Veterinrni a farmaceutickd univerzita Brno, FVHE, Ustav hygieny a technologie mléka

2 - i B

Vysetieni mléka a mléénych vyrobki - navody do cvic¢eni
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Stanoveni titracni kyselosti mléka (TK)

Kyselost mléka dle Soxhlet-Henkela (SH) je dana poétem ml roztoku hydroxidu sodného
(NaOH, ¢=0,25 mol.I), spotiebovaného pfi titraci 100 ml mléka s indikatorem fenolftalein.
1 SH = 1 ml spotfebovaného roztoku NaOH. TK cerstvého mléka je 6,2-7,8 SH.

Postup: ]

Pfipravit do titr. bariky srovnavaci roztok (1 x do skupiny)
(1 ml 5% roztoku siranu kobaltnatého + 50 ml mléka) — i\)

Dvojice studentii: 8
50 ml mléka odméfit odmér. valcem do titracni barikv— J
P¥idat 2 ml fenolftaleinu (2% etanolovy roztok) =% k

Es— /:«\{
Titrovat z byrety roztokem NaOH (c=0,25 mol.I'%) ==
do slabé riizového zbarveni trvajiciho nejméné 30 s Jiid
a odpovidajiciho barvé srovnavaciho roztoku - K )
P N

Vypoéitat titraéni kyselost (SH) mléka podle vzorce: SH=2 . a
a — spotfeba odmérného roztoku NaOH v ml

w

Laktotest - k rychlému orient. stanoveni kyselosti mléka

* Papirek namocit 1 s do zkouseného mléka (vSechny barevné pruhy pod

hladinou mléka) a ihned porovnat vybarveni indikatorového prouzku s
ostatnimi barevnymi pruhy na papirku

* Stanovit shodnost vybarveni
* Hodnotu kyselosti mléka v jednotkach pH, v jednotkach SH nebo v % kyseliny

mlééné zjistit porovnanim s tabulkou uvedenou na obalu papirku. Vyhovujici
hodnoty dle evropské legislativy, resp. legislativy USA, jsou oznaceny
rameckem.

o .
pH oSH % kyseliny

. mlécné
6,1 10 0,23
6,4 78 0,18 EU
6.5 7 0,16 USA

INDIKATORINDIKATOR INDIKATOR

6,7 6,2 0,14 5

Vzhled a smyslové vysetieni syrového mléka

Barva bila, pfipadné s lehce nazloutlym odstinem

Konzistence stejnoroda tekutina bez usazenin,

avzhled vlocek a hrubych necistot

Chut a viiné

Cisté mlééna bez jinych pfichuti a pachd

Zkousky viné, pachu mléka

MIéko ve zkumavce zahfat na 35-40 °C, provést posouzeni pachu
nebo

K 20 ml mléka ve zkumavce pfidat 1 pecku KOH, uzavfit a
ponechat 5 minut pfi pokojové teploté, provést posouzeni pachu.
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Stanoveni aktivni kyselosti mléka

Aktivni kyselost je dana koncentraci vodikovych ionta v mléce.
Vyjadfuje se v hodnotach pH.
Obvykla hodnota aktivni kyselosti mléka je 6,4-6,7.

Postup:

¢ Mléko nalit do kadinky

e Stanovit jeho kyselost na pH metru kalibrovaném ustojnym
roztokem o pH 7 a dalSimi tstojnymi roztoky o pH 4 nebo 9

PFepocet kyselosti mléka vyjadieného v riznych jednotkach
(na 100 ml mléka, indikator = fenolftalein)

SH (stupné Soxlet- Henkla) - spotifeba (v ml) 1/4 N NaOH
°Th (stupné Thérnera) - spotfeba (v ml) 1/10 N NaOH

°D (stupné Dornica) - spotfeba (v ml) 1/9 N NaOH

°SH °Th °D % kys. mlécné
1 2.5 2.25 0.0225

0.4 1 0.9 0.009

4/9 10/9 1 0.01




Zkraceny rozbor mléka

Laboratorni stanoveni
¢ Hustota — mérna hmotnost - laktodenzitometrem
e Obsah tuku acidobutyrometrickou metodou

ndsledné

Vypocty ze zjisténych hodnot
¢ Obsah susiny, susiny tukuprosté, tuku v susiné (g/100 g, %)

Stanoveni hustoty mléka mléénym hustomérem

MiIéko v Erlenmayerové barice vytemperovat ve vodni lazni na 40 °C,
promichat a ochladit na teplotu 15-25°C

Mlékem naplnit sklenény valec - opatrné nalévat po sténé valce;

hladina musi byt tak vysoko, aby po ponofeni hustoméru &ast mléka pretekla
do podloZené misky

Hustomér ponofovat pomalu, po uklidnéni hladiny odeéist hodnotu hustoty
(horni meniskus) Q20 (napt. 1,029 g.cm - nebo 1029 kg.m3)

Na teploméru umisténém v hustoméru odedist aktualni teplotu mléka
Hustotu vyjadfit laktodenzimetrickym &islem (L,,) vypoctenym podle vzorce:

L2o = (Qq —1)-1000 Piiklad: Ly, = (1,029 1) . 1000 =29
Pokud neni pfi odeétu teplota mléka presné 20 °C, provést korekci podle
tabulky (korekéni Eislo najit v prisetiku L,y a teploty) a stanovit vyslednou
hodnotu L,, pfictenim nebo odectenim korekcniho cisla k zjisténé hodnoté -
korekeni Cislo nalezené v tabulce se pfi teplotéch nad 20 °C k hustoté (L,,)

pricita, pfi teplotach pod 20 °C se odedita.

Priklad: zjisténd hustota v L,, = 29 pri teploté 21°C tz. nalezené korekcni Cislo je 0,3
Vypocet je 29 +0,3= 29,3, tz. vysledné laktodenzitometrické cislo je tedy 29,3 9

Stanoveni obsahu tuku v mléce acidobutyrometrickou metodou

* Obsah tuku v mléce je podil tuku,

ktery se po rozpusténi bilkovin
kyselinou sirovou a za pfidavku
amylalkoholu oddéli :
v butyrometru (tukoméru)
odstiedénim

Je vyjadieny v g/100 ml nebo
po pfepoétu v g/100 g mléka .
(také v %) i ]

stupnice smetana0-40%  mléko 0-6 %

- P ‘e . Lo
Pouzit ochranné bryle a zastéru nebo pracovat za krytem digestofe!

Meérna hmotnost mléka

Meérna hmotnost (hustota) mléka je
vyjadienim hmoty v jednotce objemu.
Je zavisla na slozeni mléka a na teploté.

Jednotky: kg.m'3, g.I'1, g.cm3,

L, (laktodenzimetrické ¢islo)
Obvykla hodnota je 1028-1033 g.I*

Referenéni metodou je stanoveni
vazenim mléka p¥i 20 °C v pyknometru,

Provozni stanoveni je mléénym
hustomérem - laktodenzimetrem

Tabulka Korekce na teplotu 20 °C pro hustotu plnotuéného mléka

i Teplota ‘C _—»
l 15 | 16 | 17 18 | 185 | 19 | 195 | 20 | 205 | 21 | 215 | 22 | 23 | 24 | 25
15 10 | 09 [ 07 | o5 | 04 | 03 | 01 0 o1 | 03 | o4 | 05| 08 | 11| 14
16 10 | 09 [ 07 | 05 | 04 | 03 | 01 0 o1 | 03 | 04 | 05| 08 | 11| 14
17 11 | 09 [ 07 | 05 | 04 | 03 | 01 0 o1 | 03 | 04 | 05| 08 | 12| 15
18 11 |09 [ 07| 05 | 04 | 03 | 01 0 01 | 03 | 04 | 05| 08 | 12| 15
19 11 | 09 [ 07 | 05 | 04 | 03 | 01 0 o1 | 03 | 04 | 05| 08 | 12| 15
20 11 | 09 [ 07 | o5 | 04 | 03 | 01 0 o1 | 03 | 04 | 05| 08 | 12| 15
21 11 | 09 [ 07 | 05 | 04 | 03 | 01 0 o1 | 03 | 04 | 05| 08 | 12| 16
2 12 | 1,0 [ 08 | 06 | 04 | 03 | 01 0 02 | 03 | 04 | 06| 09 | 12 | 16
23 12 | 10 [ 08 | 06 | 04 | 03 | 01 0 02 | 03 | 05 | 06| 09 | 13 | 16
2 12 | 1,0 [ 08 | 06 | 04 | 03 | 01 0 02 | 03 | 05 | 06| 09 | 13| 16
25 12 | 10 [ 08 | 06 | 04 | 03 | 01 0 02 | 03 | o5 | 06| 09 | 13 | 16
2 12 | 10 | 08 | 06 | 04 | 03 | 01 0 02 | 03 | 05 | 06| 09 | 13| 17
27 13 | 11 [ 08 | 06 | 04 | 03 | 02 0 02 | 03 | o5 | 07 | 10 | 14 | 17
28 13 | 11 [ 09 | 06 | 05 | 03 | 02 0 02 | 03 | 05 | 07| 10 | 18| 17
29 13 | 11 [ 09 | 06 | 05 | 03 | 02 0 02 | 03 | o5 | 07 | 10 | 14 | 18
30 13 |11 [ 09 | 06 | 05 | 03 | 02 0 02 | 03 | o5 | 07| 11 | 14 | 18
31 13 | 11 [ 09 | 06 | 05 | 03 | 02 0 02 | 03 | 05 | 07| 11| 18| 18
32 14 | 12 [ 09 | 06 | 05 | 03 | 02 0 02 | 03 | o5 | 07| 11| 15 | 18
33 14 | 12 [ 09 | 07 | 05 | 04 | 02 0 02 | 04 | 05 | 07| 11| 15 | 19
34 14 | 12 [ 09 | 07 | 05 | 04 | 02 0 02 | 04 | 05 | 07| 11| yp| 19
35 14 | 12 [ 10 | 07 | 05 | 04 | 02 0 02 | 04 | 06 | 07| 11| 15 | 19

POSTUP STANOVEN{ OBSAHU TUKU

10 ml Gerberovy kyseliny sirové dat do butyrometru na mléko davkovacéem 1

11 ml mléka (20 °C) pipetou ,,mléko“navrstvit na kyselinu

1 ml amylalkoholu pfidat davkovacem 2

Butyrometr uzavfit pryZovou zatkou

Obsah protiepavat do dokonalého rozpusténi bilkovin (obsah hnédne, bilé hrudky mizi)
Pozor, butyrometr se silné zahfivd, je treba chrdnit si ruce !

