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Chemické deje v potravinarstve ( Chémia a technoldgia mlieka )

Surové kravské mlieko z hladiska tovaroznaleckého je kvapalina vylu¢ovana mliecnou
Zlazou, ktora sa ziskava Uplnym vydojenim jednej alebo niekolkych zdravych dojnic v obdobi
od 6 dia po porode aZ do zaciatku zasusania, z prirodzenych zloZiek ktorej sa ni¢ neubralo,
ktord sa nijako neupravovala, ale ktorda musi mat poZadované % tuku, bielkovin alebo
beztukovej sudiny a musi splfiat dalie poZiadavky na akostné  znaky.
Mlieko vSeobecne je biologicka kvapalina obsahujica vsetky zname Ziviny v urcitych
charakteristickych mnoZstvach pre dany druh cicavcov a stav intravitalnych a vonkajsich
podmienok.

Mlieko nema rovnaké zloZenie. Toto je rozdiel u mlieka nielen medzi jednotlivymi druhmi
cicavcov alebo hospodarskych zvierat, ale i v rdmci toho istého druhu.

Samotné dojnice prostrednictvom alveol v mlie¢nej Zlaze produkuju mlieko bez
mikroorganizmov. Ale uz vo vlastnom vemene sa mlieko infikuje (primdrna kontamindcia),
takze moino pokladat uréité mnoistvo nepatogénnej mikroflory za fyziologické.
Najvyznamnejsiu skupinu tychto mikroorganizmov v mlieku tvoria tzv. mezofilné baktérie
mlieCneho kysnutia zastupené kokovitymi a pali¢ckovitymi formami. Tieto sa delia na
homofermentativne (fermentuju laktdzu na kyselinu mlie¢nu) a heterofermentativne (okrem
kyseliny mlie¢nej fermentuju laktézu aj na iné zloZzky napr. na kyselinu maslovu a
etanol). Palickovité formy baktérii mlie¢neho kysnutia sa zdruzuju do rodu Lactobacillus.

Najvacsi podiel mikroorganizmov Vv mlieku predstavuje sekunddrna
kontamindcia mlieka pri dojeni a oSetreni mlieka a pri skladovani nedostatocne schladeného
mlieka. Odhaduje sa, Ze pri dojeni sa mlieko infikuje desatkrat viac, ako je fyziologicka
infekcia vo vemene a dalSiu desat nasobnu infekciu spésobuje oSetrenie mlieka. Zavaina je
kontaminacia mlieka, ktoré pochddzaju z beZnej necistoty mastali. Cinnost tychto
mikroorganizmov sa prejavuje nielen v zdravotnej zavadnosti, ale aj v technologickom
spracovani mlieka. NeZiaducu mikrofloru mlieka tvoria Casto pritomné enterobaktérie
rodov Escherichia a Enterobacter (Escherichia coli, Enterobacter aerogenes). VVdaka sucasnej
modernej chladiarenskej technike v procese ziskavania a spracovania mlieka
najvyznamnejsiu z tychto skupin tvoria psychrotrofné mikroorganizmy, ktoré sa mozu
pomnozovat i pri nizkych teplotach uskladnenia mlieka, t.j. asi 5°C. Daju sa sice pasterizaciou
l[ahko znicit, avSak produkuju enzymy lipazy a protedzy, ktoré mozu zapricinit chyby chuti
mlie¢nych vyrobkov, Stiepia zlozky mlieka a zachovavaju si svoju aktivitu aj po pasterizacii.

Mlieko ihned po nadojeni obsahuje niekolko sto az mnoho tisic mikroorganizmov v 1
ml, z ktorych 90 % je vonkajSieho povodu. Zastupené su najma baktérie, menej uz kvasinky a
vldknité huby, neraz vSak nechybaju ani patogénne mikréby kvoli ktorym sa zaviedla
tzv. pasterizacia mlieka.
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1. Aké zloZzenie ma kravské mlieko? ( Najdite medzidruhové rozdiely
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2. Vyhladajte, ktoré baktérie su zdrojom primarnej a sekundarnej kontamindcie:

Primarna

3. ZapiSte chemickou rovnicou nasledujuce deje:

a) Fermentdcia laktdzy na kyselinu

b) Fermentacia laktézy na kyselinu

4. Kam patri laktéza z hladiska zloZenia? A z ¢oho sa sklada?

Laktdza patri do SUPINY.....cccccviviiiiieeieeieeeeeeeeeeeecnr e
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5. Vyhladajte, ktoré ochorenia m6zu spbsobit baktérie ( Escherichia coli )?

Navrhnite opatrenia na minimalnu kontaminaciu mlieka.
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6. Navrhnite opatrenia na minimalnu kontaminaciu mlieka. Aké pripravky by sme
mohli pouZit na dezinfekciu prostredia a zariadenia pri ziskavani mlieka?

7. Aké zdravotné tazkosti, choroby, Ciotravy hrozia pri kontaminacii tazkych kovov
a inych Skodlivych latok v mlieku, ktoré nebolo tepelne osetrené?

8. Zdovodnite potrebu udrzania dobrého zdravotného stavu u krdv, prip. inych
cicavcov, mlieko ktorych slUzi na vyZivu ¢loveka. Ktoré ochorenia su zvlast
nebezpecné?

10. Vymenujte potraviny, ktoré su oSetrené pasterizaciou. Ako sa to odrdza na
trvanlivosti potravin v porovnani so sterilizaciou?
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