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Zpusob vyroby mléka s vysokym obsahem antibiotika

nisinu ke krmnym Géelim

(57) ReSenf se. tykd vyroby mléka ke krm-
nym G&ellm s vysokym obsahem antibiotika
nisinu s pouZitim vysokoproduk&nich mutan-
td Streptococcus lactis a déle také kmene
zatfazendho ve shirce Laktoflora pod &. 731,
0dtuénéné, tuéné nebo zahu$t&né mléko s vy-
sokym obsahem nisinu se s vyhodou pouZivé
pEi zkrmovéni mléka hospoda¥skym zviFectvem,

zv148td jejich mlddaty.
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Vynélez fe3{ zplisob vyroby mléka s vysokym obsahem antibiotika nisinu s pouZitim vysoko-
produkénich mutantd Streptococcus lactis podle autorského osvéd&eni &. 164 662.

A% dosud se tekuté mléko obsahujic{ nisin ke krmnym d&eldm s pouZitim vysokoproduk&nich
mutantll Streptococcus lactis nevyrdbi. NavrZen byl postup, p¥i kterém by bylo vyuiivédno

'b&%nych midlo produkdnich kment Streptococcus lactis. Aby bylo dosaZfeno v odtu&néném mléce,

p¥ip. mléce s urditym obsahem tuku nebo mléce zahuBt&ném W&inného obsahu nisinu k potlafeni
neZ4ddouci{ mikroflory a dietetickolélebnych vlastnosti u hospodd¥ského zvi¥ectva, zvl14sté
jejich mlddat bylo by tfeba 5 a%Z 7 dn{ kultivace za postupné neutralizace vzniklé kyseliny
mléZné. Teprve po tomto zdlouhavém procesu bylo moZné p¥istoupit k vychlazeni a zkrmovén{i..
pPostup byl prakticky té&%ko uskutelnitelny, jelikoZ vyZadoval velké kapacity zraciho prostoru
v termoregulovatelnych tancich. Navic dlouhodobd kultivace i p¥i zachovdni bé&Znych hygienic-
kych a sanitdrnich opat¥feni byla ohroZovéna kontaminaci jinymi mikroorganizmy, které mohly
zap¥{&init Gplné znehodnoceni vyroby. Také byl navrZen podobny postup, pfi kterém se mléko
obsahujici urdité mnoZstv{ nisinu sus{ s pouZitim médlo produkénich kmeni a vysokoprodukd&-
nich mutant Streptococcus lactis podle autorského osv&d&eni 164 662.

Podstata vyndlezu spolivd v tom, Ze se p¥i vyrob& mléka ke krmnym GZelim s vysokym
obsahem nisinu pouZije k ofkovdni vysokoproduk&nich mutantd Streptococcus lactis uvedenych
v autorském osvdddeni &. 164 662 a dédle také kmenem zatazenym ve Sbirce Sistych mléka¥skych
kultur Laktoflora 731. Vyhodou vyuZiti té&chto vysokoproduk&nich kmend je ta skutelnost,
%Ye vysokoproduk&ni aktivitou se zajisfuje obsah nisinu v mléce minimdln& 2 000 m.j. v 1 ml
a p¥i zkrdcené dob& kultivace p¥i teploté& 30 ¢, ptip. 25 ©c za 12 a% 36 hodin. P¥itom
je ke kultivaci moZno pouZft odtudn&né mléko, mléko o rGzném obsahu tuku, zahuit&né mléko
i mléko kombinované se sladkou syrovdtkou. Dale se kr&tkou dobou kultivace sniZuje moZnost
kontaminace neZddouc{ mikroflorou. P¥itom je sniZen p¥idavek hydroxidu sodného k neutralizaci,
at ji% je neutralizace provddéna postupn& nebo jedenkrdt b&hem kultivace, p¥ip. neutralizace
odpadd vibec.

