vaniu ovciehs milieka na
ného syra

J. PORUBIAKOVA, 1. PREKOPR

zabranenie poklesu stavoy ovice
‘ ch* znamenalo pociatol zavadza-
Lo Jednym z modernyveh prvkov ovéiavstva
i S opostupnym zavadzanim strojo-
VANnAmM spravina sanitdcia d:
eka sa bez akehokolvek d

10] dobe pouziv:

3 Alfa-Laval na dyjenie oviee v stabilnej dojarni (na-
Jarstve Vyskumného ustavu ovélarskeho v Trencians
JRD Krupina).

automat doma

— ¢eskoslovenske) vyroby (vvrobok n. p. Agro-
any v dvorh typoch (pre mengie a vacsie stada), klovy
pre nage podmienky kosarovania) a ma po konstrukene)
zhodnyeh s dojacim automatom DA-100 (nachadza sa
majstrovskel dkolv v Zablati, na JRD Liptovska Porab-

ustavu polnchospodarske) teehniky v su-
i taviek, ako a] s pripomienkami pouzi-
dojacich zariadeni na kwvalitu ovdéiebo hrudkového syra vyrobendého

anéhoe strojovim dojenim vykonall sme prieskum mikrobiologie-
ovCieho miieka #ziskaného slrojovem dojenim, pricom sme sa veno-

al otazkam sanitdc

Mikrokiclegickou k cuoguiieho po Tudnam nadojeni sa z 5]
viae autorov, Napr. Sule sledoval mikrobiclogicka kvalitu ovéicho :
ojednatlivyveh mesiacoch lakihcie a ml mll }

29 600 600 0 000 ko oaKt {1)

ie poctu zdrodkov viovéom miieku
az 17000000 zdvodkov a 200
Zmenenou mikrobiolngickou kv
jenim sa zaoberal Masar (3
rucne do gelety bolo priemerns
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$23 863 zarodkov (od 250000 do 2398 000) a 18758 kaliformnych baktérit (od
1700 de 95 000), v 1 ml mlieka ziskaného dojacim automatom Alfa-Laval bolo
priemerne len 36 909 zarodkaov (od 10 000 do 86 500) a 93 koliformnych bakteérif
(od 31 do 300). S tymito zisteniami su v suhlase aj vysledky nasich pozorovani
urkutecnené na dojacom automate Alfa-Laval v roku 1965 v Trenéianskej
Teplej pokial ide o celkovy pocet zarodkov, ked sme zistili priemerny pocet
36 666 zarodkov v 1 ml mlieka (od 3000 do 80 000). zatial ¢o nami zisteny prie-
merny pocet koliformnych baktérii bol v porovnani so zisteniami Masdara pri-
hlizne trojndsobny a dosahoval priemernt hodnotu 291 koliformnych baktérii
v 1 ml miicka (od 50 do 500). (4).

N zaklade skusenosti s pouzitim dojacich strojov pri ziskavani kravskeho
mlieka je zrejmé, ze dobra praca s dojacim strojom predpoklada jeho bezchyb-
ne Cistenie a sterilizaciu. Ak sa tieto podmienky nezachovavaju, mlieko ziskane
somoeccu dojacieho zariadenia byva Casto horSej mikrobiologickej kvality ako
nlieko ziskané pri ruénom dojeni. Z toho dévodu sme pri prieskume mikro-
biclegickej kvality ovéicho mlieka ziskaného strojovym dojenim uskutoénili
aj prieskum arcvne sanitdcie prislusného dojacieho zariadenia, pricom zistenie
mikrecbidalne) ¢istety jednotlivych ploch — menovite funkénych ploch dojacieho
ariadenia, ktoré prichadzaju do styku s nadojenym mliekom. sme uskutodnili
tampdnoveu metlddou, ktoru uvadza Gorner (5). Zistenia sme uskutoénili u:

a) dejacieho stroja — aulematu Alla-Laval na hospodarstve Vyskumného
nstavu ovdéiarskeho v Trencianskej Teple;.

b) dojaciecho automatu Alfa-Laval na Jednotnom ronickom druzstve v Kru-
pine.

