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ABSTRACT

Totally, 47 strains of Staphylococcus aureus and 578 coagulase negative staphylococci were detected in samples from raw
ewe milk. The 35 out 47 isolates of Staphylococcus aureus from ewe milk were positive for the presence of staphylococcal
enterotoxin genes: sea (4 %), sec (48 %) a sed (48 %). Staphylococcus epidermis (33.04%), Staphylococcus caprae
(21.28%) were more prevalent. Staphylococcus chromogenes (7.44 %), Staphylococcus hominis (7.09%), Staphylococcus
xylosus (6,92 %), a Staphylococcus warneri (6.40 %) were isolated also in ewes milk. Staphylococcus haemolyticus
(3.11 %), Staphylococcus capitis (2.94 %), Staphylococcus simulans (2.08 %) and Staphylococcus saprophyticus (1.73 %)
were isolated very rarely from the taken individual milk ewe samples. Sporadically, only in few cases, the others coagulase
negative staphylococci were isolated (< 1 %): Staphylococcus cohnii, Staphylococcus sciuri, Staphylococcus closii,

Staphylococcus lugdunensis, Staphylococcus auricularis and Staphylococcus equorum.
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UVOD

Prevazna c¢ast oviec chovanych na Slovensku je
kombinovaného zamerania. V poslednych rokoch sa
chovatelia zameriavaji na produkciu mlieka a jato¢nych
jahniat, produkcia vilny je len okrajova a v sucasnych
nakladoch na strihanie neziskova.

Vzhl'adom k stipajucemu trendu po dopyte vyrobkov
z nebovinnych druhov mliek, resp. v dosledku moznosti
spracovatel'ov akéhokol'vek pol'nohospodarskeho vyrobku
alebo potraviny poziadat’ o zapis zaruCenej tradi¢nej
Speciality, resp. ,,ochrany oznacenia pdvodu“ a ,,ochrany
zemepisnych oznaCeni na tUzemi Spolocenstva™ je
nevyhnutné sa venovat’ nielen kvalite takychto vyrobkov
(¢o predstavuje hlavny ciel’ spolo¢enstva EU), ale aj ich
bezpecnosti z hl'adiska mikrobiologického a chemického.
Vzhladom ktomu, ze salasnictvo na Slovensku je
roz$irené v roznych oblastiach Slovenska, aj zlozenie
a kvalita ov¢ieho mlieka bude rozdielna (Herian, 2010).

Ovcie mlieko je unikatne svojim zlozenim a odliSuje sa
obsahom jednotlivych zloziek od mlieka inych druhov
cicavcov (Posati a Orr, 1976). Obsahuje cely rad
vyznamnych G¢innych latok, napr. aminokyselin (20),
mastnych kyselin (60), mineralnych latok (45) a
oligoelementov, vitaminov (25) a sacharidov (5). Obsahuje
aj enzymy a hormodny. Je to tekutina bielej farby, typickej
vone a prijemnej sladkej chuti. Ovéie mlieko je bohaté na
vitamin A, B;, B,, By a vitamin C, vyznamny je obsah
kyseliny orotovej, ktorej sa pripisuju  protirakovinové
ucinky, vyznamny je aj obsah Zeleza, a zinku (Casali et
al., 1989; Dario et al., 1995; Fenyvessy a Csanadi, 1999;
Margentin, 1996; Hardy, 2000).

V sucasnom obdobi mozno na Slovensku ziskavanie
a spracovanie ov¢ieho mlieka rozdelit' nasledovne: (a)
dojenie (rucné alebo strojové), po ktorom nasleduje
spracovanie surového ov¢ieho mlieka na hrudkovy syr; (b)
dojenie (ruéné alebo strojové) spojené so zakladnym
osetrenim a skladovanim mlieka v mliecnici a zvoz do
bryndziarne a (c) dojenie (ru¢né alebo strojove) spojené
s naslednym zakladnym oSetrenim a chladenim mlieka, po
ktorom nasleduje tepelné oSetrenie mlieka (pasterizacia
mlieka) avyroba hrudkového syra ainych Specialit
z tepelne oSetreného mlieka v salasnickych podmienkach.

