Kvalita surového mlieka - cast 1.
Mliecne zvierata a hygiena
mlieka
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Mlieko - definicia

Mlieko - tekutina vylucovana mliecnymi zlazami
samic cicavcov. Vo vseobecnosti pozostava z 80-
90 % vody, 10-20 % susiny (t. j. tuku, bielkovin,
laktézy, mineralnych |atok).

Mlie¢ny kongres v Zeneve (1914): Mlieko -
produkt Uplného a nepretrzitého dojenia ziskany
spravnym spésobom od zdravej, dobre Zivengj,
neunavenej dojnice bez mledziva*

* Kolostrum je prva forma mlieka, ktoru produkuju mliecne zlazy cicavcov (vratane
cloveka) bezprostredne po pérode novorodenca.
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Svetova produkcia mlieka
roznych druhov zvierat

(FAOSTAT 2017)

Typ mlieka Vyroba v mil. % z celkovej
ton produkcie
Krava 674,49 81,58
Byvol 120,35 14,56
Koza 18,66 2,26
Ovce 10,40 1,26
Tava 2,85 0,34
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Priemerné zlozenie mlieka
vybranych zvierat a ludi [ g/100 g]

Druhy | Water | Dry matter | Fat |Protein|Lactose| Ash
Krava 87,0 13,0 42 | 33 4,7 0,7
Koza 86,8 13,2 45 | 29 4,1 0,8
Ovca 80,7 19,3 74 | 55 4,8 1,0
Klacz 88,8 11,2 1,9 1,5 6,2 0,5
Byvol 82,8 17,2 7.4 | 3,8 4,8 0,8
Tava 88,7 11,3 33 | 27 4,7 0,7
Clovek | 87,6 12,4 38 | 1,0 7,0 0,2 @
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Mlieche zvierata

* Krava (hovadzi dobytok)
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Mlieche zvierata

* KOoza

Hlavni vyrobcovia kozieho mlieka: India (22 %),
stredomorské krajiny (18%): Grécko, Spanielsko,
Francuzsko.
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Mlieche zvierata

* Ovce

Ovcie mlieko je oblUbeny v Spanielsku, Francizsku a
Pol'sku.

* Oscypek (oszczypek) — oblubeny regiondlny
syr vyrabany v Polsku z ovcieho mlieka
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Mlieche zvierata
. Buffalo

(Taliansko, India)
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Mlieche zvierata

* Kon
* kobylie mlieko (Mongolsko, Baskirsko)
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Mlieche zvierata

TAVA
Afrika, Juhozapadna Azia, SObS(IQL*
India, Pakistan, Mongolsko rosko

* Najdrahsi syr na svete sa vyrdba z oslieho mlieka v Srbsku. Jeden kilogram
tohto syra (nazyvaného Pule) sa vyraba z 25 litrov mlieka a jeho hodnota je
priblizne 600 doldrov.
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Mlieche zvierata
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Priemerné zlozenie kravskeho
mlieka (%)

Komponent Priemer Variacie

Vodasucha 87, 85,3 — 88,7
Susina 12,9 1,3-14,7
Tuk 4,0 2,5-5,5
Celkovy protein 3,3 2,3-4,4
Laktoza 4,6 3,8-5,3
Popol 0,7 06-08 | @
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Zlozenie, kvalita a vytaznost mlieka
- zdroje odchylok (%)

 druh, plemeno a jedinec (geneticke faktory)
« fyziologicke

e Stadium laktacie

« pocet laktacii (vek kravy)

* Casoveé intervaly medzi dojeniami
e stav vyzivy (sposob krmenia)
* iné faktory prostredia: podnebie, pdda atd.
 zdravotné faktory (mastitida a iné choroby)

sezonnost produkcie mlieka* @

* Pri dodavkach mlieka vo velkochovoch sa variabilita spésobena mnohymi z
tychto faktorov vyrovnava, ale urcita variabilita pretrvava a méze byt pomerne
velka, pretoze produkcia mlieka je sezénna.

