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ABSTRAKT
Vliv ro éniho obdobi na trzni produkci syrarny zpracovavajié kravské mléko

V diplomové préaci jsem sledovala vliv amiho obdobi na trzni produkci syrarny.
Celkovy cil prace jsem roztila na nasledujici podcile: vliv #éaiho obdobi naifjem
mléka do mlékarny, obsah bilkovin v mléce, dale¢iyost syl a kysaci aktivitu.
Mlékarna, kterou jsem popisovala zpracovava kravslkako hlave na syr Nivu, dale
na tvaroh a smetanu. Mlékarna odebira mléko z &ao farem, které chovaji pouze
cesky strakaty skot. Sledovani probihalo po dobugild roku a to od listopadu 2014
do fijna 2015. Zzjistila jsem, Ze nejvice mléka mlékammdkoupila od dodavatil
v letnich ngsicich a nejmé&nnaopak v masicich zimnich. Obsah bilkoviny byl n&jgi

v zimnim obdobi a nejmensi v letnim. Zatimco mndzstakoupeného miéka bylo
konstantni, cena za litr mléka ma tendenci kles&jid 9,05 do 7,48 & a tim padem
jsou i naklady na nakup miléka nizsfigemz trzby jsou také konstantni. \¥¥host syi
se pohybovala od 7,43 | mléka/kg syrurifau) do 8,42 I/ kg syru (v anoru).

Kli¢ova slova: mléko, rni obdobi, obsah bilkovin, Witnost, kysaci aktivita

ABSTRACT
The influence of the season on market production Dkdes processing cow's milk

In this graduation thesis, | have investigated itifeuence of the season on market
production dairies. he aim of the work is dividedoi the following sub-goals: the
influence of season on the reception of milk to daey, protein content in milk, yield
cheese and ferment aktivity. The dairy, which ladé®d handles mainly on cow's milk
for cheese Niva, curd and cream. Milk came frorauBounding farms, which breeding
only the Czech Pied cattle. Monitoring was carioedl for a period of one year starting
from November 2014 to October 2015. | found thatsmanilk was bought from
suppliers in summer and least in the winter monffitee milk protein content was
highest in winter and lowest in summer. While theoant of milk purchased was
constant, the price per liter of milk has a tengeat decreasing (from CZK 9.05 to
7.48), and thus the costs of buying milk lowehile/ revenues are constant. Cheese
yield ranged from 7.43 liters of milk / kg of chegsn October) to 8.42 | / kg cheese (in
February).

Keywords: milk, seasons, protein content, yieldyfent activity
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1 UVOD

MIéko je zpracovavano nejen na jogurty, kefirngrohy, ale také naizné druhy
syni. Praw vyroba syt pati k tm technicky nejnamméjSim a k nejstarSim odtvim
viabec. Nemusime snad ani podotykat, Ze vyrobal dyy se nikdy neobeSla
bez kvalitniho mléka, tauz kravského, aiho ¢i koziho. OvSem &kdy je €zké
stanovit, co lze povazovat za kvalitni mléko. Vedtekrobiologické kvality je
pro vyrobu syit dulezity obsah a slozeni n@iéych bilkovin, tuk a minerélnich latek,
hlavé vapniku.

Ve s&té Ize najit mnoho zemi, které podavaji syr kazdy.dérsevernich
zemich by se mohl leckdo pozastavit nad lidmifikse syr naméeji do Salku s kavou.
| v Ceské republice je syr surovinou oblibenou. V pasiell letech stale pozvolna
roste spdtba syt a pomalu seijblizuje spotebs v Evropské unii.

Vzhledem ktomu, Ze mlékarna, ktera bude popisavarmiplomové praci,
se zabyva fedevSim vyrobou syru Niva (syr s modrou plisni tivniésta),
bude ¥novana nej¥tSi pozornost pravtomuto syru. Pravtento druh syir se €Si
v posledni dob velké oblik u rmiznych spdiebiteli a jsou vyrabny ve W&tSing

syraskych zemi séta.



2 CIL PRACE

Cilem této prace bylo analyzovat vlivéroho obdobi na trzni produkci syrarny
zpracovavajici kravské mléko. Sledovala jsem tytmigile: vliv raniho obdobi
na vyeznost syl z dodané suroviny vliv tmiho obdobi naifjem mléka, vliv réniho
obdobi na obsah bilkovin a nakonec vliwniho obdobi na kysaci aktivitu mléka.

Sledovaci obdobi probihalo po dobu jednoho rokuékérre Otinoves s.r.o..



3 LITERARNI P REHLED

3.1 Kravské mléeko

MIéko je sekret miéné Zlazy dojnic, &eny pro vyzivu novorozeiic Pri pohledu
na kravské mléko uvidime bilou nebo ngirnazloutlou barvu a ucitime nasladlou
acisté¢ mléénou chd (Kli¢nik a GajdiSek, 1988).

Definici mléka nalezneme ve vyhlaSce 336/2013 &terou jsou stanoveny
pozadavky pro mléko, miéé vyrobky, mrazené krémy, jedlé tuky a oleje.

SloZeni a vlastnosti mléka owuiuji razni cinitelé, z&rové vSak existuje
zakonité a zcela uité zastoupeni jednotlivych slozek (G&gek a Klénik, 1993).
Prvnich par dni (3 az 5) je v@skem Zlazy mlezivo, které se podava digtim.
Mlezivo se od zralého miéka liSi slozkami (haproteiri obsahuje az 18%), které
podporuji imunitni systém mdat. Zralé mléko je pak produkovano dojnicemi odrie
od oteleni do zaprahnuti (Bouska a kol., 2006). yghlyva z publikace MikSika
a Zizlavského (2005), toto mléko vyhovuje svym sluiin a stravitelnosti nejen
telatim, ale také lidské vyz& | podle Frelicha a kol. (2001), patmezi z&kladni

a nepostradatelnou slozku lidské vyZivy.

3.1.1 SloZeni mléka a vliv na vyrobu syir

Kravské mléko je slozeno hla¥re vody, a to z 87,5 % a suSiny 12,5 %
(Miksik a Zizlavsky, 2006). Susinu téioprevazmi cukr - laktéza, mkny tuk, ml€na
bilkovina, mineralni latky, vitaminy, dale pak hamy a enzymy, plyny, somatické
buiiky aj. (Hrouz a Subrt, 2007).

Slozeni mléka zavisi na:
* plemenné fislusnosti,
e porfadi a stadiu laktace,
e okolni teplot,
* ro¢nim obdobi,
* vyZivé daného z\kte,

» zdravotnim stavu dojnice atd. (Dolezal a kol., 2000
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Jak jiz bylo psano vySe, kvalita syru je oviwa kvalitou mléka. | za pomoci
vyuziti sebelepSiho technologického a technickémemi nikdy nevznikne syr chutny
a dobré kvality ze Spatného miéka (Callec, 2003).

3.1.1.1 Obsah bilkovin

Jak uvadi Sustova a Sykora (2013), iné bilkoviny @lime na kaseinové,
kterych je piblizné 80 % a bilkoviny syrovéatkové, kterych je zhrub&R@roteiny jsou
syntetizovany v miéné Zlaze z aminokyselin obsazenych v krvi (MiksiKizlavsky,
2006). Podle Pavelky (1996) patmléna bilkovina mezi stalejSi slozky suSiny
a pohybuje se mezi 31 az 34 g/litr.

