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1. KONZUMNI MLEKA

Mezi konzumni mléka fadime mléka o rlizné tucnosti, pasterovand nebo trvanliva
oSettena UHT =zahfevem nebo sterilovand v obalech, popi. mléka rizné ochucena
a fortifikovand. Konzumnim mlékem rozumime mléko technologicky oSetfené a upravené
na stanoveny obsah tuku. Konzumnim mlékem Cerstvym rozumime vyrobky oSetfené pasteraci.
Jako trvanlivé mléko oznacuje vyrobek, u kterého bylo zvyseni trvanlivosti dosazeno tepelnym

zahfevem nad 100 °C.

Tabulka 1: Mléko tekuté
Druh vyrobku Obsah tuku | Obsah susiny Hustota Obsah bilkovin
(v hmot. %) | tukuprosté | (g/lpii20°C) | (v % hmot.)

(v % hmot.)

vice nez 3,5 | vice nez 8.5 vice nez vice nez 2,9
MIéko plnotuéné
veéetné véetné 1028,0 véetné véetné
MIéko plnotu¢né nebo vice nez 3,5
selské nestandardizované véetné

MIéko ¢aste¢né odtu¢néné 1,5az 1,8

nebo polotuéné

vice nez 0,5
Odtuénéné mléko
véetné

Pasterizované mléko musi

- byt ziskano oSetfenim zahrnujicim kratkodoby zahiev na teplotu vysokou pfinejmenSim
71,7 °C po dobu 15 sekund nebo na jakoukoli rovnocennou kombinaci teploty a ¢asu,
za ucelem ziskani rovnocenného ucinku,

- vykazovat negativni reakci ve fosfatdzovém testu a pozitivni reakci v peroxidazovém testu.

Je v8ak povolena vyroba pasterizovaného mléka, které vykazuje negativni reakci
VvV peroxidazovém testu, a to za ptredpokladu, Ze na etiketé je uvedeno, ze se jedna o mléko
oSettené ,,vysokou pasterizaci®.

UHT mléko musi

- byt ziskdno ze syrového mléka kratkodobym zahievem na teplotu vysokou pfinejmensim
135 °C po dobu nejméné 1 sekundy za Gcelem zniceni vSech pfitomnych mikroorganismil

a jejich spor.
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1.1 Odbér a priprava vzorki

Zakladnim ptedpokladem spravného odbéru vzorku je dikladné promichani celého
obsahu uchovnych nadrzi, tankl, nddob apod., z nichZ se maji vzorky odebirat. Pfed odbérem
je nutno michat obsahem tak dlouho, az na sténé neulpiva zadna tukova vrstva. Vzorek se pak
ma odebirat v dobé michani, kdy je tekutina v pohybu. U vyrobkt, plnénych do prodejnich
obali (malospotiebitelskych) se odebira podle jejich velikosti 1 ¢i vice neotevienych obali.
Potiebné homogenity vzorku pfed analyzou se dosahuje michanim, prelévanim (nesmi vSak
dojit ke zpénéni) a pfipadnym mirnym zahtatim. Vzorky syrovych, konzumnich resp.
ochucenych mlék apod. se temperuji na 20 — 25 °C (neni-li v metodice ptedepsano jinak).
Vykazuje-1i vzorek tézce dispergovatelnou usazeninu na sténach (tukovou vrstvu), ohfiva se
pomalu na 35 — 40 °C za mirného michani. Nasledujici ochlazeni na 20 °C musi byt
co nejrychlejsi, ale 1 pfi chlazeni je tfeba vzorkem michat. U ochucenych vyrobki s prisadami

je nékdy nutno pro dosazeni homogenity vzorek pfedem rozmixovat.

1.2 Smyslové hodnoceni

Mléko posuzujeme vytemperované na 20 °C. Senzorické hodnoceni se zaméiuje
na zjistovani odchylek chuti, viiné, barvy a konzistence. Popisuji se zji§téné odchylky
a hledaji se ptic¢iny vzniku defektu, vady. Pozadavky na senzorické vlastnosti syrového mléka
jsou shrnuty v CSN 57 0529.
Barva: bila, popt. smetanové bila
Viiné: Cisté mlécna

Vzhled: homogenni tekutina bez necistot, shlukt

Vady mléka zplisobené mikroorganismy

Necista — Coli aerogenes, Alcaligenes faecalis.

Sladova, karamelova az hotka — Str. lactis var. maltigenes.

Hotka chut’ — Micrococcus amari, ktery vyvolava proteolytické zmény bilkovin mléka. Také
Pseudomonas fluorescens pii dlouhém uchovavani mléka pti nizkych teplotach a nékteré
kvasinky a plisn¢ (Torulopsis, Oospora, Penicillium).

Mydlovitd chut' — mléko uchovavané za chladu kromé hotké také mydlovitou vyvolanou
Pseudomonas fluorescens, také dfevita chut’.

Kovova — i mikrobidlni ¢innosti.

Spateny, zatuchly zapach — kdyZ se nevychlazené mléko zavie v uzaviené nadobé& rozkladaji se

bilkoviny ¢innosti napt. Alcaligenes, Escherichia.
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Sliznuti mléka — Micrococcus freudenreichii, zdrojem infekce mize byt i voda pouzivana

na vyplachovani nadob na mléko.

Tabulka 2: Vady chuti a viiné mléka

Popis vady Piiciny vady
Vativa, karamelova, prazena Zahtev
Svételna, po slunenim svétle Indukce svétlem
Zatuchla, maselna, horka, kozi Lipolyza
Kysela, hotka, ovocna, sladova, hnilobna, necista Mikrobialni
Papirova, lepenkova, dievita, kovova, olejovita, rybinova Oxidace
Krmivova, plevelna, chlévni Ptenos

Svirava, hotka, prazdna, cizi, sland, drsna, kiidova Sm¢és pficin

1.3 Priikaz zahfevu mléka

Pasterace, sterilace, resp. UHT ohiev vyrobkiti pfi vhodné kombinaci teploty a doby
zaruCuje zdravotni nezavadnost a zvySuje trvanlivost surovin nebo vyrobki. Podle Vyhlasky
203/2003 Sh., O veterinarnich pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky musi byt pasterizované
mléko ziskano oSetfenim zahrnujicim kratkodoby zahfev na teplotu vysokou pfinejmensim
71,7 °C po dobu 15 sekund nebo na jakoukoli rovnocennou kombinaci, anebo pasteratnim
procesem, pouzivajicim jiné kombinace ¢asu a teploty za ti¢elem ziskani rovnocenného uc¢inku.
Kontrola dodrZeni téchto parametrli je provozné provadéna na zaklad€ zjistovani pfitomnosti
nebo aktivity enzymil, resp. zmén ve slozeni a vlastnostech vyrobku. U¢innost pasteraéniho
oSetfeni by se méla prokazovat negativni reakci ve fosfatazovém testu. Zkousky na pasteraci
slouzi také k prukazu piimési syrového mléka do mléka pasterovaného.
Princip zjisovani zahiati mléka: chemicky priikaz je zaloZen na zjiSténi stupné rozkladu
nativnich enzymt bud’ peroxidazy nebo fosfatazy. Tyto enzymy se pfi zahtati na urcitou teplotu

nic¢i v zavislosti na ¢ase.

1.3.1 Zahtev na teploty pod 80 °C

Princip: enzym fosfataza odstépuje z fenylesteru fosforecné kyseliny fenol, jehoz pfitomnost
se zjist'uje barevnou reakci. Pouziva se pro kontrolu provedeni zahfevu mléka na teploty
71 az 75 °C kratkodobé nebo 62 az 65 °C po dobu 30 minut. Podle stupné rozrusSeni nativniho

enzymu fosfatazy se usuzuje na vysi zahfevu mléka ¢i pfimés syrového mléka k mléku tepelné
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osetfenému. Tyto metody jsou schopné detekovat maximalné 0,1 % syrového mléka

v pasterovaném produktu.

1.3.1.1 Metoda s dinatriumfenylfosfatem

ZkuSebni pomiicky a chemikalie:

- vodni lazen na 37 °C,

- dinatriumfenylfosfat (Na,CeHsPO4-2H,0). Roztok dinatriumfenylfosfatu je nutno pripravovat
denné Cerstvy. Piiprava: 0,110 g dinatriumfenylfosfatu se rozpusti v 50 ml roztoku o pH 9,6
(9,29 Na,CO3 a 13,6 g NaHCOs se rozpusti ve vod¢ a doplni na 1 litr; konzervuje se nékolika
kapkami chloroformu),

- dibromchinonchlorimid, roztok. Pfiprava: 40 + 1 mg 2,6 dibromchinonchlorimidu
se rozpusti v 10 ml ethanolu. Mozno jej az 1 mésic skladovat, nesmi se vSak zabarvit,

- fenol, zasobni roztok. Ptiprava: 10 = 1 mg fenolu se rozpusti ve 100 ml dest. vody. Ke slepé
zkouSce se pouziva ziedéného roztoku: 1 ml zasobniho roztoku se doplni destilovanou vodou
na 50 ml.

Postup zkousky: ze zkouseného mléka se odméti do 2 zkumavek po 1 ml. Obsah jedné z nich
(kontrolni) se zahfeje nad 85 °C a ochladi. Do obou zkumavek se pfidd po 2 kapkéach
chloroformu a do kontrolni jest¢ 5 ml zfedéného fenolového roztoku a 5 ml roztoku
dinatriumfenylfosfatu. Do druhé zkumavky s mlékem se ptidd 5 ml vody a 5 ml roztoku
dinatriumfenylfosfatu. Potom se obé zkumavky s mlékem vlozi do termostatu vyhtatého
na 37 °C. Po jedné hodin¢ se oba vzorky vychladi na 18 °C a ke kazdé se pfida po 4 kapkach
dibromchinonchlorimidu. Po 10 minutach se zkouSeny vzorek porovna se vzorkem kontrolnim
a podle intenzity modrého zabarveni vzniklého indofenolu se usuzuje na mnozstvi fenolu,

uvolnéného ptitomnou fosfatazou.

Tabulka 3: Vyjadreni vysledku zkousky s dinatriumfenylfosfatem

Zabarveni Hodnoceni
syté modré syrové mléko
mléko zahtaté pod 71 °C kratkodobé
Sedomodré nebo pod 62 °C dlouhodobé, piimés

syrového mléka

razovohnédé nebo barva kontrolniho vzorku | mléko zahtaté nad 71 °C kratkodobé

(nad 85 °C) dlouhodobé nebo nad 62 °C
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Poznamky:

1) Metoda je pritkazna po tepelném oSetfeni mléka na pasteracni teplotu. Pii delSim uchovavani
mléka vSak muze dojit k regeneraci fosfatazy vlivem mikrobidlni ¢innosti. Za prikaznou
se povazuje zkouska v den, kdy bylo mléko tepelné oSetfeno a uchovano pfi teploté do 10 °C.
Zkouska prokazuje téz pfimés minimalné 1 % nepasterovaného mléka v mléce pasterovaném.
2) Fosfatdzova cinidla jsou citlivd na stopy fenolu, proto je nutné pii pokusu dodrzet
uzkostlivou ¢istotu. Stopy fenolu mohou byt zaneseny z necisté pipety, gumové zatky, umelé
hmoty nebo potu a ovzdusi. Rusivé pusobi i1 slunecni svétlo.

3) Chemikélie i roztoky musi byt uchovavany v suchu a chladu a musi byt chranény

pted svétlem.

1.3.1.2 Metoda Fluorophos

Kromé¢ ptedchozich, zhruba 70 let starych, kolorimetrickych testi schopnych rozlisit
vysledky ,,ano“ a ,,ne“, je dnes pouzivana metoda oznacovana jako Fluorophos, ktera je
zalozena na stejném chemickém mechanismu jako historické metody, ovSem uvolnéné
komponenty méfti fluorescenéné, nikoli kolorimetricky. Fluorophos je testem kvantitativnim.
Je schopen zméfit pfimés az 0,003 % syrového mléka (30x citlivejsi oproti historickym testim).
Pfirozena hranice alkalické fosfatazy (ALP) v syrovém kravském mléce je okolo 500,000 mU/I
(jednotky, ve kterych méfi Fluorophos). V prubéhu pasterace je ALP inaktivovdna
a pasterované mléko vykazujici hodnoty vy$si nez 350 mU/l (limit v EU) je povazovano
za nedostate¢né tepelné osetfené. OvSem uz u hodnot presahujicich 100 mU/l musi nasledovat
provéieni moznych pii¢in a napravna opatieni. Bézné jsou naméiené hodnoty APL mezi

20 — 30 mUIl.

1.3.2 Zahtev na teploty nad 80 °C
Princip: enzym peroxidaza odstépuje z peroxidu vodiku kyslik, ktery dava modré zabarveni
s p-fenylendiaminem.
Cinidla: - 1 % roztok peroxidu vodiku,

- p-fenylediamin, smés s motskym piskem 1+1 (hmotn.).
Postup zkousky: do zkumavky se odpipetuje 5 ml mléka, ptfidd se na SpiC¢ku noze smés
p-fenylendiaminu s piskem, promicha, pfidaji se 1 az 2 kapky 1 % roztoku peroxidu vodiku

a znovu promichd. Pfesné za 2 minuty se vyhodnoti vzniklé zabarveni.
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Tabulka 4: Vyjadieni vysledkt zkousky s p-fenylendiaminem

Zabarveni Hodnoceni
tmavomodré syrové mléko
Sed€ modré zahtati mléka pod 80 °C nebo piimés syrového mléka
bilé nebo velmi slabé Sedé mléko zahtaté nad 80 °C

Spolehlivost zkousky: metoda je priikkazna po tepelném osetfeni mléka nad 80 °C. Pti del§im
uchovavani mléka vSak muze dojit k regeneraci peroxidazy vlivem mikrobidlni ¢innosti.
Za prukaznou se povazuje zkouska v den, kdy mléko bylo tepeln¢ oSetfeno a uchovavano
pii teploté pod 10 °C. Prokazuje téz piimés nejménc 1 % nepasterovan¢ho mléka v mléce

pasterovaném. Mléko nesmi byt k rozboru konzervovéano.

1.3.3 Sterilace nebo UHT zahrev

Princip: proteiny sterilovaného mléka tvofi se siranem amonnym nerozpustnou srazeninu,
filtrat je zcela Ciry. V pfipadé, Ze se tento filtrdt po opakovaném ohfevu zakali, jedna se
o UHT mléko (tzv. Aschaffenburgiv test).

Chemikalie: - siran amonny — pevny (NH4)2SOs4.

Postup prace: k 20 ml mléka se pridaji 4 g (NH4)2SOs a po 1 min. téepani a 4 min stani
se prefiltruje pies husty filtr. 5 ml filtratu, ktery musi byt ¢iry, temperujeme 5 min. ve zkumavce
ve vrouci vodni lazni a pak se posoudi zmény Cirosti proti svétlu zarovky.

Hodnoceni: ztistane-li filtrat ¢iry — negativni test na zakal — je to prikazem konven¢ni sterilace
(min. 115 °C po dobu 13 minut nebo jind kombinace teplota/doba). Pokud se filtrat pfi
opakovaném ohievu zakalil, jedna se o UHT zahiev (min. 135 °C po dobu 1 s nebo jina
kombinace teplota/doba).

Poznamka: vzhledem k tomu, ze test na zakal podle Aschaffenburga je zavisly na denaturaci
bilkovin mlééného séra teplem a neni vzdy schopen bezpecné rozlisit UHT mléko
od sterilovanych mlék, zkouSeji se dalSi rozliSovaci metody. Pozornost je vénovéna
Maillardové reakci, denaturaci bilkovin mlécného séra (kupf. stanovenim procenta jejich
denaturace), inaktivaci enzymd, destrukci vitamind, identifikaci a stanoveni latek, vznikajicich

sdruzenymi reakcemi, napf. stanoveni laktulozy apod.
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1.4 Stanoveni obsahu suSiny

1.4.1 Referen¢ni metoda

Princip: podstatou je suseni do konstantni hmotnosti pti 102 = 2 °C. Za konstantni hmotnost
se poklada ubytek do 0,5 mg (resp. 1 mg) nebo zvyseni proti pfedchozimu vazeni.

Pomiicky: vazenka s vickem ( pramér 4 — 8 cm).

Postup prace: do predem vysusené a zvazené vazenky (s odectem 0,1 mg) se navazi 3 ml
vzorku (u vzorki s niz8i suSinou 5 ml), pak se 2 hod. susi pii 102 + 2 °C a po vychlazeni
v exikatoru zvazi. Suseni se opakuje v 1 hod. intervalech do dosazeni konstantni hmotnosti.
Vypocet: obsah susiny vypocteme z hmotnosti navazeného vzorku (a) a hmotnosti vysusené¢ho
vzorku (b):

) 100 - b
SusSina (%) =

Poznamka: pro ulehCeni suseni mozno pouzit kiemicitého pisku. (Pisek ma mit zrnéni
180 az 500 mesh, musi byt proprany konc. HCI a vodou, vysuseny a vyzihany. Vhodnost pisku
se ovéfuje slepym pokusem s 2 az 3 ml dest. vody). Do vazenky se vlozi kratka sklenéna ty¢inka
K promichavani a pfidava se 20 az 25 g pisku. Vzorek se ty¢inkou s piskem dokonale promicha

a toto se opakuje v pocatcich suseni nékolikrat.

1.4.2 Technick4 metoda

Princip: je totozny jako u referen¢ni metody. Vzorek se predem vysrazi pokapanim ethanolem
nebo kyselinou octovou.

Pomucky: misky z hlinikové folie.

Postup prace: do hlinikové misky o priméru 6 aZ 8 cm se odvazi podle odhadovaného obsahu
susiny 5 az 10 ml mléka (s odectem 0,01 g), vzorek se pokape n¢kolika kapkami ethanolu nebo
kyseliny octové a opatrné se promicha. Nasledné se 2 hod. susi pii 102 + 2 °C a po vychlazeni
v exikdtoru zvazi. SuSeni mozno opakovat v 1 hod. intervalech do dosazeni konstantni
hmotnosti, obvykle je vSak suseni po dobu 2 hodin dostacujici.

Vypocet: je totozny jako u referencni metody.

1.5 Stanoveni obsahu tuku v mléce
1.5.1 Acidobutyrometricka (Gerberova) metoda
Princip: obsah tuku v mléce je podil tuku, ktery se odd€li v butyrometru po rozpusténi

fosfolipidického obalu tukovych kulicek plusobenim kyseliny sirové (dle Gerbera)
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za podminek metody. Odecteny obsah tuku v g na 100 ml mléka nutno pfepocitat na obsah tuku

v gna 100 g mléka.

Pomiicky:

- butyrometr,

- pipeta na mléko, 11 ml,

- poloautomaticka byreta na kyselinu sirovou (10 ml & 0,2 ml),

- poloautomaticka byreta na amylalkohol (1 ml £+ 0,05 ml),

- odstiedivka na butyrometry,

- vyhtivaci lazen s moznosti udrzeni teploty v rozmezi + 2 °C, dostate¢n¢ hluboka tak, aby
svisle ponotfené butyrometry (zatkou dolll) byly zcela ponoteny.

Chemikalie:

- Gerberova kyselina sirova o hustoté 1,817 £0,003 g/cm?® pii 20 °C (90 — 91 %), bezbarva,
maximaln¢ svétla nahnédla, pfi slepém pokusu nesmi oddélovat latky tukové povahys;

- amylalkohol o hustoté 0,808 az 0,818 g/crn3 pii 20 °C, bezvody, prosty furfuralu,
sekunddrniho a terciarniho amylalkoholu. Nesmi oddélovat latky tukové povahy
ani pfi slepém pokusu s vodou za 24 hod.

Postup zkousky: do butyrometru se odméii poloautomatickou byretou 10 ml kyseliny sirové
(Gerberovy) a mlécnou pipetou se pfidava po sténé¢ 11 ml mléka tak opatrng, aby se obé
kapaliny nesmisily. Pipeta se drzi svisle pod tthlem 45 °C. Spicka pipety se piilozi ke sténé
butyrometru tam, kde hrdlo pfechéazi v rozSitenou cast tak, aby se nesmocilo samotné hrdlo
butyrometru. Jakmile ml¢ko z pipety vyteklo, pocka se asi 3 sekundy. Pipeta se od st€ny odtrhne
a zbytek mléka ve Spicce pipety se nevyfukuje. Nakonec se opatrné pfida 1 ml amylalkoholu,
butyrometr se uzavie pryZovou zatkou a obsah butyrometru se prudce protiepe, az jsou veskeré
bilkoviny mléka rozpustény a nezlstavaji v butyrometru zZadné bilé ¢astecky. Potom se obsah
butyrometru dobfe promisi pfevracenim butyrometru a posunutim zatky se upravi stav
Vv butyrometru tak, aby hladina sahala az k nejvysSimu dilku stupnice, ptipadné
1 n¢kolik dilkd nad posledni rysku. Tim se zajisti, Ze po odecteni a vytemperovani bude cely
sloupec tuku v rozmezi stupnice a zamezi se chybam, které mohou vzniknout, je-li tukovy
sloupec po odstfedéni piiliS posunovan. Po protifepani butyrometru se jesté za horka vklada
do odstiedivky (zatkou dolll) a odstied’uje pii 1100 otackach za minutu. Butyrometry nutno
rozlozit v odstfedivce tak, aby zatiZzeni odstfedivky bylo rovnomérné. Jestlize klesne teplota
béhem odstfed’ovani u butyrometri pod 65 °C, je nutno butyrometry opét vlozit do vodni 14zné

a zahtat na 65 az 68 °C, pti¢emz hladina vody musi dosahovat az nad horni okraj tukového
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sloupce, aby veskery tuk byl rovnomérné rozehiivan na piedepsanou teplotu. Butyrometry se
vyhiivaji po dobu 3 az 5 minut a poté se odecte obsah tuku. Spodni konec tukového sloupce se
mirnym pohybem zatky posune tak, aby se Kryl s nejblizsi ryskou, ktera oznacuje celé procento
65 + 2 °C. Butyrometr se pii odecitani drzi ve svislé poloze a meniskus, kde se tuk odecita,
musi byt ve vysi o¢i. Odecitd se s presnosti poloviny nejmensiho dilku stupnice butyrometru
a vysledek se zaokrouhli na dvé desetinnd mista. V piipadé, ze dojde pfi posunovani tukového
sloupce k jeho poruseni rozstiiknutim nebo odtrzenim kapek tuku, je nutno butyrometr opét

vyhtat a znovu odsttedit, aby doslo ke spojeni tuku.

Vypocet: obsah tuku v g na 100 ml mléka (x) se vypocte podle vztahu

x=b—a

a - procento objemové, které odpovida dolni hladin€ tukového sloupce butyrometru,
b - procento objemové, které odpovida spodnimu menisku horni hladiny tukového sloupce

butyrometru.

Spolehlivost zkousky: piesnost — 0,05 %, shodnost — 0,1 %.

Poznamky:

1. U mléka s obsahem tuku pod 1 % se pouZije preciznich butyrometri, které maji stupnici
Skaly délenou po 0,01 %. Pracovni postup zistava nezménén, avSak podle butyrometru
se odpipetuje jednoduché nebo dvojnasobné mnozstvi mléka a vysledky se odecitaji ptimo
na Skale butyrometru. Metoda mé charakter orientacni. Rozdil mezi vysledky soub&znych
stanoveni nema byt vyssi nez 0,01 %.

2. U mléka homogenizovaného se po odecteni obsahu tuku butyrometr opét zahiiva ve vodni
lazni 3 az 5 minut a znovu odstfedi. Odstfed’ovani se opakuje tak dlouho, az se obsah tuku
nezvysuje, nejvySe vSak ctyfikrat. Jestlize stoupne obsah tuku jesSt¢ mezi tietim a Ctvrtym
odstfedénim, je nutno rozbor opakovat. Plati nejvyssi zjiSténa hodnota.

3. Mléko, kter¢ je srazené nebo nakyslé, se ztekuti ptidavkem 10 % amoniaku v poméru 10 : 1
(obj.) a smes se ditkladné promicha. Dale se postupuje jako u mléka sladkého. Vysledek

se nasobi 1,1. Vysledek je pouze orientacni.
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4. U vzorkd, které byly silnéji konzervovany formaldehydem nebo dvojchromanem draselnym,
se bilkoviny té€zko v kyselin€ sirové rozpoustéji a obsah butyrometru se musi diikladné protiepat
za stalého ptihfivani ve vodni lazni az do Gplného rozpusténi, kdy jiz nejsou zietelné zZadné bilé
k vytvoreni bilych ¢astecek (shlukir).

5. Obsah tuku stanoveny acidobutyrometrickou metodou pomoci mlééné pipety na 11 ml mléka
je nutno piepocitat na obsah tuku v g ve 100 g mléka (y). Puvodni hodnota je v g tuku na 100
ml mléka (x), tj. obsah tuku ve 103 g mléka.

X + 0,04
Y =" 104

Misto vypoctu mozno pouzit korekéni tabulky na piepocet (tab. 5).

6. Pomoci acidobutyrometrické metody Ize stanovit obsah tuku i v jinych mlécnych vyrobcich.
Podle obsahu tuku je mozno pouzit vzdy butyrometru o vhodném rozsahu stupnice a stanoveni
obsahu tuku ve smetan¢ a suSeném mléce je kromé specidlniho tukoméru nutno pouZit

1 modifikovaného postupu stanoveni

butyrometr na mléko dle CSN 25 7631 rozsah 0 — 4,0 obj. %
butyrometr na mléko dle CSN 70 6677 rozsah 0 — 6,0 obj. %
butyrometr na mléko dle CSN 70 6677 rozsah 0 — 7,0 obj. %
butyrometr na smetanu dle CSN 70 6684 rozsah 0 — 20,0 obj. %

butyrometr na susené mléko dle CSN 25 7632 rozsah 0 — 35,0 obj. %
7. Je mozné pouZit specialni kalibrovanou pipetu o objemu 10,75 ml. Odecteny vysledek

na butyrometru se pak vyjadiuje ptimo v hmotnostnich procentech (g tuku na 100 g mléka)

a neni jiz nutné provadét prevod z objemovych procent.
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Tabulka 5: Korekce na hmotnostni procenta pii pouziti 11 ml pipety na mléko

Cteni Oprava Cteni Oprava

na butyrometru v % | na hmotnostni v % | na butyrometru v % | na hmotnostni v %
0,11-0,36 +0,03 3,74 — 3,99 -0,11
0,37-0,61 +0,02 4,00 — 4,25 -0,12
0,62 -0,87 +0,01 4,26 — 4,51 -0,13
0,88—-1,13 0,0 4,52 -4,77 -0,14
1,14 -1,39 -0,01 4,78 — 5,03 -0,15
1,40 - 1,65 -0,02 5,04 —5,29 -0,16
1,66 — 1,91 - 0,03 5,30 — 5,55 -0,17
1,92 -2,17 -0,04 5,56 —5,81 -0,18
2,18 -2,43 -0,05 5,82 -6,07 -0,19
2,44 — 2,69 - 0,06 6,08 — 6,33 - 0,20
2,70 — 2,95 - 0,07 6,34 — 6,59 -0,21
2,96 - 3,21 -0,08 6,60 — 6,85 -0,22
3,22 -3,47 -0,09 6,85-7,11 -0,23
3,48-3,73 -0,10

1.5.2 Stanoveni tuc¢nosti odstfedéného mléka

Princip: stanoveni je obdobné jako u plnotu¢ného mléka (viz 1.5.1.). Vzhledem k nizkému
obsahu tuku se vSak pouziva specialnich tukomérd, u nichz je stupnice délena piesngji
(0,02 az 0,01 %) a odmétuje se dvojnasobné mnozstvi vSech roztok.

Pomiicky: kromé¢ specialnich tukoméria totozné jako u mléka.

Postup prace: do specialniho tukoméru se odméfi 20 ml kyseliny sirové podle Gerbera,
21,5 ml mléka a 1 ml amylalkoholu. Na rozdil od mléka se tukoméry po odstfedéni opakovane
ohftivaji pti 65 °C po dobu 5 minut a znovu se odstfed’'uje 5 minut a opét temperuje na uvedenou
teplotu. Pfi odecitani je smérodatny horni okraj tukového menisku.

Vyhodnoceni vysledki: rozdil dvou soubéznych vysledki nema byt vyssi nez 0,01 %, rozdil

dvou laboratori max. 0,02 %.
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1.6 Stanoveni homogeniza¢niho efektu

1.6.1 MéFenim tucnosti vrstev

Princip: mé&fi se tuCnost vyvstalé smetanové vrstvy mléka ve valcich po skladovani
Vv chladnic¢ce za podminek metody.

Postup prace: do valce na 100 ml o priméru 3 cm s dolnim vypustnim kohoutem a s délenim
od 15 ml do vyse 90 ml (tj. 6x15) se nalije 90 ml vzorku o znamé (zmétené) tucnosti. Valec
s mlékem se vlozi do chladni¢ky na 24 nebo 48 hodin. Kohoutem se pak odpusti vzorek
az na horni vrstvu, ktera se pak ve valci dikladné protiepe s piipadnym nahfatim tak,
aby se veskery ulpény tuk spojil s mlékem. Stanovi se obsah tuku (t1) Stejnou metodou

jako u neskladovaného vzorku (to).

ty.100

1

Homogenizacni efekt (%) =

1.6.2 Mérenim velikosti tukovych kulicek
Princip: po pfidavku barviva rozpustného v tucich a zfedéni vzorku se méti mikroskopicky,
za pouziti okuldrového méfitka, velikost tukovych kulic¢ek.
Cinidla: - Sudan III, roztok 0,3 % ve smési stejnych dili ethanolu a glycerinu,

- zelatina, 2 % roztok.
Priprava: a) ve vzorcich ziedénych vodou
Do 100 ml odmémné banky se odmétfi 5 ml dobie promichané¢ho vzorku mléka a doplni
destilovanou vodou do 100 ml. Po promichani se smicha na podloznim skli¢ku kapka zfedéného
vzorku s kapkou roztoku Sudanu III, necha 10 az 15 minut, piikryje krycim sklickem
a mikroskopuje.

b) po fixaci v roztoku Zelatiny

K 10 ml zelatiny teplé 20 — 25 °C se ptida 0,5 ml vzorku a 0,25 ml roztoku Sudanu III.
Po promichani se smés nanese na podlozni sklicko a po ztuhnuti mikroskopuje.
Postup prace: mikroskopuje se za pouziti okularového méfitka. Velikost tukovych kulicek
se méfi v riznych polich a zaznamena se i celkovy pocet zmétfenych tukovych kulicek
(100 — 500).
Hodnoceni: vysledek se vyjadii bud’ jako ¢etnost v jednotlivych velikostnich intervalech nebo

jako stfedni primér.
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Pro homogenizaci mléka s obsahem tuku 2 az 4 % se za vynikajici homogenizacni efekt
povazuje velikost tukovych kulicek v rozmezi 0,4 - 0,9 um, dobry 0,9 - 1,0 um, uspokojivy

pro velikost do 1,0 - 1,1 um a Spatny pro velikost v rozmezi 1,1 - 1,4 um.

Poznamka: pro nizsi, resp. vyssi obsah tuku v mléce je nutno tmérné€ pouzit vétsi, resp. mensi

mnozstvi pitvodniho vzorku.

1.7 Stanoveni alkoholové stability
Princip: alkoholova stabilita je dana minimalni procentickou koncentraci ethanolu, ktery
po piidavku k mléku zptisobi jeho koagulaci. Mléko, koagulujici pfi nizsi koncentraci etanolu,

je méné stabilni 1 pfi zdhfevu. Vyjadiuje se jako alkoholovy test nebo alkoholové ¢islo.

1.7.1 Alkoholovy test

Cinidla: ethanol 96 %, denaturovany 2 % lék. benzinu, ziedime destilovanou vodou
na pozadované koncentrace (65, 70, 75 a 80 obj. %). Pfed pouzitim nutno roztoky zneutralizovat
roztokem NaOH do slab¢ rizového zabarveni na fenolftalein.

