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DYNAMIKA RASTU BAKTERIi V OVCOM HRUDKOVOM SYRE
GROWTH DYNAMIC OF EWES’ LUMP CHEESE MICROFLORA

Medved’ova AlZbeta, Valik Cubomir, Liptakova Denisa, Hudecova Anna
ABSTRACT

The preparation of ewes’ lump cheese has been known in Slovakia for a long time. It is made from raw or pasteurized ewes’
milk, especially due to the activity of lactic acid bacteria. The encouragement of the acidification process by the starters is
profitable to use with the respect to the quality of the product. In our study we focused on the growth analysis of
Staphylococcus aureus and Escherichia coli in ewes’ cheeses prepared in laboratory conditions with or without addition of
starter culture from raw or heat treated milk. According to our experimental data, the addition of the lactic acid bacteria
culture and the following pH decrease on the levels lower than 5.0 for 1 to 2 days were able to inhibit the growth of S.
aureus and E. coli on concentrations lower than 104 CFU/g required by European Union legislation. The growth data found
in this work may provide the information for food technologists and microbiologists to get the studied organisms under the
control.
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UVOD

V naSich podmienkach ma vyroba ov¢ieho hrudkového
syra svoje nezastupitelné miesto. Po vyrobeni zo surového
alebo  pasterizovaného mlieka zrazanim kazeinu
syridlovymi enzymami sa konzumuje priamo alebo sa
pouziva na vyrobu bryndze. Bez pridavku zakysovych
kultar st mikroorganizmy prirodzene pritomné v mlieku,
esencialnym a najdolezitejsim komponentom finalneho
produktu (Beresford et al., 2001; Jay, 2000). Biodiverzita
pritomnych tzv. ,divych druhov”, pochadzajtacich
z vemena, pokozky zvierata alebo =ziskanych pocas
dojenia, sa spolupodiela na Specifickych vlastnostiach syra
(Senini et al., 1997). Pasterizaciou sa prirodzene pritomné
baktérie mlie¢neho kysnutia eliminuji a preto sa musia
pridavat’ vo forme zakysovych kultar, ¢o vedie k urcitej
uniformite vyrobenych syrov (Torres-Llanez et al., 2006;
Wouters et al., 2002).

Hoci si syry vSeobecne povazované za jedny
Z najbezpecnejsich potravin, v histdrii bolo
zaznamenanych niekol’ko prepuknuti infekcii v stvislosti
s konzumaciou syrov (Donnelly, 2004), pricom ich
povodcami boli okrem inych, aj Escherichia coli
a Staphylococcus aureus. Nasledné vySetrenia preukazali,
7ze zdrojom kontamindcie bolo surové, nedostatocne
pasterizované alebo postpasterizatne kontaminované
mlieko a organizmy pochadzali zo surového mlieka alebo
z prostredia vyroby (Little et al., 2008).

Staphylococcus aureus sa v dobre nadojenom ovEom
mlieku mé6ze vyskytovat’ v poctoch medzi 100 az
200 KTJ.ml™ (Valik et al., 2004). Ak sa v stade vyskytuje
mastitidne ochorenie, jeho mnozZstvo méze byt zvysené, a
jeho poéty varirujii zvycajne v poétoch okolo 10* KTJ.ml™*
(Asperger aZangerl, 2003). Podla Aspergera
a Zangerla (2003) je S. aureus pocas vyroby syrov
koncentrovany v zrazenine a jeho obsah v mladom syre je
priamo zavisly od jeho poétov v mlieku. Pri normalnych
podmienkach je schopny sa pomnozit’ poéas prvych 24 h
zrenia (pri suboptimalnej acidifikicii az o5 log
poriadkov), kym produkcia kyselin baktériami mlie¢neho
kysnutia neinhibuje jeho d’alsi rast (Delbes et al., 2006).
Dynamika mnozenia S. aureus Vsyroch je zavisla od
mnozstva, aktivity a typu pouzitého zakysu. Pri vyrobe
syrov zo surového mlieka sa preto okyslenie mlieka musi

dosiahnut’ ¢o najskor, pouzitim dostatoéného mnozstva
aktivnej zakysovej kultiry. Pri nedodrzani hygienickych
podmienok moze stafylokok kontaminovat aj tepelne
ofetrené mlieko alebo hrudku, apreto sa vyskytuje

vsyroch vyrabanych tak zo surového ako aj
Z pasterizovaného mlieka (Garcia et al., 2007; Lindqvist
et al., 2002).

