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Odber vzoriek mlieka

» vlastnosti surového mlieka maju kolisavy charakter \

 odobrata vzorka suroveho mlieka by mala byt
pomerna a priemerna, a preto je velmi dolezité
dokladné premiesanie celého obsahu skladovacich
nadrzi, tankov, nadob a podobne




Odber vzoriek mlieka

« metody odberu vzoriek a spdsob prepravy a
skladovanie vzoriek su uplatnitelné na surové mlieko z

dodavok vyrobcov a na surove mlieko a tepelne
osetrené mlieko v skladovacich tankoch a prepravnych

cisternach

» pri odbere vzoriek mlieka je potrebné riadit’ sa
postupom podla konkrétneho Ucelu odoberania
vzoriek




Odber vzoriek mlieka

« vzorky surového mlieka sa najcastejSie odoberaju za
Ucelom:
« kontroly uzitkovosti dojnic,
» kontroly hygieny a technolégie v prvovyrobe mlieka,

« monitoringu hodndt ukazovatelov kvality mlieka, hlavne za
ucelom preplacania mlieka,

« zistovania porusenia mlieka,

* pre vyskumné ucely a podobne.




Odber vzoriek mlieka

* vzorky tepelne osetreneho mlieka a hotové mliecne
vyrobky v podobe konzumnéeho mlieka sa odoberaju
za ucelom:

* cielenej a medzioperacnej kontroly, tzv. fazove vzorky,
« kontroly kvality finalnych vyrobkov,
* kontroly zdravotnej bezpecnosti vyrobkov.




Druhy vzoriek mlieka
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» podla povahy sa vzorky mlieka delia na sukromne a \/
uradné

* sukromné vzorky su vzorky, ktore odobera jednotlivec
alebo podnik na rozbor pre vlastnu informovanost’ o
kvalite mlieka

* Uradné vzorky mlieka sa odoberaju v zaujme verejnom
alebo v spornych pripadoch




Druhy vzoriek mlieka

 podla zdroja odkial sa vzorky odoberaju sa vzorky
mlieka rozlisuju na
« stvrtove vzorky odoberané z mliecnej zlazy,
* individualne vzorky od jednej dojnice,
* bazenove a cisternove vzorky suroveho mlieka,

« fazove vzorky mlieka odobrané pocas technologickeho
procesu vyroby konzumnéeho mlieka v mliekarni pri vstupne,
medzioperacnej a vystupnej kontrole,

» spotrebitelské maloobchodné balenia a velkoobchodne
balenia konzumnéeho mlieka.




Druhy vzoriek mlieka

» fazove vzorky mlieka sa v mieste prvovyroby alebo v
mliekarni odoberaju za ucelom kontroly kvality
produkcie cielene a v ramci medzioperacnej kontroly,
pricom vzorky sa odoberaju z prijmovej nadrze mlieka,
z pastéra (z termosektora, z chladica), z uskladnovacich
tankov, z plnicky mlieka, z kaniev alebo flias a vzorky
poloproduktov a hotovych mliecnych vyrobkov




Druhy vzoriek mlieka

* ak sa odoberaju vzorky mlieka z vypuste alebo ventilu
je dolezité najprv odpustit’ dostatocné mnozstvo
mlieka, inak sa vzorky odoberaju podla poziadaviek
laboratdria a cielov analyzy kvality




Bazenova vzorka mlieka

S
 bazénova vzorka mlieka je vzorka ziskana z jednej \
alebo viacerych uschovnych nadrzi, kaniev, alebo
tankov na mlieko, ktoré je pripravené na dodavku do
prevadzky pre spracovanie mlieka

 bazénova vzorka mlieka musi splnat’ poziadavku, aby
odobrana bazénova vzorka bola pomerna a priemerna




Bazenova vzorka mlieka
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* \V pripade, ze v mieste prvovyroby mlieka by sa mlieko \/
odovzdavalo cisterne na prepravu z viacerych
chladiacich resp. uschovnych nadob musia sa odobrat
individualnej pomerné vzorky mlieka (spolu v objeme
minimalne 2 — 3 L) do zmesnej nadoby




Bazenova vzorka mlieka

* objem mlieka sa v zmesnej nadobe premiesa a
nasledne sa z nej odoberie bazénova vzorka do
pripravenej vzorkovnice, ¢cim sa dosiahne jegj
priemernost

