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Abstract
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The newer knowledge from the field of the quality evaluation of goat and sheep milk and milk products are reviewed in this
paper. The negative influence of microbial and chemical contamination and methods of determination are described. The signifi-
cance of monitoring of the conditions (pasteurization, hygienic control) to ensure public health are accented. Quality standards
adjusted for the specifics of goat/sheep milk should be considered.
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V ¢&lanku st uvadzané novsie poznatky z oblasti hodnotenia akosti nebovinnych mliek a vyrobkov z nich. Popisuje sa negativny
vplyv mikrobialnej a chemickej kontaminécie a metddy ich stanovenia. Zdoraziiuje sa vyznam monitoringu podmienok (pasterizacie,
hygienicka kontrola) pre zabezpecenic zdravia konzumentov. Je potrebné uvaZovat o zavedeni jednotnych Standardov zvIast pre

kozie a zvlast pre ovéie mleko.
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Podra Statistickych idajov FAO z roku 1994 zaujimaja
kozy a ovce 3. a 4. miesto v svetovej produkcii mlieka
(po kravach a byvoloch). Cerstvé kozie mlieko konzu-
muji najmé deti a skupiny s alergiou na kravské mlieko
a spracovava sa tieZ na syry. Kvalita kozieho a ov€ieho
mlieka variruje podl'a viacerych faktorov — klimatickych
a geografickych podmienok, ro¢nej sezony, krmiva (FE-
GEROS et al. 1995), plemena, laktacie (SZYMANOWSKA,
LIPECKA 1997), ustajnenia, atd’. (SUSIN et al. 1995; KLIN-
GER, ROSENTHAL 1997; BENCINI, PULINA 1997). Na roz-
diel od kravského mlieka (s prisnymi hygienickymi
a akostnymi $tandardmi zakotvenymi v legislative) vyro-
ba a distribucia kozieho a ov¢ieho mlieka sa zatial' riadi
iba véeobecne platnymi pravidlami pre bezpeéné potravi-
ny. Napriek moZnosti prenosu nakazy na l'udi stale absen-
tuju Specifické poziadavky kvality pre kozie a ov¢ie mlieko.
Potrebu ich Standardizacie navodzuju aj rozdiely v ich che-
mickom zloZeni medzi kravskym, ov&im a kozim mlie-
kom (lipidy, aktivita fosfatazy, bod mrazu, prirodzené
inhibitory, somatické bunky atd’.).

Pre toraz vac8iu aktualnost’ danej problematiky sme sa
v naSom prispevku pokusili zmapovat' a zhrnit' novsie

(za poslednych pit rokov) dostupné poznatky v zahrani-
¢ia u nas, a to z oblasti vyroby, spracovania a chemické-
ho zloZenia nebovinnych mliek. Uvazuje sa aj ich vyznam
z hladiska vyZzivy, d'alej mikrobiologicka a chemicka kon-
tamindcia, negativne vplyvy technologie a ich prevencia,
ako aj legislativne predpisy.

ZloZenie

Kozie mlieko a vyrobky

Kozie mlieko preferuji 'udia s alergiou na kravské mlie-
ko. Klinickeé priznaky (nadcha, vracanie, hnacky, astma,
ekzém, katar, migrény atd’.) sa vyskytuju v suvislosti
s imunologickymi reakciami (-laktoglobuliny), va¢3ina
srvatkovych bielkovin sa nenachddza v materinskom mlie-
ku. Zistilo sa, Ze 40-100 % pacientov alergickych na biel-
koviny kravského mlieka méze tolerovat’ kozie mlieko,
napriek skuto¢nosti, Ze niektoré bielkoviny sa podiel'aju
na medzidruhovych imunologickych reakciach. Vicsia
pufra¢na kapacita kozieho mlieka, ktoré bolo porovnava-
né s kravskym mliekom s vy35im obsahom bielkovin, ne-
bielkovinového dusika a fosforenanov, mfze tento
fenomén vysvetlit. Navy3e menSie tukove gul'6¢ky, vys-
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Sie percento kratkych a strednych retazcov mastnych
kyselin a jemnej3ie bielkovinové micely zlep$uju stravi-
tel'nost’ a tukovy metabolizmus; zistila sa aj lep3ia utiliza-
cia Zeleza v mlieku experimentalnych kéz nez v kravskom
mlieku (KLINGER, ROSENTHAL 1997; PARK 1994). Nutri¢-
ny a dieteticky vyznam kozieho mlieka zdoraziiuji aj ini
autori (FREUND 1997).

