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ABSTRAKT 

    Tato práce byla zaměřená na operace prováděné při příjmu kravského mléka do mléká-

renského provozu.V první polovině práce bylo popsáno složení mléka a potravinářská legis-

lativa. Dále pak byl popsán průběh svozu mléka z farmy, cisterny a systém vzorkování. 

V poslední kapitole byl popsán systém kontroly mléka, samotný jeho příjem do mlékáren-

ského závodu, úchovné tanky, chlazení a nezbytná sanitace. 

 

Klíčová slova: mléko,mikroorganismy, teplota, hygiena a čištění   

 

 

 

ABSTRACT 

This thesis focused on operations of the pernancy of cow's milk in dairy industry. 

The first half of the work described the milk composition and food legislation. Thereinafter 

the process of milk collection from the farm, milk tanks and the sampling system were 

described. The last chapter represents a system of control of milk, its entry to milk plant, 

storage tanks, cooling and necessary sanitation. 

 

Keywords: milk, microorganisms, temperature, hygiene and cleaning
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ÚVOD 

     Mlékařství má velmi staré dějiny, zdomácňování tura, prapředka dnešních krav, začalo 

již v 8. tisíciletí před našim letopočtem. Chovatelé stád se živili mlékem a jeho sraženinou, 

důkazy o tom pocházejí z nálezu cedníkových nádob na našem území datujících se do třetí-

ho tisíciletí před našim letopočtem. Primitivní mlékařství vznikalo již v dobách kočovného 

života národů zabývajících se převážně pastevectvím. Dalším důkazem o této činnosti jsou 

také i písemnosti,  pocházející již z období antiky. Konzumace mléka je doložena také 

ve starém Egyptě, ve střední Asii a Indii. [23] 

     Také původní názvy některých mléčných výrobků, např.kyselého mléka a tvarohu, které 

se souhlasně vyskytují u národů dnes zeměpisně vzdálených, ukazují na společný, tedy 

i prastarý původ. Již velmi záhy vznikla výroba kyselého mléka a tvarohu, později i kyselých 

sýrů a másla, které se zpočátku vyrábělo přímo z mléka, nikoliv ze smetany. [8] [23] 

     Obchod s mlékem zpočátku téměř neexistoval, protože přebytky mléka byly malé. Pokud 

se prodávalo, tak jen v nejbližším okolí a ve velmi malé vzdálenosti, neboť neexistovaly 

rychlé dopravní prostředky. Zpočátku ženy nosily mléko v nůších na zádech na trh do měst, 

později začali mlékaři používat vozíky tažené psy  nebo koňmi.[23] 

     Zpracování mléka se dlouho udržovalo v okruhu živočišné výroby přímo v zemědělství, 

na selských statcích nebo panských dvorech. Tak tomu bylo i u nás, což dokladují četné 

záznamy a písemnosti o povinných dodávkách másla a sýrů nadřízené vrchnosti. V období 

třicetileté však upadl chov dojnic, zpracování mléka zejména pak výroba sýrů. Až později 

na přelomu 18. a 19. století  pronikl i k nám pokrok zemědělské výroby,  rozšířilo se pěsto-

vání polních pícnin, zejména jetelovin a okopanin,  přešlo se na celodenní ustájení dobytka 

a společná pastva byla nahrazena pastvou individuální. [8] [23] 

     Rozvoj chovu dobytka a mlékárenské techniky vyžadoval rovněž rozvoj školství, vědec-

ko-výzkumné základny a odborného tisku. Vedle tzv.kočovných učitelů, kteří poučovali 

o racionálním zpracování mléka, vznikly první mlékařské školy. První byla rolnická školy 

v Klatovech (1883), dále pak ve Frýdlantě (1892), následně pak v Plzni (1894), kde se  

v roce 1905 vytvořila nižší mlékařská škola. Mlékařská sýrařská škola v Kroměříži zahájila 

svoji činnost v roce 1902 a o něco později se začalo mlékárenství přednášet na ČVUT Mlé-

kařství pro posluchače zemědělského inženýrství a v roce 1909 byl založen Laktologický 

ústav. [8] 
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 CHEMICKÉ SLOŽENÍ MLÉKA 

     Poznatky o množství a druhu složek mléka se s rozvojem instrumentální techniky stále 

rozšiřují. Mléko je velmi komplikovaný polydisperzní systém a obsahuje velké množství 

jednotlivých složek. Důležité složky mléka tvoří bílkoviny, voda, tuk a laktosa, vedlejší jsou 

zastoupeny zejména některými solemi ve formě kationů a anionů, dále pak je zde kyselina 

citrónová, fosfolipidy, steroly, enzymy, vitamíny, plyny apod. [9] 

     Tab. 1 Průměrný obsah jednotlivých živin v 1 litru kravského mléka [7] 

Druh živin Obsah živin v 1 l mléka 

Bílkoviny (g/l) 31 - 35 

Esenciální aminokyseliny (g/l) 1,3 

Mléčný tuk (g/l) 30 - 46 

Mléčný cukr (g/l) 45 - 50 

Minerální látky (g/l) 7 

Vitaminy (mg/l) 11,4 - 42,4 

 

1.1 Druhy mléka 

Kravské mléko patří k nejvýznamnějšímu druhovému mléku, a to jak z hlediska rozšíření a 

světové produkce, tak i z hlediska jeho hospodářského významu. Jeho složení a vlastnosti 

ovlivňují různí činitelé. [9] Mléka dělíme podle obsahu kaseinu a podle stupně zralosti:  

• mléka kaseinová – produkují je přežvýkavci se složeným žaludkem. Obsahují více 

než 75% kaseinu z celkového množství bílkovin, patří zde kromě kravského mléka také 

mléko ovčí a kozí. Mléko koz není vhodné pro výživu dětí mladších jednoho roku. V České 

republice se do mlékáren ke zpracování nedodává. Mléko ovčí má v porovnání s kravským 

téměř dvojnásobnou výživnou hodnotu. Jeho vlastnosti a složení závisí na plemenu ovce. 

• mléka albuminová – produkují je masožravci, všežravci a býložravci 

s jednoduchým žaludkem, obsah kaseinu v nich je méně než 75% z celkového množství bíl-

kovin, např.mléko ženské, kobylí, osličí, psí, sviňské, velbloudí a mnoho dalších, určených 

především k výživě mláďat. [9] [34] 
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I když jsou albuminová mléka rozšířenější, mají kaseinová mléka mnohem větší význam 

z hlediska zpracování v mlékárenském průmyslu. 

Kromě druhových rozdílů je možno zaznamenat typické odlišnosti ve složení a vlastnostech 

mléka i v průběhu laktace. Podle těchto ontogenetických rozdílů rozlišujeme: 

• mléka nezralá – mlezivo či kolostrum (vylučované po porodu), mléko starodojné a 

mléka aberantní , tj.sekrety podobné mléku vylučované za nenormálních okolností. Jedná se 

o mléko čarodějné, panenské, samčí a podnícené nemocí, jejichž tvorba není vázána na 

předchozí graviditu. 

• mléka zralá – normální druhová mléka v další laktaci, kdy se již netvoří mlezivo. [2] 

Mléko představuje složitý biologický systém, ve kterém se nacházejí jednotlivé složky 

v různém poměru a vzájemné vazbě.  Význam těchto jednotlivých složek je z hlediska nu-

tričního a technologického rozdílný. Na základě dlouhodobého studia byly stanoveny prů-

měrné obsahy důležitých složek (voda, tuk, bílkoviny, laktózy, minerální látky), jejich zna-

lost umožňuje odhadnout předpokládané změny mléka vlivem působení vnitřních a vnějších 

faktorů. [34] 
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Tab. 2 Průměrné zastoupení základních složek kravského, kozího a mateřského mléka [7] 

Složka 
Mléko 

kravské kozí mateřské 

Laktosa (%) 4,8 4,4 7,0 

Tuk  (%) 4,0 3,3 3,8 

Celkové bílkoviny (%) 3,3 3,3 1,0 

Kasein (%) 2,7 2,6 0,25 

 - laktalbumin (%) 0,1 0,1 0,3 

Poměr kasein: sér.bílkoviny 4:1 4:1 0,3:1 

Popeloviny (%) 0,7 0,8 0,2 

Vápník  (mg.100 ml-1) 120 125 31 

Fosfor   (mg.100 ml-1) 92 97 15 

Hořčík  (mg.100 ml-1)   12 12 38 

Draslík  (mg.100 ml-1) 157 202 53 

Sodík    (mg.100 ml-1) 48 37 16 

 

1.2 Složení kravského mléka 

1.2.1 Bílkoviny mléka 

     Dusíkaté látky mléka tvoří nejkomplexnější složku mléka, určují jeho základní fyzikální a 

chemické vlastnosti. Některé z nich mají kromě nutriční hodnoty také vysoce biologické 

funkce, např.enzymy, imunoglobiny, laktoferin. [1] 

Proteiny mléka jsou tvořeny převážně z kaseinů a syrovátkových bílkovin. 

     Hlavní složku kaseinové frakce mléka tvoří kaseiny. V kravském mléce se vyskytuje S1-

kasein a S2-kasein, oba ve čtyřech variantách, které se od sebe liší primární strukturou a 

jsou hydrofobní a citlivé na přítomnost vápenatých iontů. Kasein je hlavní mléčná bílkovina, 

vázaná chemicky s vápníkem a fosforem (komplex kalcium kaseinát a kalcium fosfát) 

z mléka se vylučuje při srážení-zkysnutí (samovolné vyloučení např.při vzniku tvarohu) a 

nebo přidáním sýřidla (vzniká sýřenina, jedná se o technologii výroby sýrů). Fosfoproteiny 

jsou tvořeny polypeptidovými řetězci a obsahují fosfoserinové zbytky, díky nimž jsou mole-

kuly polární. Kaseiny jsou v mléce obsaženy ve formě kaseinových komplexů a micel. Ne-
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polární části molekul jsou orientovány do centra micely, polární části kaseinů (fosfoserinové 

zbytky) reagují s vápenatými ionty a vodou. [6] [26] [29] 

Kaseinové micely existují v mléce ve formě velkých koloidních částic, obsahují zhruba 94% 

proteinu a 6% nízkomolekulárních látek – tzv.koloidní kalcium-fosfát, skládající se 

z vápníku, hořčíku, fosfátu a citrátu. Micely jsou vysoce hydratované, váží zhruba 2g vody 

na 1 g proteinu. 