Postup prace: do zkumavek odméfime 1 ml zkouseného mléka a ptiddme po 1 ml zfedéného
ethanolu. Vznik srazeniny hodnotime ihned a po 5 min. (V nékterych piipadech je provadén

i tzv. dvojity test, tj. ptidaji se 2 dily ethanolu.)

Tabulka 6: Hodnoceni alkoholového testu

- nesrazeno

+ jemné vlocky

++ hrubsi vlocky

+++ hrubé vlocky, ptipadné i vysrazena bilkovina a uvolnéna syrovatka

1.7.2 Alkoholové ¢islo

Princip: podle fady autort alkoholovy test nepfihlizi k rozdilim mezi mléky o rtizné stabilité
a je doporucovano stanoveni alkoholového ¢isla, kde mechanismus plsobeni ethanolu
je podobngjsi plisobeni vysoké teploty.

Cinidla: ethanol, 96 %, denaturovany 2 % lék. benzinu ped pouzitim zneutralizovany NaOH

na fenolftalein do slabé€ rizového zabarveni.
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Postup: do banky odmétime 5 ml mléka a z byrety ptidavame neutralizovany 96 % ethanol.
Po kazdém piidavku protfepeme a pozorujeme vznik srazeniny. Pfi vytvofeni jemnych vloc¢ek

zapiSeme spotiebu alkoholu jako tzv. alkoholové ¢islo.

1.8 Stanoveni vapniku a hoi¢iku
Chemikalie:
- Chelaton III, odmérny roztok ¢ = 0,01 mol.I"t (pfesné 3,7225 g Chelatonu III rozpustime
vV odmérné banice na 1000 ml a doplnime dest. vodou, nutno faktorovat),
- KOH, roztok ¢ = 4 mol.I"* (odvazime 224,5 g KOH a rozpustime v destil. vodé, po ochlazeni
prelijeme do odmérné banky na 1000 ml a doplnime destil. vodou po rysku),
- smésny indikator fluorexon (0,95 g fluorexonu se rozetie s 0,05 g fenolftaleinu a 100 g KCI).
- smésny indikator eriochrom¢ern (1 g eriochrom¢erné T nebo PT se rozetie se 100 g KCI),
- amoniakalni pufr pH 10 (5,4 NH4Cl a 350 ml 25 % amoniaku doplnime v odmérné bance
na 1000 ml).
Stanoveni vapniku: do titra¢ni baiiky odméfime piesné 1 ml zkouSeného vzorku, pfiddme malé
mnozstvi destilované vody (aby nedoslo k vysrdzeni), ptiddme 5 ml roztoku KOH a potom
doplnime dest. vodou asi na 50 ml. Pfidame na $pi¢ku noze fluorexonu a titrujeme Chelatonem
Il do vymizeni zlutozelené fluorenscence — spotiebas.
Stanoveni horéiku a vapniku: do titracni bankky odméfime presné 1 ml vzorku, pfiddme 2 ml
amoniakdlniho pufru, ziedime dest. vodou na 30 az 50 ml a pfiddme na Spicku noze
eriochromcerii do vinové ¢erveného zabarveni. Titrujeme Chelatonem III do svétle modrého
zbarveni — spotiebaz,
Vypocet:

obsah Ca (g.I"!) = spotieba . faktor . 0,401

obsah Mg (g.I™}) = (spotiebaz — spotiebas) . faktor . 0,234

Poznamka: pii stanoveni v syrovatce musi byt syrovatka cira.

1.9 Uprava tuénosti mléka

a) pri vyssi tuénosti — pridavek odstfedéného mléka

bilanéni vzorec (Im+1lo). tv=lm.tm+1o.to
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kde: |Im - litry mléka pfed upravou
o - litry odstfedéného mléka, které je nutno pridat
tm - tucnost mléka pred upravou
tv - pozadovana tu¢nost vysledna

to - tucnost fedéného mléka
Z upraveného bilan¢niho vzorce vypocteme piidavek odstiedéného mléka

(tm - tv)

10 N lm . (tv - to)

Priklad vypoctu:
U 1000 I mléka byla naméfena tuc¢nost 3,70 %. Toto mléko musime upravit na obsah tuku
3,50 % odstfedénym mlékem o tu€nosti 0,03 %. Vypoctéte, kolik litri odsttedéného mléka je

nutno pridat.

1. = 1000 (3,70- 350) _ 57,6 litrs
o= (350 0,03) -/

K 1000 1 mléka nutno ptidat 57,6 litrt odstfedéného mléka.
b) pFi niZsi tuénosti — pridavek smetany
bilan¢ni vzorec (Tu—Ts) . tm+ls. ts=ly.ty

kde: Iy - litry mléka upravovaného
Is - litry smetany, které je nutno ptidat
tm - tunost mléka pred upravou
tv - poZadovana tucnost vysledna

ts - tuCnost smetany

Po upravé vzorce nutno pridat smetany:

. (tv_tm)
(ts_tm)

lS :Iu
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Priklad vypoctu:
Upravte 1000 I mléka o tucnosti 1,90 % na obsah tuku 2 % smetanou o tucnosti 35 %.

Vypoctete, kolik litrGi smetany je nutno piidat.

(2,00 - 1,90) -
l, = 1000 - (35,00 = 1.90) = 3,02 litrtt smetany

K upravé tucnosti je nutno piidat 3 litry smetany.

Poznamka: pii Gipravé tunosti smetany (zejména ,,Slehacky*) neni vhodné snizovat obsah tuku

pridavkem odstiedéného mléka, ale plnotuéného mléka nebo smetany.
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2. SMETANY

Smetany patii také mezi tekuté mlééné vyrobky a vétSina metod analyz je shodna
s analyzami mléka. Proto jsou uvedeny pouze metody jejichZ provadéni nebo interpretace jsou
odlisné proti analyzam mléka. Piedpokladd se ovladani analyz a hodnoceni syrového
a pasterované¢ho mléka s cilem ziskani znalosti metod, specifickych pro hodnoceni smetany.
Konzumni smetanou rozumime tekuty mléény vyrobek upraveny na obsah tuku nejméné
10 % hmotnostnich. Konzumni smetanou Cerstvou rozumime stejné jako u mléka vyrobky
oSetfené pasteraci. Trvanlivd smetana je vyrobek, u kterého bylo zvySeni trvanlivosti dosazeno

tepelnym zéhfevem nad 100 °C.

Tabulka 7: Smetany tekuté

Druh vyrobku Obsah mlé¢ného tuku v % hmot.
Smetana nejméné 10,0
Smetana ke Slehani nejméné 30,0
Smetana vysokotu¢na nejmén¢ 35,0

2.1 Odbér a priprava vzorki

Pted rozborem a navazovanim k vlastnim analyzdm se musi vzorek vzdy znovu
dikladné promichat né€kolikanasobnym pielévanim, které se vSak musi provadét tak opatrné,
aby se smetana nezpénila. Je-li vzorek smetany zpénény nebo obsahuje-1i vysraZzeny nebo
ztuhly tuk, zahteje se pomalu ve vodni lazni na 40 °C, pficemz se zvolna micha krouzivym
pohybem. Zahtiva se tak dlouho, az je smetana odpénéna a tuk homogenné rozptylen. Pak se
pomalu ochladi na 20 °C za stalého michdni krouZenim. Tésné pfed kazdym odméfovanim
¢i odvazovanim k rozboru je nutné znovu vzorek dikladné promichat, aby nedoslo k vyvstani

tukové vrstvy.

2.2 Stanoveni obsahu tuku
Princip: obsah tuku ve smetané je podil tuku stanoveny, po rozpusténi bilkovin v kyseliné
sirové a piridavku amylalkoholu, odstifedénim v butyrometru a odectenim na stupnici
butyrometru. Vyjadiuje se bud’ v g na 100 g nebo 100 ml smetany.
2.2.1 Metody vyplachova
Pomiicky:

- byturometry na smetanu se stupnici pro 0-20, 0-40 % a 30-55 % tuku,

- pipeta podle Kohlera, vyplachovaci na 5 ml,
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- pipeta na vodu 5 ml.

Cinidla: viz ¢l. 1.5.1.

Postup prace: podle predpokladané tucnosti smetany se zvoli pfislusny butyrometr.
Do butyrometru se odméii 10 ml kyseliny sirové dle Gerbera (viz ¢l. 1.5.1.). Pipeta
na smetanu se vyplachne vodou a zbytek, ktery zustal ve Spice se otie. Takto ovlhéenou
pipetou se nasaje zkouseny vzorek smetany tak, aby smetana nesahala v nasavaci trubici vyse
nez asi 5 mm nad objemovou rysku. Pak se upravi objem pfi svislé poloze pipety tak, aby horni
meniskus splynul s objemovou ryskou. Smetana, ktera ulpéla zven¢i na Spicce pipety,
se opatrn¢ otfe filtraénim papirem. Smetana se vypusti do butyrometru tak, aby se nesmocilo
jeho hrdlo. Do pipety na vodu se nasaje 5 ml vody asi 50 °C teplé, Spicka pipety s vodou
se zasune do horniho konce smetanové pipety a voda se do ni zvolna vypousti tak, aby veskeré
zbytky smetany ulpélé na sténach se splachly do butyrometru. Pak se pfida 1 ml amylalkoholu,
butyrometr se uzavie pryzovou zatkou a ostie protiepe az do rozpusténi veskerych bilkovin.
Dalsi postup je stejny jako u mléka. U butyrometru do 55 % musi byt spodni ¢ast tukového
sloupce vZdy na nule. Odecita se s presnosti poloviny nejmensiho dilku stupnice. Vysledek se
odecitd v objemovych procentech (g ve 100 ml). Pfepocet na hmotnostni procenta mozno

provést podle tabulky 8.

Tabulka 8: Korekce na hmotnostni procenta tuku ve smetané (pro butyrometr na smetanu

o tuénosti 0 - 40 %)

Cteni na butyrometru (%) | Oprava na hmotnostni procenta
12,0 - 26,5 -0,1
26,6 — 32,0 0,0
32,1-355 +0,1
35,6 —38,5 +0,2
38,6 —40,0 +0,3

2.2.2 Metoda podle Rodera

Pomiicky: - butyrometry na smetanu podle CSN 25 7633 IIA, 1IB se stupnici pro 0 — 20 %,
0 —40 % a 30 — 55 % tuku.

Cinidla: - zfedéna kyselina sirové ( 1,550 g.cm™®), ostatni viz mléko ¢&l. 1.5.1.

Postup prace: pracuje se s butyrometry, které¢ jsou na obou koncich oteviené. 5 g vzorku
se navazuje do sklenéného poharku v zatce, s presnosti 5 mg. Zatka s poharkem se zasune

do butyrometru a hornim otvorem se po sténé ptidava 15 — 17 ml zfedéné H2SO4 a opatrné
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se promichéd bez pfevraceni. Butyrometr se ohiivd ve vodni lazni 80 °C teplé bez uzavieni
horniho otvoru tak dlouho, az se bilkoviny rozpusti (v co nejkratsi dob¢€). Pak se pfidad 1 ml
amylalkoholu a tolik zfedéné H2SOs, aby sahala asi 5 % pod o¢ekavany obsah tuku v hrdle.
Horni otvor butyrometru se uzavie malou zatkou a dale se postupuje jak je popsano u mléka.
Pti odecitani musi byt spodni ¢ast tukového sloupce na nule. Odecet udava hmotnostni procenta

(g ve 100 g).

2.3 Stanoveni titra¢ni kyselosti
Princip: kyselost smetany je udana spotfebou odmérného roztoku NaOH (¢ = 0,25 mol-I")
pfi titraci 100 g smetany na indikator fenolftalein (FFT). Udava se v SH na 100 g smetany.
Postup je totozny jako mléka, pouze vzorek smetany (50 g) se navazuje s piresnosti 0,1 g.
Pfi vyrob¢é masla je vhodnéjsi vyjadrit titraéni kyselost smetany mlécného plasmatu (Kpi),
tj. beztukové ¢asti smetany. Vypocte se z titra¢ni kyselosti smetany (Ks) a obsahu tuku (ts) podle
VZOorce:

N Ks-100

P17 100 — t,

2.4 Diikaz pasterace

Princip: po pfidani p-fenylendiamin-quajakolu a peroxidu vodiku se nepasterovana smetana
zbarvi fialové az modfe, kdezto smetana pasterovana nezméni barvu.

Cinidla:

- ¢inidlo p-fenylendiamin s quajakolem — 1 g p-fenylendiaminu se rozpusti v 15 ml vody
a smisi s roztokem quajakolu (2 g kryst. quajakolu ve 135 ml 95 % ethanolu),

- peroxid vodiku, roztok 1 %.

Postup prace: do zkumavky se nalije asi 5 ml smetany, smisi se s 2 kapkami 1 % H20za pak
se pridaji 2 kapky ¢inidla. Smés se dikladné protfepe. Posuzuje se béhem 1 — 2 minut. Syrova

smetana se zbarvi fialové az vyrazné modfe, zahtata na teplotu vyssi nez 80 °C zlstava bila.

2.5 Stanoveni celkovych bilkovin

2.5.1 Formolova titrace

Princip: formaldehyd, ptidany k mléku se vaze na volné aminoskupiny bilkovin za vzniku
methylderivatd. Tim dojde k opétovnému zvyseni titracni kyselosti neutralizovaného mléka,
které je za podminek metody umérné obsahu bilkovin.

Cinidla:
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- odmérny roztok NaOH (c = 0,143 nebo 0,1 mol.I"%),
- fenolftalein (FFT), lihovy roztok 1 %,
- formaldehyd, 40 % zneutralizovany tésn¢ pted pouzitim louhem na FFT do slabé
razového zbarveni,

- §tavelan draselny, nasyceny roztok (40 g do 100 ml),
- siran kobaltnaty, roztok 5 % (12,5 g do 250 ml).

Provedeni:

Piiprava standardniho roztoku mléka: do titra¢ni banky s 25 ml mléka odmétime 1 ml

nasyceného roztoku stavelanu draselného a 0,5 ml siranu kobaltnatého — barevny standard pro

titraci.

a) Stanoveni s roztokem NaOH (c = 0,143 mol.I"Y): do titra¢ni bafiky se odméfi 25 ml
mléka, pfidda 1 ml roztoku fenolftaleinu a 1 ml roztoku Stavelanu draselného.
Po 2 minutach se smés neutralizuje roztokem NaOH (¢ = 0,143 mol.I"? ) do riazového
zabarveni, které ma stejnou intenzitu jako standardni roztok. K neutralizovanému
vzorku se pfidd 5 ml neutrélniho formaldehydu a po 2 minutach se opét titruje roztokem
NaOH (c = 0,143 mol.I"!) do barevného ténu srovnavaciho roztoku. Spotfeba roztoku
NaOH pfi druhé titraci odpovida obsahu bilkovin v mléce. Obsah bilkovin x 0,778
udava orientacné obsah kaseinu.
b) Stanoveni s roztokem NaOH (¢ = 0,1 mol.I"%): do titraéni batiky se odmé&fi 10 ml

mléka, 1 ml 1% FFT, 1 ml §tavelanu a po 2 minutach titruje roztokem NaOH
(c =0,1 mol.I"Y) do zabarveni srovnavaciho roztoku. Pak se ptida 5 ml neutralizovaného
formaldehydu, zamicha a po 2 minutach titrujeme znovu do zabarveni jako ma standard.

Ze druhé spoti‘eby se vypocte obsah bilkovin.

Vypocet:
spotreba, - faktory,oy * 1,94
hustota (g/cm3)

celkovy obsah bilkovin (%) =

Orientacné je moZno vypocitat i obsah kaseinu:

spotieba, - faktory,on * 1,514

obsah kaseinu (%) = hustota (g/cm3)
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Poznamka: jedna se rutinni metodu. Obsah bilkovin se miize lisit proti Kjeldahlové metodée
10 vice nez 0,2 %, zejména pokud bude v mléce jiné pomérové zastoupeni bilkovinnych frakci.

Stanoveni je také mozno provadét pouze u Cerstvého mléka s kyselosti max. do 8 SH.

2.6 Provozni vypocty

Pii odstfedovani mléka je tieba vypocitat mnozstvi smetany, kterou ziskame
ze zpracovavaného mléka. V zavislosti na pozadovaném obsahu tuku ve smetané (ts), tucnosti
mléka po odstiedéni (to) a tu¢nosti pivodniho mléka (tm) vypolteme mnozstvi smetany (x)

v litrech z 1000 1 mléka podle vzorce:

1000 - (t,, — t,)
X =
(ts - to)

Pro vyrobni pfepocty je také dilezité znat kromé obsahu tuku ve smetané 1 obsah tukuprosté
susiny. Obsah tukuprosté susiny ve smetané (x) tvoii zhruba 9 % z celkového obsahu vody
ve smetang a lze ji tedy vypocitat za znamého obsahu tuku smetany (ts) podle vzorce:

x = (100 — ts) . 0,09

Zastoupeni jednotlivych slozek tukuprosté suSiny pro zakladni obsahy tuku ve smetané jsou

uvedeny v nasledujici tabulce.

Tabulka 9: SloZeni smetany pfi rizné tu¢nosti

Slozka (%) Obsah tuku ve smetané (%)
10 15 20 25 30 35 40

Voda 81,8 77,3 72,9 68,5 64,1 59,6 55,3
Susina 18,2 22,7 27,1 31,5 35,9 40,4 44,7
TPS 8,2 7,7 7,1 6,5 5,9 54 4,7
Bilkoviny 3,4 3,2 3,0 2,8 2,6 2,4 2,0
Laktoza 4,2 3,9 3,6 3,3 3,0 2,7 2,4
Popeloviny 0,6 0,6 0,5 0,4 0,3 0,3 0,3

Pro vyrobni pfepocty je dilezitym kritériem také vztah mezi objemem a hmotnosti smetany

S riznym obsahem tuku. Zakladni udaje jsou uvedeny v nésledujici tabulce.
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Tabulka 10: Vzajemné ptepocty mezi litry a kg smetany

Obsah tuku ve smetan¢ | Hmotnost 100 | smetany Objem 100 kg smetany

(%) (kg) 0

15 101,7 98,30
20 101,2 98,80
25 100,7 99,30
30 100,2 99,80
35 99,7 100,30
40 99,2 100,80

2.7 Vyroba mascarpone

Mascarpone je cerstvy smetanovy krém z kravské smetany s obsahem tuku
70-75 %. Vzhledem k vysokému obsahu laktézy ma Mascarpone nasladlou chut’. Pouziva se
zvlasté pro ptipravu sladkosti, z nichZ snad nejslavngjsi je Tiramisu. Nasledujici recept je
na vyrobu piiblizné 0,45 kg Mascarpone.
Suroviny:1 litr smetany ke §lehani (30 % tuku), 1 1zice bilého vinného octa nebo citronové

Stavy (ptipadné kyselina citronova).

Postup vyroby: kovovou misku vlozte do vétsiho hrnce, aniz by se dotykala dna. Nalijte vodu
do hrnce tak, aby se mohla miska od ni ohfivat, misku vyndejte a vodu v hrnci ptived’te kK varu.
Smetanu vlijeme do misky, vlozte zpét do hrnce a zahtivejte tak, aby teplota smetany neptesahla
85 °C (kontrolujte teplomérem). Opatrné vmichejte ocet ¢i kyselinu a pokracujte v opatrném
michani dokud se smetana nesrazi. Odstavte hrnec z ohné, zakryjte a nechte srazeninu zpevnit
asi 10 min. Pfipravte si sitko ¢i cednik s velkym kavovym filtrem a nebo na hrnec napnéte husté
platno a to tak, ze bude trochu provésené a vse sced’te. Ponechte mascarpone do zchladnuti
v chladng&j$i mistnosti v cedniku nebo v platné piikrytém kouskem mikrotenu. Vlozte na 24
hodin do chladni¢ky, kde se dokon¢i odkapani hotového krému. Uchovavejte v chladni¢ce, kde

vydrzi nékolik dnt.
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3. MASLO

Maslo se svym slozenim vyrazné odlisuje od ostatnich mlékarenskych vyrobki. Je to
mléény vyrobek ze smetany obsahujici vyhradné mlé¢ny tuk ve formé emulze vody v tuku.
Kontinualni fazi tvoti volny tuk, ve kterém jsou jako disperzni faze pfitomny neporusené tukové
globule a kapénky podmasli, resp. praci vody, obsahujici dalsi slozky tukuprosté susiny, které
mohou obsahovat také znaéné mnozstvi mikroorganizmii, zptsobujicich jeho rychlé
mikrobidlni kazeni. Proto je dilezité sledovat nejen celkovy obsah vody v masle, ale také
velikost vodnich kapének, obsah netukii a u tuku také jeho kvalitu, a to jak v mléce jako
suroving, tak i ve zpracovavané smetang.

Maslo obsahuje min. 80 % mlééného tuku, ale méné nez 90 %, max. 16 % vody,

max. 2 % mlécnych netukd.

Maslo Cerstvé — skladované pfi teploté 6 az 8 °C max. 20 dnti od data vyroby.

Maslo stolni — skladované az 24 mésici pii teploté —18 °C a nizsi.

Tabulka 11: Maslo mlékarenské

Obsah tuku | Obsah tukuprosté | Obsah vody

Druh vyrobku (v % hmot.) | susiny (v % hmot) | (v % hmot.)
Maselny tuk nebo mlécny tuk méné nez 0,5
bezvody vice nez 99,3 véetné
Maselny koncentrat vice nez 90,0
Cerstvé maslo, maslo a stolni maslo 90,0 az 80,0 |vice nez 2,0 vcetné méné nez

16,0 vCetné

Maslo se snizenym obsahem tuku tzv.

,,maslo tfi¢tvrtétuc¢né* 62,0 az 60,0
Maslo s nizkym obsahem tuku nebo
,,maslo nizkotu¢né* 41,0 az 39,0

Poznamka: vyrabgji se také specialni druhy masla napf.
- maslo se smetanovym zakysem — obsahuje min. 75 % mlé¢ného tuku;
- Solené méslo — vyrabi se ze sladké smetany, obsahuje méné nez 80 % tuku;
- prepusténé maslo — vyrdbeéné tavenim masla pfi teploté nad 100 °C;
- suSené maslo — vyrabéné sprejovym susenim;
- syrovatkové maslo — maslo vyrobené ze smetany ziskané odstfedénim syrovatky;

- ochucené maslo (kakaem, medem, ¢okoladou, bylinkami apod.).
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3.1 Odbér a priprava vzorki

Ze spotiebitelského baleni se odebird takovy pocet kust, aby celkova hmotnost byla
nejméné 150 g. U vétsiho baleni se pouZije noze nebo ocelové struny k odiiznuti vzorku z bloku.
Z kontejnertt nebo vétsiho baleni se odebere vzorek vrtem diagonalné tak, aby nebozez
prochazel sttedem a nepronikl spodnim povrchem. Odebrané vrty se vkladaji do vzorkovnic,
které maji byt naplnény vice nez z poloviny, ale méné nez ze tii Ctvrtin, aby bylo umoznéno
dokonal¢ promichéani pii ptipravé vzorku. Vrty mohou byt piipadné baleny do Al-folie
a vkladany do vzorkovnic vétSich rozméra. Vzorkovnice by nemély propoustét svétlo, teplota
behem piepravy by méla byt 0 az 4 °C. Vzorky masla se nekonzervuji, uchovavaji se pii teploté
0 az 5 °C. S rozborem by se m¢lo zapoc€it do 24 h. Pokud se vzorky zmrazi, mohou se nékteré
analyzy provadét 1 za delSi dobu. Pfed vlastnim rozborem se vzorky zahteji na 35 °C, dobfie
rozmichaji do homogenni konzistence. Oddéli se cca 0,5 cm povrchové vrstvy vzorku.
Obsahuje-li maslo volnou vodu, nebo je-li vzorek nestejnorody, odd¢li se ¢ast vzorku
pro chemicky rozbor (asi polovina), vpravi do Sirokohrdlé ldhve, uzavie zatkou, roztavi
pfti teploté max. 40 °C ve vodni lazni, aby pravé zmekl a bylo mozné jeho promichani k dosaZeni
homogenniho stavu, aniz by doslo k poruseni emulze. Za stalého protiepavani a michéani
se pak vzorek vychladi ve studené vodé az do uplného ztuhnuti. Z takto ptipraveného vzorku

masla se pak navazuje na jednotliva stanoveni.

3.2 Smyslové hodnoceni

Maslo se hodnoti pfi teploté 14 az 18 °C.

Barva: stejnoroda, pfirozen¢ nazloutld, u stolniho mésla az zlut4, na fezu matn¢ leskla.

Chut’ a viiné: lahodné ptijemna, vyrazné po sladké nebo kyselé smetan¢, Cistd, aromaticka,
jemnd, u stolniho masla mize byt ovlivnéna dlouhodobym skladovanim, ale bez pachuti,
u masla se zékysem slab¢ az vyrazné nakysla.

Konzistence: snadno roztiratelna, pfiméfené tuha, tazna, Stejnoroda, celistva. Voda dobie

zahnétena, na fezu se neobjevuji kapicky vody nebo podmasli.

3.2.1 Vady masla
Chyby konzistence masla
e Mc¢kka, mazlava — kdyz nebyla smetana pfed stloukdnim dostatecné vychlazena

a stloukala se pfi vysoké teploté. Také pii vy$Sim obsahu kyseliny olejové (v 1éte).
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e Tvrdé, kratké, drobivé — pii pfili§ nizkych teplotach stloukéni, pii vysoké obsahu

palmitové kyseliny (v zim¢).

Chyby chuti a viiné masla

e Horka chut’ — po znecisténém krmivu nebo mikroorganismech Str. caseiamari, kvasinky
Torulopsis, bakterie s peptoniza¢ni schopnosti.

e Pfichut po krmivu — chutové latky z krmiva (napf. po fepé€ na podzim), nekvalitni silaz
nebo bakterie E. coli a Pseudomonas fluorescens, plisné¢ Oospora.

e Kvasni¢na — ¢innosti kvasinek.

e Zluknuti masla — vznikaji aldehydy, ketony, volné mastné kyseliny a jejich estery.

e Chut po starém masle — vyskyt za horkého pocasi vyvolana Spatnou kvalitou smetany,
také dlouhym skladovanim masla pfi kolisani teplot.

e Rybi pfichut’ — oxidaci tuku a lecitinu za pfitomnosti kyseliny mlécné a tézkych kovi.

e Mydlovita — tvorbou mydla z maslového tuku piisobenim alkalii.

e Lojovaténi — nastdva oxidaci kyseliny olejové na kyselinu dioxiolejovou, kterd ma
lojovitou chut. Lojovaténi se projevuje charakteristickou nepfijemnou chuti a zapachem
po starém loji a bilou barvou. Rychle postupuje za svétla, urychluje ho jiz nepatrné mnozstvi

kovi a jejich soli (Cu, Fe, Mn).

Podle byvalé CSN 58 0310 se hodnotilo maslo 100 bodovym systémem:

Chut’ 50 bodt, viing 15 bodi, vypracovani masla 15 bodu, konzistence 10 bodi, vnéjsi vzhled
barva a baleni 10 bodu.

Vybérové — min. 95 bodd, z toho 45 za chut’

. jakost — min. 85 bodd, z toho 40 za chut’

I1. jakost — min. 55 bodi, z toho 30 za chut’

3.3 Stanoveni obsahu vody

3.3.1 Technickou metodou

Princip: zkouSeny vzorek masla se zahfiva v kelimku az do vypafeni vody a vzniku
zlutohnédého zabarveni sedliny (bilkoviny).

Pomiicky: - specidlni maslaiské vahy,

- hlinikovy kelimek a kelimkové klesté.
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Pracovni postup: na maslaiskych vahéach se odvézi chladny, suchy kelimek a navézi se 10 g
vzorku. Potom se nad kahanem nebo na vafi¢i opatrné€ vypuzuje voda ze vzorku tak dlouho, az
roztavené maslo prestane Sumét a sedlina na dn¢ mirné zhnédne. Kelimek se necha vychladnout
a zvazi se.
Vysledek:  a) Pii pouzivani maslaiskych vah udava poloha jezdce na vahadle ptimo vahova
procenta vody ve vzorku.

b) Pii pouziti technickych vah se procentické mnozstvi vody ve vzorku vypocte

tim, Ze se stondsobny Ubytek na vaze déli navazkou:

a—b

navazka v gramech

% vody v masle = 100 -

a — kelimek se vzorkem
b — kelimek se vzorkem po vysuSeni

Rozdil mezi dvéma stanovenimi nema byt vétsi nez 0,2 %.

3.3.2 Stanoveni obsahu vody pFesnou metodou

Princip: vzorek se susi pii 102 °C £ 2 °C a vazenim se zjisti ubytek hmotnosti.

Postup: vazenka se su$i pii 102 °C + 2 °C 1 hodinu. Po vychladnuti v exikatoru se zvazi
S presnosti na 0,1 mg. Do misky se navazi 2 — 6 g vzorku s presnosti na 0,1 mg. Vazenka se
znovu susi 1 hod a dale vzdy po 30 min., pfi¢emz se vzdy ochladi a zvazi dokud se nedosédhne
konstantni hmotnosti (rozdil hmotnosti nepfesahuje 0,5 mg).

Vypoéet: pouZzije se stejny vzorec jako u stanoveni obsahu vody technickou metodou:
% vody v masle = ubytek v gramech - 100 / navazka v gramech

3.4 Stanoveni vody, netuku a tuku z jedné navazky

a) Stanoveni vody

Do pfedem vysusené a zvazené vazenky (primér min. 5 cm, vySka min. 2,5 cm) se navazi
2 az 6 g vzorku s presnosti na 1 mg. Susi se pii 102 + 2 °C po dobu 2 hodin a dale pak

V intervalech 30 minut se su$i az do konstantni hmotnosti.

(a—b)- 100

% vody = "
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a —navazka vzorku v g

b — hmotnost vzorku po vysuseni v g

b) Stanoveni netuki

Do véazenky s vysuSenym vzorkem se piida 10 az 15 ml petroléteru (bod varu 30 az 60 °C) nebo
hexanu k rozpusténi tuku. Pfedem se vysusi kelimek s poréznim dnem (poéry 16 az 40 pum)
a zvazi. Kelimek se umisti na odsavacku a opatrné se do néj prevede minimalné pétinasobnym
promyvanim petroléterem veskery podil z véazenky. Véazenka i1 porézni kelimek se dale
promyvaji min. 25 ml rozpoustédla, aby se odstranil veSkery tuk. Po ususeni na vzduchu
se porézni kelimek susi pti 102 = 2 °C 30 minut do konstantni hmotnosti (pokud nelze z vazenky

odstranit veskeré netuky, je nutno 1 vaZenku vysusit a zjiStény obsah netuki pfipocitat).

., c¢-100
% netuku =

a - navazka vzorku v g

C - hmotnost netukli po vysuseni v ¢

Poznamka: netuky mozno po rozpusténi tukl zachytit i na vysuSeny a pfedem zvazeny filtrani
papir. Promyvéni rozpoustédlem je nutno provadét tak dlouho, aZ jsou odstranény posledni
zbytky tuku — kapka filtratu nesmi zanechat na klizeném bilém papiie mastnou skvrnu po
odpafeni rozpoustédla. Filtraéni papir po odpafeni rozpoustédla na vzduchu se vlozi
do sklenéné zvazené vysouSecky a vysusi do konstantni vahy pii 102 + 2 °C. Zaroven se po
odpafeni zbytkl rozpoustédla na vzduchu vysousi i véazenka, ve které se maslo susilo
arozpoustélo. Mnozstvi netukii se seCte, vypocet je pak stejny jako v ptredchozim vzorci. Rozdil

dvou soubéznych stanoveni nema byt vétsi nez 0,05 %.

c) Obsah tuku v masle

Vypocte se z rozdilu obsahu vody a netuki podle vzorce

% tuku = 100 — ( % vody + % netukd )

3.5 Stanoveni obsahu tuku
Princip: po rozpusténi netukovych ¢asti masla koncentrovanou kyselinou sirovou, ptidavku
amylalkoholu a odstfedéni se zjisti obsah tuku.

