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ABSTRAKT

Cilem bakalatské prace bylo vytvofit literarni resersi shrnujici problematiku susSenych
mlécnych vyrobkl se zamétfenim na susend mléka a ziskat prehled o jejich vyznamu a
vyuziti v potravinarském a krmivaiském prumyslu. V praci je popsana historie ¢eského
mlékarenstvi, jednotlivé technologické postupy vyroby susenych mléénych vyrobkl
vcetné jejich slozeni. Soucasti prace je prehled o zatazeni suseného mléka a susené
syrovatky do jednotlivych potravinaiskych vyrobki a piehled vyrobcii, zabyvajicich se
vyrobou mléénych krmnych smési pro hospodaiska zvitata v Ceské republice. Prace byla
rovnéz doplnéna udaji o celkové spotiebé mléka a suseného mléka v potravinaistvi a

V krmivarstvi.

KLICOVA SLOVA:

mléko, susené mléko, susend syrovatka, vyuziti, spotieba

ABSTRACT

The aim of Bachelor thesis was to create a literature review summarizing the issue of
dried milk products with a focus on milk powder and to get an overview of their
importance and application in the food and feed industries. The thesis describes history
of the Czech dairy industry, a dried milk production process and a composition of milk
and whey powder. The part of the thesis is an overview of milk and whey powder
applications into individual food products, and an overview of producers of production
feed mixture for farm animals in the Czech Republic. The work is supplemented with
data on total milk and milk powder consumption in the food and feed industries.

KEY WORDS:

milk, milk powder, whey powder, applications, consumption
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1 UVOD

MIéko je jedinym a nezbytnym zdrojem vyzivy novorozenych mlad’at savct a
velice hodnotnou potravinou pro ¢lovéka, obsahujici téméf kompletni soubor zivin,
vitamint a mineralnich latek dilezitych pro normalni vyvoj organismu. Svétova produkce
mléka je vice nez 800 milionl tun, z toho ptiblizné 82 % je mléko kravské, 13 % mléko
buvoli, 4 % mléko kozi a ov¢i.

Historicky nejstarsi zplisob uchovavani potravin je jejich suSeni. Prvni zminky
0 suseni sahaji az do doby pted 3500 lety, kdy lidé susili potraviny na slunci nebo ve
vétru. Jedna se o zcela bézny fyzikalné-chemicky proces, pii kterém se z produktu
odpafovanim odstraiiuje voda s cilem prodlouzit trvanlivost. Vysledny produkt je bez
konzervacnich prostiedkt a zachovava si svou chut’, vuni, barvu, i obsahy cennych slozek
véetné vitamini a mineralnich latek. Timto zpGsobem lze konzervovat téméf vSechny

potraviny rostlinného a zivo¢isného ptavodu.



2 CIL PRACE

Cilem bakalaiské prace bylo shrnout problematiku susenych mléénych vyrobka se
zamétenim predevsSim na suSena mléka a ziskat ptehled o vyznamu a vyuziti suseného

mléka v potravinatském a krmivarském pramyslu.



3 SUSENE MLECNE VYROBKY

3.1 MLEKARENSTVI V CESKE REPUBLICE

Mléko a mlécné vyrobky hraly ve vyzivée lidstva dilezitou roli od nejstarSich dob.
O historii vyroby mléka i jeho zpracovani na mlécné vyrobky se dochovalo mnoho
nalezu, at’ jiz archeologickych, ale pfedevs§im v pisemnych dokumentech a kronikach.
Vyrazny zlom v mlékarenstvi pfinesly nové védecké poznatky v chemii, biologii a
technice pfedevSim v 19. stoleti. Pro mlékarenstvi byly nesmirné dilezité¢ zejména
Pasteurovy objevy, které polozily zaklady mikrobiologie. Z vynaleza 18. az 19. stoleti
to pak byly zejména vynalezy odstiedivky, pasteru, ale také elektromotorti a v prvovyrobé
zavedeni strojniho dojeni, které se u nas zkouselo jiz v roce 1892. Vyznamné byly také

pokusy s odpafovanim mléka vedouci k praktickému zpisobu zahu$tovani mléka.

Predpoklady pro primyslové zpracovani mléka nastaly az v dob¢, kdy zvySena
vyroba mléka stacila nejenom pokryt vlastni pottebu zemédélcii, ale vytvarely se i1 jeho
ptebytky. Pfevrat v technologickém zpracovani mléka, ktery nastal uplatiiovanim novych
védeckych a technickych poznatkd v 60. az 80. letech 19. stoleti, vedl u nas rovnéz ke
snaham o povzneseni mlékdrenstvi a jeho postupnou industrializaci. Pocatky
druzstevniho mlékarenstvi v Cechach a na Moravé spadaji piiblizné do 80. let 19. stoleti,

kdy vznikaly prvni druzstevni mlékarny (LIKLER a kol., 2001).

Prvni svétova valka pfinesla do mlékarenstvi velkou a dlouhodobou krizi. Silné
postihla zeméd¢lstvi v disledku snizeni stavu hospodatskych zvitat, a tim padem snizeni
prodeje mléka. Nekteré mlékarny musely byt pro nedostatek mléka uzavieny, jiné se
neustale pohybovaly na pokraji hospodarského tipadku. Tehdy ukoncilo svou ¢innost
v Cechéch 55 mlékaren a 88 na Moravé a ve Slezsku. OZiveni nastalo aZ po roce 1920,
kdy byly znovu uvedeny do provozu nékteré mlékarny, ale zejména pak ve 30. letech

diky vystavbé novych provozi na vyrobu konzumniho miléka.

Obdobi druhé svétové valky znamenal pro ¢eské mlékarenstvi opét zdsadni zménu.
Zaborem pohraniéi ptisel mlékarensky primysl v Cechach a na Moravé o vice nez dvé
desitky mlékaren. Némci zavedené tizené hospodatstvi ptivodilo plné podiizeni vyroby
mléka a mlécnych vyrobkil zajmim fiSe. Vyrabéné syry mély v té dob¢ jen nizky obsah

tuku a suSiny.

10



Po osvobozeni se podatilo uspésné zvladnout zdsobovani vnitrozemi a pohranici
mlécnymi vyrobky. Jiz v tomto roce bylo také zapocato se znarodiiovanim mlékaren,

které vyvrcholilo v letech 1948 - 1951, kdy bylo znarodnéno 27 velkych mlékaren.

V roce 1951 byl v kazdém kraji vytvofen jeden mlékarensky narodni podnik a
postupné se uskutectiovala ,,socializace” mlékarenské vyroby. Znarodiiovani mlékaren
bylo dokonceno vroce 1952 a celé mlékarenské odvétvi postaveno na jednotnou
organizacni zakladnu. Zacatkem 50. let doslo postupné k vydéavani ceskoslovenskych

statnich norem jakosti (LIKLER a kol., 2001).

