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VYZNAM RIL V
MLECE

Kontrola pritomnosti RIL v mléce:

Zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti suroviny pro vyrobu mléénych vyrobki v
souladu se soucasnou legislativou

Pro zpracovatele mléka ma mimotradny vyznam 1 aspekt technologickeé bezpecnosti
mléka jako zakladni suroviny pro vyrobu mléénych vyrobku.

Prvni publikace: v roce 1948 Kastli: studie prokdzala, Zze mléko z mlécné zlazy
oSetfen¢ penicilinem, muze naruSit vyrobu mlécnych vyrobku. Penicilin pfitomny v
mléce v koncentracich 0,1-1 IU (mezinarodnich jednotek) inhibuje rlst startovacich
Kultur.
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TECHNOLOGICKY
VYZNAM RIL

V disledku kontaminace mléka rezidui antibiotik dochazi ke sniZeni kyselosti a vyskytu
nezadoucich senzorickych zmén u fermentovanych mlécnych vyrobki, ke sniZeni
sytitelnosti mléka, k negativnimu ovlivnéni procesu zrani syrii a k negativnimu vlivu na riist

a metabolismus kultur pouzivanych v mlékarenském pramyslu o
Mlékarské kultury

Syry a tvarohy

Fermentované
_ mlécné vyrobky
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VLIV SKLADOVANI

* Schenck F.J. and Friedman S.L.: Vliv skladovani
pri teploté 4 °C na stabilitu ampicilinu v syrovém
mléce.

* Vzorky byly obohaceny ampicilinem 20 ppb
* Skladovany pri teploté 4 °Ca—70 °C |-6 dnu

Vysetreny HPLC s fluorescencni detekci

Doba skladovani

https://www.haku.cz/wp-
content/uploads/2013/07/2SM.jpg

-70 °C

18,4 + 7,0 18,1+ 6,7
17,8 + 6,0 18,0 + 7,1
17,9 £ 12,0 18,9 £12,7
17,4 + 4,6 17,3 + 8,2
18,0 + 6,7 17,8 + 8,9

Zaver: Vysledky této studie ukazuji, Zze skladovani nebo preprava syrového mléka pfi
teploté +4°C pusobi minimalni degradaci rezidui ampicilinu. Pti teplotach — 70 °C
nedoslo ke snizeni koncentrace rezidui ampicilinu. e
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VLIV SKLADOV

- Podhorniak, L.V., Leake, S., Schenck,F).: ‘{\V
Stabilita rezidui tetracyklint v syrovém mléce
pri skladovani v laboratornich podminkach

* Vzorky mléka obohaceny tetracykliny 50 ppb

https://www.anton-
paar.com/fileadmin/_processed_/3/7/csm_01_Key_Milk-

e Skladovény pF’i teploté 4 °C (72 hOd.) a25°C (48 hod.) 01_38996f187a.jpg

* Vysetreny HPLC analyzou

Teplota Doba Minocyklin | Oxytetracyklin | Metacyklin Tetracyklin | Chlortetracyklin
°C) (hOd) PPb oob vob vpb vpb

36,78,3 38,0+7,5 28,4+6,5 37,4+3,8 31,845,5
48 35,7+13,6 41,5+11,2 30,1+6,7 34,1+14,5 29,3+15,4

72 31,2+5,9 35,9+12,7 28,0+11,0 30,9+6,7 28,6+9,0

“ 24 36,1£5,0 37,6+4,2 27,543,2 36,2+1,8 29,043,5
48 32,9+6,8 39,2+7,6 27,1£6,5 34,0+3,6 25,4+6,8

Zaveér: Nebyl pozorovan zadny ubytek tetracyklint po 48 hodinach skladovani pri 4°C nebo
po 24 hodinach pfi 25°C. Po 72 hodinach pri 4°C a 48 hodinach pri 25°C byly zaznamenany
ztraty v rozmezi 4 az 13 % a 0 az 18 %. °



VLIV TEPELNEHO
OSETRENI

Sterilizace

Pasterace
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100 °C

Laszlo at al. 2018: Sledovani tepelné degradace
veterinarnich antibiotik v syrovém mléce po prevareni LC-
MS/MS analyzou