GAJEWSKA ef al. (1997), ktori skiimali nutriéné a mine-
ralne zloZenie vyrobkov (energetickéd hodnota, obsah biel-
kovin, tuku, zinku, amoniaku a sodika) z kozieho mlieka
(suSené plnotuéné mlieko, ovocny jogurt, tvaroh a 1.),
poukdzali na to, Ze tieto vyrobky st plnou nahradou za
porovnatelné vyrobky z kravského mlieka, s vynimkou
¢iastoéného vyskytu kyseliny listovej, ktort je potrebné
do diéty inkorporovat’

BREZINA et al. (1993) sledovali fyzikalno-chemické zloZe-
nie zmesného kozieho mlieka (Sest’ vzoriek z obdobia
februar a2 april 1993) od kozieho plemena Cesk4 biela.
Stanovenie bolo vykonané po tepelnom o3etreni vzoriek
(85 °C niekolko sekiind) a zloZenie bolo porovnavané
s priemernou vzorkou kravského mlieka. Autori konsta-
tovali, Ze v 12 sledovanych ukazovatel'och (titraéna kys-
lost, pH, hustota, suina, tuk, bielkoviny, laktéza, popol,
vol'né mastné kyseliny, vapnik, Zelezo a kyselina askor-
bova) sa oba druhy mlieka kvantitativne vyrazne neli3ia.

Ovéie mlieko a vyrobky

Kontrastne ku koziemu mlieku sa ov¢ie milieko s vyso-
kou viskozitou a svojraznou chutou nekonzumuje Cerstve,
ale slizi ako surovina na vyrobu syrov. Vyborné syry,
charakteristické lahodnou chutou, st vyrobené z kozieho
a ov¢ieho mlieka pouzivaného bud’ osobitne, alebo s pri-
davkom kravského mlieka, ¢o zavisi od jednotlivych re-
gionalnych zvyklosti. Napr. na uzemi strednej Eurépy ma
hlboku tradiciu vyroba ov&ieho syra a bryndze. Postu-
pom ¢asu sa najmé bryndza pre vyborné chutové a vyzi-
voveé vlastnosti stala predmetom svetového obchodu. Mala
by byt vyrobend iba z ov€ieho mlieka, iba v zimnom ob-
dobi zo zmesi s kravskym Eerstvym syrom (HERIAN 1998).
V3eobecne mozno kon$tatovat, ze bryndza obsahuje naj-
hodnotnejsie Zivodisne bielkoviny, Fahko stravitelny tuk
a vys§i obsah doéleZitych mineralii, najméi vapnika a fos-
foru, vitaminov a stopovych prvkov. M4 aj ochranny G¢i-
nok proti rdznym toxinom a regeneruje aj nervovu sustavu.

Z hl'adiska zloZenia ma ov¢ie mlieko v porovnani s krav-
skym mliekom dvojnasobny obsah tuku a asi 0 75 % vy3§i
obsah bielkovin pri priblizne rovnakom obsahu laktozy,
vy$Som obsahu mineralnych latok a vitaminov skupiny B
(B,,, biotin, kyselina pantoténova). MlieCny tuk dava ov-
¢iemu mlieku charakteristick chut’ a voriu. Vlastny tuk
obsahuje viac mastnych kyselin, niekol'konasobne viac
kyseliny kaprylovej a kaprinovej (voiia) ako tuk kravské-
ho mlieka. Bielkoviny ov€ieho mlieka tvoria hlavne kazein
a srvatkové bielkoviny v pomere od 78 : 22 do 86 : 14 %
(s vy$8im podielom srvatkovych bielkovin). Vzhl'adom
na vysoky obsah bielkovin obsahuje ov¢ie mlieko 1 vyso-
ké mnozstva esencialnych aminokyselin a nebielkovino-