V roce 1958 doslo k reorganizaci vSech mlékarenskych podnik a celkové bylo
ziizeno 17 ,,krajskych® podniki. V této dobé se podatilo vybudovat nékolik zavodu, které
svym vybavenim a moznostmi mohly vyniknout, jako naptiklad Pragolaktos v Praze,
mlékarny v Ceské Lip¢, mlékarna v Plané nad LuZnici, mlékarna v Zamberku ¢ Olma

v Olomouci.

Spolecenské zmény po listopadu 1989 oteviely nové cesty V podnikani a doslo
Kk transformaci vlastnickych vztahi v mlékarenstvi. Transformace se uskute¢nila do
podob spolecnosti s ru¢enim omezenym, akciovych spolecnosti a v nékterych piipadech
se dostaly mlékarny 1 do vlastnictvi zemédélci ¢i fyzickych osob. Nékteré podniky
ziskaly v privatizaci i vyznamni zahrani¢ni investofi. Vlastnické zmény pfinesly vzestup
nékterych firem na jedné strané, ale n€kde také vedly i k postupnému zaniku firem a

ukonéeni ¢innosti mlékaren.

Vroce 2004 pfiinesla spoleCensko-politicka situace dalSi zdsadni zménu
v mlékarenstvi. Ceska republika (CR) se stala &lenem Evropské unie (EU), coz
znamenalo, Ze se vSechny potravinaiské podniky musely pfizpusobit piisnym hygienicko-
sanitacnim a technickym pravidlim EU v ramci harmonizované potravinarské legislativy

(PK CR, 2009).

Tuzemské mlékarenstvi patfi mezi tradi€ni obory Ceského zpracovatelského
pramyslu, které vyuzivaji predevsim tuzemské surovinové zdroje, zejména syrové mléko,
které je kazdodenné svazeno z mnoha mist CR ¢&i z blizkého pohraniéi od jeho producenti
a po nasledné prvotni analyze jeho kvality a sloZeni pak dale okamzZité zpracovadvano na

rizné typy mlékarenskych vyrobku a polotovari (SZIF, 2018).
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Z hlediska standardni odvétvové klasifikace se cely obor ,, Zpracovani mléka,
vyroba mlékarenskych vyrobkl a zmrzliny* jest¢ dale ¢leni na segment ,,Zpracovani
mléka, mlékarenskych vyrobkl a syri“ a segment ,,Vyroba mrazenych smetanovych
krémi a zmrzliny|“. Toto dalsi ¢lenéni ¢eského mlékarenstvi jiz nema vétsi prakticky
vyznam, nebot’ na produkci zmrzliny se v CR specializuje jen nékolik malo tuzemskych
mlékaren. Pfedevs§im diky stabilni tuzemské spotfebé vykazuje ¢eské mlékarenstvi jako
celek stabilni trzby. Vstup CR do EU vyznamné piispél také k tomu, Ze je tuzemské
mlékarenstvi stabilnim prvkem ¢eské ekonomiky. Diky vstupu do EU mohou tuzemsti
producenti mléka vyvazet svou produkci bez jakéhokoliv administrativniho zatizeni do
zahrani¢nich mlékéren v blizkém i vzdalenéjSim piihrani¢i a naopak ani tuzemskym
mlékarnam nic nebrani v dovozu syrového mléka od vyrobci z ostatnich zemi EU. Za
této situace se tak sice tuzemské mlékarenstvi potyka s nejriznéjSimi zvraty ovlivnénymi
globalni poptavkou a kolisanim cen surovinovych zdroju, avsak trh mléénych vyrobkt

jako celek zustava dlouhodobe¢ stabilni (SZIF, 2018).

3.2 MLEKO, PRODUKCE A SLOZENI

3.2.1 Produkce mléka

Mlékarensky priimysl u nas zpracovava Vv soucasné dob¢€ rocné v primeéru okolo
2,5 miliardy litri mléka rocn€ na nasledujici vyrobky: konzumni mléka a konzumni
smetany, fermentované napoje a jogurty, maslo, syry a tvarohy, mrazené¢ smetanové
krémy, zahus$téné mléko slazené a neslazené, suSenda mléka pro vyzivu kojenci i
dospélych lidi, pro vyZivu hospodaiskych zvifat a v neposledni fad¢€ specidlni vyrobky
pro zvlastni vyzivu (AK CR, 2017).

Mléko se podle tepelného oSetfeni rozliSuje na mléko pasterované, mléko
s prodlouzenou trvanlivosti a mléko trvanlivé. Ml€ko pasterované, oznacované jako
cerstvé, je oSetfeno vysokou pasteraci. Pro skladovani a distribuci je vSak nezbytny
chladici rezim, mléko se skladuje obvykle pfi teploté 4 - 6 °C. Cerstvé mléko ma
trvanlivost zhruba 10 dni. U mléka s prodlouzenou trvanlivosti se pfi vyrobé pouzivaji
teploty vyssi nez pasteracni, ale niz§i nez pii oSetfeni mléka trvanlivého. Trvanlivost
téchto vyrobkl je dana zhruba 20 dny. Mléko trvanlivé, ozna¢ované jako UHT (ultra-heat

temperature), je v kategorii konzumnich mlék nej¢astéji vyrabénym produktem. Miéko je

12



osetfeno vysokymi teplotami (nad 100 °C), coz zajistuje trvanlivost 4 az 5 mésict a

moznost skladovani a distribuce pti pokojovych teplotach (KADLEC a kol., 2009).

Konzumni mléka se dale d¢li dle obsahu tuku na: plnotu¢né o obsahu nejméné

3,5 % tuku, mléko polotu¢né o obsahu tuku 1,5 — 1,8 % tuku a mléko odtucnéné

s obsahem tuku nejvyse 0,5 % (VYHLASKA MZe ¢. 397/2016). Spotieba konzumniho

mléka v CR ma stoupajici trend a predstavuje v poslednich deseti letech 57,0 aZ 62,3 kg

na osobu a rok (Graf 1), coz je piiblizn¢ Ctvrtina celkové spotfeba mléka a mlécnych

vyrobki (Tab. €. 1).

Tab. &. 1. Vyvoj spotieby mléénych vyrobkii v Ceské republice (kg/obyvatele/rok)

2008

2009

2010

2011

2012

2013

2014

2015

2016

2017

Miéko a
mlécné
vyrobky
(bez
masla)

242,7 | 249,7

244,0

227,7

234,3

2341

236,5

242,3

2475

246,5

Konzum-
ni mléko
celkem

57,0

59,8

57,7

57,7

59,0

62,3

60,1

60,5

60,4

61,3

Podil (%)

23,5

23,9

23,6

25,3

251

26,6

25,4

24,9

24,4

24,8

Zdroj: CSU, 2019, upraveno

Graf ¢&. 1. Vyvoj spotieby konzumniho mléka v Ceské republice (kg/obyvatele/rok)

kg/obyvatele/rok

Zdroj:
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3.2.2 SloZeni mléka

MIléko obsahuje veskeré zakladni ziviny a vétSinu minerdlnich latek a vitamindg.
Kravské mléko se sklada z 12 -14 % susiny a 86 — 88 % vody (Tab. ¢. 2).