Posunutim zatky upravit stav hladiny tak, aby sahala vys, nei je

ocekavany obsahu tuku - tim se zaruéi moznost odeétu po odstfedéni

Butyrometr umistit do vodni |dzné o teploté 65 °C

Butyrometr umistit do odstfedivky na butyrometry (zatkami do patron)

Odstfedovat 6 minut

Po odstfedéni butyrometr vloZit na dobu 3-5 minut do l3zné s teplotou 65 °C

Posunem zatky upravit spodni hranici tukového sloupce nejlépe tak, aby se kryl

s nulou nebo ryskou oznaéujici celé procento

Odecist dolni hladinu menisku tuku s pfesnosti na polovinu nejmensiho déleni,

- obsah tuku je dan po&tem dilki stupnice butyrometru (v g/100 ml mléka)

Pro poutZiti do dal3ich vypoctt (s, stp, tvs) provést pfepocet nag/100g ,,



Stanoveni obsahu tuku

Davkovace kyseliny sirové a amylalkoholu

kohoutkem otoéte o 180° (ze svislé do opaéné svislé polohy)

-

10 ml Gerberovy kys. sirové 11 ml mléka

*

|

promisit, zahfivat (65 °C) odstredit odedist
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Pfepocet stanoveného obsahu tuku v g/100 ml mléka Stanoveni susiny tukuprosté (stp) vypoctem ze
na obsah tuku v g/100 g mléka zjiSténého obsahu tuku a hustoty (%)
stp = 0,21.t+0,25. L, +0,82
y=x+0,04 t —tuk (g/100¢g)
]_,04 L, — laktodenzimetrické &islo
X - S‘f:(""ve:g;ukr“'e/mo m',% Stanoveni susiny tukuprosté (stp) vypoctem ze
¥ - tukvg/100 g (hmotnostni %) zjisténého obsahu susiny a tuku
N ) Lo | . stp=s-—t
Stanoveni susiny (s) mléka vypocétem na zakladé s obsah susiny (2/100 g)
vysledkl zkraceného rozboru (%) t — obsah tuku (/100 g)
s=1,21.t +0,25.L,,+0,82 Stanoveni obsahu tuku v susiné (tvs) %
tvs=t.100
t - tukvg/100 g (hmotnostni %) S
L~ laktodenzimetrické &islo t-obsah tuku (g/100 g)
20 15 s —obsah susiny (g/100 g; %) 16
Priikazy poruseni mléka pfridavkem vody nebo odebranim Stanoveni susiny mléka suSenim (neprovadime)

tuku - vypocty na zakladé zkraceného rozboru
Susina je podil zbyvajici po vysuseni mléka pf¥i 102 +-2 °C.
Stanoveni pfidané vody (%)

Postup:
% p¥idané vody = (% stp, - % stp,) . 100 Do piipravené vysusené hlinikové misky s moiskym piskem a sklenénou
% stp tyéinkou navazit 5 g mléka s pfesnosti na 0,0001 g, zakryt vickem
! Umistit do exikatoru
stp, - susina tukuprosta referenéniho (neporuseného) vzorku miéka, Vysouset v susarné pfi 102 +-2 °C 2 hodiny - bez vi¢ka, ob&as promichat tycinkou
neni - li udaj k dispozici, pak dosadit hod 8,8 Nechat vychladnou v exikatoru
stp, — susina tukuprosta vySetfovaného vzorku mléka Vazit po 30 minutdch do konstantni hmotnosti
Vypoditat
Stanoveni odebraného tuku (%) B My~ My
susina = —— x100 (%;g/100g)
m;-mg

% odebranéhotuku= (%t, -%t,).100

% tl m, - hmotnost vysousecky
% t, - tuk referencniho (neporuseného) vzorku mléka m, -t Setky + h azeného vzorku mléka v g

%t, - tuk vySetfovaného vzorku mléka 17 m,-t Secky + hi Seného podiluv g 18




Stanoveni obsahu bilkovin amidocerni

Bilkoviny mléka vazou barvivo, jehoi tbytek zjistény spektrofotometricky je
umérny obsahu bilkovin.

Postup:

* 5 ml mléka odpipetovat do odmérné bariky na 100 ml

* doplnit po rysku destilovanou vodou

* 2,5 ml z tohoto roztoku odpipetovat do odstfedivkové zkumavky
* 5 ml roztoku amidocerni 10 B pfidat davkovacem

* ponechat vzorek v klidu 10 minut pfi pokojové teploté
 odstiedit vzorek 5 minut pfi rychlosti 2 500 ot/min

* 3 ml supernatantu napipetovat do odmérné bariky na 100 ml,
doplnit destilovanou vodou po rysku, promisit
* zméfit absorbanci pfipraveného roztoku na spektrofotometru

pfi vinové délce 615 nm

* stanovit odectenim ze sestrojené kalibracni kiivky obsah bilkovin v mléce
19

Termostabilita bilkovin mléka
Pfed pouzitim vysokych teplot pfi tepelném o3etieni je tfeba zjistit, zda bilkoviny
syrového mléka maji dostateénou ter bilitu ( &ji se srazet).

Alkoholova zkouska
Alkohol odnima hydratacni vodu a prevadi koloidni roztok bilkovin v gel.
Za dostate&né stabilni se povaZuji bilkoviny mléka, které odolavaji pisobeni
ethanolu o koncentraci 75 %.
Postup:
* Do 3 zkumavek napipetovat 2-5 ml mléka
* Pfidat stejné mnoistvi ethanolu o koncentraci 70, 75 a 80 %
e Zkumavky 2x prevratit a pozorovat chovani smési
*  Vyhodnotit: zkumavka, ve které se vytvofi u pfislusné koncentrace alkoholu
na sténach jemna srazenina, vypovida o konkrétni citlivosti bilkovin
Zkouska zahfevem (neprovadime)
Plisobenim parametri teploty a &asu, které se pouZivaji pfi oSetfeni &i zp ani mléka,
se stanovi odolnost bilkovin mléka vici této teploté a éasové expozici
Miéko napInéné ve specidlni sklenéné trubicce se po uréenou dobu ohfiva v lazni
s vodou ¢i mineralnim olejem na sledovanou teplotu
7 na sténé

y vypovida o ¢né tepelné stabilité bilkovin migka

Postup vlastniho stanoveni

Vzorek mléka ohiat ve vodni lazni na 35-40 2C, promichat a ochladit na 20 2C
do extrakéni zkumavky napipetovat:

3 ml vzorku mléka (nebo 1 ml smetany)

10 ml smésného rozpoustédla

6 ml petroléteru

4 ml redestilované vody
zkumavku uzavfit zatkou a po dobu 15-30 vtefin intenzivné protfepavat
ponechat asi 10 minut v klidu, aZ se vrstva nevodna a vodna oddéli
z horni nevodné vrstvy odpipetovat opatrné do titraéni bariky 5 ml
pridat 6 kapek fenolftaleinu
titrovat odmé&rnym roztokem KOH do pravé rizového zbarveni, stejného
jako pfi slepém pokusu
soucasné provést slepy pokus, kdy se misto mléka odpipetuji 3 ml vody
(pFi rozboru smetany 1 ml vody)
u testovaného vzorku stanovit také obsah tuku mléka (smetany)
vypocitat latkovy obsah volnych mastnych kyselin v mlééném tuku

Kalibracni k¥ivka - bilkoviny - syrové mléko

o AN

extinkce
)
9
8

0,06

0,04 \
0,02 \
0 \
2,25 2,50 2,75 3,00 3,25 3,50
bilkoviny (g/100 ml miéka) 20

Stanoveni latkového obsahu volnych mastnych kyselin
vV mléce

Postup (pripravila laborantka):
 pfipravit potfebné chemikalie a roztoky
* stanovit pfesnou koncentraci odmérného roztoku KOH (pfed kazdou sérii
pokusti):

- hydrogenftalan draselny susit pfi 100 °C po dobu 2 hodin, nasledné
navazit cca 0,006 g a rozpustit v 5 ml destilované vody

- roztok po pfidavku 5 kapek fenolftaleinu titrovat odmérnym roztokem
KOH do riizového zabarveni, titraci provadét rychle a opakovat 3 x

— presnou koncentraci odmérného roztoku c(KOH) vypocitat podle vzorce:

¢(KOH) = % (mol.11]

n = navazka hydrogenftalanu draselného (g)
V = primérna hodnota spotieby odmérného roztoku KOH pfi vlastni
titraci (ml). 2

Vypocet

(V, -V,)-c(KOH)-10°
Ver-K

VMK =

V, = spotieba odmérného roztoku KOH pfi titraci testovaného vzorku (ml)

V, = spotieba odmérného roztoku KOH pfi titraci slepého vzorku (ml)

¢ (KOH) = pfesna koncentrace odmérného roztoku KOH (0,02 mol.I%)

V = objem vzorku pouzitého k rozboru (ml)

r, = obsah tuku ve vzorku st y acidobutyrometrickou dou (g.I")
K= konstanta 0,628, vypoctena z poméru odpipetovaného podilu nevodné faze
k celkovému objemu nevodné faze (5/7,96)

Rozdil vysledki dvou béznych st i, p denych v jedné laboratofi a
jednim analytikem nema byt vétsi nez 5 mmol.kg* mlééného tuku.
24



