Hygiena mléka

Mléko je vzhledem ke svému vysokému obsahu vody a živin vhodným prostředím pro růst mikroorganismů. Cokoli se pokazí při hygieně získávání syrového mléka, nedá se již mlékárenským ošetřením, ani zpracováním napravit.

Pro výrobu kvalitního a zdravotně nezávadného syrového mléka je zapotřebí se zaměřit 

na tři oblasti:

•
technologii ustájení

•
technologii krmení

•
technologii dojení
Způsoby dojení

V dnešní době jsou známy čtyři základní druhy dojících strojů:

•
dojící stroj s dojením do konví

•
dojící stroj s dojením do přepravních konví

•
potrubní dojící stroj pro dojení na stání (dlouhé rozvody potrubí a špatné čištění potrubí, nedostatečná hygiena syrového mléka, častý přenos mastitid)

•
potrubní dojící stroj pro dojení v dojírně (nejlepší systém dojení z hlediska hygieny syrového mléka a technologie dojení)
Metody čištění a dezinfekce

Postup čištění a dezinfekce jednoduchými přípravky je časově náročný a zahrnuje:

•
výplach zařízení vlažnou vodou

•
cirkulační čištění

•
výplach vodou

•
cirkulační dezinfekci

•
výplach zařízení studenou vodou

Postup čištění a dezinfekce kombinovanými přípravky je jednodušší a časově méně náročný a zahrnuje:

•
výplach zařízení vlažnou vodou

•
cirkulační čištění a dezinfekci

•
výplach studenou vodou

Sanitace horkou okyselenou vodou (ABW) zahrnuje pouze:

•
výplach zařízení horkou okyselenou vodou (min. 90 °C na vstupu) 2 – 5 minut

•
výplach pouze horkou vodou 2 – 5 minut

•
vysušení vnitřního povrchu proudem vzduchu
Postup při dojení 

•
příprava dojírny k dojení (omytí a dezinfekce prostředí dojírny)

•
toaleta mléčných žláz před dojením (polosuchá nebo suchá toaleta jednorázovými papírovými ručníky)

•
oddojování prvních střiků do nádoby s černým dnem (mastitida)

•
vlastní dojení (dodržení techniky dojení)

•
dezinfekce struků

•
filtrace mléka (výměna filtrů během nebo po ukončení dojení)

•
chlazení mléka (dle legislativy)

•
uchování mléka (dle legislativy)

•
čistění a dezinfekce dojícího zařízení (viz předchozí text)

•
čištění a dezinfekce mléčnic (úchovné nádrže sanitovat ručně, úchovné tanky se sanitují automaticky)

Dojič je osoba, která by měla být kvalifikovaná (odborná úroveň teoretická a praktická) a měl by dodržovat zásady technologické kázně. Každý pracovník, který pracuje s potravinami (syrovým mlékem) musí mít u sebe zdravotní průkaz a musí být prostý onemocnění infekčních, horečnatých, hnisavých a kožních. Správný dojič má rád zvířata a dodržuje zásady pohody zvířat (welfare) a tím zvýší užitkovost dojnic.

Požadavky na nadojené mléko

Smyslové znaky jakosti

•
Barva: 


bílá, případně s lehce nažloutlým odstínem

•
Konzistence a vzhled: 
stejnorodá tekutina bez usazenin, vloček a hrubých 



nečistot

•
Chuť a vůně: 


čistě mléčná bez jiných příchutí a pachů

Fyzikální a chemické znaky jakosti (Mléko musí odpovídat následujícím požadavkům)

•
obsah tuku nejméně 33,0 g/l

•
obsah bílkovin nejméně 28,0 g/l

•
bod mrznutí ≤ -0,520 °C

•
kyselost mléka stanovená metodou Soxhhlet-Henkela 6,2 – 7,8 

Teplota mléka 

Mléko musí být zchlazeno do 150 minut od začátku dojení a do doby odvozu uchováno při teplotě 4 – 8 °C. V případě, že odběratel odebírá mléko po nadojení dříve, než je dokončen technologický proces ošetření podle ČSN 46 6104, teplota mléka se neposuzuje. V případě obdenního svozu musí být mléko uchováváno při teplotě 4 – 6 °C až do svozu 

do mlékárny.

