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S chovom oviec je u nds nerozlu¢ne spité ov€ie mliekarstvo a zvIast' syrarstvo. V
stcasnom obdobi je v ekonomike chovu oviec popri produkcii midsa vel'mi dolezitd mliekova
produkcia. Ov¢ie mlieko je cennou surovinou, potravinou a jednym z produktov chovu oviec,
ktory pri uvazlivom a efektivnom zhodnoteni moze vyrazne ovplyvnit’ ekonomické vysledky
chovatel'ov a v kone¢nom dosledku zaujem o chov oviec na Slovensku. Pre zvySenie celkovej
produkcie mlieka, ale aj mliekovej uzitkovosti nasich dojnych plemien oviec je na jednej
strane potrebné vyuzivat’ moderné metody selekcie, plemenitby a $l'achtenia, na strane druhe;j
vSak dosledne sledovat kvalitu produkovaného mlieka, ktora je zdkladnym predpokladom pre
vyrobu kvalitnych findlnych vyrobkov uréenych pre humannu vyzivu.

Mlieko je prirodzenou a jedinou potravou novonarodenych cicavcov, ¢o dokazuje jeho
vysoku nutri¢ni hodnotu. Dokéaze splnit’ vSetky vyzivové poziadavky mlad’at pocas prvych
faz ich zivota. Kojenim je mlieko dopravované z matkinych pfs, alebo vemena priamo do ust
novorodenca, bez akéhokol'vek spracovania a preto bez kontaminicie a naruSenia. Je to
hodnotna potravina s velkym mnozstvom zivin, ktoré st vyuzivané ako zdroj energie,
rovnako ako stavebné prvky organizmu. Vysoky obsah zivin vSak zneho robi vhodné
médium aj pre velké mnozstvo mikroorganizmov, ktoré¢ sa v fiom rychlo rozvijaji a
spdsobuju jeho znehodnotenie. Mikrobiologické kazenie mlieka vedie k poklesu kvality v
dosledku zmeny jeho organoleptickych, technologickych a inych vlastnosti.

Mlieko - definicia

Podl'a Organizécie spojenych narodov pre polnohospodarstvo avyzivu (FAO)
a Svetovej zdravotnickej organizacie (WTO) ,, Mlieko je pravidelny sekrét vemena dojenych
zvierat, ziskany zjedného alebo viacerych podojov, bez akychkol'vek pridavkov, alebo
odstranenia zloziek ureny k spotrebe v tekutom stave, alebo pre d’alSie spracovanie®.

Naviac je mlieko definované ako ,,produkt bez kolostra, nepretrzite dojenych zdravych,
laktujucich zvierarat, ktoré ziju asu kfmené v zdravych podmienkach, nie su v strese
a napéti” Pokial’ nie je uvedené pridavné meno, mysli sa pojmom ,,mlieko* mlieko kravské,

surové, plnotuc¢né, ktoré nebolo dehydratované alebo kondenzované a neobsahuje ziadne



aditiva. Mlieko je produkované mliecnymi zl'azami, orgdnmi vyskytujucimi sa vylucne pri
cicavcoch.
»durové mlieko“ je definované ako sekrét mlie¢nej zl'azy ziskany nadojenim od jednej
kravy, ovce, kozy alebo byvolej kravy, alebo od viacerych krav, oviec, koz, alebo byvolich
krav, ktory nebol zahriaty na teplotu vyssiu ako 40°C, alebo nebol oSetreny inym sposobom,
ktory ma rovnocenny u¢inok ako zahriatie na teplotu vyssiu ako 40°C. Slovom "ov¢ie" alebo
"z ov€ieho" mozno oznalit’ mlieko alebo vyrobky z neho, ak sa na ich vyrobu pouzila ako
surovina len ov¢ie mlieko.
“Pasterizované mlieko“ je mlicko, ktoré bolo vystavené posobeniu vysokej teploty pocas
kratkej doby (najmenej 71,7°C po dobu 15 sekind, alebo tomu zodpovedajicim
podmienkam) za ucelom dosiahnutia negativnej reakcie fosfatdzového testu a pozitivnej
reakcie peroxiddzového testu (negativna peroxiddazova reakcia je povolena len v pripade, ak je
na etikete uvedena poznamka ,,vysoka pasterizacia“ a ze po pasterizacii bolo mlieko chladené
pri teplotach neprekracujucich 6°C). Fosfatdza a peroxiddza su enzymy nachadzajuce sa
v mlieku. Fosfatdza prestava byt aktivna pri teplote mierne vyssej ako je teplota pasterizicie
(63°C/30 minut, alebo 72°C/15 sekiind) a preto sa pouziva ako ukazovatel spravnej
pasterizacie. Na zniCenie peroxidazy je potrebna vysSia teplota ako pri fosfatize (85°C
/5Sminat), preto je mlieko vykazujuce negativnu peroxiddzova reakciu oznaCované ako
“Pasterizované pri vysokej teplote”.
Vemeno ovce

Vemeno ovce je vakovity organ ulozeny v lonovej krajine, situovany v porovnani
s kravou viac v medzinozi. Celkovy vzhl'ad vemena je vel'mi rézny azavisi od veku,
funkéného stavu, plemennej prisluSnosti a individudlnych vlastnosti jedinca. M4 ovalny az
gulovity tvar, pri baze je zaSkrtené a ma zretelnl stredn brdzdu. Stredny véz rozdeluje
vemeno na dve polovice, zktorych kazda predstavuje jednu mlie¢nu jednotku. Kazda
polovica vemena sa skladd zo zl'aznatej Casti tvorenej sekréCnym parenchymom mohutne
rozvetvenej mlieénej zl'azy a vizivom (stroma), ktoré tvori kostru vemena. Dalej je to systém
vyvodnych kandlikov a cecok, v ktorom vyvodny systém konci a na jeho hrote ceckovym
kanalikom vyustuje do vonkajsieho prostredia. Schéma stavby vemena ovce je znazornena na
obrazku 1. Na obrazku 2 je pozdiZzny rez vemenom ovce.
Zlaznata ¢ast’ vemena

Tvori ju Zl'azovy parenchym, vizivo a tukovy vankas vemena. Zakladom zl'azového
parenchymu su pocetné dutinky mikroskopickych rozmerov (150 — 300 mikrometrov) tzv.

alveoly (mechuriky) a tubuly (trubicky) obalené vézivom, ktoré su zoskupené do lalockov



priblizne 2 — 5 mm velkych. Steny alveol atubulov st vo vnutri pokryté sekréCnymi
bunkami. V nich sa tvori mlieko v podobe tekutého sekrétu a vel'mi malych kvapdcok tzv.
mlie¢nych teliesok (guli¢iek). Na povrchu alveol a tubulov sa nachadza siet hviezdicovych
buniek. St to tzv. kosiCkovité bunky (myoepitelové bunky), ktoré maju schopnost
zmrStovania, ¢im stla¢aju mliecne alveoly a tubuly a vytlacaji mlieko d’alej do vyvodnych
kanalikov. MnoZstvo vylu¢ovaného mlieka zavisi od poctu funkénych sekréénych buniek.

Schéma stavby alveoly je na obrazku 4.

Obrazok 1 Schéma stavby vemena ovce (Cerveny, 2002)
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A - Zlaznata cast vemena, B — vyvodné cesty, C — cecok,

a — medzivemenna brdzda, b — vizivova prepazka vemena,

1 — Zlazovy parenchym, 2 — tukovy vankus, 3 — lalocky zlazového parenchymu obalené
vdzivom, 4 — sekrécne alveoly a tubuly, 5 - vnutrolaléckovy vyvod, 6 — medzilalockovy vyvod,
7 — mliekovody, 8 — hlavné mliekovody, 9 — zZlazova cast mliecmej cisterny, 10 — ceckova cast
mliecnej cisterny, 11 — ceckovy kanalik, 12 — zvierac ceckového kandalika, 13 — ceckovy otvor

Vyvodné kanaliky mlie¢nej ZPazy

Vyvodné kanaliky mlienej Zl'azy oviec su pocas plnej laktacie velmi intenzivne
rozvetvené, pretoze v kazdej polovici vemena sa nachadza len jedind mlie¢na Zl'aza a jediny
komplex vyvodnych kanalikov. Vyvody z mlie€nych alveol a tubulov tzv. vnutrolaléckové
vyvody a medzilalockové vyvody sa postupne spajaji do tenkych mliekovodov, potom do
hrubsich vetiev az su postupne viditeIné vol'nym okom pri reze parenchymom vemena. Tieto

mliekovody sa opét’ spdjaju do hrubsich, az sa vytvori 6 — 8 hlavnych mliekovodov ustiacich



do mlie¢nej cisterny. V mliekovodoch malého prierezu sa nachadzaju hladkosvalové zvierace,
ktoré na zéklade nervovych podraZzdeni reguluju uvolnovanie mlieka do hlavnych
mliekovodov a do mlie¢nej cisterny. Hlavné mliekovody su kratke a objemné. Zlazové ast
mliecnej cisterny sa nachadza v kazdej polovici vemena nad zékladiiou cecku a je obklopena
sekréCnym parenchymom mliecnej zZl'azy. Prechadza do cecka ako ceckova Cast’ mliecnej
cisterny, kde vyplia takmer cely cecok. Mlie¢na cisterna aj strukovéa ¢ast’ mlieénej cisterny
oviec je podstatne menSia aj menej objemna ako pri kozéach. Kratsi je aj ceckovy kanalik (3 —

4 mm).