Stanoveni obsahu vapniku v mléce provozni metodou

Vapnik se stanovi pfimo v mléce komplexometrickou titraci za pousiti metalochromniho indikatoru.
Postup:

Vzorek mléka vytemperovat na 20 °C

do odmérné bariky o objemu 250 ml odvazit 10 g vzorku mléka

doplnit destilovanou vodou po rysku a promichat

50 ml tohoto roztoku odméfit do titraéni bariky o objemu 250 ml

ziedit 100 ml destilované vody

pfridat 5 ml roztoku NaOH (c=4 mol.I"%)

pfidat 0,2 g indikdtoru

rychle titrovat 11l z riiZové fi ého zbarveni do i ého zbarveni
zaznamenat spotiebu chelatonu Il (a)

provést slepy pokus:

do titraéni baiiky o objemu 250 ml odméfit 150 ml destilované vody

pridat 5 ml roztoku NaOH (c=4 mol.I"%)

pridat 0,2 g indikatoru

rychle titrovat 11l z riiZové fi ého zbarveni do i ého zbarveni
zaznamenat spotiebu chelatonu Il (b) (a—b)-0,4-100-V [mg/100 g]
vypotitat obsah vépniku (Ca) Ca=——F——

M-V,

2~ spotieba odmémého roztoku chelatonu TII pfi titraci vzorku miéka (ml)

b spotfeba odmemého roztoku chelatonu 11l pfi titraci slepého vzorku (mi)

V — objem, na ktery’ byl vzorek fedén (250 ml)

M- navizka vzorku micka pouzitého k rozboru (10 ) 2%

Abnormalni mléka

Tyto sekrety obvykle maji od zdravého zralého mléka odli3né a ménici se
sloZeni a vlastnosti, obsahuji zvySeny pocet somatickych bunék a mohou byt
pritomny také patogenni mikroorganismy:
Mlezivo (kolostrum)
MiIéko vysokobrezich dojnic (starodojné)
Mléko dojnic s mastitidou (mastitidni)
Mléka aberantni - saméi, panenské a ¢arodéjné — jejich tvorba neni vazéna
na predchozi graviditu
Stanovuiji se:

* Senzorické parametry (pach, konzistence - vodnatost

srazeni, vlockovitost) — neochutnavat!

e Enzymy

* Obsah chloridi

e Chlorcukerné cislo

¢ Elektricka vodivost

¢ Somatické buriky (pfimé a nepfimé metody)

V- alikvotni podil roztoku vzorku odméteny k titraci (50 mi). %
Milezivo - vlastnosti a sloZeni
Barva natloutl3, nahn&dia Mastitidni mléko — senzorické vlastnosti
Konzistence lepkava, hustéjsi, tekuta
Mikroskopicky obraz vyssi PSB, monocyty, kolostralni téliska, epitelie Ukazatel Vzhled
Zkouska varem srazi se . , " , , oy wyz
— Barva nazloutla, nasedld, namodrala, nartzovéla,
Hustota vy3si nez mléko
Susina, susina tukuprosta vy3$i nez mléko cervenavy sediment
Bilkoviny mlécného séra vyssi nez mléko B . , evs e .
ey Konzistence nestejnorodad, hustéjsi, vodnaté;si, viocky,
Enzymy vy33i aktivita neZ v mléce
Titraéni kyselost vy3si nez u miéka hlenovita, tahlovita, klky
Dny po Sugina Tuk Kasein Syrovatkové Laktéza Popel Pach nenaruseny, mirné az odporné zapachajici
porodu (%) (%) (%) bilkoviny (%) (%) (%) . . e " PR <
Chut sland, nahotkla, mydlovita, skrablava
1 24,58 5,4 2,68 12,40 3,31 1,20
3 14,55 4,1 2,22 3,02 3,77 0,82 NEHODNOTIT!
5 13,50 4,6 2,57 0,97 3,88 0,81 7 cu: . .
Zkouska varem  |srdiZi se, zvyrazni se pach
7 13,12 4,1 2,94 0,63 4,49 0,77
10 12,53 34 2,61 0,69 474 679 2

Mastitidni mléko — fyzikalné-chemické vlastnosti

Posuzovana hodnota snizeni l zvyseni t
Hustota, susina X X
Tukuprosta susina X
Laktéza XXX
Celkové bilkoviny X X
Kasein XX
Krevni bilkoviny X
Krevni gamaglobulin XXX
Tuk X
Ca, P, K, Mg, citrity X
Na,Cl XXX
Kataldza XX
Chlorcukrové &islo XXX
Titraéni kyselost XX
pH XX
Elektricka vodivost XX
Pocet somatickych bunék XXX
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Prikaz enzymu

Katalazova zkouska

Katalaza je enzym obsaZeny zejména v jadernych burikach, v
abnormalnim mléku se zvySuje jejich pocet a tedy i mnoistvi
katalazy.

Prikazem je zjisténi kysliku vzniklého rozkladem peroxidu
vodiku katalazou.

Postup:
e Napipetovat vzorek mléka do % zkumavky
e  Pfidat 3 kapky H,0,
e Uzavfit zkumavky a promichat
e Hodnotit: po uvolnéni zatky dochazi u mléka s vysokym PSB
k pénéni aZ vzkypéni
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Zkouska aktivity amylazy

Priikazem aktivity je rc i Skrobu yldzou pfi v abnormalnim
mléku. PouZiva se zfedovaci metoda, kterou se prokaze obsah nerozloZzeného
Skrobového mazu jodidovou zkouskou.

Postup:

¢ Do stojanu pfipravit 6 zkumavek

¢ Odméfit do zkumavek po 10 ml mléka

* Pridat pipetou cerstvy skrobovy maz v mnoistvi podle tabulky

Zkumavka dl, 2 3 4 5 6
$M (ml) 0,05 © 0,10 © 0,15 © 020 @ 030@ 0,50@

« Promichat a inkubovat 30 minut pfi 20 °C

* Pfidat do kazdé zkumavky 1 m| Lugolova roztoku

* Hodnotit: mléko (mlezivo) s rozlozenym skrobem (s vys$im
obsahem amylazy) je zbarveno Zluté,
mléko s nerozloZzenym skrobem modie

Zralym mlékem zdravych dojnic se rozlozi max. 0,15 ml Skrobového mazu 31

Stanoveni obsahu laktézy v mléce
Stanovuje se pomoci polarimetru se ikovym spek Na zakladé velil i hlu
sto&eni roviny polarizovaného svétla za jinak konstantnich podminek se vypoéita
koncentrace laktézy. Obsah laktézy se stanovi ve filtratu ziskaném z vyéefeného mléka.
Postup:
* Do odmérné baiiky na 100 ml odvaZit pfesné 50 g mléka
Pfidat 5 ml roztoku ferrokyanidu draselného K, [Fe (CN,)].3 H,0, c=150 g.I*, promichat
Pfidat 5 ml roztoku siranu zine¢natého ZnS0,.7 H,0, c=300g.I"* a promichat
Doplnit destilovanou vodou po znaéku, ponechat 20 minut stat a promichat
Zfiltrovat nejhustéjsim sklddanym filtrem do suché kadinky, prvni podil filtratu
wylit, dalsi filtrat pouZit ke stanoveni
Filtrat vytemperovat na 20 °C, naplnit do polarimetrické trubice (délka 200 mm), na
polarimetru odegist thel otoéeni alfa (stfedni &ast v zorném poli musi splynout
s vnéjsimi v souvislou tmavo3edooranzovou plochu)

Vypotitat obsah monohydratu laktézy (L) v % (g/100 g)
L= 0,9518.alfa.F x100
a

alfa - kruhové stupné odeétené na polarimetru
a - navaikavzorku (g)
F - obj a korekce na

(pl &né mléko 0,954, fedéné 0,976)
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Vypocet chlorcukrového cisla

Chlorcukrové &islo je pomér mezi obsahem chloridovych iontd
(mg/100 ml) a obsahem laktézy (g.I2) v mléce. Cislo je vhodnou
charakteristikou mléka mastitidnich dojnic.

Postup:
e Obsah laktézy a chloridi stanovit podle navodt
e Vypotitat chlorcukrové &islo podle vzorce: CI- (mg/100 ml)

laktéza (g.I")

¢ Hodnotit:

smisené mléko zdravych dojnic 1,7-2
individualni (nebo maly pocet dojnic) 1,5-2,5
sekre¢ni poruchy nad 2,5 35

Stanoveni obsahu chloridi v mléce

Chloridové ionty se stanovi po pfidavku kyseliny dusiéné argentometrickou
titraci - chloridy se vysrazi dusi¢cnanem stfibrnym a jeho prebytek se stanovi
zpétnou titraci thiokyanatanem amonnym. Indikatorem je siran Zelezitoamonny.
Obvykly obsah chloridi v mléce je 80-140 mg/100 g mléka.