Susinu tvoii mléény tuk (cca 3,5 %), ktery je energeticky nejbohatsi slozkou
mléka. MIé¢ny tuk obsahuje vysoky podil nasycenych mastnych kyselin (50 — 70 %).
Vétsinu z tohoto zastoupeni piedstavuji Kyseliny laurova, palmitova, a také vyssi podil
mastnych kyselin s nizkym poc¢tem uhliku jako jsou kyseliny maselna, kapronova,
kaprylova. Diky této specifické skladbé mastnych kyselin je mlé¢ny tuk nositelem chuté
a vun¢ mléka. MIé¢ny tuk obsahuje také dalsi latky jako je cholesterol, fosfolipidy a
vitaminy rozpustné v tucich (HAUG a kol., 2007).

Dalsi soucasti suSiny jsou mlééné bilkoviny, znutricniho hlediska
nejvyznamngéjsi slozka mléka (CAROLI a kol., 2009). Mléko obsahuje dvé zakladni
skupiny bilkovin — kaseinovou frakci a syrovatkové bilkoviny. Kasein je tepelné stabilni
bilkovina, v mléce se vyskytuje ve tiech zakladnich formach — alfa-kasein (45 — 55 %),
beta-kasein (25 — 30 %) a kappa-kasein (20 %). Syrovatkové bilkoviny jsou napft. beta-
laktoglobulin, alfa-laktalbumin, bovinni sérovy albumin a imunoglobuliny. V mléce jsou
rovnéz piitomné nékteré enzymy (lysozym, laktoperoxidaza) a laktoferin.

Dalsi slozkou mléka jsou sacharidy (4,4 — 4,9 %), z nichz vétSinu tvoii laktoza —
mléény cukr — ktera dodava mléku nasladlou chut’. Laktoza je dilezita pro fermentaci pii
vyrobé kysanych mlécnych vyrobku (jogurty, acidofilni mléko, kyska, kefir) - HARJU a
kol. (2012). Z ostatnich sacharidi jsou ptitomny glukdza a galaktdza.

Mineralni latky tvofii 0,7 az 0,8 % ze suSiny. Z hlediska vyzivy je nejvyse cenén
vysoky obsah vapniku, dale je cenny obsah drasliku, hoi¢iku, fosforu a nékterych
stopovych prvku (jodu, manganu, fluoru, selenu aj.).

Vitaminy tvofii pfiblizn€ 0,35 % a jejich obsah se lisi podle zptisobu chovu krav a
podavaného krmiva. V mléce jsou obsaZeny prakticky vSechny vitaminy rozpustné
v tucich (A, D, E, K) i vitaminy rozpustné ve vodé (B1, Bz, Bs a B12) - SAMKOVA a kol.
(2012).
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Tab. ¢. 2. SloZeni kravského mléka

Slozka Obsah
Mlé¢ny tuk (g/100 g) 35-38
nasycené mastné kyseliny (% vSech mastnych kyselin)

kyselina maselna 1,8-49
kyselina kapronova 0,6 —3,2
kyselina kaprylova 05-21
kyselina laurova 1,2 -5.2
kyselina palmitova 15 — 46
Bilkoviny (g/100 g) 3,3
alfa kasein (% vSech bilkovin) 44,2
beta kasein 24,1
beta laktoglobulin 9,6
alfa laktalbumin 3,8
imunoglobuliny 1,8
Laktoza (g/100 Q) 4.7
Mineralni latky (mg/kg)

vapnik

draslik 1550 - 1600
hoi¢ik

fosfor 870 - 980
Stopové prvky (mg/kg)

jod 0,016 - 0,75
mangan 0,03 - 0,09
fluor 0,08 - 0,10
selen 0,003 - 0,20
Lipofilni vitaminy (mg/kg)

vitamin A 0,3-1,0
vitamin D 1,0
vitamin E 02-1,2
vitamin K 0,01-0,03
Hydrofilni vitaminy (mg/kg)

B, 0,3-0,7
B2 0,2-30
Bs 0,2-2,0
B2 (wkg) 3-38

Zdroj: SAMKOVA, (2012), upraveno
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3.3 TECHNOLOGIE VYROBY SUSENEHO MLEKA

Cely technologicky proces zpracovani mléka zadind uz samotnym svozem
syrového mléka. Svoz je zajiStovéan cisternovymi vozidly, vyrobenymi z nerezové
potravinaiské oceli. Odtud je mléko jiz v mlékarné precerpano do ptfijmovych tanka. Po
pfijmu mléka se dale uskuteciiuji dal$i zékladni technologické operace, jako je
odstfed’ovani, standardizace a tepelné oSetfeni podle druhu mlékarenského vyrobku

(SUSTOVA A SYKORA, 2013).

3.3.1 Princip suSeni

V pribéhu vyroby suSené¢ho mléka dochédzi v n¢kolika usecich ke zvyseni teploty,
kterd specifickym zplGsobem ovliviiuje skladbu mikroorganismii a mnozstvi vody
v mléce. Jednd se o predehiivani mléka pasteraci nebo sterilaci, zahustovani mléka
odpafovanim a suseni mléka (nejéastéji rozprasovanim) na vyslednou susinu 96 — 98 %.
Vlastni suSeni probihd ve sprejovych nebo valcovych susarnach (LUKASOVA, 2001,
JANSTOVA, 2012).

3.3.2 SuSeni ve sprejové susdrné

MIéko jako vstupni surovina je rozprasovano na jemnou mlhu pomoci trysek nebo
rozprasovaciho kotouce v susici komotfe do proudu horkého vzduchu (160 — 220 °C).
Susici prostor ma tvar vysokého valce, tzv. susici v€z, nebo ma susici prostor tvar hranolu,
protiproudové, souproudové a kombinované. Pfi rozpraSovani pomoci trysek je material
susen volng, v horkém vzduchu a nepfichazi do styku s kovovym povrchem. SuSeni je
uskutecnovano velkou rychlosti a ¢astice diky tomu maji maly obsah vzduchu. I pfes
vysoké teploty suSicitho vzduchu se kapka mléka uvniti nezahteje nad teplotu 65 °C.
Tento zpusob je nejvice vhodny pro suseni plnotuéného mléka. Diky rychlému
odpafovani vody z kapek nedochazi k velkym zménam ve vlastnostech mléka. Teplota
vzduchu se ¥idi v zavislosti na druhu sueného mléka a na obsahu tuku (LUKASOVA,
2001, KESHANI a kol. 2015).

Pti suseni pomoci rozpraSovaciho kotouce se vyuziva vysoka odstiediva rychlost,

az 400 otacek za sekundu. Pti tomto zpiisobu suseni je lepsi regulace pritoku mléka.
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Velikost castic suseného mléka je ovlivnéna pratokem mléka, jeho suSinou a
teplotou zahusténého mléka a rychlosti suSeni. Vstupni teplota suSiciho vzduchu pfii
rozprasovacim suseni je 150 — 220 °C, ale v disledku prudkého odparu vody a nasledného
ochlazovani je vystupni teplota vzduchu kolem 70 — 90 °C a teplota suSeného mléka pii
vystupu se pohybuje od 30 do 60 °C. Velikost ¢astic mléka se pohybuje od 10 do 200 pm
(GAIDUSEK, 1998).