Vzorky mléka obohaceny antibiotiky o koncentraci 0,5; 1 a 5

M R L https://puntomarinero.com/images/pasteurization-
of-milk-how-to_2.jpg

-laktamova ATB, aminoglykosidy, sulfonamidy, tetracyklin,
trimethoprim

OSetfeni varem 5 s, 120 s, 300 s

Koncentrace antibiotik byly stanoveny pomoci LC-MS/MS
analyzy (kapalinova chromatografie s hmotnostni detekci)



100 °C

f-laktamova ATB:
- velké rozdily v kone€ném mnoZstvi beta-laktamii v mléce po nejdelSim varu

- cefoperazon a kloxacilin se ukazaly byt neymeéné a nejvice tepelné stabilni latkou s 78,3 %
a 9,6 % degradaci za 300 s.

% puvodniho mnozstvi

o of the original amount)

Average amount of antiblotic in the milk sample

ampicitlin cloxscalln  penicitlin-G  ¢cfoperazone  cephalexin  sfreptomycin neamycin iwtracychee  twimethopom  sulfiliazine  salfathisaole

tme of boihing (sec): @0 @3 Q120 L300

Fig. 1. Heat degradation patterns of the antibiotics studied (average of all the concentrations tested).

https://puntomarinero.com/images/pasteurization-of-milk-how-to_2.jpg



100 °C

Aminoglykosidy:

- podobna tepelna stabilita

- aminoglykosidy ztratily priblizné 40 % svého puvodniho mnozstvi za 300 s
pri 100 °C (stredni tepelna stabilita

of the origimal amount)

o
1%

Average amount of antibiotic in the milk sample

choxsallin  penicitlin-G  ¢efoperazone  cephalexin  Frreptomycin  neomycin [ ietracyehioe  twimethopom sulflinzine  sulfathisaole

time of boiking (sec)l: @0 @3 0120 W30

Fig. 1. Heat degradation patterns of the antibiotics studied (average of all the concentrations tested).



100 °C

Sulfonamidy:

- patfily k tepelné stabilnéjsim antibiotikiim, vykazovaly vysokou az stredni
tepelnou stabilitu (30 %)

Tetracyklin a trimethoprim po 300 s ztratily 30% a 23 % plvodniho mnozstvi

of the origimal amount)

o
1%

Average amount of antibiotic in the milk sample

sl penicitlin-G  cefoperazone alexin  streptomycin  neamycin  §ietracyehioe  timethopong sulflinzine  sulfathisaoke

time of boiking (sec)l: @0 @3 0120 W30

Fig. 1. Heat degradation patterns of the antibiotics studied (average of all the concentrations tested).
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100 °C

Zaver:

rezidua antibiotik pfitomna v syrovém mléce vykazuji vysokou tepelnou stabilitu pii 5s
oSetfeni pi1 teploté 100 °C

vétsina sloucenin ztratila béhem 5 s varu maximalné 10 % sveého ptivodniho mnoZzstvi,
pii¢emz maximalni ztrata ¢inila 18 %
var po dobu 120 s zpusobil ztraty v rozmezi 4 az 50 %

cefoperazon a kloxacilin se ukdzaly byt neyméné a nejvice tepelné stabilni latkou s 78,3 %
a 9,6 % degradaci za 300 s. Aminoglykosidy vykazovaly stfedni stabilitu (33,8-43,6 %),
tetracyklin (30,4 %) a trimethoprim (22,6 %) stiedni az vysokou tepelnou stabilitu

prislusnost ke stejn¢ chemické skupiné nemusi nutné¢ znamenat podobné tepelné stabilni
vlastnosti, kazde antibiotikum je nutn€ z tohoto hlediska studovat zvlast

vliv matrice na tepelné chovani antibiotik je rovnéz tfeba peclivé zohlednit

UdrZzovani mleka pii1 teploté 100 °C po dobu nejméné dvou minut by umoznilo variabilni
snizeni mnozstvi studovanych sloucenin, ale nevylucuje potencialni riziko pro zdra
spottebitele v dusledku zbyvajicitho mnozZstvi rezidui a ptipadné tvoticich se metabolith



