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MLEKARENSKY VYROBEK ROKU 2025
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Czech Republic a.s.
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MIlékarenské novinky roku

Z celkové prihlasenych 55 vyrobkl soutéZilo o, Novinky roku” 24 vyrobkd.

Podminky pro udéleni diplomu splnilo 5 vyrobka:

Vitézna ,Novinka roku“ ziskala 15,2 bodd z 20 mozZnych. A které to jsou (pofadi 2-5)?

Untkatot recoplu

CIOCO PROTEIN

"\J .
T SAVENCIA

» FROMAGE & DAIRY

Olma High Protein Milk Sedléansky Hermelin Protein Gelato Fratelli Brazzale Cottage High Protein
60g/I Cioco Protein

ABSOLUTNI NOVINKA
ROKU 2025

;7 EEmsmEmEs]

Salko bez laktézy

Vyrobce:
Mlékarna Hlinsko, a.s.

Ta ti"é

15,2 bodi
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MLEKARENSKY VYROBEK ROKU 2025

HLAVNI CENA MEDII
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Porovnani vyvoje — vyroba/dodavky miléka

Qi

2023:+2,2%
2024: + 2,2 % odhad

2023: 964,5 miliard kg

2024: odhad 985 miliard kg

2025: ?? 1. bilion ??

Trend: pokracuijici, ale mirné
pomalejsi rast

Porovnani vyvoje — spotieba mléka

Qi

2023: +0,0%
2024: +0,2 %

Trend: pokles

2023: 145 miliard kg
2024: 145,4 miliard kg

2023:+1,0%
2024:+2,3%

2023: 3,4 miliardy kg
2024: 3,4 miliardy kg
Trend: mirny pokles

2023:+1,4%
2024: n.a.

2023: 119,1 kg (ME)
2024: n.a.
Trend: pokracujici mirny rast

2023: n.a. %
2024: n.a. %

2023: odhad ca. 270 kg (ME)

2024: n.a.
Trend: stabilita

2023:-1,2%
2024: +2,4%

2023: 254,9 kg (ME)
2024: 260,9 kg (ME)
Trend: stabilita aZ mirny rast
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Mira sobéstacnosti podle kontinenttli/regioni

Region 2015
Asie 90%
Evropa 111%
EU 27 115%
v tom CR: 131,6 % 139,4 %
Non-EU 100% 101%
Severni Amerika 108% 110%
Jizni Amerika 101% 100%
Afrika 83% 86%
Stiedni Amerika 78% 78%
Ocednie 309%

Porovnani vyvoje — vyroba syru

’fj:;—*wi,.i\\\
&y P 5 : * X %
, * *
[ »‘ e *
| S * *
* 4 K
*

<

2023:+2,2% 2023: +1,2% 2023: +5,0%
2024: n.a. 2024: +1,3% 2024: +7,5%
2023: 23.812 tis.tun 2023: 10.866 tis. tun 2023:177,9 tis. tun
2024: n.a. 2024: 11.010 tis. tun 2024: 191,2 tis.tun
Trend: pokracujici mirny rast Trend: mirny rist Trend: rist
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Situacni
. zprava
. oceském
mlékarenstvi
za rok 2024

i

CMs™M

CESKOMORAVSKY SVAZ MLEKARENSKY

Vyvoj stada a mlécné uzitkovosti 2010-2024
Vyvoj vyroby a dodavek mléka 2020-2024

Vyvoj poctu dojnic (ks) a primérné rocni uzitkovosti (I/ks)
v obdobi 2010-2024

jednotka 2020 2021 2022 2024 Trend

Vjrobamléka  mil.| 3.182 3.223 3.251 3.384 3.460 A\
Trinost % 969 969 972 972 972 <&
Celkovyprodej 505, 3126 3.161 3.288 3.360 4
mléka mil. |

Dodavky

o L, 2618 2.605 2.666 2.695 2758 A

Tuénost mléka % 389 3,88 3,89 3,84 3,83
Obsah bilkovin % 3,45 3,44 3,44 3,46 3,47

S0 000 | ! ‘ 5 | Cena mléka Ké 8,54 9,04 11,40 10,97 11,67
E CPM tis./ml 23,6 23,8 309 26,8
PSB tis./ml 230 227 235 238
UzZitkovost 2024
350 000 5700,0
2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Rok 9.573,5 It

>
3> €

=9.860,7 kg
Narust + 221,7 It

Zdroj: €sU
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Vyvoj ceny syrového mléka v CR v letech 2021 - 2025

KE13,40
]
K&13,00
[ )
KE12,60
K&12,20 o 2021 -0-2022 <«0=2023 —e=2024 —e—2025 © N _
. ° Ceska republika
K&11,80
&

KE11,40 °
KE11,00 — —

— | |ocena
KE10,60 .

L
K&10,20 - 2019 8,86
Kéo,80 ‘ . 2020 8,54
K&9,40 N : 2021 9,04
K&9,00 . . . - - R . R . 2022 11,40
Kes,60 2023 10,97
Kes,20
2024 11,36

Ké7,80

| 1 n v v VI Vil Vil IX X XI Xl Predikce  ca. 12,90
s 2021 877 8,79 8,82 8,88 8,89 8,34 8,81 8,86 9,02 9,25 9,54 9,80 2025
-2022 9,99 10,13 10,37 10,65 10,90 11,14 11,40 11,60 11,97 12,38 12,81 13,19
«©=2023 13,12 12,74 12,17 11,51 10,89 10,29 9,92 9,75 9,80 9,98 10,30 10,66

—e—2024 10,79 10,83 10,86 10,95 11,02 11,06 11,08 11,17 11,44 11,84 12,29

—e—2025 12,80 12,95 = 13,09

12,60

V roce 2024 bylo do zahranici vyvezeno
736,974 mil. litri mlécné suroviny, coz
predstavuje 21,3 % ceské vyroby.

Wvez  \/yvoz mlécné suroviny z CR ke zpracovani do zahrani¢i ~ ¢ena letoo+2 % resp. o+ 14,5 mil. litrd
(v mil. It) (Ké&/1t) vice nez v predchozim roce.
Primérna roéni vyvozni cena ale
900 13,00 K¢ podstatné stoupla na 11,70 Ké/litr, coz
bylo o + 0,39 K&/litr vice nez v roce
800 A 12,00 KE predchozim.

Byla ale jen o 0,03 K&/l ale vyssi nez

700 @ cena placena ¢eskymi mlékarnami.
11,00 K&
600
500 10,00 K&
400 9,00 K&
300
8,00 K&
200
7,00 K¢
100
(i} 6,00 K&

2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

e Vyvoz v mil.lt  ——Vyvozni cena (KE(It)  ——Nakupni cena v CR (K&/It)
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Vyvoj ekonomiky vyroby miléka

/ \ Meziro&ni
MJ 2020 | 2021 | 2022 | 2023 [ 2024* index
12023/2022
Naklady celkem kel | 868 | 9,10 | 10,20 | 10,99 10,85 | 107,75
Realizaéni cena mléka Ké/l 8,52 9,07 | 11,38 | 10,93 \ 11,33 96,05
Primé platby a dotace vstupii celkem Keh | 097 | 086 | 081 | 069 [N/ [ 8519
Neptimé podpory celkem KN | 1,09 | 093 | 094 | 0,83 | - 88,30
Podpory celkem (pfimé a neptimé) Ke/ | 2,06 | 1,79 | 1,75 | 1,52 - 86,86
Nakladové rentabilita % | -1,85 | -0,31 | 14,40 | 10,57 | 1343 | 73,40
Souhrnna rentabilita celkem % | 21,85 | 19,36 | 31,55 | 25,61 - 81,17
Vyvoj ceny a nakladui na litr kravského mléka a souhrnné
rentability (%) od roku 2020
Pozn.: * odhad za rok 2024 (data pro souhrnnou rentabilitu nejsou k dispozici)
10,93 11,33* 12,00
30,00 910 11,38 ———
B8 ' 10,00
25,00 10,20 10,99 10,85* '
m——
9,07 8,00
20,00 8,52
15,00 6,00
10,00 4,00
21,85 19,36 2561
5,00 31,55 2,00
0,00 0,00
2020 2021 2022 2023 2024*
Souhrnna rentabilita celkem e N3 klady celkem e Realizatni cena mléka .
Zdroj: UZEI

Postaveni Ceské republiky v prvovyrobé mléka v ramci zemi EU

MIécna uZitkovost Obsah tuku 2023-2024 Obsah bilkovin 2023-2024
kg/rok 2023 4,60 3,70
12000
10669
10000 9632 9314 9309
4,40 3,60
8000 7720
o000 g 350 Podil na EU-dodavkach mléka
4000 [
EU-dodavky 2024: 145,8 mld. kg
S 4,00 3,40
z toho:
0 1. Némecko 22,1%
2/L8\ ¢ g £2 e fen 2. Francie 16,3% ||[ tors
&[S|E 8 & 3. Nizozemi 9,4% ||| 661%
°l1&] £ =2 4. Polsko 9,3%
R i~ TOP 10
% . o 5. Itdlie 9,0% 1 ggsy
O ’ ’ 6. Irsko 6,0 %
\V/ 7. Spanélsko 5,1%
8. Dansko 3,9%
3,40 3,10 9. Belgie 3,1%
NL FI DK IR AT DE FR EU PL SK@ DK NL FI IR @DE EU IT AT SK PL FR 10. RakOUSkO 2'3 %
2023 w2024 2023 w2024 11. Cesko 2,2%
12. Svédsko 1,9%
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Taae
'f!tj @y Nejvétsi zpracovatelé mléka v CR v roce 2024

Podle objemu

zpracovaného mléka

(v tis. It)
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m . | VNémecku

Poradi nakupu mléka podle skupin:
(v zavorce pocet mlékaren)
TOP 10 nejvétsich zpracovatelt mléka v CR zpracovalo v roce 2024 ; Z"‘i!zrt g; ig'iz//"
objem 77,9 % mléénych dodavek (v roce 2023 to bylo 68,4 %). 3 Mgadeta () 11:6%(:
4. Brazzale (1) 10,0 %
5. Interlacto (4) 8,4%
Ndkup mléka 6. Lactalis (2) 8,0 %
zpracovdvany 7. Miltra (2) 3,9%
8. Miko  (2) 3,6%
9. Savencia (1) 3,1%
10. ValMez (1) 1,5%
(19) 86,3 %

AGRYFERT

T \MADETA)y
|
12,8% @ Tatra
[— 2
@ D i
@ Mutxiaus Kiarovy mzlu!-oTPzRa w
- (D)
Mlékarna Madeta Brazzale Mlékarna Olma Moravia Lacto  Mlékarna ~ Miltra Europe « Mlékarna
Pragolaktos Moravia Hlinsko Klatovy Kunin

Situace ve zpracovatelském primyslu CR v roce 2024

Snizena mira inflace méla pozitivni vliv na koupéschopnost obyvatel, ¢imz
doslo opét k oZiveni vyroby fady skupin mléénych vyrobku. Stagnovalo pouze
konzumni mléko, tavené syry jsou v dlouhodobé recesi (jsou ale nahrazovany
syry prirodnimi) a jediny vyznamny propad byl pouze u susenych mlék
z duvodu, Ze byla mlééna surovina zhodnocena vice v hodnotovych
vyrobcich, zejména ve vysokém nardstu syru.

Trvanlivé mléko
cerstvé mléko
Konzumni smetany
Jogurty

Ostatni kysané

Maslo (spotiebitelské)
Tradiéni pomazankové
Tvarohy

PFirodni syry

Tavené syry
Smetanové krémy
Tvarohové dezerty

MIééné dezerty

SPM
som

Kondenzované mléko
Syrovatka susena

Syrovatka zahusténa

-30,0

21,3

%

-10,9

-20,0 -10,0 0,0 10,0 20,0

30,0
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HS- -4 4 4 = Poradi nakupu mléka podle skupin:
ll i) 9 Nejvétsi zpracovatelé mléka v CR v roce 2023 | 750 < votec miekiren)
Podle obi S22 o . X 1. Miller (1) 20,4 %
odle objemu TOP 10 nejvétsich zpracovatelli mléka v CR zpracovalo v roce 2023 2. Agrofert (2] 1439
A A . sv s e . ,3 /0
zpracovaného mléka objem 68,4 % mléénych dodavek (v roce 2022 to bylo 69,5 %). 3 Madeta (4) 121%
(v mil. It) 4. Brazzale (1) 9,5%
Nékup miéka 5. Interlacto (4) 8,7%
600000 —@‘@ 2pracovévany 6. lactalis (2) 8,6 ;y
v Némecku 7. Milko (1) 3,4%
8. Savencia (1) 3,4%
500000 9. Accom (2) 16%
.>_ ¥ (18) 82,0 %
400000 AGRYFERT
300000
200000 é\
— —— oY sAvmas
100000
0

Miékarna Madeta Brazzale Olma Mlékarna Moravia Lacto  Mlékarna Milékarna
Pragolaktos Moravia Hlinsko Klatovy Kunin

Konzumni mléko 2024
Vyroba celkem 677,1 -0,3%
z toho:
- pasterované 115,3 -3,4%
- trvanlivé 561,1 +0,3%
- 8kolni 31,8 +51% Porovnani spotreb:
2023 | litrii/os. |
Vyvoz 248,0 +8,2% EU-27 47,9
Dovoz 61,5 +39,7% B é€5k° 56,7
Vyvoj spotfeby konzumniho mléka v CR Némecko 45,8
64 Dansko 65,8
Spotieba 55,9 -0,5% 6 Francie 41,9
litrii/os. Italie 45,3
60 —---o_____ 55,9 Nizozemi 37,6
* Pokles vyroby (a tedy i spotieby) cerstvého 58 TEE-RAm Iitru> Irsko 98 6
pasterovaného mléka TR Rakousko 66,9
*  Konzumni mléko hrnem spiSe ve stagnaci. 56 Svédsko 61,4
54 Madarsko 53,4
52 Polsko 49,5
Finsko 89,4
m litry/os. V. Britanie 90,4
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Konzumni smetany 2024

Vyroba celkem 4,2 +2,4%
Vyvoz konzumnich 6,7 +6,3%
smetan
Dovoz konzumnich 8,3 +25,8%
smetan
Spotieba 6,0 +3,9% Porovnani spotieb:
kg/os 6,0 .
7 Iitru EU-27 5,1
R BN e R Cesko 5,9
Oziveni vyroby a spotieby ovlivnéné poklesem 5 Némecko 5,0
inflace a vy$$i koupéschopnosti. 4 Dansko 84
Pokles zahraniéniho obchodu s konzumnimi 3 ROl ke L
smetanami. 2 f'"Sko L
1 Svédsko 6,4
o Portugalsko 2,6
2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Jiné stdty nejsou k dispozici
o litry/os.
\
Fermentovane
r v V4 4
mlécné vyrobky 2024
Vyroba celkem 182,8 +0,5%
Z toho:
- jogurty 121,1 -0,3%
- i A )
ostatni zakysané 61,6 +1,9% e G e
Vyvoz zakysané celkem 61,6 +3,0%
2023 | kg/os. |
A 0,
Dovoz zakysané celkem 43,3 +12,8% 18 EU-27 16,4
Spotieba 15,1  42,0% | 16 commoomeeosgeoeoo oo Cesko 14,9
Z toho: 1; Dansko 19,9
- Jogurty 9,3 +0,9% 10 Némecko 13,8
- Ostatni zakysané 5,8 +4,4% 8 Finsko 28,5
6 Svédsko 26,2
. o . L ; Portugalsko 27,3
* Oziveni vyroby a spotfreby ovlivnéné 0
poklesem inflace a vyssi 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 Jiné stdty nejsou k dispozici
koupéschopnosti logurty M Ostatni zakysané

* Rozsitujici se vyrobkové portfolio —

7 hieh - Dlouhodobé vice méné stabilni spotieba
zejména typu , high protein
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Maslo 2024

Vyroba

Maslo (a ostatni mlééné

tuky)

z toho:

- Maslo ve
spotrebitelském
baleni

- Tradi¢ni pomazankové

340 +59%

21,8 +49%

7,6 +7,4%

Vyvoz (CN 0405 KN) 4,1 0,0%

Dovoz (CN 0405 KN) 268 +4,7%

Spotieba 5,2 +5,4%

EU-27

Vyvoj spotieby masla v R
6
5.8
5,6
5.4

52 e

5
4,8
4,6
4,4
4,2
a

F P

m kg/os

>

N

«9@

Cesko
Némecko
Francie
) Nizozemsko
Mad‘arsko
Rakousko
Polsko
Slovensko

kg/os

Italie
Spanélsko

&
A A Portugalsko

Syry 2024

Vyroba syrd a tvaroht 191,2 +7,5%
z toho:

- Pfirodni syry 1321 +91%
- Tavené syry 14,2 -3,4%
- Tvarohy 49 +6,6%
Vyvoz 106,3 +14,2%
Dovoz 122,2 +4,2%
Spotieba - celkem 19,1 +6,2%
z toho:

- Pfirodni syry 12,7 +11,5%
- Tavené syry 1,9 +1,0%
- Tvarohy 4,5 -4,7 %

Vyznamné oZiveni vyroby a spotfeby
pfirodnich syra, pfetrvavajici recese

u tavenych syr a mirné oslabeni spotieby
konzumnich tvarohd.

Spojené kralovstvi

7z s v
.
.

Porovnani spotieb

4,9
53
8,2
n.a
2,7
53
5,5
4,2
3,0

0
o
N
AR

N

NI
DT AT ADT AD A ) ) )

W Tavrohy M Pfirodni ™ Tavené

%

- -
(8] o (8]
- I
I
- I
.
I
.
. I
N
I
- I
I
I
I
- I
D
T —

© ® X
o"c"o"d‘o"é\'&é\'&'\'

%

EU-27
Cesko
Némecko
Francie
Italie
Mad‘arsko
Nizozemi
Rakousko
Polsko
Slovensko
Finsko

V. Britanie
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23,8
27,7

21,1
12,8
25,3
24,1
20,3
14,2
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Smetanové a tvarohové

krémy, dezerty 2024

Vyroba

- Smetanové krémy 145 +13,4%
- Tvarohové dezerty 84 +13,9%
- Mlécné dezerty 159 +22,1%
Spotieba

z toho:

- Smetanové krémy 1,3 +13,3%
- Tvarohové dezerty 08 +13,8%
- MIlécné pudingy 1,5 +22,0%

Spotrebitelsky oblibeny a mirné rostouci
segment, v roce 2024 vyznamné oZiveni
spotieby diky vyssi koupéschopné poptavce.

MIlécné konzervy 2024

Vyvoj spotieby smetanovych krémdi,
tvarohovych dezertli a mléénych pudingti

3,5

3
2,5
1,5
0,5

0

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2023

N

[y

M smetanové krémy M tvarohové dezerty M mlécné puding)

Vyroba

Susend mléka celkem 23,3 -14,8%
Z toho:

- SOM 153 -109%
- SPM 80 -213%
Susena syrovatka 355 +148%
Zahusténa syrovatka 61,0 +4,1%
Kondenzovana mléka 96 +17,4%
Vyvoz

- SOM 10,2 -292%
- SPM 6,6 +119%
- Kondenzovana mléka 2,7 -10,0 %
- SusSena syrovatka 32,9

- Zahusténa syrovatka 63,4

Dovoz

- SOM 54 -21,7%
- SPM 25 -16,7%
- Kondenzovana mléka 3,2 +333%
- SusSena syrovatka 5,0

- Zahusténa syrovatka 35,0

Spotieba ,,mlécnych konzerv” celkem:
2,4kgvr.2022 (+ 19,7 %)
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Zahranic¢ni obchod s mlékem - vyvoj ceského exportu a dovozu
(v letech 2003 - 2024 v mil. €)

Vyvoz: 31,4 miliard K¢
PG>

1200 -
1000 -

| Dovoz: 24,5 miliard K¢ |

C+195%

800 -

600 -
400 -

=il

2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009

g 1 O
= =l -
© © o
N N N
u

2020
2021
2022
2023
2024

2010
2011
2012
2013
2017
2018
2019

Dovoz Vyvoz

Zahranicni obchod v trzbach se opét zvysil; saldo ZO je i nadale aktivni.
Ve vyvozu ale stale pfevaZuje vyvoz syrového mléka, ktery opét narostl.

Vyvoj spotieby mléka a mléénych vyrobkd v CR
v hodnoté mlécného ekvivalentu (bez masla)

300

% +— ——— o _ Bl aal

LR B o o o i B B i o me e o o o o o B o o

L N EEEE SRR,

I o B o B o B o A e e i B o o o o o o o

I R R R R EEEEE R R

0_
PN S SR R I N N N SN S S S o R o
2 S S S S S S S SR R M S R M P S R S SR P )

Zdroj: MZe

2024: Prumérna spotieba mléka a mléénych vyrobkt vzrostla o + 6,0 kg v hodnoté ME (+ 2,3 %), k éemuZ pFispél pokles miry inflace
a tudiz posileni koupéschopné poptavky obyvatelstva. Tento trend by mohl pokracovat stejné i v roce letosSnim.

Primérna spotfeba mléka a mléénych vyrobkl v zemich EU je okolo 270 kg/osoba. Nase spotieba je tudiz stale velmi vysoka, a nizsi
hodnota nez primér EU je dana pouze nizsi spotiebou syri oproti zejména zapadni Evropé.
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Jaky mize byt dalsi vyvoj?

Produkce mléka v EU a ve velkych exportnich zemich nyni spiSe stagnuje a tento
trend pravdépodobné pretrva po cely letosni rok i u nas.

Problémem jsou totiz onemocnéni zvifat (kataralni horecka v Evropé, ptaci
chiipka v USA, a nedavno slintavka a kulhavka v Madarsku a na Slovensku), které
omezuji produkci mléka

Ocekava se, Ze vice mléka je a bude zpracovano na syry, zasoba mlééného tuku je
pomérné nizka. To se tyka jak celé Evropy, tak i Ceské republiky.

evvs

Z dGvod nizsi produkce mléka bude v EU bude k dispozici mensi objem (zejména
komoditnich) vyrobki pro vyvoz.

Mezinarodni obchodovani miiZe vyznamné ovlivnit sou¢asna obchodni politika
Spojenych stath a pretrvavajici problémy v €iné, i kdyZ zde se situace jiz pomalu
uklidiuje.

Vysoké zpenézeni tuki a poptavka po zdravych syrech podporuji zvySovani ceny
mléka !!! Cena mléka je o pétinu vyssi nez v uplynulém roce.

Velmi daleZité budou i nadale INOVACE/REFORMULACE, EFEKTIVITA,
PRODUKTIVITA, MARKETING podporujici dobré IMAGE MLEKA.

Dékuji Vam za pozornost

Ing. Jifi Kopacek, CSc
jkopacek@cheesespectrum.cz

GSM: +420 602 271 315

o

CMis™M

CESKOMORAVSKY SVAZ MLEKARENSKY
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29.05.2025 NOVINKY V POTRAVINARSTVi Z POHLEDU MZE

Wiz XXVII. DEN VUM 6/

MINISTERSTVO ZEMEDE(STVI MVDr. Dana Triska, Ministerstvo zemédélstvi KLASE

Vize pro zemédélstvi a potraviny
Spolecné utvareni atraktivniho

zemeédélského a potravinarského
odvétvi EU pro budouci generace

19.2.2025

https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/CS/TXT/HTML/?uri=CELEX:52025
DC0075
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Vize pro zemédélstvi a potraviny - Spolecné utvareni
atraktivniho zemédélského a potravinarského odvétvi EU
pro budouci generace

Snaha EK ve nastinit sméiovani Unie s ohledem na zjednoduSeni a konkurenceschopnost

Obsahuje popis nejdulezitéjsich navrh a iniciativ, na které se EK planuje béhem
svého mandatu zamérit.

Vize se vénuje:

podobé spolecné zemédélské politiky po roce 2027

welfare

zemeédeélskému obchodu

vyuzivani pesticidu

uhlikovému zemédélstvi

krizovému rizeni.

YV VVYVYY

Vize pro zemédélstvi a potraviny - Spolecné utvareni
atraktivniho zemédélského a potravinarského odvétvi EU
pro budouci generace

Cile:

» rozsifeni povinnosti oznacovani zemé puvodu potravin
» vypracovani studie o u€incich konzumace tzv. ultrazpracovanych potravin

» chranit zemédélce a potravinare pfed nekalymi obchodnimi praktikami. Vést
konzultace se zemédélci a potravinafi, s cilem identifikace nekalych praktik,
jejichz regulace by pfi revizi legislativy mohla prispét k dalSimu jejich posileni v
celém zemédélsko-potravinarském retézci,

»zemeédelci by neméli byt nuceni systematicky prodavat své produkty pod
vyrobnimi naklady
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Vize pro zemédélstvi a potraviny - Spolecné utvareni
atraktivniho zemédélského a potravinarského odvétvi EU
pro budouci generace

Cile:

» podpora kvalitnich potravin napf. propagacéni strategii EU, podporou a
zavadéni zemépisnych oznaceni

» predloZeni navrhu na posileni ulohy zadavani verejnych zakazek s ohledem
na kvalitu a udrzitelnost a zapojeni malych a stfednich podniku

» podpora opatreni ke snizovani plytvani potravinami s cilem zvySeni
udrzitelnosti potravinového systému EU, ucinnéjsSiho vyuzivani zdroju a zvySeni
potravinového zabezpeceni.

> welfare zvirat - legislativni navrh bude uplathovat stejné normy na produkty
vyrobené v EU i na produkty dovazené ze tretich zemi

PRIPRAVOVANA REVIZE
NARIZENI (EU) €. 1169/201 1

Revize znaceni data spotreby a data
minimalni trvanlivosti

Oznaceni zemé pavodu

Oznacovani vyzivovych hodnot na predni
strané obalu

Stanoveni vyzivovych profili pro regulaci
vyzivovych a zdravotnich tvrzeni

Oznacovani alkoholickych napoju
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V SOUVISLOSTI S NARIZENiIM KOMISE 2024/1141
(KTERYM SE MENi NARIZENi 853/2004) SE MENIi V
OVALU ZKRATKA ES NA EU (V OSTATNICH
JAZYCICH PRISLUSNE ZKRATKY). PROVOZOVATEL
 POTRAVINARSKEHO PODNIKU, KTERY JE UVEDEN
ooz NA OBALU MUSI TUTO INFORMACI UPRAVIT,

Chov v: Némecko A
Ponizeno v: Nemecko DE 999 @
Bourdno v: Coska republika CZ 999
Vék pil pordtce: od 8 do 12 mésich ®-

e @ Sidadujte pfi teplotd O a2 +7 °C.

g prechodné obdobi do 31.12.2028 + vyprodani zasob;

Hmotnost Spotfebdji'é’do:__._

~*500g 010200 - | povinnost hlaseni dozorovému organu neni stanovena

Reznictvl U Lib(cka s.ro.

=)

NARIZENI (EVU) 2025/40 O OBALECH A OBALOVYCH
ODPADECH

OMEZENIiI MALYCH OBALU S OCHUCOVADLY,
ZAVARENINAMI, OMACKAMI, INSTANTNi SMETANU DO
KAVY, CUKREM A KORENIiV ODVETVi UBYTOVANI,
STRAVOVANIi A POHOSTINSTVI.

zakaz bude ucinny az od 1.1.2030, viz ¢l. 25 narizeni

guidelines budou vydany do 24 mésict od vstupu narizeni v
platnost

dzem a med bude dle MZP pod regulaci spadat

taveny syr, margarin a maslo spiSe ne — toto upresni
guidelines
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Narizeni (EU) 2025/40 o obalech a obalovych odpadech

Povinnost zavést povinné oznaceni oballl recykla¢nimi piktogramy

"od 12.srpna 2028 nebo 24 meésici ode dne vstupu provadécich aktu prijatych
podle odst. 6 nebo 7 v platnost

" podle toho, co nastane pozdéji, musi byt obaly uvadéné na trh opatreny
harmonizovanym Stitkem obsahujicim informace o jejich materialovém
sloZeni (€l. 12 odst. | naFizeni)

= pFijeti provadécich akti: do 12.srpna 2026 (harmonizovany Stitek a formaty
oznacovani)

&

CARDBOARD : -
+PAPER LASTIC |  BIOWASTE

Includes non-coloured and non-textual versions
Optional use of QR codes
Second prototype under development

Cil usnadnit tridéni spotrebitelim
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SMERNICE 2008/98/ES O ODPADECH - CiLE PRO

SNIZENi POTRAVINOVEHO ODPADU N\
Gesce MZP

Nové cile pro:
zpracovani a vyrobu (snizeni o nejméné
10 % oproti priméru let 2020-2022),

maloobchod a jiné zplsoby distribuce potravin, '
restaurace, stravovaci sluzby a domacnosti
(snizeni o 30 % oproti priméru let 2020-2022).

Postupné zavadéni cilG:
Vice casu pro zemédélce na splnéni pozadavka.

- <
ﬁe\ﬁ

e v
AL

NARODNI POTRAVINOVE PRAVO




POSLEDNiI NOVELY ZAKONA O POTRAVINACH
(ZAKON ¢&.321/2024 Sb.)

uprava kompetenci mezi SZPI
(otevieny typ verejného stravovani)
a KHS (uzavreny typ verejného
stravovani)

ZAKAZ pridavani
psychomodulacnich latek do

potravin (kratom, extrakt konopi,
HHC)

Ué&innost od 1.1.2025

) 'NOVELA ZAKONA O POTRAVINACHA
ZAKONA O NAVYKOVYCH LATKACH -V LEGISLATIVNIM PROCESU

Snémovni tisk €. 816

regulace energetickych napoja - zakaz
prodeje osobé mladsi 16 let (zakon o
navykovych latkach)

definice energetického napoje v zakonu o
potravinach - obsah kofeinu a obsah

°or r Ve . IGINAI
povzbuzujicich latek (taurin, guarany,...) OREMTEX

latky s povzbuzujicim uacdinkem budou
stanoveny provadécim pravnim predpisem,
které prijme Ministerstvo zdravotnictvi
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NARODNI LEGISLATIVA - PUBLIKOVANE VYHLASKY (ROK 2023 A 2024) ~

nova vyhlaska ¢. 13/2024 Sb. - jakost a zdravotni nezavadnost Novela vyhlasky ¢.261/2016 Sb. - tabakové vyrobky
balenych vod a zpusob jejich upravy publikovana ve Sbirce zikonu pod €.311/2023 Sb.
publikovana ve Sbirce zakonu pod €. 13/2024 nabyti U€innosti 23. Fijna 2023
nabyti uéinnosti 21. 2.2024 nabyti u¢innosti |.ledna 2025 - ¢l.1 bodl 6,9 a 13

novela vyhlasky ¢. 366/2005 Sb. - nékteré zmrazené potraviny novela vyhlasky €. 172/2015 Sb. - informacni povinnost

pFijemce potravin v misté urceni

publikovana ve Sbirce zékonu pod ¢.235/2024 Sb.

publikovana ve Sbirce zékonl pod €.312/2023

nabyti G¢innosti 1. 1.2024

nabyti Gcinnosti 1.9.2024

vyhlaska ¢. 121/2023 Sb. — o pozadavcich na pokrmy

nabyti Gcinnosti 1.7.2023 - § 3 stanovujici zpUsob (teploty) uvadéni

pokrmu na trh
nabyti U€innosti 1.1.2024-§2,§4a§5
Novela vyhlasky ¢€.330/1997 Sb., o ¢aji, kavé a kavovinach
publikovana ve Sbirce zékonl pod €. 187/2023
nabyti G¢innosti 1.7.2023

~ NARODNI LEGISLATIVA - .
AKTUALNI LEGISLATIVNI PROCES VYHLASEK

vyhlaska o pozadavcich na Skrob a vyrobky ze
Skrobu, lusténiny a olejnata semena

vyhlaska o pozadavcich na prirodni sladidla, med,
cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s
cukrem, ¢okoladu a ¢okoladové bonbony

novela vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. - maso, masné
vyrobky, ryby, vejce

novela vyhlasky ¢. 397/2021 Sb. - konzervované
ovoce a konzervovanou zeleninu, skorapkové
plody, houby, brambory a vyrobky z nich a
banany

novela vyhlasky ¢.248/2018 Sb. - napoje, kvasny
ocet a drozdi

Novela vyhlasky ¢.397/2016 Sb. — mléko, mlééné
vyrobky, mrazené krémy, jedlé tuky a oleje

31



Novela vyhlasky ¢.397/2016 Sb., o pozadavcich na mléko a ~
mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje

»Dne 17.3.2025 probéhla komise Legislativni rady vlady, zaslano na notifikaci EK

»Zjednodusuje se zpUsob oznacovani mlécnych vyrobk( z nestandardizovaného mléka (nebude
povinné uvadét obsah susiny)

» Doplnéni nékterych definic pro kysané a zakysané mlécné vyrobky a pfilohy €. 1
»Sjednoceni poZzadavki na oznacovani jakostnich udajd u mléénych vyrobkd

»Transpozice smérnice - delaktozované vyrobky (nové Ize vyrabét zahusténé a susSené
mléko bez laktozy)

> Uprava oznacovani u mrazenych krémd
» Doplnéni definic u oleji a tukl (napt. fritovaci olej, panensky olej)
»Zplsob uvadéni olejd a tukl na trh

Ucinnost: navrzena od 1. zafi 2025
Pfechodné obdobi: do 1. zafi 2026 kromé transpozi¢nich ustanoveni (od 14.6.2026)

DOPLNENI NEKTERYCH DEFINIC PRO KYSANE A ZAKYSANE MLECNE VYROBKY A PRILOHY C. 1

(2) Pro ucely této vyhlasky se dale rozumi

a) smetanovym zakysem mlécny vyrobek vyrobeny kysanim mléka, smetany, podmasli, syrovatky nebo jejich smési za pouziti
mezofilni kultury mikroorganismU uvedenych v pfiloze €. 1 k této vyhlasce, tepelné neosetfeny po kysacim procesu,

b) kysanym mlékem mlécny vyrobek vyrobeny kysanim mléka za pouZiti mikroorganism( uvedenych v pfiloze €. 1 k této
vyhlasce, tepelné neosetieny po kysacim procesu,

c) kysanym podmaslim mlécny vyrobek vyrobeny kysanim podmasli nebo jeho smési s mlékem za pouziti mikroorganism
uvedenych v pfiloze €. 1 k této vyhlasce, tepelné neosetieny po kysacim procesu,

d) kysanou/zakysanou smetanou mlécny vyrobek vyrobeny kysanim smetany, za pouziti mikroorganismu uvedenych v
priloze €. 1 k této vyhlasce, tepelné neosetfeny po kysacim procesu,

e) kysanym/zakysanym mléénym napojem tekuty mlécny vyrobek vyrobeny kysanim mléka, smetany, podmasli, syrovatky
nebo jejich smési za pouZiti mikroorganismU uvedenych v pfiloze €. 1 k této vyhlasce, tepelné neosetreny po kysacim
procesu,

f) acidofilnim mlékem mlécny vyrobek vyrobeny kysanim mléka, za pouziti mikroorganism( uvedenych v pfiloze ¢. 1 k této
vyhlasce, tepelné neosetieny po kysacim procesu,

g) jogurtovym mlékem tekuty mlécny vyrobek vyrobeny kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési za pouziti
mikroorganismu uvedenych v pfiloze €. 1 k této vyhlasce, tepelné neosetreny po kysacim procesu, h) kefirem mlécny vyrobek
ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési za pouZziti mikroorganismu uvedenych v priloze ¢. 1 k této
vyhlasce, u kterého probiha i alkoholové kvaseni za vzniku oxidu uhli¢itého, tepelné neosetreny po kysacim procesu,

i) kefirovym mlékem tekuty mlécny vyrobek vyrobeny kysanim mléka, smetany, podmasli, syrovatky nebo jejich smési za
pouziti mikroorganism( uvedenych v pfiloze €. 1 k této vyhlasce, tepelné neosetieny po kysacim procesu.
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Priloha ¢. |
mikrobiologické
pozadavky na
jednotlivé mlécné
vyrobky a na druhy
zivych
mikroorganismu
mlécného kysani v
kysanych mlécnych
vyrobcich

Vyrobek Pouzité mikroorganismy Miécna
mikrofléra
vyrobku v KTJ
vig

Kysané éi zakysané monokultury nebo smésné kultury bakterii 106

mlééné vyrobky dale mlééného kysani

neuvedené, napfiklad

kysané mléko,

smetanovy zakys,

zakysané podmasli,

zakysana smetana,

kysané mlééné napoje

Acidofilni mléko a dalsi mezofilni, 106 Lactobagillus

pripadné termofilni kultury bakterii mlééného | agidophilus
kysani
Jogurty véetné symbioticka smés Streptococcus 107
jogurtového mléka thermephilus a Lactebacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus

Kefir zakys pripraveny z kefirovych zrn nebo bakterie
kefirove kultury, jehoz mikroflora se sklada z mlééneho kysani
kvasinek zkvasujicich i/nebo nezkva3ujicich 107 a kvasinky
laktézu a mezofilnich a termofilnich bakterii 104
mlééného kysani, rostouci ve vzajemném
spoleéenstvi
Kefirové mléko zakys skladajici se z kvasinkovych kultur bakterie
neochucené zkvasujicich ilnebo nezkvasujicich laktézu a mlééného kysani
mezofilnich a termofilnich kultur bakterii 106 a kvasinky
mlééného kysani rostoucich ve vzajemné 102
symbidze

Kefirové mléko zakys skladajici se z mezofilnich a bakterie

ochucené

termofilnich kultur bakterii mlééného kysani
rostoucich ve vzajemné symhidze s
kvasinkami v kefirovém zrnu s moznou
pFitomnosti kvasinek zkvasujicich i/nebo
nezkvasujicich laktozu

mlééneho kysani
10¢ a kvasinky 0
avice

Kysany mlécny vyrobek

s

Bifidohacterium sp. v kombinaci s mezofilnimi
a termofilnimi bakteriemi mlééného kysani

10¢ bifidobakterie

Poznamka: u jogurtovych vyrobki mohou byt kromé zikladni jogurtové kultury pfidavany kmeny
produkujici kyselinu mléénou a pomahajici dotvaret specifickou chutovou nebo texturovou
charakteristiku vyrobku. Musi viak byt zachovan optimalni pomér obou zakladnich kmenu
jogurtové kultury.