Kazdy zuvedenych spdésobov ma svoje vyhody
a nevyhody, ktoré sa mézu prejavit’ v kvalite vyrabanych
vyrobkov z ov¢ieho mlieka.

Ciel'om prace bolo zistit’ kontaminaciu surového ov¢ieho
mlieka stafylokokmi, najmé baktériou S. aureus, u ktorej
sme zistovali pritomnost’ stafylokokovych
enterotoxinovych génov (sea, seb, sec, sed, see).

MATERIAL A METODY

Na zistenie vytycenych cielov prace sme celkovo
v obdobi rokov 2005-2009 vysetrili 1033 individudlnych
vzoriek surového ov¢ieho mlieka z fariem situovanych
v regiénoch Slovenska.

Z jednotlivych vzoriek mlieka, sme objem 0,1 ml
inokulovali na povrch Baird-Parkerovho agaru (HiMedia,
India). Platne sme inkubovali za aerébnych podmienok pri
teplote 37 °C a vysetrili po 24 a 48 hod. na bakterialny rast
stafylokokov (EN ISO 6888-1:1999). Identifikacia baktérii
bola zalozena na typickom raste stafylokokov na Baird-
Parkerovom agare. Suspektné kolonie sme prekultivovali
na krvny agar obsahujuci 5 % baranich erytrocytov
a inkubovali 24 hod. pri teplote 37 °C. Tieto 24 hod.
kultiry sme pouzili na dalSie testy. Gram pozitivne,
katalazopozitivne koky sme identifikovali na zaklade
Staphytestu 16 (Lachema Brno, CR). Pritomnost’ volnej
koagulazy sme testovali skimavkovou reakciou pomocou
Sevatestu Stafylo PK (Imuna, Sari§ské Michalany) v
0,1 ml 18-20 hodinovej bujonovej kultiry vySetrovaného
kmena stafylokoka. Hodnotili sme rychlost a kvalitu
koagulatu. Za pozitivnu reakciu sme povazovali
vytvorenie koagulatu do 6 hodin.

Na konfirmaciu izolatov S. aureus sme pouzili
molekularne metédy. Celkova genomicki DNA sme
izolovali zbujonovej kultury S. aureus metédou podla
Hein et al. (2005). Na identifikaciu S. aureus sme pouzili
multiplexovi PCR  (Martineau et al, 1998;
Strommenger et al., 2003).

Na detekciu enterotoxinovych génov sea, seb, sec, sed,
see sme pouzili metddu podl'a Sharma et al. (2000). Ako
pozitivne kontroly pre PCR sme pouzili tieto referencné
kmene: S. aureus CCM 5756 (sea gén), S. aureus CCM
5984 (sec gén), S. aureus CCM 5972 (see gén) (Ceska
kolekcia mikroorganizmov, Brno).

PCR produkty sme analyzovali pomocou elektroforézy
v1 % agar6zovych géloch (Invitrogen), ponorenych
v TAE tlmivom roztoku (Sambrook et al., 1989).

Na statistické spracovanie nami zistenych udajov bola
pouzita analyza rozptylu ANOVA (GraphPad Prism 5).
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VYSLEDKY A DISKUSIA