208

vych dusikatych latok a enzymov (peroxidadza, katalaza
atd’.). Pre absenciu karoténu v mlieku st ov¢ie a kozie syry
biele.

Bakterialna kontaminacia

Cesty kontaminacie kozieho a ov€ieho mlieka su po-
dobné ako pri mlieku kravskom, t.j. silaz, krmivo, zariade-
nie alebo mastitida.

Ovcie mlieko

V novsej literatire viéSina autorov zaoberajucich sa
etiologiou mastitid u oviec a ich lieCbou oznacuje za po-
vodcu stafylokoky (Staphylococcus aureus, S. caprae)
a streptokoky (Streptococcus faecalis), menSinu patogé-
nov tvorili Corynebacterium bovis, Escherichia coli,
Streptococcus spp. (S. agalactiae) a Pseudomonas aeru-
ginosa (RAO et al. 1996). 1zolaty boli najcitlivejSie na
antibiotika (amoxycilin, kloxacilin, furazolidon a najme-
nej citlivé na penicilin a streptomycin), ktoré viak m6zu
byt tspe$ne pouZité na prevenciu, prip. prejavy subkli-
nickej formy mastitidy (KRKOWSKI, MAJEWSKI 1994,
TIETZE, MAJEWSKI 1997). Na Serratia marcescens bola
len prechodne u¢inna intramaméarna aplikacia cefoperazo-
nu a chloramfenikolu s co-trimazinom. AZ po mtramusku-
larnom aplikovani kombindacie gentamicinu s ticarcilinom
bola lie¢ba G¢innd (TZORA, FTHENAKIS 1998).

DEIANA et al. (1993) identifikovali klostridia v pro-
duktoch z ov¢ieho mlieka vo svojich vyskumoch podlas
troch rokov. Obsah spor bol <200/1 v 22 % vzoriek mlie-
ka, od 200 do 2000/1 v 69 % a > 2000/1 v 9 %. Krmivo
bolo tieZ vysoko kontaminované — obsah spér sa pohybo-
val > 100/g v 57 % vzoriek a spory neboli pritomné iba
v 13 % vzoriek. AZ 52 % spor bolo identifikovanych ako
Clostridium butyricum, 22 % CI. tyrobutyricum, 19 %
Cl. sporogenes a T % CI. bifermentans. Cl. butyricum sa
najviac vyskytovalo v krmive (55 %) spolu s CL. bifer-
mentans (34 %).

GERVILLA et al. (1997) skimali vplyv vysokého hyd-
rostatického tlaku na kmene E. coli a Ps. fluorescens
(10° a 107 KTJ/ml) umelo inokulovanych do ov¢ieho mlie-
ka. OSetrenie pozostivalo z kombinacie tlaku (300, 400,
450 a 500 MPa), teploty (2, 10,25 a 50 °C) a €asu (5, 10
a 15 min). Inaktivacia obidvoch kmetiov (> 6 log KTJ/ml)
bola pozorovana pri ¢ = 50 °C a pri v3etkych ¢asovych
i tlakovych parametroch. Podobna hladina inaktivacie bola
zaznamenana pri tlaku rovnom alebo vy$Som ako 450 MPa
a pri teplote 25 °C pre E. coli a pri tlaku rovnom alebo
vysSom ako 400 MPa a pri 10 °C pre Ps. fluorescens.
Destrukcia mikroorganizmov bola najnizsia pri 7= 10 °C
(E. coli) a pri t =25 °C (Ps. fluorescens). Z vysledkov po-
kusu vyplynulo, Ze E. coli bola vo&i pdsobeniu vy3Sieho
hydrostatického tlaku odolnej8ia ako Ps. fluorescens.