V povrchové vrstvě micely je κ-kasein, který reaguje s vápenatými ionty a zabraňuje spojo-

vání kaseinových micel vápníkovými můstky. Pro zpracování mléka je důležitá koloidní sta-

bilita kaseinu, která může být ovlivňována řadou faktorů, např.kyselostí, teplotou nebo vy-

sokou aktivitou vápenatých iontů. [4] [5] 

     Syrovátkové proteiny jsou tvořeny přibližně asi z 50% globulárním proteinem a vyso-

komolekulárním glykoproteinem imunoglobulinem (účinnost protilátek). V syrovátce jsou 

také sérum albuminy, peptidy, peptosy, peptony, β-laktoglobulin a -laktalbumin, který je 

součástí některých enzymů.[29] 

     B-laktoglobulin je hlavní bílkovinou v syrovátce, ve vodě je nerozpustný, má vysoký 

obsah lysinu a valinu, při zahřátí mléka nad 80°C denaturuje a z mléčného séra se odděluje 

ve formě jemných vloček. [34] 

     Syrovátkové bílkoviny jsou tepelně labilní, zejména imunoglobuliny, které jsou směsí 

protilátek, pocházejících z krevního séra dojnic, jsou součástí přirozeného antibakteriálního 

systému mléka. Jejich část označovaná jako aglutininy způsobuje při teplote pod 15°C shlu-

kování tukových kuliček, což vede k rychlému vyvstávání tuku do smetanové snadno roz-

míchatelné hmoty. Pokud dojde k inaktivaci aglutininů, ztrácí mléko schopnost rychlého 

vyvstávání tuku v chladu a tuková vrstva vytvořená pomaleji při skladování v chladu je tedy 

nižší a špatně rozmíchatelná. Také sérový albumin, laktoglobulin a -laktalbumin při paste-

raci denaturují a dochází také inaktivaci většiny přítomných enzymů. [4] [6] 

     V mléce jsou rovněž obsaženy nebílkovinné dusíkaté látky, ty obsahují 250 až 300mg 

dusíku v litru mléka a dále pak jsou zde minoritní látky bílkovinné povahy, např.enzymy a 

lipoproteidy. [2] 

     Obsah těchto látek je ovlivněn např. výživou, plemenem, dojením, stádiem laktace, pořa-

dím laktace a nebo sezónou, také nedostatečná výživa má za následek pokles zejména obsa-
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hu kaseinu, důležitá je také energetická hodnota krmné dávky. Při nadbytku dusíkatých lá-

tek v krmivu v poměru k množství energie není bakteriální mikroflórou uvolněný amoniak 

využit, v játrech je převáděn ne netoxickou močovinu a ta je vylučovaná močí i mlé-

kem.Účinnost krmné dávky je tedy posuzována podle hladiny močoviny a bílkovin v mléce. 

Vliv výživy na složení a vlastnosti mléka je tedy vysoce významný. V průběhu roku dochází 

především v závislosti na měnící se výživě dojnic ke kolísání nejen obsahu nebílkovinného 

dusíku v mléce, ale mění se i obsah kaseinu a syrovátkových bílkovin. [2]  

1.2.2  

1.2.3 Voda 

     Voda přechází do mléka z krve, u zdravé dojnice není nadbytek přijaté vody vylučován 

z těla mléčnou žlázou. Obsah vody v mléce tedy nezávisí na tom, je-li její obsah v krvi zvý-

šený či snížený. Za normálních podmínek tvoří zdravá žláza mléko s poměrně stálým slože-

ním. [9] 

     Mléko obsahuje přibližně 85% vody, která se v něm vyskytuje převážně ve formě volné 

vody a v ní jsou rozpuštěny jeho složky, např.laktosa, minerální látky, kyseliny apod. Při 

výrobě mléčných produktů se účastní všech biochemických pochodů. [9] 

     Voda vázaná na kaloidy je tzv.hydratační voda, která tvoří obaly na povrchu jejich čás-

tic. Jejich množství závisí na chemickém složení a také na obsahu složek nacházejících se 

v koloidní stavu, především bílkovin a fosfolipidů. Této vody obsahuje  mléko kolem 2 až 

3,5 % hm. Nerozpouští soli  a sacharidy, běžným sušením nelze odstranit a není využitelná 

pro mikroorganismy. 

     V mléce se také vyskytuje chemicky vázaná voda, tzv.krystalická voda, velmi silně váza-

ná, např.laktosou. Při výrobě slazeného kondenzovaného mléka může být vykrystalizována 

v podobě hydrátu. [9] 

1.2.4 Mléčný tuk - mléčné lipidy 

     Tuk se tvoří mlékotvorných buňkách epitelu z glycerolu a mastných kyselin. Nasycené 

mastné kyseliny vznikají jako produkt fermentačních procesů v bachoru, přičemž hlavní 

směr syntézy těchto kyselin probíhá přes malonylkoenzym A, vznikající karboxylaci acetyl-
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koenzymu A. Přímým zdrojem vodíku jsou koenzymy nikotinamidadenindinukleotidy 

(NADH, NADPH). Vznikající mastné kyseliny se esterifikují glycerolem, který se vytváří 

v buňkách sekrečního epitelu a to především z glukosy. [9] 

     Lipidy mléka tvoří jeho energeticky nejbohatší složku a jsou tedy pohotovou zásobou 

energie pro organismus, ale také určitým zdrojem vody, obsahují celou řadu doprovodných 

biologicky důležitých látek (vitamínů, hormonů, prekurzorů, fosfolipidů atd) a jsou snadno 

stravitelné. Důležitou vlastností je příjemná chuť, čehož se využívá při výrobě řady mléč-

ných výrobků (máslo, bezvodý mléčný tuk, smetana). Lipidy mléka mají velmi komplikova-

né složení, základními složkami jsou triacylglyceroly, diaclglyceroly, monoacylglyceroly, 

volné mastné kyseliny, fosfolipidy, steroly, estery sterolů, uhlovodíky a v tucích rozpustné 

vitamíny. [9] 

     Pro mléčný tuk jsou z doprovodných látek nejvýznamnější karotenoidy, žlutá nebo čer-

vená barviva, rozpustná v tucích, která se řadí mezi terpentýny. Největší význam mají karo-

teny, zejména beta-karoteny, které jsou prekurzorem vitamínu A. Karotenoidní látky pří-

tomné v tukové fázi způsobují nažloutlé zbarvení mléka. [2] [26] 

     Vyskytuje se převážně ve formě tukových kuliček, které jsou obaleny membránou, sklá-

dající se u z komplexu fosfolipidy-bílkoviny. V mléčných fosfolipidech je nejvíce zastoupen 

hlavně fosfatidylcholin, fosfatidylethanolamin, sfingomyelin. Další součástí mléčných lipidů 

jsou steroly nebo jejich estery, z nichž nejrozšířenější je cholesterol a ergosterol. [2] 

1.2.5 Mléčný cukr – laktosa 

     Hlavním zástupcem sacharidů v mléce je laktosa, nacházející se v různém množství 

v mléce všech savců. Vyskytuje se pouze v mléce, nebyla nalezena v žádných dalších tělních 

tekutinách ani orgánech živočišného organizmu, pouze jen ve vysokém stupni gravidity byla 

prokázaná ve stopovém množství v krvi případně moči. [2] 

     Disacharid laktosa (glukosa a galaktosa) se tvoří mléčné žláze z krevní glukosy, galakto-

sa se tvoří biochemickými procesy z glukosy také v mléčné žláze, u přežvýkavců se může 

syntetizovat také z těkavých mastných kyselin. Laktosa je rozpuštěná v přítomné vodě a 

dodává mléku nasládlou chuť a spolu s ostatními rozpustnými složkami působí osmotický 

tlak. [2] 
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     V kravském mléce se vyskytují v menším množství a jiné cukry, např.z monosacharidů 

jsou zde zastoupeny v malém množství D- glukosa, D- galaktosa, D- manosa a D- fruktosa, 

z derivátů monosacharidů jsou to deoxycukry, aminocukry, fosforečné estery sacharidů, 

uronová kyselina apod. Deoxycukry se odvozují nahrazením jedné nebo několika hydroxy-

lových skupin vodíkem se v mléce nachází ve vázaném stavu L- fruktosa (6-deoxy-L-

galaktosa). Aminocukry jsou částečné vázané s bílkovinami, mohou zastávat funkci inhibito-

rů nebo stimulátorů při rozvoji určitých druhů mikroorganismů. Některé druhy sacharidů 

mohou v mléce či v mléčných výrobcích vznikat i v důsledku epimerizačních změn laktosy, 

např.při dlouhotrvajícím silném zahřívání mléka. [9]  

     K rozkladu laktosy v mléce dochází působením mikrobiálních enzymů na látky jedno-

dušší, hydrolyzuje se působením zředěných minerálních kyselin nebo enzymem laktasou, 

který je produktem některých bakterií mléčného kysání. V mlékárenském průmyslu je zá-

měrně usměrňovaná fermentace laktosy součástí technologického postupu a ovlivňuje jakost 

mléčných výrobků. [35] 

     Laktosa je využívána v lidském těle jako zdroj energie, má  poměrně malé kariogenní a 

laxativní účinky. Hydrolyzuje se v tenkém střevě enzymem laktasou, který je přítomný 

v epiteliálních buňkách mukosních membrán na glukosu a galaktosu. [2] [10] 

     Z faktorů ovlivňujících obsah laktosy v mléce je nejdůležitější druh savce. Poměrně vy-

soký obsah je v mateřském mléce (přibližně 7 %). Laktosa spolu s minerálními látkami udr-

žuje konstantní osmotický tlak, ačkoliv není její koncentrace v kravském mléce vysoká. Fy-

ziologický obsah laktosy v kravském mléce je v průměru okolo 4,80 %. Její obsah kolísá 

také především se stadiem a pořadím laktace, dojivosti a zdravotním stavu mléčné žlázy 

krav. 

     Snížená tvorba laktosy v důsledku onemocnění, mastitida (zánět vemene) je pro vyrov-

nání osmotického tlaku v mléčné žláze nahrazována zvýšeným přechodem chloridu sodné 

z krve do mléka.Existuje proto negativní korelace mezi počty somatických buněk (PSB) a 

obsahem laktosy, která u individuálních vzorků mléka dosahuje hodnoty až  -0,60. 