Pri sraZzeni mléka pomoci kyseliny mite® nebo sydla, vznikajici fermentaci
mléného cukru, se kasein srazii Ryrob¢ riznych syii prevazuje srédzeni sglem
(Callec, 2003). Jak uvadi Sustova a Sykora (200ipviny syrovatkové istavaji
po oddleni sraZzeniny v syrovatce. Pro mlékarnu jéledity obsah kaseinovych
bilkovin, protoZze plati pravidlogim vice je v mléce éthto bilkovin, tim vySSi
je vytéznost syt (mnozstvi syl vyrobenych ze 100 lifrmléka nebo ze 100 kg mléka).
Obsah bilkovin rozhoduje o ekonomice vyroby, @uz zvySeni bilkovin o 0,1 %
znamena snizeni speby mléka na vyrobu 1 kg syru o 0,23ti& u tvarohu o 0,12 lir
(Gajdisek, 2003).

Gajdisek (2003) ve své publikaci vypsal patikiadi, které ovliviuji obsah
proteini v mléce. Zalezi na: plemenu, zdravotnim stavu ideja zvIast jeji vyzive,
dojivosti, stadiu a padi laktace a kmim obdobi. U dojnic s vysokou produkci mléka
jezto produkce spojena s nizSim obsahem prdteimléce, jako je to nap
u plemene Holstyn (3,1 %). U dojnic s niZSi dojivpkterou méa Jersey, je pak spojena
s vyS8im obsahem ndléych bilkovin (3,7 %). DalSim faktorem je stadiunpaadi
2. az 3. Msic laktace a naopak se obsah zvySuje az k jejiomeik Vyznamnym
faktorem je také vyziva, ktera jiz dnes neni talcdizspojend s tmim obdobim
(Dolezal a kol., 2000). Dolezal a kol. (2000) uvgd@bvykle je nizSi obsah bilkovin
behem léta, sezonni rozdily se vSak snizuji s vSagbegechodem na celotoi

krmeni objemnymi konzervovanymi krmivy*
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3.1.1.2 Obsah tuku

Mlécny tuk se v mléce vyskytuje v podobizné velikych tukovych kagiek.
Obsah tuku se pohybuje v mléce v rozmezi 32 aZl&f ¢Dolezal a kol., 2000).

Obsah tuku zavisi na: plemeni, vygjvstadiu laktace a &oim obdobi.
Pfi nedostaténé struktiie nebo nizkém obsahu viakniny v krmné davce klésénost
mléka, coz vede k projém aciddéz. DalSim ijpkladem, kdy tdnost mléka klesa,
je vySsi dojivosti v prvni i laktace, vziista ke konci laktace (Dolezal a kol., 2000).

Mlécny tuk se sotasré s bilkovinami podili na koreé podob syru. Tuk totiz
hraje velmi vyznamnou roli z hlediska chutiin¢ a struktury vysledného produktu
(Callec, 2003). Syry, které jsou vyrobeny zri¢jSiho mléka, dosahuji jenysi chuti
a plrgjsi konzistence, neZz syry snizkym obsahem ¢ndBo tuku (Sustova
a Sykora, 2013). Podle zAu Javorové a kol. (2014), kiezkoumali vliv obsahu
mléného tuku na vybrané vlastnosti mléka, zjistili,sZze@stoucim obsahem tuku klesa
také hustota mléka a tithai kyselost. Naopak s rostoucim obsahem tuku staupa

hodnota skitelnosti a pdet somatickych buik.

3.1.1.3 Obsah mi&ého cukru

Typickym zastupcem v mléce je laktdéza. Tento diaddhse sklada z glukézy
a galaktozy. Glukoza je do ntl®é Zlazy syntetizovana z krve, popz glycerolu
nebo kyseliny mléné (BouSka a kol., 2006). Glukéza se v mal&@emisiebava
z krmiva, #tSina ovdem vznika glukogenezi v jatrech (MiksikZidlavsky, 2006).
Podle Pavelky (1996) se laktézadi mezi nejstabit§)Si sloZzku suSiny v mnozstvi
od 46 do 49 g na litr mléka. OvSem i tato slozkézen kolisat, dvody uvadi
Dolezal a kol. (2000)Podle tohoto autora je rosp laktdézy od 45 do 53 g/litr mléka.
Je to nafiklad kuili zdravotnimu stavu vemene, dojivosti, dale zateZbtadiu a padi
laktace

Mezi ostatni sacharidy v mlédadime monosacharidy glukézy a galaktozy,
dale obsahujedkteré aminocukry (glukosamin a galaktosamin). Végdiyto sacharidy
pati mezi stopové prvky (Gajdek a Klénik, 1993).

Z faktori pasobici na obsah laktézy v mléce ma vyznam Hadruh savce.
Bylo zjiStno, Ze v plibé¢hu laktace je na zatku (v kolostru) snizen obsah laktozy
a ve 2. a 3. ®sici dochazi ke zvySeni a p&ddopék ke snizeni. Bohuzel lakt6za

lze ovlivnit vyZivou jen minimald. Naopak vyznamné zmy nastdvaji vlivem
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zdravotniho stavu, pokud dojnice trpi mastitidoodgtatd klesa obsah laktdzy. Taktéz
dochéazi k poklesu ip nekterych metabolickych poruchach traveni reqzaludcich
(GajdaSek a Klénik, 1993).

V mléce se p kvasném procesui@ménuje na kyselinu mi&ou a ¥tSina
laktézy skowi pii vyrobé symi v syrovatce (Callec, 2003). Laktbza ma vyznam
pii zpracovani jako krmivo pro ztdta, casténé se vyuziva ve farmaceutickém

pramyslu a také se da vyuZit pro vyzivu lidskou (Suéta Sykora, 2013).

3.1.1.4 Obsah mineralnich latek

Vzhledem k obtiZznosti stanoveni jednotlivych méakerse provadi stanoveni
téchto latek ve forré popelovin. V kravském mléce se interval pohybljelo 6 az 8 g
na 1 | mléka (Miksik a Zizlavsky, 2006). Tyto miabni latky jsou do mlékaipnaseny
z krve dojnice. Nejvice je kravské mléko bohatéohaah vapniku, drasliku, fosiat
a citrati. Fricemz obsah vapniku a fosforu je silavisly na obsahu bilkovin, zejména
kaseinu (GajtiSek a Klénik, 1993). Mezi stopové prvky gatnagiklad zinek, jod
a Zelezo. VSechny tyto latky pochazejégevsim z potravy zkdt a u stopovych prik
plati, Ze¢im vice jich je v fdé a v krmeni, tim vice jich bude obsazeno i v mléce
(Callec, 2003).

Pontrové zastoupeni mineralnich latek v mléc&izem vyznama ovlivnit
zdravotni stav dojnice, kdyfipmastitide klesd obsah vépniku, drasliku, manganu
i fosforu a stoupa obsah sodiku a chloridu. Dal$limem je staddium laktace.
Kolostrum ma nejen vice popelovin, ale také masoei zastoupeni soli nez mléeko
zralé. Vyziva dojnic nema na obsah popelovin zadiw protoze i kdyZ jsou zvata
silné podvyZivena, obsah Ca a P se #eim(dojnice je schopna uvalvat tyto prvky
z kostry). Nahlé zrny ve vyzik a pgipadré metabolické poruchy mohou ovlivnit
mnozZstvi a zastoupeni soli, zejména Ca. V mnéipagech zéne dochazet ke zhorSeni
syritelnosti mléka (GajaiSek a Klénik, 1993).
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3.1.1.5 Obsah ostatnich slozek mléka

Obsah vitamifi v mléce zaleZi na koncentraci v krmiyMiksik a ZiZlavsky,
2006). V mléce mzeme nalézt vSechny vitaminy, avSak koncentragetenych
vitamini je minimalni. Zejména v l&t mléko obsahuje &Si mnozstvi vitaminu
A, D a E (Ingr, 1997). Obsah vitaniia enzyni jsou odpo¥dné za rychlost ditych
reakci kvaseni a zrani siyfCallec, 2003).

