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VYHLASKA
Ministerstva podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky

z 26. januara 2012

o zahustenom mlieku, suSenom mlieku, kazeinoch a kazeinatoch

Ministerstvo podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky podla § 3 ods. 1 zakona

Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni zakona ¢. 349/2011

Z.

z. ustanovuje:

§1

Na ucely tejto vyhlasky sa rozumie

a)

b)

c)

d)

e)

a)

zahustenym mliekom vyrobok v tekutom stave vyrabany ciastocnym odstranenim vody
z mlieka, uplne alebo cCiastocne odtucneného mlieka, alebo zo zmesi tychto vyrobkov; vyrabat
ho mozno s prisadou smotany alebo uplne dehydrovaného mlieka alebo obidvoch, pricom
pridavok uplne dehydrovaného mlieka v hotovych vyrobkoch neprevySuje 25 % celkovej
mliecnej susiny; mozno ho vyrabat aj ako zahustené mlieko sladené pridanim sacharozy,

mliecnym bielkovinovym koncentratom vyrobok, ktory sa ziskava zahusfovanim mlie¢nych
bielkovin ultrafiltraciou mlieka, ¢iastoéne odtuéneného mlieka alebo odtu¢neného mlieka,

mliecnym permeatom vyrobok, ktory sa ziskava odstranovanim mlieénych bielkovin
a mlieéneho tuku z mlieka, ato =z mlieka c¢iastoéne odtuéneného alebo odtucéneného,
ultrafiltraciou,

laktozou prirodzena zlozka mlieka, ktora sa ziskava spravidla zo srvatky s obsahom bezvodej
laktozy v susine najmenej 99,0 hm. %; moéze byt anhydridom a obsahovat jednu molekulu
krystalickej vody alebo moze byt zmesou oboch foriem,

potravinarskym Kkyslym kazeinom vyrobok ziskany zraZanim s pouzitim technologickych
pomocnych latok a bakterialnych kultar produkujacich kyselinu mliecnu, ktory sa ziskava
kyslym zrazanim odtu¢neného mlieka,

potravinarskym sladkym kazeinom vyrobok ziskany zrazanim s pouzitim technologickych
pomocnych latok, ktory sa ziskava zrazanim odtu¢neného mlieka.

§2
(1) Trhové druhy zahusteného mlieka musia splnat tieto poziadavky:
zahustené mlieko nesladené

1. zahustené mlieko s mnozstvom tuku najmenej 7,5 hm. % a s mnozstvom mliecnej suSiny
najmenej 25 hm. %,

2. zahustené mlieko ¢iastoéne odtucnené s mnozstvom tuku vacsim ako 1 hm. % a mensSim
ako 7,5 hm. % a s mnozstvom mliecnej suSiny najmenej 20 hm. %,
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3. zahustené mlieko odtucnené s mnozstvom tuku najviac 1 hm. % a s mnozstvom mliecnej
susiny najmenej 20 hm. %,

4. zahustené mlieko vysokotuc¢né s mnozstvom tuku najmenej 15 hm. % a s mnoZstvom
mliecnej susiny najmenej 26,5 hm. %,

b) zahustené mlieko sladené

1. sladené zahustené mlieko s pridavkom sacharézy a s obsahom tuku najmenej 8 hm. %
a s mnozstvom mliecnej susiny najmenej 28 hm. %,

2. sladené zahustené mlieko Ciastocne odtucnené s pridavkom sachar6zy a s obsahom tuku
vacsim ako 1 hm. % a mensim ako 8 hm. % a s mnozstvom mliec¢nej susiny najmenej 24 hm.
%,

3. sladené zahustené mlieko odtuc¢nené s pridavkom sacharézy a s obsahom tuku mensim ako
1 hm. % a s mnozstvom mliecnej susiny najmenej 24 hm. %.
(2) Konzervovanie zahusteného mlieka sa dosahuje
a) tepelnym osetrenim, ak ide o zahustené mlieko nesladeneé,
b) pridanim cukru, ak ide o zahustené mlieko sladené.
(3) Obsah bielkovin v mlieku sa méze upravit na obsah 34 hm. % pridanim a/alebo odstranenim

zloziek mlieka, a to spésobom, pri ktorom sa v upravovanom mlieku nezmeni pomer srvatkovych
bielkovin ku kazeinu.

(4) Na vyrobu zahusteného mlieka sladeného mozZno pouzivat doplnujuce mnozstvo laktéozy
nepresahujice 0,3 hm. %.

(5) Vitaminy mozno pridavat podla osobitnych predpisov.!)

(6) Nazov zahusteného mlieka sa utvara podla odseku 2. V oznaceni zahusteného mlieka sa
musi uvadzat mnozZstvo mliecneho tuku okrem zahusteného mlieka podla odseku 2 pism. a)
treticho bodu a odseku 2 pism. b) tretieho bodu. Tieto mnozstva sa uvadzaju v blizkosti nazvu
vyrobku v hmotnostnych percentach.

(7) Ak je zahustené mlieko s hmotnostou mensou ako 20 g balené do druhého vonkajsSieho
obalu, tiidaje mozno uvadzat iba na vonkajSom obale okrem udajov podla odseku 1.

§3

(1) SuSené mlieko je vyrobok v tuhom stave, v ktorom obsah vody nepresahuje 5 hm. %
hotového vyrobku, ziskany odstranenim vody z mlieka, z Giplne alebo ciasto¢ne odtucneného
mlieka, zo smotany alebo zo zmesi tychto vyrobkov.