Postup

* Do titracni bariky o objemu 100 ml odvaZit asi 10 ml mléka, zvazit
s pfesnosti na 0,0002 g (a)

* Pfidat 5 ml kyseliny dusi¢né HNO, (25%)

* Pfidat 1 ml roztoku siranu Zelezitoamonného NH,Fe (SO,), 12
H,0, promichat

* Pfidat 10 ml roztoku AgNO, (0,1 M)

* Titrovat za stédlého michani thiokyanatanem amonnym NH,CNS
(0,1 M) do trvale éervenohnédého zbarveni (b)

« vypocitat obsah chloridii [mg/100 g mléka]: , _ (10—b)-3,456 -100

a
32

Odecitani hodnot: Prava stupnice je
tvofena stupnici vnéjsi a stupnici vnitini.
k; \) b svételny | Hodnota "0" stupnice vnitini ukazuje
b jednotky stupid - odeéti na stupnici
vnéjsi. Stupen vnitini stupnice, ktery je
i presné proti stupni stupnice vnéjsi
ovladaé vyjadfuje desetiny ¢i setiny stupné -
odecti na stupnici vnit¥ni. V pfipadé
@ AJ znazornéném na obrazku je vysledna
{ . = ! hodnota 1,30 °

vnéjsi
stupnice

Polarimetr

VYSLEDEK 1,30 [7]
1 ~—
0

citvfu.cz
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Stanoveni elektrické vodivosti mléka

¢ Elektricka vodivost je duleZitym
diagnostickym ukazatelem jakosti mléka
Je zplsobena predevsim disociovanymi solemi.
Miéko zdravych dojnic ma vodivost 0,4-0,52 S.m™*
(4-5,2 mS.cm™).
Mérna vodivost se zvySuje pfi mastitidach, kdy je snizeny
obsah nevodivé laktézy, zvySeny obsah chloridi aj. iontd,
ale také po pfidani neutralizacnich latek a u nakyslého
mléka.

e Stanoveni pfistrojem Milk Checker: nalit mléko do , misky”
pristroje, stlacit cervené tlacitko, odecist hodnotu
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Kvalitativni mikroskopické vysetieni
Priikazy somatickych bunék (SB) somatickych bunék
Odstfedénim mléka v odstfedivkové zkumavce

o . . L, . ziskat sediment z mléka oy
Limitni pocet somatickych bunék v bazénovém vzorku miéka je L . ax . 1
. PP v o Na podloini sklo odmasténé xylenem nanést
400 000 v 1 ml (klouzavy geometricky priimér za dobu 3 mésica . s
P kapku fyziologického roztoku
pFi min 1 odbéru mési¢né). Individualni vzorek je aktudlné ma - - . .
Pridat klickou sediment do zakaleni kapky
SB cca 100 000. - R -
Rozetfit rovhomérné na plose asi 1 x 2 cm
Ponechat zaschnout, poté fixovat plamenem
. ; . Barvit metylénovou nebo toluidinovou mod¥i 3-5 minut
* Enzymy (viz snimky &. 26 a 27) Oplachnout vodou a osusit
¢ Mikroskopické cytologické vysetieni SB Pozorovat mikroskopem v olejové imerzi pFi zvétseni 100 x
e Mastitis NK test a hodnotit typ a vzhled somatickych bunék

-,

Stanovujeme:

Prepardt Ize pfipravit také pfimo jako natér mléka v kapce
37 fyziologického roztoku 38

Co vidime: NK test
- (NK - Neumann a Kudélka)

- : ‘
. . @ Cinidlo obsahuje saponat, jehoz plisobenim praskne bunééna blana -
. : 4 somatickych bunék a dojde k despiralizaci jaderné DNA, '

&imz se zméni viskozita mléka. Dale ¢inidlo obsahuje

‘ monocyt idobazicky indikator (fenolovou erven). -
Postup:

¢ Na misky na posuzovaci paleté napipetovat 2 ml syrového mléka
e PFidat 2 ml diagnostického reagens a promisit

~~.

7

orfonuklear
alll. o

0
"polym

® ¢ Hodnotit reakci — zménu barvy, konzistence a charakter filmu na
dné misky p¥i naklanéni palety:
a) v sikmo dopadajicim svétle za éh lého stfidavéh
naklanéni misky ve sméru optlcke osy pohybu
b) v' Imém pohledu za ¢ lého, stfidavého naklanéni misky
c) vkolmé hledu pfi krouZivé pohybu v horizontalni roviné
40
NK test - Popis reakce a vzhledu filmu pfi pohybu palety Kontrola pfitomnosti rezidui inhibi¢nich latek
hodnoceni ¢ Detekce a skupinova identifikace RIL 6 plotnovou metodou
- b 2y viskozit (mlkroblologmka difuzni metoda dle Metodického pokynu SVS
0.0 ez zmeny viskorty 2008, SVU Jihlava)
+ 05 2vinény film na dné misky ¢ Kysaci zkouska s jogurtovou kulturou
+ 1,0 zévojovity film na dné misky e Screeningové testy
++ 2,0 shlukovani smési Delvo T test akreditované laboratofe
+++ 3,0 tvorba reliéfu na hladiné smési Eclipse test mlékarny
Twinsensor BT
Hodnoceni podle barvy smési DELVO X- press test
(reakce na kyselost mléka):
Beta star test
mléko zdravych dojnic — pletova barva . Penzym test mlékarny
- kret —k N < < SNAP beta laktam test prvovyroba
tlivy t— inové & 4 -_— N .
zanetlivy sekre! arminove cervena barva . N SNAP tetracyklln test

mlezivo - ?luté barva Twinsensor BT 2


http://old.lf3.cuni.cz/histologie/atlas/demo/73/index.htm
http://old.lf3.cuni.cz/histologie/atlas/demo/73/index.htm

Mikrobiologicka difuzni metoda - 6 plotnova metoda

* PFitomnost RIL v mléce je zjisténa na zdkladé jejich schopnosti
inhibovat rist nékterych mikroorganisma.

e Pro rychlou identifikaci a skupinovou specifikaci antibiotik
(ATB) a sulfonamid( (SU) se pouzivaji mikrobiologické difizni
metody, které jsou zaloZeny na pronikani (difuzi) ATB a SU ze
vzorku mléka do ptidy nasycené kulturou testovacich kment
mikroorganism, citlivych na uvedené inhibiéni latky (IL). Je-li
ve vzorku pfitomna IL, testovaci mikroorganismus neroste,
v nepfitomnosti IL roste testovaci kmen bez omezeni.

43

Plotny, testovaci mikroorganismy, pH pudy, kontrola, citlivost

Plotna kmen pH kontrola

1 |Bacillus subtilis BGA CCM 4062 6,0 PNC

2 Bacillus subtilis BGA 8,0 STM

3 | Kocuria rhizophila CCM 552 8,0 STM

4 Bacillus subtilis BGA + TMP (trimethoprim) 7,2 SuU

5 Geobacillus H philus v.c. C 953 8,0 PNC

6 | Escherichia coli CCM 7372 8,0 ciprofloxacin
Plotna Citlivost na skupinu antibiotik

1 tetracykliny

RB- laktamy a makrolidy

aminoglykosidy

sulfonamidy a tetracykliny

B-laktamy a aminoglykosidy

o|luslwln

\! cip
marbofloxacin, flumequine)

5
Pozitivni: plotny 1,2,3,4,6 - z6na 2 a vice mm, plotna 5 - 1 a vice mm

Test na RIL - pouZiti soupravy Delvotest T - ampule

e Zapnout inkubaéni stanici (64 + 0,5 °C), zkontrolovat jeji teplotu
¢ Dolnim koncem pipety prorazit aluminiovou folii ampule
e 0,1ml (100 pl) vzorku mléka nasat jednorazovou plpetou a vstiiknout do
plastové zkumavky s pfipravenym agarem
¢ Zkumavku vloZit do stanice k inkubaci
* Spustit stopky
e Po 3 hodinach inkubace vyjmout zkumavku ze stanice
¢ Hodnotit:
negativni vzorek: Zluta barva
— nejsou pfitomna antibiotika nad
stanoveny limit
. pozitivni vzorek: fialova barva
— jsou pfitomna antibiotika, jejichz
koncentrace piekracuje stanoveny limit
o podeziely vzorek: Zlutofialova barva
— jsou pfitomna antibiotika

vk raci okolo st: ych limitd

47

2.linie

(referenéni)

Llinie

a) PFiprava diskd na plotnu a aplikace vzorku b) plotna po inkubaci

. vzorek c
@ roztok ATB '
«~ inhibi¢nizéna o

Plotny s agarem obsahujicim testovaci mikroorganismus a s upr ym pH jsou
laborantkou pfedem pfipraveny.

* Sterilni disk ponofit ¢astecné do vzork icesr nechat nasat a
prebytek mléka odstranit otfenim disku o vnitini stranu vzorkovnice

* Disky s nasatym vzorkem mléka poloZit na povrch testaéniho media v plotnach,
disky se vzorky davat dvojmo, uhlopficné

* Kontrolni disky poloZit na povrch testaéniho media v plotnach

* Na kontrolni disky aplikovat automatickou pipetou 10 pl (na 6. plotnu 30 pl)

pfislusného pracovniho roztoku ATB nebo sulfonamidu
44

Kysaci zkouska s jogurtovou kulturou

PFitomnost rezidui inhibiénich latek v mléce se projevuje snizenim jeho kysaci schopnosti
po zaockovani zkouseného mléka jogurtovou kulturou a inkubaci.

Mirou je dosaZena titr. kyselost mléka po inkubaci stanovend podle Soxhlet-Henkela.
Postup:

Vzorek mléka laboratorné zpasterovat v TB pfi teploté 85 °C 2 minuty a zchladit na 43 °C
PFidat 2 ml smési cerstvé jogurtové kultury Laktoflora typ RX se sterilnim mlékem nebo
pfimo 1 ml jogurtové kultury; bafiku uzavfit folii a obsah opatrné promichat

Vzorek inkubovat 3 a % hodiny v termostatu pfi teploté 43 + 2 °C

Stanovit titracni kyselost mléka metodou podle Soxhlet-Henkela:

- pfidat jako indikdtor 2 ml lového roztoku f Iftaleinu (2%)
- titrovat odmérnym roztokem NaOH (c=0,25 mol.I*) do slabé riZového zabarveni
hodného s barvou gvaciho roztoku (50 ml mléka + 1 ml 5% roztoku CoSO,.7 H,0)

Vypoiitat titraéni kyselosti mléka (SH): SH=2.a

a - spotfeba ml odmérného roztoku NaOH (c=0,25 mol.I)
* Sougasné stejnym postupem provést slepy pokus s mlékem prostym inhibiénich latek
(kyselost ma byt optimalné 40, nejméné 36 dle SH)
Hodnotit vysledky:
Syrové mléko musi pfi kysaci zkousce dosdhnout hodnoty minimalné 25 SH
Zjisti-li se titragni kyselost zkouseného mléka o 10 SH niZ3i oproti kyselosti slepého
pokusu, je pfitomnost inhibiénich latek v mléce prokézéna. 46