Dale jiz vlhkost pronika k povrchu pevné Castice pomaleji. Provadi se suseni

jednostupiiové (Obr. €. 1), dvoustupiiové nebo tiistupiiové (Obr. €. 2).

Obr. ¢. 1. Schéma jednostupiiové sprejové susarny
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Legenda:1 — vstupni filtr, 2 — vstupni ventilator, 3 — ohtiva¢ vzduchu, 4 — distributor
vzduchu, 5 — susici komora, 6 — saéek filtr, 7 — odsavaci ventilator, 8 — vysokotlaké
¢erpadlo, 9 — fluidni lizko, 10 — vzduchotechnické jednotky, 11 — cyklon

Zdroj: BYLUND, 2003

Pti dvoustupiiovém suseni je prvnim stupném suseni na obsah vody v mléce 6 —
8 %, druhym stupném je dosouseni v prasku ve fluidni vrstve, kde probiha intenzivni

proudéni vzduchu okolo ¢astic po delsi dobu a je vyuzita vstupni teplota susiciho vzduchu
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100 — 120 °C. Poté se produkt vychladi na teplotu nizsi nez 30 °C. Pfes sito jsou
odstranény hrudky a vysledny produkt je automaticky dopravovan do skladovacich sil

nebo kontejnert, popiipadé rovnou balen do spotiebnich obal.

Obr. €. 2. Schéma vicestupniové sprejové susarny
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Legenda: 1 — vstupni filtr, 2 — vstupni ventilator, 3 — ohfiva¢ vzduchu, 4 — distributor
vzduchu, 5 — sus$ici komora, 6 — sacek filtr, 7 — odsavaci ventilator, 8 — vysokotlaké
cerpadlo, 9 — fluidni liZko, 10 — vzduchotechnické jednotky, 11 — cyklon, 12 — praskovy
prosévac

Zdroj: BYLUND, 2003

P1i tfistupniovém suSeni je prvnim stupném mléko vysuSeno na obsah vody 10 —
12 %. Druhym stupném je dosouseni ve fluidni vrstvé a tfetim stupném je vibrofluidni
zlab, kde dochdzi k dosuSeni a vychlazeni. Drobné Castice suSen¢ho mléka zachycené
filtry na vystupu pouzitého susiciho vzduchu se vraci zpét do véze, tam jsou op€t zvlhCeny

rozprasovanym mlékem a ptimo ve vézi aglomeruji.
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Susici vzduch a mléko se musi uvnitt véze dobie promisit a vzduch musi proudit
tak, aby nedochazelo k hromadéni prasku na sténach susarny. K zabranéni usazovani
prasku jsou na vnitini sténé susarny umistény otacivé trubice s tryskami, které tlakovym
vzduchem odfukuji nanos suseného mléka ze stén na dno (LUKA§OVA, 2001, KADLEC
a kol., 1998).

3.3.3 Suseni na vilcové susarné

Metoda valcového suseni se pouziva predevsim ve vyrobé plnotu¢ného suseného
mléka. Principem této metody suseni je nastiikdvani zahusténého mléka v tenké vrstveé na
povrch teplych rotujicich valch (Obr. €. 3). Odparovaci a odsavaci systémy jsou nad valci.
Nastiiknuty film je po ususeni z valct seskrabovan ve formé listu pomoci nozi. Pii tomto
zpusobu suseni se pouziva nékolik typti valcovych susaren. Nejcasteji se pouziva dvojita
bubnova susarna, ktera pracuje pii atmosférickém tlaku. Suchd nasycena para o teploté
150 °C je pouzita pro ohiev valce a je vhanéna do osy valce. Kondenzat pary je odstranén
Cerpadlem umisténym do druhého konce. Teplota mléka dosahuje pfiblizné stejné
hodnoty jako para béhem suSeni. Suchy film seSkrabavany pomoci nozi pada na dopravni
otaciveé pasy, umisténé podél kazdého valce, kde se jemné rozdrti a je transportovan na
kladivkovy mlyn, ktery slouzi k rozdrceni na prasek (LUKASOVA, 2001).

Vykon valcové susarny je zavisly na odpatovaci kapacité valce. Provoz valcové
suSarny je usporngjsi. Vyrobky maji dobrou mikrobiologickou kvalitu, 1épe stabilizovany
tuk, tmavsi barvu, ale zhorSenou rozpustnost a nutriéni hodnotu (JANSTOVA, 2012).

Vélcové suSeni za vakua pracuje s teplotami pod 100 °C, odstranuje kyslik a
poskytuje lepsi vlastnosti mlécného prasku nez suSeni pod atmosférickym tlakem.
Prestoze valcové suseni poskytuje pomérné kvalitni produkt, v porovnani se sprejovym

suSenim je nevyhodou také piipékani hmoty na valec (LUKASOVA, 2001).
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Obr. ¢. 3. Schéma valcové susarny
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Zdroj: BYLUND, 2003

3.3.4 Instantizace

Technologicky postup upravy suSené¢ho mléka, ktery vede k jeho lepsi nasledné
rozpustnosti se nazyva instantizace. Instantizace je provadéna dvéma zpusoby, a to
jednostupiiovou fazi nebo dvoustupiiové. U jednostupniového zpusobu je v blizkosti
rozpraSovaci suSarny postaven fluidizacni Zlab — instantizér. Toto zafizeni pracuje pii
nizsi teploté vystupniho vzduchu ze susici véze, proto jsou ¢astice prasku lepkavé a vihkeé,
snadno se slepuji a tvoii shluky. V tomto stadiu se praSek pfivadi do instantizéru, jehoz
hlavni soucésti je vibrujici vodorovna perforovana deska, jejimiz otvory zespodu nahoru
proudi vzduch a udrzuje mlécny prasek ve fluidnim stavu. V prvni fazi se ¢astice shlukuji,
v druh¢ fazi se prasek dehydruje a ve tfeti fazi se chladi. Vodorovna deska vibruje a tim
posouva mlécny prasek vpred. Jemny mléény prasek, ktery se neslepil, se z instantizéru
odvadi zpét do susici véze. Susené mléko vyrobené timto zplisobem se vyborne rozpousti
ve studené vodé. Dalsi vyhodou takto upravené¢ho mléka je jeho neprasnost (BYLUND,
2003, JANSTOVA, 2012, SUSTOVA A SYKORA, 2013).
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Pti dvoustupnovém zptisobu instantizace je mlécny prasek odvadén z véze susarny
do komory, kde se zvlh¢uje jemné rozprasenou vodou a vzduchem nasycenym vodni
parou. Zvlhcené Castice se slepuji a vytvaieji veétsi shluky porovité struktury, padaji na
dno a jsou dopravovany do tiesadlové susarny, kde se znovu susi. Susené mléko ziskané
dvoustupniovym zptsobem instantizace ma hrubou konzistenci, pomérné nizkou
hmotnost a vlhkost 3 — 5 %. Pti¢inou velmi dobré rozpustnosti je zména znacné Casti
amorfni lakt6zy na hydratovou krystalickou formu a porézni houbovita struktura prasku,

do né€hoz pii rekonstituci snadnéji vnika voda (KADLEC a kol., 1998).