3.1.2 Vliv kvality mléka na zperéZeni v syrarné

Jak jiz bylo psano vipdchozim bo& nejen mnoZzstvi mléka je alfou a omegou
pro mlékarnu. Na zpeéaeni mléka hrajetdezitou roli nejen obsah migych bilkovin,
ale i dalSi kvalitativni znaky (Callec, 2003).

Potet somatickych burék (PSB) by nerd prekratit stanovenou normu, ktera
coz pak poukazuje na vyborny zdravotni stavémjéh Zlaz dojnic. ZvySeny PSB
rovnéZz zhorSuje technologické vlastnosti miéka, jakmggr. kysaci schopnost mléka,
vytéznost syii aj. (Dolezal a kol., 2000). Po konzultaci s cheligsem doSla k z&vu,
Ze dobrym farmam se tladrzet limit okolo 200 tis. butk/ml mléka. Taktéz
celkovy paet mikroorganismia (CPM) by nemil piekratit normu 100 tis.
mikroorganisni/ml v mléce. CPM ufuje celkovou hygienu a sanitd Urovei farmy.
Mezi zdroje pai infekce miéné Zlazy, Spathocistené povrchy, kteréifjdou do styku
s mlékem, Spatné zachazeni s mlékem (nedodrzernbtytepna kterou ma byt
mléko zchlazeno &asu, za ktery je poZadovana teplota dosazenalpajeZal a kol.,
2000). Ri vlastnim Sateni jsem zjistila, Ze celkovy pet mikroorganism by se gl
pohybovat v dobrych chovech do 30 tis. mikroorganiisnl mléka. 1 bod mrznuti
(BMM) ma na zpe&ovani vyznam. Jak uvadi Fuka (2003), minimalnirutd je -
0,520 °C, tento ukazatel nema az takovy vliv nalitvasuroviny vyjma vygzZnosti,
ale i @i horsSich vysledcich lze mléko zpracovavat nacmdévyrobky. B nedodrzeni
téchto limita (PSB, CPM a BMM) je chovatiin uctlena srazka z ceny za dodané
mléko. PoslednimideZitym ukazatelem, kteryide ovlivnit zpegZeni mléka je vyskyt
inhibi énich latek (IL). Tyto latky by se newly v mléce wibec vyskytovat. V mléce
jsou detekovany ip podavani antibiotik, padp jinych I&€iv, desinfeknich prostedka,
ostatnich chemikaliich atd. Na vyskyt IL se prov&dizdy den rychly test, ktery
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stanovuje, zdali jsou IL v mlécefippmny ¢i nikoli. Pfi pozitivnim nalezu dochazi

k vyfazeni mléka z potravinovétiettzce (Dolezal a kol., 2000).

3.1.3 Vykup mléka

Tatacikova (2007) udala anketu na téma ,zp&ovani kravského miéka*
s cilem ziskat cenné informace o tom, jaké poZzagdavdji mlekarny na vykupovanou
komoditu. Ze studie vyplyva, Ze mlékarny nemaji rédspecialni pozadavky
na vykupované mléko. Pro zpracovatele je htadiieZité, aby tato komodita smivala
vechny platné normgeské republiky a Evropské unie, ktetési® stanovuje zakladni
pozadavky, jakostni znaky a technické pozadavkykalé¥i vybéru dodavatele je
rozhodujici mikrobiologickd kvalita mléka a vzdabsh od mlékarny v kombinaci
s mnozstvim vykupovaného mléka, aby byly cistermyzivany efektivl. Cena mléka
je tvarena zakladni sazbou (odpovida situaci na trhuyakj@ upravovana o srazky
za poruseni kvalitativnich parametnebo dostavaji fipplatky z mnozstvi nebo vyssi
obsah bilkoviny a tuku. Vzdy je pro aithtele dilezitd kvalita, ktera by #a byt
stabilni a na vysoké drovni.&t8ina mlékaren také dodava, 7z@& ppertZzovani bude
do budoucna iezitd mli€na bilkovina. Nej¥tsSi konkurencicesSti zastupci mlékaren
vidi v némeckych zpracovatelich, kienabizeli vySSi vykupni ceny.

Zajimavy rozhovor také preébhl siIng. Jiim Krop&kem, CSc.
z Ceskomoravského svazu mlékarenského. Ten uvedl, cigasné obdobi neni
pro mlékastvi priznivé. By byla v roce 2014 pokena nejvysSi @mérna nakupni
cena za litr mléka (9,37 dd), uz v dubnu téhoZz roku doSlo k jejimu poklesu.
V rozhovoru také uvedl, Ze v&nu 2015 lze dokonce ¢ekavat nakup mléka
pod hranici 8 K/I, pficemz u rkterych mlékaren byla zaznamenana cena jiz daleko
nizsi. Ricinou je to, Ze neustale dochazi kisdu vyroby, a tim i dodavek miléka,
hlavré po zruSeni kvot. DalSimisiodem je oslabeni celofevé poptavky po midgych
vyrobcich, a to zejména z hlavnich dovozovych z&fmhledem k tomu, Ze jefpbytek
mléka, ma o dopad na zggvani mléka a tim padem i na pokles nakupnich cen.
Dalsi rozhovor byl sIng. Ofithem ZParskym, ktery je fedseda fedstavenstva
z odbytového druzstva Morava. Ten tento problémi adoohledu prvovyrobce.
Souwasnou cenu mléka vyhodnotil jako velmi Spatnou kkodoe ho zaskal pad ceny.
Kvétnovy propad ceny, ktery byl Gd&jro 50 halél, zatimCeska republika nezazila
a vhledem k tomu, Ze cena klesla pod 8l Knléka, mnoha produceith nepokryla
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ani naklady. Hlavni problém vidi v tom, Ze 44 % &nigch vyrobki spotebovavanych
v Ceské republice je z dovozuiigemZ dodava, ZeipvstupuCR do Evropské unie byl
tento podil pod 15 %. WeZitou a zarowve cennou informaci je, Ze se mlékarny stéle
hure dostavaji na pulty supermanket fetzca, které jsou vlastmy zahraninimi
majiteli (Jezkova, 2015). Jak jsem zjistila, akhigdtimérna cena \CR v dubnu 2016
jiz spadla pod 7 K

Podle Ing. Jiho Krop&ka, ktery je pedsedou Ceskomoravského
mlékarenského svazu, je pozadavek mlékaren na woysdalitu mléka jednim
z nejdilezit¢jSich kritérii, ktera peducuje kvalitu vysledného produktu. Celkovyded
mikroorganisni urcuje mikrobiologickou kvalitu Zivota mléka. Dnespeimér 35 tis.
zérodk/ 1 ml, alefada dodavatél dosahuje kvality vyssi. DalSi kvalitativni sloZkou
je paet somatickych bufk, ktery indikuje zejména zdravotni stav dojnic. eBn
je pramér okolo 240 tis bugk/1 ml v mléce, ficemzZ Ing. Kropéek dodava, ze by bylo
lepSi dosahnout nizSiho ga. MIékarny maji s dodavateli uzany individualni
smlouvy a mnohdy ifiplaceji i za dalSi jakostni parametrilelité pro jejich vyrobu
(syra priplaci nag. za bilkovinu, vyrobci trvanlivého mléka sledwgtrmolabilitu atd.).
Zasadnim kritériem kvality mléka je mnozstvi tmgch slozek, zejména bilkovin

a tuku, které ovlittuji vytéZnost suroviny (Jezkova, 2015).