Zastupcovia rodu Staphylococcus (Celad’
Staphylococcaceae) st Gram pozitivne, aerdbne alebo
fakultativne anaerdbne, nepohyblivé, nesporulujuce
a neopuzdrené koky, ktoré majii charakteristicki velkost’
0,5 — 1,5 pm ausporiadanie do retiazok alebo zhlukov
pripominajucich strapce hrozna (Bednai et al.,, 1999;
Biggs, 2009). Podl'a produkcie volnej koagulazy sa
stafylokoky delia na koagulazopozitivne (KPS): S. aureus
subsp. anaerobicus, S. aureus subsp. aureus, S. delphini,
S. hyicus, S. intermedius, S. lutrae, S. schleiferi subsp.
coagulans akoagulazonegativne (KNS): S. epidermidis,
S.  saprophyticus, haemolyticus, S. hominis subsp.
novobiosepticus, S. lugdunensis, S. cohnii subsp. cohnii,
S. cohnii urealyticus, S. xylosus, S. caprae, S. simulans,
S. warneri, atd.. Vyznamny je najmd S. aureus, ale
v poslednom case narastd aj vyznam KNS v stadach
bahnic, vzhl'adom k ich moznému poésobeniu pri vzniku
subklinickych mastitid oviec.

Klasickym mikrobiologickym vysetrenim individualnych
vzoriek ovCiecho mlieka sme spolu izolovali 629 Gram
pozitivnych a katalazapozitivnych kokov, ktoré sme na
zaklade vysledkov na pritomnost volnej koagulazy
pomocou skimavkovej reakcie Sevatestom Stafylo PK
rozdelili na dve skupiny (Tab. 1).

Tab. 1 Pocet izolatov Gram pozitivnych baktérii
izolovanych zo vzoriek surového ovcieho mlieka
ovCieho mlieka (n = 629)

Koagulazopozitivne
stafylokoky

Koaguldzonegativne
stafylokoky

51 (8,11 %) 578 (91.89 %)

Dalsou identifikdciou, pomocou Staphy testu 16 sme
spolu v skupine koagulazopozitivnych stafylokokov
(Tab. 2) identifikovali S. aureus (47) a S. hyicus (4).

Tab. 2 Druhy koagulizopozitivnych stafylokokov

Koagulazopozitivne Pocet izolatov (%)
stafylokoky

Staphylococcus aureus 47 (92,16)
Staphylococcus hyicus 4(7,84)

Spolu 51 (100)

Pocet a percentualne zastiipenie koagulazovo-

negativnych stafylokokov uvadzame v Tab.3. Z Tab. 3
vyplyva, ze zo skupiny KNS sme najcastejSie izolovali

Staphylococcus  epidermis  (33,04%), Staphylococcus
caprae (21,28%) a dalej Staphylococcus chromogenes
(7,44 %), Staphylococcus hominis (7,09%),

Staphylococcus xylosus (6,92 %), a Staphylococcus
warneri (6,40 %). Ojedinele bol izolovany Staphylococcus
haemolyticus (3,11 %), Staphylococcus capitis (2,94 %),
Staphylococcus simulans (2,08 %) a Staphylococcus
saprophyticus (1,73 %). Sporadicky, vo vel'mi ojedinelych
pripadoch sme zo vzoriek ov¢ieho mlieka identifikovali
ostatné izolaty  Staphylococcus spp.: (< 1 %)
Staphylococcus cohnii  cohnii, Staphylococcus sciuri,
Staphylococcus  closii,  Staphylococcus  lugdunensis,
Staphylococcus auricularis a Staphylococcus equorum.

Tab. 3 Druhy koaguldzovonegativnych stafylokokov

koaguldzonegativne pocet izolatov (%)
stafylokoky

Staphylococcus epidermidis 191 (33,04)
Staphylococcus caprae 123 (21,28)
Staphylococcus chromogenes | 43 (7,44)
Staphylococcus hominis 41 (7,09)
Staphylococcus xylosus 40 (6,92)
Staphylococcus warneri 37 (6,40)
Staphylococcus haemolyticus 18 (3,11)
Staphylococcus capitis 17 (2,94)
Staphylococcus lentus 15 (2,59)
Staphylococcus simulans 12 (2,08)
Staphylococcus saprophyticus | 10 (1,73)
Staphylococcus cohnii cohnii 5(0,87)
Staphylococcus sciuri 5(0,87)
Staphylococcus closii 4 (0,69)
Staphylococcus lugdunensis 4 (0,69)
Staphylococcus auricularis 2 (0,35)
Staphylococcus equorum 1(0,17)
Spolu 578 (100)