3.3.5 Lyofilizace

Lyofilizace je zpisob suseni, pti kterém se rozpoustédlo zmrazi piedsusenim a
potom se pievede na plynnou bazi ptimo z pevné baze pod bodem tani rozpoustédla.
Udrzuje biologické vlastnosti bilkovin, zachovava vitaminy a bioaktivni slou¢eniny. Tlak
muze byt snizen vyvévou s vysokym podtlakem, je také mozné suSeni vymrazovanim pii
atmosférickém tlaku v suchém vzduchu. Pokud se pouzije vakuova pumpa, péara vznikla
sublimaci se ze systému odstrani pfeménou na led v kondenzatoru, ktery pracuje pii velmi
nizkych teplotach, mimo komoru pro suSeni vymrazovanim. Po dokonceni celého procesu
se obvykle vakuum rozbije pomoci inertniho plynu, jako je dusik, pfed tim nez se material
zabali a utésni. Pro vyrobu suSené¢ho mléka se tato metoda, z diivoda vysoké spotieby

energie, pouziva velmi malo (BYLUND, 2003).

3.3.6 Skladovani a baleni

Skladovani suSeného mléka probiha ve skladovych silech s vyprazdinovacim
dnem. Nasledn¢ je mléko baleno pro dalsi spotiebitelské vyuziti. Baleni pro
velkoodbératele se provadi na pytlovacich linkach, kde se produkt bali do vicevrstvych a
vzduchotésnych papirovych pytlii, nebo se plni do velkoobjemovych kontejnert.
Vyrobky pro malospottebitele se bali v balicich automatech, kde se jiz pouzivaji rizné
druhy obali (GAJDUSEK, 1998).

Sklady urcené pro skladovani suSeného mléka musi byt Cisté, suché, dobie
vétratelné, bez plisni a pachi. Mléko se skladuje za podminek stanovenych piisluSnymi
normami, napt. vlhkost vzduchu, teplota vzduchu. V pribéhu skladovani je také tieba
chranit susené mléko ptred svételnymi paprsky. Susené mléko vyrobené ve vélcové
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susarné je trvanlivé 6 az 12 mésicli, mléko susené sprejovym zplisobem ma trvanlivost
kratsi, pouze 4 az 6 mésict. Plati, ze ¢im je vyssi obsah tuku v suSeném mléce, tim ma
krat$i trvanlivost. Dulezity parametr pro skladovani a baleni suSeného mléka je sypkost

(KADLEC a kol, 1998).

3.4 SUSENE MLECNE VYROBKY

Zéakladnim legislativnim ptedpisem pro potraviny je v CR Zakon &.110/1997 Sb.
o potravinach a tabadkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni n€kterych souvisejicich
zakond, ve znéni pozd¢jsich predpist. S ohledem na mléko a mlécné vyrobky je
provadéci (komoditni) vyhlaS8kou k tomuto zakonu vyhlaska ¢&. 397/2016 Sb.,
0 pozadavcich na mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje. Tato
vyhlaska zpracovava ptislusné predpisy EU, zarovei navazuje na piimo pouzitelné
piedpisy EU a upravuje:
a) zpusob oznacovani potravin, v navaznosti na jejich ¢lenéni podle druhu, skupiny
nebo podskupiny, a slozeni potraviny
b) druhy potravin s ¢lenénim na skupiny a podskupiny

€) pozadavky na jakost, technologické pozadavky a objemové odchylky baleni

Miékem podle vyhlasky ¢. 397/2016 se rozumi: mléko podle natizeni o spolecné
organizaci trhli se zeméd€lskymi produkty spliiujici pozadavky prévnich piredpist
upravujicich veterindrni a hygienické pozadavky na zivocisné produkty;

Zahu$ténym mlékem nebo zahusténou smetanou — mléény vyrobek, slazeny
nebo neslazeny, ziskany ¢aste¢nym odpaienim vody z mléka plnotucného, odtu¢néného
nebo ¢astecné odtuénéného nebo jejich smési,

SuSenym mlékem nebo suSenou smetanou — mlé¢ny vyrobek v prasku ziskany
suSenim mléka plnotu¢ného, odtu¢néného nebo ¢astecné odtuénéného nebo smetany nebo

jejich smési, s obsahem vody nejvyse 5 % hmotnostnich.
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3.4.1 Produkce suSeného mléka

V soucasné dobé¢ zeméd¢lstvi produkuje dostatek suroviny pro zasobovani
tuzemského trhu a piebyvajici mnozstvi 500 — 600 tisic litri mléka se uplatnuje bud’ na
trzich EU v rdmci spolecného trhu, popt. se vyvazi do tretich zemi ve form¢ suSené¢ho
mléka, kondenzovaného mléka, syrii a masla na zékladé pravidel Spolecné zemédélské
politiky EU, jejichz uplatiiovani zajistuje v CR Statni zemé&délsky intervenéni fond.
Nejvyznamnéjsi polozku vyvozu tvoii suSené¢ mléko, maslo a ¢astecné 1 syry. Na druhé
stran¢ je domaci trh zatézovan nadmérnymi dovozy konzumniho mléka, jogurtti a syra
(MZe, 2018).

Produkce mléka v CR je témé&f 3 miliardy tun a suSené mléko z toho tvofi
maximalné 2 % (Tab. &. 3). Spotieba suseného mléka neni v CR samostatné sledovéna,
je uvadéna pouze jako souhrnna spotieba mléénych konzerv (Graf ¢. 2). Z grafu ¢. 2 je

patrné, ze v poslednich deseti letech je tato spotfeba pomérné stabilni.

Tab. &. 3. Produkce mléka a su$eného mléka v Ceské republice

rok Mléko celkem Susené mléko Podil suSeného
(tuny) (tuny) mléka (%0)
2009 2 707 610 28 325 1,0
2010 2612 497 24 915 0,9
2011 2 666 683 27 569 11
2012 2 740 700 28410 1,0
2013 2742010 31320 1,1
2014 2 856 320 26 450 0,9
2015 2 959 264 23 637 0,7
2016 2 959 893 24712 0,8
2017 2 983 946 20 040 0,6
2018 2856 717 33400 1,2

Zdroj: KOPACEK, 2019
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Graf ¢&. 2. Vyvoj spotieby mléénych konzerv v Ceské republice (kg/obyvatele/rok)
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Zdroj: CSU, 2019

3.4.2 SloZeni suSenych mlécnych vyrobkii

Slozeni susenych mléénych vyrobkl zavisi na vice faktorech, napt. na kvalité
pouzitého mléka, na pouzité technologii suSeni a dulezity je také obsah tuku v mléce

(napf. VEGA a ROSS, 2006, TOIKKANEN a kol., 2018).