SjEDNOCENI POZADAVKU NA OZNACOVANI JAKOSTNICH UDAJU - ~
USTANOVENI § 4

(4) Udaje o obsahu tuku a obsahu tuku v susing u mléka a mléénych vyrobk
podle této vyhlasky jsou jakostnimi udaji.

(5) U mléka a mléénych vyrobku, které byly-vwyrobenyzplnotuéného-miéka
bez—standard%aee—neme&—bw—JaKGM%daj—wedenjsou na obale pro

koneéného spotrebitele ozna¢eny informaci, ze byly vyrobeny z
plnotuéného mléka bez standardizace, nemusi byt jakostni udaj a udaj o
obsahu susiny uvedeny.

(6) U mléka a mlé€nych vyrobkd, které jsou oznaceny vyzZivovymi udaji,
nemusi byt s vyjimkou poZadavkul stanovenych v § 9 odst. 1 az 3 uvedeny
jakostni udaje a udaj o obsahu susiny.
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USTANOVENI § 8 - TRANSPOZICE SMERNICE (EU) 2024/1438 ~

(4) U zahusténého a suseného mléka lze snizit obsah laktézy pfeménou na glukézu
a galaktozu. Zmeény ve slozeni mléka v dusledku tohoto zpusobu zpracovani se
oznaci na obale udajem o obsahu laktozy.

USTANOVENI § 15

(4) U syra a tvarohu se pfipousti vyS$Si obsah susSiny a tuku, nez je uvedeno na
obale. Obsah tuku v suSiné nesmi prekroCit rozmezi hodnot stanovené pro
pFislusnou kategorii syrt a tvarohu v pfiloze €. 6 k této vyhlasce tabulkach 5 a 8.

USTANOVENI § 29 - ZPUSOB UVADENIi OLEJU A TUKU NA TRH

(5) Jedlé tuky obsahujici rostlinny olej nebo rostlinny tuk se uvadéji na trh
kone&nému spotiebiteli umisténé oddélené od zivociSnych tukd a mléénych vyrobku
zpusobem, ktery neuvadi kone¢ného spotrebitele v omyl.

VYHLASKA MZD O SKOLNiM STRAVOVANI
REGULACE TYKAJICi SE MLECNYCH VYROBKU

Aktudlné probiha vyporadani MPR
Vyhlagka je v gesci MSMT ve spolupraci s MZd

Odkaz na navrh vyhlasky -, Veklep”
https://odok.cz/portal/veklep/material/ALBSDDZEPKMC/

Navrh vyhlasky — mlécné vyrobky:
Nesmi se pouzivat zadné vyrobky se sladidly
Ochucené mlécné vyrobky: Ize pouzit u obédd maximalné 1x mésiéné,
maximalné 2x mésicné v ramci presnidavek a svacin a maximalné 4x

mésiéné v ramci celodenniho stravovani, a to s maximalnim obsahem
cukrd 11 g ve 100 g vyrobku

Ochucend mléka, ochucené mlécné napoje ¢i ochucené ndapoje s
pridavkem mléka: Ize podavat v ramci obédl maximdlné 1x mésicné,
maximalné 2x mésicné v ramci presnidavek a svacin a maximalné 4x
meési¢né v ramci celodenniho stravovani

Neochucené mlécné vyrobky jsou bez omezeni
34




PODPORA VYZKUMU A VYVOJE INOVATIVNICH TECHNOLOGII

Koncepce vyzkumu, vyvoje a inovaci Ministerstva zemédélstvi na léta 2023-2032

Tato koncepce definuje tfi hlavni kliCové oblasti: bioekonomika, smart zemédélstvi a
globalni zmény v biosfére.

realizace této koncepce prostfednictvim programu na podporu aplikovaného
vyzkumu ZEME II.

Aktualné vyhlasena 3. vefejna soutéz (prihlasit se Ize od 17.4. do 4.6.2025)

Celkové je alokovano 1,25 miliardy korun a o podporu se mohou uchazet vyzkumné
organizace, vysoke Skoly i potravinaiské a zemédélské podniky.

DUVERA LIDi V BEZPECNOST POTRAVIN NA CESKEM TRHU JE VYSOKA, CHYBI JIM ALE
JISTOTA, JAK S NIMI SPRAVNE ZACHAZET - PRUZKUM MZE 2.4.2025

84 % obyvatel Ceska povazuje potraviny prodavané v distribuéni siti za bezpeéné

1/5 nezna zakladni pravidla spravného zachazeni s potravinami od okamziku jejich zakoupeni, az
po domaci zpracovani

21 % Cechil nezna presny vyznam pojmi “datum spoti¥eby” a “minimalni trvanlivost”
22 % dotazanych nema jasno v tom, zda mohou jist jogurt po uvedeném datu spotreby

23 % respondentll nevi, které potraviny maji byt skladované v lednici a naopak

23 % si neni jisto, které vsechny casti zeleniny se mohou konzumovat

27 % se neorientuje v otazce ohledné oplachovani masa pred Upravou

32 % pri manipulaci se syrovym masem pouziva stejné nacini jako pro zbytek potravin

https://bezpecnostpotravin.cz/duvera-lidi-v-bezpecnost-potravin-na-ceskem-trhu-je-vysoka-chybi-jim-ale-
jistota-jak-s-nimi-spravne-zachazet/
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Orientace v tématech

Celkem N=1513

Co pfesn& znamena datum spotfeby a minimalni tranlivosti
Zda se mohou jogurty kenzumovat i po datu expirace

Které potraviny maji byt vlednici a naopak

Které viechny &asti zeleniny se mohou konzumovat
Zda se muzZe ukrojit nahnila £ast ovoce a zeleniny a zbytek zkonzumovat
Zda se ma maso oplachovat pfed pfipravou
Zda se muze konzumovat marmelada po odstranéni plisné z wchu nebo z vicka
Zda se PET lahev miZe pouzivat dlouhodobé jako lahev na piti
Rostlinné alternativy masa a masnych wrobk(l (€ocka, fazole, séja apod.)
Pritomnost é&ek v potravindch
Bezpecnost volné prodejnych dopliik( stravy
Prog jsou uréité sloZky obsahu potraviny napsané na zacatku a jiné na konci
Rezidua pesticidi v potravinach
Geneticky modifikované potraviny
Potraviny z hmyzu nebo s hmyzi sloZzkou
Homony v potravinach
Potraviny s obsahem CBD

Uméle wpéstované maso

e 2% 3w T
e 20% 4% s
s @ 2. s T
e @ 2% . sm% T
s 2% #M% .
= Mam slusny piehled, ale asi ne kompletni = Nerozumim tomu

= Naprosto jasné, naprosto se orientuji = Moc se v tématu neorientuji

https://bezpecnostpotravin.cz/files/2025/04/TZ_MZE_BezpecnostPotravin_Pruzkum_vybrane-casti_Prilohal.pdf

"4

PRIRUCKA
PRO PROVOZOVATELE
POTRAVINARSKYCH PODNIKU

K OZNACOVANI POTRAVIN
PODLE PREDPISU EU

KAM PRO DALSi INFORMACE?

PFirucky pro provozovatele potravinarskych podniku

#https://eagri.cz/public/portal/mz
e/potraviny/publikace-a-
dokumenty/publikace/prirucky-
pro-provozovatele

PRIRUCKA
PRO PROVOZOVATELE
POTRAVINARSKYCH PODNIKU

PRIRUCKA
PRO PROVOZOVATELE
POTRAVINARSKYCH PODNIKU
K PROBLEMATICE OBCHODNICH

NOREM PRO POTBAVINY
ROSTLINNEHO PUVODU

K ZAKLADNIM PREDPISUM
POTRAVINOVEHO PRAVA EU

26
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4
OZNACOVANIi POTRAVIN PRO SPOTREBITELE - INFOGRAFIKY 2024

MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

OZNACOVANI : | | ‘
POTRAVIN ——
PRO SPOTREBITELE "m'

INFOGRAFIKY

i 0ZNACOVANI POTRAVIN TABU '
VYZIVOVYCH
GpAJs
> —_

2024

=,
/]

https://eagri.cz/public/portal/mze/publikace/ostatni/oznacovani-potravin-pro-spotrebitele-infografiky-2024

“ STANOVISKA MZE (SZPI A SVS)

Stanovisko MZe (SZPI a SVS) ve véci oznacovani rostlinnych potravin nazvy zivociSnych produkti ke dni I. 2. 2023 —
aktualizace 1.6.2024

https://mze.gov.cz/public/portal/-a465 | 6---fOpkXv0D/stanovisko-mze-szpi-a-svs-ve-veci-oznacovani-rostlinnych-potravin-nazvy-
zivocisnych-produktu-ke-dni- | .-2.-2023-aktualizovano-k-1.6.2024? linka=a578530

Stanovisko MZe (SZPI a SVS) k pfistupu oznacovani zemé a mista plivodu potravin ke dni 1.1.2024
https://portal.mze.cz/public/portal/-g341013---aPpQSMyLl /stanovisko-mze-szpi-a-svs-k-pristupu?_linka=a274745

Stanovisko MZe (SVS a SZPI) ke zpusobu dobrovolného oznacovani ,bez E“ nebo ,bez pridanych E" a vyjadreni s
podobnym vyznamem ke dni 1. 7. 2022

https://portal.mze.cz/public/portal/-g341021---G2c04iav/stanovisko-mze-svs-a-szpi-ke-zpusobu?_linka=a274751

Stanovisko MZe (SVS a SZPI) ke zplUsobu oznacovani uzenych potravin 1. 1. 2023
https://portal.mze.cz/public/portal/-g341039--gols5TVF/stanovisko-mze-svs-a-szpi-ke-zpusobu?_linka=a274763

Stanovisko MZE (SZPI a SVS) k aplikaci ¢lanku 19 nafizeni (ES) ¢. 178/2002 - Povinnost provozovatell potravinarskych podniki
Gcinné a presné informovat spotrebitele o diivodu stazeni produktu z trhu podle ¢lanku |9 nafizeni (ES) ¢. 178/2002

https://portal.mze.cz/public/portal/-q341033---Xtpf2aFi/stanovisko-mze-szpi-a-svs-k-aplikaci?_linka=a274759
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VODITKA K APLIKACI LEGISLATIVY I.

Voditka (QaA) k narizeni (EU) €. 1169/201 |
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/PDF/?uri=0):C:2018:196:FULL&from=EN

Oznacovani potravin - voditka a stanoviska Evropské komise a MZe

https://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/oznacovani-potravin/

Vyzivové udaje, Alergeny, QUID, primarni slozka

https://ec.europa.eu/food/safety/labelling-and-nutrition/food-information-consumers-
legislation/guidance-documents_en#guidance on_nutrition_lab

Oznacovani stop alergent — aktualizovano 1.6.2024

http://portal.mze.cz/public/web/mze/potraviny/publikace-a-dokumenty/narodni-doporuceni-pro-
uvadeni-informaci.html

VODITKA K APLIKACI LEGISLATIVY II.

Pidatné latky

https://ec.europa.eu/food/safety/food improvement agents/additives en

Vyzivova a zdravotni tvrzeni

https://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/oznacovani-potravin/vyzivova-a-zdravotni-tvrzeni/

https://www.szpi.gov.cz/clanek/voditka-k-problematice-zdravotnich-a-vyzivovych-tvrzeni.aspx

https://ec.europa.eu/food/safety/labelling nutrition/claims en

https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-10/labelling_nutrition_claim_reg-2006-124 gsuidance en.pdf

Zdravotni tvrzeni z tzv. on hold seznamu

http://www.szu.cz/tema/bezpecnost-potravin/zdravotni-tvrzenilhighlishtWords=zdravotn%C3%AD+tvrzen% C3%AD
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VODITKA K APLIKACI LEGISLATIVY IIl.

Informovani spotrebitele pFi stazeni vyrobku z trhu

http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/publikace-a-dokumenty/stanoviska/stanovisko-mze-szpi-a-svs-k-aplikaci.html

Ryby obecné

https://ec.europa.eu/oceans-and-fisheries/fisheries/markets-and-trade/seafood-markets_en

Ryby — oznacovani zmrazenych ryb

http://www.svscr.cz/wp-content/files/zivocisne-produkty/Oznacovani-ryb.pdf

Dvoji kvalita potravin
https://www.szpi.gov.cz/clanek/zakladni-principy-kontroly-dvoji-kvality-potravin.aspx

DEKUJI ZA POZORNOST

www.bezpecnostpotravin.cz

www.eagri.cz

dana.triska@mze.gov.cz

MINISTRY OF AGRICULTURE
OF THE CZECH REPUBLIC




Mikrobiom mléka a jeho

antimikrobidlni faktory

» Mikroflora

latinského slova ,flor” kvéting,
naznacuje rostlinnou povahu,
kterd presné neodrdzi
rozmanitou skupinu
zUCastnénych mikrobU.

MIKROFLORA

SARKA MUSILOVA

Ceska
zemédélska
univerzita

v Praze

» Mikrobiota

Mikrobidini spolecenstva
(zivé organismy) vCetné
bakterii, archei, hub, vird a
dalsich mikroorganism0,
které obyvaiji konkrétni

prostredi.
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» Mikrobiom

soubor viech mikroorganismuU
(bakterii, archei, vird, hub a dalsich
mikrobU), které Ziji v urcitém
prostfedi, a zaroven zahrnuje i jejich
kolektivni genetickou informaci
(genom) a vzdjemné interakce jak
mezi sebou, tak s hestitelskym
organismem. :

f®




Mikrobiom

/ Mikrobiota \ - Pole pisobnosti

[ Bakterie ][ Prvoci ] Strukturni prvky mikroorganismd

e || (2] e

________

vy ; Strukturni DNA/RNA
k SEsoTEs: ) / \ (Metagenom/metatranskriptom)
"’Extemi podminky a strukturni prvky Volné pohyblivé genetické elementy

\_(volné NK, plasmidy, transpozony, viry) )

i Mikrobidlni metabolom
biologické podminky signalizaéni Dalii (an)organické
molekuly | | T

prostiedi

https://www.prolekare.cz/casopisy/epidemiologie/2023-2-15/slovo-o-mikrobiomu-uvaha-nad-historii-soucasnym-stavem-a-pojmoslovim-vzkvetagjicino-oboru-134705

» , Ekologicka”

Charakteristické spolec¢enstvi mikroorganism(, obyvajici racionalné definované
prostredi s urcCitymi fyzikalnimi a chemickymi vlastnostmi

Zahrnuje vlastni mikroby + jejich pole pUsobnosti

» ,Genomova“
Soubor genom vSech mikroorganismua, obyvajicich urcité prostredi

Casto splyva s definici mikrobioty

RNDr. MUDr. Viktor Cerny, Ph.D.
https://www.prolekare.cz/casopisy/epidemiologie/2023-2-15/slovo-o-mikrobiomu-uvaha-nad-histori-soucasnym-stavem-a-
pojmoslovim-vzkvetajicino-oboru-134705
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Etymologicky prehled nejvyznamnéjsich pojmu

Mikrobiom (ekologicky vyznam) vytvoreno roku 1988 spojenim slovnich zaklad( mikros (z feckého pikpog, maly) + biom
(dilci oblast biosféry charakterizovana urcitym typem biotickych a abiotickych podminek;
z feckého Blog, Zivot)

Mikrobiom (genomicky vyznam) vytvofeno roku 2001 kontrakci ze spojeni,mikrobialni genom”

Mikrobiota vytvoreno spojenim slovnich zaklad( mikros (viz vyse) + biota (v ekologii soubor Zivych
organismi urcitého regionu, z feckého Blog, zivot)

Genom vytvoreno roku 1920 v némciné ze slovniho zékladu genos (fecky yevoc, potomek, rodina;
kognatni latinskému genus) a pripony -om (znaci UpIny soubor jedné biologické kategorie
komponent - zde gent - v ramci druhu ¢i jednotlivce; plvodné z fecké pripony -wpa)

Metagenom slozeno z pfedpony meta- (z feckého peta-, nachazejici se za) a zékladu genom (viz vyse)

https://www.prolekare.cz/casopisy/epidemiologie/2023-2-15/slovo-o-mikrobiomu-uvaha-nad-
historii-soucasnym-stavem-a-pojmoslovim-vzkvetajiciho-oboru-134705

Definice dle Ceské mikrobiomové spole&nosti

k pouzivani

Oficialni stanovisko CMS k pouzivani pojmi v mikrobiomovém vyzkumu

Mikrobiom Charakteristicka mikrobialni komunita, ktera obyva urcity racionalné vymezeny habitat s typickymi
fyzikalnimi a chemickymi podminkami. Termin mikrobiom nezahrnuje pouze v ném zapojené
mikroorganismy, ale také jejich pole plisobnosti, v kterém se formuji specifické ekologické niky.
Mikrobiom, ktery predstavuje dynamicky a interaktivni mikro-ekosystém podléhajici zménam

v Case, je propojen s makro-ekosystémy vcetné eukaryotickych hostiteld, pro jejichz télesné funkce
a zdravi je potfebny nebo dokonce nezbytny.

ses

Mikrobiota Soubor jednotlivych Zivych mikroorganismu Zijicich v ur¢itém prostredi.

Metagenom Kolektivni genom, tj. soubor mikrobialnich gen a genom, nachazejicich se v mikrobioté.

Metatranskriptom Souhrn viech v urcitém okamziku pfitomnych RNA vzniklych transkripci z funkénich, aktualné
transkribovanych gent mikrobioty.

Metaproteom Soubor proteind, pritomnych v ramci daného mikrobiomu.

WL IR LT =L LT Soubor metabolittl, nachazejicich se v daném mikrobiomu.

https://www.prolekare.cz/casopisy/epidemiologie/2023-2-15/slovo-o-mikrobiomu-uvaha-nad-
historii-soucasnym-stavem-a-pojmoslovim-vzkvetajicino-oboru-134705
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Mléko jako biologicky aktivni tekutina

» MIéko neni sterilni — obsahuje prirozenou mikrobiotu.
» Bohaté na bioaktivnilatky s ochrannou funkci.
» Rovnovdha mikrobiomu a antimikrobidinich faktord ovliviuje zdravi pfijemce i

kvalitu suroviny.

» Antimikrobidinimi faktory maiji kliCovy vyznam nejen pro zdravotni bezpecnost,
ale i pro technologické zpracovani mléka.
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Guo, W., Liu, S., Khan, M. Z., Wang, J., Chen, T., Alugongo, G. M., ... & Cao, Z.
(2024). Bovine milk microbiota: Key players, origins, and potential contributions to
early-life gut development. Journal of Advanced Research, 59, 49-64.
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Mantziari, A., & Rautava, S. (2021, December). Factors influencing the microbial
composition of human milk. In Seminars in perinatology (Vol. 45, No. 8, p. 151507). WB
Saunders.
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Ent_ero_-mammary Maternal oral microbiota
tl'affICklng pathway Maternal gut microbiota

Mammary gland microbiota
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Facilitate early
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; infant gut
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Train infant
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Maternal

NPT VT

Potential influence across development into adulthood in all mammals

Power, M. L., Muletz-Wolz, C. R., & Bornbusch, S. L. (2024). Microbiome: Mammalian milk microbiomes: sources of diversity,
potential functions, and future research directions. Reproduction and Fetrtility, 5(2).

pritomnost Ruminococcus , Bifidobacterium a Peptostreptococcaceae,
ve stolici, mléce a krevnich leukocyte 'cl'blfg‘jicich krav.

% Milking utensils

Entero-mammary
pathway

PUvod
mikrobiomu

v o \ kravskeho
microorgnnlsms ‘ Skin ’
¢ mieka

Rumen-mammary
pnth\\ ay

Feces

Barn environment

Guo, W., Liu, S., Khan, M. Z., Wang, J., Chen, T., Alugongo, G. M., ... & Cao, Z. (2024). Bovine milk microbiota: Key players,
origins, and potential contributions to early-life gut development. Journal of Advanced Research, 59, 49-64.
44



COW FACTORS
« Genotype

Determinanty homeostazy vemene

Obranné mechanismy vemene proti \ - Immune responsiveness
. P, . . . « Parity
mikrobialni kolonizaci jsou modulovany s Stage of lacrition
komplexni interakeni siti mezi v ; « Anatomical characteristics
- 7 & of udder
- et - etc.

A) genotypem kravy, fyziologickym
stavem a charakteristikami vemene

C) management postupt, které mohou
ovlivnit metabolickou a imunitni
homeostazu kravy

MANAGEMENT PRACTICES,

« Housing condition INVADING

« Milking hygiene MICROORGANISMS

« Nutritional management * Microbe-microbe cross talk
« Stressors « Virulence factors

« Antimicrobial usage « Triggering of pro- and anti
e etc.

inflammatory responses

((B) napadajicimi

UDDER ) : )
HOMEOSTASIS / *- ﬁ& % mikroorganismy,
. @

jejich vzdjemnym

N7 e : h
- == puisobenim a
\%‘\.’ *‘b’ = ktory virulence

Derakhshani, H., Fehr, K. B., , D., De Buck, J., Barkema, H. W., ... & Khafipour, E. : Microbiota of the bovine
udder: Contributing factors and potential implications for udder health and mastitis susceptibility. Journal of dairy science, 101(12), 10605-10625.
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Slozeni mikrobioty mleka
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S, icrococcu.‘ Milk Microbiota: What Are We
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Antimikrobidlni faktory v mléce

> Laktoferin: vaze Fe3*, bakteriostaticky,
antivirovy.

» Lysozym: hydrolyzuje peptidoglykan
bakteri.

> Sekretoricky IgA: brdani adhezi
patogend.

» HMO: prebioticky UCinek, inhibice
adheze patogenu.

> Laktoperoxiddzovy systém:
hypothiokyandt s anfimikrobidlini
aktivitou.
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> Laktoferin a lysozym: nizsi
koncentrace nez v materském.

> Laktoperoxiddzovy systém:
vyuZziti pro stabilizaci suroviny.

> Imunoglobuliny: pasivni imunita
telat (IgG., IgA, IgM).

> zdravotnim stavem mlécné
ZIdzy, hygienou dojeni a
prostredim.



Interakce mikrobiomu ¢
antimikrobidlnich faktoru

Mikrobiota je ovlivnéna zdravotnim
stavem mlécné zldzy, hygienou

dojeni a prostredim.

Rovnovdha mezi antimikrobidlnimi
faktory a symbiotickou mikrobiotou.

Prevence premnozeni patogend.

Podpora imunotolerance a zdravého

mikrobiomu.

Cow

Other

Lactoglobuli
actoglobulin 35

g6 10
Lactoferrin 23g

1% \\
d-Lactalbumin ~

4%

Casein

Human

Other

Albumin 9%
5% < Casein
Lysozyme 27%
5%,

IgA
9%

Lactoferri‘l
0-Lactalbumin

18%
27%

Interakce mikrobiomu a antimikrobidlnich faktord

Parametr

Hlavni Ukol mikrobiomu

Typ antimikrobidlnich latek

Rovnovdha dilezitd pro

Nerovnhovdha vede k

Materské miéko

Imunomodulace, osidleni
GIT ditéte

Imunoglobuliny, laktoferin,

lysozym, HMO

Vyvoj stfrevni mikrobioty,
imunitu

Alergiim, z&nétim GIT

Kravské mléko

Technologickd stabilita,
indik&tor zdravi zvirete

Laktoferin, lysozym,
laktoperoxiddza

Kvalitu mléka, prevenci
kontaminaci

Mastitidé, technologickym
vadam




Porovndni zastoupeni antimikrobidlnich Iatek mléka

Human colostrum

Total protein
~20

Total protein
~11
I Oligosaccharides A

1 a-Lactalbumin

Human milk

Bl B-Lactoglobulin

Bovine colostrum
SEE H /gA

1gG

[ Casein

Total protein
~140

Il Lactoferrin

Bovine milk

A

Total protein
~35

Oligosacharidy mléka

Oligosacharidy materského miéka

Obsahuje vice nez 200 rbznych
oligosacharidovych struktur.

Hlavni monosacharidové jednotky: :
D-glukéza, D-galaktdza, N-
acetylglukosamin, L-fukoza,
Kyselina N-acetylneuraminovd,

Previddaji fukosylované struktury (50-80 %),
ndsledované sialylovanymi (10-30 %) a
neutralnimi nefukosylovanymi
oligosacharidy.

Typické struktury: 2'-fukosyllaktdza (2'-FL),
lakto-N-tetradza (LNT), lakto-N-
neotetradza (LNnT), lakto-N-fukopentadza
| (LNFP-1)

Oligosacharidy kravského miéka

+ |dentifikovano priblizné 40-50 struktur.

« Hlavni monosacharidové jednotky:
D-glukéza, D-galaktéza, N-acetylglukosamin,
N-acetyl-D-galaktosamin, L-fukdza,

Kyselina N-acetylneuraminovd,
Kyselina N-glykolylneuraminova

-« Previadaiji sialylované oligosacharidy (>70 %),
fukosylované struktury tvori méné nez 1 %.

« Typické struktury: 3'-sialyllaktéza (3'-SL), 6'-
sialyllaktéza (6'-SL), lakto-N-neotetradza (LNNT)
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Component Human Bovine

Protein (g/dL)’ 09to1.2 3.3
Fat(g/dL)’ 3.2t03.6 3.7
Lactose (g/dL)’ 6.7t07.8 4.5
Oligosaccharides (g/dL)’ 0.7t01.2 0.1

No. of identified oligosaccharides? <200 approximately 40
% fucosylated? 35% to 50% approximately 1%
% sialylated? 12% to 14% Less than 25%

Sources:! (Ballard & Morrow, 2013), 2(Totten et al., 2012).

Shodnost struktur OS MM s OS mlék savcu

Celkovd
Mateiské miéko Typ mléka Faze laktace koncenfrace
> Koncentrace OMM v kolostru = 22-24 g/ oligosacharidd
» Koncentrace OMM ve zralém MM 12-13 g/I Lidské mléko Kolostrum 20-24 g/
> 247 rOznych struktur OMM Zralé miék 5.15 o/
> 162z nichjiz bylo charakterizovdno raie mieko —1>9
Kravské mléko Kolostrum 1-2 g/l
Zralé mléko 30-60 mg/I
Savci miéko Shodnost OS s OMM v MM Koncentrace g/I
Kobyli mléko 19
Praseci mléko 13
Kravské mleko 11 0,03-0,06
Kozi mléko 8 0,25-0,30

Ovcimléko 0,02-0,04
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Prekryvani mezi oligosacharidy z materskeého mléka a

dalsich savcu

>50% fucosylated
oligosaccharides

>50% type |

core structures

% <1% Neu5Gc-containing

oligosaccharides

Diversity of oligosaccharides

Found

Venn(v diagram znazornujici prekryvani mezi oligosacharidy z materského

mléka a ostatnimi savci, zaloZeny na urovni fukosylace

s Structures

Human Milk Goat Milk Cow Milk

247 /8 50

https://www.nature.com/arficles/s41598-023-36866-y

Rozdily ve slozeni oligosacharidu

Parametr

Matefské mléko

Kravské mléko

Pocet identifikovanych struktur

>200

40-50

Celkova koncentrace

Kolostrum: 20-24 g/I Zralé mléko: 5-
15 g/l

Kolostrum: 1-2 g/I Zralé miéko: 30-60
mg/I

RozloZeni typu oligosacharidy

Fukosylované: 50-80 % Sialylované:
10-30 % Neutrdini nefukosylované:
10-20 %

Fukosylované: <1 % Sialylované: >70 %
Neutrdini nefukosylované: 20-30 %

Fukosylace

Vysokd (50-80 %)

Minimdlni (<1 %)

Sialylace

10-30 % (pfevdainé Neu5Ac)

>70% (NeuSAc + Neu5Gc)
1079-2728 ng/uL; 0,02-0,06 mg/mL

Hlavni monosacharidy

Glukéza, Galaktéza, N-
acetylglukosamin, Fukdza, Kys.
sialovd (Neu5AC)

Glukéza, Galaktéza, N-
acetylglukosamin, Kys. sialovd
(NeuSAc, Neu5Gc)

Typy vazeb

B1-3 (typ | fetézce), Cdstecné p1-4
(typ 1)

RB1-4 (typ llfetézce)

Typické oligosacharidy

2'-FL, LNT, LNnT, LNFP-|, 3'-SL, 6-SL

3'-SL, 6'-SL, LNNnT




A\ 4

YV V VY V V

Kyselina N-glykolylneuraminové (Neu5Gc)

Clovék Neu5Gc nesyntetizuje > mutace genu pred 2-3 miliony let

0,02-0,06 mg/mL Neu5Gc pii konzumaci kravského nebo ovcino mléka - absorbovat do svych
tkani (zejména do endotelu a epitelu)

Neu5Gc je imonogenni = tvorba protilatek (anti-Neu5Gc IgG, IgA, IgM)

pokud Neu5Gc opakované stimuluje imunitni systém - Chronicky nizkoUroviovy zdnétu
Potencidlnimu zvyseni rizika nékterych chronickych onemocnéni

V béZné porci mléka (~250 mL) muize byt 5-15 mg Neu5Gc.

neexistuji jednoznaéné dukazy, 7e by bé&Znd konzumace miécnych produkt’ s Neu5Gce vedla u
zdravého clovéka k vyznamnym zdravotnim rizikm.

Problém — u osob s autoimunitnimi a zanétlivymi predispozicemi
- pfi extrémné vysoké konzumaci mléénych produktt
- kumulativnim efektu (v kombinacis Cervenym masem

Prehled koncentraci Neu5Ac a Neu5Gc v ruznych druzich mléka

Druh Neu5Ac Neu5Gc Pomér Neu5Ac :

mléka (ug/mL) (ug/mL) Neu5Gc Poznamky

Pouze Neu5Ac, prevdiné vdzand v

Lidské  100-300 NeuSAc 100 % ; :
oligosacharidech.

Neu5Ac prevladd, vétsinou vazand na

Kravské 1079-2728 20-60 ~30:1 . . .
proteiny a oligosacharidy.

~1:1 nebo vice Neu5Gc muize previddat, vysoky obsah
Neu5Gc vdzanych forem.

az 100

vysSinez v Neu5Gc vyssi Presné hodnoty Neu5Gc nejsou uvedeny,
kravském nezv kravském ale je vyssi nez v kravském miéce.



Biologicky vyznam oligosacharidd mléka

Materské mléko:
Podporuje rUst prospésnych bakterii, zejména Bifidobacterium longum subsp. infantis.
PUsobi jako antiadhezivni Cinidla proti patogenim.
Moduluje imunitni odpovéd novorozence.
Prispiva k vyvoiji stfevni bariéry a mozku.
Kravské mléko:

Nizsi diverzita a koncentrace oligosacharidd znamend omezenou schopnost modulovat
mikrobiom.

Pritomnost N-glykolylneuraminové kyseliny (Neu5Gc) mUze mit imunogenni UCinky u lidi.

Srovndni koncentraci fukosylovanych oligosacharidu

Hlavni zastupci
Fukosylované oligosacharidy fukosyl.
oligosacharidy

Celkovd koncentrace

Druh mieka oligosacharidu

o 2'-FL, 3-FL, LNFP-I,
Lidské 5-20 g/I 3-5 9/ LNDFH-|

. Pritomny, ale v niZsich

60-350 mg/l v zralem miece; az koncentracich nez v lidském 2'-FL, 3-FL

Kozi 2,4 g/l v kolostru .
mléce

Kravské 30-60 mg/I Velmi nizké koncentrace

20-40 mg/I Velmi nizké koncentrace




Syntéza oligosacharidu materského mléka (OMM)

» PrObéh v mlécné 7ldze
» Mnozstvi OMM ovlivnéno BMI matky

>

» Podminéno geneticky (glykosyltransferdza)
> V prubéhu laktace se slozeni lisi

» Neutrdini OMM
(N-acetyl-glukdzamin a fukozu)

> Kyselé OMM
(kys. sialovd — vazebnd mista pro enteropatogeny)

2'Fucosyllactose (2FL)

J:Sialyllactose 6-Sialyllactose
(35L) (6SL)

Obrannd funkce oligosacharidd materského miléka

Promote the growth
of beneficial bacteria

-HMO -HMO
-
P

E.

