HYGIENA MIEKA A MLIECNYCH VYROBKOV

V sulade s praxou uplatiiovanou
v krajinach EU sa na$e polnohospodarske
podniky musia pri produkcii mlieka pre
verejnu spotrebu riadit’ Zasadami spravnej
vyrobnej praxe asystétmom HACCP. Je
potrebné vychadzat’ zo vSeobecnych
hygienickych poziadaviek na vyrobu
potravinarskych surovin, na manipulaciu
s nimi aodovzddvanie @ na  dalSie
spracovanie a rovnako z niektorych
osobitnych  hygienickych poziadaviek,

ktoré  zahfiaju  hygienu  a saniticiu
prostredia pri pol'nohospodarske;j
prvovyrobe  potravindrskych  surovin,

hygienu budov azariadené, hygienu
vyroby potravin, hygienu a zdravotny stav
pracovnikov, hygienu skladovania
a uchovévania potravin, zoohygienu chovu
a vyZivu zvierat.

Pri ziskavani a oSetreni mlieka je
potrebné venovat’ zvySenu pozornost’
tymto faktorom:

1. Zdravotny stav, mlie¢na Zlaza,
identifikacia dojnice

- nakazlivé ochorenie prenosné na ¢loveka,

z dojnice na dojnicu

- celkové poruchy zdravotného stavu,

ochorenie pohlavnych organov spojené s

vytokom, traviaceho systému s hnackami

moznost’ou Sirenia patogénnych
mikroorganizmov do mlieka
- poranenie vemena a prenos krvi do
mlieka spolu S neziaducimi
mikroorganizmami

- hnisavé procesy na kozi strukov a
mlieCnej zlazy st pricinou vyskytu
patogénnych

mikroorganizmov v mlieku, moézu sa
sirit’ do prostredia a prenasat’ na ¢loveka;
kontamindcia  mlieka z  dovodu:
- podojenia liecenej (chorej) dojnice
(vyskyt neziaducej mikroflory, zvySeny
pocet  somatickych buniek, pritomnost’
veterinarnych lie€iv) - reziduii

a) kontamindcia mlieka neziaducimi
mikroorganizmami \% dosledku:
-nedostato¢nej  toalety vemena pred
dojenim

- podojenim dojnice s ochorenim vemena
- neoddojenim prvych strekov zvysenie
celkového poctu mikroorganizmov v
nadojenom mlieku

b) poskodenie zdravia dojnic v dosledku
prenosu patogénov mlieénej zlazy =z
dojnice na dojnicu

c) kontaminicia mlieka neziaducimi

mikroorganizmami v dosledku:
- nedostatocnej toalety vemena pred
dojenim

- podojenim dojnice s ochorenim vemena

- neoddojenim prvych strekov zvysenie
celkového poc¢tu mikroorganizmov v
nadojenom mlieku

d) poskodenie zdravia dojnic v désledku:

- prenosu patogénov mliecnej zl'azy z
dojnice na dojnicu

- rezidud veterinarnych lieCiv pri
nedodrzani ochrannej doby ( identifikacia
dojnice)

- toxické latky a enzymy ako produkt
metabolizmu patogénov v mlieku

2. Vyziva dojnice, - pitna voda —

ustajnenie

- mozny vyskyt niektorych patogénov pri
skrmovani nekvalitnej silaze (Listeria
monocytogenes)

- pri dojeni na stojisku — zvySena praSnost’
mastal'ného prostredia s vyskytom
sporotvornych mikroorganizmov, ktoré
sa pri dojeni 'ahko dostavaju do mlieka

- vplyv na zdravotny stav dojnic —

nevyrovnana kfmna davka
—nevhodné krmiva, ktoré vyvolavaju napr.
zazivacie poruchy dojnic

- nekvalitna voda moze zapricinit’
hnackové ochorenie dojnic spdsobené
zvySenym obsahom crevnych patogénov

- kontaminécia dojacieho a chladiaceho



technologického zariadenia neziaducou

mikroflorou (koliformné, psychrotrofné a

né€)

- praSnost’ ovzdusia vedie ku kontamindcii
mlieka najmé sporotvornymi
mikroorganizmami (dojenie na stojisku)

- vyskyt hlodavcov, vtakov a hmyzu moze
byt  zdrojom = Sirenia  patogénov

- nevhodné ustajiiovacie priestory
(nedostato¢né osvetlenie, nedostatocna
velkost’ stojiska, pripadne boxov,
nedostatocnd hygiena) vedie k zhorSeniu
zdravotného stavu dojnic, o ma vplyv
na mikrobiologicku  kvalitu mlieka

- nedodrziavanie hygieny ustajnenia

(odpratavanie hnoja, nastielanie a pod.)

- prechod mykotoxinov do mlieka pri
skrmovani plesnivého krmiva

- zvySeny obsah mocoviny a ketolatok pri
metabolickych poruchéch ( nevyrovnana
kfmna davka)

- zvlast pri pouzivani vlastnych zdrojov
vody sa moze vyskytnut’ zvyseny obsah
dusi¢énanov v mlieku

- kontaminécia dojacieho a chladiaceho

technologického zariadenia

- cudzie predmety (ostré a pod.) v krmive,

ktoré by mohli poskodit’ traviaci trakt

dojnice

3. Miesto dojenia, dojaren

Technologické zariadenie (dojacie a
chladiace zariadenie

Dojenie - dezinfekcia ceckov po dojeni -

meranie mnozstva nadojen¢ho mlieka

1. dojaren

a) kontaminacia mlieka neziaducimi

mikroorganizmami v dosledku: -vlhké
aerosoly (kychanie, kaSlanie, bucanie,
mocenie dojnic, vykaly), vo vykaloch sa
vyskytuju obycCajne Escherichia coli,
Aerobacter, Enterobacter, Clostridia —
nedostatocné Cistenie dojarne, vyskyt
plesni v mlieku pri porastoch plesni na
stenach a stropoch dojarne (nedostatoné
vetranie, vysoka vlhkost)

b) poSkodenie zdravia dojnic v dosledku: -

prievanu, nizkej teploty, nedostatocného
osvetlenia, ¢o sposobuje znizeny
pracovny vykon dojicov, a tym ohrozenie
zdravia dojnic a zvysSena kontamindcia
mlieka

2. dojenie na stojisku

a) kontaminacia mlieka neziaducimi
mikroorganizmami v dosledku: -prasnosti
prostredia ako

dosledok  manipuldcie so suchymi
krmivami pred dojenim alebo pocas
dojenia, s hnojom

pocas dojenia, v prachu sa vyskytuji
najmd  zastupcovia  rodu  Bacillus
- vlhké aerosoly (kychanie, kaslanie
bucanie, mocenie dojnic, manipulacia s
mokrymi

hmotami (sildz, hnoj), vo vykaloch sa
vyskytuju  obyCajne Escherichia coli,
Aerobacter,

Enterobacter, Clostridia
b) poskodenie zdravia dojnic v dosledku:
- prievanu, nizkej teploty, nedostatocného
osvetlenia, ¢o sposobuje zniZzeny pracovny
vykon

doji¢ov, a tym ohrozenie zdravia dojnic a
zvysend kontaminacia mlieka
3. Pracovny postup dojenia
a) kontamindcia mlieka neziaducimi
mikroorganizmami v désledku: -necistych
a poranenych

rak a  predlakti, hnisavych ran
-infekéné ochorenia
b) poskodenie zdravia dojnic v dosledku:
- traumatizovanie mlie¢nej zlazy pri
neodbornom dojeni
- moznost  pritomnosti  neziaducich
mikroorganizmov v nadojenom mlieku v
dosledku

nedostatocnej hygieny dojacej techniky
- poskodenie zdravia dojnic v dosledku
kontaminéacie neuzatvoreného ceckového
kanala

(zépal vemena)
- kontaminacia mlieka neZiaducimi
mikroorganizmami v doésledku zmieSania
nevyhovujuceho

mliecka s mliekom na spracovanie do
mliekarne
- moznost’ kontaminacie mlieka reziduami
Cistiacich a dezinfekénych pripravkov v
dosledku

nedostatocného preplachu
- aerosoly mazacich olejov a pod.
- kontaminacia mlieka napr. reziduami
veterindrnych lieciv v dosledku zmieSania



nevyhovujuceho mlieka s mlickom na
spracovanie do mliekarne

4. Kvalita filtra, vymena filtra

- zniZzend mikrobiologickd kvalita mlieka
Kvalita filtra

1. Nakup filtrov: a) pri dodavke filtrov
predajca deklaruje pozadovani kvalitu
dodanim  sprievodnej  dokumentécie:
technicka Specifikacia (deklaruje kapacitu
prefiltrovaného mlieka) certifikdt vyrobcu
alebo distributora a navod na pouzitie
b) Cisty, neporuseny

2. Frekvencia vymeny : podl'a doporucenia
vyrobcu (pozn.: zavisi od Cistoty vemien,
mlieka)

3. Likvidacia : pouzity filter sa likviduje na
hnojisku

Pred zacatim dojenia nasadi filter a
frekvencia vymeny podla deklarovanej
kapacity prefiltrovaného mlieka ( podla
navodu). Pri nasadzovani a vymene filtra
vizualne skontrolujeme neporusenost’ a
Cistotu filtra. V pripade zistenia nedostatku
vymenime filter.