Kozie mlieko

O pritomnosti bakterialnej fléry kozieho mlieka a vyrob-
kov je veI'mi méalo publikovanych $tudii. Z ¢elade Entero-
bacteriaceae v surovom kozom mlieku boli zaznamenané
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Serratia liquefaciens, Morganella morganii, Hafnia al-
vei, Klebsiella oxytoca a Yersinia enterocolitica. V syre
bola 1zolovana Escherichia coli, ktora je jednym z najre-
zistentnejSich druhov v zrejucich syroch. Listeria mono-
cytogenes, ako uvadzaju KLINGER a ROSENTHAL (1997),
bola najdena v polotuhych, jemnych a ferstvych syroch
vyrobenych z kozieho mlieka. Tieto syry m6zu kontami-
novat police chladiarenského zariadenia a tie potom mozu
byt rezervoarom kontaminacie d’'al§ich syrov. Maximalny
¢as prezivania L. monocytogenes bol 18 tyzdiiov. Z toho
teda vyplyva, Ze tento mikroorganizmus je schopny preZi-
vat’ tak v syroch s niz&§im obsahom soli z nepasterizova-
neho kozieho mlieka, ako aj pocas idiaceho procesu. Pri
pocte 10° KTJ/ml/g by v8ak neprezil HTST pasterizaény
rezim a zistilo sa aj, Ze ani tvrdé syry z kozieho a ov€ieho
mlieka tento mikroorganizmus neobsahovali.

Pri posudzovani hygienickej akosti kozieho mlieka
— vzhl'adom na prevenciu infekcie brucelézou (Brucella
melitensis), tuberkulézou, Q horackou atd’. u istych po-
pulaénych skupin s oslabenym imunitnym systémom (doj-
Cata, star$i I'udia) — vyplynula poZiadavka pasterizacie
(10 min/63 °C) na inaktivaciu fosfatazovej aktivity (KLIN-
GER, ROSENTHAL 1997). Spravne regulovana pasteriza-
cia bez zamerného pridania surového mlieka a kontami-
nacie pocas skladovania méze spominanym problémom
zabranit. Odporucané metddy na redukciu rizika uvede-
nych infekcii mlie¢nych Zliaz zahriiuju prisny monitoring
vemena, prsnych bradaviek, zariadeni a zavedenie pris-
nej hygieny, v&itane izolacie mastitidnych oviec a kéz.

Rezidua antibakterialnych latok

Evidentné rozdiely medzi kravskym a kozim/ov&im mlie-
kom naznaduju, Ze analytické testy pouZivané na detekciu
antibiotik pre kravské mlieko nemusia byt vhodné pri
posudzovani ov€ieho alebo kozieho mlieka. Tento anta-
gonizmus sa vysvetl'uje prirodzenymi inhibitormi obsiah-
nutymi v lipidickej frakcii kravského mlieka, ktoré
zapri¢ifuju alergické reakcie u senzitivnych l'udi a vedu k
indukovane] rezistencii na antibiotikd (KLINGER, RO-
SENTHAL 1997).

Prirodzené inhibitory

Aktivitu laktoperoxidazového systému (LPS — peroxi-
daza, tiokyanat, H O,) vo€i Ps. fluorescens a E. coli Vv su-
rovom chladenom kozom mlieku skamali ZAPICO er al.
(1995). Po 24-hodinovej aktivacii laktoperoxidazového sys-
tému bola hladina Ps. fluorescens znizena o 1,69 log (4 °C)
ao 1,85 log (8 °C). Aktivita inhibitora zavisela od teploty
a dizky inkubécie. V priebehu 5 dni pri4 °C a 3 dni pri 8 °C
bola zaznamenana niZ8ia ako vychodiskova hladina Ps.
fluorescens. Prit=4 °C E. coli nerastla a vplyv aktivacie
LPS bol zanedbatel'ny. £. coli rastla v kontrolnych vzor-
kach mhieka bez pociatocnej lag tazy. Naopak, dvojdiiovy
oneskoreny rast bol pozorovany v aktivovanom LPS mlieku
pr1 8 °C a priniz8ich hladinach E. coli ako v kontrolnych
vzorkach pocas prvych 5 dni.

