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ÚVOD 

 Výskyt stafylokokov ako indikËtorových 

mikroorganizmov pri ovčom mlieku môņe vyjadrovať 

mieru rizika  negatívneho ovplyvņovania  ukazovateľov 

hygienickej kvality ako sú počet koagulËza-pozitívnych 

stafylokokov, resp. celkový počet mikroorganizmov 

v bazénových vzorkËch (Vasiľ et al., 2008). 

 Úroveņ technologických a hygienických postupov 

získavania a spracovania ovčieho mlieka na Slovensku 

v súčasnosti  odrËņa jednak tradíciu a zËroveņ  potrebu 

realizËcie progresívnych technologických systémov chovu 

a ońetrovania oviec s vyńńím ńtandardom. Pri získavaní 

ovčieho mlieka je riziko, ņe  čerstvo nadojené mlieko od 

relatívne zdravých oviec môņe byť exponované nevhodnou 

mlieko znehodnocujúcou mikroflórou, zvyčajne počas 

dojenia v nechrËnenom priestore, pri nesprËvnej technike 

dojenia,  manipulËcií s nadojeným mliekom, resp. jeho 

skladovaní pri teplote nad 7 °C (Dudríková et al., 1998). 

Starńie literËrne zdroje uvËdzajú kontaminËciu surového 

ovčieho mlieka baktériami S. aureus, pričom zËpaly 

mliečnej ņľazy – mastitídy, s vysokou prevalenciou sú ich 

významným rezervoËrom (Petrík et al., 2001). 

PotenciËlnym zdrojom kontaminËcie sú znečistené 

povrchy technológie, odevy pracovníkov prvovýroby a 

prevËdzkovË voda (Ondrašovič et al., 2001). 

 Zo strany chovateľov oviec orientujúcich sa na mliekovú 

úņitkovosť to vyņaduje v praxi zabezpečenie celého 

komplexu organizačných hygienických a zoohygienických 

opatrení, ktoré sú súčasťou plnenia kritérií legislatívnych 

noriem pre podmienky získavania mlieka tak v technológii 

tradičného ručného dojenia ako aj pri progresívnom 

strojovom dojení (Dudríková, 2001). 

Dodrņiavanie zËsad sprËvnej výrobnej praxe a realizËcia 

vypracovaných systémov HACCP v prvovýrobe a pri 

spracovaní mlieka je nevyhnutným a účinným  

prostriedkom spejúcim k eliminovaniu vńetkých rizík 

moņnej mikrobiologickej kontaminËcie a rovnako aj 

ostatných rizík kontaminËcie cudzorodými lËtkami 

(Cabadaj, 2001; Dudríková, 2001; Šalgovičová et al., 

2000) 

 Medzi  významné kritéria pri hodnotení kvality ovčieho 

mlieka a mliečnych výrobkov patrí posúdenie 

kontaminËcie baktériou Staphylococcus aureus, 

vyjadreného počtom kolónie tvoriacich jednotiek v jednom 

mililitri, resp. grame výrobku.  

 Cieľom prËce bolo v nadväznosti na paralelné 

vyńetrovanie individuËlnych vzoriek mlieka od kaņdej 

ovce sledovať dynamiku mikrobiologickej zaťaņenosti 

mlieka produkovaného v chove  s klasickým ručným 

dojením  oviec za obdobie  ńtyroch sezón.  

 Priebeh kontaminËcie mlieka baktériou S. aureus bol 

zaznamenaný v priebehu dojenia, resp. v intervale 

dočasného uskladnenia mlieka, transportu do mliekarne aņ 

po jeho spracovanie na syr.  

 

MATERIÁL A METODIKA 

 V cieli stanovené sledovania boli realizované v chove 

s počtom 220 oviec (plemena zońľachtenË valańka) s 

ručným dojením, chovaných v klasických salańníckych 

podmienkach východného Slovenska v priebehu ńtyroch 

sezón dojenia.  