5. Mliecnica, chladenie mlieka(teplota,
¢as)

- nedostatocné Cistenie mliecnice, vyskyt
plesni v mlieku pri porastoch plesni na
stenach a stropoch mlie¢nice (nedostatocné
vetranie, vysoka vlhkost’)
- mikrobiologicka kontaminacia a moznost’
rastu psychrotrofnych foriem nedodrzanim
teploty a casu chladenia
- mastalny pach (Clostridia, Aerobacter,
Escherichia)

- horkd, mydlovitd vona (psychrotrofné
mikroorganizmy)

- moznost’ kontamindacie mlieka
nehygienickym spdsobom precerpavania
mlieka do cisterny (nedostatocné cCistenie
cerpacich hadic, nespravne ulozenie hadic
na prepravnom prostriedku, mieSanie
mlieka s mlieckom nizkej mikrobiologicke;j
kvality)

- neudrziavané pristupové cesty
- zamestnanci - bacilonosic¢i, pracovnici s
hnisavymi ranami na rukach, s necistymi
rukami

- rezidud Cistiacich a dezinfekénych latok
- toxiny  (mykotoxiny a  pod.)
- rezidua veterinarnych lieciv
- prudké cerpanie mdze byt pricinou

indukovanej lipolyzy mlie¢neho tuku
- mechanické necistoty, chlpy a pod.
- mechanické necistoty nehygienickym
sposobom  precCerpavania mlieka do
cisterny

6. Skladovanie mlieka

Mliec¢nica

Chladenie mlieka(teplota a ¢as)

Mliec¢nica

1. Dodrziavanie hygieny prostredia
mliecnice.

2. Dodrziavanie sanitacnych postupov
technologického zariadenia na chladenie
mlieka.

3. V vpripade poruchy rozhodneme o
vykonani napravného opatrenia, ak je to
nutné, objedna sa servis, o com je vedena
evidencia.

4. Pravidelny servis podla potreby.
5.  Pravidelna kalibracia teplotného
snimaca (kontrolného teplomera)
6. Vedenie zdznamov najmd o ziskanom
mlieku.

Teplota a ¢as chladenia:

Mlieko uréené¢ na ludsky konzum:
1.Nadojené¢ mlieko je vedené mliecnym
potrubim cez chladi¢ do chladiacej nadrze,
ktora je chladena v medziplasti. Tymto je

zabezpecend  poziadavka schladenia
nadojené¢ho mlieka do 120 min. na teplotu
4 — 80oC.
2. MieSanie mlieka
a) mlieko sa poc€as napustania do nadrze
neustale mieSa

b) pocas skladovania v chladiacej nadrzi sa
mlieko mieSa v automaticky nastavenych
casovych intervaloch
3. Chladenie mlieka
a) mlieko sa skladuje pri teplote od + 40C
do + 8 oC do odvozu do 24 h.
b) teplotu a cas chladenia sleduje chovatel
— prevadzkovatel
V pripade, ze odberatel’ odoberie mlieko
po nadojeni skor ako je dokonceny
technologicky proces chladenia, teplota
mlieka sa neposudzuje.

Meranie teploty:
Snimac¢ teploty zabudovany v chladiacej
nadrzi sluzi ako informativne meradlo a
kontrolu jeho funk¢nosti zabezpecujeme
meranim teploty mlieka kalibrovanym
teplomerom.



7. Preberanie mlieka- uvadzanie na
Teplota chladenia, zmyslové postdenie
mlieka
Teplota chladenia
O uvédzani mlieka na trh sa musi viest
evidencia:
1. Pri odbere mlicka sa sleduje a eviduje
teplota chladenia na meracim zariadeni
chladiaceho

zariadenia:
- limity - od + 40C do + 8 oC do odvozu
do 24 hodin.
Zmyslové vlastnosti
1. Zodpovedny pracovnik pri preberani
mlieka kontroluje v chladiacej nadrzi pred

precerpanim zmyslovo kvalitu mlieka:
- vzhlad a konzistencia - rovnoroda
tekutina bez usadenin, vlo¢iek a hrubych
necistot
- farba - biela s l'ahko Zltkastym odtiefiom
- vona - mlieCna bez cudzich zapachov
2. Pri zisteni nedostatku informuje
chovatela, ktory podla potreby rozhodne o
napravnom

opatrent.
Ak nevyhovuje, mlieko musi byt’ vylic¢ené
z dodavky do mliekarne a podla charakteru
nezhody sa pouzije na skfmenie alebo
likviduje podla pokynov  prislusnej
regiondlnej veterinarnej a potravinovej
spravy, o ¢om sa vedie evidencia.
Spdsob precerpavania mlieka
1. Vodi¢ cisterny je povinny hygienickym
sposobom odobrat vzorku mlieka z
chladiacej nadrze (musi byt na tuto
¢innost’ vyskoleny).
2. Vodi¢ nasadi preCerpavaciu hadicu
cisterny na ventil chladiacej nadrze, ktora
je Cista a hygienickym spdsobom ulozend v
cisterne pocas prepravy (musi byt na tato
¢innost’ vyskoleny).
3. V pripade nedodrziavania spravneho
hygienického postupu je zodpovedny
pracovnik za preberanie mlieka povinny
upozornit’ vodica cisterny a urobit’ o tom
zaznam v evidencii. Informuje o tom
chovatel’a, ktory rozhodne o népravnom
opatreni.
Priamy  predaj  mlieka
spotrebitel'om:
Mlieko sa preddva na cCistom predajnom
mieste (nie je umiestnené v mastali ani v

kone¢nym

mliecnici). Na predajnom mieste musia
byt na viditelnom mieste uvedené vsetky
povinné tdaje v zmysle



Zmeny senzorickych vlastnosti mlieka a ich priciny

Zmeny farby a konzistencie

Vlastnost’ Zmena Pri¢ina
- Cervena - primieSanie krvi do mlieka — poranend alebo zapalena
mlie¢na zl'aza alebo
iné zapalové ochorenia - mikrobidlna kontaminacia
- krmiva — s obsahom cerveného farbiva (mladé ihlicie,
ostrica)
- krmiva - obsahujice modré farbivo ( stavikrv,
makové vylisky, lucerna)
- modra mikrobialna kontaminacia (Pseudomonas, niektoré
Farba druhy Qospor)
- mledzivo
- krmiva — s obsahom ZItého farbiva (mrkva, Safran)
- 7It¢ az Zltohned¢ |- hnisavy zapal mlienej zlI'azy
- zépalové zmeny
- mikrobialna kontamindcia (Pseudomonas
- sivozlté az fluorescens, Flavobacterium synxanthum, kvasinky,
hnedozIté plesne, peptonizacné baktérie, ktoré rozkladaju
bielkoviny)
- vodnata - pokles obsahu tuku
- husta, kasovita - zmena v parenchyme mliecnej zl'azy (pri vyrazne
(pripomina znizenej sekrécii mlieka, pri vysokych a dlhotrvajacich
mledzivo) teplotach — prehriatie organizmu)
- mikrobialna kontaminacia (4/caligenes viscosus,
R . | Escherichia, Aerobacter)
- slizovita az tahava . . e
- zépal vemena (do mlieka sa vylucuju soli v podobe
Konzistencia zmieCok)
- krupickovita,
piescita, - katary
nehomogénna
- penenie - mikrobialna kontaminacia (kvasinky)
- mikrobialna kontamindcia (koky, kyslomliecne
- zaparené baktérie) — mlieko sa zraza bez kysnutia — v lete za
studeného a vlhkého pocasia




Zmenu chute a vone

Vlastnost® Zmena Pri¢ina

Chut a
vona

- horkoslana chut’, strata
typickej mliecnej voni

- fyziologické procesy — spojené s reprodukénym
cyklom dojnic

- potuchla chut’,
neprijemnd vona
(sprievodny jav: silné
penenie mlieka, znizené
schopnost’ usadzovania
smotany, rychle okysl'ova-
nie pri nizkom pocte
mikroorganizmov)

- hormonalne podmienené (pred poérodom, pri
aplikacii estrogénov) - enzymatické Stiepenie tukov
je vyraznejsie a stvisi s dizkou skladovania mlieka,
neprijemnd vona je sposobena vznikom kyseliny
maslovej, kapronovej a kaprylovej, tato aktivita
lipaz sa prejavi vtedy, ak je ich obsah ovela vyssi
ako mnoZstvo mlie¢neho tuku

- horka chut’

- vyziva - skazené, hnité krmivo najma repné
skrojky, nekvalitné objemové krivo - slama, hnilé
zemiaky a iné

- halogénfenolova chut

- vyziva — stopy chléru (chlornany, chloraminy) a
stopy fenolovych zlucenin ( z herbicidov a pod.)

- pachnuce - zapal mlieCnej zl'azy alebo inej ¢asto organizmu,
zvlast’ hnilobné, hnisavé zapaly
- slana chut’ - mastitidne dojnice, zvlast’ streptokokového

povodu

- a) horkd chut’ a ina
pachut’, ovocna vona

b) potuchla chut

¢) rybacia chut’ a rybi pach
d) sladova chut’

¢) mastalny zapach,
hnilobna chut’

- nadmerné mikrobidlna kontaminacia:

a) najma psychrotrofné mikroorganizmy — nastava
rozklad zloziek mlieka lipolytickymi a
proteolytickymi enzymami

b) Pseudomonas, Achromobacter

¢) pseudomonady (aj iné¢) produkujuce metylaminy
d) Streptococcus lactis var.maltigenes a niektoré
iné mikrokoky

e) Clostridium Escherichia, Aerobacter

- zhorSenie chuti, zapach,
mlieko zoSedne

- posobenim svetla — katalyzuje oxidaciu
mlie¢neho tuku alebo bielkovin

- podl’a typu vdychovanej
latky

- dychacimi cestami dojnice — umoziuju prestup
neziaducich aromatickych latok do krvi (aldehydy,
ketony, aminy a iné)




Vplyv vyzivy na hygienicko—zdravotnu, vyzivova , technologicku a senzoricku kvalitu

mlieka

Vlastnost’

Chut a vona

Zmena

- rybacia chut’ a rybi zapach
- potuchnuta chut’ a vona

- horkt chut’

- zmena chuti

a vone

Pri¢ina

- vel’ké repné davky - rozkladom
betainu vznika trimetylaminu

- nekvalitné, porastoch plesni na silazi
a senazi

- vika, hrach, s6jové boby

- zelené buriny (vI¢i mak naprstnik,
iskernik - ich neZiaduci G¢inok sa
prejavuje az po niekol’kych hodinach)

- zelené krmiva v nadmernych dévkach
(kukurica, d’atelina, lucerna, raz, ovos)

- zniZzend hygienicka a zdravotna
nezavadnost’ mlieka, znizena

- prechod toxickych latok (aflatoxiny,
mykotoxiny)

; d};iii;cé © mikrobiologicka kvalia - prechod patogénov do mlieka
Kvalita (nevhodné silaze — L .monocytogenes)
(termorezistentné, sporotvorné)
- hnacky
- zmenen¢ fyzikalne a chemické |- nevyvéazend kfmna davka
vlastnosti - nekvalitné krmivo
(tuk, bielkoviny, BTS, kyslost’,
e, itelnost’,
W syritel'nos

a technologicka
kvalita

bod tuhnutia, obsah vol'nych
MK)

- zvySeny obsah imunolatok v
mlieku

- zmenena technologicka
spracovatel'nost’




Hygienické poziadavky na malé
mnoZzstva surového mlieka

Malym mnozstvom surového mlieka je

také mnozstvo surového kravského mlicka,
surového ovcieho mlieka alebo surového
kozieho mlieka, ktoré zodpoveda obvyklej
dennej spotrebe tohto mlieka v domacnosti
kone¢ného spotrebitela

Surové mlieko méze prvovyrobca
predavat’ len:

a) v osobitne zaregistrovanom5) chove na
produkciu mlieka, v ktorom bolo surové
mlieko ziskané z vlastnej produkcie,

b) priamo konecnému spotrebitel'ovi,

¢) ak ma pridelent kvétu, pokial’ ide o
predaj malého mnoZstva surového
kravského mlieka.