Strengthen gut

barrier function

-HMO -HMO

3

@

Adapted from Bode, 2012 Symbol Key:

Prevent pathogen
adhesion in the gut

+HMO

%

Educate the developing

immune system




Antibiofiimovy uCinek OMM

» OMM neplsobi nenarusuji rast A. baumanii, ale expozice OMM inhibuje
prichyceni k povrchiim a ndslednou adherenci mezi bunkami

»OMM bréni zrani biofilmu (A. baumanii, Streptococcus agalactiae,

Staphylococcus aureus a Pseudomonas aeruginosa“~—Cio
-‘O“-'O‘:HMOS“Y' —-—"I Matrix
o8

» =2 { schopnost adherence bakterii

»Na jiz vytvoreni biofilm uz nepUsobi

Adhesins

Surface features
Q  (ie. pili)
(i.e. OmpA) B
to Cell-to-Cell _— Mature Biofilm

Surface Adherence

Spicer, Sabrina K., et al. ACS Infectious diseases 2021

Faktory ovliviujici mikrobiom

< Ziviny
Voda N e
Sacharidy
'., Proteiny ,' ?f“f""’“‘"’
Mouthcoversareola \ . Vltamllny v /
\_Minerdly /——_ YT ¥
S— """i?/ioaktivni Iétky Y{*
/ Imunoglobuliny
1‘) Ik- K \llmh-m?mse
\\ Bilé krvinky % —Q
‘ mi RNA /
Mammary glard Lactiferous — Milksins e i
ers it / Komenzélni ..
‘ bakterie |1 - (o
‘ S Human milk - - cells
| ~ Lactobacillus @ microbiota '\ hls
\ Streptococcus /£,
~___ = L
Kojeni Slozky materského mléka Bifidogenni faktory

Nutrients 2020, 12(4), 1039; https://doi.org/10.3390/nu12041039
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2 - Fukosyllaktoza

» Nejvice zastoupené OMM v MM

» Koncentrace v rozmezi od asi 0,1 do 3,5 g/l v MM

» Potraviny bohaté na fukdzu mohou zvysit jeji c v MM
banany, rajcata, hrach a morské rasy

» Uméle syntetizovdna pomoci modifikované E. coli K12

» V roce 2015 EFSA potvrdila pridavani 1,2 g/I 2°FLa do 0,6 g/I pro lakto-N-
neotetraosu do formuli jako bezpecné (batolata 1-3)

»Moiné koupit i jako prebiotikum (doplnék stravy)

Vysledky schopnost bakterii utilizovat 2°FL

OMM WSP ——RR

LN (A*100)

6
55
5
45
4
. 31500 12 3 4 5 6 7 8 9
0 2 4 6 8, 10 .
CAS ' CAS - .
Lactobacillus reuteri 7.00 Clostridium butyricum
6,50
S 6,00
S
% 550
% 5,00
450 S~y —r—" T —
4,00 w o L] o m =
3,50
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

B. animalis subsp. lactis
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» Enzym Stépici peptidoglykan Reducing
» - glykosidaza
» Sklada se ze 129 AMK

» Silné antibakterialni ucinky

\

Pentapeptidovy miustek

L-lys |Fetézec
/) D-Ala

v

L-Ala N
D-Glu }Tetrapeptldow

» Hydrolyzuje B-1,4-glykosidickou vazbu NAG — NAM v bunécné sténé - a&inny hlavné proti G+
» Mozny i antivirovy ucinek (HIV)

» Pomérné termostabilni — ¢aste¢na denaturace pti 80°C /20min

» Konzervant E 1105 "zv);" g
» Do lécivych preparatd lﬁ((\k\ ,i)i)_ T

—

» Ziskavan z vajecnych bilk( a genové technologie z bakterii

2 ~ |
Varieties of \
semihard Lt “

cheeses

56



Koncentrace lysozymu v mléce savcu v mg/I

Druh mléka Primérna koncentrace Literarni zdroj
Materské 400 Mathur, et al. (1990)
320 Montagne et al. (1998)
270-890 Montagne et al. (2001) and Chandan et al. (1968)
224-426 Hennart et al. (1991)
Osli 1428 Salimei et al. (2004)
Kobyli 790 Jauregui-Adell (1975)
1330 Sarwar et al. (2001)
Kravské 0.13 Chandan et al. (1968)
0.07 El Agamy et al. (1996)
0.05 - 0.21 Piccinini et al. (2005)
Buvoli 0.0012* Priyadarshini and Kansal (2003)
Ovéi 0.1 Chandan et al. (1968)
Kozi 0.25 Chandan et al. (1968)
Praseéi 6.8** Schultz and Muller (1980)
Velbloudi 06-6.5 Barbour et al. (1984)
0.15 El Agamy et al. (1996)

Benkerroum, Noreddine. (2012). Lysozyme AJB Benkerroum

Sekvence aminokyselin v ptacim, lidském a hovezim lysozymu

1 10 20 30 40 50
Avian KVFGRCELAAAMKRHGLDNYRGYSLGNWVCAAKFESNFNTQATNRNT-DGS
Human E RTL L MG I A ML W GY R YAGR
Bovine K Q RTL KL G K A L LTKW SY K Y PSSE

51 60 70 80 90 100
Avian TDYG | LQ! NSRWWCNDGRTPGSRNL CN | PCSALLSSD | TASVNCAKK | VS
Human F Y K AV A HLS QDN ADA A RV R
Bovine F K K NAVDG HVS EMEND AKA A H

101 110 120 129
Avian DGNGMNAWVAWRNRCKGT DV QAW | RGCRL
Human PQ IR QNR RQYVQ GV
Bovine =-Q IT KSH RDH SSKVE T

Obr. 3.2.1: Sekvence aminokyselin v lvsozymu — HEWL, lidského a hovéziho (Naidu, 2000)
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Pocet Izoelekiricky

Typ lysozymu Tepelna stabilita Primarni funkce

aminokyselin bod (pl)

Méné stabilni pri 72 °C;
Lidsky lysozym 130 10,5-11,0 rychle ztrdci aktivitu pfi
vyssich teplotdach

Antibakteridini obrana v
sekretech a fagocytech

Stabilni az do 72 °C pri pH Antibakteridini ochrana ve

Vajecny lysozym 129 11,35 50 vaie&ném bilku

Kravsky lysozym Stabilni pfi pH 4,0; méné  Antibakteridini aktivita v mléce

(LYZ1, LYZ3) 54 ~9.2 stabilni pii pH 7,0 a 9,0 a tkanich
Kravsky . . . , s
. L, Adaptovany na kyselé Traveni bakterialni biomasy v
Zaludecni 129 ~10,6 S - S .
| prostredi zaludku zaludku prezvykavcu
ysozym
Kravsky mi&&ny Vyssi stabilita pri pH 4,0;  Antimikrobidlni ochrana mléka;
Y Y Priblizng 154 10,34 méné stabilni pfipH 7,0 @ odlignd struktura od lidského a

lysozym 90 vajecného lysozymu

Tears
Saliva

Phagocytes

Hen egg white lysozyme (HEWL) Human lysozyme
e 129 aminoacids e 130 aminoacids
e 14.3 kDa e 14.7 kDa

e 3-fold greater antibacterial activity vs
HEWL
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‘ \Xéo‘.\é\n\ho mikrobl(ialnlho | A gg//l%t)/‘f, lysozymy
o\ ene InoKula (0PN
ko n
’;

Vlozeni do
vodni [azné po
dobu 1 hodiny

3EFl CM0643B
* Testovany bifidobakterii izolované z kojenecké stolice, stolice dospélého darce i jogurtu "“"““‘e‘g"““”‘
* Rist hodnocen pomoci metody rdstovych krivek R &=
* Kultury naockovany do rlistového média v exponencialni fazi pfidan lysozym o EE@;%,
* Inkubace anaerobné pfi 37 °C =

* McFarlandovo zdkal méren denzitometrem McFarland v intervalech po 1 hod.

* Namérené hodnoty prevedeny na ¢asovou osu a vytvoreny rlstové krivky (log McFarlandova zakal vs
cas)

* Pouzity dva typy lysozymu: z vaje¢ného bilku + lidského plvodu

Kmen Plvod
v 7 o Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB12 Stolice kojence
Prehled testovanych kmenu
Bifidobacterium bifidum BM Stolice kojence
ATCC 29521 Stolice kojence Sbirkovy kmen
JKM Stolice kojence Sbirka KMVD
DSM 20215 Stolice dospéli Sbirkovy kmen
DSM 20082 Stolice dospéli Sbirkovy kmen
DSM 20239 Stolice kojence Shirkovy kmen
DSM 20456 Stolice kojence Sbirkovy kmen
Bifidobacterium breve DCH Stolice kojence Sbirka KMVD
ATCC 15700 Stolice kojence Sbirkovy kmen
Bifidobacterium longum subsp. infantis LB3 Stolice kojence Sbirka KMVD
LB4 Stolice kojence Shirka KMVD
BV Stolice kojence Sbirka KMVD
FE8 Stolice kojence Sbirka KMVD
FE7 Stolice kojence Sbirka KMVD
Bifidobacterium longum subsp. longum T7 Stolice kojence Sbirka KMVD
SP1 Stolice kojence Sbirka KMVD
Fl6 Stolice kojence Sbhirka KMVD
1 kmen = 10 zkumavek F9 Stolice kojence Sbirka KMVD
2x kontrola (9 ml WSP* + 0,3 ml inokula + 0,7 ml WSP) MM Glu Stolice kojence Sbirka KMVD
2x 50 pg/ml (9 ml WSP + 0,3 ml inokula + 0,7 ml lysozymu) MiB2 Stolice kojence sbirka KMVD
2x 100 pg/ml (9 ml WSP + 0,3 ml inokula + 0,7 ml lysozymu) fB Stolice kojence Sbirka KMVD
2x 400 pg/ml (9 ml WSP + 0,3 ml inokula + 0,7 ml lysozymu) >10 Stolice kojence Sbirka KMVD
) KV1 Stolice kojence Sbirka KMVD
2x 1000 pg/ml (9 ml WSP + 0,3 ml inokula + 0,7 ml lysozymu) ) . o
ATCC 15707 Stolice dospéli Sbirkovy kmen
Bifidobacterium kashiwanohense DSM 21854 Stolice kojence Sbirkovy kmen
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Vysledky rust bakterii — lidsky lysozym

Lactobacillus reuteri — ¢ = 1000 ug/ml EBR311 (C. difficile) - c = 1000 pg/ml

BEZ lysozymu  —o—S lysozymem BEZ lysozymu  —e—S lysozymem

In (A*100)

In (A*100)

8 9 0 1 2
Gas BB12 (B. animalis) - ¢ = 1000 pug/ml Cas

—e—BEZ lysozymu e S lysozymem

Vysledky rust bakterii — vajecny lysozym

EBR311 (C. difficile) - ¢ = 1000 pg/ml

Lactobacillus reuteri — ¢ = 1000 ug/ml BRI =S lys0zymem

BEZ lysozymu  —o—S lysozymem

In (A*100)
In (A*100)

0 2 4 6 8 10 4

B. animalis subsp. lactis - ¢ = 1000 pg/ml

—e—BEZ lysozymu e S lysozymem
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Rezistence/citlivost bifidobakterii na lysozym

Druh/Poddruh Pocet kmenu Rezistence/citlivost
Bifidobacterium animalis subsp. animalis 1 St AP
Bifidobacterium animalis subsp. lactis 1 + o+
= =
BIfIdObGCterlum b’fldum 8 E. +++ Ef ++++
2 2
Bifidobacterium breve 2 =kl N = it
>
% '
Bifidobacterium longum subsp. infantis 5 'g T -% .
>
Bifidobacterium longum subsp. longum 10 HH+ o
Bifidobacterium kashiwanohense 1 NT o+
++++ Rezistence k 1000 pg/ml ++ Rezistence k 100 pg/ml
+++ Rezistence k 400 pg/ml NT — No data (vyrazen z testovani) 9

Vysledky citlivost bakterii lidsky, vajecny lysozym a utilizace 2°FL

“ Rezistence vici LL | Rezistence vici VL Utilizace 2°FL

B. animalis Stolice kojence T+ +H+++

%ggmohs SPP- Stolice kojence i R NE
B. bifidum Stolice kojence +++ ++++ ANO
B. breve Stolice kojence ++++ ++++ NE
IBo‘rg(g)grL)J%’L)Jm SPP. Stolice kojence AR e NE
B. kashiwanohense Stolice kojence X ++++ NE
C. neonatale Stolice kojence ++++ ++ NE
C. perfringens Stolice kojence ++++ ++++ NE
C. butyricum Stolice kojence ++++ - ANO
C. fertium Stolice kojence ++++ ++++ ANO
C. difficile Stolice kojence ++++ +++ NE
L. reuteri Probiotické kapky ++++ ++++ X

++++ rezistence na1000 pug/ml; +++ rezistence do 400 ug/ml; ++ rezistence do 100 ug; + citlivy do 50 ug; - citlivost ; LL = lidsky
lysozym; VL = vajeény lysozym; ANO - utilizace; NE - .
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Vysledky specificka rustova rychlost podle druhu

Specifickd rstovd rychlost

m Kontrola lidsky lysozym (u [h-1]) Lidsky lysozym (u [h-1])
m Kontrola vajecny lysozym (u [h-1]) m Vajecny lysozym (u [h-1])
2> 236 999
2
1.5
1
0.5] 0.52 0,58 0,58 0,58 0,55
05 27
019 018 0,2 O,
) O O
EBR 311 (C. difficile) B. animalis subsp. lactis Lactobacillus reuteri

------

Take-home =
message

» Selekéni faktory pro kojenecke probioticke Kmeny
» Schopnost utilizovat OMM

» Rezistence na lysozym
» Citlivost na lysozym pravdépodobné kmenové specifickd
» Nékteré kmeny citlivéjsi na humanni lysozym

» Suplementace umélych kojenecky mlék OMM je bezpecnd a vytvari podobny
rastovy model z hlediska OMM jako u kojenych déti

»OMM nejsou nachylné k vyvoiji rezistence MO

» OMM a lysozym zajimava alternativni terapeutika
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» Mléko je dynamicky systém s mikrobiomem a bioaktivnimi latkami.

» Je zde i potencidl pro vyuziti téchto Iatek v klinické praxi a potfravindrstvi v
doplnicich stravy

o7

» Studium mikrobiomu md vzristajici vyznam ve vyzkumu a mlékdrenské
Praxi.

» Mikrobiomy mlék vyuzivaji podobné antimikrobidlni faktory, ale s jinym
Ucelem a dynamikou.

» Pochopeni této rovnovdhy je klicové pro vyvoj funk&nich poftravin,
mlécnych ndhrad a probiotickych doplrikd

Dékuji Vam za

LOZOrNost
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Vyzkumné aktivity VUM
v prvovyrobeé a zpracovani mléka

S financ¢ni podporou Ministerstva zemeéedélstvi dle rozhodnuti
MZE-RO1425

Prvovyroba mléka — podpora welfare a zdravi
dojenych zvirat v kontextu udrzitelnosti setrného
hospodareni a produkce kvalitniho mléka

O. Hanus, H. Nejeschlebova, M. KlimeSova a kol.
Pracovi$té Sumperk
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Kontrola kvality syrového mléka a zdravi zvirat

* proplaceni, kontrola dosahovanych parametr(

* vwvhodnoceni dat z kontroly uZitkovosti (napfr. pro plemenare)

* identifikace infekénich poruch (mastitidy)

* identifikace metabolickych poruch a optimalizace krmnych davek (ketdzy)

* interpretace dat

* rozSireni spektra parametrd stanovovanych rutinni nepfimou metodou —
titraCni kyselost, laktoferin, aj.

* snizovani spotfeby azidiolu pfi konzervaci vzorkd
* optimalizace podminek transportu vzorkl do laboratore

* falSovani ovc¢iho a koziho mléka mlékem kravskym
* artificialni redukce poctu somatickych bunék

Kvalita syrového mléka v souvislostech

* porovnani konvencni vs. ekologické zemédélstvi
* snizovani spotreby antimikrobik
* zlepsSeni mastitidni situace a diagnostiky pavodcl mastitid
* vakcinace
* oSetreni vemene, prirodni antimikrobialni latky
* selektivni zaprahovani

obsah slozek, vytéznost

termostabilita, kvasnost, syritelnost

mikrobiologické zmény (mikroorganismy, enzymy, toxiny,...)
* naruseni mléka (falSovani, mastitidy, aj.)
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Vyroba potravin a zpracovani mléka = podpora novych
technologickych postupu v kontextu
cirkularni ekonomiky, zdravého stravovani a spotreby

|. Némeckova, G. Krausova, |. Hyrslova, M. Borkova a kol.
Pracovisté Praha
M. Kavkova a kol.
Pracovisté Tabor

Genofond produkcnich mikroorganismu

(> 980 kmen() (NPGZM, MILCOM a.s.)
novych kmenU bakterii, kvasinek, plisni
* optimalizace metod (zivotaschopnost, genetické vlastnosti)

kmenu (sekvenace 16S rRNA, celogenomové sekvenovani, rodové/druhové
specificka PCR, RT-PCR/HRM, DGGE, MALDI-TOF MS, aj.)

(ATB rezistence, biogenni aminy)
(rast v mléce, kysaci schopnost, tvorba senzoricky aktivnich latek)
(organické kyseliny, bakteriociny, intra-/extracelularni enzymy)
* nutno fesit pro konkrétni kombinaci protektivni kmen + inhibovany kmen + vyrobek

(prezivnost v podminkach GIT, hydrofobicita, autoagregace,
adherence na tkanové kultury, rGst na prebioticich, inhibice patogenu, hydrolyza Zlucovych
soli, imunomodulacni vlastnosti, aj.)
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NezZadouci mikroorganismy

* Shirka mlékarenskych a pekarenskych kontaminant CCOBC (> 100 kment) (NPGZM,
MILCOM a.s.)

MO technologicky nezadouci, zplUsobujici kazeni, indikatorové, podminéné patogenni

* kvasinky, plisné, Enterobacteriaceae, Pseudomonas, Bacillus, Clostridium, Listeria,
Lactobacillaceae, ale i nékteré méné znamé druhy)

* feseni aktudlnich mikrobiologickych problémi na provozech
* enzymove aktivity (proteolyza, lipolyza, tvorba plynu, pigmentu, exopolysacharidg, aj.)
* perzistovani na provozech

* rezervoary a cesty Sireni

» adaptace na fyzikalné-chemickeé podminky (zahtev, chlazeni, NaCl, pH)

* rezistence planktonickych bunék a bunék biofilmu vici sanitacnim roztokim
* detekcni metody (velmi Cisté provozy — sledovani trend(l)

“Vas partner inovaci a vyzkumu v potravinarstvi”

Vyvoj novych mlécnych vyrobku

* aplikace nejen probiotik, prebiotik, synbiotik
* posthiotika (extra- nebo intracelularni metabolity)
* parabiotika (inaktivované, dezintegrované buriky)

* selenizované kmeny (organicky vazany selen méné toxicky a biologicky
dostupné;jsi)

fortifikace zdroji bioaktivnich latek, véetné vedlejsich potravinarskych produktt

e vyuziti enzymu

prodluzovani trvanlivosti, zvySovani vytéznosti

zvyseny obsah celkovych a/nebo syrovatkovych bilkovin
* pro sportovce, pfi redukéni dieté, pri rekonvalescenci, pro seniory, aj.

vyuziti membranovych technologii

“Vas partner inovaci a vyzkumu v potravinarstvi”
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Alternativni potraviny na rostlinném zakladé

* vyvoj novych vyrobkd
» fermentace ruznych substrat( na bazi obilovin, pseudoobilovin, lusténin, orfechu,
ovoce a zeleniny
* rizna konzistence (napoje, dezerty, pomazanky, krajitelné vyrobky)
» zdkysové kultury (vhodné kmeny, hypoalergenni veganskd média, aplikacni formy)
* souvisejici rizika
* specifické nutricni viastnosti jednotlivych surovin (alergeny, lepek, antinutricni l., aj.)
* nedostatecny legislativni rdmec, neprehledny trh, spousta vysoce primyslové

zpracovanych potravin, nevhodné slozeni (zadklad napf. ze Skrobu a kokosového tuku,
nedostatek bilkovin, nadbytek aditiv, minimum prirozenych doprovodnych latek)

* mikrobialni kontaminace a kazeni (a ztizena senzoricka detekce)

* souvislost mezi slozenim stravy, mikrobialni kontaminace a strevni mikrobioty
(komplexni vliv na zdravi)

“Vas partner inovaci a vyzkumu v potravinarstvi”

Nepotravinarské aplikace

* vyuziti syrovatky v biotechnologické produkci
* mikrobialni protein (vyziva)
* polyhydroxyalkanoaty (biodegradabilni alternativa polymert z ropnych produkt()

* mikrobialni celulosa, v€éetné selenizované varianty (antibakteridlni materidl — medicina,
kosmetika, pramysl)

* kyselina mlé¢na, polylaktid (biodegradabilni polymerni hmota)
* agrohydrogely, xerohydrogely, pelety (zadrZz vody v plidé)

* vyuziti produkénich kment MO v rostlinné prvovyrobé
* interakce ptdniho mikrobiomu a koren( rostlin
* moreni semen, odolnost klicnich rostlin
* odolnost rostlin a plodd vici hmyzu

HSm 0Se HSm 50Se
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Dékuji Vam za pozornost...

nemeckova@milcom-as.cz
tel.: +420 235 354 551
mob.: +420 730 588 467

“Vas partner inovaci a vyzkumu v potravinarstvi”
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NAHRAZOVANi MLECNYCH VYROBKU
V KONTEXTU EVROPSKE PROTEINOVE
STRATEGIE

Sarka Horackova
Ustav mléka, tukii a kosmetiky
VSCHT Praha

VSCHT PRAHA

sarka.horackova@vscht.cz

E\Iro pS ké prOtEi nOVé St rategie Europe-wide alternative protein investment

2016-H1 2024

Investice
Rostlinné
bilkoviny
Protein (x .
. Y Tkanové
ziskané
= kultury -
kultivaci .
MO Alternativni maso
Zldroj.e ’ 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 H12024 POdIII na trhu
bilkovin
Insect-based
2.7% — -— Others 0.2%
MP 8.2%
H H https://gfieurope.org/blog/european-
BI l k(\?Vl ny investment-figures-point-to-an-evolving-
Z ras alternative-protein-sector, Plant-based
88.9%

https://www.nature.com/articles/s41538-
024-00291-w
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napoje (sugina 4 — 10 % hm.) » velmi rozdilnd skupina vyrobkd

Rostlinné vyrobky

» velmi odliSné vyzivové slozeni, nizky
obsah Zivin

I fermentované vyrobky

. rostlinné dezert . , . L vy
y = obecné obsah bilkovin méné nez 1%

Iv.  rostlinné blocky, platky

> slozeni neni definovdno X mlééné vyr.

V. yalternativy” smetany > pfidatné latky pro stabilizaci

vi.  roztiratelné produkty, pomazanky

vil. plant-based baby food/vegan baby v fortifikace vitaminy, vapnikem

v fortifikace hrachovou, séjovou
bilkovinou

Bramborovy protein

|Bramborov{/ na’poj|

» vysoce kvalitni bilkovina (patain, inhibitory proteas)
olej, cukr, hrachova bilkovina, regulator e emulgacni, Zelirujici vlastnosti, textura — ndhrada vaj. bilku

kyselosti (fosfore¢nan draselny), uhli¢itan * rozpustnost .

SloZeni: voda, brambory 4 %, fepkovy

riboflavin, B12, kyselina listova).

Bramborova $tava

VyZivové udaje na 100 ml
Energetickd hodnota: 131 kJ / 31 kcal

Tuky: 158  &estvé vylisovana ze syrovych brambor
z toho NMK 01lg » otazka obsahu glykoalkaloidy?
Sacharidy: 3,1g

z toho cukry: 2,5g

Bilkoviny: 1,3g

sal: 0,04 g
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Hybridni vyrobky?

Nova vyzva nebo slepa cesta?
= reakce na klesajici spotfebu mlécnych vyrobkd
= vyroba tohoto typu vyrobku v minulosti jiZz zastavena
= nenijasny environmentalni dopad

o nabidka pro flexitariany, laktovegetariany, laktoovovegetariany, ..

0 zlepSeni nutri¢ni a senzorické hodnoty

Qg

°,
o

kombinace mléka a rostlinnych ndpojd; bilkovin
vyuziti pfidavku rostlinnych bilkovin do mlé¢nych matric

g

®,
2

e B

imity - rostlinné bilkoviny jsou globularni, vliv na senzoriku
- velmi obtizna rozpustnost, jiny izoelektricky bod
- jiné chovani pfi vytvareni gelu, synereze
- flatulentni sacharidy
- off-flavor
\ - u vyrobcl — kombinace rostlinné a Zivocisné vyroby /

Priklady:

Détska vyZiva

60 % sdjova bilkovina,
sluneénicovy, fepkovy olej, inulin

Cheesepop — 51 % syr v
kombinaci s rostlinnym
produktem

Hybridni fermentovany vyrobek

VSCHT — UMKT: Fermentace smési mléko — séjovy
napoj jogurtovou kulturou

Smési: mléko (1,5 % tuku), susené mléko a
séjovy ndpoj s pomérem mléénych a séjovych
bilkovin: 25:75; 50:50 a 75:25 % hm.

Analyza produkta

* pocet mikroorganismU po fermentaci a béhem skladovani
* obsah organickych kyselin, titracni kyselost

* synerze syrovatky

* reologické vlastnosti — viskozita, mez pevnosti

Senzoricky nebyly zjistény statisticky vyznamné rozdily:

* vzhled a barva, chut a viiné — mléko a M+S (75:25) a MS (50:50)
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Vyuiiti mikroorganismtu pii nahradé Zivocisnych zdroju

PRODUKCE BIOMASY nebo NASLEDNA IZOLACE PRODUKTU

\ ¢ rychle rostouci mikroorganismy, velka produkce biomasy, produkce

. enzyml
/| e samotna biomasa ¢asto bez Upravy

mykoproteiny

PRESNA-CILENA FERMENTACE (PRECISION FERMENTATION)

» genetické inZenyrstvi, genetickd modifikace

¢ viloZeny gen pro produkci presné definované slouceniny

e precisténi produktu, samotny mikroorganismus neni ve finalnim
produktu pritomen

Jaky e postup? b

Definovani produktu, vybér mikroorganismu, narocny proces genetické modulace, stabilita vlastnosti
Pfenos z laboratore do prtiimyslovych bioreaktort

extrakce, homogenizace, rozbiti bunék

biomasa l
>~

i intraceluldrni
o / proteiny separace, odstfedovani
. § ‘
- ,0. =
el T| E \ zakoncentrovani, ultrafiltrace,
- b9 e | E dialyza
o e ] supernatant / y
P oS 2 extracelurarni '
LA el ° proteiny precisténi, tepelné zpracovani, suseni,
\\\_/ ‘ 2 spreyové suseni, lyofilizace, zmrazovani
- l

VYROBA SAMOTNE POTRAVINY | ¢~ Zadany proteinovy izolat
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Proces syntézy bilkovin v bunce

Struktura bilkovin:

e tercialni
* kvartérni

!

* primdrni — pofadi AMK
* sekundarni

posttranslac¢ni modifikace

ovlivnéni funkénich i
technologickych vlastnosti
bilkovin

bilkoviny mléka, masa, vajec — smés rliznych protein(

Vybér mikroorganismtu pro ,,presné-cilené fermentace

BAKTERIE

¢ rychle rostouci,
odolné, vysoka
vytéznost

e nékteré — méné
komplexni média

¢ nedostatek
posttranslacnich
modif.

e fermentace cca 48 h
* tvorba toxint
e samovolné mutace

KVASINKY ,

posttranslacni
modifikace

netvofi toxiny

nizsi vytéznost
doba kultivace 3-6 dni

v

s

7

VLAKNITE PLISNE 11

e posttranslaéni modif.

¢ velka produkce
biomasy

¢ velkd produkce
proteint

e mnoho sekundarnich
metabolitl — nutna
represe genu

e doba kultivace 5-10
dni

v

>
(%)
<
o'
o
s’
=
=

eukaryota

méné narocné na
rastové podminky
levnéjsi

pomaly rast
mensi vytéZek
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11
4 rd L] (]
Produkéni mikroorganismy
> Escherichia coli
o = Casto primyslové vyuzivany MO, ale G, nékteré kmeny patogenni
E = produkce kolagenu, chymosinu B
< . .-
= > Bacillus subtilis
> Lactococcus lactis
> Gorynebacterium glutamicum
> > Saccharomyces cerevisiae
C - . v . Ve ’ 7 7
2 > Komagataella phaffi — geneticky dobfe definovana, vyborna sekrece latek
% » Klyuveromyces spp.; K. lactis, K. marxianus — chymosin
= > Aspergillus sp. — produkce enzym(i, amylas, celulas v primyslovém méfitku (bez GMO)
(%]
a > Trichoderma reesei
Properties } [ (lireoltesgl]) ] — [ Commercial Landscape ]
- L
Gg:ﬁg%n & B-lactoglobulin ' | PerfectDay n
d a-lactalbumin B-lactoglobulin —{ ReMilk  * )
Emulsification (~5-35%) \ S Trichoderma 3
_--F1 Whey ImaginDairy * reesel El
Solubility Lagigfenin = ‘ Lactoferrin ~~ o/ e
(<1 %) Dairy ST { TurtleTree ] 3 Aspergillus niger »
Foaming AR - %1
capacity a-casein > { Helaina ] a3
Mouthfeel Eggig:ﬂ 1L Casein Casein ReMilk y
Nutstiona (~15-25%) (o New Culture
utritional: 4
Complete protein Change Foods }\
e PO T s
A{::]',?]ngiatm' Ovalbumin Egg Y Komsgatacla
! Ovomucoid i Ovomucoid (Pich/;?a pastoris) |
ABioacﬁvg: | (~2-25%) e———4> Egg-whites 3
ntimicrobia S Ovalbumin Sacoharom -
% yces
Neutral flavor & W Ovotransferrin —_—— ’ cerevisiae
it 1 ;
— __-q- structural Collagen -7 —m 7 " &
#gﬁrgiﬁgﬁ:g talegen ¥ Meat Impossible Foods* ‘ S
i Leghemoglobin : f
Aroma Myoglobin : Motif Foodworks * \ex( Escherictia
Leghemoglobin  e———1 Functional Myoglobin ; coli
Appearance (<2%) — Paleo -
) . . Qo
~ vonelin e | 8
(savony) Brazzein Sweet 5 - } o)
thaumatin, monellin -~ £~ Brazzein ovonesis o
Heat stable truffle sweet protein - QLE Lactococcus
(<0.1%) 2 Sweet truffle
Flavor (sweet) - , protein Mycotechnology

Eastham L., Leman A.: Current Opinion in Food Science 2024, 58:101194

Current Opinion in Food Science
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Mykoproteiny ziskané
z Fusarium strain flavolapis

Pfiklady z trhu

Dairy Free Fy Yogurt

bez genetické modifikace

Energeticka hodnota

170
(keal) Slozeni: Dairy-Free Fy™ Milk (voda, nutri¢ni houbovy
Tuky: 8 protein), voda, cizrnovy protein, jahody, tftinovy cukr,
- z toho nasycené kokosovy olej, méné nez 2 % ryzového Skrobu, pfirodni aroma,
mastné kyseliny: / akdcie, guma ze svatojanského chleba, pektin, sil, lykopen a
Sacharidy: 17 ovocna a zeleninova stavu pro obarveni, extrakt z hub, Zivé a
- 7 toho cukry: 9 aktivni kultury
Bilkoviny: 8
Sodik: 55 mg
Vlaknina: 4

Priklady z trhu

REMILK Ltd. (produkt schvélen v Izraeli, USA, Kanadg)
= [B-laktoglobulin z modifikované Komagataella phaffi (Pichia pastoris)
= ? kasein — pravdépodobné B-kasein

= Remilk neobsahuje laktosu, cholesterol, hormony,
antibiotika

Perfect Day
= ProFerm™ - syrovatkovy protein (? B-laktoglobulin)
= vyroba: mléko, zmrzlina, syr, jogurty

Better Dairy (UK) — dairy free Chedar
Those Vegan Cowboys (Belgie) - kasein
All G Foods (Australie) - laktoferrin
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Pozitiva

> nizsi naroky na vstupy, energii, pidu a

vodu ve srovnani s zivoCiSnymi
produkty

> moznost lokalnich a kruhovych feseni,

vyuziti mistnich surovin

> vyuZiti vedlejsich produktd priimyslu,

domaciho odpadu jako zdroje
nutrientl

Negativa

> negativni vnimani GMO a z nich
vyrobenych potravin ze strany
verejnosti

> potencidlni produkce toxického
odpadu v procesu

> nutné velké investice pro vilastni
fermentory, coz omezuje rlst odvétvi

> soucasné vysoké ceny vyrobk(
vzhledem k rané fazi technologie

Y

Legislativa

Evropa

EFSA J 2021, 19:e06506
legislativa EU ke GMO
Nové potraviny — Narizeni 2015/2283

precisténé bilkoviny, enzymy, bunécné
extrakty — NEOBSAHUJI produkéni GM
mikroorganismy

schvaleno — fukosyllaktosa,
chondroitin sulfat z E. coli

USA

> FDA — zadné specifické pozadavky, produkt
musi ziskat status GRAS

» povoleny i produkty obsahujici GMO

> Trichoderma reesei — B-laktoglobulin

> Komagataella phaffi — rozpustny protein
vajecného bilku

Rada start-up spole¢nosti v Izraeli, USA.
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MILCOM

Predstaveni spolecnosti MILCOM a.s.

Dana Svehlova DiS. O

“Vas partner inovaci a vyzkumu v potravinarstvi”

@ Kdo jsme

MILCOM a. s. je vyznamnym partnerem vsech
vyrobcl potravin, zejména mlékdren, na cesté
k novym vyrobkim, ve vyuziti novych
technologii a v rychlé a spolehlivé diagnostice
potravin.
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L
@ Historie spole¢nosti

® Spole¢nost MILCOM a.s. vznikla v roce 1991

od r. 1999 je v privatnim vlastnictvi Ceskych fyzickych osob

V roce 2023 doslo k odStépeni Zavodu servisnich sluzeb a vzniku
samostatného podnikatelského subjektu MILCOM MILPACK s.r.o.

V soucasné dobé ma MILCOM a.s. dva zavody:

- Vyzkumny ustav mlékarensky a Laktoflora se sidlem v Praze
- Zavod Tabor

/ ! . d",k: /
(s / | 'A:' )
@ Vsoutasné dob& ma MILCOM a.s. dva zavody:
- Vyzkumny ustav mlékarensky a Laktoflora se sidlem v Praze
- Zavod Tabor

&)

v
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@ Vyzkumny Gstav mlékarensky @ zavod Tabor

a Laktoflora se sidlem v Praze

@ Sumperk

@ Produkty

PP

Spole€¢nost MILCOM a.s. Laktoflora nabizi Siroké portfolio mlékarenskych
Igultur, které odpovida potfebam vyrobcl fermentovanych potravin v
Ceské republice.

v

v
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‘ Mlékarenské kultury jsou dostupné
ve tfech formach:

@ lyofilizované

tekuté

mrazené

Mohou byt vyuzity jako:

*Mate¢né kultury: pro pfipravu vétsiho objemu
provoznich kultur

*Provozni kultury: pouzivané primo v
mlékarenskych procesech

*Kultury pro pfimé ockovani: pfimé pfidani do
vyrobniho procesu

v

@ Mikrobitesty a fosfatesty

Mikrobitesty predstavuji idedlni feSeni pro rychlé mikrobiologické kontroly
pFfimo v provozu.

Fosfatest je jednoduchy a efektivni nastroj pro kontrolu a dodrzovani
hygienickych standardl v mlékarenském pramyslu. Umoziuje ovéfit pasterizacni
proces na zakladé pritomnosti ¢i nepfitomnosti fosfatazy v mléce. Tento enzym
se bézné vyskytuje v syrovém mléce a jeho inaktivace je ukazatelem spravné
provedené pasterizace.

v
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@ Syridla

SpoleCnost MILCOM a.s. nabizi Siroky sortiment syfidel a chloridu
vapenatého pro vyrobu miéénych produktl.

Nase produkty Vam pomohou usnadnit proces vyroby syrl a tvarohu,
zlepsi kvalitu vyslednych produktl a samoziejmé maji vliv na zvyseni
efektivity vyroby.

R

03/140621

Sttt

@ Kofeni a ovocné ochucuijici slozky

Nabizime Sirokou §kalu kofeni a ovocnych ochucujicich slozek.

Mezi naSimi kofenimi najdete kvalitni chilli drcené, éesnekovy
granulat, kmin cely, medvédi ¢esnek,...

v v

Ovocné ochucujici slozky - jahodova, boriivkova, tFesinova, ...

v
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Specializujeme se na vyrobu Sirokého sortimentu Zivnych pld, éinidel a

roztokl pro mikrobiologické analyzy.

Zivné pldy a média, jsou dodavany v praktickych balenich po 180 ml

v

@ Pomocné litky pro laboratofe

B\
-
-

Nabizime kvalitni chemikalie a roztoky pro laboratorni Gcely.

v
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@ sbirky CCDM Laktoflora® a CCDBC

Sbirka mlékarenskych mikroorganismi (CCDM) Laktoflora® je jedineCnou kolekci
genetickych zdrojl mikroorganismu klicovych pro miékarenské a potravinarské aplikace.
Sbirka zahrnuje vice nez 980 kmend, predevsim bakterii mlééného kvaseni.

* Poskytovani sbirkovych kmenl (pro vyuku a vyzkum zdarma).

* Bezpe€né soukromé deponovani kultur.

* Izolace a identifikace mikroorganismu z potravin.

* Zakazkova lyofilizace a pfiprava zZivnych médii.

» Konzultace a poradenstvi.

