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\rplyv kvality nakupovanej suroviny na kvalitu trvanliv6ho mlieka

Z.KP.;CAL, J. PREKOPPOVA, A. SLOTTOVA

V;iroba trvanliv6ho mlieka je najmlad5im odvetvim mliekri,rskeho priemyslu.
V CSSR sa s touto v;irobou zalalo roku 1976 v z6vode Milex Bratislava I na
zariadeni VTIS -- +C1 firmy ALX'A-LAVAL.

Uvedenri firma vo svojich poZiadavk6ch na kvalitu nakupovanej suroviny
urienej na vyrobu trvanliv6ho mlieka uvri,dza, iba tolko, Ze alkoholovr{ skri5ka
nrd byt negativna pri 80 o/o koncentrr{,cii alkoholu, a Le na spracovanie nie je
vhodn6 mlieko obsahujirce primesi mledziva a mlieko dojnic postihnut;ich
mastitidami. Pri splneni tychto podmienok zaru6uje firma ALX'A-LAVAL
0,25 o/o neaseptickych baleni, vyjadrenych hypergeometrick;fm rozdelenim
pravdepodobnosti z troch s6rii vyrob podla podtu balenia v kaZdej s6rii.

Pokial ide o mikrobir{,lnu strd,nku nakupovanej suroviny na v5irobu trvanli-
v6ho mlieka uveden{i fiima neurduje nijak6 konkr6tne hranice a a,ni vo svetol'ej
oclbornej literatrire sa nenachd,dza vela ridajov tJ?kajricich sa tejto proble-
rnatiky.

V zri,sade moZno kon$tatovall, Ze pri v;irobe trvanliv6ho mlieka prevaine
rozhocluje poiet termorezistentnych sp6rotvornych mikroorganizmov v suro-
vom rnlieku, kedZe od neho zrivisi aj podet spdrotvorn}ich mikroorganizmov
v trvanlivom mlieku [1]. D'i sa to vyjadrit pomerom nazvanym storilizadnlf
efekt, ktory sa rovnd, logaritmu pomeru p6.vodn6ho podtu sp6r v surovom
mlieku a podtu sp6r'v sterilizovanom mlieku.

Pokial ide o jednotliv6 skupiny a druhy sp6rotvornfch mikroorganizmov,
tleba povedat, Ze sri medzi nimi znadn6 rozdiely v preiivani vysokotepeln6ho
z6hrevn. Najodolnej5i proti vysokotepeln6mu z6hrevu je Baci,llus stearo-
thermophilus, d'alej B. su,btilis, B. cereus var. mycoid,es a pod. Naopak, u klost-
riclii maselndho kvasenia tak6 velk6 nebezpedenstvo nehrozi, pretoZe sri monej
ocloln6 proti vysokotepeln6mu zri,hrevu 13, 4, 5, 7f.

Pri v;ibere trvanliv6ho mlieka si treba uvedomit, Ze vysokotepeln;f zrihrev
s6m osebe m6ie stinulovat klibenie a rast sp6r, ktor6 neboli podas technolo-
gick6ho postupu usmrten6. Vysokotepelny zri,hrev vytvdra lep5ie prostredie
pre klidenie a rast, sp6sobuje zmony v samych sp6rach, ktor6 urlfchlujri ioh
rast a d'alej podporuje rast vegetativnyoh buniek znii,onim oxido-redukdn6ho
potencirilu.
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Podet sp6rotvornfch milia'oorganizmov v nakupo\ranej surovine je alebo
byva v zd,sade priamorimern;f celkov6mu podtu zrii'odkov. To zna,Ei, ie dim sir
vySSie celkov6 podty zi"rodkov v nakupovanej surovine, bucle t6to surovina
s najvrid5ou pravdepodobnostou obsahovat aj vySSie pobty sp6rotvornych
mikroorganizmov [6].

O vhodnosti nakupovanej suroviny na v}irobu trvanliv6ho mlieka vzhladom
rra celkovS? podet zd,rodkov nie sfr vo svetovej literatrire takmer nijak6 z6"znant5r.
I[oZno v5ak kon5tatovat, le je snaha dodrZovat zrisadu, aby sa na spr.acova,nie
pouZilo mlioko prevaZne I. akostnej triedy. Prv6 stupne kvality v jednotlivych
vyspel;ich mliekr{,rskych \rajinri,ch urdujri tieto celkov6 podty mikr.oorganiz-
mov: Dd,nsko 200000, Holandsko, Sv6dsko a Franafzsko 100000, NSI{,
250 000. V ZSSR, doporudili ako hornri hlanicu 175 000 celkov6ho podtu zdrocl-
koy v I ml surov6ho mlieka spracrivan6ho na trvanliv6 mlieko.