Dalsim  beznym  potravinarskym  kontaminantom

znehodnocujiicim  potraviny, je Escherichia coli.
Fermentaciou zbytkovej laktozy vyvolava skoré nadiivanie
syrov s nizkodohrievanou syrovinou (pri 36 az 40 °C).
Krizovou kontaminaciou pocas vyroby alebo manipulacie
S potravinami moézu do potravinového retazca vstupovat’ aj
shiga-toxin produkujiice kmene. Niektoré toxinogénne
kmene maji schopnost prichytit sa na nerezovych
povrchoch technologickych zariadeni (Lim et al., 2007;
Rivas et al., 2007; Gorner a Valik, 2004). Pasteriza¢né
a sterilizaéné teploty E. coli devitalizuju. Naopak,
chladenie jej rast len spomal’uje a pocas technologického
spracovania mlieka (zrecie procesy) sa Ciastone znizujl
poéty E. coli. Podla Burdovej a Laukovej (2001)
znizenie aktivnej kyslosti pod hodnoty pH 5,0, obmedzuja
az zastavujl rast a rozmnozovanie E. coli.

V stvislosti s uvedenym boli v ostatnom Case definované
kritéria hygieny procesu pre po¢ty Staphylococcus aureus
pre syry vyrabané zo surového mlieka (n = 5, ¢ = 2,
m = 10* aM = 10° KTJ.g™), pre syry vyrabané z mlieka
osetren¢ho teplotou nizSou ako pasterizacna teplota
(h=5c=2 m=10° aM = 10® KTJ.g") apre syry
vyrabané z mlieka oSetreného minimalne pasteriza¢nou
teplotou (n=5,¢c=2, m=10a M = 100 KTJ.g™). Pre syry
vyrabané z tepelne oSetreného mlieka je definovany limit
aj pre pocty Escherichia coli (n =5, ¢ =2, m =100 a
M = 10° KTJ.g"; Nariadenie EU & 1441/2007). Tieto
Standardy mozu byt splnené, len ak sa na farmach
dodrziavaji pravidla spravnej vyrobnej praxe a mlieko na
vyrobu syrov sa okamzite ochladi alebo spracovava
(Asperger a Zangerl, 2003; Jay, 2000).

S. aureus rovnako aj E. coli su slabi kompetititori a ich
rast je casto obmedzeny inymi mikroorganizmami,
predovsetkym baktériami mlie¢neho kysnutia. Dovody pre
slaby rast oboch mikroorganizmov su produkcia
organickych kyselin (pokles pH), utilizdcia kyslika
kompetitivnou mikroflérou (pokles redoxného potencialu),
znizenie nutricnych faktorov a produkcia Specifickych
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antimikrobialnych faktorov (Baird-Parker, 2000; Jay,
2000).

Predmetom tejto prace bolo v suvislosti s vyrobou ov¢ich
syrov na Slovensku analyzovat’ rast S. aureus aE. coli
V laboratorne  pripravenych syroch vyrabanych zo
surového alebo tepelne oSetreného ovcicho mlieka
s pridavkom alebo bez pridavku Startovacich kulttr.

MATERIAL A METODY
Vyroba ovéich hrudkovych syrov

Na vyrobu ov¢ich hrudkovych syrov v laboratdrnych
podmienkach sme pouzili surové ov¢ie mlieko, ktoré nam
poskytol Ing. Sumka z PD Dulice. Z mlieka, ktoré bolo
pocas transportu chladené, sme ihned’ po prevoze vyrobili
v laboratériu 2 syry zo surového mlieka s pridavkom
kultary Acidko (Rajo, a.s., Bratislava) alebo bez pridavku
zakysovej kultury a dva syry z tepelne oSetreného mlieka
na 70 °C pocas 5 mintt s pridavkom kultary Fresco (Chr.
Hansen, Horshlom, Dansko) a Lactobacillus acidophilus
(Rajo, Bratislava, SR) alebo oSetreného na 65 °C pocas
30 minut s pridavkom Lactococcus lactis 1881 (CCM,
CR). Koagulacia mlieka prebichala pri 30 °C s pridavkom
potrebnej davky syridla (FROMASE 220, DSM, Heerlen,
Holandsko, 220 IMCU/ml) azadkysovej kultary.
Po 30 minttach sme syrovinu dohriali na 45 °C pre lepsie
uvolnenie srvatky. Po dosiahnuti pozadovanej pevnosti
zin, sme zrna pokréjali, preliali cez plachietku a nechali
volne odtekat 6 h pri laboratornej teplote. Nasledna
fermentacia syrov prebiehala pri teplote 18 °C.
Mikrobiologicka analyza