Obrazok 2 Pozdizny rez vemenom ovce (Cerveny, 2002)
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(obrazok  3). Zaroven reguluje

uvolniovanie mlieka do vonkajSieho prostredia pri cicani jahniatom, alebo pri dojeni. Svojou
rozsirenou zakladiiou je upevneny na spodnu plochu zl'aznatého telesa vemena. Smerom dole
k zaoblenému hrotu sa cecok postupne zuzuje. Na hrote cecka sa takmer uprostred nachadza
ceckovy otvor zakonceny vel'mi tenkym ceckovym kanalikom. Pod koZou je vdzivo a hladka
svalovina prepletend elastickym védzivom a cievnymi zvdzkami. Vo vnutri cecka je ceckova
Cast’ cisterny a pri hrote ceckovy kanalik vystlaty jemnou sliznicou. Hladka svalovina je
najviac sustredend v okoli ceckového kanalika, kde spolu s elastickym vézivom tvori zvierac¢
ceckového kandlika. Jeho stiahnutie, alebo uvolnenie je regulované autondmnymi nervami.

Nervovym podrazdenim pri dotyku cecka cicajicim jahnat'om, alebo rukou doji¢a prichadza



k vyvolaniu reflexu a uvol'neniu zvieraca ceckového kandlika. Problémy pri vydajani mlieka
z cecka su sposobované priliSnou pevnostou ceckového zvieraca, ktory udrziava ceckovy
kanalik uzavrety. Ak je naopak zviera¢ nedostatocne pevny, moéze mlieko samovolne

odkvapkéavat'.

Obrazok 3 Stavba cecka prezivavcov na pozdiznom reze (Cerveny, 2002)

A — zakladna cecka, B — hrot cecka a
ceckovy otvor, C — ceckovy kanalik, D —
ceckova cast, E — Zlazova cast mliecnej
cisterny

1 — koza steny cecka, 2 — sliznica, 3 —
elastické  apevné  vizivo a hladka
svalovina steny cecka, 4 — kruhovy
hladkosvalovy zvierac ceckového kanalika

a — zlazovy parenchym (na reze cerstvym
vemenom md Zltoruzovu farbu a zrnity
vzhlad, b — ustie hlavnych mliekovodov
do mliecnej cisterny, C — kruhovd
sliznicova riasa na hranici zlazovej
a ceckovej casti mliecnej cisterny, d —
Zilovy pletenec steny cecka, € - tukovy
vankus vemena

Tvorba mlieka

Mlieko sa tvori kontinudlne v priebehu laktacie v mliecnych Zzlazdch vemena,
konkrétne v sekrécnych bunkach mliecnych alveol a tubulov. Tvorbu mlieka moézZeme rozdelit’
do dvoch faz — faza sekrécna, kedy sekrécne bunky resorbuju zdkladné latky mlieka z krvi
a vylu€uju ich nezmenené, alebo v syntetizovanej forme do dutin mlie¢nych alveol a tubulov.
Druhé faza exkrécna (ejekcia mlieka) je charakteristicka vylucovanim mlieka z dutin alveol
a tubulov do vyvodnych kanélikov mliecnych zliaz a z celého vemena je nasledne mlieko
vysavané mlad’atom, alebo vydajané.
Sekrécna faza — zakladné latky na tvorbu mlieka prenikaji z krvi do sekrécnych buniek
mliecnych alveol a tubulov, kde sa z nich v organelach cytoplazmy syntetizuje mlieny tuk,
mliecny cukor a takmer vSetky bielkoviny mlieka. Z krvnej plazmy sekrééne bunky prijimaja
a do mlieka priamo transportuji vodu a v nej rozpustené¢ mineralne latky. Podobne priamo
zkrvi sa do mlieka dostavaji nezmenené imunoglobuliny (ochranné latky), vitaminy,

enzymy, ale tiez Skodlivé a cudzorodé¢ latky (herbicidy, insekticidy, polychlorované bifenyly,



lieiva a in¢é). Prisun zakladnych latok potrebnych na tvorbu mlieka zabezpecuje hormonalna
¢innost’ zliaz s vnutornou sekréciou. Z hypofyzy je pre syntézu bielkovin (hlavne kazeinu)
dolezity prolaktin (luteotropny hormon ) a rastovy hormon somatotropin zabezpec€ujici prisun
zivin do sekrécnych buniek dolezitych pre syntézu mlieka. Z hypofyzy sa tiez uvolnuju
hormony ovplyviiujice sekrénu aktivitu Stitnej zlazy — tyreotropny hormoén a hormoén
nadobli¢iek — adrenokortikotropny hormén. ZvySend sekrécia hormoénu Stitnej zlazy
(tyroxinu) ahorménov nadobliciek (kortikosteroidov) zabezpecuje potrebni tdroven
metabolizmu na udrzanie laktacie. Imzulin zo slinivky brusnej je dolezity pri syntéze
mlieCneho cukru. Optimalna ¢innost tychto zliaz s vnutornou sekréciou je podmienend
dostatoCnym  prisunom zivin  prostrednictvom  hodnotného krmiva v mnozstve

zodpovedajucom produkcii mlieka.

Obrazok 4 Schéma stavby alveoly (Tancin, 2002)

A — plasticky model alveoly
B — stena alveoly

1 — sekrécny epitel
2 — vybezky myoepitelovych
buniek
3 — dutinka alveoly
B 4 —tepienka
5 —siet krvnych kapilar
6 — vyvodny kanalik
7 — medzialveolarny kandalik

Exkrécna faza (ejekcia mlieka) - Exkrécia alebo ejekcia je vytlaCanie mlieka z dutin
mliecnych alveol atubulov do mliekovodov amlie¢nej cisterny, odkial' je ceckovym
kanalikom periodicky vyciciavané alebo vydajané. Ejekcia je aktivny proces kontrakcie
kosickovitych svalovych (myoepitelovych) buniek nachddzajicich sa na povrchu mlie¢nych
alveol a tubulov vyvolany hormonalne. Pri kontrakcii sa zvySuje tlak v dutindch alveol
a tubulov s naslednym vyprazdnenim ich obsahu. Ejekcia je podmienend pdsobenim hormoéonu
oxytocinu, ktory sa uvolnuje do krvi z hypofyzy. Zvysenu hladinu oxytocinu vyvolavaju
nervové vzruchy (stimuly), ktoré vznikaji napriklad pri dotyku ceckov pred dojenim, alebo
pri cicani mldd’atom. Iniciuje sa tak neuroendokrinny reflex zaistujuci zvySenu sekréciu

oxytocinu, ktory sposobuje kontrakciu kosSickovitych buniek mliecnych alveol a tubulov.



Nasleduje ejekcia mlieka do vyvodnych ciest mlie¢nych zliaz, odkial moze byt vycicané
mlad’atom alebo vydojené. Ejekcia pokracuje pocas vyprazdiovania vemena az do ukoncenia
cicania alebo dojenia. Je to teda ¢asovo ohraniCeny proces opakujuci sa pri periodickom
cicani alebo dojeni.
Ziskavanie mlieka

Pri dostato¢nom prisune Zivin z krvi sa mlieko tvori v sekrecnych bunkach mlie¢nych

alveol a tubulov kontinudlne. Nevyhnutna je pri tom dokonald a harmonicka ¢innost’ Zliaz
s vnutornou sekréciou. Tvorbu mlieka podporuje dokonalé vyprazdiovanie vemena.
Nedostatoéné vydajanie posobi na tvorbu mliecka negativne. VsSetko mlieko ziskané pri
jednom pddoji je pripravené v mlieCnych Zl'azach vemena uz na zaciatku dojenia aje
vytlacané kontrakciou kosickovitych buniek do vyvodnych ciest mlie¢nych Zzliaz. Aktivny
proces spustania mlieka je iniciovany na zdklade dostatocne vysokej sekrécie oxytocinu
a zavisi tiez od momentélnej pohody zvierata. Rozne stresové situacie ako tyranie, necitliva
manipulédcia so zvieratom narusia priebeh neuroendokrinného reflexu, oxytocin nie je
vylucovany v dostato¢nej koncentracii a takto stresované ovce ,,nespustia“ mlieko pokial’ sa
neupokoja. Pre udrzanie alebo zvysenie produkcie mlieka je tiez vel'mi dblezité dodrziavat
pravidelnost’ pri dojeni.
Produkcia mlieka oviec je ovplyvnena aj velkostou mliecnej zl'azy a rozmermi cisterny
vemena. Velkost cisterny vemena ovplyviiuje pocas dojenia rychlost’ sekrécie mlieka, ktoré
je kontrolovand na urovni mlie¢nej zl'azy Specifickou bielkovinou (feedback inhibitor of
lactation — FIL), ktora je produkovana epitelidlnymi bunkami mliecnej zl'azy a je sekrétovana
spolu s mlieckom do alveol. Jej pdsobenie sa obmedzuje na alveoly, nie je u¢inna v cisterne
vemena. Preto produkcia mlieka oviec s vel’kou cisternou vemena, resp. s cisternou schopnou
uskladnit’ vel'ké mnozstvo mlieka nie je takmer vobec ovplyvnend zmenami vo frekvencii
dojenia. Je to mimoriadne doblezity aspekt aj u nasich dojnych oviec v suvislosti s ¢asto
diskutovanou otdzkou opodstatnenosti dojenia cigdjskych a valasskych oviec dva ¢i tri krat
denne.