Surové mlieko mozno v chove na
produkciu mlieka na stupni prvovyroby
podrobit’ len tymto operaciam, ktoré
podstatne nemenia jeho povahu:

a) manipuldcia so surovym mliekom po
nadojenti,

b) chladenie a skladovanie surového
mlieka.

(Prvovyrobca nesmie na stupni prvovyroby
surové mlieko predavané podl'a odsekov 1
a2

a) ziadnym spdsobom spracuvat’,
oddelovat’ od neho alebo pridavat’ k nemu
akékol'vek zlozky, odstred’ovat’ ho alebo
vykonavat’ také ¢innosti, ktoré ho
podstatne menia,

b) balit’ vopred do spotrebitel'skych
obalov.

Surové mlieko musi pochédzat’ od zvierat
a) ktoré¢ neprejavuju ziadne priznaky
infekénych chordb prenosnych mliekom na
ludi,

b) ktoré sit v dobrom zdravotnom stave,
neprejavuju ziadne priznaky chordb, ktoré
mozu mat’ za nasledok kontaminaciu
mlieka, a najmé netrpia ziadnymi
infekciami pohlavného tUstrojenstva s
vytokom, enteritidou s hnackou a horuckou
alebo rozpoznate'nym zapalom vemena,
¢) ktoré nemaju ziadne poranenie vemena,
ktoré by mohli ovplyvnit’ mlieko,

d) ktorym neboli podané ziadne
nepovolené latky alebo nepovolené lieky,
alebo ktor¢ neboli podrobené nelegalnemu

oSetreniu,

e) u ktorych boli po podani povolenych
liekov alebo latok dodrzané predpisané
ochranné lehoty.

Surové mlieko musi pochadzat’ od

a) krav, ktoré patria do stada bez brucelozy
alebo tradne bez bruceldzy a ktoré je
uradne bez tuberkuldzy,

b) oviec alebo kdz, ktoré patria do chovu
bez brucelozy alebo tradne bez brucelozy
a ak sa kozy drzia spolu s kravami, musia
byt tieto kozy prehliadané a testované na
tuberkulozu.

Surové mlieko, ktoré nespliia poziadavky
podl'a odsekov 5 a 6 sa nesmie pouzit’ na
I'udsk spotrebu.

Dojacie zariadenia a priestory, v ktorych sa
surové mlieko skladuje, manipuluje sa s
nim alebo v ktorom sa chladi, musia byt
umiestnené a skonstruované tak, aby sa
obmedzilo riziko kontaminacie surového
mlieka. Priestory na skladovanie surového
mlieka musia byt chranené proti Skodcom
a musia byt oddelené od priestorov, kde st
ustajnené zvierata.

Povrchy zariadeni a vybavenia, ktoré
prichadzaju do styku so surovym mliekom,
musia byt’ I'ahko cistiteI'né a
dezinfikovateI'né a musia byt udrziavané v
dobrom technickom a hygienickom stave.
Povrchy zariadeni a vybavenia, ktoré
prichadzaju do styku so surovym mliekom,
musia byt’ vyrobené z hladkych,
umyvatel'nych a netoxickych materialov

a po pouziti sa musia vycistit’ a
vydezinfikovat’.

Dojenie sa vykonava hygienickym
sposobom a najmai sa zabezpeci, aby

a) boli struky, vemeno a pril'ahlé Casti pred
zaCatim dojenia Cisté,

b) doji¢ vizualne skontroloval, ¢i surové
mlieko nevykazuje organoleptické

a fyzikalnochemické odchylky,

¢) sa surové mlieko od zvierat, ktoré
vykazuju klinické priznaky choroéb vemena
a surové mlieko, ktoré vykazuje odchylky
podl'a pismena b), nepouzilo na l'udsku
spotrebu,

d) sa mledzivo dojilo a skladovalo
oddelene a nemiesalo sa so surovym
mliekom.



Osoby, ktoré vykonavaju dojenie alebo
manipuluju so surovym mliekom, musia
nosit’ ¢isty odev, dodrziavaji vysoky
stupeil osobnej Cistoty a v blizkosti miesta
dojenia musia mat’ k dispozicii vhodné
zariadenia na umyvanie ruk a predlaktia.
Surové mlieko sa ihned’ po nadojeni
umiestni na ¢isté miesto, ktoré je
skonstruované a vybavené tak, aby sa
zabranilo jeho kontamindcii a schladi sa na
teplotu najviac +8°C a najmenej +4°C. Ak
ide o surové mlieko uréené na priamy
predaj nevychladené, musi sa do dvoch
hodin od nadojenia predat’ kone¢nému
spotrebitel'ovi. Surové mlieko urc¢ené na
priamy predaj nevychladené, ktoré sa do
dvoch hodin po nadojeni nepredalo
kone¢nému spotrebitel'ovi, prvovyrobca
ihned’ schladi na teplotu najviac +8°C

a najmenej +4°C a preda do 24 hodin od
nadojenia.

Détum spotreby surového mlieka ur¢eného
na priamy predaj nevychladené je najviac
24 hodin od nadojenia. Datum spotreby
schladeného surového mlieka je najviac
48 hodin od nadojenia.

Priamy predaj surového mlieka kone¢nému
spotrebitel'ovi v chove na produkciu
mlieka sa uskutociiuje v miestnosti
oddelenej od priestorov, v ktorych st
ustajnené zvieratd, a vybavenej chladiacim
zariadenim. Ak chov na produkciu mlieka
dodéava mlieko aj do schvalenych
prevadzkarni na zber alebo spracovanie
mlieka, musi byt miestnost’ na priamy
predaj surového mlieka oddelena od
mliecnice. Prvovyrobca vhodnym
sposobom na viditeInom mieste v mieste
predaja surového mlieka umiestni tieto
informacie a udaje:

a) upozornenie pre kone¢ného spotrebitela:
»Pred konzumadciou je potrebné surové
mlieko prevarit. Nie je vhodné na priamu
konzumaciu det'mi, chorymi a starymi
osobami alebo osobami s oslabenou
imunitou.* s uvedenim druhu surového
mlieka,

b) datum spotreby surového mlieka

so slovami ,,spotrebujte do a s uvedenim
datumu a podmienok skladovania surového
mlieka,

c¢) udaje o

1. mene, priezvisku a adrese
prvovyrobcu alebo obchodnom
mene a mieste podnikania, ak ide
o prvovyrobcu, ktory je fyzickou
osobou — podnikatel'om, alebo o
obchodnom mene a sidle
prevadzkovatela potravinarskeho
podniku, ak ide o prvovyrobcu,
ktory je pravnickou osobou,

2. adrese chovu na produkciu mlieka.
Prvovyrobca vedie okrem zdznamov, ktoré
sa tykaju vysledovatel'nosti a hygieny
prvovyroby, osobitné pisomné zaznamy,
ktorymi preukazuje celkové mnozstvo
ziskaného surového mlieka, ktoré bolo
predané podl'a odsekov 1 a 2
a) poc¢as kazdého dna jednotlivym
kupujiucim
b) pocas kalendarneho roka.

Zaznamy uchovava prvovyrobca
najmenej 12 mesiacov od datumu
produkcie surového mlieka a na zéklade
ziadosti ich spristupni prislusnému orgénu
veterinarnej spravy.

Sposoby uvadzania na trh
surového kravského mlieka

Spbésoby uvadzania na trh surového
kravského mlieka st dané podmienkami
vyroby a su podmienené legislativou
Eurépskeho spolocenstva a narodnou
legislativou.