PASTERACE,
STERILIZACE, UHT

Roca, M., Althaus R.L., Molina, M.P. Analyza tepelné stability sulfonamidi v
mléce s vyuzitim detekce kapalinovou chromatografii s tandemovou
hmotnostni detekci

Vliv tepelného osetreni na rezidua sulfonamidu

63 °C 30 min, 72 °C 15 s, 140 °C, 120 °C 20 min.

https://web2.mendelu.cz/af_291_projekty2
/vseo/files/33/5639.jpg
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PASTERACE,
STERILIZACE, UHT

* Vysledky: Sulfonamidy jsou velmi odolné vii¢i pastera¢nim teplotam (63 °C, 30
mina 72 °C, 155)

* tepelnym osSetfenim 140 °C po dobu 4 s se dosahlo velmi nizkych hodnot degradace
(ve vSech pripadech pod 6 %)

» sterilizace pi1 120 °C po dobu 20 min. zptisobila vétsi ztraty, které dosahly 77,4 %
pro sulfamerazin a 85,1 % pro sulfametazin

» Zavér: sulfonamidy jsou velmi stabilni molekuly, kter¢ mohou odolat 1
nejbéZnéjSim tepelnym Upravam provadénym pii v mlékarenském pramyslu, aniz by
doslo k jejich vyrazné degradaci

w pelné osSetreni (% degradace
63 °C - 30 min. 72 °C -15s 120 °C -20 min. 140 °C - 4s

sulfachloropyridazin 6,0 0,1 46,0 0,4

2,0 0,0 47,9 1,7
3.3 00 65 00
2,4 0,0 774 1,8
3. 0. 85,1 23
sulfapyridin 4,3 0l 30,7 0,3
5.7 0. 51,9 06

17 0,0 9.9 0,



PASTERACE,
STERILIZACE,UHT

OAmoxicillin BAmpicillin O Cloxacillin W Penicillin G

M. Roca, L. Villegas , M. L. Kortabitarte, 100 1
R. L. Althaus , M. P. Molina: Tepelna 8 1
stabilita beta-laktamovych antibiotik

60 o 53.1 -
-Penicilinova antibiotika a cefalosporiny “1 |:|

20 1 o
-63 °C 30 min, 72 °C 155, 140 °C, 120 °C e e o8 21 08 08

o 63*C-30 min 72°C-15s 120°C-20 min 140°C—4 s
20 min.

Degradation (%)

Heat treatmeant

v o I d k i Degradation percentages of penicillins in milk with different heat treatments.

-Penicilinova antibiotika- pasterace HTST
(72 °C po dobu 15 s) nezplsobila vyznamné
snizeni obsahu testovanych latek

- pasterace 63 °C 30 min. vedla ke snizeni koncentraci 0 3,3 -6,9 %
- sterilizace 120 °C 20 min. vedla k vysoké degradaci B-laktamovych antibiotik,

- mira degradace penicilini se pohybovala v rozmezi 47,6 % (amoxicilin) a 84 %
(ampicilin). e



PASTERACE,
STERILIZACE, UHT

* Cefalosporiny mély vyssi miru degradace nez peniciliny, s vyssSimi hodnotami az do 90
%, s vyjimkou cefchinomu (79,9 %) a ztraty az 100 % byly pozorovany u cefoperazonu
a cefuroximu (sterilizace 120 °C, 20 min.)

* UHT osetreni (140 °C po dobu 4 s) vedlo k nizsi degradaci a nejvyssi hodnoty byly

zaznamenany u cefoperazonu (16,8 %) a cefuroximu (8,6 %).

OCefoperazone B Cefquinome BCephalexin BMCephalonium MCephapirin  OCephuroxime

00 gag sas100
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63°C-30 min 72°C-15s 120°C=20 min 140°C-4 s

Heat treatment °

re 4. Degradation percentages of cephalosporing in milk with different heat treatments.



PASTERACE,
STERILIZACE, UHT

M. A. ZORRAQUINO,1 R. L. ALTHAUS,2 M. ROCA,3 AND M. P. MOLINA: Vliv tepelného
oSetreni na aminoglykosidy v mléce

Vzorky mléka obohacené aminoglykosidy (gentamycin, kanamycin, neomycin,
streptomycin)

Detekce plotnova difuzni metoda kmen B. subtilis
Tepelné osetreni: 120 °C 20 min., 140 °C 10 s, 60 °C 30 min.