* % Co-funded by the FOODINOVO | Erasmus+ KA2 | 2020-1-SK01-KA203-078333
o % Erasmus+ Programme Innovation of the structure and content of study programs profiling food study
* *

* 5 Kk

of the European Union fields with a view to digitizing teaching Strategic Partnerships for Higher Education




Zlozenie mlieka vybranych plemien
krav (%)

Plemeno krav | Voda | Tuk | Celkovy | Laktoza | Popol | Beztukova
protein susina
Guernsey 85,35 | 5,05 3,90 4,96 0,74 9,60
Jersey 385,47 | 5,05 3,78 5,00 0,70 9,48
Ayrshire 86,97 | 4,03 3,57 4,81 0,68 9,00
Brown Swiss 86,87 | 3,85 3,48 5,08 0,72 9,28
Shorthorn 87,43 | 3,65 3,32 4,89 0,73 8,94
Holstein-Friesian | 87,72 | 3,41 3,32 4,87 0,68 8,87
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Zmeny zlozenia mlieka pocas
laktacie
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Zmeny dojivosti medzi nasledujucimi
laktaciami - laktacna krivka
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Model curves of lactation: 1 - third lactation, 2 - second lactation, 3 - first lactation,
4 - peak of lactation (Charron 1986)
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Vplyv krmenia na zlozenie
mlieka

* poziadavky na udrzbu krmiva: 7500 kJ/100 kg telesnej hmotnosti;

* potreba krmiva na produkciu mlieka: 3100 kJ/1 | mlieka (4% tuku)
spravny obsah bielkovin, mineralnych latok a vitaminoy;

* staly pristup k vode: 3 - 4 | vody na 11 vyprodukovaného mlieka;
 doplnenie dennej kimnej davky solou;

* vplyv obsahu vlakniny v krmivach na obsah tuku v mlieku;

* vyssi obsah tuku v mlieku zvysuje potrebu bielkovin v krmive;

* nizky obsah bielkovin v krmive - nizka koncentracia kazeinu v mlieku
(nizka ucinnost’” upravy) vyhybanie sa zhnitym, plesnivym a
zatuchnutym krmivam - vplyv na zlozenie a vonu mlieka /
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Vplyv krmenia na senzorické
vlastnosti mlieka

Chut a vona niektorych krmiv negativne ovplyvnuje
chut a vonu mlieka, napr:
* drsny, neprijemnu chut a vonu dodava palina a cesnak,

* brukvovité, repkové a repkové kolace - dodavaju
mlieku horku chut,

* rybiu chut a vonu - repa a repné listy,
* kapustovu chut a vonu - kapusta a lebeda,

* silaze - kontaminacia koliformnymi baktériami a
maslovymi baktériami. /
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Hygiena suroveho mlieka - pravne predpisy

- NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) &
852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin (priloha | tykajuca
sa vSeobecnych hygienickych ustanoveni pre prvovyrobu a
suvisiace ¢innosti)

- NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) &
853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuju osobitné
hygienické predpisy pre hygienu potravin (priloha lll. Osobitné
poziadavky, oddiel IX: Surové mlieko a mlieCne vyrobky, kapitola
. Surové mlieko - prvovyroba) s naslednymi zmenami
(nariadenie C. 1662/2006)

* Nariadenie Ministerstva Polnohospodarstva a Rozvoja Vidieka z
18. augusta 2004 o veterinarnych poziadavkach na mlieko a
mlieCne vyrobky (Uradny vestnik, €. 188, polozka 1946 s dalSimi @
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Hygiena vyroby suroveho mlieka

* hygiena v chlieve;

* manazment a Udrzba zvierat (krav);
* prevencia a boj proti chorobam,;

* hygiena dojenia;

* hospodarenie s mliekom po doj.
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Ochrana pred chorobami a
kontrola chorob

» stala veterinarna starostlivost
* najnebezpecnejSie choroby krav:
= tuberkuldza - zlé hygienicke podmienky,

= bruceldza - nakazlivy potrat (Brucella abortus),

slintacka a krivacka (kataralna horucka oviec) - ochorenie Ust a
kopyt (virusove),

= |leukémia,

infekcia mliecnej zlazy (mastitida). / @

Rl Co-funded by the FOODINOVO | Erasmus+ KA2 | 2020-1-SK01-KA203-078333

* % Erasmus+ Programme Innovation of the structure and content of study programs profiling food study

P of the European Union fields with a view to digitizing teaching Strategic Partnerships for Higher Education



Infekcie vemena (mastitida)

Zapaly:
+ akutne - viditelné priznaky - zacervenanie,
horucka, opuch ceckoy;

 latentné - subklinické - chronické - tazko
rozpoznatelne - bez viditelnych priznakowv.
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Infekcie vemena (mastitida)

Dévody:

* bakterialne infekcie (pyogéenne stafylokoky a streprokoky -
Staph. aureus, Str. agalactiae, Str. dysagalactiae);

 abnormality (defekty) v struktdre vemena;