Z mikrobiologick6ho hladiska, sa dalej odporfida nepouiivat na vyrobu
trvanliv6ho mlieka surovinu dlhodobe skladovanir v polnohospodri,rskych
zd,vodoch pri nizkych teplotri,ch, kedZe treba poditat s rozvojom psychrotrof-
nfch mikroorganizmov (napr. rodu Pseudomonas), ktor6 produkujfi terrno-
rezistentn6 prote{,zy aliphzy. Tieto enzly'my m6Zu sp6sobovat atypick6, sladk6
zr*,Lanie hotov6ho v;frobku (proteri,zy) alebo v;irazn6 chutov6 zmeny (lipriz;r).

Z fyzik&lnochemickej strr{,nky mri mat surovina ur6end, na v5?robu trvan-
liv6ho mlieka normdlne chemick6 zlolenie [8], ktor6 predov$etk;im zabezpeduje
dobrri termostabilitu. Dobrri, telmostabilita zrivisi najma od kyslosti spracir-
van6ho mlieka (7,4 "SH alebo 6,45 pH), od rovnov6Zneho stavu medzi jeho
kati6nmi a ani6nmi a napokon od obsahu albuminov (B-laktoglobulinu e. ry.-

Jaktoglobulinu). Pri kaZdom normd,lnorn mlieku sri pritomn6 albuminy chr6-
nen6 fosfri,tovokazeinovl;im komplexom. Ak md, mlieho bein6 chemick6 zlo-
Zenie, fosfri,tovokazeinov;i komplex chr'6ni aZ dvojn6sobn6 mnoZstvo B-lakto-
globulinu a cr-laktoglobulinu. Preto teda ani zv5i5en6 mnoZstvo albuminov,
pripadne imunoglobulinov v mlieku nemusi nev5rhnutne zvf5it tepelnri stabi-
litu mlieka. Ak vBak sridet mnoistva albuminov prekrodi kritickri hranicu,
strati kazeinovf komplex svoj ochranny vplyv a albuminy sa vyzr6,i,e,|6.
Tento pripad nastii,ya pri spracovani mlieka s primesou kolostra a mlieka od
dojnic postihnutfch mastitidami.

V zri,sade moino konStatovaii, i:e z fyzil<6,lnochemick6ho hladiska, sa nem6ie
spracrivat najmri, surovina so zvliSenou hyslostou. Treba sa vyva,rovat i spra-
covaniu kolostrri,lneho a mastitidneho mlieka a mlieka s poru$enou rovnovd,hou
soli, napr. s vysokfm obsahom vripnika.

Nlusime upozornif aj na to, Ze sa nesmie spracfvat neutralizovan6 mlieko
(neutralizovan6 napr. s6dou). Tento nedovolenf zdsah, aj ked sa e5te v polno-
hospoddrskych zri,vodoch obdas pouiiva, m& tiei, za ndsledok vyzrr{ianie biel-
kovln po zahriati na vysokri teplotu.

Materifil a met6dy

E$te pred zadatfm v;iroby trvanlv6ho mlieka sme uskutobnili prieskum
kvality surovinv. Preto sa vybralo 5 SM a 5 JRD z blizkeho okolia Bratislavy,
z ktorych sa nakupovan6 mlieko zv&i,alo osobitn;fmi cisternami.

Prieskum sa robil v troch seriri,ch vZdy tri dni po sebe, takZe od kaid6ho
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ciod6vatela s0, nakupova,nd, surovina vy5etrila spolu g-klrit. Vy5etrenia v tomto
pripade $a, uskutodnih v septembri a oktdbri. Vzork5' sa odobelali v}?ludne na,
f i!,rnpe rnlic.ktirensk6ho zd,voclu z rann6ho zvozrt. Colkove sa odber uskutodnil
zirr-'uba z 50 000 I lariaj3ieho mlieka, diZe priemernd, clodri,vka od jedn6ho clod6-
va,tela boh. zhluba 50001, v rozmedzi od 2000 do 85001.

