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. Uvod

Definicia. Mlieko je normalny mliecny sekrét dojnic bez pridavania alebo odoberania
akychkolvek latok. Surové mlieko je definované ako "mlieko vyrobené zo sekrétu mliecnej
zlazy zdravych hospodarskych zvierat, ktoré nebolo zahriate na teplotu vyssiu ako 40 °C
ani nebolo podrobené ziadnemu osetreniu s rovnocennym ucinkom",

Poziadavky. Surové mlieko musi spifat hygienické poziadavky a normy nariadenia
Europskeho Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuju
osobitné hygienické predpisy pre potraviny zivocisneho pévodu.

Tabulka 1. Vybrané poziadavky na surové mlieko podla nariadenia (ES) €. 853/2004.

|. Zdravotné poziadavky

1. Surové mlieko musi pochadzat od zvierat (kravy, byvoly, ovce, kozy, iné), ktoré su v dobrom celkovom
zdravotnom stave a nevykazuju Ziadne priznaky infekénych choréb prenosnych na ¢loveka (bez
akejkolvek infekcie pohlavnych organov s vytokom, enteritidy s hnackou a horuckou alebo
rozpoznatelného zapalu vemena, bez bruceldzy a tuberkuldzy). Zvieratda nesmu mat Ziadne poranenie
vemena, ktoré by mohlo ovplyvnit mlieko.

2. Surové mlieko musi pochadzat od zvierat, ktorym neboli podavané Ziadne nepovolené latky alebo
produkty a ktoré neboli liecené nezakonnym sp&sobom.

3. Surové mlieko musi pochadzat od zvierat, u ktorych boli v pripade podévania povolenych produktov
alebo latok dodrzané prislusné ochranné lehoty pre tieto latky.

Il. Hygiena v podnikoch na produkciu mlieka

a. PoZiadavky tykajuce sa priestorov (kde sa mlieko skladuje, spracovava alebo chladi), zariadeni a naradia -
minimalizacia rizika kontaminacie mlieka

b. Hygiena pocas dojenia, zberu a prepravy - Cisté vemena, zvierata sa musia kontrolovat na pripadné
priznaky chordb a s cielom vylUcit zvierata, ktoré sa liecCia, pouzivanie len schvélenych ceckov a postrekov.
Bezprostredne po dojeni sa mlieko musf schladit na teplotu nepresahujicu 8 °C v pripade denného zbery,
alebo nie viac ako 6 °C, ak zber nie je denny.

Preprava - chladiaci retazec musi byt zachovany tak, aby teplota mlieka pri prichode na miesto urcenia
nebola vyssia ako 10 °C.

Za osobitnych okolnosti, ak mlieko spita mikrobiologické kritéria, nesmie sa chladit:

- ak sa spracuje do 2 hodin po nadojent;

- 7 technologickych dévodov suvisiacich s vyrobou urcitych mliecnych vyrobkov, ale so suhlasom prislusného
organu.

c. PoZiadavky na hygienu zamestnancov - vhodné Cisté oblecenie, umyvacie zariadenia, vysoky stupen
osobnegj Cistoty.

I1. Kritérig pre surové mlieko

Kravské mlieko: Nie viac ako: Frekvencia testovania:
Geometricky priemer za

Pocet mikroorganizmov na platnickach pri 30 100 000 obdobie dvoch mesiacov s

°C v 1ml mlieka najmenej dvoma vzorkami za
mesiac.

Geometricky priemer za
trojmesacné obdobie s aspor]
Pocet somatickych buniek na 1 ml mlieka 400 000 jednou vzorkou za mesia
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Mlieko inych druhov: Nie viac ako: Frekvencia testoWL
1500 000 D)
(alebo 500 000 — mlieko | Geometricky priemer za%
Pocet mikroorganizmov na platnickach pri 30 urcené na vyrobu obdobie dvoch mesiacov
°C v 1mlmlieka vyrobkov vyrobenych najmenej dvoma vzorkami za
bez tepelného mesiac.
spracovania)

Dalsie kritéria: mlieko nesmie obsahovat reziduéa antibiotik (prekracujlice povolené mnozstvo)
V. Kritéria pre mlieko bezprostredne pred spracovanim:

1. Teplota nie vyssia ako 6 °C (okrem urcitych okolnosti)

2. Pocet mikroorganizmov na 30 °C v 1 ml surového kravského mlieka menej ako 300 000.

Dalsie poziadavky na kvalitu surového mlieka

PRE VSETKY DAVKY MLIEKA:
Je zakdzané dodéavat mlieko:

- falSované (napr. s pridanou vodou, odtucnené, s pridanymi neutralizacnymi
latkami);

-z chorého hovadzieho dobytka (alebo inych zvierat: kdz, oviec, byvolov)
alebo pocas liecebnych postupov;

- po liecbe, ale pred koncom ochrannej lehoty stanovenej pre pouzity liek;

- nie neskdr ako 3 tyzdne pred otelenim a nie skér ako 6 dni po oteleni
(mledzivo);

- v pripade zakazu prijmu stanoveného Uradnym  veterinarnym
lekarom.Required milk parameters:

Vzhlad - farba biela s krémovym odtienom, bez viditelnych mechanickych necistot;
vOna - specificka pre mlieko, bez cudzieho zapachy;

Teplota - nie vyssia ako 8 °C (denny prijem), 6 °C (ostatny prijem), nechladené (prijem do
2 hodin po dojeni).

