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V mlékarenském prumyslu je stanoveni aktivity alkalické
fosfatazy (ALP) vyznamnym kritériem ucinnosti pasterace.
U tepelné osSetreného kravskeho miléka je za negativni
vysledek povazovana hodnota aktivity ALP < 350 mUIL
Pro miléka jinych druhii neni stanovena evropskou legislativou
limitni hodnota aktivity ALP v tepelné oSetreném mléce. Cilem
pilotni studie bylo stanoveni rezidualni aktivity ALP
v pasterovaném buvolim mléce. Bazénové vzorky (n=13)
buvoliho miléka byly tepelné osetreny dlouhodobou nizkou
pasteraci 63 °C/30 min., Setrnou pasteraci 72 °C/15 s
a vysokou pasteraci 85 °C/5 s. Pro stanoveni aktivity ALP byla
pouzita fluorometricka metoda - Fluorophos ALP Test System.
NejvyssSi prumérna hodnota aktivity ALP byla stanovena
v mléce po pasteraci 63 °C 30 min. (41,06 * 24,95 mUIJl).
Po osetreni teplotou 72 °C 15 s byla aktivita ALP 26,01 * 23,15
mU/lI a nejnizsi aktivita byla po vysokeée pasteraci 15,11 t 8,09
mU/lL.

Alkalicka fosfataza (ALP) je nativhi enzym [EC 3.1.3.1; ortophosphoric monoester phosphohydrolase] pritomny v mléce vSech
savcu, jeho obsah v mléce se u jednotlivych zivociSnych druhu liSi. ALP je membranovy enzym, glykoprotein obsahujici v molekule
kyselinu sialovou. ALP nachazejici se v mléce ma puvod v epitelu mlécné zlazy, v krvi a v somatickych bunkach, jejim dalSim
zdrojem jsou mikroorganismy nachazejici se v mlece. Kromeé zivocisneho druhu ovlivauji koncentraci enzymu v mléce i dalsi faktory:
plemeno, individualita zvirete, mléCna uzitkovost, sezona, stadium laktace a zdravotni stav mlécné zlazy. Aktivita ALP je vysoka
v mlezivu, po porodu dochazi k poklesu aktivity, béhem 1-2 tydnu dosahuje minima a nasledné zustava konstantni po dobu 25 tydnu
(Fox and McSweeney, 1998). Aktivita ALP se zvysuje v mastitidnim mléce (Patil et al., 2015).

Zavedeni pasterace mileka bylo jednim z nejvyznamnejsich technologickych opatreni k omezeni prenosu infekCnich onemocnéni
potravinami. Na zacdatku 20. stoleti byly minimalni rezimy pasterace nastaveny takovym zpusobem, aby doSlo k devitalizaci
Mycobacterium tuberculosis a Coxiella burnetii (Plockova a Horackova, 2019). Bylo zjiSténo, Ze ALP je vice rezistentni vuéi teploté
a Casu pasterace nez Mycobacterium tuberculosis. Proto bylo stanoveni aktivity ALP v tepelné osetreném miéce zavedeno jako
dulezité kritérium ucinnosti pasterace (Hilal, 2018). Nafizeni EP a Rady €. 1662/2006 stanovi, ze pokud syrové mléko prochazi
tepelnym oSetfenim, provozovatelé potravinarskych podnikl musi zajistit, aby toto oSetfeni spliovalo pozZadavky stanovené
v Narizeni (ES) C. 852/2004. Pasterace se dosahuje osetrenim: vysokou teplotou po kratkou dobu (nejméene 72 °C po dobu 15
sekund), nizkou teplotou po dlouhou dobu (nejméne 63 °C po dobu 30 minut) nebo jakoukoli jinou kombinaci Casu a teploty vedouci
K rovhocennému ucCinku tak, aby vyrobky bezprostredné po tomto osetreni vykazovaly negativni reakci pri testu na alkalickou
fosfatazu v pripadech, kdy je test pouzitelny. Za negativni vysledek u kravského mléka je povazovana hodnota aktivity ALP < 350
mU/l pfi stanoveni referenéni metodou dle ISO 11816-1 (Nafizeni Komise (ES) €. 1664/2006). Pro miléka jinych druhu neni

stanovena legislativou limitni hodnota aktivity ALP v tepelné oSetreném mléce. Cilem pilotni studie bylo stanoveni rezidualni aktivity
ALP v tepelne osetreném buvolim mléce.