Jednotlivé sposoby predaja — uvadzania
na trh surového kravského mlieka v
Slovenskej republike:

I. Predaj (uvadzanie na trh) nebalené¢ho
surového mlieka podl'a narodne;j
legislativy malych mnozstiev:

1. Z kanvy alebo materidlovo
vyhovujucej nadoby

2. Z nédrze s kohutikom

3. Z davkovacich automatov

II. Predaj (uvadzanie na trh) balen¢ho
surového mlieka v spotrebitel’skych
obaloch

1. V schvalenych prevadzkarniach
potravinarskych podnikov



Predaj nebaleného surového mlieka

Tento predaj musi byt realizovany
mimo z priestorov mastale a mliecnice.
Priestory musia byt vybavené zdrojom
teplej a studenej vody, umyvatelnymi
podlahami a stenami. Surové mlieko sa
predava konecnému spotrebitelovi v
nebalenej forme (mlieko nebalené v
spotrebitel'skych obaloch) - zdkaznik si
donesie nadobu, ktort prevadzkovatel’ z
nadoby naplni surovym mliekom.
Dévodom postavenia tejto poziadavky
je  zabezpeCit  bezpecnost  pre
producenta surového mlieka, ktory sa
riadil vSetkymi dostupnymi poznatkami
pre vyrobu a ziskavanie mlieka a
kone¢ného spotrebitel’a na zabezpeceni
hygienicky bezpecného obalu. Na
balenie mlieka do spotrebitel'skych
obalov st postavené¢ v Eurdpskom
spolocenstve vel'mi prisne poziadavky,
ktoré podliehaji procesu schvalenia. S
tymito poziadavkami mali a maju
vSetky Staty Eurdpskeho spolocenstva
velké problémy. Predaj surového
mlieka sa realizuje z kanvy alebo z
nadrze s kohutikovym vyvodom. Tieto
formy maju velmi vela nerieSenych
rizik bezpecnostnych a rizik, ktoré maju
vplyv na kvalitu surového mlieka.
Komplex problémov sa technicky
inzinieri  snazia  rieSit  vyvojom
davkovacich automatov. Tieto automaty
rieSia : spdsob prepravy a skladovania
mlieka pri dodrzani teplotného retazca;
materidlové poziadavky na technoldgie;
sposob dezinfekcie nadoby a celého
technologického zariadenia na
uchovavanie mlieka; mobility predaja
surového mlieka; mieSanie - mieSacim

systtmom  zabrafiuje  usadzovanim
mlieka; monitorovanie- prepojenim
informacnych technologii - okamzité
vyrozumenie producenta mlieka o
pozadovanych informaciach
(nedodtzanie teplot, havarijnych

problémoch, vyprazdnenie nadoby z
dovodu vypredaja surového mlieka);
poziadavky na personal a v posledne;j
rade davkovacie automaty rieSia aj
kultaru predaja surového mlieka. Aj v
ostatnych vyrobach potravin dochadza k

zavadzaniu novych technologii, ktoré
rieSia cely rad problémov kvalitativnych
poziadaviek, ale aj bezpecnostnych
poziadaviek na vyrobu potravin. V
predaji  surového mlieka systém
zavadzania automatickych davkovacov
posunie a Ciastocne vyrieSi komplex
problémov s predajom. Je vSak nutné
upozornit’ na skutoCnost, ze tieto
automaty podliehaji schvaleniu na
pouzivanie v Slovenskej republike.

Predaj baleného surového mlieka
v spotrebitel’skych obaloch

Surové mlieko v spotrebitel'skom obale
je mozné vyrabat len v schvalenych
prevadzkarniach, kde su legislativne

stanovené poziadavky na balenie
potravin — surového mlieka. Surové
mlieko vyrobené \% tychto

prevadzkarniach je mozné uvadzat' na
trh v spotrebitel'skom obale. Spdsob,
technologické vybavenie a techniku
predaja musi prevadzkovatel’
potravinarskeho podniku — chovatel’ -
farmar postavit’ v zmysle potravinového
prava. Poziadavky na spdsob predaja a
tipy technologického zariadenia nie st
legislativne jednoznacne predpisané.
Vyrobca surového mlieka musi mat
stale na pamiti, Ze preddva potraviny a
za tuto vyrobu a predaj plne zodpoveda.
Za tym ucelom na mieste predaja musia
byt vyvesené vsetky informacie pre
spotrebitela, ktor¢ su uvedené¢ v
legislative a v tejto publikacii spolu s
evidenciou produkcie surového mlieka
a predaja surového mlieka.

Zasady rozhodovania o mlieku

a)

Mlieko sa posudzuje ako:
pozivatelné

b) pozivatelné s Gipravou

c)

nepozivatel'né
1. s neSkodnym odstranenim
2. po tepelnej Gprave uréené na
kfmenie

Tepelnou  Upravou sa v pripade

postdenia mlieka sa rozumie zahriatie
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mlicka na teplotu minimalne 90 °C po
dobu 20 minut.

Slintacka a krivacka

1. Mliecko od zvierat chorych a
podozrivych z ndkazy je nepozivatel'né

2. Mlieko od  zvierat  podozrivych
z nakazenia je nepozivatel'né.

Aujeszkého choroba

1. Mlieko od zvierat chorych a
podozrivych z ndkazy je nepozivatel'né.

2. Mlieko od  zvierat  podozrivych
z nakazenia je nepozivatel'né.

Tuberkuloza

1. Mlieko od zvierat klinicky chorych je
nepozivatelné.

2. Mlieko od pozitivne reagujtcich zvierat
a od zvierat podozrivych znédkazy je
pozivatelné s tepelnou Upravou -
pasterizaciou pri teplote 85 °C.

Paratuberkul6za

1. Mlieko od
nepozivatelné.

2. Mlieko od pozitivne reagujtcich zvierat
a od zvierat podozrivych znédkazy je
pozivateIné¢ s tepelnou upravou -
pasterizaciou pri teplote 85 °C.

Bruceloza

1. Mliecko od zvierat chorych a
podozrivych z nédkazy je nepozivatelné.

2. Mlieko od zvierat  podozrivych
z nakazenia je pozivatené po tepelnej
Uprave - pasterizaciou pri teplote 85°C.

Salmoneloza

1. Mliecko od zvierat chorych a
podozrivych z nédkazy je nepozivatelné.

2. Mlieko od zvierat  podozrivych
znakazenia je pozivatelné s tepelnou
Upravou - pasterizaciou pri teplote
85 °C.

chorych  zvierat je

Q - horucka

1. Mlieko od zvierat chorych a
podozrivych z nédkazy je nepozivatelné.

2. Mlieko od zvierat  podozrivych
znakazenia je pozivatelné s tepelnou
Upravou - pasterizaciou pri teplote
85 °C.

Leptospiroza

1. Mliecko od zvierat chorych o
podozrivych z ndkazy je nepozivateIné.

2. Mliecko od zvierat  podozrivych
znakazenia a zvierat sérologicky
pozitivnych je pozivatené s tepelnou
Upravou - pasterizaciou pri teplote
85 °C.

Listerioza

1. Mliecko od zvierat chorych a
podozrivych z ndkazy je nepozivatelné.

2. Mliecko od  zvierat  podozrivych
z nakazenia je pozivatelné s tepelnou
upravou - pasterizaciou pri teplote
85 °C.

Pasteureloza

1. Mlieko od zvierat chorych a
podozrivych z ndkazy je nepozivateI'né.

2. Mlieko od zvierat  podozrivych
z nakazenia je pozivatelné s tepelnou
Upravou - pasterizaciou pri teplote
85 °C.

Toxoplazmoza

1. Mliecko od zvierat chorych a
podozrivych znédkazy a nakazenia je
nepozivatel'né

Besnota (Rabies)

1. Mliecko od zvierat chorych a
podozrivych z ndkazy je nepozivatelné.

2. Mliecko od zvierat  podozrivych
znakazenia je pozivatelné s tepelnou
Upravou - pasterizaciou pri teplote
85 °C.

Leukoza

1. Mlieko od zvierat chorych na leukézu je
nepozivatelné.

2. Mlieko od zvierat podozrivych z nakazy
a nakazenia, u ktorych vysledky
laboratornych  vySetreni svedCia o
leukéze, je pozivateIné s tepelnou
upravou - pasterizaciou pri teplote
85 °C.

Pluzgierovity zapal dutiny ustnej

1. Mlieko od zvierat chorych a
podozrivych zndkazy je pozivatelné
s tepelnou Upravou - pasterizdciou pri
teplote 85 °C.

Slizni¢na choroba hovidzieho dobytka

1. Mlicko od  zvierat chorych a
podozrivych z ndkazy je nepozivateI'né.

2. Mlieko od zvierat podozrivych
znakazenia je pozivateIné s tepelnou
upravou - pasterizaciou pri teplote
85 °C.

Hlavnicka
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1. Mliecko od zvierat
nepozivatelné.

2. Mlieko od zvierat podozrivych z nakazy
anakazenia je pozivate'né s tepelnou
upravou - pasterizaciou pri teplote 85
°C.

Mastitidy

1. Mlieko od chorych zvierat s klinickymi
priznakmi mastitidy je nepozivateI'né.

2. Vpripade zmeneného sekrétu pri
oddajani prvych strekov mlieka je
nepozivatelné.

Mor hovidzieho dobytka

1. U 2zvierat chorych a podozrivych
zndkazy a nakazenia je mlieko
nepozivatelné.

Snet’ slezinova

U zvierat chorych a podozrivych z ndkazy

je mlieko nepozivatel'né.

Infek¢éna agalakcia oviec a koz

1. U zvierat chorych a podozrivych
znédkazy a nakazenia je mlieko
nepozivatelné.

chorych  je

Zmyslové odchylky mlieka

1. Mlieko s odchylkami v chuti, pachu,
farbe a  vzlozeni mlieka je
nepozivatel'né.

Chyby mlieka

Chyby mlieka st najlepSie zistitelné u

mlieka vytemperovaného na 40 °C.