Kyslost - miera cCerstvosti mlieka:

- titracna kyslost - 6,0-7,5 °SH,;

- pH - 6,6-6,8




PODROBNE POZIADAVKY NA MLIEKO:

- hustota - nie nizsia ako 1,028 g/ml;
- bod tuhnutia - nie vyssi ako -0,520 °C;
- antimikrobialne latky (antibiotika, Cistiace prostriedky atd.) - neakceptované.

Zlozenie mlieka. Existuje mnoho faktorov, ktoré ovplyvruju zloZenie mlieka, ako napriklad:
genetické faktory (druh, plemeno, individualne faktory), fyziologicky stav zvierata (Stadium
laktacie, vek, choroby - najma mastitidy) a faktory prostredia (podnebie, kfmenie, spdsob
dojenia). V tabulke 2 je uvedené priemerné zlozenie kravského mlieka.

Tabulka 2. Zlozenie kravského mlieka

Komponent: Priemer: Rozsah:

Voda 87.5%

Sucha hmota  12.5%,vratane.:
Protein 3,2% (2,6 —4,0)
Tuk 3,6% (2,7-5,5)
Laktdza 4.8% (4,2-5,2)
Popol 0,7% (0,6 -0,8)
Iné organicke zluceniny 0,2% 01-0,3)
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Il ANALYZY

1. MIKROBIOLOGICKA KVALITA

1.1. Pocet mikroorganizmov na platnickach pri 30 °C podla polskej normy
PN-93/A-86034/03-04

Princip. Celkovy pocet mikroorganizmov v mlieku sa stanovuje inkubdciou vhodného
riedenia vzorky mlieka s neselektivnym agarom Milk Plate Count Agar pri 30 °C pocas 72 h
v aerobnych podmienkach a spocitanim kolonil. Vysledky sa vyjadruju ako jednotky tvoriace
kolonie (KTJ) na T ml mlieka.

Pristroje/skleneny riad
Autoklav

Inkubator (30 °C)
Automaticka pipeta (1 ml)
Vortex

Sterilné Petriho misky

Chemikalie/reagencie
9 ml sterilnej peptonovej vody (autoklavovanej pri 121 °C pocas 15 minut)
Sterilné médium* na stanovenie celkového poctu mikroorganizmov (autoklavované
vo flasiach Schott pri 121 °C pocas 15 min)

* (zlozenie: agar s destilovanou vodou, tryptén, kvasnicovy extrakt, glukdza,

odstredené mlieko bez antibiotik; pH 7,0)

Postup

1. Pred odberom vzorky mlieko vo flasi dokladne premiesajte.

2. Pomocou sterilnej automatickej pipety napipetujte 1 ml vzorky mlieka do
sondy s 9 ml sterilnej pepténovej vody. Dokladne premiesajte vortexom.




3. Pri spravnom riedeni postupujte podla schemy
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Obr. 1. Tvorba rieseni Listerovou metodou

4. Pipetujte T ml kazdého roztoku do sterilnej Petriho misky. Kazdé riedenie by
sa malo pipetovat do 2 Petriho misiek.

5. Pridajte 12-15 ml sterilneho meédia ochladeného na ~45 °C a jemne
premiesajte.

6. Pockajte, kym agar stuhne, a inkubujte platne (hore dnom) s naockovanym
médiom pri 30 °C pocas 72 h v aerdbnych podmienkach.

Vysledky. Vyberte platne s 10-300 koléniami a spocitajte mikroorganizmy. Vypocitajte
pocet mikroorganizmov (L) pomocou nizsie uvedenej rovnice:

L: C
(N, +0,IN2)-d

kde:
C - sucet kolonif zo vsetkych Petriho misiek vybranych na scitanie,
N1 - pocet misiek z prvého riedenia (napr. 1073, ak boli spocitané misky z riedeni
102 a 10,
N2 - pocet misiek z druhého riedenia (napr. 10, ak boli spocitané misky z riedeni
107 a10™),
d - index riedenia pre prvé zohladnené riedenie (napr. 103).

Vysledky vyjadrite ako jednotky tvoriace kolonie (cfu) na 1 ml mlieka (1,1 - 9,9 x10* JVK/ml).

Vyklad. Celkovy obsah mikroorganizmov v surovom mlieku by mal spifat poziadavky
nariadenia (ES) ¢. 853/2004, t. j. nemal by byt vys$si ako 1,0 - 10° JVK/ml. Ak je surové
mlieko urcené na priamu spotrebu, tento pocet by nemal presiahnut 5,0 - 104 JVK/ml.




2. ORGANOLEPTICKE HODNOTENIE

Pozorujte vzorku mlieka, ¢i na jej povrchu nie su viditeiné mechanické necistoty alebo
tukove granule.

Vyklad. Vzhlad mlieka by mal byt biely so smotanovym alebo svetlozltym odtienom bez
okom viditelnych mechanickych necistot. Vona by mala byt cerstva, prirodzena, bez
cudzieho zapachu. V pripade pochybnosti sa mlieko testuje na chut, ale po zahriati na 80
°C a naslednom ochladeni na izbovu teplotu.

3. VYSETRENIE MLIEKA NA DIAGNOSTIKU MASTITIDY
3.1. Whiteside test

Princip. Test je zalozeny na zvyseni poctu leukocytov v mastitickom mlieku, ktoré

reaguju s roztokom NaOH a vytvdraju zrazeniny.