Vice informaci a pfistup k online databazi naleznete na www.ccdm.cz.

@ Farmy a domacnosti

Spole€nost MILCOM a.s. nabizi mlékarenské kultury Laktoflora® pro domaci i
faremni vyrobu mléénych produktl. V sortimentu najdete kultury pro vyrobu
jogurtq, kefir(, tvarohd a syra.

» Doméci vyroba — kultury v baleni pro 1az 15 litr(l mléka
» Faremni zpracovani — kultury v baleni pro 30 az 200 litr( mléka

v
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@ Mikrobialni preparat pro doplnky stravy

Mikrobidlni  preparat BA je  specificky  vyvinuty  produkt  obsahujici
kmeny Bifidobacterium sp. a Lactobacillus acidophilus ve vhodném nosi¢i —
suseném odstfedéném mléce.

Tento preparat je ur€en k vyuZziti v potravinarstvi, krmivarstvi a dalSich aplikacich
zamérenych na podporu zdravé mikrofléry.

Mikrobidlni preparat Ize upravit podle specifickych pozadavkl zédkaznika.

v

9 Mezilaboratorni porovnani

Jiz od roku 2007 kazdoro¢né pfipravujeme vzorky pro
mezilaboratorni porovnavaci zkousky zamérené na chemickou
a mikrobiologickou analyzu mléka a mlé&nych vyrobku.

v
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@® Sluzby

Akreditovana laborator

- chemické analyzy mléka a mlécnych vyrobku

mikrobiologické analyzy potravin, krmiv a doplikd stravy

Kalibrace
Skoleni

Poradenstvi ve vyrobé a laboratorni praxi
Pomoc v prvovyrobeé

Edukativni workshopy pro skoly

VR

MILCOM

® Déekuji za pozornost.

\. +420 235 354 55] www.milcom-as.cz

milcom@milcom-as.cz

v
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Kontrola autenticity syrového immléka
a kysaci schopnost v pryvovyrobé

O. Hanus, G. Thompson, H. Nejeschlebova, M. Su, J. Kopecky, R. Jedelska, P. Tichovsky, J. Cejkové

Vyzkumny ustav mlékarensky s.r.o., Praha, Bentley Czech s.r.o., Prostéjov, Moravia Lacto a.s., Jihlava
Projekt MZe NAZV Zemé QK 21010212.

Soutast aktivit Ceské akademie zemédélskych véd OZV.

Metodiky kontroly autenticity mléka malych
prezvykavcu (¢zu Praha, VUM Praha)

« UZNANA METODIKA: Detekce falSovani koziho mléka Kkravskym
mlékem metodou 1H NMR. RYSOVA L., PACAKOVA Z., HANUS O.,
LEGAROVA V., HAVLIK J., MASCELLANI BERGO A., NEJESCHLEBOVA H.,
NEMECKOVA 1. Osvédcéeni SVS v Praze, dne 06.01.2022,
SVS/2022/003255-G. ISBN: 978-80-213-3143-3

https://metodiky.agrobiologie.cz/

« UZNANA METODIKA: Detekce falSovani koziho a ovéiho mléka
kravskym mlékem metodou MALDI-TOF MS. RYSOVA L., CEJNAR P.,
HANUS O., BOZIK M., LEGAROVA V. NEJESCHLEBOVA H. NEMECKOVA 1.
Osvédceni SVS v Praze, dne 17.05.2022, SVS/2022/067167-G.

ISBN: 978-80-213-3154-9
https://metodiky.agrobiologie.cz/
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Kvalita syrového mléka — Kontrola v prvovyrobé, v CR:

* CSN 57 0529 SYROVE KRAVSKE MLEKO: dfive platna a
zavazna (prispéla vyznamné ke kvalité syrového mléka — MVDr. Ivan
Kadlec), pak platna ale nezavazna (po vstupu do EU), nyni neplatna,
presto stale, neprimo, dilé¢im zptisobem pokracuje v dodavatelsko-
odbératelskych smlouvach;

*dnes (od 2008) cechovni normy, dobrovolny akreditacni systém
Potravinaiské komory Ceské republiky (PKCR): Cechovni norma —
Syrové kravské mléko 2016-03-18-0127. Musi plnit ten, kdo se prihlasi,

chapano jako znacka kvality.

v preambulich norem obvykle obecné: ,,Z mléka nesmi byt pred
oSetfenim v mlékarné nic odebrano a nic pridano. Znamena to tedy
napriklad ziakaz pouzivani separatorii v prvovyrobé.© Také kontrola
autenticity.

Kvalita syrového mléka — kontrola v prvovyrobé
v potravinovém pravu, v mezinarodnim kontextu:

* Cechovni dobrovolna norma v CR ma ovSem oporu i v evropské
potravinové legislativé: Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)

¢. 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013, kterym se stanovi spolefna
organizace trha se zemédélskymi produkty:

« CAST III- MléKo a mlééné vyrobky:

* ,Mlékem* se rozumi vyhradné bézna tekutina vyluCovana mlécnou
Zlazou ziskana z jednoho nebo vice dojeni bez toho, aby se do ni cokoli
pridavalo nebo z ni odebiralo.

* Vyraz ,,mléko* se vS§ak muZze pouzit: ....

Uvedené i legislativné, nejen fakticky a z etického pohledu, podporuje
reseni projektu QK 21010212 s ohledem na riziko vyskytu ARPSB v praxi.
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Artificialni redukce poc¢tu somatickych bunék
(ARPSB):

* technika poruSovani autenticity syrového mléka — rozsiruje se

(minimalné stfedni Evropa);

* forma falSovani suroviny sniZenim poctu somatickych bunék -

realizace moznosti zvySeni podilu mastitidniho mléka (subklinicka
mastitida) v dodavce ke zpracovani pro lidskou spotrebu;

* ARPSB je nezadouci z hlediska zdravotniho (vysSi frekvence

patogenii mastitid (ARPSB neeliminuje) — sice eliminovano pasteraci
ale také riziko vyskytu dieteticky rizikovych a i termorezistentnich
enterotoxinu (Staphylococcus aureus, St. haemolyticus, Streptococcus
uberis, Str. dysgalactiae, Escherichia coli, atd., az 10 hospodarsky
vyznamnych a cca 100 moznych mikrobidlnich druhtu)) a etického
(podil mléka nezdravych zvirat ve vyzivé);

* neni znama spolehliva metoda detekce, obtizné odhalitelné = vyzva!

Vyzkumné okruhy hledani mlékarské, analytické

metody identifikace ARPSB (Mze NAZV Zeme QK 21010212):

odhad potenciilu identifikace ARPSB pomoci vysledkii enzymatickych metod
(semikvantitativni testy aktivit - katalaza, esteraza, laktatdehydrogenaza — zatim
nepotvrzena vyzkumna hypotéza) a hodnot laktoferinu v mléce;

odhad potenciilu identifikace ARPSB pomoci vysledkii pritocné cytometrie (FC)
PSB, hypotéza o vlivu ARPSB na primérnou velikost somatickych bunék a tvar
frekvenéni distribuce PSB;

odhad potencialu identifikace ARPSB pomoci vysledku spekter infracervené
spektroskopie (MIR-FT), hypotéza o vlivu ARPSB na spektralni charakteristiky;

odhad potencialu identifikace ARPSB pomoci vysledkii metody NMR (hmotnostni
magneticka rezonance), hypotéza o vlivu ARPSB na charakteristiky NMR;

odhad potenciialu identifikace ARPSB pomoci vysledkii metody MALDI-TOF,
hypotéza o vlivu ARPSB na charakteristiky MALDI-TOF.
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Hypotéza hledani metody identifikace ARPSB — pro
enzymaticke testy:

* testy pro: katalaza, esteraza a laktatdehydrogenaza v mléce;

* vyzkumna hypotéza: aktivita enzyma bude vysoka pro vysoké PSB a
s ARPSB pro vyrazny pokles PSB (cca o 50 %) nebude klesat, nebo jen
minimalné (o primou vazbu na neutrofily) — ARPSB bude indikovana
»vysokou* aktivitou enzymi (ve vybrané kombinaci) a ,,nizkym* PSB
(pod cca 300 tis./ml);

* hypotéza zatim nepotvrzena (dosavadni vysledky, dva divody):
- skuteCné nefunguje z podstaty véci;
- funguje slabé a semikvantitativni testy jsou nedostatecné citlivé
pro dany ucel;

* nahodné, v priibéhu pokusii, vysledky ukazaly, Ze stejna hypotéza miiZe
mit platnost, ale pro pripad laktoferinu v mléce ve vztahu k PSB (SCS).

Vliv ARPSB na mléko a jeho vlastnosti I:

artificialni redukce (ARPSB) poctu somatickych bunék (PSB) syrového mléka miize
ovlivnit jeho vlastnosti z analytického i technologického pohledu;

ARPSB byla pokusné provedena centrifugaci u 66 vzorka (2 1 kaZzdy) pivodniho
normalniho (bazénového, PSB < 400 10°xml') a abnormalniho (bazénového,
obohaceného PSB > 400 103xml ') syrového kravského mléka (2021 - 2022) — snizen tuk;

ARPSB byla experimentalné provedena centrifugaci u 56 vzorki (30 1 kazdy)
pivodniho normalniho (bazénového, PSB < 400 10°xml!) a abnormalniho
(bazénového, obohaceného PSB > 400 10°xml!) syrového kravského mléka (2023 - 2024).
Pripadny pokles obsahu tuku koncentracné prakticky dorovnan, identickym tukem,

na stejnou hodnotu ptivodniho mléka;

vzorkovani béhem celého kalendarniho roku — eliminace pripadného interferencniho

vlivu sezony na sledovany efekt! KSM se zlepSila po ARPSB. Hypotetické vysvétleni pro
vzrist KSM po ARPSB je mozZnost inhibice jogurtové kultury imunoglobuliny
na leukocytech (PSB) a laktoferinem v neutrofilech. Po ARPSB se oboji sniZi.

90



Vliiv ARPSB na mléko a jeho vlastnosti 11

Detailnéji: PSB = pocet somatickych bunék (xa = aritmeticky primér, xg = geometricky primér); T = obsah tuku; B = obsah hrubych bilkovin;
L = obsah monohydratu laktézy; STP = obsah suSiny tukuprosté; SH = titrac¢ni kyselost mléka; KSM = kysaci schopnost mléka.

Soubor PSB xa PSB xg T B
n =66 103X ml! 103X ml! % %
I PSB 772 X 906 405 3,96 = 0,9 | 3,59 £+ 0,36
IIARPSB | 376 + 630 107 2,75 = 0,85 | 3,67 = 0,38
Soubor L STP SH KSM
n =66 % ) °SH °SH
I PSB 4,8 + 031 | 9,08 =027 | 81 =*1,5 28,5 + 4,7
IIARPSB | 4,85+ 0,31 | 9,16 = 0,28 | 8,2 = 1,7 31,0 = 4,6

Vliv ARPSB na mléko a jeho vlastnosti I11

Detailnéji: PSB = pocet somatickych bunék (xa = aritmeticky primér, xg = geometricky priimér);

KSM = kysaci schopnost mléka; a = do 400 PSB, b = nad 400 tis./ml PSB.

Diference Ia — IIa a Ib — IIb pro PSB a KSM =P < 0,001.

Soubor

PSB xa

PSB xg

103X ml!

103X ml!

Ia; n = 34

172 * 84

151

IIa; n =34

44 £ 39

25

Ib; n =32

1409 £ 948

1150

IIb; n =32

729 *+ 762

494
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Vysledky ARPSB a jogurtového (J) testu v puvodnim
mléce a v mléce po ARPSB, I:

- bylo zpracovano 56 vzorki bazénového mléka a mléka
bazénového s pridavkem abnormalniho mléka (vysSi PSB =
subklinicka mastitida s negativnim RIL) a 56 jejich ekvivalentu
s ARPSB — jogurtovy test, 2023 - 2024;

- PSB puvodni mléko 2023 - 2024: 574 + 780 103xml! (136 %) p¥i
geometrickém priméru (xg) 331 10°xmll, (n = 56);

_v CR PSB, dodané mléko (Sladek, 2024): 240 103xml, 2015;
223, 20165 231, 2017; 226, 2018; 221, 2019; 230, 2020; 227, 2021;
235, 2022; 235 103xml!, 2023;

- mléko po ARPSB, PSB: 294 + 458 10°xml! (156 %) pri xg 153,
to je 0 -280 £ 353, 0 48,8 % nize (n = 56);

- ARPSB technologie nastavena k redukci PSB cca 0 50 %.

Vysledky ARPSB a jogurtového testu (J) v puvodnim
mléce a v mléce po ARPSB, 1I:

- zména v PSB -50 % (zamérny, experimentalni posun; P < 0,001), u ostatnich
mlécnych ukazateli, byla zména pouze (relativné, 100 % = ptivodni mléko):
aktivni kyselost pH 1,03 %; elektrickaA konduktivita mléka -0,43;
bod mrznuti mléka 0,15; obsah tuku 0,2; obsah hrubych bilkovin 0,09;
obsah kaseinu -0,28; obsah monohydratu laktozy 0,08; obsah suSiny
tukuprosté 0,12; obsah suSiny celkové 0,09; koncentrace mocoviny -3,32;
obsah volnych mastnych kyselin 0,87; koncentrace kyseliny citronové -0,52 %;

- rozdil u PSB je po ARPSB velmi vyrazny, u ostatnich mlénych ukazateli je
prakticky zanedbatelny. Sada vzorkd pitvodniho a falSovaného mléka
(ARPSB) se liSila pouze v PSB, z hlediska ostatnich mlé¢nych ukazateli byly
sady identické (n = 56);

- oba soubory jsou vhodné k provedeni pokusi pro zisk ucinné analytické
identifika¢ni metody pro ARPSB k podpore zajiSténi autenticity syrového
mléka k mlékarenskému zpracovani.
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Vysledky jogurtového testu (J = KSM) v puvodnim
mléce a v mléce po ARPSB, n =49, 111:

-prumér J testu (KSM) puvodniho mléka
32,51 £2,6 °SH, vx 8,0 %:;

-prumér J testu (KSM) po ARPSB mléka
33,8 £ 2,88 °SH, vx 8,5 %;

-rozdil 1,29 + 1,0 °SH, t 9,07, r 0,939, P < 0,001.

Metodika kontroly autenticity mléka — detekce ARPSB

(Vl'IM Praha, VU Brno, CZU Praha, Bentley Czech, Moravia Lacto a.s., Jihlava)

*METODIKA: Laktoferin a SCS jako aproximacni
indikatory podezreni na artificialni redukci poctu
somatickych bunék v syrovém mléce.

* Hanus§ O., Nejeschlebova H., Bartakova K., Vorlova L., Navratilova P., Klimesova M., Kopecky J., Jedelska R.,
Nejeschlebova L.: Vyzkumny tstav mlékarensky s.r.o., Praha; Veterinarni univerzita Brno, Fakulta veterinarni
hygieny a ekologie.

« XXVII. Den VUM 2025 = implementace metodiky do mlékai'ské praxe.
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Linearni regrese mezi laktoferinem (mg/l) referen¢ni metodou (LF-HPLC;
Bartakova K., VU Brno) a neprimou metodou (LF-MIR-FT, DairySpec FT (kal.
ELISA)) pro soubor individualnich vzorki mléka, n =120 (H + C, L + Z; 30),
r=0,576 (P <0,001)??.

600,0 —
500,0 + v =0,2537x+ 185,72
R2 =0,3321
400,0
£ 300,0
=
L= 200,0
100,0
0,0 I I I I I
0,0 200,0 400,0 600,0 800,0 1000,0
LFHPLC

LF (mg/l) referenc¢ni vs. neprimou metodou, n = 205 (novy
kalibrac¢ni model, dle HPLC), MIR-FT, DairySpec FT.

1 Elements: 205
850 1 slope: 0.6115814
coo | Offset 49 013424 ®

] Correlation 0. 7672936
550 { R2Z2(Pearson): 0.5887394

1 R-Square: 0.8321301
& 500 4 RMSECWV 67.162865
=3 1 SECV: 67327271
24501 Bias 0.0198643
=
E
&
=]
=
—

100 200 300 400 500 600 700 800
Reference % (Ref_Lactoferrin, Factor-9)

Korelacni koeficient r = 0,767; P <0,001; Craig Parsons, Bentley Instruments Inc. (2024); PLS (Partial Least Squares).

94



Laktoferin (LF)

* izolovan 1939 z kravského mléka

* transportni glykoprotein vazajici zelezo
* antibakterialni uc¢inek

* v 60. letech rozvoj technik pro izolaci

* vyskyt: mukdzni sekrety (mléko, sliny,
slzy, sekret nosni dutiny, zluc), plazma

* vyskyt zjistén v mléce lidském, kozim,
ovcim, buvolim, velbloudim, kobylim,
oslim, mysim, prasec¢im

* absence v mléce krysim, psim, krali¢im,
tulenim

ctoferrin

Vyznam LF

* antibakterialni funkce - ochrana proti infekci mlécné Zlazy

* Ucinky bovinniho LF: antianemické, protizanétlivé, antimikrobialni, imunomodulacni,
antioxidacni, antikarcinogenni

* podpora rustu probiotickych bakterii (Bifidobacterium a Lactobacillus)

* bovinni LF je schva’len’jako bezpecna slozka potravin Evropskym uradem pro bezpecnost
potravin (EFSA 2012) i Ufradem pro kontrolu potravin a Iéciv (FDA 2016)

* vyuziti: kosmetika, uméla mlécna kojenecka vyziva, doplnky stravy

.ﬂﬂhgss

ITactoferrS | -l

LFS 90% 100 mg ©

= Lactoferrin Lab.
G —

—
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Faktory ovliviiujici obsah LF v mléce:

¢ Druh savce

* P nejvyssi v humannim mléce (v mléce prezvykavct asi 10x nizsi obsah)

Obsah syrovdtkovych bilkovin v kravském, kobylim a ovéim mléce

kravské kobyli ovci
Whey protein (% protein) 16-20 36444 14-21%
a-lactalbumin (% whey protein) 15-24 G 36-38 C 13-24 6
p-lactoglobulin (% whey protein) 64-88 G 2930 64-87 G
Immunoglobulins (% whey protein) 8.0-16% 15-17 & 45-6.6
i Lactoferrin (% whey protein) 23276 7.0-926G 6.4-8.2

upraveno dle Blanco-Doval et al. (2024)

Obsah laktoperoxidazy, lysozymu a LF v lidském, oslim a kravském mléce

Milk Lactoperoxidase  Lysozyme Lactoferrin
(mg/L) (L) (L)
Human 0.77 0.12 0342
Donkey 0.11 1.0 0.080
Bovine 30-100 Trace 0.10

upraveno dle Polidori a Vincenzetti (2013)

Faktory ovliviiujici obsah LF v mléce:

¢ Stadium laktace
* Kravské mléko
* 1 kolostrum: 1 500-5 000 mg/I, az 10 000 mg/I|

* J v pribéhu 72 hodin od pocatku produkce kolostra pokles
* zralé mléko: 32-486 mg/I

* “starodojné mléko

Obsah LF v lidském a kravskem mléce a lidskéem a kravském mlezivu

LF (mg/l)
Kolostrum 4 600 (600-16 000)
Clovék  Mléko (0,5-6 mésict) 1 500 (300-4 200)
Miléko (nad 6 mésicu) 700 (100-3 500)
Skot Kolostrum 1 500 (200-5 200)
Mléko 100 (70-120)

upraveno dle Navrdtilova et al. 2012
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LF jako ukazatel zdravi mlécné zlazy:

* Existence rychlé metody stanoveni LF + vztah LF ke zdravi mlécné Zlazy
=> moznost vyuziti informace o obsahu LF ke kontrole zdravi mlécné zlazy

=> potreba ustanovit diskriminacni limit LF pro zdravou mlécnou zlazu

Literatura uvddi rGizné hodnoty LF pro zdravou mlécnou Zldzu:

Diagnostika

Publikace Zemé Plemeno Pocet LF(mg/l) Metoda stanoveniLF ..
mastitidy

mikrobiologické

Hagiwara et al. 2003 Japonsko Holstyn 111 169,8 radialni imunodifuze . e
vysetieni

PSB (limit 141

Cheng et al. 2008 Cina Hol$tyn 122 115,4 sandwich ELISA ,
tis./ml)

mikrobiologické

Chaneton et al. 2008 Argentina - 139 121 kompetitivni ELISA Y e
vysetreni

Holstyn,
Simental

PSB (limit 200

Niero et al. 2023 Italie .
tis./ml)

1746 129,5 radidlni imunodiftize

LF prah (subklinicka mastitida) v mléce: postup metaanalyzy
z literarnich zdroju (4) rekonstrukci distribuce frekvence hodnot
LF podle normalniho vyskytu mléka versus patogeny nebo SCS
(SCC) rozdéleni vzorku do specifickych skupin:

pro Hagiwara et al., 2003, Japonsko, patogeny a SCS,
n = 111 normalni a 270, 184,9 mgxF, vzorky ¢tvrt'ové, RID;

«pro Cheng et al., 2008, Cina, SCS, n = 122 normalni a 76,
110,2 mgxI', vzorky individualni, ELISA;

*pro Chaneton et al.,, 2008, Argentina, patogeny, n = 139
normalni a 122, 713,9 mgxF, vzorky individualni, ELISA;

pro Niero et al., 2023, Italie, SCC, n = 1 746, 131,8 mgxI/,
vzorky individualni, radialni imunodifuze (RID).
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Vztah LF k mlé¢nym ukazateliim, soubor A (n = 120):

LF MIR-FT (kal.
LF HPLC ELISA)
Mastitida:

Miécny ukazatel Pearsonlv korelacni koeficient M LF
Tuk 0,233* 0,595%** oLl
Hrubé bilkoviny 0,414%** 0,808*** 4 Moéovina
Kasein 0,439%** 0,812%** 4 Volné mastné kyseliny
Laktéza (monohydrat) -0,451%** -0,265** ) ) .
Celkové sugina 0,215+ 0,677%++ ¥ Kyselina citronova
Mocovina -0,316** -0,112 1 PSB
Volné mastné kyseliny 0,480*** 0,816*** 41 Mérna vodivost
Kyselina citronova -0,262** -0,383**  Bod mrznuti
PSB 0,529%** 0,290**
Log PSB 0,578%** 0,326**
Mérna vodivost 0,326** -0,078
Bod mrznuti -0,152 -0,366**

PSB = pocet somatickych bunék; LF HPLC = LF referen¢ni metodou; LF MIR-FT = LF nepfimou metodou;
* P<0,05; ** P<0,01; *** P < 0,001. Individualni vzorky mléka z kontroly mlécné uZitkovosti.

Tabulka ztrat dojivosti (%, 1. laktace a ostatni laktace) s PSB (pocet
somatickych bunék) podle linearniho SCS (skore somatickych bunék,
0 - 9), individualni mléko z kontroly uzitkovosti

(Reneau et al.; Shook; * hranice pouzivana k rozliSeni pravdépodobné infikovanych od pravdépodobné
zdravych dojnic): SCS = log,(SCC/100)+3.

Linearni bodové PSB 10°xml! Relativni ztrata dojivosti %
hodnoceni PSB Stired Rozsah I. laktace I1. a dalSi laktace
(SCS)
0 12,5 0-17 0 0
1 25 18 -34 0 0
2 50 35-70 0 1
3 100 71 -140 1,5 2,5
4 200 141 — 282 3.3 5,0
5 400 283 -565 * 5.1 7,4
6 800 566 — 1130 6,6 9,9
7 1600 1131 - 2262 8.4 12,6
8 3200 2263 — 4525 9,9 15,0
9 6400 4526 — 11,7 17,5
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Odvozeni LF thresholdu pro zdravou mléénou zZlazu:
* Vlastni data, soubory A (n = 120) a B (n = 91), celkem 211 vzorku

* Rozdéleni dat na zakladé obecné uznavaného thresholdu pro linearni skore PSB < 5 (PSB < 283 tis./ml)
v systému kontroly uZitkovosti
* PSB skodre < 5, tj. PSB < 283 tis./ml = normalni mléko — ziskano 151 vzork(

* PSB skdre 2 5, tj. PSB > 283 tis./ml = podezieni na abnormalni mléko — ziskano 60 vzorki

008

- Healthy

i mammary gland,
606 i SCC <283 000

i, Riskiof

. subclinical mastitis,
| SCC 2283000

004
002} A g
0.00 % 3 i _/ e et Bl i 2 k b
130
" 109 LF mastitis . - : ;
threshold Lactoferrin (mgxI™")

threshold LF: 123,7 nebo 128,3 (n = 231) mg/I

RozliSeni hodnot LF (pripad I a II dohromady a pripad I) podle SCS (podle schématu
Hagiwara et al.) a dvou kalibraci LF MIR-FT (aktualni = prepocet), aktualni stav
(HPLC = High Performance Liquid Chromatography).
P¥ip. I|SCC LF MIR- |LFMIR-FT, |P¥ip.I |SCC |LF LF MIR- |LF MIR-FT,
FT, aktualni HPLC |FT, ptuvodni | aktualni

pivodni |kalibrace kalibrace |Kkalibrace
kalibrace |HPLC HPLC

n=231 tis./ml mg/l mg/l mg/l n=120 tis./ml mg/l  mg/l mg/l
mz4 8 71,3 201,1 92,6 20 7 76,8  204,8 96,0

27 26 99,9 2151 110,1 8 25 126,0 216,44 126,1
2 WY 54 753 216,0 95,1 15 55 778  214,9 96,6
28 103 1082 2184 115,2 17 105  119,0 2223 121,8
msa 208 138,1 221,6 133,5 17 207 173,0 2327 154,8
mzs 406  204,0 228,7 173,8 14 420 2373 231,1 194,1
mzs 819 2884 246,3 225.4 15 835 2583 2427 207,0
7 W 1380 182,1 241,1 160,4 4 1298 201,5 256,6 172,2
m14 3424 2355 248,7 193,1 7 3122 244,6 246,2 198,6

ms 7743 478,1 301,44 341,4 3 5140 5193 325,0 366,6
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Vliv aplikace ARPSB na LF v mléce:

- ARPSB 1. na syrové kravské mléko (n20) redukovalo PSB (tis./ml)
0 43,8 % P < 0,001 0 537 z 1 226 na 689 - II. pri n68 o 48,6 %
P <0,001 o0 287 z 591 na 304;

- I. pri n20 snizeni LF (mg/1) 0 3,3 % P < 0,05 0 8,9 z 271,5 na 262,6 -
HPLC;

- I. pri n20 MIR-FT zvySeni LF (mg/l) o 0,67 % P < 0,001 o 1,6
z 240,6 na 242,2 - I1. pri n68 o 0,61 % P < 0,001 o 1,39 z 228,38
na 229,77;

- ackoliv jsou rozdily v LF vysoce vyznamné, lze je oznacit za
prakticky zanedbatelné, nebot® se pohybuji na hodnoté
opakovatelnosti méreni referencni metodys;

- je mozné konstatovat, Ze ARPSB hladinu LF v mléce prakticky
viibec neovlivni, po ARPSB ziistava zachovana.

Odvozeni limitu LF pro podezreni z ARPSB, I:

- postup odvozeni limitu LF v mléce (individualni vzorky)
pro subklinickou mastitidu a konfrontace s hodnotami LF
(HPLC) ve tridach SCS, uvahou, umoznuje navrhnout
limit (jako prumér vlastnich a literarnich hodnot) pro tzv.
»Vysoky LF* (indikacni limit > 250 mg/l) pro ARPSB,
zakladajici v bazénovém mléce (vzorku) podezieni
Z pritomnosti neopravnéného (podezrelého) zastoupeni
mastitidniho mléka v dodavce ke zpracovani do mlékarny
(tzn. z ditvodu pro aplikaci ARPSB v praxi) pokud bude
soubézné ,,nizky PSB* (indikacni limit < 350 tis./ml).
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Limit LF pro podezreni z ARPSB, II:

- zatimco neobvykla situace ,,vysokého zachytu
LF* a ,,nizkého PSB* v individualnim mléce
(KU) muzZe znamenat predik¢ni hodnotu LF
pro budouci mastitidu (hypotéza odvozena
z vysledku prace CARLSSON et al., 1989),
podobny nalez v mléce bazénovém (KKM)
s vysokou pravdépodobnosti znaci podezreni
na pouziti ARPSB.

»DERuji za pozornost”
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MILCOM

Kontaminanty v

mlékarenskych provozech

Sbirka mlékarenskych a pekarenskych kontaminanti CCDBC @
Vyzkumny Ustav mlékarensky s.r.o.
Ing. Miloslava Kavkova Ph.D. a kol.

Kontaminanty jsou nezadouci latky, které se dostaly do potravin nebo
prostredi, kde se potraviny vyskytuji, neimyslné. MUze jit o latky chemické,
fyzikalni, nebo biologické entity.
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L
@ Chemické a fyzikalni kontaminanty

‘ Cizorodé chemické latky - nejsou ptirozenou slozkou produktu, ani se nepouzivaji v ramci vyrobni technologie
- rezidua rostlinnych alkaloid(, glykosid(, glykosinulat(
- rezidua pesticid(
- rezidua antibiotik a léCiv

-z pramyslovych odpadl a exhalatl — tézké kovy As, Ni

- zbytky z obalovych materiall a technickych a strojnich zafizeni — mikroplasty
- vdusledku kontaminace potravin vlaknitymi houbami a jejich nasledné produkct abolitl
(mykotoxiny - aflatoxiny (B,, B,, G, G,), ochratoxin A, deoxinyvalenol, zearalenon, T2, HT-2 toxin, fumonisiny

B, B,)

v
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L I
@ Biologické kontaminanty

Mikroorganismy

Houbové organismy — kvasinky a vlaknité houby

Plivod:

Vzduch, matrice — mléko, biofilmy, ,in-house” mikrofléra a HO, personal
Mikroorganismy a houbové organismy technologické, které se dostaly do
technologického kroku, kde nemély byt, nebo v mnozstvi pfesahujicim normou
stanoveny limit

Mikroorganismy a houbové organismy z netechnologické — napt. kontaminace ze spadi

Adaptabilita na technologické podminky — sul, teplota, pH, sanitace

XXVII. DEN VUM 29.5.2025
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‘ Bakterialni kontaminace mlékarenskych provozi

Zachyceni kontaminace ve spadech zavisi na typu média (selektivni média, antibiotika)
‘ na spadové misce

Zachyceni a identifikace kontaminace v mlééném produktu (syr, jogurt, dezert) — dle
charakteru vady — zapach, duteni, slizovitost

Specifika predstavuji solné 1azné a slané nalevy

Syry plisfiové a zrajici pod mazem
Identifikace na zakladé sekvenovani 16S rDNA

Enterococcus gilvus Skupina mikroorganisma KTi/g
Bacillus licheniformis

Staphylococcus saprophyticus Propionové 2,12E+06

Staphylococcus saprophyticus

Stéry

4,49E+01

Bacillus para/licheniformis 5005400
, 00+

Leuconostoc mesenteroides sporotvorné aerob:

Leuconostoc mesenteroides. sporotvorné anaerob 0,00E+00

Staphylococcus hominis koliformy 4,94E+01

XXVII. DEN VUM 29.5.2025

I Houbové organismy

‘ Identifikace houbovych organismu:
* Spady - média PDA, MA, MEA, YPD, GKCH, DG18, DRBCA, SGA...
+ Stéry - média PDA, MA, MEA, YPD, GKCH, DG18, DRBCA, SGA...
* Solné lazné - MEA, MA, DG18, YPD, NSF, DCPA, OA + 5-20% NaCl
* Syry a ostatni mlééné matrice - MEA, MA, DG182, YPD, NSF%, DCPA!?, OA + 5-20% NaCl

1 - mykotoxigenni plisné (Fusarium sp, Ulocladium sp, Didymela sp., Aspergillus aj.)
2 - DG18 (Aspergillus, ¢erné, Didymela sp., Phoma sp....)

Izolace DNA a identifikace houbovych organismi

Izolace - rozbijeni bunék v gradientu NaOH, centrifugace a uchovani v 10mM Tris-Cl (pH 8,5), Qiagen DNA Microbial Kit
PCR sekvenovani — sekvence regionu ITS 5.8S rDNA - ITS1F (5'-CTTGGTCATTTAGAG-3’) a ITS4 (5'-CTTGGTCATTTAGAG-3’)
(Gardes a Bruns, 1993; White a kol., 1990) - druhové specifické primery pro vétsinu houbovych organismi (vyjma
Glomeromycota a zoosporické houby) pfipadné amplifikace jinych jadernych ¢i mitochondrialnich markerd (barcoding)

Osekvenovany Usek se porovnava s databazemi NCBI, CBI, ISHAM - shoda s databazovymi sekvencemi musi byt 99-100%

v
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‘ Spady

‘ Porovnani poc¢tu druhi kvasinek a vlaknitych hub béhem t¥ let ve Porovnani koncentrace (KTJ.cm2) druh kvasinek a vlaknitych hub béhem
spadech mlékdren a farem mlékarnach. Index * oznatuje statisticky tFi let v mlékarnach a faremnich mlékarnach. Index * oznacuje statisticky
vyznamné rozdily. vyznamné rozdily pii 95% pravdépodobnosti (ANOVA, StatSoft v 12.1).

vasiniy_____| Visknité houb

Faktor Df F p Df F p

Lasinky______| Viknité houb

Df F p Of F p
ZE1.>CHN0.ZLoM MEZE B 1.c2 0.153 _ 2 11,82 0,001* 2 0,95 0,391
5 5,67 0,001* 5 2,31 0,050
= P s o oor 5 7606 00010
Mlékarna/Farma 5 13,41 0,001* 5 3,69 0,004*
Miékarna/Farma [ECTEERF: (- 0,001* 5 27,08 0,001*
kvasinky Vv 7 . . . Vv v ’ . o
viakaité Houby Vyssi druhova diverzita i vyssi pocCty houbovych organism ve
spadech se vyskytuje ve faremnich mlékarnach
: Druhové sloZeni i pocty ovliviiuji sezénni faktory jako napr. pocasi
béhem roku
3 Ve spadech se nachazeji zpravidla kvasinky jako Rhodotorula spp.,
' Septobasidium spp., Candida spp.
Z vlaknitych hub, rod Penicillium byl zastoupen ve vSech lokalitach a
. byl druhové rozmanity, stejné tak rod Cladosporium.
2% %% %% B %R % e
v
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‘ Kontaminace v syrarskych provozech — solné lazné a slané nalevy
Solné lazné a slané nélevy predstavuji specifické prostfedi (halofytni) pro mikroorganismy a
houbové organismy
Vany vodnich |azni jsou ¢asto osidlovdny perzistentnimi komunitami — biofilmy
| kdyzZ je nalev ¢i solna lazen bohata na cizorodé druhy mikroorganism( a houbovych organismd,
nemusi byt viibec zdrojem kontaminace syrQ (¢asto stabilni ,,in house” mikrofldra)
Pro solné lazné s pravidelnym udrZovanim (filtrace, sanitace) plati, Ze mikroorganismy a houbové
organismy mezi s sebou udrzuji ,rovnovahu“ — vzdjemna regulace pomoci metabolitQ
KdyZ je rovnovaha néc¢im narusena (teplota, nespravna sanitace) pak mlze dojit k nezadouci
kontaminaci
»
'
v
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Kvasinky a vlaknité houby v solnych laznich

kvasinky

Rhodotorula kratochvilovae
Rhodoturula mucilaginis
Trichosporon coremiiforme
Candida parapsilosis
Candida inconspicua
Candida krusei

Candida apicola
Yamadazyma triangularis
Yarrowia lipolytica

Debaryomyces hansenii

Kluyveromyces lactis
Kluyveromyces marxianus
Wickerhamomyces anomalus
Trichosporon asahii
Malassezia restricta

Vlaknité houby

Cladosporium halotolerans

Cladosporium ramotenellum

C. herbarum

Aspergillus montevidensis

Aspergillus unguis
Didymella pinoides

I
L
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. g N . ep 7
Biofilmy kvasinek a vlaknitych hub
35 =0C
M C
& Cladosporium Herflarum
30 @ m L | - » a2 N - « L " na
25
g 20 ™ .
15
10 - @ e e o 8 - ¢ o 5 o
MEA MEA 5% MEA 10% MEA 15%
5
& & 88 & 8° 88 & &0 8 g F & & &
NG TSE TS NGO
Septobasidium roseus Rhodotorula kratochvilovae  Trichosporon coremiiforme Candida apicola
Index: 1- rostou spolu, 2 — roste pouze kvasinka, 3
roste pouze Cladosporium
I
L
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Penicilia, Cerné, fusaria a aspergily jsou v prostfedi mlékarny... pfesto nejsou v produktu ???