Netuéné suSené mléko a suSené odstiredéné mléko

Susené mléko netucné a suSené mléko odstiedéné se ziskavaji odstranénim vody
Z pasterizovaného odstfedéného mléka. Oba produkty obsahuji maximalné 5 % vlhkosti
hmotnostné a maximaln¢€ 1,5 % mlécného tuku. SusSené odstfedéné mléko ma minimalni
obsah mlécnych bilkovin 34 %, netucné suSené mléko nemda obsah bilkovin

standardizovany (BYLUND, 2003).

SuSené plnotu¢né mléko

Susené plnotucné mléko se ziskdva odstranénim vody z pasterizovaného,
homogenizovaného plnotuéného mléka. Muze se také ziskat smisenim tekutého
kondenzovaného nebo suseného odstfedéného mléka, nebo s tekutym kondenzovanym

mlékem. SuSené plnotuéné mléko musi obsahovat mezi 26 az 40 % mlécného tuku (Tab.
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¢. 4). Odstranénim vlhkosti v nejvétsi mozné mite je zabranéno mikrobidlnimu rdstu

(BYLUND, 2003).

Tab. ¢. 4. SloZeni suSeného mléka

Slozka Odtué¢néné mléko (%) Plnotu¢né mléko (%6)
bilkoviny 34 -37 24,5 - 27

cukr 49,5 - 52 36 - 38,5

tuk 0,6,-15 26 - 40
popeloviny 8,2-8,6 55-6,5
vlhkost 3-4 2-45

Zdroj: BYLUND, 2003

SuSena syrovatka

Dal$im velmi vyuzivanym suSenym mlékarenskym produktem je syrovatka.
Syrovatka je vedlejSim produktem pii vyrobé syrd, tvarohd a kaseinu. Existuji dva typy
syrovatky - sladka a kysela. Sladka syrovatka vznika pti vyrobé sladkych syri a kaseinu,
kde se pouziva sytidlo, proto je jeji pH hodnota v rozmezi od 5,2 do 6,7. Kysela syrovatka
je vedlejsim produktem pii vyrobé¢ tvarohu a kyselého kaseinu. Kysela syrovatka ma pH
hodnotu 4,4 az 4,7. Slozeni kyselé syrovatky je podobné jako u sladké, pouze obsah
mlécného cukru je nizsi, v dasledku jeho ¢aste¢né premény v kyselinu mléénou. Obsah
mlééného cukru v kyselé syrovatce byva 3 — 3,5 % (SEPITKA, 1984).
70 — 80 %. Popeloviny jsou v syrovatce zastoupeny v podobé fosfatlli a vapenatych soli
(Tab. ¢. 5).

Tab. ¢. 5. SloZeni sladké a kyselé syrovatky

Slozka Sladka (%) Kysela (%)
susina 6,20 5,70
laktoza 4.80 3,50
bilkoviny 0,75 0,30
tuk 0,05 0,01
popeloviny 0,60 0,80
pH 6,10 4,70

Zdroj: KLEIBEUKER, 2006
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Syrovatka je z hlediska nutricniho cenéna (GURROLA a kol., 2017), jeji vysoka
biologickd hodnota je dana piedevsim obsahem vitamint, hlavné vitamint fady B (B, B2
,Bs, B12). Vitamin B také zpisobuje typické Zzlutozelené fluoreskujici zabarveni
syrovatky (STIESE, 1966).

Nejrozsifenéj§im zpracovanim syrovatky je jeji suSeni v rozpraSovacich
susarnach. Vseobecné plati, ze syrovatka, vzhledem k vySsimu obsahu laktozy, se susi
mnohem hiife nez odstiedéné mléko a sladka syrovatka se susi snadnéji nez syrovatka

kysela. Porovnani sloZeni Cerstvé a susené syrovatky je uvedeno v tab. ¢. 6.

Tab. €. 6. SloZeni Cerstvé a susSené syrovatky

Slozka Cerstva (%) Susena (%)
voda 93
laktoza 5 66 - 74
syrovatkové bilkoviny 0,85 10-14
beta - laktoglobulin 65
alfa - laktalbumin 25
sérovy albumin 8
tuk 0,36 1
Mineralni latky a vitaminy 0,53 6-12

Zdroj: KLEIBEUKER, 2006

3.5 VYUZITI SUSENYCH MLECNYCH VYROBKU

SuSené¢ mlécné vyrobky jsou dnes jiz nenahraditelnou soucasti produkce
V potravinafském pramyslu a jeho odvétvich, ale i v krmivaiském primyslu v zivo¢isné

vyrobe¢.

3.5.1 VyuZiti susSenych mlécnych vyrobkit v krmivaistvi

Velky vyznam ve vyzivé mlad’at hospodaiskych zvifat maji mlééné krmné smési
(MKS). Jejich vyroba spociva ve smichani suseného mlécného polotovaru (susené mléko,
smés se syrovatkou nebo podmaslim). Mlécné krmné smési maji oproti nativnimu mléku
fadu ptrednosti, predevSim standardni sloZeni, nizky celkovy pocet mikroorganismi,
zadné patogenni zarodky a dlouhodobou skladovatelnost. M1é¢€né krmné smési zpravidla

obsahuji sprejove susené odsttedéné mléko, susenou syrovatku, rostlinny tuk s ptidavkem

26



emulgatoru a antioxidantu, mens$i mnozstvi Skrobnatych krmiv (pSenicnd mouka),
mineradlni prisady a dopliiky biofaktor (vitaminy, syntetické aminokyseliny, ristové
stimulatory, mikroprvky a dalsi specificky uéinné latky). Kvalita MKS zavisi pfedev§im
na druhu proteinu. Nejstravitelnéj$i je sice mléény protein, ale zafazeni suSeného
odstfedéného mléka do mlécnych smési je omezeno jeho vysokou cenou. Nahradou miize
byt ze Zivocisnych produktt susena syrovatka, podmasli nebo rostlinnych pak s6jovy srot.
Velmi diilezity je obsah tukt a jejich kvalita. Jsou zdrojem energie, lipofilnich vitamini

a nenahraditelnych mastnych kyselin. Kvalitu MKS rovnéz ovliviiuje 1 samotna
technologie vyroby (MZe, 2018).

Pied krmenim se MKS obvykle rozpoustéji ve 40 — 50 °C teplé vodé zpocatku
v poméru 1:9-10, tj. 1 kg MKS v 9-10 | vody. Vysledna teplota napoje v dobé krmeni
musi byt 38 — 39 °C. Zpravidla se z 1 kg MKS vyrobi 10 kg mlé¢né nahrazky. Spotieba
MKS se tidi zpisobem odstavu, vyvinem a rastem telat a cenou vyrobku.

Pti pouzivani MKS je nutné dodrzovat krmny navod vyrobce, ale také legislativni
piedpisy dané ptislusnym zakonem a jeho provadécimi vyhlaskami.