Pristroje/skleneny Tovar
sklenené sklicko
sklenena tyc

Chemikalie/reagencie
1N NaOH

Postup

1. Pridajte jednu kvapku 1N NaOH k piatim kvapkam mlieka na sklenené sklicko a
zmes 20 sekund miesajte sklenenou tycinkou.

2. Pozorujte konzistenciu vzorky mlieka na tmavom pozadi.

Vysledky/interpretacia: Negativne vzorky (normalne mlieko) su Uplne bez precipitatu.
Mnozstvo vytvorenej zrazeniny je odstupnované od nepatrnej po hustd viskdznu hmotu a
povazuje sa za ukazovatel stupna podrazdenia vemena. Vysledky sa klasifikuju na zaklade

stupna zrazania mlieka.




Tabulka 3. Mozné vysledky testu Whiteside

Klasifikacia

Zmes zostava nepriehladna a bez Castic

(-) negativne

Jemné rozptylené Castice pozorované pri podrobnej kontrole na
konci testu

(+/-)sledovanie

Zmes sa mierne zahusti, pozoruju sa mierne zrazeniny

(+) pozitivne

Zmes sa zahustuje, pozoruje sa zrazanie

(++) pozitivne

Pozoruje sa silné zahustenie zmesi a rozdelenie na mliecnu
srvatku a biele Castice

(+++) pozitivne

Zmes okamzite zhustne a sleduje sklenenu tycinku, pozoruje sa
velmi silné zrazanie

(++++)

pozitivne

NORMAL MILK

MILK WITH MASTITIS SYMPTOMS

+++

Obr. 2. Mozné vysledky testu Whiteside

Mastitida (zapal mliecnej zlazy) meni fyzikalnu, chemickd (zlozenie mlieka) a zvycajne
aj bakteriologicku kvalitu mlieka. Vyrazne tiez znizuje mliekovu Uzitkovost. Mlieko s
priznakmi mastitidy nie je vhodné na spracovanie a neméze sa nakupovat.




3.2. Stanovenie koncentracie chloridov v mlieku Mohrovou metodo

Princip. Touto metddou sa stanovuje koncentrdcia chloridovych idnov v mlieku titraciou
dusicnanom striebornym za pritomnosti chromanu draselného ako indikatora koncoveho
bodu. Priebeh reakcie je nasledovny:

MeCl+AgNO3=MeNO3+AgCl L

Ked" sa vyzrazaju vsetky chloridové iony, AgNO3 reaguje s chromanovymi ionmi za vzniku
cervenohnedej zrazeniny chromanu strieborného:

2AgGNO3+KCrO4=Ag-CrO4++2KNOs

Pristroje/skleneny riad
100 ml odmerna banka
250 ml Erlenmeyerova banka
10 ml, 5 ml, Tml pipety
50 ml odmerny valec

Chemikalie/reagencie
4 % roztok CuSOu4 (roztok Bertrand 1)
1N roztok NaOH
10% chroman draselny
0,7N AgNO3

Postup:

1. Do 100 ml odmernej banky odpipetujte 10 ml mlieka, pridajte 50 ml
destilovanej vody, 10 ml 4% roztoku CuSOg4 (Bertrand 1) a 2,2-2,3 ml IN
NaOH. PremiesSajte a pockajte 10 minut.

Upravte objem destilovanou vodou na 100 ml.

3. Znovu premieSajte a zmes prefiltrujte cez zlozeny filtracny papier do
suchej kuzelovej banky. Prvé cCasti filtratu by sa mali vratit a znovu
prefiltrovat.

4. Preneste 50 ml filtradtu do suchej kuzelovej banky a pridajte 0,5 ml 10 %

roztoku chromanu draselnéeho.
5. Titrujte 0,1 N AgNOs, kym sa neobjavi Cervenohnedé sfarbenie.




6. Vypocitajte koncentraciu chloridov v mlieku z rovnice:

y _355-a-20

%Cl
1000 [Cl

kde: a - ml 0,1 N AgNOs pouzitého na titraciu
1ml 0,1 N AgNOs sa rovna 3,55 mg Cl

Vyklad. Normalne mlieko od zdravych krav obsahuje v priemere 0,1% chloridov
vyjadrenych ako Cl- alebo 0,16 % ako NaCl. Zvyseny obsah chloridov (nad 0,145%)
moze naznacovat, ze mlieko pochadza od zvierat trpiacich zapalom vemena
(mastitidou). Vyssi obsah chloridov sa pozoruje aj v mlieku zo zaciatku a konca
obdobia laktacie (mledzivo). Vyplyva to z nizsej koncentracie laktozy (< 3,5%) v
mastitickom mlieku. Laktéza a chloridy sd hlavnymi zlozkami zodpovednymi za
konStantny osmoticky tlak v mlieku (priblizne 7,6 pri 38 °C). Znizenie koncentrécie
jednej zlozky (laktozy) je preto sprevadzané zvysenim koncentracie druhej zlozky
(chloridov).