Mozu byt spdsobené:

1. Vznikom mikrobidlnej Cinnosti, pri
ktorej moze dojst ku:
- zmene chuti, vone, farby, tvorbou
kyseliny mliecnej vznikd CO, a H;
povodcami su E. coli, Leuconostoc,
Pseudomonas, Penicillium, Mucor,
Clostridium, Bacillus subtilis,
- k chybam v konzistencii mlieka -

slizovitost - Alcaligenes, E. coli,
Enterobacter,  koky,  stafylokoky,
laktobacily;

- k tvorbe plynu Clostridium, ktoré
moze byt zistené aj v pasterizovanom

mlieku, niektoré kvasinky
(Torulopsis);
- k zmendm farby - zistuji sa u mlieka
nevhodne alebo dlhodobo

skladovaného bud’ vo forme Skvin na
povrchu alebo v celom objeme.
Povodcami zmien: Cervenanie - Serratia
marcescens, Sarcina, Torulopsis;
Zltnutie - Pseudomonas
fluorescens, mikrokoky, B. subtilis
farebné zmeny st sprevadzané aj
zmenami chuti.
2. Nebakteridalnou Cinnost’ou
- nevhodnym krmivom podavanym
dojniciam
- priamym slneénym Ziarenim, horka
chut’, vplyv stiepenia tukov
- nadobami z nevhodnych materialov,
kovové prepravky
- zmenami v konzistencii,
krupicovitost’, slizovost’ vplyvom
zvysenia leukocytov
- zmenami farby, zvodnené mlieko,
modré mlieko - lucerna, praslicka
- 7Ité mlieko - s primesami hnisu,
mledziva
3. Zmenami v chemickom zloZeni mlieka
- zvysena alebo znizena kyslost’
pri¢iny: a) nedostatond hygiena pri
ziskavani mlieka, jeho skladovani,
spdsob a teplota
b) zlé zlozenie kfmnych davok, rocné
obdobie, nekvalitné silaze
¢) chronické mastitidy, mlieko na konci
laktaéného obdobia
d) stresové stavy, zmeny pocasia
e) rezidua alkalickych cistiacich
prostriedkov, zvodnenie mlieka
4. Cudzorodé latky v mlieku pridavné a
znecist'ujuce
- sekre¢ného povodu (chemoterapeutika,
mykotoxiny, As, Hg, Cu, Pb)
- post sekrecného povodu - anorganické
cudzie latky Cd, Pb, NO3, NO,,

mykotoxiny,
- rezidua dezinfek¢nych a Cistiacich
prostriedkov
Hygienické hodnotenie mlieka a
mlie¢nych vyrobkov
Mlieko a mliecne vyrobky

rozdel'ujeme zo zdravotného hl'adiska na:
1. Zdravotne bezpecné a biologicky
plnohodnotné - vyrobené zo zdravotne
bezpecnych surovin pri  dodrziavani

12



vSetkych zéasad hygieny a dodrziavani
technologii.

2. Zdraviu S$kodlivé alebo zdravie
ohrozujlice - obsahujuce patogénne
alebo podmienecne patogénnu
mikrofloru, vyrobky u ktorych doslo k
neziaducemu mikrobialnemu
pomnozeniu s néslednou peptonizaciou,
hnilobou a pod..

3. Nepozivatelné, ktoré maju vyrazné
senzorické odchylky vo voni, chuti,
vzhl'ade, konzistencii.

4. Podradnej kvality, neovplyviuju
zdravotnll bezpecnost'.

5. FalSované, znehodnotené, porusené,
prip. s nedovolenymi prisadami,
chemikaliami.

Hygiena vyroby zahustenych mlie¢nych
vyrobkov

Zahusten¢  mlieko  vykazuje z
hygienického hladiska urcité zvlastnosti.
Norma pre sladené zahustené¢ mlieko
uvadza, ze do 10 dni po vyrobe nesmie
celkovy pocet mikroorganizmov v 1 g
tohto mlieka prekrocit’ 100 000 a pocet
koliformnych mikroorganizmov v 1 g ma
mat’ nulova hodnotu. Pri stanoveni tychto
hodndt sa vychédzalo z poznatkov, Ze aj
ked’ bol stav mlieka tesne po vyrobe z
mikrobiologického  hladiska  pomerne
dobry (napr. celkovy pocet
mikroorganizmov bol okolo 7 000 v 1 g),
vyrazne sa zmenil v distribacii, ked sa
pocet mikroorganizmov zvysil (napr. na
180 000 v 1g).Podobne sa zvySoval pocet
enterokokov a sporulujicich mikrébov.
Prevladajucou mikroflérou
kondenzovaného mlieka su mikrokoky a
enterokoky. Tieto mikroby sa dostavaju do
mliekarne pravdepodobne v surovom
mlieku. Odolnejsie prezivaji pasterizaciu a
v sladenom kondenzovanom  mlieku
nachddzaji vhodné podmienky pre svoj
rozvoj, najmd pri skladovani hotového
vyrobku do 10 dni po vyrobe. V dalSom
obdobi skladovania sa uz ich pocet
podstatne  nezvySuje. Z  uvedeného
vyplyva, Ze rozhodujici vyznam pre
vyrobu sladené¢ho zahusteného mlieka ma

mikrobidlna kvalita surového mlieka, ale aj
dalSie useky vyroby, napr. pasterizacia
sladenie, zahustovanie a plnenie, pri
ktorych mdze nastat’ znizend devitalizacia,
rozmnozovanie alebo priamo kontaminacia
mlieka mikroorganizmami. Okrem
uvedenych skupin mikroorganizmov sa pri
sladenom kondenzovanom mlieku treba
zamerat aj na obsah proteolytickych a
lipolytickych mikroorganizmov a
osmofilnych kvasiniek. Pri nesladenom
zahustenom mlieku maji vyznam aj
aerobne  sporulujice = mikroorganizmy,
ktorych pocet v 1 g vyrobku nesmie byt
vys$i ako 100. Okrem mikrobidlnych
ukazovatelov sa pri zahustenom mlieku
sleduju aj soli niektorych tazkych kovov.
Obsah medi v 1 000 g vyrobku nesmie
prekrocit’ 5 mg, obsah cinu 100 mg a obsah
olova 1 mg.

Chyby zahustenych mlie€nych vyrobkov

Chyby sladenych a nesladenych
zahustenych mliecnych vyrobkov sa
¢iastocne odlisuju.

Pri sladenych zahustenych mliecnych
vyrobkoch sa vyskytuju najcastejSie tieto
chyby:

B Oddelovanie  zloziek mlieka sa
prejavuje tym, ze pri skladovani tukové
zlozky prechédzaju do hornej vrstvy a
laktoza klesa na dno. Téato chyba sa
vyskytuje pri nehomogenizovanych
alebo nedostatocne homogenizovanych
zmesiach.

B Hnednutie vyrobku sa prejavuje v
priebehu jeho skladovania pri teplote
nad 30°C. Pri¢inou je vznik melanoidov
(Maillardova  reakcia), ktoré  sa
vytvaraju reakciou redukujacich
sacharidov s aminoskupinami bielkovin.
Dal$ou podmienkou tvorby melanoidov
je inverzia sachardzy, ktord zavisi od
kvality cukru (nesmu byt pritomné
redukujice latky) a od techniky
pripravy cukrového sirupu (sirup sa
nesmie nechat’ dlho v zohriatej §t’ave).

B Hustnutie je  vysledkom rozvoja
termorezistentnych ~ mikroorganizmov
(zo skupiny kokov) a ich enzymov
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B Pieskovitost vznikd v dosledku
nespravneho chladenia  zahusteného
mlieka, ked’ sa vytvaraji velké krystaly
laktozy (10 az 50 mikrometrov, ale aj
vicsie).

B Bombaz (vydutie plechového obalu)
vznika pri rozmnozeni
mikroorganizmov produkujucich plyny.
Charakter prostredia umoznuje
rozmnozenie niektorych skupin
mikroorganizmov, napr. osmofilnych
kvasiniek.  ZriedkavejSou  pricinou
bombaze su aj mikréby z rodu
Enterobacter alebo iné. Tvorba plynu
nastdva rozlozenim sachardézy na
alkohol a oxid uhli¢ity.

B Pri nesladenych zahustenych mlie¢nych
vyrobkoch sa vyskytuju najcastejSie
tieto chyby:

B Hustnutie az vyzraZanie
kondenzovaného mlieka nastava v
dosledku porusenia stability bielkovin v
priebehu sterilizacie. Prevenciou proti
zniZeniu termostability mlieka je G€inna
pasterizacia mlieka bezprostredne po
jeho dodani a jeho vychladenie na
teplotu 6 az 8 °C. Na zvySenie
termostability mlieka sa pouzivaju aj

stabilizatory.
B Zmeny vone a chuti (karamelova,
glejova) vznikaja nasledkom

enzymatickej Cinnosti  (mikrobialne
enzymy) alebo autooxiddcie tuku za
pritomnosti stop medi alebo Zeleza.
Bombdze  nesladenych  mliecnych
vyrobkov  zapri¢inuju  predovSetkym
sporotvorné¢ mikroorganizmy produkujice
plyn. St to najmé klostridie, ktoré sa do
findlneho vyrobku dostavaji zo surového,
silne mikrobialne znecisteného mlieka. Iné

mikroorganizmy  mozu prezit tepelné
oSetrenie v dosledku  nedodrZania
stanovenej vysky teploty alebo

stanovené¢ho Casu sterilizacie. Vyrobok sa
mdze réznou mikroflérou kontaminovat’ aj
po sterilizacii (v doésledku netesného
uzaveru alebo inych chyb). Zmeny
kondenzované¢ho mlieka v tomto pripade
zavisia od viacerych podmienok, ale najma
od druhu mikroorganizmov.

Hygiena vyroby suSenych mlie¢nych
vyrobkov

Pri  mikrobiologickom  vySetrovani
findlnych, ako aj fazovych vzoriek
suSenych mliecnych vyrobkov sa zistuje,
ze niektoré mikroorganizmy, napr. Bacillus
subtilis, Bacillus cereus a iné vyrobny
proces prezivaji. V niektorych pripadoch
sa v suSenom mlieku ziskanom
rozpraSovanim zistuju aj baktérie E. coli,
enterokoky, ale aj baktérie z rodu
Salmonella a iné. Pri¢inou moéze byt
rekontaminacia vyrobku po opusteni
susiacej veze, napr. studenym vzduchom
pouzivanym na  transport  suSené¢ho
mlie¢neho prasku, dalej persondlom pri
baleni, hlodavcami, vtakmi a i. Teoretické
predpoklady 1  praktické  skusenosti
poukazuji aj na mozZznost prezitia
uvedenych mikroorganizmov pri vyrobe
suSen¢ho mlieka rozpraSovanim. Teplota
vzduchu 150 - 200 °C, ktord pdsobi na
padajuce kvapdcky mlieka v suSiacej vezi,
zohreje stredné casti tychto kvapocok asi
len na 65 - 70 °C, priCom casova expozicia
poOsobenia tejto teploty pri zvysenej suSine
je velmi kratka (1 - 5 sekind). Také kratke
pOsobenie  pomerne  nizkej  teploty
nezarucuje devitalizdciu napr. vSetkych
salmonel. Preto sa pri suSeni mlieka musi
venovat’ maximalna pozornost’ pasterizacii
a odparovaniu mlieka pred vlastnym
suSenim, dalej mikrobidlnej kvalite
surového mlieka, Cisteniu a dezinfekcii
najmi potrubia od pasterizacnej stanice po
rozpraSovac, resp. fluidizator a hygiene
plnenia a skladovania susenych mlie¢nych
vyrobkov. ZvySené hygienické poziadavky
na suSené¢ mlieCne vyrobky, predovsetkym
na detskt vyzivu, st zahrnuté v norme pre
vySetrovanie vzoriek toho druhu mlieka.
Norma pozaduje zvySenu navazku vzoriek
a resuscitatu  pri  mikrobiologickom
vySetrovani so zameranim na sledovanie
subletalne poskodenej patogénnej
mikroflory.