Cinidla: totozna jako u stanoveni tuku v mléce.
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Pomiicky: tukoméry na méslo (se stupnici od 70 do 90 %, ptip. do 100 % - stupnice ma kruhovy
prifez).

Postup prace: do sklenéné vazenky, umisténé na gumové zatce, se navazi 5 g masla s presnosti
0,01 g a vpravi se do tukoméru. Hornim otvorem se pfida 10 ml Gerberovy Kys. sirové
(1,817 g.cm®), 5 ml dest. vody, 1 ml amylalkoholu, horni otvor se uzavie zatkou a tukomér
se zahtiva ve vodni lazni 65 °C teplé za protiepavani do roztaveni masla. Pak se ptida hornim
otvorem tolik kyseliny sirové az je horni meniskus u ¢isla 90. Po promichani pfevracenim,
temperovani pii 65 °C a odstiedéni se tukomér jeste jednou temperuje pred odec¢itanim obsahu
tuku. Obsah tuku lze stanovit s ptesnosti na cela procenta, odhademna polovinu procenta.

Poznamka: z obsahu tuku a vody v masle 1ze také dopocitat obsah netukd.

3.6 Stanoveni velikosti vodnich kapének

Princip: podle metody upraveny vzorek masla se mikroskopuje a v zorném poli se prométuje
velikost vodnich kapének.

Pomiicky: mikroskop, okular s délenim, podlozni a kryci sklicka, methylenova modf praskova.
Postup prace: vzorek masla zabaleny v Al-folii (k zabranéni odparu vody) se vytemperuje
na pokojovou teplotu. Na podlozni sklicko se nanese asi 1 cm® masla, lehce posype jemné
rozdrcenou methylenovou modifi, pfikryje krycim sklem a ihned zatizi po dobu 1 minuty
100 g zévazim. Tlakem vystoupi vodni kapénky, které maji zfetelny kulovity tvar a modrou
barvu. Tuk lze pozorovat jako svitiva jezirka u nichz nelze zaostfit Zzadny okraj. Vzduchové
bubliny jsou potaZeny silnym ¢ernym okrajem. Na zaklad€ méfeni velikosti vodnich kapének

Vv péti zornych polich se rozdéluje maslo do nasledujicich tfid:

Tabulka 12: Rozdéleni masla podle velikosti vodnich kapének

Ttida Velikost vodnich kapének

l. dobré rozdéleni vody — vSechny kapénky maji velikost mensi nez 10 um

dostatecné rozdéleni vody — vétSina kapének je pod 10 um, jednotlivé kapénky

. vétsi (do 20 pum)

Spatné rozdéleni vody — prevazna ¢ast kapének vétsi nez 10 pm

II. a u jednotlivych kapének 1 30 a vice um

Poznamka: vzorek by se nemél pfed méfenim stlaCovat (napft. pti odbéru) a také pti ptiprave

vzorku se mohou jednotlivé kapénky spojovat.
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3.7 Stanoveni peroxidi
3.7.1 Diikaz peroxidi podle Bulire
Princip: peroxidicky vazany kyslik uvoliiuje za podminek metody z jodidu draselného jod.
Cinidla: - jodid draselny, roztok 20 % v 96 % ethanolu,

- Skrob, roztok 1 %, Cerstvé pripraveny.
Postup prace: asi 1 ml tuku se protiepe ve zkumavce s 2 ml roztoku KJ po 1 minuté se ptida
15 ml vody. Po protfepani se piida 1 ml roztoku Skrobu. V piitomnosti peroxidi vznikne

modrofialové zabarveni od uvolnéného jodu.

3.7.2 Stanoveni obsahu peroxidi
Princip: mnozstvi peroxidicky vazané¢ho kysliku se vyjadiuje bézné poétem ml roztoku
thiosiranu sodné¢ho na 1000 g zkousené¢ho tuku nebo v pg peroxidicky vazaného kysliku
na g tuku.
Cinidla: - kyselina octova,

- chloroform,

- jodid draselny, ¢erstvé ptipraveny nasyceny roztok,

- thiosiran sodny ( Na2S203), odm. roztok ¢ = 0,01 mol.1?%,

- Skrobovy maz, Cerstve pripraveny roztok 1 %.
Postup prace: 5 g tuku se rozpusti ve smési 25 ml kyseliny octové a 25 ml chloroformu. Ptida
se 1 ml nasyceného roztoku KJ a dikladné promicha. Pfesné za 1 min. se ptida 100 ml vody
a titruje odmérnym roztokem thiosiranu s pfidavkem 1 ml Skrobového mazu do odbarveni.
Skrobovy maz se piidava az pred koncem titrace. Obdobné se provede slepy pokus.
Vypocet: mnoZstvi peroxidii vyjadfené ml odmérného roztoku thiosiranu na kg tuku (x)

se vypocte podle vzorce:

b-c-1000
X=—"
a

a-navazkatukuv g
b - rozdil ml Na»S,0s3 pfi titraci a slepém pokusu

¢ — koncentrace odm. roztoku NaxS,03

Poznamka: peroxidové cislo, tj. pg peroxidicky vazaného kysliku v 1 g tuku = mnoZstvi

peroxidu - 8.
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3.7.3 Diikaz aldehydi

3.7.3.1 Podle Fellenberga

Princip: aldehydy, jako rozkladné produkty tuku, reaguji se Schiffovym ¢inidlem za vzniku
cerven¢ho az modrofialového zabarveni.

Cinidla: - Schiffovo &inidlo (ptiprava: 2 ml 20 % NaHSO3 a 100 ml 0,1 % vodného roztoku
fuchsinu se necha stat do odbarveni asi 1 hodinu, pak se pfidd 1 ml konc. HCl a roztok
se uchovava v zabrousené lahvi).

Postup prace: piiblizné 1 ml tuku se rozpusti v 1 ml petroléteru a smisi se s 2 ml Schiffova
¢inidla. Pfitomnost aldehydi se po 15 minutich projevi Cervenym az modrofialovym

zabarvenim. Soucasné se d¢€la slepy pokus.

3.7.3.2 Kreisova zkouska s floroglucinem
Princip: epihydrinaldehyd, vznikajici oxidaci dvojnych vazeb mastnych kyselin reaguje
s floroglucinem za vzniku barevné reakce.
Cinidla: - floroglucin, roztok 0,1 % v ethyléteru,

- kyselina chlorovodikova, konc.
Postup prace: ve zkumavce se tiepou 2 ml tuku se 2 ml konc. HCl cca 1 minutu. Pak se pfida
2 ml 0,1 % floroglucinu, znovu se protfepe a po ustani se pozoruje zabarveni vodné vrstvy.
Cerstvy tuk dava zabarveni nazloutlé, p¥itomnost epihydrinaldehydu se projevi &ervenym

az fialovym zabarvenim.

3.8 Vypocet vytéZnosti masla

Vytéznost masla se posuzuje podle mnozstvi hotového masla vyrobeného ze 100 kg
smetany. V praxi se vytéznost masla vyjadiuje jako spotfeba tukovych jednic (tj.) na vyrobu
1 kg masla. Skutecné dosazeny vytéZzek masla se porovnava s teoretickym vypoctem na
podkladé mnozstvi a tucnosti zpracovaného mléka. Na vytéZznost mésla ma vliv obsah tuku
V masle, stupeii odsmetanéni a ztraty tuku v podmasli, dale téZ obsah vody v masle. Skute¢né
ziskany vytézek pfi vyrob€ masla se nemda vyrazné lisit pii spravné praci od vypocitané
vytéznosti.
Stupeii odsmetanéni (stupeii stloukéani) - rozumi se tim procentické mnozstvi tuku, které prejde
ze smetany do masla.
Piiklad: Vypocitejte stupen odsmetanéni, jestlize pouzijeme 19 840 kg smetany o tucnosti
40 %, odpada 9 982 kg podmasli o tuc¢nosti 0,5 %.
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Nejdiive vypocitame mnozstvi tuku ve smetané v gramech:

19 840 kg smetany 0bSanUJe. .......c.oviriiei e 7 936 kg tuku
Odecteme ztraty v podmasli:

V 9982 kg podmasli S€ ZIIrACT. ......cvoviiriit i 49,91kg tuku
Do masla tedy preSlo........covviiiiiii i 10 [ 886 KO TUKU

Vypocet stupné stloukani:

7936 : 7886

100 : x
99,37 %

X

Stupeii stloukéni je 99,37 %.

Poznamka: Vypocet vytéznosti masla miizeme provést podle nékterého z nasledujicich vzorct:

m=1,18t
m=1.2(t-0,21)
m=1,155 (t-0,1)
m=t+t/9

m - vytéznost v kg masla ze 100 kg mléka;

t - procenticky obsah tuku v mléce.

3.9 Vyroba masla

Na domaci vyrobu masla je potieba smetana o tucnosti alesponi 31 %, sklenice s tésnym
vikem, pfipadné $lehaci stroj. Sklenice musi byt dostate¢né velka, pfiblizné o objemu 1 litr
pokud chceme stloukat 250 ml smetany.
Postup vyroby: do sklenice se vlije smetana ohfata na teplotu 10 az 12 °C. Poté se za¢ne
sklenici tfepat stfidavymi sméry. Po kratké dobé je videét vznik pény. Sklenici se tfepe jesté
dalsich n¢kolik minut aZz do vzniku maselného zrna (hrudky mlééného tuku o velikosti
4 az 7 mm), které plave v podmasli. Podmasli se slije a mize se napt. zakysat smetanovou
kulturou na lahodny kysany napoj. Do sklenice s maslovym zrnem se nalije ledova voda
a 1-3 x se kratce propere, aby se odstranily zbytky podmasli. Pfi vice proplachnutich riskujeme,
ze se z masla vyplavi cenné senzorické slozZky mlécné plazmy (bilkoviny a lakt6za) a maslo
bude mit prazdnou chut’. Slehanim se do maslové hmoty dostavaji vzduchové bubliny a je tieba
docilit rovnomérného rozmisténi vody v masle a zmenseni kapének vody. Nasledné po vyliti

veSkeré vody se tedy maslo dikladné prohnéte. Tento proces je vyznamny z hlediska
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trvanlivosti masla, protoze velké kapky vody by byly dobrym zdrojem zivin pro bakterie.
Procesem hnéteni hmotu zpracujeme do jednolité. Pii hnéteni se miize pfidat sl v mnoZzstvi
piiblizné 4 Cajové 1zicky na 250 g smetany, piipadné ¢esnek, bylinky, med, marmelada a dalsi
pfisady. Je mozné postupovat i tak, Ze pouzijeme sitko s vétSimi otvory (napf. sitko na halusky),

kterym vzniklé maslo protla¢ime, tim se také stane jednolitéjsi. Jakmile maslo protla¢ime pies

sitko, rukama spojime hmotu dohromady. Takto pfipravené maslo se vlozi do formicek,

pfipadné kelimkt a ulozi do lednicky.

Obrazek 1: Cerstvé vyrobené maslo po vyklopeni z formy

3.10 Vyroba ghee

Nazev ghee [ghi] pochazi z jazyku Sanskrt. Ghee je procisténé prepusténé maslo,
puvodné vyrabéné z masla buvoliho, které se hojné vyuziva v indické kuchyni. Protoze se pfi
ptipravé ghee pouZziva vysokych teplot, méa vyraznou viini, ¢asto popisovanou i jako ofechovou.
Ghee se pouziva misto rostlinnych oleji pro smazeni.
Postup vyroby: ve vhodné nadob¢ rozpustime maslo, ale nesmime ho varit ani Skvafit. Lzici
sbirdme pénu, kterd se pomalu tvofi na hladin€. V nadob¢ zbude zlatohnédé ghee, které scedime
ptes husté tkanou latku. Procisténé maslo nechame ztuhnout. V lednici vydrzi nékolik mésicu.

Po zamrazeni je ghee mozné skladovat beze zmény kvality az jeden rok.
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4. CISTE KULTURY

Fermentované neboli zakysané mlécné vyrobky ptivodné vznikaly kvasenim ptirozenou
cestou, tj. pisobenim mikroflory obsazené v syrovém mléce. Mikroflora byla typicka pro danou
oblast. Postupné se zavadénim téchto vyrobkti do mlékarenskych provozoven, se preslo
na pouzivani uslechtilych mléénych bakterii a kvasinek, které svou ¢innosti resp. svymi enzymy
rozkladaji laktozu, mlé¢. bilkoviny, vyjimecné i tuk. Témito fermentacnimi procesy vznikaji
nov¢ latky charakteristické pro dany vyrobek — zméni se konzistence, chut’, viin€ i aroma.
V soucasnosti jsou zdkladem vyroby =zakysanych mlékarenskych vyrobk fizené
mikrobiologické procesy mlééného kysani, ptipadné i alkoholového kvaseni. Z toho divodu
musi mléko svymi vlastnostmi a slozenim tvofit vhodné podminky pro rozvoj a aktivitu

ptidanych &istych mlékaiskych kultur (CMK).

4.1 Smyslové hodnoceni zakladnich kultur
Zakladni posouzeni kvality kultury mtizeme provadét jak u mateénych kultur, tak
1 u provoznich zakysii smyslové. Kromé typickych znakt chuti, viin€ a konzistence jsou

uvedeny 1 mozné zavady.

Smetanova kultura
Chut’: Cistd, vyrazné aromaticka, smetanova, spravné kysela
Zavady: - smetanova nevyrazna

- nepatrné aromaticka nebo bez aroma

- slab¢ kysel4 (nedokysand) nebo silné piekysana

- cizi prichut’ — jogurtova, zatuchld, plesniva, kvasni¢na, jina cizi pfichut
Viiné: Cist4, vyrazné aromaticka
Zavady: - slabé nebo zadné aroma, cizi pach
Film: homogenni, kompaktni, ulpiva 1 minutu na sténach
Zavady: - film se misty trha ihned po promichani

- film se trha ihned po rozmichani

- na stén¢ viibec neulpiva

Jogurtova kultura
Chut’: typicka, Cistd, vyrazn€ aromatickd, jogurtova, spravné kysela
Zavady: - slabé aromaticka nebo bez aroma

- slabé (nedokysana) nebo siln¢ kysela (prekysana)
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- smetanova, peptonizace, zatuchlost, pfipadné jina cizi chut’
Viné: ¢ista,aromaticka
Zavady: - slab¢ aromaticka nebo zcela bez aroma
- cizi pach
Film: typicky, jogurtovy
Zavady: - smetanovy
- fidky, mlécny, silné se ihned trha

- neulpiva vibec na sténé

Acidofilni kultura
Chut’: typicka, vyrazné kysela
Zavady: - nevyrazna

- cizi chut’
Viné: typicka, siln¢ kysela
Zavady: - nevyrazna

- cizi

Film: mirné se trha

Kefirova kultura
Chut’: slabé ofechova az tvarohové natrpkla, slab& kvasni¢na, ptijemné drazdiva
Zéavady: - nevyrazna
- prili§ kysela
- siln€ kvasni¢na, Stiplava
- trpka, hotka, syrovitd, popf. jina cizi chut’
Viiné: slabé kvasnicna, typicka
Zavady: - siln€ kvasni¢na, Stiplava

- ostie kysela

4.2 Charakteristika kultur dle kultiva¢nich zkou$ek

Kultivaéni zkouskou, kterou mizeme provadét i v provozni laboratofi, v podstaté

vvvvv

pomérné rychld, zjistujeme rychlost srdzeni, charakteristiku srazeniny, dosaZenou kyselost,

chut'ové vlastnosti, ptip. i obsah aromatickych latek apod.
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Pracovni postup: Vv baiikach vysterilujeme 100 ml mléka, vychladime na kultivaéni teplotu,
zaoCkujeme hodnocenou kulturou a inkubujeme za optimélnich podminek do srazeni.
Po srazeni, kdy se vytvoii nepatrny vlasovy prouzek syrovatky mezi mlékem a vyvstatou
smetanou, se kultura vychladi na 10 °C a provedou se zékladni zkousky a smyslové hodnoceni.
Podminky kultivacnich zkousek a vysledky analyz pro vybrané¢ kultury jsou uvedeny

V nasledujicim textu.

Smetanova kultura
Charakteristika kultury po kultivaci 16 az 20 hodin pfi 21 az 23 °C (mléko zaockovéano
1 % kultury):
a) Cisté mlécné kysela a aromaticka chut’ i viné
b) husta konzistence
) titracni kyselost 36 az 42 SH
d) mikroskopicky preparat — hustd mikroflora diplokokd a streptokokd v poméru 4:1
az l:1.
Tyto vysledky déva i kultura, uchovavana pii chladnickovych teplotich, neni-li starsi

nez 6 dni.

Jogurtova kultura
Charakteristika kultury po kultivaci 2,5 az 4 hodiny pii 43 °C (mléko zaockovano
1 % kultury):
a) Cisté aromaticka kysela jogurtova chut’ i viiné
b) husta konzistence, po promichani tvoii film na skle praménky
c) titracni kyselost vyssi nez 40 SH
d) mikroskopicky preparat — dostatecné husta mikroflora ty¢inek a streptokokti v poméru
1:2 az 2:1.
Kultura stara 3 dny a uchovavana pti chladni¢kovych teplotach dava stejné vysledky. Pokud se

kultura nesrazi do 8 az 12 hodin, nema zpravidla ani po 0Ziveni dobré vlastnosti.

Acidofilni kultura

Charakteristika kultury po kultivaci 15 hodin pti 37 °C (mléko ockovano 1 % kultury):
a) Cciste kysela chut’ a viiné
b) husta jogurtova konzistence

) titracni kyselost 60 az 70, ale i 90 SH
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d) mikroskopicky preparat — husta mikroflora kratkych a sttedné dlouhych ty¢inek
e) zacatek doby srazeni byva patrny jiz po 6 az 8 hodinach
Tyto vysledky dava i kultura stard 6 dnti, uchovavana pii chladnickovych teplotach.

Kefirova kultura
Charakteristika kultury po kultivaci 48 hodin pti 15 az 20 °C (mléko zaockovano 5 az 10 %
kultury v sodovkovych lahvich)
a) chut a viing po kyseliné¢ mlééné a uhlicité se slabou kvasni¢nou pfichuti
b) hustsi konzistence
) titracni kyselost 45 az 55 SH i vice
d) znacény obsah oxidu uhli¢itého, takze objem proti pivodnimu mléku je az o 1/3 vetsi
e) mikroskopicky preparat — hustd mikroflora diplokoku, ty€inek a kvasinek v poméru
7:2:1 az 2:7:1 (nejmén¢ vhodny pomeér, kefir je fid$i konzistence, prazdnéjsi
a kyselejsi).

Uvedené vysledky dava i kultura stard 3 dny, uchovavana pfi chladni¢kovych teplotach.

Obrazek 2: Kefirové zrno — barva zrna je smetanova, velikost az razi¢ek kvétaku

Ementalska kultura
Vysledky kultivaéni zkousky po kultivaci 15 hodin pti 37 az 42 °C (mléko zaockovano
1 % kultury):

a) disté kysela chut’ a viiné

b) husta jogurtova konzistence

c) kyselost 50 az 70 SH
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d) hustd mikrofléra kratkych a stiedné dlouhych ty¢inek 1  diplokokt
a streptokoki v poméru 2:1 az 1:2, nejlépe 1:1
e) zacatek srazeni za 5 az 8 hodin

Tyto vysledky musi dat i kultura stara 3 dny, uchovéavana pii chladni¢kovych teplotach.

Kultura Lbc. casei
Vysledky kultivaéni zkousky (ockovéano 1 % pii 30 °C a dobé¢ kultivace 30 az 48 hodin):
a) cisté kysela chut’ a viiné
b) husta konzistence
c) kyselost 40 az 55 SH
d) hustd mikroflora kratkych a stiedné dlouhych tenich tycinek, vétSinou spojena
ve streptobaktéria

Tyto vysledky dava i kultura stara 3 dny, uchovavana pii chladni¢kovych teplotach.

Kultura Str. thermophilus
Vysledky kultivaéni zkousky (ockovéano 1 % pii 37 az 42 °C po inkubaci 15 hodin):
a) cisté kysela chut’ a viiné
b) husta konzistence
c) kyselost 30 az 40 SH
d) mikroflora ptevazné diplokokova, méné streptokokova, v poméru 9:1 az 7:3

Tyto vysledky dava i kultura stard 6 dni, uchovavana pti chladnickovych teplotach.

4.3 Stanoveni Zivotnosti a aktivity kultur

Okamzity stav Cistych mlékafskych kultur Ize jednoduSe provozné hodnotit napft.
reduktazovou zkouskou (¢im dfive se zaockované mléko s methylenovou modii odbarvi, tim
vysSi je reduktdzova aktivita kultury), nebo po piidavku nizkych koncentraci antibiotik
pfipadné fenolu (€im vétsi rozdil v dosazené titracni kyselosti proti kontrole, tim vice je kultura

oslabena). Prub¢h kysacich kiivek je také zavisly na aktivité pfitomnych mikroorganismd.

4.3.1 Fenolovy test

Cinidla: - roztok fenolu, 50 % roztok krystalického fenolu v ethanolu (2 ml tohoto roztoku
odpovidaji 1 g fenolu),
- odmérny roztok NaOH (¢ = 0,25 mol.I%),
- fenolftalein, 2 % roztok v ethanolu.
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Postup prace: do kuzelovitych ban¢k (150 nebo 250 ml) se 100 ml sterilniho mléka,
vytemperované¢ho na predepsanou kultiva¢ni teplotu, pfiddme u zkracené¢ho fenolového testu
v tab. 13 uvedenou koncentraci fenolu, pak banky zaockujeme 1 % zkouSené kultury
a po promichani umistime v termostatu pii kultivacni teploté pro piislusny druh kultury.

Vyhodnoceni provedeme podle nasledujici tabulky.

Tabulka 13: Hodnoceni zkraceného fenolového testu

Druh kultury Ptidavek .
(zékysu) fenolu Podminky kultivace Minimélni pozadovana
(ml) . kyselost (SH)
Teplota (°C) Doba (hod)
Smetanova 0,4 21 -23 16 25-30
Jogurtova 0,6 41 43 4 25
Acidofilni 0,8 37 16 30-35
Kefirova 0,6 21-23 48 25
Ementalska 0,8 40 - 42 16 20-30
Lbc. casei 0,4 30 48 25-30
Str. thermophilus 0,6 37 16 30

4.3.2 Reduktazova zkouska

Princip: ¢im vitaln¢jsi je kultura, tim rychleji se mléko obarvené methylovou modii odbarvi.
Vysledek vsak také ovlivituje zastoupeni mikroorganismii, ze kterych se kultura sklada.
Cinidla: methylenova modi (5 ml nasyceného roztoku smichame se 195 ml destilované vody).
Pracovni postup: do sterilni zkumavky odpipetujeme 0,25 ml roztoku methylenové modfi,
ptfidame 10 ml mléka, zaockovaného zkousenou kulturou (ptip. i mléko na kysané vyrobky,
syry apod.), zazatkujeme a po promichéani inkubujeme pti optimalni teploté¢ pro zkousenou
kulturu za nepfistupu svétla. Sledujeme, za jak dlouho se obsah zkumavky odbarvi.

Odbarvovani probiha odspodu a je ukonceno, jestliZe je zkumavka odbarvena ze 4/5.

Tabulka 14: Zhodnoceni reduktazové zkousky

Doba odbarveni Pravdépodobny pocet zarodkt v 1 ml
po vice nez 4 hodinach méné nez 100 000

od 2 do 4 hodin 100 000 az 1 000 000

od 1 do 2 hodin 1 000 000 az 7 000 000

od 20 min. do 1 hod. 7 000 000 az 20 000 000

do 20 min. vice nez 20 000 000
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4.3.3 Kysaci aktivita

Princip: rist a metabolicka aktivita Cistych mlékatskych kultur je zavisla nejen na kvalité
mléka, ale 1 na jejich vitalité. Vitalitu Cistych kultur 1ze sledovat 1 podle priabéhu kysaci kiivky.
Naockujeme-li urcit¢é mnozstvi mikroorganismit do vhodného zivného media, lze jejich
nasledny rust rozdélit do tii definovanych fazi: lag fdze pred zacatkem bunécného déleni,
exponencialni ¢i logaritmicka (log) faze rastu, (ve které se bunky déli konstantni rychlosti)
a stacionarni faze, kdy bunécné déleni ustava. Vitalitu ¢istych mlékarskych kultur 1ze sledovat
i podle rychlosti tvorby kyselin —kysaci aktivity. Kysaci aktivita je demonstrovana na jogurtové
kultuie Rx.

Pracovni postup: do kuZzelovit¢ banky o objemu 750 az 1000 ml odmétfime 500 ml
sterilovaného (resp. pasterovaného) mléka, vytemperovaného na 43 az 45 °C, zaockujeme 1 %
hodnocené jogurtové kultury a po promichdni inkubujeme pii uvedené teploté. Thned
po zaockovani mléka odebereme 50 ml mléka a pak cca v 1/2 hodinovych intervalech budeme
odebirat vzdy po 50 ml mléka (vzhledem ke srdzeni mléka je vhodnéjsi odbér provadeét
valeckem) aZz do 4 hodin inkubace (celkem tedy 9 vzorkl). Thned po odbéru stanovime

u odebranych vzorki mléka titraéni kyselost. Vysledky vyhodnotime graficky.

Poznamka: Z prubehu kysaci kiivky lze hodnotit jednak délku lag fdze v minutach a jednak
rychlost tvorby kyselin v log fazi (SH/hod). U jogurtové kultury Rx muzeme kromé toho zjistit
titracni kyselost po 3,5 hodinach (210 minut) inkubace, ktera odpovidd kysaci schopnosti

mléka.

Ristova kiivka jogurtové kultury
log SH

100

10 -

Cas (hod)

Obrazek 3: Modelova ristova kfivka jogurtové kultury Rx kultivované pfi teploté

42 °C, méfeno po pulhodinovych intervalech
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4.4 Zjistovani pritomnosti bakteriofaga

Bakteriofdgy mohou zna¢né ovliviiovat aktivitu Cistych mlékatskych kultur a tim
zhorSovat jak technologii vyroby, tak i kvalitu syr a kvasnych mléénych vyrobk.
Priprava syrovatky — z mléka, resp. zakysu, podezielého na pfitomnost bakteriofaga se
pfipravi okyselenim nebo syfidlem syrovatka, ktera se ptefiltruje, pfip. i odstiedi.
1. Pfevarena syrovatka — pfipravend syrovatka se pfevaii nebo steriluje. V této syrovatce je
bakteriofag inaktivovan.
2. Syrovatka s pritomnym bakteriofagem — syrovatka se piipravuje dvéma zpusoby:
a) syrovatka se jen zhruba pftefiltruje a pfida se do ni chloroform (toxicky pro bakterie, ale ne
pro bakteriofaga). Po protiepani a alesponi jedné hodiné stani odsajeme vyvévou chloroform;
b) syrovatku dikladné vycistime filtraci a odstfedénim a pak sterilné filtrujeme pies Seitzlv
filtr nebo Berkefeldovu svicku (odstranéni bakterii).
Pracovni postup: k mléku, zaockovanému 1 az 2 % sledované kultury ptidame 3 % sledované
syrovatky. Do jedné baiky pievaienou a do druh¢ s pritomnym bakteriofagem. Ob¢ zkumavky
inkubujeme podle druhu kultury pfi optimélni teploté a bud’ zmétime pH u obou vzorki pfip.
stanovime titracné kyselost, nebo pouze zjistujeme, zda je mléko sraZzeno. V piipadé rozdila
1ze predpokléadat ptitomnost bakteriofaga.
Poznamka: pfi silné kontaminaci bakteriofagem, resp. pfi jeho vysoké aktivité staci pridavat
jen 0,3 % syrovatky nebo si fedénim syrovatky ve sterilnim mléce (1+9) mizeme stanovit titr
bakteriofaga. Pokud by inhibici zplsobovala pfitomnost cizorodych inhibi¢nich latek
(antibiotika, konzervacni nebo dezinfek¢ni latky apod.), tak bude i pfevafend syrovatka bez

bakteriofaga inhibovat.

4.5 Stanoveni biacetylu

Princip: biacetyl (diacetyl) typicka aromaticka latka smetanového zakysu, tvoii s Kreatinem
v alkalickém prostiedi rizové zabarveni, jehoz intenzita je imérnd koncentraci.

Pracovni postup: do zkumavky vpravime zhruba 2 ml zkousSené kultury a pfevrstvime stejnym
mnozstvim 40 % NaOH. Pak pfidime na Spi¢ku noze kreatinu a obsah dobfe promichdme.

Po 1/2 hodinovém stani odecitame intenzitu na povrchu vzniklého riiZového zabarveni.
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Tabulka 15: Hodnoceni intenzity tvorby biacetylu

Hodnoceni Zabarveni Hodnoceni kultury

+ nepatrné razoveé velmi malo aromaticka
++ slabé rizové slabé aromaticka

+++ stfedné ruzové stfedn¢ aromaticka
++++ siln€ ruzové siln¢ aromaticka
+++++ velmi silné rizové velmi siln€ aromaticka

Poznamka: pro porovnani smetanovych kultur je toto hodnoceni dostacujici. Koncentraci

biacetylu mozno stanovit fotometricky po oddestilovani.
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5. FERMENTOVANE MLECNE VYROBKY
Fermentované (kysané) mlécné vyrobky jsou vyrdbény kysanim mléka, smetany,
podmasli nebo jejich smési za pouziti mikroorganismi mlécného kvaseni uvedenych

v tab. 16. Ve finalnim vyrobkt musi byt zivé mikroorganismy v mnozstvi odpovidajicim druhu

kysaného vyrobku.

Tabulka 16: Druhy mikroorganismii v kysanych mlé¢nych vyrobcich

Nazev kysaného

Pouzita kultura

MIééna mikroflora

Saccharomyces cerevisiae,

vyrobku vyrobkuv 1g

Lactobacillus acidophilus a dalsi 108

Acidofilni mléko mezofilni, pfip. termofilni kultury . . .

LY o Lactobacillus acidophilus

bakterii mlééného kvaseni
protosymbiotickd smés Streptococcus
salivarus subsp. thermophilus a ;

Jogurty Lactobacillus delbrueckii subsp. 10
bulgaricus

Kysané mléko, vetné

smetanového zakysu, monokultury nebo smésné kultury 106

podmasli, kysané bakterii mlééného kvaseni

smetany
zéakys ptipraveny z kefirovych zrn,
jehoz mikroflora se sklada z kvasinek
zkvaSujicich laktézu Kluyveromyces
marxianus i nezkvasujici laktozu 106

Kefir Saccharomyces unisporus, bakterie mlé¢ného kvaseni

Kefirové mléko

Sacchyromyces exignus a dale 10
Leuconostoc, Lactococcus a kvasinky
Aerobacter, rostouci ve vzajemném

spolecenstvi

zékys skladajici se z kvasinkovych 106

kultur rodu Kluyveromyces,
Torulopsis nebo Candida valida a

bakterie mlééného kvaseni

bakteriemi mlééného kvaseni

mezofilnich a termofilnich kultur 102
bakterii mlééného kvaseni v symbidze kvasinky
Bifidobacterium sp. v kombinaci

Kysany mléény vyrobek S mezofilnimi a tefmoﬁlnimi 10°

s bifidokulturou bifidobakterie
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5.1 Odbér a priprava vzorki

Odbér vzorkt se provadi stejné jako u tekutych mlécnych vyrobkt. U fermentovanych
vyrobkil je vSak nutné vzhledem k odd€lovani mlécného séra od tézSich Castic vzorkovat ihned
po promichani. Stejn¢ tak je nutné vzorek promichat pted vlastni analyzou. Pokud je nutno
u zakysanych vyrobkil provadét zahiev k disperzi tuku, musi byt zdhfev velmi pomaly

a za stdlého michani. Michat je tfeba i pii chlazeni.