Podstatně méně je její obsah ovlivňován výživou a klesá až při silné restriktivní energetické 

výživě krav, kdy současně dochází k poklesu dojivosti. Běžně však klesá s postupem laktace 

a s pořadím laktace. [2] 
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     Laktace začíná po narození mláděte produkci mleziva (kolostrum) v prvních několika 

dnech po porodu a následně zralého mléka, které slouží výhradně pro výživu mláděte. Toto 

mléko má rozdílné složení než mléko zralé, hlavně v obsahu sušiny, bílkovin, vitaminů a 

minerálních látek. Složení kolostra se postupně mění až na mléko zralé. Průběh laktace u 

jednotlivé dojnice lze popsat množstvím nadojeného mléka v závislosti na čase, na počátku 

laktace lze pozorovat výrazný nárůst mléčné produkce s každým dalším dnem dojnice 

v laktaci, lze mluvit o fázi rozdoje. Tento trend se uplatňuje do50 – 60 dne laktace, kdy 

dochází k maximálnímu nádoji.Tomuto období se říká vrchol laktace. To je doba,kdy je 

krávy dosahováno nejvyšší mléčné produkce za den. Potom začíná mléčná produkce po-

stupně klesat, ale výrazně pomaleji než když docházelo k nárůstu laktace. Celý tento proces, 

probíhající až do zasušení dojnice, tj.doba když se přestává dojit a kráva se připravuje 

v klidu na porod a další laktaci. Pro sjednocení hodnocení laktace se používá Normovaná 

laktace, což je nádoj za 305 dní. [11] 

1.2.6 Minerální látky 

     V mléce se vyskytují v různých formách, jednak v mléčném séru, v roztoku nebo 

v koloidní formě a nebo jsou vázány na některé organické součásti mléka. Minerální látky 

jsou přenášeny do mléka z krve. Z nutričního hlediska ovlivňují nabobtnání koloidů, regulují 

osmotický tlak a koncentraci vodíkových iontů. Vystupují ve funkci aktivátorů enzymů ne-

bo jejich složek a mají rozhodující význam pro udržení acidobazické rovnováhy 

v organismu. Celkový obsah minerálních látek v mléce je ovlivněn původem dojnic, jejich 

zdravotním stavem a krmným režimem. [2] [5] 
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Tab. 3 Obsah hlavních minerálních látek v mléce [2] 

Prvek 
Obsah v mléce (g/l) 

nadměrná hodnota interval 
Ca 1,21 0,9 - 1,4 
P 0,95 0,7 - 1,2 
K 1,5 1,0 - 2,0 
Na 0,47 0,3 - 0,7 
Cl 1,03 0,8 - 1,4 
Mg 0,12 0,05 - 0,24 
S 0,32 0,2 - 0,4 

 

     Kravské mléko je bohaté na vápník, draslík, fosfáty a citráty. Vápník a fosfor jsou 

v mléce přítomny v roztoku (asi 30%  z celkového obsahu), dále ve formě koloidního kalci-

um-fosfátu (asi 50% Ca a 40%P) a konečně vázaný na kaseinový komplex (asi 20%). 

V mléce jsou také obsaženy stopové prvky, které se nacházejí v řadě organických slouče-

nin.Některé z nich  např.zinek, mangan a železo jsou vázány na membrány tukových kuli-

ček.Řada stopových prvků je vázána na enzymy např.molybden na xantin – oxidasu, man-

gan a zinek na alkalickou fosfatidu. [2] 

     Jednotlivé formy mléčných solí jsou ve vzájemné rovnováze mezi sebou i k ostatním 

složkám mléka. Např.vzájemná souvislost rozpustných solí draslíku a sodíku ve vztahu 

k obsahu laktosy (osmotický tlak), vztah velikosti, stavu a vlastnosti kaseinových  micel 

k množství vápníku, hořčíku, fosforu a citrátů v rozpustné, kolidní i vázané formě,vliv pH 

na disociaci kaseinových micel a uvolňování některých solí do roztoku, vliv záhřevu mléka 

apod. [9] 

     Značný vliv na množství a vzájemný poměr minerálních látek v mléce má zdravotní stav 

dojnic. Chorobné stavy vedoucí k poruchám sekrece mléka se projevují zejména změnami 

v rovnovážných stavech mezi solemi. Současně dochází ke změnám v zastoupení jednotli-

vých forem solí, čímž se výrazně zhoršují i technologické vlastnosti mléka, zejména sýřitelnost. [2] 

1.2.7 Vitaminy 

     Vitaminy jsou esenciální organické sloučeniny, nezbytné pro fungování organismu. Část 

vitamin se tvoří z provitaminů, jedná se o organické sloučeniny, které v důsledku enzymo-

vých reakcí nebo působením energie přecházejí ve vitaminy. 
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Podle rozpustnosti se dělí na vitaminy rozpustné v tucích- lipofilní (A, D, E, K) a na vitami-

ny rozpustné ve vodě – hydrofilní (např. vitaminy skupiny B). [9] 

Hodnota vitaminů v mléce je vzhledem k jejich počtu i obsahu významná. Jejich původní 

obsah se po nadojení cestou ke spotřebiteli často snižuje, a to i vlivem nešetrného ošetřová-

ní nebo při technologickém zpracování. 

     Pro výživu člověka a metabolizmus zákysových kultur mají význam tyto vitaminy 

A(retinol) i jeho pekurzor karoten (jehož koncentrace závisí na krmení zeleným krmivem), 

vitamin D a E, ty jsou však v mléce obsaženy v malém množství a vitaminy skupiny B, B1 

(thiamin), B2 (riboflavin a B12 (kyanokobalamin). [7] [9] 

      Část vitaminů má vliv na průběh oxidačně – redukčních pochodů v mléce a vystupují 

rovněž  jako antioxidanty lipidů. Řada z nich je také nezbytná pro růst mikroorganismů a 

některé, např. B2 (riboflavin) jsou přirozenými barvivy mléčných výrobků. Čerstvě nadojené 

mléko obsahuje také vitamin C, ale ten vlivem světla oxiduje a ztrácí se. Proto je mléko po-

važováno za jeho chudý zdroj. [7] [9] 

     Významný vliv na obsah vitaminů v mléce má roční doba v souvislosti s výživou dojnic. 

V letním období,  v době zeleného krmení a pastvy, obsahuje mléko více karotenů a vitami-

nů A, D a E. Pouze malé rozdíly mezi letním a zimním mlékem pak byly pozorovány např. u skupi-

ny vitaminů B. [2] 

1.2.8 Enzymy 

     Enzymy jsou biokatalyzátory, jež se vyznačují vysokou specifitou a katalyckou aktivitou. 

Po chemické stránce jsou enzymy jednoduché nebo složité  bílkoviny. V mléce od zdravých 

dojnic se jich za normálních podmínek nalézá až 100 různých druhů. Jejich koncentrace není 

veliká, pohybuje se od několika mikrogramů až po několik miligramů ve 100 ml mléka. [9] 

     Jsou syntetizovány v mléčné žláze, ale mohou se do mléka dostávat i z krve. Některé 

enzymy jsou koncentrovány v povrchových vrstvách tukových kuliček a přecházejí do sme-

tany, jiné naopak jsou vázány na bílkoviny mléka a společně s nimi se pak sráží. Výrazné 

zvýšení aktivity je u většiny enzymů zjišťováno v mlezivu, záhřevem mléka však dochází 

k jejich denaturaci inaktivaci. [2] 

     Kromě nativních enzymů obsahuje kravské mléko také enzymy mikrobiální 

z mikroorganismů v něm přítomných. Jejich aktivita závisí na pH a teplotě, rozdílné citlivos-
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ti k záhřevu se využívá jako diagnostického kritéria při pasteraci mléka. Bylo zjištěno, že 

enzymy bakteriálního původu mají větší odolnost vůči vyšším teplotám než enzymy nativ-

ní.Vysokou termostabilitou se např.vyznačují enzymy produkované psychrotrofními bakte-

riemi, které mohou vyvolávat nežádoucí  změny mlékárenských výrobků. [9] 

1.2.9 Hormony  

     Hormony řídí a katalyzují řadu metabolických procesů v živém organismu. Na rozdíl od 

enzymů jsou vytvářeny  v jiných orgánech než v těch, v nichž působí a do krve jsou vylučo-

vány před jejich působením. [9] 

     Protože mléko je snadno přístupný substrát, provádí se jejich stanovení nejen v krvi a 

moči, ale i v mléce. S rozvojem analytických metod od málo přesných a citlivých biologic-

kých testů in vivo a in vitro, chemického stanovení často v kombinaci s technikami izotopo-

vé diluce až po moderní radiomuno metody se znalostí o výskytu a funkci hormonů značně 

rozlišují.  [2] 

1.3 Mikrobiologická charakteristika nadojeného mléka 

     Mléko je svým vyváženým složením živin a vysokým obsahem vody velmi vhodným pro-

středím pro růst mikroorganismů, které mohou svou činností kvalitu mléka a mléčných vý-

robků ovlivnit. Kontaminující mikroorganismy lze rozdělit podle vztahu k teplotě do tří zá-

kladních skupin : 

• mikroorganismy termofilní 

• mikroorganismy mezofilní 

• mikroorganismy psychrofilní 

Některé z těchto mikroorganismů (např.plísně)  jsou schopny ještě pomalého růstu i při 

teplotách  

-10°C, jedná se o psychrotrofní organismy. Jsou schopny se rozmnožovat při teplotě pod 

0°C, protože jejich vnitrobuněčná voda je za těchto podmínek v kapalném stavu, což je dáno 

jejich poměrně vysokým osmotickým tlakem. [40] 
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Tab. 4 Rozdělení bakterií podle jejich teplotních nároků [12] 

 

Skupina mikroorganizmů 
Teplota  růstu °C 

minimální  optimální maximální  

Psychrofilní 0 až méně 10 až 15 20 

Psychrotrofní 0 až +7 20 až 30 35 

Mezofilní 20 30 až 40 45 

Termofilní 45 55 až 65 90 

 

Dále pak mléko může obsahovat také mikroorganismy, které mohou být pro člověka pato-

genní nebo podmíněně patogenní – může se jednat o některé zástupce rodu Escherichia, 

Clostridum, Pseudomonas, Listeria, Salmonella, Brucela, Campylobakter. Je možné se 

také setkat se stafylokoky, streptokoky a mykobakteriemi. Z virových onemocnění , které se 

mohou přenášet mlékem jsou to např.hepatitida a encefalitida. V mléce se také mohou po-

množit i plísně, které produkují nebezpečné mykotoxiny. [12]  

     Mléko je svým vyváženým složením živin a vysokým obsahem vody vhodným prostře-

dím pro růst mikroorganismů, které mohou svou činností jeho kvalitu ovlivňovat příznivě., 

ale také nepříznivě. Původci některých vad aroma mléka bývají mikroorganismy, zejména 

psychrofilní bakterie. Ovocný pach je např.způsoben estery produkovanými bakteriemi 

Pseudomonas fragii, sladový pach způsobují bakterie z rodu Steptococcus, fenolový pach  

Bacilus circulans. Žluklý pach se projevuje jako důsledek lipolýzy lipasami mléka či pří-

tomných bakterií. Nositelé žluklého pachu jsou nižší mastné kyseliny, např.máselná a lauro-

vá. [38] 

     Mléko není v podstatě živným prostředím povzbuzujícím patogenní zárodky 

k intenzivnímu množení, je však vhodným přenašečem různých mikroorganismů nebezpeč-

ných pro lidi i zvířata. Tento rozvoj je postupný a hned od nadojení probíhá v několika fá-

zích. [30] 

• Baktericidní fáze – zde  je potlačován rozvoj všech mikroorganismů hlavně působe-

ním laktoperoxidázového systému, který se skládá s laktoperoxidázy, thiokyanátu a peroxi-

du vodíku, tyto složky synergicky a nejúčinnější jsou proti gramnegativním psychrofilním 

bakteriím. Jejich obsah je velmi kolísavý, zvýšením koncentrace peroxidu vodíku a thiokya-
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nátu lzr prodloužit trvanlivost mléka ze dvou dnů až na pět  bez použití jiných konzervač-

ních postupů. Tento systém je účinnější při vyšších teplotách. Kravské  mléko také obsahuje 

laktoferin, konglutimin a inhibitory rozvoje rotavirů atyto látky stejně jako laktoperoxidázo-

vý systém působí antimikrobiálně. 