3.3. Vypocet pomeru chloridov a laktozy

Princip. Pomer chloridov k laktéze sa vypocita na zaklade vysledkov ziskanych zo
stanovenia koncentrdcie chloridov v mlieku Mohrovou metodou (kap. 3.2) a obsahu laktozy
(kap. 5.4):

100 - Cl%

chlorid /laktéza =
llaktoza %

Vyklad. Pomer chloridov k laktdze v normalnom mlieku pochadzajicom od zdravych
zvierat zvycajne nepresahuje 2,1. Mlieko pochadzajluce od zvierat trpiacich mastitidou je
charakterizované cislom 5 - 6 (alebo vyssim) chloridov/laktozy. Nizsie koncentracie laktozy

a chloridov sucasne mézu naznacovat, ze mlieko je falsované (zriedene vodou).




4. FYZIKALNE VLASTNOST!

4.1. Titrovatelna kyslost

Princip. Titrovateind kyslosE sa vyjadruje ako °SH a stanovuje sa titrdciou zndmeho
mnozstva mlieka 025 N NaOH s pouZitim fenolftaleinu ako indikdtora. KyslosE
vyjadrena v °SH (Soxhletove-Henkelove stupne) sa ziska titraciou 100 ml mlieka 0,25
N NaOH, pricom ako indikdtor sa pouZije fenolftalein. Tdto metdda je beZnd v
strednej Europe.

Pristroje/sklenené nadoby
250 ml Erlenmeyerova banka

25 ml pipeta

Chemikalie/reagencie
0,25 N NaOH

2% etanolovy roztok fenolftaleinu

Postup. Napipetujte 50 ml mlieka do 250 ml Erlenmeyerovej banky. Pridajte 2 ml 2 %
etanolového roztoku fenolftaleinu a titrujte 0,25 N NaOH, kym sa na 30 sekdnd
nezachova slabé ruzové sfarbenie.

Vysledky: Titrovatelna kyslost by sa mala vypocitat pomocou nasledujicej rovnice (V
- ml 0,25 N NaOH pouzitého pri analyze):

OSH =V x 2

Vyklad. Uroven titracnej kyslosti a pH je mierou cerstvosti mlieka. Normalny rozsah
titracnej kyslosti Cerstveho kravského mlieka je 6,0 - 7,5 °SH (V - ml 0,25 N NaOH
pouzitého na 100 ml mlieka). Kyslost 8 - 9 °SH znamena mierne prekyslenie mlieka,
mlieko charakterizované kyslostou rovnajucou sa 10 - 12 °SH sa pri zahrievani zraza,

pri 24 - 28 °SH sa mlieko pri izbovej teplote zraza.




4.2. Meranie pH

Princip. pH (nazyvané aj aktivna kyslosE alebo skutocny stuper kyslosti) znamend mno 2. J
vodikovych ionov (zaporny logaritmus koncentrdcie vodikovych ionov) v mlieku a meria sa
elektrometricky pomocou pH-metra.

Pristroje/skleneny riad
pH-meter
~100 ml kadicka
Postup
1. Do malej kadicky nalejte priblizne 50 ml mlieka.

2. Elektrédu pH-metra oplachnite destilovanou vodou a vlozte ju do vzorky mlieka
spolu so sondou na kompenzaciu teploty.

3. Zapnite pH-meter a chvilu pockajte, kym sa hodnota pH ustali.
4. Odcitajte hodnotu pH z displeja.

5. Oplachnite elektrédu pH-metra destilovanou vodou a viozte ju do zasobnéeho
roztoku KOH.

Interpretacia. Podla poziadaviek by sa pH mlieka pri 20 °C malo pohybovat v pomerne
Uzkom rozmedzi 6,6 az 6,8. V mlieku je mnoho zloziek, ktoré zabezpecuju pufrovaci
Ucinok. Hlavnymi skupinami latok, ktoré urcuju pufrovaciu schopnost mlieka, su kazeiny a
fosfaty. Okyslenie mlieka znizuje hodnotu pH (pH < 6,5), zatial Co neutralne alebo alkalické
pH sa meria v pripade mastitidy.

4.3. Hustota mlieka

Princip. Hustota sa odcitava priamo zo stupnice laktodenzimetra (Specidlne odstupriovany
hydrometer).

Pristroj/skleneny riad
laktodenzimeter
250 ml valec
Postup
1. Mlieko pomaly nalejte (aby sa zabranilo prevzdusneniu) do distého a suchého
valca.
2. Do mlieka opatrne ponorte laktodenzimeter.
3. Odcitajte namerant hustotu z hornej stupnice a teplotu mlieka z teplomera
(spodna stupnica). Jednotka: 1. V pripade, ze je laktéza v mlieku, je potrebné
odobrat: Stupen laktodenzimetra, (°Ld); 32°Ld = 1,032 g/ cm?)




4. Odcitajte hustotu mlieka pri 20 °C z korekcnej tabulky (uvedenej nizsie)

Interpretacia. Podla poziadaviek polskej normy by hustota mlieka pri 20 °C nem
nizéia ako 1,028 g/cm®. Hustota mlieka je dana hustotou jeho zloZiek podla ich
hmotnostného obsahu (obsah SNF prispieva k vyssej hustote mlieka, zatial ¢o voda a tuk
maju na tento parameter negativny vplyv). Dalsimi faktormi, ktoré ovplyvAuju hustotu
mlieka, suU teplota (tabulka, ktora umoznuje prepocitat vysledky ziskané pri réznych
teplotach, je uvedena nizsie) a zahrnutie vzduchu. Hustota surového mlieka sa moze
pouzit na kontrolu kvality, pretoze jej meranim sa m6zu odhalit odchylky v zlozeni mlieka
sposobené pridanim vody (alebo odstredenim). Vysledkom 10% pridanej vody je znizenie
hustoty mlieka priblizne o 0,03 (g/cm?). Samotné meranie hustoty mlieka viak neméze byt
absolitnym dbékazom zavodnenia, pretoZze odstredenie a zavodnenie v rovnakom case
moze poskytnut "normalnu” hustotu mlieka.