Objem cisterny vemena oviec ovplyviiuje tiez podiel mlieka ziskaného dod4janim pri
strojovom dojeni. Cisternalne mlieko je pre vydojenie bezprostredne k dispozicii, kym mlieko
alveolarne je mozno ziskat’ len v désledku pdsobenia ejekéného reflexu, ktory je u dojnych
oviec potrebny pre Uplné vyprazdnenie vemena. Hormon oxytocin je teda nepostradatelnym
hormoénom pre vyvolanie reflexu spuStania mlieka a teda nevyhnutnym pre kompletné a

rychle podojenie oviec.



Celkovy tvar vemena oviec (morfoldgia) je dolezity z hladiska vzt'ahu k produkeii
mlieka ale aj uspesnosti jeho ziskavania dojacim zariadenim. Ide predovietkym o $irku, dizku
a hibku vemena, dizku ceckov a uhol ceckov. Boli zistené velké rozdiely pri porovnani
jednotlivych plemien, preto selekény ciel’ na tzv. ,strojové vemeno* (obrazok 5) musi byt
Specificky stanoveny pre konkrétne plemeno.

Uz v 70-tych rokoch bol na Slovensku zddraziiovany z hl'adiska morfologie vemena
vyznam $irky a dizky vemena atieZ postavenie (uhol) ceckov. Poukazané bolo na velmi

odli$nt morfoldégiu vemena dvoch vybornych mliekovych plemien oviec, a to plemena sarda

a lacaune.

Obrazok 5 Schéma tzv. ,strojového
vemena“ (Mikus, 1978)

HV - hibka vemena

SV - Sirka vemena

RC - rozpdtie medzi ceckami
DC - dizka cecka

HC - hrubka cecka

UC - uhol cecka

Bahnice s vacs§imi vemenami maji vacSinou horizontalnej$ie umiestnené cecky.
Postupne boli navrhnuté rozne spoésoby posudzovania morfoldgie vemien. V sti€asnosti sa pri
posudzovani tvaru vemena stdle castejSie vyuzivaji rozne spdsoby linedrneho popisu vemena.
Tvar vemena je ovplyvneny celym radom genetickych inegenetickych faktorov (plemeno,
stado, Stadium laktacie, poradie laktacie, atd’.). Pri starSich bahniciach (na vyssej laktacii)
a tiez bahniciach v pokrocilejSom Stadiu laktacie st cecky postavené horizontalnejSie, Co
naznaduje, Ze tieto bahnice maju vi¢siu cisternu vemena. Hibka vemena je jedinym znakom,
ktory sa v zavislosti od Stadia laktacie zmenSuje a zvacSuje v zavislosti od poradia laktacie
(veku bahnic). Co sa tyka dizky ceckov vysledky sl v tomto smere nejednoznaéné. Vysledky

poslednych prac naznacujt, ze tvar vemena sa pri strojovom dojeni zhorSuje v zavislosti od

Stadia laktacie a veku bahnic.



Pri ovciach schopnych l'ahko vylucit' alveoldrne mlieko do cisterny vemena eSte
predtym nez sa vSetko cisternové mlieko vydoji, umoznuje viacsi objem cisterny vemena
skratenie ¢asu potrebného na dojenie, a to tym Ze sa eliminuje alebo obmedzuje ¢as potrebny
na doddjanie. Objem cisterny mlie¢nej zlazy moze preto predstavovat’ vhodné selekéné
kritérium pre zlepSenie produkcie mlieka a dojite'nosti mliekovych oviec. Z prac domécich
1 zahrani¢nych autorov posledného obdobia vyplyva, Ze ultrasonograficka technika umoziuje
pozorovat’ pri ovciach vnatornt Struktiru cisterny mliecnej Zlazy. Zistené boli pozitivne
korelacie medzi produkciou cisternového a alveolarneho mlieka a plochou cisterny vemena
zistenej na zaklade ultrasonografického obrazu mlie¢nej zl'azy.

Boli navrhnuté linearne miery cisterny vemena (diZka, $irka), ktoré mozno pouZit' pri
selekcii bahnic s vi¢Sim objemom cisterny vemena. Bolo zistené, Ze ¢im bola cisterna
vemena oviec vicSia, tym bolo ziskané vicSie mnozstvo mlieka strojovym dojenim bez
zasahu dojica a tym bol mensi podiel strojového dodojku. Z hl'adiska selekcie oviec s dobrou
dojiteI'nostou je dolezité, Zze koeficienty dedivosti jednotlivych ukazovatel'ov linearneho
popisu vemena su stredne vysoké (0,16 — 0,23 pre hibku vemena; do 0,24 — 0,37 pre
postavenie ceckov; 0,20 pre rozpoltenie vemena; 0,23 pre upevnenie vemena). Genetické
korelacie medzi jednotlivymi linedrnymi znakmi vemena s, s vynimkou velkosti ceckov,
vysoké alebo stredne vysoké. Z toho vyplyva, Ze selekcia na niektory z tychto znakov vemena
bude mat pozitivny dopad na celkovii morfologiu vemena. Z doteraz publikovanych
vysledkov vsak tiez vyplyva, Ze genetické korelacie medzi znakmi linedrneho popisu vemena
a produkciou mlieka su len stredne vysoké anie vzdy priaznivé. Najvyssie hodnoty
genetickych korelacii boli vzdy zistené vo vztahu k hibke vemena. Tato miera je dobrym
indikatorom celkového objemu vemena a mnozstva vydojeného mlieka. Z prac posledného
obdobia vyplyva, zZe jednostrannd selekcia len na produkciu mlieka vedie zaroven k zhorSeniu
morfolégie vemena. Preto bude potrebné zaviest' pri vSetkych dojnych plemendch v ramci
kontroly tzitkovosti hodnotenie vemien bahnic s vyuzitim 3-4 najvyznamnejSich linearnych
znakov. Ziskané udaje by mali byt vyuzité v selekcii bahnic s cielom dosiahnut’ morfologiu
vemena optimalnu pre podmienky strojového dojenia. Morfologické a funkéné vlastnosti
vemena maju vel’ky vyznam hlavne pre produkciu mlieka, ale nepriamo aj na jeho kvalitu.
ZloZenie ov¢ieho mlieka

Ov¢ie mlieko mé odlisné zloZenie ako mlieko kravské, pricom sa v priebehu roka
pocCas laktdcie mdze vyrazne menit. Tieto zmeny ovplyviluje vela genetickych aj
negenetickych faktorov, ako je plemeno, vyziva, rocné obdobie, poradie laktacie, Stadium

laktacie a podobne. Rozdiely oproti mlieku kravskému vSak nie si len v percentualnom



zastapeni jednotlivych zloziek, ale jednotlivé zlozky tiez vykazuju urCité odliSnosti
(zastipenie mastnych kyselin v tuku, aminokyselin v bielkovindch a pod.). Vzhl'adom na
vy$si obsah vSetkych zloziek sa da konStatovat’, Ze ov¢ie mlieko je hodnotnejSie a vyzivnejSie
ako kravské. Porovnanie priemerného zlozenia niektorych druhov mlieka je uvedené
v tabulke 1.

Zakladnou zloZkou ov¢ieho mlieka je voda (priblizne 82%), ktora tvori pravé roztoky
mlie¢neho cukru a minerdlnych latok a koloidné roztoky bielkovin a inych organickych latok.
Mliec¢ne bielkoviny — hlavne kazein (ale aj iné) su takmer vSetky syntetizované v mlie¢ne;j
zl'aze z aminokyselin prichadzajucich do sekréénych buniek z krvi. Kazein v ov€om mlieku
tvori az 85% z obsahu vSetkych bielkovin, je to tzv. kazeinové mlieko. Nachidza sa
v koloidnej forme komplexnej vapenatej soli. Jeho obsah sa najviac meni medzi za¢iatkom a
koncom laktacie, menej medzi dojeniami vtom istom dni a medzi bahnicami alebo
plemenami. Zvysok bielkovin tvoria srvatkové bielkoviny, mlie¢ny albumin a mliecny
globulin, ktoré sa vyuzivaju pri vyrobe zincice.

Prevladajucou bielkovinou v mlieku vicSiny ostatnych cicavcov je albumin, tzv.
albuminové mlieko. Albumin a imunoglobuliny prechddzaji do mlieka zkrvného séra
nezmenené. Bielkovinového charakteru v mlieku su aj rézne enzymy napr. peroxidaza,
fosfataza, lipaza a iné. Su to latky prechadzajuce do mlieka z krvi a buniek mlie¢nych alveol
vyvolavajuce v mlieku rozne Stiepne reakcie.

Mlie¢ny tuk — je syntetizovany v sekréénych bunkach zl'azového parenchymu kde sa uklada
vo forme tukovych kvapocok, ktoré sa pri sekrécii oddel'uji zo sekréénych buniek do dutiny
alveol a tubulov. Ich velkost’ je niekolko tisicin milimetra (1-12) a v zavislosti od obsahu
tuku v mlieku sa ich v 1 mm® nachadza priblizne 1 — 3 miliény. Obsahuje vitaminy rozpustné
v tuku a aromatické latky. Na zafarbeni tuku sa zucastiuju jeho zlozky, ako karotén, xantofyl,
lecitin, kefalin, cholesterol, sfingomyelin.

Mlieény cukor ( laktéza) —skladd sa z monosacharidu a galaktézy. Je syntetizovany v
sekréénych bunkach Zl'azového parenchymu hlavne z krvného cukru (glukézy). Glukéza je
odovzdavana pri prietoku krvi vemenom sekréénym bunkdm, ktoré z nej vytvéraju laktozu.
V ov€om mliekarstve je zdrojom Zzivin pre kultirne mikroorganizmy, ale samozrejme aj pre
neziadicu kontaminujucu mikrofléru.