Pi'i s.leclovani akosti suloviny urdenej na vyrobu trva,nliv6ho mlieka sa sle-
clovali tieto ukazovi,tele: tukovost, bielkovin5', beztukovri su5ina, teplota,
li1-slost, mechtr,nick6 nedistoty, vripnik, bunkov6 olementy N-testorn, chut
tr r'6iia posridenim chutnosti mlieka s pridavkom KOH po zohrirr.ti na 40 "C
a alkoholovd, skirSka 70, 80 a 85 obj. alkoholom. Pri tvorbe vlodjek sa r'.zorka
rnlieka pokladala za pozit'ivrt11 ir, pli 70, 80 alebo 85 o/o koncentrdcii alkoholu
zi., termostabilntl.

Z miklobiologich)?ch ukazovatelov sa sledovali: celliovS? poiet z6roclkor',
po6et telmorozistentny-ch a koliformnjch zdrodkov, podet spdlotvornych
i,.er6bnych a a,naer6bnych bakt6rii.

V dbl$ej na5ej prri,ci sme sa zamerali na sleclovanie vplyvu kvality nakupo-
r-anej suroviny na kve"litu trve,nliv6ho mlieka podas jedn6ho roka.

Pri surovom mlieku sme pouZili rovnak6 vy5etr:ovacie milrrobiologick6 rne-
t6ciy (okrem toho sme zistovali stabilnost 80 o/o alkoholom) a N-test. Pli
t'rvanlivom mlieku sa zistovala pozitivnost vzoriek ihned po vfrobe a po
tjZdflovorn skladovani pri izbovej teplote (celkovlf podet zri,r,odkov a sp6ro-
tvoin6 aer6bne bakt6rie). Po narast:ni koldnii sa uskutodnilo mikroskopick6
vv5etrenie a napokon sa, mlieko kontrolovalo aj po zri,rudnej clobe.

Clelkove sa vy5etrilo ll8 vfrobnfch SarZi surov6ho a trvanlivdho mlieka
(clenne maxim6lne 3-5 r'zoriek).

Yysledky a iliskusia

Ak pri v;irobe suroviny berieme za z6,klad tzv. urdenie termosta,bility S0 I,i
tr,llioholom, m6ieme konitatovall, ie podas cel6ho prieskurnu ani jeden z vybra-
rr. clr dodrivatelov nedosiahol pli tejto skir3ke 100 o/o vyvlodkovania negatir'-
rrr-ch vzoliek. Treba vSak povedal, te pri prieskume boli aj dodivatelia,
ktorSich urdit6 vzorky vykazovali negativny vfsledok i pri skri5ke s 85 oi,

alkoholom.
Co sa t;fka ostatnych sledovanych ukazovatelov, treba lion5tatovat, Ze

rnd,lo uspokojiv6 v;isledky sa dosiahli pri zisfovani teploty suroviny. FIoci ra
iroclnoty zistovali aZ na rampe zd,vodu, ani jeden dod6vatel nedodal mlieko
s priemernou teplotou njZ$ou ako 17'C. Al pri zisliovani chuti a vdne, ako i,j
nrechanickSich nedist6t boli vysledky okrem. ojedinelych pripadov mitlo uspo-
kojiv6, do sveddi o nedostatodnom dodriovani hygieny a sanitricie mlieka
v prvovylobe. Obsah vripnika bol v niZ5ich podpriemernych hodnotrich, do
via,k nie je nedostatkom. V kyslosti a beztukovej su5ine sa nezistili chybn6
hodnoty. Ovela hor5ie vysledky sa dosiahli pri zisllovani N-testom. Ani u jecl-
rr6lro dodrivatela sa nedosiahla priemernd, trieda nii5ia ako 2,25,6o je ddk*zom
zna.in6ho zamorenia sledovanfch chovov mastitidami.

t'elkov;f podet zri,rodkov v priemere od v5etkfch dodri,vatelov bol 5 000 000,
r- r'ozmedzi u jednotlivfch dodri,vatelov v priemere od I 215 000 do 8 600 000,
prit'onr termorezistentnd z6,rodky tvorili 0,14-2,55. o/o a koliformn6 od 1,00
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do 30,00 l,i z celkov6ho poltu ztirodkov. Sp6rotvorn6 l,el6bne bakt6rie srl
ntr,chd,dzali v mnoZstvd,ch do 200 a sp6rotvoln6 anaer6bnc ba,kt6rie boli pozi-
tivne v 66-100 l{, v5etl<fc}r vzoriek.

