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LITERATURA

Pokorny, Valentova, Panovska:
SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN, VSCHT Praha 1999

Pokorny, Valentova, Pudil:

SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN
Laboratorni cvi¢eni, VSCHT Praha 1999

© Lenka Kourimska

Pozn.: Kromé uvedeného seznamu literatury jsou prednasky sestaveny 1 z jinych
dalSich literarnich prameni, jejichz uplny seznam je k dispozici u autorky.
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UVOD A HISTORICKY VYVOJ
SENZORICKE ANALYZY

1. VYVO]J VYZNAMU SENZORICKE ANALYZY

senzorické posouzeni potravin v minulosti — ziskani informace:
e je-li potravina vyZivna

* neni-li zkazena

 a neobsahuje-li toxické latky

\

pfiznivé hodnoceni sladkych a tu¢nych potravin
nepiiznivé hodnoceni horkych potravin
nevhodné tézZ silné kyselé nebo trpké

© Lenka Koufimska
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rozvoj civilizace:
e moznost vybéru pokrmi ruzné kvality
e moznost vyvoje metod kulinarni technologie

moderni doba:

e prevlada nabidka pokrmt a potravinaiskych vyrobkt
nad poptavkou

e na trhu vyrobky jen zdravotné nezavadné

Senzoricka jakost je jedinou strankou jakosti, kterou muze
spotrebitel sam hodnotit.

© Lenka Koufimska
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2. VYZNAM VEDY PRO VYVOJ SENZORICKE ANALYZY
POTRAVIN

od 16. stol. - empirické zkusenosti kucharu
18. a 19. stol. - popis smyslovych organii a jejich funkci
19. stol. - zavislosti mezi podnéty a smyslovymi organy a premeéna
nervového vzruchu na smyslovy vjem
koncem 19. stol. - citlivost osob k jednotlivym chutim a viinim
v posledni dob€ - bunécné a molekularni mechanizmy pri
smyslovém vnimani

senzoricka analyza je multidisciplinarnim oborem

psychologie sociologie  biologie = chemie  biochemie

© Lenka Koufimska
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3. VYVOJ] METODIKY SENZORICKE ANALYZY
KoStéri: e citlivost
e zkusenosti

e zboziznalecké védomosti
 schopnost presné€ a vystizné popisovat vnimané zkusenosti

2. svétova valka: e zisobovéni armady kvalitnimi potravinami
» shoda laboratofi potr. prumyslu s odborniky
proviantniho zasobovani

poslednich 50 let: ¢ rozvoj a zdokonaleni metod
 zavedeni metod senzorického profilu a stanoveni
casovych zavislosti
e zavedeni pocitact
 zavedeni standardnich metod senzorické analyzy
v narodnim a mezindrodnim meftitku

© Lenka Koufimska
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ZAKLADNI POJMY A DEFINICE

1. DEFINICE SENZORICKE ANALYZY

Senzoricka analyza = hodnoceni potravin bezprostredné nasimi
smysly vcetné zpracovani vysledku lidskym centralnim
nervovym systémem.

podminky:

objektivni, presné a reprodukovatelné méreni

© Lenka Koufimska
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2. ROZDIL MEZI SENZORICKOU ANALYZOU
A FYZIKALNI NEBO CHEMICKOU ANALYZOU

fyzikalni nebo chemicka analyza — stanovi vlastnosti potravin,
které odpovidaji tzv. vnéjSim podnétiim

senzoricka analyza — nestanovi podnéty, ale vjemy
uplatnuje se také zpracovani v centralni nervové soustave

Vysledky senzorické analyzy nejsou srovnatelné s vysledky
fyzikalni nebo chemické analyzy a nedaji se jimi nahradit.

© Lenka Koufimska
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3. ULOHA HODNOTITELE PRI SENZ. ANALYZE
hodnotitelé, posuzovatelé, assessors
porota, panel = soubor hodnotitelu

konzument = hodnotitel, ktery neni specialné odborné vzdélan

4. SENZORICKE LABORATORNI ZKOUSKY

senzorické zkousSky = analyzy provedené prostrednictvim
hodnotitelli za podminek, které zarucuji presné, objektivni
a reprodukovatelné senzorické hodnoceni

© Lenka Koufimska
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5. VLASTNOSTI POTRAVIN SLEDOVANE
SENZORICKOU ANALYZOU

Clovék hodnoti potraviny komplexné s pouzitim vSech smyslu

Skolenim je schopen rozpoznavat jednotlivosti

Senzorickou analyzou hodnotime vjemy zrakové, sluchové,
chut’ové, ¢ichové, taktilni, kinestetické, teplotni a bolesti.

Podstatnou soucdsti hodnoceni je zpracovani informaci na vjem
v CNS.

© Lenka Koufimska
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6. HEDONICKE A INTENZITNI HODNOCENI

nejprve: hedonické hodnoceni - pfijatelnost, pfijemnost vjemu

dal$i posuzovani vzorku: intenzitni hodnocenti - intenzita vjemu

7. HODNOCENI KOMPLEXNI A HODNOCENI DETAILU

nejprve hodnotim komplexné a pak detaily

hedonické hodnoceni:

nejprve prijemnost chuti celkove, pak slad€nost sladké a kyselé
intenzitni hodnoceni:

nejprve intenzita chuti celkové, pak intenzita sladké nebo kyselé

© Lenka Koufimska
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8. PERCEPCE A APERCEPCE

percepce = vnimani

zpracovani vzruchu v CNS, uplatni se citové vlivy nebo zkusenost
apercepce = nad vlivy vyvolanymi pfimo hodnocenym predmétem
prevazuji jiné€ vlivy (citové, zkuSenost)

predsudek = védomé zduraznéni nékterych stranek vjemu, které
vede ke zkresleni a které muze byt ovlivnéno predchazejicimi
zkuSenostmi nebo tradici

9. UNAVA PRI SENZORICKEM HODNOCENI

fyziologicka tinava — postizeny smyslové receptory
psychicka unava — postiZeny oblasti CNS

senzorické hodnoceni 20 — 100 minut

© Lenka Koufimska
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SMYSLOVE VNIMANI
1. ANATOMIE SMYSLOVYCH RECEPTORU

Smyslovy orgdn Clovéka — tf1 hlavni Casti:

1. ¢idlo (receptor) — piijima vnéjSi podnéty
podrazdéni receptoru — vzruch
vnitini podnét = vzruch vychazejici z receptoru

2. dostredivy (centripetalni) nerv — vede vzruch (vnitini
podnét) od receptoru do CNS
soustfedéni pozornosti na vyznamné informace

3. centralni nervova soustava (CNS) — zpracovani vzruchu

© Lenka Koufimska
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2. MECHANIZMUS VEDENI SMYSLOVEHO VZRUCHU Z
RECEPTORU DO CENTRALNI NERVOVE SOUSTAVY

mechanizmus pfenosu informace z receptorové oblasti do CNS:

A _— B I AL, cAdAddde A = schéma vedeni vzruchu

% ,_:> G5 ord QAT B = divergence terminala
jednoho aferentniho neuronu
C = konvergence nékolika

@7‘ pd o . . »,
¢ aferentnich neuronu do jediného
interneuronu
) i y a = receptorova oblast

b = aferentni nervové vlakno
¢ = télo nervové bunky

A e e | alaws

€ = interneurony
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intenzita podnétu - dana poctem aktivovanych smyslovych
jednotek a frekvenci impulzu

podnét = pfijem ruzné formy energie = vzruch

prah = minimalni rozdil energie, ktery pri plisobeni na
receptor vyvola smyslovy podnét

© Lenka Koufimska
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3. ZPRACOVANI NERVOVEHO VZRUCHU V CNS

mozek - prodlouzend micha, most, mozecek, stredni mozek,
mezimozek a koncovy mozek (velky mozek)

mozkova kura: R o

kodikové synapse — spojeni
bunky mezi

pyramidové buriky
buriky Martinottiho

podpurné burky

dostfediva vidkna
odsthediva vidkna

neurogliaini
buky

cytoarchitektonick€é mapy mozkové kury
funk¢ni korové oblasti

© Lenka Koufrimska
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anatomické rozdéleni velkého mozku do laloku
(kazda hemistéra ma 4 laloky)
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nervy usti v CNS v mozkové kiife — primarni smyslové oblasti

asoclacni nervova
vlakna

zpracovani informace — sekundarni (asociacni) oblasti

asociacni oblasti
e vyznam pro vySsi nervovou ¢innost
e interpretace dané informace na zaklad¢ dosavadnich zkuSenosti

© Lenka Koufimska
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SMYSLOVE RECEPTORY A JEJICH
ROZDELENI

1. SPECIFICNOST SMYSLOVYCH RECEPTORU

smyslové organy - piijimaji urcité typy podnéti
(ruzné formy energie)

receptorova Cast smyslového organu — velka citlivost a specifi¢nost
—> je schopna pfijimat jen urCité€ typy podnétu, ke kterym je ale
mimofadné citliva — podnéty vlastni

vySS$i prah vnimani

© Lenka Koufimska
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VVVVVV

Typ podnétu PrisluSny smyslovy receptor

Elektromagnetické zareni |zrakové receptory

Mechanické sily sluchovy, taktilni, kinesthetické
receptory, smysl pro bolest

Chemikalie cichové a chutové receptory, vodni
smysl, smysl pro bolest

Teplota smysl pro teplo, smysl pro chlad, smysl
pro bolest

© Lenka Koufimska
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2. ROZDELENI SMYSLOVYCH RECEPTORU

Tridéni receptoru podle toho, odkud se podnéty piijimaji:

Typ receptoru Misto, odkud prichazeji podnéty
Exteroreceptory podnéty z vnéjsku
(vétSinou v kuizi)
- kontaktni receptory citlivé teprve pi1 styku s podnétem
(chemické a taktilni receptory)
- telereceptory citlivé 1 na dalku
(zrakové a sluchové receptory)
Interoreceptory podnéty v vnitiku
- proprioreceptory vnimaji polohu a pohyb (kinesthetické receptory)

v pohybovém aparatu (ve svalech, Slachach,
kloubech, okostici)

- visceroreceptory pi1jimaji podnéty z vnitrku téla

(baroreceptory — zmény tlaku, napéti cévni stény,
slizni¢ni receptory ve stén¢ organd uvnitf téla —
vazivu, cévach)

© Lenka Kourimska
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Tridéni receptoru podle toho, na jaky typ pfijimanych vnéjSich
podnétl jsou citlivé:

Typ receptoru Typ prijimanych podnétia
Mechanoreceptory mechanické podnéty

Termoreceptory rychlost pohybu molekul (teplota)
Receptory elektro- elektromagnetické zareni urCit€ho rozsahu
magnetického zafeni | vinovych délek

Chemoreceptory chemické podnéty

ncékteré typy podnéti neni clovék schopen piijimat:
UV nebo Roentgenovo zareni, IC zareni, radiové viny, magnetické
a elektrické proudy, mnohé chemikalie apod.

© Lenka Koufimska
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3. DALSI DELENI SMYSLOVYCH RECEPTORU

smyslové receptory jsou dale specializovany:

zrakové receptory — n¢kolik typt (tyCinky a Cipky) — pro kazdou
zakladni barvu a pro Cernobilé vidéni

chut’ovy receptor — samotny receptor pro kazdou zikladni chut’
sluchové receptory — riizné receptory pro rizné tony

taktilni smysl — rizné receptory pro rtizné velké tlaky

© Lenka Koufimska
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METODICKE OTAZKY SENZORICKE ANALYZY

1. vytvorit optimalni podminky pro konkrétni ulohu

2. vytvorit systém pfipravy a predkladani vzorkl pro splnéni
zadaného ukolu

3. vybrat z dostupnych osob vhodné hodnotitele a primétrene je
vyskolit

1. OPTIMALNI PODMINKY PRO SENZORICKOU
ANALYZU

eliminovani ruSivych vlivi
nejlépe v senzorické laboratofri

malé skupiny hodnotiteltl v odd€lenych kojich

© Lenka Koufimska
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Optimalni podminky pro senzorickou analyzu

Optimalizovany faktor | Optimalni podminky pro hodnoceni

Hladina zvuku kolem 40 dB, 1zolace dvefii a oken

Teplota 21 — 23 °C, nejlépe klimatizace

Vlhkost vzduchu 40 — 70 9%, v zimné vlhceni

Pohyb vzduchu poznatelny jen o prestavkach, jinak klid

Pachy ochrana pred pachy ventilaci, pachovymi
filtry a nat€ry neabsorbujicimi pachy

Zrakové viemy svetle Seda nebo bila barva, bez vyzdoby

Kontakt s lidmi pfepazky mezi hodnotiteli, koje

vybaven{ senzorické laboratote: CSN ISO 8589 Senzorickd
analyza. Obecna smérnice pro usporadani senzorického
pracovisté. 1993

© Lenka Koufimska
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2. OBECNE ZASADY PRO PREDKLADANI VZORKU PRO

SENZORICKOU ANALYZU

priprava vzorku:

1.
. podrobna pisemna evidence

. dostatecné mnozstvi vzorku

. predepsana teplota

. stejné nadobi

. pfimérena rychlost podavani

. vysvétleni postupu hodnoceni a zdznamu vysledkt
. anonymita vzorki

. randomizace vzorku

. poradek béhem hodnoceni, zaznamenani vysledk

S O 00 JON D B~ W

ek

hygienické predpisy

© Lenka Koufimska
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2.1. Obecné zasady pro vlastni senzorické hodnoceni

seznameni hodnotitelu
vySkoleni hodnotiteli
poradi ukolu
mnozstvi vzorku
ochutnavani vzorku
chut’ovy neutralizator

prestavky

© Lenka Koufimska
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3. VYBER HODNOTITELU, JEJICH VYCHOVA
A KONTROLA

Stupen kvalifikace hodnotitelt pro ruzné ukoly senzorické analyzy

Ukol Nezbytna kvalifikace
Konzumentské zkousky zadna kvalifikace
Stanoveni preferenci jen zakladni zacviceni

Rozdilové zkouSky srovnani se standardy | zakladni zacviCeni nebo
Skoleni hodnotitelé

Senzorické profily Skoleni hodnotitelé
Vypracovani vhodné senzorické metody |metodiCti experti
Posouzeni senzorické jakosti komoditni experti
Vychova a Skoleni experti metodiCti experti

rezervni hodnotitelé

© Lenka Koufimska
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3.1. Skoleni hodnotitelé, jejich vybér, vichova a doskolovani

Skoleni hodnotitel€ - v praxi nejCastéji potiebni
vybér uchazecu pred Skolenim

cile Skoleni:

1. lepSi soustiedéni pozornosti na ukol a potlaceni ostatnich vlivi

2. ziskani spravnych navyki pii hodnoceni vzorkl a pfi zaznamu
vysledki

3. dodrzovani lepsiho poradku a zvySeni peclivosti

4. obeznameni s metodami senzorické analyzy

5. lepSi porozuméni ukolum, které prichazeji v uvahu pri
senzorickém hodnoceni

6. zlepSeni vyjadrovacich schopnosti

7. vytvoreni znamého a prijemného prostiedi pi1 hodnoceni
a dobrych osobnich vztahu

© Lenka Koufimska
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vyznam ziskanych zkusenosti:
1. potlaceni emotivni stranky pi1 hodnoceni
2. prohloubeni schopnosti zkoumat detaily, rozdily a souvislosti

3. zvySeni moznosti porovnavani vzorku s jinymi, dfive
zkoumanymi vzorky

© Lenka Koufimska
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Metody vhodné pro vybér a Skoleni hodnotitelii:

Ukol Metoda

Zjisténi poruch chutového, |rozpoznavani 4 — 7 zakladnich chuti
¢ichového rozpoznavani 10 — 12 vuni

a zrakového vnimani rozpoznavani podobnych barevnych toni

Z;jisténi citlivosti receptori | stanoveni dolniho podnétového prahu vybranych
zékladnich chuti a vini

stanoveni velikosti rozdilového prahu nékolika
zékladnich chuti a viini

Zkouseni paméti sefazeni n€kolika vzorkil pofadovou zkouskou
podle zvoleného znaku

ZkouSeni soustfedéni zjiStovani opakovatelnosti pfi stanoveni rozdili

pozornosti mezi vzorky riiznymi metodami

Schopnost vSimat si detailll | stanoveni senzorické€ho profilu chuti a viiné

Schopnost vyjadiovaci volny slovni popis vliiné nebo aromatu vyrobku

soustavné udrzovani dosazené urovne kvalifikace

© Lenka Koufimska
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3.2 Vybér, vychova a doskolovani metodickych expertu

metodiCti experti - zavadeéni nebo uprava novych metod a Skoleni
pracovnikll pro senzorickou analyzu

ukoly pro vysSkoleni metodickych expertu:
1. sezndmeni se vSemi uzivanymi technikami senzorické analyzy

2. zaSkoleni a ziskavani praxe v dulezitych technikach senzorického
hodnoceni

3. Skoleni na zlepsSeni opakovatelnosti vysledku pfi pouziti ruiznych
technik, napf. ruznych stupnic

4. Skoleni ve vyjadrovaci schopnosti, hlavné pi1 volném popisu

5. Skoleni v ziskdvani mezilaboratorn¢ srovnatelnych vysledki,
které se pak overuji v mezilaboratornich zkouskach

© Lenka Koufimska
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3.3. Vybér, vychova a doSkolovani komoditnich expertii

komoditni experti - uzce specializovani
vybér ze zvlast schopnych skolenych hodnotitelt

specializace:

1. slovni popis jednotlivych druhu vyrobku pfislusné komodity
a cviCeni v senzorickém profilovani

2. hluboka znalost zboziznalstvi ptisluSné komodity, dobra znalost
pouZivanych obalt

3. znalost technologie vyroby pfislusné komodity, skladovani,
podminek piepravy, prodeje a zpusobu findlni Upravy

4. Skoleni v rozpoznani vyrobki, také podle vyrobce, mista vyroby,
technologie vyroby, doby sklizné€ 1 doby vyroby

© Lenka Koufimska
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5. rozpoznani a popis prednosti a zavad vyrobku a vysvétleni
pfiCin, prednosti a nedostatku

6. ziskani nejméne roCni praxe v uvedenych Cinnostech, zv1aste
u vyrobku, kde ro¢ni cyklus ma vetsi vyznam

7. uCast na domacich 1 zahrani¢nich prehlidkach pfislusnych
vyrobkl

udrzeni kvalifikace
a ziskani vSeobecného uznani doma 1 v zahraniCi

© Lenka Koufimska
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METODY SENZORICKE ANALYZY POTRAVIN

1. laboratorni metody
2. metody za podminek restaurac¢niho stolovani

3. konzumentské zkousky

1. LABORATORNI METODY SENZORICKE ANALYZY

POTRAVIN
1.1. Vybér metody pro senzorickou analyzu v senzorické
laboratori
dle:charakteru ukolu mnozstvi vzorku
poctu a kvality hodnotitelu statistické chyby
c¢asu zkuSenosti laboratore s ur¢itou

m@tOdOu © Lenka Koufimska
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o o/

Prehled nejbéznéjsich metod laboratorni senzorické analyzy

Ukol Vhodné metody
Stanoveni existence rozdill mezi rozdilové zkousky: parova, duo-trio,
vzorky trojuhelnikova, tetradova, dva-z-péti,

Ctyfi-z-deseti
jednostimulova, dvoustimulova metoda

Stanoveni velikosti rozdilu rozdilové zkousky
stupnicové metody
Stanoveni preferenci rozdilové zkousky
stupnicové metody
Srovnani nékolika vzorkt poradové zkousky (preferencni nebo
intenzitni)
Stanoveni absolutni piijatelnosti stupnicové metody, zfed'ovaci metody,
a intenzity srovnani se stupnici
Stanoveni charakteru vjemu metody senzorického profilu,

metody volného popisu
srovnani se sadou standardu
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1.2. Obecné zasady vlastniho senzorického hodnoceni

informace pied hodnocenim
opakovani hodnoceni

dodrzeni instrukci

zaznam o hodnoceni

predloZeni vzorku o znamé intenzité

poradi vzorki
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1.3. Otazka stupnic pfi hodnoceni senzorickych vjemii

Hodnotitelské stupnice pri senzorické analyze

Typ stupnice |Priklady

Kategorové hovézi — veprové — jehnéci — drubez
ano — ne — nevim
zlutd — zlutozelena - zelena

Ordinalni poradi zjisténé poradovou zkouskou
A-B-C-D-E

Spatny — odporny
neznatelna — velmi slaba — slaba — silna
1-2-3-4-5-6-7

vyborny — velmi dobry — spise dobry — spisSe Spatny — velmi

Intervalové 0-100 °C, 32 -212 °F

podnétovy prah a od n€¢ho rostouci koncentrace

Pomeérové vztazené na standard
magnitudové hodnoceni
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1.4. Obecné zasady pri vyhodnocovani vysledkii

stanoveni hladiny pravdépodobnosti = pocet odpovédi
rozdilové a poradové zkousky — tabulky

stupnicové metody — neparametrické metody
vyhodnocovani ¢asového pribéhu

vyhodnocovani senzorického profilu — multivariatni analyza
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1.5. Vybaveni senzorické laboratoie osobnimi pocitaci
snadn€jsi a rychlé hodnoceni
specidlni programové vybaveni

1.6. Vypracovani protokolu ze senzorické analyzy

1. nazev, adresa senzorické laboratore

2. nazev zadané ulohy, zadavatel a ¢islo objednavky

3. pfesny popis vzorki predanych k analyze

4. ptresny popis pripravy vzorku k analyze a zpusobu piedkladani vzorku
hodnotitelim

5. pouzitda metoda senzorické analyzy

6. pocet a kvalifikace hodnotitelu

7. dosazené vysledky a metody jejich zpracovani

8. zavery ze senzorické analyzy

9. datum analyzy a datum vyhotoveni protokolu

1

0.podpis vedouciho senzorické laboratofe, razitko a ¢islo protokolu
© Lenka Koufimska
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2. SENZORICKE HODNOCENI POTRAVIN ZA
PODMINEK RESTAURACNIHO STRAVOVANI

vzorky pripraveny Skolenym persondlem a podavany za predepsanych
podminek

pro hodnotitele blizsi prostiedi

vétSinou hedonické hodnoceni

- velikost porce, Uprava na talifi, vzajemny pom¢er pokrmi v sestave

- vhodnost ndpoje k pokrmu, vhodnost jednotlivych chodu pro menu

- sladénost jednotlivych chuti nebo textury pokrmi

- vhodnost a pfiméfenost koreni

- vhodnost nadobi a primérenost vyzdoby

- vhodnost z hlediska spravné vyzivy, vhodnost pro urcitou
spoleCenskou prilezitost

- uprava stolu, mistnosti, kvalita obsluhy
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3. KONZUMENTSKE ZKOUSKY

3.1. Ijkoly a charakter konzumentskych zkousek

nazory konzument:
podklady pro - marketing
- vyzkum a vyvoj novych vyrobku
- obchodni sféru
- distribuci vyrobku
- organizace zabyvajici se vyZivou a stravovanim

hlavni cil: ochota vyrobek zakoupit nebo konzumovat
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3.2. Hlavni metody pruzkumu nazoru konzumentu

1. analyza dokumenti
2. primé pozorovani chovani konzumenta

3. primy styk s konzumentem:
a) nepirimé postupy
b) primy rozhovor

3.3. Metody zaloZené na studiu dokumenti

metody historické
informace o chovani spotfebitelli v minulosti

© Lenka Koufimska



Principy senzorické analyzy 3.12.2008

Materialy vhodné pro zjiStovani nazori spotiebiteli:

- ufedni statistické materialy

- vyzkumné zpravy

- odborné a védecké Casopisy a knihy

- masoveé sd€lovaci prostiedky (tisk, rozhlas, televize)
- spotiebitelské Casopisy a zpravy

- plakaty, reklamy, vykladni skiiné

- chovani konkurencnich podniku

- zaznamy o koupi a prodeji

- zabavna literatura

- stupen opotrebeni

- prohlidka supermarketu, katalogy, ceniky
- prohlidka nabidky stravovacich zatizeni

- Internet

© Lenka Koufimska



Principy senzorické analyzy 3.12.2008

3.4. Metody zalozené na primém pozorovani

chovani a nazory spotiebitelll v soucasnosti

skupiny obyvatelstva:

- spotiebitelé (konzumenti)

- zakaznici

- prodavaci

- osoby rozhodujici o prodeji

- pfedstavitelé konkuren¢nich podniki

© Lenka Koufimska
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3.5. Aktivni dotazové konzumentské prizkumy

1. zprostredkované
2. bezprostredni styk s respondentem

dotaznikovy formular dopisem
dotaznikovy formular el. postou
telefonické dotazy

osobni dotazy:
vypliiovani predem pfipravenych dotazniku
fizeny rozhovor
volny rozhovor

pruzkum s ochutndavkou

© Lenka Koufimska
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3.6. Usporadani spotrebitelského prizkumu a vybér
dotazovanych

Provedeni pruzkumu:
1. srovnani statistickych skupin
2. dynamicky prizkum

Etapy pruzkumu:

1. promySleni pokusu a prodiskutovani planu

2. provedeni predbézného pokusu, pripadné apravy
3. provedeni hlavniho pokusu

4. validace vysledki

5. vyhodnoceni vysledki a interpretace zavéru
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Vybér dotazovanych:

nahodny vybér z celé populace

nahodny vybér z potencidlnich konzumentu
kvotni vybér

vicestupnovy vybeér

stratifikovany vybér

metoda sn€hové koule

uverejnéni vyzvy, ze se bude konat pruzkum
prizkum v aredlu supermarketu

konzumentska zkousSka pro skupinu odbornikt

© Lenka Koufimska
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Faktory ovliviujici vysledek:

. etnické vlivy

. socialni vlivy

vek

. pohlavi

. vzdélani a vliv zamé&stnani

. zkuSenosti s nakupem potravin a s varenim
. rozsah znalosti 0 spravné vyzive

Kratkodobé faktory:

. zdravotni stav

. fyziologicka motivace
. psychicka motivace

. socialni motivace

. iInformace o vyrobku

Dhn B~ W N =
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Charakter pruzkumu:

1. prizkum pro cely stat a pro vSechny skupiny obyvatelstva,
roz$ifeni vyrobki na celém trhu

2. prizkum specialniho trhu
3. prizkum u velkoodbérateli a vedoucich Cinitelu

4. zjistovani preferenci pro urcity vyrobek, porovnani dvou
vyrobki

5. slozité pruzkumy s mnoha dotazy
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3.7. Prakticky postup pri konzumentskych zkouskach spojenych

L P S/ R WD

s ochutnavkou

pozvani k hodnoceni

predbézna informace o vyrobku

seznameni s vyrobkem v malospotiebitelském obalu
instruktaz o pribéhu zkousky

rozdani dotazniku a instruktaz o jeho vyplnéni
hodnoceni vzhledu

vlastni degustace

vyplnéni dotazniku

kontrola spravnosti vyplnéni dotazniku
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Podminky zkousky a jeji hodnoceni:

- verejna zkouSka jednotlivé a verejna odpoved’
- zkouska za restauracnich podminek

- verejna odpoveéd’ vedoucimu zkousky

- anonymni odpovéd’
- hodnoceni za podminek obcCerstveni u stinku
- hodnoceni v senzorické laboratori
- hodnoceni v domacnosti hodnotitele

Nejcastéjsi zavady:

- nejasné formulované otazky
- sugestivni otazky

- zbyteCné otazky

- znepokojujici otazky

© Lenka Koufimska
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3.8. Metody vyhodnocovani vysledku konzumentskych zkousSek
- specialni metody statistické analyzy, vétSinou neparametrické

- zaveéry zkousky plati jen pro sledovany soubor a ¢as prizkumu

- interpretace obvykle nejednoznacCna

- znaCna chyba stanoveni a velké riziko chyby v zavérech

© Lenka Koufimska
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3.9 Typy informaci, prednosti a nedostatky konzumentskych
zkousek

Prehled typu informaci ziskanych v konzumentskych zkouskach

Smérovani informaci | Druh informaci

Minulost Odhad dfiv¢jSiho chovani spotiebitelll a zdkaznik
Pritomnost Odhad nyn¢jSiho chovani, nazorl a preferenci konzumentt

a zékazniku
Odhad nyn¢jSich ndzoru pracovnikti obchodu a stravovani na
budouci odbyt vyrobkil

Budoucnost Odhad budouciho chovani spotfebitelll a zdkazniki, trendl postoje
a konzumu, vyvoje preferenci
Podklady pro vyvoj novych vyrobki

Trvale platné Metodické vyzkumy
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Nedostatky konzumentskych zkousek

Pric¢ina zavady

Dusledek pro zavér zkousky

Mnoho organizacni
kvalifikované priace

Zdlouhavi a vysoka cena

Organizator

Ovlivnéni vysledki zkousky

Rozdily zkousky
od skute¢nosti

Vysledky nékdy neodpovidaji skuteCcnému nebo trvalému

nazoru
Malo se uplatni vliv ceny
Malo se uplatni vliv dostupnosti

Zavady v usuzovani
budoucnosti z pritomnosti

Vysledky konzumentskych zkouSek n€kdy neodpovidaji

skuteCnému konzumu
Nerespektuje se vliv informaci, zvlasté reklamy

Nerespektuje se vliv priukopnikii, médnosti a napodobovani
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1. konzumentské zkousky jsou potiebné a nenahraditelné

2. je zde riziko nespravnych zavéri, ale prozatim neexistuje lepsi
metoda

3. pokud se zavéry nejevi dost vérohodné, je mozno pouZit jiné
metody konzumentskych zkousek

4. zavery lze doplnit o zavéry marketingovych expertu
a korigovat

5. zkuSené firmy zmensi riziko nespravnych zavéra, zkrati dobu
zkousky a poridi ji za ptijatelnou cenu

Spoluprace expertu:

1. expert pres komoditni otazky

2. expert pres metodiku konzumentskych zkouSek
3. expert pres otazky trhu

4. expert pres statistiku

© Lenka Koufimska
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ORGANOLEPTICKE VLASTNOSTI MLEKA
A MLECNYCH VYROBKU

(Literatura: Kou¥imska, L. 2007. Uvod do mléka¥stvi, Laboratorni cvi€eni. 1. vyd. CZU
Praha, 99 s.)

1. Smyslové zkousky syrového mléka

Pfi smyslovém posouzeni mléka se hodnoti vzhled, konzistence, barva, chut a viné
vzorku podle ptislusnych predpisti.

Smyslové zkousky jsou subjektivni a jejich vysledek je siln€¢ ovlivnén zkuSenosti
a dispozici posuzovatele. Rizni posuzovatelé mohou dochézet k rozdilnym vysledkiim. Proto
se doporucuje provadét smyslové posouzeni nejméné tfemi hodnotiteli.

Postup pfi hodnoceni:
MIéko se vytemperuje na 20 °C a nalije se do Cisté nddoby z bezbarvého Cirého skla.
Nejprve se posuzuje jeho barva, vzhled a konzistence, poté se hodnoti viin¢ a chut’.

Posouzeni barvy, vzhledu a konzistence:

Barva normalniho mléka je bild se slab¢é nazloutlym odstinem. U odsttedéného mléka
miZe byt odstin lehce namodraly. Jind barva mléka mtiZze byt zptisobena znecisténim, krmi-
vem, onemocnénim mlécné Zlazy nebo mikrobidlnimi pochody. NejCastéji se vyskytuje za-
barveni riizové az Cervené.

Normdlni mléko je tekutina stejnorodé konzistence bez usazenin a ponckud hustSi nez
voda. U nehomogenizovaného mléka se pfipousti vyvstald vrstva tuku. Zmény v konzistenci
mohou nastat ptisobenim mikroorganismi nebo enzymil, porusenim nebo znecisténim mléka,
¢i onemocnénim dojnic. Nejcastéjsi zmény konzistence mléka jsou: mléko slizké, hlenovité,
lepkavé tahlovité, vlockovité, srazené, sedlé, kaSovité, zpénéné, krupicnaté, pisCité, vodnaté
nebo Castecné stlucené.

Posouzeni viné (pachu):

Viné mléka se spolu s chuti hodnoti pii 18 az 20 °C. Skryté vady viné ale 1épe vyniknou
pii 30 az 35 °C.

Cerstvé mléko m4 slabou, &isté mléénou specifickou vini bez cizich pachii. Mléko je
ovSem velmi nichylné k pfijimani rozli¢cnych pachti ze svého okoli, jako jsou rozmanité
sklepni, chlévni a podobné pachy. Piejima i pachy z krmiva dojnice, jako jsou pach fepovy,
vypalkovy, rybi, Cesnekovy, slaneckovy apod. LéCenim dojnic jsou zavinény pachy po lécich,
pach hnilobny, sirovodikovy apod. Znecisténé nddoby na mléko nebo neopatrnd manipulace
s mlékem miZe v mléce zptsobit nepiijemné pachy jako napiiklad petrolejovy, syrovity, ole-
jovity apod. U¢inkem nékterych mikroorganismd vznikd pach kysely, pizmovy, po kyseling
madselné, syrovity, hnilobny, lojovity, slaneckovy apod.

Pach mléka vynikne, pfidd-li se k 20 ml mléka do uzaviené vzorkovnice jedna pecicka
(asi 0,1 g) KOH a vzorek se nechd stat 5 minut pii pokojové teploté. Po otevieni vzorkovnice
se ihned provede posouzeni viin€. Srovndva se se stejné oSetfenym nezdvadnym mlékem.
Vysledek se vyhodnocuje dle nasledujici stupnice:

I. bez ciziho pachu nebo pouze slaby cizi pach

II. zfetelny cizi pach

III. silny cizi pach az odpor vzbuzujici.
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Posouzeni chuti:

Pred zahdjenim chutovych zkousek je tfeba zjistit, zda vzorek neni konzervovan. Che-
micky konzervované vzorky se chutové neposuzuji. Chut’ mléka se hodnoti pii 18 az 20 °C,
ato jen v pripad¢, Ze se jednd o mléko tepelné oSetfené (pasterované apod.). Pokud je tfeba
hodnotit chut’ syrového mléka, musi se toto nejprve zahtét k varu a ochladit.

Cerstvé mléko m4 pifjemnou, naslddlou, typicky mléénou chut. Zmény v chuti nastavaji
znecisténim (sland, mydlovitd, hotkd apod.), plisobenim mikroorganismii (nabteskld, kysel4,
drevitd, sladova, mydlovitd, hotka apod.), onemocnénim dojnic a jejich 1éenim nebo poruse-
nim sekrece mléka (sland, hotk4, Zlukl4 apod.), pfipadné vlivem krmiv (sladové, hotkd, krmi-
vova apod.).

2. Smyslové zkousky konzumniho mléka

Pti smyslovém posouzeni mléka a tekutych mléénych vyrobkti se hodnoti baleni, vzhled
a konzistence, barva, chut’ a viin€ vyrobkl podle pfislusné jakostni normy.

U vyrobkil ve spottebitelském baleni se hodnoti smyslové znaky vcetné obalu, pfi vel-
kospotfebitelském baleni se hodnoti pouze smyslové znaky odebraného vzorku po pfevedeni
do kadinky z bezbarvého skla.

Posouzeni baleni:
Posuzuje se stav obalu a oznaCeni vyrobku pfed otevienim a po vyprdzdnéni obalu. Obal
vyrobku ma byt Cisty, neporuseny a spravn¢ oznaceny.

Posouzeni barvy, vzhledu a konzistence:
Po otevieni obalu se ihned posoudi barva, viing, vzhled a konzistence vyrobku. Pak se vy-
robek prevede do kadinky a dokon¢i se posouzeni vzhledu a konzistence dle kap. 1.5.

Posouzeni ving a chuti:

Viné a chut konzumniho mléka se hodnoti piimo pti 18 az 20 °C. M4 byt Cisté mlécna,
bez cizich ptfichuti a pachl. U trvanlivého mléka se pfipousti nasladld, mirné¢ vativd nebo
mirné karamelova chut’.

Odchylky od uvedenych smyslovych pozadavku:

Nejcastéjsi odchylky od uvedenych smyslovych pozadavki jsou nestejnorodd, cizi, nety-
picka barva, stopy mléénych ndpekl z pasteru, mechanické znecisténi, stopy mlécnych usaze-
nin na dn¢, slizka, tdhlovitd, vlockovitd, lepkava, srazend nebo krupickovita konzistence, chut’
a viing slab¢ az vyrazné necistd po krmivu, vafivd, nahotkld, sland, trpkd, syrovitd nebo jinak
cizi.

3. Smyslové zkousky smetany

Pfi smyslovém posouzeni smetany se hodnoti baleni, vzhled a konzistence, barva, chut’
a viin¢ vyrobku podle piislu§né jakostni normy.

U vyrobkl ve spotiebitelském baleni se hodnoti smyslové znaky vcetné obalu, pfi vel-
kospotfebitelském baleni se hodnoti pouze smyslové znaky odebraného vzorku po pfevedeni
do kadinky z bezbarvého skla.
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Posouzeni baleni:
Posuzuje se stav obalu a oznaeni vyrobku pied otevienim a po vyprazdnéni obalu. Obal
vyrobku m4 byt Cisty, neporuseny a spravné oznaceny.

Posouzeni barvy, vzhledu a konzistence:

Po otevieni obalu se ihned posoudi barva, viing, vzhled a konzistence vyrobku. Pak se vy-
robek ptrevede do kddinky a dokon¢i se posouzeni vzhledu a konzistence dle kap. 1.5. Sme-
tana m4 mit barvu bilou, mlé¢nou, jemné az vyrazné krémovou, piipadné s lehce nazloutlym
nadechem.

Konzistenci md smetana byt tekutd, stejnoroda tekutina bez usazenin, tukovych hrudek
a kaseinovych vlocek. U trvanlivé smetany se pfipousti ojedinély vyskyt usazeniny na sténach
obalu. U nehomogenizovanych smetan se pfipousti vyvstald vrstva tuku. U kyselych smetan
je konzistence stejnorodd, krémovité hustd. MiZe byt i tuhd, silné krémovitd az mirné kraji-
telnd. Mirné vystupujici syrovdtka neni na zavadu.

Posouzeni ving a chuti:

Viné a chut’ smetan se hodnoti piimo pii 18 az 20 °C. M4 byt Cistd, sladce mlécnd, po
pasteraci mirn€ vativd, bez cizich pfichuti a pachi. U trvanlivé smetany se pfipousti nasladl4,
mirné vafivd nebo mirn¢ karamelova chut’. U kyselych smetan je chut’ a ving Cistd, piijemné

Vv s

u smetan s niz§im obsahem tuku kyselejsi.

Odchylky od uvedenych smyslovych pozadavk:

Nejcastéjsi odchylky od uvedenych smyslovych pozadavk jsou stopy napeku, cizi, nety-
pickd barva, mechanické zneciSténi, slaby az silny vyskyt tukovych hrudek, tdhlovitad kon-
zistence, vyvlockovana bilkovina nebo usazeniny na dn¢. Mezi vady chuti a vliné patii vafiva,
slabé az siln€ necistd po krmivu, u sladkych smetan nakysla, nahotkld, pfipalend, trpkd, my-

dlovitd, syrovitd, zlukld nebo jinak cizi.

4. Smyslové zkousky masla

Smyslové zkousky se provadéji pii teploté¢ masla od 14 do 18 °C a teploté mistnosti ko-
lem 20 °C (ne vys$si). Smyslovymi zkouskami se zjiStuje jakost mdsla na povrchu i na fezu.
U spotiebitelskych baleni se hodnoti i stav obalu. Sleduje se vzhled a barva, vypracovani,
konzistence, chut’ a vune.

Posouzeni baleni:
Posuzuje se stav obalu a oznaceni vyrobku pfed otevienim a po otevieni obalu. Obal vy-
robku mé byt Cisty, neporuseny a spravné oznaceny.

Posouzeni barvy, vzhledu, konzistence a vypracovdni:

Po otevieni obalu se ihned posoudi barva, viin€, vzhled a konzistence vyrobku. Maslo ma
mit barvu pfirozen¢ naZloutlou, s odstinem odpovidajicim suroviné (u stolntho mésla muize
byt az zlutd). Na fezu ma byt barva stejnorodd, matn¢ leskld, pfipousti se mald zména barvy
na povrchu.

Mislo m4 mit konzistenci snadno roztiratelnou, taZznou, pfiméfen¢ tuhou, stejnorodou
a celistvou. Pfipousti se slabé kratka nebo slabé mast'ovita.
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Pti posouzeni vypracovani hodnotime, je-li stejnorodé, na fezu suché, neobjevuji-li se ka-
picky vody nebo podmasli a je-li tudiz voda dobfe zahnétend. Drobné kapénky vody nebo
podmasli se eventudlné mohou na fezu objevit.

Posouzeni vuné a chuti:

Vinég a chut’ mésla se hodnoti ptimo. M4 byt Cistd, slabé nakysld, mlécn€ aromaticka, la-
hodn¢ ptijemnd, jemné& ofiSkové mandlovd, po smetanovém zdkysu, po sladké nebo zakysané
smetang. Stolni mdslo mize mit chut’ ovlivnénou dlouhodobym skladovdnim, ale bez pachuti.

Odchylky od uvedenych smyslovych pozadavk:

Nejcastéjsi odchylky od uvedenych smyslovych pozadavki jsou Zlutd barva, znecistény
povrch, mramorovitost nebo silné oxidovana povrchova vrstva. Mezi vady patii t€Z Spatné,
silné nesourodé vypracovani s doupaty na fezu, veétsi mnoZstvi velkych kapek vody nebo
podmasli na fezu. Negativni je t€Z konzistence velmi Spatné roztiratelna, piskovitd, hrudko-
vitd, mast'ovitd nebo moucnd, chut’ a viiné prazdnd, necistd, sladovd, dievitd, kvasnicovd, ko-
vova, lojovitd, Skrablavd, zatuchla, rybi, mydlovita, syrovitd, plesniva nebo cizi.

5. Smyslové zkousky zahusténvch mléénych vyrobku

Pii smyslovém posouzeni zahu$ténych mléénych vyrobkll se hodnoti baleni, vzhled
a konzistence, barva, chut a vin¢ jak vyrobku v piivodnim stavu podle piislusné jakostni
normy.

Posouzeni baleni:
Posuzuje se stav obalu a oznaceni vyrobku pied otevienim a po vyprazdnéni obalu. Obal
vyrobku ma byt €isty, neporusSeny a spravné oznaceny.

Posouzeni barvy, vzhledu a konzistence:

Po otevfeni obalu se ihned posoudi barva, viin€, vzhled a konzistence vyrobku. Zahusténé
vyrobky maji mit stejnorodou, bilou nebo smetanovou az slabé krémovou barvu.

Konzistence ma byt stejnorodd, hladka, mirn¢ az stiedné viskdzni, v zdvislosti na obsahu
tuku ve vyrobku. Mirny sediment, slab¢ oddéleny tuk nebo slabd moucnatost na jazyku
v ptipad¢ slazenych vyrobkl neni na zdvadu.

Posouzeni ving a chuti:

Viné a chut’ zahusténych mléénych vyrobkii ma byt Cistd, ptijemné mlécnd, s piipadnou
ptichuti po pasteraci nebo po svareném mléce. U slazenych vyrobkti ma byt chut’ sladkd az
mirné Skrablava.

Odchylky od uvedenych smyslovych pozadavk:

Nejcastéjsimi odchylkami od uvedenych smyslovych poZadavkl jsou nestejnorodd, na-
hnédld nebo Sedd barva s malymi bilymi napdlenymi kousky. Zivadou je téZ vlockovitd,
moucnatd, pisCitd konzistence, usazeniny na dné, silné¢ oddé€leny tuk nebo nerozpustné
kousky. Chut’ a viiné¢ nemd byt nahotkld, pfipalend, karamelovd, necistd po krmivu, Zlukla,

zatuchla ¢i jinak cizi.
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6. Smyslové zkousky susenyvch mléénvch vyrobki

Pii smyslovém posouzeni suSenych mlécnych vyrobki se hodnoti baleni, vzhled
a konzistence, barva, chut’ a viiné jak vyrobku v prasku, tak i obnoveného roztoku podle pfi-
slu$né jakostni normy.

Obnoveny roztok se pripravuje tak, Ze se navdzeny praSek rozmicha ve Slehaci
s predepsanym mnoZzstvim vody. Neni-li Sleha¢ k dispozici, rozetie se prasek s % az '5 prede-
psaného mnozZstvi vody na jemnou kaSiC¢ku a za stdlého michédni se pak doplni zbytkem vody.
U plnotu¢nych mlék se posuzuje roztok z 15 g prasSku ve 100 ml ptevafené vody 55 °C teplé
po dokonalém rozslehdni a ochlazeni na 20 az 25 °C. Obdobny postup je i pro mléka polo-
tu¢nd a odtu¢nénd. Rozpusti se ale 10 g praSku v 90 ml vody.

Posouzeni baleni:
Posuzuje se stav obalu a oznaceni vyrobku pfed otevienim a po vyprdzdnéni obalu. Obal
vyrobku m4 byt Cisty, neporuseny a spravné oznaceny.

Posouzeni barvy, vzhledu a konzistence:

Po otevieni obalu se ihned posoudi barva, ving, vzhled a konzistence vyrobku. SuSené
plnotu¢né mléko ma mit stejnorodou, mlécné bilou az slabé krémovou barvu, stejné jako su-
Send smetana, u které miiZze byt barva az krémova. Vyskyt ojedinélych tmavsich souc¢asti neni
na zdvadu. Polotu¢né mléko mize mit barvu bilou s lehce nazelenalym odstinem.

Konzistenci maji suSené mlécné vyrobky mit praskovitou, sypkou s lehce se rozpadaji-
cimi hrudkami.

Posouzeni ving a chuti:

Viné a chut’ suSenych mléénych vyrobkii ma byt Cistd, nasladl4, ptijemné mlécnd, bez ci-
zich ptichuti a pachii. U polotu¢ného mléka se pfipousti méné vyraznd nebo slabé vativa
chut’. Mirn¢ vafiva chut mize byt i u susSené smetany.

Odchylky od uvedenych smyslovych pozadavku:
Nejcastéjsimi odchylkami od uvedenych smyslovych poZadavki jsou piili§ tmava kara-
melova barva, vyrazné variva, Zlukla nebo pfipélena pfichut’, tuhé hrudky a cizi ptimési.

7. Smyslové zkousky kysanvch mléénych vyvrobku

Pii smyslovém posouzeni se u fermentovanych mléénych vyrobku ptihliZi k celistvosti
hmoty, obsahu vyloucené syrovatky a tvorbé plynu. U spotiebitelskych baleni se hodnoti
i stav obalu. Sleduje se vzhled a barva, konzistence, chut’ a viiné vyrobku. U jogurtu se hod-
noti po odstranéni povrchové vrstvy lom vykrojenim casti jogurtu 1ZiCkou. Také se hodnoti
tuhost obracenim obalu dnem vzhuru.

Posouzeni baleni:
Posuzuje se stav obalu a oznaceni vyrobku pred otevienim a po otevieni obalu. Obal vy-
robku mé byt Cisty, neporuseny a spravné oznaceny.

Posouzeni barvy, vzhledu a konzistence:
Po otevieni obalu se ihned posoudi barva, ving, vzhled a konzistence vyrobku. Kysané
mlécné vyrobky bez pfidané ovocné nebo jiné slozky maji mit barvu stejnorodou, mlé¢né
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bilou az krémovitou s lehce naZloutlym odstinem. U ovocného jogurtu smi dZem prolinat nej-
vySe do 1/3 obsahu.

Konzistence ma byt stejnorodd, piiméfené hustd a hladka podle druhu vyrobku. U kefiru
a kefirového mléka mohou byt bublinky oxidu uhli¢itého. Mirné oddélovani syrovatky neni
na zavadu.