3.1.4 Vliv roéniho obdobi na mnozstvi, sloZzky a kysaci aktivitu féka

Ve studii Velecké a kol. (2015) byl pozorovan viepelného stresu na slozeni
a technologické vlastnosti vzdrkmléka od holStynskych dojnic, které bylo pro¥éaol
v obdobi od dubna do #4 Ve studii bylo zji&no, Ze v dob, kdy ptimérné denni
teploty ve staji byly v rozmezi 23 az 33 °C, nadejsnizil o 354 kg mléka (v celém
stddu o pimérném pd&tu 403 dojnic). Z pohledu sloZzeni mléka byl zjistpokles
obsahu vapniku v mléce o 0,11g/l a dochazelo kgsokkukuprosté susiny o 0,10 %
ve srovnani s optimélni teplotou. Rozdil v obsabkut bilkoviny a laktozy byl
v teplejSi obdobi nizSi. Také doSlo k zhorSeniesyy a prodlouzil s&as nutny
ke koagulaci bilkovin. Z&yr této prace tedy poukazuje na fiepivé dopady tepelného
stresu na kvalitu mléka a ndldou uzitkovost. | podle Hulsena (2011) dojnice éyg
funguji v optimalni tepl@t Podle Zejdové a kol. (2014) je optimalni teploth -5
do 20 °C, stimto rozsahem souhlasi i Johnson {198Ydle HanuSe a kol. (2008) je

pro dojnice nejlepSi rozmezi 3 az 12 °C.
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DalSi wdeckd studie byla zaffena na vliv plemene a teploty vzduchu
na slozeni a technologické vlastnosti kravskéhokaléByly pozorovany dojnice
ceského strakatého skotu, holStynsky skot a paghjdgiizenci. Sledované obdobi bylo
roz&kleno do 5 skupin podle teploty (od -5 do 20°C). e&finy parametry jsou
srovnavany s @meérnymi hodnotami, které byly vygitany za celé sledované obdobi.
Pri  vySSich teplotaich dochazelo ke zkracerasu syeni (244,3 proti
264,1 s), dale to vedlo k nizSimu obsahu tuku (86/8proti ptimérné hodnat 3,95%),
bilkovin (3,23 % proti 3,36 %), nizSich vysledikukuprosté susiny (8,83 % oproti
8,96%). Aktivni kyselost (pH 6,71), ti#ai kyselost (6,47 °SH) a mnoZstvi mléka
vyrobeného v den odhu vzorki byly talkkka stejné jako m@mérné hodnoty
za sledované obdobi. Naopak obsah laktézy (4,7484tio4,71 %) a Rrna hmotnost
(21,0281 kg/l) byla vysSi ve srovnani superem (1,0279kg/l). B srovnani plemen
skotu dosli k zasru, Zecesky strakaty skot sho 17,3 s kratStas syitelnosti, vysSi
obsah tuku 0 0,42 g/100g a obsah bilkovin o 0,28@g, vySSi obsah tukuprosté susSiny

e

kyselost, a to o 0,02 pH aéma hmotnost o 0,0004 kg/l mléka. Té&ntotozny byl

obsah laktézy, ktery byl nizSi o 0,02 g/100g v powni s holStynskym skotem (Falta
a kol., 2014). Callec (2003), v publikaci uvad, rEktera plemena s vysokou dojivosti
(holStynsky skot) maji nizSi obsah tgch bilkovin a z takového mléka se posléze

vyrobi sy mére.

3.2 Vhodné& plemena skotu

Kravy a dalSi hoszi dobytek nap buvoli, zebu a jakové, jsou potomky skotu,
kteri Zili v Evrops, Africe a Asii davno ped naSim letoptem. By’ Ize dojit vSechny
kravy, ne vSechna plemena jsou vhodna na produkékama vyrobu miénych
produkti. Jsou plemena, jejichZz vyuziti byvava hlawa maso, &i ¢i rohovinu. Rizna
plemena maji takéiznou uzitkovost, nap selerské kravy davaji mnohem miénléka
a masa neziernostrakaté friské kravy nebo skot Limousin. Bahugtale vice
puvodnich plemen zanikéa &ktera vymizela Upl& Diky velké produkci je celogtoveé
zndma fada plemen, knimz pat ¢ervenostrakata normandska krava, Jersey,

cervenostrakatd Svycarska kradarnostrakata friska krava, ayshire, montbeliatie
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V zavislosti na plemeni ma kazda krava jinou praiuklozeni mléka, barvu a dhu
mléka (Callec, 2003).

V nadchéazejicim grafu (obé. 1) je zaznamenam petni stav dojnic eské
Pcatetni stav dojnic se snizil z 1 248 tis. ks v ro@89 na 369 tis. ks v roce 2015,
pricemz nej¥tSi pokles byl zaznamenan do roku 2003, kdy jsmeupdli do EU.
Uzitkovost dojnic diky Slechtitelskym progréam neustale viista, coZz se ovSem
mnohdy odrazi ¥etnych zdravotnich problémech dojnic. Podidopeného obrazku je
uzitkovost skoro dvojnasobna, a to ze 4 30 litiéka na 8 000 litr. V dnesSni dob&
se vSak zvysSuje nadprodukce, ktera snizuje vykapniu mléka na minimum. S timto

maji problém zerdélci, u kterych se pohybuje vykupni cena i pod cenékladovou.
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(tis.) 600 4000
100 466 — —e
200 410 375 369 2000
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Roky

==g==dojnice (tis. ks) e=fll==primérna rocni uzitkovost

Obr. ¢&. 1: Pocetni stavy dojnic (tis. ks) ¢eské republice a gimeérna uzitkovost (1),
(zdroj: Agrarni komoraCeské republiky)

HolStynsky skot

v s

viN

naopak nejméh v Asii a Africe. Rivodre bylo jen cernostrakaté a vyuZivané
jak na mléko, tak na maso. HolStynsky skotiipltnejproslechingjSimu mi€nému
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plemeni. Plemeno je charakteristicl@¥rnostrakaté zbarvertla scernou hlavou a bilou
lysinou. Nektefi jedinci jsou zbarveniervenostrakat Toto zbarveni je vyskytuje pouze
ojediréle a jsou nazyvani jako RED holStyn. Tato populac® stejné vlastnosti jako
skotcernostrakaty. Pozadovany z€jgek Ize charakterizovat velkyrslésnym ramcem
krav s vyvinutym dedotrupim, které zajiije prepokladany velky fjjem krmiva.
Télesny ramec je charakterizovan pozadovanou koheuatkovySkou v dosflosti
(147 cm) a hmotnosti (680 kg). U tohoto plemenddjezita stavba a velikost vemene
a stuki, jelikoz @i nejvysSi denni produkci neni vyjimkou nadoj 30 3@ litra
u prvotelek a u dalSich laktaci je nadoj az nadit8@. Vedle vysoké uzitkovosti maji
dobrou schopnost fiapasobovat se tiznym klimatickym podminkam (MarSalek
a Vegik, 2004) Tato vysoka schopnost produkovat mléko klade veléky na vyZivu
a krmeni krav, na udrzovani reprodokch funkci plemenic a také na celkovou kvalitu
prostedi, ve kterém dojnice Zije. Mléko se vyZzog pongrné Uzkym pondrem mezi
obsahem tuku a bilkovin (BouSka a kol., 2006).