Test Beta star

~ negaivai - poritivni + paztivni ++ poriivai
= R

Test obsahuje specificky D—Iaktamovv receptor navazany na Eastici zlata V prvni fazi inkubace vzorkd
dojde k interakci B- s jicim kroku k pfenosu na
imunochromatografické medlum Prvni prouzek media navaze vsechnv volné receptory, které nejsou
vazéany B-laktamovymi antibiotiky, druhy prouzek s imunochromatografickym mediem je referenéni.
Postup:

Pfipravit ampulky s aktivnim receptorem a poklepanim pfemistit viechen obsah na dno ampulky
Odstranit plastovy uzavér a gumovou zatku

Nasat 0,2 ml vzorku mléka pfiloZzenou mikropipetou (3picku ponofit 1 cm)

Napipetovat vzorek mléka do pfipravené ampulky

Ampulku vloZit do inkubaéni stanice

Stisknout levé tlaéitko start ,,1“, po 3 minutach se ozve signal

Vyjmout ze zésobniku testovaci prouzek a zasunout do ampulky modrymi Sipkami doli

Pokraéovat v inkubaci (47,5 °C) stisknutim pravého tlaéitka start 2, po 2 minutach se ozve signal
Vyjmout testovaci prouzek z ampulky a odecist vysledek porovnanim tloustky linii 48
Hodnotit vysledky




Penzym test

*  Penzym test je kolorimetrickd enzymatickd metoda. Je zaloZen na aktivaci enzymu, kterd piisobi
8. " cr

zménu barvy v pripadé Enzym DD

vytvaFi stabilni inaktivni komplex s témito ATB. Béhem inkubace dochdzi k reakci enzymu

s antibiotiky pfitomnymi ve vzorku mléka, jejimz vysledkem je inaktivace enzymu. Jestlize dojde

k inaktivaci, nenastdvd po priddni tablety se substrdtem po inkubaci dalsi reakce, obsah lahvicky

zistdvd Zluty a indikuje pfit 6 y ibiotik. V pfipadé, Ze vzorek mléka

neobsahuje #ddnd rezidua 6-laktamovych antibiotik, enzym zistdvd aktivni a reaguje se

substrdtem a vysledkem je éervené zbarveni.

Laborantka: Nafedila enzym v ampulce vstFil im1ml il é vody do
ych (E) i 10 pl roztoku enzymu na dno, zapnula termostatovy

blok , po dosazeni teploty 47 °C do néj vioZila E zkumavku s enzymem

Postup — studenti:

* Napipetovat do E zkumavky 50 pl mléka, promichat zpétnym nasavanim

¢ Viozit do termost ého bloku, it asovy spinac na 5 minut, zapnout

¢ po zaznéni zvukového signalu vypnout blok levym tlaéitkem a hned jej znovu
zapnout

* Do zkumavky pridat pfiloZzenou pinzetou mikrotabletu barviva | By

¢ Nastavit ¢asovy spinac na 10 minut, zapnout & - E&l
Po zaznéni zvukového signalu hodnotit zabarveni ve zkumavce = ol

@ negativni vzorek - Eervené
podeziely vzorek — oranzové A
pozitivni vzorek — Zluté 49

Nafizeni ES 853/2004

Kritéria pro syrové kravské mléko
Celkovy poéet mikroorganismi pfi 30 °C 100 000 v 1 ml

Klouzavy geometricky primér za dobu dvou mésict pfi alespoii dvou vzorcich za mésic
Pocet somatickych bunék 400 000 v 1 ml

Klouzavy geometricky primér za dobu tfi mési
pfisludny organ i jinou iku s cilem

pri alespoii jednom vzorku za mésic, pokud

it sezénni zmény v Grovni vyroby

Syrové mléko nesmi byt uvedeno na trh, pokud obsahuje rezidua antibiotik v
mnoistvi, které pro jednu z latek uvedenych v pFilohach | a Ill naFizeni (EHS) &. 2377/9027 piekratuje
hodnotu povolenou uvedenym nafizenim a pokud celkovy obsah rezidui viech antibiotik pfekracuje

Kritéria pro mléko jinych druhti neZ krav
Celkovy poéet mikroorganismu pfi 30 °C 1 500 000 v 1 m|
Klouzavy geometricky primér za dobu dvou mésicu pfi alespoi dvou vzorcich za mésic

Pro syrové mléko uréené k vyrobé vyrobki se syrovym mlékem postupem, ktery nezahrnuje

tepelné o3etieni max. celkovy po&et mikroorganismu pfi 30 °C 500 000 v 1 ml

Klouzavy geometricky primér za dobu dvou mésicii pfi alespoft dvou vzorcich za mésic

Prikaz pasterace - Storchova zkouska (test na peroxidazu)

Peroxiddza pfitomnd v syrovém mléce ¢i v mléce zahiatém na méné nez 80 °C
uvolriuje z peroxidii kyslik a pfendsi jej na snadno oxidovatelné Idtky, které méni
zabarveni podle stupné inaktivace peroxiddzy.
Zkouska je priikaznd v den pasterace.
¢ Pipetovat mléko do dvou zkumavek:
1. zkumavka: 5 ml syrového mléka
2. zkumavka: 5 ml syrového mléka -
to laboratorné zpasterovat pfi 85 °C
¢ Do obou zkumavek pfidat na Spicku
noze p-fenylendiamin a promichat
¢ Do obou zkumavek pfidat 1-2 kapky
1% roztoku peroxidu vodiku
¢ Hodnotit (viz foto)
tmavé modra - syrové mléko
Sedomodrd + -
bila — zpasterované mléko 53
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Kravské mléko: slozka, Pramér Rozsah hodnot Krajni hodnota,
pfip. limitni dle leg.
Titracni kyselost (podle SH) 7,0 6,2-7,8 6,2-7,8*
Aktivni kyselost (pH) 6,55 6,4-6,7
Mérnd (kg.m3) 1030 1028-1032 min. 1028
Vodivost (mS.cm™) 4-55
Bod mrznuti °C (nejvyse) -0,520--0,540 -0,520
Primérnd hodnota Rozsah hodnot
(%, g.100g") (%, g.100g) (%, g-100g1)
Voda 87,0 86,0-88,0
Susina 12,5 11,9-14,2 min 12
Susina tukuprosta 8,9 min. 8,5*
Tuk v susiné 28 min. 27
Tuk 3,8 3,4-6,1 min. 33 g *
ilkovil 3,3 2,83,7 min. 28g.11* (32)
Kasein 2,5 2,2-2,8
Syrovatkové bilkoviny 0,6 0,4-0,7
Laktéza 4,7 4,5-5,0
Volné mastné kyseliny 32,0 mmol.kg?
Metoda extrakéné titracni |(mt)
&ovina (mmol.l?%) 1,50-5,00 mmol.I*
Minerdlni ltky (g/100g) 0,7 0,68-0,77
Vapnik 137 97-159 1,2g11*
chloridy 100 90 - 140
Kysaci aktivita Min. 25 podle SH*
|c é isl 2
}Polet somatickych bungk 400000.ml_ e

Prikaz pasterace - Fosfatest - test na alkalickou fosfatazu

Alkalicka fosfataza je pfitomna v syrovém mléce ¢i v mléce
zahfatém na méné nez 70 °C, pfi vyssich teplotach je inaktivovana
Postup:
¢ Reakéni pasky vyjmout z PE sacku
e Ponofit na 3 s do mléka v kddince
¢ VloZit zpét do PE sacku
¢ Inkubovat p¥i 37 °C 1 hod
¢ Vyhodnotit na zékladé zbarveni:

(O bila: pasterované mléko

Zluto — krémova : pfidavek pfiblizné 2,5 %
nepasterovaného mléka do mléka pasterovaného
O svétle Zluta: pFidavek pFiblizné 5 % nepasterovaného
mléka do mléka pasterovaného

O intenzivné Zluta: nepasterované mléko
54



Vysetieni konzumniho mléka

¢ Hodnoceni obalu a znaéeni
Smyslové vysetieni
Titraéni kyselost (snimek 3)
Hustota (snimky 8-10)
Obsah tuku (snimky 11-14)

¢ Hodnoceni obalu a znaceni
¢ Smyslové vySetieni
¢ Obsah tuku metodou

a) vyplachovou

b) zfed'ovaci

Stanoveni obsahu tuku smetany — metoda zfed'ovaci (Z)

¢ Do butyrometru ,,mléko”“ davkovat
10 ml Gerberovy kyseliny sirové

¢ Naredit smetanu ke Slehani v kadince:
smetana 10 ml + destilovana voda 60 ml oy,

¢ Napipetovat 11 ml nafedéné smetany
pipetou na ,,mléko” do butyrometru

e Pfidat 1 ml amylalkoholu

e Zazatkovat, promisit, odstredit

Odecist obsahu tuku

¢ Vypocet : odecteny obsah tuku x 7

Clenéni mléka a mléénych vyrobkii na druhy, skupiny a podskupiny
Pfiloha €. 4 k Vyhlasce €. 397/2016 Sb.

Druh Skupina Podskupina
tekutd - ke $lehani
- vysokotuéna
SMETANA P
susena

Lalng o ok L& mrSadaul

a p y
Priloha &. 6 k Vyhlasce &. 397/2016 Sh.

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot. nejméné)
Smetana 10,0
Smetana ke $lehani 30,0
Smetana vysokotuéna 35,0

Stanoveni obsahu tuku smetany — metoda vyplachova (V)

¢ Do butyrometru ,smetana“ davkovat
10 ml Gerberovy kyseliny sirové

¢ Napipetovat do butyrometru pipetou
,smetana” 5 ml smetany ke Slehani

* Do béiné pipety nasat 5 ml vody
o teploté cca 50 °C

¢ Proplachnout pipetu ,,smetana“
touto vodou - navrstvit ji
do butyrometru

¢ Pfidat 1 ml amylalkoholu

* Zazatkovat, odstfedit

¢ Odecist obsahu tuku

Clenéni mléka a mléénych vyrobkii na druhy, skupiny a podskupiny
pfiloha €. 4 k Vyhlasce €. 397/2016 Sb.

