Vybrané pojmy užívané v mlékařském průmyslu

Aditiva – (přídatné látky) jsou látky přidávané do výrobků k zlepšení nebo jiné úpravě jejich vlastností. Aditiva v potravinářském průmyslu se značí kódem, který se sestává z písmene E a tří až čtyřmístného číselného kódu. Dle legislativy EU jsou rozděleny do různých skupin. 

Analogy sýrů – jsou to potraviny, které mají podobnou charakteristiku jako sýr, ale byla zde nahrazena tuková mléčná složka za rostlinný olej. Anglicky se označují jako „filled cheese“ a v ČR se nesmí označovat jako sýr. 

Autosampler – je automatické vzorkovací zařízení, které odebírá vzorek mléka v průběhu stáčení obsahu nádrže do cisterny. V průběhu přečerpávání mléka odkapává v pravidelných časových intervalech mléko do sběrné nádobky. Po dokončení sání je mléko z této sběrné nádobky vstříknuto jehlou do vzorkovničky, která je pod jehlu nasunuta otočným karuselem. V průběhu celé svozové linky odkapává mléko i do velké vzorkovnice, která je určena pro cisternový vzorek (slouží zejména pro analýzu inhibičních látek).

Bakteriofág – obecný název pro vir infikující bakterie, každý druh bakteriofágu napadá jen konkrétní druh bakterie (např. v mlékařství bakterie mléčného kysání), nebo nanejvýš skupinu příbuzných bakterií.

Baktofugace – odstranění bakterií za pomocí odstředivých sil v odstředivce. 

Cleaning-in-place – (čištění bez rozebrání výrobního zařízení tzv. CIP) – čištění celého strojního zařízení vč. potrubí bez rozebrání a otevření a s malou nebo žádnou manuální účastí pracovníka. Průběh čištění vyžaduje rozstřik nebo rozprašování sanitačního prostředku na vnitřní povrch zařízení s následnou cirkulací sanitačního roztoku zařízením za podmínek zvyšujícího se víření (turbulence) a rychlosti proudu. 

Čerstvé mléko – označuje se tak tekuté mléko, které bylo ošetřeno pasterací. Druh hospodářského zvířete, od kterého mléko pochází, se uvádí jen, pokud se nejedná o mléko kravské (ovčí, kozí, kobylí, apod.).

Čištění – úklidem a čištěním se zpravidla rozumí odstraňování prachu, špíny, nečistot a zbytků potravin nebo surovin z prostředí, podlah, nábytku, ostatních ploch, používaných nástrojů, technologických zařízení apod. Starým, osvědčeným a nejlepším způsobem je provádění úklidu a čištění pomocí teplé vody, čistého hadru, kartáče a přípravků doporučených k úklidu a čištění

Dezinfekce – dezinfekce znamená ničení choroboplodných zárodků ve vnějším prostředí. Jde o velice účinné opatření, které však nesmí nahrazovat pravidelný úklid a čištění. Dezinfekci je možno provádět pomocí fyzikálních nebo chemických metod. Oběma formám předchází hrubý úklid a mytí, které snižují mikrobiální kontaminaci a výrazně zvyšují dezinfekční účinek použitých prostředků. Z fyzikálních způsobů lze využít např. dezinfekci varem, suchým horkým vzduchem, vodní párou apod.

Enterotoxikóza – onemocnění trávicího traktu způsobené bakteriálními toxiny. Toxin může být v potravině (nebezpečná jsou hlavně jídla, která se před konzumací nechávají delší dobu stát a poté se opět ohřejí) nebo vzniká až ve střevě. Původcem toxinů mohou být Staphylococcus aureus (nejčastěji se vyskytující stafylokoková enterotoxikóza), Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Clostridium difficile, Salmonella ssp., Shigella ssp. a jiné. Inkubační doba je krátká, probíhají bez horečky. Klinicky pozorujeme zvracení, průjem.

Fermentovaný mléčný výrobek/kysaný mléčný výrobek – je mléčný výrobek získaný kysáním mléka, smetany, podmáslí nebo jejich směsi za použití zákysových kultur a nechá se prokysat po dobu několika hodin. Po prokysání výrobek má změněnou konzistenci a obsahuje živé mikroorganismy v počtu, jež nařizuje legislativa. 