Podla a,lkoholovej sliirSky a s prihliadnutim na ostatn6 fyzikri,lnochemick6
ukazovatele, najtrti N-test,, sme nrr, z:iklade l:r,borat6r'nt'sh 1'ySctreni zrrlaclili
tlocLivatelov do tloch skupin.

Plvri slir"rpinu tvoria docld,r'atelia s najvy55im percentom negativn.ych vzoriek
s 80 i 85 !i, alkoholom.

V druhej skupine sri clocld,r'atelia, s 50 a vySSim percentom negativnyc;h
vzoriek s 80 9/o allioholom, priiom majir 100 o/u negativnych vzoriek so 70 oi,

alkoholom, a, napokon, tretiu shupinu tr-oricu clodtlva,telia, ktori majfr vfsledkr'
hor5ie, a,ko je ru'den6 pre ch'uhir skupinu.

Z mikrobiologickej strrinky sme clodd,vatelov zaradili tieZ do troch skupin
vzhladom na celkovy poiet zrirodkov a nil podet koliformnj'ch zirodkov, pri-
irom podet termorezistentnych zSrodkor' 1r ]rrvej sliupine bol do 25 000, v dr'-r-
hej a tretoj do 50 000.

Do prvej skupinv sa zarrr,dili mlieka s priernelnym celkovS?m poitom z6rocl-
liov do 5 nrilidnov a, s poitom koliforrnnych zh,rodhov do 500 000 v cm3.

V clnrhej skupino boli rnlieka s priememym celkovyrn poitom ziirorlliov
od 5 do 8 mili6nov tr, s poitom koliformnfch zd,roclkov tiei do 500 000 v I crn3.

Y tretej sliupino boli mlieka s celkov5?m podtom z6rodkov nacl 8 rnil. :r, s poi'-
torn kolifolmnych z*roclkov nad 500 000 v I cn3.

Na,pokon sme clodrivatelov zola,dili podla, obidvoch la'iteLii, t. j. podla alko-
holovej skfr5ky s prihliaclnutim nu, ost:r,tn6 fr-zik6lnochcrnick6 ukazoviltele
a, podla hladisktr, n'rikrobiologick6ho, priirom u piritich rlocLivatolov (2;00() I
mlioka) bolrr, sulovinil horlnotenti, ii,ko vhoclrii na r.yr'obtr trvanliv6ho rlrliekzr.,
rr St.1'r'och al<o menej vhorln{, a u jocln6lio docld,va,tela ako nevhoclrri.

Treba, zcl6r't'r,znif, Ze rrri'enie kvl,litir,tivrrr-ch hoclndt nrlieka v jednotlivych
sktrpinfch netlebu, pol<ln,cltit ztl univerztilne, plet,oZe vyplyntrlo jednali z hocln6t
cclkov6ho sribonr vir,.thi'ch tlorlivr,,tefor., jerhrak z poZitr,davky, Ze dentre tlebir
spla,crivnt 25 000 l. Pri invch horlnottich sirboru noZno tr trebil :rj volit in6
hoclnotl- v slnpintich r-zhltrclonr rrtr, rnnoZstvo rnlieka rrriren6lio ntr, r'yber
u, predpolilridan6 nrnoZstvo spracirr.a,n6ho rnliehtr,. Nazdilva,me sa, Ze clvojnd-
sobn6 rnnoZstr-o, rr,ko srire r.olili v nir5onl plipade, uk6ztr,lo sa dosttriujitce na
zrlbczpei'enie spld,r.neho vVberu.

V druhej iasti naSej pr'6ce pri slcclovir,ni vplyvrL kr.ality naklrl)ovir,nej stn'o-
viny na kvalitu trvtr,nliv6ho mlieka poitr,s jecln6ho roka sil v sul'ovotn nrlie,liu
v zitnnom iI jesennoul obclobi zistil n:r,jniZSi celkovy poicit' zzu'oclliov, a,lio aj
pot:ct kolifornurfch z6roclkov, kynr najvr'SSie poitv tychto dvoch sliupiri sa
zir,zrtamerrilli v letnom obclobi. Nrr,jvy3Sie mlloistvo termorezistentnfoh zri-
loclkov n sp6rotvornych a,er'6bnych bakt6r'ii v jcclnotlivi'ch loirnr?ch obclobiach
rrezirzn&mel:rlo preuka,zu6 r'ozcliel;..

