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Abstrakt

Diplomova prace se zabyva posouzenim kvalitativnich ukazatelti dodavek syrového
kravského mléka v ramci Evropské unie (EU) a Ceské republiky (CR), v zavislosti na
roku a pribéhu roku. V ramci EU byly zjistény pramérné hodnoty za sledované obdobi
2016-2020 u obsahu tuku 4,01 + 0,26 % a bilkovin 3,39 + 0,13 %; u CR 3,91 + 0,11 %,
resp. 3,46 + 0,08 %. Vliv roku v ramci zemi EU byl prokazan pouze u obsahu bilkovin
(p<0,001). Pii vyhodnoceni vlivu jednotlivych mésicti v zemich EU véetné CR byly
prokazany statisticky vyznamné rozdily u obsahu tuku (p<0,001) i bilkovin (p<0,001).
V letnim obdobi se hodnoty obou slozek zvySovaly, naopak v zimnim Se snizovaly.
Z vysledka vyhodnoceni bazénovych vzorkd nakupovaného mléka v CR vyplyva, Ze
Vv zavislosti na roku byl zjistén také vliv na celkovy pocet mikroorganismu (p<0,001),
rezidua inhibi¢nich latek (p<0,05) a bod mrznuti mléka (p <0,001). Vliv prab&éhu roku
byl zaznamenan u celkového poctu mikroorganismii (p<0,05) a po¢tu somatickych bu-
nék (p<0,001). Z hlediska prodeje mléka je pro producenta kvalita syrového mléka
prvotadym cilem a zaroven rozhodujicim faktorem pii zpenézovani této dulezité zivo-

¢isné komodity.

Kli¢ova slova: Evropska unie, Ceska republika, syrové kravské mléko, obsah tuku
a bilkovin, celkovy pocet mikroorganismi, pocet somatickych bunék, rezidua inhibi¢-

nich latek, bod mrznuti



Abstract

The diploma thesis deals with the assessment of qualitative indicators of raw cow's
milk supplies within the European Union (EU) and the Czech Republic (CR), depend-
ing on the year and course of the year. Within the EU average values for the observed
period 2016-2020 were found for fat contents of 4.01 £ 0.26% and protein content of
3.39 +0.13%; in the CR 3.91 £ 0.11% and 3.46 + 0.08%. The effect of the year within
the EU countries was demonstrated only in terms of protein content (p <0.001). When
evaluating the effect of individual months in EU countries, including the CR, statisti-
cally significant differences in fat (p <0.001) and protein (p <0.001) content were
demonstrated. In summer, the values of both components increased, while in winter
they decreased. The results of the evaluation of bulk milk samples purchased in the
CR show, depending on the year, that the effect on the total bacteria count (p <0.001),
residues of inhibitory substances (p <0.05) and freezing point of milk (p <0.001) was
also found. The effect of the year was elicited for the total bacteria count (p <0.05) and
the somatic cell count (p <0.001). From the point of view of milk sales, the quality of
raw milk is a primary goal for the producer and at the same time a decisive factor in

the monetization of this important animal commodity.

Keywords: European Union, Czech Republic, raw milk, fat and protein content, total

bacteria count, somatic cell count, residues of inhibitors, freezing point
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Uvod
Vyroba syrového kravského mléka je hlavnim, pracovné, organiza¢né i ekonomicky
nejnaroénéj$im odveétvim zivocisné vyroby. Nasledné zpracovani mléka se pak stava
nejvyznamnéjsi soudasti potravinaiského primyslu jak v Ceské republice, tak pro
Clenské staty Evropské unie. Syrové mléko je pro chovatele dojnic stézejnim trznim
produktem a z tohoto diivodu je cilem kazdého chovatele dodavat zpracovatelskému
primyslu syrové mléko v nejvyssi kvalité za nejvyssi moznou cenu.
Kvalita syrového kravského mléka je ovlivitovana fadou vnéjsich a vnitinich fak-
tort, které se podileji na slozeni, kvalité a nasledném zpenézovani syrového mléka.
Diplomova prace se zabyvala pfedevsim kvalitou nakupovaného syrového krav-
ského mléka, a to nejen v Ceské republice, ale také ve vybranych zemich Evropské

unie a sledovala nékteré faktory (rok, mésic), které kvalitu mléka ovliviuji.




1 Literarni prehled

1.1 Vyznam mléka ve vyzivé ¢lovéka

1.1.1 Pozitivni vyznam mléka ve vyZivé ¢lovéka

Podle DRBOHLAVA a VODICKOVE (2001) je mléko dileZitou potravinou neza-
visle na véku. Clovék s mlékem piichazi do styku bezprostfednd po svém narozeni.
MIéko hraje dilezitou roli diky svému sloZeni a dobré stravitelnosti. Zarovein obsahuje
latky nepostradatelné pro mlady lidsky organismus. U mlé¢nych vyrobki je nutricni
hodnota ¢asto vyssi nez u samotného mléka, vysoka je predev§im u kysanych mléc-
nych vyrobka, které jsou obohaceny o probiotické bakterie (KUCERA, 2008).

Podle HRONKA (2004) je mléko vyznamnym zdrojem mineralnich latek, prede-
v§im velmi dobfie vstiebatelného vapniku (Ca). Vsttebatelnost Ca z mléka a mlécnych
vyrobku se pohybuje kolem 30 %. Vépnik se v téle z 99 % vykytuje v kostech a zu-
bech, zbylé 1 % se nachézi v télnich tkanich a tekutinach (URSELLOVA, 2004). Pii-
jem této mineralni latky je dilezity po cely Zivot, i kdyz nejvétsi potieba je pfedevsim
v obdobi détstvi, rané dospélosti, u starsich lidi, tehotnych a kojicich zen (KOPACEK,
2006). V obdobi détstvi a rané dospélosti je divodem vyvoj a rust kostni hmoty.
V pozdéjsim obdobi (napt. u Zen v obdobi menopauzy) dochéazi pti nedostatku Ca k
ubytku kostni hmoty, ke zvySené kiehkosti a lomivosti kosti. Toto onemocnéni je
znamé jako osteopordza (KOPACEK, 2006). U dospélych jedincti je Ca vyznamny
pro srazlivost krve, krevni tlak a podili se na procesu 1é€by zlomenin.

Mezi dal$i vyznamné mineralni latky obsazené v mléce patii: méd’ (Cu), Zelezo
(Fe), hot¢ik (Mg), mangan (Mn), fosfor (P), draslik (K), selen (Se), sodik (Na) a zinek
(Zn). Fosfor je koncentrovan piedevsim v zubech a kostech, ¢ast P je v krvi a dalSich
tkanich. Spolu s Ca podporuje tvorbu a uchovani dobrého stavu kosti a zubit (MAN-
DZUKOVA, 2005). Hoi¢ik dle STRANSKE a ANDELOVE (2011) se z v&tsi ¢asti
nachazi ve skeletu, zbytek pak ve svaloving€. Funkci minerélnich latek je aktivace en-
zymi, jejich slozek, udrzeni acidobazické rovnovahy organismu a udrzeni stability pH
mléka (BYLUND, 2003).

Samotné kravské mléko obsahuje velké mnozstvi vitamind, zejména vitaminy
rozpustné v tuku a dale vitaminy skupiny B, které jsou fazeny mezi velmi podstatné
bioaktivni komponenty lidské stravy (WATZKOVA a kol., 2010). V mléce se vysky-
tuji témet vSechny vitaminy, 1 kdyZ v rizném mnozstvi. Nékteré z nich lze najit

vV mléce pouze ve stopovém mnozstvi. Vitaminy lidsky organismus ziskava predevs§im
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z potravy nebo diky stfevni mikroflére (BELITZ, 2004). Dysbalance v pifijmu vita-
mind muze vést k hypovitamindze (¢asteCny nedostatek), avitamindze (uplny nedosta-
tek) nebo hypervitamindze (nadmérny piijem nékterych lipofilnich vitamini). Ve
spravné koncentraci slouZi vitaminy jako biokatalyzatory pro spravny priabéh metabo-
lismu (WALSTRA akol., 2005; McGREGOR, 2013) a zaroven se nékteré z nich uplat-
nyji jako pfirozena barviva nebo antioxidanty (blize kapitola 1.2 SloZzeni mléka).

Uvadi se, Ze mléko a mlé¢né vyrobky snizuji riziko hypertenze, osteopordzy a vy-
razn¢ redukuji riziko onemocnéni rakovinou tlustého streva. Podle SAARELA (2007)
u lidi konzumujicich mléko a mlécné vyrobky s nizkym obsahem tuku je mnohem
nizsi riziko nadvahy ¢i obezity, nebot’ Ca ovliviiuje metabolismus adipocytli, nepiimo
prostfednictvim kalciotropni hladiny hormonii.

Z nutri¢niho hlediska jsou velmi vyznamnou slozkou mléka bilkoviny, které pied-
stavuji jednu z nejvyznamnéjsich slozek mléka (HANUS, 2001), nebot’ maji vysokou
biologickou hodnotu a jsou potiebné pro zdravy vyvoj jedince (ZADRAZIL, 2002).
ROGINSKI a kol. (2002) uvadi, ze biologicka hodnota bilkovin mléka je vyssi nez
biologicka hodnota bilkovin masa nebo bilkovin rostlinného ptivodu. Stravitelnost
mlécnych bilkovin je vysoka a blizi se 95 %, proto jsou konzumenty tyto bilkoviny
snadno pfijimany a zarovet dobfe vstfebavany ve stievech (KOPACEK, 2006).
Kromé ,,vyzivovaci“ funkce maji bilkoviny rovnéz fadu fyziologickych funkei, které
se tykaji kardiovaskularniho a nervového systému, obranyschopnosti organismu a pie-
nosu mineralnich latek (Fe, Ca). Podle KRIVANKA (2005) tvoti bilkoviny zakladni
soucast bunéénych struktur, mezibunéénych tkani, hormont a enzymti. M1é¢né bilko-
viny rovnéz poskytuji mnozstvi aminokyselin, které maji vliv na funkci organt, zlaz,
Slach a tepen. Mlécna bilkovina obsahuje slouceninu kaseinomakropeptid, ktera tlumi
rist a mnozeni choroboplodnych organismii jakymi jsou: Porphyromonas gingivalis,
Streptococcus mutans a Escherichia coli a tim rovnéz omezuje vyskyt zubniho kazu
(MALKOSKI a kol., 2001). V soucasné dob¢ se spotiebitelé ¢im dal vice zaméfuji na
zlepSeni zdravotniho stavu pfiznivym ovlivnénim gastrointestinalni mikroflory za po-
moci zivych mikroorganismt oznac¢ovanych jako probiotika (GARFIELD, 2014).

Dle KVASNICKOVE (2000) ma mléko kladny vliv na zaZivani, tedy i na stfevni
mikrofloru. Sttevni mikroflora spolu s integrovanym stfevnim epitelem v optimalnim
stavu tvoii biologickou ptekazku vii€i choroboplodnym mikroorganismtim, zhoubnym
sloucenindm a antigeniim nachazejicich se v prisvitu stiev. Zaroven stievni sliznice

plni dillezitou roli v imunitni reakci organismu a je nenahraditelna v amplifikaci bunék
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podilejicich se na tvorbé protilatek. Tato bariéra je u zdravé populace stabilni a pod-
poruje odolnost organismu véetné spravné funkce strev.

MIéko obsahuje také laktézu neboli mlécny cukr. V mléce slouzi nejen jako zdroj
energie (KOPACEK, 2014), ale zaroven podporuje absorpci Ca, je nezbytna pro fer-
mentacni procesy, zvysuje nutrini hodnotu mlénych vyrobki, podili se na chuti

a vuni jednotlivych vyrobk.

1.1.2 Zdravotni rizika p¥i konzumaci mléka a mléénych vyrobki

U casti populace miize konzumace mléka vyvolavat nezadoucti reakce, které zptisobuji
alergie na mléko a mlécné vyrobky, nebo intolerance laktozy. Mléko také obsahuje
vys$§i mnozstvi mastnych kyselin (MK), které jsou povazovany za rizikové faktory
kardiovaskularnich onemocnéni (REZANKA a SIGLER, 2009).

Alergie je nepfimétfena reakce imunitniho systému na alergen. Hlavni alergeny
kravského mléka jsou obsazeny jak v syrovatce, tak v mlééné syfeniné. Dle KVAS-
NICKOVE (2000) patii mezi hlavni alergeny kravského mléka pB-laktoglobulin
a kaseiny. Bovinni sérovy albumin a a-laktalbumin patii mezi minoritni, tedy mensi-
nové alergeny. U alergii se rozliSuji dva typy, a to akutni a postupna. V ptipadé¢, ze se
jedna o akutni alergii, pfiznaky se obvykle objevi do 2 hodin. U tohoto typu reakce
staci poziti malého mnoZzstvi mléka nebo mlécnych vyrobki. Ostatni typy alergické
reakce nastupuji opozdéné, Casto jeden az dva dny po konzumaci potravin. U téchto
reakci byva malé mnoZstvi mlé€nych potravin tolerovano, zaroven se potize objevuji
po opakované konzumaci. Mezi symptomy alergie patii zvraceni, priijmy, dermatitida,
koliky, plynatost, v n¢kterych piipadech poruchy spanku, astma, dusnost, kiece a jiné.
Podle NAVRATILOVE a kol. (2012) se tyto symptomy objevuji kratce po narozeni
a kolem tfetiho roku zivota u mnoha jedincti upIn€ zmizi.