* mechanické poskodenia (rany) ceckov pocas dojenia
(nadmerne dojenie);

 svalova slabost ceckov;

* poruchy dojacieho zariadenia ("spatny tok" alebo "naraz"
kvapiek mlieka pocas dojenia);

* nepresné dojenie. @
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Infekcie vemena (mastitida)

Zmeny v mlieku:
* znizeny obsah susiny, tuku, vapnika, draslika, fosfatov;

vyrazne znizenie obsahu laktozy;

vyrazné zvysenie (az 5-nasobné) obsahu srvatkovych
bielkovin;

vysoky obsah leukocytoy;

vyrazné zvysenie obsahu chloridov.

* % Co-funded by the FOODINOVO | Erasmus+ KA2 | 2020-1-SK01-KA203-078333
b % Erasmus+ Programme Innovation of the structure and content of study programs profiling food study
* *

* 5 X

of the European Union fields with a view to digitizing teaching Strategic Partnerships for Higher Education



Infekcie vemena (mastitida)

Detekcia:
* Test na mastitidu (diagnostickeé kvapaliny, napr. Mastirapid)
* Whitesideov test

% chloridov
Pomer chlorid/laktéza =  ------------------ x 100

% laktozy

= spravna hodnota (1.5 - 3.0) - mlieko od zdravych krav
= zvysena hodnota (~5-6) — mlieko od krav s priznakmi mastitidy

Zvyseny obsah katalazy - katalazovy test
Automatické pocitadla buniek (napr. Fossomatic) @
Detektory, ktoré meraju zmeny v elektrickej odporu mlieka /

* Co-funded by the FOODINOVO | Erasmus+ KA2 | 2020-1-SK01-KA203-078333

b % Erasmus+ Programme Innovation of the structure and content of study programs profiling food study

P of the European Union fields with a view to digitizing teaching Strategic Partnerships for Higher Education



Hygiena dojenia

Hygienické podmienky:
* kravin by mal byt vycisteny 1 hodinu pred dojenim,

* hygiena dojicov (operatorov vykonavajucich dojenie a/alebo
manipulujucich so surovym mliekom),

* vsetky zariadenia, nadoby pouzivané na mlieko by mali byt Ciste,
* Cistenie, dezinfekcia, utieranie a masaz ceckoy,

* pred dojenim,

* dojenie (rucne dojenie alebo pouzitie pristroja),

* masaz po dojeni,

» dezinfekcia ceckov.

Druhy dojenia:

* rucné, / @

* mechanické - vedrovy dojaci stroj,
« mechanické - potrubny dojaci stroj
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Kvalita suroveho mlieka

Charakteristiky kvality surového mlieka:

 chemické zlozenie;

» fyzikalne vlastnosti;
 mikrobiologicka kvalita;
* cytologicka kvalita;

» senzorické vlastnosti:

« vyZivova hodnota; @

* chemicka kontaminacia.
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Kvalita suroveho mlieka

NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) C
853/2004 Z 29. APRILA 2004, KTORYM SA USTANOVUJU
QSOBVI:I'VNE HYGIEANICKE PREDPISY PRE POTRAVINY
ZIVOCISNEHO POVODU:

* "surové mlieko" - mlieko ziskané z mliecnych Zliaz zdravych
hospodarskych zvierat, ktoré nebolo zahriate na viac ako 40 °C
ani nebolo podrobené ziadnej ingj Uprave, ktord by mala
rovnocenny Ucinok.
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Nariadenie (ES) c. 853/2004 - poziadavky

. Zdravotné poziadavky

Zvierata - v dobrom celkovom zdravotnom stave, ktoré nevykazuju ziadne priznaky infekcnych chordéb prenosnych na [udi a
bez poraneni vemena, ktoré by mohli ovplyvnit mlieko.
Zvierata - ktorym neboli podané Ziadne nepovolené latky alebo produkty a ktoré neboli podrobené nezakonnej liecbe.