« pomernost bazénovej vzorky sa docieli tym, ze z
kazdej nadoby alebo tankov sa odoberie rovnaky
pomerny diel mlieka do zmesnej nadoby pre bazénovu
vzorku

« pomerny diel mlieka znamena, ze sa musi prihliadat na
Y, individualny objem mlieka v jednotlivych nadobach




Cisternova vzorka mlieka

* cisternova vzorka mlieka je vzorka odobrata z mliecnej
cisterny, ktora prepravuje mlieko z miesta jeho
prvovyroby do prevadzky na spracovanie mlieka

e cisternovu vzorku odoberie povereny pracovnik na
prijme mlieka v danom zavode

* vzorka sa odoberie rucne alebo pomocou tzv.
autosamplera, Co je zariadenie pre automaticky odber
cisternovej vzorky mlieka a je sucastou cisterny
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Technika odberu vzoriek mlieka

* vzorkovanie suroveho a tepelne osetreneho mlieka z
kanvic, cisterien atd. musi byt vykonané kvalifikovanym
personalom, ktory bol predtym preukazatelne
zaskoleny

* 0soba vykonavajuca odber vzorky mlieka musi byt
riadne oboznamena s prislusnou technikou

» 7 hladiska zdravotnej bezpecnosti osoba, ktora
vykonava odber vzorky mlieka nesmie trpiet’ infekcnym
ochorenim

/




droj obrazka:
https://scO1.alicdn.com/ki/Ha44441t9b0a540edbe/c907tba3e8517K/
225368811/Ha44441t9b0a540edbe7c907tba3e851/K jpg_.webp
(citované 15.4.2022)



Technika odberu vzoriek mlieka

* v pripade Uradnych vzoriek mlieka musi byt umoznené
zainteresovanym stranam zucastnit’ sa odberu

* skusobné laboratéria alebo prislusné urady oboznamia
pracovnikov urcenych na odber vzoriek s technikami
odberu vzoriek tak, aby zabezpecili, ze vzorka bude
reprezentativna za celd davku mlieka

* taktiez oboznamia pracovnikov so sposobmi
oznacovania vzorky mlieka tak, aby bola zabezpecena
Jednoznacna identita odobranej vzorky
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ybavenie k odberu vzoriek
mlieka

» vzorkovacie zariadenie na odber vzorky mlieka musi
byt vyrobené z nehrdzavejucej ocele alebo z iného
vhodného materialu o primeranej pevnosti a musi mat
konstrukciu vhodnu na dany ucel (miesanie,

vzorkovanie atd)




ybavenie k odberu vzoriek
mlieka

* plunZery a miesadla na miesanie kvapalin v nadrziach
musia mat’ dostatocne velku plochu na dosiahnutie
adekvatneho premiesania produktu, a to bez
sposobenia zhorsenia senzorickej kvality mlieka, napr.
vzniku stuchnutej vone a chute

* naberacky musia mat pevnu rukovat’ o dostatocne;
dlzke tak, aby bolo mozné odoberat vzorku z
[ubovolnej hibky nadrze na mlieko, pricom objem
naberacky nesmie byt mensi ako 50 mL




droj obrazka: https://5.imimg.com/data5/MH/IW/MY-
6771446/ss-milk-sampler-500x500.png;
https://5.imimg.com/data5/BL/TD/MY-6771446/milk-can-
plunger-500x500.jpg (citovené 15.4.2022)




ybavenie k odberu vzoriek
mlieka

e vzorkovnice a uzavery musia byt zo skla, z vhodnych
kovov alebo plastov

« materialy, z ktorychJe vyrobene vzorkovacie zariadenie
a vzorkovnice s uzavermi, nesmu sposobovat ziadnu
zmenu vzorky, ktora by mohla ovplyvnit vysledky
analyz kvality a kvantity mlieka

* vSetky povrchy vzorkovacieho zariadenia a vzorkovnic
musia byt Cisté a suche, hladké a bez akychkolvek trhlin
a puklin, rohy musia byt zaoblené
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ybavenie k odberu vzoriek
mlieka

* v pripade odberu vzoriek na mikrobiologickd analyzu
musia byt navyse vzorkovacie zariadenia a vzorkovnice
sterilng, vratane pomaocok pre odber vzorky mlieka

e ak sa to isté vzorkovacie zariadenie pouziva na dalsi
odber vzoriek, musi byt po kazdom odbere ocistené a
sterilizovane