Z nasich vysledkov vyplyva, Ze zastipenie jednotlivych
druhov stafylokokov vo vzorkach surového ovcieho
mlieka pravdepodobne suvisi s réznymi klimatickymi,
podnymi podmienkami danymi v jednotlivych oblastiach
chovu oviec, ako aj dodrziavanymi zootechnickymi
a zoohygienickymi podmienkami chovu oviec, ziskavania,
prvotného osetrenia a spracovania mlieka v podmienkach
Slovenska. Pri hodnoteni hygienickych podmienok pri
dojeni sme mohli konstatovat, ze tieto boli na vicSine
produkénych hospodarstiev a salaSov splnené. Len vo
vynimoénych pripadoch sme zistili, Ze sa nevykonava
primarna toaleta vemena aneoddeluji sa prvé streky
mlieka. Na zachytavanie prvych strekov mlieka sa vel'mi
ojedinele pouziva Specialna nadoba s ¢iernym dnom, resp.
sa prvé streky vydajaju do osobitného vedra, ur¢eného na
tento tcel. VacSina producentov odstrekuje prvé streky
mlieka na zem, ato v priestore vyhradenom na priame
dojenie oviec.

Dezinfekcia strukov bahnic po ukonéeni dojenia sa
vykonava len u bahnic, ktorych mliecna zl'aza sa doji¢ovi
javi ako zmenend. (napr. viditelné poranenie koze
mlienej zlazy, lézie na mlieCnej Zzlaze, zatuhnutie
parenchymu).

Burdova et al. (2007) uvadzaji, ze prave dezinfekcia
strukov po dojeni schvalenym dezinfekénym pripravkom
je vyznamnym krokom, ktory redukuje prestup
mikroorganizmov cez strukovy kanal do cisterny, resp.
d’alej do parenchymu vemena po ukonceni dojenia, kedy je
sfinkter strukového vyvodu otvoreny najmenej 30 minut.

Pouzivanie principov toalety vemena, ktoré popisuju
Burdova et al. (2007) pri zvySovani kvality kravského
mlieka na farme platia aj pre bahnice. Dodrzanie vsetkych
hygienickych zasad pri dojeni bude mat’ vzdy za nasledok
ziskania vysokokvalitného mlieka a zniZzenie financnej
straty pri ziskavani a prvotnom oSetreni ov¢ieho mlieka
v pol'nohospodarskej prvovyrobe. Paape et al. (2001),
Contreras et al. (2003) uvadzaji, zZe umalych
preziivavcov sa dezinfekcia strukov vykonava len
uvysoko infikovaného stada. Pritom kontrola kvality

ro¢nik 4

3/2010



potravinarstvo

dezinfekéného pouzivaného pripravku je tiez velmi
dolezita, pretoze niektoré vzplanutia mastitid poukazali na
nedostato¢nu  dezinfekciu, nasledkom ¢oho doslo napr.
uoviec k vzniku mastitid baktériou Serratia marcescens
(Tzora a Fthenakis, 1999).

Pritomnost’ S. aureus v mlieku, sa dava do pozornosti
nielen z déovodu mozného vzniku kontagidoznej mastitidy
oviec, ale aj zdovodu moznej produkcie stafylokokovych
enterotoxinov, ktoré su nebezpecné pre l'udi.

Zistilo sa, ze aj stafylokoky iné ako Staphylococcus
aureus mbdzu za urcitych podmienok produkovat
enterotoxiny (Laffan et al., 1996; Udo et al., 1999).
Druhy, ktoré st menej obvykle oznacované ako patogény
zahriuji  Staphylococcus  cohnii,  Staphylococcus
haemolyticus, Staphylococcus hominis, Staphylococcus
schleiferi, Staphylococcus simulans a Staphylococcus
warneri.