Zvierata - ktorym boli podané povolené vyrobky alebo latky, pricom boli dodrzané prislusné ochranné lehoty pre tieto latky.

l. Hygiena v podnikoch na produkciu mlieka

Poziadavky na priestory (kde sa mlieko skladuje, spracovava alebo chladi), vybavenie a naradie

Hygiena pocas dojenia, zberu a prepravy Bezprostredne po dojeni sa mlieko musi schladit’ na teplotu nepresahujicu 8 °C v

pripade denného zberu, alebo na teplotu nepresahujicu 6 °C, ak sa mlieko nezbiera denne. .
Preprava - teplota mlieka pri prichode na miesto urcenia nesmie byt vyssia ako 10 °C. Za osobitnych okolnosti, ak mlieko splna

mikrobiologicke kriteria, nesmie sa chladit:
- ak sa spracuje do 2 hodin po nadojeni;

-z technologickych dévodov suvisiacich s vyrobou urcitych mlie¢nych vyrobkov, ale so sihlasom prislusného organu.
c. Poziadavky na hygienu zamestnancov - vhodneé Cisté obleCenie, umyvacie zariadenia, vysoky stupen osobnej Cistoty.

Il. Kritéria pre surové mlieko

Kravské mlieko:

Nie viac ako:

Frekvencia testovania:

Pocet mikroorganizmov na platnickach pri 30 °C v 1 ml
mlieka

100 000

Geometricky priemer za obdobie dvoch mesiacov s
najmenej dvoma vzorkami za mesiac.

Pocet somatickych buniek na 1 ml mlieka

400 000

Geometricky priemer za trojmesacné obdobie s
najmenej jednou vzorkou za mesiac.

Dalsie kritéria: mlieko nesmie obsahovat rezidua antibiotik (prekracujlice povolené mnozstvo)
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Mikrobiota suroveho mlieka

- Saprofytické mikroorganizmy:
= baktérie mliecneho kvasenia;

= koliformné baktérie: Enterobacter, Escherichia, Klebsiella (indikator sanitarnych a
hygienickych podmienok vyroby mlieka);

= Crevné enterokoky (Enterococcus);
= baktérie odolné voci teplu: Microbacterium, Micrococcus, Bacillus;

= psychrotrofné baktérie a psychrofilné baktérie: Pseudomonas, Alcaligenes, Flavobacterium,
Aeromonas,

= proteolytické baktérie: Pseudomonas, Proteus, Bacillus;
= lipolytické bakterie;

= spérotvorné baktérie: Bacillus, Clostridium; / @

= plesne, kvasinky, Actinomycetes sp..
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Mikrobiota suroveho mlieka

- Patogénne baktérie:

tuberkuldzne bacily: Mycobacterium tuberculosis, M. bovis,
Brucella abortus,

stafylokoky: Staphylococcus aureus, Str. agalactiae, Str.
dysagalactiae;

crevné (enterické) bakterie: Salmonella, Shigella, Yersinia, E. coli;
Clostridium botulinum, Clostridium perfringens,
anthrax: Bacillus anthracis;

* Virusy

* X %

* 4k

*
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Somaticke bunky

» Bunky pochadzajlice z mliecnej zlazy (celé alebo
poskodené)

= bunky z epitelu alveol, mliecnych kapilar, kanalikov a cisterien
vemena

* Bunky z krvi a lymfy:
= |eukocyty (granulocyty a agranulocyty: lymfocyty a monocyty);
= erytrocyty (prilezitostne);
= bunky kolostra.

* Pocas zapalu vemena sa pozoruje zvyseny pocet somatickych buniek
(hlavne leukocytov):

= nad 500 000 pri subklinickej mastitide; @
= az desiatky milionov pri akutnej infekcii (klinicka mastitida,). /
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Chemicka kontaminacia mlieka

> Tazké kovy: Pb, Hg a Cd
* Pesticidy
* Dusicnany a dusitany

* Stopy antibiotik alebo Cistiacich a dezinfekcnych
prostriedkov

* polychlérované bifenyly

* Dioxinyaflatoxiny a ich prekurzory

- Radionuklidy: 40K, 89Sr, 90Sr, 1311, 137Cs @
[
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Poziadavky na nakup suroveho mlieka

Mlieko musi pochadzat od zdravych zvierat (krav) bez toho,
aby sa don pridavalo alebo z neho odoberalo.

Je zakdzané dodavat mlieko:

» z chorého dobytka a pocas liecby liekmi (a pred uplynutim
ochrannej lehoty stanovenej pre pouzity liek);

* s abnormalnymi (zmenenymi) organoleptickymi
vlastnostami;

* najneskor 3 tyzdne pred otelenim (zaschnutie) a najskor 6
dni po oteleni (mledzivo);

- falsované;
- v pripade zakazu prijmu stanoveného Uradnym veterindrnym @

lekarom. /

Co-funded by the FOODINOVO | Erasmus+ KA2 | 2020-1-SK01-KA203-078333
Erasmus+ Programme Innovation of the structure and content of study programs profiling food study
of the European Union fields with a view to digitizing teaching Strategic Partnerships for Higher Education




Polska norma PN-A-86002: 2002. Surové mlieko na preda;j.
Poziadavky a skusky.