5.2 Smyslové pozadavky

Barva: mlécné bila az krémovita

Konzistence: stejnoroda tekutina, pfiméfené husta podle druhu vyrobku, film charakteristicky
pro pouzitou kulturu, u kefirového mléka mohou byt bublinky kysli¢niku uhli¢itého,
u podmasli neni na zdvadu mirné odd¢€leni syrovatky.

Chut’ a viné: mlécné kysela, charakteristickd pro vyrobek, Cista bez cizich ptichuti a pach,

u kefirového mléka slabé kvasni¢na ptichut’ neni na zadvadu.

Tabulka 17: Vady reologickych vlastnosti kysanych mlé¢nych vyrobku

Ridka konzistence Nedostate¢né prokysani, (pouziti nevhodného mléka, malo
virulentni zakys), nedodrzeni technologie

Hrudkovita konzistence | Pfed vychlazenim rozmichani vyrobku pfi vysoké teploté,
nedostate¢né promichani

Tahlovita konzistence Zpisobeno ¢innosti mikrobidlnich enzymt obsazenych

v mléce nebo tvorba dextrini nékterymi kmeny cCistych kultur
Tvorba plynu v podobé | Koliformni bakterie nebo kvasinky

bublinek
Ktisovity povlak na | Vysoké skladovaci teploty a rozmnozeni kvasinek, plisni
povrchu
Piscita konzistence Nedostatecné rozmichéni nebo $patné rozpusténi suSen¢ho
mléka pfi zahustovani

Odd¢lovani syrovatky Ptekysani, mélo zahustény vyrobek, vysoka teplota
skladovéni

Tabulka 18: Vady chuti a viin¢ kysanych mlé¢nych vyrobki

Zatuchla, ¢pava chut’ PomnozZeni plisnové, kvasinkové a bakterialni
mikroflory pfi nevhodném skladovani

Kovové chut’ Koliformni bakterie

Sladova chut’ Zkrmovani nejakostnich krmiv (silazi), kontaminace
zakysu n€kterymi mikroorganismy

Kvasinkové chut’, chut po plisni Kontaminace kvasinkami nebo plisnémi
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Tabulka 19: Senzorické hodnoceni jogurt

Vzhled a barva | Typicky pro pouzitych piisadach, nesmi byt cizi, u vyrobki
nehomogenizovanych s tenkou vrstvou na povrchu

Konzistence Stejnoroda, hladkd, soudrzna nebo krémovitd, pfip. tahlovita, nesmi byt
hruba, piscita, syrovatka se nesmi zfeteln¢ oddélovat
Chut’ a viing Cist4, vyrazna po jogurtové kultute, s prichuti pouzitych piisad

5.3 Stanoveni titracni kyselosti
Princip: zakladni metodou hodnoceni u vétS§iny mlécnych vyrobkl je spotfeba odmérného
roztoku NaOH (¢ = 0,25 mol- I"') na neutralizaci kysele reagujicich latek na indikator
fenolftalein ve 100 ml (resp. na 100 g) vzorku.
Cinidla: - NaOH, odmé&rny roztok (¢ = 0,25 mol- I'%),
- fenolftalein, 2 % roztok v ethanolu,
- siran kobaltnaty, 5 % vodny roztok CoSOas- 7 H20.
Pracovni postup: u tekutych vzorkli se odmétuje 50 ml, u jogurtd apod. se navazuje
50 s ptesnosti na 0,1 g (u vyrobkl s vysokou kyselosti jen 25 g). K dikladné rozmichanému
vzorku se pfida pipetou 1 ml roztoku fenolftaleinu, zamicha se a titruje se do slabé riizového
zabarveni nebo zabarveni srovnavaciho roztoku (k 50 ml vzorku se piida 1 ml siranu
kobaltnatého). Zabarveni musi vydrzet 1 minutu.
Vypocet: vysledek titracni kyselosti se vyjadiuje jako:
a) spotieba odmérmného roztoku NaOH (¢ = 0,25 mol- I') na 100 ml (nebo 100 g) vzorku,
tj. podle Soxhlet-Henkela (SH).
Rozdil dvou soubé&znych stanoveni u téhoz vzorku nema byt vétsi nez 0,5 SH.

b) latkovy obsah kyselin v mmol- 1 (kg!) podle vzorce:

b-c-1000

mmol - 171 (kg™1) = ~

a — mnozstvi vzorku pouzitého k titraci v ml (g)
b — spotieba NaOH (¢ = 0,25 mol- I'Y) pfi titraci v ml

¢ — koncentrace odmérného roztoku v mol- I (¢ = 0,25 mol- I'Y)

Poznamka: titracni kyselost udavana v SH se pouziva v zemich stiedni Evropy. V nékterych

zemich se pouziva k titraci jiné koncentrace odmérného roztoku NaOH a vysledek se pak
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vyjadifuje jinym zpusobem nebo se celkova titrani kyselost vyjadiuje v obsahu kyseliny
mlécné.
Déle uvedené vztahy mezi jednotlivymi vysledky méteni titracni kyselosti byly ziskany

vypoctem a mohou se mirné¢ liSit podle pouzité metodiky.

1 ml NaOH (¢ = 0,25 mol- Ity = 1 SH = 2,5 °Th = 2,25 °D = 0,0225 g kyseliny mlé¢né

=25 mmol- I

°Th — kyselost dle Thornera (NaOH, ¢ = 0,1 mol- IY) — pouZiva se ve Svédsku, Rusku
a zemich byvalého Sovétského svazu
°D — kyselost dle Dornica (NaOH, ¢ = 0,11 mol- I'Y) — pouzivé se v Nizozemi a ve Francii

% kyseliny mlé¢né — pouziva se v Britanii, USA, Kanad¢, Australii a na Novém Zélandu

Tabulka 20: Piepocet titraénich kyselosti

SH °Th °D % kyseliny mlécné
1 2,5 2,25 0,0225

0,4 1 0,9 0,009

4/9 10/9 1 0,01

5.4 Stanoveni kyseliny mlé¢né
5.4.1 Vypocétem z titracni kyselosti
Princip: titracni kyselost mléka vys$si nez 7 SH muzeme vyjadfit v obsahu kyseliny mlécné,
kdy 1 ml odmérného roztoku NaOH (¢ = 0,25 mol- I'Y) odpovida 0,0225 g kyseliny mlééné.
Priklad: titra¢ni kyselost zkouseného mléka byla stanovena 20 SH.

Kyseliné¢ mlééné odpovida 20 — 7 = 13 SH.

Obsah kyseliny mlé¢né: 13 - 0,0225 = 0,292 g/100 ml

5.5 Stanoveni aktivni kyselosti
Princip: aktivni kyselost se stanovi pomoci citlivého pH-metru a vhodné elektrody.
Pomiicky a ¢inidla: - pH-metr vyssi citlivosti,

- elektroda,

- pufry s pH 4, pH 7 a pH 10,

- uchovny roztok na elektrodu doporuceny vyrobcem.
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Pracovni postup: provede se kalibrace pH-metru podle navodu: nejprve na pufry s pH 7, poté
s pH 4. Kyselost mlécnych vyrobkl se stanovi ponofenim elektrody do vzorku, po ustaleni
udaje na displeji se odecte pH vzorku. Pfed ulozenim do tchovného roztoku se elektroda

oplachne destilovanou vodou a osusi.

5.6 Stanoveni suSiny
5.6.1 Referen¢ni metoda

Pouzije se postupu popsaného u mléka v modifikaci s piskem, avSak susi se
po 30 minutovém piedsouseni uzanéné€ po presn¢ stanovenou dobu 3 hodiny bez dal§iho

dosouseni.

5.6.2 Metoda suSeni se ZnO
Princip: pfi klasickém postupu suseni mize urcita ¢ast vytvorenych kyselin vytékat. Proto
se ptidava ke vzorku oxid zinecnaty.
Pomiicky: ZnO, pfedem 1 hodinu vysouseny pii 102 + 2 °C a vdZenka s vickem.
Pracovni postup: navazuje se cca 1,0 g jogurtu s piesnosti na 0,1 mg do kelimku s vickem,
vlozenou tyCinkou a 2 g vysusené¢ho ZnO. Vzorek se rozette se ZnO a 5 ml vody a déle
se postupuje jako u mléka do dosazeni konstantni hmotnosti (rozdil max. 1 mg). Soucasné
se stanovuje kyselost potenciometrickou titraci odmérnym roztokem NaOH (0,1 mol.l)
do pH 8,3 nebo za pouziti fenolftaleinu jako indikatoru. Spotieba se piepocte na % kyseliny
mlééné. Udaj slouzi k vypoétu korelaéniho &lenu A na ztratu vody v disledku neutralizace
kyselosti jogurtu ptidavkem ZnO.
Vypocet:

100-b

a

% suSiny = +A

a, b - hmotnost vzorku pied (a) a po suSeni (b)
A — korekéni €len, vypocitany ze zjisténé kyselosti vyjadiené v % kyseliny mlécné a vztahu:
1 g kyseliny mlé¢né = 0,1 g, dosazovany za A
Poznamka: pii titraci na stanoveni korekéniho ¢lenu se navazuje 10 g vzorku + 10 ml vody
a spotieba pfi titraci (x) v ml se piepocte na:

x-0,9

% kyseliny mlécné = m
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5.6.3 Rychla provozni metoda
Princip: vzorek jogurtu rozetreny v tenké vrstveé se susi za presné definovanych podminek.
Pomiucky: - vahy s piesnosti na 0,01 g,

- hlinikova f6lie o rozmérech 12 x 30 cm,

- laboratorni susarna s moznosti regulace teploty na 128 az 132 °C.
Pracovni postup: hlinikova folie se ptfelozi na polovinu (12 x 15 cm) a zvazi se. Na jednu
polovinu se navazi ptiblizné 2 g vzorku a pfitiskne se druhou polovinou. Mirnym tlakem
se vzorek rozetie na vétsi plochu (ne az k okrajim) a folie se opét rozevie. Vzorek se susi
pfi teploté 130 °C 15 minut a jesté horky se zvazi.

Vypocet: obsah susiny jogurtu (S) se vypocita podle vzorce:

m; — mg
S=——-100
m; — Mg

Mt - hmotnost prazdné hlinikové folie v g
M1 - hmotnost folie s navazenym podilem vzorku v g

Mz - hmotnost folie s vysuSenym podilem vzorku v g

5.6.4 Pomoci analytickych vah s infracervenou suSickou
Navazi se 0,5 az 1 g vzorku, vzorek se rozetfe do tenké vrstvy. Teplota suseni je

110 °C po dobu asi 5 minut.

5.7 Stanoveni obsahu tuku acidobutyrometrickou metodou

Princip: stanoveni je totozné jako u mléka. Vzorky, které nelze odméfit, je nutno navazovat
diferencné.

Pomiicky: totoZné jako u mléka.

Postup prace: do butyrometru s 10 ml Gerberovy kyseliny se navazuje vzorek diferenéné napft.
injek¢ni stiikackou v mnozstvi 8 — 11 g a piida se tolik vody, aby objem vzorku a vody byl
11 ml. U jogurtd, které maji vyssi obsah susiny se nejprve na kyselinu navrstvi 3 ml vody tak,
aby se s ni nesmichala a teprve pak se navazuje 5 - 6 g jogurtu. (Pozor, aby se nesmocilo hrdlo!)
Dalsi postup po doplnéni objemu vodou na 11 ml je stejny jako je popsano u mléka. Vysledek

se vyjadiuje v hmotnostnich %.
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Vypocéet: obsah tuku v hmot. % (x) se vypocita se vzorce:

11,33
PR

a - hmotnost stiikacky se vzorkem v g
b - hmotnost stiikacky po vyprazdnéni vzorku do butyrometru

C - obsah tukového sloupce odecteny na Skale butyrometru

Poznamka: orientacné je mozno u kysanych nebo samovolné zkyslych mlék postupovat
ztekucenim vzorku alkalickym roztokem (36 ml NaOH + 1 ml vody, ochladit a smichat
s 66 ml amoniaku) v poméru 10 + 1 obj. a pak stanovit tuk jako u mléka. Vysledek odectu

na butyrometru se nasobi faktorem 1,1. Opakovatelnost je vSak pon¢kud nizsi.

5.8 Uprava mléka na vyrobu jogurti
Piiklad: piipravte Lj (litr nebo kg) mléka na vyrobu jogurti s obsahem tj (%) a tukuprosté
susiny TPS;j (%).
Suroviny pro tipravu mléka:
MIéko o tuénosti tm (%) a tukuprosté susiné TPSm (%)
Smetanu o tu¢nosti ts (%) a tukuprosté susiné TPSs (%)
Susené mléko o tuénosti tsm (%) a tukuprosté susing TPSsm (%)
Bilan¢ni rovnice pro vypocet:
X - mnozstvi mléka v kg
y - mnozstvi smetany v Kg

Z - mnozstvi suseného mléka v kg

Bilance litr (kg): X+y+z=1L
Bilance tuku:

Bilance TPS:

TPS, - x  TPSg- TPSgy, * z
m + sy+ sm

Lj Lj Lj

58



Priklad vypoctu:

Piipravte Lj = 100 litrG jogurtu s obsahem tuku tj = 4,50 % a tukuprosté suSiny
TPS j =17 %. K dispozici mate: mléko o tuénosti tm = 1,90 % a tukuprosté susiné¢ TPSm = 9 %,
smetanu o tucnosti ts = 33 % a tukuprosté susiné TPSs = 5,6 %, suSené¢ mléko o tucnosti

tsm = 15 % a o obsahu tukuprosté susiny TPSsm = 81 %.

Bilance litru:

Xx+y+z=100
Bilance tuku:
1,9 - x+33- y+15- 2_45
100 100 100
Bilance TPS:
9-x 56y 81-z
+ =17

100 100 * 100

Z bilan¢nich rovnic vypocteno:

Mnozstvi mléka (x) = 851Kkg
Mnozstvi smetany (y) = 3,6kg
Mnozstvi suseného mléka (z) = 11,3 kg

5.9 Vyroba jogurtu

V 1 | mléka dikladné rozmichejte 3 az 5 lzic suSeného mléka, mléko zahiejte
za neustalého michani na teplotu 85 °C s vydrzi 5 minut. Poté mléko ochlad’te na teplotu
40 az 45 ° C, rozmichejte do n&j jogurtovou kulturu. Rozlijte zaockované mléko do dikladné
vymytych vysuSenych sklenic. Zaviete sklenice vickem a dejte do termostatu nastaveného
na teplotu 42 az 45 °C. Sledujte pribéh fermentace jogurtu, jogurt by mél byt hotov
za cca 3 az 4 hodiny. Vyrobeny jogurt vychladte ve studené vodni lazni a uskladnéte

v lednici.
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Obrazek 4: Zaockovani mléka tekutou jogurtovou kulturou.

5.10 Vyroba sladkého jogurtu

- 2 1 mléka,

- 1 plechovka zahusténého mléka,

- 1 plechovka zahusténého slazeného mléka,

- jogurtova kultura.

Postup vyroby: v mléce dikladné rozmichejte oba druhy zahusténého mléka. Déle je postup

vyroby jogurtu stejny jako v piedchozi kapitole.

5.11 Vyroba napoje ayran

Ayran (ajran, airan) je velice oblibenym napojem v Azerbajdzanu, Turecku, Recku,
franu, Syrii, Bulharsku, na Balkang. Jedn4 se o studeny rozmixovany jogurt s vodou dochuceny
soli, Cesnekem, matou, v nékterych zemich Cerstvym koprem ¢i okurkou.
Suroviny: husty bily jogurt, voda, ¢esnek, Cerstva mata, sil.
Postup: bily jogurt dobie smichejte S vodou nejlépe tyCovym mixerem. Spravny pomeér
je 2/3 dilu jogurtu k 1/3 dilu vody. Ayran osolte podle chuti — originalni turecky je pomérné
dost slany. Do napoje prolisujte ¢esnek nebo pridejte trochu nasekané maty. Ayran se da dobie

vychladit do lednice.
5.12 Vyroba syru labneh

Tento me&kky Cerstvy, zdravy a zajimavé vypadajici syr pochazi z oblasti Libanonu

a Stfedniho vychodu. Samotnd vyroba syrt Labneh je pomérné jednoducha a nendro¢na.
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Zakladem vyroby je zpracovani mléka na jogurt, z které¢ho se nasledn¢ nechd odkapavat
syrovatka. Syr je tfeba spotiebovat do tydne od vyroby.

Suroviny: 500 g plnotu¢ného jogurtu, pul ¢ajové 1zicky soli, pokud davate piednost sladké
verzi je mozné piidat 3 polévkové I1zice jemného mouckového cukru.

Lze dochutit napt. drcenym koriandrem nebo kminem, kiirou citrusi, Spetkou suseného chilli,
cerstvymi jemné nasekanymi bylinkami (napf. matou), vanilkou, nasekanym susenym ovocem.
Postup vyroby: nastiihejte na velké ¢tverce (asi 38 cm v primeéru) jemnou syrafskou plachetku,
kterou vylozite cednik (tak, aby se daly nahote cipy plachetky spojit po naliti jogurtu). Ujistéte
se, ze prebytek tkaniny visi pfes hrany cedniku. Kolem tkaniny muzete prevazat i silngjsi
gumovou pasku, aby drzela kolem cedniku. Muzete také pouzit velky papirovy filtr na kavu,
ale odkapavani trva trochu déle.

Cednik umistéte nad vhodnou misu, do které bude odkapavat syrovatka. Jogurt v jiné nddobé
rozmichejte do hladka smichejte se soli (nebo cukrem). Pokud chcete pridat aromatické prisady
nebo kofeni, pridejte je v této fazi. Tradi¢ni syr byva az extrémné ostry, takze pridavani koteni
je obvyklé. Experimentujte s riznymi mixy kofeni ¢i bylinek, az najdete sm¢s, ktera je pro vas
nejptijatelnéjsi. Nekteré bylinky ¢i kofeni je mozné ptidat i pozdé€ji jemné nakréjené.

Jogurt opatrné nalijte na plachetku v cedniku (tak abyste nepotfisnili okoli). Pracujte Cisté. Pies
jogurt prevazejte cipy plachetky a nahoru polozte Cisté zavazi napt. maly talif.

Umistéte nddobu na chladném misté po dobu nejméné 15 hodin. Misto, kde bude syr odkapavat,
musi byt hygienicky Ccisté, aby se minimalizovalo riziko kontaminace bakteriemi
a plisnémi. Syr muze byt takto ponechan az po dobu 1 — 2 dnt, dokud neni dosazeno
pozadované konzistence. Cim déle syr odkapava, tim pevnéjsi ma konzistenci.

Cednik se syrem vyjméte z chladni¢ky. Plachetku se syrem rozbalte tak, aby odtekla zbyla
syrovatka na talif ¢i jinou misku. Syr opatrné vyklopte do tvaru hrudky na ¢isty talit ¢i misku,
kterou umistite do plastového obalu ¢i pfimo na povrchu syra pretdhnete potravinaiskou folii.
Tak udrzite syr déle Cerstvejsi. Syr uchovavejte v chladnicce, kde vydrzi az 4 dny.

Pfed podavanim zformujte uprostied maly dulek na olej, pielijte olivovym olejem, popraste
suSenym kofenim (Casto se podava se suSenou matou) ¢i Cerstvymi bylinkami, obloZte napf.
cernymi olivami.

Syr je mozné vytvarovat do malych kuli¢ek, vlozit do sterilizované sklenice a zalit extra
panenskym olivovym olejem. Do sklenice 1ze ptidat dalsi kofeni ¢i bylinky napf. rozmaryn
nebo stonky tymidnu a nékteré semena koteni, jako je koriandr. Nechte marinovat nejméné

1 den pted jidlem. Uchovavejte v chladniCce a spotiebujte do jednoho az dvou tydnd.
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Obrazek 5: Postup odkapavani syru Labneh a hotovy syr
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6. SYRIDLA

Sytfidlové enzymy jsou dulezitou pomocnou latkou pfi vyrobé syru. Syfidla maji
charakter proteolytickych enzymt s optimem plisobenim v kyselé oblasti. Jakost syiidla
ovliviluje jak kvalitu syfeniny a vytéznost, tak i vyslednou jakost syru. Kvalitu syfidel deklaruje
vyrobni organizace. Vstupni kontrola v mlékarenském provoze by méla zahrnovat predevsim
oveéfovani deklarované enzymatické aktivity chymosinovych a pepsinovych syfidel,

posuzovani kvality vzniklé syieniny a vypoctu davky syftidla potfebné k syfeni.

6.1 Odbér a priprava vzorki

Vzorek se odebird z expedicnich obali vzdy z jedné vyrobni Sarze, pokud se jednd o vice
riznych Sarzi je tfeba hodnotit kazdou samostatné. Pro potieby analyz se odebird jen malé
mnozstvi vzorku, ten by vSak mél svymi vlastnostmi reprezentovat celou davku. Odebrany

vzorek by se mélo uchovavat v chladnic¢ce a rozbor provést nejpozdéji do druhého dne.

6.2 Posuzovani kvality syridla

Kvalitu syfidel je mozno posuzovat podle fady kriterii. Napt. podle hodnoty pH, obsahu NaCl,
rozpustnosti praskovych sytidel, proteolytické, lipolytické resp. i amylolytické aktivity
(u mikrobialnich sytidel), mikrobiologické jakosti apod. Syfidla by méla byt skladovéana
v originalnich neposkozenych obalech, na tmavém misté pii teplotich 4 az 8 °C. Béhem
skladovani je nutno zabranit zmrznuti syfidla. V provoznich podminkéch je vhodné posoudit

alespon senzorické vlastnosti.

Kvalitni tekuté syridlo by mélo mit tyto vlastnosti:
vzhled: zcela ¢iré, bez sedimentu a zakalu
barva: zlutohnéda

viné: vyrazné kofenénd, bez zapachu

Vady
Vzhled: neni ¢iré, sediment, zakal
Barva: bezbarvé, Spinave Sedé

Viiné: zapach jakéhokoli druhu

Senzorické posuzovani praskového syridla:

Vzhled: praskovité sypky az jemné zrnity
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Barva: svétle Seda az Sedavé nazloutla

Viiné: Cista, bez zapachu

Vady
Vzhled: syfidlo je slepeno do chuchvalct, poptipadé je hrudkovité
Barva: tmav¢ zlutd az hnéda

Viiné: kyseld, ¢pava, hnilobna, nazlukla, zapach jakéhokoli druhu

6.3 Stanoveni sily syfFidla podle Soxhleta
Sila syfidla podle Soxhleta je definovdna jako mnozstvi ml mléka, které srazi 1 ml (resp. 1g)
syfidla za 40 minut (2400 s) pii 35 °C.
6.3.1 Klasicka syridla
Princip: zjisténi Casu, za ktery dojde k vytvoreni prvnich vlocek syfeniny puisobenim sytidla
za podminek metody.
Pomiicky: - temperovana vodni lazen,

- stopky.
Priprava syridla: odvazime 1 g praskového nebo 5 ml tekutého sytidla a po rozpusténi
doplnime destilovanou vodou na 100 ml. Po promichani asi za ¢tvrt hodiny roztok prefiltrujeme
(praskové) a pouzijeme ke stanoveni.
Postup prace: do Erlenmayerovy baiiky se odméti 100 ml mléka (u klasického postupu
stanoventi sily syfidla by méla byt pouzita smés Cerstvého syrového mléka od zdravych dojnic
o titratni kyselosti 6,8 az 7,4 SH) a vytemperuje na 35 °C. Do baiiky s mlékem se odpipetu;i
2 ml zfedéného syfidla (resp. takové mnoZstvi, aby se cas koagulace pohyboval mezi
120 az 240 sekundami), stisknou se stopky a za stalého promichévani a udrZzovani teploty mléka
(= 0,5 °C) se proti svétlu pozoruje na sténé¢ banky film. Mléko zvolna houstne
a v okamziku, kdy se na sténach banky objevi vlocky syfeniny, se zjisti Cas koagulace
tzv. okamzik prvniho sraZeni.

Vypocet sily syFidla podle vzorce:

Objem mléka (ml) - 2400 (40 minut) - 10

Cas koagulace (s)

Sila sytidla (x) =

Priklad vypoctu sily syfidla: do odmérné banky na 100 ml bylo napipetovano 5 ml tekutého
syfidla a doplnéno dest. vodou na 100 ml. Zfedéného sytidla byly pfidany 2 ml ke 100 ml mléka
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o teplot¢ 35 °C. Pii této teploté byl pozorovan vznik vlocek srazeniny za 210 sekund,
tj. za 3,5 min.

Ziedénym syfidlem (2ml = 0,1 pivodniho) by za 40 minut bylo srazeno 1143 ml mléka,
1 ml pavodniho syfidla (x10) by bylo srazeno 11430 ml mléka. Sila zkouseného syftidla
je proto 1:11430.

Poznamka: vzhledem k tomu, Ze slozeni a vlastnosti smésného mléka mohou kolisat, pro
presné zjisténi deklarované sily je nutno porovnat na stejném mléce doby srdzeni zkouseného
syfidla se standardnim syfidlem s deklarovanou silou.

Je mozno se setkat také se syfici aktivitou, uvadénou v Berridgeovych jednotkach. Stanoveni
je provadéno odliSné a na substritu, ptfipraveném ze suSeného odstfedéného mléka,

rozpusténého v roztoku CaCl, (c = 0,01 mol.I%).

6.3.2 Pepsinova syridla
Princip: sila syfidla je definovana stejné jako u klasickych syfidel. Aktivita pepsinovych
syfidel je vSak vyznamnéji zavisld na pH mléka, proto se zjistuje v mléce s piidavkem
ustojného roztoku o pH 5.
Cinidla: - acetatovy ustojny roztok o pH 5,0 (42,0 g NaOH se rozpusti v 500 ml pievaiené dest.
vody, ptida se 115 ml 80 % kyseliny octové nebo 92 ml ledové kyseliny octové a doplni
na 1000 ml),

- ostatni viz ¢l. 6.3.1.
Postup prace: roztok sytidla se pfipravuje stejné jako v €l. 6.3.1. Do baiky se odmé&ii 100 ml
mléka, 100 ml ustojného acetatového roztoku, smes se vytemperuje na 20 + 0,5 °C a ptidaji se
2 ml zifedéného roztoku sytidla za soucasného stisknuti stopek. Postup hodnoceni (vytvorené

v

vlocky syfeniny jsou mnohem jemnéjsi) i vypocet jsou stejné jako v ¢l. 6.3.1.

6.4 Stanoveni syFitelnosti mléka

Princip: porovnava se pouze doba srazeni riznych mlék (napt. od jednotlivych dojnic)
syfidlem o stejné syfici aktivité za stejnych podminek (nejCastéji se upravuje pH mlék
na stejnou hodnotu). Soucasné je mozno hodnotit i jakost syfeniny.

Priprava syridla: stejné jako v ¢l. 6.3.1. Pozor, zfedéné syfidlo se musi pfipravovat denné
Cerstvé!

Uprava pH mléka: do kadinky odméiime 150 ml zkouseného mléka a zméiime pH (hodnotu

zapiSeme). Podle toho, zda bude kyselost vy$si nebo niz§i nez pH 6,5 ptidavame opatrné
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po kapkach roztok NaOH nebo HCI a po promichéni asi za 3 — 5 minut zméfime znovu pH.
Hodnota vysledného pH by se nemé¢la lisit od pH 6,5 vice jak 0 0,02.

Pracovni postup: do Erlenmayerovy banky se odméii 100 ml zkouSeného mléka
(ptip. s upravenou hodnotou pH) a postupuje se stejné jako v ¢l. 6.3.1., srovnaji se jen doby

srazeni mléka.

6.5 Stanoveni jakosti syreniny
Princip: po inkubaci zasyfeného mléka hodnotime kvalitu vzniklé syfeniny.
Provedeni: mléko po zasyfeni nechame v termostatu pti 35 °C po dobu 1 hod a posuzujeme

jakost syfeniny pfimo v baiice nebo po jejim vyklopeni na Petriho misce podle tab. 21.

Tabulka 21: Hodnoceni kvality syfeniny
Trida

kst Vzhled syFeniny a syrovatky
jakosti

Sytenina je velmi dobrd, pevnd, po vyklopeni zachovéva tvar.

Syrovétka je ¢ird, Zlutozelené barvy.

Sytenina je dobrd, je ponékud méné pevna, méné dobie zachovava tvar.

Vylucovani syrovatky neni dokonalé, je bélavé, nazelenalé barvy.

Syfenina je Spatnd, je m&kka, castecné nedrzi pohromade.

Syrovatka je mlékovité bila.

Sytenina je velmi Spatnd, viibec nedrzi pohromadg.

Syrovétka je mlékovité bila.

V | Nezfetelné nebo zadné vyvlockovani kaseinu.

Poznamka: u syfeniny miZeme sledovat i jeji mechanickou pevnost, podil uvolnéné syrovatky,
event. provadét 1 analyzu syrovatky apod. Po posouzeni syfeninu jemné rozsekdme noZzem
na drobné kousky a opatrné nalijeme na filtr a zachytime ¢irou syrovatku. Pokud syrovatka neni

dokonale ¢ird je nutno napsat poznamku o jejim vzhledu.
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Obrazek 6: Synereze tj. uvolilovani Ciré syrovatky ze syfeniny po pokrajeni

6.6 Stanoveni davky syridla potFebné na syieni

Pro vypocet mnozstvi syfidla na syfeni (D) 1ze pouzit nasledujici vzorec:

D - mnozstvi syfidla ml (g)

S - sila syfidla podle Soxhleta

M - mnozstvi syfeného mléka v ml
t - teplota syfeni ve °C

T - doba srazeni v minutach

Priklad: potfebujeme zasyfit 5000 1 mléka pii 30 °C tak, aby se syfenina pozadovanych

vlastnosti vytvofila v ¢ase 30 minut. K syfeni mame tekuté syfidlo o sile 1 : 10 000.

5000000 35 40
D=—————-— =778 mlsyridla
10000 30 30

POZOR! Vypoctené mnozstvi odpovida dobé, potiebné k dosazeni pocatku srazeni.

Pro dosazeni pozadované konzistence syfeniny je nutno toto mnozstvi nasobit dvéma.

V tomto piipad¢ tedy k syfeni 5000 1 mléka potiebujeme 2 - 778 = 1556 ml syftidla.
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7. TVAROHY A SYRY

Syry predstavuji velkou a relativné rtiznorodou skupinu mléénych vyrobkii. Bézné
se rozdéluji na syry pfirodni a tavené. Piirodni syry se dale rozd€luji podle ptevazujiciho
zpusobu srazeni bilkovin na syry sladké (srazenina vznika pisobenim enzymt syiidla) a syry
kyselé (srazenina vznika pfevazné nebo zcela puisobenim kyseliny mlé¢né). V soucasné dobé
se vyrabi velké mnozstvi typt ptirodnich syru, liSicich se jak pouzitou technologii, tak i druhy
pouzitych mikrobialnich kultur. Podminkou dosazeni vysoké kvality pfirodnich syrt (zejména
sladkych) je také pouziti vysoce kvalitniho mléka. Tavené syry se vyrabi tavenim ptirodnich

syru s pridavkem emulgator (tavicich soli). Zakladni rozd¢leni syrt je uvedeno v tab. 22.

Tabulka 22: Klasifikace syrti podle Vyhlasky Ministerstva zemédélstvi CR &. 77/2003 Sb.