Za rok 2014 bylo v Ceské republice 159 146 ukmnych laktaci.
Mezi nejdilezitéjSi ukazatele pét dojivost v normované laktaci, ktera je 9 405 kg.
Hmotnost dosglé kravy dosahuje v pméru 700 kg a pimérna délka mezidobi je
414 dni. Ténost mléka je v@méru 3,79 % na laktaci a bilkovina je 3,32 %
(Kvapilik a kol., 2015).

Obr. ¢. 2: Dojnice holStynskéeho skotu,
(zdroj: http://sites.zf.jcu.cz/projekty/atlasHZ/claskot_holstynsky.html. --
Marsélek a vejik)
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Cesky strakaty skot

Vedle holstynského skotu jeGeské republiceéesky strakaty skot vyznamnym
kombinovanym plemenem. Na celkovych stavech skettioto plemeno podili mén
nez polovinou. Dnes je toto plemeno orientovanorjakmléko, tak na maso v pém
60:40. Charakteristickymi rysy jsourstire velky tlesny ramec s dobrym osvaleni
a pevnou kostrou (Miksik a Zizlavsky, 2006). Zbarivie cervené, strakaté s barevnymi
mapami. Dominantni barvou je barva bila, kterayskytuje na kodetinach a na hlay
VétSina zvfat je rohatych, az na linii u naSich sousetiémecku, kde jsou jedinci
bezrozi (Sambraus, 2006). AtitMarsalek a Vejik (2004)uvadi, Ze mléna uzitkovost
je okolo 6 000 az 7 000 kg mléka s obsah bilkowaol®@ 3,5 % a tukem kolem 4 %.
Masnou uzitkovost pak charakterizujeamerny denni pirastek nad 1 300 g
v intenzivnim vykrmu byk a jat&na vyt€znost nad 58 %.

Vroce 2014 bylo vCeské republice 107 686 ukmmych laktaci tohoto
plemene. Mezi nejdezit¢jSi ukazatele pét dojivost v normované laktaci, ktera byla
7 016 kg o tanosti 3,98 % a bilkovih 3,5 % Hmotnost dosfe kravy dosahuje
v praméru 700 kg a délka mezidobi je 397 dni (Kvapilikah k2015).

Obr. ¢. 3: Dojnice ¢eského strakatého skotu,
(zdroj: http://sites.zf.jcu.cz/projekty/atlasHZ/clagskot _holstynsky.html. --
Marsalek a vejik)
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Montbéliarde

U tohoto plemene bylo €eské republice za rok 2014 ukemych 1 018 laktaci.
Primérn& dojivost byla 8 082 kg za normovanou laktagramérna délka mezidobi
je 394 dni. Tanost mléka je v @meéru 3,92 % na laktaci a bilkovina je 3,48 %
(Kvapilik a kol., 2015).

Ayshire

Toto plemeno je u nds nejnE€paoietné a to dokazuje i pouhych 60 laktaci.
Pramérnd uZzitkovost byla 6 596 kg/laktace aimpernd délka mezidobi je 426 dni.
Tuc¢nost mléka je v @meéru 4,13 % na laktaci a bilkovina je 3,35 % (Kvdp# kol.,
2015).

Jersey

Plemeno jersey #ho za tentyZ rok 152 uk@enych laktaci. Uzitkovost byla
5 397 kg za normovanou laktaci aiperna délka mezidobi je prodlouzena na 440 dni.
Tu¢nost mléka je v @iméru nejvyssSi oproti ostatnim pleman, a to 5,32 % na laktaci
a taktéz bilkovina je 3,98 % a je nejvysSi (Kvapdikol., 2015).

3.3 Syry

Syr a jeho vyroba jsou neaotidelné spojeny s lidskymi &inami. Syr se zéal
vyréabst jiz pred mnoha tisici lety, kdy lidé &ali chovat kozy, ovce, skot a kéanrento
produkt nas tedy spojuje s dobou davno minulou, &dyek vedl kaiovny Zivot.

V souwasné dob vétSina drobnych syra zanikda, vzhledem k tomu, Ze nedokazou
splhovat nové a fisrgjSi hygienické normy a rozfly se podniky s ¥tSi produkci
(Callec, 2003).

Definice syni

Dle vyhlasky 77/2003 Sh., kterou jsou stanoverngap@avky na mléko a migé
vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje seételme, Zesyrem rozumi miény
vyrobek, vyrobeny vysraZzenim nil@& bilkoviny z mléka fsobenim skdla nebo
jinych vhodnych koagutaich ¢inidel, prokysanim a odtenim podilu syrovatky. Syry
muzeme rozdlit dle technologie vyroby na:

- ¢erstvy syr — nezrajici syr tepélneoSeteny po prokysani,
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- tvaroh — nezrajici syr ziskany kyselym srazenierggeviada nad srazenim pomoci
syridla,

- zrajici syr — syr, u kterého po prokysani dosttalsim biochemickym a fyzikalnim
procedm,

- taveny syr — syr, ktery byl tepélnpraven zaipdavku tavicich soli.
Jak bylo zmiovano jiz vySe, P vyrob¢ symi je dilezité kvalitni mléko, které musi
sphovat vSechny legislativni, hygienické a technol&§igredpoklady. Tato surovina

musi také odpovidat, nejen sloZzenim, ale i vlastnio: hygienickymi parametry

standardnim hodnotam a stanovenym pozaitaySustova a Sykora, 2013).

3.3.1 Syraskeé pozadavky na mléko

Pred samotnou vyrobou syje nutné mléko zkontrolovat.dkzita je:
Hustota mléka. Zavisi na obsahu zakladnich sloAékar(obsah tuk bilkovin, laktozy

a mineralnich latek). Hustota mléka by s&lapohybovat mezi 1,028 az 1,032 gfcm
Mezi latky zvysSujici hustotu patbilkoviny, laktoza a mineralni latky, naopak azami

se postara zvySeny obsah tuku. Oémmhustoty mléka se e postarat také Spatny
zdravotni stav dojnice, dietetické a metabolickéupby nebo stadium laktace (Sustovéa
a Sykora, 2013).

Mikrobiologicka cistota mléka by rda byt co nejlepSi. Podle Gdigka (2002)

se na 8m vyznamg podili hygiena ziskavani a o&stani mléka. Aby mléko bylo

mikrobiologicky v pdadku, nglo by sphovat ukité kritéria:

. nizky celkovy pdet zarodk a mikroorganisn,

. negitomnost bakterii maselného kvaSeni, hnilobnyctyagtvornych bakterii.

Vyznamnou roli v tomto fipadt hraje gedevsim jakost krmiva (zejména nekvalitni

silaz obsahuje velké mnoZstvi bakterii maselnélasémi).