Druhy stafylokokov, ktoré st ojedinele izolované u

pacientov v humannej medicine st Staphylococcus
auricularis,  Staphylococcus  capitis,  Staphylococcus
carnosus, Staphylococcus lentus a Staphylococcus

xylosus. Koaguldzonegativne stafylokoky izolované zo

zdrojov  zvierat zahriuju  Staphylococcus  arlettae,
Staphylococcus  caprae,  Staphylococcus  carnosus,
Staphylococcus caseolyticus, Staphylococcus

chromogenes, Staphylococcus equorum, Staphylococcus
gallinarum, Staphylococcus hyicus (koagulazo variabilny),
Staphylococcus  kloosii,  Staphylococcus — lentus a
Staphylococcus  sciuri a  Staphylococcus intermedius
(Edwards et al., 1997; Bautista et al., 1988), pricom
Staphylococcus, Staphylococcus xylosus, Staphylococcus
simulans a Staphylococcus chromogenes patria medzi
najCastejSie  izolované KNS  pri  perzistujicich
intramamarnych infekciach oviec a koz (Contreras et al.,
2003; Bergonier et al., 2003).

Vyskyt KNS v individualnych vzorkach ov¢ieho mlieka
moze signalizovat' vyskyt subklinickej mastitidy v stade
oviec, nakol’ko tato skupina mikroorganizmov predstavuje
vysoko prevalentné patogény podielajuce sa na vzniku
tohto ochorenia. Aj ked” KNS st menej patogénne ako
S. aureus, prave KNS moézu vyvolavat' perzistentne sa
vyskytujicu subklinickii mastitidu (Contreras et al.,
1997, Ariznabarreta et al., 2002). NavySe, patogenita
KNS vyvolavajuca intramamarne infekcie u malych
prezavavcov je velmi rozdielna apritom nie je
mechanizmus patogenity subklinickych infekcii dostatocne
znamy (Gonzalo et al., 2002; Winter et al., 2002;
Leintner et al., 2004).

Z vysetrenych vzoriek surového ov€icho mlicka sme
izolovali kmene S. aureus, zktorych 35 izolatov bolo
nositel'mi stafylokokovych enterotoxinovych génov sea
(4 %), sec (48 %) a sed (48 %). Hole¢kova et al. (2002)
uvadzaju vo svojich pracach vysoku variabilitu v detekceii
enterotoxinovych génov PCR metédou. Tkacikova et al.
(2003) izolovali z 87 izolatov S. aureus zo vzoriek ovcieho
syra tri enterotoxinové gény (seb, sec, sed), ato vo
frekvencii sec 33,3 %, sec 33,3 % asec + sed 33,3 %.
Vysledky poukazuji na to, ze vicSina enterotoxin
pozitivnych stafylokokov je nositelmi génov pre
produkciu enterotoxinov typu sec a sed.

Z dosiahnutych vysledkov vyplyva, ze stafylokoky sa
v surovom ovéom mlieku vyskytuji pravidelne, su
rozneho biotypu amézu sa podielat na vzniku

subklinickych mastitid u oviec. Rovnako sa ukazalo, Ze
potvrdené izolaty S. aureus z ov€ieho mlieka st nositel'mi
enterotoxinogénnych génov sec, sed asec + sed takmer
v rovnomernom zastipeni.