Vitaminy — mlieko obsahuje viaceré vitaminy rozpustné v tuku (A, D, E, K) ako aj vitaminy
rozpustné vo vode (vitaminy skupiny B, vitamin C). Do sekrénych buniek prechadzaju

z krvného séra a z nich v nezmenenej podobe do mlieka. Mlieko obsahuje aj provitaminy A —



karotény, ktoré prispievaju k typickej farbe mlieka. Ich obsah v mlieku zévisi od druhu
krmiva.

Mineralne latky — nachddzaju sa v mlieku v podobe roztokov soli, alebo st viazané
v bielkovinach. Mlieko obsahuje najviac vapnika, draslika, chléru a soli kyseliny citronovej,
menej fosforu, hor¢ika a sodika a najmenej uhli¢itanov a siranov. Popri tychto makroprvkoch
sa v mlieku nachadzaju aj stopové prvky ako hlinik, kremik, zinok, brém, Zelezo, med’ a iné.
Obsah minerdlnych latok sa vyjadruje ako percento popolovin v mlieku. Hormoény sa
dostavaju do mlieka len Ciastocne z krvného obehu. Z organickych kyselin je to kyselina
citronova. Z ochrannych latok sa v ov€éom mlieku nachédzaju aglutininy, bakteriolyziny a
precitipiny.

Somatické bunky (volné bunky) — st rézneho povodu. MoéZu to byt odlipené sekrécne
bunky, bunky vyvodnych ciest, bludivé bunky z vdziva medzi sekréCnymi alveolami a
tubulami, ktoré do nich prenikli, biele krvinky, vynimo¢ne pri poraneni alebo zépale vemena
cervené krvinky, ale aj bunky z povrchu pokozky ceckov (napr. neziadice mikroorganizmy).
Pocet somatickych buniek (PSB) a mikroorganizmov v mlieku zavisi od zdravotného stavu
bahnic, osobitne mliecnej Zlazy, od kvality krmiva, od Cistoty prostredia a od spdsobu
ziskavania mlieka. Rozhodujuci je pocet choroboplodnych baktérii a ich rozmnozovacia
schopnost’.

V mlieku sa m6Zu nachddzat’ aj pouzivané lie€iva alebo r6zne cudzorodé skodlivé
latky zo zamoreného prostredia (insekticidy) alebo krmiva (herbicidy), ktoré prechadzaju
z krvi do mlieka v nezmenenej podobe a moézu ho znehodnotit’ ako potravinu.

Zmeny v zloZeni mlieka v priebehu laktacie

Po obahneni produkcia mlieka rychlo stipa a v 3. — 4. tyZdni dosahuje vrchol.
S predlZovanim obdobia cicania jahniat produkcia mlieka kles4d pricom na znizenej hladine
zotrvava kym ovce nevyjdi na pasienok. S poklesom mnozstva mlieka sa zvySuje obsah
hlavnych zloziek v iom. Najvyraznejsi vplyv na zmenu (obsah) jednotlivych zloziek ov¢ieho
mlieka mé laktacné obdobie. Velkym zmenam podliecha najmid obsah tuku a bielkovin
v mlieku, ktoré tvoria podstatnu Cast’ suSiny. VSeobecne plati, Ze v priebehu laktacie sa
zvySuje v mlieku obsah tuku, bielkovin, popolovin a obsah mlie¢neho cukru s postupom
laktacie spravidla klesa. Pripadny pokles tuku a bielkovin v mlieku v mesiacoch maj — jun
suvisi so zvySenou produkciou mlieka v tomto obdobi. MenSie zmeny v zloZeni mlieka, ktoré

vSak neovplyviuju priemerné hodnoty, su aj v jednotlivych dennych podojoch. Pri dojeni 3
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dosahuje priemer hodnoét celodenného pddoja a vo vecernom podoji je najvyssi. Pri dojeni

dvakrat denne st hodnoty zlozenia mlieka takmer vyrovnané.

Tabulka 1 Porovnanie priemerného zlozenia niektorych druhov mlieka (podl'a Parka a kol.

a Posatiho a Orra)

Zlozenie mlieka (%) ovca koza krava clovek
Susina 18,3 12,9 12,1 12,5
Beztukova suSina 12,0 8,9 9,0 8,9
Bielkoviny 6,2 3.4 32 1,2
Kazein 4,2 2,4 2,6 0,4
Albuminy, globuliny 1,0 0,6 0,6 0,7
Nebielkovinovy dusik  |0,8 0,4 0,2 0,5
Tuk 7,9 3,8 3,6 4,0
Laktoza 4,9 4,1 4,7 6,9
Popol 0,9 0,8 0,7 0,3
Vitaminy( mg/1000ml)

Vitamin B 1 1,2 0,5 0,4 0,15
Vitamin B 2 4,3 1,8 2,2 0,4
Vitamin B 6 0,7 0,6 0,5 0,12
Niacin 4,2 2,7 1,0 1,8
Kyselina pantoténova |4,1 3,2 3,2 2,3
Vitamin C 49 13 11 50
Vitamin E 1,1 0,4 0,9 1,1
Vitamin A (retinol) 0,8 0,7 0,4 0,9
Vitaminy (png/1000ml)

Vitamin B 12 7,1 0,7 3,5 0,5
Vitamin D 1,8 1,1 0,4 0,2
Kyselina listova 70 10 50 50
Mineralne prvky (mg/100ml)

Viépnik 195 134 115 32
Fosfor 158 112 93 14
Sodik 44 50 48 17
Horc¢ik 18 14 13 3
Draslik 136 204 152 51
Zinok 0,54 0,30 0,38 0,17
Zelezo 0,11 0,05 0,05 0,03
Mangan 0,02 0,02 0,004 0,03
Med’ 0,05 0,05 0,01 0,05
Selén 0,017 0,014 0,02 0,018
Energia (kJ/100ml) 451 288 257 291




Kvalita ovéieho mlieka

Donedavna bola kvalita mlieka posudzovana hlavne na zidklade jeho chemického
zloZenia a Ciastocne podla obsahu tuku apodla jeho vhodnosti pre vyrobu mliecnych
vyrobkov, predovsetkym syra. Cena mlieka bola fixne stanovena podl'a mnozstva tuku. Dnes
sa vSeobecne uznava, ze vyroba vysoko kvalitnych vyrobkov vyzaduje zodpovedajicu kvalitu
suroviny, teda mlieka. Nekvalitné mlieko ma nizsiu vytaznost’ a vyrobky z neho vyrobené
znizen kvalitu.

Pocas poslednych rokov sa pod tlakom rozvijajiceho medzinarodného obchodu s
mliekom, rovnako ako vyhranenymi poziadavkami spotrebitel'ov na kvalitné, hygienicky
nezavadné a bezpecné potraviny, rozsiril koncept kvality mlieka aj na otdzky hygieny. Okrem
toho sa teraz kladie doraz na obsah dalSich zloziek mlieka a je zdoraziiovand dodlezitost
mikrobialnej flory pre zdravie spotrebitelov a pre udrziavanie organoleptickych vlastnosti
mlieka a vyrobkov z neho.

Vseobecny termin “mlieko dobrej kvality” je definovany ako “Cist¢é mlieko bez
cudzich primesi (prach, hmyz a pod.), normalneho chemického zlozenia, farby a chuti, bez
neprijemného  zapachu, s nizkym mikrobidlnym zataZzenim, bez patogénnych
mikroorganizmov, antibiotik a chemickych rezidui, ziskané od zdravych zvierat”. Toto
mlieko dobrej kvality zarucuje 'ud'om jeho bezpecnu spotrebu bez nebezpecenstva ochorenia,
dobru trvanlivost’, vysoku trhova hodnotu, schopnost’ dopravy na vel'ké vzdialenosti a vysoko
kvalitné mlie¢ne vyrobky. Koncept kvality mlieka sa zaoberd mnohymi r6znymi vlastnostami
mlieka, patriacimi do dvoch velkych kategoérii, chemickej a biologickej kvality. Pod pojmom
kvalita moZzeme tiez rozumiet’ sthrn zmyslovych, fyzikalno-chemickych, technologickych,
vyzivovych, hygienickych a zdravotnych vlastnosti ov€ieho mlieka.

Kvalita mlieka z hPadiska chemického zloZenia

Chemické zlozenie mlieka je zakladnym ukazovatel'om pre vyjadrenie vyuzitia krmiva
prijatého zvieratom pre produkciu mlieka a zaroven urcuje jeho vhodnost’ ako suroviny pre
vyrobu mlie¢nych vyrobkov, hlavne syrov. Organoleptické vlastnosti kvalitného surového
ovc¢ieho mlieka: homogénna tekutina bez usadenin, vlociek a hrubych necistot, bielej farby so
slabozltym odtietiom, sladkastej chuti a Cistej vone bez cudzich prichuti a pachov. Pokial’ ide
o fyzikalno — chemické vlastnosti, surové ov¢ie mlieko by malo obsahovat’ v 100g najmene;j
5,5g tuku, najmenej 4,8g bielkovin; beztukovej susiny najmenej 9,5 hmotnostného percenta.
Jeho merna hmotnost’ ma byt najmenej 1,033 g.cm™; titra¢na kyslost’ (stanovena metédou

Soxhleta-Henkela) najviac 12,0 a nesmie obsahovat’ inhibi¢né latky.