Vysledky:
oSetreni 60 °C 30 min neinaktivovalo aminoglykosidy " 120°C-20min 140°c-10s
oSetreni pri 140 °C 10 s zpUsobilo pouze malé ztraty o0

g7 a5 95 98
(17 a7 26 %), s vyjimkou neomycinu, u ného? dodloke = “
ztratam aktivity o 40 %, g% "
E 40
sterilizace 120 °C, 20 min. vedla k vyraznym ztratam 20 - a

20
aktivity (95%) .
pouze sterilizace mléka p‘fi 120 oc po dobu 20 minut. Gentamycin - Kanamycin Meomycin  Streptomycin

FIGURE 2. Percemtage of aminoglveoside inactivation in milk

VEd e k V\”Z n a mn é i n a ktiva Ci a m i noglkaSid ﬁ caused by heat reatments.

nacivation (%)



PASTERACE

Kellnerova, E., Navratilova, P., Borkovcova l. Vliv pasterace na rezidua

tetracyklinli v mléce

Vzorky obohacené tetracykliny — tetracyklin, oxytetracyklin

Zahrev 85 °C,3-5 s
HPLC metoda

Vysledky:

rezidua tetracyklinu se snizila pouze o 5,74 % a statisticky vyznamné se nelisila

(P > 0,05),

rezidua oxytetracyklinu se snizila o 15,3 % a tento rozdil byl vysoce vyznamny (P

< 0,01).

bylo prokazano, ze existuji rozdily v termostabilité tetracyklinovych antibiotik pri

pasterizacnich teplotach

https://upload.wikimedi
a.org/wikipedia/commo
ns/thumb/a/ad/Tetracy
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VLIV _NA AKTIVITU
| JLEKARSKYCH KULTUR

Cogan TM: Citlivost syrarskych a jogurtovych kultur k antibiotikiim

3 komercni syrarské kultury a kmeny Streptococcus lactis C2, C6, C10, MiW ; S. cremoris
(AC7,ACI |, C3, KH); S. thermophilus (BC,Y |,Y3); Lactobacillus bulgaricus (NYL2 ,Y4); L.
lactis (BYLL) izolované z jogurtovych kultur

Citlivost k penicilinu, kloxacilinu, tetracyklinu, streptomycinu
Sledovana titracni kyselost vyjadrena jako % kys. mlécné
Vysledky:

Primeérné koncentrace antibiotik pisobici 50 % inhibici bakterii mlécného kvaseni:
penicillin: 0,009 — 0,20 pg/l; kloxacilin: 0.24 -2.50 pg/l; tetracyklin: 0.09 - 0.60 pg/l;
streptomycin: 0.35 - 13.0 pg/|

Prumérné koncentrace antibiotik pusobici 50 % inhibici syrarskych kultur: penicilin 0.12
and 0.26 pg/l; kloxacillin:1.91 - 3.9 pg/l; tetracyklin: 0.13 - 0.36 pg/l; streptomycin:0.59-
2.06 pg/l.

https://cdn.myshoptet.com/usr/www.kutilov.cz/user/shop/big/1572-1_syrarska-kultura-mcl1st-nebo- https://www.celostnimedicina.cz/wp-
mc2st.jpg?645391eb content/uploads/cm_jogurt.jpg



VLIV NA AKTIVITU
MLEKARSKYCH KULTUR

* Pri vyrobé jogurtu predstavuji rezidua streptomycinu v mléce méné vyznamny
problém, protoze jogurtové kultury jsou pomérné rezistentni.

* Pri vysokém obsahu streptomycinu by mohla byt rovnovaha mezi koky a tycinkami
narusena, protoze nevykazuji stejnou citlivost, coz by vedlo k nekvalitnimu vyrobku.