Vv platném znéni

Druh Skupina Podskupina

Syr Ptirodni Nezrajici
Termizovany
Zrajici

Zrajici pod mazem
Zrajici v celé hmoté

S plisni na povrchu

S plisni uvnitt hmoty
Dvouplisiiovy

V solném nalevu, bily

Extra tvrdy (ke strouhani)
Tvrdy

Polotvrdy

Polomékky

Mekky

Taveny Nizkotucny (roztiratelny)
Vysokotuény (roztiratelny)

Syrovatkovy

7.1 Odbér, priprava a uschova vzorkiu

Pti odbéru vzorkl je tfeba brat v ivahu moznou heterogenitu. Pti pouziti kteréhokoliv
zpusobu odbéru musi byt pozornost vénovana povrchové tpravé syra (kiie, plisni), postupuje
se dle zaméteni pozadovanych analyz. Odebiraji se bud’ neoteviena baleni, ¢i vrty, vysece apod.
podle typu a druhu vzorkovanych vyrobki. Odebrané mnozstvi mé ¢init 200 g
(u mensich jednotek). K odbéru vzorka vrty se pouziva vzorkovact vhodné délky a po odbéru

se horni ¢ast vrtu odfizne a vrati k uzavfeni syru, pfipadné se zavoskuje. Vrty maji prochéazet
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syrem tak, aby zasahly stiedovou cast. U tvarohil, surovin a vyrobkll ve vétSich nadobach
¢i kontejnerech se vzorky vrtem odebiraji z vice mist a dba se, aby nedoslo k oddélovani
napt. syrovatky apod. Tuhé vyrobky, syry a tvrdé tvarohy je mozno vzorkovat pomoci nozi,
ocelovych strun apod. Odbér vzorku se provadi podle tvaru, hmotnosti a typu syru. Nejmensi
mnozstvi odebraného vzorku je 100 g. U syri vyS$i hmotnosti se odebere ¢ast syru
nebo vysece, platky nebo vrty. Postupujeme tak, ze odstranime vnéj$i obal syru, vnitini povlaky
napt. vosk nebo plastovy natér se neodstranuje. Vrtem se odebere vzorek zasunutim dostate¢né
dlouhého nebozezu do syru. Nebozezem se otoCi o jednu celou otaCku a vytdhne se spolu
s vrtem. Otvor po vrtu se uzavie vnéjsi ¢asti vrtu asi 10 — 20 mm. Pii odbéru vzorka Cerstvych
syrt musi byt obal neporuseny. U malych syra se odebira celé baleni. U syrii v solném nalevu
se odebird vzorek o hmotnosti nejméné100 g bez nalevu. Vzorky se ukladaji do vzorkovnic.
U syrt v solném ¢i olejovém ndlevu se davkuje do vzorkovnice i nélev tak, aby syr byl ponoten
a nedochédzelo ke zménam poméru komponent syru a nalevu. Vysece syrti je mozno téz
ptepravovat zabalené v Al-folii. K rozboru se pouZije (neni-li uvedeno jinak) ¢ast vzorku, ktera
se konzumuje. Cerstvé syry, tvarohy, pomazankové syry a dezerty i ostatni syrové vyrobky
s roztiratelnou konzistenci se roztiraji v tfeci misce. Pfipadnd mazova plisnova vrstva se
odstraiiuje. U syru s nizkodohfivanou syfeninou nebo u tvrdych syra zrajicich bez kury se
odfizne 0,2 cm povrchové vrstvy, a to i u stén vyseci. U tvrdych syri s ktirou se odfizne 0,5 cm
ktry a 0,2 cm u stén vyseci. Vzorky se strouhaji bud’ ruéné, nebo na strojku s jemnou vloZkou.
Musi se postupovat rychle, aby nedoslo ke zménam hmotnosti. Neni-li mozno zapocit rozbor
thned po pfipravé, musi se zabranit kondenzaci vody ve vzorkovnici uzavieného nastrouhané¢ho
vzorku jeho skladovanim pfi 10 az 12 °C. Pred vlastnim rozborem je tieba vzorek znovu

promichat.

7.2 Smyslové hodnoceni syri

Smyslové (senzorické) hodnoceni syri se provadi v pfedem stanovenych stadiich zrani
a stupnich zralosti syri. Senzoricka jakost syrt se hodnoti po pfevzeti do zracich sklepil
a pak po prib&hu hlavnich zracich procesti, kdy je jiZ mozno objektivné posoudit jakost syrt
a uroven technologie jejich vyroby a zrani (napft. u eidamskych syrti se provadi toto hodnoceni
po vykvaseni, tj. za 15 az 30 dni od vyroby, u ementéalskych syrti po otevieni, tj. za 30 az 60
dni, u m&kkych syrt po vytvoreni mazu za 5 az 10 dni, u syrii s plisnina povrchu po vytvoireni

plistiového porostu za 5 az 10 dni, u syrt s plisni uvnitt po nartistu plisn€ za 10 az 14 dni.
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Pfi jakostnim hodnoceni syri po pribchu hlavnich zracich procest, které je podkladem
klasifikace jakosti, se hodnoti:

1. Barva, konzistence, struktura, chut’ a viiné na fezu nebo vyvrtu.

2. Povrch, vzhled a vady ktiry nebo pokozky.

3. U plisiiovych syrii tvorba plisné na povrchu nebo jeji prokvetlost uvnitt syra.

4. U mekkych syrt charakter a mnozstvi syrového mazu.

5. U ementalskych syrii se proklepavanim hodnoti stejnomérnost otevieni celého syra.
Zéaznamy o senzorické jakosti syrti jsou podkladem pro urceni tirovné vyroby a pribéhu zrani

syru.

Senzorickd analyza syrh se stavd ¢im dal CastéjSim predmétem studia. Souvisi to se zajmem
objektivné zatadit syry do kvalitativnich kategorii (pro potieby prodeje) a také s potiebou
vytvofit spojeni mezi senzorickymi a chemickymi (¢i instrumentalnimi) charakteristikami.
Vzhledem k tomu, Ze syry jsou velmi rozmanitou skupinou potravin, neexistuje pouze jeden
zpusob hodnoceni kvality syr,, ale je mozné je hodnotit z mnoha Uhli pohledu.
Pro hodnoceni syrt se ¢asto vyuziva nésledujiciho bodového systému:

o Vzhled, vnéjsi povrch — maximalné 5 bodi

o Vzhled, vnitini povrch — maximalné 5 bodi

o Konzistence, textura — maximalné 5 bodu

o Viné — maximalné 5 bodt

o Chut’ — maximalné 5 bodil
Da se tedy fici, ze hlavnimi charakteristikami senzorické analyzy syrt jsou vzhled, textura,
chut’, viin€ a aroma. Textura hraje pfi hodnoceni velmi dileZitou roli, protoZe miZze maskovat

¢i snizovat vady chuti, viin€ a aroma.

7.2.1 Postup pri senzorickém hodnoceni syri

Pied hodnocenim by mély byt vzorky vytemperovany na teplotu 14 — 16 °C, a to tak,
aby byla dosaZena stejna teplota v celém objemu syru. Pro senzorické hodnoceni je nutné syr
nakrajet nebo v piipadé velkych bochniki se odbér vzorkd provadi specidlnim vrtakem
na syry. Podle standardu IDF se hodnoti ve stanoveném potadi néasledujici vlastnosti:
a) vzhled vnéjsi - tvar, obal nebo ktira a povrch celého nedéleného syru;
b) vzhled vnitini — dirkovani a barva, vizualni hodnoceni fezu vzorku nebo vzorku z vrtaku,
c) konzistence/textura — hodnoceni vzorkli ohybanim, stlaCovanim mezi palcem

a ukazovackem a dale Zvykanim;
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d) flavour (ving, chut’ a aroma) — hodnoceni se provadi pii¢ichnutim k vzorku a jeho

rozkousanim.

VSechny tyto vlastnosti nemaji stejnou vahu, nejvétsi vyznam se priklada vlastnostem z bodu

,’C“ a ,,d“.

Nejcastéjsi chyby pri senzorickém hodnoceni syri

=
=

0O o

O 0 0 0

0O o

Panel hodnotitelli neni sestaven z odbornik nebo neni proskolen.

Syry jsou podavany studené, oschlé - jejich aroma, viin€ i1 chut’ je vyrazné zhorSena,
studeny syr se lame. Z lednice a obalu je nutné syry vyndat ptl az jednu hodinu pted
konzumaci, teprve tak se plné projevi jejich chut, viin¢ a konzistence.

Syry jsou podavany pii Spatném osvétleni.

Nespravné potadi podavanych syri — nejdiive poddvame syry neochucené, s méné
vyraznou chuti, nakonec syry ochucené, vyrazn¢ aromatickeé.

Podavana sousta k hodnoceni jsou pfili§ mala.

Ptili§ mnoho vzorktl bez potiebné piestavky.

Syry jsou Zvykany a polykany pfilis rychle.

Chybi chutovy neutralizator — poddvame v prubéhu hodnoceni mléko, pecivo,
neperlivou mineralni vodu, ptipadné vodku.

Naprosto nevhodné je podavani kavy apod. v pritbé¢hu hodnoceni.

Kazdy hodnotitel ma jinou ¢ast syru, kiira syrtt neni okrajena — je nutné porcovat syry
tak, aby kazdy hodnotitel obdrzel stejné Casti syru, stejné kvality. Existuji urcitd

pravidla, jak syr porcovat:

» Kulaté nebo ¢tvercové syry se kréji jako dort.
* Brie se kr4ji na trojtihelniky.

* Malé kozi syry se kraji na dvé casti.

*  Syry s modrou plisni se kraji kosouhle.

» Vilcovité syry se kraji na platky a ty pak na trojihelniky.
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The art of cutting cheeses
How to cut cheeses

First of all, a fundarmental rule: every portion of cheese should contain sorme of the rind. This will avoid the
other tasters fram being left out, and also because the taste of the cheese is never always unifarm; it gets
stronger the closer it is to the rind due to the mulding process on the surface, Discovering the subtleties is
part of the pleasure in tasting, This 15 why you should take great care in always sharing out the rind with the
cheese portions,

=%

Small sized cheeses Pyrarid or coned shaped cheeses
{ex: camembert, Pont I'Evéque...) {ex: Valencay, Pauligny St Pierre...)
——
Te— ——
zmall cheeses Cheeses with a soft pate
{ex: Cabécou, Crottins...) (ex: brie ou Coulomiers...)
Cheeses with veins of blue mold Cheeses in & wooden box
{ex: Bleus, Roguefort,..) {ex: Wacherin ou Epoisses,..)
S :
Cheeses with a hard pate Cylibndrical or long cheeses
(ex: Comte, Ossauy Iraty,..) (ex: Ste Maure, Rouleau de Provence...)

Obrazek 7: Spravné porcovani syra podle http://www.cheesesociety.org/domain-nine-cheese-

service/.

7.2.1.1 Senzorické hodnoceni textury tvrdych syri

Texturou rozumime vSechny mechanické, geometrické a povrchové vlastnosti vyrobku
vnimatelné prostiednictvim mechanickych, hmatovych a ptipadné zrakovych a sluchovych
receptorll. Pfi hodnoceni textury potravin se vzorek zkoumda nejprve mezi prsty jedné
nebo obou rukou, eventualné mezi prsty a dlani. Pti téchto operacich se uplatiiuji jak taktilni
(dotykoveé, hmatove), tak kinestetické receptory (tj. receptory umoziujici zjiStovat
napt. kiehkost, tuhost, lamavost). Senzoricka informace o textufe tak muze byt zjiSténa jesté
pfed posouzenim V ustech. Informace o textufe mizeme ziskat propichnutim vidli¢kou,
roziiznutim noZem ¢i zmacknutim jednim prstem. Po prozkoumani v ruce se vzorek vlozi

do tust a sleduji se zmény pii ukousnuti, kdy sousto jesté¢ nepfijde do styku se slinami,

72


http://www.cheesesociety.org/domain-nine-cheese-service/
http://www.cheesesociety.org/domain-nine-cheese-service/

dale pti zvykani, kdy se sousto rozmélituje, misi se slinami a postupné zahiiva na teplotu stni
dutiny.

Okolnost, ze se jednotlivé texturni vlastnosti vnimaji oddé€len¢, usnadituje hodnoceni
senzorickym profilem.

Senzorické hodnoceni textury tvrdych syrG zahrnuje ¢tyfi skupiny znakl: povrchové,

mechanické, geometrické a ostatni charakteristiky.

a) Povrchové charakteristiky (CSN ISO 5492)
Povrchové charakteristiky se vztahuji na pocitky vyvolané obsahem vlhkosti
nebo tuku. V tstech se téz vztahuji na zptsob, jakym jsou tyto slozky vyvolavany.
Patfi sem vlastnosti:
1) Vizualni — trhlinky, oka — jejich velikost a soumé&rnost, granulky, krystalky. Tyto
charakteristiky by se m¢ly hodnotit pfi dobrém osvétleni. Zde se pouziva hodnoceni ,,ANO
— NE* a tfibodové stupnice (napf. trhlinky — mélo, stfedné, mnoho).
2) Dotykové — drsnost povrchu, povrchova vlhkost. Hodnoti se ¢tyfbodovou stupnici

(napf. povrch — hladky, jemny, piskovity, hruby).

b) Mechanické charakteristiky

Mechanické charakteristiky jsou ty, které se vztahuji k reakci vyrobku na naméahani.
Sem patfi pét zakladnich charakteristik: elasticita, tvrdost, Zvykatelnost, drobivost
a mazlavost.

Elasticita
Je definovéna jako schopnost vzorku syru dosdhnout po zméacknuti své piivodni tloustky. Tvrdy
syr by mél mit vysokou elasticitu. Pfi velmi nizké elasticité se vzorek vraci velice pomalu
do plivodniho tvaru a na n€kterych mistech se ani nevrati.
Elasticita: zmacknuti syra do 1/5 az 1/4 a navrat do ptivodniho stavu - stupnice 1b. — maslo, 7b.
— parek

Tvrdost, tuhost
Jedna se o odpor, ktery vzorek klade Celisti pfi otevieni a zavieni, tj. odolnost vzorku vici stisku
a povoleni Celisti, sila potiebna pro ukousnuti, sila skousnuti.
Tvrdost, tuhost: - stupnice 1b. — vafena mrkev, 7b. — syrova mrkev

Zvykatelnost
Zvykatelnost je snadnost s jakou se vzorek v tistech postupné deformuje nebo s jakou vzorek

meéni sviij ptvodni tvar pied jeho rozpadnutim tj. formovani sousta. Hodnoti se po ukousnuti.
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Zvykatelnost: - stupnice 1b. — Zloutek natvrdo, 7b. — parek, zvykacka

Drobivost
Jedna se o schopnost vzorku rozpadnout se na malé kousky. Vzorek s nizkou drobivosti
se po 2 az 4 skousnutich rozpadne na velké kousky, naopak vzorek s velkou drobivosti se takto
rozpadne na malé kousky.
Drobivost: - stupnice 1b. — bilek natvrdo, 7b. — tvrdy chléb

Mazlavost
Jinak také adhezivita se hodnoti jako sila, kterou musi jazyk vynalozit, aby odlepil syr
od zubi. Pfed timto hodnocenim se musi vyplachnout Usta, protoze sliny ovliviiuji mazlavost.
Mazlavost: 4x az 8x kousnout a smichat syr se slinami, posuzuje se lepivost na patro a zuby

- stupnice 1b. — bilek natvrdo, 7b. — syr emental zraly

€) Geometrické charakteristiky
Geometrickymi charakteristikami se rozumi pfitomnost krystalkli, granulek ¢i zrnek

V soustu po uplném zformovani. Hodnoti se ,,ANO — NE* a tfibodovou stupnici.

d) Ostatni charakteristiky

Jako ostatni charakteristiky textury pfichdzeji v tvahu naptiklad tyto vlastnosti:
Rozpustnost vzorku (slinami)

Dojem vlhkosti v tstech

Tani sousta

Vlédknitost

Vrzavost, pisklavost (pfi kousani)

Kiupavost (krystalky)

e) Celkovy dojem z textury
Celkovy dojem z textury muze byt napiiklad gumovity, moucnaty, vla¢ny, poddajny,

hrudkovity, Zzmolkovity aj.

7.2.1.2 Hodnoceni viné, aroma, chuti (flavour)
Viné a chut’ syrt se pohybuje od jemné, svézi a mlééné po pikantni, kofenénou a dokonce
zapachajici. U syrii rozezndvame ctyii typy zakladnich vini: svézi az kyselou, tucnou

az zluklou, ostrou az palcivou a libé vonici az zapachajici.
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Naptiklad:
«  Cerstvé syry — voni svéZe nakysle, vyzralé syry — u nich se miize projevovat aZ ostra viing.
* Nc¢které syry voni lehce zatuchle jako stary sklep, jiné jsou citit po ofechach.
*  Syry s mazovou kulturou — voni siln¢€ po plynech, které se uvolnuji pti rozkladani bilkovin
na omyvané kife.
* Milady Hermelin — voni po houbéch, lehce plesniveé; vyzralejsi syry voni spiSe

po ¢pavku.

Vady chuti

* Mialo syrova, nahotkla, nékdy i nakysla, netypicka pro dany syr, ptili$ sland, necista

* Hoiké chut’ — nedostate¢ny rozvoj BMK, rozvoj jiné mikrofléry pii zrdni a vznik hotkych
peptida

«  Zlukla a mydlovitd chut’ — mikrobialni p¥i¢ina

*  Hnilobna chut’

Senzorické vlastnosti se hodnoti v tomto pofadi: viné, aroma, zdkladni chuté, iritujici
(agresivni) chuté, nasledné chut¢ a doba pietrvani chuti. Pro hodnoceni se pouzivaji 7 — 3
bodové stupnice.
Viné (odour)
Intenzita vin€ se obvykle hodnoti sedmibodovou stupnici. Pak se hodnoti prvni dojem,
zde muze hodnotitel uvést maximalné 2 viné. Nakonec se provadi detailni popis ving.
Jako standard se pouziva syrové aroma (extrakt z cedaru) piidané do pasterovaného mléka.
Aroma
Je vysledkem vzajemné interakce vjemd chuté a viné, uvoliiuje se pifi Zvykani sousta.
Standardem je syrové aroma z ¢edaru ptidané do tvarohu.
Chut’ (taste)
Pfi hodnoceni chuti se rozliSuje zakladni, iritujici a nasledna chut’ a délka ptetrvani chuti.
Zakladni (primarni) chut’® — sem patii kysela, hotkd, slana, sladka a umami
(CSN ISO 5492). Chut umami nékdy oznatovana jako tzv. pata chut’ pochazi z japonského
slova umai, coz v ¢eském piekladu znamena chutny, lahodny, delikatni. Zdrojem této chuti
je sodna sul kyseliny glutamové, tedy glutaman sodny. Zakladni chuté se hodnoti

sedmibodovou stupnici.
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Standardem pro sladkou chut’ je D-fruktosa, pro slanou chut’ NaCl, pro kyselou chut
kyselina mlé¢na a pro hotkou chut’ kofein. Receptory hoiké chuti jsou umistény uprostied

Vv zadni ¢asti jazyka, proto tuto chut’ hodnotime vzdy az jako jednu z poslednich.

Iritujici chuté — mohou se objevit naptiklad tyto: paliva, pichlava (drazdiva), svirava,
trpka, osvézujici, kovova, alkalicka apod.

Nasledna (rezidualni) chut® — pfedstavuje chutovy pocitek, ktery nastava
po odstranéni vzorku z Gst a ktery se 1isi od pocitkli vnimanych pokud byl vzorek v ustech.
Klasickym ptikladem je ofiSkova chut’.

Doba pretrvani chuté — je hodnocena, kromé naslednych chuti, od 3 do 30 sekund.

7.3 Charakteristika nékterych druhu syrua
7.3.1 Tvaroh

Tvaroh je nezrajici syr ziskany kyselym srazenim, které ptevlada nad srazenim pomoci
sytidla.
Barva: mlécné bild az smetanova, krémova, stejnorodd, u tvrdého tvarohu mize byt mirné
mramorovani.
Chut’ a viné: Cistd, mlécné kysela, lahodna, bez cizich prichuti a pachii.
Konzistence: stejnoroda, jemna, vrstevnaté-vlaknita, hladka, uvoliiovani syrovatky neni
na zavadu. Tvaroh, ktery byl vyroben klasickym zpisobem, miZe mit konzistenci mirné
hrudkovitou. U tvarohu, ktery byl vyroben odstied’ovanim tvarohové suspenze, je konzistence
jemna, roztiratelna, mirné moucnata. Pokud je tvaroh balen do folie z plastu, nejsou kapky
kondenzac¢ni vody na povrchu zdvadou. Konzistence tvarohu na strouhdni je pevnd, tuhi,
strouhatelna.
Vady chuti a viiné: vyrazn¢ kysela, hotka, trpkd, kvasni¢na.

Vady konzistence: hrubozrnna, krupic¢kovita.

7.3.2 Cerstvé krémové a tvarohové syry

Baleni: obal ¢isty, dobfe uzavieny.

Barva: mlécn¢ bila az smetanove nazloutld, v celé hmoté stejnoroda. U vyrobki s pfisadami je
barva charakteristicka po pouzitych ptisadach.

Chut’ a viné: smetanové mlécnd, Cistd, jemnd, nakysld, mirné slana. Charakteristicka

po pouzitych ptisadach.
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Konzistence: jemna, hladka, stejnoroda, lehce roztiratelna, syr muze slabé uvolnovat

syrovatku. Ochucené vyrobky maji piisady rovnomérné rozptyleny.

Tabulka 23: Schéma hodnoceni syra Cerstvych a terminovanych

smetanove leskla,
stejnoroda.

Kritérium Standardni Mensi zavada Nestandardni vyrobek
vyrobek

Obal Cisty, neporuseny, | Mensi zavady Zavady v Cistoté obalu,
vyrobek spravné Vv thlednosti. v uplnosti uzavieni
zabaleny. vyrobku.

Vzhled a Povrch Nerovny povrch, Povrch znecistény,

barva neposkozeny, barva vyrazné&jsi plesnivy, barva netypicka,
barva mlécna az nebo bledsi. cizi.

Konzistence

Jemné roztiratelné
tésto, krémovité.

Slabé moucnata, hire
roztiratelna, vyskyt
dutinek

Tuha, moucnata, piscita,
obtizne€ roztiratelna, vetsi
vyskyt dutinek

Chut’ a
vuneé

Cista, jemna,
pfijemné mlécna
nebo smetanové
nakysla, mirné
slana.

Méné vyrazna, méné
sland nebo slangjsi,
slabé mlécné
nakysla.

Prazdna, cizi, kysela,
presolend, necista, paliva,
Stiplava, kvasnic¢na,
zatuchld, mydlovita,
zlukla.

7.3.3 Syry s nizkodoh¥Fivanou syfeninou

Trzni druhy — napt. eidam, gouda, Maasdam.

Barva a vzhled: syry eidamského typu maji hladky povrch bez poskozenych mist, pravidelny
tvar s mirn€ vypouklymi stranami. Barva syru je jemné zlutd, stejnomérné po celém fezu syru,
na fezu je syr celistvy s max. 2 az 3 kulatymi ocky velikosti hrasku. Vadou jsou nepravidelné
mensi trhliny na fezu. Eidam nedostatecné€ prozraly je bledsi barvy, po okrajich miZe mit
svétlou vrstvu.

Chut’ a vané: typicky syrova, Cisté mlécné nakysld, mirn¢ sland, popf. jemné slaba
hotkomandlova.

Konzistence: u tu¢nych syrt jemna, vlacna, pruzna. Mlady eidam ma tésto malo pruzné

a lomivé. U syrt, které maji obsah tuku v susiné 30 % je konzistence tuzsi, polotvrda.
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Tabulka 24: Schéma hodnoceni syrt z nizkodohtivané syfeniny

Kritérium | Standardni vyrobek MenSi zavada Nestandardni vyrobek
Vzhled a Hladké jemna kiira, Nepravidelny Mazovity povrch, plynové
barva neposkozena, tvar, necista kara. | bublinky.
nedeformovana. Bleda nebo Skvrnita, nestejnoroda.
Syté syrove zluta, matné¢ | naopak prilis
leskla. silna barva.
Konzistence | Pevna, vla¢na, v prstech | Malo nebo Zdufela, sitovita.
jemng roztiratelna, na mnoho direk,
fezu 2 az 4 pravidelné drobivé jadro
dirky velikost hrasku, uprostied.
pravidelné rozvrstveni.
Chut’ a Cista, mléena, typicka Mirné€ nakysla, Ptilis$ sland, hotka, kysela,
viné pro syry slab€ nahotka, paliva, zatuchlé, hnilobna.
s nizkodohiivanou prazdna,
syfeninou, pfijemné netypicka.
nakysla.

7.3.4 Syry s vysokodohrivanou syreninou

Trzni druhy — syr s vysokodohiivanou syfeninou s obsahem suSiny 63 % a 62 %
(napt. Emental, Primator, Montana, Moravsky bochnik).
Baleni: obal Cisty, bez zavad, spravné oznaceny.
Barva a vzhled: barva syrové Zluta, u syrt, které zraji ve folii, smetanove zluta. Syry, které
zraji klasicky, musi mit ¢istou kiiru s jemnym otiskem po syrniku nebo perforovaném tvotitku.
Celni a bo¢ni stény mohou byt mirné vypouklé.
Chut’ a viné: jemnd, typicky nasladla az syrové mandlova, u moravského bochniku méné
vyrazna, mlé¢né nakysla.
Konzistence: celistva, vlaéna az pruzna, na fezu pravidelna oka, ktera se od povrchu

ke sttedu zvetSuji. Moravsky bochnik mtize byt bez ok.
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Tabulka 25: Schéma hodnoceni syru tvrdych z vysokodohiivané syfeniny

Kritérium | Standardni vyrobek | Mensizavada Nestandardni vyrobek
Vzhled a Povrch suchy, Povrch nerovny. Povrch poruseny,
barva celistvy, hladky. Barva bledsi nebo mazovity, plesnivy,

Barva syrové Zluta,
matné leskla,
stejnoroda.

vyraznéjsi, méné
charakteristicka.

skvrnity, vlhky.
Barva vyrazné bleda,
netypicka, cizi.

Konzistence

Celistva, vlacna,
pruzna. Cista
perletove leskla oka
vhodné velikosti a
poctu, bez trhlinek a
direk nebakterial.
ptvodu.

Celistva, tuzsi, oka
mirn¢ ofechovita a
matna, ojedinéle
syrovatkova hnizda,
provzdusnéni a
trhlinky.

Tuhd, moucnata, piscita,
drobiva, gumovita,
vyrazné ofechovité oka,
mnoho nepravid. ok,
sitovitost, dufeni,
trhlinky, syrovatkova
hnizda.

Chut’ a
vuné

Cista, jemna, syroveé
mandlova, mlécné
syrova, nasladla.

M¢éné€ vyrazné avsak
typicka, slanéjsi,
kyselejsi.

Prazdna, cizi, kysela,
necista, nahotkla, paliva,
Stiplava, sland, zatuchla,
mydlovita, zlukla,
hnilobna.

Tabulka 26: Schéma hodnoceni syri mékkych zrajicich s plisni na povrchu

povrchu, na fezu bily
aZ smetanové Zluty.

Kritérium | Standardni vyrobek MenSi zavada Nestandardni vyrobek

Vzhled a Tvar pravidelny, Tvar mirné Tvar deformovany,

barva uzavieny, rovnomérny | nepravidelny slabsi | povrch znecistény,
porost plisn€ po celém | porost plisné. zmazovatély, cizi plisen,

slaby porost plisng,
netypickd barva,
skvrnita.

Konzistence

Jemna, kréjitelna,
vlacna, ojedinéle dirky
nebo trhlinky nebakt.
pivodu.

Tuzsi, kratsi, vice
trhlinek nebo direk.

Tuha, kratka, roztékava,
drobiva, zdurela,
sitovita, velké mnozstvi
direk nebo trhlinek.

Chut a
vuné

Jemna,
charakteristicka,
houbové syrova,
pikantni.

M¢éné slana nebo

vV

slanéjsi,
charakteristicka.

Prézdna, cizi, vyrazna
po piezralé suroving,
necista, nahorkla,
paliva, Stiplava, slana,
zatuchla, zlukla,
mydlovita, hnilobna.
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7.3.5 Syry s bilou plisni na povrchu (nap¥. Hermelin, Camembert)

Vzhled a barva: porost bilé plisné po celém povrchu, pravidelny tvar, mohou byt patrny mirné
vlisy po zraci paleté. Barva syru na fezu mlééné bila az smetanové zluta.

Chut’ a viné: jemna, charakteristicka, houbové syrova, pikantni.

Konzistence: jemna, dirky a trhlinky nebakterialniho charakteru a mirné ztetelné jadro nejsou

na zavadu.

7.3.6 Syry s plisni uvniti hmoty (napr. Niva, Roqueford)
Vzhled: pravidelny tvar, uzavieny povrch se znatelnymi vpichy. Uvnitf ma mit hmota syru

bilou nebo smetanovou barvu, zeleny nebo modrozeleny mramorovity porost plisné v téste.

Barva: syr je na povrchu bily nebo svétlehnédy.

Chut’ a viiné: sland, pikantni po uslechtilé plisni.

Konzistence: jemna, drobiva, roztiratelna.

Tabulka 27: Schéma hodnoceni syrt s plisni uvnitt hmoty

mramorovity porost

plisné v tésté , které

ma barvu bilou nebo
smetanovou.

tésto nestejnomeérné
zbarvené nebo piili§
smetanové barvy.

Kritérium | Standardni vyrobek MenSi zavada Nestandardni vyrobek
Vzhled a Stejnomérny Nestejnomérny Hnédé, cervené nebo
barva modrozeleny, slaby porost plisné, | jiné skvrny, bez plisné

ve vpichu, hnilobna
mista.

Konzistence

Jemna, drobiva,
roztiratelné tésto.

Tuha, tésto Castecné
slité.

Tuha, zduielé nebo
kaSovité tésto.

Chut’ a
viné

Typicky pikantni po
uslechtilé plisni, malo
slana nebo trochu
slanéjsi.

Slabé nahotkla,
pfilis sland, nakysla.

Kvasnicova, kysela,
hotka, zatuchla,
mydlovita, hnilobna,
zlukla.

7.4 Mikrobialni vady syri

7.4.1 Hnidovitost syri

— zpusobuji bakterie skupiny Coli aerogenes. Charakteristické je pro tuto vadu velké mnozstvi

drobnych direk, Spatné necista chut’ a zapach syri.
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Obrazek 8: Hnidovitost syrt zptisobena bakteriemi skupiny Coli aerogenes.

7.4.2 Pozdni dufeni syri
— wvady syra zpusobené bakteriemi maselného kvaseni (Clostridium butyricum,
Cl. tyrobutyricum). Pro tuto mikrobialni vadu je charakteristicka Stiplava paléiva chut

a vyrazny zapach po maselné kyseliné, tvorba ofechovych ok.
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Obrazek 9: Pozdni dufeni syrt zpiisobené bakteriemi maselného kvaseni

7.5 Stanoveni suSiny

7.5.1 Referen¢ni metoda

Princip: vysous$eni syru pti 102 =+ 2 °C do konstantni vahy.

Pomiicky: - vysouseci miska vysky asi 2 cm, priméru 6 az 8 cm,
- sklenéna ty€inka se zplostélym koncem,

- exikator,
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- ktemenny pisek proprany kyselinou chlorovodikovou a vodou, dobfe vyzihany
(viz stanoveni u mléka).

Postup prace: do vysouseci misky se odvazi asi 20 g kiemenného pisku a vlozi se do ni
sklenéna tyc¢inka, ktera slouzi k promichani vzorku. Miska s piskem a tyCinkou se vysousi
asi 1 hodinu pii 102 £ 2 °C, po vychladnuti v exikatoru (asi za 30 minut) se zvazi
na analytickych vahéach. Po rychlém a piesném odvazeni asi 3 g (£ 0,0001 g) syru se vzorek
dobie s tyCinkou promichd a vysousi 4 hodiny pfi 102 £ 2 °C. Béhem prvni hodiny suseni
je tieba vzorek vzdy po 5ti minutach tyCinkou opatrné promichat, aby nedochazelo ke tvorbé
povrchové kiiry, kterd brani vysuSovani. Po 4 hodinach se da vysouseci miska do exikatoru
a po vychladnuti se zvazi. VysouSeni vzorku se opakuje v intervalech pil hodiny

cv w7

Vypocet: susina v procentech (na dvé desetinna mista):

cC—a

=100 -
S =100 —

S - susina v %
a - hmotnost vysouseci misky s piskem a ty¢inkou
b - hmotnost vysouSeci misky s piskem, ty¢inkou a syrem

¢ - hmotnost vysouseci misky s piskem, ty¢inkou a syrem po vysuseni

7.5.2 Technicka metoda

Princip: vysouseni syru pfi teploté 130 + 2 °C.