MIKROBIOLOGICKÁ ZAŤAŽENOSŤ OVČIEHO MLIEKA OD PRVOVÝROBY 

PO JEHO SPRACOVANIE 

THE MICROBIOLOGICAL LOAD OF SHEEP MILK FROM PRIMARY 

PRODUCTION TO ITS PROCESSING 

Milan Vasiľ,  Juraj Elečko, Zuzana Farkašová 

ABSTRACT 
In the breeding with the average number of 220 sheep (zońľachtenË valańka) with traditional hand milking in the Eastern 
Slovakia the microbiological load of milk during the process of primary production, transport, before and after 

pasteurisation as well as during dairy processing to cheese curd was observed. The results in three seasons were compared 

to those obtained at finishing of milking in the season before. 

The microbiological load of milk was observed using the bacteriological methods for determination of the presence of 

Staphylococcus sp. and other bacteria, and determination of the total number of staphylococci: a)  in milliliter of pool milk 

sample; b)  the transport control – smears from transport tank and determination of the total number of staphylococci in the 

tank milk sample; c) bacteriological examination of bulk tank milk in the dairy plant before and after pasteurisation, 

including examination of cheese curd. 

After pasteurisation no staphylococci were recorded as in milk as in cheese. 

Out of 112 strains of Staphylococcus aureus only four strain produced staphylococcal enterotoxins (SE), but in another 7 

strains a gene for production of SE, type C was found. 
The measures introduced during the following season led to the fact that total numbers of coagulase-positive staphylococci 

in milk within the process of primary production and transport did not exceed the limit permitted by legislation, and after 

pasteurisation of milk and cheese curd they were not found at all.   

 
Keywords: raw sheep milk, traditional hand milking, Staphylococcus aureus, dairy processing of milk 
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 RËmcový postup sledovania mikrobiologickej 

zaťaņenosti v procese získavania  ovčieho mlieka, 

jeho prvotného ońetrovania, transportu a mliekarenského 

ońetrenia po spracovanie na syr je schematický  

znËzornený na obrËzku 1.   

 Sekrét mliečnej ņľazy ako moņný zdroj stafylokokov 

(odber individuËlnych vzoriek ovčieho  mlieka, 

mikrobiologické vyńetrenie) bol posúdený podľa metód 

IDF (IDF Bulletin, 1981, 1987). Prvé komplexné 

vyńetrenie stËda pri ukončení  sezóny v septembri  sa  

uvËdza ako 0. sezóna. NËsledne výsledky  z 1., 2. a 3. 

sezóny predstavujú sumËr vyńetrení stËda obvykle na 

začiatku a pri jej ukončení.  

Bakteriologické vyńetrenie bolo zamerané na izolËciu 

kmeņov Staphylococcus sp., pričom boli pouņité 

nesledujúce mikrobiologické postupy: kultivËcia na  

5 %-om krvnom agare, Médiu No 110, Baird Parker agare, 

posúdenie  rastových vlastnosti na  ņivných pôdach, 

katalËzovË aktivita, koagulËcia krËličej plazmy, tvorba 

hemolyzínu, pigmentu a pod. Izolované kmene boli 

postupne vyńetrené komerčným setom STAPHYtest 24 

(Pliva-Lachema a.s., Brno, ČR) a nËsledne vyhodnotené 

identifikačným  programom TNW Pro, 6.5. 

 MikrobiologickË zaťaņenosť mlieka v prvovýrobe bola 

stanovenË bakteriologickými metódami a to stanovením 

počtu stafylokokov v bazénových vzorkËch mlieka a 

vyńetrením sterov (zo stien nerezových dojníkov a 

zberných kanví pred ručným dojením). KontaminËcia 

ovčieho mlieka baktériami S. aureus v priebehu ručného 

dojenia bola sledovanË metódou bakteriologického 

vyńetrenia priebeņných bazénových vzoriek odobratých po 

vydojení 80, 160, resp. celkovej bazénovej vzorky po 

ukončení dojenia, zameranej na stanovenie počtu 

stafylokokov v 1 ml mlieka. Počty koagulËza–pozitívnych 

stafylokokov boli stanovené podľa postupov STN EN ISO 

6888 – 1/A1 (56 0089) na Baird-Parkerovom agarovom 

médiu (BIOMARK Laboratories, Pune, India). Stery 

z prostredia ručného dojenia oviec sa odoberali pomocou 

detoxikovaného tampónu a po kultivËcií v ņivnom bujóne 

boli vzorky vyočkované na selektívne ņivné pôdy.  