• Fáze smíšené mikroflóry – dochází k rozvoji všech mikroorganismů přítomných 

mléce a dochází ke zvyšování celkového počtu mikroorganismů. Tyto produkují řadu en-

zymů, které mohou základní složky mléka štěpit a tím ho znehodnocovat.Výrazněji snižují 

kvalitu mléka např.mikrobiální lipázy, které štěpí tuky na diacylglyceroly, monoacylglycero-

ly a volné mastné kyseliny. Smyslové vady mléka způsobují volné mastné kyseliny s nízkým 

počtem uhlíků, nejčastěji je to kyselina máselná. Silnou lipolytickou aktivitu mají také někte-

ré bakterie z rodu Pseudomonas, Serratia, Bacillus a Clostridium. Lipázy produkují také 

některé kvasinky. 

Některé mikrobiální proteázy štěpí bílkovinné molekuly celé nebo rozkládají až nižší složky 

bílkovin, rozeznáváme tedy u nich dva stupně odbourávání bílkovin. 

Bakterie rodu Proteus patří k producentům proteolytických enzymů, stejně tak mají tuto 

schopnost také kvasinky a plísně. 

• Fáze rozvoje bakterií mléčného kvašení – dochází k jejich prudkému nárůstu dělí 

se na homofermentativní (zkvašující cukry pouze na kyselinu mléčnou) a heterofermentativ-

ní (vytváří i další jiné látky jako např.kyselinu octovou, ethanol nebo oxid uhličitý),činností 

těchto bakterií dochází ke vzniku kyseliny mléčné, která mléko konzervuje a potlačuje roz-

voj jiných bakterií. Nastává fáze rozvoje bakterií mléčných koků, které se intenzivně množí 

při neutrálním pH a svým metabolizmem sníží hodnotu pH až na 4,5 a přestávají se rozvíjet. 

V této fázi nastává rozvoj laktobacilů, který sníží hodnotu pH na 4 a v této fázi ustane roz-

voj veškerých bakterií mléčného kvašení. 

• Fáze rozvoje kvasinek a plísní – v prostředí s pH okolo 4 jsou schopny růst už jen 

některé plísně a kvasinky. Jejich působením dochází k rozkladu bílkovin a organických ky-

selin, čímž dochází ke zvyšování pH prostředí a to umožní rozvoj proteolytických bakterií 

rodu Pseudomonas (mléko začíná hnít). [12] 
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1.3.1 Bakterie rodu Pseudomonas 

     Jedná se o přísně aerobní bakterie bez kvasných schopností se schopností využívat nejrůznější 

organismy jako zdroj energie a uhlíku a bez nároků na specifické růstové látky. Řada druhů tvoří 

fenazinová barviva žlutých, zelených, modrých nebo červených odstínů, která uvolňují do 

růstového prostředí. Tím způsobují u potravin nežádoucí zbarvení, u mléka např.modré či 

červené. 

     Některé jejich druhy způsobují vznik nežádoucích pachů a pachutí. Silně proteolytické 

vlastnosti jim umožňují rozklad bílkovinných potravin. Jejich lipolytické vlastnosti se proje-

vují kažením tuků. Ve většině případů mají psychrofilní povahu, proto se jejich nežádoucí 

účinky mohou projevovat u potravin i při nízkých skladovacích teplotách. Některé jejich 

druhy mohou být patogenní pro člověka, zvířata i rostliny. 

Po morfologické stránce jsou to monotrichní nebo lovotrichní tyčinky. Jsou též hostiteli 

specifických bakteriofágů.[18]  

1.3.2 Bakterie rodu Bacillus 

     Jedná se o velmi rozšířený a početný rod hojně rozšířený v přírodě. Buňky těchto bakte-

rií mají tvar různě velkých grampozitivních, aerobních nebo fakultativně anaerobních tyči-

nek. Tyto bakterie znehodnocují potraviny zejména štěpením škrobů a bílkovin.Vyskytují se 

v půdě, na zelenině, v potravinách a to hlavně v tepelně upravovaných a nedostatečně zchla-

zených jídel a v dlouhodobě skladovaném pasterovaném mléce. Velký význam 

v konzervárenství mají termofilní bacily, jejichž spóry přežívají sterilaci masových a zeleni-

nových konzerv a při následném skladování způsobují kvašení nekyselých konzerv. [12] 

1.3.3 Koliformní bakterie 

     Jsou ukazatelem celkové hygienicko – sanitační úrovně mléka, stanovují se kultivačně. 

Nejsou jen indikátorem fekálního znečištění, ale celkové úrovně hygieny získávaného mléka 

a ošetření, protože jsou schopny přežívat i v nekvalitně vyčištěném potrubí dojícího zaříze-

ní. [2] 

     Gramnegativní bakterie Escherichia coli je součástí normální mikroflóry člověka a tep-

lokrevných zvířat. Protože hlavním místem výskytu bakterií z tohoto rodu je zažívací  trakt 
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a stolice hospodářských zvířat, jsou v prvovýrobě a v mlékárenském prostředí , jsou E. coli 

považovány za součást mikroflóry prostředí. [39] 

Protože koliformní bakterie, které mohou být zdrojem nekontrolované infekce, nepřežívají 

pasteraci, je jejich často vysoký (některými normami tolerovaný) počet v různých mlékáren-

ských výrobcích technologicky odůvodnitelný jen špatným sanitačním režimem. [39] 
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2 POTRAVINÁŘSKÁ  LEGISLATIVA 

Ochrana zdraví člověka a ochrana spotřebitele patří mezi hlavní priority moderní spo-

lečnosti a obě tyto oblasti jsou proto každým státem regulovány. K zajištění nezávadnosti 

potravin a ochrany před jejich falšováním, klamáním a jinými nekalými obchodními prakti-

kami slouží potravinářské právo. Naproti tomu všechny ostatní jakostní znaky potravinář-

ského výrobku, které je konzument posoudit sám, např.organoleptické vlastnosti a jiné užit-

né vlastnosti výrobku, spadají do oblasti státem neregulované. Chemické složení potravin 

proto není, až na naprosté výjimky, zákonem detailně předepisováno, ale jsou přesně defi-

novány rozsáhlé omezující požadavky na (ne)přítomnost některých škodlivých složek.[10] 

     Zákon o potravinách upravuje povinnosti provozovatelů potravinářského podniku při 

výrobě potravin a jejich uvádění do oběhu. Nevztahuje se na podmínky výroby a zásobování 

pitnou vodou a výroby pokrmů, k tomuto účelu je ustanoven zvláštní právní předpis. Potra-

vinami se rozumí látky určené ke spotřebě člověkem v nezměněném nebo upraveném stavu 

jako jídlo nebo nápoj s výjimkou léčiv nebo omamných  a psychotropních látek. Potravinou 

e rovněž rozumí látky pomocné a látky určené k aromatizaci, které jsou určeny k prodeji 

spotřebiteli za účelem konzumace. [3] 

     Potraviny živočišného původu jsou všechny potraviny, jejichž hlavní výrobní surovinou  

jsou suroviny živočišného původu, čímž se rozumí části těl zvířat, ptáků, zvěře, mořských a 

sladkovodních živočichů, mléko, vejce a včelí produkty. [3] 

     Při zpracování mléka je provozovatel povinen dodržovat přípustná povolená množství 

kontaminujících látek, reziduí pesticidů, toxikologických významných látek a látek vznikají-

cích činností mikroorganismů v potravinách. Zpracovatel je také povinen  zajistit, aby neby-

lo v potravinách překročeno nejvyšší přípustné množství veterinárních léčiv a biologicky 

aktivních látek používaných v živočišné výrobě. [3] 

     Syrovým kravským mlékem se rozumí mléko produkované sekrecí mléčné žlázy jedné 

nebo více krav, které nebylo zahřáno na teplotu vyšší než 40°C nebo nebylo podrobeno 

jinému ošetření mající podobné účinky. 

     K výrobě tepelně ošetřeného mléka a mléčných produktů může být použito pouze tako-

vé mléko, které pochází od zvířat nebo z chovů, které  podléhají pravidelným veterinárním 

kontrolám. Mléko zdravých kusů patřících do stád, která nejsou prostá tuberkulózy, mohou 
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být použita k výrobě tepelně ošetřeného mléka nebo po tepelném  ošetření k výrobě mléč-

ných produktů pod cíleným státník veterinárním dozorem. 

     Přímý prodej syrového mléka a mléčných výrobků z něj vyrobených pocházejícího ze 

stád a od zvířat úředně prostých tuberkulózy a brucelózy je možný za předpokladu, že hygi-

enické podmínky v takovémto typu hospodářství odpovídají minimálním hygienickým poža-

davkům stanoveným zvláštním právním předpisem. [24] 

     Evropské potravinové právo 

     Potravinové právo sleduje jeden nebo více obecných cílů vysoké úrovně ochrany lidské-

ho života a zdraví a ochrany zájmu spotřebitelů, včetně poctivého jednání v obchodu 

s potravinami, popřípadě zohledňuje ochranu zdraví a dobré životní podmínky zvířat, zdraví 

rostlin a ochranu životního prostředí. 

     Rozhodnutím Evropského parlamentu a Rady ES vznikl Evropský úřad pro bezpečnost 

potravin a postupy týkající se bezpečnosti potravin. Jedná se oprávní předpisy použitelné ve 

Společenství nebo i na vnitrostátní úrovni obecně pro potraviny, zejména pro jejich bezpeč-

nost. 

     Vztahují se na všechny fáze výroby, zpracování a distribuce potravin a krmiv, kterými 

jsou krmena zvířata určená k produkci potravin a jsou jimi krmena. Krmivem se zde rozumí 

látka nebo výrobek včetně doplňkových látek zpracovaných, částečně zpracovaných nebo 

nezpracovaných určených ke krmení zvířat orální cestou. Je zde zahrnuta prvovýroba čili 

chov zvířat nebo pěstování plodin, včetně sklizně, dojení a chovu zvířat určených k výrobě 

potravin před porážkou. 

     Při zpracování potravin je nutné dodržovat přísné hygienické normy a předpisy a před-

cházet tak vzniku nebezpečných biologických, fyzikálních nebo chemických činitelů 

v potravinách nebo krmivech, které by mohly mít nepříznivý účinek na zdraví. Je proto nut-

né ve všech  fázích výroby, zpracování a distribuce potravin, krmiv, látek určených 

k přemístění potravin sledovat. Zde je nutné také vyhodnocovat míru nebezpečí  vzniku 

látek majících  vliv na zdraví a proto je nutná analýza rizika, která se skládá ze tří fází - 

hodnocení rizika, řízení rizika a sdělování o riziku. 

     Na základě posouzení všech faktorů vedoucích ke vzniku nebezpečí se volí vhodné pre-

ventivní opatření k zabránění jejich opětovnému vzniku. 
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Sdělování o riziku je interaktivní výměna informací a stanovisek v průběhu procesu analýzy 

rizika, které se týkají nebezpečí a rizik, faktorů souvisejících s rizikem a vnímání rizika mezi 

těmi, kdo provádějí hodnocení a řízení rizika, mezi spotřebiteli, potravinářskými a krmivář-

skými podniky, akademickou obcí a dalšími zúčastněnými osobami. Tato výměna zahrnuje 

rovněž vysvětlení výsledků hodnocení rizika a důvodů pro rozhodnutí v rámci řízení rizika. 