U laktézové intolerance se jedna o metabolicky problém zplisobeny nedostatkem
nebo neptitomnosti laktazy (tedy enzymu [-galaktosidazy), coZ je enzym hydrolyzu-
jici laktozu na glukozu a galaktozu (McGREGOR a POPPITT, 2013). Mikroflora tlus-
tého stieva pfeméni nestravenou laktézu na oxid uhlicity, vodik a vodu. Intolerance se
projevuje prijmem nebo plynatosti (MILLER a kol., 2007), ktera miZze zptsobit bo-
lesti bficha, distenzi, visceralni kiece zvySenim doby priichodu stfevem a nitrobfisni

tlak (YANG a kol., 2013).
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Stupeni deficitu laktazy je rizny a zaroven urcuje zdvaznost postizeni. Pokud se
jedna o lehky priibéh intolerance, jedinec je schopen tolerovat urcité mnozstvi mléc-
nych vyrobki. V téchto pripadech je vhodna konzumace zakysanych mlécnych vy-
robkli nebo syri, které laktézu prakticky neobsahuji nebo jen v malém mnoZzstvi
(BROWN-ESTERS a kol., 2012).

Podle JENSENA (2002) je mlécny tuk neptiznivy pro lidské zdravi kviili vyso-
kému obsahu nasycenych MK (asi 65 %) a trans izomer nenasycenych MK. Pro
zdravi je nevyhovujici pfedev§im nevhodny pomér nasycenych a nenasycenych MK.
Trans izomery snizuji tvorbu fosfolipidd, prostaglandint, snizuji funkci gonéad, pod-

poruji obezitu a aterosklerézu (STRNADELOVA a ZERZAN, 2005).

1.2 SloZeni mléka

MIléko obsahuje slozky vyskytujici se v rizném poméru. Tyto slozky lze rozdélit na
puvodni a cizorodé. Plivodni slozky vznikaji béhem latkové premény v mlééné Zlaze
(ECKLES, 2018). Cizorodé¢ slozky jsou kontaminujici a v mléce nezadouci. Slozeni

kravského mléka je uvedeno v Obrazku 1.1

/ SlozZeni mléka
s T 4 Y
Puvodni slozKy Nepiivodni slozKy:
7 T\ RIL
Hlavni Y herbicidy

‘edlejsi insekticidy
fungicidy

voda plyny tézké kovy
tuk vitaminy dezinfekéni prostiedky
laktoza mineraly ~ 7
bilkoviny hormony

enzymy

somatické bunky

~—

Obrazek 1.1 SloZeni mléka (NAVRATILOVA, 2012)

Voda vytvaii tekuté prostiedi, ve kterém jsou jednotlivé slozky mléka rozptyleny nebo
rozpustény. Primérné mnoZstvi vody v mléce se pohybuje kolem 87 az 88 % ve formé
volné, vdzané na koloidy a chemicky vazané. V této vode¢ je rozpusténa zejména
laktéza a mineralni latky. SuSina je podil zbyvajici po suseni pfi teploté 103 az 105 °C

do konstantni hmotnosti a jeji primérné mnoZstvi v mléce se pohybuje kolem 12 az
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13 %. SuSinu tvoii mlécny tuk, laktéza, bilkoviny, mineralni latky a biokatalyzatory,

do kterych Ize zafadit enzymy, vitaminy a hormony (SAMKOVA a kol., 2012).

1.2.1 Miléény tuk

Podle SAMKOVE a kol. (2008) piedstavuji lipidy ve vyzivé Glovéka nejvétsi zdroj
energie (38,9 KJ/g), coz je 2x vice nez u bilkovin a sacharidii, kde vyuzitelna energie
¢ini 17 KJ/g. Mléény tuk se sklada z triacylglycerolii (98 %), tj. esterii glycerolu a MK,
z nichz naprosta vétsina (cca 60 %) jsou sudé nasycené MK (O'SULLIVAN, 2016).
Z téchto nasycenych MK je nejvice zastoupena kyselina palmitova, stearova a myris-
tova. Z nenasycenych MK mé pievahu kyselina olejova (SAMKOVA a kol., 2012).
Tuk se v mléce vyskytuje ve formé tukovych kuli¢ek. Kravské mléko je tvoteno pfi-
blizné z 90 % tukovymi kulickami o praimérné velikosti 0,4 um (MICHALSKI a kol.,
2001). Velikost téchto tukovych kulicek se pohybuje od 0,2 do 15 um, coz zavisi mimo
jiné na plemeni a ro¢nim obdobi (JHANWAR, 2009).

Obsah tuku v mléce je rozhodujicim faktorem kvality mléka a je mozné jej ovliv-
nit pfedevsim krmnou davkou a plemennou ptislusnosti (KHAN a kol., 2013). Mezi
dalsi faktory ptisobici na tu¢nost mléka patii také stupen proslechténi, potadi a stadium
laktace, fyziologicky stav a télesnd kondice (FUQUAY, 2012).

Mlécny tuk je na rozdil od ostatnich tuki 1épe stravitelny (NIELSEN, 2003) a ma
nezaménitelné senzorické vlastnosti (DOSTALOVA a DOLEZAL, 2013). Zaroveti je
zdrojem lipofilnich vitamind a aromatickych latek. Mlécny tuk je specificky pro svij
vy$§i obsah t€kavych MK, které obvykle chybéji v ostatnich tucich. Pro déti je vysoka
nasycenost metabolicky vyhodnd, pro dospélé znamena riziko negativniho ovlivnéni
hladiny LDL-cholesterolu v krevni plazmé (SAMKOVA a kol., 2012).

Bylo prokazano, Ze nizsi pH, MK s kratkym fetézcem a vitamin D snizuji prolife-
raci kolonocytl v tlustém stievé. Diky tomu se podili na prevenci karcinomu tlustého
stteva. VECEROVA (2010) uvadi velmi dobrou stravitelnost mlé¢ného tuku a pro-
speSnost naptiklad pii dietach lidi trpicich obtizemi traviciho tUstroji, Zalude¢nich,
Zluénikovych a jaternich onemocnéni.

KOPACEK (2006) uvadi, ze mléko, respektive mléény tuk spolu s ostatnimi po-
travinami zivoc¢is§ného piivodu jsou zdrojem cholesterolu, ktery je prekurzorem Zluco-
vych kyselin, provitaminu D3 a steroidnich hormonti. Cholesterol je nepostradatelnou
soudasti bunéénych membran, zejména pak nervovych tkani (VELISEK a HAJSLO-
VA, 2009). Dle STRANSKEHO (2007) cholesterol v téchto membranach zajistuje
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dynamickou pruznost. Vyskyt cholesterolu v mléce je nizky a ¢ini 0,3 % z celkového

obsahu lipidis (SAMKOVA a kol., 2012).

1.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou soucasti slozitého komplexu dusikatych latek v mléce, které urcuji za-
kladni fyzikalni a chemické vlastnosti mléka. Z hlediska zpracovatelského jsou dusi-
katé latky déleny na ¢&isté bilkoviny a tzv. nebilkovinné dusikaté latky. Cisté bilkoviny
se skladaji ze dvou slozek: kaseinu (78 az 85 %) a syrovatkovych bilkovin (15 az
22 %). Nebilkovinné dusikaté latky tvoii hlavné mocovina a dal$i minoritni nebilko-
vinné dusikaté latky, mezi které patfi amoniak, kreatin, kreatinin, kyselina mocova
a orotova, lipoproteiny a enzymy (WALSTRA, 2006).

Hlavni bilkovinou mléka je kasein (STADNIK a kol., 2005). Podle obsahu
kaseinu v mléce se mléka rozliSuji na kaseinova a albuminova. Mléka kaseinova, tedy
mléka prezvykavcel, obsahuji vice nez 75 % kaseinu z celkového obsahu Cistych bil-
kovin. Mléka albuminové, tedy mléko mateiské, mléko vSezravcl a lichokopytnikil,
obsahuji méné nez 75 % kaseinu. Podle WALSTRA (2006) se kasein sklada ze ctyt
zakladnich frakci (asl,as2-, B- a k-kasein), které obsahuji riizny pocet aminokyselin
a riizné mnozstvi fosforu. Kasein je zaroven velmi dulezity pro syratskou technologii,
nebot’ je vyuZivan pii srazeni mléka syfidlem pii vyrobé sladkych syrd (CAROLI
a kol., 2009).

Syrovatkové bilkoviny (t€Z sérové bilkoviny) jsou takové, které ziistanou v roz-
toku po vysrazeni kaseinu (pii pH 4,6) pomoci sytidel nebo kyselin (EVANS a kol.,
2010). Mezi syrovatkové bilkoviny patfi a-laktalbumin, B-laktoglobulin, sérovy albu-
min, imunoglobuliny (VELISEK A HAJSLOVA, 2009). Syrovatkové bilkoviny maji
vyssi nutriéni hodnotu nez kasein, jsou to rovnéz vysoce vyzivné a funkéni proteiny
(napt. pro svoje vlastnosti: rozpustnost, §lehatelnost, emulgace). Obsah téchto bilkovin
je ovlivnén plemenem, krmnou davkou, vyZzivou, roénim obdobim, zdravotnim sta-

vem, stadiem a pofadim laktace (SAMKOVA a kol., 2012).

1.2.3 Laktéza — mlé¢ny cukr
BUNKA (2013) uvadi, ze laktoza je nejdilezitéjsi sacharid mléka (tvoii 90 % vsech
sacharidil) a nachazi se pouze v mléce savcl. Laktoza je sloZzena ze dvou hexéz:

D-glukozy a D-galaktozy. Laktéza je povazovéna za unikatni sacharid, ktery je
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schopna syntetizovat pouze mlécna Zl4za, a proto jej Ize nalézt pouze v mléce a mléc-
nych vyrobcich (PEREIRA, 2014). Podle SUSTOVE a SYKORY (2013) se obsah
laktézy pohybuje u kravského mléka mezi 4,5-5 %, a to v zavislosti na roénim obdobi.
Dle HEITMANKOVE (2002) je obsah laktozy v obdobi &ervenec az listopad vyssi
nez v obdobi leden az unor. Pti mastitidach neboli zanétech mlécné zldzy dochazi k
rychlému a vyraznému poklesu laktdzy. Této skutecnosti je vyuzivano pfi diagnostice
tohoto onemocnéni (TICHACEK, 2007).

Ostatni sacharidy (napt. glukoza, galaktoza, oligosacharidy) obsahuje kravské

mléko zanedbatelné mnozstvi (SAMKOVA a kol., 2012).

1.2.4 Biokatalyzatory
Biokatalyzatory jsou pfirodni organické slouceniny, které svym ptisobenim ovliviiuji
chemické déje v zivém organismu. Pivodné byl tento termin vyhrazen pouze pro en-
zymy, dnes do této skupiny patii také vitaminy a hormony (SAMKOVA a kol., 2012).
Enzymy jsou bilkovinné makromolekuly specializované pro katalyzu urcitého
typu reakci. Mléko obsahuje nejméné 70 ptivodnich enzymi (O’MAHONY a kol.,
2013). Dle ZADRAZILA (2002) vyznamné ovliviiuji kvalitativni ukazatele mléka.
Enzymy se déli podle dvou kritérii:
1. podle piivodu:
* nativni — pfirozen¢ obsazené v mléce, produkované buitkami mlécné zlazy a bilych
krvinek
* mikrobidlni — vytvofené mikrobidlni ¢innosti
2. podle druhu uéinku:
» oxidoreduk¢ni enzymy — oxidoreduktazy, které katalyzuji St€peni jednodussich 14-
tek na jednoduché konecné produkty. Pti téchto reakcich se uvoliiuje energie.
* hydrolytické enzymy — hydrolazy, které $tépi hlavni slozky mléka za ptistupu vody

do reakce.

Vétsina enzymt je citliva K pisobeni tepla (denaturuji), mimo nékterych bakterialnich
lipdz a proteinaz (STETINA, 2009). Podle SAMKOVE a kol. (2012) Ize piitomnost
a aktivitu enzymu vyuzit k rozliSeni jednotlivych druhti mlék, odliSeni zralého mléka
od mleziva, diagnostice zdravotniho stavu mlécné zlazy, zjiStovani hygieny ziskavani
a oSetfovani mléka, kontrole provedeni tepelného oSetfeni mléka ¢i k hodnoceni ne-
bezpeci rozkladu jednotlivych slozek mléka pisobenim enzymd.
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Vitaminy jsou organického ptivodu a ziskavaji se z potravy nebo diky stfevni mi-
krofléte (BELITZ, 2004). Ve spravné koncentraci jsou rovnéz nepostradatelné pro
spravny prubéh metabolismu (McGREGOR a POPPITT, 2013). Vitaminy se podle
rozpustnosti déli na lipofilni (rozpustné v tucich) — A, D, E, K a hydrofilni (rozpustné
ve vodé) — B, C. Mléko je dobrym zdrojem vitamind, z nichZ nejvétsi podil pfipadéd na
vitamin B2 (riboflavin), B12 (kobalamin) a vitamin A (GORSKA-WARSEWICZ a
kol., 2019). Obsah vitaminu C je v mléce témét zanedbatelny, navic k jeho dal$im
ztratdm dochéazi pti skladovani a v pritbéhu tepelného zpracovani (PRZYBYLSKA a
kol., 2007).