Bakterie mlécného kvaseni a kvasinky predstavuji mikrobialni konkurenty, ktefi produkci metabolitt ovliviiuji

rdst a rozmnoZovani penicilii a aspergild v mlécné i syrové matrici

Také zmény v syrové matrici béhem zrani mohou inhibovat rist téchto plisni

Srovnani antifungélniho efektu kmend

Kluyveromyces marxianus (KM8A, CCDM
358 a 270) na rGst a sporulaci A. niger po
96h (25°C).

Inhibice rastu A. flavus (CCF 1838) na médiu
MEA s pridavkem rekonstituovaného mléka
(20 %) samotného (M), s kyselinou sorbovou
(S) a se sorbanem draselnym (K-S). Porovnéni
s kontrolni variantou na kultivaénim médiu
MEA po 5 dnech kultivace v 25°C.

Inhibice rastu A. flavus (CCF 3282) na
médiu MEA s pridavkem
rekonstituovaného mléka (20 %) a CFS z L.
plantarum (kmeny CCDM 1091, 3018,
185, 196 ), kontrola s kyselinou sorbovou.

N
v
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‘ Kontaminace finélnich produkti
20
Tm— Migcny vjrobek | kvasinka | Viaknit houba
[7] vlaknité houb " . 5
18 A Mozzarella Debaryomyces hansenii Cladosporium colombiae
16 L
Pichia fermentans
14
Sporobolomyces roseus
12 Tvrdé syry Debaryomyces hansenii Penicilliumvinaceum
1.0 . . ATTE
Candida apicola Penicillium rubens
0.8
Aspergillus unguis
06
A. mondevidensis
04 jogurty Wickerhamomyces anomalus Penicillium thomii
02 E I P
E Rhodotorula mucilaginesa Penicillium commune
0.0 = . .
Mozzarella  tvrdé sjry Jogurty LofinA) Mascargonst  Waroh Lucina Wickerhamomyces anomalus P. vinaceum
miécné vyrobky . L
Brettanomyces bruxelensis P. citrinum
Prﬂmérny’l pO(V:et kontaminujl’cich druh kvasinek a houbov{/ch Mascarpone Sporobolomyces roseus Trichoderma atroviridae
organism (N=10) v mlécnych produktech.
P. vinaceum
Tvaroh Naganishia diffluens P. glabrum
Wickerhamomyces anomalus P. spinullosum
Trichothecium roseum
N
v
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‘ Kontaminace plisnovych syrt

v

XXVII. DEN VUM 29.5.2025

‘ Problematika Penicillium spp. - identifikace

Do neplisfiovych syrti se mohou Penicilia dostavat
v ramci technologického postupu (solna lazen)
P crustosum P carneum P. paneum  P. roqueforti kdekoliv, kde se vyskytnou v rdmci znecisténi

E F G prostiedi (obleéend, ruce, vzdu$né spady,

MEA balirna....)
[ M
g C‘y ('\) c‘ V ramci spadl i minimalni vyskyt maze byt
CYA problém....

3 6’ "s @ '\—3) ((b @ (:5 Cj (‘\]@‘ YA V ramci vyroby plisriovych syrt kontaminace
” jinymi druhy nezZ P. roqueforti predstavuje vazny
4 (’V ’.“ O‘& ( \.\5 & ‘ z@ ) IR problém, protoZe ne? je kontaminant odhalen,
g..)l 0.»‘ :.m (0®) | °$ QQ ..‘ f. CREA
Rychlou diagnostiku na zdkladé morfologie kolonii
0 e @ m ﬂ @ e & . mf‘/t:‘:e Ize provést pomoci specifickych médii pro
Penicillium spp. (Samson et al., 2010; Kavkova et
8 <:d’ -~ i ) 6; ) Matrice al., 2021)
‘/3@&& ' u/@ Eidam
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B staci se nekontrolované namnozit event. se stane
(@Q) YES soucasti kultury P. roqueforti.
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N° of generaispecies

O S N WE OO N O

Kontaminace Livariskych syrti (1-12 farmy, 13 mlékarna)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

N° of sample

Coniochaeta

&3 Scopulariopsis/Microascug

I Penicillium
Rhodotorula
[ Candida

(%4 Saccharomyces

| B8 Wickerhamiella

Geotrichum

[ Debaryomyces
B3 Clostridium
Brachybacterium
£74 Corynebacterium
Microbacterium

|| Halomonas
Brevibacterium
E=] Kocuria

B3 Escherichia

== Propionibacterium
[T Pediococcus
[ Streptococcus
[EE1 Staphylococcus
Enterococcus
E= Lactococcus

E= Leuconostoc
B Lactobacillus

v
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Prehled druhu kvasinek kontaminujicich prostory mlékaren a
mlécné produkty
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Kontaminujici rody vlaknitych hub

Mlékarenské provozy MIlécné vyrobky

v

XXVII. DEN VUM 29.5.2025

Fungalni organismy a mikroorganismy jsou vsudypritomné a mohou se vyskytovat v prostiedi mlékaren
dlouhodobé individudlné nebo ve formé biofilml (domestikované formy) aniz by zplsobily vyznamné
kontaminace mléc¢nych vyrobka.

Ke kontaminacim v takovém prostredi mliZe dojit po sanitacnim zdsahu, kdy jsou eliminovany konkurencni
mikroorganismy (naruseni mikrobidlni rovnovahy) a sanitace neni uc¢inna na fungalni organismy

Zména v technologii (solna lazen, filtrace)

Nedostatecné Cisténi vzduchu (oprava vzduchotechniky) a hygiena

,Svestkova sezéna“ — srpen — fijen jsou mésice, kdy vzhledem k pocasi, skliznim aj. faktordim je incidence plisni
nejvyssi i v prirodé, tudiz i ve vzduchu, vodé a potencialnich vektorech.

Identifikovat kontaminaci na Urovni druhu jsme schopni pomoci morfologickych ptd a molekularnich metod
béhem 5-7 dni.

v
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Dékuji za pozornost
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Jakeé faktory ovlivnuji mladé spotrebitele
pri vybéru syra?

Eva Baldikova, Tereza Janu, Thi Thu Hang Vo, Simona Janousek Honesova,
Lucie Hasonova, Eva Samkova

Jihoceskd univerzita v Ceskych Budéjovicich, Fakulta zemédélskd a technologickd, Katedra potravindFskych
biotechnologii a kvality zemédélskych produkti, Studentskd 1668, 370 05 Ceské Budéjovice

Abstrakt

Cilem prace bylo sledovat vybrané faktory ovliviiujici pfijatelnost rznych druha syrl mladymi
spotrebiteli. Pro tyto ucely byly v trzni siti zakoupeny tfi druhy cerstvych termizovanych syru
(Gervais original, Luc¢ina svézi a Philadelphia), polotvrdy syr Eidam s riznou tu¢nosti (20, 30 a 45
%) a extra tvrdy syr DZiugas s rliznou dobou zrani (12 a 36 mésicl). Z ¢erstvych termizovanych
syra byl v poradovém testu nejlépe hodnocen Gervais original, z polotvrdych syri Eidam 45 % a
z extra tvrdych syr( DzZiugas zrajici 12 mésicd. Ackoliv v souctu poradi byly zjistény mezi syry
danych kategorii rozdily, statisticky vyznamné rozdily byly potvrzeny pouze v zavislosti na dobé
zrani (p <0,05).

Klicova slova:
Cerstvy syr; polotvrdy syr; extra tvrdy syr; senzorické hodnoceni; preference; poradovy test

What factors influence a young consumer's choice of cheese?

Eva Baldikova, Tereza Janu, Thi Thu Hang Vo, Simona Janou$ek Honesova,
Lucie Hasornova, Eva Samkova

University of South Bohemia in Ceské Budéjovice, Faculty of Agriculture and Technology, Studentskd 1668, 370 05 Ceské
Budéjovice

Abstract

The aim of the study was to evaluate selected factors influencing young consumers' acceptance
of different cheese types. For this purpose, three types of fresh cheese (Gervais original, Lucina
svézi and Philadelphia), semi-hard cheese Eidam with various fat content (20, 30, and 45 %), and
extra-hard cheese DZiugas with different ripening times (12 and 36 months) were purchased. In
three preference tests, Gervais original was the best in the category of fresh cheeses, Eidam 45
% in semi-hard cheeses, and DZiugas ripening 12 months in extra-hard cheeses. Although some
differences in the ranking between cheeses in all categories were found, statistically significant
differences were found only according to the ripening time (p <0,05).

Keywords:
fresh cheese; semi-hard cheese; extra hard cheese; sensory evaluation; preference; rank order
test
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JAKE FAKTORY OVLIVNUJiI MLADE SPOTREBITELE PRI
VYBERU SYRA?
WHAT EACTORS INFLUENGE A YOUNG CONSUMER'S CROICE OF CRIEESE?

Eva Baldikova, Tereza Janu, Thi Thu Hang Vo, Simona Janousek Honesova, Lucie Hasonova, Eva Samkova

Jihoéeska univerzita v Ceskych Budéjovicich, Fakulta zemédélska a technologicka, Katedra potravinarskych biotechnologii a kvality zemédélskych produktti,
Studentska, 1668, 370 05 Ceské Budéjovice

[ Abstract } [ Uvod a cil }
The aim qf the study was to evaluate selected factors influencing young « Syry jsou definovany jako mlééné vyrobky vznikajici vysrazenim mlééné bilkoviny z mléka
consumers’ acceptance of different cheese types. For this purpose, three types pusobeni syfidla nebo jinych vhodnych koagulaénich ¢inidel, oddélenim podilu syrovatky a
of fresh cheese (Gervais original, Lucina svézi and Philadelphia), semi-hard naslednym prokysanim a zranim (Vyhlaska &. 397/2016 Sb.).

cheese Eidam with various fat content (20, 30, and 45 %), and extra-hard

cheese Dzugas with different ripening times (12 and 36 months) were » Syr Ize povazovat za jednu z nejrozmanitéjSich potravin. O oblibenosti syri svéd¢i také
purchased. In three preference tests, Gervais original was the best in the jejich spotfeba, ktera v Ceské republice v roce 2023 &inila 19,1 kg na osobu a rok, pfitemz

category of fresh cheeses, Eidam 45 % in semi-hard cheeses, and Dziugas 66,5 % tvofily syry pfirodni, 10 % syry tavené a 23,5 % tvarohy (Kopacek, 2025).

ripening 12 months in extra-hard cheeses. Although some differences in the + Cilem prace bylo zhodnotit vybrané faktory ovliviiujici pFijatelnost riznych druhG syri
ranking between cheeses in all categories were found, statistically significant mladymi spotfebiteli.

differences were found only according to the ripening time (p <0,05).

[ Material a metody }

TABULKA 1: Pfehled testovanych syrli a charakteristika hodnotiteld.

» Preference spotrebiteli ve véku 22-33 let byly zjiStovany u tiech kategorii syrti (Tabulka 1).
» Poradi syru v jednotlivych kategoriich bylo vyhodnoceno preferenéni poradovou zkouskou

(CSN ISO 8587).

» Senzorické profily vybranych znaku jakosti byly sestaveny na zakladé bodové stupnice

(0-10; CSN EN 1SO 13299).

+ Ziskana data byla vyhodnocena v programu Statistica 12 (neparametrickd Friedmannova

ANOVA pro poradovy test a ANOVA pro senzoricky profil).

[ Vysledky

Charakteristika hodnotiteli
Kategorie syru Testované vyrobky Poget (n) Vék (rok)
Celkem Z toho Min-max
) ctrns — Muzi | 6 22-33
Cerstvé &’ PHIADELPHA 17 _
= Zeny " 22-26
Polotvrdé Muzi 8 22-33
33
Extra tvrdé d Jeny | 25 2226

1

+ Z cerstvych termizovanych syri byl v pofadovém testu nejlépe hodnocen Gervais original, z polotvrdych syrii Eidam s tuénosti 45 % a z extra tvrdych syra
Dziugas zrajici 12 mésict (Graf 1); €¢im nizSi soucet poradi, tim pfiznivéji byl hodnotiteli hodnocen).

» Statisticky vyznamné rozdily mezi testovanymi vzorky (p = 0,0483) byly zjistény pouze v kategorii extra tvrdych syru.

80

'y

N
(=]

analfifal

Gervais Lucina svézi Philadelphia Eidam 20 % Eidam 30 % Eidam45%  DiZiugas 12m DiZiugas 36 m
original
Cerstvé syry Polotvrdé syry Extra tvrdé syry
GRAF 1: Souget poradi yich vzorki v ivych iich syréi.

« U ¢Eerstvych syru byly zjistény statisticky vyznamné rozdily v intenzité smetanové chuti (p = 0,0255) a konzistenci (p = 0,0120).

Jednotlivé deskriptory senzorického hodnoceni byly
zvoleny s ohledem na typ testovaného syra.
Intenzity sledovanych vlastnosti jsou zaznamenany
v senzorickych profilech (Graf 2).

* Polotvrdé syry se statisticky vyznamné lisily v barvé (p <0,001), intenzité viiné (p = 0,0044), celkové prijemnosti viiné (p = 0,0285), tvrdosti v ustech (p <0,001)

a celkové prijemnost chuti (p = 0,0044).

+ V kategorii extra tvrdych syra byly jako statisticky vyznamné vyhodnoceny rozdily v rovnomérnosti barvy (p = 0,0020), intenzité viiné (p = 0,0015), drobivosti

(p =0,0412) a slanosti (p = 0,0068).

Pfijemnost B

C
A barvy Barva
10 10
N Rovnomeérnost
Pfijemnost chuti 8
i 8 barvy chuti
Intenzita -
. Intenzita barvy
smetanové / (luté) 6
chuti - = \

Slanost

Intenzita
kyselé chuti

Pfijemnost R
P Drobivost
viné

—Gervais original

Tvrdost v Gstech

. Lugina svési
Pfijemnost Konzistence

chuti (tvrdost) Philadelphia Elasticita

GRAF 2: Senzorické profily syrii: &erstvych (A), polotvrdych (B) a extra tvrdych (C).
[ Zaver ]

» V kategorii ¢erstvych syru byl nejvice preferovan Gervais original, ktery se vyznacoval
nejvyssi intenzitou smetanové chuti a nejjemnéjsi konzistenci.

* U polotvrdych syrd byla hodnotiteli preferovana nizs$i tvrdost, ktera koresponduje
s vy§8im obsahem tuku. Nejlépe byl proto hodnocen Eidam s tuénosti 45 %.

* Vy3Si stupen zralosti (36 mésicu) u extra tvrdych syrli vedl k vyraznéjsi chuti, ktera
spole¢né s vyssi intenzitou slané chuti byla hodnotiteli vnimana negativné. 113

PFijemnost
vzhledu
Slanost
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Pouzité zdroje:
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—Diiugas 12 m
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Kopagek J. (2025). Aktudlni informace z mlékarenstvi. Den s mlékem. 6. 3. 2025, Mendelova univerzita v

Brné.
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Faktory ovlivnujici pritomnost somatickych
bunék jako prirozenych inhibicnich latek
v kravském mléce

Jindfich Citek', Michaela Brzakova?, Eva Samkova', Oto Hanus?, Libor Vecerek', Eva Jozova',
Irena Hostickova', Tereza Jan(', Karolina Halova', Eva Baldikova', Lucie Hasoriova'

' Jihodeské univerzita v Ceskych Budéjovicich, Fakulta zemédélskd a technologicks
2 VWzkumny ustav Zivoci$né vyroby, Pratelstvi 815, 104 00 Praha Uhfinéves
3 Wyzkumny dstav mlékdrensky s.r.o. Praha

Abstrakt

Cilem studie bylo zjistit korelace mezi linearnim skére poCtu somatickych bunék (SCS)
v mléce dojnic holStynského a ceského strakatého plemene (n=227) a obsahem mlécnych
slozek. Vzorky mléka (n=434) byly odebirany opakovanég, od dojnic na 1. az 6. laktaci. S
obsahem laktézy byla fenotypova korelace SCS negativni a vyznamna (-0,280; p <0,001),
zatimco s obsahem bilkovin pozitivni a vyznamna (+0,156; p <0,001). Korelace SCS s
obsahem tuku, kaseinu, tukuprosté susiny a dalSich mléCnych slozek byly velmi nizké a
nevyznamné. Vysledky potvrdily, Ze obsah laktézy v mléce mize byt vhodnym indikatorem
zdravotniho stavu mlécné zlazy.

Klicova slova:
dojnice, mléko, pocet somatickych bunék, korelacni analyza

Factors influencing the presence of somatic cells as
natural inhibitory substances in cow “s milk

Jindfich Citek', Michaela Brzakova?, Eva Samkova', Oto Hanus?, Libor Vederek', Eva Jozova',
Irena Hostickova', Tereza Jan(', Karolina Halova', Eva Baldikova', Lucie Hasoriova'
" 1University of South Bohemia in Ceské Budéjovice, Faculty of Agriculture and Technology
2Institute of Animal Science, Pratelstvi 815, 104 00 Praha Uhfinéves

3Dairy Research Institute, Praha

Abstract

The aim of the study was to determine relationships between the linear score of the somatic
cell count (SCS) and the milk composition of Holstein and Czech Fleckvieh cows (n=227).
Milk samples (n=434) were taken repeatedly from cows in the 1% to 6™ lactation.
The phenotypic correlation between SCS and lactose content was negative and significant
(-0.280; p <0.001), and the correlation between SCS and protein content was positive and
significant (+0.156; p <0.001). The correlations of SCS with fat, casein, solids-not-fat, and
other milk components were very low and insignificant. The results confirmed that lactose
content could be a suitable indicator of mammary gland health status.

Keywords:
dairy cow, milk, somatic cell count, correlation analysis
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FAKTORY OVLIVNUJICI PRITOMNOST SOMATICKYCH BUNEK JAKO PRIROZENYCH
INHIBICNICH LATEK V KRAVSKEM MLECE
FACTORS INFLUENCING THE PRESENCE OF SOMATIC CELLS AS NATURAL INHIBITORY SUBSTANCES IN COW'S MILK

Jind¥ich Citek!, Michaela Brzikova?, Eva Samkova', Oto Hanus3, Libor
Vederek!, Eva Jozoval, Irena Hosti¢kova!, Tereza Jani!, Eva Baldikova!, Lucie
Hasoriova!

ABSTRACT: The aim of the study was to determine relationships between the linear
score of the somatic cell count (SCS) and the milk composition of Holstein and Czech
Fleckvieh cows (n=227). Milk samples (n=434) were taken repeatedly from cows in
the 1tto 6 lactation. The phenotypic correlation between SCS and lactose content was
negative and significant (-0.280; p <0.001), and the correlation between SCS and
protein content was positive and significant (+0.156; p <0.001). The correlations
of SCS with fat, cascin, solids-not-fat, and other milk components were very low and
insignificant. The results confirmed that lactose content could be a suitable indicator

of mammary gland health status.
UVOD A CiL
* pocet somatickych bunék (PSB) v mléce je
kli¢ova hodnota hygienické kvality mléka
* PSB vychazi z fyziologické rovnovahy
a odrazi zdravotni stav dojnice a mlééné Zlazy
¢ zdravotni stav mlééné Zlazy je hodnocen i nepiimo pomoci lineirniho skore
PSB v mléce (SCS)
* je znama genetickd korelace mezi PSB a klinickou mastitidou
* mastitida je vyznamnym problémem v chovu dojeného skotu zpiisobujicim
ekonomické ztraty mj. sniZenim produkce mléka, obsahu tuku a bilkovin, a tim
i ceny za mléko
* koeficienty dédivosti SCS jsou velmi nizké
« vyskyt mastitid souvisi piedev§im s negenetickymi faktory
« cilem prace bylo vyhodnotit vztah mezi zdravotnim stavem mlééné Zlazy dojnic,
vyjadienym SCS a obsahem vybranych sloZek mléka
MATERIAL A METODIKA
« studie byla provedena v péti chovech u 227 dojnic (holstynské a eské strakaté
plemeno v poméru 67:33)
¢ krmna diavka byla celoro¢né jednotna (kukuficna silaz, travni sildZ, seno
a produkéni krmna smés)
¢ vzorky mléka (n=434) byly odebirany opakované v pribéhu celého roku
od dojnic na 1. aZ 6. laktaci
* vzorky mléka byly analyzoviny (obsah tuku, bilkovin, kaseinu, laktézy,
tukuprosté suSiny, mocoviny, kyseliny citronové, acetonu a kyseliny beta-
hydroxymaselné (BHB), PSB) v akreditované laboratofi Ceskomoravské

spole¢nosti chovatelu a.s.

1 Jiho&eska univerzita v Ceskych Budéjovicich, Zemédélska fakulta
? Vyzkumny ustav Zivo¢isné vyroby, Pidtelstvi 815, 104 00 Praha UhFinéves
3 Vyzkumny tstav mlékarensky s.r.o. Praha

P )
il

= S

* SCS bylo vypocteno podle vzorce: SCS = log2 (PSB/100 000) + 3, kde PSB
(tis./ml)

* statistické analyzy byly provedeny pomoci SAS (SAS 9.3, SAS Institute, Cary,
NC, USA)

« fenotypové korelace byly vypolitiny pomoci Pearsonovych korelacnich

koeficienti (procedura CORR, SAS 9.4).
VYSLEDKY A ZAVERY

» z fenotypovych korelaci mezi SCS a obsahem mléénych sloZzek v kravském
mléce je zi'ejmé, Ze hodnoty korelacnich koeficienti byly ve vétSiné pripada
nizké (Graf 1)

* korelace s obsahem laktézy byla negativni a statisticky vyznamna (-0,280;
p <0,001)

* korelace s obsahem bilkovin byla pozitivni a také statisticky vyznamna (+0,156;
p <0,001)

* korelace SCS s obsahem kaseinu, tuku, tukuprosté suSiny a mocoviny byly
pozitivni a statisticky nevyznamné; zatimco s obsahem kyseliny citronové,
acetonu a BHB byly korelace negativni a statisticky nevyznamné

* vyznamny vztah mezi SCS a nékterymi sloZkami mléka (zejména laktézou)

miiZze naznacovat, Ze mlééna zlaza
reaguje na ménici se zdravotni stav
zménou sloZeni

* obsah laktézy v mléce je tedy moZné
povaZovat za vhodny indikator zmén

zdravotniho stavu mlééné Zlizy

Graf 1: Korelaéni koeficienty mezi vybranymi slozkami mléka a linearnim skoére poétu somatickych bunék

laktoza (%) tuk (%) bilkoviny (%) kasein (%)
-0,25 0,0825 0,156 0,074

0
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-0,25
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PODEKOVANI

kyselina beta-
tukuprosta mocovina kyselina hydroxymaselna
susina (%) (mg.100°) citronova (%) aceton (%) (mmol.I'")
0,001 -0,088 -0,092 -0,07

Tento vyzkum byl podporen Ministerstvem zemédélstvi CR, projektem NAZV QK21010326 a Grantovou agenturou Jihoceské univerzity, projektem GAJU 023/2025/Z. Autoii rovnés

dékuji majiteliim farem za spolupraci pri realizaci této studie.



Zaprahovani dojnic a eradikace mastitid v
ekologickém zemedélstvi

Sona Formankova Herman, Veronika Legarova, Jaromir Duchacek, Matus
Gasparik, Lucie Kejdova Rysova, Ludék Stadnik

Ceska zemédélska univerzita v Praze

Astrakt:

Vyuzivani antibiotik v chovu hospodaiskych zvifat je v poslednich letech pfedmétem
intenzivni diskuse. Spolenym cilem chovatell, veterinarnich Iékafl, zemédélského
sektoru i celé spole€nosti je minimalizace pronikani antimikrobialnich latek do zivotniho
prostfedi. Jednim z efektivnich nastroji k dosazeni tohoto cile je optimalizace metod
zaprahovani dojnic, tzv. selektivni zaprahovani, zejména v systému ekologického
zemédélstvi. Spravné zvolena kritéria pfi selektivnim zaprahovani mohou vyznamné
snizit potfebu aplikace antibiotik a zaroven zlepSit u¢innost I€Cby mastitid, které patfi mezi
nejCastéjsSi onemocnéni u dojeného skotu.

Vysledky nékolika jiz existujicich studii ukazuji, Ze v pfipadech, kdy byly kravy s
negativnim kultivaénim nalezem a nizkym poctem somatickych bunék zaprahovany bez
pouziti antibiotik, nebyl v nasledné laktaci zaznamenan negativni dopad na produkci
mléka ani na pocCet somatickych bunék ve srovnani se zviraty, u kterych bylo provedeno
zaprahnuti pomoci aplikace antibiotik.

Na zakladé analyzy dat ze dvou ekologickych farem bylo vyhodnoceno, jaké vysledky
pfinasi rizné strategie zaprahovani. Zaroven byl navrzen postup pro jejich praktické
vyuziti s cilem snizit zatéz prostfedi antibiotiky. Na zakladé téchto vysledku je nyni
pfipravovana ucelena metodika, ktera pfinese navod, jak pfi zaprahovani vyuzivat
dostupné informace z chovu. Zahrnuje podrobny popis sbéru dat, jejich zpracovani,
tvorbu doporuceni a ovéreni jejich ucinnosti v ramci feSeni vyzkumného projektu NAZV
QK22010123 ,Vyvoj metod redukce priniku antibiotik do prostfedi v chovu dojnic jako
podpora prevence vzniku antibiotické rezistence mikroorganismu®.

Klicova slova:

selektivni zaprahovani, antibiotika, ekologické zemédélstvi, poCet somatickych bunék,
mastitida
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Drying out of dairy cows and eradication of mastitis in
organic farming

Sona Formankova Herman, Veronika Legarova, Jaromir Duchacek, Matus
Gasparik, Lucie Kejdova Rysova, Ludék Stadnik

Czech University of Life Sciences in Prague

Abstract

The use of antibiotics in livestock farming has been the subject of intense debate in recent
years. The common goal of farmers, veterinarians, the agricultural sector, and society as
a whole is to minimise the penetration of antimicrobial substances into the environment.
One of the effective tools to achieve this goal is the optimisation of dairy cow breeding
methods, so-called selective breeding, especially in organic farming systems. Properly
selected criteria in selective breeding can significantly reduce the need for antibiotic
application and, at the same time, improve the effectiveness of mastitis treatment, which
is one of the most common diseases in dairy cattle.

Several existing studies show that in cases where cows with negative culture findings and
low somatic cell counts were grazed without antibiotics, there was no negative impact on
milk production or somatic cell counts in the subsequent lactation compared to animals
grazed with antibiotic treatment.

The results of the different strategies were evaluated by analyzing data from two organic
farms. At the same time, a procedure for their practical application was proposed to
reduce the environmental burden of antibiotics. Based on these results, a comprehensive
methodology is now being developed to guide how to use the available information from
the farm in the practice of fumigation. It includes a detailed description of data collection,
data processing, development of recommendations, and validation of their effectiveness
within the framework of the research project NAZV QK22010123 "Development of
methods to reduce antibiotic penetration into the environment in dairy cows to support
the prevention of antibiotic resistance in microorganisms".

Keywords:
selective dry cow therapy, antibiotics, organic farming, somatic cell count, mastitis
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Zaprahovani dojnic a eradikace mastitid v
ekologickém zemédélstvi

Sofia Formdnkovd Herman, Veronika Legarovd, Jaromir Duchdéek, Mati$ Gqéparl'k, Lucie Kejdovd Rysovd, Ludek Stadnik

Ceska zemédélska univerzita v Praze

o Uvod do problematiky

Vyuzivéni antibiotik v chovu hospoddrskych zvitat je v poslednich letech predmétem intenzivni diskuse. Spole&nym cilem chovatelt, veterindrnich Iékars,
zemédélského sektoru i celé spoleénosti je minimalizace pronikdni antimikrobidlnich latek do zivotniho prostfedi. Jednim z efektivnich néstrojé k
dosazeni tohoto cile je optimalizace metod zaprahovdni dojnic, tzv. selektivni zaprahovani, zejména v systému ekologického zemé&délstvi. Sprévné
zvolend kritéria pti selektivnim zaprahovani mohou vyznamné snizit pottebu aplikace antibiotik a zdrover zlepsit dginnost lé¢by mastitid, které patii
mezi nejéastéjéi onemocnéni u dojeného skotu. Vysledky né&kolika jiz existujicich studii ukazujf, ze v pripadech, kdy byly kravy s negativnim kultivagnim
ndlezem a nizkym po&tem somatickych bun&k zaprahovany bez pouziti antibiotik, nebyl v nésledné laktaci zaznamendn negativni dopad na produkei
mléka ani na poget somatickych bunék ve srovnéni se zvitaty, u kterych bylo provedeno zaprahnuti pomoci aplikace antibiotik.

Za Geelem vytvoteni metodiky neantibiotického zaprahovani v
ekologickém zemédélstvi byly stanoveny hodnoty hlavnich o
vedlejsich kritérii, dle kterych dochdzelo k antibiotickému &i
neantiotickému zaprahovdni. Hodnoty jednotlivych kritérii Ize
vyeist z tabulek 1 a 2. Vysledky vyzkumu jsou prezentovany v
ndsledujicich grafech. Graf 1 zndzor#iuje procentudlni zastoupeni
antibiotického a neantibiotického zaprahovéni u holstynského
skotu. Graf 2 pak demonstruje Uspésnost selektivniho zaprahovdéni
prosttednictvim indikétord zdravi mlé¢né zlazy. U skupiny dojnic
zaprahnutych s pouzitim antibiotik bylo 63,64 % jedincd bez
mikrobiologického ndlezu. V této skupiné nebyla mastitida
detekovdna u 5833 % zvitat a 84,62 % vykazovalo pocet
somatickych bunék (PSB) pod hranici 200 tis./ml. U krav
zaprahnutych bez pouziti antibiotik bylo bez mikrobiologického
ndlezu 76,92 % jedincd. Vyskyt mastitidy v této skupiné byl
srovnatelny s antibioticky zaprahnutou skupinou.  Skupina
neantibioticky zaprahnutych zvitat vykazovala vyséi podil jedincd s
PSB nizéim nez 200 tis./ml, a to vice nez 95 %.

Graf &.1: Procentualni zastoupeni antibiotickych a
neantibiotickych zaprahovéni u holstynského skotu

neantibioticky
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antibioticky
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Tabulka &. 1 Hlavni kritéria pro selektivni zaprahovani

Zposob hlavnf kritéria
zaprahovéni PSB mikroorganismy posledni nadoj klinickd& mastitida
ATB > 100 tis./ml pozitivni ndlez nad 12 kg vyskyt v laktaci
bez vyskytu v
< - w8
NEATB 100 tis./ml negativni ndlez do12kg colé laktaci
Tabulka &. 2 Vedlejsi kritéria pro selektivni zaprahovani
vedlejsi kritéria
Zpisob
zaprahovani | hodnota vyskyt
titragni utvarenf strukd ]OES?h pomér T/B | konduktivita obsaﬁ\'ll((rve PSB z KU jinych
kyselost adazy rmex onemocnéni
yse
>3 .
<6&i> (zvrésnéni, , fmin. ]X,KU b Y
ATB 785H hyperkeratbze; <49 nevyrovnand | nad 03 % | laktaci nad | mésic pred s
’ Sistota) g 400 tis./ml
< 3 (zvrdsnéni, véechny KU v -
NEATB 6-78SH | hyperkeratéza, >49 co nejnizé | vyrovnand do03% | laktaci pod be’;
&istota) 400 tis./ml
Graf &.2: Vysledky indikatord mastitid u holstynského skotu po
= oteleni
60
50
40
10 antibioticky
20
:
10 - I neantibioticky
0 m | !
bez s ne ano <200 =200
nalezem tis/ml tis./mlL
Pt i zanét mlééné hodnota PSB
Hlazy
Podékovani

Selektivni zaprahovéni bez pouziti antibiotik ptedstavuje plnohodnotnou alternativu k
antibiotickému zaprahovdni, za predpokladu sprévné nastavenych selek&nich kritérif. Vyssi
incidence mastitid a pfitomnost jejich povodct byly zaznamendny u skupiny antibioticky
zaprahnutych dojnic. Tento stav Uzce souvisel s poétem somatickych bun&k, jehoz hodnoty

vykazovaly konzistentné nizéi trend u krav zaprahnutych bez pouziti antibiotik.
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Klasifikace poc¢tu somatickych bunek metodou
NMR spektroskopie jako nastroje pro detekci
falsovani kravského mléka

Kejdova Rysova Lucie’, Cejnar Pavel?, Nejeschlebova Hana®, Legarova Veronika',
Mascellani Bergo Anna’, Havlik Jaroslav’

'Ceskd zemédélska univerzita v Praze,
2VWysoka Skola chemicko-technologicka v Praze,

3Vyzkumny dstav mlékérensky, s.r.o.

Abstrakt
Pocet somatickych bunék je celosvétové uznavanym ukazatelem pro hodnoceni zdravi
mlécné zlazy a kvality kravského mléka. Mnoho zemi, pfikladem lze uvést Australii, Novy
Zéland, Kanadu ¢i USA, ma zakonem stanovené limity PSB v 1 ml mléka a ani Evropska unie
neni vyjimkou. PSB musi byt nizSi nebo rovno 400 000 bunék v 1 ml mléka. Centrifugace se v
mlékarenské praxi vyuziva zejména k Upravé obsahu mlécného tuku, je vSak znamo, Ze
zaroven odstranuje i somatické bunky, v€éetné epitelialnich bunék mlécné zlazy a krevnich
elementd, coZz muze byt zneuzito k uc¢elovému snizeni PSB. V rdmci studie bylo odebrano
112 vzork( kravského mléka ze ¢tyr farem v letech 2023 a 2024, véetné kontrolnich vzork(
pochazejicich od dojnic nevykazujicich mastitidu. VSechny vzorky byly podrobeny
centrifugaci s cilem simulovat umeélé sniZzeni PSB. Nasledné byla provedena fyzikalné-
chemicka analyza. Pro detailni analyzu struktury a dynamiky metabolit( v mléku byla pouZita
technika nuklearni magnetické rezonance (NMR) s vyuZzitim jednorozmeérného experimentu
noesyprid. Ziskana data byla statisticky zpracovana diskrimina¢ni analyzou metodou
parcialnich nejmensich ¢tverctd (PLS-DA). Bylo zjisténo, Ze model PLS-DA nedokézal s
dostatecnou presnosti odliSit vzorky mléka pfed a po centrifugaci, coZz naznacuje, Ze tento
technologicky zasah neovliviiuje nizkomolekularni profil mléka. Naproti tomu klasifikace dle
PSB pfi hranici 400 tisic PSB v 1 ml dosahla pfesnosti 74,5 %, pfi striktnéjSim vymezeni
skupiny vzrostla pfesnost na 81,2 %. JeSté vySSi klasifikacni pfesnost byla pozorovana pfi
pouziti niz§iho prahu 200 tisic PSB v 1 ml, a to 84 %. Zahrnuti doplikovych parametrt (obsah
laktdzy, pH, vodivost atd.) nepfineslo vyznamné zlepsSeni predikce. Z vysledkl vyplyva, Ze
NMR je schopna zachytit sekundarni metabolické stopy zanétlivych procesd, i kdyz byl
vzorek mléka oSetfen artificidlni centrifugaci. Pro spolehlivou detekci falSovani mléka
centrifugaci je nezbytné kombinovat informace ze spektra a aktualni hodnotu PSB.

Tato studie byla realizovana s finanéni podporou Ministerstva zemédélstvi Ceské republiky
(NAZV QK21010212).