Pomiicky: stejné jako pii metodé predchazejici. Casto se misto susarny pouziva v praxi
kelimkova rychlosusarna s ndplni glycerinovou nebo s parafinovym olejem. Kelimky byvaji
o primé&ru 6 cm a vysce asi 5 cm.

Postup prace: do suchého kelimku s ty¢inkou se odvazi asi 30 g pisku a susi se pii 130 °C
asi 1 hodinu. Po vychladnuti v exikatoru se zvazi s pfesnosti 0,01 g. Do odvazeného kelimku
S piskem a ty€inkou se navazi asi 5 g syru, ktery s piskem dobfe rozetieme a suSime
ve vyhiaté susarné pii 130 °C 30 minut. Prvnich pét minut syr s piskem diikladné promichame,
aby vznikla stejnomérnd hmota. Pozdéji staci obcasné promichani, aby nedochazelo k tvorbé
hrudek, které znesnadnuji vyschnuti. Po vychladnuti v exikatoru vysuseny vzorek zvazime.
Pro kontrolu dokonalého vysuSeni se doporucuje jesté po zvazeni vzorek susit 15 minut.
Vypocéet: Vv piipadé, Ze dodrzujeme presnou navazku 5,00 g syra, mnozstvi susiny (S) v %

vypocitdme ze vzorce
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S=20-(a-h)
kde  a— hmotnost kelimku, pisku, ty¢inky a vzorku pfed vysusenim

b — hmotnost kelimku, pisku, ty¢inky a vzorku po vysuSeni.

Vysledna vypocitana susina se vyjadiuje na jedno desetinné misto.

7.5.3 Stanoveni susiny (obsahu vody) za pouZziti analytickych vah s infrazaricem

Princip metody: podstatou jsou analytické vahy s vestavénym infrazaficem. Vzorky
se rozetiou v tenké vrstvé. Susi se pii teploté¢ 110 az 140 °C. Podminky suSeni se pfedem
naprogramuji.

Doporucend navazka: Ptirodni syry 1,5az2,0 g

Tavené syry 2,0az5,0¢g

7.6 Stanoveni obsahu tuku
7.6.1 Metoda podle van Gulika
Princip: rozpusténi netukovych latek v syru kyselinou sirovou, uvolnény tuk se oddéli
Vv butyrometru odstfedivou silou. Pii této metodé se vyzaduji specidlni van Gulikovy
butyrometry pro navazku 3,00 g syru.
Pomiicky: - vodni lazen s teplomérem,

- odstfedivka na butyrometry,

- van Gulikiv butyrometr 0 — 20 nebo 0 — 40 %,

- kyselina sirova, h=1,515 g.cm™,

- amylalkohol, h = 0,815 prosty olejovych latek.
Postup priace: na sklenénou lodicku zasazenou do zatky butyrometru (nebo do celofanu)
se odvazi 3,00 g (s ptesnosti 0,01 g) primérného vzorku syru a zasune se do SirSiho hrdla
tukoméru. Hornim otvorem butyrometru se vpusti po stén¢ kyselina sirova tak, aby sahala
do 2/3 rozSitené Casti butyrometru (asi 14 ml). Po zazatkovani se butyrometr vlozi do vodni
lazné 65 °C teplé, opatrné promichava, aby se kousky syru nedostaly do stupnice butyrometru.
Kdyz se syr Upln€ rozpusti, ptida se 1 ml amylalkoholu a zfedénd kyselina sirova tak,
aby sahala asi do dvou tfetin stupnice butyrometru. Butyrometr se zazatkuje, nékolikrat obrati
a po vytemperovani v lazni 65 °C odstteduje 5 minut (viz mléko). Po odstfedéni
se butyrometr ponechava 5 minut ve vodni 1azni (65 °C) a na stupnici butyrometru se pfimo
odectou hmotnostni procenta tuku. Odstied’ovani se opakuje max. 3x. Stoupa-li tuk stale, je

tteba porovnat s referencni metodou. U butyrometru 0 — 40 % se musi odecitat vzdy od nuly.
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Piesnost metody: rozdil mezi dvéma rozbory nema byt vétsi nez 0,25 %. Oproti metodam

pfesnym mohou mit metody technické odchylku az + 0,3 %.

7.6.2 Metoda podle Hammerschmidta
Princip: rozpousténi netukovych latek v syru 4 %nim roztokem boraxu a oddéleni uvolnéného
tuku pomoci odstiedivé sily.
Pomicky: - Hammerschmidtiv butyrometr,

- 4 %ni roztok boraxu,

- kyselina sirova h = 1,820 g .cm™,

- ostatni totozné s ¢l. 7.6.1.
Postup prace: postupujeme obdobnym zptsobem jako u metody van Gulikovy s tim rozdilem,
ze do specialnich butyrometri se odvazi 2,50 g syra, hornim otvorem se ptida 9 ml 4% roztoku
boraxu a 1 ml amylalkoholu. Obsah se promichava ve vodni lazni pfi teploté¢ 40 az 45 °C.
Po rozpusténi a vychlazeni se pfida 10 ml kyseliny sirové. Butyrometr se zazatkuje, dikladné
promichd, vytemperuje na 65 °C a 5 minut odstted’uje. Po odstfedéni a vytemperovani
na 65 °C se odecitaji pfimo hmotnostni procenta tuku. MiiZeme také, po odvazeni 2,50 g syra,
postupovat stejnym zpisobem jako u metody van Gulikovy (nutno vSak nahradit borax
ziedénou kyselinou sirovou h = 1,515 g.cm™).

Presnost metody: rozdil mezi dvéma rozbory nema byt vétsi nez + 0,25 %

7.7 Obsah tuku v susiné

Procenticky podil tuku z celé suSiny (tuk v susin€) je zakladnim hodnoticim kritériem
u vSech mlékarenskych vyrobki.
Vypocet:

100 -t
X =

s
S —susina v %
t—tucnost v %
X — tu¢nost v susiné (t. v sus.) v %

Vysledky tuku v susing se vyjadiuji na jedno desetinné misto.

7.8 Stanoveni titracni kyselosti
Princip: titracni kyselost se vyjadiuje poctem spotiebovanych ml odmérného roztoku NaOH

(c = 0,25 mol- I'Y) potiebnych k neutralizaci 100 g tvarohu nebo syru na fenolftalein.
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Pomiicky: - tfeci miska s tlouckem.

Chemikalie: totozné jako u mléka.

Postup prace: do tfeci misky se odvazi 10 g tvarohu nebo rozstrouhaného syru, ptida se 1 ml
roztoku fenolftaleinu a diikladné se rozetfe. Za pokracujiciho roztirani se titruje odmérnym
roztokem NaOH do trvale slab¢ rizového zbarveni.

Poznamka: vzorek je nutno roztirat uprostred tieci misky.

Vypocdet: titracni kyselost v SH na 100 g (x) se vypocte podle vzorce:

x=a-f-10

a - spotfeba odmérného roztoku NaOH v ml
f - faktor odmérného roztoku NaOH

7.9 Stanoveni aktivni kyselosti
Princip: do vzorku se zavede vpichova elektroda se sklenénym hrotem specialné urcena
pro méfeni pH syrd. Pokud nemame piimo vpichové elektrody, zjisStujeme hodnoty pH
ve vodném vyluhu.
Pomiicky: - pH metr s ptislusenstvim,

- tfeci miska s tlou¢kem,

- Ustojné roztoky v rozmezi pH 4 az 7.
Provedeni: 10 g rozstrouhaného syru nebo tvarohu se vytemperuje na pokojovou teplotu
a rozetfe se 40 ml destilované vody pfidavané po ¢astech. Rozetfeny vzorek se da do malé
kadinky a zmé&fi hodnota pH. Pfesnost metody je + 0,1 pH.
Poznamka: po méteni tucnych syri je tieba elektrody omyt chloroformem a destilovanou

vodou.

7.10 Stanoveni obsahu chloridu sodného
7.10.1 Piimou titraci
Princip: obsah chloridt se stanovi ptimou titraci vodného vyluhu syru dusi¢nanem stéibrnym
o znamé koncentraci na chroman draselny jako indikator.
Pomiicky: - tfeci miska s tlou¢kem,
- dusi¢nan stifbrny, odm. roztok ¢ = 0,1 mol-1?,

- chroman draselny, roztok 5 %.
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Postup prace: 10 g rozstrouhaného syru se roztird s teplou vodou, vyluh se kvantitativné
ptevede do odmérné baiikky na 250 ml a doplni pii 20 °C po znacku. Do titracni banky
se odméfi 25 ml zfedéného vyluhu a po ptidavku 1 ml 5 % chromanu draselného se titruje
Z byrety odmérnym roztokem AgNO3 do cihlového zbarveni.

Poznamka: 1 ml 0,1 mol.I'*AgNO;3 = 3,546 mg Cl = 5,85 NaCl

Vypocet: obsah NaCl v hmotn. % (x) se vypocte podle vzorce:

_a-f-585

X 10

a - spotieba 0,1 mol.I”*AgNO3 pii titraci v ml
f - faktor roztoku AgNOs

7.10.2 Potenciometrickou titra¢ni metodou

Princip: zkuSebni vzorek se suspenduje ve vodé. Okyseli se kyselinou dusi¢nou a nasleduje

potenciometricka titrace chloridovych iontli roztokem dusi¢nanu stiibrného.

Pomiicky: - potenciometr s mérnou elektrodou, vhodnou pro stanoveni chloridd (napf.
stiibrnou elektrodou) a referencni elektrodou (napf. elektroda na bazi siranu
rtutnatého),

- tteci miska s tlouckem,

- dusi¢nan st¥ibrny, odmémy roztok ¢ = 0,08 az 0,12 mol.I"! (ve vodé se rozpusti
13,6 g az 20,4 g dusi¢nanu sttibrného a doplni na 1000 ml),

- kyselina dusi¢na, roztok piiblizné ¢ = 4 mol.I*.

Postup prace: navazi se 2 az 5 g vzorku s ptesnosti na 0,0001 g, ktery se dobie rozstrouha nebo

rozetie. Ke vzorku se ptida 30 ml vody o teploté 55 °C a suspenduje se za pouziti michaciho

zatizeni. Michadlo se oplachne pfiblizn€ 10 ml vody, kterda se jima do nadobky. Ptidaji se

2 az 3 ml roztoku kyseliny dusi¢né. Do suspenze se vloZi mérna a referencni elektroda. Obsah

nadobky se titruje z byrety standardnim roztokem dusi¢nanu stiibrného za stalého michani

téméf k bodu titrace, ktery odpovida nejvétsimu rozdilu potencidlu pozorovanému mezi obéma
po sobé& nasledujicimi ptidavky stejného mnozstvi (asi 0,05 ml) roztoku dusi¢nanu stiibrného.

Slepy pokus se provede s pouzitim chemikalii, av§ak bez zkuSebniho vzorku.

Vypocet: obsah chloridi se vypoéte v hmotnostnich procentech podle vzorce
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Vo — objem odmérného roztoku AgNO3 pouzitého pii slepém pokusu v ml
V1 — objem odmérného roztoku AgNO3 pouzitého pii stanoveni v ml
¢ — skute¢na koncentrace vyjadiena v mol/litr odmérného roztoku AgNO3

m — hmotnost zkusebniho vzorku v g

Vysledek se uvadi na dvé desetinna mista.

7.11 Stanoveni Zeleza a médi v tvarohu
Pti vyrobé kysele srazeného tvariizkarského tvarohu se mlze ze zafizeni rozpoustét

ve vytvotrené kyselin€ Zelezo nebo méd’ a pfi zrani tvarizki pak zplisobovat jejich ¢ernani.
7.11.1 Stanoveni obsahu Zeleza
Princip: zelezo v tvaruzkaiském tvarohu zptisobuje ¢ernani vyrobkd jiz pti koncentraci 0,0001
%. Stopova mnozstvi Fe** reaguji za podminek metody se sulfokyanidem draselnym za vzniku
¢ervenohnédého zbarveni.
Pomiicky a chemikalie: - porcelanova tieci miska s tlouckem,

- kolorimetrickd tabulka standardd,

- kyselina chlorovodikova, konc.,

- peroxid vodiku, roztok 3 %,

- sulfokyanid draselny, roztok 10 %.
Postup prace: 10 g tvarohu se rozetie v tfeci misce S 1 ml konc. HCI, 1 ml 10 % KSCN
a 5 kapkami 3 % H20.. V ptitomnosti soli zeleza se vzniklé rizovo-hnédé zabarveni porovna

po 15 minutach s barevnou tabulkou.

7.11.2 Stanoveni obsahu médi
Princip: tvarizkaiské tvarohy s obsahem médi vys$sim nez 0,0006 % pii vyrobé Cernaji.
Fenolftalein rozpustény ve ziedénych roztocich alkalii a redukovany zinkovym praskem
poskytuje bezbarvou leukoslouceninu, ktera v piitomnosti médi snadno oxiduje zpét
na barevny fenolftalein.
Chemikalie: - peroxid vodiku, roztok 3 %,

- fenolftaleinové Cinidlo, 30 g KOH se rozpusti ve 150 ml destilované vody, pak

se prida 7 g fenolftaleinu a 10 g zinkového prasku, zahfeje se k varu
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a po Castech se pfida 20 g ZnClz. Roztok se asi za pul hodiny odbarvi,
coz svédéi, ze probéhla redukce. Ciry roztok se odpipetuje a uchovava v chladu
Vv hnédé¢ lahvicce.
Postup prace: 10 g tvarohu se rozetite s 0,5 ml 3 % H202 a po promichani s 3 ml
fenolftaleinového ¢inidla. V piipadé pfitomnosti médi se vzniklé Cervenofialové zbarveni
porovnava s barevnou tabulkou nejlépe nanesenim zkouSeného vzorku o vrstvé asi 3 mm

na bilou porceldnovou desticku.

7.12 Uprava mléka na vyrobu syri
Obsah tuku u mléka je tieba upravit podle druhu vyrabéného syru a podle pozadovaného

obsahu tuku v susing. Nejéastéji pouzivané vzorce pro vypocet jsou:

a) podle Koroleva

= A TPS TvS
B 100 — TvS

t — potiebna tu¢nost mléka na syry v %;

A —podil tuku z mléka, ktery je zadrzen v syru;

B — podil tukuprosté susiny u mléka, ktery je zadrzen v syru,
TPS — tukuprosté susina mléka v %;

TvS — pozadovany obsah tuku v susin€ syru v %.

Pro koeficient; - TPS jsou pouzivany hodnoty:

mekkeé syry 3,4
syry holandského typu 3,5
syry ementalského typu 3,6

b) podle Jakubovského
_a-1,03-K-TvS
~ 100 —TvS

+09b

t — potfebna tu¢nost mléka na syry v %,

a — obsah kaseinu v mléce v %;
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b — tu¢nost syrovatky v %;

TvS — obsah tuku v susing syru v %;

K — koeficient charakteristicky pro dany druh syra (pro syry holandského typu se pouziva
hodnota 1,20, pro tylzské a trapist 1,15).

Poznamky: K vypoctim je mozno pouzit i zjednoduseny vzorec:
pii vyrobé tucnych syri t=0,01 - TvS - 2a+ 1,1)

pii vyrobé polotucnych syru t= 0,005 - TvS - 3a+ 1)

¢) podle Schulze — Kaye

t — potfebna tu¢nost mléka na syry v %;

a — koeficient dany pro urcity druh syru a obsah t. v sus;

B — bilkovinny titr, tj. obsah bilkovin mléka v %.

Tabulka 28: Koeficienty ,,a* pro jednotlivé typy syri a obsah tuku v susiné

Obsah tuku v susing (%)
Druh syru
10 | 20 | 30 | 35 | 40 | 45 | 50 | 60
Zlato a tvrdé syry - - - - - 10,93(1,09| -
Plisniové a holandské - 10,28(/0,50/0,61|0,74({0,90|1,06| -
Mekké syry - 10,24/0,44|0,55|0,68{0,84(1,00|1,50
Cerstvé syry 0,17/0,33|0,55|0,66 (0,79 (0,96 |1,12|1,60

7.13 Stanoveni vytéZnosti

Ukazatelem spravného vyuziti mléka jako suroviny pii vyrobé syrii je vytéZznost, ¢imz
se rozumi mnozstvi Cerstvych nebo zralych syri vyrobenych ze 100 litri mléka nebo
ze 100 kg mléka. Ukazatelem hospodarnosti vyroby a jakosti je spotieba, coz je mnozstvi litri
nebo kilogramii mléka o urcité tu¢nosti na 1 kg vyrobeného syra.

Pro vypocet vytéznosti je mozné pouzivat napt. nasledujici vzorce:

a) Vzorec Van Slyke Publow ¢.1
V= (F-Kf+C-0,1)-1,09
- 1-M
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b) Vzorec Van Slyke Publow ¢. 2

(F-Kf+C-0,1)-1,06
V= 1-SC—M
1-WS

V - vytéznost v kg syru / 100 kg mléka

F- obsah tuku v mléce [hmotnostni % ]

Kf- vytéznost tuku =tuk v syru / tuk v mléce [kg / kg]
C - hmotnostni % kaseinu v mléce

M - hmotnostni % vody v syru

SC - hmotnostni % soli v syru / 100

WS - hmotnostni % suSiny syrovatky / 100

¢) Vzorec Van Slyke a Price
V=1,63(t+k)

V - vytéznost syru v kg / 100 kg mléka
t - tuk mléka v %

k - kasein mléka v %3

d) Vzorec Herzov (Weigmann)

V=3+t+

100 v Y

V - vytéznost syru v kg / 100 1 mléka
t - tuk mléka v %

VvV -voda Vv syruv %

7.14 Vyroba syru panyr

Tento mekky, Cerstvy, nezrajici a zajimavé chutnajici syr pochazi z Indie a je vyuzivan
predevsim v indické a jihoasijské kuchyni k ptipravé vegetarianskych jidel. Samotna vyroba
tohoto syru je pomérné jednoducha a nenaro¢na na suroviny. Proto se tento syr tési oblibé
v mnoha dalSich statech, ve kterych se s nim miiZete setkat pod jinymi ndzvy napt. Queso blanco

v Mexiku, Ricottone v Italii, Brousse ve Francii, Mizithra v Recku ¢i Panir v samotné Indii.
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Suroviny: 4 1 plnotu¢ného kravského mléka, % hrnku (180 ml = 4 citrony) citronové §tavy,

Ya1zicky (1,5g) soli a dalsi pomicky potiebné k vyrobé tj. hrnec, vatecku, teplomér, sito, misu

¢1 nadoby, ve kterych budeme hotovy syr uchovavat. Misto citronové stavy lze pouzit

ke srazeni i ocet ve stejném mnozstvi, plnotu¢né mléko lze nahradit mlékem odstfedénym.

Zménou sradzeciho média ¢i tu€nosti vychoziho mléka je mozné vyrobit mnoho variaci

o rozdilné textufe, chuti ¢i vini.

Postup vyroby: cely objem mléka vlijeme do hrnce a postavime na zdroj tepla. Za stalého

pomalého michani mléko privedeme k teploté 91 — 93 °C. Pii zahievu mléka na tuto teplotu

je michani velmi dtlezité, protoze snadno mize dojit k pfipaleni mléka. Pti teploté okolo

90 °C zacne mléko pénit, proto musime davat pozor, aby mléko z hrnce nevypénilo. Jakmile

dosdhneme teploty 91-93 °C, hrnec s mlékem odstavime ze zdroje tepla a nechame zchladit na

88 °C. V prubchu chlazeni si vymackame $tavu z citronl a po dosazeni teploty 88 °C

tuto Stavu po lzicich za stalého jemného michani pfidivame do mléka. Dojde k vysrazeni

bilkovin a uvolnéni syrovatky. Vznikla srazenina Se v uvolnéné syrovatce necha 5-20 minut
odpocinout, poté srazeninu prelijeme pfes sito, abychom se zbavili syrovatky.

Ze 4 | mléka ziskame asi 700 g syra. Nasledné mame dvé moznosti, jak vznikly syr dale

zpracovat:

1) Syr nechame v situ odkapavat 60 minut, potom do tésta zapracujeme sul, zabalime
a vlozime do lednice na 7 dni. Po této dobé¢ je syr nejvhodnéjsi ke konzumaci bud’to Cisty
nebo je mozné tento syr ochutit, popt. pouzit do hotovych pokrmd.

2) Syr nechame v situ pouze 20 minut, zapracujeme stl, vytvofime bochnik o vysce cca 4 cm,
vloZime jej do formy a vylisujeme. Lisovani probiha prvnich 10 minut pii zatézi 1,5 kg,
po této dobé pfidame dalSiho 1,5 kg a lisujeme jesté 1 hodinu. Nasledné je mozné syr zabalit

a opét ulozit na 7 dni do lednice.

7.15 Vyroba Cerstvého syru

Do skupiny Cerstvych syrl patii syry, jejichZ vyroba je ukon¢ena bud’ u nékterych druhti
syri jiz prokysavanim syfeniny, nebo u ostatnich syrti vysolenim. Syry se konzumuji
v Cerstvém stavu, nenastava u nich hlubsi rozklad bilkovin. Chut’ je tedy typicky mlé¢na, mirné
nakysla.
P¥i vyrobé cerstvého syru postupujte podle nasledujiciho navodu:
- pasterace mléka — Setrnd 72 °C /20 — 30 s,

- mléko pozvolna vychladit na 30-33 °C,
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pfidat smetanovy zakys (do mléka dobfe rovnomérné rozmichat tekuty zédkys v mnozstvi
3-5 % nebo koncentrat ur¢eny pro dany objem mléka),

ptidat 40 % roztok CaClz (20-40 ml / 100 1 mléka nebo 10-20 g / 100 1 mléka), promichat
nechat prokysat 30 — 40 min. pii teploté 30-33 °C (na kyselost mléka 8,0 az 8,5 SH
nebo-li pH 6,2 az 6,5),

mezitim proved'te stanoveni syfitelnosti mléka a vypocitejte silu syfidla, na zakladé
vysledné hodnoty sily syfidla spocitejte davku syridla,

pridame vypocitané mnozstvi syridla, rovnomérné rozlijeme do mléka, dobtfe promichame,
ustalime hladinu mléka,

srazime 40 min. v klidu pfi teploté kolem 30-33 °C,

vytvoteny gel pokrajime na 3 x 3 cm, nechame v klidu asi 3 minuty,

pfetahujeme syfeninu asi 3 x po tfech minutach,

vzniklé zrno Setrné plnime do formicek tak, aby se pfili§ nerozbilo (syrovatka by méla byt
¢ird),

syr ota¢ime asi v 15 minutovych intervalech 5x,

nechdme prokysat do druhého dne,

druhy den osolime, okofenime a skladujeme pfi teploté 8 °C.
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* Vytvoreny gel
pokrajime na 3 x 3 cm,
nechame 3 minuty v
klidu

 Pfetahujeme syfeninu
asi tfikrat po 3
minutach

Obrazek 10: Krajeni syfeniny pii vyrobé cerstvého syru

Tabulka 29: Posouzeni senzorické kvality Cerstvého syru

Kritérium

Standardni jakost

Vadny

vzhled

pevny, celistvy, na fezu malé
dirky, slaba ktra, ucelend, barva
bila az nazloutla

nepravidelny povrch, popraskany,
mnozstvi dutin, vytékani syrovatky,
zména barvy,

konzistence

pevna, na fezu s malymi
dutinkami, ojedin¢le trhlinky,
mirné€ rozsypava, mirn¢ droliva,
roztiratelna

rozsypava, piskovita, drobivé tésto,
tvarohovita konzistence, gumovita,
tuha, lepiva, nepevna, velky pocet
direk,

chut’ a viné

chut’ jemna, typicky mlécna,
ptijemné kysela, bez cizich
prichuti. Viiné jemna, lehce
mlécné nakysla, charakteristicka

hodné¢ kysela, malo kyselé az sladka,
kvasni¢nd, mydlovita, hnilobna,
Stiplava, hotka, zlukla, zatuchla
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Poznamka: Priklad formulafe pro senzorického hodnoceni Cerstvych syru je uveden v obr. 11
Senzoricka analyza syra (Sustova, 2012)

Jmeéno:

Pohlavi:

Veék:

Zdravotni stav:
Datumhodnoceni:

U kazdého vzorku zaskrtnéte odpovidajici hodnoceni na stupnice. Pokud naleznete vady. zaznacte je.

Vzhled
C.vzorku | vynikajici | velmi dobry uspokojrvy | jestd ipamy velmi $pamy,
dobry piijatelny vzbuzujici
odpor

Vady: 0 nerovnom#mé zabarveni I skvmitost O okeraly I jme vady ..........

+| Konzistence —intenzita tvrdosti

C. vzotku velice méakky mimé stredné tvrdsi tvrdy velmt tvrdy
mékky mékka tvrdy
Vady: Dmazlavé O drobivda Ojma ....... =
uné
C.vzorku vynikajici velmi dobra | uspokojiva Jeitd ipama velmi $pama,
dobra pfijatelna odpoma

Vady: O stiplava O pokvasinkach OJpoplisnich OJzatuchla O hnilobnd JZukla Jjma ... ...

Chut’
C. vzorku vynikajic velmi dobrza uspokojiva Jestd ipama velmi Spama,
dobra pfijatelnd odpoma

Vady: Dhotka O pokvasmkach O poplisnt O 3tiplava O sviravd Jzatuchld O mydlovita
Ohnilobnda Onedista T Zukld Jjmad .........

Chut’ po kozim (ovéim) mléce

C.vzorku nematelna | nepatmé velmi pfijemna, stlna velmi velice silna, az
matelna mima, typicka silna nepfijemna,
matelna odpudiva

Celkovy dojem
C.vzorku vybomy velmi dobry | uspekojivy Jeitd nepfilis nepiyatelny.
dobry vyhovujici | vvhovujici odpudivy

Obrazek 11: Priklad senzorického formuléte pro kategorii Cerstvé syry
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7.15.1 Vady cerstvych syri

Nepravidelny a neuzavieny povrch — vznika nedostate¢nym obracenim.

Velky pocet direk uvniti — velka davka sytidla.

Dérovana konzistence tésta, nekompaktni, naduielé, potrhané tésto — Spatna pasterace nebo
kontaminace nedostatecné ¢isténym naddobim a naradim napt. koliformnimi bakteriemi.
Piskovité a drobivé tésto — rychl¢ a vysoké prokysavani syfeniny pii odkapavani za vysokych
teplot.

Nedostate¢né prokysavani syru — nizka teplota v syrarné nebo pfi pouziti vadnych zakysi.
Horka chut’ — nizka teplota pfi syfeni, pfili§ pomalé a nedostate¢né odkapéavani syrovatky
pfi nizké teploté¢ v syrarn€é. RovnéZz hotkou chut’ mize zplsobit mléko dojnic krmenych
nevhodnym krmivem.

Zlukla chut — uloZeni syra pii vysokych teplotich za piistupu svétla.

Olejovita chut’ — vadné mléko nebo diky vysokému obsahu Fe a Cu v mléce.

Kvasni¢na, zatuchla chut'— Spatna pasterace mléka, Spatné syiidlo, necisté naradi, nadobi,

infikované zakysy.
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8. ZAHUSTENE VYROBKY

Charakteristickym znakem této skupiny mlécnych vyrobkt, které maji vyssi obsah
suSiny, je vyrazn¢ prodlouzena trvanlivost a to bud’ vytvofenim hypertonického prostredi
(ptidavek cukru), nebo sterilizaci finalniho vyrobku. Jakost a trvanlivost vyrobkl je zéavisla
pfedev§im na slozeni a kvalit¢ pouzivaného mléka a jeho mikrobiologické jakosti. Kromé
vyrobkl pro piimou spotiebu, v malospotiebitelském baleni, se vyrdbi zahusténé mléko

pro pramyslové zpracovani.

Tabulka 30: Zahusténé mlécné vyrobky neslazené

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot.) | Mlécna susina MIé¢na susina
(v % hmot. tukuprosta
nejménc) (v % hmot. nejmén¢)
Zahusténa smetana vice nez 15,0 véetné 26,5 11,5
Zahusténé
L, vice nez 7,5 véetné 25,0

plnotu¢né mléko
Zahusténé mléko 1,0az7,5
¢aste¢né odtuénéné 17,5
V tom polotu¢né 4,0 az 4,5 20,0
Zahusténé mléko L Yo

.o, méne nez 1,0 véetné
odtucnéné

Tabulka 31: Zahusténé mlécné vyrobky slazené

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot.) MIlécna susina MIlécna susina
(v % hmot. tukuprosta
nejmeénc) (v % hmot. nejméng¢)
Zahus$téna smetana vice nez 16,0 vcetné 14,0
Zahustve n’e , vice nez 8,0 veetné 28,0
plnotu¢né mléko
Zahusténé mléko mén¢ nez 8,0 az 1,0
¢asteé¢né odtuénéné 24,0 20,0
V tom polotu¢né 4,0 az 4,5

Zahusténé mléko

oL, méneé nez 1,0 véetné 24,0 20,0
odtuénéné

8.1 Odbér a priprava vzorki

Vzorky se odebiraji obdobné jako u tekutého mléka, pro dosaZzeni homogenity je nutno
intenzivnéji michat. Zejména je tieba se zaméfit na stény a dno a dbat, aby se do vyrobku
nevnasel zbyte¢né vzduch. Z velkych kontejnerd nebo ze spotiebitelskych baleni o obsahu

2 az 4 kg se vzorky odebiraji nabérackou. U malych baleni se odebiraji neoteviené vzorky
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Vv takovém poctu, aby celkova hmotnost byla nejméné 150 g, 1épe 200 g. Obsahuje-li slazené
zahusténé mléko krystalky laktdzy, resp. neni-li vzorek homogenni, je to nutno uvést
do protokolu. Vzorky se pievedou do tak velkych vzorkovnic, aby bylo mozno zajistit fadné
promichani obsahu pfed zkouSenim. Vyrobky v tubach se vytla¢i také do uzaviratelné
vzorkovnice, tuba se podélné roziizne a obsah se co nejuplnéji prevede. Mlécné konzervy
je mozno uchovavat pii pokojové teploté, jinak se postupuje jako u mléka. Vzorky
se nekonzervuji. Neotevieny obal nebo vzorkovnice se u neslazeného mléka nékolikrat protiepe
a prevrati. Po otevieni se opakovan¢ pieléva, aby se i pfipadné usazeniny (na stén¢ nebo na
dn¢) homogenné rozmichaly. U slazenych mlék se michéd Spachtli, aby byly promichany jak
horni tak i spodni vrstvy. U starSich vyrobki je vhodné vzorky v obalu pfedem temperovat ve
vodni lazni (max. 2 hodiny) a zhruba v 15 minutovych intervalech protiepavat — u neslazenych

mlék pti 40 az 60 °C, u slazenych mlék pti 30 az 40 °C.

8.2 Stanoveni suSiny
8.2.1 Referen¢ni metoda

a) Neslazena mléka
Navazuji se 1 az 3 g vzorku (dle ocekévané suSiny) a pracuje se podle postupu uvedené¢ho
u mléka.

b) Slazena mléka a vyrobky
Navazuji se 2 g vzorku do kelimku s 25 g pfedem vysuSeného pisku (shrnutého k jedné strang,
vzorek se navazuje na volny prostor). Pfidd se 5 ml vody a déle se postupuje jako u mléka

s cca 30 minutovym piedchozim odpafovanim na vodni 1azni.