1.3 Legislativni poZadavky na kvalitu syrového mléka ve statech Evrop-
ské unie a Ceské republice

Znalosti z oblasti potravinového prava jsou velmi dilezité v potravinaiskych oborech,
ve kterych se prolinaji od zékladniho technologického ziskani dané potraviny, az po
konzumaci potraviny samotnym spotiebitelem. Pii hodnoceni kvality syrového krav-
ského mléka uréeného k mlékarenskému osetfeni a zpracovani vychdzeji pravni pod-
klady z legislativy Evropské unie (EU) a legislativy Ceské republiky (CR). Plati, Ze
predpisy EU jsou nadfazeny legislativé CR.

1.3.1 Zakladni legislativa EU
K z&vaznym pravnim piedpisim EU patii nafizeni, smérnice a rozhodnuti vydadvana
kompetentnimi organy EU (Evropsky parlament — EP, Rada Evropské unie - Rada EU,
Rada Evropského spolecenstvi — Rada ES, Komise Evropského spolecenstvi - ES).
K zakladnim pravnim piedpisiim v oblasti bezpecnosti potravin v Evropském spole-
Censtvi (ES) patii Nafizeni EP a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné
zésady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky Ufad pro bezpecnost
potravin a stanovi se postupy tykajici se bezpecnosti potravin, ve znéni pozdéjSich
predpisti. Na toto nafizeni navazuje soubor pravnich ptedpist, tzv. ,,hygienicky bali-
¢ek®. VSechna tato nafizeni se vztahuji na vSechny faze vyroby, zpracovani a distribuci
potravin.

Nejvyssim ufadem ur¢enym pro kontrolu potravin v ES je Evropsky tiad pro
bezpecnost potravin (EFSA - European Food Safety Authority). EFSA je tizce spo-

jena se Systémem rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RASFF - Rapid Alert
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System for Food and Feed). RASFF slouzi k oznamovani ptimého nebo neptimého
rizika pro lidské zdravi pochazejiciho z potraviny nebo krmiva. Ufad umoziiuje rychlé
aucinné sdileni informaci o nebezpe¢nych potravinach nebo krmivech mezi Cleny sys-
tému, kterymi jsou: Evropska komise, ¢lenské staty EU, EFSA a EFTA (Island, Lich-
tenstejnsko a Norsko). Ceska republika fungovani RASFF upravuje v Natizeni vlady
€. 98/2005 Sh., kterym se stanovi systém rychlého varovani 0 vzniku rizika ohrozeni
zdravi lidi z potravin a Krmiv, ve znéni pozd¢jsich piedpist.

Hygienicky bali¢ek

Jedna se o provazany komplex ptedpist, kterym se tidi jak producent, tak dozorové
organy. Zakladnim nafizenim tohoto balicku je NaFizeni EP a Rady (ES) ¢. 852/2004,
o hygiené potravin, ve znéni pozd¢jSich predpisti. Natizeni tohoto balicku se uplatituje
na vSechny faze produkce, zpracovani a distribuce potravin. Zaroven se vztahuje na
vyvoz téchto potravin bez dotceni zvlastnich pozadavkl vztahujicich se k hygien¢ po-
travin. Mezi dal§i nafizeni patii: NafFizeni EP a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se
stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivo¢isného ptivodu, resp. NaFizeni
Komise (ES) ¢. 1662/2006, kterym se méni Narizeni EP a Rady (ES) €. 853/2004,
kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivocisného ptvodu.
Toto nafizeni stanovi zvlastni pravidla pro hygienu potravin zivo¢isného ptivodu vzta-
hujici se na provozovatele potravinaifskych podnikt. Témito pravidly se dopliuji pra-
vidla stanovena Narizenim (ES) €. 852/2004. Dalsimi piedpisy jsou Nafizeni EP
a Rady (ES) ¢. 854/2004, zvlastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol produktt
zivoc¢isného puvodu urcenych k lidské spotfebé¢ a Narizeni EP a Rady (ES)
¢. 882/2004, o ufednich kontrolach za ucelem ovéfovani, zda jsou dodrzovany pravni
predpisy o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich
podminkach zvitat. Narizenim EP a Rady (EU) 2017/625 se rusi natizeni EP a Rady
(ES) ¢. 854/2004 a (ES) ¢. 882/2004.

K hygienickému balicku dale fadime:

1. Naftizeni Komise (ES) €. 2073/2005, o mikrobiologickych kritériich pro potra-
viny, které bylo aktualizovano Natizenim Komise (EU) ¢. 365/2010.

2. Natizeni Komise (ES) ¢. 2074/2005, kterym se stanovi provadéci opatieni pro
nekteré vyrobky podle nafizeni EP a Rady (ES) ¢. 853/2004 a pro organizaci
ufednich kontrol podle natfizeni EP a Rady (ES) ¢. 854/2004 a (ES)
¢. 882/2004, kterym se stanovi odchylka od nafizeni EP a Rady (ES)
¢. 852/2004 a kterym se méni natizeni (ES) ¢. 853/2004 a (ES) ¢. 854/2004.
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3. Naftizeni Komise (ES) ¢. 2076/2005, kterym se stanovi pfechodna natizeni EP
aRady (ES) ¢. 853/2004, (ES) ¢. 854/2004 a (ES) ¢. 882/2004 a kterym se méni
natizeni (ES) ¢. 853/2004 a (ES) ¢. 854/2004.

S ohledem na celou fadu vydanych dokumentti EU (mj. Smlouva o fungovani EU)
nelze opomenout ani velmi dilezité Narizeni EP a Rady (EU) ¢. 1308/2013 ze dne
17. prosince 2013, kterym se stanovi spolecné organizace trhli se zemédélskymi pro-
dukty.

Vycet predpist samoziejmé neni kompletni, piistup kK pravu EU a aktualni znéni

1ze v8ak nalézt na webové strance: https://eur-lex.europa.eu/legal-content.

1.3.2 Zakladni legislativa Ceské republiky
Narodni legislativa CR je upravena nebo pfizptisobena evropskym piedpistim. Déle je
zalozena na komplexu obecné zavaznych ptedpist - zakont, provadécich vyhlasek
k témto zdkontim a nafizeni vlady. V Ceské republice je zakladnim legislativnim pied-
pisem potravinaistvi Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich,
doplnény o zmény nekterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdéjsich predpist. Bez-
pecnost potravin se rovnéz tyka ochrany vetejného zdravi, které je blize specifikovano
v Zakoné ¢. 258/2000 Sb., o ochrané¢ vefejného zdravi a o zméné nekterych souvise-
jicich zakont. Pro zivo€iSnou oblast je vymezen Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni
péci a o zmeéné nekterych souvisejicich zakont (,,Veterindrni zékon®), ve znéni poz-
d¢jsich predpist. Zakonem ¢. 368/2019 Sb., se méni Zakon ¢. 166/1999 Sb., o vete-
rinarni péci a o zmeéné nékterych souvisejicich zakonl (veterindrni zdkon), ve znéni
pozd¢jsich predpisti, a dalsi souvisejici zdkony.
Veterindrni péce podle tohoto zdkona zahrnuje:
e péci o zdravi zvifat a jeho ochranu, zejména ptedchazeni vzniku a Sifeni nakaz
a jinych onemocnéni zvitat a jejich zdolavani, ochranu zdravi lidi pted nemo-
cemi pfenosnymi ze zvifat na ¢lovéka
e péci o zdravotni nezavadnost ZivociSnych produktli a krmiv a ochranu zdravi

lidi pted jeho poskozenim nebo ohrozenim zivo€isnymi produkty.
Potraviny zivo¢i§ného pivodu musi vyhovovat po strance mikrobiologickych kritérii.
Nesmi obsahovat kontaminujici latky a rezidua v mnozstvi, ktera predstavuji nebez-

peci pro zdravi lidi. Zvitata, jimZz byly podany dopliikové latky, 1é€ive ptipravky
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a dalsi pfipravky zanechavajici nezadouci rezidua v zivo€isnych produktech, mohou
byt vyuzivéana k ziskdvani nebo vyrobé produktii uréenych k vyzivé lidi az po uplynuti
ochranné¢ lhtity stanovené vyrobcem nebo schvalené ptisluSnym organem. Jde-li o 1é-
¢ivé pripravky, které byly pouzity v piipadé nepiedpokladaném rozhodnuti o jejich
registraci, anebo jde-li o neregistrované 1écivé piipravky, u kterych neni uvedena
ochranna lhita, mohou byt zvitata takto vyuzivana po uplynuti nejméné 7 dnu, jde-li
o mléko.

Pro konzumni mléko jsou rovnéz vyznamné nékteré vyhlasky, predevsim Vy-
hlaska ¢. 397/2016 Sb., o pozadavcich na mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy
a jedlé tuky a oleje.

Kompletni seznam a znéni piedpisti 1ze nalézt mj. bud’ na strdnce Ministerstva
vnitra CR, nebo na webové strance: https://www.zakonyprolidi.cz/cs/sbirka. N&které

souvisejici predpisy jsou uvedeny rovnéz v kapitole 1.4.

1.4 Kbvalita syrového mléka

Pro vyrobu vysoce kvalitnich mléénych vyrobkl pozaduji zpracovatelé (mlékarny) po
dodavatelich syrové mléko nejvyssi kvality, které 1ze definovat jako: bez zapachi, bez
detekovatelnych rezidui 1é¢iv, bez piidané vody nebo bez pfitomnosti jinych cizoro-
dych latek, dale mléko s nizkym celkovym poctem bakterii a s nizkym obsahem so-
matickych bunék (MURPHY, 2016). Piesné pozadavky jsou dany piedevsim piedpisy
EU a CR (kapitola 1.3)

KADLEC akol. (2012) uvadi jako nejvyznamnéjsi poZzadavek na kvalitu syrového
mléka jeho mikrobidlni ¢istotu, kterd ma vliv nejen na trvanlivost, ale také na techno-
logické vlastnosti suroviny. Rozhodujici vliv na kvalitu mléka v tomto ohledu ma také
zemé&delska prvovyroba. ILLEK a kol. (2019) uvadi, ze hlavnimi faktory mikrobialni
Cistoty jsou vyziva dojnic, zdravotni stav dojnic a hygiena ziskavani mléka. Mléko
zdravé dojnice je téméf sterilni, ale pfi dojeni se nelze vyhnout jeho kontaminaci (JAN-
STOVA, 2012). Pro kvalitni mléko je nutné zajistit hygienické podminky dojeni (pro-
sttedi dojirny, dojiciho zafizeni, Cistotu vemene a dalsi). Nadojené mléko je také ne-
zbytné zchladit a nejpozdeji do 2 dnli od nadojeni by mélo byt tepelné oSetfeno.

V opacném piipad¢ nastava v mléce pomérné rychly rozvoj psychrotrofnich mikroor-
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ganismil (KADLEC a kol., 2012). Posouzeni kvality syrového mléka pfispiva k nale-
zeni rizikovych bodi a zlepSeni schopnosti témto problémim piedchazet (DEBIN

a CUIXIA, 2019).

1.4.1 Kontrola syrového mléka v Ceské republice

Specifikace kvality pro mléko v syrovém stavu je popsana ve Vyhlasce ¢. 289/2007
Sb., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na Zivoc¢isné produkty, které nejsou
upraveny piimo pouzitelnymi piedpisy ES. Tyto specifikace jsou aktualizovany Vy-
hlaskou ¢. 61/2009 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hy-
gienickych pozadavcich na zivocisné produkty, které nejsou upraveny piimo pouzitel-
nymi pfedpisy ES.

Pti hodnoceni kvality mléka se dale producenti fidi soustavou narodnich norem
(CSN), které maji charakter doporudujici, ale jsou nezavazné. Tyto normy podavaji
uceleny piehled poZzadavkl na kvalitu a hygienu mléka. Mezi tyto normy patiila do
roku 2015: CSN 57 0529, kde byly stanoveny pozadavky na syrové kravské mléko pro
mlékarenské oetieni a zpracovani. Caste¢né znéni CSN 57 0529 lze nalézt v cechovni
normé Syrové kravské mléko CCN 2016-03-18-0127. V normé& CSN 56 9601 1ze na-
1€zt pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Mléko a mlécné vyrobky.

Od zemédé€lské prvovyroby az po finalni produkt dohliZi na hygienu a zdravotni
nezavadnost fada instituci jako:

1. SZPI - Statni zeméd¢€lska a potravinaiska inspekce

2. SVS CR - Statni veterinarni sprava CR

3. COI - Ceska obchodni inspekce

4. OOVZ - Organy ochrany vetejného zdravi
(SOVIJAK akol., 2002).

1.4.2 Pozadavky na syrové kravské mléko

EU a CR uvadi &tyfi zékladni jakostni kritéria hodnoceni kvality syrového kravského
mléka. Tyto zakladni znaky maji velky vyznam pro dosaZeni pozadované hygienické
a mikrobiologické kvality mlécnych potravin a hodnoti se jako znaky tzv. zavazné.
Dal$imi znaky, které urcuji v hlavnich rysech technologickou kvalitu mlé¢né suroviny,
vytéznost a tim 1 ekonomicky vysledek vyroby jsou zakladni znaky tzv. nezavazné.