 Podmienky transportu mlieka boli kontrolované 

bakteriologickým vyńetrením sterov z prepravnej cisterny 

(pred naplnením prepravnej cisterny z dna, stien, otvorov a 

ventilu a z pomôcok pouņívaných na prepravu) 

a stanovením celkového počtu stafylokokov v cisternovej 

vzorke mlieka odobratej pri jej vyprËzdņovaní. 

MikrobiologickË zaťaņenosť mlieka v podmienkach 

mliekarenského ońetrenia a spracovania bola určenË 

bakteriologickým vyńetrením sterov, bazénových vzoriek 

mlieka pred a po pasterizËcii mlieka, vrËtane vyńetrenia  

syra. Počty stafylokokov boli stanovené podľa STN EN 

ISO 6888 – 1/A1 (56 0089), (2004). Vyhodnotenie 

výsledkov  bolo vykonËvané v porovnaní so ńtandardom 

pre surové ovčie mlieko.  

 Produkciu stafylokokových enterotoxínov (SE) bola 

sledovanË u 112 kmeņov Staphylococcus aureus, 

vyńetrených súpravou Ridascreen® Set A,B,C,D,E (R-

Biopharm AG, Darmstadt, Nemecko). Tieto kmene boli 

nËsledne metódou PCR (Becker et al., 1998) analyzované 

na prítomnosť  génu pre produkciu enterotoxínov. 

Prítomnosť enterotoxínov bola sledovanË  v prepravnej 

cisterne a syrenine. 

 Za účelom zlepńenia parametrov zaznamenaných pri  

nultom vyńetrení stËda boli na začiatku 1. sezóny prijaté 

preventívne protimastitídne opatrenia týkajúce sa 

predovńetkým: individuËlneho dojenia vńetkých oviec 

 
s - kontrolné stery z povrchu  nËdob pred naplnením  

n -  stanovenie počtu stafylokokov  v mililitri vzorky mlieka  
 

Obr. 1. Schéma sledovania mikrobiologickej zaťaņenosti technológie  získavania  ovčieho mlieka   
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s klinickými zmenami na mliečnej ņľaze, resp. 

s povrchovým poranením ceckov; očistenia vemena pred 

dojením utierkou namočenou v dezinfekčnom roztoku a po 

vydojení ponorenia ceckov do dezinfekčného roztoku 

Agrisept tbl. eff. a. u. v. (Upjohn, Belgicko); 

minimalizovania expozície mliečnej ņľazy patogénnou 

mikroflórou skrËtením intervalu premiestņovania końiara 

v daņdivom počasí zo 4 - 5 dní na dva dni; organizačného 

zabezpečenia skupiny oviec so zvlËńtnou starostlivosťou.   

 
VÝSLEDKY A DISKUSIA 

 Mikrobiologické zaťaņenie prostredia výroby podľa 

pracovnej schémy (obrËzok 1) z hľadiska výsledkov 

bakteriologického vyńetrenia individuËlnych vzoriek 

ovčieho mlieka v stËde s klasickým ručným dojením sú 

tabuľke 1 a znËzorņuje ich obrËzok 2. 

Celkový výskyt stafylokokov pri vyńetrení chovu na konci 

sezóny v septembri (0. vyńetrenie)  predstavoval  16,6 % 

s pribliņne vyrovnaným podielom koagulËzo-pozitívnych 

(KPS) a  koagulËzo-negatívnych (KNS) stafylokokov. 

NËsledne zmenou hygienických zËsad pri dojení  

uplatņovaných od začiatku 1. sezóny bol dosiahnutý 

pokles mikrobiologického zaťaņenia stafylokokmi na  

14,5 %, ďalej na 16,1 % v druhej, resp. aņ na 12,6 %  v 3. 

sezóne.  

 

Z údajov na obrËzku 2 znËzorņujúcom zastúpenie 

baktérií v individuËlnych vzorkËch mlieka u oviec 

sledovaného stËda vyplýva, ņe opatrenia v prvej sezóne 

spôsobili redukciu KPS na 5,9 %. V druhej sezóne boli 

v nËlezoch výraznejńie redukované iné baktérie a KNS. 

Efekt zníņenia výskytu KPS na 1,7 % naopak sprevËdzalo 

zvýńené zastúpenie KNS aņ na 10,6 %.  