Tabulka 4. Hustota mlieka pri rbznych teplotach

°Ld Teplota mlieka pocas merania, °C

o [ n ] 2] B3] 4] 5] e 17 [ 18] 9] 2] 2] 2] 23]2] 25
Milk density at 20 °C

25 10233 | 10235 | 10236 | 10237 | 10239 | 10240 | 10242 | 10244 | 10246 | 10248 | 10250 | 10252 | 10254 | 10255 | 10258 | 1,0260

26 10242 | 1,0244 | 1,0245 | 10247 | 10249 | 10250 | 10252 | 10254 | 10256 | 10258 | 10260 | 10262 | 10264 | 10266 | 10268 | 10270

27 1,0251 10253 | 1,0254 | 10256 | 10257 | 10259 | 71,0261 10263 | 10265 | 10268 | 10270 | 10272 | 10275 | 10277 | 10279 | 10282

28 1,0260 1,0261 10263 | 10265 | 10266 | 10263 | 10270 | 10273 | 10275 | 10278 | 10280 | 10282 | 10285 [ 10287 | 10290 | 10292

29 10269 | 10271 10273 | 1,0275 | 10276 | 10278 | 10280 | 10283 | 10285 | 10288 | 10290 | 10292 | 10295 [ 10297 | 10300 | 10302

30 1,0279 1,0281 10283 | 10285 [ 10286 | 10288 | 10290 | 10293 | 10295 | 10298 | 10300 | 10302 | 10305 | 10307 | 10310 1,0312

31 10288 | 10290 | 10292 | 10294 | 1029 | 10298 | 10301 10303 | 10305 | 10308 | 10310 1,0312 1,0315 10317 | 10320 | 10322

32 10298 | 10300 | 10302 | 10304 | 10306 | 10307 | 10310 | 10312 1,0315 10318 | 10320 | 10323 | 10325 [ 10328 | 10330 | 10333

33 1,0307 | 1,0308 1,031 1,0313 1,0315 10317 | 10320 | 10322 | 10325 | 10328 | 10330 | 10333 | 10335 | 10338 | 10341 | 10343

34 10317 1,0319 1,0321 10323 | 1,0325 | 10327 | 10330 | 10332 | 10335 [ 10338 | 10340 | 10343 | 10344 [ 10348 | 10351 1,0353

35 10326 | 10328 | 10331 | 10333 | 10335 [ 10337 | 10340 | 10342 | 10345 | 10347 | 10350 [ 10353 | 10355 | 10358 | 10361 [ 10363

36 10335 | 10338 | 10340 | 10343 | 10345 | 10347 | 10349 | 10352 | 10356 | 10357 | 10360 | 10362 | 10365 | 10367 | 10370 | 10373

5. CHEMICKE ZLOZENIE

5.1. Obsah tuku podla Gerberovej metody

Princip. Gerberovu metédu vyvinul a patentoval Dr. Niklaus Gerber zo Svajciarska v roku
1891. Pri tejto metdde sa tuk oddeiuje od mlieka obsahujuceho tuk pridanim kyseliny sirovej,
ktora rozklada vsetky zlozky mlieka okrem oleja. Oddelenie sa uiahcuje pouZzitim
amylalkoholu a odstredovanim. Obsah tuku sa odcitava priamo na specialnom
kalibrovanom skle, ktoré sa nazyva butyrometer. Merania by sa mali vykondvaE v dvoch
opakovaniach.
Pristroje/sklenené nadoby

specialny Gerberov butyrometer - stupnica 0-6%; 0-7% alebo 0-10%,

kauCukova zatka

pipeta - 11 ml

specialna Gerberova odstredivka, ~ 1200 otacok za minuty,

vodny kupel - 65°C




Reagencie
kyselina sirova, H2SO4 - hustota 1,85 g/ml 90-91 %, Cira, bezfarebna.
amylalkohol, C5H120 - hustota 0,81 g/ml

Postup

1. Do butyrometra postupne nalejte: 10 ml kyseliny sirovej, 11 ml mlieka a 1 ml
amylalkoholu.

2. Uzavrite butyrometer kaucukovou zatkou a pretrepavajte, kym sa mlieko
nerozpusti. Butyrometer otocte 5-krat hore dnom. Vlozte butyrometer do
vodného kupela a udrziavajte ho pri teplote 65 -70 °C pocas 5 minut.

3. Otacajte v odstredivke 5 minut a opat vlozte do vodného kupela pri teplote 65
-70 °C na 5 mintt. Pomocou zatky upravte stipec tuku tak, aby bol v odmeranej
Casti butyrometra. Percento tuku sa potom moéze odcitat priamo zo stupnice.

Poznamky
1. Je ddlezité nosit rukavice odolné voci kyselinam, ochranné okuliare alebo
ochranny stit.
2. Vzorky obsahujuce cukor sa nesmu analyzovat touto metddou. Cukor moze
velmi prudko reagovat s koncentrovanou kyselinou sirovou a sposobit vybuch.
3. Ak je oCakavany obsah tuku blizky 1% alebo ak sa vyzaduje vyssia presnost
obsahu tuku, odporuca sa pouZit metédu Rose Gottlieb (extrakcia).