* Vzhledem k vysokeé citlivosti jogurtovych kultur ke kloxacilinu a zejména penicilinu,
mléko pro vyrobu jogurtu by mélo byt sledovano velmi peclivé na pritomnost téchto
rezidui



VLIV NA AKTIVITU (C))
MLEKARSKYCH KULTUR =

* Novés B. et al.: Technologické poruchy zptlisobené cefalexinem v jogurtu
vyrobeném z ovciho miléka

* Cefalexin koncentrace 0,5, 1 a |I,5 MRL

14

* Vliv na jakost jogurtl — pH, titracni kyselost, koncentrace izomeru kys. mlécné,
viskozita, textura, mikrobiologicka analyza

* Vysledky: koncentrace cefalexinu < MRL by mohly inhibovat normalni rust
Streptococcus thermophilus a vyvolat zmény parametru kyselosti a nerovnovahu v
poméru izomeru kyseliny mlécné (vyraznéjsi zmény u izomeru kyseliny L(+)-mlécné)

* Vysledky aplikované na jogurt vyrobeny z ovciho mléka, ukazuji, ze nékteré B-laktamy,
a to i na urovni MRL, by mohly zménit bézny standardni proces fermentace jogurtu a
mohly by zpUsobit zpozdéni fermentace a nezadouci zmény v konecném slozeni a
texture vyrobku.

https://cdn.myshoptet.com/usr/www.delikatesythessaloniki.cz/user/shop/big/68-2_depositphotos-
27760671-xI1-2015.jpg?62bcadef



VLIV NA AKTIVITU
MLEKARSKYCH KULTUR

Navratilova, P, Borkovcova, l., §t’éstkové, Z., Bednarova, l.,Vorlova, L.Vliv
cefalosporinovych antibiotik na aktivitu jogurtovych kultur

Cil studie: stanovit citlivost 5ti jogurtovych kultur k reziduim vybranych
cefalosporinovych antibiotik (cefalexinu, cefoperazonu, cefchinomu, cefazolinu,
ceftiofuru).

Na zaklade méreni hodnot pH, titracni kyselosti a koncentrace vybranych
organickych kyselin (mlécna, pyrohroznova, citronova, octova, orotova, stavelova,
mravenci, mocova a jantarova) na konci fermentace (43 °C, 4-5,5 hod, pH < 4,6)

Vysledky:

Nejvetsi vliv na aktivitu jogurtovych kultur meélo antibiotikum ceftiofur, u kterého
byl potvrzen statisticky vysoce vyznamny vliv (p < 0,01) na pH, titracni kyselost,
koncentrace kyseliny mlécné, pyrohroznove a octové.

Ceftiofur pusobil v koncentraci MRL Uplnou inhibici metabolické aktivity
jogurtovych kultur.



VLIV NA AKTIVITU
MLEKARSKYCH KULTUR

vvvvvv

K nejdllezitéjsSim parametrim, které podavaji informaci o inhibici metabolické aktivity
jogurtové kultury, patfi hodnoty pH, hodnoty titracni kyselosti a zejména koncentrace
kyselin mlécné a pyrohroznové.

Inhibicni vliv byl prokazan na zakladé hodnoceni koncentraci organickych kyselin (kyselin
mlécné a pyrohroznové) i u dalsich cefalosporint.

Nejmensi vliv na aktivitu kultur mélo antibiotikum cefoperazon.
Kultura FD-DVS YC-381 YoFlex vykazovala vyssi citlivost vici cefalosporinim.
Zaveér:

Na zakladé vysledkl je mozno konstatovat, ze i tak nizké koncentrace antimikrobialnich
latek v mléce, jako v pripadé ceftiofuru (100 pg/kg), mohou vyznamné inhibovat rust a
aktivitu mlékarskych kultur.



VLIV TECHNOLOGICKYCH
PROCESU

* Hassan et al.: Sledovani vlivu nékterych podminek zpracovani na osud
oxytetracyklinovych a tylosinovych antibiotik pFi vyrobé bézné konzumovanych
syru ve vychodnim Stredomo¥i '

* Cilem studie bylo posoudit tcinky technologickych procesu:

* odstredeni,
* pasterizace - HTST, pasterace 63 °C 30 min.
° syreni,

* lisovani,

* soleni,
* oSetreni syru varem (do dosazeni teploty 70 °C uvnitf syra)
* okyseleni/zahFati syrovatky (t 88 °C)

° na dvé cCetné pouzivana antibiotika v Libanonu, oxytetracyklinu (OTC) a tylosinu(TYL), pri
vyrobé bézné konzumovanych syru ve vychodnim Stfedomori.

