11. Obsah

1. MLEKARENSKY OSETRENE MLEKO

1.1 SMYSLOVE ZNAKY
1.2 DUKAZ PASTERACE MLEKA
1.2.1 Peroxiddzové zkousky
1.2.1.1 Pritkaz zdhFevu mléka nad 80° C
1.2.1.2 Benzidinchloridova zkouska.
1.2.1.3 Pritkaz zdhFevu mléka nad 75 °C a wvﬂ
1.2.1.4 Roth ova zkouska s paratetr
1.2.2 Fosfatdzové zkousky
1.2.2.1 Fosfatdzovd zkouska - pomoci testu L
1.2.2.2 Referencni metoda pritkazu fosfatdzy pro miéko, podmdsli, :yravarku a suSené mlécné vyrobky po obnoveni (IDF 63i
1971)
1.2.2.3 Fluorometrickd metoda.
1.2.2.4 Metoda s paranitr I
1.2.2.5 Ditkaz pasterace mléka fyzikalnimi a mikrobiologickymi d
1.3 FYZIKALNE CHEMICKA VYSETRENI
1.3.1 Odbér vzorkit mléka
1.4 MIKROBIOLOGICKE VYSETREN.......
1.4.1 Odbér vzorku.
1.4.2 Priprava vzorku k rozboru
1.4.3 Vlastni rozbor.
1.4.3.1 Si i celkového poctu Inich aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganismii (CSN ISO 4833) ............
1.4.3.2 Stanoveni koliformnich bakterii plotnovou metodou (CSN ISO 4832)
1.4.3.3 Pritkaz bakterii rodu Salmonella ( CSN EN 12824
1.4.3.4 Stanoveni poctu Staphylococcus aureus (CSN EN ISO 6888)
1.4.3.5 Hodnoceni mikrobiologického vysetieni ( Vyhl. 294/1997 Sb.)
1.5 STANOVENi BODU MRZNUT] PASTEROVANEHO MLEKA KRYOSKOPEM

2. TRVANLIVE MLEKO

2.1 VYSETRENI TRVANLIVEHO MLEKA
2.1.1 Stanoveni stability bilkovin.....
2.1.2 St [ tidrZnosti
2.1.3 Stanoveni rezidui H0; ...
2.1.4 Mikrobiologické vysetreni..

2.1.4.1 Stanoveni poctu B. cereus (CSN 150 7932)

3. SMETANA

3.1 ORGANOLEPTICKE POZADAVKY :
3.2 VYSETRENi SMETANY
3.2.1 Odbér vzorka.
3.2.2 Pfiprava vzorku k rozboru 9
3.2.3 Stanoveni obsahu tuku............

3.2.3.1 Stanoveni tuku gravimetricky dle ROse - Gottlieba - referenéni metoda viz. I. dil skript kap. 2.2...

3.2.3.2 Stanoveni obsahu tuku ve smetané acidobutyrometricky vyplachovd metoda (rychld provozni metoda,

3.2.3.3 Stanoveni obsahu tuku ve smetané acidobutyrometricky dle Rédera

3.2.3.4 Stanoveni tuku ve smetané metodou zied'ovani smetany
3.2.4 Titracni kysel.

32418 i kyselosti titracni dou dle Soxhlet — Henkela.
3.2.5 Prikaz pridavku Skrobu a mouky.
3.2.6 Mikrobiologické vysSetreni

)

PR AR WL WL

WOV YW WO @ IITUWVWIUAAASNAAAAAAA W

4. SUSENE MLECNE VYROBKY 11
4.1 ODBER VZORKU 11
4.2 SMYSLOVE VYSETREN{ 12
4.3 FYZIKALNE CHEMICKE VYSETREN{ 12

4.3.1 Stanoveni obsahu vody - rozhodci metoda. 12
4.3.2 Stanoveni obsahu vody - ori i metoda 13
4.3.3 8 i tuku - rozhodci metoda 13,