Mezi znaky tzv. nezavazné znaky lze zatadit obsah tuku a bilkovin. Vice informaci

20




0 téchto ukazatelich lze nalézt v kapitole 1.2 Slozeni mléka. FORMAN A CURDA
(2001) popisuji také tzv. doplitkové znaky kvality, do kterych fadime rovnéz nékteré
mikrobiologické znaky. Piehled pozadavki je uveden v Tabulce 1.

Tabulka 1.1: Zakladni kvalitativni ukazatele syrového kravského mléka (Naiizeni EP a Rady

ES ¢. 853/2004; FORMAN a CURDA, 2001; CECHOVNI NORAMA, CCN 2016-03-18-0127;
CMSCH, 2019)

Zakladni kvalitativni ukazatele
Hodnota
Zavazné Hodnota Nezavazné %) Dopliikkové | Hodnota
0
<100 Obsah <50
CPM ) 3,30 PTM )
tis./ml tuku (tis./ml)
<400 Obsah <1
PSB . 2,80 CB )
tis./ml bilkovin (tis./ml)
nesmi <2
RIL TPS 8,50 TRM ]
obsahovat (tis./ml)
negativni
BMM <-0,520 °C - - SPAN
v 0,1 ml

CPM = celkovy pocet mikroorganismi; PSB = poc¢et somatickych bunék; RIL = rezidua inhibi¢nich
latek; BMM = bod mrznuti mléka; TPS = tukuprosta susina; PTM = psychrotrofni mikroorganismy; CB
= koliformni bakterie; TRM = termorezistentni mikroorganismy; SPAN = sporulujici anaerobni bakterie

Jak uz bylo uvedeno, kvalita a trvanlivost mléka je zavisla predev§sim na mikrobidlni
Cistoté syrového mléka. Celkovy po€et mikroorganismli (CPM) je hlavnim ukazatelem
mikrobiologické kvality syrového mléka a vyznamné se podili také na technologické
zpracovatelnosti a kvalité finalnich mléénych vyrobkd (KVAPILIK, 2011). Slozeni
mikroflory syrového mléka mize byt velmi pestré, protoze mléko je svym sloZzenim a
vlastnostmi pro mikroorganismy vybornym Zivnym prostiedim (SAMKOVA a kol.,
2012). Pro stanoveni CPM se pravideln¢ odebird bazénovy vzorek mléka. Vyhodno-
ceni se provede vypoctem klouzavého geometrického priméru za dvoumésicni ob-
dobi. NAVRATILOVA a kol. (2012) uvadi jako hlavni zdroje kontaminace mléka mi-
kroorganismy mlé¢nou zlazu, povrch vemene, vzduch, vodu, krmivo, kontaminace
muze byt zpusobena také dojicem, dojicim zafizenim a ichovnymi tanky.

Somatické buiky jsou tvofeny bilymi krvinkami a epitelem mlécné zlazy (BRA-
DLEY a GREEN, 2005). Uvolnuji se do dutiny mlé¢nych alveol v pribéhu tvorby
mléka (SEYDLOVA, 2012). Dle LINDMARK-MANSON a kol. (2006) souvisi pocet

somatickych bunék (PSB) v kravském mléce patrné¢ s buné¢nou imunitni odezvou na
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zanétlivy proces. Je-li mlé¢na zldza naruSena nebo pronikne-li infekce do mlécné
zlazy, nasleduje néktera z forem zanétu, pii némz se vV mléce intenzivné hromadi bilé
krvinky. ZvySeny PSB muze upozornit chovatele na zdravotni problémy, jako jsou
zanéty mlécné zlazy (mastitidy) nebo metabolické poruchy. Oba problémy jsou dopro-
vézeny zna¢nymi vyrobnimi a ekonomickymi ztratami (KVAPILIK, 2014). SKRZY-
PEK (2006) také uvadi vyssi hodnoty PSB a CPM v obdobi mésicti kvéten az zafi, nez
Vv ostatnich mésicich.

Velmi dilezitym ukazatelem z hlediska hygienického a technologického jsou re-
zidua inhibiénich latek (RIL). DOLEZAL a kol. (2007) uvadi RIL jako fadu cizoro-
dych substanci typu antibiotik, ostatnich veterinarné 1é¢ivych piipravki, dezinfeke-
nich a sanitarnich prostfedkd, tézkych kovi, chlorovanych syntetickych latek, jinych
chemikalii, pfirozenych inhibitort atd., které mohou ohrozovat zdravi konzumentt
mléka a mléénych vyrobki. Dle SAMKOVE a kol. (2012) maji inhibiéni latky bakte-
riostatické nebo baktericidni ucinky, coz ovliviiuje dalsi technologické zpracovani
mléka, pfedevsim technologii vyroby mléénych vyrobki, u kterych je nezbytna apli-
kace ¢istych mlékatskych kultur, mezi které patii naptiklad fermentované mlécné vy-
robky, syry nebo tvarohy.

Bod mrznuti mléka (BMM) je povazovan za dilezitou fyzikalni vlastnost mléka
(GAJDUSEK, 2003). Hodnota BMM se méni nejen v zavislosti na mnozstvi piidané
vody do mléka, ale také v zavislosti na jeho sloZzeni. BMM se vyuZziva ke kontrolnim
uceltim a poskytuje diikazy o kvalité¢ mléka nebo jeho porusovani mléka vodou (SAM-
KOVA a kol., 2012). Pied pouzivanim hodnoty BMM byla pouZivéana jako indikator
zvodnéni mérna hmotnost mléka a obsah tukuprosté susiny (TPS). Relevantni diskri-
mina¢ni BMM je mezi -0,514 az -0,512 °C. V CR byl limit pro BMM-0,515 °C a po
vstupu do EU je -0,520 °C.

Piestoze obsah tuku patii k nezavaznym znakim, je stale nezanedbatelnym fakto-
rem pii kvalitativnim hodnoceni mléka, nebot’ realizacni cena mléka se stale urcuje
podle obsahu tuku. KLOPCIC a kol. (2003) uvadi obsah tuku jako nejvice proménli-
vou slozkou mléka. Dle CCN 2016-03-18-0127 musi byt obsah tuku nejméné 3,50 %
a obsah bilkovin nejméné 3,20 %. V jakostni kategorii Q CZ se vyznacuje syrové krav-
ské mléko vyssi kvalitou a také ptisn€jSimi jakostnimi pozadavky nad ramec platnych
pravnich predpist. V této jakostni kategorii se musi pohybovat stanovena hodnota pro

obsah bilkovin v kravském syrovém mléce minimalné€ na hranici 3,22 %.
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Mnozstvi TPS v mléce je kolem 9,0 — 9,5 %. TPS je tvofena lakt6zou, mléEnymi
bilkovinami a solemi mléka. V syrovém kravském mléce ma byt TPS podle CCN
2016-03-18-0127 nejméné 8,50 %. Snizeni TPS byva v disledku nizsiho obsahu bil-
kovin a laktozy v mléce. Casto k tomu dochazi v letnim obdobi pii vysokych teplotach
ve staji, kdy dojnice nadmérné piji. Ojedin€lé ptipady snizeni TPS byvaji také v ob-
dobi dest, kdy se dojnice pasou nebo je zkrmovana pice s velmi nizkym obsahem
susiny, coz zpusobuje pies mlécnou zlazu zvysSené vylucovani vody (ILLEK a KA-
DLEC, 1995). Podle Q CZ je pozadavek TPS stanoven na hodnotu > 8,50 % (EAGRI,
2020).
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2 Cil prace
Cilem diplomové prace bylo porovnani mlé¢né produkce a kvality syrového kravského

mléka v Ceské republice a ve vybranych zemich Evropské unie.
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3 Material a metodika

Data k vyhodnoceni dodavek syrového kravského mléka a kvality ve vybranych ze-
mich EU a CR pochazeji ze statistickych idajti publikovanych v Zentrale Milchmarkt
Berichterstattung (ZMB), Ceskomoravském svazu chovateli (CMSCH), Statistickém
tfadu EU (EUROSTAT), Ministerstva zemé&délstvi (MZe) a Ceském statistickém
ttadu (CSU) za obdobi 2016 — 2020.

3.1 Metodika vyhodnoceni ukazateli z dodavek mlééné suroviny ve vy-
branych zemich EU

Data pro vyhodnoceni dodavek mlééné suroviny ve vybranych zemich EU véetnd CR
byla pfevzata z mésicnich statistik ZMB (2018 — 2020) a sestavala z nasledujicich uka-
zatela:

e dodavky mléka v tis. t,

e obsah tuku (%),

e obsah bilkovin (%)

e cena (€/100 kg).

Cena uvadéna v téchto statistikach je obvykle pfepocitavana na 3,7 % tucnost, tedy je
mozné porovnat v ramci EU i jednotlivé staty, na rozdil od idajii uvadénych v EURO-
STATU, kde jsou ceny vztazené k redlnému obsahu tuku v danych zemich. Vzhledem
Kk tomu, Ze ve statistikach ZMB nejsou uvedeny ceny pro vSechny staty EU, a vzhle-
dem Kk tomu, ze diplomova prace se zabyva pievazné slozenim a kvalitativnimi ukaza-
teli, vypocCty tykajici se cen jsou uvedeny pouze pro Némecko, Francii, Nizozemsko,
Polsko, Rakousko a CR v letech 2017 — 2020 (kapitola 4.1.2). Ceny jsou vyjadieny
jako véazené priméry podle vzorce: trzby za mléko obdrzené v daném roce/dodavky
mléka = primérna cena v €/100 kg mléka.

Me¢ési¢ni idaje o dodavkach, obsahu tuku a bilkovin byly sledovany pro nasledujici

vybrané zemé EU, vyznamné z hlediska dodavek mléka (Tabulka 3.1).
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Tabulka 3.1: Vybrané zemé EU pro sledovani dodavek mléka, obsahu tuku a bilkovin

Belgie Irsko Rumunsko

Bulharsko Italie Slovinsko
Ceska republika Chorvatsko Slovensko

Déansko Mad’arsko Finsko
Némecko Nizozemsko Svédsko

Recko Rakousko
. Baltské staty (Lotysko,
Spanélsko Polsko )

_ Estonsko, Litva)
Francie Portugalsko

Zdroj dat pro vyhodnoceni: ZMB (2018, 2019, 2020)

3.2 Vyhodnoceni ukazatelii kvality nakupovaného mléka v CR
Zdrojem dat pro zjisténi kvalitativnich parametrti nakupovaného mléka v CR byly vy-
sledky mési¢nich analyz bazénovych vzorki, sledované v obdobi 2016 — 2020
z CMSCH (2016 — 2020).

Sledované ukazatele byly nasledujici:

e obsah tuku (%),

e obsah bilkovin (%),

e CPM (tis./ml),

e PSB (tis./ml),

e RIL (% pozitivnich vzorkl) a

e BMM (°C).

3.3 Statistické vyhodnoceni dat
Pro statistické vyhodnoceni byly pouzity programy Microsoft Excel a Statistica (Stat-
Soft CR s.r.0.). U souboru byly vyhodnoceny piedpoklady pro uziti parametrickych
metod (normalita dat a homogenita rozptyld). Pro vypocty zakladnich statistickych
charakteristik v ramci jednotlivych zemi byla pouZita popisna statistika, variacni koe-
ficient byl vypocitan dle vzorce:
e v % (variaéni koeficient) = (sx/ X) - 100

Pro analyzu nezavisle proménnych (rok, mésic) byla pouzita jednofaktorova ana-

lyza rozptylu. K néaslednému porovnani ve skupinach byl pouzit Fishertiv LSD test pii

obvyklych hladinach (p<0,05; 0,01; 0,001).
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4 Vysledky a diskuse

Vysledky diplomové préce jsou rozdéleny do dvou zdkladnich kapitol, z nichZ prvni
se vénuje vyhodnoceni situace na trhu s mlékem v EU, vetné vyhodnoceni kvality
mléka, dané zédkladnimi slozkami, tj. obsahem tuku a bilkovin. Druha kapitola je pak
vénovana vyhodnoceni kvalitativnich ukazatelt nakupovaného mléka v CR, které byly
ziskané z analyz bazénovych vzorkd mléka. Kromé zakladnich slozek (obsah tuku

a bilkovin) jsou rovnéz posouzeny dalsi ukazatele kvality mléka.

4.1 Vyhodnoceni ukazateli z dodavek mlé¢né suroviny ve vybranych ze-
mich EU

Podobné jako v ostatnich odvétvich potravinaiského primyslu je s ohledem na zajis-
téni statistickych udaja sledovéana i mlékarenska surovina. Tyto statistické tidaje jsou
sledovany zakonnymi piedpisy EU, konkrétné¢ v Nafizeni EP a Rady (EU)
¢. 1308/2013, v Natizeni EU 2017/1185, ¢lanek 12 (a) Anex II. 4 (a). Podle tohoto
nafizeni musi staty EU dodavat informace o stavu dojnic, dodavkach mléka a kvalité
mléka s danymi zakladnimi ukazateli chemického slozeni, tj. redlnym obsahem tuku
a bilkovin Evropské komisi EU a Ministerstvu zemé&d¢lstvi (MZe). Informace soustie-
d'uje EUROSTAT (EUROPA, 2020) a o vyvoji situace na trhu s mlékem v EU pak
seznamuje prostiednictvim své platformy Milk Market Observatory. Milk Market Ob-
servatory (EUROPA, 2020) je Stiedisko EU pro sledovani trhu mléka, které spada pod
Evropskou komisi.