 
 Zavedené opatrenia sa priaznivo prejavili aj na počte 

KPS v priebeņne odoberaných  bazénových vzorkËch 

(tabuľka 2). Pri ukončení nultej sezóny mal počet KPS 

hodnotu 0,9.103 KTJ.ml-1. V nasledujúcej (1. sezóne) boli 

v mËji, júli a v septembri hodnoty 0,8 -  0,3,resp. 0,6. 103 

KTJ.ml-1. Efekt postupného zniņovania počtu KPS 

v bazénových vzorkËch pokračoval aj v priebehu 2. a 3. 

sledovanej sezóny na hodnoty  1,4, resp. 1,1. 102 KTJ.ml-1, 

ktoré sú neobvyklé pre získavanie ovčieho mlieka 

klasickou technológiou dojenia v salańníckych 

podmienkach. 

 

 Pokles počtu koagulËzo–pozitívnych stafylokokov je 

výrazný aj v porovnaní s výsledkami Vasiľa et al. (2003) 

z toho istého chovu, keď v mËji v bazénovej vzorke 

napočítali aņ 1,8. 103 CFU na mililiter mlieka. Nízke 

hodnoty to boli rovnako aj v porovnaní s prËcou 

Dudríková et al. (2001), ktorË pri vyńetrení 

individuËlnych vzoriek mlieka zistila vyńńie počty   

S. aureus avńak v ņiadnej vzorke nepresiahli 1,5. 103 .ml-1. 

Tabuľka 1: Mikrobiologické zaťaņenie individuËlnych vzoriek mlieka.  

Bakteriologický 
nËlez  

Sezóna dojenia  

0. 1. 2. 3. 

n % n % n % n % 

stafylo- 
koky  

 

KPS    19 9,0 31 5,9 54 8,7 8 1,7 

KNS 16 7,6 45 8,6 46 7,4 52 10,9 

Spolu  
 

25 16,6 76 14,5
 

100 16,1
 

60 12,6 

iné baktérie spolu*   18 8,5 52 10,0 30 4,8 29 29 

vzorky  
pozitívne 

 
53 25,1 128 24,5

 
130 20,9

 
119 18,6 

vyńetrené  211 100,0 523 100,0 621 100,0 477 100,0 

* Iné environmentËlne baktérie: Enterococcus sp.; Streptococcus faecalis, Rhodococcus sp.; Arcanobacterium 

sp.; Kvasinky ;  (v rËmci iných baktérií boli z hrdla dojičov izolované viridujúce streptokoky) 

KPS - koagulËzo–pozitívne stafylokoky  (Staphylococcus aureus subsp. aureus)  

KNS - koagulËzo–negatívne stafylokoky S. epidermidis; S. caprae; S. simulans;  S. warneri;   

Obr. 2. Prehľad baktérií izolovaných z individuËlnych vzoriek mlieka v stËde oviec s ručným 

dojením (podľa sezón). 
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 Pri kontrole podmienok prvotnej manipulËcie s mliekom 

a jeho transporte do zdruņenej mliekarne bolo zakaņdým 

odobraných po ńesť sterov. Pri ukončení nultej sezóny dva 

zo ńiestich sterov odobratých z dna a vypúńťacieho ventilu 

transportnej cisterny boli pozitívne na prítomnosť 

stafylokoka (tabuľka 3). V priebehu 1. sezóny z kanví  

slúņiacich na uskladnenie ručne nadojeného mlieka boli 

stafylokoky izolované v mËji (v jednom  prípade) a v júli 

(dva stery). Stery z transportnej cisterny pred naplnením 

boli na prítomnosť stafylokokov pozitívne v jednom 

prípade v júli, vńetky stery zo zbernej cisterny boli 

negatívne. Trend minimËlnej izolËcie stafylokokov zo 

sterov sa udrņal aj v priebehu druhej a tretej sledovanej 

sezóny ručného dojenia oviec. 

   Počty stafylokokov vo vzorkËch mlieka odobratých pri 

vyprËzdņovaní zberných  kanví, transportnej cisterny 

a zbernej cisterny v mliekarni tesne pred pasterizËciou 

mali na kaņdom sledovanom stupni mierne stúpajúcu 

tendenciu, pričom počet stafylokokov stúpol najviac v júni  

2. sezóny aņ na  1,6.103 KTJ ml-1. Vyńetrené vzorky syra 

boli za celé sledované obdobie na výskyt stafylokokov 

negatívne. 