Druh Skupina Podskupina

kategorie konzumniho mléka
tekuté podle bodu 1 odst. Ill ¢ast IV
prilohy Nafizeni (ES) ¢. 1308/2013*

MLEKO odtuénéné, slazené nebo
neslazené
zahusténé | Castecné odtucnéné nebo
polotuéné, sl é nebo I
suSené plnotuéné, slazené nebo neslazené

Naf¥izeni ES €. 1308/2013:
Mléko bez standardizace (selské)
Miléko se standardizaci plnotuéné (nad 3,5 %)
polotuéné (1,5-1,8 %)
nizkotuéné nebo odstiedéné (do 0,5 % tuku)

Vysetieni zahusténého neslazeného mléka
Hodnoceni obalu a znaéeni, smyslové, titraéni kyselost
(stanoveni obsahu tuku a susiny)

Vysetieni zahusténého slazeného mléka
Hodnoceni obalu a znaceni, smyslové (piskovitost)
(stanoveni obsahu tuku a susiny)

Smyslové vysetfeni zahusténého mléka

Miéko ax 2 2 AR 1 "

Barva bila s lehce V! a az slabé kré

Konzistence pfi 20 °C | hladka, viskdzni, stejnorodad, | hladka, viskézni, stejnoroda
mirny sediment neni na

zévadu

Chut a viiné pfijemné mléén3, sladké a# | pFijemn3, &ista chut po
mirné Skrablava, s pfichuti | svafeném mléce, s velmi
po pasteraci mirné slanou pfichuti
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Stanoveni titracni kyselosti zahusténého mléka

Pripravit srovnavaci roztok

(1 ml 5% roztoku siranu kobaltnatého + 50 ml déle pfipraveného mléka)
Navazit do kadinky 20 g zahu$téného neslazeného mléka

Pfidat cca 50 ml vody, promichat

Prelit obsah kadinky do odmérné bariky a doplnit do 100 ml vodou
Odpipetovat 50 ml tohoto roztoku do titraéni bariky

Pridat 2 ml 2% etanolového roztoku fenolftaleinu

Titrovat z byrety za stalého michani roztokem NaOH (c=0,25 mol. I)

do slabé rizového zbarveni, které odpovida barvé srovnavaciho roztoku
Vypoditat titraéni kyselost:

Fyzikalni a chemické pozadavky - zahus$téné mlééné vyrobky neslazené

Pfiloha €. 6 k Vyhlasce €. 397/2016 Sb.

Druh vyrobku Obsah tuku (%) MIééna susina MIéEna susina
(hm. % nejméné) tukuprosta
(hm. % nejméné&)

Zahusténa Nejméné 15,0 26,5 11,5
neslazend smetana
Zahusténé Nejméné 7,5 25,0
neslazena
plnotucné mléko

$téné castecné Nejméné 1,0 20,0 17,5
odstfedéné mléko méné nei 7,5
V tom polotuéné 4,0-4,5
Zahusténé Nejvice 1,0

odstfedéné mléko

SH=a.1l0
a - spotfeba roztoku NaOH v ml
Kyselost (SH) Voda (%) tuk (%)
Zahusténé slazené mléko 20,0 25,0 nejméné 8,0
Zahusténa slazena smetana 24,0 nejméné 16,0
Zahusténé neslazené mléko 20,0 69,0 nejméné 7,5,
Fyzikalni a chemické pozadavky - é mlééné vyrobky slazené

Pfiloha €. 6 k Vyhla3ce €. 397/2016 Sh.

Druh vyrobku Obsah tuku (%) MIé€na susina MIé&na susina

(hm. % nejméné) tukuprosta
(hm. % nejméné)

Zahusténa slazena Nejméné 16,0 14

smetana

Zahusténé slazené Nejméné 8,0 28,0

plnotuéné miéko

Zahusténé ¢astecné Nejméné 1,0 24,0 20

odstfedéné mléko méné nei 8,0

Castecné 4,0-4,5

odstfedéné

V tom polotuéné

Zahu3téné slazené Nejvice 1,0 20,0 20

odstiedéné mléko

Stanoveni obsahu vody suseného mléka
rychlou provozni metodou

Povoleny obsah vody je max. 5 %

Obsah vody se stanovi susenim pfi teploté 130 °C 6 minut

Postup:

Do piedsu$ené nezerezové nebo hlinikové vysouseci misky
navaiit na pfedvazkach presné 5,00 g vzorku suseného mléka
Susit bez vicka v susarné pfi teploté 130 °C presné 6 minut

Po 5 minutach chlazeni v exsikatoru vzorek s vysouseci miskou
zvaiit

Vypoditat obsahvody v%: x=a .20

a-ubytek na vaze (g), tj. rozdil hmotnosti vzorku pied susenim a po suseni

65

Vysetieni suseného mléka

¢ Hodnoceni obalu a znaceni

¢ Smyslové vysetieni

Barva a vzhled

MIécné bila az slabé krémova, stejnoroda, u
polotuéného a odstfedéného mléka s lehce

nazelenalym odstinem

Konzistence

Praskovita, sypka

Chut a viiné

Pfijemné mlééna, nasladla, ista, slabé vafiva

¢ Obsah vody - susiny
o Titracni kyselost

® Obsah tuku (butyrometr na susené mléko)

64
Fyzikalni a chemické pozadavky - suSené mlécné vyrobky
Pfiloha &. 6 k Vyhlasce 397/2016 Sh.
Druh vyrobku Obsah tuku (%) MIé€na susina MIééna susina
hm. (hm. % nejméné) tukuprosta

(hm. % nejméné)
Susena smetana Nejméné 42,0 14
Susené plnotuéné Nejméné 26,0 28,0
miéko améné nei 42,0
Susené Eastecné Vicenez1,5a 24,0 20
odstfedéné mléko méné nez 26,0
v tom polotuéné 14,0 a7 16,0

g 3

Susené Nejvice 1,5 20,0 20
odstfedéné mléko
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Vysetteni &istych mlékaiskych kultur (EMK)

Zao&kovanim susenych €MK do sterilniho mléka nasledujicim
postupem vzniknou inkubaci zikysy, které se hodnoti smyslové,
biochemicky a mikroskopicky.

Postup: Do sterilniho mléka vytemperovaného na vhodnou
teplotu ockovat vhodnou koncentraci Cisté mlékarské kultury a
kultivovat za podminek stanovenych pro danou EMK.

Je jiz pFipraveno pani laborantkou dle nasledujici tabulky:

Kultura Zstvi kultury kubacéni teplota kubacni doba
k zao&kovani (%) (°c) (hod)

Smetanova 1 21-23 16 -20

Jogurtova 1 42 -45 2,5-4

Vyhodnotit zékysy smyslové — chut, vini, film, konzistenci

Kvalitativni mikroskopické vysetieni

<

Postup?

Rist a metabolicka aktivita CMK je zavisla na kvalité mléka a na vitalité CMK.
Vitalitu Ize sledovat na zakladé hodnoty titraéni kyselosti (podle tvorby kyselin).
Grafickym vyjadienim je kfivka kysaci aktivity (kyselost na ose y : doba na ose x).

Zakysovou kulturu zfedit pfimo na podloZnim skle fyziologickym
roztokem

Pfipravit natér na podloznim skle, nechat zaschnout

Kapnout roztok metylenové modfi, rozlit po povrchu natéru
Barvit 10 minut a opatrné oplachnout

Vysetfit mikroskopicky:

Jogurtova kultura: Mikroskopicky preparat: koky, ¢asto v fetizcich, dlouhé
ty€inky; pomér koku a ty€inek je optimalné 1:1, 2:1

Smetanova kultura: Mikroskopicky preparat: koky, diplokoky nebo kratké
fetizky; optimalni pomér laktokokl a leukonostoku je 2:1 - 4:1

Acidofilni kultura: Mikroskopicky preparat: husta mikroflora kratkych a
stfedné dlouhych tycinek 69

Stanoveni kysaci aktivity Cistych mlékarskych kultur
v prubéhu kysani

Postup (provést 1 x ve skupiné):

do 9 sterilnich titracnich banék odméfit po 50 ml sterilniho
mléka vytemperovaného na 42-45 °C

zaockovat kazdou bariku 1 % jogurtové kultury ve formé zakysu
inkubovat zaockovana mléka pfi teploté 42-45 °C

v 30ti minutovych intervalech stanovovat titracni kyselost
zaznamenavat zjisténou titraéni kyselost

vytvofrit graf — kiivku kysaci_aktivity

(zavislost SH na ose y/&as na ose x)

P

Smetanova kultura
Chut a viné: ¢isté kysela,
aromaticka
Konzistence: husta
Titraéni kyselost: 36 - 42 SH
Mikroskopicky preparat:
husta mikrofléra koku -
diplokokti a streptokoku

Jogurtova kultura
Chut a viiné: &isté kysela,
jogurtova, aromaticka
Konzistence: husta
Titracni kyselost: nad 40 SH
Mikroskopicky preparat:
husta mikrofléra tycinek a
streptokoki v poméru 1:1 ai

v poméru 4:1 1:2
Rrer 1
. ) e H
. . 3 ~ W
.. i 3 g B
-y . R
~ 2 T o 1
A § AN,
3 e 1 =
= \ o

Stanoveni kyselosti zakysu titraéni metodou podle SH

ostup:

50 g zakysu odvazit ( 50 ml odméfit vale¢kem) do titraéni bariky
Pfidat 2 ml 2% etanolového roztoku fenolftaleinu
Titrovat za stalého michani roztokem NaOH (c=0,25 mol.I"!) do slabé

rZového zbarveni

Vypoditat titraéni kyselost podle vzorce:

SH=2 . a

a - spotfeba ml odmérného roztoku NaOH, c=0,25 mol.I*

Stanoveni obsahu kyseliny mlécné v zakysu vypoctem
Kyselost Ize vyjadfFit také v obsahu kyseliny mlééné. Stanovi se titracni kyselost
pravé zaotkovaného mléka a TK vzniklého zékysu (ktera je vys$si nez pavodni

kyselost mléka) a prepocita se na obsah kyseliny mlééné:
1 ml 0,25 mol.I"* NaOH odpovida 0,0225 g kyseliny mlééné

Priklad: Titracni kyselost prévé zaockovaného mléka je 7,0
Titraéni kyselost zaockovaného mléka = zékysu po inkubaci je 20 SH
Obsahu kyseliny mlééné odpovidd rozdil od vychozi TK mléka 20-7=13 SH

Obsah kyseliny mlééné je

13 x 0,0225 = 0,2921 g/100 ml
70

Fenolovy test
Test slouzi k ovéreni vitality kultury ve ztizenych podminkach.