Kysaci schopnost mléka nebo jinak také kvasnodtilgzitym kritériem, zda v mléce

bude zajidtn dobry fist gidanych ¢istych ml€nych kultur, patebnych pro zdarny
pribéh vSech mikrobiélnich procésa nepitomnost latek inhildnich (rezidua l&v,
predevsSim antibiotik a zbytkyisticich prostedki), které potlduji mnozeni kultur
(GajdaSek a Klénik, 2003).
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Swiitelnost mléka. Tato vlastnost vyjage schopnost mléka reagovat iglpnym

syfidlem a vytvdet tak syeninu s poZzadovanymi viastnostmi. Dle Gk (2002) je

a jeho jednotlivych frakci, velikost a stav kasewah micel, dale pak obsah vapniku,
fosforu, kyselost a teplota mléka a hodnotou pHdapthorSena sitelnost mléka
byvava v disledku zasta mléné Zlazy, Spatnou vyzivou dojnic nebo metabolickymi
poruchami. Pro vyrobu s§rje podle autora také nevhodné pouzivat mléko miska
na z&atku nebo na konci laktace. Ztechnologickych wliye taky dilezité dbat
na spravnou teplotu skladovani, kter4 je okolo°@. V piipad, kdy dojde

v dlouhodobém¢asovém horizontu ke skladovanii mizsi teplo§, nez je uvedeno
nebo dokonce ke zmrznuti mléka, je surovina poSkzentni se zastoupeni vapniku,
fosforu, zvySi se pH, je zn¢éna struktura kaseinovych micel), dochazi k prodémiz

doby srazeni mléka sglem a zhorSuje se také ¥yhost.

3.3.2 Proces vyroby

Existuje mnoho druhsyni s fiznymi rozdily ve vyrobnich metodach. Obeé&cn
se vSak pouzivaji po Upravmléka nasledujicimi procesy: produkce srazeniny
pusobenim sidla nebo kyseliny mkné, oddleni vzniklé syeniny od syrovatky
a manipulace se ninou, aby se ziskaly pozadované charakteristjky. sTradEéni
vyroba syf je manualni proces, ale v dneSni #&igbou vyrobni procesy zoe

mechanizovany (Proks, 1965Y)ilBZeny obr.¢. 4 znazatuje piibeh vyroby syf.
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Obr. ¢. 4: Vyroba sy#, (zdroj:eagri.cz/public/web/file/32314/PriruckaBREko0.doc)

Proces vyroby se sklada zékolika ukonii:

Uprava mléka pied syenim. Vyroba syfi probiha 2asti biologicky (pomoci enzyin
a bakterii mléného kvasSeni) acasti mechanicky (krajeni, michani aj.). Pavezeni
do mlékarny se musi mléko nejprve zkontrolovat zawislosti na tom, zda vyrobce
uptednosiiuje pasteracti nikoli, se mléko bd’ lehce zateje na teplotu $¢ni (kolem
30°C), nebo se pasteruje. Pasterace j¢ataimléka na 72 az 74 po dobu 15 az 40
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sekund a poté se ochladi na teplotéesy 15 az 40C (Callec, 2003). Pro spravny
priabéh syeni je teba, aby mléko #ho optimalni kyselost. Ta zajisti ininé pevnost,
pruznost a soudrznost. Dosazeni optimalniho stuqyselosti je dlezité pro pitbéh
syfeni a také pro tlumertinnosti Skodlivych plynotvornych a sporotvornychkteaii.
Optimalni hodnota pH je 6,DalSi upravou, ktera se neprovadi u vSech ey,
je uprava tanosti mléka ped syenim. Podle norem jakosti musi byt pro kazdy druh
syru dodrzen dany obsah suSiny a tuku v susSkby syr vyhovoval pedpigim,
smicha se «ité mnozstvi plnottného a odgedného mléka. VSeobeé&nplati,
Ze se zutSujicim se obsahem kaseinu klesa iglat mléka na vyrobu 1 kg syru
a tim vysSi by rfla byt twenost mléka, aby bylo dosazentegepsaného obsahu tuku
v suSir¢ syru (Proks, 1965).

Do mléka se fidavaji kultury, které zaji%iji odpovidajici prokysani mléka
I syna, uvohuji enzymy a ty se posléze podileji na twoviné a chuti v pabéhu zrani
syni. Nag. u vyroby Nivy se pouziva smetanovy zakys a prbrél@rokvétani syr
se ridava cista kultura plisé Penicillium roqueforti (Knéz, 1960). DalSim bodem
Gpravy mléka ped syenim je homogenizace, ktera zkracuje dohirsiyo 25 az 50 %,
shiZuje obsah tuku v syrovatce a tim se zvySujézwgist syii, sniZzuje se uvdabvani
tuku ze syru p vysSich teplotach zrani nebo skladovani. Dalé tak/chluje rozklad
tuku u syfi s plisni v &st¢ a dosahne se stejndmejsi tucnosti syti (Proks, 1965).

Srazeni.Pi tomto procesu se odllije tekuta syrovatka od #niny a tvorbu srazeniny
zaji¥uje pridavek syidla a mlékarenského zakysliasto se pouziva smetanovy zakys
doplrény o dalSi mléné kultury podle typu syru. Proces kyselého srapestiiha velmi
pomalu (giblizné 48 hodin), pi teplot okolo 20°C. U pasterovaného mléka se musi
nahradit givodni ml&né bakterie, ziené pasteraci¢istou kulturou, které zajisti
prokysani. Cista kultura umozni dosahnout standardnich vysledhu’ vyrobki

z nepasterizovaného mléka /pdni mikroflérou zélezi do z&aé miry na jejim
sloZeni (Callec, 2003).

Syiidlo. Pri vyrob¢ sladkych sy, jejiz syenina je utena k soleni a tvarovani
do forem, se fidava syidlo (Callec, 2003). Sydlo je vytazek z Zaludku mladych
sajicich ml&at (napiklad Zaludky telat) a jehoc¢innou sloZzkou je enzym zvany
chymosin (Proks, 1965). U dadych jedindi je tento enzym nahrazen pepsinem. Diky
témto enzynim dochazi ke srézeni hlavni bilkoviny mléka (kaséitery se spolka¢

s tukem od#duje od syrovatky. V fipad, kdy dame sfdla mnoho je syr
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nepozivatelny, drsny a Hoy. V zavislosti na typu syru seifigava syidla vice
nebo meén. V zéasad plati pravidlo, z&im tvrdSi syr chceme vyrobit, tim vicetslfa
se do mléka fidava. TaktéZ teplota jefipsrazeni tvrdSich sgr vétSinou vysSi
(30 az 40°C), nez u syir ¢erstvych, s vyssi teplotou se zkracuje doba sra¥ehiedem
ktomu, Ze prodnich syidel je nedostatek, srazi se syry alternativn
a to latkami, které pochazeji z plignrostlin. Chymosin Ize také ziskat pomoci gehov
inZenyrskych postup(Callec, 2003).