MATERIAL A METODIKA

[ Odbeér vzorku ] [ Vzorky ]

[ Tepelné osetreni vzorkli ] [ Stanoveni aktivity ALP ]

: N

dlouhodobou nizkou pasteraci 63
°C/30 min.

Setrnou pasteraci 72 °C/15 s
vysokou pasteraci 85 °C/5 s.

Po pasteraci byly vzorky
zchlazeny na teplotu 20-25 °C.

Ve studii byly vyuZzity bazénové (smésne) vzorky

buvoliho syroveho mieka. Vzorky byly odebirany Vzorky miéka byly v laboratofi tepelné oSetfeny
1x mésicne, byly prepravovany a uchovavany do pasteraci.

vySetreni v laboratofi pfi teploté 4-6 °C.

Pro stanoveni rezidualni aktivity ALP byla
pouzita fluorometrickd metoda — Fluorophos®
testovaci systém a pfistroj Fluorophos
(Advanced Instruments, INC., USA).

Vzorky mileka byly ziskany na dvou farmach
(farmy A, B) v Ceské republice zamérenych na
chov Stfedomorskych buvoliu. Mléko bylo po

dojeni zchlazeno a uchovavano pfi teploté 4-6
°C

VYSLEDKY A DISKUSE
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U vSech vzorku byla hodnota rezidualni aktivity ALP po pasteraci nizSi, nez

byla nameéerena v mléce osetreném vysokou pasteraci, nejvyssi po osetreni dlouhodobou nizkou doporudend hodnota dle EFSA — 380 muU/l, namé&fené hodnoty aktivity ALP byly

pasteraci. Statisticka analyza prokazala statisticky vysoce vyznamné (P < 0,01) vySSi prumérné hodnoty
ALP po pasteraci pri 63 °C oproti hodnotam po pasteraci pri 72 1 85 °C. Mezi hodnotami aktivity ALP
po pasteraci pri 72 °C a 85 °C nebyly zjisteny statisticky vyznamne rozdily (P > 0,05). Studie zamerene
na stanoveni aktivity ALP v tepelne osetrenem buvolim mléce nejsou prilis Cetné. Autori Tsiamita et al.
(2022) publikovali vysledky studie, zamereneé na stanoveni aktivity ALP v nebovinnich druzich mlék.
Po tepelném oSetfeni analyzovali dva soubory vzorkt buvoliho mléka (vzorky pavodem z Recka
a Kypru) fluorometrickou metodou. Po pasteraci (63 °C/30 min.) byla primérna hodnota aktivity ALP
ve vzorcich 54,95 a 37,25 mU/I, po tepelném oSetreni Setrnou pasteraci (72 °C/15 s) 46,2 a 209,6 mUI/I.
Dalsi studie uskutecnéna v Italii uvadi, ze u buvoliho mleka osetreného pasteraci 63 °C/30 min. byla
u 23 % vzorku hodnota aktivity ALP <100 mU/I, u 50,8 % vzorku v rozmezi 100-200 mU/l, u 20,9 %

v rozmezi 5-103,35 mU/l. Pri stanoveni aktivity ALP v tepelné osetrenem mlece je
nutné vzit v uvahu, ze interpretaci vysledku testu ALP mohou ovlivnit rizné faktory
napf. reaktivace ALP po tepelném oSetfeni, interference mikrobialni ALP, puvodni
hladina ALP v mlece, obsah tuku v mléece.
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