Postup:

¢ Do Erlenmayerovy bariky odméfit 100 ml sterilniho mléka
vytemperovaného na teplotu 41-43 °C

¢ PFidat 0,6 ml roztoku fenolu

PFidat 1 % (tj. 1 ml) jogurtové kultury ve formé zakysu

¢ Inkubovat 4 hodiny pfi teploté 41-43 °C
« Stanovit titracni kyselost podle SH

Druh kultury Pridavek Podminky kultivace Min. kyselost
(zakysu) fenolu (ml) | teplota (°C) doba (hod) (SH)
smetanova 0,4 21-23 16 25-30
jogurtova 0,6 41-43 4 25

72
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Vysetreni kysanych mléénych vyrobkut
Hodnoceni obalu a znaceni, smyslové vysetieni, pH, TK, tuk

Stanoveni obsahu diacetylu ve smetanovém zakysu

Diacetyl (biacetyl), typicka aromaticka latka smetanového
zakysu, tvofi s kreatinem v alkalickém prostiedi riiZzové zbarveni,

jehoz intenzita je Umérna obsahu diacetylu.

Postup:

¢ Do zkumavky napipetovat 2 ml smetanového zakysu
¢ Pridat 2 ml roztoku NaOH (40%)

¢ PFidat na $picku noZe kreatinu

¢ Ponechat 30 minut pfi pokojové teploté

¢ Hodnotit vznikly riZovy krouZek u hladiny

Obsah diacetylu Intenzita zabarveni Hodnoceni kultury

+ nepatrné riZové velmi malo aromaticka

++ slabé riizové slabé aromatickd

++ stfedné riZové stfedné aromaticka

+HH silné rizové silné aromaticka .
et velmi silné riZové velmi silné aromaticka

Fyzikélni a chemické poZadavky - kysané mlééné vyrobky
Pfiloha &. 6 k Vyhlace €. 397/2016 Sb.

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hm) Obsah susiny
tukuprosté (v % hm
nejméné)

Kysana smetana Nejméné 10,0

Kysané mléko v¢. jogurtového Nejméné 0,5 8,0
Podmasli Nejvice 1,5 7,0

Jogurt bily smetanovy Nejméné 10,0

Jogurt bily Nejméné 3,0 8,2

o
oreere

Maslafské vahy

PFi poutiti technickych vah vypo¢teme obsah vody podle vzorce

% vody = 100 . Ubytek na vaze

navazka vzorku

ubytek = 10 g - vaha po vytaveni vody (v g)

Stanoveni obsahu tuku jogurtu bilého
acidobutyrometrickou metodou
Postup:
¢ Do butyrometru ,,mléko” nalit 10 ml Gerberovy kyseliny sirové
e 4,0-4,5 g (pfesné) jogurtu navazit do malé kadinky, pfidat
dvakrat 3-4 ml destilované vody - vidy davku vyplachnout
a prelit obsah kadinky do butyrometru; objem nafedéného
jogurtu v butyrometru musi byt nakonec cca a max. 11 ml
¢ PFidat 1ml amylalkoholu, uzavfit, promichat, nechat rozpustit
e Odstredit
* Odecist obsah tuku _ t-11
« Vypocitat obsah tuku (x) podle vzorce:
t— odecet tuku na butyrometru
n-navazka jogurtu (g). 74

Vysetieni masla

Hodnoceni obalu a znaéeni, smyslové vy3etieni, voda - tuk

Stanoveni obsahu vody (tuku) v masle technickou orientaéni metodou

Obsah tuku v masle je obvykle 82 — 84 % - obsah vody v masle 14-16 %, netuky 2 %

Postup stanoveni obsahu vody v mésle pfi pouziti masla¥skych vah:

¢ Nastavit jezdec na horni stupnici na 0

¢ Vyrovnat vahy stavécimi Srouby (rucicka vah se ustavi na stfedu dolni
stupnice, olovnice sméfuje kolmo dolt)

e Na misku vpravo umistit hlinikovy kelimek (A)

o Zavésit zavaZi (B) nad levou miskou a dovaZit (vaha zavaii
neodpovida pfesné vaze kelimku) nebo pfimo vyvaézit kelimek

¢ Na misku vlevo dat zévazi 10 g (C)

¢ Do kelimku na misce vpravo navaZit 10 g masla

¢ Uchopit kelimek klestémi a nad kahanem vytavit vodu
(maslo pFestane Sumét, je ¢iré, na dné je mirné hnéda sedlina)

¢ Po vychladnuti dat kelimek na pravou misku vah

¢ Pohybem jezdce na horni stupnici upravit rovnovahu rucicky vah

¢ Odecist z polohy jezdce na vahadle pfimo % vody v masle %

Clenéni mléka a mléénych vyrobki na druhy, skupiny a podskupiny
Pfiloha &. 4 k vyhla3ce €. 397/2016 Sb. Mdslo

n (e/100g,%)

Druh Skupina
Méselny tuk nebo mléény tuk
bezvody
Méselny koncentrat

Méslo mlékarenské a k 4 lé&néh Cerstvé maslo

tuku
Mislo
Mislo stolnf

SloZeny mléény vyrobek Mléény roztiratelny tuk

Méslo s pfidavkem alkoholu

Kategorie mléénych tukd dle Nafizeni (ES) €. 1308/2013

1. Maslo - obsah mlééného tuku nejméné 80 %, avSak méné nez 90 %
obsah vody nejvySe 16 % a obsah mléénych netukl v susiné nejvyse 2 %

2. TFictvrtétuéné maslo — mlééného tuku nejméné 60 %, nejvyse 62 %
3. Py ¢né maslo —mlééného tuku nejméné 39 %, nejvyse 41%
4. Roztiratelny tuk —mlééného tuku méné nez 39 %
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Vysetreni syrti a tvaroht

¢ Hodnoceni obalu a znaceni

¢ Smyslové hodnoceni

e Obsah tuku

e Obsah susiny

¢ Vypocet obsahu tuku v susiné
¢ Titracni kyselost

o Aktivni kyselost

¢ Obsah chlorida

e Stopy Zeleza v tvarohu

Stanoveni obsahu susiny syrii provozni metodou
PouZit Eidam 30 % tvs

Postup:
¢ Pouiit v exsikatoru pripravenou vysouseci misku se sklenénou
tycinkou a s asi 30 g vysuseného pisku
e Zvazit misku s piskem a sklenénou tycinkou
¢ Navazit pfesné asi 3-5 g vzorku syru (nebo pfesné 5,0000 g)
¢ Rozetfit vzorek s piskem, ty€inku ponechat ve vysouseci misce
e Susit v susarné s odklopenym vickem pfi 130 °C po dobu 30 min
za obcasného promichavani
¢ Po vychladnuti v exsikatoru zvazit .100
Vypocitat obsah susiny (s) podle vzorce: s =——— (%)
a

nebo pfi navaice presné 5,000 g s=b.20 (%)

a—navéikavzorkuvg b-hmotnost vysuSeného vzorkuvg,

Stanoveni titraéni kyselosti syra a tvarohi
podle Soxhlet—Henkela
Pouiit tvaroh

Postup:

¢ PFipravit srovnavaci roztok

1 ml 5% roztoku CoSO4+ rozetieny syr v destil.vodé, tj. 10 g syra + 90 ml vody
Navazit do tfeci misky 10 g rozstrouhaného syru ¢i tvarohu
Rozetfit v tfeci misce navazeny syr ¢i tvaroh s 90 ml destil. vody
PFidat 2 ml etanolového roztoku fenolftaleinu (2 %)

Titrovat z byrety roztokem NaOH (c=0,25 mol.I!) do slabé
ruzového zbarveni trvajiciho nejméné 30 sekund, které odpovida
srovnavacimu roztoku

Vypoditat titraéni kyselost (SH) syru (tvarohu) podle vzorce:

SH=10-a

a - poéet ml odmérného roztoku NaOH (c=0,25 mol. I'1) 83

Stanoveni obsahu tuku syri acidobutyrometrickou metodou

Pouiit Eidam 30 % tvs

Postup:

Na celofan (5 x 5 cm) navaiZit presné 3,00 g
strouhaného syru (nebo 1,5 g syru) a zabalit
Vpravit navdZeny a zabaleny syr vétsim otvorem
do van Gulikova butyrometru
Uzavfit gumovou zatkou vétsi otvor butyrometru
Valeckem odméfit 14 ml kyseliny sirové (H,S0O,, 62%),
prelit ji mensim otvorem do butyrometru a uzavfit zatkou
Vlozit butyrometr do vodni lazné 70 °C a obcas promisit — vzorek se rozpousti
Po rozpusténi vzorku pfidat mensim otvorem butyrometru 1 ml amylalkoholu
Dolit do butyrometru kyselinou sirovou tak, aby hladina tekutin v butyrometru
sahala do % stupnice
Uzavfit maly otvor butyrometru zétkou a promisit obsah butyrometru
Temperovat butyrometr 5 minut ve vodni lazni o teploté 70 °C
VloZit butyrometr do odstfedivky a 6 minut odstfedovat
Do odecteni temperovat butyrometr v lazni
Odecist % obsahu tuku v syru
Pfi navdice 1,5 g syru se odectené mnozstvi tuku ndsobi 2 x 80

Vypocet obsahu tuku v susiné syrt

Tuk v susiné (tvs) je definovan jako podil tuku v susiné syra.