 Z porovnania hodnôt výskytu stafylokokov v ovčom 

mlieku vyplýva, ņe vyńetrené vzorky mlieka splnili 

stanovené limity pre výskyt Staphylococcus aureus.  

 Na overenie dodrņiavania hygieny a odhaľovania zdrojov 

a vektorov pri získavaní ovčieho mlieka sa odoberali stery 

z dojníkov, z povrchu mliečnej ņľazy pred dojením, rúk  

a hrdla dojičov. Výskyt vytipovaných bakteriËlnych 

druhov identických s tými, ktoré boli zaznamenané aj pri 

izolËcii z mlieka je uvedený v grafe 3. Za celé sledované 

obdobie boli KPS (S. aureus) izolované častejńie z hrdla 

a rúk dojičov a menej z dojníkov a povrchu mliečnej 

ņľazy. KNS boli izolované z kaņdého odberného miesta, 

najviac vńak v steroch z dojníkov a rúk dojičov. Výskyt 

KNS vo výteroch z hrdla dojičov bol reprezentovaný 

baktériou S. epidermidis. Čo sa týka vysokého podielu 

iných baktérií na pozitívnych vzorkËch výterov hrdla sa vo 

Tabuľka 2: Počet koagulËzo–pozitívnych  stafylokokov v bazénových vzorkËch mlieka.  

 

Sezóna dojenia / 

mesiac vyńetrenia  

 Priebeņné vzorky odobraté v počas 

dojenia oviec  

(KTJ KPS. ml
-1

) 

CelkovË 

bazénovË 

vzorka  
 

n = 80 n = 160 n KTJ KPS.ml
-1 

0. / IX.  1,7.10
2 2,4.10

2 211 0,9.10
3 

1. / V.  3,3.10
2 4,7.10

2 180 0,8.10
3 

1. / VII.  1,1.10
2 2,7.10

2 161 0,3.10
3 

1. / IX.  2,8.10
2 4,4.10

2 182 0,6.10
3 

2. / VI.  2,3.10
2 3,6.10

2 208 0,7.10
3 

2. / VII.  0,3.10
2 2,1.10

2 211 4,1.10
2 

2. /IX.  2,2.10
2 3,7.10

2 202 0,6.10
3 

3. / V. 0,4.10
2 0,9.10

2 240 1,4.10
2 

3. / IX.  0,3.10
2 0,5.10

2 237 1,1.10
2 

KTJ KPS- počet jednotiek tvoriacich kolónie koagulËzo–pozitívne stafylokoky  (Staphylococcus aureus ssp. aureus)  

    Tabuľka 3: Počty stafylokokov v steroch a mlieku v rôznych fËzach jeho spracovania.  

Sezóna / 

mesiac 
vyńetrenia 

 

NËlez stafylokokov (2) 

v steroch *  vo vzorkËch mlieka  

(CFU CPS .ml-1) 

kanvy  transportnË 

cisterna  
zberný 

bazén  
kanvy transportnË 

cisterna 

zberný 

bazén 

syrenina 
 

0. / IX.  0 2 0 0,6. 103 1,1. 103 1,4. 103 0 

1. / V.  1 0 0 0,8. 103 1,2. 103 1,5. 103 0 

1. / VII.  2 1 0 0,4. 103 0,9. 103 1,1. 103 0 

1. / IX.  0 0 0 0,5. 103 0,5. 103 0,8. 103 0 

2. / VI.  1 0 0 1,1. 103 1,3. 103 1,6. 103 0 

2. / VII.  0 0 0 4,2. 102 4,3. 102 0,7. 103 0 

2. /IX.  1 1 0 0,2. 103 0,3. 103 0,4. 103 0 

3. / V. 1 0 0 0,9. 103 0,9. 103 1,0. 103 0 

3. / IX.  0 0 0 4,2. 102 4,3. 102 0,5. 103 0 

* – počet pozitívnych sterov s nËlezom (zo stien a dna dojníkov, zberných kanví; ústia otvorov a ventilov cisterien, 

pomôcok a pod.) 
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vńetkých prípadoch jednalo o viridujúce streptokoky. 