4.1.1 Vyhodnoceni ukazateli z dodavek mlééné suroviny ve vybranych zemich
EU

Pro dodavky mléka (v tis. t) a zakladni slozky (% tuku a % bilkovin) ziskané za obdobi

2016 — 2020 z mésicnich statistik ZMB (2018, 2019, 2020) pro vybrané stity EU

véetng CR byly zjistény zakladni statistické charakteristiky, které jsou uvedené v Ta-

bulce 4.1. Ceny v €/100 kg mléka jsou uvedeny pro vybrané zemé EU v kapitole 4.1.2.
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Tabulka 4.1: Zakladni statistické charakteristiky ukazateli z dodavek mlééné suroviny zjisténé ve vybranych zemich EU a v CR v letech 2016-2020 (n = 60)

5 Dodavky mléka (tis. t) Obsah tuku (%) Obsah bilkovin (%)

Zeme X S | min. | max. | v% | X S | min. | max. | v% | X Sx | min. | max. | v%
Belgie 338 | 21 | 282 | 380 | 63 413|/013|389 435 32 (344|007 330 | 355 | 20
Bulharsko 52 | 8 38 67 145 3,68 | 0,04 | 360 3,77 | 1,1 | 327 003 320 | 335 | 1,0
Ceska republika 239 | 24 | 194 278 10,2 1 3,90 | 0,11 | 3,65 | 4,06 | 2,8 | 3,46 0,08 | 3,26 | 358 | 2,3
Dansko 463 | 19 | 411 495 42 1429 011 4,04 448 | 2,7 358 008 341 3,71 | 23
Némecko 2690 | 119 | 2392 | 2918 | 44 411|012 386 | 428 | 29 |345|0,08| 3,32 | 3,58 | 2.2
Recko 52 3 46 62 6,3 385 017 340 412 44 335|006 3,27 | 353 | 138
Spanélsko 504 | 28 | 535 | 658 | 48 |368 017 257 | 3,85 | 46 | 327|006 3,16 | 3,40 | 18
Francie 2046 | 126 | 1795 2254 | 6,2 4,03 0,12 380 4,23 3,0 |325/0,07| 309 | 337 21
Irsko 649 | 299 | 152 1143 | 46,1 | 4,23 /10,30 | 3,80 | 485 | 7,2 | 352|022 | 3,20 | 3,99 | 6,2
Italie 1005 | 66 & 870 | 1144 | 65 380 0,09 364 399 23 343|005 330 35 @15
Chorvatsko 38 3 33 45 76 |398 013 | 3,77 | 440 | 3,2 |342|0,08 | 3,28 | 358 | 23
Mad’arsko 130 7 118 146 52 366 010 350 380 29 325|008 3,10 | 340 | 24
Nizozemsko 1171 | 47 | 1067 | 1263 40 |440/014 | 411 | 458 | 3,2 |35 007|343 3,73 | 21
Rakousko 263 | 18 @ 231 298 6,9 420 011 4,02 439 @ 26 |342 007330 354 | 21
Polsko 988 | 58 | 854 1107 | 59 |4,04 011|383 | 422 | 2,7 |331|0,07| 318 | 346 | 2,0




pokracovani Tabulky 4.1

5 Dodavky mléka (tis. t) Obsah tuku (%) Obsah bilkovin (%)

Zeme X S | min. | max. | v% | X S | min. | max. | v% | X Sx | min. | max. | v%
Portugalsko 157 | 11 | 136 179 | 6,9 |381/009 367 | 397 | 23 |327 006 315| 3,38 | 18
Rumunsko 89 | 11 67 112 | 12,7 3,80 0,07 3,70 393 18 328 003 324 333 08
Slovinsko 48 2 43 52 47 14141010 | 39 | 429 | 25 |339 008|324 355 | 24
Slovensko 69 | 4 62 75 52 /379 011 359 | 399 28 336|008 323 350 24
Finsko 197 8 183 213 41 1436|010 | 4,14 | 452 | 23 | 351 007|337 365 | 20
Svédsko 232 | 12 | 209 257 50 422 008 4,03 434 20 348|006 3,34 | 360 | 19
Baltské staty 244 | 23 | 202 | 289 | 96 |4,07 012 386 | 433 | 29 334|008 321 | 353 | 24

v % (variaéni koeficient) = (sy/ X) - 100; X = primér; sx= smérodatna odchylka, min. = minimum; max. = maximum; Zdroj dat pro vyhodnoceni: ZMB (2018, 2019, 2020)




Nejvyssi primérné mési¢ni dodavky v ramci EU vykazovaly Némecko (2.690 tis. t),
Francie (2.046 tis. t) a Nizozemsko (1.171 tis. t), vysoké mé&si¢ni dodavky méla rovnéz
(38 tis. t), Slovinsko (48 tis. t) a Bulharsko (52 tis. t). Primérna mési¢ni dodavka za
CR ¢&inila 239 tis. t mléka.

S dodavkami velmi tzce souvisi stavy dojnic. Nejvyssi pocet dojnic je chovan
vV Némecku (vice nez 4 mil. ks), Francii (t¢éméf 3,5 mil. ks), naopak nejméné chova-
nych dojnic vykazuje Slovensko (vice nez 126 tis. ks) a Slovinsko (vice nez 101
tis. ks), (EUROSTAT, 2020).

Dalsi sledovanou polozkou byla hodnota obsahu tuku. Primérny obsah tuku ve
sledovanych zemich EU ¢inil 4,01 + 0,26 %, S rozpétim od 2,57 do 4,85 %. Variabilita
vyjadiena variaénim koeficientem ¢inila 6,4 % (tato souhrnna data v tabulce 4.1 nejsou
uvedena).

Nejvyssi prumérnou hodnotu obsahu tuku v mléce vykazovaly Nizozemsko
(4,40 %), Finsko (4,36 %) a Dansko (4,29 %), naopak nejnizsi hodnoty (3,66 — 3,68 %)
byly zjistény u Mad’arska, Bulharska a Spanélska. CR je v tomto ohledu pod primér-
nou hodnotou zjisténou ve vybranych zemich EU, zjistény obsah tuku byl
3,91+ 0,11 %, jak doklada tabulka 4.1.

Obsah tuku se v CR poslednich 20 let postupné snizoval, coz bylo zpiisobeno pie-
dev$im snizujicim se poctem plemenic s vy$S§im obsahem tuku v mléce a zvySenou
dojivosti za laktaci, jak vyplyvé z Tabulky 4.2. Zatimco v roce 2000 pfevazovaly v CR
dojnice ¢eského strakatého plemene (53 %) a dojivost za laktaci byla 5.255 kg s tuc-
nosti 4,03 %, v roce 2019 pievazovaly dojnice holstynského plemene (58 %), uzitko-
vost se zvysila na 8.471 kg (). zvySeni o 61 %) a tucnost klesla na 3,92 % (BUCEK
a kol., 2020). Z dtvodu zvysujicich se narokd na uzitkovost dojnic ptechazi mnoho
zemeédelskych podniki (farem, farmait) na chov holstynského skotu, ktery se vyzna-
¢uje vyssi mlécnou uzitkovosti. HolStynské plemeno vSak mé nizsi obsah tuku, nez
plemeno Ceské strakaté. Podrobnéjsi informace k této skutec¢nosti a k vyvoji obou ple-

men v poslednich 5 let jsou uvedeny rovnéz v Piiloze 1.

30




Tabulka 4.2: Vyvoj v ukazatelich vyroby mléka v CR v letech 2000 az 2019

Stav dojnic 2000 2005 2010 2015 2019

515 438 378 368 363

Dojivost za laktaci (kg) 5255 6 254 6 904 8 001 8471
Tuénost (%) 4,03 3.9 3,86 3,84 3,92
% podil C na poctu laktaci 53 47 39 37 34
% podil H na poctu laktaci 39 47 54 56 58

Zdroj dat pro vyhodnoceni: Ro¢enka chovu skotu (2002, 2005, 2010, 2015); Rocenka chovu skotu
(2019), [BUCEK a kol., 2020]

V obsahu bilkovin byla ve sledovanych zemich EU zjisténa primérna hodnota
3,39 + 0,13 %, rozpéti ¢inilo 3,09 az 3,99 %. Variabilita byla v souladu s literarnimi
zdroji (FAO, 2021; Kopacek, 2014) nizsi (3,8 %) nez u obsahu tuku (data v tabulce
4.1 neuvedena).

Nejvyssi prumérnou hodnotu vykazovaly Dansko (3,58 %), Nizozemsko (3,56 %)
Spanélsko, Portugalsko a Rumunsko, u kterych byl zjistén primérny obsah bilkovin
v rozmezi od 3,25 do 3,28 %. V tomto parametru byla primérna hodnota zjisténa v CR
vyssi (3,46 £ 0,08 %) nez pramér EU (Tabulka 4.1).

Bilkoviny vétsinou byvaji po laktdze nejstabilnéjsi slozkou v mléce, ktera navic
informuje o kvalité vyzivy dojnic. Obsah bilkovin je také velmi dilezitym ukazatelem
pii vyrobé syrl, a to bud’ syri kyselych, které se vyrabéji plisobenim kyselin pti srazeni
kaseinu do oblasti blizké isoelektrickému bodu, nebo syra sladkych, kde je mléko sra-
7eno chymozinem (VELISEK a HAJSLOVA, 2009). WEDHOLM a kol. (2006) uvadi
kvalitu a mnoZstvi ziskaného syra, a to nejen na objem mléka, ale také na gram bilko-
vin v syrovém mléce, jako dulezity faktor pro hospodaisky vysledek mlékarenského
primyslu.

Hodnoty obsahu bilkovin a tuku jsou také dalezitym ukazatelem dodavatelsko-
odbératelskych smluv pii zpenézovani mléka. Obsah bilkovin v mléce je ovlivnén
mimo jiné plemennou pfislusnosti, pofadim a stadiem laktace nebo sloZzenim krmné
davky (PESEK, 1999). Obsah bilkovin je zaroveii ukazatelem kontroly spravné vyzivy
dojnic a ma velky vliv na zpracovatelskou technologii (HASSAN a FRANK, 2011).
Pro tcely zpenéZzovani se provadi hodnoceni jakosti bazénovych vzorkd mléka a zpra-

vidla se toto hodnoceni tyka stanoveni zékladnich obsahovych slozek mléka (tuku,
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bilkovin, kaseinu, lakt6zy a tukuprosté susiny), pficemz hlavnimi kvalitativnimi para-
metry jsou CPM, PSB a RIL (SAMKOVA a kol., 2012; Naiizeni EP a Rady (ES)
¢. 853/2004 ). Uvedené parametry také tvofi vyznamny podil kone¢né ceny za mléko.

Jak jiz bylo uvedeno, nejvyssi dodavky mléka v EU byly vykazovany v nasledu-
jicich zemich: Némecko, Francie, Italie a Nizozemsko. S ohledem na tuto skute¢nost
byly sledované ukazatele z téchto zemi graficky porovnany s primérnymi hodnotami
zjisténymi v CR a rovnéz s primérmymi hodnotami s nami sousedicich zemi Polska,

Rakouska a Slovenska (Graf 4.1 a Graf 4.2).
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Graf 4.1: Dodavky mléka (tis. t) ve vybranych zemich EU a CR
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Graf 4.2: Obsah tuku a bilkovin (%) v mléce ve vybranych zemich EU a CR

K produkci mléka je vhodné rovnéz zminit, Ze v zemich EU byla produkce kontrolo-
vana (regulovdna) z diivodu dosazeni rovnovahy na trhu s touto komoditou. Cilem

byla stabilizace cen, zajisténi odpovidajici zivotni tirovné producentti (zeméd¢élskych
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podnikt, farem, farméiti) a zvyseni jejich konkurenceschopnosti. Z téchto diivodi byl
v CR zaveden systém mléénych kvét od 1. 4. 2001. Tento systém kvot Elenskym sta-
tam EU v ramci systému stanovoval vnitrostatni kvoty pro dodavky a piimy prode;j.
Tato regulace trhu s mlékem pomoci kvét skoncila dne 31. 3. 2015 (SZIF, 2021).

Za zminku stoji také tzv. ,,mlécny balicek*‘, ktery EU zavedla od 3. 10. 2012 jako
prostfedek k feSeni oblasti tykajici se struktury trhu a jeho ucastnikii se syrovym mlé-
kem. Jedna se o obnovu rovnovahy vyjednavaci sily a spravedlivéjsiho rozdélovani
pfidané hodnoty v dodavatelském fetézci. M1écny bali¢ek (dnes ptisluSna ustanoveni
natizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 1308/2013), umoziuje producentim (ze-
médelskym podnikiim, farmam, farmaiim) mléka, vyjedndvat o smluvnich podmin-
kach, vcetné ceny, a to kolektivné prostiednictvim organizaci producentli tvofenych
producenty v odvétvi mléka a mléénych vyrobkli. Mlécny bali¢ek mimo jiné obsahuje
také nepovinnou moznost uzavieni pisemnych smluv mezi zemédélcem a mlékarnou
pred dodavkami mléka, které by stanovovaly cenu, ¢asovy plan a objem dodavek
vcetné celkové platnosti smlouvy. Tato forma vyjednavani ma ptispét ke zlepSeni zna-

losti a transparentnosti vyroby a trhu (SZIF, 2021).