5.2.  Vypocty obsahu susiny (celkovej mlieCnej susiny) a obsahu
netukovej susiny

Princip. Obsah celkovej mliecnej susiny sa vypocita na zaklade hustoty a obsahu tuku podia
Fleischmannovho vzorca:

%TMS(DM) =1,2.t + 2062100 (0 1)

d

kde:
t - obsah tuku stanoveny Gerberovou metodou (%);
d - hustota mlieka na 20°C.

Obsah netukovej susiny sa ziska odcitanim obsahu tuku od obsahu susiny:SNF = dm —t

Vyklad. Podla poziadaviek polskej normy musi surové kravské mlieko obsahovat najmenej
8,0% netukovej susiny.




5.3. Celkovy obsah popola - metdda mineralizacie (suché spopolnenie)

, /7\' j
Princip. Obsah popola v mlieku sa analyzuje prostrednictvom mineralizacie mlieka v @
muflovej peci pri teplote 550 °C.

Pristroje/skleneny riad
muflové pec
porcelanoveé alebo kremenné nadoby/skrutky
vodny kupel - vriaci
elektricka tepelna doska
pec-130 - C
exsikator

analytickeé vahy s presnostou % 0,0001

Reagencie

koncentrovana kyselina octova

Postup

1. Odvazte 20 g (= 0,001) vzorky mlieka do vypalovacej a vopred odvazenej
kremennej alebo porcelanovej misky.

2. Pridajte niekolko kvapiek koncentrovanej kyseliny octovej (na vyzrazanie bielkovin a
ulahcenie Uplného odparenia)

3. Umiestnite misku do susicky a vysuste ju pri teplote ~100 °C a zredukujte mlieko,
aby ste ziskali hustd (sirupovitu) konzistenciu.

4. Misku umiestnite na elektrickd vykurovaciu dosku alebo do riry a odparovajte, kym
sa uz nebudu uvolnovat vypary.

5. Umiestnite misku do muflovej pece (porcelanové misky sa musia umiestnit do
studenej pece) a spalujte ju pri teplote ~ 550 °C, kym sa nezbavi ciernych
uhlikovych castic a nezmeni farbu na bielu alebo svetlosivd (6 hodin).

6. Opatrne vyberte misku, ochladte ju v exikatore a odvazte (s presnostou na sStyri
desatinné miesta).

7. Proces spopolnovania, chladenia a vazenia by sa mal opakovat, kym sa nepreukaze
dalsi ubytok hmotnosti.




8. Obsah popola v mlieku vypocitajte z rovnice:

%ash — 100-(c=2)

b-a

kde: a - hmotnost prazdnej misky (g)
b - hmotnost misky s mliekom (g)
¢ - hmotnost misky s popolom (g)

Vyklad. Popol je anorganicky zvysok, ktory zostane po odstraneni vody a organickych
latok zahriatim za pritomnosti oxidacnych cinidiel a ktory predstavuje mieru celkoveho
mnozstva mineralnych latok v potravine. Kravské mlieko obsahuje v priemere 0,7% popola
(rozsah: 0,66-0,77%). Mlieko obsahuje v priemere:

Tabulka 5. Obsah zakladnych mineralnych latok v mlieku (mg/100 ml mlieka)

Kacie Aniony
Draslik (K) 138 Fosfor (P) 96
Vapnik (Ca) 125 Chlor (Cly 103
Sodik (Na) 58 Sira (S) 30
Horcik (Mg) 12 CO; 20

Obsah popola a koncentracia mineralnych zlicenin sa nemdzu pouzivat ako synonyma,
pretoze mineralne latky su v mlieku pritomné v inej forme ako v popole (niektoré z nich su
pritomné vo forme oxidov). Prevaha alkalickych prvkov v mliecnom popole je vyhodna z
hladiska ludskej vyzivy a odlisuje (zvyhodnuje) mlieko a mliecne vyrobky medzi ostatnymi

potravinami, ako su maso alebo obilné vyrobky.




5.4. Obsah laktézy - polarimetrickd metoda

Princip. Tdto metdda kvantifikacie laktozy je zalozend na merani speaﬁckejw
polarizovaného svetla v dosledku asymetrického uhlika laktdzy. Meranie sa vykonava po
odstraneni tuku a vyzrazani bielkovin z mlieka.

Pristroje/skleneny riad
Polarimeter
Pipeta - 10 ml
Valec - 100 ml
Odmerna banka - 100 ml
Konicka banka
Reagencie

Carrezov roztok | - trihydrat hexakyanozelezitanu draselného(ll) [K4Fe(CN)e-3H20]:
15 g v 85 ml destilovanej vody

Carrezov roztok Il - heptahydrat sfranu zino¢natého (ZnSO4 x 7H>0): 30 g/ 100 ml

amoniak, 25 % (w/w)

Postup
1. Preneste 30 ml mlieka do 100 ml odmernej banky

2. Pridajte 15 ml roztoku Carrez I a 15 ml roztoku Carrez I, premiesajte a pridajte dve
alebo tri kvapky roztoku amoniaku a opat premiesSajte

Upravte objem destilovanou vodou
Pockajte 10 minut
Zmes prefiltrujte cez zlozeny filtracny papier do suchej konickej banky

Pockajte 30 minut a upravte teplotu na 20 °C

N oo o~ W

Cistu polarimetrickd skimavku naplrite filtrdtom tak, aby nevznikali vzduchové
bubliny, na vrch umiestnite sklenené okienko, za ktorym nasleduje tesnenie, a vrch
zaskrutkujte.

