Vplyv kvality nakupovanej suroviny na kvalitu trvanlivého mlieka

Z. KRCAL, J. PREKOPPOVA, A. SLOTTOVA

Vyroba trvanlivého mlieka je najmladsim odvetvim mliekdrskeho priemyslu.
V CSSR sa s touto vyrobou zatalo roku 1976 v zavode Milex Bratislava 1 na
zariadeni VTIS — 4(' firmy ALFA-LAVAL.

Uvedena firma vo svojich poziadavkach na kvalitu nakupovanej suroviny
urcenej na vyrobu trvanlivého mlieka uvadza iba tolko, ze alkoholové skuska
mé byt negativna pri 80 9, koncentricii alkoholu, a Ze na spracovanie nie je
vhodné mlieko obsahujice primesi mledziva a mlieko dojnic postihnutych
mastitidami. Pri splneni tychto podmienok zarucuje firma ALFA-LAVAL

0,25 %, neaseptickych baleni, vyjadrenych hypergeometrickym rozdelenim
pravdepodobnosti z troch sérif vyrob podla poctu balenia v kazdej sérii.

Pokial ide o mikrobidlnu stranku nakupovanej suroviny na vyrobu trvanli-
vého mlieka uvedend fiima neurcuje nijaké konkrétne hranice a ani vo svetovej
odbornej literatire sa nenachadza vela tdajov tykajicich sa tejto proble-
metiky.

V zésade mozno konstatovat, zZe pri vyrobe trvanlivého mlieka prevazne
rozhoduje pocet termorezistentnych spérotvornych mikroorganizmov v suro-
vom mlieku, kedZe od neho zavisi aj pocet spérotvornych mikroorganizmov
v trvanlivom mlieku [1]. D4 sa to vyjadrif pomerom nazvanym sterilizac¢ny
efekt, ktory sa rovna logaritmu pomeru pévodného pocétu spér v surovom
mlieku a poctu spér v sterilizovanom mlieku.

Pokial ide o jednotlivé skupiny a druhy spérotvornych mikroorganizmov,
treba povedat, Ze s medzi nimi zna¢né rozdiely v prezivani vysokotepelného
zahrevu. Najodolnejsi proti vysokotepelnému zdhrevu je Bacillus stearo-
thermophilus, dalej B. subtilis, B. cereus var. mycoides a pod. Naopak, u klost-
ridii maselného kvasenia také velké nebezpetenstvo nehrozi, pretoze si menej
odolné proti vysokotepelnému zdhrevu [3, 4, 5, 7].

Pri vybere trvanlivého mlieka si treba uvedomit, Ze vysokotepelny zahrev
sam osebe méze stimulovat klienie a rast spér, ktoré neboli pocas technolo-
gického postupu usmrtené. Vysokotepelny zdihrev vytvéara lepSie prostredie
pre klicenie a rast, spésobuje zmeny v samych spérach, ktoré urychluji ich
rast a dalej podporuje rast vegetativnych buniek zniZenim oxido-redukéného
potencidlu.
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Pocet spoérotvornych mikroorganizmov v nakupovanej surovine Jb alebo
byva v zasade pri nmoumerny celkovému poctu zérodkov. To znadi, Ze ¢im si
vvssie celkové pocty zdrodkov v nakupovanej uleOVIﬂ.e bude tdto surovina
s najvicsou p avdepodobnostou obsahovat aj vyssie polty spérotvornych
mikroorganizmov [6].

O vhodno st nekupovanej suroviny na vyrobu trvanlivého mlieka vzhladom
na celkovy pocet zdrodkov nie st vo svetovej literatire takmer nijaké zédznamy.
Mozno viak konstatovat, Ze je snaha dodrzovet zdsadu, aby sa ne spracovanie
pouzilo mlicko prevazne I. akostnej triedy. Prvé stupne kvality v jednotlivych
vyspelych mliekdrskych krajindch urcéuja tieto celkové poéty mikroorgeniz-
mov: Dénsko 200 000, Holmdsko Svédsko a Franctzsko 100 000, NSR
250 000. V ZSSR doporucili ako hornt hranicu 175 000 celkového podtu zérod-
kov v 1 ml surového mlieka spraciveného na ‘ﬁrvanlivé mlieko.

7 mikrobiologického hladiska sa dalej odporiaée nepouzivet na vyrobu
trvenlivého mlieka surovinu dlhodobe skladovant v polnohospodérskych
zdvodoch pri nizkych teplotich, kedze treba pocitat s rozvojom psychrotrof-
nych mikroorgenizmov (napr. rodu Psezulomoraé‘) ktoré produkuji termo-
rezistentné pr oteazx 2 lipdzy. Tieto enzymy moézu sposob0vat atypické, sladké
zrazanie hotového vyrobku (protedzy) alebo vyrazné chutové zmeny (lipdzy).