4.1.2 Vyhodnoceni ukazatelii z dodavek mlé¢né suroviny ve vybranych zemich
EU ve sledovanych letech

Pti vyhodnoceni ukazateli dodavek mléka, obsahu tuku a bilkovin ve vybranych sta-

tech EU a v CR v zavislosti na roku byly zjistény statisticky vyznamné rozdily pouze

u obsahu bilkovin (Tabulka 4.3).

Z vyvoje mesi¢nich dodavek mléka v EU je patrné, ze sice doslo k postupnému
navySeni dodavek od roku 2016 z 521 tis. t na 547 tis. t v roce 2020, rozdily vsak
nebyly statisticky vyznamné. U vyhodnoceni dodavek CR (data v tabulce neuvedena)
je patrné navySeni z 212 tis. t v roce 2016 na 264 tis. t v roce 2020. Z toho nejvyznam-
néjsi narist byl zjistén mezi roky 2017 a 2018, a to o 42 tis. t mléka. Diivodem tohoto
rozdilu je nartist primérné ro¢ni uzitkovosti plemen, vyuzivanych k produkci mléka

v CR (CMSCH, 2020).
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Tabulka 4.3: Vliv roku na dodavky mléka, obsah tuku a bilkovin, a cenu ve vybranych zemich
EU v¢etné CR (n = 264)

Dodavky mléka (tis. t) Obsah tuku (%) Obsah bilkovin (%)
Rok

X Sx | min. | max. X Sx min. | max. X Sx min. | max.

2016 | 521 | 672 | 36 | 2886 | 4,00 0,25 | 3,45 | 4,68 | 3,37 | 0,12 | 3,10 | 3,88

2017 | 529 | 675 | 37 | 2817 | 3,99 | 0,25 350 | 4,65 | 3,39* 0,12 | 3,10 | 3,82

2018 | 536 | 679 | 35 | 2918 | 3,99 | 0,26 | 2,57 | 4,74 | 3,39* | 0,13 | 3,09 | 3,95

2019 | 538 | 680 | 33 | 2874 | 4,03 | 0,25 350 | 4,85 | 3,41° 0,13 | 3,13 | 3,94

2020 | 547 | 684 | 34 | 2875 4,02 |0,26 | 3,40 K 4,85 | 3,42° | 0,13 | 3,17 | 3,99

p 0,9944 0,2338 0,0005

p = hladina vyznamnosti; *° = priméry s odlisnymi hornimi indexy ve sloupci jsou statisticky vyznamné

na hlading p < 0,001; X = primér; sx= smérodatna odchylka, min. = minimum; max. = maximum; Zdroj
dat pro vyhodnoceni: ZMB (2018, 2019, 2020)

Pti porovnavani jednotlivych sledovanych let byl zjistén nejnizsi primérny obsah bil-
kovin ve sledovanych zemich EU v roce 2016 (3,37 + 0,12 %). Statisticky vyznamné
vy$$i hodnoty (p<0,001) byly zjistény v roce 2019 (3,41 £ 0,13 %) a v roce 2020
(3,42 £ 0,13 %). Z té&chto udaju vyplyva, ze obsah bilkovin se v EU za poslednich pét
let vyznamné zvysil, coZ je patrné i v grafu 4.3, kde jsou primérné obsahy bilkovin
v EU porovnany s primérnymi obsahy zjisténymi v CR. V kazdém ze sledovanych let
je praimérna hodnota obsahu bilkovin vys$si v CR nez v EU, i kdyZ tyto rozdily nejsou
ptilis vyrazné (obvykle do 0,08 % hmotnostnich).

3,51 3,49

3,49 3.47

3,47

3,45 3,44

< 343 , 3,42
3,41
3,39

3,37
3,35

3,46 3,46

2016 2017 2018 2019 2020

—e—FEU CR

Graf 4.3: Vyvoj v obsahu bilkovin v mléce ve vybranych zemich EU a CR v letech
2016 — 2020
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Jina situace byla zjisténa pfi porovnani praimérnych hodnot obsahu tuku v EU a CR
(Graf 4.4), kde jak uZ bylo uvedeno v pfedchozi kapitole, byly hodnoty CR pod pri-
2018 (0,08 %) a nejvyssi (0,12 %) v roce 2020.

Tucnost mléka je urCovana jednak geneticky, individualitou dojnice, plemennou
prislusnosti, ale také potradim laktace a jeji fazi, stejné jako fyziologickym stavem doj-
nice a jeji télesnou kondici. Velky vliv na mnozstvi tuku v mléce ma také proslechténi

dojnic, které jsou v dané zemi vyuzivany (HUCKO a kol., 2005).

4,03 401 4,02 4,02
4,01 ~— 4,00 3,99
3,99
3,97
3,95
X 3,03 301 3,92
301 3,90 3,90 3,90
3,89
3,87
3,85
2016 2017 2018 2019 2020
—e—FU CR

Graf 4.4: Vyvoj v obsahu tuku v mléce ve vybranych zemich EU a CR v letech 2016 — 2020

Tabulka 4.4: Primérné ceny (vazené priuméry) za mléko (€/100 kg) ve vybranych zemich EU
véetné CR

Zemé 2017 2018 2019 2020 Priumér
Ceska republika* 31,47 32,38 33,43 31,31 32,15
Némecko** 35,55 33,82 33,12 32,85 33,84
Francie **** 32,47 32,86 34,14 33,45 33,23
Nizozemsko* 36,35 33,45 32,75 31,14 33,43
Rakousko*** 33,39 32,78 32,70 33,39 33,06
Polsko* 31,63 30,60 30,56 30,15 30,73

* = €/100 kg obvykle za 3,7% tuku; ** = €/100 kg za 4,0% obsahu tuku ; *** = €/100 kg konvencni
ceny (dohodnuté, sjednané); **** = €/100 kg za @ vSech obsahovych slozek v mléce; Zdroj dat pro
vyhodnoceni: ZMB (2018, 2019, 2020)

35




SYRUCEK (2021) uvadi jako faktory ovliviiujici cenu mléka napf. ceny vstupii (na-
kladit), dotace, dojivost, reprodukei, vyzivu a krmeni, dlouhovékost, obménu stada,
zdravotni stav a odchov telat.

Nejvyssi pramérna cena (34,84 €/100 kg mléka) byla zjisténa u Némecka, naopak

v

v

sku, a to 30,56 €/100 kg mléka v roce 2019 (Tabulka 4.4, Graf 4.5).

Podle SYRUCKA (2021) se CR fadi mezi zemé& EU s niz§im pramérem v obdr-
zenych finan¢nich prostfedcich za 100 kg mléka, coz vSak souvisi s hlavnimi parame-
try, které se pfi zpenézovani sleduji.

Cena mléka pii jeho zpenézovani je obvykle ovlivnéna n€kolika faktory, kterymi
jsou napf. stanoveni zdkladnich obsahovych slozek (tuku, bilkovin, kaseinu,
tukuprosté susiny), ale i BMM (CMSCH, 2020). Hlavnimi sledovanymi ukazateli pii
kontrole jakosti mléka jsou CPM, PSB, RIL, ale Casto jsou sledovany i dalsi kvalita-
tivni parametry, jako je obsah mocoviny, kyseliny citrénové a volnych mastnych ky-

selin JANSTOVA, 2007).
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Graf 4.5: Vyvoj v cenach (vaZzené priméry) za mléko ve vybranych zemich EU a CR v letech
2017 - 2020
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4.1.3 Vyhodnoceni ukazatelii z dodavek mlééné suroviny ve vybranych zemich
EU v priibéhu roku

Nasledné vyhodnoceni popisuje vyvoj sledovanych ukazatelti ve statech EU a CR

Vv pritbéhu roku (Tabulka 4.5). S vyjimkou dodavek mléka se primérné hodnoty v jed-

notlivych mésicich lisily (p<0,001). Ve struc¢nosti je mozné uvést, ze v letnim obdobi

stoupaly dodavky mléka, zatimco obsah tuku a bilkovin klesaly. V zimnim obdobi

byly naopak obsahy tuku a bilkovin vyssi.

Nejvyssi hodnoty obsahu tuku (Graf 4.6) bylo dosazeno v prosinci (4,14 + 0,25
vin maji obdobny trend, jako je tomu u obsahu tuku. Nejnizsi hodnoty (3,30 = 0,10 %)
byly Cervenci, naopak nejvyssi hodnota (3,49 + 0,14 %) byla zjisténa v listopadu
(Graf 4.7).

Z udaji vyplyva, ze vliv jednotlivych mésict roku na zakladni chemické slozky
mléka byl prokazan. Zmény v obsazich slozek v pribéhu roku potvrzuji také
HASSAN a FRANK (2011).

S ohledem na zmény v obsazich tuku a bilkovin v mléce, které byly v pribchu
roku zaznamenany, se ménila i cena mléka. Od dubna rovnéz klesala shodné se za-
kladnimi slozkami mléka, coz je patrné z Grafu 4.8. Primérna nejnizsi hodnota byla
32,23 £2,33 €/100 kg mléka v kvétnu, naopak nejvyssi primérna cena (34,58 + 2,42
€/100 kg) byla v prosinci.
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Tabulka 4.5: Vliv mésice na dodavky mléka, obsah tuku a bilkovin, a cenu ve vybranych zemich

EU véetné CR (n = 110)

Mésic

Dodavky mléka (tis. t)

Obsah tuku (%0)

Obsah bilkovin (%)

X

Sx

min.

max

X Sx | min. | max

X Sx | min. | max

525

704

36

2788

4,1110,21 | 3,70 | 4,54

3,43 | 0,10 | 3,22 | 3,65

498

653

35

2650

4,08 0,23 | 3,70 | 4,53

3,41 0,11 | 3,20 | 3,67

563

715

39

2849

4,05 0,24 | 3,68 | 4,55

3,40 | 0,11 | 3,20 | 3,68

565

708

37

2785

3,99 | 0,24 3,60 4,47

3,38 1 0,10 | 3,20 | 3,65

590

731

39

2918

3,93 0,22 | 3,50 | 4,39

3,36 | 0,10 | 3,19 | 3,58

554

685

36

2774

3,87 10,21 3,40 4,35

3,32 0,10 | 3,10 | 3,55

554

686

36

2815

3,85 10,20 | 3,45 | 4,26

3,31 /0,10 | 3,09 | 3,54

536

665

35

2723

3,87 10,23 | 257 | 4,25

3,33 (0,11 | 3,10 | 3,57

O 0N OB WNPF-

507

634

34

2583

3,97 0,23 | 3,47 | 4,43

3,40 | 0,13 | 3,19 | 3,79

[EEN
o

514

651

34

2628

4,08 | 0,26 3,46 4,74

3,47 1 0,15 | 3,26 | 3,99

491

632

33

2544

4,14 1 0,26 | 3,68 | 4,85

3,49 | 0,14 | 3,23 | 3,94

[EEN
N

514

678

35

2697

4,15 10,24 3,70 | 4,85

3,47 10,12 3,21 | 3,85

P

0,9957

<0,001

<0,001

p = hladina vyznamnosti; X = primér; sx= smérodatna odchylka, min. = minimum; max. = maximum;
Zdroj dat pro vyhodnoceni: ZMB (2018, 2019, 2020)

%

4,25
4,15
4,05
3,95
3,85
3,75
3,65
3,55

4,14 4,14
4,08

Graf 4.6: Vyvoj v obsahu tuku v mléce ve vybranych zemich EU a CR v pribéhu roku

39




3,60 3,56 | 3,56
3,55
3,50
3,45

%

3,40
3,35
3,30
3,25

35,00 34,40 >
34,00 3361

33,00

€/100 kg

3200 32763274

31,99
31,00 31,48

31,85

31,23 31,44

31,09 31,04

30,00

—e—FU —0—=CR

Graf 4.8: Vyvoj v cenach (aritmetické priméry) za mléko ve vybranych zemich EU a CR v prii-
béhu roku

4.2 Vyhodnoceni ukazatelii kvality nakupovaného mléka v CR
Sledované ukazatele kvality mléka v CR byly vyhodnocovéany ze statistickych udaja
CMSCH, které spolecnost kazdoro&né zpracovava na zakladé mésiénich analyz bazé-

novych vzorkl mléka.

4.2.1 Vyhodnoceni ukazatelii kvality nakupovaného mléka v CR ve sledova-
nych letech
Pti vyhodnoceni kvality bazénovych vzorkli mléka bylo sledovano nejen chemickeé

sloZzeni mléka (obsah tuku a bilkovin), ale také dalsi kvalitativni parametry, tj. CPM,
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PSB, RIL a BMM. V zavislosti na roku byly zjistény statisticky vyznamné rozdily
u CPM (p<0,001), RIL (p<0,05) a BMM (p<0,001).