Syienina. Jakmile se odlati syrovatka od ggniny, z&ina mechanicka nebo fyzicka
prace. V této fazi musi syrasyfeninu prokrajet. Pro vyrobderstvych syi, které
vykapavaji samy, se snina bd’ nekrdji vibec, nebo jen malo. Pro ostatni syry
se syenina kraji specialnimi nozi na velké bloky nebo malé kousky. Krajenim
se syenina zbavi co nejvice syrovatky. Tatimnost by se rla provadt opatrrg,
aby nedoSlo v syrovatce ke zbymgm ztratam milénych slozek — tuku a bilkovin
(Callec, 2003). Nap u vyroby Nivy je doba krajeni 15 — 20 minut apid 10 minutach
je ¢ast syrovatky odpoudita. Velikost syrového zrna u tohoto druhu syru k¥ byt
priblizné velikosti liskového #isku (Havltek, 1975).

Michani. Ne vSechny syry se ihned po krajenitesyny formuji ve forméch
(tvoritkach). To plati jen pro syry zdkké smetanové $gniny. Michani se provadi
hlavré proto, aby se z hmoty odstranilo jestice syrovatky. Syrové zrno tak ziska
kompaktrgjSi strukturu (Callec, 2003).

Dohfivani. Tento krok je navic a razuje se u velkych, robustnych &alpského typu
(jako je ementdl, beaufort aj.) i u holandskychusyZahkkanim syrového zrna
v syrovatce dojde k jeho vytuZeni, které se dajgizmichanim (Callec, 2003).

Formovani a lisovani.Syra pomoci velkého platna zachyti syrové zrno aétide)

od syrovétky. Pro vyrobu tvarohucarstvého syru se necha syr v pttrebo o3atce
vykapat. U jinych syr se syenina vklada do formy a lisuje se (Callec, 2003).
Tvoritka, ktera jsou k formovani a lisovanicena nemaji zadné dno a jso&tSinou
dérovana (Krz, 1989). Welem je samovolné odtékani syrovatky z formovarsra
bez pouziti tlaku. Bhem odkapavani se musi syry zacitou dobu obracet,
aby syrovatka byla v celé hntostejnonérna a syry pak spravreraly. Tato faze trva

20 az 24 hodin. i lisovani se syry zbavuji syrovatky, za pomockdlaPouzité tlaky
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jsou tizné a zalezi na druhu syru, velikosti @ntosti (Proks, 1965). Velmiudkezita
je u vyroby Nivy okolni teplota, ktera byaha byt v rozmezi 18 az 20 °C (Kn, 1989).

Soleni. Tento krok se provadi Huruéné suchou soli, nebo v solné laz@ierstvé syry,
ale také wokteré kozi syry se uz nesoli (Callec, 2003). Z ixalck ProkSe (1965)
vyplyva, Ze solenim syr ziska peysi pokozku a lépe drzi tvar. Solenim dale
regulujeme vystup syrovatky ze syru a tim i obsadhyy dale tlumi dalSi rozvoj bakterii
mléného kvaSeni, a také rozvogkterych nezadoucich mikroorganignpii zrani.
Postup soleni se musi sarfgag kontrolovat, & nedojde k pesoleni nebo nedosoleni.
U malych sy& se vzdy jeden syr rozkrajuje a ochutnava se¢t3ich syii je ucklan
vyvrt, malacasteka se ochutna, pak se vyvrtédptlaci do syru a rozéenim okraij

se ot spoji. Tato faze je u Nivy zahgjena po vyformdveymi z nerezovych tvigtek
den po pipraw syteniny (Lane, 1940).

Propichovani. Tento ukon se provadi u Nivy a je velmilekity. Je Zadouci, abydh
syr co nejvice vpian Hlavnim &elem je, aby ma plisen co nejlepSi podminky
pro rist (Havltek, 1975).

Zrani. Tato faze nastupuje po vyjmuti 8yze solné lazh Proces zrani se liSi
v zavislosti na typu a velikosti sy(Calec, 2003). Eelem zrani je pomnozeni bakterii
mlé&ného kvaSeni jednak proto, aby mléko ziskalianivy stup@& kyselosti, jednak
ztoho divodu, aby se mohly pomnozit ty druhy bakterii &kého kvaSeni,
jez jsou patebné pro zraci pochody v syru (Proks, 1965). Tipnbwesem neprochazeji
vSechny syry. Syryerstvé, tvaroh a podobné produkty se po vykapamaw bali.
Nékteré druhy se bali se syrovatkou (mozzarella,)f@@8hem procesu zrani pronika
do syf sil a syr ziskdva svouiku. Bilkoviny, zejména kasein, seigpbenim
piirodnich nebo fidanym mi€nych kvasinek a bakterii@meiuji, a tim se utva chu’
syru. Enzymy také &i ml&né sacharidy a tuky, coZigpiva ke konéné chuti syru.
Tvorbu chuti zahajuje $ilo a po uplynuti uité doby gebiraji tento Ukol bakterie,
piipadreé kvasinky a plis& Syry tak ziskavaji osobitou cha charakter (Callec, 2003).
Syr zraje ve skladech s regulovanou teplotou aodtik aby se vyvinula jeho ctiu
a textura. Niva zraje prvnich 10 dnii peplo€ 12 az 14 °C a v této ddlbma v syru
naristat zelena plise V dalSich dnech by &o byt ve zracim sklep8 az 10 °C.
Celkovéa doba zrani sytohoto typu je 3 az 12 tydr(Havlicek, 1975).
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Baleni. VétSina syt je balena do expathich obal. Baleni vyznamé ovliviiuje cha’
i kvalitu sym. Rozdilné druhy syirmaji specifické pozadavky na nasledné uchovavani
(Cejna, 2012). Primarnim obalem je taggji folie a sekundarnim obalem se rozumi

papirova neboigwena krabéka (Sustova a Sykora, 2013).

3.3.3 Charakteristika syni s plisni uvnitt hmoty

Podle Sustové (2015) byshstandardni vyrobek vykazovat tyto parametry:

1. Vzhled
» tvar pravidelny, uzaeny se znatelnymi vpichy,
* barva by nidla byt bila az smetanova se zelenyinmodrozelenymi skvrnami

(mramorovany porost) v hmot

2. Chu a viing
* typicky pikantni po uSlechtilé plisni,

» slané nebo trochu slgsi.

3. Konzistence
» drobiva,

* jemna.

V piipact mensich zavad je vzhled i barva nestejaiord, ma maly porost plismebo
nema typickou smetanovou barvu. ¥gad konzistence je hmota tuzsi a ¢hwyvava
slak® nahakla, @ilis slanaci nakysla a nestandardni vyrobek dgvené, hadé nebo
jinak barevné skvrny, je bez plism misg vpichu, konzistence je tuha a ¢he kysela,

hoika, Zlukla nebo jinak znehodnocena.
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3.4 Historie syru Niva

Zxcatkem 20. stoleti se tento syr dostal do gddwmi obyvatel diky putujicim
syraam. NazevRoquefortsi tento syr udrzel na naSem Uzemi do roku 1935VINra
se tento syr i@jmenoval na Moravsky zeleny syr. V této dde u nas zaly konat
celostatni pehlidky syfi, kde tento syr nemohl ch§th Nazev Niva se objevila po mensSi
pauze, kdy seighlidky nekonaly (aZ po 2. &ové vélce) a nazev tohoto syriCeské
republice astal dodnes. Vyroba byladui a lidé plisé péstovali na bochnicich chlebu.
Kvalitu symi ovliviiovaly hlavreé zraci sklepy, ve kterych nebyla Zadna klimatizace
a Wtsinou nély kolisavou teplotu.