Vo vzorkach surového mlieka a v hotovych syroch sme
pocas celej doby ich kysnutia stanovovali nasledovné typy
mikroorganizmov: baktérie mliecneho kysnutia na M17
agare (Biomark, Pune, India) ako pocet kolonii
kultivovanych pri 30 °C podla STN I1SO 4833, baktérie
mliecneho kysnutia na MRS agare (Merck, Darmstadt,
Nemecko) podla STN 1SO 15124, pocty S. aureus na
Baird-Parkerovom agare (Imuna, Sariiské Michalany,
Slovensko) podla STN ISO 6888-1 a pocty E. coli na
Chromocult agare (Merck, Darmstadt, Nemecko) podl'a
National Standard Method F23. Zo zistenych poctov
jednotlivych  typov mikroorganizmov sme zostrojili
rastové Ciary v zavislosti od casu inkubacie podla
Baranyiho D-modelu (Baranyi et al., 1993). V rovnakych
Casovych intervaloch sme stanovovali aj hodnotu aktivnej
kyslosti syrov (WTW 720 pH meter, Inolab, Weilheim,
Nemecko).

VYSLEDKY A DISKUSIA

Priemerny obsah sledovanych baktérii v mliekach
pouzitych na vyrobu syrov bol 1,5 log poriadku E. coli, 2,8
log poriadku S. aureus a koncentracia mlie¢nych baktérii
stanovenych na M17 a MRS agare sa rovnala 4,7 a 3,5 log
poriadku, v poradi. Poas vyroby ich pocty vzrastli,
v priemere 0 1 log poriadok, ¢o je podl'a Torresa-Llaneza
et al. (2006) a Zarateho et al. (1997) &iastoéne dané
fyzikilnym zachytenim mikroorganizmov v zrazenine
a Clastocne kvoli  prirodzenému rastu a mnoZeniu
mikroorganizmov  pocas pripravy hrudky a pocas
odtekania srvatky. Odtekanie srvatky v naSom pripade
prebiehalo pri laboratornej teplote 6 h a prave pocas tejto
fazy  bol rast vSetkych  sledovanych  druhov

najintenzivnejsi, o charakterizuje aj sklon rastovych ciar.
Aby sa podl'a Gornera a Valika (2002) a Heriana (2002)
zabezpeCilo spravne kysnutie, nema priemernd vnutorna
teplota hrudky klesnit’ pod 18 °C, preto boli syry po
odteceni srvatky uchovavané pri tejto teplote.

V samotnych syroch boli pocty mlieCnych baktérii
prirodzene vysSie vsyroch vyrobenych s pridavkom
zakysovej kultiry a v dosledku zlozenia kultar, bol tento
rozdiel vyraznej$i pre mlie¢ne palicky. V tomto pripade
boli ich pocty v syre s pridavkom kultary Acidko vyssie
03 log poriadky v porovnani so syrom s nativnou
mikroflérou. Pocas spracovania mlieka sa pocty mlie¢nych
palic¢iek d’alej zvySovali rastovou rychlostou Grgmkmrs =
0,472 log KTJ.g™.h™ (ts = 36 min) a Gragmkmrs = 0,047 log
KTJ.ghh™ (ty = 6,4 h) vsyre bez pridavku kultiry a
s pridavkom kultary Acidko, v poradi. V obidvoch syroch
vsak boli ich maximalne pocty v stacionarnej faze vyssie
ako 7 log poriadkov, rovnako tak aj maximalna denzita
mliecnych baktérii stanovenych na MI17 agare. Pocas
kysnutia syra pri teplote 18 °C pocet mlie¢nych kokov
narastal rastovou rychlostou 0,344 log KTIl.ghht
(ts = 54 min), pre syr spridavkom zakysovej kultary
a porovnatelnou rychlostou sa rozmnozovali aj v syre
s nativnou mikroflérou.