Posouzeni vuné a chuti:

Viné a chut’ kysanych mléénych vyrobkli mé byt Cistd, mlééné kyseld, charakteristicka
pro vyrobek a pouzitou mlécnou kulturu, bez cizich ptichuti a pacht. U kefiru a kefirového
mléka nenf pfipadnd slabé kvasni¢nd chut’ na zdvadu.

Odchylky od uvedenych smyslovych pozadavkii:

Nejcastéjsi odchylky od uvedenych smyslovych pozadavkl jsou cizi nestejnoroda barva,
netypické po pouzitych surovindch. Ovocny jogurt je hodnocen negativné, kdyz dZzem zatéka
do vice nez 1/3 obsahu. Mezi vady patii téZ mén¢ soudrznd, fidkd, hrubd, piscitd, tdhlovita,
moucnaté, nestejnorodd, hrudkovitd, zkvaSena a syrovatku uvoliujici konzistence. U chuti

a vung je negativni piili§ kyseld, vyrazné karamelova, slan¢jsi, kvasnicova, zatuchl4, plesniva,
nahorkla, natrpkld, zlukla, olejovitd, mydlovitd, necista ¢i jinak cizi.

8. Smyslové zkousky syru

Pti smyslovém vySetfeni se syry v drobném baleni posuzuji celé, syry tvrdé a syry s plisni
uvnitt tésta se posuzuji vykrojenim vysece. Posouzeni vliné je Zadouci provadet pied zkouse-
nim chutovych vlastnosti. Konzistence se posuzuje vzhledové a pohmatem, popiipad¢ zéro-
ven s hodnocenim chutovym. Pozadavky na organoleptické vlastnosti jsou uvedeny heslovité
pro jednotlivé skupiny vyrobkd.

Syry s vysokodohiivanou syreninou (napi. Ementdl, Primdtor, Moravsky bochnik):

Baleni — obal ¢isty, spravné uzavieny, bez zdvad, spravné oznaleny s centrdlné¢ umisténou
etiketou, vSechny udaje Citelné.

Barva a vzhled — barva syrové zlutd, u syri, které zraji ve f6lii, smetanové Zlutd. Syry, které
zraji klasicky, musi mit ¢istou, suchou a neposkozenou kiiru s jemnym otiskem po syr-
niku nebo perforovaném tvortitku. Syry zrajici ve f6lii maji mit nepoSkozeny povrch bez
kiry. Celni a boéni stény mohou byt mirné vypouklé.

Konzistence — celistvd, vlacnd az pruznda. Na fezu pravidelnd oka vétsi neZ 5 mm, ktera se od
povrchu ke stfedu zvétSuji. Oka jsou Cistd a leskld. Moravsky bochnik mtze byt bez ok.
Tésto v nafezu je bez trhlinek.

Chut’ a viiné — jemnd, charakteristicky vyraznd, pfijemna pro tyto druhy syri, typicky na-
sladld az syrové mandlova, u moravského bochniku méné vyraznd, mlé¢né nakysla.

Syry s nizkodohiivanou syieninou (napv. Eidam, Gouda, Madeland):

Baleni — obal ¢isty, spravné uzavieny, bez zdavad, spravné oznaceny s centrdlné umisténou
etiketou, vSechny udaje Citelné.

Barva a vzhled - cCisty, hladky povrch bez poskozenych mist, barva na fezu smetanova az
syrové Zzlutd, tvar pravidelny, vyrovnany s mirn¢ vypouklymi stranami, u klasického
zrani ojedin¢lé skvrny na pokoZce.

Konzistence — celistva, u tu¢nych syrii jemnd, vla¢nd, pruzna. U syrt, které maji obsah tuku
v susiné 30 %, je konzistence tuzsi, polotvrdd. Na fezu je menSi pocet direk, nebo bez
direk, mirné provzdusnéni neni na zavadu.
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Chut’ a viiné — vyraznd, syrové mlééné jemna s mirné horkomandlovou nebo cCist¢ mlééné
nakyslou pfichuti.

Syry s bilou plisni na povrchu (napi. Hermelin, Camembert, Geramont):

Baleni — Al-félie podlepend, sklddacka potisténd, obal Cisty, neporusSeny, bez zdvad, spravné
oznaceny, udaje Citelné.

Barva a vzhled — porost uslechtilé bilé plisn¢ po celém povrchu, pravidelny tvar, mohou byt
mirné patrny vlisy po zraci paleté. Barva syra na fezu mlécné bild az smetanové Zlutd.

Konzistence — jemnd, dirky a trhlinky nebakteridlniho charakteru a mirné ztetelné jadro ne-
jsou na zdvadu.

Chut’ a viiné — jemn4, charakteristickd, houbov¢ syrové, pikantni, jemn¢ slana.

Syry s plisni uvniti hmoty (napi. Niva, Roqueford, Caesar Bleu):

Baleni — Al-fdlie s potiskem, event. s vignetou, vyrobek zcela a spravn¢ uzavien, obal Cisty,
bez zavad, spravné oznaCeny, idaje Citelné.

Barva a vzhled — pravidelny tvar, hladky, uzavieny povrch se znatelnymi vpichy. Uvnitf ma
mit hmota syra bilou nebo smetanovou barvu, zeleny nebo modrozeleny mramorovity
porost plisné. Na povrchu ma syr bilou nebo svétlehnédou barvu.

Konzistence — jemnd, drobive roztiratelnd, stejnomérné prozravajici.

Chut’ a viiné — charakteristickd, slabé nakysld, aromatickd, sland, pikantni po uslechtilé
plisni.

Syry mékké s mazem na povrchu (napi. Romadur, Jihocesky mékky zrajici):

Baleni —vyrobek zcela a spravné uzavien, obal pokryvajici cely povrch vyrobku, Cisty, nepo-
ruSeny, bez zdvad, spravn¢ oznaceny, udaje Citelné.

Barva a vzhled — maz rovhomérny po celém povrchu, barva zlatozZlutd az narGzov¢ld, prime-
fené intenzivni, matné leskla. Tvar pravidelny, pfipadn€ s mirn¢€ nerovnym povrchem.

Konzistence — m¢kka, pruznd, s mirn€ zralym jadrem (zrani od povrchu dovnitf), na fezu vice
nebo mén€ mensich direk. Na povrchu boc¢nich stén zietelnd struktura syrovych zrn.

Chut’ a viiné — jemn¢ az ostie pikantni, mlé¢n¢ nakysla, charakteristickd pro tento druh syra,
pfiméfené slana.

Cerstvé a termizované krémové a tvarohové syry (nap¥. Ludina):

Baleni — obal ¢isty, neposkozeny, bez zavad, dobfe uzavieny zamezujici povrchovému zvlh-
nuti, sprdvné oznaceny, udaje Citelné.

Barva a vzhled — mlé¢n¢ bild az smetanové naZloutld barva, v celé hmot¢ stejnorodd, povrch
cerstvy, uzavieny. U vyrobkul s piisadami je barva charakteristickd po pouzitych piisa-
déach.

Konzistence — jemnd, hladkd, stejnorodd, lehce roztiratelnd, ojedinéle vzduchové bublinky.
Syr muze slabé uvoliovat syrovatku. Ochucené vyrobky maji pfisady rovnomérné roz-
ptyleny.

Chut’ a viiné — smetanové mlécna, Cistd, jemnd, nakysld, mirn¢ slana. U vyrobku s pfisadami
charakteristickd po pouZitych ptisadach.

Tavené syry (napi. Apetito, Lipno, Zeletava):

Baleni — obal ¢isty, neposkozeny, bez zavad, zcela kryjici vyrobek, spravné oznaceny, udaje
citelné.

Barva a vzhled — smetanova aZ syrové Zluta s charakteristickym odstinem po pouZzitych suro-
vindch a piisadach, pravidelny tvar, vrascitost povrchu zpiisobend vmacknutim Al-félie
neni zdvadou.
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Konzistence — nelepiva k Al-folii, jemn4, hladk4, dobfie roztiratelna.
Chut’ a viiné — vyrovnand, Cistd, jemné mlécnd a7z mdslovd, charakteristickd pro dany druh
pouzitych surovin a piisad.

MoV

Vady svyru a jejich pfiiny

Nejcastéjsi odchylky od typickych znakl syrt zdvisi na trznich druzich syri. Jsou uve-
deny v nésledujicim vyctu spolu s pfic¢inami, které je mohou zptisobovat.

Vady baleni:

¢ poruseny, zneciStény nebo nevhodny obal

¢ nevhodna barva obalu

¢ necitelné, nespravné oznaceni nebo bez oznaceni
e vady v uzavieni obalu.

Vady barvy a vzhledu:

e silnd kura, mirné az hrubé skvrnita

e praskly, deformovany tvar

e porusSend celistvost

¢ hnilobnd hnizda

¢ vlhky povrch pod folii

e vyrazné€ svétld az kifidova ¢i jinak cizi nepfirozend barva
® nerovnomérnd barva

e priliS syty barevny odstin

® porost cizich plisni

¢ odlupovéni plisné u syrt s plisni na povrchu
® mazivost a osliznuti

e skvrnitost.

Vady konzistence uvniti syri:

e rozpraskani, trhliny v tésté syrt, dufeni, sitovitost (vyskytuje se u tvrdych syrt, pivodcem
jsou plynotvorné bakterie skupiny Coli aerogenes zpusobujici heterofermentativni kvaseni
pod povrchem syrii; dufeni zplisobuji sporotvorné bakterie napt. Clostridium tyrobuty-
ricum)

kratké tésto (prekysani syfeniny)

moucnaté, pisCité tésto

zpoZzdéni otvirdni syri

tvarohovitost (pfekysani syfeniny)

velkd syrovatkova hnizda

drobivost, hnidovitost

orechovita oka, mnoho ok

pranik plisn¢ z povrchu do tésta

nepravidelné zrani

vyskyt mazu ve vpichovych dirdch u syrt s plisni uvniti hmoty

uvoliujici se syrovdtka.

Vady konzistence na povrchu syru:
¢ nepravidelny tvar (nepeclivé formovani, lisovéani)
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pfili§ tvrdd nebo mékkd vrstva na povrchu (ktira) (nespradvné dohiivani syfeniny, lisovani
vysokym tlakem, soleni a vlhkost béhem zrani)

roztékavost (syry vyrobené z kyselého mléka, nedostatecné zpracovani syfeniny, nedosta-
te¢né soleni)

odtrzend pokozka.

Vady chuti a viiné:

Pr

9.

nahotkld az hotkd chut’ (potlaceni rozvoje bakterii mlécného kyséani, coZ umoziuje rozvoj
Skodlivych mikrobti, nedostate¢né zrani, pfitomnost neZadoucich mikroorganismu, Spatna
hygiena)

Cesnekovd chut’ (vy$$f mnozstvi K™ soli — dusi¢nanu draselného nebo krmivo s obsahem
divokého ¢esneku)

nakyslé az kyseld chut’ (dlouhd doba kysani, vys$si mnoZstvi zdkysu, mladé syry, které byly
uvedeny do prodeje pied ukon¢enim zrini)

Zlukla chut’ (Spatny zakys, syry piezralé)

tékava ,,stdjova“ viné nebo chut ,masového bujonu* (zpomaleni priibéhu fermentace
anebo prili§ vysoka koncentrace kyseliny octové)

chut i viné zatuchld, hnilobnd, ¢pavd, mydlovitd, kvasnicnd, ostrd, vyraznéji sland,
prazdna nebo jinak cizi.

i¢iny vad syri:

nedodrZeni technologického postupu nebo Spatnd technologie (napft. Spatné zrani)
Spatnd sanitace (poruseni hygienické kdzng¢)

Spatné sytidlo

zavleceni plisn€ z povrchu dovnitt hmoty

mechanické poskozeni

Spatnd surovina (rezidua inhibi¢nich latek)

prinik nezddoucich mikroorganismu (peptonové bakterie)

napadeni jinou plisni, napf. ¢ernou plisni (Mucor, Rhizopus).

Smyslové zkousky tvarohu

Pii smyslovém vySetfeni tvarohil se postupuje obdobné jako ptfi hodnoceni syra (kap.

12.7.). Pozadavky na organoleptické vlastnosti jsou opét uvedeny heslovité¢ pro jednotlivé
skupiny vyrobkd.

Tvaroh (napf. tvaroh tucny):
Baleni — obal ¢isty, neposkozeny, bez zavad, spravné oznaceny, vSechny tdaje Citelné.
Barva a vzhled - barva bild, jemnd az krémova, stejnorodd, u tvrdého tvarohu muze byt

mirné mramorovani.

Konzistence — stejnorodd, jemnd, plasticka, slabé uvoliovani syrovéitky neni na zdvadu. Tva-

roh, ktery byl vyroben klasickym zpiisobem, mize byt konzistence mirné¢ hrudkovité.
U tvarohu, ktery byl vyroben odstied’ovdnim tvarohové suspenze, je konzistence jemna,
roztiratelnd, mirné moucnatd. Pokud je tvaroh balen do félie z plastu, nejsou kapky
kondenzované vody na povrchu zdvadou. Konzistence tvarohu na strouhdni je tuhd,
strouhatelna.

Chut’ a viiné — Cist4, mlécné kyseld, bez cizich prichuti a pachti.



L. Koufimskd: ORGANOLEPTICKE VLASTNOSTI MLEKA A MLECNYCH VYROBKU

Tvarohové dezerty (i termizované):

Baleni — obal cisty, neposSkozeny, bez zavad, dokonale uzavieny, spravné oznaceny, vSechny
udaje Citelné a centrdln¢ umisténé.

Barva a vzhled - barva charakteristickd po pouzitych surovinidch a pfisadach, stejnorodd,
pfiméfené intenzivni.

Konzistence — stejnorodd, jemnd, hladkd, krémovitd, roztiratelnd, s ojedinélymi kapkami
kondenzni vody na povrchu.

Chut’ a vilné — charakteristickd po pouZitych surovindch a piisaddch, Cistd, jemnd, vy-
rovnana.

Tvarohové a smetanové krémy:

Baleni — obal Cisty, neposkozeny, bez zavad, dokonale chranici vyrobek, spravné oznaceny,
vSechny udaje Citelné.

Barva a vzhled — barva smetanova s charakteristickym odstinem po pouZitych surovinach
a ptisadach, stejnoroda.

Konzistence — polotuhd, jemné roztiratelnd, stejnorodd, neuvolnujici syrovatku.

Chut’ a viiné — charakteristickd po pouzitych surovindch a prisadach, Cistd, jemnd, smeta-
nova, vyrovnana.

Vady tvarohu a jejich pri¢iny

Nejcastéjsi odchylky od typickych znakii u tvarohl jsou uvedeny v nésledujicim vyctu
spolu s ptfic¢inami, které je mohou zptsobovat.

Vady baleni:

e povrchové znecisténi obalu obsahem

neuplné uzavieni vyrobku, které mtiZze zpisobit znecisténi obsahu
poruseny nebo nevhodny obal

nevhodnd barva obalu

necitelné, nespravné oznaceni nebo bez oznaceni.

Vady barvy a vzhledu:

® nestejnorodd barva

cizi, mramorovitd nebo skvrnita barva
oklihly, zneciStény povrch

vetsi deformace tvaru

porost cizich plisni.

Vady konzistence:

e krupic¢kova konzistence (nizké davky syfidlového enzymu nebo jeho inaktivace pred syte-
nim, napi. pouZiti horké vody s vysokym obsahem chloru pfi fedéni sytidla, nizké teploty,
pfipadné vychladlé mléko béhem srazeni)

* mazlava konzistence (pfekysani tvarohové srazeniny, kterd Spatn¢ odkapavd — nékdy nelze
ani lisovanim dosdhnout pozadované suSiny), vad¢ 1ze predejit sniZzenim teploty nebo zkra-
cenim doby kyséani

¢ suchd, fidkd, gumovitd konzistence

¢ hrudkovitost (pfelisované kousky tvarohu z rohli tvaroznikii)

e trupelnatost (krdjeni tvarohové srazeniny brzy po zacatku koagulace, kdy srazenina neni
jeste dostatecné prokysana — dochézi ke zvySené synerezi a nevhodné tuhosti vyrobku)



L. Koufimskd: ORGANOLEPTICKE VLASTNOSTI MLEKA A MLECNYCH VYROBKU

mirné az silné oddélovani syrovatky.

Vady chuti a viiné:

necistd chut’ (nedokonald pasterace, kontaminace po pasteraci, nedodrZeni sanitace zafizeni
véetné potrubi, kohoutti a tvaroznikil, vadny zakys)

kvasnicovd chut’ (kontaminace kvasinkami zptisobend nedostatecnym chlazenim po vy-
rob¢€)

prdzdnd, nevyrazna chut’ (nedostate¢nd virulence nebo nizkd davka zdkysu — sraZenina
byva malo prokysand, mize byt i nizka teplota nebo kratka doba kysani)

kyseld az ostfe kyseld chut’ (vysokd ddvka zdkysu, vysokd srdZeci teplota, dlouhd doba
srdZeni, kontaminace mléka pouZitého pro vyrobu bakteriemi octového kvaseni)

nahotkld aZz hotkd chut' (nedostateCné prokysani pii srdZeni, zpracovani starého nebo
zmrzlého mléka, kontaminace bakteriemi, které tvoii hotkou chut’), vadu podporuje nedo-
stateCné chlazeni tvarohu v mlékarné 1 v prodeji

stard, kovova, zatuchl4, zlukla, trpka ¢i jinak cizi chut’.

Vady fyzikalné-chemické a mikrobiologické:

nizka susina (tvaroh musi byt dolisovan nebo smichan s tvarohem o vyssi susing)
mikrobiologické vady (v ptipad¢ vyskytu mikrobiologickych vad musi byt tvaroh vyfazen
z prodeje a zpracovan napt. jako krmivo dle veterindrnich ptedpist)

Vady tvarohi mohou byt zptsobeny:

Spatnou surovinou (mléko, pomocné latky)
nedodrZenim technologického postupu nebo Spatnou technologii
Spatnou sanitaci (poruseni hygienické kazn¢)



IDENTIFIKACE ZAKLADNICH CHUTI VE VODNEM ROZTOKU

Jméno a prjment:.......cccceevvieriiiiniiieiieeee e Zdravotni Stavi......cecceeeeiieeniieniiee e
Datumi.....cooiiiiiiiiiie e Hodina:.......cooveriiiniiiiiiiiccecee
Ukol:

Ochutnejte pfedloZzené vzorky a urcete, kterd z uvedenych zdkladnich chuti je pfitomna.
Zapiste Cislo vzorku do piislusné rubriky a pak jiZ neni povoleno se vracet k ochutndvéni
tohoto vzorku a chut’ opravovat. Vzorky jsou predkldddny v nahodilém potadi a jednotlivé
chuté se mohou nékolikrat opakovat.

Provedeni:
Vzorky ochutnejte, povdlejte v ustni dutiné a spolknéte. Mezi vzorky si vyplachnéte tusta

vodou a pockejte asi 60 — 120 sekund.

Pritomna chut’

Cislo vzorku

Spravnost vysledku

Sladka

Kysela

Slana

Horka

Kovova

Umami

Voda
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KYSANE MLECNE VYROBKY

kysany (fermentovany) mlécny vyrobek = mlé¢ny vyrobek ziskany kysanim
mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési za pouziti mikroorganismi

fermentace mléka - prodlouzeni trvanlivosti vyrobku biologickou konzervaci

slozeni fermentovanych mlék:

susina (%o) 12,5 - 25
bilkoviny (%) 4-6
tuk (%0) 0,1-20
laktosa (%6) 2-3
Kkyselina mlé¢na (%) 06-1,3
ovocny podil + sacharidy (bez laktosy) (%) 5-25
pH (dle typu fermentace a ovocného podilu) 3,8-4,6
titracni kyselost dle SH 40 -70
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Princip vyroby:

vvbér mléka
nizky pocet MO
bez inhibi¢nich latek

standardizace tuku a tukuprosté susiny
tuk: nejcastéji 0,5 - 3,5 %
obsah tukuprosté susiny: jogurty min 8,2 %

pridavek sacharidii, umélych sladidel a stabilizatori

hydrokoloidy - vazi vodu, zvysuji viskozitu a pomahaji snizovat objem
syrovatky vyluCovan¢ na povrchu

nejcastéji pouzivané: zelatina, pektin, agar-agar a Skrob

deaerace
zvlasté pokud se pouzivaji striktné anaerobni MO
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homogenizace
zabranéni vyvstavani mlé¢ného tuku pii inkubaci v obalu
rovnomérné rozdéleni mlééneho tuku ve vyrobku

tepelné oSetfeni mléka pred zaockovanim

zlepsSeni vlastnosti mléka jako substratu pro zakysové kultury
zajisténi dostate¢né pevnosti koagulatu finalniho vyrobku
minimalizace rizika odlucovani syrovatky

90 - 95 °C, 5 minut

denaturace 70 - 80 % syrovatkovych bilkovin

chlazeni na teplotu zakysani
dle typu mikroflory pro fermentaci

zakysani
dle typu pouzité zakysové kultury
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Culture

fermentace a chlazeni

Pretreated

milk 1 2 3
Fig. 11.3 Set yoghurt.
1 Cup filler

Typ I (SEt Type) 2 Incubation room

- , p p 3 Rapid cooling room
vyrobek s nerozmichanym koagulatem
fermentace v obalu

ti1 zakladni typy vyrobkii:

Culture ! i :-" : 3 o
Typ Il (Stirred Type) =L el ]
vyrobek s rozmichanym koagulatem -
, ", v ig. 11.4 Stirred yoghurt.
koagulat vznika ve fermenta¢nim tanku | Incbat g ©
2 Cooler
3  Cup filler
Typ Il (Drink Type) ;
vyrobek s nizkou viskozitou uréeny k piti .. = | [Tt ;
fermentace v tanku I =y ma u le 7
4 WV W 4 I Pretreated
pak tepelné oSetieni dle typu vyrobku milk ! - 3
Fig. 11.5 Drinking yoghurt.
1 Incubation tank
o AN & . r ? C J'I
dulezita je konzistence vyrobku i

4 Filling machine
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Kysané mlé¢né vyrobky dle vyhlasky ¢. 77/2003 Sb.

Druh vyrobku Obsah tuku Obsah susiny tukuprosté
v % m/m v % m/m nejméné

Kysana smetana vice nez 10,0 v¢etné

Kysané mléko véetné jogurtového vice nez 0,5 8,0

Kysané mléko odtu¢néné méné nez 0,5 véetné

Podmasli méné nez 1,5 véetné 7,0

Jogurt bily smetanovy vice nez 10,0 véetné

Jogurt bily vice nez 3,0 véetné

Jogurt bily se snizenym obsahem méné nez 3,0 8,2

tuku

Jogurt bily nizkotu¢ny nebo méné nez 0,5 v€etné

odtucnény
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FERMENTOVANE VYROBKY
S MEZOFILNIMI BAKTERIEMI

Kysana mléka z homogenizovaného vysokopasterovaného mléka (0,5 - 3 % tuku)
mezofilni aromaticka kultura
18-21°C
16 - 20 hodin, 38 - 42 SH

Kysané smetany 10 - 12 % nebo 20 - 30 % tuku
homogenizace a pasterace smetany (90 °C, 5 min)
mezofilni aromaticka kultura
18-21°C
18 - 20 hodin, 28 - 35 SH

Kysané podmasli asi 0,5 % tuku a zvySeny podil fosfolipidu
tepelné osetieni 90 - 95 °C, 5 min
mezofilni aromaticka kultura
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FERMENTOVANE VYROBKY
S TERMOFILNIMI BAKTERIEMI

jogurt = kysany mlé¢ny vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany,
podmasli nebo jejich smési pomoci mikroorganismii

ve vetsin€ zemi: bakterie Lactobacillus delbrieckii subsp. bulgaricus
a Streptococcus thermophilus
jogurty:

e prirodni (Natural Yoghurts, Yoghurts)
 ochucené (Flavoured Yoghurts)

s nerozmichanym koagulatem (Set Yoghurt)
s rozmichanym koagulatem (Stirred Yoghurt)
o pitné (Drink Yoghurt)
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pri fermentaci je dulezité:

e udrzet spravny pomér laktobacili a streptokokii

e vytvorit podminky pro vznik pozadovaného mnoZzstvi metabolitu
(kys. mlé¢na: 0,85 - 1,20 %, acetaldehyd: 10 - 15 mg/kg, biacetyl: 1 - 2 mg/kg)

vliv doby kultivace, teploty inkubace a velikosti inokula

fermentace: ve spotiebitelskych obalech (termostatova metoda)
tankova metoda

pri dlouhodobé kultivaci a nizsi teploté se méné rozviji laktobacilova slozka
= nizsi kyselost a méné typicka jogurtova chut’ a viiné
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FERMENTOVANE VYROBKY
S BAKTERIEMI A KVASINKAMI

fermentované mlécné napoje asijského ptivodu: kefir a kumys

zakysoveé kultury pro kefir:
« z kefirovych zrn slozenych z polysacharidi a biomasy bakterii a kvasinek

e uméle sestavené

slozeni kultury neni konstantni - obvykle laktokoky, laktobacily a kvasinky rodu
Sacharomyces, Candida a Torula

vysSi teplota kultivace podporuje bakterie

n1zsi teplota a provzdusnovani podporuje
¢innost kvasinek
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fermentace:

homofermentativni i heterofermentativni mlé¢né kvaseni

a ethanolové kvaseni = kyselina mlé¢na, biacetyl, acetaldehyd, ethanol,
aceton a CO, (Sumivy charakter napoje)

priumyslova vyroba kefiru:
» standardizace mléka
* homogenizace
* pasterace
 ochlazenina 22 - 23 °C
» zaoCkovani 2 - 3 % kefirovou kulturou
* inkubace:
prvni stupen: 12 hod, 22 - 23 °C
promichani a ochlazenina 14 - 16 °C
dalsi stupeni: zrani 12 - 14 hod
ochlazeni a plnéni do obali




Kysané mlécéné vyrobky- Legislativa CZ a ES

Legislativa- obecné

Ministerstvo financi

Ministerstvo zemédélstvi

Ministerstvo priamyslu

Ministerstvo

CR CR a obchodu CR zdravotnictvi CR
d
A ’
A2 Ceska obchodni
Celni organy inspekce

Organy ochrany vefejného zdravi
(epidemiologicky zavazné pripady)

™~

Statni zemédélska a
potravinaiska inspekce
(balené)

Statni veterinarni
sprava
(Zivogisné)

zkuSebni ustav zemédélsky

Ustiedni kontrolni a

Statni rostlinolékarska
sprava

Z hlediska vzniku a platnosti je mozné legislativu zhruba rozd¢lit do tii skupin.

E voblasti niarodnich predpisi se setkivame se zdkony, provadécimi vyhlaskami,
ptipadné nafizenimi vlady v oblastech neupravenych legislativou ES a proto platnych
pouze v ramci jednoho statu.

E  vySe uvedenou narodni legislativu, ktera byla pfizpisobena zavérim zakonodarnych
organt ES, nazyvame harmonizovanou narodni legislativou a v zasad¢ je v kazdé
zemi ES podobnd, ne vSak stejnd. Jednd se o tzv. ,,smérnici“- ptedpis jehoz
poZadavky se dale zapracovavaji do narodni legislativy

F naiizeni Rady nebo Parlamentu (ES) je legislativa po prekladu platna beze zmény
stejné v kazdé zemi Evropského spoleCenstvi a ma nejvetsi pravni silu.

E  Pro urcitou oblast miize vyt vydano tzv. ,,rozhodnuti“ - tyka se napi. oblasti, druhu
vyrobku, velmi Casto se tykd na napt. chranéného zemépisného oznaceni nebo
chranéného oznaceni piivodu




110/1997 Sb.
Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakonu

nabyva ucinnosti: 1. zari 1997

posledni zména: 120/2008. (u¢innost od
7. tijna 2008, nektera
ustanoveni s uc¢innosti
od 1. ledna 2009),
néktera ustanoveni
ucinna od 1. ledna
2010

Zakladni ptedpis tykajici se potravin obecné
Kromé definovani zakladnich pojmu zejména upravuje zejména tyto povinnosti:

B dodrZovani pozadavki na zdravotni nezdvadnost, jakost, piepravu, skladovani,
technologické pozadavky, oddéleni prostorit uréenych pro vyrobu potravin, zajisténi
hygienickych pozadavku, zajisténi shody s technickymi a hygienickymi poZadavky

B urceni kritickych bodii ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti,
provadét kontrolu a evidenci (systém HACCP), dale upravuje vyhlaska 147/1998 Sb.
ve znéni pozdéjsich predpist

E stanovuje podminky ozafovani potravin

I stanovuje zakladni povinnosti pti klasifikaci t€l jate¢nych prasat

B stanovuje poZadavky na baleni potravin

B zékladni povinnosti pfi ozna¢ovani potravin

I stanovuje zakladni pozadavky na uvadéni potravin do ob&éhu

B stanovuje poZadavky na tabakové vyrobky

B urtuje sankce za poruSeni zadkona

Z hlediska oznacovani potravin je kliovy § 6 o oznacovani potravin, ktery uvadi
zef ménatyto pozadavky:



Oznacit vyrobek ndzvem obchodni firmy a sidlem vyrobce ¢i prodavajiciho usazeného
V Clenském staté EU (i jménem a piijmenim a mistem podnikani u fyzické osoby)
Nazvem druhu/skupiny ¢i podskupiny potravin podle vyhlasek

Udajem o mnozstvi vyrobka

Datem pouZitelnosti nebo datem minimalni trvanlivosti v zavislosti na vlastnostech
vyrobku

Udajem o zptisobu skladovéni v uréitych piipadech

Udajem o zptisobu pouziti u uréitych potravin

Udajem o ur&eni potravin pro zvla§tni vyzivu

Oznaceni Sarze v ur€itych pripadech

Dalsi udaje v zavislosti na druhu potraviny

113/2005 Sb. v platném znéni
Vyhlaska o zpiisobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobki

nabyva ucinnosti: 1.¢ervence 2007

posledni zména: 127/2008 Sb.

(G¢innost od 31.
kvétna 2008)

StéZejni predpis tykajici se znaceni. Ma obecny zabér a navazuji na ni dalsi predpisy-
tzv. komoditni vyhl&3ky. V obecné roviné se tudiz tyka také kysanych mléénych
vyrobkii.

zpracovana na zaklad¢ pozadavk Smérnice ES 2000/0013/EC
Definuje co je ,,oznaceni potraviny: ,,veSkerd slova oznacujici nazev potraviny
nebo tabakového vyrobku, nazev nebo obchodni firma, sidlo vyrobce nebo dovozce,
prodavajiciho nebo balirny, jde-/i 0 osobu pravnickou, a jména, piijmenti a misto
podnikani, jde-/i o osobu fyzickou jakoz i ¢iselné uidaje, ochranné zndmky vyobrazeni,
symboly nebo znaky vztahujici se k potraviné nebo tabakovému vyrobku a umisténé na
obalu urceném pro spotiebitele, na vnéjsim obalu nebo na jejich nesnadno
oddélitelnych soucdstech, na pripojenych soucastech nebo v pisemné dokumentaci,

ktera potravinu nebo tabakovy vyrobek doprovazi*

Definuje co je vlastné balena potravina: “ kazdy jednotlivy vyrobek urceny pro
nabizeni k primému prodeji spotrebiteli nebo provozovnam stravovacich sluzeb, ktery
se sklada z potraviny a obalu uzavrena zcela nebo pouze z éasti, avsak vzdy takovym
zpiisobem, zZe obsah nelze vymenit, aniz by doslo k otevieni nebo vymené obalu**

Nézev potraviny se doplni idajem o jejim fyzikalnim stavu potraviny nebo o zptisobu
jeji tpravy, napiiklad v prasku, mleta, drcend, suSena, instantni, zmrazena,
koncentrovand, uzena, sterilovana, pasterovand, pokud tento fyzikalni stav ¢i Uprava

wy ome

Dulezité je uvést dopliujici udaje vzdy, kdyZ by jejich neuvedeni mohlo uveést
spoti-ebitele v omyl

Déle nesmi byt spoti‘ebitel uveden v omyl pokud se tykad podstaty, totoznosti,
sloZzeni, mnozstvi, trvanlivosti



E  Nesmi byt potraviné pFisuzovany vlastnosti ¢i uéinky, které nevykazuje

B Oznaceni nesmi vyvolavat dojem, Ze potravina vykazuje zvlastni charakteristické
vlastnosti, kdyz ve skutecnosti tyto vlastnosti maji vSechny podobné potraviny

B Na obalu se rovnéZ nesmi uvadét, Ze potravina je zdrojem viech Zivotné nezbytnych
zivin (vyjimky jsou uvedeny ve zvlastnim ptedpisu)

B Nesmi se uvadét Ze bézné potraviny nedodaji tolik Zivin jako obsahuje nabizena
potravina

B Nesmi se uvadét Ze potravina ma zvySenou nebo zvlastni nutriéni hodnotu v dasledku
ptidavku ptidatnych latek nebo potravnich dopliikl aniz by bylo provedeno nutri¢ni
hodnoceni

B Nesmi se uvadét, ze potravina je vhodna k prevenci, zmirnéni nebo 1ééeni
zdravotni poruchy nebo k 1ékarskym uéeltim (vyjimky uréuji zvlastni predpisy)

B Na oznadeni se nesmi uvadét slova jako “domaci“, “cerstvy*, “ Zivy", “gisty*,

“prirodni®, “pravy”, “racionalni“

B nesmi se uvadét, Ze potravina je uréena pro zvlastni vyZzivu nebo je dietni ¢i
dieteticka (pokud neodpovida parametrim zvlastnich predpist)

B dale je zakazano uvadét Udaje, jgichz pravdivost nelze dokazat,(daje, které by
mohly vyvolat pochybnosti 0 neSkodnosti jinych podobnych potravin, Udaje, které
se tykaji rychlosti ubytku télesné hmotnosti nebo jeho rozsahu pii konzumaci
potraviny

B nesmi se uvadét udaje, které by mohly vést k ziméné béZnych potravin
s potravinami pro zvlastni vyzZivu

B nesmi se uvadét ze potravina byla vyrobena podle naboZenskych nebo ritudlnich
piedpist bez doloZeni ptislusSnymi nabozenskymi autoritami

B zikaz mozného klamani spotiebitele se tyka i zplisobu nabizeni zbozi, tvaru, vzhledu
baleni, pouzitych obalovych materiald, grafické upravy obalu

I oznaceni biopotravin probiha dle zvlastnich pfedpisii

Oznacovani mnoZstvi potraviny

B U tekutych potravin: mililitry (ml), centilitry (cl) nebo litry (1)

E U ostatnich: gramy (g) nebo kilogramy (kg)

B U polotekutych, polotuhych a Slehanych potravin- mililitry (ml), centilitry (cl), litry (I)
nebo gramy (g) ¢i kilogramy (kg)

Udaje o slozkéach potravin



Slozky musgji byt uvedeny slovem “ slozeni*

Udaje o slozkéch se Fadi sestupné podle obsahu jednotlivych slozek v potraviné
Pokud v pripadé ovoce, zeleniny nebo hub pouzitych jako slozky potraviny ve kterych
zadné z dil¢ich slozek vyrazné neptevlada a jejich podily se mohou ménit, mohou byt
tyto slozky uvedeny v seznamu slozek spole¢n¢ a oznaci se jako “ ovoce", “ zelenina®
nebo “houby” s dovétkem “v rizném poméru* a bezprostiedné nasledovany
seznamem obsazeného ovoce, zeleniny nebo hub

Slozky, které tvoti < 2% mnozstvi kone¢ného vyrobku se mohou uvést v rizném
potadi za ostatnimi slozkami

Pokud jsou slozky svym charakterem podobné nebo vzajemné zastupitelné a mohou
byt pouzity aniz by se zménilo slozeni, povaha nebo spotiebitelem vnimana hodnota
potraviny a zaroven tvofi< 2% konec¢ného vyrobku . mohou se uvést vyrazem
“obsahuje....a/nebo, alesporii jedna z max. 2 loZek je obsazena v koneéném vyrobku

Co nepatii mezi slozky?

Soucasti slozky ptechodné odloucené béhem vyroby

Pridatné latky, které se dostaly do potraviny z jedné nebo vice sloZzek (pokud
neovliviiuji technologickou jakost, zdravotni nezdvadnost nebo nutri¢ni hodnotu
kone¢ného vyrobku

Pridatné latky pouzité v nezbytn€ nutnych mnozstvich jako rozpoustédla nebo nosice
pridatnych latek, aromat nebo potravnich doplikt

Pomocné latky

Latky, které nejsou pridatnymi latkami ale jsou pouzivany stejnym zpiisobem a za
stejnym ucelem jako pomocné latky pfi zpracovani, jsou nadale obsazeny v konecném
vyrobku, i ve zménéné formé

Kdy se slozky nemuseji uvadét?

B Pokud je u jednoslozkovych potravin nazev potraviny totozny se jménem slozky,

nazev slozku dostate¢né identifikuje

U cerstvého ovoce, Cerstvé zeleniny a konzumnich neupravenych brambor, u sycenych vod bez
ptidavku dal$ich slozek
U kvasného octa ziskaného vyluéné z jedné zakladni suroviny pokud nebyly ptidany dalsi slozky

U syri, masla, kysaného mléka a smetany, pokud k nim nebyly pfidany jiné slozky
neZ mlééné vyrobky, enzymy a mikrobialni kultury potiebné k jejich vyrobé, jedla
sul a chlorid vapenaty potiebny k vyrobé syri (netyka se ochucenych erstvych syrt a
tavenych syra

Které nazvy slozek lze nahradit spole¢nymi nazvy?

Z hlediska mlécnych vyrobkt a souvisejicich slozek se jedna zejména o:

spole¢ny nazev nazev slozky

“syr vSechny druhy syrd, syr nebos més syrt
tvofti sloZku jiné potraviny, pokud neni
potravina oznacena specifickym ndzvem

o

syri

“koteni* nebo “smés koteni‘ vSechna kofeni, nepiesahuje-li tato slozka
2% hmotnosti vyrobku




“byliny* nebo “smés bylin* vSechny byliny nebo ¢asti bylin,
nepiesahuje-li tato slozka 2% hmotnosti
vyrobku

“cukr* vSechny typy sachardzy bez ohledu na
ptvod

“mlécné bilkoviny* vsechny typy mléénych bilkovin (kasein,
kaseinaty, syrovatkova bilkovina) a jejich
smesi

U sloZek, které se samy skladaji z vice dil¢ich slozek se tyto slozky povazuji za slozky
potraviny a uvedou se samostatné ve sloZeni potraviny

Dulezité je zfetelné oznaceni alergenni slozky Vv potravin€ (neni povinné, pokud nazev
dostate¢né na tuto slozku odkazuje)

U susenych ¢i zahusSténych potravin obnovujici se pfidanim vody je mozné tyto slozky uvést
vV poméru v obnoveném vyrobku

Sestupné poradi slozek se neuvadi u smési kofeni nebo bylin, pokud hmotnostni podil jedné
slozky vyrazné neptevlada- oznaci se slovy “v proménlivych hmotnostnich podilech*

Pokud bylo k potraviné pfidano sladidlo musi se doplnit v blizkosti ndzvu potraviny slova “ se
sladidlem®, pokud bylo piidano ptirodni sladidlo a sladidlo, uvede se spojeni “ s pFirodnim
sladidlem a sladidlem®, pokud byl do potraviny pfidan cukr, uvede se vyraz “s piirodnim
dadidlem a sladidlem” , v posledni novele smérnice EU je jiz pouzivan termin , ndhradni
dadidlo” — a podle informaci z MZe bude takto zapracovano do novely vyhlaSek o aditivech a
oznacovani

Pokud potravina obsahuje vice nez 10% sladidel polyalkoholickych cukrii (Sorbitol, Mannitol,
Isomalt, Maltiol, Laktitol, Xylitol musi byt oznaceny textem “Nadmérna konzumace miiZe

vyvolat projimavé uc¢inky*

Pokud potravina obsahuje aspartam musi se oznacit textem: “ Obsahuje zdr oj fenylalaninu®

Oznacovani piidatnych latek

Pridatna latka se oznaceni uvedenim nazvu latky nebo ¢iselného kédu ( “E*)
Pokud je ptidatnou latkou modifikovany Skrob, oznaci se slovy “modifikovany 3krob*

U ptidatnych latek které patii do kategorii: antioxidanty, barviva, konzervanty, kyseliny,
reguldatory kyselosti, tavici soli, kyp¥ici latky, sladidla, zpeviiujici latky, zvlhéujici latky,
plnidla, propelanty, |atky zvyraziiujici aroma nebo chut’, zahust' ovadla, Zelirujici ldtky,
stabilizdtory, emulgdtory, protispékavé latky, odpénovace, lestici latky, latky zlepSujici
mouku se uvede také kategorie, do které piidatna latka patii.- pokud patii latka do vice
kategorii uvede se hlavni ucel pro ktery je pouZita,

Blizsi informace o ptidatnych latkach uvadi vyhlaska 4/2008 Sb.

Pokud k baleni potravin pouzijeme balici plyny, oznaéi se slovy “baleno v ochranné
atmosfére*




77/2003 Sb. v platném znéni
Vyhlaska, kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlééné vyrobky,
mrazené krémy ajedlétuky aolge

nabyva ucinnosti: 1.¢ervence 2007

posledni zména: 370/2008 Sb.
(Gcinnost od 7. fijna
2008)

Zakladni komoditni vyhlaska definujici jednotlivé kysané mlééné vyrobky.
Co je to vlastn¢ kysany mléény vyrobek ?
Tato vyhlaska jej definuje jako: ,, mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka,smetany podmadsli

nebo jejich smési pomoci mikroorganismii uvedenych v piiloze ¢. 2 tabulce 4, tepelné
neoSetieny po kysacim procesu*.

Jogurt je dle vyhlasky: ,, kysany mlécény vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmdsli
nebo jejich smési kysanim mikroorganismii“

kysany mlé¢ény vyrobek

jogurt

jogurtové mléko

acidofilni mléko

kefir

kefirové mléko

kysané mléko nebo smetanovy zakys

kysan& nebo zakysana smetana

kysané podmasli

kysany mlé¢ny vyrobek s bifido kulturou

Pouzité druhy Zivych mikroorganismu
(Priloha ¢. 2, tabulka 4 vyhl. 77/2003Sb.)

druh vyrobku pouzité mikr oor ganismy mlééna mikroflora

acidofilni mléko Lactobacillus 10°

acidophilus+dal$i mezofilni | Lactobacillus acidophilus
¢i termofilni kultury bakterii
mlécného kvaseni

jogurty protosymbiotickd smés 10’
Streptococcus salivarius
subsp. Thermophilus a
Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus

kysané mléko v¢. monokultury nebo smé&sné 10°
smetanového zakysu, kultury bakterii mlé¢ného




podmasli

kvaseni

kefir

zakys z kefirovych zrn
(mikroflora z kvasinek
zkvasujici laktozu
Kluyveromyces marxianus,
z kvasinek nezkvasujici
Sacharomyces unisporus,
Sacharomyces cerevisiae,
Sacharomyces exignus +
Leuconostoc, Lactococcus,
Aerobacter rostouci ve
vzajemném spolecenstvi

bakterie mlééného kvasSeni
10°
kvasinky 10*

kefirové mléko

zakys skladajici se

z kvasinkovych kultur rodu
Kluyveromyces, Torulopsis
¢i CXandida valida a
mezofilnich kultur ) bakterii
mlécného kvaseni

v symbioze

bakterie mlééného kvasSeni
10°
a kvasinky 10°

kysany mléény vyrobek
sbifido kulturou

Bifidobacterium sp.

V kombinaci s mezofilnimi a
termofilnimi bakteriemi
mlécného kvaseni

10° bifidobakterie

Kysané mlécné vyrobky, obsahy tuku a suSiny
(Pfiloha ¢. 2, tabulka 3vyhl. 77/2003Sb.)

kysané mlééné vyrobky- obsahy tuku a susiny

druh vyrobku obsah tuku v % hm. Obsah susiny tukuprosté (v
% hmot. nejméné)

kysana smetana =10

kysané mléko véetné >0,5

jogurtového 8,0

kysané mléko odtuénéné <0,5

podmasli <1,5 70

jogurt bily, smetanovy >10 ’

jogurt bily >3,0

jogurt bily se s nizenym <3,0

obsahem tuku 8,2

jogurt bily nizkotu¢ny nebo | <0,5

odtu¢nény

Jakym zpiisobem se kysany mléény vyrobek oznaci?

obsahem tuku

pouZzitou ochucujici slozkou
jako slazeny, pokud je ptidano ptirodni sladidlo nebo sladidlo

uvede se druhem nebo skupinou dle pozadavka v ptiloze ¢. 2- tabulky 3 a 4




Pokud byl vyrobek oSetfeny po kysacim procesu a mléény vyrobek obohaceny ptidavkem
mikroorganismi se podle pfilohy ¢. 2 tabulky 4 oznaci dale

nazvem druhu
obsahem tuku
pouzitou ochucujici slozkou podle zvlastniho predpisu

DalSi pozadavky na kysané mlécné vyrobky a ochucené kysané mlé¢né vyrobky

E  Kkysany mléény vyrobek, mléény vyrobek tepelné ofetfeny po kysacim procesu a mléény
vyrobek obohaceny piidavkem mikroorganismi se ozna¢i dobou pouZitelnosti
E  ochucené kysané mlééné vyrobky mohou obsahovat max 30 % ochucujici slozky
E  kysané mlé¢né vyrobky se skladuji, pfepravuji a uvadéji do ob&hu pti teploté 4-8°C (pokud
se jedna o vyrobky tepelné osetfené po kysacim procesu pak se skladuji, pfepravuji a uvadéji
do obéhu pii teploté do 24°C
4/2008 Sb.

Vyhléaska, kterou se stanovi druhy a podminky pouZiti piidatnych latek a
extrakcénich rozpoustédel pri vyrobé potravin

| nabyva u&innosti: | 15. Ginora 2008 |

StéZejni predpis v oblasti pridatnych latek
DiileZzité jsou zejména prilohy tohoto predpisu

Ptiloha I uvadi Seznam ptidatnych latek obecné povolenych pii vyrobé potravin

s vyjimkou barviv a sladidel

Ptiloha uvadi Seznam dalsich ptidatnych latek povolenych pti vyrobé potravin nebo
skupin potravin s vyjimkou barviv a sladidel a podminky jejich pouZiti

Ptiloha €. 3 uvadi Seznam potravin nebo skupin potravin, pii jejchz vyrobé Ize pouzit
pouze nekteré pridatné latky

Ptilohy 6 az 10 uvadéji seznam jednotlivych kategorii ptidavnych latek

Na které latky se tato vyhlaska nevztahuje?