* Syry Akawi, Baladi (cottage syr), Halloumi a syrovatkovy syr a

https://www.tasteatlas.com/images/ingredients/58e664d49cae41369bd47d454508378c.jpg  https://cdn.perishablenews.com/2019/02/deli33.jpg



VLIV TECHNOLOGICKYCH
PROCESU

* Vysledky:

* Vliv pasterace: nizka dlouhodoba pasterizace statisticky vyznamné snizila
koncentraci oxytetracyklinu o 41-54 %; HTST ved| k nesignifikantnimu (18 %)
poklesu koncentrace.

* Na tylozin neméla nizka pasterizace zadny statisticky vyznamny tcinek — doslo k
poklesu o 21-32 %; HTST snizila vyznamné koncentraci (32 %) .

* Vliv odstredéni: odstredeéni snizilo koncentraci mlééného tuku z 3,5 % na 0,1 %.

Vyznamné nesnizilo koncentraci OTC (o 18 %); zatimco u TYL zpusobilo vyznamny
pokles o 62 %.

-Vysledky potvrdily, ze TYL vykazuje vysokou afinitu k tuku, OTC zlstava v
odstredéném mléce.

* Vliv syreni: syfeni vedlo k vyznamnému zvyseni (65-114 %) koncentrace OTC;uTYL
nebyl narust koncentrace vyznamny.

- SyFeni zpUsobilo vyrazny narust koncentrace OTC z tepelné upraveného mléka do
syru Baladi celkem o 1,4 nasobek.

https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcRjAaDc8bEG7afKylM7t-gvFbm79x6eDImceA&usqp=CAU https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?g=tbn:ANd9GcR4AHzlvohC849gGGwcwNGRsfOcuLBZi-ag&usqp=CAU e



VLIV TECHNOLOGICKYCH
PROCESU

vysledky prokazaly vysokou afinitu a interakci mezi OTC a kaseiny (vazbu OTC na
zivocisné proteiny a velmi vysoka afinita k Ca2+ a Mg2+).

-OTC prechazi do syreniny - vysoka koncentrace v syrech Akawi a Baladi.

Vliv lisovani — vedlo ke snizeni obsahu vody v syru o 2-6 %, lisovani nemélo zadny
vyznamny vliv na koncentraci OTC a TYL

Vliv zahrati syreniny - (70 °C uvnitF syru po dobu 30 min.) zahrivani syru Akawi k
vyrobé syra Halloumi zpusobil vyznamny pokles OTC o 54-59 % a TYL o 40-68 %.

Vliv soleni - soleni Halloumi pro dosazeni obsahu soli 2 aé % vyznamné nezménilo
koncentrace OTC a TYL (dochazelo k mirnym zménam obsahu susiny).

Vyroba syrovatkového syru -zpracovani syrovatky vyznamné snizilo koncentraci OTC (14-
47 %), zatimco vyznamné zvysilo koncentraci TYL (184-197 %).

Na rozdil od OTC muze mit TYL vysokou afinitu k syrovatkovym proteinim. Bylo
zjisténo, ze TYL je koncentrovan v syrovatkovém syru, coz Cini tento produkt méné
bezpecnym, pokud jde o expozici TYL pri jeho konzumaci.
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Zaver:
Odstredeni vyznamné (p=0,015) snizilo koncentraci TYL o 68,6 %.

OTC degradace béhem nizké pasterace (41-54 %) se ukazala jako vyznamna
(p=0,015).

HTST pasterace méla vyznamny (p=0,012) ucinek naTYL s 32% degradaci.

Krok syreni pri vyrobé syru Baladi mél vyznamny (p=0,028) ucinek na OTC s |,4
nasobnym zvysenim koncentrace.

Okyseleni a zahrati syrovatky za ucelem vyroby syrovatkového syru vyznamné
snizilo (p=0,037) OTC koncentrace (14,7-46,3 %), zatimco koncentrace TYL se
vyznamné zvysila (p=0,000) o 300 %.

Lisovani a soleni pri vyrobé Akawi nemélo zadny vyznamny Gcinek, zatimco zahrev
syra pri vyrobé Halloumi vyznamné snizilo obé antibiotika.