* ak je pouzivana vzorkovnica priehladna, musi sa
skladovat na tmavom mieste, aby sa zabranilo
vystaveniu vzorky priamemu slnecnému svetlu
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Vykonanie odberu vzoriek mlieka

 odber vzoriek moze byt ru¢ny, poloautomaticky a
automaticky

» mlieko, z ktorého sa odobera vzorka musi byt
dokladne premiesané, pricom vzorka sa odoberie
ihned po premiesani, zatial co sa mlieko este stale
miesa

* pokial sa z nadrzi odobera niekolko vzoriek mlieka pre
rozne skusky, je potrebné vzdy najprv odobrat vzorku
mlieka urcenud na mikrobiologicku analyzu
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Vykonanie odberu vzoriek mlieka

* presny postup a objem odoberanej vzorky mlieka je
dany metodickymi postupmi jednotlivych skusok

* objem pouzitych vzorkovnic musi byt taky, aby boli
nadoby vzorkou naplnené takmer Uplne, cim sa umozni
riadne premiesanie obsahu pred skdsanim, avsak
zabrani sa zrazaniu smotany na maslo pocas ich

prepravy




Vykonanie odberu vzoriek mlieka

 automatickeé alebo poloautomaticke zariadenia na
odber vzoriek suroveho mlieka od prvovyrobcov musia
splhat poziadavky skigobného laboratéria alebo
prislusného uradu

* takéto zariadenia musia byt vhodné na ucel odberu
vzoriek mlieka a musia byt pravidelne kontrolovane

objemu mlieka

e taktiez musi byt schopné odobrat reprezentativnu
/ vzorku z celeho objemu mlieka po jeho premiesani




Vykonanie odberu vzoriek mlieka

* vzorky tepelne osetreného mlieka na priamu spotrebu
v maloobchodnych obaloch sa musia odobrat’ z pevne
utesnenych a neporusenych obalov

* ak je to mozne, vzorky sa musia odoberat z baliaceho
stroja alebo z chladiarenskej komory spracovatelskeho
zariadenia okamzite po spracovani

* v pripade pasterizovaného mlieka je to v den
spracovania
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Vykonanie odberu vzoriek mlieka

* vzorky sa odoberu z kazdého druhu tepelne
osSetreného mlieka (pasterizované, UHT, sterilizované
atd’) v poctoch zodpovedajucich skdskam, ktore sa
musia vykonat a v sulade s pokynmi vydanymi
skusobnym laboratériom alebo inym prislusnym
Uradom




Vykonanie odberu vzoriek mlieka

* vo vyrobkoch plnenych do malospotrebitelskych
obalov sa odoberaju vzorky podla ich velkosti, jeden
alebo viac neotvorenych obalov

« homogenita vzorky sa pred samotnou analyzou kvality
mlieka dosiahne premiesanim, prelievanim, pripadne
temperovanim

 dblezité je vsak to, aby nedoslo k speneniu mlieka,
pretoze by mohlo ddjst ku ziskaniu nepresnych
vysledkov analyz

/




Vykonanie odberu vzoriek mlieka

» podla konkrétneho metodického postupu analyzy
mlieka sa vzorky temperuju na pozadovanu teplotu

e vzorky surového mlieka sa obvykle temperuju na
teplotu 20 — 25 °C, pokial v metodickom postupe nie je
predpisana ina teplota

* v pripade ak vzorka vykazuje tazko dispergovatelnu
usadeninu mliecneho tuku na stenach nadoby alebo
spotrebitelského obalu, je potrebné vzorku zahriat' na
teplotu 35 — 40 °C a nasledne rychlo ochladit' na

Y, teplotu 20 °C za neustaleho miesania




Vykonanie odberu vzoriek mlieka

 odobraneé vzorky mlieka musia byt pevne uzatvorené
vo vzorkovniciach, pripadne zapecatené, spravne
oznacene stitkom s udajmi o druhu vyrobku a jeho
povahe, hmotnosti alebo objeme vyrobku, z ktorej bola
vzorka odobrana, stav vyrobku, podmienky
uchovavania, identifikacnym cislom, menom,
oriezviskom a podpisom

* preprava vzoriek mlieka sa vykonava spolu s
orotokolom o odbere vzoriek




Vykonanie odberu vzoriek mlieka

« vzorky mlieka sa prepravuju podla poziadaviek
skusobneho laboratoria v sulade s druhom mlieka a
analytickymi metdédami, ktoré sa pouziju pri analyze
vzorky mlieka