Spotfeba susené¢ho mléka pouzivaného pro vyrobu krmnych smési se pohybuje

v CR v rozmezi od 1,1 do 2,6 tis. tun ro¢né (Tab. &. 7).

Tab. ¢. 7. Spoti‘eba suseného mléka (tis. tun/rok) pro vyrobu krmnych smési

v Ceské republice

Druh krmné suroviny 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Susené mléko 2,6 3,0 1,2 1,1 1,1 1,2
Celkem krmné smési 2216,3 | 2402,2 | 24845 | 2451,4 | 2504,9 | 2552,1

Zdroj: MZe, 2018

V CR se zabyva vyrobou a distribuci MKS mnoho &eskych i zahraniénich
spolecnosti. Vybrané spolecnosti zabyvajici se vyzivou hospodaiskych zvifat jsou
uvedeny nize, jejich nabidka tykajici se MKS je uvedena v tabulce ¢. 8.

Firma Laktos a.s., Krasna hora nad VItavou patii k nejvétsim vyrobciim krmnych
smési pro hospodaiskd zvifata. Zabyva se vyrobou a distribuci mléénych vyrobki do

velkoobchodni i maloobchodni sité v CR i zahrani&i. Zemé&délctim nabizi kvalitni MKS
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a dopliikky vyzivy pro hospodarska zvitata pod obchodni znackou Laktosan, Laktosan A,
B (LAKTOS a.s., 2018, www.laktos.cz).

Mikrop s.p. Cebin je jeden z nejvyznamngjsich &eskych vyrobei v krmivaiském
prumyslu, firma s dlouholetou tradici, zabyvajici se vyvojem, vyrobou a distribuci
krmnych smési pro vSechny kategorie hospodarskych zvirat. Mlécné krmné smési
TELMILK od spoleénosti Mikrop s.p. Cebin se fadi mezi nejkvalitngjsi MKS na deském
trhu. Dalsimi vyrobky v fadé TELMILK jsou TELMILK START, TELMILK SPEC,
TELMILK EX.SELMILK je mlé¢na krmna smés pro selata (MIKROP s.p., 2019,

WwWw.mikrop.cz).

Sano s.r.o. je dalsi z vyznamnych vyrobct krmnych smési a mineralnich krmiv
S osmi vyrobnimi zavody v EU a vice nez 35 distribu¢nimi spole¢nostmi. Mlécné krmné
smési firmy Sano patfi rovnéZ k nejkvalitng§im. MILLI M je doplikova MKS
s mlezivem pro telata, SAN AMMAT F je mlé¢na smés pro selata (SANO s.r.0.2019,
WWW.Sano.cz).

Dalsi vyznamny vyrobce a distributor krmnych smési pro hospodatské zvirata je
holandska firma De Heus a.s. piisobici rovnéz v CR, kde ma dvé vyrobni tovarny, a to
vV Marefachu u Bucovic a v Béstovicich u Chocné. Spolecnost nabizi vysokojakostni
MKS pro vSechny kategorie hospodaiskych zvifat, napt. KALIBER MILK pro telata a
NURSE MILK, NURSE MEAL, NURSE PELLET pro selata (De HEUS a.s. 2019,
www.deheus.cz).

Vyhradné ¢eska spole¢nost, Fides Agro s.r.o. Sardice pro své zakazniky zajistuje
vyrobu krmnych smési a MKS pro vSechny kategorie hospodarskych zvitat. Pro vyzivu
telat nabizi naptiklad mlécnou smés Telfid SOL snejvy$sim podilem suSeného
odtuénéného a plnotucného mléka pro pouziti v krmnych automatech. Dale naptiklad
smés Telfid EXTRA s vysokym podilem mléénych surovin, Telfid GRAND, klasicka
smés je kombinaci sladké syrovatky, suseného odtuénéného a plnotu¢ného mléka, Telfid
UNI je krmnd smés zaloZzend na syrovatkovych proteinech a suSeném mléku
(FIDESAGRO s.r.0., 2019, www.fidesagro.cz).

DalSim vyznamnym vyrobcem krmnych smési pro hospodaiska zvitata plisobici
jiz fadu let na ¢eském trhu je firma SCHAUMMAN s.r.o.. Firma nabizi MKS pro telata
KALBI MILCH PRIMUS PROTECT a KALBI MILCH SUPER SWEET
(SCHAUMMAN s.r.0., 2019, www.schaumman.cz).
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Tab. ¢. 8. PFitomnost suSenych mléénych vyrobki v mléénych krmnych smésich

Mlééna krmna smés Susené Susené SuSena
plnotucné odstredéné syrovatka
mléko mléko

Laktos

Laktosan A X

Laktosan B X X X

Mikrop

TELMILK START

XX

TELMILK SPEC

X| X| X

TELMILK EX

XX

SELMILK X

Sano

AM18 X X

MilliM X

Milsan

SanolacLamb

XXX X

SanolacLilaCitro

Sanolac Rot

XX

SanolacStartino

De Heus

KaliberMilk X

NurseMilk

NurseMeal

NursePellet

XX X[ X

Power

Fides Agro

Telfid SOL

Telfid EXTRA

Telfid GRAND

XX X[ X

Telfid UNI

Vitular Acid

TelfidFinish

X XXX | X | X

FIDMIX

XX

Porfid A

SCHAUMANN

KALBI MILCH PRIMUS X X
PROTECT

KALBI START PROTECT X X

KALBI MILCH SUPER X
SWEET

KALBI MILCH FIT X X
PROTECT

KALBI MILCH FIT SAUER X

KALBI MILCH CM X

BI-LACTAL SUPER

BI-LACTIN EXTRA

X[ X[ X

BI-LACTAL PLASMA
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3.5.2  VyuZiti susenych mlécnych vyrobkit v potravindistvi

SuSené mléko a susené mlécné vyrobky jsou hlavnimi atributy vyroby kojeneckeé
a détské vyzivy. Vyroba produktt détské vyzivy spociva v sestaveni zakladnich slozek,
tj. cukrt, tukd a bilkovin, do emulze, kterd obsahuje 45 % susiny. Tato emulze se nasledné
vysousi ve sprejové suSarné. Po usuSeni a vychlazeni se do smési ptidavaji dalsi
komponenty jako napt. vitaminy a dal§i vyzivné latky, tudiz vlivem tepla nedochazi
K jejich znehodnoceni a ztratam. Cely vyrobni proces probihd v uzavieném prostoru a
v aseptickych podminkdach.

Baleni prasku se nésledné provadi v pretlakové atmosfére a zbytkovy vzduch
Vv obalu je vyplachnut dusikem, ktery vytvaii ochrannou atmosféru po dobu trvéani
expiracni doby. Obal tvofi nékolik specidlnich vrstev. Susené mlécné vyrobky jsou
vyrabény za piisnych hygienickych podminek ve vybranych mlékarenskych zavodech a
pod neustalou hygienickou kontrolou (FORMAN,1994).

V CR se vyrobou kojenecké a détské vyzivy zabyvaji pouze tfi nadnarodni
spole&nosti — spoleénost NESTLE, spoleénost HERO a NUTRICIA.