HADDAPIN et al. (1996) konzervovali surové kozie
a ovcie mlieko aktivaciou LPS i6nmi SCN"a H O.. I6ny
SCN" v rozsahu 15-150 mg/l a H O, 10-100 mg/1 boli
pridané do vzoriek mlieka skladovanych pri teplote 4, 22
alebo 30 °C. Stanovovali sa zmeny titratne) kyslosti, cel-
kovy pocet mikroorganizmov a koliformnych baktérii
pocas skladovania. Medzi vzorkami s rozdielnymi koncen-
traciami pridanych reagencii neboli pozorované signifikant-
né rozdiely. Vysledky poukézali na to, Ze koncentracia SCN-
15 mg/la H O, 10 mg/l boli primerané na konzervovanie
mlieka pri teplote 4 °C. Pri vy$Sich teplotach bol a¢inok
LPS podstatne kratsi ako pri zvySenej titra¢nej kyslosti.

Podobnu pracu s aktivovanym LP systémom v ov€om
mlieku uverejnili DIMITROV et al. (1996). Aktivované
ovcie mlieko bolo skladované pri 5-6 °C 6 a 24 h a testo-
vané na pritomnost’ celkového poctu mikroorganizmov,
psychrotrofnych mikroorganizmov, laktobacilov a koli-
formnych baktérii. PoCet psychrotrofnych a koliformnych
baktérii v LPS mlieku pri 5 °C poklesol pocas 6 h sklado-
vania, zatial' ¢o v kontrolnej vzorke mlieka tieto pocty
stupli. Inhibi¢n4 aktivita proti psychrotrofnym a koliform-
nym baktériam bola 73,6 a 64,0 %, proti laktobacilom
iba 25,2 %. Celkovy pocet mikroorganizmov v LPS mlieku
sa zvysil pocas skladovania pri 10 °C, inhibi¢na aktivita
LPS mlieka pri tejto teplote bola 52,04 % proti psychro-
trofnym mikroorganizmom a 56,7 % proti koliformnym
mikroorganizmom. Po 24 h pri 5 a 10 °C LPS mlieko
vykazovalo inhibi¢ny efekt na rast vietkych druhov mik-
roorganizmov s vynimkou laktobacilov.

Vysoko purifikovany laktoferin izolovany zo srvétky
ov€ieho mlieka bol porovnavany s laktoferinmi materin-
ského mlieka (QIAN ef al. 1995). Zistilo sa, Ze obidva
1zolované laktoferiny inhibovali zhlukovanie ¢ervenych
krviniek (IC, =5 a 4).

Dezinfekéné ldtky

PANARITI (1995) modelovo sledoval sekréciu radioaktiv-
neho jodu (°'J) v kozom a ov€om mlieku. NajvysSie hladiny
sa dosiahli medzi 12. a 24. h po experimentalnej kontamina-
cii. Na konci 9-dilovej etapy pre ovce a 12-diiovej etapy
pre kozy nasledujicich po kontaminacii predpisanou dav-
kou "'J hladina radioaktivneho jodu vykazovala 0,25 %
kontaminacnej davky. Celkove aj po opakovanej konta-
minécii boli hladiny radioaktivneho j6du v mlieku omno-
ho vy%8ie nez v krvi — hladina sa ustalila aZ po 4 drioch.