* specialne bezpecnostne opatrenia pre niektoré analyzy

su uvedené v metodickych postupoch jednotlivych
analyz




Vykonanie odberu vzoriek mlieka

* vzorky suroveho mlieka odobraté na mikrobiologicku
analyzu sa musia prepravovat’ a skladovat pri teplote v
rozsahu 0 — 4 °C

* Cas medzi odberom vzoriek a analyzovanim musi byt
Co mozno najkratsi, v ziadnom pripade nie dlhsi ako 36

hod.

 ak doba medzi odberom vzoriek a analyzovanim nie je
dlhsia ako 24 hod, prislusny organ moze akceptovat
teplotu skladovania v rozsahu 0 — 6 °C

/




Vykonanie odberu vzoriek mlieka

» vzorky pasterizovaneho mlieka, odobrate na
mikrobiologickd analyzu sa musia prepravovat a
skladovat pri teplote v rozsahu 0 — 4 °C

* Cas medzi odberom vzoriek a analyzovanim musi byt

Co mozno najkratsi, v ziadnom pripade nie dlhsi
ako 24 hod.

* vzorky mlieka, okrem surového mlieka a
pasterizovaneho mlieka pre mikrobiologicku analyzu,
sa musia skladovat v laboratoriu v chladnicke a cas
medzi odberom vzoriek a analyzovanim musi byt co
mozno najkratsi

/




Doba analyzy vzoriek mlieka

Vzorka na analyzu Doba analyzy vzorky

Pokial skuSobné laboratérium zisti, Ze uvedeny ¢as od odberu vzorky mlieka bol presiahnuty,
uvedie sa to do protokolu o analyze. Ak sa Cas presiahne vyrazne, takéto vzorky su vyradené
zo skusania priich prijme.
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rekvencia odberu vzoriek
nakupovaného mlieka

« Nakupcovia mlieka od prvovyrobcov pravidelne kontroluju
kvalitu nakupovaného mlieka.

 Kontroluje sa:

» celkovy pocet mikroorganizmov (CPM), najmenej dvakrat mesacne vzdy
so subeznym stanovenim latok inhibujdcich rast mliekarskych kultdr a je
vyjadreny ako klzavy geometricky priemer hodnot za obdobie dvoch
mesiacov pri odbere najmenej dvoch vzoriek za mesiac,

+ pocet somatickych buniek (PSB), najmenej dvakrat mesacne vzdy so
subeznym stanovenim obsahu tuku a je vyjadreny ako klzavy
geometricky priemer hodnot za obdobie troch mesiacov pri odbere
najmenej jednej vzorky za mesiac,

« pritomnost latok inhibujdcich rast mliekarenskych kultdr, najmenej
dvakrat mesacne,

» teplota tuhnutia mlieka najmenej jedenkrat mesacne, vyjadruje sa ako
/ aritmeticky priemer stanoveni za posledné 2 mesiace.




Konzervovanie vzoriek

- analyzovat kvalitu vzorky mlieka je optimalne vykonat
Co najskor po jej odobrati, resp. podla instrukcii a
limitov skusobneho laboratoria, ktoré bude
vylhokdnocovat’ kvalitativne parametre skdsanej vzorky
mlieka

e za Ucelom vybranych metodickych postupov pre
stanovenie kvalitativnych parametrov mlieka je mozné
vzorky konzervovat

* Na druh(e]f strane, pri niektorych analyzach, ako je
napriklad senzoricke hodnotenie, je konzervacia
vzoriek vylucena

/




Konzervovanie vzoriek

e pri vybere vhodného konzervacnéeho cinidla sa musi
prihliadat’ na metodické postupy, ktore sa aplikuju pri
danych vzorkach

 nevyhnutnou poziadavkou pre konzervacné cinidla je
to, aby vzorku mlieka uchovavali v nezmenenom stave

e prislusne skusobné laboratorium moze urdit
konzervacnu latku, resp. pripravok




Konzervovanie vzoriek

* nevyhnutnostou je spravne oznacenie vzorky aj
informaciou o pripadnom pridavku konzervacného
cinidla

* na konzervaciu sa mozu pouzit viacerée konzervacne
latky v réznych koncentraciach

* pri priprave referencnych vzoriek sa moze pouzit
taktiez kombinacia chemickej konzervacie a tepelného
osetrenia




