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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 Narodne;j
rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z. o potravi-
nach v zneni zakona ¢. 349/2011 Z. z. ustanovuje:

§1

Na tucely tejto vyhlasky sa rozumie

a) zahustenym mliekom vyrobok v tekutom stave vyra-
bany ¢iastocnym odstranenim vody z mlieka, uplne
alebo ciastocne odtuéneného mlieka, alebo zo zmesi
tychto vyrobkov; vyrabat ho mozno s prisadou smo-
tany alebo tiplne dehydrovaného mlieka alebo obi-
dvoch, pricom pridavok uplne dehydrovaného mlie-
ka v hotovych vyrobkoch neprevySuje 25 % celkovej
mlieénej susiny; mozno ho vyrabat aj ako zahustené
mlieko sladené pridanim sacharozy,

b) mliecnym bielkovinovym koncentratom vyrobok,
ktory sa ziskava zahustovanim mlieénych bielkovin
ultrafiltraciou mlieka, ¢iastoéne odtuéneného mlie-
ka alebo odtu¢neného mlieka,

¢) mliecnym permeatom vyrobok, ktory sa ziskava od-
strannovanim mlieénych bielkovin a mlieéneho tuku
z mlieka, a to z mlieka ¢iasto¢ne odtuc¢neného alebo
odtuéneného, ultrafiltraciou,

d) laktozou prirodzena zlozka mlieka, ktora sa ziskava
spravidla zo srvatky s obsahom bezvodej laktozy
v su$ine najmenej 99,0 hm. %; méze byt anhydri-
dom a obsahovat jednu molekulu krystalickej vody
alebo moze byt zmesou oboch foriem,

e) potravinarskym kyslym kazeinom vyrobok ziskany
zrazanim s pouzitim technologickych pomocnych la-
tok a bakterialnych kultar produkujucich kyselinu
mlieénu, ktory sa ziskava kyslym zrazanim odtucne-
ného mlieka,

f) potravinarskym sladkym kazeinom vyrobok ziskany
zrazanim s pouzitim technologickych pomocnych la-
tok, ktory sa ziskava zrazanim odtu¢neného mlieka.

§2

(1) Trhové druhy zahusteného mlieka musia spiﬁat’
tieto poziadavky:
a) zahustené mlieko nesladené
1. zahustené mlieko s mnozstvom tuku najmenej

7,5 hm. % a s mnozstvom mlie¢nej suSiny najme-
nej 25 hm. %,

2. zahustené mlieko ¢iastocne odtu¢nené s mnozstvom
tuku vacésim ako 1 hm. % a mensim ako 7,5 hm. %
a s mnozstvom mlie¢nej susiny najmenej 20 hm. %,

3. zahustené mlieko odtu¢nené s mnozZstvom 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
susSiny najmenej 26,5 hm. %,

b) zahustené mlieko sladené

1. sladené zahustené mlieko s pridavkom sacharézy
a s obsahom tuku najmenej 8 hm. % a s mnoz-
stvom mlie¢nej susiny najmenej 28 hm. %,

2. sladené zahustené mlieko c¢iastocne odtucnené
s pridavkom sacharozy a s obsahom tuku vac¢sim
ako 1 hm. % a mensim ako 8 hm. % a s mnoz-
stvom mlie¢nej susSiny najmenej 24 hm. %,

3. sladené zahustené mlieko odtuénené s pridavkom
sacharozy 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 ne-
sladené,
b) pridanim cukru, ak ide o zahustené mlieko sladené.

(3) Obsah bielkovin v mlieku sa mdze upravit na obsah
34 hm. % pridanim a/alebo odstranenim zloziek mlieka,
a to spoésobom, pri ktorom sa v upravovanom mlieku ne-
zmeni pomer srvatkovych bielkovin ku kazeinu.

(4) Na vyrobu zahusteného mlieka sladeného mozno
pouzivat doplnujuce mnozstvo laktdzy nepresahujuce
0,3 hm. %.

(5) Vitaminy mozno pridavat podla osobitnych pred-
pisov.’)