Rast mlieénych baktérii bol sprevadzany prirodzenou
tvorbou kyseliny mliecnej, vdaka comu uz po 12 h bola
v syre s pridavkom zakysovej kultary hodnota pH = 5,0.
Rovnako aj Charlier et al. (2008), Alomar et al. (2008)
a Delbes et al. (2006) uvadzaju, ze v procese vyroby syrov
je najkritickejSich prvych 6 h, kedy sa S. aureus moéze
mnoZit' bez ohl'adu na stupef jeho poétov v surovine. Cim
vacsi pokles hodnot aktivnej kyslosti sa pocas tejto doby
dosiahne, tym mensi bude narast populédcie kontaminanta.
Potvrdenim toho su aj nase vysledky. Koncentracia
stafylokoka v mlieku bola 10 KTJ.ml™. Z tejto sa pocas
vyroby pomnozil na koncentraciu 1,5 log poriadku
v hotovom syre vyrobenom s pridavkom Acidka. Kym
neklesla hodnota pH pod hodnotu pH = 5,0, dokazal sa aj
stafylokok mnozit, rastovou rychlostou Grsta = 0,165
log KTJ.ghh™ (t; = 1,8 h). V &ase dosiahnutia kritickej
hodnoty pH sa jeho rast zastavil, pricom jeho narast
Vv stacionarnej faze oproti pociatocnym poctom bol len
1 log poriadok. V syre vyrobenom bez pridavku
kompetitivnej mikroflory bola kritickd hodnota pH
dosiahnuta az po 36 h kysnutia, ale napriek tomu bola
inhibicia rastu patogénnych mikroorganizmov spolahlivo
zabezpelend metabolizmom nativnych baktérii mlie¢neho
kysnutia z mlieka. Narast S. aureus V stacionarnej faze
oproti pociatonym poctom bol 1 log poriadok, pri¢om
rastova rychlost v exponencidlnej faze bola oproti
predchadzajiicemu pokusu 4-nasobne nizsia.

Rovnaky negativny vplyv rychleho poklesu hodnoty pH
na prezivanie S. aureus pozorovali vo svojich pracach aj
ini autori. Olarte et al. (2000) vyrabali kozie syry bez
pridavku a s pridavkom kultury, pozostavajuce;j
z Lactococcus lactis, L. cremoris, L. diacetyllactis
a Streptococcus thermophilus. Hodnota pH po dvoch
diioch kysnutia bola v syre bez pridavku kultary 6,61, kym
v syre s kultarou 5,1. Takéto prostredie malo inhibi¢ny
vplyv aj na rast S. aureus, ktory po 5 ditoch kysnutia v syre
bez kultary prekrocil 6 log poriadkov a syre s kulturou boli
jeho pocty vyssie ako 4 log poriadky, ale s pretrvavajicim
kysnutim a zrenim klesali az na 2 log poriadky. Zarate et
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al. (1997) sledovali obsah S. aureus vsyre Tenerife
vyrobenom zo surového mlicka. Po 24 h od vyroby,
dosahovala hodnota pH 4,93, v désledku ¢oho zacal klesat’
aj obsah S. aureus z maximalnych koncentracii 3,14 log
poriadku. Ani Vv kravskych syroch zo surového mlieka
nedoslo vdaka nizkej hodnote pH = 5,09 k premnozZeniu
S. aureus a jeho pocty boli aj po 2 az 3 tyzdnoch nizsie ako
2 log poriadky (Menéndez et al., 2001).

Naopak, v mexickom ov¢om syre Fresco, vyrabanom zo
surového mlieka bez pridavku zakysovej kultiry, hodnota
aktivnej kyslosti klesla na hodnotu pH = 5,6 az po 10
dnoch skladovania syra pri teplote 4 °C. Hoci koncentracia
mliecnych baktérii stanovenych na M17 aj MRS agare
vmladom syre bola vys§ia ako 10" KTJ.g?, pocty
S. aureus boli pocas celého pokusu vysoké, na konci 10
diia skladovania blizke hodnote 10" KTJ.g' (Torres-
Llanez et al., 2006). Podobny negativny vysledok
zaznamenal aj Oner et al. (2006) po¢as mikrobiologickej
analyzy tureckého syra zo surového ovcieho a kravského
mlicka. Hodnota pH klesala velmi pozvolne, svoje
minimum pH = 5,1 dosiahla az po 15 dnioch, nasledkom
¢oho boli pocty S. aureus vyssie ako 5 log poriadkov.
Pomaly pokles aktivnej kyslosti v erstvom syre svedci o
slabej fermentacénej aktivite nezdkysovych BMK v oboch
spominanych syroch vyrabanych bez pridavku kultur.