V ramci EU jsou stanoveny maximalni piipustné hodnoty pro CPM (<100 tis./ml),
PSB (<400 tis./ml) a RIL (negativni). Primérna hodnota CPM zjiiténa v CR byla 30
+ 8 tis./ml (Tabulka 4.6). Nejvyssi hodnoty CPM (37 + 6 tis./ml) byly zjistény v roce
dil (13 tis./ml CPM mezi lety 2016 a 2020) byl statisticky vyznamny.

Celkovy pocet mikroorganismu je povazovan za ukazatel hygieny v prvovyrobg,
ptficemz dodrzovanim zasad spravné hygienické praxe Ize do znacné miry vyskytu
I pomnozeni mikroorganismi v mléce zabranit. Stupent kontaminace syrového krav-
ského mléka ovliviiuje zdravotni stav dojnice, hygiena personalu a prostiedi, ve kterém
jsou dojnice ustajeny a dojeny, piiprava vemene a technika dojeni, ¢iténi a sanitace
dojiciho zatfizeni. Vyznamnym faktorem je rychlost zchlazeni mléka na pozadovanou
teplotu a délka doby skladovani mléka (SAMKOVA a kol., 2012). Podle PYZ-
LUKASI a kol. (2015) znamena nedodrZovani hygienickych poZadavkil vazné riziko
také pro zdravi spotiebitelil, protoze kontaminované syrové mléko muze byt i zdrojem
patogennich mikroorganismtl, které zptisobuji alimentarni nakazy.

Podle nadstandardnich parametrti uvedenych v cechovni normé Syrové kravské
mléko (CCN 2016-03-18-0127), musi CPM splitovat limit do 50 tis./ml. V CR existuje
také program hodnoceni kvality mléka pod oznacenim Q CZ (EAGRI, 2020). V tomto
programu je podporovan vykup mléka od prvovyrobcil s vysSimi pozadavky na kvalitu
mléka. Ml¢ko zatazené do Q CZ podléha ptisn&jSim parametrim, nez jsou pozadavky
predepsané evropskymi pravnimi pfedpisy. Jedna se predev§im o CPM a PSB. Stano-
vené hodnoty kravského mléka pro CPM a PSB v jakosti Q CZ jsou: u CPM < 35
tis./ml mléka (SVUOOLOMOUC, 2016), zatimco Naiizeni EP a Rady (ES)
¢. 853/2004 stanovuje hodnotu < 100 tis./ml mléka. U PSB musi mléko spliiovat v
jakosti Q CZ <220 tis./ml mléka, v nafizeni “sta¢i” <400 tis./ml mléka. Z téchto udaju
je patrné, Ze na kvalitu mléka v nejvyssi jakosti Q CZ je kladen opravdu velky diraz.

Z Tabulky 4.6 tedy vyplyva, Ze za obdobi 2016 az 2020 syrové kravské mléko
dodavané ke zpracovani splnilo pozadavky uvedené v cechovni normé (CCN 2016-
03-18-0127) a zaroven od roku 2017 az 2020 splnilo pozadavky na kravské mléko
zatazené v Q CZ (EAGRI, 2020).

Dlivodem stanoveni RIL v mléce je zabezpecit zdravotni nezadvadnost a zajistit

kvalitu pro dalsi zpracovani. Podle PRIYANKA a kol. (2017) mize mit pfitomnost
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RIL v mléce nezadouci Gc€inky na zdravi spottebitele, nezadouci ucinky na kvalitu
mléka a mléénych vyrobki a technologické vlastnosti pii vyrobé mléénych produkti,
protoze inhibi¢ni latky maji tlumivy vliv na rozvoj a aktivitu Cistych mlékaiskych kul-
tur.

Podle Natizeni EP a Rady ES ¢. 853/2004 nesmi syrové kravské mléko obsahovat
RIL. Z vysledka sledovani vsak vyplyva, ze RIL se v mléce ve sledovaném obdobi
obcCas vyskytovala, i kdyz procento pozitivnich vzorkii bylo minimalni (0,08 +
0,07 %). Nejnizsi hodnoty RIL (0,05 £ 0,04 %) v CR byly zaznamenany v roce 2018,
nejvyssi hodnoty (0,14 + 0,11 %) v roce 2016.
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Tabulka 4.6: VIiv roku na kvalitu bazénovych vzorki nakupovaného mléka v CR (n = 60)

Rok Tuk (%) Bilkovin (%) | CPM (tis./ml) | PSB (tis./ml) RIL (%) BMM (°C)
X Sx X Sx X Sx X Sx X Sx X Sx

2016 4,05 | 0,13 | 344 | 0,07 37° 6 223 13 | 0,14° | 0,11 | -0,5261%* | 0,0005
2017 403 | 014 | 347 | 0,10 34P 9 231 15 | 0,06® @ 0,04 @ -05267* | 0,0007
2018 397 | 014 | 347 | 0,11 28% 4 226 16 | 0,05% | 0,04 | -0,5273% | 0,0004
2019 399 | 0,12 | 350 @ 0,09 29% 7 220 19 | 0,06® @ 0,05 -0,5258° | 0,0007
2020 401 | 0,11 | 346 | 0,07 242 4 230 25 | 0,11°° | 0,08 | -0,5261% | 0,0014
Celkem 401 | 0,13 | 347 @ 0,09 30 8 226 18 0,08 | 0,07 | -0,5264 | 0,0010
p 0,6527 0,5732 <0,001 0,5787 0,0122 0,0005

p = hladina vyznamnosti; ® ¢ = priméry s odli$nymi hornimi indexy ve sloupci jsou statisticky vyznamné na hladiné p < 0,001; X = priimér; sx= smérodatni odchylka, min. =
minimum; max. = maximum; CPM = celkovy poc¢et mikroorganismii; PSB = pocet somatickych bunék; RIL = rezidua inhibi¢ni latky; BMM = bod mrznuti mléka; Zdroj dat
pro vyhodnoceni: CMSCH (Roc¢enka kontroly uzitkovosti 2016, 2017, 2018, 2019, 2020)
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Graf 4.9: Vyvoj celkového poétu mikroorganismi (CPM) v CR v letech 2016 — 2020

Podle PYZ-LUKASI a kol. (2015) hodnoty CPM zjisténé v mléku vypovidaji prede-
v§im o dodrzovani hygienickych pozadavka. Hygienické pozadavky na zvifata v pro-
dukénich stadech vyluéuji sbér mléka od nemocnych zvirat. Z kiivky vyvoje (Graf 4.9)
1ze usuzovat, ze prvovyrobci kravského mléka se v poslednich letech zaméfili na sni-
zeni kontaminace mléka, nebot hodnoty CPM se vyrazné snizily. Mezi sledovanymi
roky 2016 az 2020 doslo k poklesu z 37 tis./ml na 24 tis./ml mléka, coz znamena po-
kles 0 13 tis./ml CPM. Pouze v roce 2019 se hodnoty CPM zvysily o 1 tis./ml, oproti
predchozimu roku 2018. Podle KOPACKA (2014) je CPM diilezitym ukazatelem mi-
krobiologické kvality syrového mléka. Déle uvadi, Ze kvalita mléka od prvovyrobcti

z CR je dlouhodobé velmi dobra.

2%

mpod35 =35-50 =nad50

Graf 4.10: Rozdéleni &etnosti pro celkovy po&et mikroorganismii (CPM) v CR v letech
2016 — 2020

44




Z Grafu 4.10 vyplyva, ze 75 % bazénovych vzorki mléka mélo hodnoty CPM pod 35
tis./ml, ve 23 % se hodnoty CPM pohybovaly mezi 35-50 tis./ml a ve 2 % nad 50
tis./ml. Ze zjisténych hodnot je tedy patrné, ze 75 % bazénovych vzorki mléka splnilo
jakostni tfidu Q CZ a 98 % vzorki splnilo stanovené hodnoty uvedené v cechovni
normé Syrové kravské mléko (CCN 2016-03-18-0127). Tato skutenost vypovida
0 velmi dobré hygien¢ ziskavani mléka a nasledném spravném uchovani. Mikrobiolo-
gicka kvalita syrového mléka je ovlivnéna nejen pocateCnim poctem mikroorganismi
v mist¢ odbéru, ale také teplotou mléka a dobou, ktera uplyne do zpracovani (MARIN-

SEK a TRATNIK, 2003).
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Graf 4.11: Vyvoj poétu somatickych bunék (PSB) v CR v letech 2016 - 2020

Z ktivky vyvoje (Graf 4.11) je patrné kolisani hodnot PSB za jednotlivé roky. Mezi
vyhodnocenymi roky 2016 az 2020 se pohybovaly hodnoty PSB od 220 + 19 tis./ml
do 231 + 25 tis./ml. Od roku 2016 do roku 2017 doslo ke zvyseni PSB na 231 + 15
tis./ml. V nasledujicich letech doslo ke snizeni PSB na hodnotu 220 + 19 tis./ml v roce
2019. Podobné navyseni hodnoty PSB jako v roce 2017 bylo zaznamenano mezi roky
2019-2020 (230 =+ 25 tis. /ml).

Dle RAMANAUSKIENE a kol. (2008) se PSB vyuziva jako technologicky uka-
zatel pfi zpracovani mléka a zaroven jako jeden z hlavnich ukazateldi hygienické kva-
lity syrového mléka. Podle SEYDLOVE (2006) PSB odrazi zdravotni stav mlééné

zlazy dojnic a celkové zhorSeni zdravotniho stavu dojnice (zvySeny vyskyt mastitid).
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Graf 4.12: Rozdéleni Eetnosti pro pocet somatickych bunék (PSB) v CR v letech 2016 — 2020

Z divodu hygienickych, zdravotnich a zpracovatelskych stanovila mezinarodni orga-
nizace FAO (Food and Agricultural Organization) limit pro PSB na hodnotu 150
tis./ml pro zajiSténi bezpecnosti potravin. Pfi vyhodnoceni hygienického limitu u jed-
notlivych bazénovych vzorki mléka bylo zjisténo, ze u 2 % vzorku byla hodnota pod
200 tis./ml, v 52 % vzorki byla hodnota mezi 200-220 tis./ml, 23 % vzorkt mezi 220-
240 tis./ml a 23 % vzorka piekrocilo 240 tis./ml PSB (Graf 4.12). Z tohoto rozd¢leni
Cetnosti vyplyva, ze jakostni tiidu Q CZ by splnilo celkem 54 % vzorkd, coz je v po-
rovnani s poctem splnénych vzorki v ptipadé CPM podstatné nizsi pocet.

Mnozi autofi uvadi hodnotu PSB v mléce do 100 tis./ml, coz nebylo zjisténo
u zddného z bazénovych vzorkli mléka (minimalni naméfena hodnota cinila 197
tis./ml). Také podle SEYDLOVE (2011) je mlééna Zlaza zdrava, pokud hodnoty PSB
ve vzorku nepiekro¢i hodnotu 100 tis./ml. Dale dodava, Ze pravdépodobnost zdravot-

nich problému dojnice pfedznamenava vyssi hodnota PSB nez 100 tis./ml.
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Graf 4.13: Vyvoj v poétu pozitivnich vzorki na rezidua inhibi¢nich liatek (RIL) v CR v letech
2016 — 2020

Z Grafu 4.13 je patrné nizké procento pozitivnich vzorkit RIL v mléce, ackoli dle
platné legislativy pfitomnost RIL neni povolena. Na zakladé kiivky vyvoje je patrny
snizujici se vyskyt RIL v mléce od roku 2016 s 0,14 = 0,11 % do roku 2018 s 0,05 +
0,04 %. Od tohoto roku dochazi k opétovnému navySeni RIL, aZ na hodnoty 0,11 +
0,08 % v roce 2020.