Pozadované parametre mlieka pre vSetky davky mlieka:

« vzhlad - farba biela so smotanovym odtienom, bez viditelnych
mechanickych necistot;

 vOna - specificka pre mlieko, bez cudzieho zapachuy;

 teplota - £ 8 °C (denny prijem), < 6 °C (ostatny prijem), nechladené
(prijem do 2 hodin po nadojeni);
kyslost' - miera Cerstvosti mlieka:
= titracna kyslost - 6,0-7,5 °SH;

= pH-6,6-68.

* % Co-funded by the FOODINOVO | Erasmus+ KA2 | 2020-1-SK01-KA203-078333
b % Erasmus+ Programme Innovation of the structure and content of study programs profiling food study
* *

* 5 X

of the European Union fields with a view to digitizing teaching Strategic Partnerships for Higher Education



Polska norma PN-A-86002: 2002. Surové mlieko na preda;j.
Poziadavky a skusky.

Podrobné 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.) -

neprijatelne
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Analyzy surového mlieka

Metddy hodnotenia mlieka na zistenie zdravotného stavu
mliecnej Zlazy (mastitida):
* pristrojové metddy (napr. pristroj Fossomatic);
+ mikroskopické metédy podfa normy PN-EN ISO 13366-1
* nepriame metddy:
- Whitesideho test
- test s reagenciou Mastirapid (California Milk Test)
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Analyzy surového mlieka

Metddy hodnotenia mikrobiologickej kvality mlieka

* inStrumentalne metddy - napr. Bactoscan,
* jednorazoveé testy, napr. Petrifilms,

* metdda pocitania dosticCiek (Kochova metdda).
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Analyzy suroveho mlieka

Analyzy zadkladného chemického zloZenia mlieka:
A. QObsah tuku:

RooOse-Gottliebova metdda;
Gerberova metdda.

B. Obsah bielkovin a kazeinu:
«  Kjeldahlova metdda;
«  Walkerova metdda.

C. Obsah laktozy:

*  Bertrandova metdda;
*  Polarimetricka metdda;
*  Enzymaticke testy.

D. Obsah popola
«  Spalovanie v muflovej peci pri teplote 550 °C / @
E. Infracervena metdda (napr. MilcoScan) | |
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Technologicka vhodnost mlieka

I. Na vyrobu mliecnych koncentrdtov:

Vysoka tepelna stabilita (odolnost voci vysokym teplotam bez
zmeny fyzikalno-chemickych vlastnosti)

Priame testy
* Tepelna koagulacia pri 140 °C — minimalne 10 minut

Nepriame testy:
» alkoholové cislo - najmenej 6;
* titer alkoholu - najmenej 75%;

* jednoduchy alkoholovy test a dvojity alkoholovy test —
negativny.
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Technologicka vhodnost mlieka

ll. Na vyrobu syra:

« Cerstve mlieko s normalnym zlozenim

titracna kyslost 6-7,5°SH
pH 6,6 —6,8

TMC (celkovy pocet mikroorganizmov)* - nesmie prekrocit 100 000
KT)/cm?

pocet somatickych buniek - nesmie prekrocit' 400 000/cm?3

fermentacny test: J (zelé), W1-3 (srvatkove), G1 (granulované)

fermentacna skuska s pridanim syridla: I a Il typ

koagulacny test vyvolany syridlom: 4-10 min.

detekcia baktérii tvoriacich spdry: nie je pritomna

* Celkovy pocet Zivotaschopnych baktérii, kvasiniek, plesni a spor
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Technologicka vhodnost mlieka

Il. Na vyrobu syra :

Fermentacny test: typy tvarohu:
b

a) zelé (J) b) srvatka (W)  ¢) zmity (G)

Dalie mozné vysledky:
- tekuté mlieko (koagula sa nevytvorila))
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Technologicka vhodnost mlieka

ll. Na vyrobu syra:
Fermentacnda skudska s pridanim syridla: typy syridlového tvarohu:
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Dakujeme vam za
pozornost

Dr hab. inz. Dorota Najgebauer-Lejko, prof. URK
Department of Animal Product Technology
Faculty of Food Technology

e-mail: dorota.najgebauer-lejko@urk.edu.pl
phone: +4812 662 4805
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