(6) Nazov zahusteného mlieka sa utvara podla od-
seku 2. V oznaceni zahusteného mlieka sa musi uva-
dzat mnozstvo mliecneho tuku okrem zahusteného
mlieka podla odseku 2 pism. a) tretieho 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 vonkajsieho obalu, tidaje

!) Nariadenie Eurépskeho parlamentq a Rady (ES) ¢. 1925/2006 z 20. decembra 2006 o pridavani vitaminov a mineralnych latok a nie-
ktorych dalsich latok do potravin (U. v. EU L 404, 30. 12. 2006) v platnom zneni.
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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 uplne alebo cias-
toéne odtuéneného mlieka, zo smotany alebo zo zmesi
tychto vyrobkov.

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

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

b) suSené mlieko ¢iastoéne odtucnené s obsahom tuku
vacésim ako 1,5 hm. % a mensim ako 26 hm. %,

c) suSené mlieko odtuc¢nené s obsahom tuku najviac
1,5 hm. %,

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

(3) Susené mliecne vyrobky nesmu obsahovat ne-
utralizacné latky ani konzervacéné latky. Konzervovanie
suSeného mlieka sa dosahuje dehydrovanim.

(4) Nazov suseného mlieka sa utvara podla odseku 2,

v oznaceni suseného mlieka

a) sa musi uvadzat obsah tuku v hm. % a tento tidaj sa
uvadza v blizkosti nazvu,

b) uréeného pre koneéného spotrebitela musia byt
uvedené odporucania tykajuce sa sposobu ich riede-
nia alebo obnovenia vratane tidajov o obsahu tuku
v takto zriedenom alebo obnovenom mlieku.

(5) Ak je suSené mlieko s hmotnostou mensouako20 g
balené do druhého vonkajSieho obalu, tidaje mozno
uvadzat iba na vonkajSom obale okrem udajov podla
odseku 5.

(6) V oznaceni suSeného mlieka urceného pre ko-
necéného spotrebitela sa musia uviest slova ,Nie je ur-
ceny ako potravina pre doj¢ata do 12 mesiacov” v pri-
slusnom gramatickom tvare.

§ 4

(1) Kazeiny znamenaju hlavnt 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 ¢lenia na trhové druhy, ktoré musia splnat
tieto poziadavky:

a) potravinarsky kysly kazein
1. mliecéne bielkoviny v suSine 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,O najviac 2,5 hm. %,
. bezvoda lakt6za najviac 1 hm. %,

OO WN

7. titra¢na kyslost najviac 0,27 ml1 0,1 NNaOHna 1 g,
b) potravinarsky sladky kazein
1. mlie¢ne bielkoviny v suSine najmenej 84 hm. %,
z toho kazein najmenej 95 hm. %,
. vlhkost najviac 10 hm. %,
. mlieény tuk najviac 2 hm. %,
. sediment najviac 22,5 mgv 25 g,
. popol vratane P,O, najviac 7,5 hm. %,
. bezvoda laktoza najviac 1 hm. %.

OO WiN

(3) Kazein musi spinat tieto organoleptické poziadavky:
a) vzhlad - farba biela az krémovobiela; vyrobok ne-
smie obsahovat ziadne hrudky, ktoré by sa neroz-
padli pod miernym tlakom,
b) vona - bez cudzieho pachu.

(4) Pri vyrobe kazeinov sa moézu pouzivat tieto tech-
nologické pomocné latky a bakterialne kultury:
a) kyselina mliecna (E 270),
b) kyselina chlorovodikova,
c) kyselina sirova,
d) kyselina citréonova (E 330),
e) kyselina octova (E 260),
f) kyselina fosforeéna (ortofosforeéna),
g) srvatka,
h) bakterialne kultury produkujtce kyselinu mlieénu.

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

(6) Kazeinaty sa podla kationu pouzitého neutra-
lizaéného ¢inidla v trhovych druhoch ¢lenia na sodny,
vapenaty, draselny, amonny a horecnaty.

(7) Poziadavky na zloZenie kazeinatu:

a) mliecny kazein v mliecnej bielkovine najmenej
88 hm. % v susSine,

b) vlhkost najviac 8 hm. %,

c) mliecny tuk najviac 2 hm. %,

d) sediment v 25 g vzorky kazeinatu najviac 22,5 mg,

¢€) 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 spinat tieto organoleptické pozia-
davky:

a) vzhlad - farba biela az krémovobiela; vyrobok ne-
smie obsahovat ziadne hrudky, ktoré by sa neroz-
padli pod miernym tlakom,

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

¢) vona - velmi slabé cudzie prichute a pachy.