Zaveérem lze rici, ze je nezbytné spravné pouzivat kontrolni metody v celém
retézci produkce mléka a mléénych vyrobk, aby se predeslo jakémukoli moznému
riziku, které by mohla zpUsobit pritomnost rezidui antibiotik. e
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Lanyi et al.:Vliv rezidui antibiotik v mléce na technologicky proces vyroby
mékkého syru
Syrové mléko bylo obohaceno 3 riiznymi koncentracemi antibiotik neomycinu a

tetracyklinu

Testy byly provedeny v kontrolnim testu bez tepelného zpracovani oproti tepelné
zpracovanému za pouziti teploty 75 °C po dobu 30 s v poloprovoznim pasterizacnim
zarizeni.

Vsechny vzorky mléka prosly stejnymi procesy jako pri vyrobé mékkého syra v
domacnostech. |
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Koncentrace antibiotik- nizke,
stredni, vysoke

Neomycin koncentrace: 500
ng/ml, 1500 ng/ml a 15000
ng/ml

Tetracyklin 150 ng/ml, 350
ng/ml, 1800 ng/ml

Vliv pasterace
Prechod do syrovatky
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Figure 3. Antibiotic content of the dairy products in the percentage
of the original value
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Vysledky:

rezidua antibiotik mohou ovlivnit technologické procesy a jejich pritomnost je
nezadouci i v hodnotach< MRL.

Hladiny antibiotik se mohou v mléce snizit v dusledku tepelné degradace pri
tepelném zpracovani.

Degradace pri tepelném osetreni vsak nemuze povazovana za metodu odstranovani
rezidui antibiotik z mléka.

Vysledky ukazaly, Ze v syrovatce mohou zustat vyznamné koncentrace rezidui a
dokonce i mékky syr mize obsahovat nezadouci mnozstvi antibiotik, pokud mléko
bylo kontaminovano.

Kromé nepriznivych G¢inkd na lidské zdravi, mohou rezidua antibiotik také v
urcitych pripadech negativné ovlivnit proces vyroby syra.
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Pellicciotti S.: Rezidua antibiotik v mléce a technologicky proces vyroby
syru — proces odstred’ovani

Odstredéné mléko je pouzivano pro vyrobu vybranych druht syru

Vliv odstredéni na distribuci antibiotik v mléce

Vysledky:

Odstredéni mléka nepusobi vyznamné snizeni koncentraci antibiotik v mléce.

B-laktamy a sulfonamidy zustavaji koncentrovany v odstredéném mléku, zatimco
tetracykliny a chinolony vykazuji vyssi afinitu k tukové fazi.

Vétsina antibiotik ze skupin B-laktamovych antibiotik, sulfonamidu a makrolidd
(kromé tylozinu, spiramycinu a sulfaquinoxalinu) byla v odstredéném mléce v
koncentraci vyssi nez 85 % z puvodniho mnozstvi

U tetracyklint a chinolonl doslo k vyznamnéjsim ztratam, v odstfredéném mléce se
nachazely v mnozstvi 55- 85% z plivodniho mnozstvi.



ZAVER

MRL stanovené legislativnimi predpisy pro antimikrobialni latky maji sice
nesporny vyznam z hlediska bezpecnosti surovin a potravin Zivoc¢iSného puvodu,
nezajistuji vsak vzdy technologickou bezpecnost suroviny.

Udaje o citlivosti mlékarskych kultur k antimikrobidlnim latkdm jsou v odborné
literature casto rozdilné, protoze i jednotlivé kmeny tehoz druhu bakterii
mlecného kysani mohou vykazovat odlisnou citlivost. K faktorium oviiviujicim
citlivost cistych mléekarskych kultur patri druh kultury, slozeni kultury
(monokultura x smesna kultura) a druh antimikrobidlni latky (mechanismus
pusobeni antibiotika na mikrobialni bunku).

Technologické procesy piisobi degradaci antimikrobialnich latek — mira
degradace zavisi na teploté, dob¢ oSetteni, chemicke struktuie latek aj. Tepelnou
rezistenci je nutné posuzovat u kazdého antibiotika zvlast.

V pribéhu technologického procesu miize dochdzet v nékterych pripadech 1 ke
zvyseni koncentrace.
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