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Stanovenie cudzorodych latok v
mlieku

< Za cudzorodé latky v mlieku sa povazuju pridavné latky, technologické
pomocné latky a kontaminanty.

< Medzi najcastejsSie pouzivané pridavné latky a technologicky pomocné
latky pri vyrobe a spracovani mlieka patria: farbiva, chemickeé
konzervacné latky, kyseliny, zasady, soli, potravinarske enzymy, chutové
a aromatické latky, emulgatory, stabilizatory, zahustovadla a iné.

< Kontaminanty zahrnaju: chemické prvky, dusi¢nany, polyaromatické
uhlovodiky, polychlorované bifenyly, rezidua pesticidov, veterinarnych
lieCiv a endogénne cudzorodé latky.




< zlepsenie podmienok vyroby,

spracovania, upravy a uchovania

potravin,
< zniZenie zdravotného rizika pre ludi,

< zvySenie odolnosti proti fyzikalnym,
chemickym a biologickym zmenam,

< zlepSenie podmienok vyroby,

spracovania, upravy a uchovania

potravin,

Pouzitie cudzorodych latok

=
=

O

znizenie zdravotného rizika pre ludi,

zvysenie odolnosti proti fyzikalnym,

chemickym a biologickym zmenam,
predlzenie trvanlivosti,

zachovanie vyzivovej hodnoty,

zlepSenie organoleptickych vlastnosti pri
zachovani charakteristiky, Standardnosti
a kvality.




@Ktoré cudzorodé Ilatky sa mozu
vyskytnut v mlieku a mliecnych
vyrobkoch?

<?> Uvedte, ktoré pridavné latky
a technologicky pomocné Ilatky sa
pouzivaju pri vyrobe a spracovani mlieka
a mliecnych vyrobkoch?

@Z akého dovodu sa pridavaju cudzorodé
latky do mlieka a mlieénych vyrobkoch.




icnany

Skuska na dusi



P6sobenim dusicnanov nachadzajucich sa v mlieku vznikaju po pridani
niektorych organickych latok farebné reakcie.

Pomaocky: skumavka, mlieko, roztok difenylaminu v kyseline sirovej, zrazaci
roztok (10% kyselina octova bez dusicnanov).

Priprava Cinidla: - k 0,085 g difenylaminu sa prida 190 ml kyseliny sirovej
zriedenej 1:3,
- pri premiesani sa doplni koncentrovanou kyselinou

sirovou s hustotou 1,84 g.m=3 na 500 ml (pri 20°C).



— Skuska na dusicnany —

Postup Vyhodnotenie

1. Do skumavky napipetujeme 5

ml mlieka. Ak sa v 1 litri mlieka nachadza

Na wvzorku v  skimavke aspon 5 mg dusicnanov (NO,),
navrstvime 5 ml vznikne do pol hodiny na rozhrani
difenylaminového Ccinidla tak, kvapalin modry kruzok.

aby sa roztoky nezmiesali.

3. Vzorku posudzujeme.




— Skuska na dusicnany —

Zapamatajte si!

T Pridavok NO;- do krmiva alebo
" intenzivneho hnojenia dusikatymi
ORGANY priemyselnymi hnojivami zvysuje jeho
obsah v krvi a v mlieku dojnic.

< MLIEKO

E Nadmerne  zvySenie  obsahu  NO;
9 VAJCIA v krmovinach zhorSuje technologicku

akost mlieka.




\\( . Do e oreiavse ortommn

dusicnanov v mlieku po pridani

- ql niektorych organickych latok?
e e J

s? @Popﬁte postup skusky mlieka na

dusicnany.

J

@Ak?m sposobom sa kontaminuje
mlieko dusiénanmi?




Dokaz konzervovania
mlieka

Skuska pridania peroxidu vodika

[:) Rychly test peroxidu vodika BALLYA }

Skuska pridania uhli¢itanu sodného
a hydrogénuhlicitanu sodného



Dokaz konzervovania mlieka

< Analyza peroxidu vodika v mlieku

=

urcuje pritomnost peroxidu vodika
a chloru a dalSich oxidacnych Cinidiel,
ktoré sa do mlieka zamerne pridavaju.