Chlorid amonny

Krevni plasma, jedla Zelatina, bilkovinné hydrolyzaty, aminokyseliny a jejich soli
s vyjimkou kys. glutamové, glycinu, cystinu a jejich soli které nemaji funkci
ptidatnych latek, mlééné bilkoviny a lepek

Kaseinaty a kasein

Jedla sul

Inulin

Latky, které jsou pfirozenymi slozkami potravin, napiiklad sacharidy

Enzymy, které nejsou uvedeny v piilohach vyhlasky

Obecné je mozno ptidatné latky pouzit v téchto piipadech

Prokazana technologicka potieba pouziti a ucelu, nelze pouzit jiné prostiedky

B Nepredstavuje riziko pro spotiebitele (v pouzitém mnozstvi)



Zachovani vyzivové hodnoty (sniZit lze jen pokud neni potravina béznou slozkou
Dodani potiebné slozky do potraviny urcené pro zvlastni vyzivu

Zvyseni trvanlivosti potraviny

ZlepSeni organoleptickych vlastnosti potraviny bez zmény jakosti potraviny

Obecné nelze pouzit piidatné latky k vyrobe¢:

Nezpracovanych potravin

Medu

Neeemulgovaného tuku a oleje

Masla

PInotuc¢ného, polotu¢ného a odtu¢néného mléka, pasterovaného nebo sterilovaného
véetné oSetfen¢ho vysokou teplotou a smetany

Neochucenych kysanych mléénych vyrobki s Zivou kulturou

Pfirodnich mineralnich vod a balenych pramenitych vod

Kévy s vyjimkou ochucené instatni kdvy a kavovych extrakti
Nearomatizovaného ¢aje, cukru, suSenych téstovin kromé bezlepkovych téstovin a té€stovin pro
hypoproteinové diety

Neochuceného podmadi svyjimkou sterilovaného podmasli

Nové nabylo 20.1.2009 G¢innosti nafizeni ES 1333/2008, ke kterému se ale teprve
zpracovavaji ptilohy (seznamy povolenych aditiv, bylin atd.) — ale néktera ustanoveni
jsou jiz zfejma — budou mit vliv i na oznaovani potravin (napf. upozornéni na obsah
azo-barviv — ,,mohou nepiiznivé ovliviiovat ¢innost a pozornost déti‘)

38/2001 Sb. v platném znéni
Vyhldska Ministerstva zdravotnictvi o hygienickych poZadavcich na
vyrobky urcené pro styk s potravinami a pokrmy

nabyva Gcinnosti: 1. Unora 2001

posledni zména: 386/2008 Sh.

(t¢innost:23. fijna
2008)

Tato vyhlaska stanovuje takoveé poZadavky, aby nedochazelo kuvoliiovani slozek z vyrobka (za
béZnych a predvidatelnych podminek), které jsou ureny pro piimy styk s potravinami. Plati tedy i na
vSechny vyrobky a materialy ve styku se syrovym mlékem. Zejména je poZzadovano aby tyto vyrobky:

Neobsahovaly patogenni nebo podminéné patogenni mikroorganismy
Nesméji byt zdrojem mikrobialniho znecisténi potravin
Nesméji narusovat zddouci mikrobidlni a enzymatické pochody v potraviné

Tato vyhlaska se tyka zejména téchto material

Plasty

Laky

Natérové hmoty

Lepidla s obsahem 2,2-bis[4-(2,3-epoxypropoxy)fenyl]propan a né&které jeho derivaty, bis(2,3-
epoxypropyl)ethery bis(hydroxyfenyl)methanu a nékteré jejich derivaty, novolac-glycidylethery a
né¢které jejich derivaty



Duilezita je také konstrukce vyrobku uréenych pro ptimy styk s potravinami. PoZadovany jsou zejména
tyto vlastnosti:

B Musi umoziovat snadné &isténi, sterilizaci, dezinfekei
E  Musi byt odolné &isticim prostiedkiim a postuptim
E  Musi byt odolné proti praskani, odlupovani ¢asti, odlamovani a otéru

Krom¢ téchto zakladnich obecnych parametrti uvadi tato vyhlaska hygienické pozadavky na jednotlivé
materialy (plasty, kaucuky, silikaty, povrchové upravy, kov,papir, karton, lepenka, celofan, korek.

Z hlediska problematiky syrového mléka budou nejvice aktualni poZadavky na vyrobky z kovovych
materiald. Povrch kovovych materiali musi byt Cisty, hladky, bez zjevnych ryh, bez koroze, bez
promacklin, vydutin, ostiin a pod. Na povrchu se nesmi vyskytovat kapky pajky ¢i jiné zbytky kovi.

Ptilohy ptredpisu uvadi pozadavky na cistotu barviv, pigmenti a plniv, pozadavky na
plasty,seznam kovi vCetné slitin a pajek, hygienické pozadavky na vyrobky ze skla,sklokeramiky,
porcelanu a pfedméti se smaltovanym povrchem, seznam latek pro vyrobu kartont, pro vyrobu lakd,
pro vyrobu celofanu.

373/2003 Sb. v platném znéni

Vyhlaska o veterinarnich kontrolach pri obchodovani se Zivo¢iSnymi
produkty.

nabyva ucinnosti: 1. kvétna 2004

posledni zména: 375/2006 Sb.
(Gc¢innost: 25
Cervence 2008)

Vyhlaska upravuje zptsob provadéni veterindrni kontroly zivoc¢isnych produktti uréenych pro
obchodovéani s ¢lenskymi staty Evropské unie, pozadavky osob, které ziskavaji, vyrabéji,
zpracovavaji, osetiuji, bali, skladuji, prepravuji a uvadéji do obéhu zivocisné produkty.

Legislativa ES

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.178/2002 kterym se stanovi obecné zasady a
poZadavky potravinového prava, zrizuje se Evropsky urad pro bezpe¢nost potravin a stanovi
postupy tykajici se bezpe¢nosti potravin

Jedna se o obecny piedpis potravinového prava zalozeny na téchto zakladnich pilitich:

Analyzarizik

PoZadavky na bezpecnost potravin

Sledovatelnost

Odpovédnost provozovatele PP (potravinarského podniku)

Mimo jiné také definuje pojmy : ,potravinové pravo“, ,potravinaisky podnik“ a ,provozovatele
potravinaiského podniku*



Z hlediska hygieny potravin je dilezity soubor 4 nafizenich, tzv. Hygienicky bali¢ek
zroku 2004. Jaké predpisy do tohoto souboru spadaji :

Narizeni ES ¢. 852
Narizeni ES ¢. 853
Narizeni ES ¢. 854
Narizeni ES ¢. 882

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin

Pomérné obecny piedpis vztahujici se obecné k celé problematice vyroby produktii uréenych
pro lidskou vyzivu. Toto nafizeni fe$i zejména zdravotni nezavadnost potravin. Zakladni
ustanoveni tohoto nafizeni jsou postavena na téchto zakladnich principech, vztazenych také
na prvovyrobu, protoze ackoliv je uvedeno ze nafizeni se nevztahuje na prvovyrobu, je dale
zduraznéno, Ze bezpecnost potravin zacina jiz ve fazi prvovyroby

B Stanovuje primarni odpovédnost za bezpeénost potravin (ma ji provozovatel potravin.
podnikii)

B Bezpecnost potravin za¢ina prvovyrobou

B Diraz na dodrzeni chladiciho fetézce

B Pouzivani principu HACCP

B Povinnost vedeni patfiénych zdznami o druhu a plivodu krmiva, veterinarnich
ptipravcich, vyskytu chorob nebo sktidct s vlivem na bezpecnost produktii

B  Max. chranit produkty prvovyroby pied kontaminaci

B Dodrzovat opatieni tykajici se zdravi zvifat, rostlin a dobrych Zivotnich podminek
zvifat

B Uvadi poZzadavek udrzovat v hygienickém stavu zafizeni, nastroje, pfedméty a zvitata
piepravovana na jatka

B Uvadi pozadavek dodrzovat spravnou praxi pii pouzivani biocidi a dalsich prostfedk
na ochranu rostlin

Ptiloha | predpisu pak teSi pozadavky na obecné hygienické predpisy pro prvovyrobu a

souvisejici postupy. Ptiloha II se tyka obecnych pozadavki pro vSechny provozovatele
potravinaiskych podnik.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29.dubna 2004 kterym
se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny ZivociSného piivodu
definuje mlécné vyrobky jako:

wmlécnymi vyrobky jsou zpracované vyrobky ziskané zpracovanim syrového mléka nebo
dal$im zpracovdanim takto zpracovanych vyrobkii“



Tepelné oSetieni mléka:

Pasterizace 72°C po dobu 15 sekund

63°C po dobu 30 minut

libovolna kombinace T a t vedouci ke stejnému
ucinku

UHT (velmi vysoky zahrev) 135° C v kombinaci s pfiméFenou dobou zdrzeni

Pro vyrobu mléénych vyrobkia musi syrové kravské mléko splitovat tyto parametry

max. povoleny obsah mikroorganismii <100 000*
(v 1ml pti 30°C

max. povoleny obsah somatickych bunék | <400 000**

Pro produkci mlécnych vyrobkti od jinych druhii nez krav bez tepelné Gpravy musi spliovat
syrové mléko nasledujici parametry:

max. povoleny obsah mikroorganismi <500 000*
(v 1ml p¥i 30°C

* klouzavy geometricky primér za dvoumesicni obdobi, alespoii 2 vzorky za mésic

Pozadavky na mlé¢né vyrobky:

E  mléko musi byt rychle zachlazeno na max. 6°C a uchovano p¥i této teploté az do
zpracovani

F je moZno uchovat mléko p¥i vyssi teploté pokud zaéne zpracovani ihned po
nadoji

B pokud jepovolena vysSi teplota z technologickych divodii u uréitych vyrobkii

Natizeni evropské parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se
stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol produktii Zivo¢iSného piivodu
urcenych k lidské spotirebé

Piedpis se tyka kontroly provozovateli potravinarského podniku ze strany prislusného
organu

Provozovatel potravinaiského podniku ma povinnost zef ména:

B Umoznit piistup do v8ech budov, prostor, zafizeni, ostatni infrastruktury
B Zpiistupnit veskeré doklady a zdznamy

Audity spravné hygienické praxe se tykaji




Kontrol info o potravinovém fetézci
Usporadani a udrzba prostor a vybaveni
Hygieny ¢innosti (pted/pribéh/po)
Osobni hygieny

Skoleni o hygien&+ pracovnich postupti
Hubeni skidcii

Jakosti vody

Kontroly teploty

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 o urednich kontrolach za
ucelem ovéieni dodrZovani pravnich piedpist tykajicich se krmiv a potravin a pravidel
o zdravi zvirat a dobrych Zivotnich podminkach

Piedpis vztahujici se v podstaté na organizaci kontrol, upravuje pozadavky, vztahujici se na
organy a pracovniky vykonavajici kontroly v této oblasti.

Narizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych
kritériich pro potraviny v platném znéni

Kli¢ovy piedpis v oblasti mikrobiologie, stanovuje obecné poZadavky vzhledem k mikrobiologii
surovin a potravin. V priloze predpisu uvadi seznam analytickych metod pouzitelnych jako referencni

metody. V pfiloze jsou také uvedeny limity pro jednotlivé mikroorganismy u riznych potravin

Kapitola I ptilohy I uvadi kritéria bezpecnosti potravin. Obecné z hlediska mléénych vyrobki
pripadaji do Gvahy kategorie potravin

E 1.11 syry, maslo a smetana vyrobené ze syrového mléka nebo mléka, které bylo podrobeno
niz§imu tepelnému oSetieni nez pasterizaci

B 1.12 suSené mléko a suSena syrovatka
B 1.21.syry, suSené mléko a susena syrovatka podle kritérii pro koagulazpozitivni stafylokoky
B 2.2.1. pasterizované mléko a dalsi pasterizované tekuté mlé¢né vyrobky

B 2.2.7. suSené mléko a susena syrovatka

Pi‘edpisy vztahujici sek ekologickému zemédélstvi:

Narizeni Komise (ES) ¢. 889/2008 ze dne 5. zaii 2008 , kterym se stanovi provadéci
pravidla k nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické produkci a oznacovani
ekologickych produkti, pokud jde o ekologickou produkci, ozna¢ovani a kontrolu

Narizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 ze dne 28. ¢ervna 2007 o ekologické produkci a oznacovani
ekologickych produktii a 0 zruseni nafizeni (EHS) ¢. 2092/91



Narizeni Komise (ES) ¢. 1254/2008 ze dne 15. prosince 2008 , kterym se upravuje
narizeni (ES) ¢. 889/2008, kterym se stanovi provadéci pravidla k narizeni Rady
(ES) ¢&. 834/2007 o ekologické produkci a ozna¢ovani ekologickych produkti,
pokud jde o ekologickou produkci, oznacovani a kontrolu

Piedpis je v souvislosti s faktem, Ze od 31.12. 2013 budou kvasinky a kvasni¢né produkty
zatazeny jako zemé&délskych slozky.

Nafrizeni Rady (ES) €. 967/2008 ze dne 29. zari 2008 , kterym se méni narizeni (ES)
¢. 834/2007 o ekologické produkci a oznacovani ekologickych produktii

Piedpis je v souvislosti s odkladem pouzivani spole¢ného loga Spolecenstvi pro produkty
ekologického zemédélstvi.
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KYSELOST MLEKA

Titracni kyselost, aktivni kyselost, metody stanoveni kyselosti mléka,
stanoveni kyselosti indikator ovym papirkem Galaktophan, stanoveni
kyselosti zkouskou var em, stanoveni kyselosti zkouskou alkoholovou
(lihovou), stanoveni kyselosti zkouskou alizarolovou podle Morrese,
stanoveni titra¢ni kyselosti podle Soxhlet—Henkela, stanoveni aktivni
kyselosti pH metrem

(Literatura: Kourimska, L. 2007. Uvod do mléka¥stvi, Laboratorni cvifeni. 1. vyd. Czu
Praha, 99s)

Kyselost mléka a mlécnych vyrobku se vyjadiuje jednak titraéni kyselosti a jednak
aktivni kyselosti, tj. koncentraci vodikovych iontt.

1. Titracéni kyselost

Titraéni kyselost udava spotfebu roztoku hydroxidu sodného (NaOH) o koncentraci
0,25 mol . I'* pottebného k neutralizaci kysele reagujicich latek ve 100 ml mléka na indikator
fenolftalein.

Historicky se tato kyselost uvadéla v Soxhlet-Henkelovych stupnich (°SH). Podle sou-
stavy SI by se méla uvadé v jednotkdch mmol . I, Pro zachovéni stejné velikosti hodnot se
véak u nas uvadi v SH, tj. 2,5 mmol . I, V souvislosti s oznadovanim kyselosti podle sou-
stavy Sl se vSak v riznych statech setkavame se star§im oznac¢enim °SH nebo zkratkou SH.
Krom¢ toho se pouzivaji dale historické stupné podle Dornica (°D) (Holandsko, Francie, titra-
ce 1/9 N NaOH), podle Thérnera (°T) (Cnaon = 0,10 mol . It + dvojnasobny ptidavek destilo-
vané vody, Némecko, Polsko, Rusko, Svédsko), piipadné se udava titraéni kyselost v obsahu
kyseliny mlé¢né v procentech nebo gramech (% l.a. (lactic acid), UK, USA, Kanada, Austra-
lie, Novy Zéland).

Vzij emnly vztah mezi témito jednotkami mozno orientacné uvést takto: 1 ml NaOH
(0,25 mol . I") =1 SH = 2,5 °T = 2,25 °D = 0,0225 % kyseliny mlééné. Je zfejmé, ze ¢im je
NaOH mén¢ koncentrovany, tim je stanoveni piesnéjsi.

Titra¢ni kyselost ¢erstvého smésného mléka od zdravych a dobie krmenych dojnic se po-
hybuje kolem 7. Protoze Cerstvé mléko jesté neobsahuje zjistitelné stopy kyseliny mlécné, je
tato pocateéni nativni kyselost podminéna jinymi kysele reagujicimi slozkami. Jedna se
zejména o bilkoviny, fosfaty, citraty a u Cerstvé nadojeného mléka i oxid uhlicity. Podle
CSN 57 0529 se u nas povazuje za normalni syrové mléko o titraéni kyselosti, ktera byla sta-
novena metodou podle Soxhlet-Henkela v rozmezi hodnot 6,2 az 7,8 SH.

U jednotlivych dojnic se miizeme setkat se znacnymi vykyvy kyselosti Cerstvé nadoje-
ného mléka. MIéko s kyselosti pod 5 SH je vodnaté, ma modravou barvu a pochazi obvykle
od dojnic se zanétem vemene. Mléko o kyselosti nad 8 SH pochazi obvykle od dojnic po ote-
leni nebo se jedna o mléko, produkované v pribéhu prvni laktace. Piesahuje-li kyselost Cer-
stvé nadojené¢ho mléka 9 SH, jde obvykle o mlezivo nebo mléko od dojnic s akutnim zanétem
vemene.

Kyselost mléka nartstajici s Casem nad hodnotu nativni kyselosti je zptisobena rozkladem
laktosy na kyselinu mlé¢nou ¢innosti mikroorganismi. Mléko o kyselosti nad 9 — 10 SH se
srazi varem, pii kyselosti 20 — 30 SH se srazi pii pokojové teploté.
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Kolisani nativni kyselosti mize byt zptisobeno mnoha vlivy. Kyselost mléka kolisa indi-
vidualné a je specificka pro kazdy urcity organismus. Kyselost zavisi na zastoupeni jednotli-
vych slozek ovliviiyjicich spotiebu pii neutralizaci mléka. Mirné kolisani probihd mezi jed-
notlivymi nadoji a ze dne na den. Ke konci laktace nastava obvykle pokles kyselosti. Dojnice
na prvni laktaci davaji obvykle mléko s vyssi kyselosti. Mnozstvi kyselin v krmné davce ne-
ovliviluje v podstaté kyselost mléka. Onemocnéni dojnice a zejména mlécné zlazy vyvolava
vétSinou zmeény kyselosti mléka.

2. Aktivni kyselost

Aktivni kyselost (pH = zaporny dekadicky logaritmus koncentrace H") &erstvé nadoje-
ného mléka se pohybuje v intervalu hodnot pH 6,4 aZ 6,8. Stanoveni pH u ¢erstvé nadojeného
mléka nemusi v8ak byt vzdy nejlep$im méfitkem hodnoceni. Mléko ma jako kazda fyziolo-
gicka tekutina tlumivou neboli pufracni schopnost a pridame-li k nému malé mnozstvi kyse-
liny nebo zéasady, nezméni se hodnota aktudlni kyselosti. Tato schopnost se vysvétluje pii-
tomnosti bilkovin, fosfatl a citrati. Nezachytime proto prvni stadium rozkladu laktosy jako
zménu pH, 1 kdyz se jiz vytvoftilo ur¢ité mnozstvi kyseliny mlécné. Proto je u mléka vhodnéj-
$im méftitkem kvality, resp. Cerstvosti, stanoveni jeho titra¢ni kyselosti.

Pufra¢ni schopnost mléka ma vSak velky vyznam pro rozvoj a ¢innost téch mikroorga-
nismi, které nesnéaseji vysokou aktudlni kyselost. Bez tlumivé schopnosti by vétSina mikroor-
ganismi odumfiela a nesplnila tak svou technologickou funkci napt. pti vyrobé syrii nebo fer-
mentovanych mlé¢nych vyrobk.

Mezi aktivni a titraéni schopnosti mléka neexistuje pfimy vztah. Pti zvySujici se titra¢ni
kyselosti nedochézi zpocatku v disledku pufraéniho systému k velkym zméndm v hodnoté pH
mléka. Po vyCerpani kapacity pufracniho systému se vSak pH méni v zavislosti na titracni
kyselosti.

3. Metody stanoveni kyselosti mléka

Stanoveni kyselosti indiktorovym papirkem Galaktophan (orienta¢ni metoda)

Princip: Galaktophan je indikatorovy papirek o rozmérech cca 85 x 9 mm s nékolika barev-
nymi srovnavacimi pruhy a jednim pruhem indikatorovym. Indikatorovy papirek se ponoii do
vzorku mléka a porovna se barevné zabarveni indikatoroveho pruhu s pruhy srovnavacimi.
Nakyslé a kyselé¢ mléko zpisobuje zménu barvy indikatorového pruhu.

Stanoveni kyselosti zkouskou varem (orienta¢ni metoda)

Princip: Zkouska poskytuje informaci o stabilit¢ mléénych bilkovin vici zahtati. Podstatou
metody je povafeni vzorku mléka ve zkumavce nad kahanem v mirném plameni. Mléko
0 kyselosti 12 SH a vice se varem srazi.

Stanoveni kyselosti zkouskou alkoholovou (lihovou) (orientaéni metoda)

Princip: Zkouska poskytuje informaci o stabilit¢ mlé¢nych bilkovin vici pasobeni alkoholu.
Pouziva se ojedincle pro tfidéni mléka na sbérnych mistech, pfipadné pii pfijmu mléka
v mlékarnach. Zkouska spociva v tom, Ze se smisi objem mléka se stejnym objemem 68%
etanolu. Pii kyselosti vys$si nez 9 SH se puisobenim ziedéného etanolu vysrazi z mléka kasein
v jemnych vlockach. Cim vyssi kyselost mléka, tim hrubsi jsou vioeky vysrazeného kaseinu.
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Stanoveni kyselosti zkouskou alizarolovou podle Morrese (orientaéni metoda)
Princip: Sleduje se zména barvy a vzhledu mléka po ptidavku alizarolového roztoku. Nakyslé
az kyselé mléko méni barvu a tvoii vlocky kaseinu.

Stanoveni titrac¢ni kyselosti podle Soxhlet-Henkela (rozhod¢i metoda)

Princip: Kyselost mléka je podle Soxhlet-Henkela dana po¢tem mililitrd roztoku hydroxidu
sodného o koncentraci 0,25 mol . I spotiebovanych pii titraci 100 ml mléka za piidavku fe-
nolftaleinu jako indikatoru.

Stanoveni aktivni kyselosti pH metrem

Princip: Aktivni kyselost je dana koncentraci vodikovych iontti ve vzorku mléka. Je defino-
vana jako zaporny dekadicky logaritmus vodikovych iontd a méfi se pH metrem. Vyjadiuje se
v hodnotéch pH.

Stanoveni kyselosti roztokem ¢erveného louhu (provozni metoda)

Princip: Roztokem hydroxidu sodného o urcité koncentraci zabarvenym fenolftaleinem do
cervena se zjist'uje, zda titrani kyselost mléka nepfesahuje maximalni povolenou hranici.

4. Stanoveni kyselosti indikator ovym papirkem Galaktophan

Pomiicky:
e indikatorové papirky Galaktophan

Pracovni postup:

Na indikatorovém papirku jsou natiStény barevné odstiny, které udavaji kyselost 7, 9
a 11 SH. Papirek se ponoti do zkouseného mléka na 30 sekund tak, aby se namocila nejen ¢ast
s indikatorem, ale i predtisténé barevné prouzky. Podle shody zabarveni mérného prouzku
S predtiSténymi srovnavacimi prouzky se stanovi kyselost mléka v SH.,

Hodnoceni:
Podle zabarveni srovnavacich prouzkl se rozliSuje mléko o kyselosti 7, 9, a 11 SH
S ptesnosti na 0,5 — 1 SH.

Poznamka:

Zkouska je informativni a mize byt zatiZzena zna¢nou chybou, ktera byva zptsobena ne-
vhodnym uskladnénim indikatorovych papirkii (vlhko, svétlo, chemické vypary) nebo jejich
stafim. Je proto nutno respektovat doporucené podminky skladovéani a dobu pouzitelnosti.

5. Stanoveni kyselosti zkouskou varem

Pomiicky:

e stojan na zkumavky
e zkumavky

e kahan

e pipeta (2 ml)
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Pracovni postup:
Vzorek mléka (napi. 2 ml) se zahfiva ve zkumavce nad kahanem v mirném plameni az
k bodu varu a pozoruje se vznik srazenin na sténach zkumavky.

Hodnoceni:
Srazi-1i se mléko pii zkousce varem, ma Kyselost vysSi nez 12 SH.

6. Stanoveni kyselosti zkouskou alkoholovou (lihovou)

Pomtcky:
e stojan na zkumavky

e zkumavky
e automatickd sklopna odmérka na 2 ml se zasobni lahvi pro 68% etanol
e pipeta (2 ml)

Chemikalie:
e 68% roztok etanolu

Pracovni postup:

Ve zkumavce se smisi jeden objemovy dil 68% etanolu se stejnym objemem vzorku
mléka (napt. 2 ml etanolu + 2 ml mléka). Obsah ve zkumavce se intenzivng protiepe a sleduje
se tvorba srazeniny.

Hodnoceni:
Pokud se v mléce nevytvoii srazenina, nepiesahuje kyselost vzorku mléka 9 SH. Srazi-li
se mléko (dojde k vysrazeni kaseinu), je mléko kyselejsi nez 9 SH.

Poznamka:

Modifikaci jednoduché zkousky lihové je dvojita zkouska lihova. Pii této dvojité zkouSce
lihové se smisi dva objemove dily 68% etanolu s jednim objemovym dilem mléka. Vysradzena
bilkovina je diikkazem kyselosti mléka 8 SH a vice.

7. Stanoveni kyselosti zkouskou alizar olovou podle M orrese

Pomiicky:
e stojan na zkumavky

e zkumavky

e automaticka sklopna odmeérka na 2 ml se zasobni lahvi pro alizarol
e pipeta (2 ml)

e tabulka dle Morrese (piiloha CSN 57 0530)

Chemikalie:

alizarol, tj. roztok alizarinu (1,2-dihydroxyantrachinonu) v 68% (obj.) etanolu, pfiprava:
96% etanol (mize byt denaturovany toluenem, metanolem nebo i benzinem) se smisi s vodou
vV poméru 2,4 obj. dily etanolu a 1 obj. dil vody. V 1000 ml tohoto roztoku se rozpusti 0,4 az
1 g alizarinu. Po rozpus$téni se kapalina prefiltruje pies vatovy filtr a zneutralizuje roztokem
NaOH o koncentraci 0,25 mol . I (asi 1,5 aZ 1,8 ml do dosaZeni barevného odstinu &erveného
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vina bordeaux). Jako srovnavaci barvy se pouzije 5 ml jodového roztoku (12,7 g jodu + 20 g
jodidu draselného na 1000 ml destilované vody) smichaného s 2 ml destilované vody. Hod-
nota pH roztoku zifedéného destilovanou vodou (prostého CO;) vpoméru 1:1 ma byt
Vv rozmezi 5,8 az 6,3. Po pridavku 0,5 ml 0,1M HCI k 20 ml roztoku a 20 ml destilované vody
ma vykazovat hodnotu pH 3,3 nebo méné. Po ptidani 0,5 ml 0,2M NaOH k 20 ml roztoku
a 20 ml destilované vody ma tento roztok vykazovat hodnotu pH 7,0 nebo vice.

Pracovni postup:

Ve zkumavce se smisi 2 ml roztoku alizarolu a 2 ml zkouSeného mléka. Obsah ve zku-
mavce se intenzivné protiepe a sleduje se vzniklé zabarveni a tvorba srazeniny. Porovnanim
s tabulkou podle Morrese se vyhleda ptislusny stupen kyselosti ve stupnich SH.

Hodnoceni:
Zkouska se hodnoti podle vytvoiené srazeniny a podle barevné stupnice (tabulka 1):

mléko normalni, cerstvé 7 SH nesrazi se, smes hladce tekuta, rizova barva
pocinajici kysani mléka 8 SH zadné nebo velmi jemné vlocky, barva svétle rizova
slabe kysani mléka 9 SH jemné vlocky, barva pletova az svétle hnédocervena

velmi silné kysani mléka 12 SH velmi husté vlo¢kovité srazeni, barva zluta az
zlutohnéda, pii SH nad 20 barva jasné svétle Zluta
a smés klkovita
alkalické mléko — barva fialova, nesrazi se (i u mléka nemocnych dojnic je barva fialova, ale
tvofi se sraZzenina).

Poznamka:

Zkouska je spolehliva pro vyhledavani mléka o kyselosti 7,8 SH az 9 SH s piesnosti
0,2az 0,5 SH. Pii vyssich kyselostech spolehlivost klesa. Mléko kozi se pii alizarolové
zkousce srazi a chova se jako silné peptonizované mléko kravské.
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kyszelost
7°SH

kyselost
8°SH

kyszelost
9°SH

p mlééné kysini g

kyselost
12°SH

mléko
kozi

mléko od
nemocnych
krav

kyselost
8.5°SH

L

Tabulka 1: Zjist'ovani Kyselosti mléka alizarolem podle prof. Morrese (CSN 57 0530)

— normalni ¢erstvé mléko, trvanlivost *)

pii 15 °C, nejméné 7 hodin
Charakteristika: tidné tvoreni viotek

Barva: kvetouciho riZového jetele
nebo viesu

— poéinajici kysdni, trvanlivost®) p#i

15°C, 5—7 hodin

Charakteristika:
jemné vloéky

Barva: svétle rizova

zadné nebo velmi

— slabé kysédni, trvanlivost*) pii 15 °C,

3—5 hodin
Charakteristika:
viotek

Barva: plefové aZ svétle hnédodervend

tvofeni jemnych

— velmi silné kyséAnf, sriaZi se pii varu

Charakteristika: velmi husté vlodko-
vité sraZzeni

Barva: zZlutd az Zlutohnéda

— normélni ¢erstvé mléko

Charakteristika: tvofeni velmi hust{ch
vlodek

Barva: tmavoéervenohnéda

Ve smési s kravskym sladkym mlékem
1:1 silnd vlotkuje, barvy &erveno-
hnédé

— se zanétem vemene od jednotlivych

dojnie
Charakteristika: alkalické mléko
Barva: tmavofialova

— mléko s mléénym kysdnim a poéina-

jiei peptonizaci**), trvanlivost pfi
15°C 1 az 2 hodiny

Charakteristika: vloékovité srdaZeni
Barva: hnédodervend

*) trvanlivost se rozumi na zkousku

varem
* %) bakteridlni tvofeni syfidlového
enzymu
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8. Stanoveni titrac¢ni kyselosti podle Soxhlet-Henkela

Pomiicky:
e Dyreta

e pipeta 50 ml (10 ml)
e titraCni banka

Chemikalie:

e fenolftalein, 2% etanolovy roztok

e hydroxid sodny (NaOH) o koncentraci 0,25 mol . I, jehoZz faktor se stanovi titraci na
vhodnou zakladni latku napf. kyselinu oxalovou (Stavelovou)

e siran kobaltnaty, roztok (5 g CoSO, . 7 H,0 ve 100 ml vody)

e srovnavaci roztok mléka (50 ml mléka + 1 ml roztoku siranu kobaltnatého)

I-l

Pracovni postup:

50 ml (nebo 10 ml) mléka se odpipetuje do titra¢ni baiiky, pfidaji se 2 ml (0,4 ml) roztoku
fenolftaleinu a titruje se roztokem NaOH o koncentraci 0,25 mol . I'* za stalého michani do
slabé rizového zbarveni, které ma srovnavaci roztok. Zabarveni musi vydrZet 30 sekund.

Vypocet:

Protoze NaOH pouzivany pro titraci nema koncentraci ptesné 0,25 mol . I, musi se jeho
spotieba pro titraci vzorku vyndsobit faktorem f, ktery je stanoven titraci na zakladni latku
(kyselinu $tavelovou).

I—l

Kyselost (x) ve stupnich Soxhlet-Henkela (SH) na 100 ml mléka se vypocte podle vzorce:
x=2.a.f (vpfipadé, ze na titraci bylo pouzito 50 ml vzorku)
x=10.a.f (v pfipadé, ze na titraci bylo pouzito 10 ml vzorku)
kde  aje mnoZstvi roztoku NaOH o piiblizné koncentraci 0,25 mol . I"! spotiebovaného pfi
titraci vzorku mléka
f je faktor titrace.
Vysledek se zaokrouhli na 0,05 SH.

Hodnoceni:

Za normalni se povazuje mléko o titra¢ni kyselosti v rozmezi 6,2 az 7,8 SH. MIéko s vyssi
hodnotou SH je hodnoceno jako kysel¢ (rozklad laktosy na kyselinu mlécnou ¢innosti mikro-
organismil).

Pozndmka:

Zabarveni srovnavaciho roztoku mléka se siranem kobaltnatym je stalé asi 3 hodiny.
Piiprava roztoku NaOH o koncentraci 0,25 mol . Ii;
10 g NaOH se navazi do 1000 ml odmérné banky a doplni destilovanou vodou po rysku.

Stanoveni faktoru (pfesné koncentrace) roztoku NaOH:

Ke stanoveni faktoru roztoku NaOH pouzijeme 10 ml roztoku kyseliny Stavelové
(C2H204) o piesné koncentraci 0,25 mol . I, ke kterému se pridaji 2 — 3 kapky 2% etanolo-
vého roztoku fenolftaleinu. Titruje se roztokem NaOH do rtizového zbarveni.

2 NaOH + (COOH), — (COONa); + 2 H,0
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Vypocet faktoru (f):

f=2(a/b)

kde

a je podet ml roztoku CoH,0,4 0 koncentraci 0,25 mol . I odméfenych pipetou pro titraci
(10 ml)

b je podet ml roztoku NaOH o koncentraci 0,25 mol . I'* spotfebovanych na titraci.

Faktorem (f) pak se pak musi vzdy vynasobit spotifebované mnozstvi NaOH o pfiblizné kon-
centraci 0,25 mol . I',

Piiprava roztoku kyseliny §tavelové o koncentraci 0,25 mol . Ii;

7,8794 g dihydratu kyseliny stavelové (C2H204 . 2 H20) se odvazi do 250 ml odmérné
bariky a doplni vodou po rysku.

9. Stanoveni aktivni kyselosti pH metrem

Pomtcky:
e pH metr s rozsahem do pH 8

e sklenéna elektroda

Chemikalie:
e pufry (napf. ftaldtovy pufr o pH 4 a fosfatovy pufr o pH 7)

Pracovni postup:

pH metr se kalibruje v rozsahu 4 — 7 pH na roztoky o znamé hodnoté pH (pufry) pii teploté
doporucené vyrobcem (obvykle 20 °C). Pfi vlastnim méfeni je nutné postupovat podle po-
kynu vyrobce v ndvodu k pH metru. Elektroda se ponofi pfimo do mléka o teploté 20 °C
a zméfi se odpovidajici hodnota pH. Po kazdém méteném vzorku se vzdy elektroda oplachne
destilovanou H,O a osusi napiiklad bunicitou vatou.

Vypocet:
Aktivni kyselost se vyjadii v hodnotach pH. Vysledek se zaokrouhli na 0,05 pH.



L. Koufimska. KYSANE MLECNE VYROBKY

KYSANE MLECNE VYROBKY

Odbér a uchovani vzorki, piiprava vzorki pred rozborem, smysiové
zkousky, pozadavky na kysané mlé¢né vyrobky, metody stanoveni Kyselosti
kysanych mléénych vyrobki, metody stanoveni obsahu tuku, stanoveni
titra¢ni Kyselosti jogurtu, stanoveni aktivni kyselosti kysanych mléénych
vyrobkii, stanoveni tuku acidobutyrometrickou metodou, stanoveni susiny
tukuprosté

Kysané (fermentované) mlécné vyrobky jsou vyrobky, kterym je spolecné kulturni ky-
sani, tj. mikrobialni pfeména laktosy na kyselinu mlécnou a dalsi latky (n¢které aromatické)
a maly rozsah degradace bilkovin. Jako kysany mléény vyrobek je definovan mléény vy-
robek ziskany kysdnim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési za pouziti mikroorga-
nismil (uvedenych ve vyhlasce ¢. 77/2003 Sb.). Mezi nejcastéji pouzivané mlékarské kultury
patii zakladni (smetanovd), jogurtovd, acidofilni a kefirova kultura.

1. Odbér a uchovani vzorku

Pti odbéru vzorkl kysanych mléénych vyrobki se odebira neoteviené baleni, aby celkova
hmotnost byla nejméné¢ 250 g. Obsah je nutné dokonale promichat kovovym michadlem. Vzo-
rek se nabira Cistou, suchou nabérackou do sklenénych vzorkovnic. Odebrané vzorky se ne-
konzervuji piidavkem chemikalii a uchovavaji se pfi teploté 0 — 5 °C.

2. Priprava vzorkua pred rozborem

Pted rozborem je nutné vzorek dikladné promichat pti pokojové teploté nejlépe pievede-
nim celého spotiebitelského baleni do mixéru a kratkym promichanim do vzniku homogenni
hmoty. Je-li tieba zkouSet u ovocného jogurtu s dZzemem zvlast obé slozky, pak se vrstva
dzemu opatrné a co mozna uplné oddéli od jogurtu a zvazi. Obé komponenty se pak zkousi
samostatné. Pii neoddéleni slozek mize dzem s vysokym obsahem cukru ztézovat stanoveni
obsahu tuku v jogurtu.

Diikladnému promichani vzorku je tfeba vénovat zvySenou péci, nebot’ nékteré kysané
a zkvasené vyrobky snadno oddéluji mlééné sérum, zv1asté pii zahiati vzorku za ucelem ho-
mogenniho rozptyleni ztuhlého tuku. Zahtati je proto nutné provést pomalym zvySovanim
teploty na 40 °C za stalého promichavani vzorku. Rovnéz pfti chlazeni je tieba stale vzorkem
michat.

3. Smyslové zkousky

Pii smyslovém posouzeni se u fermentovanych mlécnych vyrobku ptihlizi k celistvosti
hmoty, obsahu vyloucené syrovatky a tvorbé plynu. U spotiebitelskych baleni se hodnoti
i stav obalu. Sleduje se vzhled a barva, konzistence, chut’ a viiné vyrobku. U jogurtu se hod-
noti po odstranéni povrchové vrstvy lom vykrojenim ¢asti jogurtu 1zickou. Také se hodnoti
tuhost obracenim obalu dnem vzhtru.
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Posouzeni baleni:
Posuzuje se stav obalu a oznaceni vyrobku pied otevienim a po otevieni obalu. Obal vy-
robku ma byt Cisty, neporuseny a spravné oznaceny.

Posouzeni barvy, vzhledu a konzistence:

Po otevieni obalu se ihned posoudi barva, viing€, vzhled a konzistence vyrobku. Kysané
mlécné vyrobky bez pfidané ovocné nebo jiné slozky maji mit barvu stejnorodou, mlécné
bilou az krémovitou s lehce nazloutlym odstinem. U ovocného jogurtu smi dZzem prolinat nej-
vyse do 1/3 obsahu.

Konzistence mé byt stejnoroda, piiméfené husta a hladka podle druhu vyrobku. U kefiru
a kefirového mléka mohou byt bublinky oxidu uhli¢itého. Mirné oddé€lovani syrovatky neni
na zavadu.

Posouzeni viing a chuti:

Ving a chut’ kysanych mlécnych vyrobkli mé byt Cistd, mlééné kysela, charakteristicka
pro vyrobek a pouzitou mlécnou kulturu, bez cizich ptichuti a pacht. U kefiru a kefirového
mléka neni pfipadnd slabé kvasni¢na chut’ na zavadu.

Odchylky od uvedenych smyslovych pozadavk:

Nejcastéjsi odchylky od uvedenych smyslovych pozadavki jsou cizi nestejnoroda barva,
netypicka po pouzitych surovindch. Ovocny jogurt je hodnocen negativng, kdyz dzem zatéka
do vice nez 1/3 obsahu. Mezi vady patii t¢Z méné soudrzna, fidka, hruba, piscita, tahlovita,
moucnatd, nestejnoroda, hrudkovita, zkvasena a syrovatku uvolnujici konzistence. U chuti
a vin¢ je negativni prili§ kysela, vyrazné karamelova, slanéjsi, kvasnicova, zatuchla, plesniva,
nahotkla, natrpkla, zlukla, olejovitd, mydlovita, necista ¢i jinak cizi.

4. Pozadavky na kysané mléé¢né vyrobky

Tabulka 11: Clenéni kysanych mléénych vyrobki na podskupiny
(vyhlaska ¢. 77/2003 Sb.)

Druh vyrobku Obsah tuku v % m/m | Obsah suSiny tukuprosté
v % m/m nejméné

Kysana smetana vice nez 10,0 v¢etné

Kysané mléko v¢etné jogurtového vice nez 0,5 8,0

Kysané mlé¢ko odtucnéné méné nez 0,5 vCetné

Podmasli méné nez 1,5 véetné 7,0

Jogurt bily smetanovy vice nez 10,0 v¢etné

Jogurt bily vice nez 3,0 v¢etné

Jogurt bily se snizenym obsahem mén¢ nez 3,0 8,2

tuku

Jogurt bily nizkotu¢ny nebo méné nez 0,5 véetné

odtu¢nény
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5. Metody stanoveni kyselosti kysanvch mléénvch vvrobkia

Stanoveni titracni kyselosti (rozhod¢i metoda)

Princip: Titra¢ni kyselost (podle Soxhlet-Henkela) je dana po¢tem mililitrii roztoku hydroxidu
sodného o koncentraci 0,25 mol . I"* spotfebovanych pii titraci 100 ml (100 g) vzorku za pri-
davku fenolftaleinu jako indikatoru.

Stanoveni aktivni kyselosti pH metrem

Princip: Aktivni kyselost je dana koncentraci vodikovych iontti ve vzorku mléka. Je defino-
vana jako z&porny dekadicky logaritmus vodikovych iontti a méfi se pH metrem. Vyjadiuje se
v hodnotach pH.

6. Metody stanoveni obsahu tuku v kysanych mléénych vvrobeich

Stanoveni tuku podle Schmid-Bondzynského (rozhod¢i metoda)

Princip: Obsah tuku je definovan jako podil extrahovany ze vzorku po piedchozi hydrolyze
bilkovin kyselinou chlorovodikovou smési diethyletheru a petroletheru za ptidavku ethylalko-
holu. Tuk se po odstranéni rozpoustédel stanovi vazkove.

Stanoveni tuku acidobutyrometrickou metodou podle Gerbera (provozni metoda)
Princip: Princip metody je stejny jako pii stanoveni obsahu tuku v mléce.

Stanoveni tuku metodou infra¢ervené spektroskopie (rychla provozni metoda)

Princip: Analyza vzorku je zaloZzena na méfeni absorpce infracerveného zatreni. Analyzator je
tteba mit vybaven modulem pro méfeni fermentovanych vyrobk.

7. Stanoveni titrac¢ni kyselosti jogurtu

Pomiicky:

e analytické vahy

plastova injek¢ni stiikacka

titrani banka

automaticka davkovaci pipeta na fenolftalein
byreta

Chemikalie:

e fenolftalein, 2% etanolovy roztok

e hydroxid sodny (NaOH) o koncentraci 0,25 mol . I, jehoZ faktor se stanovi titraci na
vhodnou zakladni latku (napt. kyselinu §tavelovou)

e siran kobaltnaty, roztok (5 g CoSO,4 . 7 H,0 ve 100 ml vody)

e srovnavaci roztok mléka (50 ml mléka + 1 ml roztoku siranu kobaltnatého)

Pracovni postup:

Titra¢ni kyselost jogurtu se stanovuje metodou podle Soxhlet-Henkela jako u mléka (kap.
5.8). Do titra¢ni baiky se navazuje 25 nebo 10 g vzorku s piesnosti na 0,01 g, prida se
25 (10) ml vody a 1 (0,4) ml 2% roztoku fenolftaleinu. VVzorek se titruje roztokem NaOH
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o koncentraci 0,25 mol . I do svétle rizové barvy srovnavaciho roztoku, ktera musi byt stala
alespon 30 sekund.

Vypocet:

Protoze NaOH pouzivany pro titraci nema vétSinou koncentraci ptesné 0,25 mol .
musi se jeho spotieba pro titraci vzorku vynasobit faktorem f, ktery je stanoven titraci na za-
kladni latku (napft. kyselinu $tavelovou).

I,

Kyselost (x) ve stupnich Soxhlet-Henkela (SH) na 100 g vzorku se vypocte podle vzorce:

x =100 .a.f/m

kde  aje mnozstvi roztoku NaOH o piiblizné koncentraci 0,25 mol . I'* spotfebovaného pii
titraci vzorku
f je faktor titrace.
m je navazka vzorku v gramech.

Vysledek se zaokrouhli na 0,05 SH.

8. Stanoveni aktivni kyselosti kysanych mléénvch vvrobki

Pomiicky:
e pH metr s rozsahem do pH 8

e sklenéna elektroda

Chemikalie:
e pufry (napft. ftalatovy pufr o pH 4 a fosfatovy pufr o pH 7)

Pracovni postup:

Aktivni kyselost kysanych mléénych vyrobkl se méti pH metrem obdobnym postupem
jako u mléka. pH metr se kalibruje v rozsahu 4 — 7 pH na roztoky o znamé hodnoté pH
(pufry) pfi teploté doporucené vyrobcem (obvykle 20 °C). Pti vlastnim méfeni je nutné postu-
povat podle pokyni vyrobce v nadvodu k pH metru. Pfi méfeni tekutych vyrobku se elektroda
ponoii pfimo do vzorku a zméfi se odpovidajici hodnota pH. Pro vzorky hustsi konzistence se
pouziva elektroda vpichova. Po kazdém méieném vzorku se vzdy elektroda oplachne destilo-
vanou vodou a osusi napiiklad bunicitou vatou.

Vypocet:
Aktivni kyselost se vyjadii v hodnotach pH. Vysledek se zaokrouhli na 0,05 pH.

9. Stanoveni tuku acidobutyrometrickou metodou

Pomtcky:

analytické vahy

butyrometr na mléko

injekent stiikacka

automaticka pipeta na kyselinu sirovou (10 ml)
automaticka pipeta na amylalkohol (1 ml)
odstredivka na butyrometry

vyhiivaci vodni lazen na butyrometry
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Chemikalie:
e Gerberova kyselina sirova o hustoté (1,817 + 0,003) g . cm? pii 20 °C,90-91 %
e amylalkohol o hustot& 0,808 — 0,818 g . cm™ pii 20 °C

Upozornéni:
Pracuje se s pomérn¢ koncentrovanou kyselinou sirovou za tepla. Za téchto podminek jde
0 vysoce nebezpecnou ziravinu. Je proto nutné striktné dodrzovat dana bezpecnostni opatteni.

Pracovni postup:

Do butyrometru s odméfenymi 10 ml Gerberovy kyseliny sirové se pomoci injekéni stii-
kacky navazi 3 g vzorku s ptesnosti na 0,01 g (mize byt i vice). Pak se do butyrometru doplni
tolik vody, aby celkova hmotnost vzorku a vody byla 11 g. Pfida se 1 ml amylalkoholu, buty-
rometr se uzavie zatkou, obsah se dokonale promicha a dale se postupuje jako u mléka. Po
odstiedéni se na stupnici butyrometru odeCte obsah tuku. Pro odecet se pouziva hodnota
spodniho menisku.

Vypocet:

Obsah tuku v hmotnostnich % (x) se vypocte dle vzorce:

x=a.1ll/m

kde a je hodnota obsahu tuku ode¢tena na butyrometru (rozdil mezi horni a dolni hladinou
tukového sloupce na butyrometru)
m je navazka vzorku v gramech.

10. Stanoveni susiny tukuprosté

Pracovni postup:
Susina tukuprosta je beztuky podil mlé¢né suSiny. Zjisti se stejné jako u mléka vypoctem
z obsahu susiny a obsahu tuku. Vyjadiuje se v gramech na 100 g vzorku (hmotnostni %).

Vypocet:
Obsah suSiny tukuprosté v hmotnostnich % (STP) se vypocte podle vzorce:
STP=S-t
kde S je obsah celkové susiny v hmotnostnich % (g na 100 g vzorku)
t je obsah tuku v hmotnostnich % (g na 100 g vzorku).
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LABORATORNI PRIPRAVA JOGURTU

Standardizace suroviny pro pripravu jogurti, tepelné oSeti'eni, zaockovani,
inkubace a chlazeni

(Literatura: Kadlec, P. 2002. Technologie potravin 11. 1. vyd., VSCHT Praha, 236 s,
ISBN 80-7080-510-2, Knéz, V., Masek, J., Maxa, V., Teply, M., Vedlich, M. 1960. Cisté
mlékaiské kultury a jejich pouziti v mlékarenském primyslu. 2. vyd., SNTL Praha,
300s)

1. Fermentované vyrobky s ter mofilnimi bakteriemi

Celosvétove patii K nejrozsitenéjsim fermentovanym vyrobkiam s termofilnimi bakteriemi
mlécéného kvaseni jogurty. Jejich sortiment z hlediska konzistence i pouzitych ptidavnych
latek je znaéné Siroky. Jogurtové vyrobky se d€li na piirodni jogurty (Natural Yoghurts,
Yoghurts) a ochucené jogurty (Flavoured Yoghurts), které mohou obsahovat rizné nemlééné
slozky (rizné formy ovoce, zeleninu, kofeni, cerealie, kakao, kdvu, ¢okoladu atd.), aromata,
barviva a ptisady zlepSujici konzistenci. Z hlediska pouzit¢ mikroflory se ve vétSingé zemi
definuje jogurt jako vyrobek obsahujici Zivé bakterie Lactobacillus delbrieckii subsp.
bulgaricus a Streptococcus ther mophilus.