NajliorBie vfsledky s zrllioholovotr skfi5kou 8t) (,,/, alkoholorn nn stabilitu
sn za,zllanlcnali r- zimnom obdobi, najlcp5ie v letnonr :l jesennorn obdobi,
pliiom v zimnom obclobi N-test vykazova,l priemernir trieclu 2,5, v letnom.
resp. jesennorn obdobi 2,3 a 3,2. Vysledk_r' N-testu a alkoholovej skirSkl-
rr jesennon obdobi sri protichocln6 a da,jfi sa vysvetlit jedine nepresnostou
1:rouZivani'ch met6cl, kyrn v ostatn'fch roi,nych obdobiach sa tieto v;isledk.r-
velmi doble zhodovali.
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Nri,jvy35i poiet pozitivnych vzol'iel< (pli celkovonl poirto z6rodkov) trvanli-
r-6ho mlieka po t;r?Zdriovon skladovani pri izbovej teplote i,o je rozhodujirce,
zistil sa v letnom obdobi, najniZ5i v zjmnom r-, jesennom obclobi, oproti tomu
najvy56i podet pozitivnych yzoriek na spdlotvorn6 aoldbne brr,kt6rie sa zazna-
nien&l v zimnolrl obdobi. V iarnom a letnorn obclobi bol podet tlichto pozitiv-
nych vzoriek o polovicu niZ3i ako v zimnom obdobi. V jesennom obdobi sa
rlezistila ani jeclla pozitivna, vzorka na trito skupinu bakt6rii.

ltikroskopickym pozolovanim narasteni'ch kol6nii pli vzolk6ch mliek
oi.kovnnych po tyZdr\ovorn sklaclovani sa zistili z celkov6ho podtu pozitivnych
vzoliek preva/ne mikrokokr- (71,.1 9;), tviinkl- (16,6 :/o) a, sp6rotvorn6 tydinky
(12,o o/L).

Po uplynuti z6ruinej dob5- kyslost trvanlir.ych mlieli bola takrnel rovnak6
tr,ko pri t;ich istych rnlieliach v cleli vyroby & poh)rbovala sa v rozmedzi od
6,9 clo 7,4 oSH. Na clne obahi srr, takmer pri v5etkfch vzork6ch vyskytoval
uepatrny sedirnent, ktory mal chut su5en6ho rnlieka,, inak chut a v6ia mlieka
bola llormS,lni'r,, slabo vtr,r'ivd,, slaclkastr{,. Len pri ieclnel' vzorke sa zistila hrub5ia
1r1'sf,yrr, usadeniny a na poyrchu bol tuk. Typick6 slr.r,clk6 zrtlianie sr nezistilo
rr,ni v jeclnom pr:ipade.

Z uveden6ho je zrejni6, Ze celkor-6 podty ziiroclkov v nirkupovir,nej surovine
vcl'rlri clobre kore5poncluj(r s poitami pozitivnych vzoriek tlv:rnliv6ho rnlieka.
Nrr ziiklade tl,clrto nalich vrisleclkor- nioZno lion5ta,tovilt, Ze celkovy podet
ztfu'otlkov v nakupovanej suroviue je jednym z na,jd6leZitejSich ukazova,telov
vliorlnosti suloviny 11;1 l.j'robu trvanliv6ho mliektr,. Dalej moZno kon5t'attivat,
le, tvorba hoci i slabej usacleninl', zistenej po zllrrinej clobe, je vysledkom nie
celkom vyhovujfrcoj terrnostability, ktorir v ntr,Sont pripade pravdepoclobne
sp6sobuje znad'n6 v\rsoli6 petcento primesi ma,stitidnych mliek.

Z6,v er

Pr'i porovn.:rni vysleclkov y\-Setleni nzr,lnLpor-u,nej sur'or-in1- tLli'enej na vi,r'obtr
t,r'r,tr,nlir'6ho mlieka n, z nej \-\'r'ol)en6ho trvtr,nliv6ho n'rlielia, tlebrr, povedat,
Ze ni,,rli zvolen6 hla,vn6 krit6ri6 (tr,[ioliolovti skrl!]ill ntr, stilbiiitu, poiet, bunko-
vi,-r:h elementor-, celkovy lroiot zdr'oclhov, plipaclne ternrolezistentn6 zd,rodky
tu, sp6r'otvoln6 tr,er6bno ztirodkl-) sir v prer-tlZnej miele sprd,vne a vystihujir
r- zilsa,cle vSetky zh,klacln6 poZiadar-kr- na r.hodnost surovin\- ple vyrobu trva,n-
lir.riho nrlieke". Je pochopiteln6, Ze rnetdcly nrl zistovanie stzr,bility t1 podtu
bunkovych elementov sa v buclircnosti nalrraclia, plesnejSiriri met,6cla,mi.