~ASE



-49-

4.3.4 Si i tuku - orientacni de 13
14.3.5 Stanoveni titracni kyselosti..... 13
4.3.6 Si { znecisténin sho mléka filtraci 13
4.3.7 Si i indexu rozp 3 14
4.3.8 Dalsi metody 14
4.4 MIKROBIOLOGICKE VYSETREN{ 14
4.4.1 PFiprava vzorku k rozboru 14
= 4.4.2 Vlastni vySetrenti 14
( aD)s ZAHUSTENE (KONDENZOVANE) MLECNE VYROBKY 15
5.1 ODBER VZORKU 15
5.2 PRIPRAVA VZORKU K ROZBORU 15
5.3 SMYSLOVE ZKOUSENi 15
5.4 FYZIKALNE CHEMICKE VYSETREN{ 16
5.4.18i i vody - rozhodci metoda 16
5.4.2 Stanoveni tuku - orientacni metoda. Tuk se stanovi acidobutyrometricky. 16
5.4.3 Stanoveni titracni kyselosti 16
5.5 MIKROBIOLOGICKE VYSETRENI 16
5.5.1 Odber vzorki 16
5.5.2 Priprava vzorku k rozboru..... 16
5.5.3 Vlastni rozbor. 16
5.6 TERMOSTATOVA ZKOUSKA 17
6. MASLO 17
6.1 ODBER VZORKU, UPRAVA VZORKU PRED ROZBOREM 17
6.2 SMYSLOVE HODNOCENI MASLA 18
6.3 FYZIKALNE CHEMICKY ROZBOR 18
6.3.1 Stanoveni vody v mdsle 18
6.3.1.1 Stanoveni vody v mdsle - rozhodéi metoda 18
6.3.1.2 Stanoveni obsahu vody - technickd orientacni metoda 19
6.3.2 Stanoveni tuku v mdsle. 19
6.3.2.1 Extrakéni metoda dle Soxhleta - presnd metoda. 19
6.3.2.2 Provozni metoda dle Gerbera 19
6.3.3 S i netukit 19
6.3.3.1 Stanoveni netukil - referencni metoda 19
6.3.3.2 Stanoveni netukit vdzkové 20
6.3.3.3 Si { netukit vypoci 20
6.3.4 Pritkaz pasterace smetany pouzité k vyrobé mdsla - benzidi kousk 20
6.3.5 Si i chloridu sodnéh 21
6.3.5.1 St i chloridu sodného arg icky. 21
6.3.5.2 Si i chloridu sodného kryoskopick de 21
6.3.6 Si i celkového chol olu v mdselném tuku 21
6.3.7 Pritkaz hydrolytického Zluknuti masla. 22
6.3.8 Priikaz oxidacniho Zluknuti mdsla 22
6.3.8.1Si i peroxidového Cisla jod ickou titraci. 22
6.3.9 Zjistovani pFitomnosti jinych tukii v mdsle 23
6.3.9.1 St i éisla zmydelnéni (Kottsdorferova cisla) 23

6.4 MIKROBIOLOGICKE VYSETREN{ 23
7. MRAZENE MLECNE A SMETANOVE VYROBKY 24
7.1 ODBER, PREPRAVA A UCHOVA VZORKU 24
7.1.1 Odbér vzorkit 24
7.1.1.1 Pfeprava a iichova vzorkit 24
7.1.2 Priprava vzorkii k rozboru..... 24
7.1.3 Smyslové zkousky 24
7.1.4 Stanoveni celkové susiny........ 25
7.1.5 Stanoveni tuku acidobutyrometricky 25
7.1.6 Stanoveni vnitini teploty 25
7L7S, { hustoty 25
7.1.8 Stanoveni titracni kyselosti 25
7.1.9 S i pH p i icky. 25