Fosfátový test – enzym fosfatáza odštěpuje z fenylesteru fosforečné kyseliny fenol, jehož přítomnost se zjišťuje barevnou reakcí. Používá se pro kontrolu provedení záhřevu mléka na teploty 71 – 75 ºC krátkodobě nebo 62 – 65 ºC po dobu 30 minut. Podle stupně rozrušení nativního enzymu fosfatázy se usuzuje na výši záhřevu mléka či příměs syrového mléka k mléku tepelně ošetřenému. Tyto metody schopné detekovat maximálně 0,1 % syrového mléka v pasterovaném produktu.

Hloubka zrání – poměr dusíku látek rozpustných ve vodě k dusíku všech dusíkatých látek
Homogenizace – homogenizace mléka je zmenšení tukových kapének na jednotnou velikost. Mléko se protlačuje při vysokém tlaku úzkou štěrbinou homogenizační hlavy.

Imitace sýrů – jsou to „sýry“ vzniklé rekonstitucí složek mléka a mléčných surovin.

Koliformní mikroorganismy – jsou známe jako indikátor fekálního znečištění. 
Tzn.: pokud se během výroby mléka na farmě nedodržela hygiena, tak se okamžitě zvyšuje počet těchto bakterií. 

Laktoperoxidázový test – (dle Storcha) enzym peroxidáza odštěpuje z peroxidu vodíku kyslík, který dává s p-fenylendiaminem modré zbarvení. Touto metodou se prokazuje záhřev mléka nad 80ºC.

Lyofilizace – vymrazení, vakuové sušení, mrazová sublimace, voda se odpařuje 
ze zmrazeného vzorku pod vakuem a namrazuje se na kondenzační spirálu.

Mezofilní mikroorganismy – tato skupina bakterií se vyznačuje především tím, že většina těchto bakterií způsobuje alimentární otravy z potravin. Optimální růst je mezi 
30 – 40 °C, avšak k jejich aktivitě stačí teplot od +5 až do 15 °C.

Mléčný permeát – výrobek získaný odstraněním mléčných bílkovin a mléčného tuku z mléka, částečně odstředěného mléka nebo odstředěného mléka na základě ultrafiltrace.

Mléčný retentát – výrobek získaný koncentrací mléčných bílkovin na základě ultrafiltrace mléka, částečně odstředěného mléka nebo odstředěného mléka.

Pasterace – tepelné ošetření mléka a mléčných výrobků zahřátím mléka na teplotu nejméně 71,7 °C po dobu nejméně 15 sekund nebo jinou kombinací času a teploty 
z a účelem dosažení rovnocenného účinku.

Patogenní mikroorganismy – některé bakterie způsobující choroby, někdy souhrnně zvané bakteriózy či bakteriální infekce. Ty se neomezují pouze na člověka, ale bakterie mohou napadat široké spektrum hostitelských druhů (včetně hub, zvířat, rostlin a prvoků). Patogenní mikroorganismy mohou (záleží na počtu mikroorganismů, které napadnou hostitele) vyvolávat různá onemocnění – v syrovém mléce se především může vyskytovat Micobacterium tuberculosis nebo bovis. Patogenní mikroorganismy jsou devitalizovány pasterací. 

Psychrofilní mikroorganismy – jsou to mikroorganismy, které jsou schopné růst 
od -5 až po +5 °C, avšak optimální růst mají mezi 12 – 15 °C. Slovo psychrofilní je odvozeno od řeckého psychros = studený a philos = přítel 

Psychrotrofní mikroorganismy – jsou to mikroorganismy, které jsou schopné růst 
od -5 až po +5 °C, ale jejich optimální aktivita je v rozmezí 25 – 30 °C. Zpravidla jsou nazývány jako chladničkové bakterie. 

Rozsah zrání – poměr dusíku aminokyselin a amoniaku k dusíku všech dusíkatých látek
Sanitace – sanitací v potravinářství rozumíme souhrn všech činností, které zabezpečují plnění hygienických a protiepidemických požadavků daných platnými právními a hygienickými předpisy. Sanitace znamená úklid, čištění, dezinfekci, dezinsekci a deratizaci. Zajišťuje mechanickou a mikrobiální čistotu prostředí, nástrojů a ploch, které přicházejí do styku s potravinami při jejich výrobě, zpracování, přepravě, skladování, prodeji apod. Sanitace je jedním z opatření, kterým se dosahuje a udržuje zdravotní nezávadnost a kvalita potravin.