8.2.2 Rutinni metoda
Vzorky se susi jako u mléka piesné stanovenou dobu pii 102 £ 2 °C nebo pii zvySenych

teplotach. Doba suSeni se zjisti srovnanim s referencni metodou.

8.3 Stanoveni obsahu tuku

Postup prace: navazuje se 20 £ 0,01 g vzorku, ptidad 50 ml cca 50 °C teplé vody, promicha
a po ochlazeni na 20 °C doplni vodou na 100 ml v odmérné baiice. Déle se postupuje jako
u mléka. Pti pipetovani 11 ml se odectena hodnota nasobi 5x.

Poznamka: je mozno pouzit i varianty fedéni 40 g + 60 g vody — vysledek se pak nasobi 2,5x.

Srovndni s referencni metodou je vzdy nutné. U vyrobku s ptisadami (kakao apod.) se nckdy
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obtizn€¢ dosahuje konstantni odecet, po dalSim odstfedéni se obsah tuku zvySuje.

Je proto nutno srovnanim s referenéni metodou stanovit pocet nutnych odstted’ovani.

8.4 Stanoveni titra¢ni Kyselosti
Provedeni: navazuje se 20 g vzorku a doplni na 100 ml v odmérné bance destilovanou vodou.
Titra¢ni kyselost se pak stanovi u 50 ml ziskaného roztoku (viz mléko), vysledek se prepocte

na 100 g vzorku a vyjadii se bud’ v SH nebo v mmol.kg™.

8.5 Stanoveni laktozy a sachardzy vedle sebe

Princip: rutinni metodou podle Finkeho se u slazenych kondenzovanych mlék stanovi
polarizace vyc¢ifeného roztoku a znovu po rozruseni laktozy pomoci CaO. Z hodnot obou
polarizaci mozno spocitat podle vzorce obsah laktézy i sachardzy. Za dodrzeni podminek
metody uvedeny vzorec pro vypocet jiz zahrnuje objemové korekce pro zahusténé slazené
mléko. Pro jiné vyrobky je nutno korekce stanovit.

Cinidla:

octan sodny, vodny roztok (350 g v 1 litru),

- oxid vépenaty, pevny,

- kyselina sirova, zfedéna 1 + 5 obj.,

- hydrogenfosfore¢nandisodny, nasyceny roztok,

- 2 % ethanolovy roztok fenolftaleinu.
Postup prace: 100g vzorki se po rozpusténi v 200 ml horké vody ptevede do 500 ml odmérné
banky a po ochlazeni vycefi 20 ml roztoku Pb(CH3COO)2. Po promichani, nasledném
vytemperovani na 20 °C a doplnéni po znac¢ku, se zfiltruje. Ciry filtrat se polarizuje (p1)
na kruhovém polarimetru s Na-lampou v trubici délky 20 cm. Z ¢irého filtratu se dale odméi
40 ml do odmérné baiky na 50 ml, pfida 0,75 g jemné rozetieného CaO a 1 hodinu zahiiva
ve vodni lazni pfi 75 az 80 °C. Tim se rozrusi laktéza. Po rychlém ochlazeni a ptidavku
2 kapek fenolftaleinu se roztok neutralizuje do odbarveni (slabé kyselé reakce) ziedénou
H2SO4. Pak se ptidaji 2 ml roztoku Pb(CH3COQ). a po promichani 1 ml nasyceného roztoku
Na;HPO4, doplni po znacku pii 20 °C, promicha a zfiltruje. Ciry filtrat se polarizuje (pz).
Vypocet:

% laktozy = [p; - 0,962 — (p, + pzz) +0,942| - 4,76 = (0,962p, — 1,1775p,) - 4,76

% sacharézy = (p2 + pf) £0,942 3,75 = p, - 4,416
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Poznamka: vynecha-li se prvni polarizace p1, je mozno ptimo z druhé polarizace pz, provedené
z filtratu zékladniho roztoku po rozruseni laktézy CaO, vypocitat obsah sacharézy v %

(X =p2.4,416). Tento postup je vhodny pro rutinni kontrolu obsahu sacharozy.
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9. SUSENE VYROBKY

Susené mlécné vyrobky maji praskovitou konzistenci a vyrabi se ve dvou trznich
druzich, a to pro piimou spotfebu a pro priimyslové zpracovani. Podle charakteru vyrobkt
rozeznavame susena mléka, suSené¢ mlécné vyrobky s chutovymi a vyzivnymi piisadami
(z nichZ nejvétsi naroky na surovinu i vlastni technologii maji suSené mlééné vyrobky

pro kojeneckou a détskou vyzivu) a mlééné krmné smési.

Tabulka 32: Susené mlécné vyrobky

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot.)
SusSena smetana vice nez 42,0 véetné
Susené plnotu¢né mléko 26,0 az 42,0
Susené mléko ¢aste¢né odtucnéné vice nez 1,5 az 26,0 véetné
V tom polotu¢né 14,0 az 16,0
Susené mléko odtu¢néné méneé nez 1,5 véetné

9.1 Odbér a priprava vzorku

Mala spotiebitelskd baleni se odebiraji neoteviend v takovém poctu, aby celkova
hmotnost vzorku byla nejméné 200 g. Z vétSich baleni (pytli apod.) se vzorky odebiraji
specialnimi vzorkovaci vhodné délky tak, aby pokud mozno dosahovaly az ke dnu.
Pted odbérem se odhrne cca 10 cm povrchové vrstvy. Z velkych kontejnert, ptip. sil je tieba
provadét vzorkovani v pritbéhu plnéni ¢i vyprazdiovani, aby se tak ziskal primérny vzorek
z celého mnozstvi. Vzorkovnice se naplni max. do tii ¢tvrtin. Pfi vzorkovani je nutné zajistit,
aby nedochazelo k vlhnuti vzorki, vzorkovnice musi byt bezpecné uzaviratelné. Susené mlécné
vyrobky je mozno pifepravovat a uschovavat pti pokojové teploté do zapoceti rozboru. Pred
analyzou se vzorky promichaji pfevracenim a protfasanim. Granulované vyrobky je tieba

nejdiive rozemlit a prosit sitem (0,5 mm mesh).

9.2 Stanoveni obsahu vody

9.2.1 Referen¢ni metoda

Princip: obsah vody se stanovi susenim pii teplot¢ 87 + 2 °C, pfi niz nedochazi k poruseni
organickych latek. Metody se pouziva pro vSechny suSené mlécné vyrobky.

Pomiicky: - sklenéna vazenka se zdbrusem o priméru asi 5 cm.

Postup prace: prazdna vazenka se hodinu piedsousi v susarn¢ pii 87 = 2 °C a po ochlazeni

se navazi s pfesnosti 0,0001 g asi 3 g vzorku, stejnomérné rozprostieného na dné vazenky.
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Vzorek se susi 6 hodin a po pulhodinovém ochlazeni v exikatoru zvazi. Suseni se jesté opakuje
mléka, nikoliv vyrobky s vyssim obsahem vody.
Vypocet: obsah vody v % (x) se vypocte podle vzorce:

a-100
X =

n
a - ubytek na hmotnosti susenim v ¢

n - navazka vzorku v ¢

9.2.2 Rutinni metoda
Princip: suseni probihd pii teploté¢ 130 °C Sest minut. Metoda se pouziva pii rychlém
orientacnim stanoveni vlhkosti.
Pomiicky: - nerezova nebo Al miska s primérem asi 10 cm.
Provedeni: vzorek se odvazi v mnozstvi 5 g na technickych vahach. Susi se pfesné 6 minut
V susarng, vyhtaté na 130 °C. Po péti minutach chladnuti v exikatoru se vzorek zvazi.
Vypocet:

% vlhkosti = a - 20

a - ubytek na hmotnosti v g

Vysledek se uvadi na jedno desetinné misto.

9.3 Stanoveni obsahu tuku Gerberovou metodou

Princip: vzorek se rozrusi kyselinou, uvolnény tuk se oddéli odstiedénim a jeho objem
se odecte na stupnici butyrometru.

Pomiicky a chemikalie:

- butyrometr pro susené mléko dle CSN 706679 nebo 257632,

- ostatni pomiicky a chemikalie viz stanoveni tuku v mléce.

Postup prace: do butyrometru se napipetuje 10 ml Gerberovy kyseliny (viz mléko) a na ni
se prevrstvi 8,0 — 9,5 ml vody bez promichani. Pak se navazi 2,5 + 0,1 g vzorku a pomoci
nalevky s kratkym stonkem kvantitativné€ pfevede do butyrometru. Pfida se 1 ml amylalkoholu,
zazatkuje, tfepe do rozpusténi (za ptipadného piihfati ve vodni lazni na 65 °C, po dobu max.
30 min). Dalsi postup viz mléko. Procento tuku se odecitd pfimo na butyrometru. Pro zvlasté
presna meéteni se uplatnuji korekéni ¢leny. Shoda s referenéni metodou byva do 0,3 %.

U nékterych susenych vyrobkll dochéazi pii opakovaném odstfed’ovani k dalSimu zvySovani
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obsahu tuku. Pak se voli uzan¢ni postup podle srovnani provadéného s referencni metodou.

Obvykle se odstfed’'uje max. 3x.

9.4 Stanoveni titra¢ni kyselosti — referen¢ni metody

9.4.1 SuSena mléka

Princip: podle CSN se su$ené mléko obnovuje rozpusténim 13,50 g plnotuéného, 12 g
polotu¢ného nebo 10 g odtu¢néného suseného mléka rozmixovanim (po dobu 90 s) s ptidavkem
100 ml 24 °C teplé vody nebo ru¢né s piidavkem sklenénych perel. Pak se odpipetuje 50 ml
a dale se postupuje jako u mléka.

Poznamky:

1) Podle IDF 86:1981 se navazuje S odectem na 0,01 g takové mnozstvi, které odpovida:
500/(% suSiny - % tuku) suSen¢ho mléka. K tomu se pfida 50 ml vody, siln¢ tfepe a necha
20 min. stat. Za michani magnetickym michadlem se titruje roztokem NaOH (c = 0,1 mol.I"?)
za pouziti pH-metru do hodnoty pH 8,4 s vydrzi 5 sekund a za pfivodu dusiku k zabranéni
absorpce CO2 ze vzduchu. Titrace se ma provést do 1 min. Vysledek se vyjadii jako ml NaOH
(c = 0,1 mol.I'Y), spotifebované pii titraci obnoveného mléka, jehoZ susina tukuprosta je 10 g.
Vysledek titrace se nasobi 2x.

2) Podle IDF 81:1981 se pro rutinni stanoveni titruje za pfidavku 2 ml 2% fenolftaleinu
do zabarveni srovnavaciho roztoku vzorku s piidavkem 2 ml roztoku CoSOs . 2 H.O

(3 g vel00 ml), kdy zabarveni vydrzi 5 sekund.

9.4.2 SuSené mlééné vyrobky s prisadami
Postup: navazuje se 5 g vzorku s pfesnosti na 0,01 g, pfida se 35 ml vody a 1 ml roztoku
2 % fenolftaleinu. Titruje se odmérnym roztokem NaOH (¢ = 0,25 mol. I''). U barevnych
vyrobki se titruje (za pouziti pH-metru a michani) do pH 8,4 ¢i do hodnoty urcené v jakostni
normé. Vysledek se uvadi v piepodtu na 100 g vyrobku v ml roztoku NaOH (¢ = 0,25 mol. %)
nebo zejména u krmnych smési se pouzije vyjadieni v latkovém obsahu kyselin v mmol.kg™.
Vypocet:

x=a-f-20

a - spotfeba roztoku NaOH (¢ = 0,25 mol. I'Y) v ml
f — faktor roztoku NaOH (c = 0,25 mol. I'Y)
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9.5 Stanoveni necistot

9.5.1 Stanoveni pripalenych ¢astic a jinych nedistot filtraci

Princip: podstatou metody je filtrace vzorku, obnoveného za podminek metody, pies filtra¢ni
kotou¢ a vizualni porovnani zaschlého kotouce se standardy pro pfipalené Castice a vizualni
posouzeni zabarveni, ptipadn¢ mikroskopické rozliSeni.

Provedeni: obnoveni s vodou se provede podle tab. 33.

Tabulka 33: Obnoveni suseného mléka vodou

Obnoveni sugeného | podle CSN 450 ml vody (30 °C) podle ADMI 250 ml vody
mléka

Plnotu¢ného 659 sprejoveé: 32,5 g
valcové: 22,0 g¥)

Polotu¢ného 509 sprejové: 25,0 g

Odtu¢néného 50¢ valcové: 17,0 g¥)

Doba mixovani 90s 60 s (po vysypani prasku do vody se
ptida 0,5 ml diglykollauratu S)

*) misto vody se pouzije 2 % roztok hexametafosfatu 80 °C teply a mixuje se 30 s.

Obnovend mléka se filtruji pies predepsany filtraéni kotou¢ (dle CSN @ 2.6 cm,
dle ADMI @ 3,18 cm), umistény ve filtratnim pfistroji. Stény se oplachuji 50 ml vody,
u valcové suSenych vyrobkl 250 ml. Zaschlé filtry se porovnavaji se standardy. Velikost
Znecisténi se hodnoti:
a) podle CSN
l. Zadné, ¢i nepatrné zneciSténi - vhodné pro détskou vyzivu,
Il. mirné znecisténi — ptima spotieba
I1. silné znecisténi — nevyhovujici
b) ADMI pouziva hodnoceni: A = 15 mg, B = 25 mg, C = 35 mg, D => 35 mg necistot
— ptipalenych castic. Druh nelistot je hodnocen podle fotografii ¢i specialné
pfipravenych standardi.
Poznamky: 1) Filtry se susi pti 30 — 40 °C v bezpra$né atmosfére (podle ADMI).
2) ADMI uvadi téz obnoveni pro suSené¢ podmasli: 17 g + 300 ml 10 % (hm./obj.) roztoku
Chelatonu I11, teplého 80 — 85 °C mixovat 10 s, pak ptidat dalSich 200 ml roztoku a mixovat
45 s. V nékterych zemich pouzivaji k usnadnéni filtrace suSenych vyrobkl napt. roztoky

3 % S$tavelanu sodného ¢1 2 % citratu sodného.
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9.5.2 Stanoveni necistot sedimentaci

Princip: necistoty z obnoveného mléka sedimentuji na dné nadoby. Pouziva se pti hodnoceni
jakosti mléka, suseného na valcich. Metoda sedimentacni je u tohoto typu mléka vyhodné;jsi
nez metoda filtracni (zanéseni filtru).

Pomiicky: kadinka z bezbarvého skla, o obsahu 600 ml a priméru asi 70 mm.

Provedeni: susené mléko plnotucné se obnovi z 32,5 g prasku + 225 ml vody 50 °C teplé.
Susené mléko odstiedéné se obnovi z 25 g prasku + 225 ml vody 50 °C teplé. Obnovené mléko
se necha stat piikryté v kadince 5 hodin a sediment se posuzuje piipadn¢ mikroskopuje (pokud

chceme urcit druh necistoty).

9.6 Stanoveni disperzibility suSenych mlék

Princip: disperzibilita prasku ve vodé je schopnost prasku rozdélit se na ¢asti, které projdou
sitem. Instatni suSené plnotu¢né mléko nebo suSené odstfedéné mléko by disperzibilitu nemélo
mit nizsi nez 85%, resp. 90%.

Pomiicky: vahy, citlivost 0,1 g a analytické vahy, citlivost 0,1 mg; kadinka 600 ml; plastova
deska 120x120 mm; sklenénd rourka (vnitini primér 75 mm, vyska 65 mm); stojan a drzak
k upevnéni sklenéné rourky; 1zicka (Spachtle); stopky; zkusebni kovové sito — pramer 200mm,
vzdalenost ok 150 um; Erlenmayerova baika 250 ml se zatkou; sklenéna nalevka.

Postup: zjisti se obsah vody v suSeném mléce dle pracovniho postupu 9.2.1. Do suché kadinky
se odméti 250 ml vody o teploté 25 °C (je nutné dbat na to, aby okraj nad vodni hladinou zistal
suchy). Kadinka se da ke stojanu, poloZi se na ni plastova deska a nad desku se upevni sklenéna
rourka. Rourka se upevni tak, aby byla ve stfedu kadinky a aby se deska dala bez obtizi
vytahnout. Odvazi se 34g suSené¢ho plnotu¢ného mléka nebo 26 g susené¢ho odsttedéného
mléka. Mléko se da do sklenéné rourky a rovnomérné rozdé€li Spachtli. Stisknou se stopky.
Soucasné se odstrani deska. Odstranéni desky se musi provést jemnym rovnomeérnym pohybem
a musi byt ukon€eno po 2,5 sekundach.

Kadinka se odebere ze stojanu a Spachtle se ponofi do kadinky tak, aby se dotkla
dna, kdyz stopky ukdzou 5 sekund. Béhem nésledujicich 5 sekund se obsah kadinky micha
Spachtli. Jedno dokonalé zamichani trva 1 sekundu, tzn. jeden klidny a nepfetrzity pohyb
Spachtli tam a sem pifes primér kadinky vyzaduje 1 sekundu. Spodni hrana Spachtle je
nepretrzit¢ ve styku se dnem kadinky. Na konci kazdé poloviny michaného pohybu se lehce
odkloni od stény kadinky. Tim je shlukovani rychle smocitelnych ¢éstic snizeno na minimum.

Timto zpisobem se miché bez preruSeni 15 sekund, pticemz je Spachtle drzena stale ve svislé
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poloze. Béhem 20ti michanych pohybt (tj. béhem 20 sekund) se musi kédinkou jedenkrat
dokonale otocit kolem jeji osy (360°).
Kadinka se necha 30 sekund stat, tzn. dokud stopky neukazi 55 sekund. Cést tekutého vzorku
se opatrné prelije pres zkusebni kovové sito, aniz by se zvifil sediment a v kadince zlstalo cca
150 ml vzorku. Sito se nesmi béhem filtrace naklanét ani pohybovat. Pouziva se vlhké sito,
které bylo osuseno utérkou, aby se odstranila piebytecnd voda. Filtrace se provadi
do suché a cisté sbérné nadoby 30 sekund. Po pocatku filtrace (tj. po 1 min a 25 sekundach
na stopkach) se obsah sbérné nadoby ptelije do Erlenmeyerovy baiiky a uzavie zatkou. Obsah
banky se diikkladn¢ promichd. Dvojmo se provede stanoveni 0bsahu susiny tekutého vzorku dle
pracovniho postupu 9.2.1. Primér hodnot téchto stanoveni (zaokrouhlen na desetinu g),
se oznaci jako celkova suSina.
Vypocet:

- pro instantni odstfedéné susené mléko: D = S x 962 / [100-(W+S)]

- pro instantni plnotu¢né susené mléko: D =S x 735/ [100-(W+S)]

D - disperzibilita v %
S - suSina tekutého vzorku v %

W - zbytkova vlhkost suSeného mléka v %

Test se provadi dvojmo, vysledky se zaokrouhli na celé procento.

Opakovatelnost: v ptipad¢, ze rozdil mezi obéma testy je vyssi jak 4%, je stanoveni neplatné.

9.7 Stanoveni sypné hmotnosti

Princip: u susenych vyrobk se stanovi sypna hmotnost "volné sypana", sypna hmotnost "volné
sklepana" a sypna hmotnost "sklepana". Nejlépe reprodukovatelna je sypna hmotnost sklepana.
Stanoveni ma vyznam pro ur¢ovani velikosti obalt.

Ke stanoveni je podle metodiky vhodny kovovy vélec o objemu pfesné 100 cm® (pramér
42 mm, vySka 72 mm), opatfeny snimatelnym nastavcem vysky 60 mm, ktery vyskou 25 mm

zapada z vnéj$i strany do zafezu spodniho vélce a tak tvoii ndsypku.
9.7.1 VoIné sypana hmotnost

Provedeni: do nasypky se voln¢ nasype suseny vyrobek, nastavec se odejme a povrch prasku

zarovna hladce s okrajem spodniho vélce. Potom se vélec se vzorkem zvézi (b). Hmotnost valce
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bez vzorku je (a). Je mozno pracovat i s jinym objemem nez 100 cm?, musi vsak byt proméien
az po rovny okraj (objem V). Hmotnost se vyjadii v g, objem v cm?.
Vypocdet:

— hmotnost volné nasypaného prasku = ?,v g.cm™3 (& nasobenim 1000 v kg. m™3).

9.7.2 Sypna hmotnost volné sklepaného prasku
Po provedeni postupu dle 9.7.1. se znovu nasadi nasypka a naplni vzorkem. Plny valec
se 10x mirnym poklepem sklepava a po jednotlivém poklepu otaci o 0,1 obvodu. Néstavec se

sejme a dalsi postup je stejny jako dle 9.7.1.

9.7.3 Sypna hmotnost sklepana
Provadi se po opétovném naplnéni nasypky dle 9.7.2. a dalsim sklepanim 90x (celkem
tedy 100 pokleptt). Pocet poklepil je mozno jesté zvysit (napt. az na celkem 1250), musi se vSak

k vysledku uvést celkovy pocet poklepi.

9.8 Specificky objem susenych vyrobki
Na zéklad¢é vypoctenych hodnot pro rizné sypané hmotnosti je pak mozno pro potieby

praxe vypocitat specificky objem (Vs).

100
V —

=—00 - ,pro 100 g objem v cm3
®  zméFend sypna hmotnost P & Ob]
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10. MRAZENE KREMY

Mrazenym krémem se rozumi vyrobek ziskany zmrazenim a naSlehdnim pasterované
a homogenizované zékladni smési pod tlakem. Zakladni smés je sestavena ze smetany, mléka,
mléného nebo rostlinného tuku, vody, vajec, ovoce, pridatnych latek a latek urCenych

k ochuceni a aromatizaci.

Tabulka 34: Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost mrazenych krému

Celkova | Tukuprostd | Mlécny tuk | Ovocna Suché
susina mlééna | (v% hmot. | slozka | skotapkové
Druh (v% hmot. | susina nejméné) | (v % hmot. plody
nejméng) | (Vv % hmot. nejméng) | (v % hmot.
nejméng) nejméng)
Mrazeny krém 8.0
smetanovy '
Mrazeny krém mlécny 6,0 25
Mrazeny krém
s rostlinnym tukem 5,0 %)
Mrazeny krém vodovy 12,0
Mrazeny krém ovocny 12,0 15,0 5,0
Mrazeny sorbet 12,0 25,0 7,0

*) obsah rostlinného tuku
Poznamka: u mrazeného krému ovocného a mrazeného krému sorbet plati v zavislosti
na pouzité ochucujici slozce pozadavek pro obsah ovocné slozky nebo pro obsah suchych

skotapkovych ploda

10.1 Odbér vzorki

K odbéru vzorkl se pouzivaji dostate¢né dlouhé nebozezy tak, aby dosahly na dno obalu
s vyrobkem. Pouzivaji se také Spachtle nebo porcovace zmrzliny. Odbér vzorkl se provadi
pii teploté -12 az -18 °C. Pokud je konzistence pfili§ tuha, odebere se celé baleni jako vzorek.
Minimdalni mnoZstvi odebraného vzorku musi Cinit 100 g. Jednoslozkové vzorky se roziezou
na kousky, vlozi do vzorkovnice a temperuji ve vodni l4zni na teplotu ne vyssi nez 12 °C. Je
mozné vyrobek rozmixovat, aby vznikla homogenni konzistence. Nesmi pfitom dojit
k napénéni nebo stluceni tuku. Viceslozkové vyrobky se analyzuji celé nebo se oddéli jednotlivé

slozky. Pokud maji vyrobky polevu, tak se poleva odstraruje.
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10.2 Smyslové pozadavky
Baleni: obal Cisty, uzavirajici cely vyrobek, fadné€ oznaceny.
Vzhled a barva: tvar pravidelny, odpovidajici svou intenzitou pouzitym surovinam, prolinani

u vicebarevnych smési neni na zévadu.

10.3 Stanoveni susiny
10.3.1 Referen¢ni metodou
Pracovni postup: navazi se 3 g vzorku, piidaji se 3 — 5 ml vody pro snadnéjsi promichani

a odparovani. Dale se postupuje jako u zahusténého slazené¢ho mléka viz ¢l. 9.2.1

10.3.2 Metodou s regulovanym infraohi‘evem

Princip: stanoveni se provadi na analytickych vahach s vestavénym infrazafi¢em. Na tomto
zatizeni lze volit suSeni bud’ do konstantni hmotnosti nebo urcit dobu suseni. Podminky suseni
se naprogramuji predem.

Postup méreni: navazuje se 0,7 — 0,9 g vzorku tekutého mrazeného krému. Doporucena teplota

suseni do konstantni hmotnosti je 100 —120 °C asi 15 minut.

10.4 Stanoveni obsahu tuku acidobutyrometricky (provozni metoda)

Pomucky: analytické vahy, odstfedivka, vodni lazen, automaticka 10 ml pipeta na H2SOs,
automaticka 1ml pipeta na amylalkohol, butyrometr na mléko, Gerberova kyselina o hustoté
1,816 + 0,004 g.ml™ (90,4 + 0,8 %), amylalkohol.

Postup prace: do butyrometru na mléko se odméri 10 ml Gerberovy H2SOs. Navazi se
3 az 5 g vzorku mrazeného krému, doplni se vodou na celkovy obsah 11 g, pfida se 1 ml
amylalkoholu. Butyrometr se zazatkuje, protfepe a odstiedi.

Vypocet:

odecet na butyrometru - 11

% tuku = —
navazka vzorku v gramech

10.5 Stanoveni kyselosti titraéni metodou

Postup prace: postupuje se stejn¢ jako u mléka. Navazi se 25 g tekutého vzorku, do kterého se
pfida 75 ml vody a 2 ml fenolftaleinu. Titruje se roztokem NaOH (¢ = 0,25 mol.I?)
do slabé rtzového zbarveni, které musi vydrzet 1 minutu a spotifeba roztoku NaOH

se vynasobi 4. U barevnych vzorkt je vhodné&jsi méteni aktivni kyselosti pH metrem do 8,4.
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10.6 Stanoveni procenta naslehani

Princip metody: pfi stanoveni procenta naslehani se porovnava hmotnost stejného objemu
smési a naslehaného vyrobku.

Postup prace: zvazime porcelanovy kelimek nebo kadinku bez vylevky. Dale se zvadzenim urci
hmotnost nenaslehaného vzorku naplnéného do roviny okraje kelimku (A). Stejnym zptisobem
se stanovi hmotnost naslehaného vzorku (B). Péna se naplni pfes okraj kelimku

a rovnym nozem sefizne podle okraje.

% naslehu = B - 100

Poznamka: je-li znam objem kelimku (V) a je-li znama skute¢na hustota nenaSlehaného
vyrobku (d), pak misto vazeni nenaslehaného vzorku je mozno hmotnost (A) vypocitat

ze vztahu A= V. d. Tento zpusob je vhodny pro rychlou meziopera¢ni kontrolu.
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11. HODNOCENI MIKROBIOLOGICKE KVALITY

Jednoduché orienta¢ni metody na hodnoceni mikrobiologické kvality mléka
a mlécnych vyrobkt jsou vhodné jak na posuzovani a zajistovani jakosti syrového miéka jako
suroviny, tak i ke kontrole predepsanych technologickych postupti, dodrzovani hygienickych

zasad pii vyrobé, ptip. i k posuzovani zdravotni nezdvadnosti mléka.

11.1 Odbér vzorku pro mikrobiologické vySetieni

Odbér vzorka musi byt proveden za aseptickych podminek. Pomicky pro odbér vzorki
a vzorkovnice musi byt sterilni, vyrobené z nerez oceli, skla nebo plastu na jednorazové pouziti.
Vzorky musi byt pfepravovany vychlazené alespoil na 6 °C, aby pii pfepravé nedoslo
k pomnozeni mikrobu.
Sterilizace se provadi:
1. ptisobenim horkého vzduchu v horkovzdusném sterilizatoru 2 hodiny pfi teploté 180 °C;
2. pusobenim pary pii teploté 121 £ 1 °C v autoklavu nejméné 20 min., sterilizované pomucky
musi byt pro odbér pied pouzitim steriln€ uchovany;
3. sterilizace nacini pro odbér vzorki se provede ozehnutim nad plamenem;
4. pro sterilizaci pracovnich ploch i nacini se muze pouzit nejméné 70 % ethanol;
5. sterilizace opalenim za pouziti 96 % ethanolu;

6. vystaveni y-zafeni.

11.2 Weinzirlav test

Sporulujici mikroorganismy (aerobni rodu Bacillus i anaerobni rodu Clostridium), které
jsou velmi odolné nejen vii¢i pasterizaci, suseni piip. zmraZzovani, ale i vii¢i béZnym metodam
dezinfekce, predstavuji jak zdravotné, tak 1 technologicky rizikové mikroorganismy.
Pfitomnost anaerobnich sporulati je rizikova zejména u dlouhozrajicich syrt, UHT vyrobki
a zahuSténych mlék.
Princip: po zahfevu mléka na 85 az 95 °C se zniCi vegetativni formy mikroorganismii.
Anaerobni sporulujici mikroorganismy je pak mozno stanovit Weinzirlovym testem.
Postup priace: do sterilni zkumavky se nalije 10 ml zkousené¢ho mléka a zalije se asi 2 ml
rozehtatého sterilniho parafinu. Vegetativni formy se inaktivuji zahfevem vzorku ve vodni lazni
pii 85 °C po dobu 10 min. Po vychlazeni se zkumavky inkubuji pti 37 °C 4 dny. Sleduje se
tvorba plynu (vytlaCovani parafinové zatky) a proteolyza (sraZeni mléka a pozd¢jsi peptonizace

— rozpousténi srazenych bilkovin).
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Poznamka: pii vysoké kontaminaci mléka je vhodné zjistit ptiblizné€ i po€ty mikroorganismda.
Zkouseny vzorek se postupné fedi 1+9 sterilnim mlékem (desitkové fedéni) a stanovi pak

nejvyssi jesté pozitivni fedéni — tzv. titr.

11.3 Kvasna zkouska

Princip: v zavislosti na poctu a zastoupeni mikroorganismti v mléce dojde po inkubaci vzorku
pii vhodné teploté k rustu pritomné mikroflory a zménam jeho konzistence. Podle charakteru
srazeniny lze usuzovat na prevladajici zastoupeni mikroorganismi a tim souvisejici vhodnost
mléka ke zpracovani.

Postup prace: do sterilni zkumavky se odlije 10 — 15 ml zkousen¢ho mléka a inkubuje se

24 hodin pfi teploté 37 °C. Po této dobé& se posuzuje vznikla srazenina podle tab. 35.