[24] 

     Nařízení Evropského parlamentu a Rady ES č.852/2004 

     Všeobecné použití zásad a kritických kontrolních bodů HACCP (Hazard Analysis of 

Critical Control Points) na prvovýrobu dosud není proveditelné. Pokyny pro správnou praxi 

by měli podpořit používání vhodných hygienických postupů. Podle potřeby by měly být do-

plněny tyto pokyny zvláštními hygienickými předpisy. Požadavky na prvovýrobu by se měli 

lišit od ostatních postupů. Ačkoliv by se požadavek zavést postupy založené na zásadách 

HACCP neměl hned od počátku vztahovat na prvovýrobu, je však vhodné, aby členské stá-

ty vedly své provozovatele na této úrovni k tomu, aby takovéto zásady uplatňovaly v co 

nejvyšší možné míře. 

     Toto nařízení obsahuje obecná pravidla pro hygienu potravin vztahující se na provozova-

tele potravinářských podniků, přičemž přihlíží především k tomu, že odpovědnost za bez-

pečnost potravin nese právě provozovatel podniku a že je nezbytné zajistit bezpečnost po-

travin v celém řetězci, počínaje prvovýrobou. 

     Provozovatelé potravinářských podniků se také musí postarat o to, aby produkty prvo-

výroby, které budou zpracovány později, byly řádně zabezpečeny před kontamina-

cí,např.nevhodným zacházením, kontaminací škůdci z ovzduší, vody, krmiv, hnojiv apod. 

Důležitou součástí předpisů o hygieně potravinářských provozů je zajištění odborné a zdra-

votní způsobilosti zaměstnanců podniku proškolením, ale také zabránění zavlečení nakažlivé 

choroby do výroby včasným hlášením podezření na propukající nákazy příslušnému orgánu, 

např.zavádění nových kusů zvířat do chovu. Zde je nutné přihlížet k výsledkům analýz pro-

vedených ze vzorků, které jsou důležité pro lidské zdraví. V neposlední řadě je také velmi 

důležité používat veterinární léčiva, krmiva a přísady do nich v souladu s právními předpisy. 

    V případě, že dojde při kontrole v potravinářském podniku při úřední kontrole ke zjištění 

jakékoliv nesrovnalosti je provozovatel povinen přijmout vhodná nápravná opatření. Podni-

ky vedou a uschovávají vhodným způsobem a po přiměřenou dobu záznamy o omezování 
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vzniku rizik souvisejících s jejich činností. Tyto záznamy pak zpřístupní kontrolnímu orgánu 

nebo svým odběratelům na jejich požádání. [25] 

     Nařízení Evropského parlamentu a Rady ES č.853/2004 

     Určité potraviny mohou představovat rizika pro lidské zdraví, vyžadují proto stanovení 

zvláštních hygienických pravidel. To platí především u potravin živočišného původu, kde 

jsou mikrobiologická a chemická rizika často hlášená a zaznamenávaná. 

     Zařízení k dojení a prostory ke skladování mléka musí být konstruovány a zařízeny tak, 

aby se zabránilo jeho kontaminaci ihned po nadojení. Tyto prostory musí být rovněž zabez-

pečeny před škůdci a prostorově odděleny od prostoru, kde jsou chová zvířata. 

Veškeré povrchy zařízení, které přicházejí do styku s mlékem (nářadí určené k dojení, sběr-

nu, cisterny sloužící k přepravě mléka apod.) musí být z hladkých, netoxických snadno 

omyvatelných a dezinfikovatelných materiálů. 

     Osoby obsluhující dojící zařízení a nebo manipulují se syrovým mlékem musí mít vhodný 

čistý oděv a dodržovat vysoký stupeň osobní čistoty. V blízkosti místa dojení musí být 

k dispozici personálu vhodná zařízení umožňující omytí rukou a paží. [25] 

     Doposud platilo rozhodnutí 2004/438/ES s veterinárními a hygienickými podmínkami a 

pravidly pro veterinární osvědčení pro dovoz tepelně ošetřeného mléka, mléčných výrobků a 

syrového mléka pro lidskou spotřebu do Společnosti. Protože však bylo toto rozhodnutí 

několikrát změněno, došlo v zájmu jasnosti evropského práva k rozhodnutí o platnosti no-

vého nařízení č. 605/438/ES. Pro zajištění bezpečnosti platí pro oblast mléka a mléčných 

výrobků především tyto směrnice: 

• 2002/99/ES – soubor předpisů stanovujících požadavky na produkty živočišného 

původu dovážené ze zemí třetího světa. Vychází se zde z předpokladu, že dovážené pro-

dukty odpovídají požadavkům Evropské Unie. [13] 

• 2005/2073/ES – mikrobiologická kritéria pro některé mikroorganismy, které musí 

zpracovatelé dodržovat při provádění obecných a zvláštních hygienických opatření  [13] 

• 2009/470/ES – postupy pro stanovení reziduí farmakologických účinných látek 

v potravinách živočišného původu. [13] 
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1.1. Veterinární léčiva 

Výroba kvalitních a hygienicky nezávadných potravin živočišného původu předpokládá za-

jištění dobrého zdravotního stavu hospodářských zvířat. Ten se tedy neobejde bez používání 

veterinárních léčiv, což jsou farmakologicky a biologicky aktivní chemické látky určené 

k léčbě, prevenci a diagnostice chorob u zvířat. Ministerstvo zdravotnictví reguluje pro-

střednictvím Vyhlášky č.77/2008 Sb.přítomnost reziduí veterinárních léčiv a ostatních bio-

logicky aktivních látek v potravinách. [38] 

Mezi nejpoužívanější skupiny veterinárních léčiv patří zejména antimikrobiální látky a anti-

parazitární přípravky. Dále se často používají protizánětlivé antiflogistika, preparáty působí-

cí na nervovou soustavu anestetika a látky uklidňující neboli trankvilizátory. Preparáty pů-

sobící na ledviny diurerika, preparáty na zažívací trakt tzv.antidiarrhoika a dále pak různé 

hormony, vitaminy, stopové prvky aj. [38] 
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3 SVOZ SYROVÉHO MLÉKA 

3.1 Svoz syrového mléka a faktory působící na jeho kvalitu během pře-

pravy 

     Svoz mléka je součástí technologického procesu potravinářské výroby a vzhledem 

k přírodním zákonitostem produkce mléka je nutné zajistit provoz tak, aby byl plynulý bez 

zbytečných prostojů. Na základě svozového plánu, který je vypracován mlékárnou, je vy-

tvořen seznam linek a tzv.jízdní řád, který vychází z předpokladu plynulého zpracování 

mléka během příjmu do mlékáren. [16] 

Základní požadavek na dopravu je, aby nepříznivě neovlivnila mikrobiologický obraz a 

vlastnosti mléka. Přitom má význam mnoho vlivů např.teplota a kvalita mléka, doba přepra-

vy, mechanické otřesy a čistota přepravních nádob a nádrží. [17] 

Teplota je jedním z nejdůležitějších faktorů ovlivňujících kvalitu, v letním období zejména 

při dlouhodobé přepravě může docházet k pomnožení nežádoucích mikroorganismů a tím 

k jeho jakostnímu znehodnocení. [17] 

     Od okamžiku nadojení je mléko vystaveno působení sekundární  kontaminace, dostává 

se do něj mikroflóra ze struků a to i přesto, že vemeno bylo omyto, protože jeho povrch 

není možné vysterilizovat. Touto cestou se do mléka dostávají bakterie z rodu Pseudomo-

nas, Bacillus, koliformní bakterie a mnoho dalších. Zdrojem kontaminace je také čistota 

prostředí a hygiena při dojení, krmivo a přirozený zdroj kontaminace je také lidský 

faktor.[19]  

3.2 Svážení mléka v cisternách 

     Pokud mléko po nadojení není svezeno do dvou hodin, mu se zchladit na teplotu 4°C až 

8°C při denním svozu a pokud se sváží obden, musí být zchlazeno na teplotu v rozmezí od 

4°C do 6°C. Při těchto teplotách se mléko uchovává maximálně 20 hodin  při denním svozu 

a maximálně 45 hodin při svozu obdenním. Při dlouhodobém skladování mléka při nižších 

teplotách dochází k pomnožování psychrotrofních mikroorganismů produkujících extracelu-

lární proteinázy a lipázy. Většina z nich je termolabilní a vydrží i sterilizační teploty, o době 

skladovatelnosti proto rozhodují především počáteční počty mikroorganismů. [1] 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 32 

 

     Cisterny určené pro svážení mléka jsou vybaveny sběrným systémem, kdy je mléko 

uchované po nadojení v mléčnici,vysáváno čerpadly s gumovými motory nebo vakuovými 

pumpami výkonu až 40.000 litrů přečerpaného mléka za hodinu. Tato čerpadla jsou pohá-

něná motorem vozidla nebo elektropohonem dle konkrétních možností při nakládce. [16]  

Měření načerpaného mléka je prováděno magneto-indukčním systémem. Podle potřeb mlé-

kárny je možné odebírat dodavatelský (individuální) nebo cisternový (směsný) vzorek pro 

laboratorní účely. Celý proces měření, odběr vzorků a čištění technologického zařízení je 

řízen počítačem, který zároveň zaznamenává všechny hodnoty a vydává doklady potřebné 

pro fakturaci vykoupeného mléka. 

     Další součástí tohoto plně automatizovaného systému je určování dodavatele pomocí 

GPS. Tento monitorovací a vyhledávací systém určí podle předem zadaných čísel dodavate-

lů a načtených souřadnic, o kterého dodavatele se při odběru mléka jedná. Tato funkce 

umožňuje bezchybně přiřadit i jednotlivé vzorkovnice s čárovými kódy případně čipy k pří-

slušným dodavatelům. Pomocí moderních telekomunikačních technologií jsou data o průbě-

hu veškerých operací souvisejících s odběrem mléka přenášená do počítačové databáze mlé-

kárny. [16] 

3.2.1 Popis cisterny určené k převozu potravin - mléka 

     V současné době je mléko sváženo v nejrůznějších typech cisteren o přepravním objemu 

od 2 000 litrů do 24 000 litrů mléka pro běžný svoz. Jsou také cisterny s větším objemem, 

ale ty se využívají především  pro dálkovou dopravu. [1] 

     Cisternový svoz je efektivnější než dříve prováděný svoz mléka v konvích, protože se 

tak snižují náklady na přepravu a pohonné hmoty. Ekonomika cisternového svozu je závislá 

především na jejich velikosti, přepravní vzdálenosti (průměrná délka linky je 50 km) a na 

terénních podmínkách. Výhodou tohoto způsobu dopravy mlék a je také odstranění namá-

havé ruční práce a lepší mikrobiologická jakost  mléka. Kontaminace z povrchu přepravních 

nádrží je vzhledem k množství přepravovaného mléka podstatně nižší než při dopravě 

v konvích. Při špatně provedeném čištění hadic, kohoutů a čerpadel může dojít ke kontami-

naci mléka, ale převoz v cisterně účinně zabraňuje mrznutí a ohřevu mléka. [1] 

     Cisterny pro přepravu běžných potravin, zkazitelného zboží, mléka, chemických produk-

tů včetně provedení ADR, asfaltů  a pro sypké a granulované materiály se vyrábí z nerezové 
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oceli, hliníku a uhlíkaté oceli. Konstruovány jsou podle potřeb konkrétního zákazníka 

s ohledem na náročné současné podmínky v nákladní dopravě. Rozhodujícím  a velmi důle-

žitým faktorem pro konstrukci cisterny je dokonalá znalost přepravovaných látek, jejich 

technické, fyzikální a chemické vlastnosti a znalost podmínek, za kterých budou provozová-

ny. 