Pridavok 3% H,0, do mlieka
v mnozstve 0,05 — 1% konzervuje
mlieko 24 hodin uvolhovanim
aktivneho kyslika enzymom
peroxidaza.

Skuska peroxidu vodika

Laboratdrna analyza mlieka na peroxid vodika




Dokaz konzervovania mlieka

— Skuska peroxidu vodika s parafenyléndiaminom L

Pomocky: Postup

v’ skdmavka, 1. K 5 ml skusaného mlieka
v v skimavke pridame 3 kvapky

4%  etanolového roztoku
v' mlieko, parafenyléndiaminu.
v

cerstvo pripraveny roztok 2. Po 2 mindtach posudzujeme.

pipety,

parafenyléndiaminu.




Dokaz konzervovania mlieka

— Skuska peroxidu vodika s parafenyléndiaminom L

Vyhodnotenie

Pritomnost peroxidu vodika v mlieku sa prejavi sivym az modrym sfarbenim mlieka

v skumavke.

Zaujimavost

V niektorych krajindch je peroxid vodika podmienecne povolené priddvat do

konzumného mlieka. Svetova zdravotnicka organizacia a Organizacia pre vyzivu

a polnohospodarstvo tiez nie su podmienecne proti pouzitiu peroxidu vodika.




Dokaz konzervovania mlieka

Rychly test peroxidu vodika pre
mlieko je zalozeny na
imunochromatografii

koloidného zlata na detekciu
suroveého, zmiesaného
kravského mlieka pri stanovenej
tolerancii alebo bezpecnych

hladinach.

Rychly test peroxidu vodika BALLYA



https://ballyabio.com/sk/hydrogen-peroxide-test-kit-for-milk/

Dokaz konzervovania mlieka
Rychly test peroxidu vodika BALLYA

T/C Comparison Interpretation
™C Negative
T<C or T Invisible Positive
Handhold
Test Window -
Sample Pad

Invalid

Ukazka prikladov vyhodnotenia

N-

Results

No residues or residues lower than
LOD regulation

Residues exceed LOD regulation

11

T




Dokaz konzervovania mlieka

— 1 Pridanim uhlic¢itanu sédného a hydrogénuhlicitanu sédneho e

Uhlicitan sodny a hydrogénuhlic¢itan sodny po pridani do mlieka spbsobuje
jeho neutralizaciu a predlzuje jeho trvanlivost.

Skuska sa vykonava s bromtymolovou modrou.
Pomocky:

v' skdmavky,

v pipety,
v mlieko,
v

bromtymolova modra.




Dokaz konzervovania mlieka

Postup

1.

K 5 ml mlieka v skimavke opatrne
po stenach pridame 5 kvapiek
bromtymolovej modre;.

Skumavkou zakruzime tak, aby sa
tekutiny nezmiesali.

Po 2 minutach posudzujeme farbu
prstenca pri dopadajucom dennom
svetle.

Pridanim uhlic¢itanu sédného a hydrogénuhlicitanu sédneho

Vysledok

V negativnom pripade sa vytvori prstenec Zltej farby.
V pozitivnom pripade sa vytvori prstenec Zltozeleny az
modrozeleny.

Podla mnoiZstva pridanej latky moZno orientacne urcit aj
mnozstvo konzervacnej zlozky:

0,03%...cceeevvivneennnnn. ZItozelené sfarbenie,
0,05%....cccceevernirinnnnnn. svetlozelené sfarbenie,
0,7-0,1%................. zelené sfarbenie,
0,2%..cceeiieeeiiiiienennnns tmavozelené sfarbenie,

0,3%..cccvirieiiiiiiinnennnn, modrozelené sfarbenie.




Dokaz konzervovania mlieka

- Pridanim uhlicitanu sddného a hydrogénuhlicitanu sddneho —

UrcCité konzervacné latky sa do mlieka pridavaju umyselne v nehygienickych
podmienkach, aby zavadzali ludi, aby sa predizila Zivotnost, alebo aby sa kvalita

degradovaného mlieka preukazala ako dobra. Podla pravnych predpisov je to
zakdzané, ale neda sa tomu zabranit. Takéto prisady su Skodlivé pre zdravie fudi.