¢) dojaciecho automatu ¢s. konstrukcie tvp DZO-16 na Jednotnom rolnickom
druzstve v Dobrej Nive.

Véetky zistenia boli pre téely porovnavania prepoc¢itané na ploche 25 em®.

Visledky zisteni su uvedené v nasledujucich tabulkach 1—3.

1
|
1
1

Tab. L. Dojaci slroj Aifa-Laval — hospodarstvo Vyskumneho ustavu ovéiarskehs
v Trenc¢ianske] Teplej

Zisleny pocet

koliform- kotliform-
zarodkov ny¥ch zarodkov nych
Miesto zisteria i bakterii Daktérii
pred dojenim po dojeni, po sanitacii
vnutorng plocha ceckove] gumy 23 0 11 f)
vnutro mlie¢nej hadicéky GO 0 T 0
vnutro pripojky milieénej
hadicky i) 29 1GO Al
vnulorna plocha valea preruso-
vaca podtlaku 25 0 5 1]
vnutro vvvodu prerusovaca
podtlaku 120 18 180 0
vnutro redulkcice vyvodu 2000 1200 210 1
vnulroe privodu potrubia
na filter 60 4 110 1]
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Ziskané mlieko pri dojeni obsahovalo 50 000 zdirodkov a 800 koliformnych

baktérii v 1 ml.

Tab. 2. Dojaci stroj Alla Laval — Jednotné rolnicke druzstvo, Krupina

Miealo zistenia

vnulornd plocha ceckovej gumy
viatro mliednej hadi¢ky
vautre pripojky milieénej
hadicly

voutorna plocha privodu do
preruiovaca podilaku
vnltornd plocha wvalca preru-
sovada podilaku

vnutro vyvodu prerusovaca
podtlaku

vnutro redukeie vyvodu
vnutro privodu cdo zbernej
nadoby-kanvy

zarodkov

_ Zisteny pocet
koliform-

nych

zarodkov

halktérii

pred dojenim

THO0
2000

7000
TG00
136U

6400
3200

8000

G600
{400

S8U0
500
1300

1300
1500

750

“koliform-
1 nych
baktérii

po dojent, po sanitacii

300
240

i

150

4

240
H0

270
mn

0

Zivkané mlieko pri dojen{ vhsahovalo 380 000 zaredkov a 10 000 koliformnych

baktérii v 1 ml.

Tab 3 Dojacl siro] ¢s. kondtrukcie

Miesta zistenia

vnutorna plocha ceckove) gurmy
vnuiro pripojky milieénej
hadicky

vnutorna plocha privodu do
prorusovaca podtlaku

vnutorna  plocha valea preru-

Sovaca podtlaku

viuiro vyvodu prerusovadca
podtlaku

vnutro privodu do zbernej
nidoby

zarodkov

tvp DZO-16 —
Dobrda Niva

Jednotné rolnicke druzstvo,

Zisteny pocet
koliform-

nych
| baktérii

pred dojenim

| zarodkov

" koliform-
nych
L baktérif

po dojeni, po saniticti

I%

1200

10

Ziskané mlieko pri dojeni obsahovalo 10 000 zarodkov a 60 koliformnyeh
baktérii v 1 ml. K zisteniu treba pripomentf, ze vo viésine pripadov ide o prie-
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mery zniekolkvch zisteni — ako napr. zo zisteni uskuto¢nenych celkom z §
ceckovych gum.

Zo ziskaného mlicka ¢a vvrebil oveél hrudkovy syr podla smerného technolo-
gickéhe postupu vypraccvancho byvalym pracoviskom VUMV v Liplovske]
Perdbke a v temtc syre sa sledoval rozvoj celkového poélu zarodkov a koli-
formnyvceh baktérii za 24 hodin, 72 hodin, a 7 dni py vyvrobe. Rovnako sa orga-
nolepticky pesudzovali vvrobené syry, Vysledky zisteni a posudenia st uvedona
v nasledujucich tabulkéach:

Tahb. 4 Vyroba oy

ho hrudkového syra z ovéieho mlicka ziskancho dojacin s(rojom
Alfa-Laval na hos

odarstve Vysliumného tstavu ovéiarskeho v Trencianskej Teplej

|
. 24 hodin ? 2 hodin 7 dni
Slanovenie i

oo vyrobe

celkovy poced

zarodkov 2700 000 0045 2700 000 000 GO0 000 000
lkoliformna

haklérie 12 508 600 3650 000 24 000
konzistencia no velke no 72

costa muozstvo  velmi
drobnych plyno-
vveh bublinielk

chut a vona mlicecne nakvsla nal
slabo pn rezldade Cistd
tulkey tuku

aysla, slabo ne-
£ rozklade

Taln 5 Vyroba ovéicho hrudkového syra v ovéieho milicka zishandly dojacim strojom
Alfa-Laval na Jedaothom rofnickom druzsive v Krupine

" . 24 hodin 72 hodin 7 dni
Stanovente

Do vyrobe

cellkovy podel

zirodkov 1 000 000 000 1 600 000 000 300 000 000
koliformne

haklérie G4 000 000 13 000 000 4100 001
konzistencia npa rese velmi vel-  delto ako pe 72
costa ¢ mnozstvo dierok  bodinach

A trhlinie
e Ceny

SYr roz-

chuf o vona necista, cudezia ne-  nedista, cudzia, od-
prijemna pornz  (horka)
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T ab. 6. Vyroba ovéieho hrudkového syra z ovéieho mlieka ziskaného dojacim strojom
&s. konstrukecie typ DZ0O-16 na Jednotnom rolnickom druZstve v Dobrej Nive

. 24 hodin
Stanovenie

72 hodin

| 7 dni
|

po_vyrobe

celkovy pocet

zarodkov | 1 300 000 000
koliformné |

_ baktérie 2400 000
konzistencia !

cesta |

chut a vona

1750 000 000

950 000
na reze vics polet
drobnych dierok a
trhliniek

nakysla po rozkla-

1 050 000 000

13 000

na reze VAacsi pocet
drobnych dierok a
trhlin |

slabo palivd nelis- |
ta, po rozklade tu- |
ku

de tuku

7 vysledkov zisteni uvedenych v tabulkdch 1—3 vidiet, Ze uroven sanitacie
dojacieho zariadenia bola vo vsetkych troch pripadoch nedostatoina, no naj-
horgia a najnizsia bola u dojacicho automatu Alfa-Laval na JRD Krupina, ¢o
sa samozrejme odrazilo aj v mikrobiologickej kvalite ziskaneho mlieka a
v hrudkovom syre, ktory sa vyrobil z tohoto mlieka, ¢o sa opédt najvyraznejsie
prejavuje u hrudkového syra vyrobeného na JRD Krupina.

Podla udajov Olsanského (6) a i podla celého radu nasich vlastnych
pozorovani pri norméalnom priebehu kysnutia poCty koliformnych baktérii
v hrudkovom syre na 2. a7 3. defl po vyrobe v ovéom syre zalinaju podstatne
klesat v désledku tlmivého uéinku zvyseného obsahu kyseliny mlie¢nej pritom-
nej v prostredi. Ako z tabuliek 4—6 vidiet poéty koliformnych baktérii, v d6-
sledku pomerne znaénej kontamindcie cvéieho mlieka pri dojeni nedostatoéne
vysterilizovanymi funk¢énymi plochami dojacieho zariadenia, boli este 72 hodin
po vyrobe v hrudkovom syre pomerne vysoké (i ked poklesli z pévodnych hod-
ndt asi na '), éo sa nepriaznivo prejavuje okrem chutovych zavad hlavne na
konzistencii syrového cesta (ako je uvedené v organoleptickych posudkoch —
velmi velky pocet dierok a trhlin na reze — sietovitost syra) a tym nepriazni-
vo vplyva na celkova kvalitu vyzretého syra a tym aj na kvalitu z takto vy-
zretého syra vyrobenej bryndze.