Podobny trend sme zaznamenali aj v pripade E. coli. Jej
koncentracia v surovom mlieku bola 1,8 log poriadku,
z tychto poctov pocas spracovania dokonca jej pocty
poklesli na hodnotu 1 log poriadok v mladom syre
s pridavkom kultry. Ale pocas jeho kysnutia sa po 4 h
lag-faze zacala mnozit’ rastovou rychlostou Gregc = 0,345
log KTJ.g".h™ (ty = 54 min) aZ na maximalne hodnoty 3,2
log poriadku. Podobne ako stafylokok, aj rast E. coli sa
Vv Case dosiahnutia pH = 5,0 zastavil, a postupne zacala
odumierat’ rychlostou 0,016 log KTJ.g".h™. Rastova
rychlost E. coli vsyre snativnou mikroflérou bola
1,7-nasobne nizsia oproti predchadzajuicemu pokusu a jej
maximalne poéty boli nizie ako 10* KTJ.g™.

V stlade  spracami  viacerych  autorov = mozno
konstatovat, Ze pod inhibi¢ny vplyv mlieCnych baktérii
voéi S. aureus aE. coli sa vnajvicsej miere podpisala
produkcia kyseliny mlienej s naslednym poklesom hodnot
pH (Liptakova et al., 2008; ElKins et al., 2008; Delbes et
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al., 2006; Baker-Austin a Dopson, 2006). Okrem
acidifikacie zohrava vyznamnu ulohu aj priama kompeticia
0 ziviny, predovSetkym o nikotinamid ataké rastové
faktory ako je biotin a niacin (Charlier et al., 2008).

V dalSej cCasti prace sme sledovali vplyv tepelného
oSetrenia mlieka na rast pritomnych mikroorganizmov.
V syre z mlieka oSetreného teplotou 65 °C a s pridavkom
L. lactis 1881 a rovnako tak aj v syre vyrobeného z mlieka
ohriateho na 70 °C a s pridavkom kultary Fresco a Lb.
acidophilus boli pociatoéné koncentracie mlieénych
baktérii vyssie ako 6 log poriadkov, stanovené tak na M17
ako aj na MRS pdde.

Rastové rychlosti mlieénych baktérii v syre z mlieka
oSetreného nizSou teplotou boli porovnatelné, Gr gmk mi7 =
0,022 log KTJ.g"h™ (ts = 13,9 h) a Gr gwkmrs = 0,015
log KTJ.g"h" (ty = 19,5 h). Sich slabsimi rastovymi
schopnostami suvisel aj pomal$i pokles hodnoty pH, az po
takmer 3 d kysnutia bola dosiahnutd minimalna hodnota
pH = 5,3. Naproti tomu v syre z mlieka ohriateho na 70 °C
boli rastové rychlosti mliecnych baktérii 10-nasobne
vys§ie. Aj preto bola minimalna hodnota pH = 4,9
dosiahnuta uz po 12 h kysnutia syra.

Napriek pomalSiemu poklesu hodnoty pH v syre z mlieka
ohriateho na 65 °C, bol rast sledovanych patogénnych
mikroorganizmov u¢inne inhibovany. Rast S. aureus bol
sice potlaceny az po 72 h zrenia, ale jeho narast
Vv stacionarnej faze oproti pociatocnym poctom bol len
1,2 log poriadku s c¢asom zdvojenia 8,3 h, pri¢om
maximalna dosiahnuta koncentracia bola 2,2 log poriadku.
V syre srychlejsim poklesom hodnoty pH, sme narast
stafylokoka pozorovali len pocas prvych 12 h,
z po¢iatoénych poétov 10 KTJ.g" srastovou rychlostou
0,136 log KTJ.g".h™ (ty = 2,2 h) dosiahol v stacionarnej
faze narast len o 1 log poriadok.

V pripade E. coli boli jej priemerné pociatoéné pocty
1,2 log poriadku. Pocas kysnutia syrov jej pocty ostali bud’
konstantné alebo dokonca klesali rychlostou odumierania
0,003 log KTJ.g.h?, az jej podty na konci experimentu
boli nizgie ako 10 KTJ.g™

ZAVER
Poziadavky Eurépskej tinie definované nariadenim ¢.
1441/2007 pre pocty S. aureus V syroch vyrabanych zo
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Obr. 1a a 1b: Dynamika rastu baktérii v ovéom hrudkovom syre zo surového mlieka s pridavkom kultary Acidko (1a)

a bez pridavku zékysovej kultary (1b).
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Obr. 2a a 2b: Dynamika rastu baktérii v ovéom hrudkovom syre z tepelne oSetreného mlieka na 70 °C s pridavkom
kultary Fresco a Lactobacillus acidophilus (2a) a z tepelne oSetreného mlieka na 65 °C s pridavkom kultary Lactococcus

lactis 1881 (2b).