\\( " @Akyml skiskami moézeme dokazat

pritomnost konzervacnych latok v
mlieku?

J @Je dovolené pridavat do mlieka

konzervacné latky? Zdovodnite.

J

@Popﬁte postup rychleho testu na
dokaz peroxidu vodika BALLYA.




Testy na stanovenie
inhibi¢nych latok v
mlieku

LQ Rychle testy MilkSafe™




Testy na stanovenie inhibicnych latok v

< Mliekarne su si viac vedomé nebezpecdia rezidui antibiotik v mlieku,
spotrebitelia tlaCia na CistejSie mliekarenské vyrobky a rozSiruju sa
poziadavky zakonodarcov na celosvetovu implementaciu detekcnych

systémov na antibiotika.

< Z doévodu vysokych sankcii sa rozsiril aj pocet pouzivatelov tychto testov
v radoch producentov mlieka.

< Aby sa mliekarensky priemysel (tak mliekarne ako i producenti mliekarni)
chranil pred negativnymi ucinkami rezidui antibiotik v mlieku trh ponuka

sortiment rychlych receptorovych testov MilkSafe™ a mikrobidlny test
CMT+ (predtym Copan).




Testy na stanovenie inhibicnych latok v
mlieku —

Sortiment pre rychle stanovenie inhibicnych latok v mlieku




Testy na stanovenie inhibicnych latok v mlieku

Rychle testy MilkSafe™ &

< Vyhodou rychlych testov MilkSage™ su jednoduché pouzitie,

jednoznacny vysledkov, archivacia vysledkov a nizsie naklady na
samotné testovanie.

< Pre spolahlivé vykonanie testu odporic¢ame pouzit inkubatory Specidlne
vyrobené pre tieto testy, nakolko dodrzanie presnej teploty je jedinou
podmienkou pre dosiahnutie spolahlivych vysledkov.

< Vysledky je mozné vyhodnotit vizualne alebo pomocou Ccitaciek
(laboratorna s integrovanou tlaCiarnou alebo prenosna).



http://www.syridlo.sk/inkmilksafe/

Testy na stanovenie inhibicnych latok v mlieku

— Rychle testy MilkSafe™ e

Verzie:

MilkSafe™ 2BC (kombinovany test na betalaktamy, ceftiofur a
cefalexin), citlivosti si v limitoch MRL EU na vietky lie¢ivd zo
skupiny [-laktdmovych antibiotik, s vynimkou lieCiva cefazolin
(100ppb). Produkt bol validovany laboratériami ILVO v Belgicku.

MilkSafe™ 3BTC (kombinovany test na betalaktamy, ceftiofur,
cefalexin + tetracykliny). Citlivosti rovnaké ako verzia 2BC, pricom na
dalSom pruzku detekuje aj lieCiva s tetracyklinovej rady. Produkt bol
validovany laboratériami ILVO v Belgicku.

MilkSafe™ 3BTS (kombinovany test na betalaktdmy, -ceftiofur,
tetracykliny + sulfonamidy).

MilkSafe™ 3BTSQ (kombinovany test na betalaktdmy, tetracykliny + Inkubator pre rychle testy

sulfonamidy, chynoldny).

MilkSafe™ AflaM1 detekuje aflatoxin M1 v mlieku uZ za 10 minut v

rozsahu 15 az 150ppb.



Testy na stanovenie inhibicnych latok v mlieku

— Rychle testy MilkSafe™ I —

< Video postup:

http://www.syridlo.sk/produkty/testy-na-stanovovanie-
inhibicnych-latok-v-mlieku-rychle-milksafetm-a-
mikrobialne-cmt/

< Informacie o trendoch a novinkach:

http://www.improvingfood.com/cs/

Testovaci postup testov MilkSafe™



http://www.syridlo.sk/produkty/testy-na-stanovovanie-inhibicnych-latok-v-mlieku-rychle-milksafetm-a-mikrobialne-cmt/
http://www.improvingfood.com/cs/

Testy na stanovenie inhibicnych latok v mlieku

— Rychle testy MilkSafe™ e

< Odporuca sa vytemperovat tubu s pasikmi na izbovu teplotu po dobu minimalne 10
minut.