Podle pouzitého zplisobu fermentace a dal$iho zpracovani koaguléatu se rozliSuji jogurty
s nerozmichanym koagulatem — Set Yoghurts (fermentace probiha pfimo ve spotiebitelském
obalu), jogurty srozmichanym koaguldtem — Sirred Yoghurts (fermentace v tanku, po
promichani koagulatu a vychlazeni naplnéni do drobnych obalti) a jogurty pitné — Drink
Yoghurts (fermentace v tanku jako u jogurti s rozmichanym koagulatem, po ochlazeni na 18
az 20°C ptidavek ptisad ve vyrovnavacim tanku a nasledné cCasto oSetfeni s cilem
prodlouZeni trvanlivosti).

Kvalita jogurtl (konzistence, chut’ a viing, trvanlivost) zavisi na uspotadani vyrobni linky,
oSetfeni mléka a oSetfeni produktu. Intenzivni mechanické namahani koagulatu (neSetrne
michani a cerpani pii nevhodnych teplotach) je tfeba odstranit, nebot’ miize byt pfi¢inou vad
konzistence (fidnuti, vyvstavani syrovatky).

Fermentace standardizované, homogenizované a vysokopasterované smeési pro vyrobu
jogurtu probihd pomoci jogurtové kultury slozené z Lactobacillus delbrieckii subsp.
bulgaricus a Streptococcus thermophilus. Pii fermentaci je dalezité udrzet spravny pomér
laktobacilt a streptokokil a vytvofit podminky pro vznik pozadovaného mnozstvi metabolit
(kyselina mlé¢na: 0,85 — 1,20 %, acetaldehyd: 10 — 15 mg kg™, biacetyl: 1 — 2 mg kg™).
Pomeér obou druhti je nejvice ovlivnén dobou kultivace, teplotou inkubace a velikosti inokula.
Zvyseni inokula, doby i teploty kultivace posouva pomér ve prospéch laktobacild, coz se
projevi vysSi kyselosti. V soucasné dobé se fermentace vede tak, aby vyrobek obsahoval
pfevazné streptokoky, tudiz byl méné kysely. Fermentace v naSich podminkach ve
spotiebitelskych obalech (tzv. termostatova metoda) obvykle probihd 3 — 4 hodiny pii 42 az
45 °C, inokulum 1 — 2 %. Chlazeni u termostatové metody probihd obvykle dvojstupniové
(1. stupen na 20 °C, 2. stupeii na 5 — 8 °C). Pi dlouhodobé kultivaci pii nizsi teploté se méné
rozviji laktobacilova slozka, coZ ma za nasledek nizsi kyselost a méné typickou jogurtovou
chut’ a viini.
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2. Vyroba jogurti

Zékladem vyroby kysanych mléénych vyrobku jsou fizené mikrobiologické procesy
mlécného kysani (mikrobialni pfeména laktdézy na kyselinu mlé¢nou a dalsi latky — nékteré
aromaticke), piipadn¢ i alkoholického kvaSeni. Kysany mlé¢ny vyrobek je vyrobek ziskany
kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési za pouziti mikroorganismii.

3. Laboratorni priprava jogurtu

Pomiicky:
nerezové nadoby na zahusténi, sterilizaci a zao¢kovani

syrové mléko

susené mléko

ochucovaci sloZzka (marmelada, dzem, ¢okolada apod.)
jogurtova kultura

teplomér

nerezova nabéracka

nadobky (skleni¢ky) na jogurt

vodni lazen

termostat

Pracovni postup:

MIéko se zahusti susenym mlékem (100 g suSeného mléka na 1 | syrového miléka). Susené
mléko je tfeba dikladné rozmichat az se rozpusti. Zahusténa mlééna smes se prefiltruje a za
obc¢asného michani steriluje (85 °C) ve vodni 1azni nebo paie 30 min. Pak se zchladi na 42 az
45 °C, zaockuje 2% jogurtovou kulturou (na 1 1 mlééné smesi 20 ml jogurtové kultury)
arozplni se do lahvicek, do kterych se dd pfedem na dno marmeldda. Jogurty se nechaji
fermentovat v termostatu pii 45 °C 3 az 3,5 hod.

Po fermentaci se jogurty vychladi ve vodé¢, aby se ukoncilo kysani. Vyslednd kyselost
jogurtu by méla byt 60 — 65 SH.
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Z hlediska vzniku a platnosti je moZné legislativu zhruba rozdélit do ti{ skupin.

I v oblasti narodnich predpisi se setkivime se zdkony, provadécimi vyhlaskami,
piipadné nafizenimi vlady v oblastech neupravenych legislativou ES a proto platnych
pouze v rdmci jednoho statu.

F vySe uvedenou nédrodni legislativu, kterd byla pfizptsobena zavéram zdkonoddrnych
organi ES, nazyvdme harmonizovanou narodni legislativou a v zdsad¢ je v kazdé
zemi ES podobnd, ne vSak stejna.

F nafizeni Rady nebo Parlamentu (ES) je legislativa po piekladu platna beze zmény
stejné v kazdé zemi Evropského spolecenstvi a ma nejveétsi pravni silu.

110/1997 Sb. v platném znéni
Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich

zakont
nabyva acinnosti: 1.zari 1997
ve znéni piedpisu: 120/2008 Sb.

(G€innost od 7. f{jna
2008)




Zakon v § 3 stanovuje zakladni povinnosti provozovateli potravinarského podniku. Jednas e
zejména o:

B Dodrzovani smyslovych, fyzikalnich, chemickych a mikrobiologickych pozadavki na jakost
potravin

B Ve vsech fazich vyroby a uvadéni do obéhu dodrzovat piislusné technologické a hygienické

ptedpisy

biologicky aktivnich latek pouZivanych v Zivo€iSné vyrobé

289/2007 Sh.
Vyhlaska o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na zivo¢isné produkty, které nejsou
upraveny piimo pouZitelnymi predpisy Evropskych spolecenstvich

| nabyva Géinnosti: | 23.listopadu 2007 |

Dle § 13 nesmi byt syrové mléko uvedeno do obéhu k piimé lidské spotfebé. Vyjimkou je prode;j
syrového mléka formou piimého prodeje kone¢nému spottebiteli v malych mnozstvich. Zakladnimi
podminkami vsak je Ze:

E  Syrové mléko musi pochdzet od zdravého zviiete z hospodéistvi, které je ufedné prosté
brucelézy a nevykazuje zadné piiznaky nakazlivého onemocnéni pfenosného na clovéka

E Syrové mléko bylo ziskano hygienickym zptisobem v hospodéistvi (byla dodrzovéna hygiena
pfi dojent, sbéru a pfepravy)

B Nesmi byt pfimym prodejem proddvano syrové ovéi nebo kobyli

E  Piimy prodej syrového mléka musi byt provadén v mistnosti, kterd je oddélend od stdji, musi

byt vybavena chladicim zafizenim a na viditelném misté musi byt upozornéni “syrové mléko,
pfed pouZitim prevarit*

B Pokud je mléko doddvéno z hospodaftstvi do sbérného ¢i standardizaéniho stfediska nebo do
podniku k oSetfeni mléka musi byt mistnost slouZici k ptimému prodeji syrového mléka od
mlécnice

B Pokud neni syrové mléko urcené k pifimému prodeji prodidno do 2 hodin od nadoje musi byt
zchlazeno do 8°C a prodano do 24 hodin.

E  Malé mnozstvi mléka urc¢ené k piimému prodeji jednomu kone¢nému spotiebiteli mnozstvi
mléka= obvykld denni spotfeba mléka v domacnosti daného spotiebitele

Stejné ustanoveni je zakotveno také v novele ¢. 182/2008 Sb. veterinarniho zdkona 166/1999 Sb. Tato
novela je ti¢innd od 1. ¢ervence 2008.



77/2003 Sb.
Vyhlaska, kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé
tuky a oleje

nabyva ucinnosti: 23.listopadu 2007

ve znéni predpisu: 370/2008 Sb.
(d¢innost od 7. fijna
2008)

Tato vyhlaska sice stanovuje pozadavky tykajici se mléka, avSak vztahuje se k mléku
oSetifenému. Definuje kategorie mléka a mléénych vyrobki. Z hlediska oSeti‘eného
mléka uvadi tato vyhlaska:

tekutée

odtucnéné nebo
odstredéné, castecné
odtucnéné nebo
polotucné, plnotucné,
plnotucné, selské
nestandardizované

Zahusténé

odtucnéné, slazené nebo
neslazené, castecné
odtucnéne nebo
polotucné, slazené nebo
neslazené, plnotucné,
slazené nebo neslazené

susené

odtucnéneé, castecné
odtucnénée nebo
polotucné, plnotucné

Vyhlaska o stanoveni maximalnich limita rezidui pesticidi v potravinach a surovinach

381/2007 Sb.
nabyva ucinnosti: 31.prosince 2007
ve znéni predpisu: 387/2008 Sb.

(d¢innost: 23. fijna
2008)

Z hlediska problematiky syrového mléka je dilleZitd predevsim pftiloha €. 3, kterd uvadi
maximdlni limit rezidui (MLR) pesticidl v potravinich Zivocisného ptivodu

373/2003 Sb.

Vyhlaska o veterinarnich kontrolach pii obchodovani se zZivo¢iSnymi produkty.

nabyva ucinnosti:

1. kvétna 2004

ve znéni predpisu:

375/2006 Sb.
(GcCinnost: 25
Cervence 2008)




Vyhlaska upravuje zptisob provadéni veterinarni kontroly ZivociSnych produktti ur¢enych pro
obchodovani s ¢lenskymi staty Evropské unie, poZadavky osob, které ziskdvaji, vyrabéji,
zpracovavaji, oSetfuji, bali, skladuji, pfepravuji a uvadéji do ob&hu Zivocisné produkty.

273/2000 Sb.

Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi, kterou se stanovi nejvyssi pripustné zbytky veterinarnich
1é¢iv a biologicky aktivnich latek pouzivanych v Zivoc¢isné vyrobé v potravinach a potravinovych
surovinach

nabyva acinnosti: 1. za¥i 2000

ve znéni piedpisu: 44/2004 Sb.
(4¢innost:15. tinora)

Tato vyhlaska uvadi v pfilohdich maximdlni limity rezidui u skupiny antiinfek¢nich latek,
pusobici na nervovy systém. Do skupiny antinfek¢nich latek patii téZ antibiotika. Ackoliv by neméla
ndrodni legislativa upravovat stejnou oblast jako upravuje legislativa ES v prdvni formé& nafizeni
v tomto piipad€ k tomuto jevu dochdzi. Druhd skupina ldtek zahrnuje anorganické chemické latky,
organické chemické latky, latky vSeobecné povaZzované za bezpecné. Latky pouZivané ve vetrindrnich
homeopatickcych piipravcich. Latky pouZivané jako potravinovd aditiva pro lidsky konzum, latky
rostlinného ptvodu. Do skupiny III pak patii latky antiinfek¢ni, antiparazitické a latky pilisobici na
reprodukcni systém.

38/2001 Sb.
Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi o hygienickych poZadavcich na vyrobky urcené pro styk s
potravinami a pokrmy

nabyva acinnosti: 1. iinora 2001

ve znéni piedpisu: 44/2004 Sb.
(d¢innost:23. fijna
2008)

Tato vyhlaSka stanovuje takové pozadavky, aby nedochdzelo k uvoliiovani slozek z vyrobku (za
béZnych a predvidatelnych podminek), které jsou ureny pro piimy styk s potravinami. Plati tedy i na
vSechny vyrobky a materidly ve styku se syrovym mlékem. Zejména je poZadovano aby tyto vyrobky:

E  Neobsahovaly patogenni nebo podminéné patogenni mikroorganismy
B Nesméji byt zdrojem mikrobidlniho znecistén{ potravin
F  Nesmgéji narusovat zadouci mikrobidlni a enzymatické pochody v potraviné

Tato vyhlaska se tyka zejména téchto materiala

Plasty

Laky

Natérové hmoty

Lepidla s obsahem 2,2-bis[4-(2,3-epoxypropoxy)fenyllpropan a nékteré jeho derivéty, bis(2,3-
epoxypropyl)ethery bis(hydroxyfenyl)methanu a nékteré jejich derivaty, novolac-glycidylethery a
nékteré jejich derivaty

Dtlezita je také konstrukce vyrobki urcenych pro piimy styk s potravinami. PoZadovéany jsou zejména
tyto vlastnosti:

B Musi umoznovat snadné ¢iSténi, sterilizaci, dezinfekci

B Musi byt odolné Eisticim prostfedkiim a postuptiim



E  Musi byt odolné proti praskani, odlupovani ¢asti, odlamovani a otéru

Krome téchto zakladnich obecnych parametri uvadi tato vyhlaska hygienické pozadavky na jednotlivé
materidly (plasty, kaucuky, silikaty, povrchové upravy, kov,papir, karton, lepenka, celofan, korek.

Z hlediska problematiky syrového mléka budou nejvice aktudlni poZadavky na vyrobky z kovovych
materidlli. Povrch kovovych materidl musi byt Cisty, hladky, bez zjevnych ryh, bez koroze, bez
proméacklin, vydutin, ostfin a pod. Na povrchu se nesmi vyskytovat kapky pajky ¢i jiné zbytky kovi.

Prilohy piedpisu uvadi pozadavky na Cistotu barviv, pigmentd a plniv, pozadavky na
plasty,seznam kovil vCetné slitin a pajek, hygienické pozadavky na vyrobky ze skla,sklokeramiky,
porceldnu a predmétti se smaltovanym povrchem, seznam latek pro vyrobu kartonti, pro vyrobu lakd,
pro vyrobu celofanu.

Z hlediska spolecné organizace trhu jsou v ¢eské legislativé dulezité tyto predpisy:

244/2004 Sb. Narizeni vlady ¢.o stanoveni bliZzSich podminek pro uplatiiovani davky v odvétvi
mléka a mléénych vyrobki v ramci spoleéné organizace trhu s mlékem a mléénymi vyrobky (ve
znéni predpisu 293/2007 Sb. s G¢innosti od 1. dubna 2008)

205/2004 Sb. Narizeni vlady, kterym se v ramci spole¢né organizace trhu s mlékem a mléénymi
vyrobky stanovi bliz§i podminky poskytovdni podpory a ndrodni podpory spoticby mléka a
mlécnych vyrobkil zaky, kteti plni povinnou Skolni dochazku ve skolach zatazenych do sité skol

235/2004 Sb. Narizeni vlady €. 225/2004 Sb. o nékterych podrobnostech provadéni vybranych
trznich opatrenich spole¢né organizace trhu s mlékem a mléénymi vyrobky, ve znéni nafizeni
vlady €. 120/2005 Sb. a ve znéni natizeni vlady ¢. 269/2006 Sb.

Dalsimi predpisy, které mohou s problematikou syrového mléka a nakladani s touto komoditou
souviset jsou:

176/2008 Sh. Narizeni vlady o technickych poZadavcich na strojni zafizeni (i¢innost od 27.kvétna
2008)

258/2000 Sb. Zakon o ochrané veiejného zdravi a o zméné¢ nékterych souvisejicich zdkond (ve
znéni predpisu 130/2008 Sb. s ticinnosti od 1. ervence 2008)

252/2004 Sb. Vyhlaska, kterou se stanovi hygienické poZadavky na pitnou a teplou vodu a éetnost
a rozsah kontroly pitné vody (ve znéni piedpisu 293/2006 Sb. s tc¢innosti od 19. ¢ervna 2006)

LEGISLATIVA ES

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.178/2002 kterym se sstanovi obecné zasady a
pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky tifad pro bezpe¢nost potravin a stanovi
postupy tykajici se bezpe¢nosti potravin

Nz

Jednd se o obecny ptedpis potravinového prava zaloZeny na téchto zdkladnich pilifich:

B Analyza rizik
F Pozadavky na bezpeénost potravin
E  Sledovatelnost
E Odpovédnost provozovatele PP
Mimo jiné také definuje ,,potravinové pravo®, ,potravinaisky podnik“ a ,provozovatele

potravinafského podniku*



Z hlediska hygieny potravin je dulezity soubor 4 natizenich, tzv. Hygienicky balicek.
Jaké predpisy do tohoto souboru spadaji :

B Narizeni ES ¢. 852
B Nafrizeni ES ¢. 853
B Narizeni ES ¢. 854
B Nafrizeni ES ¢. 883

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin

Pomérné obecny piedpis vztahujici se obecné k celé problematice vyroby produktd urcenych
pro lidskou vyzivu. Toto nafizeni te$i zejména zdravotni nezdvadnost potravin. Zakladni
ustanoveni tohoto nafizeni jsou postaveny na téchto zdkladnich principech, vztaZzenych také
na prvovyrobu, protoZe ackoliv je uvedeno Ze nafizeni se nevztahuje na prvovyrobu, je dile
zdiiraznéno, Ze bezpecnost potravin zacind jiz ve fazi prvovyroby

B Stanovuje primarni odpovédnost za bezpeénost potravin (md ji provozovatel potravin.

Podnikt)

Bezpecnost potravin zac¢ind prvovyrobou

Diiraz na dodrZeni chladiciho fetézce

Pouzivani principu HACCP

Povinnost vedeni patficnych zdznam o druhu a plvodu krmiva, veterindrnich

ptipravcich, vyskytu chorob nebo sktuidct s vlivem na bezpecnost produktii

Max. chrénit produkty prvovyroby pfed kontaminaci

Dodrzovat opatieni tykajici se zdravi zvifat, rostlin a dobrych Zivotnich podminek

zvitat

B Uvadi pozadavek udrZovat v hygienickém stavu zafizeni, ndstroje, predméty a zvifata
pfepravovana na jatka

B Uvadi pozadavek dodrZovat spravnou praxi pii pouzivéani biocidt a dalSich prostiedka
na ochranu rostlin

Priloha I predpisu pak fes$i pozadavky na obecné hygienické predpisy pro prvovyrobu a
souvisejici postupy. Piiloha II se tykd obecnych poZadavkd pro vSechny provozovatele
potravindiskych podniki.

Naiizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29.dubna 2004 kterym
se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢iSného pivodu

Definuje syrové mléko : ,,Syrovym mlékem se rozumi mléko produkované sekreci mlécné
Zldzy hospoddi'skych zvirat, které nebylo podrobeno ohievu nad 40 C a nebylo ani oSetieno
Zddnym zpiisobem s rovnocennym ticinkem*

»zemédélskym podnikem urcenym k produkci mléka se rozumi zaiizeni, v némzZ je chovdno
jedno nebo vice hospoddiskych zvirat za ticelem produkce mléka urcéeného pro uvedeni na
trh jako potraviny‘

Miéko se dale zpracovava na vyrobky a témi jsou podle tohoto Naiizeni:



,»,mlécnymi vyrobky jsou zpracované vyrobky ziskané zpracovdnim syrového mléka nebo
dalS§im zpracovdanim takto zpracovanych vyrobkii‘

Zivo&isné produkty se oznaduji identifikaénim oznadenim. Takto oznateny museji byt diive
neZz opusti zafizeni. Znacka musi byt Citelnd, nesmazatelnd, znaky museji byt snadno
rozlustitelné. Pravé u mléka, ale také u produktli v praskové ¢i granulované podobé vSak neni
mozné produkty piimo oznacovat, pouZije se doprovodny dokument, ktery by mél obsahovat
kod zemé (napt. CZ) a dale Cislo schvaleného zatizeni.

Ptiloha III ddle uvadi zvlastni poZadavky na ZivociSné produkty

Z hlediska hygienickych pozadavkil na vyrobu syrového mléka jsou pozadovany zejména tyto

pozadavky:

B Musi byt ziskdno jen od zvitat, kterd nejevi Zzadny ptiznak nakazlivé choroby
prenosné mlékem na ¢lovéka

B Zvitata museji byt jen od zvifat v dobrém zdravotnim stavu, nevykazuji znamky
choroby, nesmi trpét infekci pohlavniho Wstroji s vytokem, nesmi trpét enteritidou
doprovazenou prijmem, nesmi trpét viditelnym zanétem vemene

B Zvife nesmi trpét zranénim vemene, které by mohlo mit vliv na mléko

B Zvifathm nesmi byt podiany nepovolené latky/piipravky (odkaz na smérnici
96/23/ES)

BV piipadé podani povolenych piipravkt/latek musi byt dodrZzena ochranna lhiita

B Z hlediska nakazlivych chorob pfenosnych z mléka na Clovéka se jedna zejména o:

brucelézu a tuberkulézu

Kromé& hygienickych poZadavki na vyrobu mléka jsou déle specifikovdny hygienické
pozadavky na prostory a vybaveni:

Dojici zafizeni, skladovaci a manipulacni prostory na mléko museji byt konstruovany
a udrzovany s cilem minimalizovat riziko kontaminace mléka

Tyto prostory museji byt oddéleny od prostor se zviiraty, chranény proti Skiadcim,
piipadné museji byt vybaveny vhodnym chladicim zafizenim

Povrch materidlil zafizeni, které ptichdzeji do styku s mlékem museji byt snadno
Cistitelné/dezinfikovatelné (hladké, omyvatelné, netoxické materily)

Dale jsou uvedeny hygienické pozadavky pri dojeni, sbéru a prepravé:

Pred dojenim musi byt vemeno a pfilehlé struky Cisté

U kazdého mléka musi byt pied nddojem zkontrolovan vzorek mléka s cilem
zkontrolovat organoleptické i fyzikdln€ chemické abnormality, mléko vykazujici
abnormality nesmi byt urceno k lidské spotiebé

MIéko a mlezivo zvifat s klinickymi pfiznaky choroby nesmi byt pouZzito k lidské
spotfebé, musi byt dodrzeny pokyny veterinarniho 1€kate

Je stanoven poZadavek na identifikaci zvifat, kterd se podrobila 1é¢bé s moznym
rizikem pienosu rezidui do mléka (napft. rezidua antibiotik)

Koupele ¢i postiiky struku musi byt provedeny pouze po schvaleni/registraci téchto
piipravkl (odkaz na smérnici 98/8)

Mlezivo musi byt dojeno oddélené a nesmi byt smichdno se syrovym mlékem



B Miéko a mlezivo musi byt bezprostiené po nadoji uchovéano na ¢istém misté s cilem

zamezit kontaminaci

B Miéko musi byt po nadojeni ihned zchlazeno na 8°C (v pfipadé, Ze je svoz provadén

kazdy den)

B Miéko musi byt po nadojeni ihned zchlazeno na 6°C nebo zmrazeno (v piipadg, Ze

neni svoz provadén kazdy den)

B Milezivo musi byt skladovdno oddélen€ a po nadojeni ihned zchlazeno na 8°C
(v ptipadé, Ze je svoz provadén kazdy den)

B Milezivo musi byt skladovdno oddélené a po nadojeni ihned zchlazeno na 6°C nebo
zmrazeno (v piipadé, Ze je svoz provadén kazdy den)

B Je stanoven poZzadavek dodrZeni chladiciho fetézce, teplota mléka\timleziva nesmi pii
dodani do cilového zatizeni pfesahnout 10°C

B PoZadavky na teplotu neni nutné dodrzet pokud je mléko zpraocvano do 2 hodin od
nadoje, je z technologickych diivodl nutnd vyssi teplota a jsou spléna kritéria pro

syrové mléko

B Osoba, kterd provadi dojeni nebo s mlékem jinak manipuluje musi mit vhodny a Cisty

odév

Kritéria na syrové mléko a mlezivo

Provozovatelé potravinaiskych podniki (ten kdo mléko svaZzi, zpracovava) je povinen

dodrZovat niZe uvedena kritéria

A, syrové kravské mléko

max. povoleny obsah mikroorganismu <100 000*
(v 1ml pfi 30°C
max. povoleny obsah somatickych bunék | <400 000**

* klouzavy geometricky primér za 2 mési¢ni obdobi, alespon 2 vzorky/mésic
** klouzavy geometricky prumér za 3 mési¢ni obdobi, alespoil 1 vzorek za mésic

B, syrové mléko od jinych druhti

max. povoleny obsah mikroorganismii
(v 1ml pti 30°C

<1500 000*

* klouzavy geometricky primér za 2 mési¢ni obdobi, alespon 2 vzorky/mésic

Ale pozor! Pokud je syrové mléko od jinych druhd hospodarskych zvitat nez od krav urceno
na produkci vyrobkll ze syrového mléka bez tepelné dpravy, potom musi pouZité syrové

mléko spliovat nasledujici kritérium:

max. povoleny obsah mikroorganismii
(v 1ml pti 30°C

< 500 000*

* klouzavy geometricky primér za 2 mési¢ni obdobi, alespon 2 vzorky/mésic

Déle nesmi byt mléko uvedeno na trh v pfipadé Ze:

B Nespliiuje pozadavky na max. obsah rezidui antibiotik
B Celkovy obsah antibiotik ptekracuje jakoukoliv z max. povolenych hodnot




viz narizeni (EHS 2377/90)

Dulezité je, aby mléko po nadojeni bylo co nejdiive zpracovano, max. do 4 hodin od pftijeti do
zpracovatelského zafizeni. Vys§i teplota z technologickych divodd pro vyrobu urcitych
mlécénych vyrobkd musi byt povolena pfislusnym organem.

Tepelné oSetifeni mléka je ndsledujici

Pasterizace 72°C po dobu 15 sekund

63°C po dobu 30 minut

libovolna kombinace T a t vedouci ke stejnému
ucinku

UHT (velmi vysoky zahrev) 135° C v kombinaci s pfiméFenou dobou zdrzeni

Syrové kravské mléko musi pro vyrobu mlécnych vyrobki spliiovat tyto parametry:

Obsah mikroorganismti musi byt v syrovém kravském mléce pfi teploté 30°C niz$i nez
300 000/ml
Ve zpracovaném kravském mléce pouZivaném pro vyrobu mléénych vyrobkli musi byt

vV

obsah mikroorganismu pfi teploté 30°C nizsi nez 100 000/ml

Z hlediska oznaceni syrového mléka je tfeba dodrzovat tato pravidla oznacovéani:

Syrové mléko, které je urCeno k piimé lidské spotfebé musi byt oznaceno slovnim
spojenim ,, syrové mléko

Pokud jsou vyrobky vyrobeny za pouZiti syrového mléka vyrobnim postupem, ktery
nezahrnuje tepelné, fyzikdlni ani chemické oSetfeni musi byt oznacCeny slovnim
spojenim ,,ze syrového mléka*

Pokud jsou vyrobky vyrobeny za pouZziti mleziva museji byt oznacena slovnim
spojenim ,,z mleziva*

Tyto pozadavky na oznaCeni se vztahuji na vyrobky uréené pro maloobchod a
oznacenim se rozumi obal, dokument, napis, Stitek, krouZek ¢i objimka kterymi je
vyrobek opatien a ktery se k vyrobku vztahuje

Narizeni evropské parlamantu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym
se stanovi zvlaStni pravidla pro organizaci ufednich kontrol produkti Zivo¢iSného
pivodu urcéenych k lidské spotiebé

Predpis se tyka kontroly provozovatelii potravinaiského podniku ze strany prisluSného
organu

Provozovatel potravinarského podniku ma povinnost zejména:

UmoZnit ptistup do vSech budov, prostor, zatizeni, ostatni infrastruktury
Zptistupnit veskeré doklady a zdznamy

Audity spradvné hygienické praxe se tykaji




Kontrol info o potravinovém fetézci
Usporadani a udrzba protor a vybaveni
Hygieny ¢innosti (pfed/prubeh/po)
Osobni hygieny

Skoleni o hygiené+ pracovnich postupti
Hubeni skidci

Jakosti vody

Kontroly teploty

Nartizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 o diednich kontrolach za
ucelem ovéreni dodrzovani pravnich predpisi tykajicich se krmiv a potravin a pravidel
o zdravi zvirat a dobrych Zivotnich podminkach

Predpis vztahujici se v podstaté na organizaci kontrol, upravuje pozadavky na organy a
pracovniky vykonavajici kontroly v této oblasti

Narizeni Rady (EHS) ¢. 2377/90 ze dne 26. cervna 1990, kterym se stanovi postup
Spolecenstvi pro stanoveni maximalnich limiti rezidui veterinarnich pripravki
v potravinach zivocisSného pivodu

Toto nafizeni s poslednimi zménami z 16. ¢ervna 2008 upravuje oblast maximdlnich limitt
rezidui veterindrnich ptipravki. Pfiloha I tohoto piedpisu uvadi Seznam farmakologicky
ucinnych latek, pro které jsou stanoveny maximdlni limity rezidui U komodity mléko jsou
podstatné zejména max. limity rezidui antibiotik

Antibiotika

antibiotikum (zjistuje se jeho hospodarské zvire Limit
indikatorové reziduum)

amoxicilin 4
amoicilin 4
benzyilpenicilin 4
cloxacilin 30
dicloxacilin 30
nafcillin vsSichni prezvykavci 30
oxacilin 30
penethamat skot, ostatni druhy savca | 4
cefacetril skot 125
cefalexin skot 100
cefalonium skot 20
cefapirin skot 60
cefazolin skot, ovce. kozy 50
cefchinom skot 20
cefoperazon skot 50
ceftiofur 100
danofloxacin skot, ovce, kozy 30
enrofloxacin skot,ovce, kozy 100
flumekvin skot, ovce, kozy 50
marbofloxacin skot 75
erythromycin 40
spiramycin skot 200
tilmikosin 50
tylosin 50




thiamfenikol 50
chlortetracyklin 100
oxytetracyklin 100
tetracyklin 100
rifaximin 60
linkomycin 150
pirlimycin skot 100
dihydrostreptomycin vsichni prezvykavci 200
gentamycin skot 100
kanamycin 150
neomycin 1500
spektinomycin 200
streptomycin vsichni prezykavci 200

Narizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro
potraviny

Klicovy pifedpis v oblasti mikrobiologie, stanovuje obecné poZadavky vzhledem k mikrobiologii
surovin a potravin. V piiloze predpisu uvadi seznam analytickych metod pouzitelnych jako referencni
metody. V piiloze jsou také uvedeny limity pro jednotlivé mikroorganismy, avsak toto se tyka
zpracovaného mléka a mlécnych vyrobk.

Z hlediska trznich opatfeni resp. Spolecné organizaci trhu s mlékem byl 4. f{jna 2007 publikovan tzv.
,»-mléény bali¢ek"

Ten zahrnuje tyto pfedpisy:
Narizeni Rady (ES) €. 1152/2007, kterym se méni nafizeni (ES) ¢. 1255/1999 o spole¢né organizaci
trhu s mlékem a mléénymi vyrobky

Narizeni Rady (ES) ¢. 1153/2007, kterym se méni nafizeni (ES) ¢. 2597/97, kterym se stanovi
doplitujici pravidla spolecné organizace trhu s mlékem a mléEnymi vyrobky

Smeérnice Rady 2007/61/ES kterou se méni smérnice 2001/114/ES o nékterych druzich zahusténého
a suSeného mléka ur¢eného k lidské spotiebé

V ramci spole¢né organizace trhu je také Narizeni Komise (ES) ¢. 2771/1999 ze dne 16. prosince
1999 kterym s e stanovi provadeci pravidla k nafizeni Rady (ES) ¢. 1255/1999, pokud jde o
interven¢ni opatfeni na trhu s mdslem a smetanou.

Vyznam mlékarstvi ve svéte

Svétova produkce mléka

druh mléka 2007 2006 2005 2004
kravské mléko 551,0 543,2 532,5 521,3
buvoli miéko 82,0 80,5 78,6 76,5
kozi mléko 12,5 12,5 12,4 12,5
ovci mléko 8,6 8,6 8,6 8,6




ostatni

1,3 1,3 1,3 1,3

celkem

655,0 645,0 633,5 620,2

V roce 2007 se na tizemi EU 27 vyprodukovalo 150 mil tun mléka, v Severni Americe se

vyprodu

kovalo 90,5 mil tun mléka, na tizemf statti byvalého sovétského svazu ve stejném roce 56, 3

mil tun a na uzemi Afriky celkem 46,5 mil tun mléka ve stejném roce. Jak je vidét z vyse uvedené
tabulky celosvétové produkce mléka stale stoupa.

MIéko je z nutri€niho hlediska velmi vyznamnou celosvétovou potravinou. Je vyznamnym zdrojem

bilkovin

a minerdlti. Obsazené Ziviny jsou velmi dobfe vyuZitelné.

http://www.mze.cz/attachments/MLEKO_2007.pdf

Vyzna

m mlékarstvi v Cesku

Sektor mliéka v CR (CSR) 1989

priimérny stav dojnic (ks | 1 228 500

pram. rocni dojivost (l/ks) | 3 982

vyroba mléka (1) 4 892 500

Sektor mléka v CR 2003

priimérny stav dojnic (ks | 459 600

pram. rocni dojivost (l/ks) | 5756,2

vyroba mléeka (1) 2 645 700

Sektor mléka v CR 2006

priimérny stav dojnic (ks | 422 900

pram. roéni dojivost (l/ks) | 6370,4

vyroba mléeka (1) 2 694 400

Jak je z vySe uvedenych tabulek patrno, doSlo v prvni polovin€ devadesétych let k vyraznému poklesu
stavil skotu obecné. Tento pokles se vSak nejvyraznéji tykal pravé dojnic. Soucasni s tim se vSak

vyrazné
Anito v
k problé

zkvalitnil chovny material, postupné dochdzelo k vyraznému vzestupu primérné dojivosti.

Sak nedokdzalo zabranit celkovému poklesu vyrobky. Zejména mensi rodinné farmy vzhledem

muim s nizkou vykupni cenou mléka a v mnohym pftipadech také Spatnou platebni moralkou

zpracovatelll mléka piesli postupnym kiizenim na chov skotu bez trZzni produkce mléka. Chov skotu

V souca

N 2

snosti je nejvice dojnic na tizemi kraje Vysocina a potom v Jiho¢eském kraji.

http:/fwww.mze.cz/attachments/MLEKO_2007.pdf

Zakladni prehled mléénych a kombinovanych plemen skotu

vvvvv

Jersey, vysoky obsah tucnosti a bilkovin v mléce
Ayrshire, cervenostrakaté plemeno, zuslechténi ceského ¢. skotu
Cervenostrakaty niZinny skot (Rotbunt)




Slozeni kravského mléka

Obsah slozek mléka je zavisly na plemeni mlécného, piip. kombinovaného typu skotu.

Némecky cervenostrakaty skot
Simental
Némecky strakaty skot
Rakousky strakaty skot
Montbéliarde
Cesky strakaty skot

ukazatel Ayrshire Guernesey | Holstein Jersey Hnédy
Svycky

mléko (kg) | 5247 4 809 7 073 4444 5812

tuk (kg) 211 236 264 230 244

susina bez | 449 436 601 411 526

tuku (kg)

susina 660 672 965 642 770

celkem (kg)

bilkoviny kg | 177 177 226 175 210

bilkoviny 3,34 3,62 3,11 3,8 3,53

(kg/100kg)

laktoza, 2,79 2,74 4,42 2,69 3,25

mineralni

latky

Chov dojeného skotu (Urban a kol., 1997)

Slozeni mléka ruznych druhi zvirat

druh zvirat | voda susina tuk bilkoviny cukr soli

(popeloviny

skot 87,60 12,4 3,75 3,3 4,60 0,75

ovce 83,57 16,43 6,18 5,15 4,17 0,93

koza) 86,58 13,12 4,07 3,76 4,44 0,85

Chov dojeného skotu (Urban a kol., 1997)

Mlezivo Kolostrum

v 2

Mlezivo se od “béZného syrového mléka* vyznamné 1isi

s 2 v

Pocate¢ni sekret mlécné zlazy po porodu
Odlisné sensorické a fyzikdlni vlastnosti oproti mléku
NepovaZzuje se za mléko, z lidského konzumu se vylucuje

Bohaté na proteiny (zejména na imunoglobuliny), teleti zajistuji pasivni imunitu




F  Vyssi koncentrace vitamini A,E karotenu a riboflavinu oproti mléku

Odkazy:

http://www.eurlex.eu
http://www.esipa.cz
SW Codexis
http://www.sbirka.com
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SYROVE MLEKO

Dr. Ing. Lenka Kourimska

Katedra kvality zemédélskych
produkto

Fakulta agrobiologie,
potravinovych a pfirodnich zdroju

CzZU v Praze

© Lenka Kourimska
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© Lenka Koufimska
Pozn.: Kromé uvedeného seznamu literatury jsou prednasky sestaveny 1 z jinych
dalSich literarnich prameni, jejichz uplny seznam je k dispozici u autorky.

© Lenka Kourimska
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VYZNAM MLEKARSTVI

» zaklad vyzivy mlad’at

» zdrava vyziva lidi

» ekologie — krajinotvorba
» svétovy obchod

> zamestnanost lidi

© Lenka Kourimska
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STRUCNA HISTORIE MLEKARSTVI U NAS

primitivni lidové mlékarstvi jiz v ddvné minulosti - neolitické kultury (3.tis.pf.n.1.)

933 - kronika Brevnovského klaStera - zdznam o placeni syrem
1770 - prvni vyrobna tvarizk
1870 - prvni mlékarna v Hostivicich u Prahy
1878 - prvni mlékarna na Moravé v Brné

vvvvv

1. sv. valka - zaniklo 51 mlékaren

1920 - oziveni - vyraznéjsi technicky a technologicky pokrok
v mlékarenském prumyslu

1928 - zacala vyroba tavenych syru

1934 - nafizena povinna pasterace mléka

2. sv. valka - omezeni produkce

po 2. sv. vélce - primyslovy rozvoj mlékatstvi

1948 - znarodnéni

1951 - v kazdém kraji 1 narodni mlékarensky podnik

1955 - poklesl pocet mlé€karen, likvidace druzstevnich mlékaren

1990 - pocatek transformacniho programu

1991 - restitucni proces a privatizace

vstup do EU - splnéni podminek legislativy EU

© Lenka Kourimska
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SVETOVA SITUACE V MLEKARENSTVI

(Kopadek: Piehlidky syri, VSCHT 2006)

Produkce mléka ve svété (IDF) Svétové zastoupeni druhu mlék (2004)

Rok Produkce

mléka (mil. t)
1998 560 O kravské 84 %
2001 589 B buvoli 12,4 %

Okozi 2,1 %
2004 620 Oovéi 1,3 %
2005 633 B jina 0,2 %
2006 645
2007 055 2007: kravské 84 %, ostatni 16 %

(buvoli 14 %)

Predpovéd nar. 2014: 747 mil. t
Nejvyrazné&jsi nartst: Asie (Cina, Indie)

© Lenka Kourimska
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Nejvétsi mlékarenské podniky ve svété (dle obratu 2006) (IDF)

Poradi Firma Zemé
1 Nestlé CH
2 Lactalis (v¢. Galbani) FR
3 Danone FR
4 Dean Foods USA
5 Arla Foods DK/Svédsko

Produkce mléka v EU-25 (mil. t)

2001 |143.4
2003 [143.4
2005 [143,0
2007 |1422

© Lenka Kourimska
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Vyhledy svétového trhu s mlékem

pokracujici proces urbanizace, globalizace a pfemist’ovani
vyroby do oblasti s levné&jsi pracovni silou

80 % svétového trhu s mlékem a mléEnymi vyrobky si ziejmé
udrzi 4 oblasti: N. Zéland, Australie, USA a EU

pievazna ¢ast produkce se vyuZije na vyrobu syru (kolem 40 %)
a plnotu¢ného suseného mléka

spottfeba poroste béhem 10 let predevSim u syri
sniZi se spotfeba masla

© Lenka Kourimska
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VYROBA MLEKARENSKYCH VYROBKU V CR

(v roce 2007)
Vyrobek Jednotka Vyroba Index
2006 2006/2005

Néakup mléka mil.l 2 390 102,6
Primérny obsah tuku % 3,88 99,98
Priimérny obsah bilkovin Y% 3,37 100,02
Primérna nakupni cena mléka K¢/l 8,36 107,0
Konzumni mléko celkem tis.1 600 950 101,9
Konzumni smetany vCetn¢ kysanych tis.l 43 176 101,9
Jogurty celkem tuny 141 872 114,4
Konzumni tvarohy tuny 29 626 105,0
Smetanové krémy tuny 11 880 101,4
Tvarohové dezerty tuny 3387 87,5

Maslo celkem tuny 51 258 98,4

Syry piirodni tuny 85 944 97,6

Syry tavené tuny 19 265 102,1
Susené mléko tuny 38 301 106,0

© Lenka Kourimska
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SLOZENI MLEKA

mléko = polydisperzni systém Faze:
disperzni prostredi - voda

disperzni faze - rozptylené Castice
koloidni:

emulzni:
mlécény tuk - emulze v mlécné plazmé

kasein - koloidni disperze v mlé¢ném séru

molekularni: laktéza, chloridy,

fosforeCnany, citraty apod.
astice 10° az 107 mm
bilkoviny

astice 104 azZ 10® mm
mlécny tuk

astice 102 az 10~ mm

© Lenka Kourimska
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SLOZKY MLEKA
piivodni \ cizorodé latky
hlavni slozky vedlejsi slozky exogenni latky
voda mineralni latky endogennf latky
laktoza kys. citrOnova
tuk fosfolipidy
bilkoviny steroly
enzymy
vitaminy
plyny

somatické bunky
atd.

© Lenka Kourimska
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SLOZENI KRAVSKEHO MLEKA

tii hlavni slozKky:
voda, susina a plyny

Slozka mléka Rozpéti [%] Prameér [%]
voda 85,5 -89,5 87,5
suSina (bez vody a plynu) 10,5-14.,5 13.0
tuk 2,5-6,0 3,9
bilkoviny 2,9-5,0 3,4
laktdza 3,6 -5,5 4,8
popeloviny 0,6 -0,9 0,8

specifické slozky mléka:
mlécny tuk, laktéza, kasein, laktoglobuliny a o-laktalbumin

© Lenka Kourimska
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VODA V MLECE

volna voda
voda vazana na koloidy = hydratacni voda

chemicky vazana voda = krystalicka voda

SUSINA

vysuSeni pri teploté 102 £+ 2 °C do konstantni hmotnosti

© Lenka Kourimska
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MLECNY TUK

Tukové kulicky
0,1 -15 pum

Struktura tukovych kulicek:

jadro tukové kuliCky: nepolarni triacylglyceroly

dvojvrstva povrchove aktivnich latek (fosfolipidy a membranové lipoproteiny)

obal proteinového charakteru

hydratovani vrstva

© Lenka Kourimska
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MLECNY TUK

fosfolipidy — misto MK estericky vdzana kyselina fosforecna
fosfatidylcholin, fosfatidylethanolamin a sfingomyelin

Pfi stloukdni smetany na maslo prechazi fosfolipidy do podmasli.

doprovodné nezmvdelnitelné latky ml. tuku

steroly

cholesterol (0,05 % v mléce)

karotenoidy

B-karoten

© Lenka Kourimska
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Vlastnosti mlé¢ného tuku:

ma niZsi mérnou hmotnost nez mlé¢éna plazma
(0,916 g.ml! a 1,0333 g.ml! pti 20 °C)
—> pi1 stani dochazi k samovolnému vyvstavani tuku

je v ném zastoupeno Siroké spektrum MK
= velké rozmezi teploty tuhnuti (19 - 26 °C) a tani (28 - 35 °C)

MK pievazne vazané v TAG

je-1i v€tSi mnozstvi volnych MK

= nepfijemnd az nepfijatelna chut’ mléka a masla
(maslova, kovova, zlukl4)
— negativni ovlivnéni rustu bakterii mlééného kvaseni

© Lenka Kourimska
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Z.akladni MK v mnozstvi nad 1 % (majoritni):

Nasycené MK % vsSech MK
maselna C4:() C3H7COOH 2,8 — 4,0
kapronova Cs.0 CsH,;,COOH 1,4-3,0
kaprylové CS:O C7H15COOH 0,5 — 1,7
kaprinové Cl();() C9H19COOH 1,7 — 3,2
laurova C12:() C11H23COOH 2,2 — 4,5
myristové C14;0 C13H27COOH 5,4 — 14,6
palmitové C16:0 C15H31COOH 26,0 — 41,0
stearova Clg;() C17H35COOH 6,1 — 12,1
Nenasycené MK

OleOVE/l C18;1 C17H33COOH 18,7 — 33,4
linolova C18:2 C17H31COOH 0,9 — 3,7
linolenova C18:3 C17H29COOH 0,1 — 1,4
arachidonova C20;4 C19H31COOH 0,8 — 3,0

© Lenka Kourimska
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Biosyntéza mlééného tuku

mlécna zlaza dojnice:
bachorové kvaseni

cukerné slozky krmiva = nizkomolekuldrni MK

z tuku z krmiva - krevni lipidy dojnice = MK s vyS$sim pocCtem C
nenasycené MK jsou v bachoru biologicky hydrogenovany

vliv diety dojnice

malo tuku v dieté mmmp v ml. tuku vice kratSich MK
vice kyselin stearové a palmitové w=mssp  zimni méaslo

velk€ mnozstvi tuku v dieté mmmp v ml. tuku vice C,,
hodn¢ kyseliny olejové mmmp  |etni tuk

© Lenka Kourimska
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SACHARIDY

LAKTOZA (C,H,,0,,) 4-O-p-D-galaktosyl-B-D-plukopyranosa

HO CH»
HO CH, L o O
| ' OH
HO O — O
OH D
OH
OH
disacharid
D-glukdza mmmp  hroznovy cukr sladkého ovoce

D(+)galaktoza  ==mmp  vyskyt pouze v mléce

1isi se usporadanim na C,

© Lenka Kourimska
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Vlastnosti a vvznam laktozy:

je substratem pro rozvoj rady bakterii

Kysani mléka

- QQC

laktoza glukdza galaktéza

laktaza
(B-galaktosidaza)

bakteridlni enzymy

» kyselina mlécna

galaktoza
glukoza

© Lenka Kourimska
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Druhy kvaseni v mlékarenské technologii:

mléc¢né kvaseni neregulované — nartstani kyselosti v tekutych mlécnych
vyrobcich
regulované — zkvasovani mléka, smetany, vyroba riznych
zakystl
ethanolové kvaSeni pii vyrob¢ zakysanych vyrobkl napt. kefir, kumys apod.
propionové kvaseni zadouci — pfi vyrob¢ syri ementalského typu
maselné kvaseni nezadouci — pii vyrob¢ syra s nizko- a vysokodohiivanou
syfeninou

octové kvaSeni nezadouci — pfi vyrobé tvarohu

© Lenka Kourimska
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BILKOVINY MLEKA

» vysokomolekuldrni polymerni slouceniny
» skladajici se z L-o-aminokyselin

» syntetizovany v mlé¢né Zlaze nebo prechizeji do mléka z krve

» jsou to vysokohodnotné bilkoviny
» obsahuji esencialni aminokyseliny - podminuji hlavni technologické
vlastnosti (kvasnost a syfitelnost)

© Lenka Kourimska
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Celkové bilkoviny (hrubé bilkoviny):

» kaseinové bilkoviny
» syrovatkové bilkoviny
» proteoso-peptony

» ostatni bilkoviny mléka

» nebilkovinné dusikaté latky (mocovina, volné AK, kys. mocova,
amoniak, vitaminy skupiny B, kreatin, kreatinin, nukleotidy,
sulfokyanid, kys. orotova apod.)

celkovy dusik (TN)

nekaseinovy dusik (NCN)

nebilkovinny dusik (NPN)

© Lenka Kourimska



Syrové mléko

26.11.2008

Rozdéleni a zastoupeni zakladnich dusikatych latek kravského mléka:

Hruba bilkovina

Cista bilkovina

Kasein

(3,2 -3,6 %)
celk. N x 6,38

(3,0-3,3 %)
93 - 95 % celk. N

(2,4-2,6 %)
76 - 86 % z ¢. bilk.