8. Naplnenu skimavku vlozte do polarimetra a nastavte uhol podla prislusnych

pokynov. Zaznamenajte hodnotu " - " . Meranie by sa malo opakovat dva




9. Vypocitajte obsah laktozy z nizsie uvedeného vypoctu:
o -100-100
52.5-1-30

C[g/100mL] =

kde: o zorovany Udaj

30 - objem pouzitého mlieka

| - dizka polarimetrickej trubice v dm (I = 2)

52,5: otacanie vodneho roztoku laktdzy v rovnovaznom stave.

Presnost tejto metddy je 10%.

Interpretacia. Priemerny obsah laktdzy (ako monohydratu) v normalnom cerstvom mlieku
je 4,8%. Tato hodnota je nizSia na zaciatku a na konci obdobia laktacie. Pocas zapalu
mliecnej zlazy sa pozoruje urcité znizenie koncentracie laktozy v mlieku (na 3% alebo
menej) v dosledku inhibicie jej syntézy. Zvycajne ho sprevadza zvysenie obsahu chloridov.

6. TECHNOLOGICKU KVALITU MLIEKA URCENEHO NA VYROBU
ZAHUSTENYCH MLIECNYCH VYROBKOV ALEBO SYRA

6.1. Cislo alkoholu

Princip. Mnozstvo 96% etanolu, ktoré spésobi vyzrazanie 10 ml mlieka, sa nazyva ‘alkoholové
&islo". Tdto metéda patri do skupiny nepriamych metéd hodnotenia tepelnej stability mlieka. Cim
vyssie je alkoholové Cislo, tym vyssia je tepelna stabilita mlieka.

Pristroje/sklenené nadoby
100 ml kénicka banka
10 ml pipeta

Chemikalie/reagencie

96 % etylalkohol (v byrete)




Postup

1. Napipetujte 10 ml mlieka do 100 ml Erlenmeyerovej banky.

2. Vzorku mlieka titrujte 96% etanolom, kym sa nezrazi. Mnozstvo 96% etanolu, ktoré
sposobi vyzrazanie 10 ml mlieka, sa nazyva "alkoholové Cislo".

Interpretacia. Alkoholoveé cislo vyssie ako 6 znamend, ze mlieko ma vysoku etanolovu stabilitu a
moze byt kvalifikované na vyrobu mliecnych koncentratov. Hlavnym dévodom nizkej etanolovej
stability je, ked mlieko kysne alebo je jeho obsah abnormalny (napr. prilis vysoky obsah
srvatkovych bielkovin, Ca, Mg fosfatov, citratov). V takom pripade sa zmenf rovnovaha koloidného
systému a bielkoviny sa zrazaju.

6.2. Koagulacny test vyvolany renetou

Princip. Tento test sa vykondva na vylicenie vzoriek mlieka, ktoré sa po pridan( syridla nesprdvne
zrazaja. Test spociva v merani casu zrdzania po pridani syridla do mlieka (v spravnom pomere a pri
spravnej teplote) a v odhade kvality koagula.

Pristroje/sklenené nadoby
50 ml kadicka
25 ml pipeta
1 ml pipeta
vodny kupel, 35°C
sklenena tycinka
teplomer
stopky
Chemikalie/reagencie
syridlovy roztok (1 g prasku/100 g)
Postup

1. Preneste 25 ml mlieka do 50 ml kadicky a zahrejte ho na 35°C vo vodnom kupeli.
2. Pridajte 0,25 ml syridlového roztoku a zacnite merat Cas zrazania.

3. Mlieko niekolko sekund intenzivne mieSajte a nechajte ho zrézat.




kyslostou sa zrazi v skorSej faze. Mlieko, ktoré bolo tepelne oSetrené pri vysokej teplote, sa bude

vyznacovat predlzenym casom zrazania, slabsou syreninou a vysokym stupriom synerézy.

6.3. Fermentacnée testy

Princip. Principom tejto metddy je zistif, aky druh mikrobioty v surovom mlieku previdda. Po
niekoikych hodindch inkubdcie pri teplote 37-38 °C baktérie mliecneho kvasenia (LAB) spdsobuju
zrazanie mlieka. Kvalita ziskaného koagula, jeho konzistencia a vzhiad su ovplyvnené druhom
mikroorganizmov pritomnych v mlieku. Pouzité podmienky, t. j. 37 - 38°C, podporuju skér rast
skodlivych baktérii napr. E. coli a hnilobnych baktérii, ako rast LAB. Test fermentdcie s pridanim
syridla navyse poskytuje informdcie o kvalite syreniny.

Pristroje/sklenené nadoby

~50 ml sterilnych sond

20 - 40 ml sterilnych pipiet

1 ml pipeta

inkubator, 37-38 °C
Chemikalie/reagencie

syridlovy roztok (0,5 g prasku/100 g)
Postup.

1. Do sterilngj sondy na fermentacny test preneste 20 - 40 ml mlieka.

2. Preneste 20 - 40 ml mlieka do sterilnej sondy, pridajte 1 ml syridlového roztoku a
premiesajte na fermentacno-syridlovy test

3. Umiestnite sondy do inkubatora pri teplote 37-38°C na 12 hodin (fermentacno-syrenarsky

test) alebo 24 hodin (fermentacny test).
4. Pozorujte kvalitu syreniny podla nizsie uvedenej klasifikacie.