Vlastni klicova slova
falSovani, kravské mléko, PLS-DA, pocet somatickych bunék
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Classification of Somatic Cell Count Using NMR

Spectroscopy as a Tool for Detecting Adulteration of Raw
Cow’s Milk

Kejdova Rysova Lucie’, Cejnar Pavel?, Nejeschlebova Hana®, Legarova Veronika',
Mascellani Bergo Anna’, Havlik Jaroslav’

'Ceskd zemédélska univerzita v Praze,
2Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze,

SVWyzkumny ustav mlékdrensky, s.r.o.

Abstract

The somatic cell count (SCC) is a globally recognized indicator for assessing udder health
and the quality of raw cow's milk. Many countries, including Australia, New Zealand,
Canada, and the United States, have legally established SCC limits per 1 mL of milk; the
European Union is no exception. The SCC must be less than or equal to 400,000 cells per
mL. In the dairy industry, centrifugation is primarily employed for milk fat adjustment;
however, it is also known to remove somatic cells, including mammary epithelial cells and
blood components, which can be misused to reduce the SCC artificially. This study
collected 112 raw cow's milk samples from four farms during 2023 and 2024, including
control samples from clinically healthy cows without signs of mastitis. All samples
underwent centrifugation to simulate artificial SCC reduction. Subsequently, a
physicochemical analysis was conducted. Nuclear magnetic resonance (NMR)
spectroscopy was applied using the one-dimensional noesypr1d experiment for a detailed
investigation of the structure and dynamics of milk metabolites. The acquired data were
statistically evaluated using partial least squares discriminant analysis (PLS-DA). The PLS-
DA model failed to reliably distinguish between samples before and after centrifugation,
suggesting that this technological intervention does not significantly alter the low-
molecular-weight profile of milk. In contrast, classification based on SCC thresholds
showed more promising results: at the legal threshold of 400,000 cells/mL, the model
achieved an accuracy of 74.5%, which increased to 81.2% with stricter group definitions.
The highest classification accuracy (84%) was obtained using a lower threshold of 200,000
cells/mL. Including supplementary parameters (such as lactose content, pH, conductivity,
etc.) did not substantially improve prediction performance. These findings suggest that NMR
spectroscopy can detect secondary metabolic traces associated with inflammatory
processes, even after artificial sample manipulation by centrifugation. For reliable detection
of milk adulteration via centrifugation, it is essential to combine spectral data with current
SCC values.

This study was carried out with financial support from the Ministry of Agriculture of the Czech
Republic (NAZV QK21010212).Vlastni abstrakt

Keywords:
adulteration, cow milk, PLS-DA, somatic cells count
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Klasifikace poctu somatickych bunek
metodou NMR spekiroskopie jako nastroje
pro detekci falsovani kravskeho mieka

Kejdova Rysova Lucie', Cejnar Pavel®, Nejeschlebova Hana®, Legarova Veronika', Mascellani Bergo Anna’, Havlik Jaroslav’

'Ceskd zem&dé&lska univerzita v Praze, ?Vysoka 8kola chemicko-technologickd v Praze, ®Vyzkumny Gstav mlékarensky s.r.o.

Uvod do problematiky

Pocet somatickych bunék (PSB) je celosvétové uznavanym ukazatelem pfi hodnoceni zdravotniho stavu mlééné 2lazy. V mnoha vyspélych zemich, jako je
Austrélie, Novy Zéland, Kanada, USA ¢i staty Evropské unie, jsou stanoveny legislativni limity — zpravidla ve vysi 400 000 buné&k v 1 ml mléka. Dobre
nastaveny management mastitid ve stddé mize vyrazné prispét ke splnéni pozadovaného limitu PSB, avSak v praxi se objevuji i neetické pokusy o umélé
snizovani tohoto ukazatele. Jednou z takovych metod je mechanicka separace pomoci centrifugace, které se standardné pouzivé k Upravé obsahu mlécného
tuku. Je v8ak znamo, Ze pii tomto procesu dochazi i k odstranéni somatickych bunék, véetné epitelidlnich bunék mlécné zlazy a krevnich elementl. Takové
cilené vyuZiti centrifugace k manipulaci s PSB predstavuje novéjsi formu neopravnéného zésahu do kvality suroviny, jehoz vliv na sloZeni a vlastnosti mléka
zatim nebyl dostate¢né& popsén. Z tohoto dlivodu je cilem nasi studie popis nové instrumentalni metody odhalujici tento zplsob faldovani mléka.

Metodika

AVANCE il HD

Vysledky

Pro ucely kvantifikace PSB ve vzorcich mléka byl nejprve pouzit model parcialnich nejmensich &tverct v regresnim rezimu (PLS-R). Pro stanovani optimalniho
poctu komponent byla pouZita metoda k¥izové validace s deseti délenimi a pravidlo oneSE. Model PLS-R predikoval hodnoty PSB s priimérnou kvadratickou
chybou 323 tisic bun&k v 1 ml mléka (graf neni uveden, 3 PLS komponenty), coz je v kontextu legislativniho limitu 400 tisic PSB/ml povaZovano za vysokou
chybu.

Z tohoto ddvodu bylo pristoupeno k testovani klasifikacnich modell. Model PLS-DA zaméteny na rozliSeni vzork( pfed a po centrifugaci dosahl pouze 53,5 %
klasifikaéni ptesnosti (Graf &. 1, celkové dvé& PLS komponenty), co? naznaluje, e mechanickd separace somatickych bun&k nemé vyrazny dopad na
nizkomolekulérni profil mléka ziskany pomoci NMR spektroskopie. Naopak klasifikace vzorkl dle legislativniho prahu 400 tisic PSB/ml doséhla 74,5 %
presnosti (Graf ¢. 2, celkové &tyfi PLS komponenty). Piesnost déle vzrostla na 81,2 %, pokud se skupiny striktngji vymezily, tedy za vzorky s vysokym PSB
byly povazovéany pouze ty, které mély hodnoty nad 400 tisic PSB/ml jak pred, tak i po centrifugaci (Graf &. 3, celkové dvé PLS komponenty). Nejvy$si
klasifikacni presnost (84 %) byla dosazena pfi pouziti nizéiho prahu 200 tisic PSB/ml (Graf €. 4, celkové osm PLS komponent), a to i pfesto, Ze byly vzorky
osetreny artificidlni centrifugaci. Vyssi dosazend presnost u niz§iho prahu PSB reflektuje fakt, Ze jiz hladina 200 tisic PSB/ml ¢asto indikuje pocinajici
bakterialni infekci mlécné zlazy, ¢imz se ziejmé zvysila odliSnost mezi skupinami, a také jejich rozliseni modelem.

Vysledky ukazuji, Ze kombinaci NMR spektroskopie a PLS-DA lze s pomérné vysokou presnosti identifikovat vzorky mléka pochazejici od zvitat s vy$Sim PSB,
coz je v souladu s pfedchozimi studiemi zamé&fenymi na asnou detekci mastitid (Sundekilde et al., 2013; Luangwilai et al., 2021). Model zaroven prokézal
schopnost rozpoznat vzorky s plivodné vysokym PSB i v pfipadech, kdy byly hodnoty uméle snizeny centrifugaci, coz podporuje potencial modelu nejen pro
diagnostiku, ale také pro detekci mozného falSovani mléka prostfednictvim mechanické separace somatickych bunék. Zahrnuti dalSich dopliikovych
parametrd, jako je obsah laktézy, pH nebo vodivost, nepfineslo vyrazné zlepseni predikéni schopnosti modelu.
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B Zaveér
Z vysledkd vyplyva, Zze NMR je schopna zachytit sekundarni metabolické stopy zénétlivych proces(, i kdyz byl vzorek mléka oSetfen artificialni
centrifugaci. Tato schopnost pravdépodobné souvisi s pretrvavajicimi zménami ve slozeni nizkomolekuldrnich metabolitli, které odrazeji biologickou
reakci mlécné Zlazy na zanét. V ramci studie byly pouzity i jiné statistické modely, které budou pfredmétem pfipravované odborné publikace tykajici se
této resené problematiky.
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Doporuceni pro stanoveni CPM v ovéim a kozim
mléku v pripadeé poruseni teplotniho retézce

Marcela Klimesova, Hana Nejeschlebova, Oto Hanus, Ludmila Nejeschlebova,
Eva Vondruskova

VWzkumny ustav mlékarensky, s.r.o., Ke Dvoru 12 a, 160 00 Praha 6

Abstrakt

Prace je zamérfena na stanoveni a kontrolu celkového poc¢tu mezofilnich mikroorganismu
(CPM), v syrovém nekonzervovaném ovc¢im a kozim mléce pfi poruseni chladového rezimu,
tj. pfi zvySeni teploty transportu vzorku do laboratofe z 8 °C na teplotu 11, 14,17, 20a 25 °C
pfi rdzné dobé expozice 0,5 az 4 hodiny. Vzorky mléka byly uchovéany v termostatech pfi dané
teploté a analyzovany po 0,5, 1, 1,5, 2, 2,5, 3 a 4 hodinach. Po kazdé analyze byly vzorky
uloZeny zpét do lednice pfi teploté 8 °C a znovu analyzovany po 3 a 24 hodinach. Z vysledkl
a mezi reprodukovatelnosti byla vyhotovena doporuéeni, pfi které teploté a dobé expozice
jsou vysledky mikrobiologického vySetfeni vérohodné.

Klicova slova:
Koza, ovce, nekonzervované mléko, teplota, celkovy pocet mikroorganismu

Recommendations for determining CPM in sheep and goat
milk in case of temperature chain disruption

Marcela KlimeSova, Hana Nejeschlebova, Oto Hanus, Ludmila Nejeschlebova,
Eva Vondruskova

Vyzkumny ustav mlékarensky, s.r.o., Ke Dvoru 12 a, 160 00 Praha 6

Abstract

The work is focused on the determination and control of the total count of microorganisms
(CPM)inraw unpreserved sheep and goat milk when the cold regime is violated, thatis, when
the temperature of the sample transport to the laboratory is increased from 8 °C to 11, 14,
17, 20 and 25 °C with different exposure times of 0.5 to 4 hours. Milk samples were stored in
thermostats at a given temperature and analyzed after 0.5, 1, 1.5, 2, 2.5, 3 and 4 hours. After
each analysis, the samples were placed back in the refrigerator at a temperature of 8 °C and
analyzed again after 3 and 24 hours. From the results and reproducibility limits,
recommendations were made as to the temperature and exposure time at which the results
of microbiological examination are reliable.

Keywords:
Goat, sheep, unpreserved milk, temperature, total count of microorganisms
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Doporuceni pro stanoveni CPM v ovéim a kozim mléku v
pfipadé poruseni teplotniho retézce

Marcela KlimeSovd, Hana Nejeschlebovd, Oto Hanus, Ludmila Nejeschlebovd, Eva VondruSkova
Vyzkumny ustav mlékarensky, s.r.o., Ke Dvoru 12 a, 160 00 Praha 6

ABSTRAKT

Prace je zaméfena na stanoveni a kontrolu celkového po&tu mezofilnich mikroorganism( (CPM), v syrovém nekonzervovaném ov&im a kozim mléce pfi porueni chladového rezimu, tj.
pfi zvy$eni teploty transportu vzorku do laboratofe z 8 °C na teplotu 11, 14, 17, 20 a 25 °C pfi rizné dobé expozice 0,5 az 4 hodiny.

UVOD

Dle nafizeni ES ¢. 853/2004 nesmi mléko malych pfezvykavcl uréené k vyrobé konzumniho tepelné oetfeného mléka nebo mléénych vyrobkl pfesdhnout hodnotu 1 500 000 KTJ/mLl
(pro obé hodnoty se jedna o geometricky primér za dobu 2 mésict, alespon 2 vzorky za mésic). Vedle toho nesmi byt u mléka malych pfezvykavcl uréeného pro vyrobu vyrobkl ze
syrového mléka postupem, ktery nezahrnuje tepelnou Upravu, prekrocen limit = 500 000 KTJ/ml. Ostatni mikrobiologické parametry toto nafizeni nebo jiné predpisy nefesi. Pocet
mezofilnich mikroorganisma je zavisly na teploté, pfi které se mléko uchovava, transportuje do laboratofe nebo do mlékarny. Podle nafizeni ES &. 853/2004 musi byt mléko v pfipadé, ze
je svazeno kazdy den, ihned zchlazeno na teplotu nejvyse 8 °C, a v pfipadé, Ze svoz neni provadén kazdy den, zchlazeno na teplotu nejvySe 6 °C. BEhem prepravy musi byt zachovan
chladici fetézec a pfi prepravé nekonzervovaného vzorku mléka je nutné jeho doruceni do laboratofe v co nejkratsi dobé dodani do cilového zafizeni, pficemz teplota mléka nesmi
pfesahnout 8 °C (CSN EN ISO 707).

MATERIAL A METODY

Pro stanoveni CPM bylo odebrano pét vzorkl bazénového ovéiho a pét vzorkl koziho mléka. Mléko bylo odebirdno vzdy po rannim dojeni a vychlazené na teplotu 6 = 1 °C. Transport
mléka do laboratofe probihal vtermoboxech pfi teploté 6,5 + 1 °C. V laboratofi byla modelovana situace zachazeni se vzorky od jejich odbéru, transportu a nasledném zachazeni se
vzorky od pfijeti do laboratofe aZ po jejich analyzu. Mléko bylo rozlito do vzorkovnic o objemu 100 ml, poté byly vzorkovnice uloZeny do termostatl o testovanych teplotach 8, 11, 14,17,
20 a 25 °C tak, ze pro kazdy ¢as expozice (0,5; 1; 1,5; 2; 2,5; 3 a 4 hodiny) byl sledovan vzdy samostatny vzorek mléka. Vychozi CPM (kontrola, 0 hodin) byl stanoven ihned po rozliti
mléka a pred ulozenim vzorkovnic do termostatl. Vzorek mléka byl po kazdém testovaném case ulozen zpét do lednice pfi teploté 8 = 1 °C a znovu analyzovan po 3 hodinéach, poté opét
ulozen do lednice a znovu analyzovéan po 24 hodinach. Kultivace a vyhodnoceni probihala podle platnych norem (CSN EN ISO 4833-1). Pro kazdy druh mléka byla stanovena hodnota

xaz

reprodukovatelnosti (rozSifena nejistota méreni), ktera byla vyjadrena jako R log. Tato hodnota byla vypoctena podle vzorce sx,, = = 1,96,

z jejiz vysledku byly stanoveny dolni a horni meze pro CPM ("sxn = nejistota méfeni; d = hodnota diference; a = po&et namérenych hodnot = 10".)

VYSLEDKY

Pro ové&i mléko byla vypo&tena hodnota reprodukovatelnosti R = 0,30 log, pro mléko kozi R = 0,29 log. V Grafu 1 a 2 jsou uvedeny rdstové kfivky pro kaZzdou sledovanou teplotu a dobu
expozice, véetné limitnich hodnot pro CPM (dolni a horni meze reprodukovatelnosti). V Tabulce 1 a 2 jsou pak doporuceni pro analyzu jednotlivych vzorkdl mléka podle podminek, pfi
kterych byly vzorky uchovany, resp. transportovéany do laboratofe. Z vyslednych hodnot je napf. ziejmé, Ze pokud dojde k poruseni teploty b&hem transportu vzorkt mléka az na teplotu
25 °C po dobu 4 hodin, je moZné stanovit CPM v ov&im i kozim mléku jak ihned po svozu mléka do laboratofe, tak i po jeho uloZeni do lednice pfi 8 °C po dobu 3 hodin. Analyza vzork(,
uloZenych po jejich svozu v lednici po dobu 24 hodin, je mozna jen v nékterych pfipadech(Tabulka 1 a 2).

Tabulka 1. Ov€i mléko - doporuceni pro analyzu CPM

Graf 1. Ovéi mléko A B ¢ D 3
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PIMENTO - evropska iniciativa na podporu
inovaci ve fermentovanych potravinach
(COST Action CA20018)

Gabriela Krausova

Vyzkumny ustav mlékérensky s.r.o., Praha, CR

Abstract

Fermentované potraviny jsou béZznou soucasti jidelnickl po celé Evropé a maji strategicky
vyznam diky svym pfinosim pro vyZivu, udrzitelnost, inovace, kulturni dédictvi i rostouci
zajem spotiebitelll. Jejich potencial zlepSovat lidské zdravi, podporovat mistni vyrobu a
komunitu a dalSi klicové aktéry, ktefi se tomuto tématu vénuiji. Cilem je spole¢né ziskavat a
predkladat védecké dlikazy o zdravotnich pfinosech téchto potravin, vyhodnocovat jejich
pfinosy a rizika, a tim podpofit inovace, které budou pfinosné pro rizné skupiny obyvatel
napfi¢ Evropou.

Dlouhodobym cilem iniciativy PIMENTO je posilit roli Evropy jako lidra v oblasti mikrobialnich
(fermentovanych) potravin — tedy takovych, které pfispivaji ke zdravi, podporuji regionalni
rozmanitost, mistni vyrobu, ekonomicky i spoleéensky rozvoj a potravinovou sobéstacnost.
Aby se toho podafilo dosahnout, je potfeba spojit védce i odborniky z praxe a spole¢né
vytvofit sdilenou vizi a plan dal§iho rozvoje tohoto oboru. Program COST Action nabiziidealni
platformu pro vytvoreni takové sité a realizaci téchto cild.

Diky zapojeni Sirokého spektra odbornikli umozni PIMENTO: a) lépe propojit a objasnit
védecké poznatky o zdravotnich dopadech fermentovanych potravin, b) feSit technické,
spoleCenské a legislativni prekazky branici inovacim, c) podpofit vznik dlouhodobych
védeckych tymu a spolupraci, d) Sifit ziskané poznatky a vytvofit strategii pro dal$i spolecny
vyzkum.

Projekt je rozdélen do péti pracovnich skupin: WG1 - Budovani sité odbornik( z rliznych
oblasti, WG2 - Mapovani fermentovanych potravin v evropské stravé, WG3 - Zkoumani
zdravotnich pfinosU a rizik, WG4 — Propojovani védcl a vyrobcl za Uc¢elem podpory inovaci,
WGS5 - Siteni informaci, vzdélavani a poradani akei.
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Promoting Innovation of ferMENTed fOods
(PIMENTQO) — COST Action CA20018

Gabriela Krausova

Dairy Research Institute, Prague, Czech Republic

Abstract

Presentin all European diets, fermented foods (FF) hold a strategic place due to the benefits
they offer in terms of nutrition, sustainability, innovation, cultural heritage and consumer
interest. The potential of FF for improving human health but also driving food innovation and
local production in the next decades has become highly relevant. The challenge is therefore
to federate the scientific community and other key stakeholders working on FF. We want to
collectively advance scientific evidence of their health benefits, building a benefits/risk
approach in order to promote multi-modal innovation and respond to the expectations of
different European communities.

The long-term goal of PIMENTO is to place Europe at the spearhead of innovation on
microbial foods, promoting health, regional diversity, local production at different scales,
contributing to economical and societal development as well as food sovereignty. To
respond to this challenge, the scientific and non-scientific community need to join forces
and co-construct a multi-stakeholder vision and dynamic in the field of FF. A COST Action is
the best means of building this network and enabling this long-term vision to become reality.

The wide variety of stakeholders engaged will enable PIMENTO: i) to tightly connect and
clarify scientific knowledge on health aspects of FF ii) to tackle technical, societal and
legislative bottlenecks behind FF-based innovations iii) to contribute to the establishment
of long-term scientific workplaces iv) to disseminate widely define scientific knowledge on
FF and define strategic roadmap for future joint research.

Working groups within the Action include: WG1 - Build a multi-actor operational network,
WG2 - Cartography of fermented foods in the diet of COST countries, WG3 — Health benefits
and risks of fermented foods, WG4 — Federating scientists and fermented food producers to
boost Innovation for society, WG5 — Dissemination, training and events.
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Fermented foods (FF), present in all European diets, hold a strategic place due to their benefits in terms of
nutrition, sustainability, innovation, cultural heritage and consumer interest. Their potential for improving
human health, but also driving food innovation and local production in the next decades, has become highly
relevant.

The challenge of COST-PIMENTO (CA20128-Promoting Innovation of ferMENTed fOods) is to federate the
scientific community and key stakeholders working on FF. The idea is to collectively advance scientific
evidence of their health benefits, building a benefits/risk approach in order to promote multi-modal
innovation and meet the expectations of European communities.
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“The long-term goal of PIMENTO is to place Europe at the spearhead of
innovation on microbial foods, promoting health, regional diversity, local
production at different scales.” https://fermentedfoods.eu/
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strategies.
Research Coordination Objectives Capacity-building Objectives
* Assess the current place of FF in the diets * Build bridges between FF scientific communities and stakeholders
* Advances on health benefits and risks * Provide a PIMENTO portal (European Food Fermentation Hub platform)
* Outline a shared strategic research roadmap * Create and deliver a capacity building programme for young researchers
* Identify bottlenecks limiting innovations * Create the first industrial cluster on FF to boost innovation
* Disseminate the outcomes of PIMENTO * Engage in dialogue with regulatory authorities
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METROFOOD-CZ - velka vyzkumna
infrastruktura v CR

Ivana Laknerova', Marian Urban’, Dana Gabrovska', Lenka Koufimska?

"Nédrodni centrum zemédélského a potravinaiského vyzkumu, v.v.i., Radiové 1285/7, 102 00 Praha, CR

2Ceskd zemédélska univerzita v Praze, Kamycka 129, 165 00 Praha-Suchdol

Abstrakt

Velka vyzkumna infrastruktura (VVI) zahrnuje vysokou Uroven znalosti a technologickych
zkuSenosti. Jedna se o jedinecné zafizeni provozované na zakladé otevieného pfistupu pro
vSechny potencialni uzivatele zrfad vyzkumnych organizaci a pramyslovych podnikd.
Velké vyzkumné infrastruktury umozniuji svym uzivatelskym komunitam dosahovat
jedinec¢nych vysledkd vzakladnim i aplikovaném vyzkumu a vyvijet nejmodernéjsi
technologie s velkym potencidlem pro uplatnéni v inovativnich vyrobcich a sluzbach.
METROFOOD-CZ je prvni velkd infrastruktura v Ceské republice zaméfend na zemé&délstvi,
vyZivu a potravinarské védy. Tato oblast vyzaduje multidisciplinarni pfistup a odborné
znalosti zoboru chemie, biologie, biochemie, vyzivy, dietetiky, toxikologie, technologie
potravin, obecné metrologie, environmentalnich véd, agroekologie, agronomie a chemie
Zivotniho prostredi. Nabizi metrologické sluzby na vysoké Urovni v oblasti potravin a vyzivy
pro zvyseni kvality a bezpecnosti potravin. Umoznuje vyuziti Spickového pfistrojového
vybaveni pro analyzu zemédélskych produktli a potravin, moZnost experimentd na
pokusnych polickach a stdjich, vyvoj novych potravinarskych vyrobkd a testovani
inovativnich technologii. Nabizi také Spickové odborniky v oblasti agro-potravinarského
sektoru a pfislusné metrologii.

METROFOOD-CZ tvofi tii partnerské instituce — Ceska zemédélska univerzita v Praze (hlavni
koordinator), Vysoka Skola chemicko-technologickd vPraze a Narodni centrum
zemedeélského a potravinarského vyzkumu, v.v.i.

METROFOOD-CZ poskytuje sluzby Siroké skale uzivateld: vyzkumnym a akademickym
pracovnikim, dozorovym orgdnim statni spravy, obchodnikidm s potravinami,
spotrebiteliim a Siroké verejnosti. Koncovi uzivatelé mohou byt jak verejné, tak i soukromé
vyzkumné laboratofe avyzkumné skupiny pUsobici vmnoha védnich oblastech (napf.
metrologie, analytickd chemie, analyza potravin, sloZeni potravin a vyziva, kvalita a
bezpeénost potravin, epidemiologické studie a analyza rizik), potravinarské spolecnosti,
instituce a sluzby (vzdélani, vyzkum, distribuce potravin, dodavky vstupt).

Klicova slova:
velka vyzkumna infrastruktura; narodni uzel; zemédélstvi; vyZziva; potravinarské vedy
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METROFOOD-CZ - Large Research
Infrastructure in the Czech Republic

Ivana Laknerova1, Marian Urban1, Dana Gabrovska1, Lenka Koufimska2

" Czech Agrifood Research Center, Radiova 1285/7, 102 00 Prague, Czech Republic
2 Czech University of Life Sciences Prague, Kamycka 129, 165 00 Praha-Suchdol

Abstract
Large Research Infrastructure (LRI) includes a high level of knowledge and technological
expertise. Itis a unique facility operated on an open access basis for all potential users from
research organizations and industry companies. Large research infrastructures enable their
user communities to achieve unique results in basic and applied research and to develop
state-of-the-art technologies with great potential for application in innovative products and
services.
METROFOOD-CZ is the first large infrastructure in the Czech Republic focused on
agriculture, nutrition and food sciences. This area requires a multidisciplinary approach and
expertise in chemistry, biology, biochemistry, nutrition, dietetics, toxicology, food
technology, general metrology, environmental sciences, agroecology, agronomy and
environmental chemistry. It offers high-level metrology services in food and nutrition to
improve food quality and safety. It allows the use of state-of-the-art instrumentation for the
analysis of agricultural products and food, the possibility of experiments in experimental
fields and stables, the development of new food products and the testing of innovative
technologies. It also offers top experts in the agrifood sector and relevant metrology.
METROFOOD-CZ consists of three partner institutions - the Czech University of Life
Sciences Prague (main coordinator), the University of Chemistry and Technology, Prague
and the Czech Agrifood Research Center.
METROFOOD-CZ provides services to a wide range of users: researchers and academics,
government supervisory authorities, food traders, consumers and general public. End-users
can be both public and private research laboratories and research groups active in many
scientific fields (e.g. metrology, analytical chemistry, food analysis, food composition and
nutrition, food quality and safety, epidemiological studies and risk analysis), food
companies, institutions and services (education, research, food distribution, input supply).

Keywords:
large research infrastructure; national node; agriculture; nutrition; food sciences
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METROFOOD-CZ — velka vyzkumna infrastruktura v CR

~ vybaveni

potravinafského sektoru

Ivana Laknerova!, Marian Urban!, Dana Gabrovska!, Lenka Kouiimska?
INarodni centrum zemédélského a potravinaiského vyzkumu, v.v.i., Radiova 1285/7, 10200 Praha, CR
2Ceska zem&d&lska univerzita v Praze, Kamycka 129, 165 00 Praha-Suchdol

VYSOKA SKOLA |
CHEMICKO-TECHNOLOGICKA
V PRAZE

Velka vyzkumna infrastruktura (VVI) zahrnuje
vysokou Uuroven znalosti a technologickych
zkuSenosti. Jednd se o jedineCné =zafizeni
provozované na zakladé otevieného piistupu pro
vSechny potencidlni uzivatele nejen z ftad
vyzkumnych organizaci, ale i1 primyslovych
podnikii. Velké vyzkumné infrastruktury
umoziuji svym uzivatelskym komunitam
dosahovat jedinecnych vysledki v zékladnim 1
aplikovaném vyzkumu a vyvijet nejmoderné;si
technologie s velkym potencidlem pro uplatnéni
v inovativnich vyrobcich a sluzbach.

METROFOOD-CZ je prvm velka infrastruktura
v Ceské republice zaméfend na zemédglstvi,
vyzivu a potravinaiské védy. Tato oblast
vyzaduje multidisciplinarni pfistup a odborné
znalosti z oboru chemie, biologie, biochemie,
vyzivy, dietetiky, toxikologie, technologie
potravin, obecné metrologie, environmentalnich
véd, agroekologie, agronomie a chemie
zivotniho prostfedi. Nabizi metrologické sluzby
na vysoké urovni v oblasti potravin a vyzivy pro
zvySeni kvality a bezpecnosti potravin.
Umoziiuje Z1 1 ) >pfistrojového
- pro analyzu
zemédelskych produktu a potravin, moznost
experimentd na pokusnych polickich a stajich
Vyvoj
testovani inovativnich ‘technologii. Nabizi taky
multidisciplinarni odormky v oblasti agro-
 a piislusne ,m_etrongl'
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METROFOOD-CZ tvoii tfi partnerské
instituice — Ceska zemédélska univerzita
v Praze (hlavni koordinator), Vysoka Skola
chemicko-technologickd v Praze a Narodni
centrum zemeédélského a potravinarského
vyzkumu, v.v.1.

METROFOOD-CZ poskytuje sluzby Siroké
skale uzivateld: vyzkumnym a akademickym
pracovnikim, dozorovym orgdnim statni
spravy,  obchodnikim s  potravinami,
spotfebitelim a Siroké vefejnosti. Koncovi
uzivatelé mohou byt jak vefejné, tak i
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Stabilita enkapsulovanych laktokokov v
jogurtoch z kozieho, ovcieho a kravského
mlieka

Andrea Laukova and Monika Pogany Simonova

Centrum biovied SAV, v.v.i. Ustav fyziolégie hospoddarskych zvierat, §oltésovej 4-6, 040 01 KoSice, Slovensko

Abstrakt

Laktokoky patria do skupiny kyselinu mlie¢nu produkujicich baktérii, ktoré su bezne
vyuzivané v mliekarenskom priemysle. Z laktokokov je v mliekarenstve najviac pouzivanym
druhom Lactococcus lactis. V tejto praci su prezentované vyselektované kmene laktokokov,
ktoré boli taxonomicky zatriedené na zéklade identifikacnej sekvenacnej analyzy BLASTn.
Kmen MK2/7 bol identifikovany az s 99,47% podobnostou génovej sekvencie s kmerfiom
Lactococcus lactis KX880980 v GenBanku (génovej banke). Pri kmeni MK2/8 dosiahla
podobnost génovej sekvencie s kmerniom Lactococcus lactis KX880977.1 a2 99.82%. Kmene
su citlivé na antibiotikd a su postbioticky aktivne, teda produkuju antimikrobidlne
substancie-bakteriociny-postbiotikd). Pre in situ experiment za Standardnych podmienok
boli pouzité jogurty z kravského, ov€ieho a kozieho mlieka dostupné v obchodnej sieti.
Kmene boli oznacené rifampicinom kvéli ich odliSeniu od ostatnej kyselinu mlie¢nu
produkujucej mikrobioty-KMPM) a boli enkapsulované lyofilizaciou, ¢o je najjednoduchsia
forma enkapsulacie. Jogurty (150 g) boli obohatené mnozstvom 0,5 g enkapsulovanych
kmenov (107-9 KTJ/ml). Predtym vSak bolo kontrolované mikrobiologické pozadie jogurtov.
Jogurty boli uskladnené pri chladnickovej teplote a sledované boli poCty kmerniov L. lactis,
ostatnej KMPM a streptokokov Standardnou mikrobiologickou zriedovacou metddou (1ISO).
Merané boli aj hodnoty pH. Uvedené parametre boli sledované pocas 14 dni, Co je Cas
expiracie deklarovany pre jogurty najma z kozieho a ov¢ieho mlieka. Hodnoty pH boli
vyrovnane resp. neboli negativhe ovplyvnené. Najvyssie pocCty dosahovali kmene v jogurtoch
z kravského mlieka (do 8,10; 8,28 log 10 KTJ/g), zatial €o v jogurtoch z kozieho mlieka boliich
pocty nizSie, ale postacujuce (4,94-8,10 log 10 KTJ/g). Najmenej prezivali sledované kmene
laktokokov v jogurtoch z ov€ieho mlieka. Stale vSak prebieha testovanie pre ich vyuZzitie vo
funk&nych mliekarenskych produktoch.

Dosiahnuté vysledky boli podporované projektami APVV-20-0204 a APVV-17-0028.

Klicova slova:
enkapsulované laktokoky, jogurty, stabilita
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Stability of encapsulated lactococci in goat, ewes, and cow
milk yogurts

Andrea Laukova and Monika Pogany Simonova

Centre of Biosciences of the Slovak Academy of Sciences, Institute of Animal Physiology, Soltésovej 4-6,
040 01 Kosice, Slovakia

Abstract

Lactococci represent lactic acid bacteria, a group of microbiota which are commonly used
in dairy industry. Among them especially the species strains Lactococcus lactis have been
dominantly used. In this study are presented selected strains, taxonomy of which was
identified using Blastn analysis (next-generation sequencing). For MK2/7 99.47% gene
sequence similarity was found with the genus Lactococcus lactis KX880980 in GenBank. In
case of the strain MK2/8 gene similarity 99.82% was detected with the strain Lactococcus
lactis KX880977.1. The strains are susceptible to antibiotics; they are postbiotic active. For
their use in dairy products, ewes, goats and cows milk yogurts were used from commercial
network. In situ experiments were performed under the standard conditions. The strains
marked by rifampicin (to be distinguished from other lactic acid bacteria-LAB) were
encapsulated by freeze-drying. Yogurts (150 g) were enriched with 0.5 g of encapsulated
strains (10’°CFU/ml). Before that, yogurts backround was checked. Yogurts were stored in
the fridge. L. lactis, other LAB, and streptococci were counted using the standard dilution
microbiological method (ISO). The value of pH were also measured. Yogurts were stored for
14 days which is declared as expiration date especially for those from goat and ewes milks.
The pHwere well balanced, not negatively influenced. The highest strains counts were noted
in cow milk yogurts (up to 8.10, 8.28 log 10 CFU/g), while in goat milk yogurts were their
counts lower but sufficient (4.94-8.10 log 10 CFU/g). The strains were the least established
in ewes milk yogurts. They are still studied for their functional food strategy.

Results were supported by the projects APVV-20-0204 and APVV-17-0028.

Keywords:
encapsulated lactococci, yogurts, stability
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POTENCIALNE ADITIVUM V MLIEKARENSTVE,
KMEN LACTOCOCCUS LACTIS MK1/3 ZO SUROVEHO KOZIEHO MLIEKA

Andrea Laukova!, Martin Tomaska?, Maro$ Dronc¢ovsky?, Emilia DvoroziidkovaJ,
Anna Kandri¢akova!, Natalia Zabolyova!, Eva Bino!, Miroslav Kolo§ta2,
Monika Pogany Simonoval

ICentrum biovied SAV v.v.i., Ustav fyziologie hospodirskych zvierat , Kosice, Slovensko
2Vyskumny Gstav mliekarensky, s.r.o., Zilina, Slovensko
8Parazitologicky tistav SAV v.v.1i., Kosice, Slovensko

Mlieko je vyznamnou sucastou ludskej vyzivy. V sUCasnosti sa laktdézova
intolerancia a/alebo alergie na kravské mlieko v populacii vyskytuji coraz
CastejSie, avSak kozie mlieko svojim zloZzenim je dobre tolerovatelné aj touto
skupinou konzumentov. Zastupcovia druhu Lactococcus lactis patria medzi
najCastejSie vyuzivané kmene v mliekarenstve, a preto je aj vyselektovanie kmeiia
L. lactis MK1/3 s prospesnymi vlastnostami pre vyuzitie v mliekarenstve a pre

produkciu funk¢nej potraviny vel'mi vyhodne.

Izolovany zo surového kozieho mlieka -
Bez produkcie skodlivych enzymov, hemolyzy, bez lipolyticke] akt1V1ty a
produkcie diacetylu a CO,

Produkuje enzym f-galaktozidaza — vyuzitie pri laktozovej intolerancii
Bezpecnost” kmena potvrdend s pouzitim hybridného plemena mySiek
Balb/c (bez mortality; Dvorozinakova a kol.; 2022).

Kmen dostatocne prezivajuci a stabilny v jogurtoch pripravenych z
roznych druhov mlieka

Postbioticka aktivita - produkcia bakteriocinovej substancie

Kmen s nizkou schopnost'ou tvorit’ biofilm, toleruje pH 3,0 a pritomnost’
«zlcovych kyselin ako aj vyssi obsah NaCl

Deponovany v GenBanku (ON114093) a v Ceskej zbierke
mikroorganizmov (CCM9209)

Obsiahnuty v patente ¢. 289266 — Urad priemyselného
vlastnictva SR

f /

Vysledky boli dosiahnuté za podpory projektov APVV-20-0204 a APVV-17-0028.