Syrovatkové bilkoviny

(0,5-0,7 %)
14 - 24 % z €. bilkovin

Nebilkovinné dusikaté latky

(25 - 35 mg/100g)

5-7 % celk. N

a-kasein
B-kasein
K-kasein
v-kasein

a-laktalbumin
B-laktoglobulin
Sérovy albumin
Imunoglobuliny
Proteoso-peptony

Mocovina

(20 - 30 mg/100 g)
Amoniak, kreatin,
kys. mocov4 atd.

42 %
25 %

9 %
4 %

4 %
9 %

1 %
2 %
4 %

50 %

50 %

© Lenka Kourimska
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Slozeni proteinu kravského mléka

Proteiny Podil [ %] Obsah [g.dm™]
kaseiny celkem 80 25,6
0s-kasein 472 134
B-kasein 25 8,0
K-kasein 9 2.9
v-kasein 4 1,3
proteiny syrovatky celkem 20 6.4
B-laktoglobulin 9 2,9
o-laktalbumin 4 1,3
imunoglobuliny 2 0,6
sérovy albumin | 0,3
polypeptidy (proteosy, peptony) 4 1,3

© Lenka Kourimska
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Kaseiny

= heterogenni smés fosfoproteint (priblizné 10 riznych bilkovin)
(obsahuje kyselinu fosfore¢nou esterové vazanou na Ser a ziejmeé i Thr)

4 zakladni druhy:

0g;-CN nerozpustny v piitomnosti Ca?
0g,-CN nerozpustny v piitomnosti Ca?*
B-CN pod 10 °C ¢aste¢né rozpustny v pfitomnosti Ca*

k-CN  neni citlivy na pfitomnost CaZ*

genetické varianty - nejsou zastoupeny v mléku krav riznych plemen stejné

v mléce jesté obsaZeny y-kaseiny - produkty degradace B-kaseinii

© Lenka Kourimska
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Kaseiny

kaseiny v mléce ve formé koloidni disperze

25 - 30 molekul se seskupuje do tzv. submicel (12 - 15 nm)

Z.a ucasti fosforecnanu (P), vapenatych ionti (Ca) a citrati (Ci) agreguji
do micel (50 — 300 nm).

v povrchové vrstvé micely k-kasein
- zabranuje spojovani micel Ca?* mustky
- udrzuje strukturu ostatnich hydrofobnich kaseini v prostiedi Ca>* mlé¢ného séra

© Lenka Kourimska
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Na koloidni stabilitu kaseinu ma vliv:

aktivni kyselost

v kyselejsim prostiedi klesa disociace -COOH skupin AK
pi1 dosazeni IEB (pH 4,6) kaseinové micely agreguji
kyselé srazeni - vyroba nékterych syrua a fermentovanych mléénych vyrobkii

teplota

pti t < 10 °C prechazi ¢ast B-kaseinu do mlécného séra = dochdzi ke zmenseni micel
pti tepelném oSetfeni = miiZe dojit k vysrdaZzeni mléka

srazeni teplem - pii vyrobé bilkovinnych koncentrati

proteolyza

syfidlové enzymy (chymozinova sytidla)

specifickd hydrolyza k-kaseinu = molekula se rozStépi na para-k-kasein
a K-kaseinmakropeptid

sladké srazeni (syridlové) - zakladem vyroby sladkych syri

aktivita Ca2+
vysoka aktivita usnadnuje srazeni kaseinu
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Syrovatkové bilkoviny

globularni bilkoviny
v mlééném séru po oddéleni kaseinu

B-laktoglobulin (B-LG) 3,2 g/kg mléka
o-laktalbumin (a-LA) 1,2
imunoglobuliny (IgG, IgA, IgM, a IgE) 0,8
sérovy albumin (SA) 0.4
proteoso-peptonova frakce 0,8
laktoferin 0,1
transferin 0,1
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Vlastnosti

jsou termolabilni pii teploté nad 60 - 70 °C denaturuji

spojuji se s k-kaseinem

zmeéna vlastnosti kaseinovych micel:

» vazi velké mnozstvi vody

» zhorsuji pristup
proteolytickych enzymiu
ke kaseinu

rozbaleni globuldrni struktury = odkryti funk¢nich skupin AK
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B-laktoglobulin

syntetizovan v mlé¢né zZlaze

neni rozpustny v Cisté€ vode

vysoky obsah v nezralém mléce a mléce masoZravcl

a-laktalbumin

syntetizovan v mlécné zlaze

rozpustny v Cisté vodée

vice obsazen v mléce vSeZravci, masozravcl a bylozravci s jednoduchym zaludkem
— mléka albuminova

imunoglobuliny
protilatky z krevniho séra dojnice
antibakteridlni systém mléka

sérovy albumin (SA)
imunologicky totozny a albuminem krevniho séra
zvysSené hladiny pii zdnétech mlécné zZlazy
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proteoso-peptonova frakce
fosfoglykoproteiny

lakroferin, transferin
vaze Fe, mikrobialni obrana organizmu

Ostatni bilkoviny mléka

bazické bilkoviny
lipoproteiny

enzymy (oxidoreduktizy, hydrolazy a lysozym)
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Faktory ovliviiujici obsah bilkovin mléka

» stadium laktace

» zdravotni stav dojnice

» vyziva a krmeni dojnic

» plemenna pfislusnost dojnice

» genetické polymorfni frakce
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BIOKATALYZATORY

fidi a reguluji funkce v Zivém organismu
endogenni enzymy a hormony
exogenni vitaminy

nativni
Enzym < _ L
mikrobialni

Oxidoreduktazy

Laktoperoxidaza
katalyzuje rozklad peroxidii na atomarni kyslik

Xanthinoxidaza
katalyzuje oxidaci xanthinu na hypoxanthin a ddle pak na kys. mocovou

Katalaza
katalyzuje rozklad peroxidu
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Hydrolazy

Lipazy
katalyzuji hydrolyzu triacylglycerolil na glycerol a mastné kyseliny

Fosfatazy

hydrolyza estericky vazané kyseliny fosforecné
alkalicka fosfatdza - v membranach tukovych kapének
kysela fosfatdza - pfevazné v mlé€ném séru

Proteazy

nativni

mikrobialni

(nativni protedzy vazany hlavné na kaseinové micely)

Amylaza
hydrolyza Skrobu az na maltézu
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Lysozym

Stépi glykosidické vazby mukoproteini v buné¢né sténé nékterych bakterii

zvysSena aktivita v kolostru

nutri¢ni vyznam lysozymu u sajicich mlad’at:
- mléko 1épe stravitelné
- baktericidni piisobeni na enterokokovou mikrofléru ve stievé
- uvolnuje aminocukry z bunécnych stén

Hormony

produkovany zZlazami s vnitini sekreci
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Vitaminy

Primérny obsah vitamint v kravském a matefském mléce [mg.1"']

Vitamin kravské mléko materské mléko

Vitamin A 0,40 0,60
Karoten 0,20 0,40

Vitamin D 0,0006 0,0006
Vitamin E 0,98 6,64
Thiamin B, 0,44 0,16
Riboflavin B, 1,75 0,36
Niacin 0,94 1,47
Kys. pantothenova 3,46 1,84
Vitamin B 0,64 0,10
Biotin 0,031 0,008
Kys. listova 0,05 0,05

Vitamin B, 0,0043 0,0003
Vitamin C 21,10 43,0
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MINERALNI LATKY

VVVVVV

Vyznam Ca (120 mg/100 ml)
nutriéni - ve forme€ snadno vstrebatelné strevni sténou

ovliviiuje koloidni stabilitu kaseinu - vliv na termostabilitu mléka, na sladké
srazeni a vlastnosti syfeniny pii vyrob¢ syru

Vyznam K, Na a Ca - regulace acidobazickych rovnovah v mléce

Vyznam K, Na, Cl a laktozy - udrzeni stdlého osmotického tlaku syrového mléka
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SOMATICKE BUNKY V MLECE

bunky a utvary z krve a z mléCné zlazy
ukazatel jakosti mléka - PSB v 1 ml mléka

Pric¢iny zvySeného poctu somatickych bunék:
- zanéty mlécné zlazy

- metabolickd onemocnéni

- fyziologické vlivy

leukocyty
lymfocyty
monocyty
erytrocyty a fibrin
bunky epitelu
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PLYNY V MLECE

cerstvé nadojené mléko: 8 % obj. plynli

5—7 % obj. CO,

styk se vzduchem — Cast plynu se rozpousti v mléce
stani mléka — ustaveni rovnovahy

nejméne zadany O,
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DRUHY MLEKA

dle vzajemného zastoupeni hlavnich druhi bilkovin:

» mléka kaseinova — pfezvykavci, obsah kaseinu > 75 % celkového
obsahu bilkovin

» mléka albuminova — masoZravci, vSeZravci a byloZravci
s jednoduchym zZaludkem

dle ontogenetickych rozdili (dle pribéhu laktace):

> mléka nezrala - mlezivo ¢i kolostrum
- mléko starodojné
- mléka aberantni

> mléka zrala
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MLEKA NEZRALA
Mlezivo i:pl‘edbéiné
pravé

Chemické slozeni mleziva

Casod |Voda | Bilk. | Kasein | Albumin | Laktéza | Tuk | Popel. | Chloridy | Kyselost
oteleni [%] | [%] [%] | glob.[%] [ %] [%0] | [%] [ %] [SH]
Oh 73,01 17,57 | 5,08 11,34 219 510 1,01 0,153 18,40
12 h 85,47 | 6,05 | 3,00 2,95 3,71 [3,80| 0,89 0,156 11,20
48 h 88,56 | 3,74 | 2,63 0,99 397 1280 083 0,149 9,60
120 h 87,33| 3,86 | 2,68 0,87 4,76 |3,75| 0,85 0,131 8,50

» hustd, lepkava tekutina

> nazloutld az nahnédla barva

» pach, mirn¢ sland a hotk4

» vysoky obsah suSiny

» vysoky obsah bilkovin
» vysS§i obsah syrovatkovych
imunoglobulini

» vysS§i hladina n€kterych vitamini
» vys$i obsah popelovin

» zvysena titraCni kyselost

» zvysSend enzymaticka aktivita

»odlisny biologicky obraz
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Starodojné mléko: zabreznuti

sloZeni blizké mlezivu

vylouceni z dodavky

MLEKA ZRALA - KASEINOVA

Pivod Voda SuSina Laktoza Tuk Bilkoviny | Popeloviny
mlcka [%] [%] [%] [%] [%] [%]
Kravské | 85,50-89,50 | 10,50-14,50 | 3,60-5,50 | 2,50-6,00 2,90-5,00 0,60-0,90
Kozi 84,80-88,80 | 11,20-15,20 | 4,20-4,60 | 3,80-4,20 3,60-3,80 | 0,75-0,95
Ovci 77,80-81,80 | 18,20-22,20 | 3,50-4,50 | 7,20-10,60 | 5,40-7,10 0,75-0,95
Buvoli 70,10-77,10 | 22,90-29,90 | 4,50-4,90 | 7,70-8,10 | 14,60-16,30 | 0,75-0,95
Velbloudi| 85,40-88,40 | 11,60-14,60 | 4,90-5,10 | 4,30-4,50 | 3,30-3,60 | 0,70-0,90
Zebuové | 84,80-86,60 | 13,40-15,20 | 4,70-4,90 | 4,60-5,60 3,40-3,80 | 0,70-0,90
Sobi 62,90-66,90 | 34,10-36,10 | 3,50-3,70 [17,80-18,80| 10,80-13,80 | 1,60-1,80
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MLEKO KOZI

kiidov
specifi

mlécn)

¢ bila barva
cka chut’ a viiné - vyssi obsah volnych MK

y tuk - jemn¢ rozptylen
- prevladaji malé tukové kapénky = lepsi stravitelnost

Technologické vlastnosti:
nizsi termostabilita
vetsi podil syrovatkovych bilkovin (75:25)
nizsi kysaci schopnost
delsi doba srazeni sytfidlem

Produkce koziho mléka:
Asie, Jizni Amerika, Australie a Afrika
Evropa - Itélie, Francie, Spanélsko a Norsko
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MLEKO OVCI

bila barva prechazejici dozluta
charakteristicky natrpkla prichut’ a specificka viiné — piitomnost MK

* vy$§i obsah vitamin * vyS8i vyzivova hodnota
e velmi vysoky obsah suSiny

. ky obsah fosf apnik
vysoky obsah fosforu a vapniku =~ vy kyselost (9,6 - 12 SH)

* vySSi obsah zeleza e vétsi tukové kapénky (0,5 - 25 um)

Produkce ov¢ciho mléka:
Novy Zéland, Australie, Jizni Amerika a Afrika
stavy ovci nejvétsi v Cing,
v Indii, na Stftednim vychodé€, v Australii a v EU
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MLEKA ZRALA - ALBUMINOVA

Pavod Voda SusSina Laktoza Tuk Bilkovi-  Popelovi-
micka [%] [%] [%] [%] ny [%] ny [%]

Matetrské 83,80-89,80 10,20-16,20 4,60-8,60 3,80-5,80 1,10-2,10 0,15-0,25
Kobyli 87,30-91,30 8,60-12,60 6,60-8,60 1,20-1,60 1,50-1,90 0,35-0,55
Prasnice  79,50-82,90  17,10-20,50  3,10-6,00  3,90-9,50  5,30-7,30  0,65-0,95
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MLEKO MATERSKE

* bil4 barva s jemné€ nazloutlym zbarvenim
e nasladla chut’ a nevyrazna viing
e vice vitaminu E a C, méné€ vitaminu B,, D a Ca

e slozeni mlééného tuku odlisné od kravského
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Porovnani kravského a materského mléka

Slozky [ve 100 cm?] Materské mléko Kravské mléko
SusSina [g] 12,40 12,70
Bilkoviny [g] 1,20 3,30
Kasein [g] 0,40 2,80
Laktalbuminy [g] 0,30 0,40
Laktoza [g] 7,40 4,70
Tuk [g] 3,80 3,70
Popeloviny [g] 0,21 0,72
Viéapnik [mg] 33 125
Fosfor [mg] 17 96
Zelezo [mg] 0,15 0,10
Vitamin A [ug] 53 34
Karotenoidy [ug] 27 38
Thiamin [ug] 16 42
Riboflavin [ug] 42,60 157
Vitamin C [mg] 4,3 1,6
Biotin [ug] 0,40 3,50
Kyselina nikotinova [ug] 172 85
Kyselina pantotenova [ug] 196 350

© Lenka Kourimska



_Syrové mléko 26.11.2008

FYZIKALNI A CHEMICKE VLASTNOSTI MLEKA

zavisi na obsahu jednotlivych slozek mléka a jejich vzajemném pilisobeni
= vytvafi se urCity fyzikalné-chemicky rovnovazny roztok

naruseni tohoto stavu:

» za abnormalnich podminek uchovani a zpracovani mléka
» za patologickych stavii u dojnice

fyzikélni a chemické vlastnosti mléka pro hodnoceni jakosti mléka
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MERNA HMOTNOST, SPECIFICKA HMOTNOST
(HUSTOTA)

d,, = 1,028 - 1,032 g.cm??

dle obsahu zakladnich slozek mléka

vice tuku — snizuje d

bilkoviny, lakt6za a min. latky — zvySuji d
méiim az 3 hod po nadojeni

KYSELOST

Aktivni kyselost

zaporny dekadicky logaritmus koncentrace H* (pH)
zavisi na obsahu citrata, fosfatu a soli kaseinu
normdalni mléko pH 6,4 — 6,8

obvykle pH = 6,6
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Titracni Kyselost

mnozstvi NaOH znamé koncentrace potfebné k neutralizaci
100 ml mléka na indikator fenolftalein
vliv krmeni, plemene, lakta¢ni periody a zdrav. stavu

SH (Soxhlet-Henkel)

c¢NaOH = 0,25 mol.l"!
ve stfedni Evropé
hodnoty v mléce 6,2 — 7,8 SH

°T (Thorner)

c¢NaOH = 0,10 mol.I'! + dvojnasobny pridavek destilované vody
Némecko, Polsko, Rusko, Svédsko
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°D (Dornic)

1/9 N NaOH
Holandsko a Francie

% l.a. (lactic acid)

% l.a. = °D/100
UK, USA, Kanada, Austrédlie, Novy Zéland

1SH =2,5°T = 2,25 °D = 0,0225 % l.a.
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BOD MRZNUTI

-0,54 az -0,57 °C

rozpusténé latky v plazmé sniZzuji bod mrznuti
UHT nebo sterilace mléka zpusobuji jeho zvySeni
prumérnd hodnota je -0,550 °C

REDOX POTENCIAL

vlastnosti spojené s prenosem elektront
normalni mléko 200 — 300 mV
vliv rozpusténého kysliku

VISKOZITA

vySSi nez voda - tuk, bilkoviny
vliv zplisobu zpracovani - homogenizace
plnotu¢né mléko - dynamicka viskozita 0,0013 — 0,0022 Pa.s
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POVRCHOVE NAPETI

povrchové aktivni latky - bilkoviny a fosfolipidy
technologicky vyznam

MERNA VODIVOST

mléko se v el. poli chova jako slaby elektrolyt
mléko zdravych dojnic - ma mérnou vodivost kolem 0,4 S.m-1

INDEX LOMU

soudni zkouska ke stanoveni poruseni mléka vodou

ABSORPCE SVETLA

v IC oblasti spektra
analyzatory Milkoscan
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TECHNOLOGICKE VLASTNOSTI MLEKA

KYSACI SCHOPNOST

schopnost fermentace laktozy
bakterie mlé¢ného kysani
latky, které potlacuji rozvoj pridanych kultur

kysaci aktivita

SYRITELNOST

schopnost srazet se syridlem
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TERMOSTABILITA

» schopnost mléka uchovat si své ptivodni koloidni vlastnosti pfi
pusobeni vysokych teplot

» Cas potiebny k dosazeni poéatku koagulace pii urcité teploté
zavisi na: chemickém sloZeni mléka a podminkach zpracovani

optimalni termostabilita pii pH 6,5 - 6,6

alkoholova stabilita

alkoholové cCislo
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VYZNAM MLEKA VE VYZIVE

- nenahraditelny pokrm kojenct
- diilezita strava pro dospivajici, dospélé, staré i nemocné lidi
- zdroj celé fady vyznamnych latek

Funkce mléka:

nutric¢ni ochranna detoxikaéni
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Prumérné slozeni plnotu¢ného kravského mléka
z nutri¢niho hlediska

Slozka Obsah ve 100 g
Bilkoviny 34¢g
Tuky 35¢g
Sacharidy 46 ¢
Energie 269k]/64 kcal
Cholesterol 10 mg
Laktoéza 4,6 g
Mastné kyseliny % vSech MK
Nasycené 63.5
Monoenové 33,5
Polyenové 3,0
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Energeticka hodnota mléka a mlé¢nych vyrobku
(praumérné hodnoty)

Vyrobek Energeticka hodnota [kJ/kg]
MiIéko plnotucné 2760
MIléko odstredéné 1450
Smetana (25 % tuku) 10 670
Maslo nesolené 32 650
Syr zrajici tvrdy polotucny 17 160
Tvaroh 9 630
Susené mléko plnotucné 20 930
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BILKOVINY V MLECE

vysoka biologicka hodnota - 8 esencialnich AK
Val, Ile, Leu, Lys, Met, Trp, Thr, Phe

antikarcinogenni vlastnosti

Kasein

- je i¢innym antimutagennim faktorem

- vykazuje u ¢lovéka ochrannou funkci pro jaterni bunky

- vykazuje zna¢nou rustovou aktivitu

- kasein 1 bilkoviny syrovatky se povazuji vedle Ca, P a mlécnych
lipidti za ochrannou latku proti zubnimu kazu
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Kaseinmakropeptid

- muze slouZit jako zdroj bilkovin pro fenylketonuriky
- vhodny jako vyZiva pti onemocnéni jater

- miiZe se uplatnit pii prevenci tromboz a osteoporozy
- brani adhezi bakterii na zubni povrch

- podporuje rust bifidobakterii

Laktoferin

- mikrobialni obrana organizmu

- zabranuje zanétlivym onemocnénim

- brzdi imunologické reakce, potlaCuje rozvoy AIDS

- antivirdzni uCinky proti hepatitidé C

- inhibice volnych radikélu a rustu nadorovych bunék
- predpokladany vliv 1 na DNA
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MIlé¢né bilkoviny

spolu s bilkovinami slepi¢iho vejce povazovany za vysoce
biologicky hodnotné bilkoviny

standard biologické hodnoty pro hodnoceni bilkovin

nejvice se blizi sloZenim bilkovinam lidskym (koef. 0,97 - 0,98)

stupen vyuzitelnosti mlécnych bilk. v lidském org. je 75 %

koloidni stav bilkovin umoziuje jejich snadnou pristupnost
a stravitelnost pro proteolytické enzymy

kasein je stravitelny z 95 %
syrovatkové bilkoviny z 97 %
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LIPIDY V MLECE

energeticky nejbohatsi slozka mléka - z 1 g 38,94 kJ
posun od doporuCovani diet s nizkym obsahem tuku
mlécny tuk - lehce stravitelny

nutri¢ni hodnota dana také pritomnosti nenasyc. MK
(zvlaste esencialnich - linolova, linoleova, arachidonova)

Esencialni MK

polyenové MK fady n-6 (linolova) a n-3 (a-linolenova)
Clovék (na rozdil od rostlin) je nedovede syntetizovat,
aCkoliv je nutn€ potiebuje k Zivotu
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LAKTOZA

- zdroj energie

- soucasti bunék, koenzymii a vitamint
- Gcastni se syntézy bilkovin a tukt

- vyznam pii vnitrobunécéné vyméné

stupen vyuziti laktozy je 98 %
vlivem laktézy je vylu¢ovan enzym P - galaktosidaza

hydrolytickou cCinnosti stfevni mikroflory dochdzi k rozkladu
lakt6zy az na kyselinu mléénou

—> vytvaii ve stfevech antiseptické prostiedi

—> brzdi rozvoj nezadouci mikrofléry a zvysSuje vyuzitelnost Ca
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Laktosova intolerance

neschopnost travit laktézu - chybi laktdza nebo pifitomna
v nedostateCném mnozstvi

—> stfevni poruchy (priijmové stavy, nevolnost), bolesti v zadech
alergické reakce

reseni:

obohaceni mléka [-galaktosiddsou
bezlaktozové mléko

fermentace - kysané mlécné vyrobky

potraviny s nizkym obsahem lakt6zy: max. 10 g.kg-1
bezlaktozové potraviny: max. 100 mg.kg!
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MINERALNI LATKY

14 esencidlnich min. latek

Ca, P, K, Mg, S, Na, Cl (makroelementy)
Fe, Cu, Co, Mn, I, Zn a F (mikroelementy)
aktivatory nebo soucdsti enzymi

dalezité pro spravny prubéh riznych metabolickych funkci
a ptfi vytvareni obranyschopnosti organizmu

vyuzitelnost mineralnich latek z rostlinnych zdroji: 5 - 10 %
vyuzitelnost Ca z mléka téméi 30 %
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Vyznam Ca

pro tvorbu kostni a zubni tkan¢

fidi nervosvalovou draZzdivost - podili se na svalové kontrakci
podporuje funkci nékterych enzymi

reguluje transport ionttl buné¢nymi membranami

ovliviiuje vyrazné i srdecni ¢innost, sraZeni krve, pfispiva i ke snizovani
krevniho tlaku

reguluje metabolizmus lipidi v tukovych buiikich - snizuje hromadéni
lipida v tukovych bunkéch a obsah cholesterolu v krvi

zvySsuje rezistenci k salmonelovym infekcim
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Vstirebavani Ca

ZvvsSené:

- v obdobi rustu, téhotenstvi a kojeni

(novorozenci resorbuji z mat. mléka 40 - 70 % Ca,
s pribyvajicim vékem resorpce klesa azna 5 - 25 %)

- v pritomnosti laktézy, vitaminu D, ho¥¢iku a citratu

- pii optimalnim piijmu bilkovin a fosforu

Snizené:

- pii nedostatku vitaminu D a estrogenii

- pii konzumaci potravin bohatych na soli kyseliny Stavelové a listové

- pii zvySené konzumaci kolovych nipoji

© Lenka Kourimska
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Vyznam P

- stavba kosti, zubii a bunéénych blan
- tvorba enzymui

- energetické procesy

- tvorba nukleotidi

- vliv na déleni bunék a prenaseni dédi¢nych vlastnosti

Vyznam I

- latkova vymeéna a produkce hormont ve Stitné zZlaze
- soucast hormonu thyroxinu - podporuje normélni pribéh ristu

- aktivator mnoha enzymi

© Lenka Kourimska
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Obsah mineralu z hlediska doporucené denni davky (DDD)

Slozka mléka Primérny obsah DDD % DDD

ve 100 g mléka

Fosfor 93 mg 800 mg 11,6

Hofc¢ik 13 mg 300 mg 4,3

Jod Oug 150 ug 6,0

Viéapnik 119 mg 800 mg 14,9

Zinek 0,38 mg 15 mg 2,5

Zelezo 0,05 mg 14 mg 0,4

nasSe populace ma nedostatek v prijmu Ca (60 - 70 % potieby)
osteoporodza postihuje 6 % ceské populace

doporuceny piijem Ca u déti
ve véku 1-10 let: 800 - 1200 mg
ve véku 11-24 let: 1200 - 1500 mg

© Lenka Kourimska
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VITAMINY
Obsah vitamini z hlediska doporucené denni davky (DDD)
Slozka mléka Prumérny obsah DDD % DDD
ve 100 g mléka

Vitamin A 33 ug 800 ug 4,1
Vitamin B6 0,042 mg 2 mg 2,1
Vitamin B12 0,36 ug 1 ug 36,0
Vitamin C 1,5 mg 60 mg 2,5
Vitamin D 0,05 ug Sug 1,0
Vitamin E 0,100 mg 10 mg 1,0
Biotin 0,0032 mg 0,15 mg 2,1
Kys. listova Sug 200 ug 2,5
Kys. pantothenova 0,313 mg 6 mg 5,2
Niacin 0,084 mg 18 mg 0,5
Riboflavin 0,161 mg 1,6 mg 10,1
Thiamin 0,038 mg 1,4 mg 2,7

© Lenka Kourimska
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PROBIOTICKE VLASTNOSTI MLEKA
A MLECNYCH VYROBKU

Probiotika

potraviny s zivou kulturou mikroorganizmau, jejichz ptiznivy vliv na zdravi
je zpusobovan stabilizaci stievni flory

bakterie rodu Bifidobacterium a Lactobacillus

Prebiotika

potraviny s nestravitelnou piidatnou latkou, napf. inulinem nebo
oligosacharidy, které jsou zdrojem energie pro probiotické bakterie

© Lenka Kourimska



_Syrové mléko 26.11.2008

Cholesterol v mléce

cholesterol je dileZitou prirozenou slozkou zivoc¢iSnych tukii a bunéénych membrin
v mléce je soustiedén v tukové fazi (0,010 - 0,015 %)

cholesterol v organismu:

exogenni endogenni

Zavér

V soucasné dob¢ tvori mléko a mlécné vyrobky vcetné masla 13 % hmotnosti stravy
na osobu a den, tj. 10 % energetické hodnoty.

Spotieba mléka by m¢la ¢init minimalné 0,5 1 denné.

Z hlediska raciondlni vyzivy je potieba, aby si lidé podle zplisobu Zivota, zdravotniho
stavu a véku vybrali ze sortimentu mlé¢nych potravin ty, které jim vyhovuji.

© Lenka Kourimska
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ZKRACENY ROZBOR MLEKA

(Literatura: Kou¥imska, L. 2007. Uvod do mléka¥stvi, Laboratorni cvifeni. 1. vyd. CZU
Praha, 99 s.)

Pod pojmem zkriceny rozbor mléka zahrnujeme stanoveni hustoty, stanoveni obsahu
tuku, vypocet celkové susiny, tukuprosté suSiny a obsahu tuku v susin¢.

1. Stanoveni hustoty mléka

Hustota mléka (pao) je jeho hmotnost v jednotce objemu vyjadiend v g . cm™ pii 20 °C.
U cerstvé nadojeného mléka dosahuje hodnot 1,0277 az 1,0320, pti¢emZ se rychle méni se
zménou obsahu plyntt v mléce. Vyslednd hodnota je zdvisla na obsahu vody, tukuprosté su-
Siny (bilkovin, laktosy a soli) a tuku. BéZné mléko obsahuje primérné 87 % vody, 9 % tu-
kuprosté suSiny a 4 % tuku. S jakoukoliv zménou jedné ze sloZek se hustota mléka méni
Obecné plati, Ze zvySeny obsah tuku v mléce hustotu sniZuje, bilkoviny, laktosa a minerdlni
latky (tukuprostd suSina) hustotu zvysuji. U odstfedéného mléka nebo mléka s odebranym
tukem se specifickd hmotnost zvy3uje nad 1,032 g . cm™. P¥i 20 °C je pramérnd hustota od-
sttedéného mléka 1,0345 g . cm™, hustota mléka s 2 % tuku 1,0335 g.cm™ a hustota mléka
s 3,6 % tuku 1,032 g . cm™. Hustota mléka s rostouci teplotou klesa.

Méfeni hustoty je jako nepfimy potup meétfeni koncentrace celkové suSiny piredbéznym
ukazatelem pfiddni vody do mléka, a tim slouZi ke kontrole falSovani mléka vodou. Pfidand
voda v mnozstvi 10 % sniZuje specifickou hmotnost mléka 0 0,003 g . cm™.

Zmény hustoty mléka mlize krom¢ odstfedéni (odsmetanéni) nebo zvodnéni zpiisobit fada
dalSich faktorti, ovliviiujicich sloZeni mléka, jako jsou plemeno dojnice, zhorSeny zdravotni
stav dojnic, zejména mastitidy, dietetické a metabolické poruchy, stadium laktace apod.
Sterilace, pasterace ani homogenizace nemaji na hustotu mléka vliv.

Hustotu mléka je moZno téZ vyjadrit v laktodenzimetrickych stupnich pfi 20 °C (Ly), no-
v&ji se pouziva vyrazu laktodenzimetrické &islo (L). Pro piepocet hustoty vyjadiené v g . cm™
na laktodenzimetrické stupné plati vztah: Ly = 1000 (pyo — 1).

Tabulka 1: Hustota syrového mléka standardniho, odstiredéného a poruseného
pridavkem vody

Syrové mléko p2o (g . cm™) Lo
standardni (plnotu¢né) 1,028 — 1,032 28,0 —-32,0
odstredéné vice nez 1,032 vice nez 32,0
porusené piidavkem vody méné nez 1,028 méné nez 28,0
(zvodnéné) *

* miZe byt i kombinované poruseni — odsmetanéni a ptidavek vody

Princip stanoveni hustoty mléka mléénym hustomérem: Hustota mléka se stanovi hustomérem
na mléko (laktodenzimetrem) pii 20 °C.

Pomiicky:
¢ hustomér na mléko se jmenovitym rozsahem areometrické stupnice 1,015 az 1,025 a 1,025

az 1,035 g.cm'3
¢ sklenény valec 100 ml
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Pracovni postup:

Vzorek mléka se zahiivd ve vodni lazni 3 aZ 5 minuty na 35 — 40 °C a pak se rychle
zchladi na teplotu blizkou 20 °C. Béhem ohfivani i chlazeni se mléko udrZzuje v mirném
pohybu, aby nezpénilo. Ohfevem se mléko zbavi vzduchovych bublinek a veSkery tuk se
prevede do roztaveného stavu. Roztaveni tuku je nutné proto, Ze rizny stupen ztuhnuti tuku
ovliviiuje zjisténou hustotu mléka. Ochlazené mléko se nalije opatrné do valce. Mléko se
naléva po sténdch valce, aby nezpénilo a vdlec se naplni tak, aby po vnofeni hustoméru malé
cast mléka pretekla pres okraj valce do podstavené misky. Hustomér se drzi za horni konec
stonku a pomalu se ponoti do mléka. Hustomér nesmi tfit o stény valce a musi voln¢ plavat.

Po vyrovnéni teploty mezi mlékem a hustomérem a ustaleni udaje teploméru se odecte na
stupnici hustota (horni okraj menisku). Soucasné¢ se odecte teplota na teploméru a zaokrouhli
sena 0,5 °C.

Teplota mléka pti méfeni hustoty mé byt 18 — 22 °C. Pokud nebyla teplota mléka pii me-
feni presné 20 °C, opravi se hustota dle tabulky 2.

Tabulka 2: Korekce pro hustotu syrového mléka méienou pii 15 — 25 °C na normalni
teplotu 20 °C véetné opravy na teplotni objemovou roztaznost skla hustoméru. Pri
teplotach pod 20 °C se opravy odeclitaji, nad 20 °C se pricitaji.
teplota (t) °C
15 16 17 18 18,5 19 19,5 20 20,5 21 21,5 22 23 24 25

Lyo — odecteme korekci

1511,0 0,9 0,7 0,5 0,4 0,3 0,1
161,0 09 0,7 0,5 0,4 0,3 0,1
17 11,1 09 0,7 0,5 0,4 0,3 0,1
1811,1 09 0,7 0,5 0,4 0,3 0,1
19(1,1 09 0,7 0,5 0,4 0,3 0,1
20(1,1 0,9 0,7 0,5 0,4 0,3 0,1
21 (1,1 09 0,7 0,5 0,4 0,3 0,1
22112 1,0 0,8 0,6 0,4 0,3 0,1
23112 1,0 0,8 0,6 0,4 0,3 0,2
24112 1,0 0,8 0,6 0,4 0,3 0,2
25112 1,0 0,8 0,6 0,4 0,3 0,2
2612 1,0 0,8 0,6 0,4 0,3 0,2
27113 1,1 0,8 0,6 0,4 0,3 0,2
2811,3 1,1 0,9 0,6 0,5 0,3 0,2
2011,3 1,1 0,9 0,6 0,5 0,3 0,2
30(11,3 1,1 0,9 0,6 0,5 0,3 0,2
3111,3 1,1 0,9 0,6 0,5 0,3 0,2
32114 1,2 0,9 0,6 0,5 0,3 0,2
33114 1,2 0,9 0,7 0,5 04 0,2
34114 1,2 0,9 0,7 0,5 04 0,2
35114 1,2 1,0 0,7 0,5 04 0,2

+ pficteme korekci
0,1 0,3 04 0,5 0,8 1,1 1,4
0,1 0,3 04 0,5 0,8 1,1 1,4
0,1 0,3 04 06 09 1,2 1,5
0,1 0,3 04 06 09 1,2 1,5
0,1 0,3 04 06 09 1,2 1,5
0,1 0,3 04 06 09 1,2 1,5
0,1 0,3 04 0,6 09 1,2 1,6
0,2 03 04 0,6 09 1,2 1,6
0,2 03 05 0,6 09 1,3 1,6
0,2 03 05 0,6 09 1,3 1,6
0,2 03 05 06 1,0 1,3 1,6
02 03 05 06 1,0 1,3 1,7
02 03 05 0,7 1,0 14 1,7
02 03 05 0,7 1,0 14 1,7
02 03 05 0,7 10 1.4 1,8
02 03 05 0,7 1,1 1.4 1,8
02 03 05 0,7 1,1 14 1,8
02 03 05 0,7 1,1 1,5 1,8
02 04 05 0,7 1,1 1,5 1,9
02 04 06 0,7 1,1 1,5 1,9
02 04 0,6 0,7 1,1 1,5 1,9

cleoNeoNeoNoBeoloNeoNolololoNoRoleolhoNoNoRoR el el
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2. Stanoveni obsahu tuku

Zakladnimi sloZkami mlécného tuku jsou tri-, di- a monoacylglyceroly, volné mastné ky-
seliny, fosfolipidy, steroly, estery sterolli, uhlovodiky a v tucich rozpustné vitaminy.
Z celkovych lipidii mléka kolem 98 % tvofi triacylglyceroly. Pfevdznd ¢ast mléEnych lipidi
se v mléce nachdzi ve form¢ tukovych kuli¢ek. Tukové kulicky v mléce nejsou volné (nejde
o pouhou emulzi tuku v mléce), ale jsou obaleny membréanou skladajici se z komplexu fosfo-
lipidy-bilkoviny. Tento obal, chranici tukové kulicky, se sklada z fosfolipidové vrstvy (méd
lipofilni a hydrofilni ¢ast), na které jsou adsorboviny bilkoviny. Membrany tukovych kuli¢ek
chrani tuk pted splynutim ve velké dtvary predev§im svym elektrickym nédbojem. Po delSim
skladovédni mléka nebo po nékterych zdsazich miiZzeme zejména na zahfatém mléce pozorovat
tzv. volny tuk, tj. tuk, u kterého byla porusena membriana mechanickym zdsahem nebo ptiso-
benim enzymt (lipdz).

Podle CSN 57 0529 ma syrové kravské mléko pro mlékdrenské ofetfeni obsahovat
nejméné 33,0 g/l tuku.

Princip stanoveni obsahu tuku acidobutyrometrickou metodou podle Gerbera: Obsah tuku
v mléce je podil tuku, ktery se oddé€li v butyrometru odsttedénim po rozpusténi bilkovin
kyselinou sirovou. Pisobenim kyseliny sirové se rozpusti bilkoviny, hlavné obaly tukovych
kulicek mléka, takze se tuk kvantitativné uvolni a odd€li odstfedénim. Pridavkem
amyalkoholu se dosdhne ostrého rozhrani. Na stupnici butyrometru se odecte obsah tuku
v gramech na 100 ml mléka.

Pomiicky:
butyrometr na mléko

pipeta na 11 ml mléka pti 20 °C

automatickd pipeta na kyselinu sirovou (10 ml)
automatickd pipeta na amylalkohol (1 ml)
odstfedivka na butyrometry

vyhfivaci vodni ldzen na butyrometry

Chemikalie:
e (Gerberova kyselina sirové o hustoté (1,817 + 0,003) g . cm’ pii 20 °C, 90 - 91 %
e amylalkohol o hustot& 0,808 — 0,818 g . cm™ pii 20 °C

Upozornéni:
Pracuje se s pomérné koncentrovanou kyselinou sirovou za tepla. Za téchto podminek jde

o vysoce nebezpecnou Ziravinu. Je proto nutné striktné dodrZovat dand bezpec¢nostni opatfeni.

Pracovni postup:

Do butyrometru se odméii automatickou pipetou 10 ml Gerberovy kyseliny sirové
a mlécnou pipetou 11 ml mléka vytemperovaného na 20 °C. Pii odmétovani mléka pipetou se
odecitd horni meniskus. Mléko se opatrné vypousti po sténé tukoméru tak, aby se navrstvilo
a ob& kapaliny se nepromisily. Pii vypousténi mléka se pipeta drzi pod tihlem asi 45 °. Spicka
pipety se priloZi ke st€éné butyrometru tam, kde hrdlo pfechazi v rozsitenou ¢ast. Kdyz mléko
z pipety vyteCe, poCka se asi 3 sekundy. Pipeta se od stény butyrometru odtrhne a zbytek
mléka ve Spicce se nevyfukuje. Nakonec se pfidd 1 ml amylalkoholu, butyrometr se zazitkuje
pryzovou zatkou a obsah se prudce protiepe, az jsou veSkeré bilkoviny rozpustény

z w2

a nezustavaji zadné bilé ¢astice.
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Potom se roztok dobie promisi pfevracenim butyrometru a posunutim zatky se upravi stav
tak, aby hladina sahala aZ k nejvy$§imu dilku stupnice, poptipad¢ i nékolik dilkli nad posledni
rysku. Po protifepdni se butyrometry jesté horké ihned odstfed’uji pti predepsané rychlosti.
Odstredivka se uvede do chodu tak, aby béhem 2 minut dosdhla pfedepsaného poctu otacek
a 4 minuty se odstted’uje pii plném poctu otidcek. Butyrometry se v odstredivce rozloZi tak,
aby zatiZeni bylo rovnomérné. Po odsttedéni se butyrometry vloZi do vodni 14zn¢€ o teploté 65
az 68 °C, pricemz hladina vody musi sahat nad horni okraj tukového sloupce. Butyrometry se
vyhtivaji 3 aZz 5 minut a pak se odecte obsah tuku. Spodni konec tukového sloupce se mirnym
pohybem zétky posune tak, aby se kryl s nejblizsi ryskou oznacujici celé procento a odecte se
nejnizsi bod menisku tukového sloupce.

Pfi odecitani se butyrometr drzi ve svislé poloze a meniskus, kde se tuk odecitd, musi byt
ve vySi oci.

Vypocet:

Obsah tuku v g na 100 ml mléka (x) se vypocte podle vzorce:

x=b-a

kde aje hodnota obsahu tuku odectend na dolni hladin€ tukového sloupce na butyrometru
b je hodnota obsahu tuku odectend na spodnim menisku horni hladiny tukového
sloupce na butyrometru.

Obsah tuku stanoveny acidobutyrometrickou metodou v g na 100 ml mléka (x) se pfevede na

obsah tuku v g na 100 g mléka (hmotnostni %) (t) pomoci vzorce:

t=(x + 0,04)/1,04.

3. Stanoveni susiny mléka vyvpoc¢tem z hustoty a obsahu tuku

Princip stanoveni suSiny vypoc¢tem z hustoty a obsahu tuku: SuSina mléka stanovena
vypoctem je podil vSech slozek mléka kromé volné vody. Zjist'uje se vypoctem z hustoty
a obsahu tuku. Obsah tuku se stanovi acidobutyrometricky podle Gerbera a prepocte se na
hmotnostni procenta. Hustota mléka se stanovi hustomérem na mléko (laktodenzimetrem).

Pracovni postup:
Stanovi se hustota mléka a obsah tuku acidobutyrometricky. SuSina mléka (celkova) se
stanovi vypoctem a vyjadii se v gramech na 100 g mléka (hmotnostni %).

Vypocet:

Obsah celkové suSiny v hmotnostnich % (S) se vypocte podle vzorce:
S=1,21t+0,25 L,y + 0,82

kde tje obsah tuku v hmotnostnich % (g na 100 g mléka)

z wor

L, jsou laktodenzimetrické stupné (laktodenzimetrické Cislo) pti 20 °C.

4. Stanoveni susiny tukuprosté

Pracovni postup:

Susina tukuprosta je beztuky podil mlécné suSiny. Zjisti se vypoctem z obsahu suSiny
a obsahu tuku. Vyjadiuje se v gramech na 100 g mléka (hmotnostni %). Syrové kravské
mléko pro mlékérenské oetfeni musi dle CSN 57 0529 obsahovat nejméné 8,50 % hmotnost-
nich tukuprosté susiny.
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Vypocet:
Obsah susiny tukuprosté v hmotnostnich % (STP) se vypocte podle vzorce:
STP=S -t
kde S je obsah celkové suSiny v hmotnostnich % (g na 100 g mléka)
t je obsah tuku v hmotnostnich % (g na 100 g mléka).

Vyhodnoceni:
Standardni mléko musi mit podle CSN 57 0529 obsah suSiny tukuprosté nejméné 8,5 %.

5. Stanoveni tuku v suSiné

Pracovni postup:
Tuk v susing je podil tuku v suSin€¢ mléka vyjddieny v procentech. Zjisti se vypocltem
z obsahu suSiny a obsahu tuku.

Vypocet:

Obsah tuku v susiné¢ v hmotnostnich % (TVS) se vypocte podle vzorce:

TVS = (t/S) . 100

kde S je obsah celkové suSiny v hmotnostnich % (g na 100 g mléka)
t je obsah tuku v hmotnostnich % (g na 100 g mléka).

Vypocet:
Obsah tuku v susiné¢ v hmotnostnich % (TVS) se vypocte podle vzorce:
TVS = (t/S) . 100
kde S je obsah celkové suSiny v hmotnostnich % (g na 100 g mléka)
t je obsah tuku v hmotnostnich % (g na 100 g mléka).
Datum: Jméno:
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Laboratorni protokol

Zkrdceny rozbor syrového mléka
Vzorek ¢islo:
1. Popis vzorku:

Teplota:
Orientacni kyselost (Galaktophan):

2. Smyslové posouzeni:
Barva:

Konzistence:

Vine:

3. Stanoveni obsahu tuku:

obsah tuku v g na 100 ml obsah tuku v gna 100 g

1. méreni:

2. méfeni:

Prumeér:

4. Stanoveni hustoty pomoci hustoméru (laktodenzimetru):

hustota p teplota t (°C) | hustota (L) korekce na vyslednd
(g. cm™ ) teplotu (+ L) | hodnota (L)

1. méfeni:

2. méreni:

Prumeér: - - - -

5. Stanoveni suSiny mléka vypoctem z hustoty a obsahu tuku:

6. Stanoveni suSiny tukuprosté:

7. Stanoveni tuku v suSiné:

Zavér:
(Ohodnot'te analyzovany vzorek mléka dle obsahu tuku a tukuprosté susiny — CSN 57 0529.)

Podpis:
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Legislativa- obecné

Minister stvo financi M inisterstV? zemédélstvi Ministerstvo primyslu Ministerstvo
CR CR a obchodu CR zdravotnictvi CR
4
A ‘
v Ceska obchodni
Celni organy inspekce

N

Organy ochrany verejného zdravi
(epidemiologicky zdvaZné piipady)

N

Statni zemédélska a
potravinarska inspekce
(balené)

Statni veterinarni
spréva
(Zivo¢isné)

Ustiedni kontrolni a
zkuSebni ustav zemédélsky

Statni rostlinolékarska
spréva

Z hlediska vzniku a platnosti je mozné legislativu zhruba rozd¢lit do tii skupin.

F voblasti ndarodnich predpisi se setkivame se zdkony, provadécimi vyhlaskami,
ptipadné nafizenimi vl&dy v oblastech neupravenych legislativou ES a proto platnych
pouze v ramci jednoho statu.

E  vySe uvedenou narodni legislativu, ktera byla pfizpisobena zavérim zakonodarnych
organi ES, nazyvame harmonizovanou nérodni legidativou a v zasadé je v kazdé
zemi ES podobng, ne vSak stgna. Jedna se o tzv. ,,smérnici“- predpis jehoz
poZadavky se déd e zapracovévai do ndrodni legisativy

F naiizeni Rady nebo Parlamentu (ES) je legislativa po prekladu platna beze zmény
stejné v kazdé zemi Evropského spolecenstvi a ma nejveétsi pravni silu.