Mikrobiologie mléka

V mléce nesmí být přítomny patogenní patogenní, toxinogenní mikroorganismy a jejich toxické produkty. 

Mikrobiologické znaky jakosti

•
počet psychrotrofních mikroorganismů do 50 000 v 1 ml

•
počet termorezistentních mikroorganismů do 2 000 v 1 ml

•
počet koliformních bakterií nejvýše 1 000 v 1ml

•
sporotvorné anaerobní bakterie v 0,1 ml – test negativní

Celkový počet mikroorganismů a počet somatických buněk

•
Obsah celkového počtu mikroorganismů (CPM) je povolen nejvýše do 100 000 v 1 ml a je počítán jako klouzavý geometrický průměr za poslední 2 měsíce.

•
Počet somatických buněk (PSB) je povolen nejvýše do 400 000 v 1 ml, který je počítán jako klouzavý geometrický průměr za poslední 3 měsíce.

Inhibiční látky 

•
Stanovení reziduí látek inhibujících růst mlékárenských kultur musí být negativní

Doplňkové znaky jakosti:

Látkový obsah volných mastných kyselin u mléčného tuku

•
13,0 mmol/kg metodou stlukem

•
32,0 mmol/kg metodou extračně titrační

Obsah nutričně významných složek

•
vápník 
1,2 g/l

•
vitamin A 
0,13 mg/l

•
vitamin B1 
0,32 mg/l

•
vitamin B2 
1,4 mg/l
Svoz syrového mléka

Přejímka syrového mléka od farmáře do mlékárny probíhá na základě kupních smluv 
a sjednaného svozového plánu (denní/obdenní). Řidič, který mléko přejímá, musí být prokazatelně proškolený, aby mohl kontrolovat přejímané zboží, teplotu mléka, smyslové vlastnosti (viz výše), kyselost (orientačně indikátorovým papírkem). Podle Nařízení č. 1662/2006 musí být přepravce registrován a schválen příslušným orgánem. Po svozu mléka je přepravce povinen cisternu vyčistit a dezinfikovat – o celém procesu sanitace cisterny musí být pořízen záznam, který se archivuje. 

Mlékárna si kontroluje každou cisternu na RIL, z tohoto důvodu farmáři si odebírají bazénové vzorky a řidič cisterny odebírá vzorek tzv. autosamplerem (automatický vzorkovač), který nastaví na množství odebíraného mléka a autosampler si sám automaticky nastaví odkap protékajícího mléka do vzorkovnice (vzorek je tedy poměrný 
a průměrný). Pokud farmář poruší mléko přidáním RIL (saponáty, dezinfekce, antimikrobní přípravky) nebo přidáním mléka od dojnic, jež jsou léčeny antibiotiky (ATB), tak mlékárna nechá farmáře uhradit celou cisternu (může být znehodnoceno mléko od více farmářů).

Pokud mlékárna objeví, že mléko obsahuje RIL, tak je povinna toto mléko dle Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1774/2002, kterým se stanoví hygienická pravidla týkající se vedlejších živočišných produktů, které nejsou určeny k lidské spotřebě zlikvidovat jako vedlejší živočišný produkt 2. kategorie, a to spálením, nebo spolu s hnojem do půdy, nebo zpracovat na bioplyn nebo kompostovat.