Podl'a profesora Ebringera ov¢ie mlieko v surovom stave obsahuje dvojnasobok
bielkovin, tuku , vd¢Siny vitaminov a mineralnych latok ako mlieko kravské. Obsah vitaminu
C je dokonca pdtkrat vysS$i. Okrem traviacich enzymov sa viiom vyskytuju enzymy
s antioxidaénymi a antimikrobnymi vlastnostami, ktoré ho chrania pred premnozenim
neziaducich mikroorganizmov. Aj z hladiska obsahu véapnika je ov¢ie mlieko mimoriadne
cenné, pretoze ho obsahuje az dvojnasobok ako mlieko kravské. Vel'mi dblezité zistenie je, Ze
ovc¢ie mlieko patri medzi najbohatsie zdroje konjugovanej kyseliny linolovej (CLA), ktora
chrani organizmus pred srdcovocievnymi chorobami (infarkt myokardu, mozgova prihoda
a pod.), ma protisklerotické a protirakovinové ucinky a pouziva sa aj ako prostriedok proti
obezite. Ovc¢ie mlieko vo svojom tuku obsahuje tri az Styrikrat viac CLA ako kravské mlieko.

Na Slovensku sa ov¢ie mlieko spracovava prevazne na ov¢i hrudkovy syr, ktory je
surovinou pre vyrobu bryndze. Tradi¢na slovenska bryndza vyrobend z nepasterizovaného
ov¢ieho mlieka si zachovava vSetky biologicky aktivne zlozky pdvodného mlieka, vyznacuje
sa ovela va¢§im mnozstvom mlieCnych baktérii ako bezné jogurty ciacidofilné mlieka a
mozno ju zaradit’ medzi tzv. funkéné potraviny s probiotickymi G¢inkami. Funkéné potraviny
okrem zékladného vyZzivového efektu pomahaji konzumentovi udrziavat’ zdravie, znizovat’
riziko réznych ochoreni, si charakteristické obsahom zloziek, ktoré sa v beznych potravinach
nevyskytuju a tieto bioaktivne zlozky musia byt’ prirodného povodu.

Mlie¢ne baktérie pritomné v ov€éom mlieku premenia mlie¢ny cukor pocas kysnutia
azretia hrudkového syra na kyselinu mlie¢nu chraniacu c¢reva pred mnozenim
choroboplodnych mikroorganizmov a rizikovych baktérii, ktoré okrem moznosti vyvolania
hnacky a inych chorob, mozu premienat’ niektoré zlozky potravin na karcinogény. Vd'aka
premene mlie¢neho cukru moézu bryndzu konzumovat’ jedinci , ktorym pdvodny mliecny
cukor sposobuje rdzne zdravotné problémy.

Mliec¢ne baktérie bryndze maju klacovy vyznam z hl'adiska dozrievania a regulacie
imunitného systému a prevencie proti alergickym ochoreniam. Vyuzivaju na stavbu vlastnych
buniek cholesterol a viacerymi spdsobmi ho zneSkodnuju, ¢im zaroven znizuji hladinu
,»Zlého* LDL cholesterolu v krvi. Maju aj antioxida¢né ucinky, ked’ vychytavaju reaktivne
formy kyslika poskodzujuce doélezité Struktiry buniek ¢o moéze viest k vzniku réznych
degenerativnych ochoreni vratane Alzheimerovej choroby. V 100 g slovenskej bryndze je
takmer také mnozstvo CLA, aké sa nachadza v jednej tablete zahranicného komeréného
pripravku, ktory si l'udia kupuji za nie zanedbatel'ni cenu v naSich lekarnach, na zéklade

masivnej reklamy o t¢inkoch CLA na l'udsky organizmus v masmédiach.



Funk¢né potraviny, medzi ktoré je zaradena aj nepasterizovand slovenska bryndza st
na svetovom trhu vyhladdvané a takymto vyrobkom sa predpoveda velka buducnost. Preco
na zaklade uvedeného nekonzumovat’ radsej ov¢ie mlieko, jogurty z ov€ieho mlieka, bryndzu
alebo iné ovcie vyrobky, ako doslova ,,vyhadzovat* peniaze za rdozne syntetické vitaminy
a zaru¢ene nevyhnutné doplnkové pripravky v lekarnach? Samozrejme ovc¢ie mlieko musi
byt hygienicky ziskavané (napr. strojové dojenie), spracované na hrudkovy syr pri dodrzani
spravneho technologického postupu (hlavne rychle prekysnutie — dodrzanie predpisanych
teplot) a hrudkovy syr spracovany na bryndzu v zodpovedajicej mliekarenskom zariadeni —
bryndziarni.

Chemické zlozenie mlieka (voda, tuk, bielkoviny, soli a ostatné zlozky ako farbiva,
enzymy atd’.) a jeho fyzikilne a chemické vlastnosti (Specifickd hmotnost, bod tuhnutia,
kyslost’) su ovplyviiované mnozstvom faktorov. NajddlezitejSie z nich st druh a plemeno
zvierata, ro¢nd doba, faza dojenia, doba medzi dojenim a podobne. V mensej miere je
chemické zlozenie mlieka ovplyvinované tiez individualitou zvierata, jeho vyzivovym stavom,
telesnou hmotnostou, rujou, fyzickou aktivitou, dobou statia na sucho, vlhkost'ou a teplotou
prostredia. Priméarne je chemicka kvalita mlieka uréena genetickymi znakmi zvierata, hoci
tato kvalita moze byt velmi znehodnotend nevyhovujicimi zivotnymi podmienkami a
nezodpovedajucou vyzivou laktujiceho zvierata. Mnozstvo (kvantita) a chemické zlozenie
mlieka sa tvori vo vemene.

Mikrobiologicka kvalita mlieka

Mikrobiologicka kvalita mlicka moéze byt ovplyviiovand napriklad vrodenymi
dispoziciami zvierat’a, Stddiom laktacie, uroviilou metabolizmu, roénym obdobim, chybami pri
dojeni, chybami v dojacej technike, nedostato¢nou hygienou, (ustajiiovacie priestory, vemeno,
dojacia technika, oSetrovatel’, doji¢), ale predovsetkym zdravotnym stavom vemena. Mlieko
v zdravom vemene neobsahuje mikroorganizmy, je v podstate sterilné. Od chvile ked’ opusti
vemeno je vSak neustdle kontaminované mikroorganizmami (v urcitych pripadoch dokonca
eSte vo vemene), ktoré sa rychle rozmnozujt, ked’Zze mlieko je pre ne prvotriednym zivnym
médiom. Zacina sa jeho degradécia, dand podmienkami pri ziskavani mlieka a manipuldacii pri
ceste k spotrebitelovi.

Stupent kontamindcie zavisi od podmienok, pri ktorych je mlieko vyrabané
(ziskavané), tj. od zdravotného stavu zvierata, podmienok v ustajiiovacich priestoroch,
podmienok pri dojeni, uchovavani, doprave a spracovani mlieka.

Roézne druhy mikroorganizmov (baktérie a huby) vyuzivaju mlieko ako vyzivny substrat pre

svoj vyvoj. Rychly rozvoj tychto mikroorganizmov, predovSetkym pri vysSich teplotach



sposobuje kontaminaciu mlieka, ktora sa prejavuje zhorSenim organoleptickych a fyzikalno -
chemickych vlastnosti. Kontaminacia mikroorganizmami zhorSuje kvalitu mlieka a meni ho
na produkt Skodlivy ludskému zdraviu, pretoze medzi tymito mikroorganizmami sa
nachadzaju tiez patogénne (choroboplodné).
Patogénne mikroorganizmy v mlieku

Mikroorganizmy, ktoré mozu za urcitych podmienok spdsobovat’ ochorenie l'udi, sa
nazyvaju “patogénne”. Takymito mikroorganizmami méze byt mlieko kontaminované uz vo
vemene, alebo neskor pocas dojenia, dopravy, skladovania a spracovania. Mikroorganizmy
rozvijajuce sa v mlieku, ktoré je zakladom l'udskej vyzivy, sa mézu prenasat do l'udského
organizmu a pri vhodnych podmienkach sa rozmnozovat’, alebo produkovat toxiny a tym
spdsobovat’ ¢loveku vazne ochorenia.
V mnohych ¢astiach sveta je mlieko obvinované, Ze prenosom patogénnych mikroorganizmov
do Tudského tela, alebo tvorbou toxinov spdsobuje ochorenie l'udi. Druhy patogénov
sposobujucich ochorenia sa v priebehu ¢asu menia. Napr. pred II. svetovou vojnou vyvolavali
hlavné patogény pritomné v mlieku tyfus, zaskrt, Sarlach a tuberkulozu. Zatial ¢o dnes
sposobuju listériu, bruceldzu, salmoneldzu a otravu stafylokokmi. Tento rozdiel je spdsobeny
hlavne pouzivanim pasterizacie, rovnako ako zmenami v spotrebitel'skych navykoch. Teraz sa
konzumuje okrem mlieka obrovskd Skdla rozmanitych mlie¢nych vyrobkov, ale pred
mnohymi rokmi bolo zvykom pit’ surové mlieko a smotanu (bez predchadzajtiiceho tepelného
oSetrenia) a ndkaza pochadzala z tychto zdrojov. Dnes st hlavnymi vinnikmi vicSinou
zmrzlina a syry. Medzi najzndmejSie patogénne mikroorganizmy, ktoré sa moézu nachadzat’ v
mlieku a mlie¢nych vyrobkoch patria:
Listéria monocytogenes - je patogénna baktéria napadajtiica zvieratd produkujice mlieko. Z
nich sa prenasa do 'udského organizmu, alebo infikuje mlieko a jeho prostrednictvom ¢loveka
(ochorenie z potravin). Umrtnost’ nakazenych T'udi sa pohybuje medzi 20 a 30%. Listéria je
vel'mi nebezpecna hlavne pre tehotné Zeny, pretoze modze sposobit’ odumretie plodu. Tento
mikroorganizmus sa zvy€ajne nachddza v pode. Nici sa pasterizaciou (72°C/15 sektnd), to
znamend, ze pokial' sa nachadza v syre vyrobenom z pasterizovaného mlieka, doslo k
infikovaniu neskor. Listéria je rezistentna voci soli, dokonca aj v koncentracii do 10%, ale
nerozvija sa pri pH < 6 a pri vodnej aktivite aw < 0.92 (vodné aktivita je ukazovatel’, ako je
voda pritomnd v potravine osmoticky dostupnad pre mikroorganizmy. Oznacuje sa skratkou
aw, ¢o znamena ,,available water®, teda dostupna voda). Preto sa v syroch, kde je zaisteny
aspon jeden tento faktor, tieto mikroby nerozvijaju. Na infekciu Listériami su ndchylné mikké