Pre dalSie postupnd zlcpienit, kvality a I'hodnosti na,krrpovanej suloviny na
vii'obu tr:vanliv6ho mlieka, treba ushutoirior.at tiet'o na,jcl6leiitejSie opatrenia:

Pokial ide o zlep5enic miklobirilnych hocln6t, tleb:l r'o vybranych polno-
liospodtilskvch zrivocloch neust6le zabezpelovtl,t zlep5ova,nie irrovne hygienl'
:r, sanit,ticie pli ziskavani a oScrtlor.turi mlielia optim:ihil.mi distiacimi a dezin-
fekdnymi postupmi. V tychto zd,vocloch tleba, venoy:-rt zvy5enri pozornost aj
chladeniu mlieka ihned' pt-r v1-clojeni.

Na zlep5enie telrnostrr,bitiil- oclpoririame \- spoluprrici so Stritnou veteri-
ntirnou sprtlvou robit sprisner16, pravicleln6 kontroln6 v1'Setrenia na mastitidy
r'<i vybra,nycli chovoch rl prisne clbat na zabliinenie clocld,vliy mastitidnych
rnliek a mlieli s primesou mleclzir.a.
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DoterajEi prieskum vhodnosti suloviny na trito vyrobu nemoZno poklaclat
za konei,nSi a nemenitelnf, treba vBak v5?ber dodrivatelov sristavne upresiovat
a vylepSovat. Vfhodnej5ie sa ukazuje uskutodi.ovat v;iber najmii v polno-
hospodrirskych zrivodoch s vysokfmi dodri,vkami mlieka, kde sa dajir zaviestB
ekonomickej6ie opatrenia na zlep5enie kvality a vhodnosti.

Surovinu urdenri na vyrobu trvanliv6ho mlieka tleba v budfcnosti prisnej3ie
hodnotid ako v5?berov6 rnlieho, urden6 na, spracovanie nd,rodn;ich mliekriren-
skych vlirobkov a v tom zmysle t::eba upravit jeho nd,kupnrl cenu talc, irby
dodr{,vatelia tohto mlieka boli vodi ostatnym dodri,vatelom zv;ihodneni.

Srihrn

Prispevok hodnoti vpl)'v kvality na,kupovanej suroviny na kvalitu trvanli-
v6ho mlieka. Vybrali a zhodnotili sa hlavn6 krit6riri hodnotenia nakupovan6ho
mlieka, ktor6 vystihujti v5etky zrikladn6 poZiadavlry na vhodnost suroviny
na vfrobu trvanliv6ho mlieka. Y zdverc sa uvri,dzajri najddleZitej5ie opatrenia
na postupn6 zlep5enie kvality a vhodnosti nakupovanej surovinv.
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B.luxsue RaqecrBa rrofiyrrennoro cbrpbfl Ha KarlecrBo nonroBerluoro uoJrofia

Burogr,r

B ctarru oqerruBaerca BJlrrflttr{e (aqecrBa noltyrreulrot'o ('Lrpr,fi Ha }iarrecrBo lloflroBoqtor'o
MoJrofia. Brrnu na6panbl lI oueuelrrr r-JraBgLre xpl{Tepr4r{ orrcHRI{ nonyrre}r[oro MoJrott*,
Koropr,re y,qoBnerBoparor BceM rpe6onaulrnu yAo6uocru cr,lpr,fi Airfl rrpousBoAcrBa l(oJrro-
BeqEoro MoiroRa.

B aaHrto.resufi fiplrMeuegbl caMLIe Batr{rrt{e }repbr AJrr rrocronertuoro yryrruenrrg r(arrc(1Tgil
r yAo6noctu troayfielrnoro chlpbr.
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- Prekoppor.d,, J. - Slottovri,, A.

The influence of purtrhosed rarv material quality on the quality of iluroble milk

SummarS.

The article e't'aluates the influence of purchased rarv material quality on the quality of
ciulable- mill<.,T!ey were selected and ivaluated the main critlria bf purcha'sed #itk
er-aluation, 'n'hich comprehencl all fundamental requirements on aptitudo of raw ma-
terial for production of durable rnilk. In the conclusion the most important arrangements
for succesive improvement of clualiby and aptitude of purchased raw material are stated.
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