Z fyzikdlnochemickej stranky md met surovine uréend ne vyrobu trvan-
livého mlieka normélne chemické zloZenie [8], ktoré predovsetkym zabezpecuje
dobrtt termostabilitu. Dobrd termostabilita zdvisi najmé od kyslosti spraci-
vaného mlieka (7,4 °SH alebo 6,45 pH), od rovnovdzneho stevu medzi jeho
katiénmi a aniénmi a napokon od obsahu albuminov (g-laktoglobulinu 2 o-
-laktoglobulinu). Pri kazdom normalnom miieku st pritomné albuminy chré-
nené fosfatovokazeinovym komplexom. Ak mé mlicko bezné chemické zio-
zenie, fosfatovokazeinovy komplex chrini az dvojndsobné mmnozstvo p-lakto-
globulinu a o-laktoglobulinu. Preto teda ani zvySené mmnozstvo albuminov,
pripadne imunoglobulinov v mlieku nemusi nevyhnutne zvysit tepelnd stabi-
litu mlieka. Ak vsak sicet mnozstva albuminov prekro¢i kritickd hranicu,
strati kazeinovy komplex svoj ochranny vplyv a albuminy sa vyzrdzeja.
Tento pripad nestdava pri spracovani mlieke s primesou kolostrs, a mlieka od
dojnic postihnutych mastitidami.

V zésade mozno konStatovat, Ze z fyzikdlnochemického hladisks sz nemdze
spracuvat najmé surovine so zvySenou kyslostou. Treba sa vyvarovat i spra-
covaniu kolostralneho a mestitidneho mlieks a mlieke s poru$enou rovnovihou
soli, napr. s vysokym obsahom vépnika

Musime upozornit aj na to, Ze sa nesmie spractivat neutralizované mlieko
(neutralizované napr. sédou). Tento nedovoleny zdsah, aj ked g2 ete v polno-
hospodarskych zdvodoch obcas pouziva, mé tiez za nisledok vyzrézenie biel-
kovin po zahriati na vysoku teplotu.

Material a metédy

Este pred zacatim vyroby trveunlivého mlieka sme uskuto¢nili prieskum
kvality suroviny. Preto sa vybralo 5 SM a 5 JRD z blizkeho okolia, Bratislavy,
z ktorych sa nakupované mlieko zvézelo os obitnymi cisternami.

Prieskum sa robil v troch séridch vzdy tri dni po sebe, takze od kazdého
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dodévatela sa nakupovand surovina vysetrila spolu 9-krdt. VySetrenia v tomto
pripade sa uskuto¢nili v septembri a oktébri. Vzorky sa odoberali vyluéne na,
rampe mlickérenského zévodu z ranného zvozu. Celkove sa odber uskutotnil
zhruba z 50 000 | ranejsicho mlieka, ¢ize priemernd doddvka od jedného dodé-
vatela bola zhruba 5000 1, v rozmedzf od 2000 do 8500 1.

Pri sledovani akosti suroviny urc¢enej na vyrobu trvanlivého mlieka s sle-
dovali tieto ukezovetele: tukovost, bielkoviny, beztukovd susina, teplota,
kyslost, mechanické necistoty, vapmk, bunkové clementy N-testom, chut
a vone postdenim chutnosti mlieka s pridavkom KOH po zohriati na 40 °C
a alkoholovd skiska 70, 80 & 85 obj. alkoholom. Pri tvorbe vlotiek sa vzorka
mlieke pokladale za pozitivnu o pri 70, 80 alebo 85 9, koncentréicii alkoholu
z2 termostabilni.

7 mikrobiologickych ukazovatelov sa sledovali: celkovy potet zdrodkov,
pocet termorezistentnych a koliformnych zdrodkov, pocCet spérotvornych
aerébnych a anaerébnych baktérii.

V dalSej nesej praci sme sa zamerali na sledovanie vplyvu kvality nakupo-
vanej suroviny na kvalitu trvenlivého mlieka pocas jedného roke,.