E  Pro urcitou oblast miize vyt vydano tzv. ,rozhodnuti“ - tyka se napi. oblasti, druhu
vyrobku, velmi Casto se tykd na napt. chranéného zemépisného oznaceni nebo
chranéného oznaceni ptiivodu




110/1997 Sb.
Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakont

nabyva ucinnosti: 1. zari 1997

posledni zména: 120/2008. (ac¢innost od
7. tijna 2008, nektera
ustanoveni s ucinnosti
od 1. ledna 2009),
néktera ustanoveni
udinna od 1. ledna
2010

Zakladni predpis tykajici se potravin obecné
Kromé¢ definovani zakladnich pojmt zejména upravuje zejména tyto povinnosti:

B dodrzovani pozadavki na zdravotni nezavadnost, jakost, piepravu, skladovani,
technologické pozadavky, oddéleni prostorti uréenych pro vyrobu potravin, zajisténi
hygienickych pozadavkd, zajisténi shody s technickymi a hygienickymi pozadavky

B urceni kritickych bodi ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti,
provadét kontrolu a evidenci (syst¢ém HACCP), dde upravuje vyhlaska 147/1998 Sb.
ve znéni pozd¢jsich predpisii

B stanovuje podminky ozafovani potravin

E stanovuje zakladni povinnosti pfi klasifikaci tél jate¢nych prasat

B stanovuje poZadavky na baleni potravin

B zakladni povinnosti pti oznaGovani potravin

E stanovuje zakladni pozadavky na uvadéni potravin do ob&hu

B stanovuje pozadavky natabakové vyrobky

B urduje sankce za poruseni zakona

Z hlediska oznacovani potravin je kliovy § 6 o oznacovani potravin, ktery uvadi
zef ménatyto pozadavky:



Oznacit vyrobek ndzvem obchodni firmy a sidlem vyrobce ¢i prodavajiciho usazeného
V Clenském staté EU (i jménem a piijmenim a mistem podnikani u fyzické osoby)
Nazvem druhu/skupiny ¢i podskupiny potravin podle vyhlasek

Udajem o mnozstvi vyrobku

Datem pouZitelnosti nebo datem minimdani trvanlivosti v zavidosti na vlastnostech
vyrobku

Udajem o zptisobu skladovéni v uréitych piipadech

Udajem o zptisobu pouziti u uréitych potravin

Udajem o ur&eni potravin pro zvla§tni vyzivu

Oznaceni Sarze v urcitych ptipadech

Da&i udgje v zavidosti na druhu potraviny

113/2005 Sb. v platném znéni
Vyhlaska o zpusobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobku

nabyva ucinnosti: 1.¢ervence 2007

posledni zména: 127/2008 Sb.

(G¢innost od 31.
kvétna 2008)

StéZejni predpis tykajici se znaceni. Ma obecny zabér a navazuji na ni dalsi predpisy-
tzv. komoditni vyhl&3ky. V obecné roviné se tudiz tyka také kysanych mléénych
vyrobkii.

zpracovana na zaklad¢ pozadavk Smérnice ES 2000/0013/EC

Definuje co je ,,0znaceni* potraviny: , veskerd slova oznacujici ndzev potraviny
nebo tabakoveho vyrobku, ndzev nebo obchodni firma, sidlo vyrobce nebo dovozce,
prodavajiciho nebo balirny, jde-/i o osobu pravnickou, a jména, piijmenti a misto
podnikani, jde-li o osobu fyzickou jakoz i ¢iselné udaje, ochranné znamky vyobrazeni,
symboly nebo znaky vztahujici se k potraviné nebo tabakovému vyrobku a umisténé na
obalu urceném pro spotiebitele, na vnéjsim obalu nebo na jejich nesnadno
oddélitelnych soucdstech, na pripojenych soucastech nebo v pisemné dokumentaci,
kter& potravinu nebo tabakovy vyrobek doprovazi*

Definuje co je vlastné balena potravina: “ kazdy jednotlivy vyrobek urceny pro
nabizeni k primému prodeji spotrebiteli nebo provozovnam stravovacich sluzeb, ktery
se sklada z potraviny a obalu uzaviena zcela nebo pouze z ¢asti, avsak vidy takovym
zpiisobem, zZe obsah nelze vymeénit, aniz by doslo k otevieni nebo vymene obalu*

Nézev potraviny se doplni idajem o jejim fyzikalnim stavu potraviny nebo o zptisobu
jeji tpravy, napiiklad v prasku, mletd, drcena, susend, instantni, zmrazena,
koncentrovand, uzena, sterilovana, pasterovand, pokud tento fyzikalni stav ¢i Uprava

T

Dulezité je uvést dopliiujici udaje vzdy, kdyz by jgich neuvedeni mohlo uveést
spoti-ebitele v omyl

Dd e nesmi byt spoti‘ebitel uveden v omyl pokud se tyk& podstaty, totoZnosti,
slozeni, mnozstvi, trvanlivosti



E  Nesmi byt potraviné pFisuzovany vlastnosti ¢i uéinky, které nevykazuje

B Oznaceni nesmi vyvolavat dojem, Ze potravina vykazuje zvlaStni charakteristické
vlastnosti, kdyz ve skutecnosti tyto vlastnosti maji vSechny podobné potraviny

F Na obalu se rovnéZ nesmi uvadét, Ze potravina je zdrojem viech Zivotné nezbytnych
zivin (vyjimky jsou uvedeny ve zvlastnim predpisu)

B Nesmi se uvadét Ze bézné potraviny nedodaji tolik Zivin jako obsahuje nabizena
potravina

B Nesmi se uvadét Ze potravina ma zvySenou nebo zvlastni nutriéni hodnotu v dasledku
ptidavku ptidatnych latek nebo potravnich dopliikl aniz by bylo provedeno nutri¢ni
hodnoceni

B Nesmi se uvadét, Ze potravina je vhodna k prevenci, zmirnéni nebo 1ééeni
zdravotni poruchy nebo k 1ékarskym uceltim (vyjimky uréuji zvlastni predpisy)

B Na oznadeni se nesmi uvadét slova jako “domaci, “cerstvy“, “ Zivy", “Cisty*,

“prirodni®, “pravy”, “racionalni“

B nesmi se uvadét, Ze potravina je uréena pro zvlastni vyZzivu nebo je dietni ¢i
dieteticka (pokud neodpovida parametrim zvlastnich predpist)

B dale je zakazano uvadét Udaje, jgichz pravdivost nelze dokazat,Udaje, které by
mohly vyvolat pochybnosti o neSkodnosti jinych podobnych potravin, Gdaje, které
se tykaji rychlosti ubytku télesné hmotnosti nebo jeho rozsahu pti konzumaci
potraviny

B nesmi se uvadét udaje, které by mohly vést k ziméné béZnych potravin
spotravinami pro zvlastni vyzivu

B nesmi se uvadét Ze potravina byla vyrobena podle nabozenskych nebo ritualnich
piedpist bez doloZeni ptislusSnymi nabozenskymi autoritami

B zikaz mozného klamani spotiebitele se tyka i zplisobu nabizeni zbozi, tvaru, vzhledu
baleni, pouzitych obalovych materialt, grafické Upravy obalu

I oznaceni biopotravin probiha dle zvlastnich pfedpisii

Oznacovani mnoZstvi potraviny

F U tekutych potravin: mililitry (ml), centilitry (cl) nebo litry (1)

E U ostatnich: gramy (g) nebo kilogramy (kg)

F U polotekutych, polotuhych a 8lehanych potravin- mililitry (ml), centilitry (cl), litry (I)
nebo gramy (g) ¢i kilogramy (kg)

Udaje o slozkéach potravin



Slozky musgji byt uvedeny slovem “ slozeni*

Udaje o slozkéch se Fadi sestupné podle obsahu jednotlivych slozek v potraviné
Pokud v piipad¢ ovoce, zeleniny nebo hub pouzitych jako slozky potraviny ve kterych
zadné z dilcich slozek vyrazné neptevlada a jejich podily se mohou ménit, mohou byt
tyto slozky uvedeny v seznamu slozek spole¢né a oznaci se jako “ ovoce", “ zelenina®
nebo “ houby” s dovétkem “v rizném poméru* a bezprostiedné nasledovany
seznamem obsazeného ovoce, zeleniny nebo hub

Slozky, které tvoti < 2% mnozstvi kone¢ného vyrobku se mohou uvést v rizném
potadi za ostatnimi slozkami

Pokud jsou slozky svym charakterem podobné nebo vzajemné zastupitelné a mohou
byt pouzity aniz by se zménilo slozeni, povaha nebo spotiebitelem vnimana hodnota
potraviny a zaroven tvoti< 2% konec¢ného vyrobku . mohou se uvést vyrazem
“obsahuje....a/nebo, alespoii jedna z max. 2 slozek je obsazena v kone¢ném vyrobku

Co nepatii mezi slozky?

Soucasti slozky ptechodné odloucené béhem vyroby

Ptidatné latky, které se dostaly do potraviny z jedné nebo vice slozek (pokud
neovliviiuji technologickou jakost, zdravotni nezdvadnost nebo nutri¢ni hodnotu
kone¢ného vyrobku

Ptidatné latky pouZzité v nezbytné nutnych mnozstvich jako rozpoustédla nebo nosice
pridatnych latek, aromat nebo potravnich doplinkt

Pomocné latky

Latky, které nejsou pridatnymi latkami ale jsou pouzivany stejnym zpiisobem a za
stejnym ucelem jako pomocné latky pii zpracovani, jsou naddle obsazeny v kone¢ném
vyrobku, i ve zménéné formé

Kdy se slozky nemuseji uvadét?

Pokud je u jednosloZzkovych potravin ndzev potraviny totozny se jmeénem slozky,
nazev slozku dostate¢né identifikuje

U cerstvého ovoce, Cerstvé zeleniny a konzumnich neupravenych brambor, u sycenych vod bez
ptidavku dalsich slozek
U kvasného octa ziskaného vyluéné z jedné zakladni suroviny pokud nebyly ptidany dalsi slozky

U syri, masla, kysaného mléka a smetany, pokud k nim nebyly pfidany jiné slozky
neZ mlééné vyrobky, enzymy amikrobialni kultury potiebné k jejich vyrobé, jedla
sul achlorid vapenaty potiebny k vyrobé syri (netyka se ochucenych erstvych syrt a
tavenych syra

Které nazvy slozek lze nahradit spole¢nymi nazvy?

Z hlediska mlé¢nych vyrobki a souvisgjicich slozek se jedna zejména o:

spole¢ny nazev nazev slozky

“syrt vSechny druhy syrd, syr nebos més syrt
tvofti sloZku jiné potraviny, pokud neni
potravina oznacena specifickym ndzvem

o

syri

“kofeni nebo “smés koteni* vSechna kofeni, nepiesahuje-li tato slozka
2% hmotnosti vyrobku




“byliny* nebo “smés bylin* vSechny byliny nebo ¢asti bylin,
nepiesahuje-li tato slozka 2% hmotnosti
vyrobku

“cukr" v&echny typy sacharézy bez ohledu na
ptvod

“mlécné bilkoviny* vSechny typy mlécnych bilkovin (kasein,
kaseinéty, syrovétkova bilkovina) ajgich
smeési

U dloZek, které se samy skladaji z vice dil¢ich slozek se tyto slozky povazuji za slozky
potraviny a uvedou se samostatné ve sloZeni potraviny

Diilezité je zfetelné oznaceni alergenni slozky v potraving (neni povinné, pokud nézev
dostate¢né na tuto slozku odkazuje)

U susenych ¢i zahusSténych potravin obnovujici se pfidanim vody je mozné tyto slozky uvést
vV poméru v obnoveném vyrobku

Sestupné poradi slozek se neuvadi u smési kofeni nebo bylin, pokud hmotnostni podil jedné
slozky vyrazné neptevlada- oznaci se slovy “v proménlivych hmotnostnich podilech*

Pokud bylo k potraviné ptidano sladidlo musi se doplnit v blizkosti ndzvu potraviny slova“ se
sladidlem®, pokud bylo piidano ptirodni sladidlo a sladidlo, uvede se spojeni “ s pFirodnim
sladidlem a sladidlem®, pokud byl do potraviny pfidan cukr, uvede se vyraz “s piirodnim
dadidlem a sladidlem” , v posledni novele smérnice EU je jiz pouzivan termin , ndhradni
dadidlo” —apodieinformaci z MZe bude takto zapracovano do novely vyhlasek o aditivech a
oznacovani

Pokud potravina obsahuje vice nez 10% sladidel polyalkoholickych cukrii (Sorbitol, Mannitol,
Isomalt, Maltiol, Laktitol, Xylitol musi byt oznaceny textem “Nadmérna konzumace miiZe

vyvolat projimavé ucinky"

Pokud potravina obsahuje aspar tam musi se oznacit textem: “ Obsahuje zdr oj fenylalaninu®

Oznacovani piidatnych latek

Pridatna latka se oznaceni uvedenim nazvu latky nebo ¢iselného kédu ( “E*)
Pokud je ptidatnou latkou modifikovany Skrob, oznaci se slovy “modifikovany 3krob*

U ptidatnych latek které patii do kategorii: antioxidanty, barviva, konzervanty, kyseliny,
reguldatory kyselosti, tavici soli, kyp¥ici latky, sladidla, zpeviiujici latky, zvlhéujici latky,
plnidla, propelanty, latky zvyraziiujici aroma nebo chut’, zahust’ovadla, Zelirujici latky,
stabilizdtory, emulgdtory, protispékavé latky, odpénovace, lestici latky, latky zlepSujici
mouku se uvede také kategorie, do které piidatna latka patii.- pokud patii latka do vice
kategorii uvede se hlavni ucel pro ktery je pouZita,

Blizsi informace o ptidatnych latkach uvadi vyhlaska 4/2008 Sb.

Pokud k baleni potravin pouzijeme balici plyny, oznadi se slovy “baleno v ochranné
atmosfére*




77/2003 Sb. v platnéem znéni
Vyhlaska, kterou se stanovi poZadavky pro mléko a mlééné vyrobky,
mrazené kremy a jedlé tuky a oleje

nabyva ucinnosti: 1.¢ervence 2007

posledni zména: 370/2008 Sb.
(ti¢innost od 7. fijna
2008)

Z&kladni komoditni vyhléska definujici zatazeni vyrobka do ur¢itych skupin a definovani
z&kladnich jakostnich ukazatelt jednotlivych skupin vyrobku

Co je to vlastné ,, Syr*?

Tato vyhléskajg definuje jako: ,, mlécny vyrobek vyrobeny vysraZenim mlécné bilkoviny
Z mléka puisobenim syiidla nebo jinych vhodnych koagulacnich cinidel, prokysanim a
oddélenim podilu syrovatky" .

Dalsi definice

» Cerstvy syr«-
= nezrajici syr tepelné neosetieny po prokysani

,Zrajici syr”
= syr, u kterého po prokysani doslo k dal§im biochemickym a fyzikalnim procestim,

,»taveny syr*
= syr, ktery byl tepelné upraven za ptidavku tavicich soli

» Syrovatka"
=mlécny vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pfi vyrobé syrt

» Syrovatkovy syr*
= mlécny vyrobek ziskany vysrdzenim syrovatky nebo smési syrovatky s mlékem

»Htepelné oSetieni“

= technologicky proces podle zvlastniho pravniho piedpisu,?) pii kterém se pouzitim
rozdilnych kombinaci teploty a doby plsobeni tepelného zéhtevu, jez vykazuji rovnocenny
ucinek, omezuje pocet nezadoucich mikroorganismii a zajist'uje zdravotni nezdvadnost a
prodlouZeni trvanlivosti mléka a kone¢ného mlééného vyrobku

, termizace"

= tepelné oSetfeni mléka, odpovidajici tcinku pfi zahtati na teplotu 57 °C az 68 °C po dobu
nejméné 15 sekund, a mlécnych vyrobkl po ukonceni kysaciho procesu a pred balenim k
potlaceni nebo zastaveni aktivity pfitomné mlééné mikroflory az do teploty 80 °C



. paster ace*

tepelné oSetfeni mléka a mlécnych vyrobki zahtatim mléka na teplotu nejméné 71,7 °C po
dobu nejméné 15 sekund nebo jinou kombinaci Casu a teploty za ucelem dosazeni
rovnocenného ucinku

» Vysoka paster ace’
= tepelné oSetfeni mléka a mléénych vyrobkl zahfatim mléka na teplotu nejméné 85 °C s
negativnim vysledkem peroxidazového afosfatazového testu

»vysokotepelné oSetieni* UHT

= tepelné oSetfeni mléka a mlécnych vyrobkl kratkodobym zahtatim nepferuSovaného proudu
mléka na vysokou teplotu, odpovidajici u€inku zahtati na teplotu nejméné 135 °C po dobu
nejméné 1 sekundy, s naslednym aseptickym balenim do neprisvitnych oball tak, aby
chemické, fyzikalni a smyslové zmény byly snizeny na minimum

»HSterilace mléka a mléénych vyrobku*

= tepelné oSetfeni mléka a mléénych vyrobkl jejich nepfimym ohfevem v hermeticky
uzavienych obalech na teplotu nad 100 °C po dobu zajist'ujici splnéni pozadavku na
mikrobiologickou nezavadnost podle zvlastniho pravniho predpisu®) bez poruseni uzavéru

Oznacovani syru

Nézvem druhu + taveny syr, taveny syrovy vyrobek a syrovatkovy syr se ozna¢i nazvem
skupiny

B Obsah tuku nebo tuku v susiné

B Obsahem susiny
B PouZitou ochucujici slozkou

Kdy je mozZné oznacit vyrobek nazvem ,taveny syrovy vyrobek“?
Musi obsahovat vice nez 5% laktozy.

Kdy je mozné oznacit syr jako nizkotucny?
Pokud je obsah tuku max. 30% hmotnostnich.

Kdy je mozné oznacit vyrobek jako vysokotucny?
Pokud je obsah tuku min. 60% hmotnostnich.

Kdy je mozZné povazZovat syr za jednosloZkovy vyrobek?
Pokud jsou surovinou k jeho vyrobé pouze mléko, syraiské kultury, syfidlo, chlorid
vapenaty ajedla sil do 2,5% hm.

Dalsi poznamky k oznacéovani:

Cerstvy, nezrajiciho syr se ozna¢i dobou pouZitelnosti.



Pro viceslozkovy vyrobek ze syru lze pouzit oznaceni “ syrovy dort”, “ syrovy dezert”,
“syrovarolada, “ salamovy taveny syr*

Pozor!!!

Jako ,,“cerstvé Ize oznacit tekuté miléko nebo tekutou smetanu, kterée byly tepelné
osetreny pasteraci nebo vysokou pasteraci, maslo do 20 dni od data vyroby a
nezrajici syr, ktery byl po prokysani tepelné osetren

Dalsi informace

Piipustna odchylka u susiny zrajicich syra je - 1 % hmotnostni od hodnot uvedenych na obalu. Vyssi
obsah susiny u syrt a tvarohu neni na zavadu. Piipustné technologicke tolerance tuku v susin€ u

pFirodnich syri musi byt niz&i nez + 5 % hmotnostnich,

U tavenych syri atvarohi mohou dosahovat ngjvyse + 4 % hmotnostni od Udaj e uvedeného na
obalu. Zapor né technologické toler ance se nepfipousti.

Klasifikace syru

SYR %VVTPH
extra tvrdy <47,0
tvrdy 47,0-54,9
polotvrdy 55,0-61,9
polomékky 62,0-68,0
mékky >68,0

% VVTPH = voda v tukuprosté hmoté syra = q vody

100-g tuku
SYR %VVTPH
vysokotu€ny > 60,0
pinotuény > 45,0
nizkotuény > 25,0
odtuénény >10,0
<10,0




Klasifikace tvarohu

TVAROH %VVTPH
tuény > 38,0
polotuény 25,0-15,0
nizkotuény nebo jemny <15,0
odtuénény nebo mékky nebo tvrdy <50

Prirodni syr- rozdéleni podle zrani

Syr nezrajici (Cerstvy, termizovany)

Syr zrajici (na povrchu, s mazem na povrchu, v celé hmoté)
Plisnovy syr - tvorba charakteristické plisné na povrchu

tvorba charakteristicke plisné uvnitf hmoty
dvouplisfiovy

Dal&i informace stanovuje tabulka 13, ktera se vztahuje k obecnému piehledu slozek jinych nez syry
pro vyrobu tavenych syrd a tavenych syrovych vyrobkt. Mezi uvedené slozky patii maslo a maselny
tuk, smetana, maselny koncentrat, ostatni mlé¢né slozky, jedla stl, bakterialni kultury, enzymy, cukry
(sacharidy se sladicim uc¢inkem), kofeni a sezonni zelenina, ostatni zdravotn€ nezavadné potraviny.

4/2008 Sb.
Vyhlaska, kterou se stanovi druhy a podminky pouZziti pridatnych
latek a extrakcénich rozpoustédel pri vyrobé potravin

| nabyva udinnosti: | 15. inora 2008 |

StéZejni predpis v oblasti pridatnych latek
DiileZzité jsou zejména prilohy tohoto predpisu

Ptiloha I uvadi Seznam ptidatnych latek obecné povolenych pii vyrobé potravin
svyjimkou barviv asladidel

Ptiloha uvadi Seznam dalSich ptidatnych latek povolenych pti vyrobé potravin nebo
skupin potravin s vyjimkou barviv a sladidel a podminky jejich pouZziti

Ptiloha €. 3 uvadi Seznam potravin nebo skupin potravin, pti jejchz vyrob¢ lze pouzit
pouze nékteré piidatné |atky

Ptilohy 6 az 10 uvad¢ji seznam jednotlivych kategorii pfidavnych latek

Na které latky se tato vyhléska nevztahuje?

Chlorid amonny

Krevni plasma, jedl4 Zelatina, bilkovinné hydrolyzéty, aminokyseliny ajejich soli
svyjimkou kys. glutamové, glycinu, cystinu ajegjich soli které nemaji funkci
ptidatnych latek, mlé¢né bilkoviny a lepek

Kaseindty akasein

Jedla sul

Inulin

Latky, které jsou pfirozenymi slozkami potravin, napiiklad sacharidy

Enzymy, které nejsou uvedeny v piilohach vyhlasky




Obecné je mozno ptidatné latky pouzit v téchto piipadech

Prokazana technologicka potieba pouziti a ucelu, nelze pouzit jiné prostiedky
Nepredstavuje riziko pro spotiebitele (v pouzitém mnozstvi)

Zachovani vyzivové hodnoty (snizit Ize jen pokud neni potravina béznou slozkou
Dodani potiebné slozky do potraviny urcené pro zvlastni vyzivu

Zvyseni trvanlivosti potraviny

ZlepSeni organoleptickych vlastnosti potraviny bez zmény jakosti potraviny

Obecné nelze pouzit pridatné latky k vyrobé:

Nezpracovanych potravin

Medu

Neeemulgovaného tuku aolgje

Mésla

Plnotu¢ného, polotucného a odtuénéného mléka, pasterovaného nebo sterilovaného
veetné oSetfeného vysokou teplotou a smetany

Neochucenych kysanych mléénych vyrobku s zivou kulturou

Pfirodnich mineralnich vod a balenych pramenitych vod

Kavy s vyjimkou ochucené instatni kavy a kdvovych extraktt
Nearomatizovaného ¢aje, cukru, susenych téstovin kromé bezlepkovych té€stovin a téstovin pro
hypoproteinové diety

Neochuceného podmadli svyjimkou sterilovaného podmasli

Nov¢ nabylo 20.1.2009 ucinnosti nafizeni ES 1333/2008, ke kterému se ale teprve
zpracovavaji pfilohy (seznamy povolenych aditiv, bylin atd.) —ale n¢ktera ustanoveni
jsou jiz zfejma — budou mit vliv i na oznaCovani potravin (napi. upozornéni na obsah
azo-barviv —,, mohou nepiiznivé ovliviiovat ¢innost a pozornost déti)

38/2001 Sb. v platnem znéni
Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi o hygienickych pozZadavcich na
vyrobky urcené pro styk s potravinami a pokrmy

nabyva Géinnosti: 1. Unora 2001

posledni zména: 386/2008 Sh.

(uCinnost:23. fijna
2008)

Tato vyhld3ka stanovuje takové poZadavky, aby nedochézelo kuvoliiovani slozek z vyrobka (za
béznych a predvidatelnych podminek), které jsou urceny pro piimy styk s potravinami. Plati tedy i na
v3echny vyrobky a materidly ve styku se syrovym mlékem. Zejména je poZadovano aby tyto vyrobky:

Neobsahovaly patogenni nebo podminéné patogenni mikroorganismy
Nesméji byt zdrojem mikrobialniho znecisténi potravin
Nesmé&ji naruSovat Zadouci mikrobialni a enzymatické pochody v potraviné

Tato vyhlaska se tyka zejména téchto material



Plasty

Laky

Natérové hmoty

Lepidla sobsahem 2,2-big[4-(2,3-epoxypropoxy)fenyl]propan a né&které jeho derivaty, bis(2,3-
epoxypropyl)ethery bis(hydroxyfenyl)methanu a nékteré jejich derivaty, novolac-glycidylethery a
n¢které jejich derivaty

Diilezita je také konstrukce vyrobkii uréenych pro piimy styk s potravinami. PoZadovany jsou zejména
tyto vlastnosti:

B  Musi umozfiovat snadné &isténi, sterilizaci, dezinfekci
B Musi byt odolné &isticim prostiedkiim a postuptim
B Musi byt odolné proti praskani, odlupovani ¢asti, odlamovani a otéru

Krom¢ téchto zékladnich obecnych parametri uvadi tato vyhlaska hygienické pozadavky na jednotlivé
materialy (plasty, kaucuky, silikaty, povrchové tpravy, kov,papir, karton, lepenka, celofan, korek.

Z hlediska problematiky syrového mléka budou nejvice aktudlni poZadavky na vyrobky z kovovych
materiald. Povrch kovovych materiali musi byt Cisty, hladky, bez zjevnych ryh, bez koroze, bez
promacklin, vydutin, ostfin a pod. Na povrchu se nesmi vyskytovat kapky pajky ¢i jiné zbytky kovd.

Prilohy ptredpisu uvadi pozadavky na cistotu barviv, pigmenti a plniv, pozadavky na
plasty,seznam kovi vCetné slitin a pajek, hygienické pozadavky na vyrobky ze skla,sklokeramiky,
porcelanu a predmétii se smaltovanym povrchem, seznam latek pro vyrobu kartond, pro vyrobu lakd,
pro vyrobu celofanu.

373/2003 Sb. v platném znéni
Vyhlaska o veterinarnich kontrolach pri obchodovani se Zivocisnymi

produkty.

nabyva udinnosti: 1. kvétna 2004

posledni zména: 375/2006 Sb.
(G¢innost: 25
cervence 2008)

Vyhlaska upravuje zplisob provadéni veterinarni kontroly zivociSnych produktii ur¢enych pro
obchodovani s¢lenskymi staty Evropské unie, pozadavky osob, které ziskavaji, vyrabéji,
zpracovavaji, oSetiuji, bali, skladuji, pfepravuji a uvadeji do ob&hu zivocisné produkty.

Legislativa ES

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.178/2002 kterym se stanovi obecné zasady a
poZadavky potravinového prava, zrizuje se Evropsky urad pro bezpe¢nost potravin a stanovi
postupy tykajici se bezpeénosti potravin

Jedna se o obecny piedpis potravinového prava zalozeny na téchto zakladnich pilitich:

Analyzarizik

PoZadavky na bezpecnost potravin

Sledovatelnost

Odpovédnost provozovatele PP (potravinarského podniku)



Mimo jiné také definuje pojmy : ,potravinové pravo“, ,,potravindisky podnik* a ,,provozovatele
potravinaiského podniku*

Z hlediska hygieny potravin je dulezity soubor 4 nafizenich, tzv. Hygienicky bali¢ek
zroku 2004. Jaké predpisy do tohoto souboru spadaji :

Narizeni ES ¢. 852
Narizeni ES ¢. 853
Narizeni ES ¢. 854
Narizeni ES ¢. 882

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin

Pomérné obecny predpis vztahujici se obecné k celé problematice vyroby produktii ur¢enych
pro lidskou vyzivu. Toto nafizeni fe$i zejména zdravotni nezévadnost potravin. Zakladni
ustanoveni tohoto nafizeni jsou postavena na téchto zakladnich principech, vztaZzenych také
na prvovyrobu, protoze ackoliv je uvedeno Ze natfizeni se nevztahuje na prvovyrobu, je dale
zduraznéno, ze bezpecnost potravin zacind jiz ve fazi prvovyroby

B Stanovuje primarni odpovédnost za bezpe¢nost potravin (ma ji provozovatel potravin.
podniki)

B Bezpecnost potravin zacina prvovyrobou

B Diraz na dodrzeni chladiciho fetézce

B Pouzivani principu HACCP

B Povinnost vedeni patfiénych zdznam®i o druhu a ptvodu krmiva, veterinarnich
ptipravcich, vyskytu chorob nebo sktidct s vlivem na bezpecnost produktii

B Max. chranit produkty prvovyroby pied kontaminaci

B Dodrzovat opatfeni tykajici se zdravi zvifat, rostlin a dobrych Zivotnich podminek
zvifat

B Uvadi poZadavek udrzovat v hygienickém stavu zafizeni, nastroje, pfedméty a zvitata
piepravovana na jatka

B Uvadi pozadavek dodrzovat spravnou praxi pii pouzivani biocidd a dalsich prostfedka
naochranu rostlin

Ptiloha | predpisu pak teSi pozadavky na obecné hygienické predpisy pro prvovyrobu a

souvisgjici postupy. Piiloha II se tyka obecnych pozadavkd pro vSechny provozovatele
potravinaiskych podnika.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29.dubna 2004 kterym
se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivoci§ného pivodu
definuje mlécné vyrobky jako:

wmléénymi vyrobky jsou zpracované vyrobky ziskané zpracovdanim syrového mléka nebo
dalsim zZpracovanim takto zpracovanych vyrobkii



Pro vyrobu mlé¢nych vyrobkt musi syrové kravské mléko spliovat tyto parametry

max. povoleny obsah mikroorganismi <100 000*
(v 1ml p¥i 30°C

max. povoleny obsah somatickych bunék | <400 000**

Pro produkci mléénych vyrobkil od jinych druhii nez krav bez tepelné Gpravy musi spliiovat
syrové mléko nasledujici parametry:

max. povoleny obsah mikroorganismi <500 000*
(v 1ml p¥i 30°C

* klouzavy geometricky primér za dvoumesicni obdobi, alespoii 2 vzorky za mésic

Pozadavky na mlééné vyrobky:

F mléko musi byt rychle zachlazeno na max. 6°C a uchovano pfi této teploté az do
zpracovani

E  je moZno uchovat mléko p¥i vyssi teploté pokud za¢ne zpracovani ihned po
nadoji

B pokud jepovolena vysSi teplota z technologickych divodi u urditych vyrobku

Z hlediska problematiky tykajici se syrd, je dulezité ustanoveni Ze Syrové mléko zvirat
nespliujici pozadavky uvedené v zavorce ( ktera nepochdzeji od zvirat prostych nebo uredné
prostych brucelozy nebo ovci nebo koz patiicich do hospodarstvi, které je uredné prosté nebo
prosté brucel 6zy nebo samic jinych druhii, které patii v pripadé druhii vaimavych k brucel 6ze
ke stadu, u néhoz jsou provadeny pravidelné kontroly nebo dale krav nebo samic buvolii ze
stada uredné prostého brucelozy nebo samic jinych druhii vaimavych k tuberkuloze ¢i pokud
se chovaji kozy spolu s kravami ) muze byt s povolenim ptislusného organu v piipadé ovci a
koz, které nevykazuji pozitivni reakci na brucel6zovy test nebo pokud byly ockovany proti
brucel 6ze pouzito pro vyrobu syriu s dobou zrani alesponi 2 mésice, ¢i po tepelném oSetieni, po
kterém se prokaze negativni reakce pfi testu na alkalickou fosfatazu.

Natizeni evropské parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se
stanovi zvlastni pravidla pro organizaci Grednich kontrol produkti ZivocisSného pavodu
urcenych k lidské spotiebé

Predpis se tyka kontroly provozovateli potravinarského podniku ze strany prislusného
organu




Provozovatel potravinarského podniku ma povinnost zejména:

B Umoznit piistup do v8ech budov, prostor, zafizeni, ostatni infrastruktury
B Zpiistupnit veskeré doklady a zaznamy

Audity spravné hygienické praxe se tykaji

Kontrol info o potravinovém fetézci
Usporadani a udrzba prostor a vybaveni
Hygieny ¢innosti (pfed/prubeéh/po)
Osobni hygieny

Skoleni o hygien&+ pracovnich postupti
Hubeni skidcii

Jakosti vody

Kontroly teploty

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 o urednich kontrolach za
ucelem ovéreni dodrZovani pravnich predpisi tykajicich se krmiv a potravin a pravidel
o zdravi zvirat a dobrych Zivotnich podminkach

Piedpis vztahujici se v podstaté na organizaci kontrol, upravuje pozadavky, vztahujici se na
organy apracovniky vykonavgjici kontroly v této oblasti.

Narizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych
kritériich pro potraviny v platném znéni

Kli¢ovy piedpis v oblasti mikrobiologie, stanovuje obecné poZadavky vzhledem k mikrobiologii
surovin apotravin. V priloze predpisu uvadi seznam analytickych metod pouzitelnych jako referencni
metody. V piiloze jsou také uvedeny limity pro jednotlivé mikroorganismy u riznych potravin

Kapitola I ptilohy I uvadi kritéria bezpecnosti potravin. Obecné z hlediska mlé¢nych vyrobki
pfipadaji do tivahy kategorie potravin

F 1.11 syry, maslo a smetana vyrobené ze syrového mléka nebo miéka, které bylo podrobeno
niz§imu tepelnému oSetieni nez pasterizaci

F  1.12 suSené mléko a suSena syrovatka
E  1.21.syry, suSené mléko a suSend syrovatka podle kritérii pro koagul&zpozitivni stafylokoky
B 2.2.1. pasterizované mléko a dalsi pasterizované tekuté mlé¢né vyrobky

B 2.2.7. suZené mléko asusena syrovétka

Predpisy vztahujici se k ekologickému zemédélstvi:



Narizeni Komise (ES) ¢. 889/2008 ze dne 5. zaii 2008 , kterym se stanovi provadéci
pravidla k nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické produkci a ozna¢ovani
ekologickych produkti, pokud jde o ekologickou produkci, ozna¢ovani a kontrolu

Natizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 ze dne 28. ¢ervna 2007 o ekologické produkci a ozna¢ovani
ekologickych produkti a 0 zruSeni naiizeni (EHS) ¢. 2092/91

Narizeni Komise (ES) ¢. 1254/2008 ze dne 15. prosince 2008 , kterym se upravuje
narizeni (ES) ¢. 889/2008, kterym se stanovi provadéci pravidla k narizeni Rady
(ES) ¢&. 834/2007 o ekologické produkci a ozna¢ovani ekologickych produkti,
pokud jde o ekologickou produkci, oznacovani a kontrolu

Predpis je v souvidlosti sfaktem, Ze od 31.12. 2013 budou kvasinky a kvasni¢né produkty
zatazeny jako zemé&délskych slozky.

Narizeni Rady (ES) ¢. 967/2008 ze dne 29. zari 2008 , kterym se méni narizeni (ES)
¢. 834/2007 o ekologické produkci a oznacovani ekologickych produkti

Piedpis je v souviglosti s odkladem pouzivani spole¢ného loga Spole¢enstvi pro produkty
ekologického zeméedélstvi.
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SYRY

syr = mléény vyrobek vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka
pusobenim syridla nebo jinych vhodnych koagula¢nich Cinidel, prokysanim
a oddélenim podilu syrovatky

koagulace - piisobenim enzymového preparatu nebo v disledku zmény pH do
oblasti blizké 1EB kaseinu

duvod zpracovani mléka na syry:

e delSi trvanlivost zalozena na fermentaci laktosy, snizeni vodni aktivity a pH,
nizky redox potencial a pridavek soli

e koncentrace nutri¢né nejcennéjsich slozek mléka (syry koncentruji zakladni
sloZky suSiny mléka, pfedevsim kasein a mlé¢ny tuk)

© Lenka Koufimska
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MLEKO JAKO SUROVINA
PRO VYROBU TVAROHU A SYRU

chemické slozeni mléka ma zasadni vyznam pro vytéznost vyroby a slozeni syra

obsah kaseinu = vytéznost

pomér tuku a kaseinu = vysledny obsah tuku v susiné

pritomnost iontll a genotyp dojnice = sytitelnost mléka

obsah koloidni formy fosfore¢nanu Ca %* a kaseinu = pufra¢ni schopnost mléka

nepriznivé pro vvrobu svru:

e zmény ve sloZeni ml¢ka

e mastitidni mléko

e inhibi¢ni latky, produkty lipolyzy, nedostatek nékterych ionti a volnych MK

e snizena mikrobiologicka kvalita (termorezistentni lipasy psychrotrofnich MO,
nékteré termofilni MO, pfitomnost sporotvornych MO)

© Lenka Koufimska
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TECHNOLOGICKE OPERACE
PRI VYROBE TVAROHU A SYRU

prijem mléka
odstranéni pripadnych mechanickych necistot - filtrace nebo centrifugace

operace ovliviujici mikrofléru a enzymy v mlece:

ter mizace

pasterace

redukce spor Clostridium tyrobutyricum baktofugaci nebo mikrofiltraci

standar dizace mléka na urcity obsah bilkovin a tuku
= urcita hodnota tuku v suSing (t.v s.)
obsah bilkovin neni v mléce v prib&hu roku stejny (nejvice v podzimnim obdobi)

© Lenka Koufimska
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homogenizace

vhodna pro vyrobu nékterych Cerstvych syrii nebo smetany pro standardizaci
mléka pro vyrobu syri

pridavek aditiv (kromé zakysovvch kultur a syridla):

chlorid vapenaty (5 - 20 g na 100 kg mléka)
zlepSeni syfitelnosti a zvySeni pevnosti vzniklého gelu

dusi¢nan draselny (15 g na 100 kg mléka)
do syra s nizsi kyselosti - omezuje dufeni zptisobené ¢innosti koliformnich
bakterii a bakterii maselného kvaseni

barviva - anato (extrakt z kefe Bixa orellana) nebo karoten

slozky pro ochuceni - kofeni zelenina, ofechy

© Lenka Koufimska
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PRIDAVEK ZAKYSOVYCH KULTUR

funkce zakysovych kultur:

e uprava kyselosti mléka pred syrenim

e fermentace laktosy a tvorba kyseliny mlécné

e uplatnéni proteolytické a lipolyticke aktivity v prubéhu zrani
e utvareni senzorickych vlastnosti

« vliv na texturu a konzistenci

ochlazeni mléka po pasteraci: 5- 12 °C

predezrani s ochrannou davkou mezofilni kultury: 0,01 - 0,05 %

zrani

ohrati na teplotu syreni: 30 - 33 °C

pridavek kultur pro vyrobu: mezofilni kultura 0,5 - 2 %, 30 - 45 min pred
syFenim

© Lenka Koufimska
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KOAGULACE MLEKA

kyselé sr&zeni - snizeni pH na hodnotu blizkou | EB
jen u nékolika syru (cottage) a predevSim u tvarohti

postupné uvoliiovani koloidniho fosfore¢nanu Ca?* z kaseinovych micel
— destabilizace micel ajgich agregace —» gel kysele srazeneho mléka
gel vykazuje nizkou synerezi

koagulace mléka syridlem - enzymové Stépeni specifické peptidové vazby

k-kasainu

1 1054106 169

PyroGlu-...-Met-Ala-Arg-His-(Pro-His)2-L eu-Ser-Phe-Met-Ala-1le-...-Val
T

N-konec chymosin C-konec

hydrofobni para-k-kasein hydrofilni

kaseinomakropeptid
© Lenka Koufimska



Syry 4.3.2009

primarni (enzymova) faze syieni - plisobeni syfidla na k-kasein
sekundarni faze (koagulaéni) - tvorba gelu

terciarni faze - proteolytické ptisobenim syfidla v prib&hu zrani

enzym chymosin (EC 3.4.23.4) - extrakci z telecich zaludkt

enzymoveé prepar aty:

e ZlvoCiSna syiidla

» mikrobialni syfidla (Cryphonectria parasitica itica a Rhizomucor miehei)
e rostlinnd syfidla

 rekombinantni chymosin - vneseni genu pro chymosin do produkéniho MO
(Aspergillus niger var. awamori, Escherichia coli, Kluyveromyces |actis)

© Lenka Koufimska



Syry 4.3.2009
ZPRACOVANI SRAZENINY

vytvoreni syrovych zrn a oddéleni potfrebného mnozstvi syrovatky
synereze = smrStovani a uvoliiovani syrovatky

krdjeni — syrovézrno (3 - 15 mm)
michani

dohrivani a dosouSeni
nizkodohtivané syry 30%tvs. —36az37°C
45% tvs. — 39az40°C

vysokodohiivané syry 48 az 56 °C

prani syrového zrna teplou vodou (gouda, eidam)

© Lenka Koufimska
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FORMOVANI

za¢ina oddélenim syrovatky od syroveho zrna
zavisi natypu syra

syry stvorbou ok
aby zrno nepiislo do styku se vzduchem

syry sgranularni texturou

nevadi provzdusnéni syfeniny pii plnéni tvoritek
Syry suzavicenou texturou

kultury, které netvofi plyn

parené syry

syfenina je prohnétena v horké vode 70 - 85 °C

mékké syry - lisuji se vlastni vahou - nutné obraceni
tvrde a polotvrdéesyry - lisuji se

© Lenka Koufimska



Syry 4.3.2009
SOLENI

e vliv na vyslednou chut’

e vliv na aktivitu kultur a enzymu pri zrani

 zvySeni osmotického tlaku v prostoru mezi zrny a pisobeni na bilkoviny
e zpevnéni povrchu syra

e vyména Ca?* iontii za Na* ionty v parakaseinu

» dozrna

8

na sucho

v solnélazni

© Lenka Koufimska
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ZRANI

komplexni souhrn zmén zpusobeny syfidlovymi enzymy, nativnimi enzymy,
enzymatickou ¢innosti kultur a pusobenim enzymiu po 1yze jejich bunék,
ptipadné Cinnosti nezakysovych kultur

=> vzhled, konzistence, chut’, viiné a slozeni

primarni reakce > glykolyza
proteolyza

lipolyza

zrani — v celé hmoté syra (anaerobné¢)

od povrchu dovnitr (aerobné)

© Lenka Koufimska
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TVAROHY

tvaroh = nezrajici syr ziskany kyselym srazenim, které prevlada nad
srazenim pomoci syridla

vyroba klasickym zpiusobem:
pasterace85 °C, 15-20s

standar dizace

zaoCkovani 0,5 - 1 % mezofilnim zakysem + maly pridavek syridla
pokr ajeni

vypusténi tvarohoviny do tvarozniku

prekladani tvarozniku

vyroba odstredivkovym zpuasobem

© Lenka Koufimska



Syry 4.3.2009

Klasifikace tvarohu podle konzistence a obsahu tuku v susiné

Tvaroh Tuk v suSiné (v % hmot.)

Tucny vice nez 38,0 vCetné

Polotu¢ny 25,0az 15,0

Nizkotu¢ny nebo jemny mené nez 15,0 véetné

Odtucnény nebo mekky nebo tvrdy mene nez 5,0 véetné
termotvaroh

termixy a smetanove krémy
tvrdy tvaroh

prumyslovy tvaroh
TAVENE SYRY

taveny syr = syr, ktery byl tepelné upraven za pridavku tavicich soli
Na* soli kys. citronove, fosforecné, dvojfosforecné a polyfosforeCnany

© Lenka Koufimska
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PRIRODNI SYRY

Nezrajici syry

cerstve tvarohove a smetanove syry
Cerstvy syr = nezrajici syr tepelné neoSetireny po prokysani

smetanove termizované syry - Lucina
paren¢ syry rypu Mozzarela
bile syry - Feta, Balkansky syr, Akawi, Jadel

Zrajici syry

zrajici syr = syr, u kterého po prokysani doso k dalSim biochemickym
a fyzikalnim procesim

Plisniové syry
s plisni na povrchu - Camembert, Hermelin, Brie

s plisni v tést¢ - Roquefort, Niva, Gorgonzola
dvouplisiiové - SedICansky Vltavin

,
& LClIka DNUul 1mska
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Syry zrajici pod mazem

Romadur
Olomouckeé tvaruzky

Syry sanaerobnim zranim v celé hmoté

syry zrajici v chladu
Zlato
Kamadet

syry snizkodohiivanou syieninou

syry eidamskeho typu

syry s tvorbou ok - Madeland

syry Cedarovitého typu

syry s paieného tésta - Kaskaval, Ostiepok

syry svysokodohtivanou syfeninou
syry ementalského typu
syry typu moravsky bochnik

syry ke strouhani - Parmazan
© Lenka Koufimska
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4.3.2009

SYROVATKA

syrovatka — odpada pri vyrobé syru a tvarohu

- syrovatka z vyroby ter motvarohu
- dadka syrovatka (pH 5,9 — 6,6)
- kysela syrovatka (pH 4,3 — 4,6)

Slozeni sladké a kyselé syrovatky:

Slozka [% ] Sladka syrovatka Kysda syrovatka
SusSina 6,0 — 6,5 50-6,0

L aktosa 45-50 3,8-4,3
Kyselina mlé¢na stopy az0,8

Tuk 0,05-0,2 0,05-0,2
Cista bilkovina 0,55 0,55

NPN 0,18 0,18
Popéeoviny 0,5 0,8

* NPN = non-protein nitrogen

© Lenka Koufimska
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ZPRACOVANI| SYROVATKY

tekuta syrovatka:
Krmivo

pekarské vyrobky, napoje, vyrobky obsahujici kvasinky

zpracovani syrovatky - separace tuku a jemnych frakci kasein
- zvySeni vytéznosti vyroby

teplota a sloZeni podporuje rust baktérii

chlazeni nebo pasterace

© Lenka Koufimska
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VYROBA SUSENE SYROVATKY

vliv vysokého obsahu laktozy (asi 70 % v susing), pripadné
kyseliny mlécné

Postup vyroby:

- paster ace

- zahuStovani

- ochlazeni

- Cerpani do krystaliza¢niho tanku
- krystalizace

- suseni

Vyuziti: do napoji, peciva, cukrovinek nebo tavenych syri
jako fermentacni médium

© Lenka Koufimska
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DEMINERALIZACE (ODSOLENI|) SYROVATKY
8 — 12 % soli v suSiné

deminer alizace:
casteCna (25 — 30 %)
vysoka (90 — 95 %)

spociva v odstranéni anorganickych soli spolu se snizenim obsahu
organickych iontu jako jsou laktaty a citraty

- membranove procesy
- vymeéna 1ontll na ionexech

Vyuziti: kojenecka vyziva
potraviny
syrovatkoveé syry

© Lenka Koufimska
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KONCENTRATY SYROVATKOVYCH BILKOVIN
(WPC = whey protein concentrates) ultrafiltrace
pouziti: kojenecka vyziva, dietni potraviny a vyziva pro sportovce
funkéni vlastnosti:  vazba vody
emulgacni vlastnosti

tvorba gelu
Slehatelnost apod.

| zolované frakce syrovatkovych bilkovin

kombinace membranovych a chromatografickych separaci

© Lenka Koufimska
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ZISKANI LAKTOZY

Krystalizace - pfimo ze syrovatky, ze které nebyly odstranény
bilkoviny
- ze syrovatky (z permeatu) po odstranéni proteinu
ultrafiltraci nebo jinou metodou

Postup vyroby:

- zahuSténi permeatu

- fizena krystalizace

- odd¢leni krystala

- suSeni ve fluidni suSarné

Pouziti laktdzy: v kojenecké vyzive, v cukrovinkach, ve farmacii,
sloZzka fermenta¢nich médii, surovina pro dalSi modifikace

© Lenka Koufimska
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MLECNE BILKOVINNE KONCENTRATY

specialni vyrobky s vysokym obsahem mlé¢nych bilkovin,
obvykle v susené formé

Kysely kasein
vyrabi se kyselym srazenim (v IEB) odstfedéného mléka

Sladky kasein

srazi se syridlem

Dalsi zpracovani srazeniny:
odd¢leni syrovatky

prani

odstfedéni

suseni

mleti

© Lenka Koufimska
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Syry 4.3.2009

Kaseinaty:
kysely kaseinu + roztok hydroxidu az do pH 6,9
nejcastéjl se vyrabi kaseinat sodny a vapenaty

K oprecipitaty

spolecné vysrdzeni kaseinu a vétsi Casti bilkovin syrovatky
kombinovanym plisobenim tepla, snizen¢ho pH a zvySené
koncentrace Ca?*

Pouziti kaseinu a kaseinatii:

sladky kasein - primysl plastti

kysely kasein - chemicky primysl, vyroba barviv a kosmeticky
prumysl

kaseinat sodny - potravinarsky prumysl

kaseinat vapenaty

vapenaté koprecipitaty

© Lenka Koufimska
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KLASIFIKACE BILKOVINNYCH MLECNYCH VYROBKU
Dle vyhlagky ¢. 77/2003 Sb.