syry, charakteristické vysokym obsahom vody a vysokym pH.



Staphylococcus aureus - je patogénna baktéria produkujuca enterotoxiny zodpovedné za
stafylokokové toxikdzy, ale obvykle nespdsobuje smrt. Napriek tomu boli zaznamenané
pripady imrtia I'udi, ktori konzumovali surové mlieko a syry kontaminované touto baktériou.
Vytvorené toxiny napadaju traviaci systém l'udi a sposobuju stafylokokové otravy. Zdrojom
infekcie je napadnuté vemeno, v ktorom vyvolavaju klinické a subklinické mastitidy. K
infekcii vemena dochadza cez kozu, hlavne otvorenymi poraneniami. Aj ked’ pasterizacia tito
baktériu usmrti, jej toxiny sa neznicia, pretoze su termostabilné. Plati, ze v potravine musi byt
pritomnych viac ako 10° buniek/g, aby bola povaZzovana za toxicka.

Salmonella - patria sem druhy baktérii, ktoré st patogénne len pre ¢loveka, alebo infikuju
Cloveka i zvierata. Nachadzaju sa hlavne v traviacom systéme zvierat (dokonca i1 zdravych)
odkial’ sa prostrednictvom vykalov dostavaju do zeme, vody a potravy (ak nie st dodrziavané
spravne hygienické opatrenia). Salmonella sposobuje hlavne gastroenteritidy. Kmene
Salmonella typhi, Salmonella paratyphi a Salmonella sendaii vyvolavaju tyfus a paratyfus.
Kmene spdsobujtce tyfus a paratyfus usmrti pasterizacia. V mlieku a mlie¢nych vyrobkoch
st najbeznejSie kmene vyvolavajuce gastroenteritidu, najmd Salmonella enteritidis. Rozvoj
baktérii v syroch zavisi od podmienok pripravy, zretia a uchovavania. Vyrobky s pH > 4,95
podporuju ich mnozenie. Pre mnozstvo baktérii v syroch je tiez vel'mi délezita pociatocna
kontaminacia (vonkajSia infekcia) mlieka. Je treba poznamenat, Ze niektoré mliecne kultary
pouzivané v syrarstve produkuju baktericidy (antimikrobidlne latky), ktoré zastavuja
mnozenie salmonel.

Clostridium botulinum - je prisne anaerébna baktéria (za pritomnosti kyslika sa nevyvija),
ktora tvori vel'mi nebezpecné, smrte'né neurotoxiny. Nachddza sa v pdde, rastlinich
a mastal'nom hnoji, odkial’ sa moze prenédsat’ do potravy. Neurotoxin vznikéd len ak je pH
vysSie ako 4,6. V suvislosti s mlieénymi produktmi je zndme len malo pripadov otravy
baktériou Clostridium botulinum, pretoze sicasné kontrolné opatrenia zamerané na pH,
vlhkost’ a obsah niacinu (antibiotikum) v syroch toto nebezpecie minimalizuju.

Brucella sp. - zahfiia Sest’ baktérii, z ktorych Brucella melitensis, Brucella abortus a Brucella
suis vyvolavaji u l'udi chorobu brucelézu. Prvé dva st patogénne pre kozy, ovce a kravy, treti
je patogénny pre oSipané, preto nema suvislost’ s mlickom. Pasterizaciou sa nicia vSetky tri
kmene. Clovek sa nakazi bud’ priamo kontaktom s nakazenym zvieratom, alebo
prostrednictvom mlieka od infikovaného zvierata, alebo mliecnym vyrobkom vyrobenym z
mlieka infikovaného po pasterizacii. Bruceloza ma vela réznych symptémov a vaznost
choroby zavisi od toho, ktory kmen ju vyvolal. Vaznym priznakom je vel'mi vysoka teplota

(maltska horuc¢ka), u tehotnych Zien moze bruceldza zavinit' potrat. EU vydala v snahe zniZit



vyskyt pripadov ochorenia bruceldézou niekol’ko smernic (91/68, 64/432 atd’.) a nariadeni
(853/2004), ktoré by mali zaistit, Ze sa v chovoch zvierat pre produkciu mlieka nebudi
vyskytovat’ jedinci s brucelézou. EU povol'uje pouzitie mlicka zo stad s vyskytom brucelézy
len pre vyrobu syrov zrejucich najmenej 2 mesiace. Ochrana proti bruceloze zavisi od
realizacie programu na jej odstranenie z chovu, od pasterizacie, zretia syra najmenej po dobu
2 mesiacov a od odstranenia konzumadcie surového (nepasterizovaného) mlieka a mlie¢nych
vyrobkov z neho.

Mycobacterium sp. - patri sem patogénny kmeni Mycobacterium tuberculosis, ktory
vyvolava tuberkulézu. Tato choroba bola pre I'udstvo skuto¢nou pohromou az do roku 1882,
kedy Robert Koch izoloval bacil spdsobujtci tuberkulézu. Odvtedy do sucasnosti sa dosiahlo
v oblasti Stidia baktérie, liecenia a potlacovania tuberkuldzy velkého pokroku. Pasterizécia je
najucinnejSou obranou proti tejto baktérii. V kombinacii s dodrziavanim ucelnych programov
bolo mlieko zbavené Mycobacterium tuberculosis a tym sa zabranilo ochoreniam na
tuberkulozu — aspont v rozvinutych krajindch. Problém zostava v pripade, ked nie su
dodrzované nevyhnutné opatrenia. Vzhl'adom k tomu, Ze tuberkuléza je podobnd bruceldze,
stanovila EU, Ze surové mlieko by malo pochadzat’ z chovov bez vyskytu zvierat nakazenych
tuberkul6znym bacilom (Smernica 64/432, Nariadenie 853/2004).

Escherichia coli. - je anaerébna (fakultativne) baktéria zahriujuca velky pocet kmenov.
Nachadza sa v zaZivacom trakte I'udi. Vac¢sina tychto kmeiiov nie je pre 'udsky organizmus
Skodlivd. Ale existuju niektoré patogénne kmene (enteropatogénne), z ktorych
najnebezpecnejsie su E. coli 0157:H7, ktoré spdsobuju hemoragicku kolitidu (zépal hrubého
Creva). NajpravdepodobnejSou cestou kontamindcie mlieka touto baktériou su zvieracie
exkrementy, ktoré sa dostant do kontaktu s mliekom alebo vemenom. Spol'ahlivo sa usmrti
pasterizaciou. Ak mlieko po pasterizacii obsahuje Escherichie, znamena to, Ze bolo
kontaminované neskor. V tom pripade je hlavnym vinnikom osoba, ktora nedodrzala
predpisané hygienické opatrenia, alebo voda znecistena odpadmi.

Aflatoxiny - su to karcinogénne latky produkované niektorymi kmenmi plesni Aspergillus
flavus, Aspergillus parasiticus a Aspergillus nomius. Tieto plesne produkuju toxiny hlavne v
orechoch, arasidoch a krmive. V pripade, Ze je traviaci trakt zvierat'a infikovany aflatoxinom
B1 z krmiva, prechddza do mlieka aflatoxin M1, ktory je metabolitom aflatoxinu B1l. V
syroch vyrobenych z mlieka kontaminovaného aflatoxinom je jeho obsah vyssi nez v mlieku
pouzitom k ich vyrobe. Aflatoxiny moézu byt tiezZ produkované kmenmi plesni usadenymi na
povrchu syra a dovnatra sa dostavaja az pri skladovani. Hmotu napadaju az do hibky 4 cm.

Pri vyrobe plesiiovych syrov (Roquefort, Camembert a i.) sa pouzivané kmene plesni na



tvorbu aflatoxinu prisne kontroluju. NajbezpecnejSi sposob ochrany mlieka a mlie¢nych
vyrobkov pred kontamindciou aflatoxinmi je dodslednd kontrola krmiva podavaného
zvieratam. V USA je stanovené, ze obsah aflatoxinu v krmive nesmie prekrocit’ 20 ng/g, aby
bolo zaistené, ze ich obsah v mlieku bude do 0.5 ng/g.