14



Chyby suSenych mlie¢nych vyrobkov

Susené mliecne vyrobky st velmi
hygroskopickym materidlom. Uz pri
zvySeni obsahu vody nad 4% mozno
pozorovat’ zaciatok vzniku r6znych chyb.

Neenzymatické hnednutie (Maillardova
reakcia) je tym vyraznejSia, Cim je
percento vody vo vyrobku vyssie. V
dosledku tejto reakcie nastdva zmena chuti
a vone (glejova vona), znizenie
rozpustnosti, zmena farby (susené mlieko
zhnedne), znizenie nutricnej hodnoty
(strata ucinnosti niektorych esencidlnych
aminokyselin) a i.

Aktivacia zvySkov enzymov, najmi
proteaz a lipaz mikrobidlneho povodu
moze vyvolat’ organoleptické zmeny.

Autooxidéacia tukov spdsobuje tvorbu
peroxidov a karbonylovych zlacenin.
Prejavi sa to zmenou vone a chuti ako tzv.
lojovitost’ susen¢ho mlieka.

Hrudkovatenie = suSenych mliecnych
vyrobkov nastava v désledku ich zvlhnutia.
tdto chyba spdsobuje tazkosti pri
rekontinuovani suSenych vyrobkov.

Senzorické zmeny mézu vzniknut’ aj pri
rozmnozeni proteolytickych a
lipolytickych mikroorganizmov, a to aj pri
lokdlnom zvySeni obsahu vody v
niektorych ¢astiach skladovanych susenych
vyrobkov.

Zvysenie aktivity vody nad 0,6 znamena
moznost  rozmnozenia  hygienicky i
technologicky neziaducej mikroflory.
Chybou suseného mlicka moze byt aj
pritomnost’ patogénnej mikrofléry, napr.
salmonel, pritomnost’ cudzorodych latok a
1.

Hygiena vyroby mrazenych mlie€nych
vyrobkov

Hlavnou zlozkou mrazenych mliecnych
vyrobkov je mliecny tuk a suSina bez tuku.
Obe tieto zlozky musia preto pochadzat’ z
cerstvej smotany alebo z masla
vyrobené¢ho z pasterizovanej smotany,
resp. z kondenzovaného alebo suseného
mlicka. Dal§imi zlozkami mrazenych
mliecnych  vyrobkov st emulgatory,
stabilizatory, chutové latky a i. Z

uvedeného vyplyva, Ze pri vyrobe
mrazenych mlie¢nych vyrobkov sa pouziva
vdcsie mnozstvo roznorodych surovin,
prisad a pomocnych latok, preto treba
venovat’ zvySenu pozornost’ ich preberaniu
a spravnemu uskladneniu. Nevhodné
uskladiiovanie je pri¢inou castych chyb
spésobenych predovsetkym rozmnozenim
mikroorganizmov. Doélezité je najmi
dodrziavanie spravnej teploty a vlhkosti.
Mlieko, smotana a maslo na vyrobu
mrazenych  mlieénych  vyrobkov sa
skladuju v chladiarnach, kde sa teplota
pohybuje okolo 0 °C. Maslo sa dlhodobo
skladuje pri mraziarenskych teplotach.
Susené mlieko, stabilizdtory a farbiva
musia byt uskladnené v  suchych
uskladiiovacich priestoroch. Ovocné §tavy,
zavaraniny, sirupy sa uskladiuja v
chladiarnach. Vseobecne mozno povedat’,
ze pri vyrobe mrazenych mlieCnych
vyrobkov nie je Ziaduce dlhodobé
skladovanie surovin, ale pozaduje sa
spracuvat’ Cerstvé suroviny.

Zdrojom vel'kého poctu
mikroorganizmov, pripadne aj
patogénnych mikroorganizmov mdézu byt
rozne suroviny, prisady a pomocné latky.
V mlieku, masle, smotane a pod. sa
neziaduca mikroflora vyskytuje nasledkom
nedostatocnej pasterizacie (zriedkavejsie),
vyssej skladovace;j teploty  alebo
nasledkom  poruSenia  dalSich  zasad
hygieny. V sladidlach je obsah baktérii
spravidla nizky. Pri nevhodnom uskladneni
vSak moézu byt kontaminované plesnami
alebo kvasinkami. Podobne je to aj pri
stabilizatoroch. Zdrojom véac¢sieho poctu
mikroorganizmov  byva Zelatina. Na
zvySenom pocte mikroorganizmov Vv
mrazenych mlie¢nych produktoch moéZzu
mat’ podiel aj rozne chutové a aromatické
latky a farbivd. Pretoze sa obycajne
pridavaju do zmesi az po pasterizacii, treba
prisne dbat’ na ich mikrobidlnu
bezchybnost'.

Znaény vyznam z hladiska moznosti
vzniku epidémie sa pripisuje aj vajeCnym
Zltkom.

K hlavhym pri¢indm rozmnoZzenia
mikroorganizmov \ priebehu
technologickych procesov patri
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nedostatocné  Cistenie a  dezinfekcia
technologického zariadenia, d’alej zastaralé
alebo nedostatocne udrziavané vyrobné
zariadenia a nedodrziavanie teplotnych
rezimov z hladiska vySky teploty a
expozi¢nej lehoty atd. Urcity negativny
vplyv na mikrobidlne znecistenie findlnych
vyrobkov mé& aj nedostatotna hygiena
vyrobnych  priestorov (napr. pri
naSlahdvani zmesi sa vzduch do
zmrazovaca nasava z okolitého prostredia).
Z toho dovodu je treba dokladnu cistotu
vzduchu zabezpecit’ aj pouzitim vhodného
mikrobidlneho filtra.

Pri  vyrobe mrazenych mliecnych
vyrobkov treba pocitat s tym, Ze
zmrazenim sa nedevitalizuji  vSetky
mikroorganizmy. Viaceri autori uvadzaju,
ze rychle zmrazenie aj na teplotu -70 °C
nemd podstatny vplyv na mnozstvo
mikroorganizmov ~ vyrobku.  Pomalym
zmrazovanim, ako aj dlh$im skladovanim
mrazenych mliecnych vyrobkov sa pocet
mikroorganizmov ¢iasto¢ne zniZuje.

Z bakteridlnych rodov sa v mrazenych
mliecnych vyrobkoch vyskytuju
mikroorganizmy z rodu Micrococcus,
Streptococcus, Escherichia, Enterobacter,
Pseudomonas, Aeromonas, druhy cel'ade
Bacillaceae  a  iné. V4 d’alSich
mikroorganizmov mdézu byt pritomné
kvasinky a plesne. Pri znizenej hygienickej
kvalite surovin alebo pri poruSeni
technologickej discipliny sa modze vo
findlnych ~ vyrobkoch  vyskytnut  aj
patogénna mikroflora, napr. salmonely,
mikrobidlny druh S aureus, virus
hepatididy typu A a i.

Chyby mrazenych mlieénych vyrobkov

Hlavnou pri¢inou chyb mrazenych
mlie¢nych vyrobkov je znizend kvalita
suroviny alebo niektorych komponentov.
Zéavaznost’ chyby findlneho vyrobku zévisi
od chyby prislusnej zlozky vyrobku a od
jej percentualneho podielu na celom
obsahu. Z tohto hladiska m& najvacsi
vyznam kvalita mlieka, smotany, resp.
tuku. Pri nedostato¢nej kontrole surovin pri
preberani sa modze na findlnom vyrobku
prejavit zmenena vona alebo chut’ mlieka,

resp. smotany, a to vyraznejSim zapachom

po skazenom krmive, natuchlostou a pod.
V  priebehu technologie  vyroby

mrazenych mlieCnych vyrobkov mdézu
vzniknut’ d’alSie chyby:

e Mucnatost’ az pieskovitost’ vyrobku sa
prejavi na jazyku drsnostou rdznej
intenzity. Této chyba  vznika
nedodrzanim technologickych procesov
pri zmrazovani, v dosledku coho sa
vytvoria vicsie krysStaliky laktozy (nad
10 mikrometrov)

e Kyslastd chut’ smotanovych krémov je
vysledkom rozmnoZenia  mikrobov
mliecneho kvasenia pred mrazenim.

e Nedostatocné naSlahanie vznika v
dosledku  zniZzenej kvality  zmesi,
kratkeho Casu alebo nespravnej teploty
pri fyzikalnom zreni zmesi.

e Prearomatizovanie alebo nedostato¢na
aromatizacia mrazenych vyrobkov je
dosledkom  nestabilnosti  pouzitych
komponentov alebo ich nespravneho
vazenia.

e Mechanické necistoty sa mdézu objavit
pri nedostato¢nej filtracii zmesi.

e Zmena vone mrazené¢ho vyrobku (po
rozmrazeni) sa zistuje, Ze vo vyrobnom
procese ma ovzduSie prechodne
vyraznejsi zapach. Pri nasavani vzduchu
do zmrazovaca (v ktorom sa zmes aj
nasl'ahdva) sa zapach absorbuje najmi
na tukové ¢asti zmesi.