surového mlieka boli prekrocené v jednom zo syrov
vyrabanych s pridavkom kultiry avjednom zo syrov
vyrabanych bez kultury. V obidvoch pripadoch uz
v samotnom mlieku boli pocty stafylokoka vyssie ako
10* KTJ.g™%. V obidvoch syroch, v ktorych boli prekrocené
limity pre S. aureus, boli aj poéty E. coli vy$sie ako
10* KTJ.g%, ¢o je limitna hodnota pre poéty E. coli pre

syry vyrabané zo surového mlieka stanovena
Potravinovym kodexom SR. Toto modze suvisiet
snedodrzanim hygieny asaniticie pocas dojenia

a prvotného spracovania ov¢ieho mlieka na salasi.

Pre syry vyrdbané z tepelne ofetreného mlicka si EU
definované limity pre pocty E. coli ato, menej ako
10> KTJ.g™ Tento limit nebol v syroch vyrobenych
Z tepelne oSetreného mlicka prekro¢eny ani v jednom
pripade. Pocty S. aureus v syroch vyrobenych z mlieka
osetreného minimalne pasterizacnou teplotou by nemali
presiahnut 10 KTJ.g". Vtomto pripade sme v nami
vyrobenych syroch z tepelne osetreného mlieka stanovili
pocty stafylokoka 2 a 2,2 log poriadku v syre vyrobenom
z mlieka ohriateho na 70 °C a 65 °C, v poradi. Hoci bola
hodnota stanovena eur6épskym nariadenim prekrocena,
stanovené  koncentracie by nemali predstavovat
potencialne riziko vzniku enterotoxikozy, pretoze na jej
vyvolanie je potrebna koncentracia az 10° KTJ.g" tohto
mikroorganizmu.

Na zéklade ziskanych vysledkov je pri vyrobe syrov,
potrebné nielen dodrziavat' pravidla spravnej vyrobnej
praxe, hygienické a sanitatné zasady, ale aj pouzivat
kvalitné suroviny. NavySe vhodnou kombinaciou
a dostatoénym mnozstvom aktivnej zakysovej kultary,
inhibi¢ne pdsobiacej voli rastu takych patogénnych
a neziaducich mikroorganizmov, ako S. aureus a E. coli sa

ASPERGER, H., ZANGERL, P. 2003. Staphylococcus
aureus. Encyclopedia of Dairy Science. Academic Press,
2003, pp. 2563-2509.

BAIRD-PARKER, T. C. 2000. Staphylococcus aureus.
LUND, B. M., BAIRD-PARKER, T. C., GOULD, G. W. The
Microbiological Safety and Quality of Food. Gaithersburg:
Aspen Publishers, Inc., 2000, vol. 1, ISBN 0-8342-1323-0.
pp. 1317-1330.

BAKER-AUSTIN, C., DOPSON, M. 2007. Life in acid: pH
homeostasis in acidophiles. In TRENDS in Microbiology, vol.
15, 2007, no. 4, pp. 165-171.

BARANYI, J. , ROBERTS, T. A, McCLURE, P. 1993. A
non-autonomous differential equation to model becterial
growth. In Food Microbiology, vol. 10, 1993, pp. 43-59.

BERESFORD, T. P., FITZSIMONS, N. A., BRENNEN, N.
L, COGAN, T. M. 2001. Recent advances in cheese
microbiology. In International Dairy Journal, vol. 11, 2001,
pp. 259-274.

BURDOVA, O., LAUKOVA, A. 2001. Zdravotna
neskodnost’ mlieka a mlie¢nych vyrobkov. In Mliekarstvo,
ro¢. 32,2001, ¢. 4, s. 16-17.

DELBES, C., ALOMAR, J., CHOUGUI, N. et al. 2006.
Staphylococcus aureus growth and enterotoxin production
during the manufacture of uncooked, semihard cheese from
cows’ raw milk. In Journal of Food Protection, vol. 69, 2006,
no. 9, pp. 2161-2167.

DONNELLY, C. W. 2004. Growth nad survival of
microbial pathogens in cheese. In FOX, P. , SWEENEY, P. ,
COGAN, T., GUINEE, T. Cheese: Chemistry, Physics and
Microbiology. Hardbound: Academic Press, 2004, ISBN 0-
1226-3652-X, pp. 541-559.