Mlieko a mlie¢ne vyroby predstavujii vhodné médium
pre rast patogénnych mikroorganizmov, nevynimajic
enterotoxigénne kmene Staphylococcus aureus. Uz Minor
a Marth (1976) zhrnuli vo svojej praci informacie o
pritomnosti  Staphylococcus aureus a jeho syntéze
enterotoxinov v mlieku a mlie¢nych vyrobkoch. Této praca
zahriuje diskusiu nielen o moznych stafylokokovych
enterotoxikozach, ale aj o faktoroch, ktoré ovplyviuja rast
stafylokokov a produkciu enterotoxinov. Mlieko sa
nepodiel’a na vzniku vel’kého poctu ochoreni na rozdiel od
inych druhov mliecnych vyrobkov, ako napr. suSené
mlieko a syry. Nedavna stafylokokova enterotoxikéza v
Japonsku ale potvrdila, Ze aj pasterizované mlieko moze
predsa byt  pricinou hromadnej stafylokokovej
enterotoxikozy, a to v pripade, ak sa hrubo zanedba troven
sanitacie v mliekarenskom zavode. Z toho vyplyva, ze
problematike kvality a bezpecnosti ovéieho mlieka sa musi
venovat’ vel'ka pozornost’ zo strany kontrolnych organov.
Ov¢ie mlieko predstavuje velmi cennt surovinu v zmysle
svojho spracovania predovSetkym na hrudkovy syr
a bryndzu. Bryndza ziskava na popularite a atraktivnosti
niclen na slovenskom uzemi, ale aj v d’al§ich ¢lenskych
krajinach EU. Ziskané poznatky si vyuzitelné priamo
v praxi, pretoze poskytuju uceleny prehl’ad o vyskyte KNS
stafylokokov v oblasti Slovenska, kde je najviac
ststredené ziskavanie a spracovanie ovc¢ieho mlieka na
hrudkovy syr a bryndzu.

Z hladiska dodrziavania hygienického sposobu
ziskavania a spracovania ov¢iecho mlieka je poteSitelné, ze
spracovatelia ov¢ieho mlieka poznaju zakladné hygienické
pravidla ziskavania a spracovania ov¢icho mlicka avo
vacsine pripadov ich aj dodrziavaju. Aj pri ruénom dojeni
oviec sa mozno stretnit’ s pouzivanim utierok na ocistenie
vemena pred dojenim, s odstriekavanim prvych strekov
mlieka a zmyslovym posudenim mlieka, ktoré su rutinnou
zalezitostou pri strojovom dojeni bahnic, rovnako ako
dezinfekcia strukov po ukonceni dojenia, aj ked’ v tomto
pripade je tento ikon pouzivany len v pripade viditelnych
klinickych zmien na mlie¢nej zl'aze.

S dodrziavanim hygienického programu dojenia suvisi aj
mikrobiologicka kvalita surového ov¢ieho mlieka, ktora sa
nasledne odrazi v kvalite findlneho vyrobku, t. j. ov¢ieho
hrudkového syra, resp. bryndze. V cerstvo nadojenom
mlieku ziskanom od zdravych oviec mozno zistit
nasledovné skupiny  mikroorganizmov:  mikrokoky
zvemena oviec; mikroorganizmy, ktoré nevyvolavaja
zmeny mliecka a nie si nebezpecné pre c¢loveka.
V ojedinelych pripadoch mézu na povrchu mlieka vyvolat
rozne farebné zmeny, ako napr. Pseudomonas spp.,
Sarcina spp., Saccharomyces spp.). Doleziti skupinu
tvoria  baktérie mlie¢neho kvasenia, najmid rod
Streptococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, ktoré maju
vyznam z hl'adiska zabezpecCenia spravneho priebehu
kvasenia a zrenia hrudkového syra. Pri predzreti ov¢ieho
hrudkového syra poOsobia najmd baktérie typu
Streptococcus lactis a Lactobacillus spp. a syr dosahuje
pH 4,9. Vlastné zrenie méze mat’ primarny charakter, kedy
dochadza k stiepeniu bielkovin a sekundarny, pri ktorom
dochadza k oxidacii kyseliny mliecnej, ale aj k Stiepeniu
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tuku a bielkovin. Okrem toho, pocas vlastného zrenia
dochadza k rastu a enzymatickej ¢innosti mikroskopickych
hub rodu Geotrichum, kvasiniek a aerobnych baktérii na
povrchu syra a anaerdbnych baktérii vo vnltri syra.
Cinnostou celej tejto Sirokej skupiny mikroorganizmov sa
v priecbehu zrenia syra vytvaraju charakteristické
senzorické vlastnosti syra. V pripade nedodrzania
hygienickych podmienok pri ziskavani a oSetreni
a spracovani ov¢ieho mlieka na hrudkovy syr sa moézu
nachadzat’ v ov€om mlieku neziaduce mikroorganizmy,
ktoré mozno charakterizovat’ ako neziaduce z hladiska
technologického a neziaduce z hladiska hygienického.
Svojou pritomnostou a ¢innostou modzu vyvolat rozne
chyby ov¢ieho hrudkového syra. Do tejto skupiny
mikroorganizmov moézeme zaradit® koliformné baktérie
ako indikator nedostatoénej hygieny pri ziskavani a
osetreni ov¢ieho mlieka, hnilobné baktérie, sporulujuce
aerobne a anaerobne baktérie, plesne a kvasinky iné ako
Geotrichum candidum. Poslednu skupinu tvoria patogénne
mikroorganizmy (najmd Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, Shigella spp., E. coli, Staphylococcus
aureus), ktoré sa mézu vovcom mlieku vyskytovat v
pripade hrubého porusenia zasad spravnej vyrobnej praxe
a mozu byt pri¢inou vzniku alimentarnych toxikoinfekcii
a enterotoxikéz (Dudrikova, 2000).