Pri surovom mlieku sme pouzili rovnaké vyw’mow,ole mikrobiologické me-
tédy (okrem toho sme zistovali stabilnost 80 9, alkoholom) a N-test. Pri
trvenlivom mlieku sa zistovala pozitivnost vzoriek ihned po vyrobe & po
tyzdnovom skladovani pri izbovej teplote (celkovy podet zdrodkov o spdro-
tvorné aerdbne baktérie). Po narasteni kolénii sa uskuto¢nilo mikroskopické

vysetrenie a napokon sa mlieko kontrolovalo aj po zdru¢nej dobe.

Celkove sa vySetrilo 118 vyrobnych Sarzi surového a trvanlivého mlieka
(denne maximdlne 3—5 vzoriek).

Vysledky a diskusia

Ak pri vyrobe suroviny berieme za zdklad tzv. urtenie termostability 80
allkkoholom, mézeme konstatovat, Ze pocas celého prieskumu ani jeden z vybra-
nych dodédvatelov nedosiahol pri tejto skaske 100 9%, vyvlotkovania negativ-
nych vzoriek. Treba vsak povedat, ze pri prieskume boli aj dodavatelio,
ktorych urcité vzorky vykazovali negativny vysledok i pri sktgke s 85 9
alkkoholom.

Co sa tyka ostatnych sledovanych ukazovatelov, treba konStatovat, ze
mdlo uspokojivé vysledky sa dosiahli pri zistovani teploty suroviny. Hoei sa
hodnoty zistovali az na rampe zdvodu, ani jeden dodévatel nedodal mlieko
s priemernou teplotou nizsou ako 17 °C. Aj pri zistovani chuti a vone, ako 2j
nmclunwkych necist6t boli vysledky okrem ojedinelych pripadov mélo uspo-
kojivé, ¢o svedci o nedostatotnom dodrzovani hygieny a saniticie mlieka
v prvovyrobe. Obsah vdpnika bol v nizsich podpriemernych hodnotéch, ¢o
viak nie je nedostatkom. V kyslosti a beztukovej suSine sa nezistili chybné
hodnoty. Ovela horsie vysledky sa dosiahli pri zistovani N-testom. Ani u jed-
ného dodavatele sa nedosiahla priemernd trieda nizsie ako 2,25, ¢o je dokazom
zne(ného zamorenia sledovanych chovov mastitidami.

Celkovy pocet zarodkov v priemere od vSetkych doddvatelov bol 5 000 000,
v rozmedzi u jednotlivych doddvatelov v priemere od 1 215 000 do 8 600 000,
pricom termorezistentné zarodky tvorili 0,14—2,55 9%, a koliformné od 1 OO
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do 30,00 % z celkového poc¢tu zirodkov. Spérotvorné aerébne baktérie sa
nachddzali v mnozstvach do 200 a spérotvorné anaerébne baktérie boli pozi-
tivne v 66—100 9, v8etkych vzoriek.

Podla alkoholovej sktsky a s prihliadnutim na ostatné fyzikdlnochemické
ukazovatele, najmé N-test, sme na zaklade laboratérnych vySetreni zaradili
dodévatelov do troch skupin.

Prva skupinu tvoria doddvatelia s najvyssim percentom negativnych vzoriek
s 80 i 85 9, alkoholom.

V druhej skupine st dodavatelia s 50 a vySSim percentom negativnych
vzoriek s 80 9, alkoholom, pricom maja 100 %, negativnych vzoriek so 70 9%,
alkoholom, a napokon, tretiu skupinu tvoria doddvatelia, ktori maja vysledky
horsie, ako je urcéené pre druht skupinu.

7 mikrobiologickej stranky sme dodéavatelov zaradili tiez do troch skupin
vzhladom na celkovy pocet zdrodkov a na pocet koliformnych zarodkov, pri-
com pocet termorezistentnych zarodkov v prvej skupine bol do 25 000, v dru-
hej a tretej do 50 000.

Do prvej skupiny sa zaradili mlieka s priemernym celkovym poétom zarod-
kov do 5 miliénov a s po¢tom koliformnych zirodkov do 500 000 v cm3.

V druhej skupine boli mlieka s priemernym celkovym poctom zirodkov
od 5 do 8 miliénov a s po¢tom koliformnych zarodkov tiez do 500 000 v 1 cm3.

V tretej skupine boli mlieka s celkovym poc¢tom zirodkov nad 8 mil. a s poc-
tom koliformnych zirodkov nad 500 000 v 1 c¢m?3.

Napokon sme dodévatelov zoradili podla obidvoch kritérii, ¢. j. podla alko-
holovej sktsky s prihliadnutim na ostatné fyzikdlnochemické ukazovatele
a podla hladiska mikrobiologického, pricom u piatich dodavatelov (25 000 I
mlieka) bola surovina hodnotend ako vhodné na vyrobu trvanlivého mlieka,
u §tyroch ako menej vhodnd a u jedného doddvatela ako nevhodna.