Popis cisterny učené k přepravě potravin: 

• celkový objem až 34 000 litrů, podle účelu používání 

• počet přepravních komor 1-5, materiál nerezová ocel AISI 304, 321 316,L(podle   

            specifikace přepravovaných látek) 

• tlakové  vypouštění (dovozní tlak 2 bary) 

• držáky cisteren, včetně uchycení roznášecí desky s královským čepem a podvozek  

            návěsu jsou z nerezové oceli 

• vyhřívání párou(dvou nebo čtyř kanálové, případně teplou vodou s nezávislým  

            agregátem) 

• bakteriologický filtr (na systému talkového vzduch pro vypouštění) 

• pneumatické ovládání podlahových ventilů 

• systém vymývání CIP s vymývacími, samostatně uzavíratelnými hlavicemi 

• čerpadla s hydraulickým pohonem (pro vypouštění látek o vyšší měrné hustotě) 

• izolace cisterny (polyuretanovou pěnou v kombinaci s minerální vlnou, včetně izola-

ce podlahových ventilů a výpustních potrubí, izolovaných vstupů do cisteren včetně  izolo-

vaných krytů odtokových jímek) 

• seskupení výpustí do nerezového kufru 

• nápravy s kotoučovými brzdami a pneumatickým pérováním, zvedací nápravy auto-

matické, počítadlo km na střední nápravě, systém zvedání  a klesání pro vypouštění v ne-

rovném trénu, nerezové tubusy na hadice, horní lávky podél vstupů do cisterny, žebřík, hli-

níkové lávky okolo vstupu do cisterny apod. [20] 
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     Pro sběr a svoz mléka ne velké vzdálenosti se využívají sběrné automobily s cisternovými 

přívěsy. Tyto umožňují krátkodobé skladování naloženého mléka, protože mají izolovanou 

nástavbu v případě, že je nutné rozpojit soupravu z důvodu špatného přístupu k nakládací-

mu místu. [16] 

     Nejdůležitější konstrukční část  cisterny jsou její nádrže tzv.komory. V případě vozidel 

určených k převozu potravin jsou vyrobeny ze speciální nerez.oceli, podle velikosti vnitřní-

ho objemu jsou rozděleny na jednotlivé menší oddělení (komory. 

3.2.2 Autosampler –efektivnější způsob vzorkování mléka 

     Jedná se o modernější a efektivnější způsob odběru vzorku mléka  v průběhu jeho pře-

čerpání z úschovné nádrže v mléčnici do cisterny. V pravidelných časových intervalech od-

kapává do sběrné nádobky, odkud je po dokončení sání vstříknuto jehlou do vzorkovničky, 

která je pod ni nasunuta otočným karuselem. [22] 

     Automatický vzorkovací systém pracuje na principu peristaltické pumpy řízením rychlos-

ti odběru vzorku, který probíhá na sací větvi odběrného zařízení. Zde je umístěno teplotní 

čidlo se sondou přítomnosti mléka, která spouští vzorkovač. Po zaznamenání mléka čidlem 

je proveden proplach nasávací kanyly a hadičky, spustí se krátce zpětný chod a až poté za-

počne odběr vzorku. Tímto způsobem je zabráněno znečištění vzorku od předchozího do-

davatele. [16] 

     Vzorkovací zařízení je uloženo v chladící skříni s nastavenou teplotou maximálně do 

10°C, jeho součástí je i kalibrovaný  průtokoměr, který je důležitý pro přesné určení množ-

ství mléka, dále kalibrovaný teploměr a tiskárna. Ta po dokončení sání na farmě vytiskne 

lístek pro dodavatele, kde jsou uvedeny tyto údaje: 

• název sběrného místa 

• čas přejímky mléka 

• množství mléka a jeho průměrná teplota během sání. [22] 

Hlavními přednostmi tohoto systému odběru vzorků jsou vyloučení faktoru, jehož výsled-

kem je větší objektivita vzorkování, nahrazení složitého ručního vypisování dokladů a úspo-

ra času (odpadá míchání mléka a příprava pomůcek před a po vzorkování). 
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     Díky tomuto novému způsobu se také zvýšila bezpečnost práce, protože řidiči již nemusí 

pro odběr cisternového vzorku šplhat nahoru na cisternu a přehlednější a pohodlnější je také 

automatický sběr a přenos dat do účetního systému. [22] 

3.2.3 Sanitace cisteren 

     Velmi důležitým konstrukčním prvkem u cisteren sloužících pro přepravu potravin je 

centrální čistící potrubí pro vyplachování vnitřních částí jednotlivých komor tlakovou vodou 

za použití schválených čistících prostředků. Toto čistící potrubí s odbočkami potrubí do 

jednotlivých částí nádrže, které jsou zakončeny rozstřikovacími hlavicemi je vedeno uvnitř 

nahoře a v zadních částech nádrží je svedeno dolů a ukončeno přípojkou. Pravidelné čištění 

je nutné z hlediska hygienických důvodů a jeho periodické provádění podléhá přísné eviden-

ci a kontrolám ze strany příslušných státních orgánů. [21] 

     Sanitace cisteren probíhá vždy po ukončení denního svozu mléka na příjmové stanici 

v lékárně. Cisterna se čistí v pravidelných jednodenních intervalech. Slouží k tomu soubor 

předpisů a vnitřních směrnic tykajících se použitých čistících prostředků, jejich koncentrací, 

časy čištění, teploty a také dodržování bezpečnosti práce s nimi. 

     Čištění cisteren probíhá na tzv.CIP stanici (cleaning-in-place), jedná se o systém automa-

tického čištění během kterého není nutné nic rozebírat ani ručně umývat. Řidič našroubuje 

hadice na čistící zařízení a na čistící jednotce aktivuje program CIP. Tento program řídí 

vzduchem ovládané ventily měřícího zařízení a umožňuje tak jeho dokonalé vyčištění spolu 

s vzorkovacím zařízením. Ještě před započetím louhování je potřeba nasadit na čerpadlo 

čistící víko a do odlučovače vzduchu čistící  membránu. Princip čištění je založen také na 

tom, že každé potrubí musí být propláchnuto a každá nádoba musí být zcela naplněna, musí 

být rovněž propláchnuta nebo vybavena rozstřikovací koulí. 

     Průběh čištění 

     Začíná se proplachem cisterny, ke které je použita pitná voda o teplotě od 20°C do 

40°C. Doba trvání je řádově pro cisternu minimálně 2  minuty a pro měřící zařízení také 

minimálně 2 minuty. Samotné čištění (louhování) se provádí alkalickým prostředkem lou-

hem (NaOH) o koncentraci přibližně 1,50 % s desinfekční přísadou při teplotě maximálně 

75-80 °C. Čištění se provádí v okruhu a jeho délka minimálně 4 minuty. Jednou týdně je 
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vhodné provádět sanitaci také kyselými čistícím prostředkem, např. kyselinou dusičnou 

(HNO3). 

     K závěrečnému proplachování cisterny a měřícího zařízení se používá studená pitná vo-

da, proplach trvá minimálně 2 minuty. [16] 

     Naprosto nedodatečné čistění je pouze  vstřikování horké pitné vody do cisterny a ná-

sledné vypařování párou. Nedošlo by tak k odstranění mléčného tuku, tím by došlo za čas  

k vytvoření jemného filtru mazu, který by se stal zdrojem kontaminace, v průběhu čištění se 

nesmí zapomenout také na sací hadice. [15] 
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4 PŘÍJEM MLÉKA V MLÉKÁRNĚ 

4.1.  Příjmová stanice v mlékárně 

     Uspořádání a vybavení příjmu mléka  v mlékárenské závodě je přímo závislé na velikosti 

a počtu mléčných farem, vybavení mléčnic strojním chlazením a z toho vyplývající úrovně 

svozu mléka i jeho kvality. Je důležité, aby byla příjmová jednotka schopna plynule odbavo-

vat cisterny bez rušivých vlivů vnějšího prostřední a nepříznivého počasí. Je rovněž důležité  

zajistit rychlé zchlazení a uskladnění přijatého mléka tak, aby nedošlo k nežádoucím změ-

nám v době mezi jeho přijetím a zpracováním. 

     Příjem mléka musí být vybaven dostatečnou skladovací kapacitou pro vytvoření zásoby 

suroviny, aby bylo možné zároveň mléko plynule dodávat ke upracování do mlékárny. [30] 

Zařízení určeno pro příjem mléka je vybaveno: 

• odvzdušňovacím válcem s automaticky řízeným ventilem 

• odstředivým čerpadlem pro dopravu mléka do úschovného tanku 

• filtrem pro odstranění mechanických nečistot z přijímaného mléka 

• průtokovým měřidlem 

• mostní váhou nebo vážícím tankem 

• někdy také deskovým chladičem (podle potřeby). [3] 

Cisterna s mlékem je napojena hadicemi na příjmové místo dvěma vstupními hrdly na pří-

jmovém potrubí. Zde se mléko dostává samospádem do nádrže po otevření  pneumaticky 

ovládaných motýlkových klapek. Klapka umožňuje odpouštění vzduchu z nádrže, po dosa-

žení nastavené hladiny mléka v této nádrži je spuštěno čerpadlo a uzavřeny klapky. 

     Mléko začne proudit přes filtr, dále pak přes automatický vzorkovací ventil do příjmo-

vých tanků. Na úchově mléka, což je zpravidla uzavřená místnost, je rovněž umístěn blok 

motýlkových klapek a přepojovací desky pro nastavení trasy do příslušného tanku. Při opě-

tovném poklesu hladiny v nádrži dojde k zastavení motoru čerpadly a otevření klapky. 