Podle NAVRATILOVE (2012) se RIL do mléka dostavaji z vn&jsiho prostiedi
a piedstavuji tzv. cizorodé, kontaminujici latky. JERABKOVA (2013) oznaluje za
hlavni zdroje nezadoucich RIL v zeméd¢€lské prvovyrob€ antimikrobidlni latky, pre-
devsim antibiotika, chemoterapeutika a ostatni 1é€iva pochdzejici vyhradné po 1écbé
a profylaxi onemocnéni, dale sanitacni prostfedky, mykotoxiny, fytoncidy, agroche-

mikalie a ptirozené inhibitory.
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Graf 4.14: Vyvoj bodu mrznuti mléka (BMM) v CR v letech 2016 - 2020

Z Tabuky 4.6 a vyvojové kiivky Grafu 4.14 nebyla zjisténa béhem sledovanych let
niz8§i hodnota BMM nez -0520 °C. Pribéh primérnych hodnot naznacuje od roku
2016 (-0,5261 = 0,0005 ‘C) zvysujici se tendenci az do roku 2018 (-0,5273 = 0,0004
‘C). Nasledné v roce 2019 doslo ke sniZeni hodnoty (-0,5258 + 0,0007 'C) a v roce
2020 se hodnota BMM zvysila o 0,003 °C proti roku 2019. Z Grafu 4.14 jsou patrné
rozdily BMM mezi jednotlivymi roky, avsak tyto rozdily nejsou pfili§ vyrazné a po-
hybuji se obvykle do 0,0015 "C. Bod mrznuti mléka je pomé&rné stalou fyzikalni vlast-
nosti, ale zaroven moznym ukazatelem poruSeni mléka ptidavkem cizi vody, tedy
umyslné nebo neumysiné (chyby pii dojeni) technologické nekézné¢ prvovyrobei. NA-
VRATILOVA (2012) uvadi, Ze vyjma piidavku cizi vody je BMM ovliviiovan sloz-
kami mléka, zejména témi, které vykazuji podstatny osmoticky tlak (laktoza, chloridy
spolu s kationty, a dalsi slozky). Dalsimi faktory, které maji vliv na BMM jsou napf.
sezona, Slechténi skotu, dojivost, stadium laktace, vyziva a zdravotni stav dojnic (MA-

CEK a kol., 2006).
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Tabulka 4.7: Vliv mésice na kvalitu nakupovaného mléka v CR, (n = 60)

Misic Tuk (%) Bilkovin (%) CPM (tis./ml) PSB (tis./ml) RIL (%) BMM (°C)

X Sx X Sx X Sx X Sx X Sx X Sx
1 4,15 0,06 3,53 0,03 28 7 214 6 0,11 | 0,06 = -0,5266 | 0,0007
2 4,10 0,04 3,50 0,04 29 6 212 6 0,07 | 0,04 | -0,5262 | 0,0009
3 4,06 0,03 3,48 0,04 28 7 209 8 0,10 | 0,14 | -0,5259 | 0,0007
4 3,99 0,03 3,44 0,03 30 6 212 9 0,05 | 0,03 -0,5266 | 0,0010
5 3,94 0,05 3,42 0,03 35 12 218 11 | 0,09 | 0,08 | -05262 | 0,0008
6 3,84 0,05 3,37 0,03 37 8 234 9 0,10 | 0,10 = -0,5263 | 0,0007
7 3,83 0,02 3,36 0,03 39 7 247 4 0,09 | 0,09 | -0,5260 | 0,0011
8 3,85 0,05 3,35 0,04 | 33 3 259 17 | 011 | 0,09 | -0,5257 | 0,0015
9 3,94 0,04 3,43 0,05 29 9 245 4 0,11 | 0,07 | -0,5261 | 0,0011
10 4,07 0,04 3,54 0,04 26 5 228 5 0,07 | 0,06 -0,5267 | 0,0007
11 4,15 0,04 3,58 0,05 26 5 219 10 | 0,04 | 006 | -05272 | 0,0012
12 4,17 0,04 3,59 0,04 25 4 214 5 0,03 | 0,02 | -0,5270 | 0,0010
D <0,001 <0,001 0,0385 <0,001 0,7307 0,3949

p = statisticky vyznamné na hladiné p < 0,001; X = pramér; sx = smérodatna odchylka, min. = minimum; max. = maximum; CPM = celkovy pocet mikroorganismti; PSB = pocet
somatickych bun&k; RIL = rezidua inhibiéni latky; BMM = bod mrznuti mléka Zdroj dat pro vyhodnoceni: CMSCH (2016, 2017, 2018, 2019, 2020)
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Graf 4.15: Vyvoj obsahu tuku a bilkovin v CR v priibéhu roku

Z kapitoly 4.1.3 vyplyva patrny vliv ro¢niho obdobi v jednotlivych zemich EU na ob-
sah tuku a bilkovin v dodavaném kravském mléce. Dle zpracovanych udajt z CMSCH
(Tabulka 4.7) byly statisticky posouzeny zmény v hodnotach téchto slozek v CR v za-
vislosti na jednotlivych mésicich sledovaného obdobi a nasledné rozdily graficky zpra-
covany (Graf 4.15). Z Grafu 4.15 je patrné, ze vyvojové kiivky primérného obsahu
tuku a bilkovin byly v pribéhu roku obdobné. V obsahu tuku byly zjistény nejnizsi
hodnoty (3,83 + 0,02 %) v Cervenci, u bilkovin (3,35 + 0,04 %) v srpnu. Nejvyssi
hodnoty obsahu tuku (4,17 = 0,04 %) a bilkovin (3,50 £+ 0,04 %) byly vyhodnoceny
shodné v prosinci. Da se tedy konstatovat, Ze primérmé hodnoty v jednotlivych mési-
cich se lisily. Rovnéz se da konstatovat, Ze vyvojova kiivka grafu shodné potvrzuje
zmény v obsah tuku a bilkovin mléka v zavislosti na roénim obdobi nejen v CR, ale
i v ostatnich zemich EU.

Podle MICHALSKIHO akol. (2001) je snizeny obsahu tuku patrny v jarnim a let-
nim obdobi. Naopak v podzimnim a zimnim obdobi se obsah této slozky zvysuje.
S timto ndzorem v otdzce bilkovin souhlasi ZEMAN (2006) a dodava dalsi vlivy pt-
sobici na obsah bilkovin, napf. plemennou piislusnost dojnic, proslechténi plemene,

zdravotni stav dojnic, krmnou davku, sezonni vykyvy, atd.
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Graf 4.16: Vyvoj celkového po&tu mikroorganismii (CPM) v CR v pritbéhu roku

Z Tabulky 4.7 a Grafu 4.16 je patrné zvySeni hodnot CPM od dubna do ¢ervence, kde
byly zaroven zaznamenany nejvyssi hodnoty (39 + 7 tis./ml). Nejnizs$i hodnoty CPM
(25 £ 4 tis./ml) byly naméfeny u mléka v zimnim obdobi, resp. v prosinci. Divodem
zvySeni mnozstvi CPM jsou pravdépodobné vyssi teploty v letnim obdobi, jak uvadi
rovnéz SAMKOVA a kol. (2012).

Z hodnot vyvojové kiivky (Graf 4.16) za sledované obdobi Ize usuzovat, ze mi-
krobiologicka kvalita kravského mléka je na velmi dobré urovni. I pies tyto zdanliveé
uspokojivé vysledky, by si vSak kazdé zeméd¢€lské druzstvo (management), farma
nebo farmar zabyvajici se produkei syrového kravského mléka mél uvédomit, jak da-
lezité je dodrzovat hygienické postupy pti ziskavani a oSetfovani mléka.
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Graf 4.17: Vyvoj v po¢tu somatickych bunék (PSB) v CR v priibéhu roku
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V pribéhu roku se statisticky vyznamné ménily také hodnoty PSB (Tabulka 4.7, Graf
4.17). Nejnizsi hodnoty (209 + 8 tis./ml) byly zjistény v bfeznu, naopak nejvyssi hod-
noty (259 + 17 tis./ml) v srpnu.
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Graf 4.18: Vyvoj v poétu pozitivnich vzorki na rezidua inhibi¢nich liatek (RIL) v CR v priibéhu
roku

Nejvyssi vyskyt RIL byl zaznamenan Vv lednu, srpnu a zaii, nejnizsi v prosinci. Pribéh
ktivky (Graf 4.18) ma Vv jednotlivych mésicich kolisajici tendenci. Z tohoto divodu
a Z vyhodnocenych udaji Tabulky 4.7 se ned4 usuzovat, ze by se poCty pozitivnich

vzorkl vyrazné liSily v zavislosti na jednotlivych mésicich.
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Graf 4.19: Vyvoj v bodu mrznuti mléka (BMM) v CR v priibéhu roku

Nejnizsi hodnoty BMM (-0,5257 + 0,0015 °C) byly zaznamenany V zaii a nejvyssi
(-0,5272 +0,0012 °C) v listopadu. Z vyvojové kiivky Grafu 4.19 a hodnot uvedenych

v Tabulce 4.7, se neda vyvozovat patrny vliv ro¢niho obdobi na primérné hodnoty
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BMM. S timto nazorem se ztotoznuje BUCHBERGER (1990), ktery uvadi, ze faktor

ro¢niho obdobi nema zadny systematicky vliv na BMM.
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S5 Zavér

kravského mléka. Cilem kazdého chovatele dojného skotu je zajistit produkci mléka
V co mozna nejvyssi kvalité, nebot’ jakost mléka je rozhodujicim faktorem pii nasled-
ném zpenézovani této komodity.

Cilem diplomové prace bylo porovnani mlé¢né produkce a kvality syrového krav-
ského mléka v Ceské republice (CR) a ve vybranych zemich Evropské unie (EU).

V ramci sledovanych ukazateli (obsah tuku a bilkovin, dodavky mléka) v zemich
EU v obdobi 2016-2020 byl zjistén primerny obsah tuku v mléce 4,01 % a bilkovin
3,39 %. Nejvyssi tucnost mléka byla vyhodnocena v Nizozemsku (4,40 %), nejnizsi
v Mad’arsku (3,36 %). V piipad¢ bilkovin byl nejvyssi obsah v Dansku (3,58 %), nej-
niz§i ve Francii (3,25 %). CR je v obsahu tuku (3,90 %) pod primémymi hodnotami
EU, ovSem obsah bilkovin (3,46 %) je z dlouhodobého hlediska vys$si nez primér EU.
Pti vyhodnoceni obsahu tuku a bilkovin v zavislosti na pritbé¢hu roku bylo zjisténo, ze
obsah téchto slozek byl nizsi v letnim obdobi, nez v obdobi zimnim. Nejvyssi mésicni
mérna mésiéni dodavka CR ¢inila 239 tis. t mléka.

Pfi vyhodnoceni kvalitativnich ukazatelt (fyzikalni, mikrobidlni a hygienické)
kravského mléka v ramci CR byl zji§tén vliv roku u celkového poétu mikroorganismil
(CPM), rezidui inhibi¢nich latek (RIL) a bodu mrznuti mléka (BMM). Hodnoty CPM
vypovidaji 0 dobré mikrobiologické kvalité¢ mléka, je tedy potésujici, ze béhem sledo-
vanych let mél CPM snizujici se tendenci z 37 tis./ml na 24 tis./ml. Také procento
pozitivnich vzorkt RIL je pomérné nizké (0,08 %). Mén¢ piizniva je situace v hodno-
tach PSB, kde byly za sledované obdobi zjistény prumérné hodnoty 226 tis./ml. Na
snizovani tohoto ukazatele by se prvovyrobci méli soustedit, nebot’ jde o klicovy uka-
zatel zdravotniho stavu mlécné zlazy, vyrazné ovlivityjici ziskovost podniku. Rozdily
Vv zavislosti na prub&hu roku byly zaznamenany u CPM i PSB, v letnim obdobi dochazi
k navySeni hodnot, v obdobi zimnim ke snizeni.

Na zékladé zvySujici se spotfeby mléka a mléénych vyrobkii v zemich EU vcetné
CR se da o¢ekavat, ze naroky na kvalitu této velmi dileZité Zivo¢iiné komodity se
budou i nadale zvySovat. Z téchto diivodl 1ze doporucit vénovat zvySenou pozornost

vesSkerym hygienickym a technologickym postuptim pfti ziskavani a uchovani mléka.
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Seznam pouzitych zkratek

BMM bod mrznuti mléka

CPM celkovy pocet mikroorganismi
CMSCH Ceskomoravska spole¢nost chovateld a. S.
CR Ceska republika

EU Evropska unie

EFSA European Food Safety Authority

EP Evropsky parlament

ES Evropské spolecenstvi

FAO Food and Agriculture Organization
LDL low density lipoprotein

MK mastné kyseliny

MZe Ministerstvo zemédélstvi

PSB pocet somatickych bun¢k

RASFF Rapid Alert System for Food and Feed
RIL rezidua inhibi¢nich latek

TPS tukuprosta susina

ZMB Zentrale Milchmarkt Berichterstattung




Ptilohy

Piiloha 1: Porovnani stavu dojnic a obsahu tuku v mléce mezi hol§tynskym a ¢eskym strakatym

plemenem
. Rok
S;Tgr‘;fr‘]‘;a 2016 2017 2018 2019 2020
skotu v CR | Stav Tuk Stav | Tuk | Stav | Tuk | Stav | Tuk | Stav | Tuk
(ks) (%) ks) | (%) | (ks) | (%) | (ks) | (%) | (ks) | (%)
H,R51% > | 166433 | 3,80 166911 | 3,85 | 167874 | 3,83 | 169640 | 3,86 | 171425 | 3,90
C51%> 107202 | 4,02 103268 | 4,05 | 102209 | 4,02 | 100048 | 4,02 | 99901 | 4,04

H = hol§tynské plemeno; R = red holstynské plemeno; H, R 51 % a vice = procentudlni zastoupeni
podilu krve; C = &esky strakaty skot; C 51 % a vice = procentualni zastoupeni podilu krve; Zdroj dat
pro vyhodnoceni: CMSCH (2016, 2017, 2018, 2019,2020); CESTR. cz; HOLSTEIN. cz

Piiloha 2: Dlouhodoby vyvoje cen mléka Evropské unie a Ceské republiky

Dlouhodoby vyvoj cen mléka

pramér EU* a CR dle Evropské komise
41

EUR/100 kg

20
01/2004 04/2008 07/2012

* dle Elenstvi 24 af 28 st v letech 2004 af 2019 o 27 sting (bez Velké Britdnie) v roce 2028

.

0 EU vyi5i 0 9.3 % nez CR

10/2016 01/2021

Pramen: Evrapski komise (2021). "

Zdroj dat: Ing. Jan Syricek, Ph.D (Ekonomické aspekty vyroby mléka 2021; Vyzkumny ustav

Zivodisné vyroby v. v. i.)