Tabulka 35: Vyhodnoceni kvasné zkousky

Trida Oznaceni Vzhled sraiel?iny
Jakost Pravdépodobna mikroflora
,Srl . dokonale Cista srazenina, prevaha bakterii mlééného kysani
Vyborna
| Srp 1-2 plynové bublinky, slaba kontaminace plynotvornymi
' Dobra bakteriemi
Pe1 peptonizace asi do 0,5 cm, slaba kontaminace peptonizacnimi
Dobra bakteriemi
Sr3 vice plynovych bublinek, siln€jsi kontaminace plynotvornymi
M¢éné vhodna | bakteriemi
I Pe2 peptonizace asi do 1 cm vysky, silnéj$i kontaminace
' M¢éné vhodnd | peptonizacnimi peptonizacnimi bakteriemi
Kzy vice plynovych bublinek a peptonizace do 1 cm, slaba
Méné vhodnd | kontaminace peptonizacnimi a plynotvornymi bakteriemi
Pes silna peptonizace a kontaminace peptonizujicimi
Nevhodna mikroorganismy
Kz znacna tvorba plynovych bublinek, potrhand srazenina a
. peptonizace nad 1 cm, zna¢na kontaminace plynotvornych a
Nevhodna e, .
peptonizacnich bakterii
Kz silna tvorba plynovych bublinek, potrhana sraZenina, silna
, peptonizace, velmi silnd kontaminace plynotvornych a
Nevhodna o -/
1. peptonizacnich bakterii
Dui dufeni plynotvornymi bakteriemi, silnd kontaminace
Nevhodna plynotvornymi bakteriemi
Dut> dufeni plynotvornymi bakteriemi a bakteriemi maselného
Zavadna kvaSeni
Dui‘s silné dufeni plynotvornymi bakteriemi a bakteriemi
Zavadna maselného kvaseni
Nesrazeno pokud se syrové mléko nesrazi jsou pfitomny inhibi¢ni latky

Vyznam zkratek: Sr — srazenina, Pe — peptonizace, Duf — dufeni, Kz — peptonizace za tvorby plynu
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11.4 Mikroskopické uréeni druhu a sloZeni mikrofléry ve vzorku

Princip: mikroskopicky se zjist'uje tvar, velikost, orienta¢ni uréeni ¢eledi nebo rodi. Metoda
se pouziva k zjisténi relativni Cetnosti jednotlivych morfologickych typti. U kysanych mléénych
vyrobkii se sleduje Cistota kultur, pomér zastoupeni jednotlivych mikroorganizmu
a mnozstvi pfipadnych kontaminujicich mikrobi. Sleduje se vitalita mlékatrskych kultur

a zjist'uje se Cetnost involucnich a degenerativnich forem.

11.5 Kultiva¢ni vySetieni

11.5.1 Stanoveni poctu mikroorganizmi na agarovych Zivnych padach plotnovou
metodou

Princip: metoda spo¢iva v naockovani tekutého nebo fedéného vzorku do agarové zivné pidy.
Vzorky se tedi proto, aby vyrostlé kolonie byly dobie izolované a pocitatelné.

Redéni:

L. fedéni (107, 1:10) je zakladni, a pro piipravu dalsich fedéni

II. fedéni (1072, 1:100) se piipravi tak, ze se 1 ml I fedéni pfevede do 9 ml sterilniho
fyziologického roztoku.

Bakteriologicka zkumavka je uzaviena vatovou zatkou nebo u zkumavek se zabrusem kovovou
zatkou.

Dalsi fedéni se ptipravi stejnym postupem jako u predchdzejiciho. Pfed odbérem nizsiho fedéni
je nutné pro piipravu vyssiho fedéni zkumavku promichat tthozy o dlai tak, aby se nesmocila
vatova zatka. Tim se dosdhne stejnomérného rozptyleni mikroorganizmi. Pocet fedéni se fidi

nejvyssim poctem nejcetnéji prokazovanych mikrobt.

11.5.1.1 Stanoveni poc¢tu koliformnich bakterii

Princip: koliformni bakterie jsou gramnegativni tyCinky, fakultativné anaerobni. Rozkladaji
laktozu a tvofti kyseliny a plyn. V mléce a mlé¢nych vyrobcich se vyskytuji druhy Enterobacter
aerogenes, Escherichia coli a Klebsiella pneumoniae. Jedna se o bakterie, které jsou souc¢asti
sttevni mikroflory ¢loveéka i hospodaiskych zvifat. Vyskytuji se také v piirodé. Koliformni
bakterie jsou termolabilni. Pokud se vyskytuji v pasterovaném mléce nebo v mlékarenskych
vyrobcich, signalizuji bud’ nedostate¢ny pasteracni zahiev nebo ndslednou kontaminaci
zpusobenou nedokonalou hygienou prace a sanitaci. Koliformni bakterie se pocitaji v pevné
selektivni ptidé (napt. VCZL). Inkubace pii teploté 30, 35 nebo 37 °C po dobu 24 hodin. Teplota
30 °C se pouziva pro ucely technologické, teplota 35 nebo 37 °C se pouziva pro stanoveni

v souvislosti s ochranou vefejného zdravi.
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Pomicky: - termostat — udrzujici teplota 30 £ 1 °C,
- Petriho misky — sterilni sklenéné nebo jednorazové plastové,
- pipety délené — sterilni,
- 7ivna puda,
- fyziologicky roztok — sterilni (autoklav 121 °C 15 min.), pH roztoku 7,0 + 0,2
pii 25 °C,
- pipety mikrobiologické — 1 ml,
- zafizeni pro pocitani kolonii — osvétlena deska a mechanicky nebo elektronicky
digitalni pocitac,
- pevna agarova puda: agar s krystalovou violeti, neutralni ¢erveni, ZluCovymi
solemi a laktozou,
- sterilni fyziologicky roztok,
- bakteriologické zkumavky.
Pracovni postup: nejprve se pripravi prislusné fedéni pro urcity vyrobek. Soucasné se ockuje
na dvé Petriho misky, které jsou oznaceny potfadim vzorku, fedénim podle zaznamu
Vv laboratornim deniku. Mnozstvi inokula je 1 ml. Na kazdé fedéni se bere nova sterilni pipeta.
Inokulum se v Petriho miskach zalije agarovou pudou, ktera je rozvafena a zchlazena
na 45 °C. Smés se peclivé promicha a po ztuhnuti se misky oto¢i dnem vzhliru a inkubuji
Vv termostatu. Po inkubaci se spocitaji fialové Cervené kolonie koliformnich bakterii o priméru
0,5 mm nebo vétsi nékdy obklopené ¢ervenavou zonou precipitované zluci. K dobré detekcei by

na plotné mélo byt 15 az 150 kolonii. Vyjadfi se po¢tem v 1 g nebo 1 ml vzorku.

11.5.1.2 Stanoveni celkového poctu mezofilnich a fakultativné anaerobnich
mikroorganizmu
Princip: technika pocitani kolonii kultivovanych pii 30 °C.
Pomiucky: - termostat — udrzujici teploté 30 £ 1 °C,

- Petriho misky — sterilni sklenéné nebo jednorazové plastové,

- pipety délené — sterilni,

- agarova selektivni pida (napt. GTK),

- fyziologicky roztok — sterilni (autoklav 121 °C 15 min.), pH roztoku 7,0 + 0,2

pii 25 °C.

Pracovni postup: do Petriho misek se ockuje dvojmo 1 ml vzorku nebo jeho fedéni. Inokulum
se zalije Zivnou pudou, ktera je rozvafena a ochlazena pfiblizn€ na 45 °C Smés se dokonale

promiché krouZenim misky na provoznim stole. Po utuhnuti se misky inkubuji v termostatu
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vyhtatém na 30 °C po dobu 72 hodin. Po inkubaci se pocitaji vSechny vyrostlé kolonie a vypocte
se mnozstvi mezofilnich aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganizmt v 1 g nebo 1 ml

vzorku.

11.5.1.3 Stanoveni poctu psychrotrofnich mikroorganizmii

Princip: psychrotrofni mikroorganizmy rostou v rozmezi teplot 0 az15 °C, jsou ukazatelem
dodrzovani predepsanych chladicich teplot v zeméd¢€lské prvovyrobe, hygiené prace a sanitaci.
Rovnéz v mlékarenské vyrobé je tieba dodrzovat podminky chlazeni mezi technologickymi

operacemi, dbat na iroven sanitace.

a) Kultivaéni metoda je zalozena na schopnosti psychotrofnich mikroorganizmi vytvaret
kolonie pfi kultivaci 6,5 °C po dobu 10 dni.
Pomiucky: - termostat — udrzujici teplotu 6,5 °C, popft. 21 °C,

- Petriho misky —sterilni sklenéné nebo jednorazové plastové,

- pipety délené — sterilni,

- zivna puda (napt. GTK),

- fyziologicky roztok — sterilni (autoklav 121 °C 15 min.), pH roztoku 7,0 + 0,2

pii 25 °C.

Pracovni postup: vzorek se dobfe promicha a podle predpoklddaného poctu mikroorganizmii
se pripravi fedéni. Jako fedici roztok se pouziva fyziologicky roztok. Redéni se napipetuje
na Petriho misky dvojmo a zalije kultivaénim médiem (napt. zivna pida GTK). Obsah misek
se promicha. Po ztuhnuti agarové zivné pidy se Petriho misky kultivuji pti 6,5 °C po dobu
10 dnti. Po skonceni kultivace se pocitaji vSechny vyrostlé kolonie. Pfi vyhodnoceni je tieba
ptihlédnout ke zplisobu ockovani. Lépe je oCkovat na povrch média nez zalévani agarovou
pudou, protoze nékteré psychrotrofni mikroorganizmy mohou byt poSkozeny teplou agarovou

pudou.

b) Zkracena metoda stanoveni psychrotrofnich organizmi je zaloZena na schopnosti
psychrotrofnich organizmti vytvéiet kolonie pii 21 °C za 25 hodin. Po skonceni kultivace
se pocitaji vSechny vyrostlé kolonie bakterii, plisni a kvasinek.

Pracovni postup: je stejny jako u vyse uvedené metody, stejné jako vyhodnoceni vysledki.
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11.5.1.4 Stanoveni poctu kvasinek a plisni

Princip: v mlékarenské vyrobé se uplatiuji kvasinky a plisn¢ ve formé Cistych mlékatskych
kultur pro vyrobu zakysanych vyrobku a syri. Kontaminujici kvasinky a plisné v§ak mohou
zpusobit znehodnoceni mlékarenského vyrobku. Spory kvasinek a plisni nejsou
termorezistentni a nepieziji ani kratkodoby zahiev na teplotu vyssi nez 60 °C. Pastera¢nim
ohfevem jsou tyto organizmy inaktivovany. Do mlékarenskych vyrobkd se mohou dostat
kontaminaci pti mlékarenské vyrobe z nedokonale Cistého vyrobniho zatizeni nebo provozniho
prostiedi. Vazny hygienicky problém u mlékéarenskych vyrobki zpiisobuje kontaminace
mykotoxiny.

Kvasinky a plisn¢ jsou mikroorganizmy tvofici kolonie na pfislusném selektivnim médiu
za podminek stanovenych metodou (napt. GKCH agar).

Postup stanoveni: 1 ml vzorku nebo jeho fedéni se o¢kuje dvojmo na Petriho misky a zaléva
agarovou pudou s Kvasni¢nim extraktem, gluk6zou a chloramfenikolem. Miska s agarem
a vzorkem se inkubuje aerobné pii 25 °C po dobu 5 dni. Prvni odecet se provadi po 3 dnech,

druhy po 5 dnech. Pro stanoveni se pouZzije miska, kde narostlo 15 az 150 kolonii kvasinek

a 5 az 50 kolonii plisni.

11.5.1.5 Stanoveni anaerobnich mikroorganizmi

Princip: anaerobni mikroorganizmy rostou Vv nepfitomnosti vzduchu. K témto
mikroorganizmim patii také fakultativné anaerobni mikroby, které jsou schopné rlst
za piitomnosti 1 nepfitomnosti kysliku. V mlékarenské vyrobé se jako kontaminujici
mikroorganizmy mohou vyskytovat napf. enterobakterie, enterokoky, stafylokoky a Bacillus
cereus, dale zvlasté nebezpetné druhy rodu Clostridium, které zpisobuji dufeni syrd.
Anaerobni mikroorganizmy zplsobuji znehodnoceni jakosti v hermeticky uzavienych
vyrobcich.

Pro kultivaci mikroorganizmi v anaerobnich podminkach je nutné odstranit kyslik
Z kultiva¢nich médii a zamezit jeho diftizi zpét do médii béhem kultivace. To se provadi napf.

pomoci anaerostatll (uzaviena nadoba se specidlni naplni odstranujici kyslik).

11.5.1.6 Stanoveni mezofilnich anaerobnich mikroorganizmu
Pomiucky: - termostat, vodni lazen,
- zivné pudy: mlze se pouZit.
a) bud’ sterilni odstfedéné mléko, obnovené susené tj. 100 g suSeného odstiedéného mléka

+ 900 ml vody sterilované 3 dny po sob¢ 20 minut pii 100 °C (odstfedéné mléko je po 10 ml
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rozlité ve zkumavkach nebo po 100 ml v Erlenmayerovych bankach). Po ukoncéeni sterilace se
vyzkousi sterilita inkubaci 3 dny pti 30 °C;

b) nebo zelatinovy agar pro anaerobni bakterie

Postup: agarova puda ve zkumavkach se pfed ocCkovanim rozvaii a nasledn¢ zchladi
na teplotu 40 — 45 °C. Do takto piipravené Zivné pudy se ockuje 1 ml vzorku nebo jeho vhodné
fedéni. Smés se promisi. Zivna piida s naotkovanym vzorkem se pievrstvi 1 cm silnou vrstvou
sterilniho rozehtatého parafinu. Zkumavky se inaktivuji 10 minut pii 85 °C ve vodni 1azni. Pocet
zkumavek naoc¢kovanych z kazdého fedéni se voli bud’ podle potieby jen ke zjisténi ptitomnosti
anaerobnich sporulati anebo ke stanoveni jejich poctu. Pokud se jednd pouze o zjisténi
ptitomnosti sporulatii rostoucich za anaerobnich podminek, ockuje se do 2 zkumavek po 1 ml
zakladniho fedéni. Pokud chceme zjistit pocty anaerobnich sporulati, pak se ockuji 3 fedéni
jdouci za sebou. VySe fedéni se tidi povolenym poctem sporuldtl rostoucich za anaerobnich
podminek dle vyhlasky o mikrobiologickych pozadavcich €. 294/97 Sb. Zkumavky se inkubuji
5 dnu pii 37 °C.

Vyhodnoceni: za pozitivni se posuzuji pti pouziti zivného agaru zkumavky, ve kterych vyrostly
kolonie mikrobti. Rovnéz se pfiihlizi k tvorbé plynu a zméné barvy zivné pudy. Pokud jako
zivné médium bylo pouzito odstiedéné mléko, pak jsou pozitivni zkumavky, ve kterych doslo
ke koagulaci nebo peptonizaci mléka (mléko se odbarvi, je prisvitné, na dné se tvoii srazeniny).
Také se posuzuje tvorba plynu. Pfi vyhodnoceni vysledkli pfitomnosti sporulujicich mikrobi
rostoucich za anaerobnich podminek se hodnoti kladny vysledek zkousky. Kromé toho se
poznamena ptipadnd pritomnost plynotvornych mikrobi. Pokud byl pouzit gluk6zovy agar jako

zivné médium, pak 1ze odhadnout poc¢et mikrobti v 1 ml nebo 1 g vzorku.

11.5.2 Mikrobiologické vySetfeni pomoci mikrobitesti

Princip: na prouzek papiru, napusténého vhodnou kultivaéni pidou a indikdtorem nebo
vhodnou Zivnou plidou, se nasaje ur¢ité mnozstvi zkousSené tekutiny (mikrobitesty se vyrabéji
S riznou nasavaci schopnosti a také specidlni pro viskozni tekutiny nebo otiskove)
a po inkubaci se hodnoti pocet vytvorenych skvrn (po chemické reakcei, kterou vyvolavaji urcité
skupiny mikroorganismii - koliformni bakterie, redukujici mikroorganizmy) nebo pocet
narostlych kolonii (kvasinky, plisn€). Této metody je mozné pouzit k orientacnimu zjisténi
zdravotni nezéavadnosti, k posouzeni dodrzeni hygienickych zasad v prvovyrobé, pieprave,
zpracovani a skladovani.

Odbér a priprava vzorku se provadi stejné jako u kultivaéniho vysetfeni (mozno provadeét

1 desitkové fedéni).
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Pomiicky: termostaty, mikrobitesty, kahan, pinzeta, nizky, ethanol 96%, sterilni fyziologicky
roztok.

Pracovni postup: vzorek k vysetfeni se pouZije nefedény nebo fedény, podle predpokladaného
mnozstvi mikroorganizmi. Po rozstfizeni sacku nazkami ozehnutymi nad kahanem
se mikrobitest vyjme pinzetou z folie za ¢ast oddélenou perforaci a rychle ponoii do zkousené
tekutiny (ve sméru kolmém k hladin€ tekutiny) az po perforaci. U neviskdznich tekutin
na 3 az 5 sekund, u viskéznich (napi. smetany) na 30 sekund a u mikrobitestl s velkou nasévaci
schopnosti jesté déle (doby nasavani uvadi vyrobce stejné jako expira¢ni doby mikrobitestl).
Prouzek se zbavi ptebyte¢né tekutiny otfenim o hrdlo nddoby a vlozi zpét do sacku, drzené¢ho
ve svislé poloze. Z vlozeného prouzku se po otisku pres sacek odtrhne perforovana ¢ast, sacek
se tésné pfimackne na vlozeny mikrobitest a okraj saku se zatavi.

Kultivace mikrobitestii a vypocet: mikrobitesty se kultivuji ve vodorovné poloze pfi teplote
a dob¢ kultivace, predepsané pro jednotlivé skupiny mikroorganismi. Po kultivaci se spocitaji
jednotlivé kolonie, popt. barevné skvrny na obou strandch a vysledky se sectou.
U mikrobitestll s malou nasavaci schopnosti (0,25 a 0,1 ml) se skvrny pocitaji jen na jedné
strané prouzku, pravé kolonie na obou. Pocty narostlych kolonii se pifepoctou podle nasavaci
schopnosti (event. fedéni) na 1 ml nebo 1 g vzorku. Na stanoveni by se mély brat jen ty
mikrobitesty, na nichz vzrostlo 20 az 100 kolonii. Pti po¢tu odliSném od optima je stanoveny

pocet jen priblizny a tato okolnost by méla byt uvedena v protokole.

Mikrobitesty se déli podle druhu ur€ovanych mikroorganizmu:
e Mikrobitest CA - stanoveni koliformnich bakterii

e Mikrobitest PR PM - stanoveni v§ech redukujicich mikrobi

e Mikrobitest P - stanoveni plisni
e Mikrobitest K - stanoveni kvasinek
e Mikrobitest CH - stanoveni koliformnich bakterii a Escherchia coli

11.5.2.1 Stanoveni koliformnich mikroorganismi

Princip: hodnoti se pocet Cervenych skvrn, vytvorenych po kultivaci 10 az 12 hodin
pfi teploté 37 °C.

11.5.2.2 Stanoveni plisni

Princip: hodnoti se pocet kolonii po 5 dnech kultivace pti 25 °C.
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POZOR: u mikrobitestu na stanoveni plisni je nutno sacek svafit tak, aby byl k prouzku ptistup
vzduchu nutny pro rist plisni. Po vlozeni mikrobitestu se sacek svati tak, ze se k sobé ptilozi

hrany saCku a novy svar je naptic, kolmo na svar ptivodni.

11.5.2.3 Stanoveni ve§kerych nebo osmofilnich kvasinek
Princip: hodnoti se pocet kolonii, narostlych po kultivaci 5 dni pfii teplot¢ 25 °C.

Pro stanoveni osmofilnich kvasinek se vzorek fedi sterilnim roztokem glukozy (50 % hm.).

11.5.2.4 Stanoveni redukujicich mikroorganismu
Princip: hodnoti se pocet Cervené zbarvenych skvrn, vytvotenych po kultivaci 10 az 20 hodin

pii teploté 30 °C.

11.5.2.5 Stanoveni enterokoki
Princip: hodnoti se pocet vytvofenych Cervenych skvrn po kultivaci 10 hodin pfi teploté

37 °C.

11.5.3 Mikrobiologické vySetfeni pomoci desticky PETRIFILM (nahrada Petriho misek)
Princip: na rozdil od tradi¢nich plotnovych metod pro stanoveni mikroorganismii jsou desticky
Petrifilm pfimo pouzitelnymi médii k vySetfeni vzorkll. Desticky Petrifilm jsou
k dispozici pro vétSinu standardnich mikrobiologickych vySetfeni, tj. k urceni celkového poctu
aerobnich a koliformnich bakterii, E. coli a kvasinek a plisni. Skladaji se z papirového filmu (s
natiSténou mfiZzkou) potaZzeného polyethylenovou folii, ktera obsahuje Zivna media smiSena s
gely rozpustnymi ve studené vodé a z polyprophylenového filmu s vrstvou obsahujici
indikatorové barvivo a rovnéz gel rozpustny ve studené vode¢. Tyto 2 filmy spole¢né dosahuji
funkce identické s funkci standardnich plotnovych metod. Desticky Petrifilm jsou uréeny nejen
pro testovani potravin, ale také pro kontrolu prosttedi v potravinarskych provozech (spady z
ovzdusi, stéry a otisky z povrchll). Pied testovanim prostfedi se desticky hydratuji 1 ml
sterilniho fediciho roztoku. Nechd se vytvoftit gel a pak se vrchni film s gelem pfitiskne na
testovanou plochu. Pro testovani spadi z ovzdusi se desticka s vytvofenym gelem nechd po
dobu 15 minut oteviena na vzduchu. Desticky je mozno hydratovat pfedem a uchovat v lednici.
Postup prace: polozte desticku na rovnou pracovni plochu, odkryjte vrchni film a inokulujte

spodni vrstvu 1 ml vzorku. Inkubujte pti odpovidajici teploté a poté spocitejte kolonie.

PETRIFILM lze pouZit pro nasledujici zpisoby mikrobiologického stanoveni:
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1) Desticky se bez jakékoliv ptedeslé ptipravy inokuluji 1 ml vzorku a ihned se inkubuji
pti pfislusné teploté (mozno inkubovat ve vrstvé az 20 destiCek na sob¢). Poté se spocitaji
narostlé kolonie, které jsou zvyraznény pomoci specialniho indikéatoru. Pocitani usnadni
vyobrazena miizka. Pouziti desticek 3M Petrifilm redukuje mikrobiologické vysetieni do tii
jednoduchych kroki, které¢ vyznamné Setti laboratorni ¢as.

2) V praxi se desticky Petrifilm ukdzaly také jako média vhodna pro kultivaci membranovych
filtrh. Petrifilm se nejprve hydratuje 1 ml sterilni vody ¢i fyziologického roztoku a poté
se mezi jeho spodni a vrchni vrstvu vlozi membranovy filtr, pies ktery bylo zfiltrovano
pozadované mnozstvi vzorku.

3) Po ptedchazejici hydrataci (desticky mozno pfipravit na 1 - 2 tydny doptedu) Ize Petrifilmy

pouzit pro piimou a jednoduchou kontrolu prostfedi pomoci otiski ¢i spadi.

Petrifilm™ Aerobic Count Plate = desti¢ka ke stanoveni celkového poétu aerobnich
mezofilnich mikroorganismi (CPM)
Narist:  pouze cervené kolonie
optimalni pocet: 25 az 250 kolonii
Inokulace: 1 ml natfedéného vzorku
Teplota kultivace: 30 £ 1 °C
Doba kultivace: 48 + 2 hodiny

Petrifilm™ Enterobacteriaceae Count Plate = desti¢ka ke stanoveni poétu enterobakterii
Enterobakterie jsou oxidaza negativni, gramnegativni ty¢inky, které kvasi v gluk6ze. Kolonie,
které produkuji kyselinu nebo plyn, jsou povazovany za enterobakterie. Na EB destickach
Petrifilm se enterobakterie budou jevit jako Cervené kolonie se Zlutymi oblastmi nebo Cervené
kolonie s bublinkami plynu, a to bud’ se Zlutymi oblastmi, nebo bez nich.

Inkubace: 24 + 2 h pfi teploté 30 + 1°C nebo pfi teploté 35 £+ 1°C nebo pii teploté 37 + 1°C.

Petrifilm™ Coliform Count Plate = desti¢ka ke stanoveni celkového poétu koliformnich
bakterii

Specifikace koliformnich bakterii: gramnegativni tyCinky zkvaSujici laktéza za produkce
kyselin a plynu

Narust: pouze ¢ervené kolonie

- s bublinkami plynu v okoli kolonie = koliformni bakterie

- bez bublinek = nekoliformni bakterie
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optimalni pocet: 15 az 150 kolonii
Inokulace: 1 ml nafedéného vzorku

Teplota kultivace: 37 =1 °C, piip. 30 + 1 °C
Doba kultivace: 24 + 2 hodiny

Petrifilm™ High-Sensitivity Coliform Count Plate = desti¢ka pro stanoveni koliformnich
bakterii s vyssi citlivosti zachytu (1-2/9)

Inokulace: 5 ml natedéného vzorku

Doporucované fedéni:

1:10 pro podmasli, jogurty, maslo a suSené¢ mlécné vyrobky (2/g)

1:5 pro smetanu, zakysanou smetanu, zmrzlinu, oméacky a cokoladové mléko

1:1 pro syrové mléko, tucné a nizkotu¢né mléko

Hlavni vyhody: velmi vhodné pro kontrolu suSenych mlécnych vyrobki (pfedevsim
kojeneckou a détskou vyzivu) - lze obejit pracnou a naro¢nou metodu kultivace v tekutych

pudéach (metoda MPN)

Petrifilm™ E. coli Count Plate = desti¢ka ke stanoveni celkového poctu koliformnich
bakterii s rozliSenim bakterii E. coli
Specifikace bakterii E. coli: 97 % E. coli produkuje enzym b-glukuronidazu, ktera rozpozna
specifické vazby v indikatoru - modré zbarveni kolonii
Narist: cervené kolonie s bublinkami plynu = koliformni bakterie

modré kolonie s bublinkami plynu = E. coli
Optimalni pocet: 15 az 150 kolonii
Inokulace: 1 ml nafed. vzorku kolmo doprostied desti¢ky, horni folii je nutno opatrné rolovat
Teplota kultivace: 37 =1 °C, ptip. 44,5 + 0,5 °C
Doba kultivace: 24 h - celkovy pocet koliformnich bakterii

48 h - potvrzena E. coli

Petrifilm™ Petrifilm series 2000 Rapid Coliform Count Plate = desti¢ka k rychlému
stanoveni poctu koliformnich bakterii

Koliformni bakterie produkuji béhem fermentace laktdzy kyselinu a plyn. pH indikator
na desti¢ce detekuje kyselinu produkovanou koliformnimi bakteriemi, ¢ervené indikatorové
barvivo barvi v§echny kolonie do ¢ervena a horni film zachycuje bublinky plynu produkované

koliformnimi bakteriemi.
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Stanoveni predpokladanych koliformnich (6-14 hod): predpokladané koliformni bakterie se
mohou zacit objevovat jiz po 6 hodinach inkubace jako diskrétni zluté zony (kyselina) s nebo
bez kolonii. Pokracujte v inkubaci desti¢ek po jejich odecteni a detekujte dal§i narast
predpokladanych koliformnich bakterii po 14 hodinach.

Potvrzeni kolifomnich bakterii (8-24 hod): potvrzené kolonie koliformnich bakterii se za¢inaji
objevovat po 8 hodinach inkubace jako kolonie s bublinkami plynu. Pokracujte v inkubaci

desti¢eka detekujte dalsi potvrzené koliformni bakterie po 24 hodinéch.

Petrifilm™ Petrifilm Select E. coli Count Plate = desti¢ka ke stanoveni poétu E. coli
PetrifilmSelectE.coli umoznuje specifickou detekci E.coli. Zhruba 97 % E.coli produkuje
b-glukuronidazu, ktera reaguje s barevnym indikatorem pfitomnym v desti¢ce a zbarvuje
kolonie do tmav¢ zelené az modrozelené barvy. Jiné kolonie nez E.coli neuvidite, protoze jsou
bezbarvé nebo svétle Sedivé bézové. Rozmezi pro odeCet na Petrifilm Selektivni E.coli
destickach je mezi 15-150 koloniemi. Pocet vétsi nez 150 kolonii Ize odhadnout nebo
se uvazuje o nepocitatelném mnozstvi (TNTC). Pro dosdhnuti pfesného odectu je potteba
dalsiho fedéni.

Inkubace: 24h + 2h pii 42°C £ 1°C nebo 44°C + 1°C.

Petrifilm™ Yeast and Mold Count Plate = desti¢ka ke stanoveni celkového poétu kvasinek
a plisni

Narust: kvasinky a plisn€ - rozliSeni pomoci jednotlivych charakteristickych znakt (barva,
tvar, vzhled kolonii)

Optimalni pocet: 15 az 150 kolonii

Inokulace: 1 ml natfedéného vzorku

Teplota kultivace: 25 °C

Doba kultivace: 3 — 5 dni (prohlédnuti po 3 dnech, kone¢né vyhodnoceni po 5 dnech)

Hlavni vyhody: 1) kratsi doba inkubace nez je obvyklé na miskach

2) fosfatazovy indikator - typické zbarveni kolonii kvasinek

11.5.4 Automatizované stanoveni po¢tu mikroorganizmi v mléce

Princip: automatické stanoveni mikroorganizmt v mléce na pfistroji pracujicim na principu
mikroklicky (napf. MINIPETRI FOSS). Metoda je vhodna pro hodnoceni jakosti syrového
mléka a mléka mlékarensky oSetfen¢ho pro ucel mikrobiologického vySetfeni vzorkl

obsahujicich vice nez 100 mikroorganizmi v 1 ml. O¢kovani vzorku probiha automaticky
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ovladanymi mikroklickami, které umoznuji stanoveni poc¢tu mikroorganizmi v rozboru
od 100 do 3 000 000. Zalévani Petriho misky zivanymi pidami je automatizované. Pokud jsou
vzorky mléka konzervované, uchovavaji se nejdéle 48 hodin pted rozborem pfi teplote nejvyse
do 10 °C. Nekonzervované vzorky mléka se uchovavaji pii teplot¢ do 6 °C a rozbor
se provede nejdéle do 6 hodin po odebrani.

Pracovni postup: oznaceny vzorek se promicha tak, aby nedoslo k napénéni mléka. Rozbor je
nutné provést do 15 minut po promichani vzorku. Teplota vzorku pied ockovanim muze byt
v rozmezi od 5 °C do 10 °C. Pro stanoveni se pfistroj sefidi podle navodu vyrobce. Provede se
¢isténi mikroklicky a sterilizace cest pfistroje. Podle predpoklddaného mnozstvi
mikroorganizmi v 1 ml vzorku se pouzije mikroklicka. Odbér vzorku fedéni odpovida
klasickému postupu. Mikroklicka 0,1 ml odpovida fedéni 10, mikroklicka 0,01 ml odpovida
druhému fedéni 102, Do vodni 1azné o teploté 47 £ 2 °C se vlozi zasobni lahve s rozvafenou
zivnou ptdou a oplachujici roztok. Po uvedeni piistroje do chodu se na prvnich 5 Petriho misek
automaticky davkuje jen zivna piida pro slepé misky. Na dalsi misky se oCkuji analyzované
vzorky. Z kazdé vzorkovnice se odebere vzorek klickou jedenkrat, o¢kuje se jedna miska.
Naockované misky se automaticky promichaji Zivnou pidou a uklédaji v zdsobniku pfistroje.
Po ztuhnuti ptidy se Petriho misky ukladaji ke klasické kultivaci podle druhu vySettovanych
mikroorganizmi. Po skonceni kultivace se spocitaji vyrostlé kolonie klasickym vizualnim

zpiisobem a vyhodnoti dle vyhlaSky o mikrobiologickych pozadavcich 294/97 Sb.

11.6 Automaticka metoda primého pocitani bakterii v mléce na pristroji Bactoscan

Princip: metoda je zalozena na fluorescenéni mikroskopii. Bakterialni bunky jsou separovany
od ostatnich slozek mléka a po obarveni fluorescenénim barvivem jsou elektronicky pocitany
pomoci mikroskopu fluorescenéni signély obarvenych bunék. ProtoZe pfistroj pocita jednotlivé

buniky, jsou pocty zjiSténé na Bactoscanu vyssi nez pocty klasickou plotnovou metodou.

11.7 Metoda méieni zmén bioluminiscence na zakladé zmén ATP (piistroj Bactofoss)

Princip: vSechny zivé buniky obsahuji ur¢ité mnozstvi adenosintrifosfatu (ATP). Mnozstvi
ATP je timérné mnozstvi bunék a je indikovdno luminiscenci pfidaného enzymatického
komplexu luciferin — luciferaza za vyvinu svétla. Intenzita tohoto svétla se méti a je v korekci

S poctem bakterii.
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