Po ukončení sání mléka z cisterny je možno dotlačit zbytek mléka do tanku vodou  z pneu-

maticky ovládané klapky. Vždy před započetím přijímání mléka do úchovného tanku je po-
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třeba nastavit trasu do tohoto tanku. V případě, že by trasa čerpání nebyla nastavená, neby-

lo by možné operaci příjem mléka spustit. [31] 

4.2 Kvalitní přejímka mléka 

Kvalitní přejímka mléka je jedna z fází kontroly syrového mléka při jeho vstupu do mléká-

renského provozu. Ještě před samotným vypouštěním mléka je potřeba v zemědělské labo-

ratoři v mlékárně vyzkoušet vzorek mléka z cisterny na přítomnost inhibičních látek. [6] 

     Inhibiční látky mohou být zbytky antibiotik v mléce léčených krav, které nebyly dosta-

tečně dlouho po ukončení léčby odstaveny, jedná se především  o sulfonamidová antibiotika 

běžně používaná na mléčných farmách k léčbě bakteriálních infekcí. Kvůli jejich toxicitě a 

schopnosti u lidí vyvolávat alergické reakce, jsou především určeny k léčbě skotu, který 

není určen k produkci mléka. Dalšími inhibičními látkami v mléce mohou být dezinfekční a 

sanitační prostředky, přirozené inhibiční látky obranného systému mléčné žlázy, antibiotika 

a konzervační látky. [6] [33] 

     Díky častému používání betalaktamových antibiotik jsou dnes dojnice na tyto látky stále 

více rezistentní, proto se v posledních letech začala používat kombinovaná antibiotika (beta-

laktam/tetracyklin) většinou se širokospektrálním účinkem. Přestože krávy jsou během léčby  

i po jejím ukončení v tzv.ochranné lhůtě, během které musí být jejich mléko z dodávky do 

mlékárny vyloučeno, dochází  k případům kontaminace mléka reziduí antibiotik. Tato situa-

ce může nastat v případě, že je léčený kus chybně označen a dojede ke kontaminaci bazéno-

vé dodávky omylem. Jsou však také případy, kdy u starší dojnice vlivem poruchy metabo-

lismu nedojde ke vstřebání léčiv v ochranné lhůtě a dochází tak rovněž ke kontaminaci ba-

zénové dodávky eventuálně i celé svozné cisterny. [33] 

     Součástí kvalitativní přejímky mléka je také odběr vzorků pro centrální laboratoř, prová-

děný podle interních nařízení každé mlékárny, dále pak měření teploty přijímaného mléka, 

titrační kyselost, kysací schopnost, stanovení obsahu tuku a bílkovin. [6] 

4.2.1 Laboratorní kontrola syrového mléka 

     Stanovení inhibičních látek 

Princip detekce: test obsahuje specifický β-laktamový receptor, navázaný na částici zlata. 

V první fázi inkubace vzorku dochází k interakci β-laktaminových antibiotik s receptorem, 

v následujícím kroku k přenosu na imunochromatograficeké medium. První proužek tohoto 
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media naváže všechny volné receptory, které nejsou vázány betalaktamovými antibiotiky,  

druhý proužek s imunochromatickým mediem slouží jako referenční a je důkazem, že test 

funguje. [33]  

     Často používaný test v současné době při kontrole bazénů a cisteren v mlékárenském 

průmyslu v České republice je Rosa test. Umožňuje velmi rychlou, jednokrokovou, stropo-

vou analýzu k potvrzení nepřítomnosti betalaktamových, tetracyklinových či kombinova-

ných antibiotik, viz obrázky č. 13, 14, 15 v praktické části. 

Test trvá 8 minut a svými detekčními limity se optimálně blíží požadavkům na maximálně 

přípustné limity dle kodexu EU. [34] 

     V případě, že dojde k záchytu mléka obsahujícího inhibiční látky, vyzkouší se vzorky 

všech dodavatelů, aby se mohl udělat přesnější test konkrétního bazénového vzorku a tím 

přítomnost těchto látek potvrdit nebo vyvrátit. K tomuto testu se používá 

např.DELVOTEST SP, standardní difuzní test pro stanovení inhibičních látek v syrovém 

kravském mléce. 

Agarové živné medium (umístněné v ampulích či mikrotitačnímch destičkách) obsahuje 

přesně definované množství spor mikroorganismů Bacilluss stearothermophilus, která je 

velmi citlivá na přítomnost reziduí inhibičních látek. Test trvá tři hodiny během kterých se  

v termostatu při teplotě 64°C pomnožuje a mění pH agarového media, což se projevuje 

změnou jeho zabarvení z barvy fialové (to je jeho původní barva) na žlutou, v případě nega-

tivního  výsledku testu. Pokud barva media zůstane fialová, jsou v mléce přítomny inhibiční 

látky. Tyto svou přítomností znemožňují růst kmene Bacillus stearothetmophilus. [37] 

     V případě, že mléko je vyhodnoceno jako podezřelé na přítomnost reziduí inhibičních 

látek, je vypuštěné do speciálně označeného tanku (tank na inhibiční látky) a vzorek zaslán 

k rozboru do centrální laboratoře. Je vypsán protokol, ve kterém  je veden dodavatel a 

množství podezřelého mléka, přičemž originál zůstává v laboratorních záznamech a kopie je 

přiložena ke vzorku mléka a spolu s ním zaslána do centrální laboratoře.  V případě, že 

inhibiční látky nejsou v mléce potvrzeny, je možné ho zpracovat obvyklým způsobem, po-

kud dojde k potvrzení přítomnosti inhibičních látek musí se kontaminované mléko zlikvido-

vat předepsaným způsobem v kejdovém hospodářství. Mléko je odvezeno k likvidaci, na 

každou takovou zásilku musí být vypsán obchodní doklad, obsahující adresáta, popis a číslo 

nádrže a dodací list s označením – mléko s obsahem RIL (rezidua inhibičních látek). 
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     Stanovení obsahu tuku v mléce acidobutyrometrickou metodou 

Podstatou této metody je kyselé rozrušení bílkovin a po přídavku amylalkoholu dochází 

k uvolnění objemu  tuku, který se po odstředění v odstředivce odečítá na stupnici acidobu-

tyrometru. Jedná se o metodu objemovou, používá se kyselina sírová o koncentraci kolem 

90%.  [41] 

     Stanovení kyselostí mléka titrační metodou podle Soxhlet-Henkela 

     Titrační kyselost se vyjadřuje různými způsoby, u nás a ve většině evropských zemí se 

pro naprostou většinu výrobků (kromě másla a kaseinu) používají hodnoty podle Soxhleta-

Henkela (SH). Spotřeba louhu a tedy výsledná titrační kyselost je závislá na obsahu kysele 

reagujících složek mléka – bílkovin a solí kyseliny fosforečné a citronové. Norma pro syrové 

mléko je SH od 6.2-7.8, snížené hodnoty ukazují na přítomnost vody nebo alkalicky reagu-

jících látek, případně. Zvýšené hodnoty signalizují přítomnost mleziva nebo akutní zánět 

mléčné žlázy. Mléko jehož kyselost je 10 SH a více není možné tepelně ošetřit. [32] 

     Stanovení hustoty (měrné hmotnosti) mléka laktodenzimetricky 

     Měrná hmotnost je jedna u důležitých fyzikálních vlastností mléka, která je závislá pře-

devším na obsahu tukuprosté sušiny (minerální látky), tuku a vody. U normálního mléka 

kolísá v rozmezí 1.028 g/cm3 – 1.032 g/cm3. [32] 

     Změny  specifické hmotnosti mléka mohou způsobovat různé faktory, např.zhoršený 

zdravotní stav dojnic, stadium laktace nebo porušení mléka přídavkem vody. Její hodnotu 

také snižuje zvýšený obsah tuku v mléce, oproti tomu obsah bílkovin, laktosy a minerálních 

látek její hodnotu zvyšují. [2] 

     K měření se používá laktodenzimetr (speciální hustoměr k stanovení hustoty mléka), 

mléko se nalije po stěně válce proto aby nepěnilo a pak se do něj vloží hustoměr a po jeho 

ustálení se odečítá laktodenzická hodnota a současně také teplota. Pokud je vyšší než 20°C 

vyhledá se v tabulkách korekce. Ty slouží k výpočtu hustoty. [42] 

4.2.2 Hodnocení kvality přijímaného mléka 

     Mléko se třídí podle kyselosti a hodnotí se podle zjištěného obsahu tuku, jak bude zpra-

cováno dále. Mléko s vyšší kyselostí se nikdy nemíchá s mlékem sladkým a musí se zpraco-

vávat odděleně, jeho použití je omezeno, stejně tak se musí vystřídat i mléko, které je jinak 

pozměněné. [35] 
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     Základními hodnocenými složkami mléka je tedy obsah tuku a obsah bílkovin, v někte-

rých zemích se kontroluje obsah mechanických nečistot, jako jednoduchý indikátor hygieny 

získávaného mléka. Také obsah somatických buněk je velmi důležitý pro jakost mléka, jsou 

především zdravotním ukazatelem, neboť se zvyšuje s výskytem a vzrůstem intenzity přede-

vším infekčního zánětlivého procesu (mastitidy). Nejčastější technologická závada jimi způ-

sobená je inhibice růstu lékárenských kultur při výrobě kysaných mléčných výrobků. [2] 

[32] 

Pro posuzování a hodnocení jakosti mléka je důležité stanovení počtu mikroorganismů 

v mléce (CPM), jehož hodnota ovlivňuje výslednou cenu mléka. Kromě toho mohou být 

stanoveny i jednotlivé skupiny mikroorganismů, důležitějších pro zpracované mléko. Zde se 

vychází z předpokladu, že během přepravy může docházet k výraznému zhoršení mikrobio-

logické jakosti podceněním základní hygieny. [1] [32] 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 42 

 

4.3 Kvantitativní přejímka mléka 

     Je založená na přesném zjištění množství přijatého mléka do mlékárny. Provádí se něko-

lika způsoby, cisternu je možné zvážit na mostní váze, na kterou se cisterna postaví před 

vypouštěním mléka a po vypuštění také. Vážit mléko se dá také ve speciálním vážícím tanku 

(tenzometricky)a nebo také měřením pomoci průtokoměru. [6] 

     Měření množství přijatého mléka lze tedy zjišťovat objemově nebo podle hmotnosti, 

kontinuálně nebo po dávkách. Podle organizace a úrovně svozu se používají různé způsoby. 

Průtokoměry – měří objemový průtok kontinuálně, čímž umožňuje automatizaci příjmu 

mléka.  