Sporotvorné mikroorganismy – jsou takové mikroorganismy, které za příznivých podmínek vytvářejí tzv. klidová stádia – spory, které jsou velmi odolné vůči nepříznivým podmínkám (přežívají několikatiminutový var, nízké nebo vysoké pH, atd.). Pokud se prostředí opět stane přijatelným tak spory vyklíčí.

Sterilace mléka a mléčných výrobků – tepelné ošetření mléka a mléčných výrobků jejich nepřímým ohřevem v hermeticky uzavřených obalech na teplotu nad 100 °C po dobu zajišťující splnění požadavku n a mikrobiologickou nezávadnost podle zvláštního právního předpisu bez porušení uzávěru.

Sýr – mléčný výrobek vyrobený vysrážením mléčné bílkoviny z mléka působením syřidla nebo jiných vhodných koagulačních činidel, prokysáním a oddělením podílu syrovátky,

Syrovátka – je to produkt, který se odloučí při výrobě sýrů (přidáním syřidla do mléka) a nezůstává v trojrozměrném gelu (sýřenině). Syrovátka má světle zelenou barvu díky vitaminu riboflavinu a je tekutá. 

Syrové mléko – mlékárensky neošetřené, které nebylo zahřáto na teplotu vyšší než 40 °C. Smí se přímo prodávat spotřebiteli v malém množství jen v místě produkce a jen od zdravých zvířat z chovu prostého nebezpečných nákaz. K tomu účelu je nutné schválení veterinární správou.

Syřidlo – je látka enzymatické povahy, která může být živočišná, mikrobiální nebo rostlinného původu. Syřidlo má schopnost štěpit (koagulovat) bílkoviny mléka (kasein) a tím dosáhnout specifického trojrozměrného gelu, který je základem pro výrobu sýrů. 

Tepelné ošetření – je technologický proces, při kterém se použitím rozdílných kombinací teploty a doby působení tepelného záhřevu, jež vykazují rovnocenný účinek, omezuje počet nežádoucích mikroorganismů a zajišťuje zdravotní nezávadnost a prodloužení trvanlivosti mléka a konečného mléčného výrobku.

Termizace – tepelné ošetření mléka, odpovídající účinku při zahřátí na teplotu 
57 °C – 68 °C po dobu nejméně 15 sekund, a mléčných výrobků po ukončení kysacího procesu a před balením k potlačení nebo zastavení aktivity přítomné mléčné mikroflóry 
až do teploty 80 °C.

Termofilní mikroorganismy – optimální teploty pro tyto mikroorganismy jsou v rozmezí 55 – 75 °C. Do této skupiny patří např. Bacillus stearothermophilus jehož spory jsou nejvíce termorezistentí ze všech spor – slouží jako indikátor při testování sterilačních technologií a zavádění nových postupů. 

Termorezistentní mikroorganismy – jsou to takové mikroorganismy, které jsou odolné vůči vysokým teplotám (60 – 80 °C). Termorezistentní mikroorganismy zpravidla tvoří spory, které přežívají velmi nepříznivé podmínky. Vegetativní formy termorezistentích mikroorganismů produkují termostabilní lipázy a proteázy, která pak degradují tukovou 
a bílkovinnou frakci v mléčných produktech a mění jejich senzorické vlastnosti a zvyšují zdravotní rizika.

Trvanlivé mléko – mléko, u kterého byla trvanlivost prodloužena intenzivním tepelným ošetřením (např. UHT záhřev, sterilace).
Welfare – slovo welfare se nejlépe do češtiny překládá jako životní pohoda nebo pohoda zvířat. Každé člověkem chované zvíře mělo ustájení, výživu a ošetřování (s ohledem na druh, biologickou charakteristiku a stupeň adaptace) odpovídající jeho potřebám v souladu s fyziologickými a ekologickými poznatky a zkušenostmi. Volnost pohybu vlastní zvířeti dle druhu nesmí být omezována způsobem, který by zapříčinil zvířeti utrpení či poranění.