Konzervovanie vzoriek

 Pouzita konzervacna latka by nemala mat vplyv na mlieko a na
vysledok laboratornej analyzy vzorky mlieka. Optimalny
konzervacny prostriedok by mal mat nasledujuce vlastnosti:

sirokospektralna pouzitelnost;

ucinnost pri nizkych koncentraciach;

vysoka rozpustnost vo vode;

stabilita za vacsiny podmienok skladovania;

farebnost na bezpecnostneé ucely;

kompatibilita s mliekom s vysokym obsahom tuku alebo s nizkym
obsahom tuku ako aj samostatnym druhovym konzumnym mliekom;

primerane dlha doba pouzitelnosti;

hypoalergénnost, netoxicita a ohladuplnost k zivotnemu prostrediu;
nizke naklady a lahka dostupnost;

lahkost disperzie (vyhodna tabletova forma).
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Konzervovanie vzoriek

» Ziadne konzervacné latky na analyzu kvality mlieka na trhu
v sucasnosti nesplnaju vsetky tieto poziadavky sucasne

* na meranie bodu mrznutia mlieka a na dokaz pritomnosti
kravskeho a kozieho mlieka v ovcom mlieku sa pouzivaju
nekonzervované vzorky

* ak su vzorky urcené na meranie bodu mrznutia mlieka
konzervované, budu vyradene zo skusania pri ich prijme

* pokial su vzorky konzervovane inak, a pritom je zname, ze
dana konzervacna latka nema vyznamny vplyv na vysledok
skusky, skusobné laboratorium zaznamena tuto skutocnost
v protokole o skuskach

/




Konzervovanie vzoriek

* Na konzervovanie vzoriek suroveho mlieka za ucelom
jeho laboratorneho vysetrenia mozno vo vseobecnosti
pouzivat nasledovné chemickeé latky:

* Dichroman draselny (K,Cr,O7)
* Bronopol (2-brém-2-nitropropan-1,3-diol)

 Azid sodny (NaN,) a konzervacné cinidlo s azidom
sodnym (NaNy)

 Konzervacne cinidlo s kyselinou boritou (H;BO;)
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Dichroman draselny (K2Cr207)

 pouziva sa v roznych formach (praskova, tabletkova
alebo vo forme roztoku).

 do odobratej vzorky mlieka sa davkuje 0,1 g resp.
1 kvapka na 10 mL vzorky mlieka ak sa pouzije nasyteny
vodny roztok

* pouziva sa na konzervovanie vzoriek mlieka pri
analyzach na stanovenie obsahu mliecneho tuku a
dokaze tepelneho osetrenia mlieka, resp. aktivity
alkalickej fosfatazy (max. mnozstvo 0,1 %)




ronopol (2-brom-2-nitropropan-
1,3-diol)

* pouziva sa pri pouziti instrumentalnych metod analyzy
vzorky mlieka v koncentracii 0,1 - 3,0 g/L mlieka

e najcastejsou formou, v ktorej sa pouziva ako
konzervant su tablety, napriklad aj spolocne s
natamycinom (antibiotikum) vo forme tzv.
bronopolovych mikrotabliet

* jedna tableta sa pouziva na konzervaciu 20 — 40 mL
vzorky mlieka pri stanoveni chemickeho zlozenia
mlieka a somatickych buniek

* nepouziva sa pri stanoveni rezidui inhibicnych latok v
Y mlieku




Azid sodny (NaN3)

* na meranie CPM, doplnkovych mikrobiologickych
znakov, poctu somatickych buniek mlieka, zlozenie
mlieka, dokaz pritomnosti rezidui inhibicnych latok a
ich identifikaciu sa pouzivaju vzorky konzervovaneé za
pouzitia pripravku Acidol (azid sodny), v koncentracii
0,1-3 g x L' mlieka

* je to latka klasifikovana, ako jed, a preto sa musia pri
manipulacii so vzorkovnicami dodrziavat zasady
bezpecnej manipulacie

/




onhzervache cinidlo s azidom
sodnym (NaN,)

» pripravok Azidiol obsahuje azid a antibiotikum
chloramfenikol

* pouziva sa pri stanoveni celkoveho poctu
mikroorganizmov v mlieku, ma bakteriostaticky ucinok

* davkuje sa v mnozstve 0,03 mL na 10 mL odobranej
vzorky mlieka




onzervacne cinidlo s kyselinou
boritou (H;BO,)

* Pouziva sa pri stanoveni mikroorganizmov v mlieku,
pretoze ma bakteriostaticky Ucinok
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