zkrmované mléko s vysokym obsahem nisinu p¥iznivé ovlivnuje mikrofloru gastrointestindl-
niho traktu hospodd¥ského zvifectva. Vyprodukovanym antibiotikem nisin i kyselinou mlédnou
v mléce je potladovdna hnilobnd i jind neZddouci mikroflora, zpUsobujfci latentn{ infekce
nebo produkujici toxické l&tky Skodlivé pro organizmus. Modifikuje metabolickou aktivitu
st¥evnich bakterif a v rGzném stupni potlafuje kataholické pochody. SniZuje mnoZstvi rdznych
metabolitd vznikajfcich enzymatickou &innosti nezddouci mikroflory. Redukuje odbourdvéni
aminokyselin na amoniak, trimetylamin, indol a jiné l&tky. M& pffznivy vliv na rychlost
ristu hospodd¥skych zvi¥at, zvl&sté jejich mléddat a jejich zdravotniho stavu. P¥ipadné
pfesfvéni vysokoproduk&nich kmenl Streptococcus lactis v gastrointestindlnim traktu zaji¥tu-

je ptiznivé GCinky trvalejsiho rdzu.
PY¥Yiklad 1

Vysokopasterované odtu&n&né mléko se vytemperuje na teplotu 30 °c. PEL této teploté
se ofkuje 0,1 % davkou &isté kultury mutanta Streptococcus lactis 731 s vysokou produkci
nisinu. Po 8 hodindch kultivace se sniif{ teplota na 25 °c a ptidavkem 15% roztoku NaOH
se koaguldt neutralizuje tak, aby se kyselost pohybovala kolem 40 dle SoxletHenkela. Potom
se vzdy ve dvouhodinovych intervalech opakuje neutralizace p¥idavkem NaOH. Po 24 hodinéch
kultivace se jiZz zralé mléko vychladi{ a zkrmuje namisto sladkého mléka odtuéné&ného telaty,

selaty a jinymi mlédaty hospodé¥skych zvirat.
priklad 2

vysokopasterované mléko obsahu 1 % tuku se zahusti na suSinu 15 % a vytemperuje na
teplotu 30 °c. P¥i této teplotd se mléko olkuje 2% ddvkou &isté kultury mutanta Streptococcus
lactis 731 s vysokou produkci antibiotika nisinu. Po 20 hodindch kultivace za stdlého
michédni se zralé mléko vychlazuje, aniZ by byla upravovéna kyselost a zkrmuje hodpodd¥skymi

zvifaty, zv1asté jejich mlédaty.
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p¥iklad 3

Vysokopasterované odtudn&né mléko se zahusti{ na suSinu 25 % a vytemepruje na teplotu
30 °c. P¥i této teploté se mléko olkuje 3% davkou &isté kultury mutanta Streptococcus
lactis 731 s vysokou produkci antibiotika nisinu. Po 16 hodindch kultivace pr¥i olkovaci
teplot& se naotkované mléko neutralizuje piidavkem 15% roztoku NaOH na kyselost 35 dle
SoxletHenkela. Po dal%i 16 hodinové kultivaci se zralé mléko vychladi p¥i dosaZené kyselosti

a zkrmuje p¥imo nebo po z¥edéné nezédvadnou vodou, p¥ip. v kombinaci s jinymi krmivy.

PREDMET VYNALEZU

zZpisob vyroby mléka s vysokym obsahem nisinu ke krmnym delim s pouZitim mikroorganizmi
Streptococcus lactis vyznadeny tim, %e se odtu¢néné mléko, mléko s ur&itym obsahem tuku
nebo mléko zahuSténé naoCkuje p¥i teploté 30 Oc také kmenem ¢istych kultur mutantd
Streptococcus lactis, Laktoflora 731, v mnoZstvi 0,1 aZ 3 % hmot. nadeZ se po zkrécené

kultivaci mléko vychladi a zkrmuje.
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