(2) Susené mlieko sa ¢leni na tieto trhové druhy:

a) suSené mlieko plnotuc¢né s obsahom tuku najmenej 26 hm. % a mensim ako 42 hm. %,

b) susené mlieko ¢iastocne odtuc¢nené s obsahom tuku vacsim ako 1,5 hm. % a mensim ako 26
hm. %,

c) susSené mlieko odtu¢nené s obsahom tuku najviac 1,5 hm. %,

d) suSena smotana s obsahom tuku najmenej 42 hm. %.

(3) SuSené mliecne vyrobky nesmui obsahoval neutralizacné latky ani konzervacné latky.
Konzervovanie suseného mlieka sa dosahuje dehydrovanim.
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(4) Nazov suseného mlieka sa utvara podla odseku 2, v oznaceni suSeného mlieka
a) sa musi uvadzat obsah tuku v hm. % a tento udaj sa uvadza v blizkosti nazvu,

b) uréeného pre konec¢ného spotrebitela musia byt uvedené odporucania tykajice sa spoésobu ich
riedenia alebo obnovenia vratane udajov o obsahu tuku v takto zriedenom alebo obnovenom
mlieku.

(5) Ak je susené mlieko s hmotnostou mensou ako 20 g balené do druhého vonkajsieho obalu,
udaje mozno uvadzat iba na vonkajSom obale okrem udajov podla odseku 5.

(6) V oznaceni suseného mlieka uré¢eného pre konec¢ného spotrebitela sa musia uviest slova ,Nie
je urceny ako potravina pre dojc¢ata do 12 mesiacov® v prislusnom gramatickom tvare.

§4

(1) Kazeiny znamenajua hlavnu proteinova zlozku mlieka, pranu alebo vysusenu, nerozpustnu vo
vode a ziskanu z odstredeného mlieka zrazanim

a) pridanim kyseliny,
b) mikrobialnym okyslenim,
¢) pouzitim syridla,
d) pouzitim inych enzymov koagulujucich mlieko.
(2) Kazeiny sa podla spdsobu ziskavania zrazeniny a zloZenia c¢lenia na trhové druhy, ktoré
musia splnat tieto poziadavky:
a) potravinarsky kysly kazein
1. mliecne bielkoviny v susSine najmenej 90 hm. %, z toho kazein najmenej 95 hm. %,
. vlhkost najviac 10 hm. %,
. mliecny tuk najviac 2,25 hm. %,
. sediment najviac 22,5 mgv 25 g,
. popol vratane P,Og najviac 2,5 hm. %,
. bezvoda lakt6za najviac 1 hm. %,
. titra¢na kyslost najviac 0,27 m1 0,1 N NaOHna 1 g,
b) potravinarsky sladky kazein
mlie¢ne bielkoviny v susine najmenej 84 hm. %, z toho kazein najmenej 95 hm. %,
vlhkost najviac 10 hm. %,
mliecny tuk najviac 2 hm. %,
sediment najviac 22,5 mgv 25 g,

popol vratane P,Og najviac 7,5 hm. %,

O U A W N =" N O W N

bezvoda laktoza najviac 1 hm. %.

(3) Kazein musi splnat tieto organoleptické poziadavky:

a) vzhlad - farba biela az krémovobiela; vyrobok nesmie obsahovat ziadne hrudky, ktoré by sa
nerozpadli pod miernym tlakom,

b) vona - bez cudzieho pachu.
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(4) Pri vyrobe kazeinov sa moézu pouzivat tieto technologické pomocné latky a bakterialne
kultary:

a) kyselina mliecna (E 270),

b) kyselina chlorovodikova,

c) kyselina sirova,

d) kyselina citrénova (E 330),

e) kyselina octova (E 260),

f) kyselina fosforecna (ortofosforecna),

g) srvatka,

h) bakterialne kultiry produkujuce kyselinu mlie¢nu.

(5) Kazeinaty znamenaju vyrobky ziskané suSenim kazeinov spracovanych neutralizujucimi
latkami.

(6) Kazeinaty sa podla katiéonu pouzitého neutralizacného c¢inidla v trhovych druhoch ¢lenia na
sodny, vapenaty, draselny, amoénny a horecnaty.
(7) Poziadavky na zlozenie kazeinatu:
a) mliecny kazein v mliecnej bielkovine najmenej 88 hm. % v susine,
b) vlhkost najviac 8 hm. %,
c) mliecny tuk najviac 2 hm. %,
d) sediment v 25 g vzorky kazeinatu najviac 22,5 mg,
e) bezvoda laktoza najviac 1 hm. %,
f) hodnota pH 6,0 az 8,0.
(8) V kazeine a kazeinate maximalny obsah olova nesmie presiahnut 1 mg.kg' a necistoty O v 25
mg.
(9) Kazeinat musi spliat tieto organoleptické poziadavky:

a) vzhlad - farba biela az krémovobiela; vyrobok nesmie obsahovat Ziadne hrudky, ktoré by sa
nerozpadli pod miernym tlakom,

b) rozpustnost - takmer Uplne rozpustné v destilovanej vode okrem kazeinatu vapenatého,

c) vona — velmi slabé cudzie prichute a pachy.
(10) Kvalita kazeinov a kazeinatov sa skusa metédami uvedenymi v technickych normach.?)
(11) Nazov kazeinov sa uvadza podla odseku 1.
(12) V nazve kazeinatov sa uvadza aj pouzity katiéon podla odseku 3.

(13) Ak sa mliecne bielkoviny uvadzaju na trh ako zmesi mliecnych bielkovin, musi sa vich
nazve uvadzat, Ze ide o zmes, priCom sa musia vymenovat mlie¢ne bielkoviny, z ktorych sa zmes
sklada, a to v klesajiicom poradi podla hmotnosti.

(14) Ak zmesi mliecnych bielkovin obsahuju kazeinaty, musi sa uvadzat mnozstvo mliecnych
bielkovin v zmesi a oznacenie kationu v kazeinate.