Výskyt Streptococcus uberis iba v steroch z dojníkov 

a povrchu mliečnej ņľazy potvrdzuje environmentËlny 

pôvod tohto druhu, nakoľko za celé obdobie vo vzorkËch 

ovčieho mlieka jeho výskyt bol minimËlny. HygienickË 

úroveņ pri klasickom ručnom dojení býva nepriaznivo 

ovplyvņovanË prítomnosťou  E. coli. Najvyńńie zastúpenie 

uvedenej baktérie bolo zaznamenané v steroch z dojníkov 

a mliečnej ņľazy, menej z rúk dojičov. 

 

 Porovnaním mikrobiologickej zaťaņenosti mlieka 

v sledovanom reťazci  (technológia dojenia, skladovanie, 

transport, ońetrenie a spracovanie na syreninu v 

sledovanom chove) moņno na zËklade dynamiky počtu 

stafylokokov odhaliť riziko kontaktu mlieka s moņnými 

sekundËrnymi zdrojmi nËkazy (ruky dojičov, odev, 

pomôcky a pod.).   

Z izolovaných kmeņov S. aureus na zËklade výraznej 

plazmokoagulËzovej aktivity, antibiogramu, rastových 

vlastností, výraznej tvorby hemolýzy a pigmentu bolo za 

sledované obdobie vybraných 112 kmeņov, ktoré sa 

testovali na tvorbu niektorého zo 

stafylokokových enterotoxínov (SE), resp. na prítomnosť 

génu zodpovedného za ich tvorbu. Z uvedeného súboru 

kmeņov vyńetrených vzoriek, iba ńtyri kmene produkovali 

stafylokokový enterotoxín C (SEC), ale aņ pri jedenËstich 

kmeņoch bol PCR metódou zistený gén pre produkciu 

enterotoxínov typu C. 

 Vo vńeobecnosti, ale aj na zËklade výsledkov o počte 

stafylokokov v ovčom mlieku získaných priamo 

v salańníckych podmienkach pred mliekËrenským 

ońetrením moņno výrobky z neho  zaradiť medzi suroviny 

a potraviny s určitým rizikom pre konzumenta. Negatívny 

nËlez stafylokokov v syrenine zËroveņ dokazuje, ņe 

existujúcou legislatívou stanovené postupy tepelného 

ońetrenia mlieka počas mliekarenského spracovania účinne 

eliminujú prítomné stafylokoky a získanË surovina 

vyhovuje stanoveným poņiadavkËm na zdravotnú 

bezpečnosť výrobkov. 

 
ZÁVER 

 Zo sledovaní chovu oviec s klasickým ručným dojením 

vyplýva: 

 celkové počty koagulËzo-pozitívnych stafylokokov 

neprekročili v ovčom mlieku legislatívou povolené 

limity v procese jeho prvovýroby a transportu 

 KPS neboli izolované po pasterizËcii v ovčom 

mlieku ani v syre 

 výsledky analyzovaných 112 kmeņov 

Staphylococcus aureus na schopnosť  produkcie 

enterotoxínov ELISA - metódou s detekčným 

limitom 0,2 – 07 ng.ml -1 boli pozitívne v ńtyroch 

prípadoch, avńak pri ďalńích siedmich kmeņoch bola 

metódou PCR preukËzanË prítomnosť génu 

zodpovedného za produkciu stafylokokového 

enterotoxínu typu C 

 získané výsledky potvrdzujú nutnosť komplexného 

zabezpečenia hygienických poņiadaviek 

v prvovýrobe ovčieho mlieka, ale aj pri jeho 

transporte a mliekËrenskom spracovaní, lebo iba tak 

je moņné plniť limity kladené na zdravotnú 

bezpečnosť ovčieho mlieka a výrobkov z neho  

definované v nariadeniach vlËdy  pre danú oblasť.   

 
 

 

Obr. 3 Porovnanie výskytu  Staphylococcus sp. a ostatných baktérií environmentËlneho pôvodu vo vzorkËch 
bakteriologicky vyńetrených sterov odobratých pri vyńetreniach stËda oviec  za celé obdobie sledovania. 
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