< Pouzivat skimavky a pasiky z rovnakého balenia, nezamienat ich medzi sebou.

< Odstranit uzdver z mikroskimaviek bezprostredne pred testovanim, nakol'ko su citlivé
na vlihkost a kontamindciu.

< Nedotykat sa rukami dolného konca pasika (v casti nasavacej podlozky a v casti
zobrazujucej vysledky), vidy manipulovat s pasikmi iba drzanim za horny koniec (s
napisom MilkSafeTM).

< V pripade vysledkov na hranici detekéného limitu testov vysledky odcitat do 5 minut.

2 V pripade testovania vzorky s vyi$im obsahom tuku predizit ¢as inkubacie o 1
minutu, nakolko tuk spomaluje migraciu po pasiku.




Testy na stanovenie inhibicnych latok v mlieku

— Rychle testy MilkSafe™ I —

Priklady vyhodnotenia vysledkov testu MilkSafe™




\(/\‘

4 <?>Vysvetlite, z akého dovodu sa
. m stanovuju inhibiéné latky v mlieku.

PR
1!’

g @Popﬁte postup pri stanoveni

/ inhibicnych latok v mlieku.




Reakcie na dokaz
pasterizacie mlieka

Peroxidazovy test

[ -~ Fosfatazovy test

Fosfatest s indikacnym papierikov



REAKCIE NA DOKAZ PASTERIZACIE
I MLIEKA R

Metody na dbkaz pasterizacie, pripadne sterilizacie mlieka alebo mliecnych vyrobkov su
vseobecne zalozené na:

< tepelnej inaktivacii nativnych enzymov — na ich aktivite v surovom a nedostatocne
zahriatom mlieku (peroxidaza, amylaza, fosfataza),

< zmendch fyzikdlnych alebo fyzikdlno-chemickych vlastnosti mlieka zapri¢inenych
zahrevom,

< inych zmenach vlastnosti mlieka alebo jeho zlozZiek zapricinenych zdhrevom (napr.
deformacia tukovych gulécok, obsah CO, a pod.).

Pre potreby rychleho laboratérneho dbékazu zahrevu mlieka a mliecnych vyrobkov sa
pouzivaju najma metody zalozené na spomenutej tepelnej inaktivacii niektorych
nativnych enzymov, najma enzymov peroxidazy a fosfatazy.




Dokaz pasterizacie mlieka sa robi Storchovou metédou.

[IAAV4

Zaklada sa na principe, ze zohriatim mlieka na 80°C sa niCi enzym
peroxidaza obsiahnuty v cerstvom mlieku.

Deaktivaciou enzymu sa zabrani uvolneniu kyslika z pridaného peroxidu
vodika.

Po pridani parafenyléndiaminu a peroxidu vodika k surovému mlieku
(pripadne nedostatocne zohriatemu) sa ucinkom peroxidazy uvolni
z peroxidu kyslik, ktory reaguje s parafenyléndiaminom a vznika modré
sfarbenie.



Pomocky:

v' skiimavka,

v

v
v
v

pipeta
1% roztok H,0,,
parafenyléndiamin,

kremenny piesok —zmes v pomere
1:1,

mlieko.

Peroxidazovy test

Postup

1. Do skumavky prelejeme 5 ml mlieka.

2. Priddme na Spicku noza zmes
parafenyléndiaminu s kremennym
pieskom a premiesame.

3. Pridame 1 — 2 kvapky 1% roztoku
peroxidu vodika, znova premiesame.

4. Po 2 minutach hodnotime

zafarbenie.




Vyhodnotenie:

tmavomodré zafarbenie
- surové mlieko,

sivomodré zafarbenie

- mlieko zahriate na menej ako
80°C,

biele, velmi slabosivé zafarbenie

- mlieko pasterizované (viac ako
80°C).