Běžně se používá průtokoměr s krouživým pístem, pohyb pístu způsobený proudem pro-

cházející kapaliny se přenáší magnetickou spojkou na počitadlo. Princip měření je založen 

na plynulém plnění objemů V1 a V2 a jejich postupném vyprazdňování. Na počitadle lze do-

předu nastavit požadované množství k měření. Po průtoku požadovaného množství se sa-

močinně uzavře průtok kapaliny (mléka). [30] 

     Přesnost měření závisí na obsahu plynů v mléce, proto se před průtokoměr zařazuje od-

lučovač vzduchu. Výkonnost průtokoměru je kolem 70 000 litrů za hodinu, lze jej tedy vřa-

dit kdekoliv do potrubí a použít nejen k měření množství přijatého mléka, ale také k auto-

matickému odměřování dávek při plnění, k přesnému kontinuálnímu dávkování tekutých 

složek v určitém poměru, při standardizaci mléka  i při měření hmotnostního průtoku ve 

spojení s měřením měrné hmotnosti protékající kapaliny (mléka). [31] 

     Při cisternovém svozu se denně u každé linky sečte množství převzatého mléka podle 

dodacích listů a porovná se s množstvím přijatým na rampě mlékárny. Rozdíly mezi množ-

ství mléka, které osádky svozové cisterny převezmou a množstvím přijatým mlékárnou ne-

smějí u jedné linky přesáhnout přibližně 0.15 % celkového množství mléka, nakoupeného za 

měsíc. Pokud se přijímané mléko měří průtokoměry, neměly  by rozdíly množství denně 

přesahovat hranice  0.5 % celkového množství u jedné linky. [1] [35] 

Pracovnice příjmové stanice vedou denní záznamy o dodávce, ve kterých je uvedeno množ-

ství přijatého mléka, kyselost, teplota, hodina příjezdu, číslo tanku, do kterého bylo mléko 

vypuštěno, tuk a bílkoviny. U každé cisterny se ještě tato evidence rozepisuje zvlášť pro 

auto a vlek. Denní záznamy se po ukončení příjmu mléka odevzdávají vedoucímu výroby. 
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Obr. č1 mostní váha    [5]                       Obr.  č.2 příjmová stanice [5] 

     

 

 

 Úchovné tanky na syrové mléko 

     Po zjištění množství a kontrole kvality se mléko po případném čištění, někdy i po do-

chlazení přečerpává do skladovacích (úschovných) tanků, odkud se plynule odebírá 

k dalšímu zpracování. Příjmové nádrže bývají objemné, mnohdy mají až 100 000 litrů, pro-

tože je třeba mléko uchovávat v syrovém stavu před zpracováním někdy až do následujícího 

dne. Chlazení mléka je důležitou součástí operací prováděných na příjmu mléka, tyto tanky 

mají  vlastní vnitřní nádoby opatřené ve spodní části  chladícím pláštěm. Válcová část a 

spodní dno je izolováno izolační hmotou a kryto pláštěm z hliníkového trapézového plechu. 

Tanky mají míchadla jsou vybaveny rotačními odstřikovacími hlavicemi pro jejich dokona-

lou sanitaci. Veškeré díly přicházející do styku s mlékem jsou  z nerezové oceli nebo potra-

vinářské pryže, součástí tanků je také kohout pro odběr vzorků. [1] [36]  

     Mléko vtéká do tanku po jeho vnitřní stěně tak, aby nedocházelo k tvorbě pěny během 

plnění. Na víku tanku je průlez s odklopným víkem, které je zajištěno šroubovitým uzávě-

rem. Je zde ovzdušník, který slouží především k vyrovnání tlaku v tanku během plnění a 

vypouštění. 

Míchání mléka je zajištěno míchadly, jejich hřídele zasahují šikmo do vnitřního prostoru, 

Nejsou-li ponořena v mléce jejich funkce je blokovaná, tímto způsobem jsou chráněna ložis-

ka pro případ běhu míchadel na sucho. [30] [36] 

     Vzhledem k velikosti úchovných tanků bývají umístěny ve venkovním prostoru mlékár-

ny. Nejčastěji stojí poblíž hlavní budovy na betonových základech, pro jejich plynulý provoz 
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je nutné zajistit přívod elektrické energie, přívod teplé a studené vody a odpadní kanálek 

(potrubí) pro odvod  odpadních vod ze sanitace tanků. 

Obr. č.3  místnost s úchovnými tanky    [5]                              Obr. č.4 úchovný tank [5] 

 

 

 

 

 

 

 

4.4  Sanitce v mlékárenského průmyslu 

Sanitací se rozumí souhrn opatření, nutných k zabránění nežádoucí kontaminace potravin. 

Nejdůležitější složkou sanitace je čištění dezinfekce, která chrání potraviny před mikrobiální 

a ostatní kontaminací. 

Při současných velkovýrobních postupech v prvovýrobě mléka a při jeho zpracování narůs-

tají rizika nákaz z kontaminovaných a jinak závadných potravin, proto rostou také nároky 

na účinnost a spolehlivost sanitace. Stejně jako ve vlastní výrobě se rozrostl podíl mechani-

zace a automatizace v sanitačních postupech, ty probíhají bez demontáže postupem CIP 

(cleaning in place).  [27] 

     Systém čištění CIP (cleaning in place) vylučuje nespolehlivý lidský faktor a zabezpečí 

dokonalou sanitaci zařízení. Čistící a dezinfekční prostředky používané v mlékárenské výro-

bě jsou uvedeny v seznamu Státní veterinární správy České republiky a rovněž podléhají 

registraci Ministerstva zemědělství České republiky. Neškodnost prostředků k sanitaci po-

travinářských provozech posuzuje Ministerstvo zdravotnictví České republiky na základě 

posudku Ústavu pro kontrolu veterinárních biopreparátů a léčiv v Brně. Konečný souhlas 

k používání sanitačního prostředku vydává hlavní hygienik České republiky.  [18] 

     Při sanitaci úchovných tanků a potrubí  a tras k nim a z nich vedoucí jsou hlavními nečis-

totami zbytky mléka (tuk, bílkoviny, laktoza nebo minerální látky) a běžnými nečistotami 

bývají usazeniny z vody nebo mléčný kámen. [27] 
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     Okruhové čištění CIP (cleaning in place) je založeno na proudění čistících roztoků vý-

robním zařízením (trasy pro mléko a úchovné tanky, v případě příjmu mléka), které tvoří 

společně s propojovacím potrubím a čistící stanicí uzavřený čistící okruh. Tento způsob 

čištění se používá především pro čištění potrubí a těch částí zařízení, které umožňují vytvo-

ření filmu čistícího prostředku a jeho stékání po stěnách. [27]      

      Před zahájením čištění je nezbytné odstranit z potrubí a tanků zbytky mléka, vyfoukáním 

nebo malým množstvím vody. Teplota vody nepřesahuje v této fázi 40°C, protože by do-

cházelo k denaturaci bílkovin. 

Následuje alkalické čištění, nejčastěji hydroxidem sodným o koncentraci v rozmezí  od 0.5-

2.5% je  účinné na tuky, mastné kyseliny, bílkoviny a ostatní organické nečistoty, teplota při 

čištění se pohybuje od 70-80°C. Kyselé čištění se provádí kyselinou dusičnou, která je silně 

žíravá a z pohledu obsluhy velmi nebezpečná, k čištění  zařízení z nerezu se používá 

v koncentraci od 1-1.5% při teplotě v rozmezí od 60-70°C. Odstraňují se jím především 

minerální látky z vody a mléka rozpustné v kyselinách. Mezi louhováním a čištěním kyseli-

nou se provádí výplach vodou. Dezinfekce se provádí roztoky, které jsou nejčastěji anorga-

nické nebo organické sloučeniny chlóru nebo jódu a aplikují se při teplotě do 40°C. Po 

ukončení čištění se ještě provádí výplach vodou, aby se odstranily případné zbytky čistících 

roztoků. [18] [27] 

     Účinnost sanitačních prostředků je ovlivněna především koncentrací prostředku, teplo-

tou a dobou působení. Před  vlastním čištěním je třeba denně upravovat koncentraci čistí-

cích roztoků. Kontrola se provádí titračně v laboratoři pomocí SH pro kyselé prostředky 

(kyselina dusičná) a  p-hodnoty pro alkalické prostředky (hydroxid sodný).  

[18] [27] 

     Mlékárenské odpadní vody mohou zatěžovat životní prostředí, proto se před vypouště-

ním do čistících zařízení neutralizují  na pH 6-8. K neutralizaci často slouží mísení alkalic-

kých a kyselých odpadních vod v neutralizačních jímkách, umístěných před vlastními čistič-

kami. [27]  
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Tab. 5 Účinek čistících  látek na jednotlivá znečištění [1] 

  Bílkoviny Tuky Cukry Škroby Soli 

Zásady +++ + +++ + - 

Kyseliny + - +++ + +++ 

Oxidanty M M N ++ N 

Tensidy + +++ N M N 

Komlexotvorné 
látky M + N N ++ 

 
+++ velmi dobrý M možné ve zvláštních případech 
++ dobrý  -  nevhodný 
+ vhodný N  nežádoucí 
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ZÁVĚR 

Cílem této práce bylo popsat způsoby zacházení s mlékem od nadojení  na farmě až po jeho 

konečné převzetí v mlékárně. 

Vzhledem  k biologickému složení mléka je důležité používat k jeho svozu  speciální potra-

vinové cisterny vybavené chladicím  a vzorkovacím zařízením. Nádrže těchto vozů jsou 

řešeny konstrukčně tak, aby se zabránilo zbytečným otřesům při přepravě. Tato skutečnost 

by mohla nepříznivě ovlivňovat jakost mléka a nebo být příčinou dopravní nehody. 

Laboratorní kontrola přijímaného mléka je jednou z prvních operací prováděnou při příjmu 

syrového mléka. Tímto způsobem se vyloučí nekvalitní mléko, které může být  kontamino-

váno např.zbytky léčiv nebo být porušené vodou. Mléko je dodáváno dle svozového plánu, 

které zabezpečuje jeho pravidelnost důležitou pro jeho následné zpracování. 

Po vyhodnocení jeho nezávadnosti se napouští do nerezových úchovných tanků. V nich je 

chlazené mléko uchováváno pro pozdější zpracování. Chlazení je důležitou součástí 

HACCP systému mlékárny, protože se tím zabraňuje pomnožování nežádoucích mikroorga-

nismů v přijatém syrovém mléce. 

Veškerá mlékárenská zařízení se musí pravidelně  udržovat hygienicky nezávadné pomoci 

správného čistícího systému. Sanitace se provádí speciálními čistícími prostředky vhodnými 

k odstraňování zbytků mléka (mléčný kámen, zbytky tuku) nebo jiných nečistot v kombinaci 

s předepsanými teplotami. 

Při dodržování těchto postupů je zaručena zdravotní nezávadnost mléka předávaného 

k dalšímu zpracování v mlékárně. 
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Obr.  8 systém k odběru vzorků- autosampler   [22] 
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Obr.  9 cisterna při vypouštění mléka [45]           Obr. 10 příjmová stanice    [44] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obr.  11 úchovné tanky na mléko  [43]                 Obr.  12 místnost příjmu mléka  [46]
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 Charm test kontrola inhibičních látek:    [47] 

Obr.  13  termostat                        Obr.  14   čtečka                                    Obr. 15 

 

 

   negativní test  /  pozitivní test 

 

 

Stanovení kyselosti mléka titrační metodou:  [47] 

Obr.  16  byrety                     Obr. 17 titr.baňka                  Obr. 18 fenoftalein 
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Stanovení obsahu tuku Gerbrovou metodou acidobutyrometricky:  [47] 

  

Obr.  19  acidobutyrometry                              Obr.  20  kyselina sírová, amylal- 

                                                                                          alkohol v dávkovačích      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obr.  21  odstředivka                                               Obr. 22  lázeň        

 

 

  

 

 

 