(10) Kvalita kazeinov a kazeinatov sa skusa meto-
dami uvedenymi v technickych normach.?
(11) Nazov kazeinov sa uvadza podla odseku 1.

(12) V nazve kazeinatov sa uvadza aj pouzity ka-
tion podla odseku 3.

(13) Ak sa mlieéne bielkoviny uvadzaju na trh ako
zmesi mlieénych bielkovin, musi sa v ich nazve uva-
dzat, ze ide o zmes, pricom sa musia vymenovat mliec-

2) STN P 57 0006 Metody odberu vzoriek potravinarskych kazeinov a kazeinatov na chemické skusanie.
STN P 57 0111-12 Metody skuSania potravinarskych kazeinov a kazeinatov.
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ne bielkoviny, z ktorych sa zmes sklada, a to v klesaju-
com poradi podla hmotnosti.

(14) Ak zmesi mlieénych bielkovin obsahuju kazei-
naty, musi sa uvadzat mnozstvo mlieénych bielkovin
v zmesi a oznacenie kationu v kazeinate.

(15) V oznaceni kazeinov a kazeinatov sa uvadza

a) ¢ista hmotnost vyjadrena v kilogramoch alebo gra-
moch,

b) meno, priezvisko a adresa trvalého pobytu alebo ob-
chodné meno a sidlo vyrobcu, baliarne alebo preda-
vajuceho ustanoveného v ramci Eurépskej tinie,

¢) krajina pévodu, ak ide o vyrobky dovazané z tretich
krajin,

d) datum vyroby alebo oznacenie, podla ktorého mozno
identifikovat davku.

(16) Kazeiny a kazeinaty musia byt oznacené tak,
aby vyhovovali definiciam a pravidlam, ak nevyhovuja
kritériam, musia byt nazvané a oznacené tak, aby ku-
pujtci nebol uvedeny do omylu, pokial ide o ich druh,
kvalitu alebo pouzivanie.

(17) Odstredené mlieko znamena mlieko od jednej

kravy alebo viacerych krav, do ktorého nebolo ni¢ pri-
dané a v ktorom sa znizil len obsah tuku.

(18) Kazeiny a kazeinaty musia byt podrobené tepel-
nému oSetreniu tak, aby bol fosfatazovy test negativny.

§5

Touto vyhlaskou sa preberaju pravne zavazné akty
Europskej tnie uvedené v prilohe.

§6

ZruSuje sa Vynos Ministerstva podohospodarstva Slo-
venskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Sloven-
skej republiky z 9. septembra 2004 ¢. 2264/2004-100,
ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Sloven-
skej republiky upravujuica zahustené mlieko, susené mlie-
ko, kazeiny a kazeinaty (oznamenie ¢. 531/2004 Z. z.).

§7

Tato vyhlaska nadobuda ué¢innost 1. marca 2012.

Zsolt Simon v. r.
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Priloha
k vyhlaske ¢. 43/2012 Z. z.

ZOZNAM VYKONAVANYCH PRAVNE ZAVAZNYCH AKTOV EUROPSKEJ UNIE

1. Smernica Rady 83/417/EHS z 25. jula 1983 o aproximacii pravnych predpisov ¢lenskych statov tykajucich sa
niektorych laktoproteinov (kazeinov a kazeinatov) uréenych na Iudsku spotrebu (Mimoriadne vydanie U. v. EU,
kap. 13/zv. 7) v zneni

- nariadenia Rady (ES) ¢. 807/2003 zo 14. aprila 2003 (Mimoriadne vydanie U.v. EU, kap. 1/zv. 4),
- nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1332/2008 zo 16. decembra 2008 (U. v. EU L 354,
31. 12. 2008).

2. Smernica Rady 2001/114/ES z 20. decembra 2001 o uréitom ¢iastoéne alebo tuplne dehydrovanom konzervova-

nom mlieku uréeného na ludsku spotrebu (Mimoriadne vydanie U.v. EU, kap. 3/zv. 35) v zneni
- smernice Rady 2007/61 ES z 26. septembra 2007 (U.v. EU L 258, 4. 10. 2007).
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