132



Potencialne aditivum v mliekarenstve, kmen
Lactococcus lactis MK1/3 zo surového kozieho
mlieka

Andrea Laukova', Martin Tomaska?, Maro$ Droncovsky?, Emilia Dvoroziiakova?,
Anna Kandri¢akovéa®, Natalia Zabolyova', Eva Bino', Miroslav Kolosta?,
Monika Pogany Simonova'

"Centrum biovied SAV v.v.i. Ustav fyzioldgie hospodarskych zvierat, Soltésovej 4-6, 040 01 Kosice, Slovensko
2Wskumny udstav mliekarensky, s.r.o., Dlhg 95, 010 01 Zilina, Slovensko

3Parazitologicky ustav SAV v.v.i., Hlinkova 3, 040 01 KoSice, Slovensko

Abstrakt
Mlieko zastava vyznamnu ulohu vo vyZive ¢loveka. V sucasnosti je badat v ludskej populacii
zvySeny vyskyt laktdzovej intolerancie a/alebo alergii na kravské mlieko, avSak kozie mlieko
so svojim zloZzenim je dobre tolerovatelné aj touto skupinou konzumentov. Zastupcovia
druhu Lactococcus lactis patria medzi najc¢astejSie vyuzivané kmene v mliekarenstve. Preto
aj vyselektovanie kmena z druhu L. lactis, ktory ma prospesSné vlastnosti vyuzitelné v
mliekarenstve pre produkciu funkénej potraviny je velmi vyhodné. L. lactis MK1/3 je kmen
izolovany zo surového kozieho mlieka, ktory bol taxonomicky identifikovany a zatriedeny
sekvenacnou analyzou. Je deponovany v GenBanku (génovej banke) pod pristupovym ¢islom
ON114093. Je to kmen hemolyza-negativny (¥-hemolyza), produkuje enzym p-
galaktozidaza. Neprodukuje Skodlivé enzymy. Pri testovani bezpecCnosti kmena MK1/3
pouzijuc hybridné plemeno mysSiek Balb/c nebola pozorovana mortalita; bola vsSak
zaznamenana redukcia koliformnych baktérii a stafylokokov. Kmen preukazal dostatocnu
stabilitu v jogurtoch pripravenych z réznych druhov mlieka. Aj vyroba Cerstvych syrov z
kozieho mlieka za pouzitia tohto kmena vyustila do produkcie funkéného produktu. Naviac,
u kmena MK1/3 bola zaznamenana antimikrobialna aktivita-produkcia bakteriocinovej
substancie (postbioticka aktivita). MK1/3 toleruje pH 3 a rastie dostatoCne aj v pritomnosti
Zléovych soli. Ma nizku schopnost tvorit biofilm. Neprodukuje diacetyl a CO2 a je bez
lipolytickej aktivity. DostatoCne rastie aj v prostredi vySSieho obsahu NaCl ako aj pri
rozlicnych teplotach, dokonca aj pri teplote 20°C, ¢o je teplota prijatelna pre zrenie syrov.
Kmeri MK1/3 bol deponovany do Ceskej zbierky mikroorganizmov (CCM 9209) a je
obsiahnuty tie? v patente &. 289266 udelenym Uradom priemyselného vlastnictva
Slovenskej republiky. Dakujeme kolegom R. Muchovi a M. Madarovi za ich pomoc pri
identifikacii kmena.
Vysledky boli dosiahnuté za podpory projektov APVV-20-0204 a APVV-17-0028.

Klicova slova:
suroveé kozie mlieko, Lactococcus lactis, aditivum, mliekarenstvo
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Potential additive in dairy, the strain Lactococcus lactis
MK1/3 from raw goat milk

Andrea Laukova', Martin Toméaska?, Maro$ Dronc¢ovsky?, Emilia DvoroZzinakova®,
Anna Kandri¢akova®, Natalia Zabolyova', Eva Bino', Miroslav Kolosta?,
Monika Pogany Simonova'
"Centre of Biosciences of the Slovak Academy of Sciences Institute of Animal Physiology Soltésovej 4-6, 040 01
Kosice, Slovakia
2Research Dairy Institute, Dlha 95, 010 01 Zilina, Slovakia
3Parasitological Institute of the Slovak Academy of Sciences, Hlinkova 3, 040 01 KoS$ice, Slovakia Abstract

Milk plays a significant role in human nutrition. Although nowadays lactose intolerance
and/or allergy to cow milk consumption have been developed in many consumers, goat milk
has been still acceptable with that one group of consumers because of goat milk character.
The species Lactococcus lactis is the most frequently used in dairy industry. Therefore, to
select the species strain L. lactis with benefits for its possible use as additive in dairy has
had a requirement impact especially as functional additive in dairy. L. lactis MK1/3 isolated
from raw goat milk with this potential has been reported in this study. The strain was
taxonomically identified based on next-generation sequencing. It is deponed in GenBank
with accession number ON114093. This hemolysis-negative strain produces the enzyme -
galactosidase. It is not producing damaging enzymes. Using hybrid Balb/c mice to verify
safety of MK1/3 strain, no mortality was noted and even fecal coliforms and staphylococci
were reduced. In addition, this strain showed sufficient stability in yogurts from different
milks. Also the processing of fresh cheese from goat milk with this strain revealed in the
functional product. Morever, it was found to have antimicrobial activity due to bacteriocin
substance (postbiotic activity). MK1/3 resists low pH (3) and it grows in the presence of
oxgall/bile. It showed low-grade biofilm-forming ability. It does not produce diacetyland CO2
and it was detected without lipolytic activity. Its growth in the presence of higher percentage
of NaCl and under different temperatures is sufficient, even at 20° C which is temperature
still acceptable for cheese ripening. Altogether, MK1/3 strain has been deponed in Czech
Collection of Microorganisms (CCM 9209) and it was accepted in patent no. 289266 by
Slovak Industrial Administration. We thank colleagues R. Mucha and M. Madar for help with
identification.

Results obtained were supported by the projects APVV-20-0204, APVV-17-0028.

Keywords:
raw goat milk, Lactococcus lactis, additive, dairy
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Stabilita enkapsulovanych laktokokov v jogurtoch z kozieho,
ovcieho a kravského mlieka

LAUKOVA A., POGANY SIMONOVA M.
Centrum biovied SAV v.v.i. Ustav fyziologie hospodarskych zvierat, Soltésovej 4-6, 040 01 Kogice, Slovensko

UvOD

Laktokoky — baktérie patriace do skupiny kyselinu mliecnu produkujucich baktérii sa najCastejSie
vyuzivaji v mliekarenskom priemysle, najméa druh Lactococcus lactis. Kmene L. lactis MK2/7 a MK2/8
(izolované zo surového kozieho mlieka, identifikované sekvencnou analyzou BLASTn) st postbioticky
aktivne, teda produkuju antimikrobidlne substancie-bakteriociny-postbiotikd. Pre zistenie ich
aplikacného vyuzitia sme tieto kmene otestovali v jogurtoch z kravského, kozieho a ov¢ieho mlieka.

MATERIAL A METODIKA

VYSLEDKY

* Hodnoty pH jogurtov vyrovnané resp. nie negativne ovplyvnené

* Najlepsie prezivanie kmenov MK2/7 a MK2/8 v jogurtoch z kravského mlieka (do
8,10 resp. 8,28 log10 KTJ/ml)

* Prezivanie kmenov MK2/7 a MK2/8 v jogurtoch z kozieho mlieka dostacujtce
(4,94 resp. 8,10 log10 KTJ/ml)

* Najmenej prezivali v jogurtoch z ov€ieho mlieka

Kmene L. lactis MK2/7 a MK2/8 su predmetom pokracujiceho
testovania pre ich vyuzitie vo funkénych mliekarenskych
produktoch.

Dosiahnuté vysledky boli podporované projektami APVV-20-0204 a APVV-17-0028.
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Vliv obohaceni mléka kolostrem na profil
mastnych kyselin v jogurtech

Petr Maly', Ludmila Kfizova', Katefina Dadakova', Tomas Kasparovsky'

"Ustav biochemie, Pfirodovédecka fakulta, Masarykova univerzita, Kotlarska 2, Brno, Ceské republika

Abstrakt:

Kolostrum je vyuzivano jako doplnék stravy zejména diky svym imunologickym vlastnostem,
ale jeho vyznamnou, i kdyz ¢asto pfehlizenou slozkou je i tuk. Plnotu¢né kolostrum, s vy§Sim
podilem tuku a pfiznivéjSim profilem mastnych kyselin oproti zralému mléku, pfedstavuje
perspektivni slozku pro vyvoj funkénich potravin. Proto cilem této prace bylo vyrobit jogurty
fortifikované kolostrem a nasledné analyzovat a vyhodnotit zmény v profilu mastnych kyselin
oproti jogurtdm neobohacenym. Byly pfipraveny Ctyfi rizné jogurtové formulace ve tfech
opakovanich s rliznymi koncentracemi kravského kolostra odebraného pfi prvnim dojeni (do
12 hodin po porodu). Formulace byly oznaceny jako K (100 % mléko, 0 % kolostrum), M10
(90 % mléko, 10 % kolostrum), M20 (80 % mléko, 20 % kolostrum) a M30 (70 % mléko, 30 %
kolostrum). Zralé mléko bylo pfed naocCkovanim zahfato na 90 °C po dobu 3 minut.
Kolostrum bylo zahfato na 60 °C po dobu 30 minut. Jednotlivé formulace byly naockovany
kulturou Laktoflora JOGURTOVA a nasledné byly inkubovany 6 hodin pfi 42 °C. Profil
mastnych kyselin byl stanoven plynovou chromatografii s plamenovou ioniza¢ni detekci a
statisticka analyza byla provedena pomoci ANOVA. Kyselost vysledného jogurtu se po
zarazeni kolostra zvySila (pH 5,1 vs. 4,6; P = 0,002), coZ je z technologického i senzorického
hlediska Zadouci. Kolostrum také ovlivnilo profil mastnych kyselin v pfipravenych jogurtech.
Jogurty s pfidavkem kolostra obsahovaly nizsi koncentrace nékterych nasycenych mastnych
kyselin, zejména C6, C11 a C15. Zaroven kolostrum zvysSilo ve vysledném produktu obsah
neékterych nenasycenych mastnych kyselin, C16:1 a C17:1, a mélo tendenci zvysit obsah
C18:3n3. Stejné tak kolostrum mélo tendenci zvysit celkovy podil MUFA v jogurtech. Ostatni
specifické skupiny mastnych kyselin nebyly zafazenim kolostra ovlivnény. DUlezitym
zdravotnim benefitem bylo snizeni pomeéru n6/n3 v jogurtech s kolostrem (P < 0,001). Dalsi
zdravotni indexy charakterizujici tuk (atherogenni a trombogenni indexy a pomér hypo- a
hypercholesterolemickych mastnych kyselin) zafazeni kolostra neovlivnilo.

Klicova slova:

funkéni potravina, kyselina a-linolenova, mléc¢ny tuk, nasycené mastné kyseliny,
nenasycené mastné kyseliny, omega-3 mastné kyseliny, omega-6 mastné kyseliny, zdravotni
indexy mlééného tuku
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Effect of milk enrichment with colostrum on the fatty acid
profile of yoghurts

Petr Maly', Ludmila Kfizova', Katefina Dadakova', Tomas Kasparovsky'

"Department of Biochemistry, Faculty of Science, Masaryk University, Kotlafskg 2, Brno, Czech Republic

Abstract

Colostrum is used as a food supplement mainly due to its immunological properties, but its
significant component is also fat. Full-fat colostrum, with a higher fat content and better
fatty acid profile compared to mature milk, represents a promising ingredient for the
development of functional foods. Thus, this work aimed to fortify yoghurts with colostrum
and evaluate changes in the fatty acid profile compared to control yoghurts. Four different
yoghurt formulations in three replicates were prepared with different concentrations of cow
colostrum collected within 12 hours postpartum. The formulations were designated as K
(100% milk, 0% colostrum), M10 (90% milk, 10% colostrum), M20 (80% milk, 20%
colostrum) and M30 (70% milk, 30% colostrum). Mature milk was heated to 90 °C for 3
minutes and colostrum to 60 °C for 30 minutes before inoculation. Individual formulations
were inoculated with the Laktoflora JOGURTOVA culture and incubated for 6 hours at 42 °C.
The fatty acid profile was determined by gas chromatography with flame ionization detection
and statistically analysed using ANOVA. The acidity of yoghurts increased after inclusion of
colostrum (pH 5.1 vs. 4.6; P = 0.002), which is desirable from both a technological and
sensory point of view. Colostrum also significantly influenced the fatty acid profile in
yoghurts. Yoghurts with colostrum contained lower concentrations of some SFA, especially
C6, C11 and C15 and higher concentrations of some UFA, C16:1 and C17:1, and tended to
increase the content of C18:3n3. Similarly, colostrum tended to increase the total
proportion of MUFA in yoghurts. Other specific fatty acid groups were not affected by the
treatment. An important health benefit is the decrease of the n6/n3 ratio in yoghurts with
colostrum (P < 0.001). Other health indicators characterizing fat (atherogenicity and
thrombogenicity indexes and hypo- to hypercholesterolemic fatty acids ratio) were not
affected by the treatment.

Keywords:
a-linolenic acid, functional food, health indicators of milk fat, milk fat, omega-3 fatty acids,
omega-6 fatty acids, saturated fatty acids, unsaturated fatty acids
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Vliv obohaceni mléka kolostrem na profil mastnych kyselin v jogurtech

Petr MALY', Ludmila KRiZOVA!, Katefina DADAKOVA!, Toma§ KASPAROVSKY'!

1 Ustav biochemie, Piirodovédecka fakulta, Masarykova univerzita, Kotlarska 2, Brno, Ceska republika

Uvod

o Kolostrum je prvni forma savéiho mléka po porodu, bohatd na ziviny, imunoglobuliny
a rustové faktory, které hraji klicovou roli v imunitni ochrané a vyvoji mlad’at.

o Diky svym bioaktivnim slozkam, které podporuji zdravy rist a pfispivaji k dlouhodobé
vitalité, se kolostrum vyuziva pro vyrobu dopliiki stravy pro ¢loveka.

o Dopliky stravy dostupné na trhu jsou ve formé kapsli, prasku nebo tekutiny.

o Spoticbitelé i potravinaisky primysl vénuji stale vice pozornosti funkénim potravinam,
tedy takovym, které nabizeji zdravotni benefity presahujici zakladni vyzivu.

o Vyroba fermentovanych mléénych vyrobkli (jogurti) obohacenych o kolostrum
predstavuje dali pfilezitost pro vyvoj novych funkénich potravin.

o Ptidanou hodnotou téchto vyrobkii by mohl byt navic i pfiznivéjsi profil mastnych kyselin,
ktery je ale u jogurtl s pfidanym kolostrem stale nedostate¢né prozkouman.

'

I
Miéko / Koloitrum \

Mikronutrienty ~Makronutrienty Bioaktivni latky

Zdravotni vyhody

Posileni rustu
Rozvoj gastrointestinalniho traktu
Zlep3eni zdravotniho stavu

Mineraly (P, K, Bilkoviny o-laktalbumin Antioxida&ni adinky
Ca, Na, Mg, S, Fe, Tuk p-laktoglobulin Pisobi proti autoimunitnim
Mn, Cu, Zn) Laktéza Laktoferin Y une.mocnemm e
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Vitaminy (C, E, Laktoperoxidiza propustnosti stiev
A, B komplex, D) Lysozym —— Antimikrobialni vlastnosti

Protizanétlivé ulinky

IgG1, 1gG2, IgA, Piisobi proti porucham traviciho

IgM, TGF-p2, traktu
IGF-1, GH Pisobi proti infekci.m Helicobacter
- pylori
Probiotikay — Piisobi proti prijjmiim spojenych s
\ l / imunodeficienci

\_///
l \//i |
Abdelsattar et al. 2022. Anim. Feed Sci. Technol., 291. 115379

Cile prace

o Z téchto divodi si tato prace kladla za cil vyhodnotit G¢inky rtiznych procentudlnich
podilt kolostra vii¢i mléku na profil mastnych kyselin v jogurtech.

Metody a material

o Byly piipraveny ¢tyfi jogurtové formulace ve tfech opakovanich s riznymi koncentracemi
kravského kolostra odebraného do 12 hodin po porodu.

o Formulace oznaceny jako K (100 % mléko, 0 % kolostrum), M10 (90 % mléko, 10 %
kolostrum), M20 (80 % mléko, 20 % kolostrum) a M30 (70 % mléko, 30 % kolostrum).

o MiIéko bylo zahtato na 90 °C po dobu 3 minut a kolostrum na 60 °C po dobu 30 minut.

o Vzorky kolostra a kazdé formulace byly pfed naockovanim analyzovany v akreditované
laboratofi (LRM Brno Tufany) na obsah zakladnich slozek mléka (Tab. I).

o Jednotlivé formulace byly naotkovany kulturou Laktoflora JOGURTOVA (Milcom, Ceska
republika) a inkubovany 6 hodin pti 42 °C.

o Po ukonceni fermentace byla zméfena hodnota pH a provedena analyza profilu mastnych
kyselin plynovou chromatografii s plamenovym ioniza¢nim detektorem vybavenou
kolonou ZB-FAME o rozmérech 30 m x 0,25 mm x 0,20 um a identifikace mastnych
kyselin byla provedena pomoci analytickych standardi (Restek, Spojené staty americké).

o Rozdily mezi skupinami byly vyhodnoceny pomoci ANOVA a Tukey testu.

Podékovani

Tabulka I. Obsah zakladnich sloZek kolostra a jednotlivych formulaci

Kolostrum K! M10 M20 M30
Tuk (g/100g) 59 392 4,17 435 45
Bilkoviny (g/100g) 18,31 4.44 533 6,79 8,2
Laktéza (g/100g) 2,23 4,94 4,84 4,55 4,27
Kasein (g/100g) 12,89 3,41 4,03 5,04 6,01
Modovina (mg/100ml) 100 32 39 46 53

K (100 % mléko), M10 (90 % mléko, 10 % kolostrum), M20 (80 % mléko, 20 % kolostrum), M30 (70 % mléko, 30 % kolostrum)

Vysledky

Tabulka IL pH jednotlivych formulaci po skon&eni fermentace (primér + SD) a mastné kyseliny
(relativni zastoupeni, %) v jogurtech (primér + SD)

K' M10 M20 M30 P

pH 5,09 +0,112 4,56 + 0,17 4,61 + 0,08 4,61 +0,07° 0,002

Cc4 1,93 + 0,05 1,83 0,03 1,90+ 0,18 1,72+ 0,08 0,120
C6 2,810,100 2,72+£0,07"  2,55£0,03* 2,504 0,09° 0,004
Cc8 1,55 +0,47 1,44+0,36 1,64 +0,01 1,59 £ 0,10 0,863
C10 4414031 4,15+0,30 332+ 1,10 3,75+0,16 0,205
Cc1 0,17+0,04*  0,13+0,02®  0,12+0,01®  0,11+0,01° 0,048
c12 5,01+0,29 3,87+ 1,44 4,84+0,13 4,56+ 0,28 0,325
C14 13,46+£0,51  13,79+0,88  14,16+040 13,93 +0,67 0,620
Cl4:1 125+0,14 1,35 £ 0,08 1,29+0,03 1,25 0,02 0,504
C15 1,56 £0,02°  1,48+0,06™  1,40+£0,01*  1,33+0,02°  <0,001
C15:1 0,40+ 0,15 0,35 + 0,04 0,30+ 0,01 0,30 £ 0,04 0,464
C16 30,57+£021  30,83+0,78  30,59+041 30,47 +0,61 0,866
C16:1 1,67+£0,05%  1,65+0,04°  1,78=0,04*  1,89+0,04  <0,001
C17:1 0,22+0,04"  023+0,03*°  0,28+0,01®  0,32+0,05" 0,033
C18 8,83 £ 0,47 8,96+ 0,13 8,67 + 0,06 8,78 +0,36 0,698
C18:1n9¢  21,15+£0,51  21,34+0,19  21,65+049  21,88+0,35 0,196
C18:2n6t 0,51+0,17 0,78 £0,14 0,70 +0,05 0,68+ 0,11 0,135
C18:2n6¢ 2,97 £0,51 336+037 3.07+0,19 3,09 +0,66 0,769
C18:3n3 0,42 + 0,04 0,48 0,01 0,46+ 0,01 0,45 +0,01 0,087
C€20:3n3 0,24 + 0,08 0,42 +0,07 0,44 +0,07 0,52+0,26 0,189

'K (jogurt z 100 % miéka), M10 (jogurt z 90 % mléka, 10 % kolostra), M20 (jogurt z 80 % mléka, 20 % Kolostra),
M30 (jogurt z 70 % mléka, 30 % kolostra)
Priiméry a smérodatné odchylky s riznymi pismeny pro kazdy parametr se v§znamné lisi (P < 0.05)

Tabulka III. Specifické skupiny mastnych Kyselin (relativni zastoupeni, %) v jogurtech (primér + SD) a
zdravotni indikatory mlééného tuku (primér + SD)

K' M10 M20 M30 P

SFA>  71,16£0,53 70,05+£039 70,03£030 69,61+143 0,182
MUFA  24,69+041 2491+£031 2530+053 2565+040 0,087
PUFA  4,15+039 504+053 467+027 474+1,03 0421

EFA 339047 384038 353+£020 354+066 0692
n6 3494035 4,14+046 3774020 3774077 0481
n3 0,66+0,04 090£007 089007 097026 0,112
n6/m3 524020 4,60=0,15° 423+0,11° 391+024° <0,001

Al 3,10£0,11  3,00£0,13 3,07£0,06 299+025 0,784
TI 3254005 3,07£0,14 3,06£0,07 299+027 0291
WH 0,52+0,02  0,540,01

0,53+0,01 0,54+0,05 0,501

1K (jogurt z 100 % mléka), M10 (jogurt z 90 % mléka, 10 % kolostra), M20 (jogurt z 80 % miéka, 20 % kolostra),

M30 (jogurt z 70 % mléka, 30 % kolostra)

28FA = nasycené mastné kyseliny, MUFA = mononenasycené mastné kyseliny, PUFA = polynenasycené mastné kyseliny,
EFA = esencialni mastné kyseliny, n6 = omega-6 mastné kyseliny, n3 = omega-3 mastné kyseliny, Al = atherogenni index,
TI = trombogenni index, h/H = pomér hypo-a h hol lemickych ych kyselin

Priméry a sm&rodatné odchylky s riznymi pismeny pro kazdy parametr se vyznamné 1isi (P < 0.05)

Zavér

o Zafazeni kolostra zvysilo kyselost vysledného jogurtu, coz je zadouci z technologického 1
senzorického hlediska.

o Kolostrum snizilo obsah C6, C11 a C15 a zvysilo obsah C16:1, C17:1 a mélo tendenci
zvysit obsah C18:3n3 ve vyslednych jogurtech.

o Doslo k vyznamnému snizeni pomeéru n6/n3, coz prispiva ke snizovani rizika mnoha
chronickych onemocnéni.

o Ostatni zdravotni indikatory tuku nebyly zatazenim kolostra ovlivnény.

o Tato prace byla podpofena Masarykovou univerzitou, Grantova agentura Masarykovy univerzity, ¢islo grantu MUNI/A/1684/2024.



Antibioticka rezistence bakterii mlécného
kvaseni
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Abstrakt

Antibioticka rezistence mikroorganismu je v souc¢asné dobé dllezitym védeckym tématem,
mimo jiné ivsouvislosti srizikem prenositelnych genl antibiotické rezistence, které se
mohou vyskytovatiu bakteriimlé&ného kvaseni. V praci byl proveden mikrobiologicky rozbor
tfi syrd typu Gouda od raznych ¢eskych vyrobcl se zamérenim na sledovani poc¢tl bakterii
mlécéného kvaseni na pldach M17, Rogosa agaru a MRS agaru s pfidavkem antibiotik.
Ztéchto pld bylo ziskdno 34 izolatd presumptivnich nezakysovych bakterii mlécného
kvaseni, u kterych byla dale provedena repetitivni PCR a stanoveni citlivosti k antibiotik(im
na agaru difuzni metodou. Na zékladé téchto testll bylo vybrano 12 izolatl. Izolaty byly
metodou MALDI-TOF MS identifikovany jako Lactiplantibacillus plantarum (n = 8) a
Latilactobacillus curvatus (n = 4). Utéchto izolatd byla stanovena minimalni inhibi¢ni
koncentrace antibiotika pomoci dilu¢ni metody v mikrotitracnich destickach s vybranymi
antibiotiky (vankomycin, ampicilin, gentamicin, streptomycin, kanamycin, erytromycin,
klindamycin, tetracyclin, chloramfenikol) na zékladé pokynl pro charakterizaci
mikroorganismui EFSA. Kromé rezistence k vankomycinu, ktera je u heterofermentativnich
laktobacilll pfirozend, byla u vice nez 50 % vybranych izolatli zaznamendana vy$si minimalni
inhibi¢ni koncentrace u antibiotik ze skupiny aminoglykosidli, nez je mezni hodnota
stanovena v pokynech EFSA.

Prace byla finanéné podpofena grantem Ministerstva zemédélstvi CR QL24010251.

Klicova slova:
bakterie mléEného kvaseni, nezakysové bakterie mlé&ného kvaseni, syr, Gouda, antibioticka
rezistence
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Antibiotic Resistance of Lactic Acid Bacteria
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Abstract

Antibiotic resistance of microorganisms is currently an important scientific topic, among
other things in connection with the risk of transferable antibiotic resistance genes, which
can also occur in lactic acid bacteria. This work involved a microbiological analysis of three
Gouda-type cheeses from various Czech producers, focusing on monitoring the numbers of
lactic acid bacteria on M17, Rogosa agar and MRS agar supplemented with antibiotics. From
these media, 34 isolates of presumptive non-starter lactic acid bacteria were obtained,
which were further subjected to repetitive PCR and antibiotic susceptibility testing using the
disk diffusion assay. Based on these tests, 12 isolates were selected. The isolates were
identified by MALDI-TOF MS as Lactiplantibacillus plantarum (n = 8) and Latilactobacillus
curvatus (n =4). The minimum inhibitory concentration of the antibiotics was determined for
these isolates using the dilution method in microtiter plates with selected antibiotics
(vancomycin, ampicillin, gentamicin, streptomycin, kanamycin, erythromycin, clindamycin,
tetracycline, chloramphenicol) based on EFSA guidelines on the characterisation of
microorganisms. In addition to resistance to vancomycin, which is naturally occurring in
heterofermentative lactobacilli, more than 50% of the selected strains had a higher
minimum inhibitory concentration than the cut-off value for antibiotics from the
aminoglycoside group provided by EFSA guidelines.

The work was financially supported by the grant from the Ministry of Agriculture of the Czech
Republic QL24010251.

Keywords:
lactic acid bacteria, non-starter lactic acid bacteria, cheese, Gouda, antibiotic resistance
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Antibioticka rezistence bakterii mlécného kvaseni

Eva Musilova’, Blanka Vrchotova', Hana Sykorova2, Sabina Purkrtova2, Sarka Horackova!

1Ustav mléka, tukd a kosmetiky, Vysoka skola chemicko-technologickd v Praze

2(Jstav biochemie a mikrobiologie, Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze

Antibioticka rezistence bakterii je v sou¢asnosti povazovana za jedno z klicovych zdravotnich témat vzhledem k jejimu rychlému Sifeni. Bakterie mlééného kvaSeni, bézné pouzivané v potravinarstvi a jako
probiotika, mohou slouzit jako rezervoary genll antibiotické rezistence. Pravé tito ¢lovéku prospésni komenzalové mohou pfispivat k Sifeni antibiotické rezistence diky horizontalnimu pienosu t&chto gent
do jinych (i potencialné patogennich) bakterii. Sou¢asné doporuceni EFSA tak zd(raziuje potfebu genetického screeningu téchto kment a vylougeni téch, které nesou prenositelné geny rezistence.?¢

Cilem préce bylo sledovani po&tl bakterii mlé&ného kvaseni v syrech typu Gouda od r(iznych Eeskych vyrobct se zaméfenim na heterofermentativni laktobacily, ziskani bakterialnich izolatd, jejich identifikace
a fenotypové otestovani jejich rezistence k antibiotikdim pomoci stanoveni minimalni inhibi¢ni koncentrace.

VYSOKA SKOLA )
CHEMICKO-TECHNOLOGICKA
V PRAZE

4

Mikrobiologicka analyza syra¢
« t¥i vzorky syrl typu Gouda z trzni sité od tii raznych &eskych vyrobct

1:9
vzorek : roztok citranu sodného dihydratu

homogenizace (3 minuty)

roztoku

Poéet mikroorganismu [KTJ)/g]
Vzorek
Rogosa | M17 MRS agar s pfidavkem antibiotika
syru
v agar agar VAN AMP KAN TET ERY

G2 3,0-107 | 4,1-107 | 2,9-107 <10’ 6,0-10° <10’ 6,7-10°
G6 1,8-107 | 1,8-107 | 2,0-107 | <10' | 1,8-107 | <10" |>3,0-10°
G7 7,6-107 | 7,0-107 | 6,2:107 | <10" | 9,3-10% | <10'" |>3,0-10°

ycin (VAN) 20 pg/ml; ampicilin (AMP) 2 pg/ml; kanamycin (KAN) 64 pg/ml; tetracyklin (TET) 8 pg/ml; erythromycin (ERY) 1 pg/ml

Genotypova charakterizace bakterialnich izolatd Screening antibiotické rezistence bakteridlnich izol4tde Identifikace vybranych izolatd metodou
MALDI-TOF MS
‘ metoda extrakce etanolem a kyselinou mravenéi ‘
4 u ms E ‘ databaze MALDI Biotyper 3.4 (Bruker Daltonics) ‘
b \/s === Vzorek . I g
P— - icky strom . zolat dentifikace |Skére
rep-PCR gelova . (UFGMA;Euclidlean) sVru
(primer: (GTG);) \—‘ 2-ME-4 L. plantarum | 2,37
7-MV- 2-MV-13 L. plantarum 2,31
,2.? V-5 G2
e e e B B e T IR 5 ST » "4177R-3 2-ME-3 L. plantarum 2,32
§ggggggggg:§;g;;:§§gg§§§g§;gggg§§2 % 2287 ME-2 2-ME-6 L. plantarum 2,43
ittt e e it e bl g ool b 5] 7.ME Fogil oy o )
- 2 71077 V-9 * ME-3 -MV-11 . plantarum ,44
400] g 7157""‘8 G6 6-R-13 L. plantarum 2,42
00f £ 5] 6-MK-11 L. plantarum | 2,40
o 8001 (v}
§ 0 25 7-ME-5 L. curvatus 1,77
2 1200 i 7-MV-9 L. curvatus 2,22
1400 -351 G7 7-R-3 L. curvatus 2,12
. -ME-3
ol £ 7-R-8 L. curvatus 1,92
St Component 1 7-MK-8 L. plantarum 2,31
2,00-3,00 = s vysokou mirou spt
1,70-1,99= s nizkou mirou
Stanoveni minimalni inhibiéni koncentrace antibiotika®® =
Mezni lzolaty L. plantarum Mezni lzolaty L. curvatus
Antibiotikum |hodnota Antibiotikum |hodnota
2-ME-4 | 2-MV-13| 2-ME-3 | 2-ME-6 |6-MV-11| 6-R-13 |6-MK-11| 7-MK-8 7-ME-5 | 7-MV-9 | 7-R-3 7-R-8
[ug/ml] [ug/ml]
AMP 2 0,5/S 1/8 1/8 0,5/S 0,5/S 0,5/S 0,5/S 1/8 AMP 4 0,5/S 2/S 2/S 1/S
ERY 1 0,5/S 0,5/S 1/8 0,5/S 1/8 0,5/S 0,5/S 0,5/S ERY 1 0,5/S 1/8 0,5/S 0,5/S
CLI 4 0,12/S | 0,12/S | 0,12/S | 0,12/S | 0,12/S | 0,12/S | 0,12/S | 0,12/S CLI 4 0,12/s | 0,12/S | 0,12/S | 0,12/S
CMP 8 8/S 8/S 8/S 8/S 8/S 8/S 8/S 8/S CMP 4 8/R 2/8 8/R 4/S
TET 32 16/S 32/S 16/S 32/S 16/S 16/S 32/8 16/S TET 8 32/R 8/S 32/R 8/S
GEN 16 16/S 128/R | 128/R | 128/R | 128/R | 128/R | 128/R | 128/R GEN 16 128/R | 128/R | 128/R | 128/R
VAN n.p. >16 >16 >16 >16 >16 >16 >16 >16 VAN n.p. >16 >16 >16 >16
STR n.p. 128 64 128 64 128 128 128 64 STR 64 128/R 256/R 128/R 256/R
KAN 64 256/R | 256/R | 128/R | 256/R | 256/R | 256/R | 512/R | 256/R KAN 64 512/R | 128/R | 256/R 64/S

n.p. = ATB neni poZadovéno EFSA; S (sensitivni): MIC < mezni hodnota; R (rezistentni): MIC > mezni hodnota; AMP = ampicilin; ERY = erythromycin; CLI = klindamycin; CMP =

GEN =

in; VAN = vankomycin; STR = streptomycin; KAN = kanamycin

= byla prokazéna pfitomnost heterofermentativnich laktobacild ve vSech vzorcich syrd

nezavisle na vyrobci, a to v koncentraci 10” KT) na 1 g syru

ze vzorkd syrG bylo ziskdno 34 izolatd, které byly analyzovany pomoci repetitivni PCR

a testd citlivosti k antibiotikim

pomoci MALDI-TOF MS byly vybrané izolaty identifikovany

jako Lactiplantibacillus plantarum (n = 8) a Latilactobacillus curvatus (n = 4)

10 z 12 vybranych testovanych izolat prekrogilo mezni hodnotu stanovenou EFSA pro alespon

jedno antibiotikum ze skupiny aminoglykosidil (gentamicin, streptomycin, kanamycin)

2 ze 4 vybranych testovanych izolat( identifikovanych jako L. curvatus projevilo multirezistenci

k aminoglykosidiim (gentamicin, streptomycin, kanamycin), tetracyklinu a chloramfenikolu

2Colautti, A. a kol.: Antibiotic resistance and virulence factors in lactobacilli: something to carefully consider. Food
Microbiol., 103, 103934 (2022).

PEFSA: Guidance on the characterisation of microorganisms used as feed additives or as production organisms. EFSA
Journal 2018, 16(3):5206 (2018).

°Fatahi-Bafghi, M. a kol: Genome analysis of probiotic bacteria for antibiotic resistance genes.
Leeuwenhoek, 115(3), s. 375-389 (2022).

¢CSN EN ISO 7218: Mikrobiologie potravin a krmiv - Vieobecné pozadavky a doporuéeni pro mikrobiologické zkouseni.
¢CSN I1SO 10932: Mléko a mlé&né vyrobky - Stanoveni minimalni inhibiéni koncentrace (MIC) antibiotik pro bifidobakterie
a bakterie mlé&ného kvaseni (LAB) s vyjimkou enterokoko.
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Ica a Bap gény- testovanie ich vyskytu medzi
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Abstrakt
Slovensko je krajina s dlhou tradiciou chovu oviec. A preto prave ovcie mlieko a vyrobky z
neho su oblubenymi zlozkami vo vyZive obyvatelstva. Napriek nastavenym hygienickym
pravidlam, moéze sa v mlieku objavit kontaminantna mikrobiota, stafylokoky nevynimajuc.
Stafylokoky moézu niest gény faktorov virulencie, ¢im sa narusSi technologicky proces
spracovania a zaroven stafylokoky moézu ohrozit zdravie konzumentov. Medzi faktory
virulencie u stafylokokov zaradujeme aj ich schopnost formovat biofilm. Preto cielom tejto
prace bolo testovat stafylokoky izolované z ov¢€ieho hrudkového syra na pritomnost génov
ica a Bap, ktoré sa spajaju s procesom formovania biofilmu. Takéto zhodnotenie je dblezité,
kedZe uvadzané kmene mozu narusit technologicky proces produkcie syrov. Testovanych
bolo 13 réznych druhov kmenov stafylokokov ako su Staphylococcus xylosus, S. succinus,
S. aureus, S. simulans a S. equorum. Sedem z 13 kmeriov neobsahovalo testované gény.
Kmene bez génov ica a Bap patrili ku druhom S. xylosus, S. succinus, S. simulans, a S.
aureus. Avsak, 5 zo 7 kmenov, ktoré neobsahovali gény ica a Bap, prejavili nizku biofilm-
formujdcu aktivitu v rozsahu od 0,103 do 0,170. Ica gén bol detegovany v 4 z 13 kmerniov a
Bap gén bol pritomny v 3 kmenoch. AvSak, kmen S. aureus SAOS6 obsahujuci gényica ajBap
neformoval biofilm. Pritomnost génov u kmenov nemusi byt vZdy spojena s biofilm-
formujucou aktivitou. A tiez absencia génov neznamena, Zze kmene nie su schopné tvorit
biofilm. Zda sa vSak, Ze v tejto praci analyzované stafylokoky nepredstavuju z hladiska
biofilmov hrozbu pre konzumentov. Praca vznikla za podpory projektov APVV-20-0204 a
APVV-17-0028.