BERESFORD et al. (1997) sledovali metabolizaciu ']
podas 8-driového experimentu. Dojenie prebiehalo v 6-ho-
dinovych intervaloch po¢as 36 h. Aplikacia 1 g KJ pred
podanim rédioaktivneho jédu redukovala transfer '*'J do
mlieka o 50 % v porovnani s asi 40% redukciou pri poda-
nf 12 h po aplikécii radioaktivneho jodu. Aplikacia KJ
pred podanim "'J efektivne redukovala jeho transfer do
Stitnej Zl'azy asi 0 90 %.

Konzervacné latky

KURT a OZDEMIR (1995) popisuju vplyv oSetrenia ov-
Cieho mlieka H O, a KNO, na akost’ syra. Zistili vy3$5i vy-
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taZok syra z oSetreného ako z neosetreného mlieka. Uéi-
nok H O, na bielkoviny rozpustné€ vo vode, stupeii zrenia,
titra¢nti kyslost’ a hodnoty pH nebol odlidny od kontroly.
Pridavkom KNO, boli hodnoty vo vode rozpustnych biel-
kovin, stupenl zrenia a titraénd kyslost percen-
tudlne niZsie, avsak hodnoty pH sa zvysili.

Antibiotikd a ich detekcia

Met6dami stanovenia rezidui antibiotik v kozom a ov-
¢om mlieku pouzivanymi pri lie€be mastitid sa zaoberali
viaceri autori. SANTIS ef al. (1995) na stanovenie rezidui
penicilinu, nafcilinu a dihydrostreptomycinu pouzili Del-
votest P, klasicka difiiznu metdédu s Bacillus stearother-
mophilus var. calidolactis a dve enzymové imunometody
(LAC Tek TC a TC microwell Tek kit) na stanovenie re-
zidui tetracyklinu v ov€om mlieku a skon3tatovali, Ze apli-
kované imunometddy su vhodné pre testovanie mlieka
v zdvodoch na vyrobu syrov.

LOHUIS et al. (1995a) aplikovali zdravym bahniciam
kombinaciu antibiotik (300 000 m.j. penicilinu + 100 mg
nafcilinu + 100 mg dihydrostreptomycinu). Hladina pe-
nicilinu a nafcilinu klesala postupne podla poradia na
< 0,006 m.}./ml do 70. dna a < 0,02 pg do 56. dna, ale
dihydrostreptomycin bol detekovatel'ny pocas celého ob-
dobia. Po narodeni jahniat antibiotika neboli detekované,
okrem penicilinu (0,007-0,028 m.}./ml) a dihydrostrep-
tomycinu (0,20-0,44 pg/ml), a to na 2. a 3. defl po na-
rodeni jahniat. LOHUIS er al. (1995b) pouZzili ta isti
trojkombinaciu antibiotik v rovnakych koncentraciach aj
u 220 klinicky zdravych laktujucich k6z. Po&as prvych
7 dni po narodeni kozliat obsahovalo mlieko menej ako
0,006 m.j. penicilinu/ml, viac alebo 0,015 pg nafcilinu/ml
a menej ako 0,2 pg dihydrostreptomycinu/ml.

NAKOS et al. (1994) vyvinuli HPLC metddu na stano-
venie rezidui albendazolu (ABZ), oxbendazolu (OBZ)
okrem kravského aj pre ov¢ie mlieko.

ZENG et al. (1998) overovali citlivost” a spolahlivost
r6znych druhov testov (SNAP, LAC Tek, CHARM, dis-
kovii metodu s B. stearothetrmophilus var. calidolactis,
B-laktamovy sekvenény test) pri pouZziti 30 antibiotik, kto-
rymi bolo fortifikované ovcie a kozie mlieko. VSetky tes-
ty preukazali > 90% tc¢innost’ a §pecifickost’ v tolerancii
detekénych limitov. Pozitivne falo3né nalezy v kozom
mlieku boli potvrdené metodou HPLC. Zistilo sa, Ze LAC
Tek (B-L test) nedetekuje niektore¢ antibiotika, vratane pe-
nicilinu G v hraniciach tolerancie, zatial o LAK Tek CEF
vyborne detekuje ceftiofur v kozom mlieku.