ELKINS, CH. A, MUNOZ, M. E., MULLIS, L. B. et al.
2008. Lactobacillus-mediated inhibition of clinical toxic
shock syndrome Staphylococcus aureus strains and its
relation to acid and peroxide production. In Anaerobe, vol.

da eliminovat mozné riziko vzniku alimentarnych 14, 2008, pp. 261-267.
ochoreni u F'udi. CHARLIER, C., CRETENET, M., EVEN, S, Le LOIR Y.
. 2008. Interactions between Staphylococcus aureus and lactic
LITERATURA acid bacteria: an old story with new perspectives. In
ALOMAR, J., LEBERT, A., MONTEL, M. C. 2008. Effect International Journal of Food Microbiology, vol. 18, 2008,
of temperature and pH on growth of Staphylococcus aureus in pp. 197-203.
co-culture with Lactococcus garvieae. In  Current GARCIA, P., MADERA, C., MARTINEZ, B,
Microbiology, vol. 56, 2008, pp. 408-412. RODRIGUEZ, A. 2007. Biocontrol of Staphylococcus aureus
in curd manufacturing processes using bacteriophages. In
International Dairy Journal, vol. 17, 2007, pp. 1323-1339.
ro¢nik 4 53 2/2010



potravinarstvo

GORNER, F., VALIK, L. 2002. Mikrobiologické
a technologické otazky vyroby ov¢ieho hrudkového syra
a bryndze. In Mliekarstvo, ro¢. 33, 2002, ¢. 4, s. 16-17.

GORNER, F., VALIK, . 2004. Aplikovana mikrobiologia
pozivatin. 1. vyd. Bratislava: Malé centrum, 2004. 528 s.
ISBN 80-967064-9-7.

HERIAN, K. 2002. Zasady spravnej vyroby ovcich
hrudkovych syrov. In Mliekarstvo, ro¢. 33, 2002, ¢&. 1, s. 42-
45.

JAY, J. M. 2000. Staphylococcal Gastroenteritis. In JAY, J.
M. Modern Food Microbiology. 6th ed., Gaithersburg: Aspen
Publisher, Inc., 2000, wvol. 23. ISBN 0-8342-1671-X,
p. 441-459.

LIM, S. K., LEE, H. S., NAM, H. M. et al. 2007.
Antimicrobial resistence observed in Escherichia coli strains
isolated from fecal samples of cattle and pigs in Korea during
2003-2004. In International Journal of Food Microbiology,
vol. 115, 2007, pp. 283-286.

LINDQVIST, R., SYLVEN, S., VAGSHOLM, 1. 2002.
Quantitative microbial risk assessment by Staphylococcus
aureus in unripened cheese made from raw milk. In
International Journal of Food Microbiology, vol. 78, 2002,
pp. 155-170.

LIPTAKOVA, D., VALIK, L., MEDVEDOVA, A,
HUDECOVA, A. 2008. Kvantitativna analyza rastu
Escherichia coli a Lactococcus lactis subsp. lactis pri
stbeznej kultivacii v mlieku. In Slovak J. Anim. Sci., vol. 41,
2008, pp. 91-98.

LITTLE, C. L., RHOADES, J. R., SAGOQO, S. K. et al.
2008. Microbial quality of retail cheeses made from raw,
thermized or pasteurized milk in the UK. In Food
Microbiology, vol. 25, 2008, pp. 304-312.

MENENDEZ, S., GODINEZ, R., CENTENO, J. A. et al.
2001.  Microbiological, chemical and biochemical
characteristics of ,,Tetilla® raw cows-milk cheese. In Food
Microbiology, vol. 18, 2001, pp. 151-158.

National Standard Method F23 2005. Enumeration of
Enterobacteriaceae by the colony count technice. Cardif:
National Public Health Service for Wales, 2005, 11p.

Nariadenie komisie (ES) ¢. 1441/2007 o mikrobiologickych
kritériach pre potraviny. Uradny vestnik Eurdpskej unie 1338,
2005, s. 1 - 26. Plny text tiez na adrese:
http://www.svssr.sk/sk/pdf/legislativa/nk_2073_2005.pdf.

OLARTE, C., SANZ, S., GONZALEZ-FANDOS, E.,
TORRE, P. 2000. The effect of a commercial starter cultures
addition on the ripening of an artisanal goat’s cheese
(Cameros cheese). In Journal of Applied Microbiology, vol.
88, 2000, pp. 421-429.

ONER, Z., KARAHAN, A. G., ALOGLU, H. 2006.
Changes in the microbiological and chemical characteristics
of an artisanal Turkish white cheese during ripening. In LWT,
vol. 39, 2006, pp. 449-454.