¢ Poutit stanovené hodnoty obsahu tuku a susiny
stanovené v syru Eidam 30 % tvs
e Vypocitat obsah tuku v susiné (tvs) v % podle vzorce:
t-100
S

tvs =

t — obsah tuku (g/100g) s - obsah susiny(g/100 g)

82

Stanoveni aktivni kyselosti syrd a tvaroht
Pouiit taveny syr

Stanoveni aktivni kyselost (pH) Ize provést vpichovou
elektrodou nebo ve vodném vyluhu pH metrem nasledujicim
postupem.

¢ 10 g rozstrouhaného syru, taveného syru, tvarohu
vytemperovat na pokojovou teplotu

¢ Rozetfit v tfeci misce s 40 ml po ¢astech pridavané
destilované vody

¢ Prelit vzorek do malé kadinky

¢ Zméfit pH metrem hodnotu pH s pfesnosti
na dvé desetinna mista
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Stanoveni obsahu chloridu sodného v syrech provozni
metodou (Poutit Eidam 30 % tvs)

Chlorid sodny (NaCl) obsaZeny v syru se extrahuje vodou a nasledné stanovi titraci

dusi¢nanem stiibrnym.

Postup:

* Navazit na hlinikovou folii 10,00 g nastrouhaného syru, dat do tfeci misky

* Rozetfit syr v misce s 30 ml teplé vody, nechat ustat

« Slit extrakt pies filtracni papir do odmérné bariky na 200 ml

* 2 x opakovat: tz. jesté 2 x rozetfit usazeny syr v misce vidy s 30 ml teplé
vody, nechat ustat, slit extrakt do odmérné barky

* Doplnit odmérnou bariku po rysku destilovanou vodou

* Napipetovat z odmérné bariky 20 ml zfedéného extraktu do titracni bariky

* Pfidat 1 ml indikatoru — roztoku K,CrO, (5%)

« Titrovat z byrety roztokem AgNO, (0,1M) do pfechodu ze Zlutého do
hnédocerveného zbarveni

« Vypotitat obsah chloridu sodného (% Nacl) podle vzorce: NaCl=a-0,585

a - spotieba roztoku AgNO, pfi titraci
Hodnoty zjisténé vysetienim porovnavat s udaji vyrobce,
k orientaénimu porovnani poutzit tabulku 85

Parametry syru

Stanoveni Zeleza v tvarohu

Slouceniny Zeleza davaji s rhodanidem draselnym cervené zbarveni,
jehot intenzita je zavisla na mnoistvi zeleza.

Postup:

e 10 g vzorku tvarohu rozetfit v tfeci misce

e Trit s pfidavkem 1 ml HCI

e Piidat 5 kapek H,0, (3%)

o PFidat 1 ml KSCN (10%)

¢ Po 15 minutach rozetfit vzorek na podloini sklo ve vrstvé asi 2 mm
¢ Posuzovat vzniklé zabarveni vzorku

0% Fe bilé 0,0001% Fe pletové
0,0002 % Fe svétle staroriizové 0,0004 % Fe  staroriizové
0,0007 % Fe  svétle hnédé 0,0010% Fe  hnédé

Obsah Zeleza nesmi byt vyssi nez 0,0002 %
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Clenéni mléka a mléénych vyrobkii na druhy, skupiny a podskupiny — syry
Pfiloha ¢. 6 k Vyhldice ¢.397/2016 Sh.

Druh Skupina Podskupina
Cerstvy nezrajici
termizovany
Syr Zrajici na povrchu
pfirodni s mazem na povrchu

v celé hmoté

Skupina syri Obsah Obsah tvs, | Obsah NaCl Kyselost

susiny (%) tuku* (%) (pHe*SH*)
(%)

Syry s vysokokodohfiv. syfeninou 60-65 45-50 0,6-2,0

Syry s nizkodohfivanou syfeninou 45-60 30-60 1,5-3,0

Syry mékké (smetanové) 40 60 0,7-1,7

Syry mékkeé zrajici 45 40 1,5-4,5

Syry s bilou plisni na povrchu 45 a vice 45 a vice 2,5-4,0

Syry s modrou plisni v hmoté 55 a vice 50 a vice 4,0-5,0

Tavené syry 20-65 5,6-6,2 ¢

Tvaroh 20-30 85-100*

Tvarohové dezerty 30-40 8-11*

Tvarohové a smetanové krémy 30-40 40 a vice N

z toho plisfiovy s plisni na povrchu

s plisni uvnitf hmoty
dvouplisfiovy
paiené syry

Taveny roztiratelny
s lomem

Taveny syrovy vyrobek

Syrovatkovy

Clenéni mléka a mléénych vyrobkil na druhy, skupiny a podskupiny — syry
Pfiloha €. 6 k vyhlasce €. 397/2016 Sb.
Klasifikace pFirodnich syrii podle obsahu tuku v su3iné

Syr Tuk v sudiné (v % hm. nejméné)
Vysokotuény Nejméné 60,0
Plnotuény Nejméné 45,0
Polotuény Nejméné 25,0
Nizkotuény Nejméné 10,0
Odtuénény Méné nez 10,0
Kl syru podle i ve vztahu

pF
k obsahu vody v tukuprosté hmoté syra

Syr % VVTPH

Extra tvrdy Nejvice 47,0

Tvrdy 47,0 a2 54,9
Polotvrdy 55,0 a2 61,9
Polomékky 62,0 aZ nejvice 68,0
Mékky Vice neZ 68,0

Stanoveni syfitelnosti mléka

Zkouska slouZi k posouzeni vhodnosti mléka pro vyrobu syri.
Zjistuje se &as potiebny ke koagulaci 100 ml syrového mléka,

a to po pridavku syfidla o znamé koagulacni sile, pfi teploté 35 °C.
Doba srazeni by méla byt 5 -7 minut.

Postup

¢ 100 ml mléka v Erlenmayerové barice vytemperovat na 35 °C
a udrZovat pfi této teploté po dobu pokusu ve vodni lazni

¢ Pridat pipetou syridlo Laktoflora 1:1000 ... 0,1 ml

e Otacet barikou, stanovit ¢as okamziku prvniho srazeni mléka.

PFi poutiti syfidla o vyssi koagulaéni sile syfidlo zfedit
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Stanoveni jakosti syfeniny

Postup:
¢ MiIéko po zasyieni ponechat v termostatu pfi 35 °C 1 hodinu
¢ Hodnotit jakost syFeniny v barice ¢i po vyklopeni na Petriho

misku podle tabulky

Trida Vzhled syfeniny (A) a syrovatky (B)

| velmi dobra, pevna, po vyklopeni zachovava tvar.

&ira, Zlutozelena

dobra, méné pevna, méné dobfe zachovava tvar.

bélava, vy

m Spatna, mékka, ¢asteéné nedrii pohromadé.

mlékovité bila

velmi $patnd, viibec nedrii pohromadé

® 22 22 >\ 2

mlékovité bila

\ i{ é nebo zadné vy ani kaseinu

Technologicky postup vyroby jogurtu

Pasterace 2 | syrového mléka pfi teploté 85 °C 5 min
Ochlazeni zpasterovaného mléka na teplotu 40-43 °C

nebo

zahfati 2 | UHT mléka na teplotu 40-43 °C

Navazeni 160 g suseného mléka
Rozmichani suseného mléka v ¢asti mléka o teploté 30-40 °C
Smiseni rozmichaného suseného mléka se zahfatym mlékem
Pfidavek 50 ml jogurtového zdkysu (nebo jogurtu) a promichani
PInéni smési do kelimku, skleniéek (Ize také ponechat v nadobé)
Inkubace v termostatu pfi teploté 40 °C po dobu 4-5 hodin

(pFipadné pf¥i nizsi teploté déle) do dosaZeni vhodné kyselosti
(pH 4,2-4,5)
PFemisténi do chladirny s teplotou 2-8 °C

Technologicky postup vyroby masla v mlékarské dilné

e 250 ml smetany ke Slehani (min. 30 % tuku)

¢ Temperovani smetany na teplotu cca 15 °C

o Slehani - stloukani - v ruénim &
elektrickém metlovém Slehaci

Ci pistovém slehaci

do objeveni se maselného zrna
o Sliti podmasli pies sitko
¢ Proplachnuti zrna studenou vodou 3 x
¢ Uhnéteni hrudky masla

e Zabaleni, skladovani v chladnicce

Vyroba jogurtu a syrt ve skolni mlékarské dilné

(s v‘. -

&

Technologicky postup vyroby cerstvého syru

Pasterace 2 | syrového mléka pfi teploté 75°C 1 minutu
Vychlazeni zpasterovaného mléka na teplotu 30-33 °C
nebo

Zahftati 2 | pasterovaného konzumniho mléka na 30-33 °C
Pfidavek 10 ml 5% roztoku CaCl, nebo 0,4 g CaCl, rozpusténého v casti mléka
Pfidavek 80 ml smetanového zakysu (nebo zak é y), promichani
Pfidavek 3-4 ml syfidlového preparatu, promichani

SyFeni mléka 45-60 minut pfi teploté 30-33 °C

Krajeni syFeniny na kostky 3x3x3 cm ( vznikne ,,zrno”)

Ponechani pokrajené syfeniny v klidu 30 min pfi cca 32 °C

PInéni tvofitek syrovym zrnem

Odkapani a prokysani syrii v tvofitkach pfi teploté 20-25 °C 16-20 hodin
Nasoleni syrGi na povrchu, popfipadé ochuceni kofenim

PFemisténi syrd do chladnicky (2-8 °C)

IVA 2019 FVHE/2340/57

janstovab@vfu.cz;

Zdroj obrazk: autorské foto a google.cz
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