Bilkovinny mlé¢ény vyrobek |kasein potravinaisky |kysely
sladky

kaseinat potravinarsky
mlecna bilkovina

© Lenka Koufimska



L. Koufimska: SYRY

SYRY

Pozadavky na kvalitu mléka pro vyrobu syri, syridlo, poZadavky na
kvalitu syridla, stanoveni sily syFidla podle Soxhleta, odbér a uchovani
vzorki, priprava vzorku pred rozborem, smyslové zkousky, vady syri

a jejich pric¢iny, pozadavky na syry, metody stanoveni susiny syra, metody
stanoveni kyselosti syra, metody stanoveni obsahu tuku v syru, stanoveni
susiny vazkové, stanoveni titra¢ni kyselosti syra, stanoveni aktivni kyselosti
syra, stanoveni tuku acidobutyrometrickou metodou, stanoveni obsahu

tuku v susiné
(Literatura: Kourimska, L. 2007. Uvod do mlékarstvi, Laboratorni cviceni. 1. vyd. CZU
Praha, 99s)

Syry piedstavuji velmi Siroky trzni sortiment vyrobkd. Jako syr je definovan mléény vy-
robek vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka plisobenim syfidla nebo jinych vhod-
nych koagulagnich ¢&inidel, prokysanim a odd&lenim podilu syrovétky. Cerstvy syr je nezra-
jici syr, ktery nebyl po prokysani tepelné osetfen. Zrajici syr je syr, u kterého po prokysani
doSlo k dalSim biochemickym a fyzikalnim procesim. Taveny syr je syr, ktery proSel tepel-
nou upravou za pridavku tavicich soli

1. Pozadavky na kvalitu mléka pro vvrobu svru

Zakladni surovinou pro vyrobu syra u nds je kravské mléko, ¢etné druhy syra se vyrabéji
také z ov¢iho nebo koziho mléka. Je samoziejmé, Ze kvalitni syr 1ze vyrobit jen z odpovidajici
suroviny.

Chemické slozeni mléka ma zasadni vyznam pro vytéznost vyroby a sloZeni syra. Vytéz-
nost urcuje piredevsim obsah kaseinu. Pomér tuku a kaseinu je rozhodujici pro vysledny obsah
tuku v susin€. Pro syfitelnost mléka (schopnost enzymového srazeni) je nutna pfitomnost
vapenatych iontll a je rovnéz ovlivnéna genotypem dojnice. Pro vyrobu syrti jsou neptizniveé
zmény ve slozeni mléka (snizeny obsah laktosy, kaseinu, narusena rovnovaha soli) vyvolané
zéanétem mlécné zlazy (mastitidou). Pfitomnost inhibi¢nich latek, produkty lipolytickych
zmén, nedostatek nékterych iontl a volnych aminokyselin v mléce zhorSuji kvasnost mléka
a negativné ovliviuji i zrani syra.

Syry jsou naro¢né na surovinu i zhlediska mikrobiologické kvality. Vyroba syrt
z nepasterovaného mléka je povolena jen v nékterych zemich, i v pasterovaném miléce vSak
zustavaji termorezistentni lipasy psychrotrofnich mikroorganismu, které pii zrani zpiisobuji
vady chuti a viin€. V syrech piezivaji i nékteré termofilni mikroorganismy, nejzavazngjsi je
vSak piitomnost sporotvornych mikroorganismu (napt. Clostridium tyrobutyricum), které
zpusobuji pozdni dufeni u délezrajicich syrt (viz vady syra).

Po pfijmu mléka v mlékarné jsou pfipadné mechanické necistoty odstranény filtraci nebo
centrifugaci. DalSimi operacemi, které ovliviiuji mikrofloru a enzymy piitomné v Syrovem
mléce jsou termizace, pasterace, baktofugace, mikrofiltrace, ptidavek dusi¢nanu draselného,
lysozymu a jinych antibakterialnich latek.

Pro vyrobu syrti se nejCastéji pouziva Setrnd pasterace (72 az 74 °C, aby nedoslo
k poskozeni kaseinu). Vys§i pastera¢ni zahfevy jsou nevhodné, protoze se zhorSuje syfitelnost
mléka a oddélovani syrovatky.
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Zakladnim procesem pii vyrobé syru je srazeni kaseinu. Kasein se z mléka srazi jednak
pfi snizeni pH na hodnotu blizkou izoelektrickému bodu (kyselé srazeni) nebo koagulaci
mléka syfidlem, ktera je zalozena na enzymovém Stéperk -kaseinu. Pro vyrobu syra se po-
uziva srazeni syridlové (sladké srazeni), pti vyrobé tvarohti se uplatiiuje kyselé srazeni po-
moci Cistych mlékarskych kultur a ptipadného ptidavku syftidla.

2. Mlékarské kultury

Ptidavek zakysovych kultur bakterii mlécného kvaseni je nezbytnym piedpokladem vy-
roby viech syrii a tvarohtl. U¢elem pouziti Gistych mlékaiskych kultur pii vyrobé je tprava
kyselosti mléka pred syfenim, fermentace laktosy a tvorba kyseliny mléné spolu
s aromatickymi chutovymi latkami, snizeni pH, které ma i konzerva¢ni Ucinek, uplatnéni
proteolyticke a lipolytické aktivity v prub¢hu zrani, ovlivnéni textury a konzistence vyrobku.
Zakladni kulturou pro prakticky vSechny druhy syri je mezofilni smetanova kultura, ktera je
dle typu syra doplnéna dal§imi kulturami. Zékysové kultury se dodavaji ve forme tekuté nebo
lyofilizované pro ockovani mate¢nych zékyst nebo jako tekuté, mrazené ¢i lyofilizované pro
piimé oCkovani.

3. Syridlo

Syfidlo patii mezi hlavni pomocnou surovinu pii vyrob¢ syrii. Aktivni slozkou syiidla je
nejcastéji enzym chymosin, piipadné pepsin. Klasické syfidlo se ziskdva extrakci telecich
zaludktli. Vzhledem k omezenym zdrojtim této suroviny se dnes pouzivaji enzymové preparaty
zivoc¢isného, mikrobidlniho nebo rostlinného piivodu s obdobnym pisobenim. V soucasné
dobé fesi nedostatek syfidla rekombinantni chymosin ziskany vnesenim genu pro chymosin
do produkéniho mikroorganismu.

Pro tvrdé syry se v praxi nejcastéji pouziva chymosinové syfidlo nebo syfidlo mikrobi-
alni. Cerstvé (m&kké) syry se nejéastéji srazi pepsinovym syfidlem. Toto nelze pouZit na tvrdé
syry a polom¢kké syry, nebot’ miize zptisobovat jejich hotknuti.

4. Pozadavky na kvalitu svridla

Jakost sytidla ovliviiuje jak kvalitu syfeniny a vytéznost, tak 1 vyslednou jakost syrt. Pii
smyslovém hodnoceni se u tekutych syfidel vyzaduje Ciry vzhled bez sedimentu, Zlutaveé
hnédé barva a piijemna kotenénd viné. U praskovych syfidel se vyzaduje jemna zrnitd struk-
tura, bez vétSich shlukd, svétle Seda az nazloutld barva a ¢ista viing bez cizich pachi.

Kvalita syfidel je deklarovana vyrobcem. Vstupni kontrola v mlékarenském provoze by
m¢ela zahrnovat piedevsim ovéfovani deklarované sytici aktivity. Aktivita syfidla se vyjadiuje
jako tzv. sila syfidla. Komer¢ni preparaty maji silu upravenou obvykle na hodnotu 1:10 000
az 1:15 000, coz znamena, ze 1 dil syfidla vyvola v 10 000 (15 000) dilech mléka srédZeni do
prvnich vloc¢ek srazeniny pii 35 °C za 40 minut. Aktivita zahrani¢nich syfidel byva vyjadio-
vana v mezinarodnich jednotkach srazeni mléka IMCU/g. Pti vypoctu davky syfidla se vSak
musi zohlednit i ¢as na vytvofeni gelu a jeho vytuzZeni.

Syfidlo se ptidava ve formé vodného zfedéného roztoku, davka sytidla se pohybuje do
30 ml na 100 kg mléka (dle technologického postupu vyrabéného druhu syra). Pfili§ vysoké
davky syfidla vedou k pevné, ale kiehké srazening. Dulezité je diikladné rozmichani béhem
2 aZ 3 min auvedeni mléka do klidu béhem dalsich 8 az 10 min, aby nebyl narusen pribéh
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tvorby gelu a nezvySovaly se ztraty do syrovatky. Celkova doba syfidlového srazeni je mezi
25 az 120 min, obvykle v8ak 30 min. Tvrdé syry srdZime vy3Si davkou sytidla a kratsi dobu,
nebot’ pozaduji pevnéjsi syfeninu. Cerstvé syry srazime do 60 minut nizs§i davkou sytidla.

5. Stanoveni sily syridla podle Soxhleta

Sila syfidla podle Soxhleta je definovana jako mnozstvi ml mléka, které srazi 1 ml (resp.
1 g) syfidla za 40 minut (2 400 s) pti 35 °C. Principem metody je zjisténi ¢asu, za ktery dojde
k vytvoteni prvnich vlo¢ek syfeniny piisobenim syfidla za podminek metody.

6. Odbér a uchovani vzorku svra

Pro odbér vzorkl syra se pouzivaji syrafsky nebozez, noze z nerezavéjici oceli, ocelové
struny, ploché nerez lZice, Al-folie, sklenéné vzorkovnice s uzavérem apod. Zpusob odbéru
vzorkl se tidi tvarem, hmotnosti a druhem syra. Provadi se bud’ vykrojenim vysece nebo prii-
fezu ze syra, odebranim vrtu syraiskym nebozezem nebo odebranim celého syra jako vzorku.
U malych syrit se odebira odpovidajici pocet baleni, nejméné vSak 100 g. U vétSich syru se
odebira vzorek, ktery odpovida slozeni celého kusu. U syrit mensi velikosti odebirdme vyiez,
ktery zachycuje vSechny vrstvy syra.

Vzorky se ihned po odbéru vlozi do vzorkovnice vhodné velikosti a tvaru, ktera je Cista,
suchd a lze ji hermeticky uzaviit. Vzorek mize byt pokrajen na mensi ¢asti, aby se vesel do
vzorkovnice, ale nesmi byt namackan, ani rozmé&lnén. Jestlize by vzorek vyplnil méné nez
polovinu vzorkovnice, tak se nejdiive zabali do hlinikové folie. Vzorky tvaroht a syra se ne-
sméji balit do oballl z absorp¢nich materidll, které odebiraji vodu (papir, pergamen). U syrii
v solném nélevu se odebird vzorek bez nalevu. Odebrané vzorky se uchovavaji v chladnicce
pii teploté 5 — 8 °C (maximalné do 10 °C). Teplota ptepravy vzorku je 4 az 8 °C. Vzorky po
rozmélnéni (strouhané, rozetiené) musi byt navazeny na jednotliva stanoveni do 2 hodin.

7. Priprava vzorku pred rozborem

Pted analytickym rozborem se u tvrdych syrt odstrani parafinova kiira a syr se jemn¢ na-
strouhd na nerezovém struhadle nebo na kuchynském robotu. Mékké syry se rozetou tlouc-
kem v tieci misce. U syra s plisni na povrchu a také zrajicich pod mazem se seSkrabne povr-
chova vrstva az ke kufe. U syrti Cerstvych a tavenych se zpracovava cely odebrany vzorek.
Piipravené vzorky je tfeba po nalezitém promichani rychle navazovat k rozborim, aby nevy-
sychaly.

8. Smyslové zkousky

Pii smyslovém vysetieni se syry v drobném baleni posuzuji celé, syry tvrdé a syry s plisni
uvnitt tésta se posuzuji vykrojenim vysece. Posouzeni viiné je zddouci provadet pied zkouse-
nim chutovych vlastnosti. Konzistence se posuzuje vzhledové a pohmatem, poptipad¢ zaro-
ven s hodnocenim chutovym. Pozadavky na organoleptické vlastnosti jsou uvedeny heslovité
pro jednotlivé skupiny vyrobkd.
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Syry svysokodohi‘ivanou syieninou (napi. Ementdl, Primator, Moravsky bochnik):

Baleni — obal Cisty, spravné uzavieny, bez zavad, spravné oznaceny s centralné umisténou
etiketou, vSechny tudaje Citelné.

Barva a vzhled — barva syrové zluta, u syra, které zraji ve folii, smetanové zluta. Syry, které
zraji klasicky, musi mit ¢istou, suchou a neposkozenou kiru s jemnym otiskem po syr-
niku nebo perforovaném tvotitku. Syry zrajici ve folii maji mit nepoSkozeny povrch bez
kiry. Celni a boéni stény mohou byt mirné vypouklé.

Konzistence — celistva, vlaéna az pruzna. Na fezu pravidelna oka vétsi nez 5 mm, ktera se od
povrchu ke stiedu zvétSuji. Oka jsou Cistd a leskla. Moravsky bochnik mtize byt bez ok.
Tésto v nafezu je bez trhlinek.

Chut’ a viiné — jemnd, charakteristicky vyrazna, ptijemna pro tyto druhy syrd, typicky na-
sladlé az syrové mandlova, u moravského bochniku méné vyraznd, mlééné nakysla.

Syry s nizkodohiivanou syieninou (napi. Eidam, Gouda, Madeland):

Baleni — obal &isty, spravné uzavieny, bez zavad, spravné oznaceny s centralné umisténou
etiketou, vSechny udaje Citelné.

Barva a vzhled — ¢isty, hladky povrch bez poskozenych mist, barva na fezu smetanova az
syrové zlutd, tvar pravidelny, vyrovnany s mirné vypouklymi stranami, u klasického
zrani ojedin€lé skvrny na pokozce.

Konzistence — celistva, u tuénych syrti jemna, vlacna, pruzna. U syri, které maji obsah tuku
v susin€ 30 %, je konzistence tuzsi, polotvrda. Na fezu je mensi pocet direk, nebo bez
direk, mirné provzdu$néni neni na zavadu.

Chut’ a viiné — vyrazna, syrové mlééné¢ jemna s mirné horkomandlovou nebo ¢isté mlécéné
nakyslou pfichuti.

Syry s bilou plisni na povrchu (napi. Hermelin, Camembert, Geramont):

Baleni — Al-folie podlepena, skladacka potisténa, obal Cisty, neporuseny, bez zavad, spravné
oznaceny, udaje Citelné.

Barva a vzhled — porost uslechtilé bilé plisné po celém povrchu, pravidelny tvar, mohou byt
mirné patrny vlisy po zraci paleté. Barva syra na fezu mlécné bild az smetanové zluta.

Konzistence — jemna, dirky a trhlinky nebakterialniho charakteru a mirné ztetelné jadro ne-
jsou na zavadu.

Chut’ a viiné — jemna, charakteristicka, houbové syrova, pikantni, jemné¢ slana.

Syry s plisni uvniti- hmoty (napv. Niva, Roqueford, Caesar Bleu):

Baleni — Al-félie s potiskem, event. s vignetou, vyrobek zcela a spravné uzavien, obal Cisty,
bez zavad, spravné oznaceny, udaje Citelné.

Barva a vzhled — pravidelny tvar, hladky, uzavieny povrch se znatelnymi vpichy. Uvnitf ma
mit hmota syra bilou nebo smetanovou barvu, zeleny nebo modrozeleny mramorovity
porost plisn€. Na povrchu ma syr bilou nebo svétlehnédou barvu.

Konzistence — jemna, drobive roztiratelna, stejnomérne prozravajici.

Chut’ aviné — charakteristicka, slabé nakysla, aromaticka, slana, pikantni po uSlechtilé
plisni.

Syry mékké s mazem na povrchu (napi. Romadur, Jihocéesky mékky zrajici):

Baleni —vyrobek zcela a spravné uzavien, obal pokryvajici cely povrch vyrobku, ¢isty, nepo-
ruseny, bez zavad, spravné oznaceny, udaje Citelné.

Barva a vzhled — maz rovnomérny po celém povrchu, barva zlatozluta az nartizovéla, prime-
fené intenzivni, matn¢ leskla. Tvar pravidelny, pfipadn¢ s mirné nerovnym povrchem.
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Konzistence — me¢kka, pruzna, s mirn€ zralym jadrem (zrani od povrchu dovnitf), na fezu vice
nebo mén¢ mensich direk. Na povrchu bo¢nich stén zfetelna struktura syrovych zrn.

Chut’ a viiné — jemn¢ az ostfe pikantni, mlé¢én¢ nakysla, charakteristicka pro tento druh syra,
pfiméfené slana.

Cerstvé a termizované krémové a tvarohové syry (napi. Ludina):

Baleni — obal ¢isty, neposkozeny, bez zavad, dobie uzavieny zamezujici povrchovému zvlh-
nuti, spravné oznaceny, udaje Citelné.

Barva a vzhled — mléén¢ bila az smetanové nazloutla barva, v celé hmoté stejnoroda, povrch
Cerstvy, uzavieny. U vyrobku s pfisadami je barva charakteristicka po pouzitych piisa-
dach.

Konzistence — jemna, hladka, stejnoroda, lehce roztiratelna, ojedinéle vzduchové bublinky.
Syr mize slabé uvolnovat syrovatku. Ochucené vyrobky maji ptisady rovhomérné roz-
ptyleny.

Chut’ a viiné — smetanové mlécna, Cista, jemna, nakysld, mirné slana. U vyrobku s pfisadami
charakteristicka po pouzitych ptisadach.

Tavené syry (napi. Apetito, Lipno, Zeletava):

Baleni — obal ¢isty, neposkozeny, bez zavad, zcela kryjici vyrobek, spravné oznaeny, tdaje
citelné.

Barva a vzhled — smetanova az syrové zluta s charakteristickym odstinem po pouZitych suro-
vinach a pfisadach, pravidelny tvar, vrascitost povrchu zpisobena vmacknutim Al-félie
neni zavadou.

Konzistence — nelepiva k Al-félii, jemna, hladka, dobfe roztiratelna.

Chut’ a viiné — vyrovnana, Cistd, jemné mlécna az maslova, charakteristicka pro dany druh
pouzitych surovin a ptisad.

9. Vady svriu a jejich priciny

Nejcastéjsi odchylky od typickych znaki syrti zavisi na trznich druzich syrd. Jsou uve-
deny v nasledujicim vyctu spolu s pfic¢inami, které je mohou zptsobovat.

Vady baleni:

e poruseny, zne¢istény nebo nevhodny obal
nevhodna barva obalu

necitelné, nespravné oznaceni nebo bez oznaceni
vady v uzavieni obalu.

Vady barvy a vzhledu:

silna kura, mirné az hrubé skvrnita

praskly, deformovany tvar

porusena celistvost

hnilobna hnizda

vlhky povrch pod félii

vyrazné svetla az kiidova ¢i jinak cizi nepfirozend barva
nerovnomérna barva

prilis syty barevny odstin

porost cizich plisni
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odlupovani plisné u syrt s plisni na povrchu
mazivost a osliznuti
skvrnitost.

Vady konzistence uvniti syri:

rozpraskani, trhliny v tésté syrt, dufeni, sitovitost (vyskytuje se u tvrdych syrt, pivodcem
jsou plynotvorné bakterie skupiny Coli aerogenes zpusobujici heterofermentativni kvaSeni
pod povrchem syrd; dufeni zplsobuji sporotvorné bakterie napt. Clostridium tyrobuty-
ricum)

kratké té€sto (prekysani syfeniny)

moucnaté, pisCité tésto

zpozdéni otvirani syra

tvarohovitost (piekysani syfeniny)

velkéa syrovatkova hnizda

drobivost, hnidovitost

orechovita oka, mnoho ok

pranik plisn€ z povrchu do tésta

nepravidelné zrani

vyskyt mazu ve vpichovych dirach u syra s plisni uvnitt hmoty

uvolnujici se syrovatka.

Vady konzistence na povrchu syri:

nepravidelny tvar (nepeclivé formovani, lisovani)

prilis tvrdd nebo méekka vrstva na povrchu (kira) (nespravné dohfivani syieniny, lisovani
vysokym tlakem, soleni a vlhkost béhem zrani)

roztékavost (syry vyrobené z kyselého mléka, nedostateéné zpracovani syfeniny, nedosta-
tené soleni)

odtrzena pokoZzka.

Vady chuti a viiné:

nahotkla az hotka chut’ (potlaceni rozvoje bakterii mlééného kyséani, coz umoznuje rozvoj
Skodlivych mikrobti, nedostate¢né zrani, pfitomnost nezddoucich mikroorganismu, Spatna
hygiena)

gesnekova chut (vyssi mnozstvi K™ soli — dusi¢nanu draselného nebo krmivo s obsahem
divokého cesneku)

nakyslé az kysela chut’ (dlouh4 doba kyséani, vys$si mnozstvi zdkysu, mladé syry, které byly
uvedeny do prodeje pied ukoncenim zrani)

zlukla chut’ (Spatny zakys, syry piezralé)

tékava ,,stdjova™ viné nebo chut' ,,masového bujonu“ (zpomaleni pribéhu fermentace
anebo piili§ vysoka koncentrace kyseliny octové)

chut 1 viné¢ zatuchla, hnilobnd, ¢pava, mydlovitd, kvasni¢na, ostrd, vyraznéji slana,
prazdna nebo jinak cizi.

Piic¢iny vad syri:

nedodrzZeni technologického postupu nebo $patna technologie (napf. $patné zrani)
Spatna sanitace (poruSeni hygienické kazng)

Spatné syfidlo

zavleceni plisné z povrchu dovniti hmoty
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mechanické poskozeni

Spatna surovina (rezidua inhibi¢nich latek)

prinik nezadoucich mikroorganismi (peptonové bakterie)
napadeni jinou plisni, napi. ¢ernou plisni (Mucor, Rhizopus).

10. Pozadavky na syry

Tabulka 1: Clenéni p¥irodnich syri podle konzistence ve vztahu k obsahu vody
V tukuprosté hmoté syra (vyhlaska ¢. 77/2003 Sh.)

Syr % VVTPH*
Extra tvrdy mén¢ nez 47,0 véetné
Tvrdy 47,0 a7 54,9
Polotvrdy 55,0 az 61,9
Polom¢ekky 62,0 az 68,0 véetné
Mekky vice nez 68,0

* VVTPH = voda v tukuprosté hmot¢ syra:

obsah vody v % (m/m) x 100
% VVTPH = —mmmmm oo
100 — obsah tuku v % (m/m)

Tabulka 2: Clenéni p¥irodnich syri podle obsahu tuku v suiné (vyhlaska & 77/2003 Sb.)

Syr Tuk v susiné* (v % hmot.)
Vysokotuény vice nez 60,0 véetné
Plnotu¢ny vice nez 45,0 vcetné
Polotuény vice nez 25,0 véetné
Nizkotu¢ny vice nez 10,0 vetné
Odtucnény méné nez 10,0

* Obsah tuku v su$iné v % m/m:
obsah tuku v % (m/m)

% (M/m) tuku V SuSing = ------=-=-m-mmmmmmmm oo eeeeeee x 100
100 — obsah vody v % (m/m)

Tabulka 3: Clenéni p¥irodnich syri podle zrani (vyhlaska &. 77/2003 Sb.)

Syr Charakteristika
Syr nezrajici cerstvy
termizovany
Syr zrajici prevazné od povrchu do vnitini hmoty syra

(syry s mazem)

pievazné v celé hmot¢ (anaerobn¢)
z toho
Plistiovy syr s tvorbou charakteristické plisn¢€ na povrchu

s tvorbou charakteristické plisné uvnitt hmoty
dvouplisiiovy
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11. M etody stanoveni susiny syra

Stanoveni sudiny vazkové (rozhod¢i metoda)

Princip: Vzorek syra se susi spiskem ve vysouSeci misce pii teploté (102 + 2)°C do
konstantni hmotnosti.

Stanoveni susiny s pouZzitim kelimkové rychlosusarny (provozni metoda)

Princip: Vzorek syra se susi s piskem v kelimku pfi teploté 130 °C za podminek metody.

Stanoveni susiny vysuSenim vzorku infrazaii¢em (provozni metoda)

Princip: Vzorek syra se susi na analytickych vahach s infrazari¢em. Automatickeé vahy ode-
Citaji navazku, pribéh vysuSovani a vysledny obsah vody a suSiny v %. Vyhodou je
automatizace, naprogramovani podminek suSeni, doby suSeni nebo suSeni do konstantni
hmotnosti. Metoda je zatiZzena chybou, jejimZz zdrojem jsou jednak intenzivnéj$i oxidace
susiny (zvySeni hmotnosti) a na druhou stranu intenzivnéj$i tnik tékavych latek (sniZeni
hmotnosti).

Stanoveni sudiny metodou infra¢ervené spektroskopie (rychla provozni metoda)

Princip: Analyza vzorku je zalozena na méfeni absorpce infracerveného zateni jednotlivych
slozek mléka pii specifickych vinovych délkach pro kazdou stanovovanou komponentu (pro
tuk 3,5 .10 m, bilkoviny 6,4 . 10° m a laktosu 9,55 . 10° m). Obsah celkové susiny se vy-
pocte jako soucet komponent, nebo muize byt stanoven na zaklad¢ absorpce infracerveného
zéteni hydroxylovych skupin molekul vody pii vinové délce 9,3 . 10° m. Naméfené tdaje se
musi uvést do souladu s referen¢nimi hodnotami pomoci kalibrace. U nas se pouZzivaji
naptiklad analyzatory MilkoScan (Foss Analytical A/S), Bentley (Bentley Instruments Inc.)
a LactoScope (Delta Instruments B. V.). IR analyzator je tfeba mit vybaven modulem pro
méieni syra.

12. M etody stanoveni kyselosti syra

Stanoveni titra¢ni kyselosti (rozhod¢i metoda)

Princip: Titra¢ni kyselost (podle Soxhlet-Henkela) je dana po¢tem mililitri roztoku hydroxidu
sodného o koncentraci 0,25 mol . I"* spotiebovanych pii titraci 100 g vzorku za pridavku fe-
nolftaleinu jako indikéatoru.

Stanoveni aktivni kyselosti pH metrem

Princip: Aktivni kyselost je dana koncentraci vodikovych iontl ve vzorku. Je definovana jako
zaporny dekadicky logaritmus vodikovych ionti a méti se pH metrem s vpichovou elektro-
dou. Vyjadtuje se v hodnotach pH.

13. M etody stanoveni obsahu tuku v syru

Stanoveni tuku extrak¢éni metodou (rozhod¢i metoda)
Princip: Po rozpusténi netukovych latek ve vzorku se uvolnény tuk vytiepe kvantitativné
smési diethyletheru a petroletheru a po jejich odpateni se zvazi.

Stanoveni tuku acidobutyrometrickou metodou (provozni metoda)
Princip: Obsah tuku v syru je podil tuku, ktery se oddéli v butyrometru odstfedénim po roz-
pusténi bilkovin kyselinou sirovou. Piisobenim kyseliny sirové se rozpusti bilkoviny, hlavné
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obaly tukovych kuli¢ek, takze se tuk kvantitativné uvolni a odd€li odstfedénim. Piidavkem
amyalkoholu se dosdhne ostrého rozhrani. Na stupnici butyrometru se odecte obsah tuku
v gramech na 100 g vzorku.

Stanoveni tuku metodou infracervené spektroskopie (rychla provozni metoda)

Princip: Analyza vzorku je zalozena na méfeni absorpce infracerveného zareni (kap. 11.).
Analyzator je tieba mit vybaven modulem pro méfeni syrii. Pfistroje pro méfeni slozek
v pevnych latk&ch pracuji na principu transflexniho spektrofotometru — méfi prostup i odraz
zéateni v blizké infraCervené oblasti (0,5 az 1 um). Dky tomu jsou schopny proméfit
I pomérné velkou tloustku vzorku (az do 30 mm).

14. Stanoveni suSiny vazkové

Pomicky:

e analytické vahy

o elektricka susarna

o exsikator s naplni silikagelu nebo bezvodého chloridu vapenatého

¢ hlinikova nebo nerezova vysouseci miska o praméru 6 az 7 cm a vysce 3 aZ 4 cm.

Pracovni postup:

Do vysouseci misky se sklenénou ty¢inkou se navazi 20 — 25 g pisku. VIoZi se do susarny
a vysousi asi 1/2 hodiny pfi teploté (102 £ 2) °C. Po vychladnuti v exsikatoru (30 min) se
miska zvazi s piesnosti na 0,0005 g. Analyzovany vzorek syra se rozm¢lni. Do misky se co
nejdiive odvazi 3 — 5 g syra a znovu se presné zvazi. Vzorek se ty¢inkou dikladné promicha
a rozetie s piskem na stejnorodou hmotu. Miska se vlozi do susarny vyhiaté na (102 + 2)° C.
Po 10 min suSeni se hmota promicha. V desetiminutovych intervalech se tento postup opakuje
2 aZz 3X. Po 4 hodinach suSeni se miska ochladi v exsikatoru (30 minut) a zvazi. Nasledujici
vazeni se provadi po vysuSeni po dobu 30 minut a po ptalhodinovém chladnuti v exsikatoru
tak dlouho, az rozdil mezi dvéma po sob¢ nasledujicimi vazenimi bude roven nule nebo bude

Cv v

Vypocet:
Obsah suSiny v hmotnostnich % (x) se vypocte dle vzorce:
x =100b/a
kde aje navazka vzorku v gramech
b je hmotnost vysuSeného vzorku v gramech

15. Stanoveni titra¢ni kyselosti syra

Pomtcky:

e analytické vahy

Al-félie

tfeci miska s tlouckem

automaticka davkovaci pipeta na fenolftalein
byreta
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Chemikalie:

o fenolftalein, 2% etanolovy roztok

e hydroxid sodny (NaOH) o koncentraci 0,25 mol . I}, jehoZ faktor se stanovi titraci na
vhodnou zakladni latku (napt. kyselinu §tavelovou)

Pracovni postup:

Titracni kyselost syra se stanovuje podobné jako u mléka metodou podle Soxhlet-
Henkela. Pfi stanoveni se titruje 10 g rozetfeného syra roztokem hydroxidu sodného
o koncentraci 0,25 mol . I"! na indikétor fenolftalein. Na vyvaZzenou hlinikovou félii se odvazi
10 grami vzorku s pfesnosti na 0,01 g. Vzorek se kvantitativné pfevede do porcelanové tieci
misky. Pfida se 1 ml fenolftaleinu a dokonale se rozette. Titruje se roztokem hydroxidu
sodného o koncentraci 0,25 mol . I za neustalého michani a roztirani tlouckem do rizového
zbarveni stalého alesponi 1 minutu.

Vypocet:
Protoze NaOH pouzivany pro titraci nema koncentraci pesné 0,25 mol . I, musi se jeho
spotfeba pro titraci vzorku vyndsobit faktorem f, ktery je stanoven titraci na zakladni latku

(kyselinu $tavelovou).

I—l

Kyselost (x) ve stupnich Soxhlet-Henkela (SH) na 100 g vzorku se vypoéte podle vzorce:
x=10.a.f
kde  aje mnozstvi roztoku NaOH o pfiblizné koncentraci 0,25 mol .
spotiebovaného pii titraci vzorku
f je faktor titrace.
Vysledek se zaokrouhli na 0,05 SH.

I—l

16. Stanoveni aktivni kyselosti syra

Pomtcky:
e pH metr s rozsahem do pH 8

e vpichov4 elektroda

Chemikalie:
e pufry (napt. ftalatovy pufr o pH 4 a fosfatovy pufr o pH 7)

Pracovni postup:

Aktivni kyselost kysanych mlé¢nych vyrobka se méfi pH metrem obdobnym postupem
jako u mléka. pH metr se kalibruje v rozsahu 4 — 7 pH na roztoky o znamé hodnoté pH
(pufry) pfi teploté doporucené vyrobcem (obvykle 20 °C). Pfi vlastnim méfeni je nutné postu-
povat podle pokyni vyrobce v ndvodu k pH metru. Pro vzorky syra se pouziva vpichova
elektroda se sklenénym hrotem, ktera se zapichne pifimo do vzorku. Po kazdém méteném
vzorku se elektroda oplachne destilovanou vodou a osusi napfiklad bunicitou vatou.

Vypocet:
Aktivni kyselost se vyjadii v hodnotach pH. Vysledek se zaokrouhli na 0,05 pH.
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17. Stanoveni tuku acidobutyr ometrickou metodou

Pomicky:

e analytické vahy

e odstfedivka na butyrometry

e butyrometry Van Gulikovy

pipeta nebo kadinka na kyselinu sirovou
automaticka pipeta na amylalkohol (1 ml)
celofan rozpustny v kyseling sirové
vyhtivaci vodni 1azeni na butyrometry
odstiedivka na butyrometry

Chemikalie:
e kyselina sirova podle Van Gulika o hustoté 1,517 — 1,527 g . cm™ pii 20 °C, 62 %
e amylalkohol o hustoté 0,808 — 0,818 g . cm™ pii 20 °C

Upozornéni:
Pracuje se s pomérné koncentrovanou kyselinou sirovou za tepla. Za téchto podminek jde

0 vysoce nebezpecnou ziravinu. Je proto nutné striktné¢ dodrzovat dana bezpecnostni opatieni.

Pracovni postup:

Podle piedpokladané tuc¢nosti syra se vybere tukomér do 20 % nebo do 40 %. Na sklen¢-
nou lodicku zasazenou v pryzové zatce butyrometru nebo na celofan se navazi presné 3,00 g
vzorku a vloZi se SirSim otvorem do butyrometru. Tento SirSi spodni otvor butyrometru se
dobte uzavie pryzovou zatkou. Malym hornim otvorem se do butyrometru opatrné nalije tolik
kyseliny sirové (asi 14 ml), aby baiika butyrometru byla naplnéna asi do dvou tietin objemu.
Vzorek s kyselinou se mirn¢ protiepe a vyhiiva ve vodni lazni vytemperované na 70 °C za
obcCasného protiepavani tak dlouho, az se syrova hmota zcela rozpusti. Po rozpusténi vSech
netukovych slozek se ptida 1 ml amylalkoholu a doplni se kyselina asi do % stupnice buty-
rometru. Maly otvor butyrometru se uzavie zatkou a nékolikerym pievracenim se obsah buty-
rometru dobie promicha. Butyrometr se miize jeSté asi 5 min temperovat ve vodni l4zni az na
70 °C. Poté se 5 min odstted’uje pii 1000 az 1200 otackach. Po vyjmuti z odstiedivky se buty-
rometr vlozi asi na 5 min do vodni lazné 65 °C teplé a potom se na stupnici odectou piimo
hmotnostni % tuku.

Vypocet:

Rozdil mezi horni a dolni hladinou tukového sloupce na butyrometru vyjadiuje ptimo ob-
sah tuku v hmotnostnich % (g/100 g). U butyrometru se stupnici 0 — 40 % se obsah tuku ode-
¢ita od nuly.

18. Stanoveni obsahu tuku v suSiné

Pracovni postup:
Obsah tuku v susiné (TVS) vypocitame z procenta obsahu susiny a procenta obsahu tuku
zjisténého ve hmoté syra. Vyjadiuje se v gramech na 100 g vzorku (hmotnostni %).
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Vypocet:
Obsah tuku v susing (TVS) v hmotnostnich % se vypocte podle vzorce:
TVS = 100t/S
kde tje obsah tuku v hmotnostnich % (g na 100 g vzorku)
S je obsah celkoveé susiny v hmotnostnich % (g na 100 g vzorku).
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TVAROH

Odbér a uchovani vzorki, piiprava vzorki pred rozborem, smyslové
zkousky, vady tvarohu a jejich pric¢iny, pozadavky na tvaroh, analytické
hodnoceni tvarohu

(Literatura: Kourimska, L. 2007. Uvod do mléka¥stvi, Laboratorni cvifeni. 1. vyd. Czu
Praha, 99s)

Tvaroh je definovan jako nezrajici syr ziskany kyselym srazenim, které prevlada nad sra-
zenim pomoci syfidla.

Tvaroh je srazenina z plnotu¢ného, ¢aste¢né odstfedéného nebo odstiedéného mléka, zba-
vena podstatné Casti vody, resp. syrovatky. Srazenina vznika smiSenym sraZzenim s pfevahou
kyselého srazeni. Vyrobek ma mit Cistou, mirn¢ kyselou chut’. Trvanlivost je pomérné ome-
zena, delsi pouze u termotvarohii. Pti delSim skladovani dochazi k uvolnovani syrovatky, vy-
tvaii se krupickovita struktura, kysela a hotka chut’.

Pii vyrobé tvarohu Kklasickym zptasobem se mléko pasteruje na 85 °C, 15 - 20 s, tzn. na
vyssi teplotu, nez je bézna pii vyrobé syri. Pasterované standardizované mléko se srazi
Vv tvarohafskych vanach zaockovanim 0,5 — 1 % mezofilniho zédkysu a malym ptidavkem sy-
fidla. Po pokrdjeni se tvarohovina vypousti do tkaninovych pytld - tvarozniki. Jejich prekla-
danim se dosahne pozadované susiny (u mékkého tvarohu 25 %).

Dnes je jako tradi¢ni postup oznacovéna i vyroba tvarohu odstiedivkovym zpiisobem.
Ve srovnani s klasickym postupem se musi pouzit niz$i pastera¢ni teplota (74 — 75 °C, 20 az
40 s) a srazenina se odd¢luje na odsttedivce. Aby bylo dosazeno pozadované susiny, zafazuje
se pred odstfed’ovani ohfev koagulatu (40 — 42 °C), ktery podpoii jeho synerezi. Varianty
S vySSim obsahem tuku se ziskaji dodatenym smichanim tvarohu z odstiedéného mléka
a smetany. Tu¢ny tvaroh mé obvykle 40 % tuku v suSiné.

Pomérmné novym tvarohovym vyrobkem je termotvaroh. Odstfedéné mléko je na pocatku
oSetteno pii 82 — 92 °C po dobu 5 — 6 min. Cilem tohoto o$etfeni je denaturace syrovatkovych
bilkovin, jejich vazba na kasein a nasledné vysrazeni spoleéné s kaseinem. Tim je dosazeno
vys$i vytéznosti. Pfed odstied’ovani je zatazena termizace (60 °C, 3 min), kterd zaruci delsi
trvanlivost vyrobku (cca 21 dni). SuSina termotvarohu je nizsi (17 %), je proto vhodnéjsi na
pomazanky, ovocné dezerty apod.

Kyselé srazeni Setrné pasterovaného odsttedéné¢ho mléka mezofilni kulturou bez ptidavku
syfidla je zakladem pro vyrobu tvrdého tvarohu. SraZzenina se po pokrajeni a michani do-
htiva na 40 — 42 °C a lisuje se v lisovaci van¢ podobné jako nizkodohfivané syry. Vysledny
produkt ma 32 % suSiny a tvrdou strouhatelnou konzistenci.

1. Odbér a uchovani vzorku

Odbér vzork, jejich uchovani a zplisob piepravy se provadi stejné jako u vzorkt syra.

2. Priprava vzorkua pred r ozborem

Pti pripraveé vzorku tvarohu se neodstraiiuje povrchova vrstva jako u syra, ale zpracovava
se cely odebrany vzorek. U tvrdych tvaroht se vzorek jemné nastrouha na nerezovém struha-
dle nebo na kuchynském robotu. M¢kké tvarohy se rozetiou tlou¢kem v tieci misce. Pfipra-
vené vzorky je tfeba po nalezitém promichani rychle navazovat k rozboriim, aby nevysychaly.
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3. Smyslové zkousky

Pti smyslovém vySetfeni tvarohi se postupuje obdobné jako pii hodnoceni syrt.
Pozadavky na organoleptické vlastnosti jsou opét uvedeny heslovité pro jednotlivé skupiny
vyrobkd.

Tvaroh (napi. tvaroh tucny):

Baleni — obal ¢isty, nepoSkozeny, bez zavad, spravné oznaceny, v§echny udaje Citelné.

Barva a vzhled — barva bila, jemna az krémova, stejnoroda, u tvrdého tvarohu muze byt
mirné mramorovani.

Konzistence - stejnoroda, jemna, plasticka, slabé uvoliiovani syrovatky neni na zavadu. Tva-
roh, ktery byl vyroben klasickym zplisobem, miize byt konzistence mirné¢ hrudkovité.
U tvarohu, ktery byl vyroben odstfed’ovanim tvarohové suspenze, je konzistence jemna,
roztiratelna, mirn¢ moucnatd. Pokud je tvaroh balen do folie z plastu, nejsou kapky
kondenzované vody na povrchu zdvadou. Konzistence tvarohu na strouhani je tuha,
strouhatelna.

Chut’ a viiné — Cista, mlécn¢ kyseld, bez cizich ptichuti a pachti.

Tvarohove dezerty (i termizované):

Baleni — obal ¢isty, neposkozeny, bez zavad, dokonale uzavieny, spravné oznaceny, vSechny
udaje Citelné a centraln¢€ umisténé.

Barva a vzhled — barva charakteristicka po pouzitych surovinach a ptisadach, stejnoroda,
piimétfené intenzivni.

Konzistence — stejnorodd, jemnd, hladkd, krémovita, roztiratelna, s ojedinélymi kapkami
kondenzni vody na povrchu.

Chut’ aviiné — charakteristickd po pouzitych surovinich a piisadach, cistd, jemna, vy-
rovnana.

Tvarohove a smetanové krémy:

Baleni — obal ¢isty, neposkozeny, bez zavad, dokonale chranici vyrobek, spravné oznaceny,
vSechny udaje Citelné.

Barva a vzhled — barva smetanova s charakteristickym odstinem po pouzitych surovinach
a ptisadach, stejnoroda.

Konzistence — polotuhd, jemné roztiratelna, stejnoroda, neuvoliujici syrovatku.

Chut’ aviané — charakteristickd po pouzitych surovinach a prisadach, Cistd, jemna, smeta-
nova, vyrovnana.

4. Vady tvarohu a jejich priciny

Nejcastéjsi odchylky od typickych znakd u tvarohtl jsou uvedeny v nasledujicim vyctu
spolu s pii¢inami, které je mohou zpusobovat.

Vady baleni:

e povrchové znecisténi obalu obsahem

neuplné uzavieni vyrobku, které miiZe zpusobit znecisténi obsahu
poruseny nebo nevhodny obal

nevhodna barva obalu

necitelné, nespravné oznaceni nebo bez oznaceni.
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Vady barvy a vzhledu:

nestejnoroda barva

cizi, mramorovita nebo skvrnita barva
oklihly, zne€istény povrch

vétsi deformace tvaru

porost cizich plisni.

Vady konzistence:

krupickova konzistence (nizké davky syfidlového enzymu nebo jeho inaktivace pied syie-
nim, napf. pouziti horké vody s vysokym obsahem chloru pfi fedéni syfidla, nizké teploty,
piipadn¢ vychladlé mléko béhem srazeni)

mazlava konzistence (piekysani tvarohové srazeniny, kterd Spatné odkapava — nékdy nelze
ani lisovanim dosédhnout pozadované susiny), vad¢ lze piedejit snizenim teploty nebo zkra-
cenim doby kysani

sucha, fidka, gumovita konzistence

hrudkovitost (pfelisované kousky tvarohu z rohti tvarozniki)

trupelnatost (krajeni tvarohové srazeniny brzy po zacatku koagulace, kdy srazenina neni
jesté dostate¢né prokysana — dochazi ke zvysené synerezi a nevhodné tuhosti vyrobku)
mirné az silné odd€lovani syrovatky.

Vady chuti a viiné:

necista chut’ (nedokonald pasterace, kontaminace po pasteraci, nedodrzeni sanitace zafizeni
véetné potrubi, kohoutil a tvarozniki, vadny zakys)

kvasnicova chut' (kontaminace kvasinkami zpusobena nedostatecnym chlazenim po vy-
rob¢)

prazdna, nevyrazna chut’ (nedostate¢na virulence nebo nizka davka zakysu — srazenina
byvéa malo prokysand, muze byt i nizka teplota nebo kratka doba kysani)

kyseld az ostfe kysela chut’ (vysoka davka zakysu, vysokd srazeci teplota, dlouhd doba
srézeni, kontaminace mléka pouZitého pro vyrobu bakteriemi octového kvaseni)

nahotkld az hotka chut (nedostatecné prokysani pii srazeni, zpracovani starého nebo
zmrzlého mléka, kontaminace bakteriemi, které tvoii hotkou chut’), vadu podporuje nedo-
statecné chlazeni tvarohu v mlékarn¢ i v prodeji

stara, kovova, zatuchld, zlukla, trpka ¢i jinak cizi chut’.

Vady fyzikalné-chemické a mikrobiologické:

nizka susina (tvaroh musi byt dolisovan nebo smichan s tvarohem o vyssi susing)
mikrobiologické vady (v pfipad¢ vyskytu mikrobiologickych vad musi byt tvaroh vyfazen
Z prodeje a zpracovan napi. jako krmivo dle veterinarnich piedpist)

Vady tvarohii mohou byt zptsobeny:

Spatnou surovinou (mléko, pomocné latky)
nedodrZzenim technologického postupu nebo Spatnou technologii
Spatnou sanitaci (poruSeni hygienické kazn¢)
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5. Pozadavky na tvaroh

Tabulka 15: Clenéni tvarohi podle konzistence a obsahu tuku v suginé
(vyhlaska ¢&. 77/2003 Sh.)

Tvaroh Tuk v suSiné (v % hmot.)
Tucny vice nez 38,0 véetné
Polotu¢ny 25,0 az 15,0
Nizkotu¢ny nebo jemny méné nez 15,0 véetné
Odtu¢nény nebo mékky nebo tvrdy méné nez 5,0 véetné

6. Analytické hodnoceni tvar ohu

Metody analytického hodnoceni tvarohti vcéetné¢ pracovnich postupi jsou totozné
S metodami a postupy pfi hodnoceni syra.
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VYROBA CERSTVYCH SYRU
V LABORATORNIM MERITKU

Charakteristika vyroby Cerstvych syri, nejcastéjsi vady, pracovni postup,
rozbor

PouZita literatura:

B6hmova, J. - Cerny, V.: Stanoveni technologickych vlastnosti mléka z hlediska vyroby syri.
Ministerstvo zeméd¢lstvi, Narodni agentura pro zemédélsky vyzkum, ¢. R - 329 - 142/2,
1992 - 1994,

Luzova, T. - Sustova, K.: Technologicky postup vyroby &erstvého syra. Farméiska vyroba
syru a kysanych mléénych vyrobku IV (sbornik referatli ze seminafe s mezinarodni ucasti).
Brno, 2007, str. 12-13, ISBN: 978-80-7375-057-2.

Knézova, V.: Posouzeni vlivu genetickych variant kaseinu na mléko a mlécné produkty.
Diplomova préace. Praha, 2006.

Béhem vyroby cerstvych syri dochazi k vysrazeni mlécné bilkoviny ptisobenim sytidla,
prokysanim a oddélenim syrovatky. Cerstvé syry se po okapani rovnou bali, jejich vyroba je
ukoncena jiz prokysanim syfeniny popf. vysolenim. Nenastava u nich hlubsi rozklad bilkovin,
tedy zrani syri. VéEtSinou se pii jejich vyrobé uplatituje soucasné prevazujici srazeni bilkovin
mléka pusobenim syfidla (sladké sraZzeni) a v mensi mite srazeni kyselé (kyselinou mléénou
vznikajici rozkladem laktozy). Cerstvé syry jsou syry mékké s pfiméfend jemnou konzistenci.
Chut’ je typickd, sve€zi, Cist¢ mlécna, piijemné nakysld po smetanovém zakysu, pfimétené
sland. Tyto syry maji vysoky obsah vody a jsou urceny k rychlé spotfebé bez dalSiho zrani.
Casto se pii jejich vyrobé pouzivaji pisady riiznych bylinek a kofeni.