SENINI, L., CAPPA, F., COCCONCELLI, P. S. 1997. Use
of rDNA-targeted oligonucleotide probes for the
characterization of the microflora from fermentation of

Fontina cheese. In Food Microbiology, vol. 14, 1997, pp. 469-
476.

RIVAS, L., FEGAN, N., DYKES, G. A. 2007. Attachment
of Shiga toxinogenic Escherichia coli to stainless steel.
In International Journal of Food Microbiology, vol. 115,
2007, no. 3, pp. 89-94.

STN ISO 4833. Mikrobiologia: VSeobecné pokyny na
stanovenie celkového poétu mikroorganizmov. Metdda
pocitania kolénii kultivovanych pri 30 °C. Bratislava:
Slovensky ustav technickej normalizacie, 1997, 9 s.

STN ISO 6888. Mikrobiologia. Vseobecné pokyny na
stanovenie poctu baktérii Staphylococcus aureus. Metoda
pocitania kolonii. Bratislava: Slovensky tustav technickej
normalizacie, 1997, 16 s.

STN ISO 15214. Mikrobiolégia potravin a krmiv.
Horizontdlna metdda na stanovenie poctu mezofilnych
kyslomliecnych  baktérii. Metdda  pocitania  kolonii
kultivovanych pri 30 °C. Bratislava: Slovensky ustav
technickej normalizacie, 2002, 12 s.

TORRES-LLANEZ, M. J., VALLEJO-CORDOBA, B,
DIAZ-CINCO, M. E. et al. 2006. Characterization od the
natural microflora of artisanal Mexican Fresco cheese.
In Food Control, vol. 17, 2006, pp. 683-690.

VALIK, L., GORNER, F., SONNEVELD, K., POLKA, P.
2004. Faktory ovplyviujiice fermentaciu ov€ieho hrudkového
syra na salasi. In Celostatni prehlidky syru, 2004: Vysledky
prehlidek a sbornik prednasek seminare Mléko a syry 2004.
Ed.: J. STETINA, L. CURDA. Praha: Ceska spole¢nost
chemicka, 2004, s. 85-87. ISBN 978-80-86238-42-5.

WOUTERS, J. T. M., EMAN, H. E. A., HUGENHOLTZ,
J. , SMIT, G. 2002. Microbes form raw milk for fermented
dairy products. In International Dairy Journal, vol. 12, 2002,
pp. 91-109.

ZARATE, V., BELDA, F., PEREZ, C., CARDELL, E.
1997. Changes in the microbial flora of Tenerife goats” milk
cheese during ripening. In International Dairy Journal, vol. 7,
1997, pp. 635-641.

Kontaktna adresa:

Ing. Alzbeta Medvedova, PhD., Oddelenie vyzivy
a hodnotenia  potravin, FCHPT STU Bratislava,
Radlinského 9, 812 37 Bratislava, t.¢. 02/59325488,
alzbeta.medvedova@stuba.sk

doc. Ing. Lubomir Valik, PhD., Oddelenie vyzivy
a hodnotenia  potravin, FCHPT STU Bratislava,
Radlinského 9, 812 37 Bratislava, t.¢. 02/59325518,
lubomir.valik@stuba.sk

Ing. Denisa Liptdkova, PhD., Oddelenie vyzivy
a hodnotenia  potravin, FCHPT STU  Bratislava,
Radlinského 9, 812 37 Bratislava, t.¢. 02/59325488,
denisa.laukova@stuba.sk

Ing. Anna Hudecova, Oddelenie vyZivy a hodnotenia
potravin, FCHPT STU Bratislava, Radlinského 9, 812 37
Bratislava, t.¢. 02/59325515, xhudecova@stuba.sk

ro¢nik 4

54

2/2010


http://www.svssr.sk/sk/pdf/legislativa/nk_2073_2005.pdf
mailto:alzbeta.medvedova@stuba.sk
mailto:lubomir.valik@stuba.sk
mailto:denisa.laukova@stuba.sk
mailto:xhudecova@stuba.sk

	potravinárstvo2_2010
	2_2010
	titulna_ strana
	tiraz
	potravinárstvo2_18
	reklamylist
	For advertisement in Slovak Food Magazine 2010 _2_
	reklama_vnutro

	reklamny list 2ha strana cierno biela
	Binder1
	titulna_ strana
	tiraz
	potravinárstvo2_18
	reklama vnútro2strana
	reklama_zadna strana

	reklamylist
	For advertisement in Slovak Food Magazine 2010 _2_
	reklama_vnutro


	reklama_zadna strana