Chyby vyrobkov moézu zapri¢init’ aj
rozne druhy mikroorganizmov, vratane
patogénnych.

Hygiena vyroby masla

Okrem hlavnych zéasad pre dodrZiavanie
hygienickych podmienok vyroby treba
poukazat aj na niektoré Specifické
hygienické problémy vyroby masla. Aj
napriek tomu, Ze maslo svojim chemickym
zloZenim nie je optimalnym prostredim pre
rast mikroorganizmov (nizke percento
vody a laktozy, vysoké percento tuku),
predsa moze obsahovat velké mnozstvo
rozliénych mikroorganizmov, ktoré sa v
flom rozmnoZuju a svojou enzymatickou
¢innostou spdsobuju jeho rychle kazenie.
Z hladiska zdravia l'udi je nebezpecna
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pritomnost’ a rozmnozenie patogénnych a
toxinogénnych mikroorganizmov.

Cistenie a dezinfekcia pri vyrobe masla
su odlisné v tom, Ze na vyrobnych
zariadeniach ostava cast’ mlie¢neho tuku,
ktory treba vyplachom a pouzitim
spolahlivych odmast'ovacich prostriedkov
odstranit’, aby sa mohla uplatnit’
pozadovana  ucinnost  dezinfekéného
roztoku. Na odmastovanie sa odporuca
Neomoscan, Alkon A a 1.

Zdrojom mikroorganizmov v masle
mdze byt surové mlieko, smotana a
smotanova kulttra , ale aj vlastnd linka na
vyrobu masla, voda na premyvanie masla a
ostatné zdroje, ako napr. vzduch, obalové
materialy, Clovek, masliarska farba a 1i.
RozmnoZovanie mikroorganizmov v masle
v podstatnej miere podporuje porusenie
technologie vyroby.

Cerstvé maslo preto obsahuje spravidla
menej mikroorganizmov ako smotana, z
ktorej sa vyrobilo. Vyskyt mikrébov v
masle zavisi od druhu smotany. Pri vyrobe
masla zo zakvasenej smotany prechadza do
masla iba 0,5 - 2 % mikroorganizmov,
zatial’ o pri vyrobe zo sladkej smotany 3-
50 % mikroorganizmov. Pokial' ide o
plesne, prechddza ich zo smotany do masla
10 - 70 %. PoCas mutenia zadrziava maslo
najmd dlhé plestové vldkna (kratke
prechadzaju do cmaru). Ak st v masle
pritomné kvasinky a plesne vo velkom
mnozstve, po kratkom cCase prevladaja
obyCajné¢  kvasinky nad  plesiiami.
Mikroorganizmy pritomné v masle sa
nachadzaji najmd v kvapkach maslovej
plazmy, ktord je v podstate zriedenym
cmarom, takze obsahuje Ziviny potrebné
pre rast mikroorganizmov. Zistilo sa, Ze v
masle, ktorého cmar obsahoval 50 000
baktérii v 1 ml, boli najmensie kvapky s
velkostou do 3 mikrometrov takmer
sterilné a na 100 000 takychto kvapiek
pripadali 2 - 3 mikroorganizmy. Kvapky s
velkost'ou 4 - 7 mikrometrov boli sterilné
na 80 % a len velké kvapky boli silne
napadnuté mikroorganizmami . Baktérie
prenikaji do susednych kvapiek cmaru
vel'mi pomaly, zatial' ¢o plesne prenikaju
svojimi hyfmi tukovymi prichradkami aj
do najmenSich kvapiek cmaru (tato

schopnost’ prenikania maja aj ur¢ité druhy
kvasiniek).

Z uvedeného vyplyva, ze nepriaznivé
posobenie mikroorganizmov v masle ma
svoj povod najmd v silnej kontamindcii
smotany a masla po pasterizdcii
(nedostatocné Cistenie a dezinfekcia, voda
a 1.), ale aj v nedodrziavani technologie
vyroby (vyska teploty, mutenie,
premyvanie, miesenie, skladovanie).

Chyby masla

Pric¢iny vzniku chyb masla moézu byt
chemického, mikrobiologického a
enzymatického.

Pri uskladiiovacich teplotdch nad 0 °C
vznikaju chyby masla védcsinou vplyvom
mikrobidlnej ¢innosti. Pri¢inou zmien vSak
mézu byt aj chemické reakcie za
pritomnosti svetla, kyslika, katalyzatorov a
enzymov. Pri nizkych uskladiiovacich
teplotach (-12 °C a menej) prichadzaju do
uvahy len zmeny enzymatického a
chemického povodu.

Chyby masla chemického pévodu
zévisia od mnohych faktorov, napr. od
zloZenia masla, obsahu vody, teploty,
pritomnosti niektorych kovov. Zmeny st
sposobené  najmid  autooxiddciou a
&iastoéne aj hydrolyzou. Stiepenie prebicha
rychlejsie pri nenasytenych
acylglyceroloch ako nasytenych
acylglyceroloch. Hydrolytické Stiepenie
prebieha rychlejSie pri acylglyceroloch s
nizkomolekuldrnymi kyselinami nez pri
acylglyceroloch s vysokomolekuldrnymi
kyselinami.

Zmeny masla mikrobialneho povodu
zapri¢inuje vysoky pocet
mikroorganizmov, najmé lipolytickych, v
smotane, nedostato¢na sanitacia
zmaselnovaca, nedostatocné spracovanie
masla (velké kvapky plazmy a vzduchu),
kontaminovana voda a i.

Enzymaticky pévod zmien sa vztahuje
prakticky len na enzymy mikrobialneho
povodu, najmid na lipdzu. Posobenie
nativnych enzymov z mlieka je malo
pravdepodobné pre pomerne vysoku
teplotu pasterizacie smotany.
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Len mala Cast’ zmyslovo
postrehnutelnych chyb sa da jednoznacne
uréit. Vacsina chyb je kombinovanych,
niekedy S tazko definovatel'nou
charakteristikou.

K typickym zmyslovym zmendm masla
patri:

o Kyslastd chut - vznika ako dosledok
netypickej fermentdcie polokyslej a
kyslej smotany, nedostatocnej
pasterizacie  smotany, nekvalitného
zakvasu, mikrobiadlnej kontaminacie
vodou a pod.,

e Sladova prichut - objavuje sa pri pouZiti
vysokej teploty pocas pripravy zakvasu
alebo pri degenerécii mikroorganizmov
masliarskej kultary,

e Karamelova prichut’ - vznika v dosledku
pasterizacie smotany pri prili§ vysoke;j
teplote (karamelizacia laktozy),

e Kvasinkova prichut’ - vznika v désledku
kontaminédcie smotany alebo zakvasu
kvasinkami,

e Potuchnutd chut - je dosledkom
rozkladu tuku spdsobeného
lipolytickymi mikroorganizmami,

najma plesiiami, pripadne autooxidaciou
acylglycerolov a ich produktov,

e Vicsie kvapky vody na reze masla st
dosledkom nespravneho miesenia masla
alebo vysokej teploty pri stikani a
mieseni,

e Mucnaté alebo pieskovité maslo -
objavuje sa v zimnych mesiacoch pri
pouziti starSej smotany, ktord tuhne vo
vel'mi velkych krystélikoch,

e Drobivé maslo - objavuje sa v zimnych
mesiacoch, ked” sa dojnice kfmia
prevazne suchym krmivom, napr.
slamou,

e Skvrnité alebo mramorované maslo -
vznikd pri pouziti velkého mnoZstva
masliarskej farby alebo pri
nedostatocnom mieSani masla.

Hygiena vyroby syrov
Syrarstvo je z ekonomického hl'adiska i

z hladiska vyzivy  jednym z
najdolezitejSich odvetvi mliekarenského

priemyslu, ale sucasne je aj najnaro¢nejsie
z hl'adiska technolédgie a hygieny vyroby.

Vyroba  kvalitnych a  zdravotne
bezchybnych syrov je zavisld na surovine.
Nepriaznivym vplyvom mlieka od dojnic
ktmenych nekvalitnym krmivom (najmi
zlou sildzou), zmenami vo vyrobe
zapri¢inenymi mastitidami krav, mliekom s
inhibi¢nymi latkami, najma S
antibiotikami, Skodlivostou pesticidov atd’.
sme sa uz zaoberali.

Priamo vo  vyrobnej technologii
negativne poOsobi enormné  zvySenie
celkového poc¢tu mikroorganizmov, najmi
z rodu  Enterobacter,  Escherichia,
Clostridium, Bacillus a dalgich. Cinnost
tychto baktérii sa prejavuje predovsetkym
tvorbou plynu, proteolyzy a lipolyzy,
ktord, hoci je v syrarstve v urcitej faze
potrebna, nie je ziaduca pri kazdom druhu
syra a v kazdej jeho vyrobnej faze. V
syrarskej technologii je osobitne dodlezita
poziadavka spravneho nastupu,
rozmnozovania a Ustupu urcitej skupiny
mikroorganizmov, ktora tvori
neoddelitelnai  a Casto nezastupitelna
sucast’ vyrobného procesu (napr. zrenie pri
vyrobe sladkych syrov). V priebehu
technologického  procesu sa  modzZu
rozmnozit aj patogénne, podmienecne
patogénne a toxinogénne mikroorganizmy.
Z najCastejSie zistovanych patogénnych
mikroorganizmov v syrarstve treba uviest’
mikroorganizmy z rodu Salmonella (zistili
sa v syroch, resp. v syridle),
Staphylococcus aureus a dalSie. Vyrobné
linky pre jednotlivé druhy syrov su
niekedy znac¢ne zlozité a maju vela usekov
a miest, kde mdze dojst’ ku kontaminacii
spraciavané¢ho vyrobku alebo k
rozmnozeniu neziaducej mikroflory. Z
tohto dovodu treba pri rieSeni otdzok
hygieny vyroby poznat’ nielen technologiu
vyroby jedného druhu vyrobku, ale treba sa
obozndmit’ s kazdou novou technoldgiou,
ktora sa v mliekarni zavedie. Najvacsiu
pozornost pri sledovani hygieny v
syrarstve  treba  venovat  surovine,
prisadam, praci s Cistymi mliekérskymi
kultirami, zrecim procesom, kontrole
Cistenia ~a  dezinfekcie  zariadenia
pouzivané¢ho v syrarstve a dodrziavaniu
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stanovenych  teplét pri  pasterizécii,
chladeni a teplot medzi operaciami, ako aj
sol'nym kuapelom.