Mastitida

Mastitida je zapal mliecnej Zl'azy, obvykle sposobeny bakteridlnou infekciou. Vedie k
znizeniu produkcie mlieka, k zmene jeho zloZenia a zniZeniu kvality. Naviac sa zvySuju
naklady na vyrobu mlieka kvoli dodatoénym nékladom na oSetrenie zvierata (antibiotikd).
Mastitidu vyvolavaji hlavne baktérie, ale aj plesne a kvasinky. NajbeznejSimi pdvodcami
mastitidy st Streptococcus agalactiae, Streptococcus disgalactiae, Streptococcus uberis,
Staphylococcus aureus a Escherichia coli. K ochoreniu dochadza, ked’ st cecky zvierata
napadnuté uvedenymi patogénmi. Tie prenikaji do mlieCnej Zl'azy a usadzuju sa v jej
lalockoch. Klinickd mastitida je sprevadzand mnozstvom priznakov (opuch vemena,
hyperémia (prekrvenie), zvySena telesna teplota, strata chuti, bolest’ a v niektorych pripadoch
smrt’), ktoré chovatel moZe zaregistrovat. Subklinickd mastitida sa neprejevuje Ziadnymi
klinickymi priznakmi a je zistite'na len laboratdrnymi testmi.

Mlieko zvierat chorych na mastitidu obsahuje velké mnozstvo patogénnych
mikroorganizmov, somatickych buniek a vykazuje velké zmeny vo vzhlade a chemickom
zloZzeni. Vo véaznych pripadoch sa objavuju stopy krvi. Takéto mlieko je nevhodné pre
akykol'vek spdsob pouzitia. Zvierata so subklinickou mastitidou produkuji mensie mnozstvo
mlieka a jeho chemické zlozenie a vlastnosti pre syrarske spracovanie su zhorSené, hlavne pre
zmeny pomeru obsahu bielkovin.

NajbezZnejSie typy mastitidy su spdsobované dvoma baktériami - Staphylococcus
aureus a Streptococcus agalactiae. Tieto typy su prenaSané zo zvierata na zviera pocas
dojenia, pokial’ nie su dodrziavané zékladné hygienické opatrenia, ako pravidelna hygiena a
Cistenie vemena pred a po dojeni, Cistenie dojacieho zariadenia a umyvanie ruk dojica.
Obvykle sposobujii chronické ochorenia subklinického charakteru, ktory sa v urcitych
podmienkach meni na klinicky. Klinickd mastitida sa bezne lie¢i aplikdciou vhodnych
antibiotik do vemena. VA&cSina infekcii spdsobenych Streptococcus agalactiae je
vyliecite'nych, na rozdiel od tych, ktoré boli vyvolanych Staphylococcus aureus - ich liecba
je komplikovand. Infekcie spdsobené patogénnymi baktériami ako Streptococcus uberis a
Escherichia coli sa obvykle nazyvaji “environmentélne”, pretoZe tieto patogény st prenaSané

hlavne z prostredia, v ktorom zvieratd ziju, najcastejSie z podstielky. Obvykle sa rozvini do



klinickej formy. Infekciu sposobenti Streptococcus uberis je I'ahSie lieCiteI'nd antibiotikami
ako ked’ ju vyvola Escherichia coli.

Z mastitid vyvolavaju najvicsSiu pozornost’ subklinické, pretoze sa vyskytuju vo
vSetkych chovnych staddach, infikuju zvieratd a velmi zdvisia od beznych podmienok v
mastali. Nie je vZdy mozné nevyhovujlice podmienky uplne odstranit’, ale je mozné dosiahnut’
ich zlepSenie prijatim vhodnych opatreni, zameranych na hygienu zvierat a ustajiiovacich
priestorov v kombindcii s pouzitim vhodnych antibiotik. V roku 2007 (m4j — jin) sme zistili
v mlieku bahnic bez priznakov klinickej mastitidy, s organolepticky vyhovujucim mliekom,
ale so zmenami na vemene (hrée, zatvrdliny, asymetrické — prevazené vemeno), alebo
vysokym PSB v mlieku nasledovné mikroorganizmy: Candida sp., Penicillium sp., Alternaria
sp., Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Escherichia coli a Yersenia. Bola testovana ich
citlivost na antibiotikd amoxicilin, augmentin, cefoperazon, cloxacilin (kloxerate),
enrofloxacin, lincomycin, nafpenzal, neomycin, novobiocin, oxacilin, penicilin, streptomycin,
sulfonamidy a tetracyklin, pricom bola zistené rezistencia mikroorganizmov Bacillus cereus
na amoxicilin, augmentin, cloxacilin, oxacilin, penicilin a Yersenia bola rezistentnd voci
lincomycinu. Z uvedeného vyplyva, Ze pouZitie ,,vhodnych* antibiotik je nevyhnutné, pretoze
niektoré mikroorganizmy sa stdvaju rezistentnymi na niektoré antibiotika.

Podl’a literarnych udajov je vyskyt bahnic s klinickymi mastitidami v chovoch pocas
laktacie mensSi (cca 5 %) ako bahnic so subklinickymi mastitidami, ktoré sa vyskytuju
v jednotlivych stadach od 10 % az po 30 resp. 50 %. V chovoch oviec na Slovensku je beznou
praxou, ze po odstave jahniat sa na dojenie zaradia ¢asto aj bahnice, pri ktorych sa vyskytuja
rozne abnormality vemena. Ide o vemena srdzne velkymi cystami, uzlinami, abscesmi,
difuznymi zatvrdnutiami, bahnice s asymetrickymi vemenami a podobne. VicSinou ide
o ovce, ktoré¢ prekonali v predchadzajicom obdobi akutny alebo subakutny zapal vemena,
pritom vo viacsine pripadov tieto bahnice mali relativne dobrii mliekovu uzitkovost. Bahnice
s takymito vemenami by sa mali pred zaliatkom dojenia vyradit, ale Casto sa stiva, ze
zostavaju v chove aj niekol’ko mesiacov, ba dokonca az do doby pred pripustacim obdobim
a ukonCenim laktacie v danom roku. Pritom je zname, ze najviac mastitid oviec vzniké pred
ukonéenim laktacie (poCas zastSania) a tiez poCas odchovu jahniat. Pred zaciatkom dojenia
oviec sa len zriedkavo pouziva vhodna metdda na detekciu subklinickych mastitid (zistenie
poctu somatickych buniek, NK test), aj ked’ sa ich pouzitie vS§eobecne odporuca.

Pocet somatickych buniek v mlieku predstavuje vhodny indikétor pre posudenie
prevalencie mastitid a pre ich skrining. Bahnice s vy$$im po¢tom somatickych buniek majt

niz$iu produkciu mlieka a negativne ovplyvituji aj iné ukazovatele (napriklad dojiteI'nost’).



Z literarnych udajov vieme, ze bahnice s nizSim poctom somatickych buniek v mlieku
spustaju mlieko rychlejSie a maju vyssi strojovy a celkovy vydojok. Naopak vyssi pocet
somatickych buniek bol zisteny pri bahniciach s vys$§im strojovym dodojkom. Bolo tiez
zistené, ze bahnice s horizontalnej$im postavenim ceckov maji vyssi poCet somatickych
buniek v mlieku.
Legislativne poziadavky na vyrobu surového ov¢ieho mlieka
Kvalita ov¢ieho mlieka ako suroviny, pozivatiny urcenej pre humannu vyzivu bola, je
anad’alej bude predmetom organov chraniacich zdravie konzumentov. Po vstupe do EU
neustale rastie tlak na kontrolu zdravia zvierat, na hygienu priestorov a zariadeni pouzivanych
pri ziskavani, skladovani, preprave i spracovani mlieka, na zdravotny stav a hygienu
persondlu a hlavne na zdravotni nezédvadnost’, teda mikrobiologicku kvalitu ov¢ieho mlieka
a vyrobkov zneho. Kvalita mlieka je unds v stcasnosti legislativne upravena hlavne
v nasledujucich predpisoch:
» Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila 2004 o
hygiene potravin
» Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuju
osobitné hygienické predpisy pre potraviny zZivocisSneho povodu
» Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢&. 854/2004, ktorym sa ustanovuji
osobitné predpisy na organizaciu uUradnych kontrol produktov Zivocisneho pdvodu
urcenych na 'udski spotrebu
» Nariadenie Rady (EHS) ¢.2377/90, ktorym sa stanovuje postup spolocenstva na
urcenie maximalnych limitov rezidui veterinarnych lieCiv v potravinach Zivoc¢isneho
povodu
> Nariadenie komisie (ES) ¢.1441/2007 z 5.decembra 2007, ktorym sa meni a doplia
nariadenie (ES) ¢.2073/2005 o mikrobiologickych kritéridch pre potraviny
» Nariadenie vlady SR ¢.354/2006, ktorym sa ustanovuju poziadavky na vodu na l'udskt
spotrebu a kontrolu kvality vody uréenej na 'udsku spotrebu
Niektoré kritéria pre surové ov¢ie mlieko uvedené v nariadeni Europskeho parlamentu
a Rady (ES) ¢. 853/2004; oddiel IX Surové mlieko a mlie¢ne vyrobky; kapitola 1: Surové

mlieko — prvovyroba

L. Zdravotné pozZiadavky na produkciu surového mlieka
1. Surové mlieko musi pochadzat’ od zvierat:

- ktoré neprejavuju ziadne priznaky infekénych chordb prenosnych mliekom na l'udi