Je-li mléko z cisterny prosté na RIL, tak se mléko přečerpá z cisterny do mlékárny, kde se dále zpracuje na příslušný produkt (viz následující technologické kapitoly).
Pomnožení bakterií

	
	
	
	Počet bakterií (´000) v ml

	
	Podmínky produkce
	teplota skladování (°C)
	Čerstvé
	24 h
	48 h

	1.
	čisté dojnice
	4,5
	4
	4
	4,6

	
	čisté prostředí
	10
	4
	4
	128

	
	čisté náčiní/pomůcky
	15,54
	4
	1600
	33000

	2.
	čisté dojnice
	4,5
	39
	88
	122

	
	špinavé prostředí
	10
	39
	180
	832

	
	špinavé náčiní/pomůcky
	15,5
	39
	4500
	99100

	3.
	špinavé dojnice
	4,5
	136
	282
	540

	
	špinavé prostředí
	10
	136
	1200
	13700

	
	špinavé náčiní/pomůcky
	15,5
	136
	24700
	640000


Výběr mléka na mléčné výrobky

Kvalita syrového mléka je významným ukazatelem pro posouzení jeho zdravotní nezávadnosti, určení vhodnosti pro další zpracování, a slouží rovněž k jeho ocenění při zpeněžování. Jakost je charakterizována souborem vlastností (smyslových, fyzikálních, mikrobiologických, hygienických a technologických), chemickým složením a výživovou hodnotou.

Mléko je svým vyváženým složením živin a vysokým obsahem vody velmi vhodným prostředím pro růst mikroorganismů, které mohou svou činností kvalitu mléka a mléčných výrobků ovlivnit jak příznivě, tak nepříznivě. Ke zdrojům kontaminace syrového mléka patří:

· bakterie ze strukových kanálků (jedná se o rody: Propionibacterium, Micrococcus, Enterococcus)

· mikroorganismy prostředí, jedná se hlavně o mikroorganismy z povrchu vemene, těla a výkalů dojnic, z krmiv, prachu, vody, z rukou ošetřovatelů, z mléčného potrubí, z nádob, kde je mléko uchováváno a transportováno (E. coli a rody: Enterococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, Lactococcus, Bacillus, Clostridium)

· ze zánětu mléčné žlázy (Streptococcus agalactiae)
Při technologických operacích může docházet ke kontaminaci mléka a následně k rozvoji nežádoucí mikroflóry. Její činnost pak negativně ovlivňuje kvalitu, zdravotní nezávadnost a v neposlední řadě i senzorické vlastnosti mléčných výrobků. Bacillus cereus může způsobovat sladké srážení provázené nesouvislou sraženinou a chuťovými změnami. Kvasinky mohou působit kvasničnou či ovocnou chuť, plynatost (bombáže), eventuelně i křísovitý povlak. V mléce se mohou vyskytovat i plísně, které rovněž snáší nízké pH. Koliformní bakterie při silné kontaminaci tvoří plyn, ale při dobrém prokysání jsou inhibovány vzniklými kyselinami.
Při výrobě je proto tedy nutné použít takové mléko, jež obsahuje nízké počty celkových bakterií. Důležité je i druhové zastoupení, nežádoucí je vysoký počet psychrotrofních mikroorganismů, které mohou ještě před tepelným ošetřením mléka naprodukovat metabolity inhibující růst bakterií mléčného kvašení nebo negativně ovlivňující chuť, vůni a konzistenci výrobků (např. termorezistentní lipasy a proteasy).
Mléko rovněž nesmí obsahovat inhibiční faktory, které mohou negativně ovlivnit růst zákysových kultur. Inhibiční látky jsou látky, které mají bakteriostatické, případně baktericidní účinky a tímto svým antimikrobiálním působením znemožňují výrobu mléčných produktů (jogurtů, tvarohů či sýrů), při které se využívají čisté mlékařské kultury. Jsou to například bakteriofágy, antibiotika, zbytky čistících a dezinfekčních prostředků, inhibiční sloučeniny přirozeně se vyskytující v mléce a další, k nimž jsou zákysové kultury citlivé v různé míře. 