1. Nejcéastéjsi vady ¢erstvych syru

Mezi vady Cerstvych syra patii nepravidelny a neuzavieny povrch, ktery vznika
nedostateCnym obracenim. Velky pocet direk uvniti je zplisobovan velkou davkou syfidla.
Dérovanéd konzistence tésta, tésto nekompaktni, potrhané, nadutelé je zplisobeno Spatnou
pasteraci nebo kontaminaci nedostate¢né ¢istého nadobi a nafadi napt. koliformnimi
bakteriemi. Piskovité a drobivé tésto mlze vzniknout rychlym a vysokym prokysanim pfi
odkapavani za vysokych teplot. Nedostatecné prokysani syrt vznika pii nizké teploté
V syrarné, nebo pfi pouzivani vadnych zékyst. S tim souvisi i hotkd chut syra, kterd je
zpusobena nizkou teplotou pii syfeni a pfili§ pomalym a nedostatecnym odkapavanim
syrovatky pii nizké teploté¢ syrarny. Hoikd chut' syri mlze byt zavinéna také mlékem,
pouZzilo-li se ke krmeni dojnic nevhodnych krmiv.

2. Priprava syra

Pomiicky:
e MilkoScan FT 120 (Foss, Dansko)

e kadinka
e filtra¢ni papir
e vyrobnik (nerezova nadoba)
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vodni lazen

smetanova kultura, Milcom, a.s., Laktoflora

pipeta na smetanovou kulturu

sytidlovy extrakt Laktochym 1 : 5 000, Milcom, a.s., Laktoflora
pipeta na sytidlo

nlZ na pokrajeni syfeniny

tvoritko s vickem a tac

termostat

Pracovni postup:

Ptrefiltrovany objem mléka (1 litr) pielijeme do vyrobniku (nerezové nadoby) a tepelné
oSetfime ve vodni lazni zahfevem na 72 — 74 °C po dobu 15 sekund (vtefinovy zahiev).
Tepelné oSetiené mléko pozvolna temperujeme na teplotu 30 - 32 °C a sterilni pipetou
ptidame 1 % objemu mléka smetanové Kultury a fadné¢ smés promichame, aby kysani
probihalo rovnomérné v celém objemu vzorku. Poté smés nechame v klidu po dobu 30 minut
v termostatu pii teplot¢ 30 — 32 °C. Po 30-ti minutovém piedkysani mléko syiime (sterilni
pipetou) piidavkem pfiblizné 2 ml fedéného sytidla Laktochym o sile 1 : 5 000 a sloZeni 75 %
chymosinu a 25 % pepsinu (syfidlo se fedi 1: 10 destilovanou vodou, mnozstvi syfidla
piidaného do smési se tidi syfitelnosti mléka). Smés opét fadné promichame a poté smes
vratime zpét do termostatu. Prvni kontrola nasleduje po 60 minutach, kdy zacina vznikat
syfenina (smés kontrolujeme opatrné, jiz se nesmi michat). Béhem dalSich kontrol (cca po 15
az 30 minutach) se sleduje konzistence syfeniny. Kdyz dochazi pii naklonéni vyrobniku
k hladkému odd¢lovani syfeniny od stény vyrobniku (tzn., Ze koagulat se nelepi na sténu
vyrobniku) a je viditelny lasturovity lom pfi podebrani syfeniny nozem, syfenina se pokréji na
kostky o velikosti hrany cca 1,5 cm. Intenzivné pokracuje uvolnovani syrovatky z pokrajené
syfeniny a jeji smrstovani (syneréze). Syfeninu nechame dalSich 30 minut v termostatu a poté
syfeninu i se syrovatkou kvantitativné pfevedeme z vyrobniku do pfipraveného tvoftitka
(dérované nadoby) tak, aby se syrové zrno piili§ nerozbilo a syrovatka mohla samovolné
odkapavat z vyrobeného syra. Naplnéné tvofitko zavieme vickem a obracime v 15-ti
minutovych intervalech cca 5x, aby do$lo k rovnomérnému lisovani finalniho vyrobku. Syr
nechame prokysat do nasledujiciho dne (vlivem rozmnoZovéani mikroorganismt cistych
mlékatskych kultur, které davaji findlnimu vyrobku specifickou chut’). Druhy den mizeme
syr osolit nebo okofenit, popt. ho mizeme obalovat i v Cerstvych bylinkach, ale je nutné
bylinky dobfe oplachnout horkou vodou, aby v nich nezistaly vitalni nezadouci bakterie.

3. Stanoveni vytéznosti

Pomiicky:
e analytické vahy
e analytické vahy s infrazatfi¢em pro stanoveni susiny
e odmérny valec

Pracovni postup:

Syr zbaveny piebytecné syrovatky vyjmeme z tvoritka a zvazime pomoci analytickych
vah, s pfesnosti na dvé desetinnd mista. Objem syrovatky zjistime jejim pielitim do
odmérného vélce. Déle zjistime susinu syra pomoci analytickych vah s infrazaficem (na véhy
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polozime papirek vynulujeme, navazime a rozetfeme 1 - 2 g syra a suSime pfi teploté 103 °C,
vysledek udava jiz procenta suSiny). Z naméfenych hodnot vypocitame vytéznost podle
Vzorce:

hmotnost syra (kg) x susina (%)

vytéznost [SJ] =
mnozstvi mléka (1)

Vysledek (vytéZnost) vyjadiime jako suSinové jednotky (SJ), které piejdou do syra
z 1 kilogramu mléka.
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POZADAVKY NA KVALITU SYROVEHO MLEKA

kvalita - komplex definovanych vlastnosti liSicich se z pohledu
chovatele, zpracovatele nebo kone¢ného spotiebitele

faktory ovlivinujici vlastnosti mléka:

plemeno dojnic stadium laktace

- vliv na obsah tuku a bilkovin - mlezivo - vyrazné odlisSné slozeni
- vliv byka - po 5 dnech jiz normalni slozeni
krmeni a vyZziva dojnic vlastni prostiedi

- vyvazend krmna davka
- tvorba tuku - objemna krmiva - teplota ve stdjich

- tvorba bilkovin - jadrna krmiva - pasmo tepelné pohody:
- chutové a pachové latky z krmiva +10 a7 +16 °C

- vliv vyzivy na titracni kyselost

- jakost napajeci vody

- zpusob ustédjeni

© Lenka Kourimska
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faktory ovlivinujici vlastnosti mléka:

vliv ¢lovéka zdravotni stav a vék dojnice

- dobra péce - vySsi obsah tuku, - mléko nemocnych dojnic se nesmi
nizky pocet MO, pouzivat pro lidskou vyzivu
zdravotni stav mlécné zlazy - indikatorem zdravotniho stavu

obsah somatickych bunék

hygiena ziskavani nativni lipolyza
a osetrovani mléka y o )
- pi1 skladovani (volné MK)

- kontaminace pi1 dojeni - mechanické namahani béhem
- vychlazeni ml€ka chlazeni (obaly tukovych kuli¢ek)

- stav a udrzba techniky
intenzifikacni Cinitelé v rostlinné a zZivo¢iSné vyrobé

- ke zvySeni vynosu, uzitkovosti hospodarskych zvitat a produktivity priace

© Lenka Kourimska
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Vyslednou jakost mléka nejvice ovlivinuji:

hygienicka jakost mikrobiologicka jakost
urcovand PSB a piitomnosti rezidui urCovana celkovym poctem
inhibicnich a cizorodych latek RIL mikroorganizmi CPM
Zdravotnd
zdravotnd stav\\ Sigtes é—.:—..:'; stav \
vemeans i pfeddojeni
krmmend ) dojici technika e

2

stres =il =~ <l
hygien a/
dojeni
Cinitel€ ovliviujici PSB Cinitelé ovliviujici CPM

© Lenka Kourimska
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Zakladni pozadavky na vlastnosti mléka
prijimaného ke zpracovani:

Narizeni EP a Rady (ES) ¢. 853/2004 a Narizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006
zvlastni hygienické pfedpisy pro potraviny ZivociSného piivodu, oddil IX: Syrové
mléko, mlezivo, mlééné vyrobky a vyrobky z mleziva

Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych poZadavcich na
zivoCisné produkty, které nejsou upraveny piimo pouZzitelnymi predpisy
Evropskych spoleCenstvi

CSN 570529 Syrové kravské mléko pro mlékarenské oSetfeni a zpracovani

Syrové mléko = mléko produkované sekreci mlécné Zlazy hospodarskych zvitat,
které nebylo podrobeno ohtfevu nad 40 °C nebo oSetieni s rovnocennym ucinkem.

© Lenka Kourimska
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HYGIENICKE POZADAVKY NA PRODUKCI SYROVEHO MLEKA
A MLEZIVA

Syrové mléko a mlezivo musi pochazet od zvirat:

a) kterd jsou z chovl prostych tuberkulézy a brucelozy

b) nevykazuji Zadny piiznak nakazlivé choroby prenosné mlékem a mlezivem
na Cloveka

c) jsou celkové v dobrém zdravotnim stavu

d) kterym nebyly podiany nepovolené latky ¢i pripravky

e) unichZ byla dodrzena ochranna lhiita pti podani povolenych ptipravkl

HYGIENA ZEMEDELSKYCH PODNIKU VYRABEJICICH MLEKO
AMLEZIVO

a) zarizeni a prostory musi byt takové, aby se omezilo riziko kontaminace,
chranéné proti Skiiddciim, oddé€lené od prostor pro ustdjeni
b) povrchy musi byt z hladkych, omyvatelnych a netoxickych materiali

© Lenka Kourimska
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HYGIENA BEHEM DOJENI, SBERU A PREPRAVY

a) struky, vemeno a ptilehlé ¢4sti musi byt €isté
b) musi byt zkontrolovany organoleptické a fyzikalnéchemické abnormality

c) léCend zvitata musi byt identifikovana a jejich mléko nesmi byt do konce
predepsané lhiity pouzito k lidské spotrebé

d) mlezivo musi byt dojeno oddélené a nesmi byt smichano se syrovym
mlékem

e) mléko musi byt ihned zchlazeno na teplotu nejvyse 8 °C (je-1i svoz kazdy
den) nebo 6 °C (neni-li svoz kazdy den)

f) béhem prepravy nesmi teplota presahnout 10 °C (pozadavky na teploty se
nemusi dodrzet, je-li mléko zpracovano do 2 hodin po nadojeni)

© Lenka Kourimska
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KRITERIA PRO SYROVE MLEKO

dle Naftizeni ¢. 853/2004 a 1662/2006
Obsah mikroorganismii pri 30 °C (na ml) (CPM) <100 000 KTJ

dle CSN 57 0529: rozdéleni do t¥id jakosti

trida jakosti
Q | 11 111
CPM na 1 ml nejvySe 50 000 100 000 300 000 800 000

syrové mléko jinych druhii k vyrobé konzumniho mléka:
Obsah mikroorganismi pii 30 °C (naml) <1 500 000 KTJ
oznaceni: ,,Syrové mléko

mléko k vyrob¢ vyrobkil postupem, ktery nezahrnuje Zadné tepelné oSetfent:
Obsah mikroorganismi pii 30 °C (na ml) < 500 000 KTJ
oznaceni: ,, ze syrového mléka‘“

© Lenka Kourimska
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dle Nafizeni €. 853/2004 a 1662/2006
Pocet somatickych bunék (na ml) (PSB) <400 000

dle CSN 57 0529: rozdéleni do t¥id jakosti

trida jakosti
Q I I1 111
PSB na 1 ml nejvyse 300 000 400 000 400 000 400 000

Rezidua antibiotik

nesmi piekrac¢ovat povolené hodnoty

© Lenka Kourimska
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POZADAVKY NA TEPELNE OSETRENI

Pasterizace

a) vysokou teplotou po kratkou dobu (nejméné 72 °C, 15 s)

b) nizkou teplotou po dlouhou dobu (nejméné 63 °C, 30 minut)

¢) jakoukoli jinou kombinaci €asu a teploty vedouci k rovnocennému tcinku
vyrobky musi vykazovat negativni reakci na alkalickou fosfatazu

OsSetireni velmi vysokou teplotou (UHT)

d) vysoka teplota po kratkou dobu (nejméné 135 °C v kombinaci
s priméfenou dobou zdrzeni), ve vyrobku nesmi byt zadné zivé MO ani
spory schopné rustu pii pokojové teploté

e) oSetfeni musi byt takové, aby vyrobky zistaly mikrobiologicky stabilni
15 dnt pti 30 °C nebo 7 dnt pii1 55 °C

© Lenka Kourimska
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dle CSN 57 0529

1. Zakladni pozadavky

1.1. mléko musi byt ziskavano od dojnic, které:

a) jsou z chovi prostych tuberkul6zy a brucelozy

b) nevykazuji zjevné priznaky onemocnéni pfenosnych na lidi

c) nevykazuji zjevné piiznaky poruch celkového zdravotniho stavu a zjevné
pfiznaky zanétl a poranéni mlécné zZlazy a klize mlécné zlazy

d) doji nejméné 2 litry denn¢ a nebyla u nich ménéna frekvence dojeni pro
zah3jeni procesu zaprahovani

1.2. mléko musi byt €erstvé, z jedné nebo vice duji,
ziskané uplnym vydojenim dojnic

© Lenka Kourimska
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1.3. mléko nesmi byt produktem dojnic

a) kterym byla poddna krmiva obsahujici latky nepriznivé ovliviiujici norméalni
slozeni mléka (hefmanek)

b) které mély pfistup k cizorodym litkdm nebo byly vystaveny silné expozici
téchto latek

c) u kterych jsou stanovena ochranna opatreni pii vyskytu ndkazy nebo
onemocneéni zvirat

d) do 5 dnil po oteleni

1.4. z dodavek pro mlékarenské oSetieni a zpracovani musi byt vylouc¢eno mléko,
které obsahuje:

a) rezidua inhibi¢nich a farmakologicky tGcinnych latek

b) latky, které mohou zptisobovat organoleptické zmény mléka

c) latky, které mohou ohrozovat pii poZivani mléka zdravi lidi a to ve vySSim
mnoZzstvi, nez piipousti rezidualni limity
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2. Znaky jakosti

2.1. Senzorické znaky jakosti

musi byt typické pro mléko bez zjevnych zmén

- barva bila, pripadné s lehce nazloutlym odstinem

- konzistence a vzhled: stejnoroda tekutina bez usazenin, vlocek a hrubych necistot
- chut’ a viiné: Cist¢ mlécna bez jinych ptichuti a pachl

2.2. Fyzikalni a chemické znaky jakosti

mléko musi mit neporusené sloZeni
- obsah tuku neyméné 33,0 g/l

- obsah bilkovin negméné 28,0 g/1

- kyselost 6,2 - 7,8 SH

2.3. Teplota mléka (viz Narizeni)

- pokud neni mléko do 36 h po piijmu oSetfeno, musi byt provedeno dalsi vySetieni
- nejpozdéji do 2 dnii od nadojeni by mélo byt pasterovano

termizace = nizké tepelné osetreni (57 - 68 °C po dobu nejméné 15 s)

zabranuje rychlému rozvoji psychrotrofnich MO © Lenka Koufimska
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3. Dopliikové znaky jakosti

3.1. Mikrobiologické znaky jakosti

Psychrotrofni MO (do 50 000 v 1 ml)
- pomalu se pomnozuji 1 pii t pod 10 °C
- produkuji termorezistentni proteasy a lipasy

Termorezistentni MO (do 2 000 v 1 ml)
- mohou prezivat pasteracni zahtev

Koliformni bakterie (do 1 000 v 1 ml)
- indikator fekalniho znecisténi,

Sporotvorné anaerobni bakterie (v 0,1 ml - test negativni)
- ve formé spor prezivaji pasteracni zdhiev
- zpusobuji vady zrajicich tvrdych syri

dalsi ukazatele hygienické jakosti napt. mezofilni a psychrotrofni aerobni
sporulaty (MPAS)

© Lenka Kourimska



Zdakysoveé kultury 7.1.2009

3.2. Latkovy obsah volnych mastnych kyselin u mlé¢ného tuku

- 13,0 mmol/kg metodou stlukem
- 32,0 mmol/kg metodou extrak¢éné titracni

3.3. Obsah nutri¢né vyznamnych slozek

Ca 1,2 g/l
vitamin A 0,13 mg/l
vitamin B, 0,32 mg/l
vitamin B, 1,4 mg/l

3.4. Stupeti mechanickych neéistot podle CSN 570530 nejvyse II. stupefi

3.5. Kysaci schopnost jogurtovou kulturou stanovena titra¢ni metodou
nejménc 25 SH

3.6. Obsah tukuprosté susSiny nejmén¢ 8,50 % m/m

3.7. Obsah mo¢oviny a bilkovin

© Lenka Kourimska
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PRIMY PRODEJ SYROVEHO MLEKA

- nakup syrového vycisténého mléka, popi. vyrobki z tohoto mléka

- prodej v malém mnozZstvi v hospodarstvich pfimo kone¢nému spotiebiteli

- povinnosti prodejce je zajisténi laboratorniho vySetreni

- pozadavky totoZzné s pozadavky na mléko ur¢ené k mlékarenskému oSetieni
a zpracovani

kromé toho se kontroluji napt.: Staphylococcus aureus, Salmonella spp.,

Escherichia coli, Yersinia enterocolitica

- mléko musi byt proddvano v mistnosti, které je oddélena od stdji i mlécnice
- v mistnosti prodeje musi byt upozornéni
»»Syrové mléko, pred pouzitim prevarit.
- neni-li mléko prodano do 2 hodin po nadojeni, musi byt zchlazeno
- zodpovédnost za tepelné oSetteni ml€ka prechazi pfimo a vyhradné
na spotrebitele

- vzhledem k moZznému vyskytu patogeni v mléce miiZe byt konzumace
tepelné neosetfeného mléka pro spottebitele rizikova

© Lenka Kourimska
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NEMOCI Z MLEKA

- potencidlnim rizikem pro ¢lovéka je mléko nedostatecné oSetiené pasteraci
- hrozi tam, kde se mléko po nadojeni pFimo zpracovava na farmach

vznik farem

- zadouci s celospoleCenského hlediska
- r0ZvO0j] agroturistiky
- musi byt zajist€no dodrzovani vSeobecn€ zavaznych hygienickych podminek

rizikové kategorie populace

- lidé s imunitni deficiencii
- dét1 1 dosp€li bez kontaktu s venkovskym prostredim

© Lenka Kourimska
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1. SAPHYLOCOCCUS AUREUS

- grampozitivni kok, katalasa pozitivni, oxidasa negativni, fakultativni anaerob
- je mezofilni 7 - 48 °C, t_, 37 °C

> ‘opt.
- teplota pro tvorbu enterotoxinu je 35 - 40 °C

- je halotolerantni k 5 - 7 % NaCl
- produkuje hemolyziny, enterotoxiny a exotoxiny

priznaky

stafylokokova enterotoxikoza
stafylokokové infekce

zdroj infekce

mléko
syry

© Lenka Kourimska
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2. ESCHERICHIA COLI

- katalasa pozitivni, oxidasa negativni, gramnegativni, nesporulujici tyCinka
- Je mezofilni t, 37 °C

- toleruje pH az 4,4

- je béznou soucasti stfevni mikroflory Clovéka a teplokrevnych zvitat

- indikator fekalniho zneciSténi a Spatné urovné hygieny a sanitace

- produkuje toxiny, €asto je zjiStovan sérotyp 0157:H7

priznaky

hemorrhagicka kolitis
HUS - hemolyticko-uremicky syndrom

zdroj infekce

mléko a mléCné vyrobky

- pasteraci jsou E. coli uCinné inaktivovany
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3. BACILLUS CEREUS

- grampozitivni, aerobni, sporotvorné tyCinky
- roste v rozmezi 8 - 55 °C, t,, 28 - 35 °C
- tvofi termorezistentni endospory a lytické enzymy
- rovnéZ tvorba enterotoxintl
priznaky
- syndrom zvraceni (emeticky) za 1 — 5 hod
- prijmovy syndrom (diarrhoealni) za 8 — 16 hod

zdroj infekce

syrové mléko - nedodrzeni sanitaéniho rezimu

Bacillus licheniformis

© Lenka Kourimska
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4. LISTERIA MONOCYTOGENES

- grampozitivni, fakultativn€ anaerobni, katalasa pozitivni, oxidasa negativni
nesporulyjici tyCinka
- psychrotrofni charakter - roste pti t 0 - 42 °C, t,, 30 - 35 °C

- je halotolerantni (10 % NaCl, pteziva do 16 % NaCl)
- produkuje 3-hemolysin

priznaky

- mirna chiipka az meningitida a meningoencefalitida

- nebezpecfna pro téhotné zeny - dochazi k septickému potratu

- vyvolava postizeni nervového systému - hnisavy zanét mozku
- ma dominantni postaveni v procentu mortality (13 az 34 %)

zdroj infekce

sildZ a sendZ - kontaminace mléka a mlé¢nych vyrobku
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S. SALMONELLA SPP.

- Celed1 Enterobacteriacae

- gramnegativni, fakultativn€ anaerobni, katalasa pozitivni, oxidasa negativni
pohyblivé tyCinky

-rostou od 5 do 47 °C, t

> topt.

37 °C

priznaky

stFevni onemocnéni po 6 az 48 hod
systémové onemocnéni po 10 az 20 dnech - prinik salmonel do lymfatického
systému a odtud do centralni obéhové soustavy, usazuji se v zZlu¢niku

zdroj infekce

- sekundarni kontaminace mléka
- zviteci bacilonosicCi
- nedostatecné tepelné upravené maso, mléko, driibez a vejce
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6. STREPTOCOCCUS AGALACTIAE

- je pri¢inou mastitidy krav
- u lidi miiZe zpisobit zancty mocovych cest
- snadno se prenasi na novorozence, u nichZ miiZze vyvolat sepsi a meningitis

DalSi puvodci alimentarnich onemocnéni

Aeromonas hydrophila, Brucella, Campylobacter, Clostridium botulinum,
Clostridium perfringens, Shigella, Vibrio, Yersinia enterocolitica

Zavér

- Cerstve€ nadojené mléko - prirozené inhibicni latky (imunoglobuliny, lysozym,
laktoferin)

- laktoperoxidazovy syst€émem mléka

= tyto obranné mechanizmy nemohou vSak z hlediska ochrany zdravi

konzumenta nahradit tepelné oSetreni syrového mléka
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CIZORODE LATKY

- nejsou prirozenou slozkou poZzivatin

- nepouZzivaji se samostatné jako poZivatiny nebo typické potravinafské piisady

- nejsou pro dany druh poZivatin charakteristické

- popt. jejich pritomnost v poZivatin€ nebo vyse jejich mnoZstvi mize mit vliv
na zdravi Clovéka

a) Exogenni: b) Endogenni:

- kontaminanty - oxida¢ni produkty lipidi
a rezidua cizorodych latek - nitrososlouceniny

- aditiva

Narizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006, kterym se stanovi maximalni limity nékterych
kontaminujicich latek v potravinach.

maximalni limity kontaminujicich latek

Vyhlaska ¢. 305/2004 Sb., kterou se stanovi druhy kontaminujicich a toxikologicky
vyznamnych latek a jejich piripustné mnozstvi v potravinich.

NPM = nejvyssi pripustné mnozstvi © Lenka Koufimské
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EXOGENNI LATKY
KONTAMINANTY A REZIDUA CIZORODYCH LATEK

1. MYKOTOXINY  ze zaplisnénych krmiv
Aflatoxiny Aspergillus flavus a Aspergillus parasiticus
Ochratoxiny

Kyselina cyklopiazonova

Trichoteceny

Fumonisiny plisn€ rodu Fusarium

Zearalenon
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2. REZIDUA SANITACNICH PROSTREDKU

inhibuji uslechtilé MO a snizuji kysaci aktivitu mléka

prostiedky na bazi kvarternich amonnych sloucenin
prostiedky na bazi fenolu, formalinu a amfolytova mydla
prostiedky na bazi aktivniho chloru a jodové prearaty

kombinace kyselych a zdsaditych prostredki (kys. fosforeéna + louh)
nckdy louh + desinfekce

prostfedky na bazi aktivniho O, (kys. peroctova, peroxidy)

Setieni vody pii proplachu dojicich zatizeni

© Lenka Kourimska
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3. TOXICKE MINERALNI LATKY

Toxické anionty - dusicnany a dusitany

obava, zda nepfechdazeji z krmiv nebo vody do mléka
NaNO;, KNO; - pouZzivaji se pii vyrobé syrt

pomalé vyluCovani z organizmu

Toxicke pl‘ka kumulace a chronické otravy
Olovo mléko max. limit 0,020 mg.kg"!
Kadmium

Cin

Rtut’

Toxické radionuklidy

napf. °°Sr, %S, 140Ba, 137Cs, 131
limity v ramci EU
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4. REZIDUA PESTICIDU
Pesticidy - insekticidy, fungicidy, herbicidy, rodenticidy atd.

- velmi dlouhy poloCasu rozpadu (DDT az 50 let)
- rezidua se hromadi predevsim v mlééném tuku

5. ORGANOCHLOROVE SLOUCENINY
Dioxiny a Polychlorované bifenyly

- nizk4 akutni toxicita, kumulace v jatrech, prestup do mat. mléka
Syrové mléko a mléCné vyrobky vCetné maselného tuku:
max. limit pro sumu dioxini a PCB s dioxinovym efektem = 6,0 pg.g! tuku

6. POLYCYKLICKE AROMATICKE UHLOVODIKY

Benzola]pyren - indikator vyskytu

- kontaminace potravin béhem uzeni, zahtivani nebo suseni

© Lenka Kourimska
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7. REZIDUA VETERINARNICH LECIV
Antibiotika, sulfonamidy a dalsi biologicky aktivni latky

inhibicni latky = latky, které svymi baktericidnimi, pfipadné
bakteriostatickymi u€inky znesnadnuji nebo upln€ znemoznuji zpracovani
mléka na mlé¢né vyrobky, nebot’ maji tlumivy vliv na rozvoj a aktivitu
mlékarskych kultur a zakysu

rezidua inhibic¢nich latek (RIL)
- predstavuji zdravotni riziko pro spotiebitele

- pfinasi technologické problémy
- maji negativni dopad na zZivotni prostiedi

© Lenka Kourimska
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rezidua antibiotik v mléce mohou u lidi zptsobit:

- alergické reakce - kozni reakce

- rezistenci na antibiotika

- neptiznivy vliv na mikrofloru lidského organismu

technologické problémy:

- inhibice nebo zastaveni riist bakterii mlé¢ného kysani

- podpora tvorby ostatni, ¢asto nezadouci mikrofléry = zduieni syrt
- rozklad bilkovin a tuku = horknuti, zména konzistence

podle legislativy EU

- nesmi zvifatim byt podany zadné nepovolené latky Ci pripravky

- nesmi syrové mléko byt uvedeno na trh, pokud:

a) obsahuyje rezidua antibiotik v mnozstvi, které prekracuji povolené hodnoty

b) celkovy obsah rezidui vSech antibiotik prekraCuje jakoukoli z maximalnich
povolenych hodnot

© Lenka Kourimska
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Diagnostické metody pro podchyceni rezidui inhibiCnich latek:

mikrobiologické metody
a) screeningové metody

podstata - enzymatické, imunochemické metody

vyhodnocuje se barevna zména
DELVO-X-PRESS TEST - B-laktamova antibiotika

b) ,.klasické*‘ metody

mikrobiologické testy s Bacillus stearothermophilus

vz. bez inhibi¢nich latek - tvorba kyselin — zména fialového zbarveni agaru
na zlutou az zlutozelenou - DELVOTEST a INTEST
penicilinovy test, jogurtovy test

¢) fyzikalné-chemické metody
nejCastéji HPLC a gelova elektroforéza - cilené vySetrovani, kvantifikace

© Lenka Kourimska
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Dulezita opatreni:

YV V VYV

YVVVVYYVYVY

cilené podavani antibiotik pod kontrolou vet. 1€kate
oznaceni lécenych dojnic

informovanost osetiujiciho personalu

zmény v technologii dojeni - 1éCené dojnice dojit nakonec,
dojit do konvi, nemisit nadoje

vyluka mléka 1é¢enych dojnic

¢isténi a desinfekce dojicich jednotek po kazdé 1écené dojnici
kontrola 1éCenych dojnic pred obnovenim dodavky
kontrola cisternovych vzorkiu mléka

identifikace a nezaménitelnost dodavatelll a vzorkl
laboratorni a praktické dohledani ptiivodct a pii¢in RIL
penalizace za poruseni mléka

likvidace mléka s RIL ve spolupraci s kompletni autoritou
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8. KONTAMINANTY Z OBALOVYCH MATERIALU

Obalové materialy pouzivané v pfimém kontaktu s potravinami mohou
vyznamné ovlivnit kvalitu balenych potravin.

kovové obaly - koroze (limit pro Sn)
sklenéné obaly - vymyvani iontil Na, Ca, alk. kovt
papirové obaly - Spatn¢ odolavaji vihkosti

polymerni obaly - migrace zbytki monomerti nebo ptidavnych latek

Obalové materidly musi byt ureny pro potravinarské ucely.

© Lenka Kourimska
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ADITIVA

- pridavaji se do pozivatin z diivodi technologickych (véetné smyslovych),
prrepravnich nebo skladovacich
- ptitomnost pridatné latky se povinné deklaruje

Vyhlaska €. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouZiti ptidatnych
latek a extrakCnich rozpousteédel pi1 vyrobé potravin

Pridatné latky nelze pouzit napriklad k vyrobé:

e nezpracovanych pozivatin,

* masla,

* plnotu¢ného, polotu¢ného a odtuc¢néného mié€ka, pasterovaného
nebo sterilovaného vcetné oSetieného vysokou teplotou, a smetany,

* neochucenych kysanych mlécnych vyrobki s Zivou kulturou

détska vyziva smi obsahovat pouze ptidatné latky povolené vyhlaskami
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Hlavni skupiny aditivnich latek:

1. latky prodluzujici adrznost
antimikrobni latky, antioxidanty

2. latky upravujici aroma

vonné a chutové latky, nahradni sladidla, acidulanty a regulatory kyselosti, latky

hotké a povzbuzujici, intenzifikatory aréma
3. latky upravujici barvu
barviva, bélidla
4. latky upravujici texturu
zahustovadla a Zelirujici prostiedky, emulgatory
5. latky zvySujici biologickou hodnotu
vitaminy, mineralni latky, mastné kyseliny, vlaknina

6. dalsi aditivni latky

zpevnujici latky, latky umoZnujici formulaci vyrobki, synergisty a potenciatory,

propelanty, rozpoustédla

© Lenka Kourimska
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Néktera povolena aditiva pro mlé¢né vyrobky:

kyselina fosforecna (E338) a fosforecnany

oxid kiremicity (ES51) a kiremicitany

karoteny (E160a), annato, bixin, norbixin (E160b), paprikovy extrakt (E160c)

kyselina sorbova (E200), nisin (E234), natamycin (E235), lysozym (E1105)

dusi¢nan sodny (E251) a dusi¢nan draselny (E252)

uhlicitan vapenaty (E170) a chlorid vapenaty (E509)

© Lenka Kourimska



Zakysoveé kultury 7.1.2009

Potravinarska aditiva mlééného pivodu:

mlécné bilkovinné koncentraty

koncentraty syrovatkovych bilkovin

kasein a kaseinaty

hydrolyzaty mléénych bilkovin

© Lenka Kourimska
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ENDOGENNI LATKY

OXIDACNI PRODUKTY LIPIDU

oxidace MK = ketony a aldehydy = vady chuti ml€ka, smetany, mléCnych
vyrobkll a syru

NITROSOSLOUCENINY

R1
>N-N=O
RZ

N-nitrosaminy
- vznikaji ze sekundarnich amin v kyselém prostredi
- prokazana karcinogenita

- mléko vzhledem k nizkému obsahu dusi¢nant a dusitanil nepfedstavuje
nebezpeci ohrozeni zdravi

- byla zjiSt€na stopova mnozstvi v syrech (predevsim uzenych)
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MLEKARSKA MIKROBIOLOGIE

zakysové kultury = Cisté kultury nebo smési vybranych definovanych a Zivych
mikroorganismu, které se pouzivaji jako inokulum v mnozstvi nejméné

10° bun€k g! potraviny s cilem zahajeni procesu fermentace, kterd ma zlepsit
vzhled, chut’, vlini a trvanlivost produktu

rozd€leni kultur dle obsazenvch skupin MO:

e bakterialni — mezofilni (20 - 30 °C)
termofilni (40 - 45 °C)
e kvasinkové

e plisnové

* smiSené
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rozd€leni kultur dle druhové a kmenové skladby:

 jednokmenové
e vicekmenové
e smésné vicekmenové

e tradi¢ni kultury

hlavni funkce MO v zakysovvych kulturach:

» zajisténi technologické zpracovatelnosti surovin na vyrobky pozadovanych
parametru

e ochranna funkce

e probioticka funkce
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¢lenéni dle rodu:

BAKTERIALNI KULTURY
Bakterie mlécného kysani Ostatni rody
Lactobacillus Brevibacterium
Lactococcus Micrococcus
Streptococcus Pediococcus
Leuconostoc Propionibacterium
Enterococcus
Bifidobacterium
KVASINKOVE KULTURY PLISNOVE KULTURY
Candida Penicillium
Cryptococcus Geotrichum
Kluyveromyces Mucor
Saccharomyces
Saccharomycopsis

Torulopsis
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¢lenéni dle topt.:

MEZOFILNI BAKTERIALNI KULTURY

Lactococcus a Leuconostoc

mezofilni kultury nearomatické

Lactococcus lactis subsp. lactis
Lactococcus lactis subsp. cremoris

mezofilni kultury aromatické

Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis
Lactococcus lactis (heterofermentativni druhy)
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris
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TERMOFILNI BAKTERIALNI KULTURY

Lactobacillus, Streptococcus a Bifidobacterium
kombinace laktobacill a streptokokil - symbiotické plisobeni

Lactobacillus delbriieckii subsp. lactis
Lactobacillus helveticus

Lactobacillus delbriieckii subsp. bulgaricus
Streptococcus thermophilus

bakterie intestinalniho pivodu

Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus casei subsp. casei
Lactobacillus rhamnosus
Lactobacillus reuteri
Bifidobacterium bifidum
Bifidobacterium breve
Bifidobacterium longum
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POZADOVANE PARAMETRY BAKTERIALNICH
ZAKYSOVYCH KULTUR

e fermentace sacharidii, vedouci ke sniZzeni pH

¢ hydrolyza bilkovin a katabolismus AK

¢ produkce plynnych a senzoricky vyznamnych sloucenin z riznych
substratt

¢ syntéza sloucenin ovliviiujicich texturu produkti

e produkce antimikrobialné pusobicich slouc¢enin

POUZITI ZAKYSOVYCH KULTUR
V MLEKARENSKE VYROBE

e tekuté kultury pro zaockovani matecné kultury

e lyofilizované kultury pro zaockovani mate¢né kultury

¢ koncentrované hlubokozmrazené nebo lyofilizované kultury pro zao¢kovani
provozniho zakysu

¢ koncentrované hlubokozmrazené nebo lyofilizované kultury pro pirimé
zaoCkovani produktu ve vyrobniku

© Lenka Kourimska
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AKTVACE ZAKYSOVYCH KULTUR V MLEKARNE VYROBA
Poudity Mate&na Malecny Mezioperadni Crovozni
typ kutury kuttura zékys zékys
Klasické é% I'i
tekuts -
1SEJTKﬂnL
Lyofilizovans
ma -1 BE JTHID

TO-100 g
Koncentrovand ﬁ%%ﬁ
hiuboko zmrafens
10'%.10' ! misg S00-10009
- 10-20 g
Koncentrovana @
!ruﬁli.zwarﬁ e

10" -10'2 g

Soucasné trendy:

 koncentrace a specializace vyroby

e omezovani klasickych tekutych kultur

* pouzivani konc. hlubokozmrazenych nebo lyofilizovanych kultyr .
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Princip fermentace mléka:

e tepelné oSetireni mléka

e chlazeni na teplotu zaockovani

¢ zaoCkovani

¢ inkubace

e chlazeni po dosaZeni poZadovaného stupné fermentace
¢ skladovani kultury

SMESNE KULTURY

Zakladni (smetanova) kultura

Lactococcus lactis subsp. lactis

Lactococcus lactis subsp. cremoris

Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis
Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris

© Lenka Kourimska
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Jogurtova kultura

Lactobacillus delbdriieckii subsp. bulgaricus
Streptococcus thermophilus

Biojogurtova kultura

Acidofilni kultura

Lactobacillus acidophilus

ABT Kkultura

Lactobacillus acidophilus
Bifidobacterium napft. bifidum
Streptococcus thermophilus

Kefirové kultury

laktobacily + kvasinky
(Kluyveromyces marxianus var. Marxianus a Candida kefyr)

© Lenka Kourimska
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SPECIALNI KULTURY PRO VYROBU SYRU

Propionova kultura

rod Propionibacterium
Emental

Mazova kultura

smés bakterii rodil Brevibacterium a Micrococcus
a kvasinek rodit Kluyveromyces a Candida
Romadur, tvaruzky

Plisnové kultury

rod Penicillium
syry s plisni na povrchu (Hermelin, Camembert, Brie)
- bilé plisn€ Penicillium camemberti
syry s plisni v tésté (Niva, Roquefort, Gorgonzola)
- modré plisné Penicillium roqueforti
dvouplisiové syry (Sedl¢ansky Vltavin)

© Lenka Kourimska
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CISTE MLEKARSKE KULTURY

(Literatura: Kadlec, P. 2002. Technologie potravin II. 1. vyd., VSCHT Praha, 236 s., ISBN
80-7080-510-2, Knéz, V., Masek, J., Maxa, V., Teply, M., Vedlich, M. 1960. Cisté mlékaiské
kultury a jejich pouziti v mlékarenském primyslu. 2. vyd., SNTL Praha, 300 s.)

1. Definice Cistych mlékaiskych kultur

Cisté mlékaiské kultury (CMK) jsou Zivé mikroorganismy, kterymi se do suroviny
(mléka, smetany, syrovatky) zbavené vSech patogennich i ostatnich nezadoucich
a technologicky Skodlivych mikrobti zavadéji vybrané dcelové zamétené druhy specifickych
mikroorganismti, aby byl jimi vyvoldn a zajiStén spravny prubéh vyrobniho procesu
a dosaZzena zadouci jakost hotového vyrobku.

Kulturou se rozumi urcité druhy mikroorganismii v piisluSném Zivném prostiedi, v niZ
jsou rozmnoZeny pouze ty druhy mikroorganismt, které charakterizuji urCity druh Cisté
kultury. Mikroorganismy cistych mlékatskych kultur tvoii bakterie, kvasinky a plisné.
NejpouZzivan€jSim Zivnym prostfedim k vyrobé Cistych kultur bakterii mlééného kvaSeni je
mléko.

Vedle tradi¢nich forem kultur mlécnych bakterii, které se pouzivaji jako matecni
a provozni zdkysy, se ve vyrob¢ pouZzivaji i formy pro piimé zaockovani do tanku, vyrobniku
nebo zdkysniku. Jedna se o vysoce koncentrované a standardizované kultury, které nevyzaduji
Zadnou predaktivaci pfed pouzitim. Kultury jsou bud’ hluboko mrazené nebo lyofilizované
(usuSené vymraZenim).

Cisté mlékaiské kultury jsou mikroorganismy, které svoji enzymatickou &innosti utvareji
chut’, konzistenci a vini jednotlivych vyrobkii. Aby biochemicky proces fadné probihal, je
nutné dodrZovat optimdlni podminky rstu danych mikroorganismtl.

CMK zaji§tuji biochemické procesy pii vyrobd mléénych vyrobki. Cisté je nazyvame
proto, Ze jsou to Cist¢ vykultivované jednotlivé kmeny bez jakychkoliv "divokych"
mikroorganismt, které bychom nalezli napt. u samovolné zkysaného mléka. Biochemické
pochody, které probihaji v mléce ¢i produktu, jsou zejména kysani, rozklad bilkovin, rozklad
tuku a dalsi.

Nejznaméjsi kulturou je smetanovy zakys, ktery se pouziva pti vyrobé masla ze zakysané
smetany, Slehaného podmasli, zdkysii, ale i jako zdkladni kultura pfi vyrobé syrd. Je to
mezofilni smésnd kultura a podle volby kment probéhne bud’ heterofermentativni kysani
a dojde k tvorbé aromatickych latek - diacetylu, ale i k tvorbé oxidu uhli¢itého. Ten mtize
zpusobit nafouknuti vicek nebo kartonktl, coZ mnozi spotiebitelé povazuji za vadu. Nebo lze
zvolit kulturu s homofermentativnim kysanim - tedy bez CO,, ale i bez aromatickych latek
ato zase ubird na charakteru vyrobku. VétSinou se pouzivd kultura smésnd. Oblibené je
pouziti bifidobakterii, které dosahuji mirnéjSiho prokyséani a tedy i jemné&jsi chuti a to jak
u kysanych vyrobk, tak i jogurtd.

Diilezita je spravna volba kultur pro vyrobu syrt. Vedle zdkladnich kultur (zdkysu) se
pouzivaji zvlastni syrafské kultury podle druhu vyrdbéného syra, napf. u plisnovych syrt
s plisni uvnitt (Niva) Penicillium roqueforti, s plisni na povrchu (Camembert, Kamadet)
Penicillium candidum a Penicillium camemberti. U syrii s mazem na povrchu (Romadur) se
nejdiive aplikuje kvasinka, kterd odbourd kyselost t€éméf na neutrdlni reakci a pak se nanese
mazova kultura, vétS§inou Brevibacterium linens.
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2. Patogeny v mléce

Choroby, zplisobené mikroorganismy kontaminujici potraviny nebo jejich toxiny, jsou
oznacovany jako alimentarni infekce a alimentarni intoxikace. Pfi alimentdrnich infekcich se
mikroby, které vnikly do hostitelského organismu s potravou, rozmnoZuji, parazituji
a naruSuji razné jeho Zivotn¢ dulezité funkce. Podle souboru pfiznakl jsou pfi¢inou riznych
chorob. Pfi alimentdrni intoxikaci zpiisobuji otravu toxiny (toxické produkty metabolismu)
ruznych druhti mikroorganismu. Nejcastéji se vyskytujici mikrobidlni ptivodci alimentarnich
infekef a intoxikaci jsou:

Bacillus cereus Listeria monocytogenes
Campylobacter jejuni Salmonella spp.
Campylobacter coli Staphylococcus aureus
Clostridium botulinum Yersinia enterocolitica

Escherichia coli

3. Cisté mléka¥ské kultury pro virobu zakysanych mléény virobki

Kysané mlécné vyrobky jsou subkulturou cistych mlékatskych kultur, zdkysu, kdy
substratem je standardizované mléko.

3.1. Smetanova kultura

Obsahuje tyto mikroorganismy:

Lactococus lactis subsp. lactis

Lactococus lactis subsp. lactis biovar diacetilactis
Lactococus lactis subsp. cremoris

Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum

Charakteristickou chut’ a vini zdkysu tvoii nejen kyselina mlécnd a diacetyl, ale i mensi
mnoZzstvi kyseliny octové, propionové a dalsi slozky.
Kultivace: 21 — 23 °C po dobu 16 az 20 hodin.

Obr.1: Smetanova kultura
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3.2. Jogurtova kultura

Obsahuje tyto mikroorganismy:
Lactobacillus delbriieckii subsp. bulgariccus
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

Kultivace 40 — 45 °C po dobu 3 — 3,5 hodin.

Obr. 2: Jogurtova kultura

3.3. Acidofilni kultura
Obsahuje:
Lactobacillus acidophillus

Kultivace 37 °C po dobu 16 hodin

Obr. 3: Acidofilni kultura

3.4. Kefirova kultura

Mate¢nd kultura se pfipravuje z ndlevu origindlnich kefirovych zrn, nebo se sestavuje
z Cistych mlékatskych kultur.

Zakladni kmeny:

Lactobacillus delbriieckii

Streptococus lactis
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Lactobacillus acidophillus
Kluyromyces fragelis
Candida kefir

Kultivace: 18 — 23 °C po dobu 12 — 16 hod. Po skonceni kultivace se obsah lahve prottepe
a uloZi do lednice na 24 hodin.

%& %W <51

Obr. 4: Kefirova kultura

4. Syrarské kultury

Zakladni kulturou ve vyrob¢ vsSech syrii je zdkladni smetanova kultura. Ke specifikaci
urcitého typu syra se ptidavaji dalsi kultury (Lactobacillus helveticus, Lactobacillus lactis,
Lactobacillus casei,Lactobacillus plantarum).

4.1. Propionova kultura
Propionibacterium freudenreichii
Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii

Kultivuje se ve specidlnim Zivném mediu. Propionovd kultura je ndrocnd na zdroj Zivnych
latek, predevsim vitaminl a nerostnych soli.

MIéko okyseluje, ale nekoaguluje. Tvofi katalasu, dusi¢nany na dusitany neredukuje, riist je
anaerobni. Lakt6zu nezkvasuje.

Kultivace: 30 °C po dobu 48 — 72 hodin.

U propionové kultury se po kultivaci posuzuje zdkal a sediment. Déle pak mikroobraz.

4.2. Mazova kultura

Kultura obsahuje:

Brevibacterium linens, syn. Bakterium linens Weigmann
Mikrococcus roseus

Mikrococcus spaecies

Torulopsis candida

Kluyveromyces lactis

Candida utilis
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Kultivace:

Jednotlivé kmeny se kultivuji samostatné na agarovych nebo v tekutych zivnych ptdéch.
Smésnd mazovd kultura se ziskd smichdnim suspenze z agarovych pid a smési mazovych
kultur.

4.3. Plisiiové kultury

a/ Roguefortska kultura

Kultura obsahuje:

Penicillium rogueforti.

Kultivace: 15 — 23 °C nejmén¢ 10 dni.

Jednad se o typickou kulturu pro vyrobu rokfértskych syrii a syrt s plisni v téste.

b/ Camemberska kultura

Kultura obsahuje:

Penicillium camemberti

Kultivace 23 °C po dobu 6 — 8 dni.

Kultura se pouziva pro vyrobu syrt s plisni na povrchu.

5. Priprava mikroskopického preparatu ¢isté mlékarské kultury

Pomiicky:

Mikroskopické podlozni sklicko
Drzak s mikroskopickou klickou
Mikroskop

Kahan

Methylenova modrt dle Lofflera
Immersni olej

Pracovni postup pfipravy preparatu

Pomoci vyzihané mikroskopické klicky naneseme kapku mlécné kultury na podlozni
skli€ko, rozetfeme, nechdme zaschnout a fixujeme nad plamenem. Poté prepardt barvime
methylenovou modii, oplachneme vodou, vysusime filtraénim papirem, pfikdpneme immersni

N 2

olej a prohliZime pfi zvétSeni 1000krat.
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Laboratorni protokol

Cisté mlékaiské kultury
Vzorek ¢islo:

1. Mikroskopicky obraz vzorku:

2. Senzorické hodnoceni:

Chut’:

Film:

3. Zavér:
(Na zaklad¢ mikroskopického obrazu a senzorického hodnoceni se pokuste urcit, jakou ¢istou
mlékatskou kulturu obsahuje zkoumany vzorek.)

Podpis:
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