Peroxidazovy test

Dokaz pasterizacie mlieka Strochovou

metodou




< Enzym fosfataza je pomerne citlivy na teplotu.

< Dava kvantitativne vysledky, ¢o umoznuje dokonca rozlisit aj malé
rozdiely v pasterizacii.

< Mlie¢na fosfataza sa inaktivuje:

. pri 63°C pocas 30 minut (dlhodoba pasterizacia),
. alebo pri 72°C pocas 15 — 16 sekund (kratkodoba pasterizacia).

Fosfatazovy test —




Princip d6kazu pasterizacie mlieka na zaklade pritomnosti aktivity enzymu
fosfatazy spociva na farebnej reakcii spbésobenej ucinkom fosfatazy na
estery kyseliny fosforecne;j.

Norma pre dbkaz zahrevu mlieka na 71 az 74°C kratkodobo alebo 62 az
65°C pocas 30 minut, predpisuje metddu zalozenu na principe, ze enzym
fosfatazy odstepuje z fenylesteru kyseliny fosforecnej fenol, ktorého
pritomnost sa ndsledne zisti farebnou reakciou.



Pomaocky:

v’ pipeta,

v’ skimavky,
v’ vodny kupel,
v’ voda,

v’ Laktognost |, Il a lll,

v mlieko.

Fosfatazovy test

Postup
1.

Do skumavky prelejeme 10 ml teplej vody
(37 - 39°C) a pridame 1 tabletu Laktognost
lall.

Po rozpusteni tabliet, priddme 1 ml mlieka
a dobre premiesame.

10 minut zohrievame pri 37°C.
Do roztoku sa prida 1 g Laktognostu lll.

Po 10 minutach roztok vyberieme
z vodného kupela a premieSame.

Po 10 — 15 minutach posudzujeme.




— Fosfatazovy test —

Vyhodnotenie

Vznik modrého az modrosivého zafarbenia je dokazom nedostatocnej
pasterizacie.




Fosfatazovy test

Vyuzitie fosfatestu

& na zistenie nizkej (Setrnej)
pasterizacie mlieka,

< na rozliSenie pridavku
nepasterizovaného mlieka do
mlieka pasterizovaného.

Fosfates s indikacnym papierikom

Postup

1. Reakcné pasiky vyberieme z
ochranného polyetylénového (PE)
vrecka a ponorime ich na 2-3
sekundy do vzorky mlieka.

2. Pasiky nasledne vloZzime spat do PE
vrecka a nechame ich inkubovat 1
hodinu pri teplote 37 °C.

3. Vysledok vyhodnotime.




Fosfatazovy test

— Fosfates s indikacnym papierikom —

Vyhodnotenie

Vysledok testu je zalozeny na zaklade pritomnosti alebo nepritomnosti enzymu fosfataza v mlieku.
Test sa vyhodnoti na zaklade zafarbenia od bielej farby -pasterizované mlieko,
po intenzivne zItu - nepasterizované mlieko.

Intenzita zafarbenia zavisi aj od obsahu tuku v mlieku, farba pri mlieku s obsahom tuku nad 4% je vo

vSeobecnosti intenzivnejSia ako napr. mlieko s obsahom tuku pod 2 %.




Fosfatazovy test

- Fosfates s indikacnym papierikom —

S abiacy 102 ursa
FOSFATESTY

Zawanoke 20 et )
1821316 :
- 150018
| el ’
i 3 ) oo S 3.

Fosfatazovy test Priklad pouzitia fosfatazového testu




\\( w @Vymenujte principy, na ktorych su

zalozené metody dokazu

/-\ pasterizacie/sterilizacie mlieka.
J @Zdﬁvodnite, na akom principe sa
zaklada Storchova metdda dokazu

pasterizacie.

@Aké sfarbenie mlieka je dokazom
nedostatocnej pasterizacie mlieka?

7 f @ Na aky ucel pouzivame Fosfatest?
/ Yy P
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