Treba zdéraznit, Ze urcenie kvalitativnych hodnét mlieka v jednotlivych
skupindch netreba pokladat za univerzélne, pretoze vyplynulo jednak z hodnoét
celkového stiboru vsetkych doddvetelov, jednak z poziadavky, ze denne treba
spractiivat 25 000 1. Pri inych hodnotéch stiboru mozno a treba aj volit iné
hodnoty v skupindch vzhladom na mnozstvo mlieka uréeného na vyber
a predpokladané mnozstvo spracivaného mlieka. Nazddvame sa, ze dvojna-
sobné mnozstvo, ako sme volili v naSom pripade, ukidzalo sa dostacujiice na
zabezpetenie spravneho vyberu.

V druhej casti naSej prace pri sledovani vplyvu kvality nakupovanej suro-
viny na kvalitu trvanlivého mlieka pocas jedného roka sa v surovom mlieku
v zimnom a jesennom obdobi zistil najnizsi celkovy pocet zarodkov, ako aj
potet koliformnych zarodkov, kym najvyssie po¢ty tychto dvoch skupin sa
zaznamenali v letnom obdobi. NajvysSie mnozstvo termorezistentnych za-
rodkov a spérotvornych aerébnych baktérii v jednotlivych roénych obdobiach
nezaznamenalo preukazné rozdiely.

Najhorsie vysledky s alkoholovou skuskou 80 9, alkoholom na stabilitu
sa zaznamenali v zimnom obdobi, najlepSie v letnom a jesennom obdobi,
pricom v zimnom obdobi N-test vykazoval priemerntd triedu 2,5, v letnom,
resp. jesennom obdobi 2,3 a 3,2. Vysledky N-testu a alkoholovej sktsky
v jesennom obdobi st protichodné a daji sa vysvetlit jedine nepresnostou
pouzivanych metéd, kym v ostatnych roénych obdobiach sa tieto vysledky
velmi dobre zhodovali.
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Najvyssi pocet pozitivnych vzoriek (pri celkovom poclte zarodkov) trvanli-
vého mlieka po tyzdnovom skladovani pri izbovej teplote. ¢o je rozhodujuce,
zistil sa v letnom obdobi, najnizsi v zimnom a jesennom obdobi, oproti tomu
najvyssi potet pozitivnych vzoriek na spérotvorné aerébne baktérie sa zazna-
menal v zimnom obdobi. V jarnom a letnom obdobi bol podet tychto pozitiv-
nych vzoriek o polovicu nizsi ako v zimnom obdobi. V jesennom obdobi sa
nezistila ani jedna pozitivna vzorka na tdito skupinu baktérii.

Mikroskopickym pozorovanim narastenych kolénii pri vzorkdch mliek
otkovanych po tyzdiiovom skladovani sa zistili z celkového poétu pozitivnych
vzoriek prevazne mikrokoky (71,4 9;), ty¢inky (16,6 %) a spérotvorné tycinky
(12,0 %).

Po uplynuti zarucénej doby kyslost trvanlivych mliek bola takmer rovnaks
ako pri tych istych mliekach v den vyroby a pohybovala sa v rozmedzi od
6,9 do 7,4 °SH. Na dne obalu sa takmer pri vSetkych vzorkdch vyskytoval
nepatrny sediment, ktory mal chut suSeného mlieka, inak chut a véna mlieka
bola normélna, slabo varivd, sladkastd. Len pri jednej vzorke sa zistila hrubsia
vrstva usadeniny a na povrchu bol tuk. Typické sladké zrazanie sz nezistilo
ani v jednom pripade.

7 uvedeného je zrejmé, ze celkové pocty zarodkov v nakupovanej surovine
velmi dobre kore§ponduju s poc¢tami pozitivnych vzoriek trvanlivého mlieka.
Na zdklade tychto nasich vysledkov mozno kons$tatovat, Ze celkovy pocet
zérodkov v nakupovanej surovine je jednym z na.]dolezwe]smh ukazovatelov
vhodnosti suroviny na vyrobu trvanlivého mlieka. Dalej moino konStatovat,
ze tvorba hoci i slabej usadeniny, zistenej po zdrucnej dobe, je vysledkom nie
celkom vyhovujicej termostability, ktord v naSom pripa,de pravdepodobne
sposobuje znacéné vysoké percento primesi mastitidnych mliek.