No zéklade uskutoénenych zisteni treba uviest, ze diskutabilny je i spdsob
¢istenia dejacich strojov pre ovee doporucovany vyrobcami, kde na rozdiel od
zariadeni na ziskavanie kravského mlieka je vynechana tzv. pomala sterilizacia
— dezinfekecia, pri ktorej su ceckové néstréky s prisluSenstvom zavesené a
zapojené na tzv. dezinfekénom pristroji a v ¢asovom useku medzi dvoma doje-
niami naplnené dezinfekénym roztokom.
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Suhrn

Mozno konstatovat na zaklade uskutoénenych pokusov a zisteni, ze ov¢i hrud-
kovy syr vyrobeny z ovéieho mlieka ziskaného dojacim zariadenim nedosta-
to¢ne vycistenym ma omncho horsie predpoklady pre vyrobu kvalitnej bryndze
ako syr vyrobeny z mlieka ru¢ne nadojeného. V ovéom mlieku ziskanom pri
strojovom dojeni je mensi pocet zarodkov — baktérii mlie¢neho kysnutia,
ovéem v pripade nedostatotnej sanitacie dojacieho zariadenia je v tom pomer-
ne velky pocet koliformnych mikroorganizmov. Pomalsie kysnutie ovéieho syra
v désledku mensieho poétu baktérii mliecneho kysnutia v nadojenom mlieku)
dovoluje koliformnym baktéridm rychlejsie sa rozmnozovat. Rychlejsie po-
mnozovanie koliformnej mikroflory pri pomalSom kysnuti syra sa nepriaznivo
prejavuje na organoleptickych vlastnostiach hlavne v chuti, ale najmi v kon-
zistencii hrudkového syra, ¢o aj vplyva na kvalitu bryndze vyrobenej z takto
vyzretého syra.
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Bausanne caguranmum MalmmHbl IJ1s JORKNM O0BeI] Ha KAa4eCcTBO
BEIpabaTEIBaEMOI0 KYCOYHOI'O ChIpa

Brisommt

B pesysibraTe MOMKHO CHABATH, UTO OBEYMil KyCOUHHI CBHIP, BEIpafAaTBIBACMEIA 3 MOJOKA
oBel], MOJYUYEeHHOTO JAOIIBION MANIMHON HeJOCTATOYHO OUMINEHHOI, MMeeT HeLOCTATOYIIbIe
NPeAnooK e A [IPOU3BOCTBA OpPMH3B BEICOKOr0 KAveCTBA B CPABHEHWHM C CBHIPOM
MOAyYeHbIM M3 MOJIOKA MOEHHOIo BpyuHYIo. B oBedeM MOIORY MOJy4YeHOM JOUIbHOIl MaIin-
HOW HAXOZUTCA MEHBIIE KOJIMYECTBO BAPOMBIIEN — GaKkTepHi MOTOUHORMICIOr0 OpOHeHUA.
B cayyae HemocTaTouHONl CAHUTALMM AOMILIION MAalTUMHbB HAaXOAMTCA B MOJIOKe GOJbIIOe
KOJMYeCTBO KOanPOpMHBIX MHKpoopramiamos. Meiensoe Gpomennue oBeuero cepa (BCIeN-
CTBHME MAJIOr0 KOIUYECTBA MOJOUHOKHUCAKX Oakrepiii B HAZ0EHHOM MOJIOKE) HO3BOIAET
GBICTPOE PasMHOMeEHIe HOMUPOPMUHIX 6axrepnit. BHcrpoe pasMHOMenue KoIUGOPMHOIL
MUKpPOQIOPHL TIPY MeJJIeHHOM O6pOKeHMNH ChIpa MMeeT HENDHUATHOE BINAHNE HA OPraHo-
JENTHYECKUE CBOCTBA, 0CO0EHHO HA BKYC, HO TOMe M HA KOHCHCTEHIIUIO KyCOYHOTO CHIPA,
UTO JANbUIe UMeeT BIMSAHME HA KAYeCTBO ODHH3HI, BHpadaThBaeMoit 13 TakuM 00pazoMm
COBPEBITIEr0 CHIPA.
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Influence of the Sheep Milking Device Sanitation on the
Quality of Produced Cheese

Summanry

esults ol performed [periy
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