- ktoré st v dobrom celkovom zdravotnom stave, neprejavuju Ziadne priznaky chorob, ktoré
mdézu mat’ za nésledok kontaminaciu mlieka anajmi netrpia Ziadnymi infekciami
pohlavného TUustrojenstva s vytokom, ani enteritidou s hnackou a horuckou alebo
rozpoznatelnym zapalom vemena

- ktoré nemaju Ziadne poranenia vemena, ktoré by mohli ovplyvnit’ mlieko

- ktorym neboli podané Ziadne nepovolené latky alebo lieky a ktoré neboli nezdkonne
osetrené v zmysle smernice 96/23/ES

- u ktorych, ak im boli podané povolené lieky alebo latky, boli dodrzané ochranné lehoty
predpisané pre tieto lieky alebo latky

. Pokial’ ide o bruceldézu, musi surové mlieko pochadzat od oviec, ktoré patria do chovu

uradne bez bruceldzy v zmysle smernice 91/68/EHS

. Surové mlieko od zvierat, ktoré nespliiaju podmienky uvedené v bode 2, sa viak moze

s povolenim prislusného organu pouzit’:

a) po takom tepelnom oSetreni, po ktorom mlieko vykazuje negativhu reakciu na

fosfatazovy test

b) ak ide o ovce, ktoré neprejavuji pozitivnu reakciu na testy na brucelozu, alebo ktoré

boli proti bruceléze ockované v ramci schvaleného eradika¢ného programu a ktoré

neprejavuju ziadne priznaky tejto choroby, a to bud’:

- na vyrobu syra s ¢asom zretia najmenej dva mesiace

- po takom tepelnom oSetreni, po ktorom mlieko vykazuje negativhu reakciu na
fosfatazovy test

- po oSetreni ktor¢ zaist'uje jeho bezpecnost’

. Surové mlieko akéhokol'vek zvierata, ktoré nezodpoveda poziadavkam bodov 1 az 3,

anajmé od kazdého zvierat’a, ktoré vykazuje pozitivhu reakciu na profylaktické testy na

tuberkulozu alebo brucelozu, ako sa stanovuje v smernici 64/432/EHS a smernici
91/68/EHS, sa nesmie pouzit’ na 'udsku spotrebu.

. Izolacia zvierat ktoré su infikované, alebo st podozrivé z infekcie ktoroukol'vek z chordb

uvedenych vbode 1 alebo 2, musi byt U¢inna, aby sa zabranilo akémukol'vek

nepriaznivému G¢inku na mlieko ostatnych zvierat.
Hygiena chovov na produkciu mlieka

A. Poziadavky na priestory a vybavenie

1. Dojacie zariadenia a priestory, kde sa mlieko skladuje a kde sa s nim manipuluje, alebo kde

sa schladzuje, musia byt umiestnené a skonStruované tak, aby obmedzili riziko

kontaminacie mlieka.



2. Priestory na skladovanie mlieka musia byt chranené proti Skodcom, musia mat’ primerané
oddelenie od priestorov, kde su ustajnené zvieratd a musia mat vhodné chladiace
zariadenia, pokial je to potrebné na splnenie poziadaviek uvedenych v Casti B.

3. Povrchy zariadeni, ktoré prichddzaju do styku s mliekom (naradie, nadoby, nadrze
a podobne, ur¢ené na dojenie, na zber alebo prepravu mlieka) musia byt l'ahko cistitelné
akde je to potrebné, dezinfikovatelné¢ a musia byt udrziavané v dobrom stave. Toto si
vyzaduje pouZzivanie hladkych, umyvatel'nych a netoxickych materialov.

4. Po pouziti sa musia tieto povrchy vycistit’ a pokial je to potrebné, vydezinfikovat. Nadoby
anadrze pouzivané na prepravu surového mlieka sa musia pred opakovanym pouzitim
vhodnym spdsobom vycistit' a vydezinfikovat’ po kazdej ceste, alebo ak je Cas medzi
vyprazdnenim a néslednym napustenim vel'mi kratky, po kazdej sérii ciest, ale v kazdom
pripade najmenej raz za dei.

B. Hygiena pocas dojenia, zvozu a prepravy

1. Dojenie sa musi vykonavat’ hygienicky, pricom sa musi zabezpecit, najma aby:

a) pred zacatim dojenia boli cecky, vemeno a prilahlé Casti Cisté

b) doji¢ skontroloval mlieko od kazdého zvierata na organoleptické a fyzikdlno —
chemické odchylky, alebo aby bolo skontrolované metédou, ktorou sa dosahuju
podobné vysledky a aby mlieko, ktoré vykazuje takéto odchylky nebolo pouzité na
I'udsku spotrebu

¢) sa mlieko od zvierat, ktoré vykazuji klinické priznaky chordb vemena nepouzilo na
I'udsku spotrebu inak, ako podl'a pokynov veterinarneho lekara

d) sa identifikovali zvieratd, ktoré sa podrobili lieCeniu, ktoré by mohlo zapri¢init
vylucovanie rezidui do mlieka aaby sa mlieko ziskané od takychto zvierat pred
ukoncenim predpisanej ochrannej lehoty nepouzilo na l'udsku spotrebu

€) sa na pondaranie alebo sprejovanie ceckov pouzivali len pripravky, ktoré boli schvalené
prislusSnym organom aaby sa pouzivali takym sposobom, ktory nezapriciituje
neprijatelné rezidua v mlieku.

2. Mlieko sa musi ihned” po nadojeni uchovavat na CcCistom mieste skonStruovanom
a vybavenom tak, aby sa zabranovalo jeho kontaminécii. Musi sa ihned’ schladit’ na teplotu
najviac 8°C, ak sa vykonava kazdodenny zber, alebo na teplotu najviac 6°C, ak sa nezbera
denne.

3. Pocas dopravy sa musi dodrzat' chladiarensky retazec a pri prichode do prevadzkarne

urcenia nesmie byt teplota mlieka vyssia ako 10°C.



4. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov nemusia dodrziavat' poziadavky na teplotu
ustanovené v bodoch 2 a 3, ak mlieko spiiia kritéria podl'a ¢asti I1I a bud’:

a) sa spracuva do dvoch hodin od nadojenia

b) alebo ak je vyssia teplota potrebna z technologickych dovodov, ktoré stivisia s vyrobou

urcitych mlie¢nych vyrobkov a ak to povolil prislusny organ.

C. Hygiena zamestnancov

1. Osoby ktoré vykonavaji dojenie, alebo manipulaciu so surovym mliekom musia nosit’
vhodny Cisty odev.

2. Osoby, ktoré vykonavaju dojenie musia dodrziavat vysoky stupeni osobnej Cistoty.
V blizkosti miesta dojenia musia byt dostupné vhodné zariadenia, aby sa osobam, ktoré
vykondvaji dojenie a manipuluji so surovym mlieckom umoZznilo umyvat si ruky
a predlaktia.

III'  Kritéria na surové mlieko

1. Do ustanovenia noriem na kvalitu mlieka a mlie¢nych produktov v ramci SpecifickejSich
pravnych predpisov sa na surové mlieko vztahuji nasledovné kritéria.

2. Dodrziavanie poziadaviek podla bodov 3 a4 sa musi kontrolovat’ na reprezentativhom
pocte vzoriek mlieka zberaného zchovov na produkciu mlieka, ktoré sa odoberaju
nahodnym odberom vzoriek
Kontroly méze vykonavat’ bud™:

a) prevadzkovatel' potravinarskeho podniku produkujici mlieko, alebo sa vykondvaju

v jeho zastipeni

b) prevadzkovatel potravinarskeho podniku, ktory vykondva zber alebo spracovanie

mlieka, alebo sa vykonavaju v jeho zastiipeni

c) skupina prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov, alebo sa vykondvaju vich

zastipeni

d) vykonavaju sa v ramci vnutrosStatnej alebo regionalnej kontrolnej schémy

3.a) Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia zacat’ postupy, aby sa zabezpecilo,

7e surové ovéie mlieko spinia tieto kritéria:
Celkovy pocet mikroorganizmov pri 30°C (v 1ml) <1500 000 (*)

b) Ak je vSak surové ovcCie mlieko uréené na vyrobu vyrobkov so surovym mliekom
procesom, ktory nezahfiia Zziadne tepelné oSetrenie, musia prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov vykonat opatrenia na zabezpeCenie toho, aby pouzité
surové mlieko spiiialo nasledujiice kritéria:

Celkovy pocet mikroorganizmov pri 30°C (v 1ml) <500 000 (*)



(*) - kizavy geometricky priemer hodnot za obdobie dvoch mesiacov pri najmenej dvoch
vzorkach za mesiac

4. Bez toho aby boli dotknuté ustanovenia smernice 96/23/ES, musia prevadzkovatelia

potravinarskych podnikov zacat' postupy na zaistenie toho, aby surové mlieko nebolo
uvedené na trh, ak bud”:

a) obsahuje rezidua antibiotik v mnozstve, ktoré prekracuje hodnotu povolenti podla
nariadenia (EHS) ¢. 2377/90, ak ide o aktkol'vek latku uvedenu v prilohe Ia III
tohto nariadenia.

b) alebo kombinovany celkovy obsah rezidui antibiotickych latok prekracuje
akukol'vek maximalnu pripustnu hodnotu.

5. Ak surové mlieko nespiiia podmienky podla bodov 3 a4, musi to prevadzkovatel
potravinarskeho podniku oznamit’ prislusného organu a prijat’ opatrenia na napravu tohto

stavu.
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