Zaver

Pri porovnani vysledkov vysetreni nakupovanej suroviny urc¢enej na vyrobu
trvanlivého mlieka a z nej vyrobeného trvanlivého mlieka treba povedat,
ze nami zvolené hlavné kritérid (alkoholovd skuska na stabilitu, poc¢et bunko-
vych elementov, celkovy pocet zarodkov, pripadne termorezistentné zarodky
a spérotvorné aerébne zarodky) si v prevaznej miere spravne a vystihuju
v zésade vietky zakladné poziadavky na vhodnost suroviny pre vyrobu trvan-
livého mlieka. Je pochopitelné, ze metddy na zistovanie stability a poctu
bunkovych elementov sa v budicnosti nahradia presnej$imi metédami.

Pre dalsie postupné zlepsenie kvality a vhodnosti nakupovanej suroviny na
vyrobu trvanlivého mlieka treba uskutociovat tieto najdolezitejsie opatrenia:

Pokial ide o zlepSenie mikrobidlnych hodnét, treba vo vybranych polno-
hospodérskych zdvodoch neustile zabezpeCovat zlepSovanie tirovne hygieny
a sanitdcie pri ziskavani a oSetrovani mlieka optimalnymi ¢istiacimi a dezin-
fekénymi postupmi. V tychto zdvodoch treba venovat zvySend pozornost aj
chladeniu mlieka ihned po vydojeni.

Na zlepseme termosta,blhty odportitame v spolupraci so Statnou veteri-
narnou spravou robit sprisnené, pravidelné kontrolné vySetrenia na mastitidy
vo vybranych chovoch a prisne dbat na zabrdnenie doddavky mastitidnych
mliek a mliek s primesou mledziva.
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Doterajsi prieskum vhodnosti suroviny na tito vyrobu nemozno pokladat
za kone¢ny e nemenitelny, treba viak vyber dodévatelov stistavne upresiiovat
a vylepSovat. Vyhodnejsie sa ukazuje uskuto¢tiovaet vyber najmi v pofno-
hospodarskych zdvodoch s vysokymi doddvkami mlieka, kde sa daji zaviest
ekonomickejsie opatrenia na zlepienie kvality a vhodnosti.

Surovinu ur¢ent na vyrobu trvanlivého mlieka treba v budienosti prisnejsie
hodnotit ako vyberové mlicko, uréené na sprecovanie naroénych mliekdren-
skych vyrobkov a v tom zmysle treba upravit jeho ndkupnit cenu tak, aby
dodévatelia tohto mlieka boli voci ostatnym doddvatelom zvyhodneni.

Sthrn

Prispevok hodnoti vplyv kvality nakupovanej suroviny na kvalitu trvanti-
vého mlieka. Vybrali a zhodnotili sa hlavné kritérid hodnotenia nakupovaného
mlieka, ktoré vystihuji vsetky zdkladné poziadavky na vhodnost surcviny
na vyrobu trvanlivého mlieka. V zdvere sa uvddzaju najdolezitejsie opatrenia
na postupné zlepsenie kvality a vhodnosti nakupovanej suroviny.
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BumnaHie KauecTBa HORYNCHHOTO CHIPhA HA KAYCCTBO JOJTOBEUYHOTO MOJOKA
BriBojn

B cratbu olleHMBACTC A BJIISHIEC RayecTBa TORYHOEHHOI'O CLIPLH HA RAYCCTBO JIOJITOBCUHHOLO
MOJIOKa. Do M36pilHl)I W OICHEHLI TVIaBHDLIC KPUTEpHEI ONCHRIL TORYIIECHHOIO MOJIORD,
ROTOpLIC Y/IOBJIETBOPHAIOT BCeM T})CGOBHHIIHM l\’,’lOGHO('Tll CLIpLA /I ITPOH3BOACTBA JIOJITO-
BCUYHOI'O MOJIORKA.

B sarmoueHnn TIPUMEHEHDI CaMbIC BAZKHLIC MEpbI JUIf TOCTCICHHOIO YOV UIIeHIA RatecTBa
n }’,"[O6HOCTH HORYIIEHHOTO CBIPbsI.
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Krcédl, Z. — Prekoppovd, J. — Slottova, A.
The influence of purchased raw material quality on the quality of durable milk
Summary
The article evaluates the influence of purchased raw material quality on the quality of
durable milk. They were selected and evaluated the main criteria of purchased milk
evaluation, which comprehend all fundamental requirements on aptitude of raw ma-

terial for production of durable milk. In the conelusion the most important arrangements
for succesive improvement of quality and aptitude of purchased raw material are stated
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