Interpretacia. Spravne hodnotenie syreniny sa vykona po 24 hodinach podla nasledujt]cich

klasifikacii [tabulka 6]:

Typ mlieka Podtyp Popis Vyklad
L (tekuté mlieko, bez Mlieko Gplne hladke, so | Mlieko typu L méze byt vynimocne Cisté,
priznakov koagulacie) Ly sladkou chutou alebo obsahuje velmi malo mikroorganizmov
isto kyslé alekbo  ma  vynikajuce  vlastnosti
_ ) ) bakteriocidov. Tento typ mlieka je
Mierne mnozstyo srvatky pomerne zriedkavy. Ak nevykazuje
L, poS:I v.rs/tvou klremu ' ziadne iné chyby, je vhodné na
ChybaJFJCG znamky spracovanie syra.
zrazeniny
IniciaCné stocenie je
B | viditelns
J (zelé - hladky tvaroh bez | | Rovnomerny tvaroh bez | Mlieko typu J je vhodné na spracovanie
trhlin, spravnej vone a 1 odlucovania srvatky
chut) Tvaroh s niekolkymi
J2 prasklinami alebo ryhami
sposobenymi plynom
Syrenina s prasklinami a
ryhami sposobenymi
J3 plynom, s moznym
miernym oddelovanim
srvatky
type W (srvatka - syrovatka mierne stiahnuta Mlieko typu W sa modze pouZit na
stiahnuta v mensom alebo Wi syrenina s malym spracovanie, ale so znakmi silnejSimi ako
vacsom rozsahu, zvycajne mnozstvom srvatky pri type W3 sa nemdZze pouzit na vyrobu
pozdlz steny tuby, ale nie syrenina vtiahnuta ako syra.
roztrhnuta, zelena srvatka W, ceruzka, zelena srvétka
nie je kysla) mierne kysla
tvaroh silne stiahnuty,
W; | Ciastocne roztrhany s
necirou srvatkou
type G (granulovany -| g Tenky Zrh'ty tvaroh.ale | \jlieko typu G sa méze pousit na
zrity tvaroh vo forme Jednotny spracovanie, ak priznaky charakteristické
malych  vlociek,  srvatka husty granulovany pre tento typ nie st intenzivne (slabo G1)
zakalena alebo 7It4) G, | tvarohsviditelnym
oddelenim srvatky
husty zrnity a trhany
Gs | aroh
type S (nabobtnaly - napucany tvaroh, Mlieko typu S je Uplne chybné a nie je
roztrhany, sypky tvaroh s S bublinky plynu pritomné | vhodné na spracovanie.
velkym mnoZstvom v tvarohu a smotane
plynovych bublin v tvarohu | ¢ tvaroh a smotana vrstva
a smotane) silne napuciava
tvaroh intenzivne
S5 napucany, hubovity

alebo roztrhany




Obr. 3. Mozné vysledky fermentacnej skusky: a) Zelatinova syrenina, b) srvdtkovd syrenina,
¢) zrnita syrenina, d) napucanad syrenina

Klasifikacia mlieka vo fermentacnom teste s pridavkom syridla [tabulka 7]:

Typ

popis

Klasifikacia

Syrenina vo forme hladkej, rovnej alebo mierne klukate;
valcovitej tycCinky (ako ceruzka), stredne tvrda, pevna,
hustad, pruzna, na priereze Uplne hladka alebo s
niekolkymi otvormi, cira srvatka s charakteristickou
pravidelnou vonou a kyslou chutou

Normalne mlieko ¢istého
mlie¢neho kvasenia, vhodné na
vyrobu syra

Syrenina pokrdtena, nerovnomerna, slabo husta, s
mnohymi dierami v priereze, srvatka nie je cira, chut a
vOna nie su Uplne jasné

Mlieko typu I sa moze
podmienecne pouzit na
spracovanie, ak priznaky

charakteristické pre tento typ nie
su intenzivne

Syrenina silne pokrdtena, hubovita, prilis tvrda alebo
rozvlaknena, roztrhana, vysoky pocet dier alebo
viditelnych vyduchov v priereze, srvatka necista so
zavadnou chutou a vonou

Uplne chybny, nevhodny na

vyrobu syra
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Kontrolné otazky (vyberte spravnu odpoved):

Q1. Podla spravnej normy (nariadenie (ES) ¢ 853/2004) by mal byt pefe
mikroorganizmov na platnicke hodnoteny pri 30 - C v Cerstvom surovom
mlieku:

A.  Neprekrocit 100 000 KTJ v 1| mlieka;
B.  testovat najmenej dvakrat mesacne;
C.  Neprekrocit 400 000 KTJ v 1 ml mlieka.
Q2. Negativny vysledok Whitesideho testu znamena, ze:
A.  Mlieko je Cerstve;
B.  Mlieko nie je vhodné na spracovanie a nemdze sa konzumovat;

C.  Mlieko pochadza od zdravych krav bez zapalu mliecnej zlazy
(mastitidy).

Q3. Spravna analyza na kontroly, ¢i je mlieko vhodné na vyrobu mliecnych
koncentratov:

A.  Rennet-koagulacny test;

B. Stanovenie alkoholového cisla;

C. Fermentacna skuska.
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