Okrem koliformnych baktérii zo surového ovcieho
mlicka mozno najcastejSic izolovat stafylokoky, a to
najmd S. capitis, S. caprae, S. cohnii cohnii,
S. epidermidis, S.  haemolyticus S.  hominis,
S. chromogenes, S. saprophyticus, S. sciuri, S. simulans,
S. warneri, S. xylosus. S. aureus. V ojedinelych pripadoch
mozno v ovéom mlieku izolovat napr. Aerococcus
viridans, Micrococcus luteus, Lactobacillus lactis,
Escherichia coli, Klebsiella oxytoca, Pantotea spp. a pod.
Z mikroskopickych vlaknitych hib v ovéom mlieku sa
zistuji  najmd rody Cladosporium, Penicillium
a Acremonium, Aspergillus, Microsporum, Paecilomyces
a Scopulariopsis.

Uvedené skupiny mikroorganizmov, ktoré tvoria typicku
i netypicki mikrofléru surového ov¢ieho mlieka netreba
v ziadnom pripade podceniovat. V mmnohych pripadoch
mozno nalez neziaducich skupin mikroorganizmov dat’ do
suvislosti s hygienickymi podmienkami na jednotlivych
salasoch.

NajcastejSie chyby z hygienického hl'adiska, ktoré sme
zistili na salasoch boli pavuciny tak v ustajiovacich
priestoroch, ako aj vdojarnach  amliecniciach,
nedostatoéné utesnenia dveri aokien, pritomnost’
neziaduceho hmyzu, najmi much, $pinavé podlahy a steny,
v horicom letnom obdobi vysSie teploty v skladoch
urCenych na zretie syra ako je povolend norma,
nedostato¢na hygiena zamestnancov, nedostato¢na Cistota
tela dojnych oviec.

ZAVER
Nase vysledky poukazuji na to, ze v chovoch oviec sa na
Slovensku najviac izoluju koagulazovo negativne

stafylokoky, ktoré pri nedodrzani vSetkych hygienickych
zasad ziskavania, prvotného oSetrenia a spracovania
ovCicho mliecka moézu predstavovat problém najmid v
zmysle vzniku perzistentnych subklinickych mastitid
oviec.

Na druhej strane, pomerne nizky vyskyt S. aureus v nami
odobratych individualnych vzorkach surového ovcieho
mlicka, z ktorych az 35 izolatov bolo nositel'mi
stafylokokovych enterotoxinovych génov sea (4 %), sec
(48 %) a sed (48 %) naznaCuje, ze je potrebné tejto
problematike venovat’ pozornost aj nadalej, pretoze v
pripade nedodrzania podmienok spracovania mlieka a
najmé doby zretia hrudkového ovéieho syra moze v syre
dochadzat’ k takému pomnozeniu baktérie S. aureus, ktoré
bude mat za nasledok tvorbu stafylokokovych
enterotoxinov.
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