Pri skladovani syrov predstavuje znaéné
ekonomické a zdravotné riziko hmyz a
hlodavce. Z hmyzu je to dnes vzacny
rozto¢ Tyroglyphus siro, ktory sa nachadza
pod korou dlhsie skladovanych syrov a
mdze sposobit’ zna¢né Skody. Hlodavce st
nebezpecné prenasace nakazlivych chordb.

Pri tavenych syroch je z hygienického
hl'adiska dolezité preberanie suroviny na
topenie. Na vyrobu tychto syrov sa nesmu
pouzivat syry napadnuté hnilobnymi
baktériami, nekultirnymi plesiiami v ceste,
horké syry a syry napadnuté Skodcami.
Podobne nie su na topenie vhodné ani syry
obsahujice vysoky pocet sporotvornych
mikroorganizmov. Pri topeni sa sice zmes
pasterizuje, ale sporotvorné
mikroorganizmy  pasterizacnu  teplotu
prezivaji a za vhodnych podmienok v
hotovom syre znova vykli¢ia a vyrobok
znehodnotia tzv. zdurenim.

Po skonzumovani syrov sa mozu
zriedkavo vyskytnit' trdviace poruchy
roznej intenzity. Hovorime o tzv. toxicite
syrov. Jej priCiny nie su zatial' dostatocne
objasnené. Syry vyvolavaju ochorenia za
pritomnosti niektorych latok
nachadzajicich sa v syroch (zo skupiny
biogénnych aminov, ako je histamin,
tyramin, tryptamin). Vznik tychto latok sa
dava  do suvislosti s roznymi
dekarboxylujucimi baktériami, najmi s
proteolytickymi enterokokmi. Ochorenia
sa mozu vyskytnat' aj po skonzumovani
prezretych starych syrov, ktoré maju ostru,
¢iastocne az odpornu vonu a chut’.

Chyby syrov

K najcastejSim pri¢indm chyb syrov
mozno zaradit’:
e nevhodnu kvalitu spracivaného mlieka
nedodrzanie technologickych postupov
pouzivanie cnevhodnych prisad
nedodrzanie zasad hygieny
Kvalita mliecka moze byt naruSend
mikrobiologicky (napr. vysokym poctom
sporulujucich mikroorganizmov),
fyzikalno-chemicky (napr. kyslost'ou niz§ou

ako 6,0 podla SH), organolepticky (napr.
hnilobnou vénou).

Nedodrzanie technologickych postupov
je pri vyrobe syrov velmi zavaznou
pric¢inou chyb, pretoze vo vicsine pripadov
je technologia vyroby zlozitd a chyba
jedného useku sa prenasa alebo znasobuje
na dalSich usekoch (napr. nedostato¢na
pasterizacia sa moze prejavit zdurenim
Syrov).

Prisady maju vyznamnu ulohu pri
tvorbe typickych vlastnosti syrov. Ich
znizend kvalita znamena vznik chyb
rozneho druhu - napr. pouzitie chybného
syridla moze zapricinit nedostatocné
ZrdZanie a zmenu konzistencie syra.

PoruSenie hygienickych zdsad, napr.
nedostatocnd  sanitdcia  zariadeni na
plnenie, balenie topeného syra zapricinuje
znehodnotenie syrov.

Chyby syrov rozdel'ujeme na povrchové
a vnutorné. PretoZe pri syroch sa vyskytuje
vel'mi vela chyb, uvedieme len niektoré
typickejsie.

Vonkajsie chyby

Biela mazovitost’. Namiesto spravneho
¢ervenohnedého mazu sa na povrchu syra
tvori vel'ké mnozstvo riedkeho, svetlého az
bieleho mazu. Syry maju slant, ostri chut’
a neprijemne zapachaji. Pri¢inou byva
nizka kyslost mlieka, nizka teplota pri
syreni, nizka alebo vysoka davka syridla.

Miikka kora. Nizka teplota pri
dohrievani a dostSani zrna a nedostato¢né
lisovanie zapriCinuje pri tvrdych syroch
tvorbu tenkej mékkej kory, ktord potom
nedostato¢ne chrani syr.

Miiknutie povrchu. Vyskytuje sa pri
miakkych syroch a syroch s plesiiou v
ceste. Kora syra zmékne natol’ko, az sa syr
zvlieka. Pri¢inou byva oSetrovanie teplou a
malo osolenou vodou.

Zmena farby kory. Hnedé skvrny na
povrchu  tvrdych  syrov  spOsobuje
pritomnost’ vysokého obsahu dusi¢nanov v
mlieku, v soli alebo v solnom kupeli.
Cernenie povrchu syrov (Gierne $kvrny)
modze zapriCinit’ porast plesni, pdsobenie
7eleza a medi. Cervené sfarbenie je
mikrobidlnou chybou, ktord vyvoldva
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Micrococcus chromoflavus, na syre Niva
Geotrichum aurantiacum.

Rakovina kéry. Na povrchu kory syra
sa najprv objavi svetlé az biele miesto,
ktoré sa prehlbuje, az sa vytvori kaSovita a
mazlava hmota. Tato chyba sa vyskytuje
pomerne casto a vyvolava ju plesen
Penicillium brevicante.

Praskliny v koére. Vznikaju pri
silnejSom lisovani, pri vysokej kyslosti
so'ného roztoku, pri uloZeni syrov vo
vel'mi suchom prostredi, pri preprave syrov
vo viacerych vrstvach.

Roztocovitost’ syrov. Tato chyba sa
vyskytuje pri tvrdych, dlho skladovanych
syroch. Prejavuje sa vo forme syrového
prachu na povrchu syra alebo na polici.
Roztoce Tyroglyphus siro, Corpoglyphus
passularum a 1. vytvoria na povrchu kory
jemny otvor, ale vo vnutri kory byvaju
vicsie diery (s vacSim priemerom ako
jeden centimeter), v ktorych je velky pocet
roztoCov.

Vnutorné chyby

Vnutorné chyby syrov sa mézu prejavit’
ako chyby farby, konzistencie, Struktary,
vone a chuti syrového cesta.

Biela hniloba. V ceste ementalskych
syrov sa po dvoch az troch mesiacoch od
vyroby tvoria miesta bielej farby, ktoré st
makké, bahnist¢ a odporne zapachaji po
vykaloch. Povodcom chyby je Clostridium
sporogenes.

Hrdzavé a¥ tmavohnedé $kvrny. Skvrny
su pomerne malé (1 az 2 mm) a vyvolavaju
ich mikroorganizmy. Pri holandskych
syroch je to Lactobacillus plantarum var.
rudensis, pri ementalskych syroch niektoré
baktérie propionového kvasenia.

Mramorovany  syr.  Mramorované
zafarbenie syra  byva  vysledkom
nerovnomerného rozdelenia soli alebo
nerovnomernej fermentacie syroviny.

Zdurenie syrov. Je to jedna z
najcastejSich chyb syrov. Prejavuje sa
deforméciou tvaru, najmd bochnikovych
syrov, pricom sa spodnd, ale najmi vrchna
cast’ syra zdvihne (akoby sa syr nafukol).
Pri¢inou byva rozmnozenie plynotvornych

mikroorganizmov. Rozoznavame dva typy
zdurenia, a to skoré a neskoré

Skoré zdurenie sa prejavi v prvych
ditoch vyroby syra, a to pod lisom alebo v
sol'nom kupeli. Vyvolavaji ho baktérie
Enterobacter aerogenes. Zdurenie vzniké
ako dosledok velkého poctu plynovych
dutiniek v syre.

Oneskorené zdurenie nastava az
niekol’ko tyzdilov od =zaciatku vyroby.
Povodcom byvaji baktérie maslového
kvasenia, najma Clostridium
tyrobutyricum. Do mlieka sa klostridie
dostavaji v obdobi skrmovania nekvalitnej
silaze alebo inych znehodnotenych krmiv.
V prvych ditoch vyroby syrov sa klostridie
neprejavia pre antagonisticky ucinok
streptokokov  mliecnej fermentacie, Vv
dalsich dnoch pre nizke pH syra, ale po
niekol’kych tyzdioch, ked’ sa postupne
kyslost’ syra znizuje, zacinaju produkovat’
plyn, o zapri¢ini zdurenie syra. Zdurenie
nastiva v  dosledku vytvorenia sa
nepravidelnych, velkych plynovych dutin
v ceste.

Slepy syr. Je to chyba tvrdych syrov, v
ktorych sa nevytvoria ocakavané oka,
takze syr je bez 0k (slepy). Pri¢inou je bud’

nedostatok baktérii propionového
kvasenia, alebo tieto baktérie nemaju
vhodné podmienky rastu.

Kysly syr. Neprijemne kysla chut
vznikd pri spracovani mlieka s vySSou
kyslostou, pri vysokom obsahu srvatky v
ceste, pri pouziti vysokych dévok syridla,
pri vysokej teplote pocas odkvapkavania
alebo lisovania.

Horky syr. Vznika pri rychlo solenych a
zrejucich  syroch  nasledkom rozvoja
nevhodnej  mikroflory  (peptonizujice
mikréby, kvasinky), pri  spracovani
horkého mlieka a nasledkom vysokého
obsahu srvatky.

Mydlova chut’. Objavuje sa pri
prezretych syroch ako dosledok znizené¢ho
poctu alebo cCinnosti baktérii mliecnej
fermentacie a prevladajlicej ¢innosti inej
mikroflory, napr. plesni, alkaligénnych
mikroorganizmov.
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