ZENG et al. (1996) overovali aj skriningové metody
(Delvotest P, Penzym, diskovd metdda) pre peniciliny
a cefapiriny v kozom mlieku. Penzym test nevykazoval
falosne pozitivne vysledky, Delvotest vykazoval asi 7 %
(od 48-72 h po oSetreni penicilinom a 96 h po o3etreni
cefapirinom). Na rozdiel od skusenosti s kravskym mlie-
kom sa zvy$enim poétu somatickych buniek v kozom mlie-
ku nezvysilo mnozstvo falo¥ne pozitivnych vysledkov
ziskanych Delvotestom P. Vysledky experimentu nazna-
¢uju, Ze minimalny ¢as do konzumécie mlieka je 72 h
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(6 dojeni) pri pouZiti penicilinu G a 120 h (10 dojeni) pri
pouziti cefapirinu.

BOATIO et al. (1998) popisuji metédu HPLC na stano-
venie benzylpenicilinu v ov€om mlieku. Vzorky mlieka
po intramamarne] a intramuskularnej aplikacii (24 mg/kg)
boli odoberané v 6- a 12-hodinovych intervaloch podas
7 dni. Linearna kalibracia sa vyhodnotila z koncentrac-
ného rozmedzia od 1 do 10 ng/ml s korelatnym koefi-
cientom > 0,998 (detekCny limit 2,6 ng/ml).

SIMKO a BARTKO (1996) zistovali pomocou diskove;
difiznej metddy rezistenciu na 14 antibiotik a co-trimo-
xazolu u 500 kmenov Staphylococcus aureus, izolova-
nych z oviec s klinickou alebo latentnou mastitidou, a to
v ov¢om mlieku a v syroch. Najvy35i pocet rezistentnych
kmetiov bol v pripade klinickych mastitid zvla$t' voci
penicilinu a tetracyklinu.

Ucinok kloxacilinu (200 mg) u 16 mastitidnych oviec
skiimali SHEIKH a WILLAYAT (1994). Antibiotikum bolo
uéinné, s vynimkou, ked’ infek&nym agensom bola Esche-
richia colli.

Legislativa

Legislativa uvedena do EU 1. 1. 1994 a jej aplikacia
(JAOUEN 1992) rozobera okrem iného aj otazky produkcie
a konzumacie kozieho mlieka.

Kli¢ovymi bodmi su :

— vieobecna aplikovatel'nost’ pre vSetky Clenské krajiny,

—nahrada vSetkych predchadzajucich zakonov a ich apro-
Ximacia,

— poZziadavky: < 1 000 000 buniek/ml, v pripade spraco-
vania mlieka na produkty je tento limit zniZeny na
< 500 000 buniek/ml, s vyhradou < 500 buniek/ml pre
Staphylococcus aureus.

Tieto poZiadavky platia zvla3t’ pre spracovanie mlieka
dodavaného do mliekarni a zvIast pre spracovanie mlie-
ka na farméch. Doteraz v3ak stdle neplati jednotny Stan-
dard kvality EU pre kozie a ov&ie mlieko, &o je vzhladom
na stiipajuci trend spotreby nebovinnych mliek a vyrob-
kov z nich nevyhnutné pre zabezpecenie verejného zdra-
via. Dovtedy je potrebnd pasterizacia — pri jej absencii
vietky syry vyrobené zo surového kozieho a ov€ieho mlie-
ka musia podliehat’ striktnej periodickej kontrole.

Laver

Z rastuceho zaujmu o nebovinné mlieka v stvislosti so
stipajlicim po&tom alergii na kravské mlieko vyplynula
v zaujme zabezpecenia zdravia konzumentov nalichava
potreba zavedenia jednotnych Standardov Kvality v ramci
EU, a to zvlast pre kozie a ovéie mlieko.
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