7.2 MIKROBIOLOGICKE VYSETRENI 25

8. KYSANE MLECNE VYROBKY A SYROVATKA ; 26
8.1 MLEKARSKE KULTURY A ZAKYSY 26
8.1.1 Smyslové vysetieni 26
8.1.2 Mikroskopické vysetreni. 27
8.1.2.1 Mikroskopie zdkysi 27
8.1.2.2 Rozliseni aktivnich a inaktivnich mikrobidlnich bunék 27
8.1.3 Biochemické vysetienti. 28
8.1.3.1 5t { aktivity weh kultur 28
8.1.3.2 Zkousky Zi i (odol, i) kultur 28
8.1.4 Kultivacni vysetient. 28
8.1.4.1 Kontrola fagové k i kultur 29
8.1.5 Mikrobiologické vysSetien. 29
8.2 KYSANE MLECNE VYROBKY TEKUTE 29
8.2.1 Odbér vzorku a iprava pred rozborem 29
8.2.2 Smyslové vysetieni 30
8.2.3 Fyzikadlné chemické vysetreni 30
8.2.3.1 Stanoveni susiny a titracni kyselosti 30
8.2.3.2 St { tuku acidobutyrometricky. 31
8.2.3.3 St i titracni kyselosti 31
8.2.4 Mikrobiologické vysetreni. 31
8.3 SYRY A TVAROH 32
8.3.1 Odbeér a iichova vzorkii........... 32
8.3.2 Smyslové vySetieni 32
8.3.3 Fyzikdlné chemické vySetrent.. 36
8.3.3.1Si [ susiny. 36
8.3.3.2 51 i chloridu sodného - provozni metoda 36
8.3.4 S i tuku 37
8.3.4.1 51 { tuku acidobutyrometricky. 37
8.3.4.2 81 i tuku presnou de 37
8.3.4.3 Vypocet obsahu tuku v susiné (tvs) 37
8358 i kyselosti 37
8.3.5.1 St i pH p iometricky 37
8.3.5.2 Stanoveni pH indikdtorovymi papirky. 37
83535 i Zeleza v tvarohu 38
8.3.5.4 S i médi v tvarohu 38
8.3.5.5 Ditkaz pasterace tvarohu 38
8.3.6 Mikrobiologické vysetreni. 38
8.4 SYROVATKA 40
8.4.1 Priprava vzorku pred rozborem 40
8.4.2 Fyzikdlné chemické vyseteni. 40
8.4.3 Mikrobiologické vysetreni. 40
9. SYRIDLA A TAVICI SOLI 40
9.1 SYRIDLA 40
9.1.1 Smyslové hod i 40
St T L T A e I 40
9.1.3 S i sily praskového syridla 41
9.1.4 Mikrobiologické vysetreni. 41
9.2 TAVICI SOLI PRO SYRY 41
9.2.1 Stanoveni obsahu ldtek nerozp jch ve vodé 41
9.2.2 Stanoveni obsahu chloridi, sirani, olova, médi, Zeleza, arzénu, fluoru a pH. 41
10. NORMY ISO TYKAJICI SE MLEKA A MLECNYCH VYROBKU 41

10.1 STANOVEN{ OBSAHU CELKOVE SUSINY (MLEKO, SMETANA, ZAHUSTENE MLEKO) CSN ISO 6731 ..
10.2 STANOVEN{ OBSAHU TUKU V MLECE -VAZKOVA METODA (REFERENCNi METODA) CSN ISO 1211.
10.3 STANOVENI VAPNIKU V MLECE - TITRACNI METODA ISO 12081
10.4 STANOVEN{ OBSAHU CHLORIDU V SYRECH A TAVENYCH SYROVYCH VYROBCICH - POTENCIOMETRICKA TITRACN{

METODA CSN ISO 5943 44
10.5 STANOVENI OBSAHU SACHAROSY VE SLAZENEM ZAHUSTENEM MLECE - POLARIMETRICKA METODA CSN SO 291145
10.6 MASLO - STANOVEN] OBSAHU VODY, SUSINY TUKUPROSTE A TUKU Z JEDNOHO ZKUSEBNIHO VZORKU (REFERENCNI

-50-



METODA) CSN ISO 3727

46

10.6.1 Stanoveni obsahu vody.

10.6.2 Stanoveni obsahu susiny tukuprosté.
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