Koncentraty suSenych mléénych smési a syrovatkovych bilkovin se vyuZivaji také
vV masném pruamyslu, kde jejich smichanim s vodou lze nahradit ¢ast masa v masnych
vyrobcich, ¢imz se snizuje obsah tuku a energie, zachovava se vaznost vody, vaznost tuku
a obvykla textura (SUKOVA, 2006).

V pekarenském pramyslu se vlastnosti susenych mlécnych vyrobkl vyuziva ke
zvySovani objemu peciva, zlepSeni jeho schopnosti vazat vodu a tim dosaZeni delsi
trvanlivosti vyrobku. V produkci cukrovinek a cokolady se rovnéZ suSené mlécné
vyrobky uplatnuji v Siroké mife. Zastoupeni suSenych mlécnych vyrobkl v potravinach

ukazuje tab. 9.
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Tab. ¢. 9. PFitomnost suSenych mléénych vyrobkii ve vybranych potravinach

Vyrobce SuSené SuSené SuSena
mléko mléko syrovatka
pInotu¢né | odstiedéné

Pecivo
Pecici sm¢s italska Zeelandia X X
Pecici smes — chléb Penam X X
konzumni
Makovy zavin Odkolek X
Ofechovy zavin Odkolek X
Uzeniny
Bavorska sekana MUUU Pisek X
Vinna klobasa MUUU Pisek X
Milécné vyrobky
Taveny syr Apetito Savencia X
Taveny syr Zeletava Zeletava X
Bio jogurt bily Via Natur Olma X
Bio styl jogurt bily Olma X
JihoCesky jogurt vanilkovy Madeta X
Jihoc¢esky Nature Bily Madeta X
jogurt
Jogurt bily bio Mlékarna Val. X

Mezitic¢i
Jogurt bily light Boni Olma X
Jogurt na piti - hruskovy MIékarna X

Kunin

Olmij bily détem Olma X
MIlécné napoje
Activia lesni plody Danone X
Danone Activia Danone X
Mlécné pomazanky
Bystticka pomazanka s Alimpex food X
pazitkou
Choceniské tradi¢ni Chocenska X X
pomazankové mlékarna
Jaroméfticské tradicni Jarométicka X X
pomazankové mlékarna
Karlova koruna tradi¢ni Olma X
pomazéanka
Pomazankové tradi¢ni Madeta X
Clever tradi¢ni Chocenska X X
pomazankové mlékarna
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pokracovani Tab. ¢. 9

Vyrobce SuSené SuSené SuSena
mléko mléko syrovatka
pInotu¢né | odstiedéné
Termizované pomazanky
Milsy smetanova Banovec X
pomazanka
Pomazankovy krém Natur Alimpex X
Pomazankové maslo Olma X
Pomazéankové maslo Kunin X X
neochucené
Chocenska snidané Chocenska X X
mlékarna
Tvarohacek kakaovy Polabské X
mlékarny
Slehaéky
Slazena §lehacka ve spreji Kunin X
Laura Rajo a.s. X
MraZené krémy
Mroz jahodovy s tvarohem X
Zmrzka v belgické Hollandia X
cokolade
Piknik Pegas Bidfood Opava X
Tvarohovy Vasik Pimco X X
Pegas kokos Bidvest CR X X
Ruska smetanova zmrzlina | Penny Market X X
Zmrzlinovy snih Bidfood CR X X
Carte D'Or Caffé zmrzlina | Unilever CR X
Détska vyZiva
Sunar Hero Czech X X
Nutrilon 1 Comfort Nutricia X X
Hami mlé¢na kaSe Nutricia X X
Bebivita kase Bebivita X X
Instantni polévky
Chftestova krémova Nestlé X
polévka
Brokolicova do hrnecku Vitana X
Syrova do hrnecku Vitana X
Zampionova polévka Knorr X
Zelnacka Vitana X
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pokracovani Tab. ¢. 9

Vyrobce SuSené SuSené SuSena
mléko mléko syrovatka
pInotu¢né | odstiedéné
Sypké smési
Jemné palaCinky Dr.Oetker X
Chléb vicezrnny Semix X
Livanecky Dr.Oetker X
Pernik Dr.Oetker X
Knedliky houskové Vitana X
Smés na buchty Labeta X
Trvanlivé vyrobky
Slané tyCinky DRU X
Croissant 7 days X
Tatranky Opavia X
Delissa Orion X
Poleva mlé¢na Dr.Oetker X X
Poleva svétla Dr.Oetker X
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4 ZAVER

Cilem prace bylo zaméfit se na vyrobu suSen¢ho mléka a suSenych mléénych
vyrobkd, a jejich vyuziti v krmivarském a potravindiském primyslu.

Vyroba susené¢ho mléka prosla od svych prvopocatkti fadou technologickych
zmén az do soucasné podoby, kdy je suSené mléko vyrabéno Spickovymi technologiemi,
které splituji soucasné vysoké pozadavky spotiebiteld. Predevsim je kladen velky diraz
na zachovani kvality slozek suseného mléka, jeho konzistence a nasledné rozpustnosti.
Pti vyrobé suseného mléka je také dbano na vysokou hygienickou uroven, ktera je piisné
kontrolovana ptislusnymi kontrolnimi organy.

Pfi souCasném celosvétovém nartstu populace se zaroven zvysuje i celosvétova
spotfeba potravin. V tomto ohledu hraje susené mléko a suSené mlécné vyrobky
vyznamnou, a dnes jiZ nenahraditelnou roli. Tento tlak na zvySovani vyroby je vyvijen
Jiz na prvovyrobce v zivo¢isné vyrob¢, kde je suSené mléko a susend syrovatka hlavni
soucCasti mléénych krmnych smési, bez kterych se soucasni chovatelé prakticky jiz
neobejdou. Mlécné ndhrazky se pouzivaji k vykrmu vSech kategorii hospodaiskych
zvifat, prispivaji k jejich spravnému rustu a vyvoji, ktery vede k finalnimu produktu,
kterym je kvalitni maso.

Susené mléko a mlécné vyrobky jsou nedilnou soucasti pfi vyrobé potravin,
V potravinaiském priamyslu. Velky vyznam maji ve vyrobé détské a kojenecké vyzivy,
Vv pekarenském primyslu pfi vyrobé peciva, v Cokolddovém pramyslu pii vyrobé
cukrovinek a dalSich odvétvich potravinaiského primyslu.

Produkce suSeného mléka je zavisld na prvovyrobé cCerstvého mléka a jeho
spotfebé. Po vstupu Ceské republiky do Evropské unie se tuzemska produkce mirng
zvysila, vyroba suseného mléka vSak zlstava viceméné stabilni. Susené mléko je rovnéz
jednou z komodit statnich interven¢nich zasob. Vysoka kvalita ¢eskych mléénych
vyrobkil zajistuje Eeskym zemédélciim a vyrobetim potravin i po vstupu Ceské republiky

do Evropské unie stabilni a konkurenceschopné misto na evropském trhu.
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