Klicova slova:
gény, biofilm, stafylokoky, ovCi syr
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Abstract

Slovakia is the country with a long tradition in sheep breeding. Based on this tradition, also
ewes milk and products made from it are popular among consumers. However, also hygiene
control is in paramount of importance, contaminant bacteria can appear in milk,
staphylococciincluding. Staphylococci can bear genes for virulence factors and so they can
be supposed threaten for technological process and for consumers health as well. Among
virulence factors in staphylococci also biofilm-forming ability can be involved. Therefore, the
aim of this study was to asses if staphylococci from ewes milk lump cheeses containica and
Bap genes which are ones associated with a biofilm-froming process. Itis important to asses
if those strains can be threaten aspect in cheeeses processing. Thirteen different strains
were analyzed belonging to the species Staphylococcus xylosus, S. succinus, S. aureus, S.
simulans, and S. equorum. Seven strains out of 13 were genes absent. Those strains were
from the species S. xylosus, S. succinus, S. simulans, and S. aureus. However, five out of
seven strains both genes absent, showed low-grade biofilm formation ranging from 0.103 up
to 0.170. Ica gene was detected in four out of 13 strains and Bap gene in three species
strains. However, ica and Bap genes positive strain S. aureus SAOS6 did not form biofilm.
The presence of genes has not be ever associated with active biofilm-forming ability in the
strains. Also genes absence does not mean that strains could be biofilm-forming active.
However, here analyzed staphylococci represent no threaten for consumers. The study was
funded by the projects APVV-20-0204 and APVV-17-0028.

Keywords:
biofilm genes, staphylococci, ewes milk, cheese
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3

UvOD
Slovensko je krajina s dlhodobou tradiciou chovu oviec, a preto ov€ie mlieko aj vyrobky z neho st
popularne a Casto sa objavuju vo vyZive obyvatelstva (Laukova a kol., 2020, 2021). Napriek
nastavenym hygienickym pravidlam, v mlieku sa moZe objavit’ kontaminantna mikrobiota zahriajica
aj stafylokoky nestice gény faktorov virulencie, ¢im sa moZe narusit’ technologicky proces spracovania
a zarovenl moZe byt ohrozené aj zdravie konzumenta (Laukova a kol., 2022). Schopnost’ formovat
biofilm je jednym z faktorov virulencie u stafylokokov (Bino a kol., 2024a). Preto ciel'om prace bolo
testovat’ stafylokoky izolované z ov€iecho hrudkového syra na pritomnost génov I(d a DBap,
zodpovedné za proces formovania biofilmu.

MATERIAL A METODIKA s 7Y
Kmene 13 stalylokokov - Staphylococcus xylosus (SXOS2/3, SXOS7/2, SXIS13/4), S. sciuri (Sci5/2,
Sci50/1, S152/1), S. equorum (SQOS5H4), S. simulans (SImOS14/1, Sim17/2) a S. aureus (SAOS1/,
SAOS2/1, SAOS5/2, SAOS6; Laukova et al.,, 2020) boli testované pre schopnost formovat biofilm
kvalitativnou metoédou tzv. Microtitre plate assay (Bino a kol. 2024b), s klasifikiciou podla autorov
Chaieb a kol. (2007; vysoka schopnost tvorby biofilmu (A570>1.0), nizka schopnost’ tvorby biofilmu
(0.1<A570 <0.1) a negativne (A570 < 0.1)).

Pritomnost’ génov Ica a Bap boli detegované pomocou PCR metédy (Techgene KRD thermocycler,
Velkd Britdnia), s pouzitim  primérov  (icadF-TGGGATACTGAYATGATTAC,  icadR-
CCTCTGTCTGGGGCTTGACCATG (Moretro a kol., 2008); Sasp-7c-
, TGTTGAAGTTAATACTGTACCTGC, Sasp-6m-CCCTATATCGAAGGTGTAGAATTGCAG;
(Cucarella a kol., 2001).

I N T T

Préca vznikla za podpory projektov APVV-20-0204 a APVV-17-0028. |
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SXOS7/2 0.103(0.32)

VYSLEDKY SXOS13/4 - - 0.106(0.32)

*  Nizka prevalencia génov Zca and Bap bola detegovand u testovanych stafylokokov SX0S2/3 - - 0.170(0.41)

*  Jca gén detegovany u 4 z 13 testovanych, Bap gén u 3 druhov, obidva gény boli
detegované len u 1 kmena (SAOS6). SciOS6/3 = + 0.143(0.38)

*  Sedem z 13 kmenov neobsahovalo testované gény. .

* Nizka biofilm-formujica aktivita (0,103 - 0,190) bola zaznamenana u vicSiny Sc0518/1 B - 0:083(0.08)
testovanych kmenov; 4 kmene (SciOS18/1, SimOS14/1, SAOS6, SAOS5/2) netvorili SciOS5/1 - - NT
biofilm.

SimOS17/6 - - 0.104(0.32)

* Pritomnost génov nemusi byt vidy spojenda s biofilm- | grosi4n - — 0.080(0.02)
formujicou aktivitou a absencia génov neznamend, Ze kmene

v e - SQOS54 + + 0.141(0.87)
nemozu tvorit’ biofilm.

* Stafylokoky 1zolované z ovCieho hrudkového syra nepredstavuju SAOSI/1 - - 0.167(040)
z hl'adiska biofilmov hrozbu pre konzumentov. SAOS2/1 + - 0.190(0.43)

SAOS6 + + 0.097(0.03)
SAOS5/2 + - 0.073(0.03)



Detegovanie génov rezistencie medazi
stafylokokmi izolovanymi zo surového kozieho
mlieka

Monika Pogany Simonova', Natélia Zabolyova', Aleksandra Troscianczyk?, Eva Bino',
Andrea Laukova’

"Centrum biovied SAV v.v.i. Ustav fyzioldgie hospoddrskych zvierat Soltésovej 4-6, 040 01 Kosice, Slovensko

2Univerzita prirodnych vied v Lublin, Fakulta veterindrskej mediciny, Pod-Oddelenie Veterindrskej Mikrobioldgie,
Akademicka Street 12, 20 950 Lublin, Polsko

Abstrakt

Kozie mlieko predstavuje komoditu, ktora méze byt oznacovana ako funkéna potravina.
Okrem réznych prospesnych komponentov vratane prospes$nej mikrobioty, mbze kozie
mlieko obsahovat aj kontaminantné baktérie. Takymi su aj stafylokoky, u ktorych sa ¢asto
deteguje rezistencia na antibiotika. Preto cielom tejto prace bolo testovanie genetického
profilu rezistencie na antibiotikd u 27 kmenov réznych druhov stafylokokoy izolovanych zo
surového kozieho mlieka. Rezistencia na meticilin u stafylokokov ako najCastejSie sa
vyskytujuca rezistencia sa prejavila vyskytom mecC génu v 33,5% kmenov stafylokokov, ¢o
v tomto pripade znamena u 9 kmenov. Pritomnost dalSich génov ako si mecA, msrA nebola
detegovana. Gén blaZ suvisi s rezistenciou na B-laktamové antibiotika. Tento gén bol
detegovany u 2 druhov/kmenov stafylokokov, Staphylococcus hominis a S. xylosus.
Rezistencia na erytromycin, tetracyklin a vankomycin sa u testovanych kmenov nezistila.
Gény kédujuce rezistenciu na erytromycin, ermA, ermB, ermC tiez neboli zistené. Podobne,
gény vanA, vanB kodujuce rezistenciu na vankomycin neboli pritomné u testovanych
kmenov a rovnako neboli zistené ani gény tetK, tetL, a tetM zodpovedné za rezistenciu na
tetracyklin. Cat(pC194) gén kédujuci rezistenciu na chloramfenikol bol detegovany u 3
druhov/kmenov, S. hominis, S. delphini a S. simulans. Vedomost o distribucii génov pre
antibiotickd rezistenciu medzi ré6znymi druhmi kmenov stafylokokov v kozom mlieku
umoznuje zvolit vhodnu stratégiu pre ich eliminaciu ako aj pre zniZenie rizika kontaminacie
mlieka tymito baktériami. Slubnou stratégiou v tomto smere sa javi byt pouzitie postbiotik-
enterocinov. Praca bola podporena projektami APVV-20-0204 a APVV-17-0028.

Klicova slova:
antibiotika, rezistencia, surové kozie mlieko, stafylokoky, testovanie
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Abstract

Goat milk represents a nutrition which could be indicated as functional food. Besides
different nutritional available components, including beneficial microbiota, contaminant
bacteria can appear in goat milk. Among them also staphylococci which posses potential to
develop antibiotic resistance. Therefore, the aim of this study was to test the genetic base of
antibiotic resistance in various species of 27 staphylococci isolated from raw goat milk. The
methicillin resistance as the most prevalent was shown by the presence of the mecC gene
in 33.5% of staphylococci meaning nine strains. The presence of the other associated genes
(mecA, msrA) was not determined. The blaZ gene confers resistance to -lactam antibiotics.
This gene was indicated in two staphylococcal species strains, Staphylococcus hominis and
S. xylosus. Resistance to erythromycin, tetracycline, and vancomycin was not found. Genes
coded erythromycin resistance (ermA, ermB ermC) were not found. Similarly, vanA, vanB
genes for vancomycin resistance were not noted, and tetK, tetL, and tetM genes for
tetracycline resistance as well. The cat(pC194) gene was detected in three staphylococcal
species strains (S. hominis, S. delphini, and S. simulans) indicated chloramphenicol
resistance. The information regarding the antibiotic resistance genes distribution among
staphylococci detected in raw goat milks leads to find a suitable strategy for risk reduction
associated with those microbiota. Promissing strategy to reach it seems to be treatment
using postbiotics-enterocins. Funding was provided by the projects APVV-20-0204 and
APVV-17-0028.

Keywords:
antibiotic, resistance, raw goat milk, staphylococci, testing
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DETEGOVANIE GENOV REZISTENCIE MEDZI STAFYLOKOKMI
IZOLOVANYMI ZO SUROVEHO KOZIEHO MLIEKA

Monika Pogény Simonova! , Natilia Z4bolyova!, Aleksandra Troscianczyk?, Eva Bino!,
Andrea Laukova!

ICentrum biovied SAV v.v.i., Ustav fyziolégie hospodérskych zvierat , Kosice, Slovakia B ﬁ | g

2Univerzita prirodnych vied v Lubline, Fakulta veterinarskej mediciny, Pod-oddelenie veterinirskej mikrobiolégie, Lublin, E

Kozie mlieko predstavuje komoditu, ktordA méZe byt oznaCovani ako funk€ni potravina.,
kedZe je bohaté na vitaminy, mineralne litky, mastmé kyseliny a vysoké percento esenciilnych
aminokyselin (treonin, izoleucin, lyzin, tyrizin, cystein, valin; Uhrin a kol., 2002). Aj napriek
obsahu réznych prospesnych komponentov vritane prospesnej mikrobioty, mdZe koze
mlieko obsahovat’ aj kontaminantné baktérie. Takymi st aj stafylokoky, u ktorych sa Casto
deteguje rezistencia na antibiotiki. Preto cielom tejto price bolo testovanie genetického
profilu (rezistencie na antibiotik4d) u 27 kmenov roznych druhov stafylokokov izolovanych zo

surového kozieho mlieka. 2
MATERIAL A METODIKA
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ATESTOVANIE
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Rezistencia na meticilin - potvrdena pritomnost mecC genu (Y/24), mecA,
msrA neboli detegované

Rezistencia na B-laktamové antibiotika - A7, gén potvrdeny u 2 kmenov
Rezistencia na erytromycin, tetracyklin, vankomycin - nedetegované gény
telK, teld., tetM, ermA, ermB, ermC, vanA, vanB

Rezistencia na chloramfenikol - gén car@C194) detegovany u 3 druhov
/kmenov 5. simulans, S. hominis, S. delphini

Zaver:
Poznanie situacie v ramci obsahu génov rezistencie medz kmenmi
kontaminantnymi stafylokokmi umoznuje zvolit' vhodnu stratégiu pre ich
eliminaciu. Vhodnym sposobom sa javi byt vyuZitie postbiotickej aktivity.

Prica vznikla za podpory projektov APVV-20-0204 a APVV-17-0028.



Vybrané faktory ovlivnujici pritomnost rezidui
inhibicnich latek v mléce dojnic

Eva Samkova', Lucie Hasoriova', Hana Nejeschlebové? Oto Hanus?, Eva Baldikova', Tereza
Jan(l!, Simona Janousek Honesova', Mohammed Sulaiman Iliyasu’, Lenka Vorlova®
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3Veterinarni univerzita Brno, Fakulta veterinarni hygieny a ekologie

Abstrakt

Cilem prace bylo s pomoci vybranych test(l (Delvotest T, Twinsensor BT020 a Eclipse 50)
posoudit pfitomnost rezidui antibiotik (ATB) v mléce (n=234) léCenych dojnic. Procento
vzorkll ATB pozitivnich bylo posuzovano s ohledem na tyto faktory: ochranna lh(ta (OL),
indikace pouziti ATB, skupina ATB a pocCet antimikrobialnich slozek v l&éCivém pfipravku. Po
uplynuti OL se incidence pozitivnich vzorkl vyznamné lisila v zavislosti na indikaci ATB, a to
predevs§im u Delvotestu, ktery vykazoval nejvySsi pozitivitu u mastitidy. NejvySsSi zachyt
pozitivnich vzorkl byl zji§tén pfi testovani mléka Twinsensorem, déle Delvotestem a Eclipse
testem. Onemocnéni mlécné zlazy predstavuje nejvySSi potencialni riziko pfitomnosti
rezidui ATB po uplynuti OL.

Klicova slova:
lécené dojnice, syrové mléko, rezidua antibiotik, ochranna lh(ta, faktory

The selected factors affecting the presence of antibiotic
residues in cow's milk

Eva Samkova', Lucie Hasoriova', Hana Nejeschlebové? Oto Hanus?, Eva Baldikova', Tereza
Jan{', Simona Janou$ek Honesova', Mohammed Sulaiman Iliyasu', Lenka Vorlova®

™ 1 University of South Bohemia in Ceské Budéjovice, Faculty of Agriculture and Technology

2 Dairy Research Institute, Praha

3 University of Veterinary Sciences Brno, Faculty of Veterinary Hygiene and EcologyAbstract
The aim of the work was to assess the presence of antibiotic (ATB) residues in milk (n=234)
of treated dairy cows using selected tests (Delvotest T, Twinsensor BT020, and Eclipse 50).
The percentage of ATB-positive samples was assessed with regard to the following factors:
withdrawal period (WP), indication for ATB administration, ATB group, and a number of
antimicrobial substances in used drugs). After the WP, the incidence of positive samples
significantly differed depending on the ATB indication, especially with Delvotest, which
showed the highest positivity for mastitis. The highest detection of positive samples was
found with Twinsensor, followed by Delvotest and Eclipse tests. After the WP, mastitis is the
highest potential risk for the presence of ATB residues.

Keywords:
treated cows, raw milk, antibiotic residues, withdrawal period, factors
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VYBRANE FAKTORY OVLIVNUJICI PRITOMNOST REZIDUI INHIBICNICH LATEK V MLECE DOJNIC

THE SELECTED FACTORS AFFECTING THE PRESENCE OF ANTIBIOTIC RESIDUES IN COW’S MILK

Eva Samkova' — Lucie Hasoiiova! — Hana Nejeschlebova? — Oto Hanus? — Eva Baldikova' — Tereza Janii' — Simona JanouSek Honesova' — Mohammed Sulaiman Iliyasu' — Lenka Vorlova?

1Jihoceskd univerzita v Ceskych Budgjovicich, Fakulta zem&dg&lska a technologicka; 2Vyzkumny tstav mlékarensky s.r.o. Praha; 3Veterinarni univerzita Brno, Fakulta veterinarni hygieny a ekologie

ABSTRACT: The aim of the work was to assess the presence of antibiotic (ATB) residues in milk of treated dairy cows (n = 234) using selected tests (Delvotest T, Twinsensor BT020, and Eclipse 50). The percentage of ATB-positive
samples was assessed with regard to the following factors: withdrawal period (WP), indication for ATB administration, ATB group, and a number of antimicrobial substances in used drugs). After the WP, the incidence of positive
samples significantly differed depending on the ATB indication, especially with Delvotest, which showed the highest positivity for mastitis. The highest detection of positive samples was found with Twinsensor, followed by Delvotest
and Eclipse tests. After the WP, mastitis is the highest potential risk for the presence of ATB residues.

, . JAKE DRUHY KONTAMINANTU POTRAVIN
UVOD A CIL JSOU V POTRAVINACH A KRMIVECH?
KONTAMINUJICIT LATKY- latky, které nejsou do potraviny piidiny
zamérné a vyskytuji se v ni jako disledek produkce, vyroby atd. nebo
kontaminace z vnéjSiho prostiedi — veterinarni 1éCivé piipravky, sanitacni
prostiedky, dezinfek¢ni masti, pesticidy, polychlorované bifenyly, toxické mineralni
latky, mykotoxiny, ...

VETERINARNI LECIVE PRIPRAVKY (VLP) — antibiotika (ATB) (pf. p-
laktamova, tetracyklinovd), chemoterapeutika (pi. sulfonamidy, chinolony),
antiparazitarni latky (pf. kokcidiostatika, antihclmintika), ostatni 1é¢iva (pf.
analgetika, antipyretika, scdativa)

Zdroj: https://www.efsa.europa.eu

Piirodni toxiny Nepovolené Procesnf
P . s z hub, fas nebo veterindrni
V" Baktericidni ATB v' Bakteriostatické ATB ostlin, véetnd Kovy plipravky Suotnio prostredi  venikalici béhem
nékterjch chaluha  olovo, rtuta litky  zakazpoufivaniu  pramyslové a zpracovéninap.
icili " o o . . mofského jako dusiénany avifaturéenychk  spotiebitelské Tepelnou Upravou pfi
peniciliny poriny ly planktonu nebo fluor produkei potravin  chemikdlie pritomné  V¥sokych teplotach
ve vzduchu, v pidé a
ve vodé
penicilin G cefapirin gentamycin tetracyklin erythromycin PROBLEMY SPOJENE S REZIDUI ATB V MLECE
amoxicilin cefuroxin neomycin oxytetracyklin azithromycin ., PP v P : s LA o .
. - ! — ) 4 ¢ Zdravotni — negativni vliv na stfevni mikrobiom; alergické reakce; narust rezistence
ampicilin ceftibuten streptomycin doxycyklin spiramycin , . . o s
N ) patogennich mikroorganismu; toxické G¢inky
cloxacilin cefpirom

* Technologické — baktericidni a bakteriostatické u¢inky na mlékatské kultury; problémy
v prubéhu fermentace, syfeni a zrani

MAXIMALNI REZIDUALNI LIMIT (MRL)  Ekonomické

» Stanovovan¢ s ohledem na ochranu vefejného zdravi, zneCisténi Zivotniho
prostiedi a farmakologické ucinky ATB

* Natizeni EP a Rady (ES) ¢. 420/2009; Naiizeni Komise (EU) ¢. 37/2010, Naiizeni
EP a Rady (ES) ¢. 853/2004, CCN ¢. 2016-03-18-0127

PREVENTIVNI OPATRENI
v" Udrzovani dobrého zdravi zvifat

v" Racionélni a efektivni pouZivani ATB
v DodrZovani ochrannych lhit (OL)
v

DodrZovani chovatelskych zasad
— oznacovani lé¢enych zvifat; oddélené dojeni lé¢enych
zvitat; disledné proplachovani a sanitace dojicich

DETEKCE REZIDUI ATB

* Priklady limitnich hodnot detekce pomoci vybranych testii

ATB MRL Detekéni limit zafizeni
o (ppb) Twinsensor BT 020 Delvotest T Eclipse 50 v Disledns kontrola
Penicillin G 4 2-3 2 3-4
Ceftiofur 100 10-15 20 100 — vhodné metody stanoveni (senzitivita, specifita)
Tetracyklin 100 80-100 70 100
CILEM PRACE bylo s pomoci vybranych testii (Delvotest T, Twinsensor BT020 a Eclipse 50) posoudit p¥itomnost rezidui ATB v mléce 1é€enych dojnic.
MATERIAL A METODIKA Graf 1: % pozitivnich vzorkl v zavislosti na a) ochranné lhiit¢ (OL), b) skupiné antibiotik (ATB),

¢) poctu lé¢ivych slozek ATB, d) na indikaci ATB, e) metodé¢ detekce
* Vzorky (n = 234) byly odebrany v chovech v CR béhem 16¢by (29,5 %) a
po OL (70,5 %) dojnic pfevazné holitynského skotu (78,6 %) a) b)

« Poradi laktace: 1. — 8. laktace (2,79 + 1,45) 100 100

63
« Dny laktace: 2. — 625. den laktace (119 1 118) 50 2 50 48 - 35 o 50 o 4 37 29 25 25
25
* ATB byla pouzita k 16¢bé& (74,4 %) nebo k zaprahovani (25,6 %) i i i I i L.
. B Hm Him HEm

* Hodnoceni pfitomnosti rezidui ATB probihalo pomoci nasledujicich testu:

i . i . Twinsensor Delvotest Eclipse Twinsensor Delvotest Eclipse
= Twinsensor BT020 (Twinsensor; Unisensor, Belgie) & béhem OL Hpo OL H cefalosporiny H peniciliny H tetracykliny
= Delvotest T (Delvotest; DSM Food Specialties, Nizozemsko)
= Eclipse 50 (Eclipse; Zeulab, Spanélsko) 1) d)
» Testy a pfipravy vzorkl probihaly dle pokyni vyrobci 100 100
56 52 48
>0 i ﬁ 26 32 24 3 >0 i 4i 44 2 15 22 30 5, 28
) ml = 0 mss mEm
Twinsensor Delvotest Eclipse Twinsensor Delvotest Eclipse
| [>2 B mastitis E zaprahovani i systémové onem.
e)
100
80
60 52
40 35 30
g H =
o

VYSLEDKY A ZAVERY Twinsensor Delvotest Eclipse

* Rezidua ATB byla v mléce detekovana i po Fadném ukonceni OL (Graf 1a)

« Podil pozitivnich vysledki testii na rezidua ATB Klesal v pofadi Twinsensor, Delvotest a Eclipse (Graf 1b), coz odrazi detekéni limity pro ATB uvadéné vyrobei téchto testl
* Delvotest i Eclipse vykazovaly vy$8i miru indikace rezidui ATB pii vy$Sim poctu 1é¢ivych slozek ATB, nicméné nedosahovaly takové miry citlivosti jako Twinsensor (Graf 1c)
* Zasadni faktor ovliviiujici exkreci ATB do mléka je indikace podani

* Mastitida se ukazala jako nejrizikovéjsi z hlediska vyskytu ATB po skon¢eni OL (Graf 1d)

» Twinsensor byl ve srovnani s testy Delvotest a Eclipse vyhodnocen jako nejspolehlivéjsi test pro detekcei rezidui ATB (Graf le)

Prispévek byl zpracovan s finanéni podporou projektit NAZV QK21010326 a GAJU 023/2025/Z.
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Vliv genetického polymorfismu bovinnich beta-
kaseinovych variant na senzorické vlastnosti
mléka

Blanka Zabrodska', Katefina Variousova?, Jifi Fangl?

TAgrovyzkum Rapotin s.r.o.

2Zemédélské druZstvo se sidlem ve Sloupnici

Abstrakt

Popularita A2 mléka (mléko krav s variantou beta-kaseinu A2A2) méa v Ceské republice
vzrlstajici tendenci vzhledem k jeho zdravotnim a ekonomickym pfinosiim. Cilem této
studie bylo zhodnotit vliv genetického polymorfismu bovinnich beta-kaseinovych variant (A1
a A2) na senzorické vlastnosti mléka, jelikoz by A2 mléko a produkty z néj mohly byt pro
konzumenty senzoricky atraktivnéjsi. Odebrany byly vzorky mléka od HolStynskych krav s
variantami beta-kaseinu A1A1, A1A2, A2A2 a od stada se vSemi genetickymi variantami
beta-kaseinu. Senzorickd analyza byla realizovana kvantitativnim hodnocenim pomoci
desetibodové kategorové ordinalni stupnice s popisem krajnich bodd. U mléka byly
hodnoceny standardni deskriptory, a to vnéjsivzhled, barva, intenzita viné, pfijemnostviné,
konzistence, tuénost, krémovitost, sladkost, kyselost, intenzita chuti, pfijemnost chuti a
celkova pfijatelnost. V ramci hodnoceni vlivu genetického polymorfismu bovinnich beta-
kaseinovych variant (A1 a A2) na senzorické vlastnosti mléka bylo prokazano, ze respondenti
preferovali A2 mléko pfed mléky s ostatnimi typy beta-kaseinu a pfed mlékem smésnym.
Celkova senzoricka pfijatelnost A2 mléka byla prokazatelné nejlepsi. Genotypy mlécnych
bilkovin je tedy mozné vyuzit jako pomUcku v chovu mlééného skotu. Selektivni Slechténi
genotypl s preferovanymi kvalitami mUze zlepsSit kvalitu mléka a mléénych produktl a
pfinést producentiim a zpracovatelim znac¢né ekonomické vyhody.

Klicova slova:
Vlastni klicova slova
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Effect of genetic polymorphism of bovine beta-casein
variants on milk sensory properties

Blanka Zabrodska', Katefina Variousova?, Jifi Fangl?

Agrovyzkum Rapotin s.r.o.1

Zemédélské druZstvo se sidlem ve Sloupnici2

Abstract

The popularity of A2 milk (cow's milk with beta-casein variant A2A2) is increasing in the
Czech Republic due to its health and economic benefits. The aim of this study was to
evaluate the effect of genetic polymorphism of bovine beta-casein variants (A1 and A2) on
the sensory properties of milk, as A2 milk and products from it could be more sensory
attractive for consumers. Milk samples were taken from Holstein cows with beta-casein
variants A1A1, A1A2, A2A2 and from a herd with all beta-casein genetic variants. Sensory
analysis was carried out by quantitative assessment using a ten-point categorical ordinal
scale with a description of the extreme points. Standard descriptors were evaluated for milk,
namely appearance, color, aroma intensity, aroma pleasantness, consistency, fatness,
creaminess, sweetness, sourness, flavor intensity, flavor pleasantness, and overall
acceptability. As part of the evaluation of the influence of genetic polymorphism of bovine
beta-casein variants (A1 and A2) on the sensory properties of milk, it was shown that
respondents preferred A2 milk over milk with other types of beta-casein and over mixed milk.
The overall sensory acceptability of A2 milk was proven to be the best. Itis therefore possible
to use milk protein genotypes as an aid in dairy cattle breeding. Selective breeding of
genotypes with preferred qualities can improve the quality of milk and milk products and
bring significant economic benefits to producers and processors.

Keywords:
Vlastni kliGova slova- anglicky
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uvop

Bilkoviny jsou jednou ze zakladnich slozek mléka, jejich vyznamny podil, az 80 %, tvofikasein. Déli
se na Ctyfi frakce, a to as1-, as2-, B a k kaseiny, beta-kaseiny zaujimaji 30 % z celkového mnozstvi
mlécnych bilkovin. Prakt|cky vsechna bézné dostupna mléka obsahuji smés A1 a A2 beta-kaseind
(genotypy A1A1, A1A2, A2A2), mohou byt tedy oznacovana jako mléko A1 (Chen et al.,, 2024).
Rozdil mezi A1 a A2 mlékem je dén prévé typem beta-kaseinu, podle kterého je odvozen i ndzev
mléka, A2 mléko obsahuje pouze A2 beta-kasein (Sahin et al., 20183, b). Genotyp zviiete je mozné
uréit pouze pomoci genetického testu (Caroli et al.,, 2016). Ceiti spotiebitelé mohou v sou¢asné
dobé A2 mléko ziskat ndkupem pfimo z farem nebo ve vybranych prodejnach, produkci A2 mléka
se zabyvajiz nékolik chovi (ZD Sloupnice, 2025).

Souvislosti mezi senzorickymi vlastnostmi mléka a polymorfismem bovinnich beta-kaseinovych
variant (A1a A2) byly u kravského mléka zkoumany pouze v minimalni mife, a to ve studii De Vitte
et al. (2022). Smyslové hodnoceni je rozhodujicim faktorem pro kazdy zpusob vyuziti mléka.
Senzorické vlastnosti mléka, resp. jeho vzhled, barva, textura a vnimani viné a chuté je
umlékéarenskych produktd velmi dilezitym Faktorem nejen pro jeho dalsi zpracovani, manipulaci
atrvanlivost, ale predevsim pro vnimani produktu koncovym spotrebitelem (Tucek, 2025). Dle Mc
Leana et al. (2009), Ristanica et al. (2020), Lua et al. (2020), De Vitte et al. (2021) a Zabrodské
(20243, b) je mléko A2 oproti béznému (A1 mléku) vyrazné tu¢néjsi. Jak je znamo, tuk je nositelem
chuti, existuje tedy predpoklad, ze A2 mléko bude mit intenzivnéjsi chut. S vyssim obsahem tuku
se pojiivnimanisamotné tué¢nosti mléka, jeho konzistence a krémovitosti. Navic ma dle De Vitte et
al.(2022) A2 mléko zlutéjsibarvu, kterda mize byt kladné vnimana spotrebiteli.

Cilem této studie bylo zhodnotit vliv genetického polymorfismu bovinnich beta-kaseinovych
variant (A1aA2) nasenzorické vlastnosti mléka.

MATERIAL AMETODIKA

Za Ucelem ziskani vzorkd pro senzorickou analyzu mléka od krav s riznymi typy beta-kaseinu byla
navazana spoluprace se Zemédélskym druzstvem se sidlem ve Sloupnici. ZD Sloupnice chova
Holstynsky skot na farmach Retové, Sloupnice (Obr. 1, 2) a Némcice. Na farmé ve Sloupnici je
chovén skot produkuna konvenc¢ni mléko tzv. A1 (zvifata se viemi kombinacemi genotypli—A1A1,
A1A2, A2A2). Farma Retova disponuje dvéma stajemi, kdy jedna st&j je specializovana na chov
skotu produkujici certifikované (Obr. 3) A2 mléko (pouze zvifata s genotypem A2A2). Odebrany
byly vzorky mléka od krav s genotypy A1A1, A1A2, A2A2 a od stada se véemi genetickymivarianta-
mibeta-kaseinu.

Senzoricka analyza byla realizovana kvantitativnim hodnocenim pomoci desetibodové kategoro-
vé ordinalni stupnice s popisem krajnich bodu (1 - malo intenzivni— 10 — velmi intenzivni) fidici se
dle normy CSN ISO 4121 ze zafi roku 2009, kdy hodnotitelé posuzovali intenzitu jednotlivych
senzorickych parametrd. Také byly hodnoceny preference konzumentd pomoci popisu tak, aby
byly charakterizovany jak kvantitativni, tak kvalitativni vlastnosti vzorkd a byl definovan celkovy
senzoricky profil. Senzorické hodnoceni bylo také zaméfeno na zjiStovani pripadnych odchylek
vbarvé, konzistenci, chuti a vini a popis pripadnych zjisténych odchylek. Zkousky byly provedeny
5 opakované a vzorky byly vzdy dublované. Posuzovéany byly vzorky mléka s jednotlivymi typy beta-
d kaseinu, a to A1A1, A1A2, A2A2 a vzorky smésného mléka s kombinaci viech typl beta-kaseinu.
Senzoricky panel se sklddalz patnacti vybranych zkusenych hodnotitelli (deseti zen a péti muzli ve
véku 25-73 let). Panel bylvyskolen v definici a intenzité kazdého atributu pomoci mléka s raznymi

senzorickymi vlastnostmi. Kazdému hodnotiteli byly podavany vzorky (50 ml kazdy) ve 100 ml
plastovych kelimcich (Obr. 4). Mléko bylo posuzovdno vytemperované na 20 °C. Vzorky byly
podavany dvakrat a poradi podavani bylo nahodné. Pro isténi patra mezi vzorky byla podavéna
voda asusenky. Kazdy posuzovatel hodnotil vzorky individualni rychlosti. U mléka byly hodnoceny
standardni deskriptory pouzivané pfi senzorickém hodnoceni mléka v rdmci normy €SN 57 0529
zprosince 1993, ato vnéjsi vzhled, barva, intenzita viiné, prijemnost viiné, konzistence, tu¢nost,
krémovitost, sladkost, kyselost, intenzita chuti, pfijemnost chuti a celkova prijatelnost.

VYSLEDKY

Vnéjsi vzhled

Celkova pfijatelnost Barva

7~

—AlAl

PFijemnost chuti / Intenzita viiné
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Graf 1: Porovnani senzorickych parametrd mléka s riznymi typy beta-kaseinu resp. A1A1, A1A2, A2A2
asmésného mléka

Popularita A2 mléka (mléko krav s variantou beta-kaseinu A2A2) ma v Ceské republice vzriistajici
tendenci vzhledem k jeho zdravotnim a ekonomickym piinostm. A2 mléko, jako alternativa
konvencniho mléka, mize byt feSenim pro cast populace potykajici se s gastrointestinalnimi
potizemi zplsobenymi konzumaci mléka (diky absenci beta-kasomorfinu-7 a nizsimu obsahu
laktozy), ale také pro lidi s alergii na A1 beta-kasein. Produkce A2 mléka piindsi producentim
azpracovatelim také ekonomické vyhody. Nejen Ze maji A2 mléko a produkty z néj pfi pfimém
prodejivyssitrznihodnotu a lze je zpenézit za vyssi cenu, ale jeho prinosy lze pozorovat i pfi vlastni
vyrobé mléénych produktd, jelikoz je vytéznost mlé¢nych produktd vyssi a tyto produkty mohou
byt pro konzumenty senzoricky atraktivnéjsi. V ramci hodnoceni vlivu genetického polymorfismu
bovinnich beta-kaseinovych variant (A1a A2) na senzorické vlastnosti mléka bylo prokazano, ze A2
mléko od dojnic Holtynského skotu (s variantou beta-kaseinu A2A2) mélo atraktivni bilou barvu
slehce nazloutlym nddechem, nejintenzivnéjsi a nejpiijemnéjsi vani, pisobilo dojmem nejvyssi
tuc¢nosti, jeho krémovitost byla posouzena jako nejvyssi a mélo velmi intenzivni, nejpfijemnéjsi
chut. Celkova senzorickd prijatelnost A2 mléka byla prokazatelné nejlepsi. Genotypy mlécnych
bilkovin je tedy mozné vyuzit jako pomucku v chovu mlécného skotu. Selektivni Slechténi
genotypU s preferovanymi kvalitami mize zlepsit kvalitu mléka a mléénych produktd a prinést
producentdm a zpracovatelim znacné ekonomické vyhody.

Obr. 1: Farma Dolni Sloupnice

Obr. 2: Farma Retova
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Obr. 4: Vzorky pro senzorické hodnoceni A2 a A1 mléka

Vysledek vznlkl za podpory Ministerstva zemédélstvi, institucionalni podpora MZE-RO1225.
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