Nivu jako zavedeny nazev pouzivaji vSichni staiajiyrobci vCesku. Pouze
dvé znaky, Jihaieska Niva a Jingeska zlata Niva, maji ochranné o&eiai Evropské
Unie (Skalova, 2009)Byl veden spor o uzivani tohoto nazvu se Slovenskéené spor
prohralo (26:1). Tento spor a jeho vyhra vlastiokazuji, Ze pojmenovani syru Niva
je znamo pouze na Slovensku, dikiegchozi historii ve spoteém st&t a trhu.
Ve wtSing stati EU neni wibec tento nazev znam.

V souwasnosti je syr mezi konzumenty obliben a podldssitat si spotebitelé
tento syr kupuji prmérné 18 krat za rok a vCeské republice je vyréha €mito
mlékarnami:

1) MADETA a.s. Cesky Krumlov)

2) Mlékarna Otinoves s.r.o.

3) Spol€nost NIVA s.r.o. (Dolni Em 2)

4) Povltavské mlékarny a.s. (Sealhy). V tomto podniku se vyrabi Mihin
(Likler a Kop&ek, 2008).
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V néasledujici tabulce je sttma charakteristiky syru Niva dle mlékarny Otinoviegry

je uveden na jejich internetovych strankéach:

Tab.¢. 1: Charakteristika syru Nivafzdroj: http://www.mot.cz/ke-stazeni)

Charakteristika
vyrobku

PouZzité suroviny

a jejich vytet

mléko

hlubokad mrazena (DSF) mlékarenska kysaci kultura
mikrobialni syidlo Fromase 2000L

pliseéi NIVA Penicillium roqueforti

jedla sil NaCl bez jodu

chlorid vapenaty - roztok

Slozeni

mléko
jedla sl (3,5 %)
mlékarenska kultura

uSlechtila plisg Penicillium roqueforti

Primérné vyzivové

Gdaje ve 100 g

Energeticka hodnota 1460 kJ/352 kc:
Tuky 2949

z toho nasycené mastné kyseliny 19,5¢
Sacharidy 159

z toho cukry 159
Bilkoviny 21,39
Sil 3,39

Senzorické

pozadavky

Barva - ml&na aZz smetanova s kavernami s uslechtilou plis
Chut’ a viiné - prijemre sland, typicka po uslechtilé plisni

Konzistence- jemna, drobi¥ roztiratelna

Pripadny vyskyt pliséina povrchu syru v ibéhu minimalni

trvanlivosti je pirozeny jev a neni na zavadu

Fyzikalni a chemické

pozadavky

Susina 53 %
Tuk v susn 50 %

Baleni vyrobku

Produkt je balen jednotlévdo hlinikové folie pro potraviny,

ktera sphuje poZzadavky pro materialydené pro styk

A

5N

S potravinou
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3.5 Spoteba a vyroba syii v CR

Nasledujici graf (obré. 5) znazotuje spotebu konzumniho mléka (zahrnuje
mléko kravské, oti a kozi) a celkovou spi@bu syfi v Ceské republice od roku 1993
az 2013. V roce 1993 se spiiovalo 73 lith mléka na obyvatele, coz bylo o 12,5ditr
vice nez v roce 2013. Zcela @pg trend nyni vykazuje sp@ba syh, ktera se od roku
1993 vice neZ zdvojnasobila a topdnich 6,1 kg v roce 1993 na 12,7 kg. N&v
narist spoteby syfi (celkem) byl zaznamenan do roku 2003, kdy izt vzrostla

témef na nasobek oproti roku 199dnidkova a Kobes, 2015).

80 12,9 12,7 14
12
10

8

Litry 40 Kilogramy
30
20 4
10 2
0 0
1993 1998 2003 2008 2013
Roky

=== konzumni mléko celkem (litry) == syry celkem (kg)

Obr. ¢. 5: Spoteba konzumniho mléka a syrcelkem na os/rok eské republice,

(zdroj: https://www.czso.cz/csu/czso/spotreba-potravin-20824yvg 8y

Na rozdil odCeské republiky je sptegba v ostatnich statech stale vy3si. Kisjv
spotebitelé syl jsouRekové, kt& za rok siidi necelych 30 kg, nasleduji Francouzové,
ktefi spotebuji za rok 25 kg syra pak jsou na fednich pickach Nemci, kteri
spotebuji 22 kg syi/rok (Sukova, 2006).

Co se tye ceské spdtby, je naSe mlékarenstvi staléelpytkové. Podle
Ing. Krop&ka vyprodukujeme 2,8 miliardy liirmléka a spdebujeme 2,3 miliardy.
V zahranénim obchod mame sice saldo kladné, ale na vyvozu se velk&ourpodili
vyvoz ml&né suroviny ke zpracovani zejmeéna dérécka a Italie. Naopakigs 40 %
domaci spdtby ml€nych vyrobKi je z dovozu, coz je zcela zbyte, protoZze mnohé
z dovazenych vyrohk jsme schopni si sami vyrobit, a to v daleko vyEsalité
(Jezkov4, 2015).
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Vyvojoveé trendy v konzumaci syr

K silnym strdnkampati, Ze jsou syry saiasti ¢ceského jidelrtku, vyrobni
provozy jsou zmodernizované, vyrobu z@&jig personal na dobré odborné
arovni. Naopak Islabym strankanpati vysoky pd@et relativie¢ malych provoa.
| nejwetsi ceské syrarny produkujici 10 az 12 tis. tun synégsou malé ve srovnani
s nejtSimi evropskymi provozy s kapacitou 40 az 60 tim ra:né. Problémem
je nedostatek finamich prostedki na investice a modernizaci. CRjibmarketingové
zkuSenosti a finami prostedky na podporu prodeje. ChybzboZiznalecké sdomosti
u obchodnich partnér u spotebitei a rekdy i u vyrobd. Je nutna koncentrace
a specializace.iezitosti pro malé firmy bude vyroba okrajovyctesialit. Pro udrzeni
konkurenceschopnosti je nutné snizovani ceny nalampEho mléka v duchu reformy
spole&né zenddélské politiky. Bude #teba posilit vyrobu zr&ovych produki
(Sukova, 2006).

Preference spdtbitek

Jak uvadi Ing. Olidch Obermaier, kampiak preferenci¢ceskych potravin &i
uz delSi dobu a je na spebitelich, pro které potraviny se rozhodnou. Sgmtelé
v dotaznicich uvat, ze preferuji potravingeské, ale ff nakupu zvazuji i jiné benefity
potravin z dovozu, coZ je normalni a probiha tadakv zahranii. Mléko, které je
nakupovanoteskymi mlékarnami, je na stejné urovni kvality jakdéko zahrarini
(Némecko, Rakousko aj. zen V Ceské republice vyvozipvySuje nad dovozem
(minéno mléko jako hotova potravina). Jak ale uvadi [glich Obermaier, je velika
chyba, vyvazet mléko jako surovinu a dovazet hotowéiné vyrobky vyrabné
z tohoto mléka (Jezkov4, 2015).

V dalSi anket, kterd se tykala tuzemskych syieidamu a Nivy), byl
dotazovani studenti. | studenti maji pozitivnfigtup k podpte ceskych vyrobg.
Z praizkumu vyplynulo, Ze roste pet spotebiteli, ktei si jsou ochotni za kvalitu stale
vice giplatit. VétSina lidi se i nakupovat kvalitni potraviny, aby prasm svému
zdravi a zarove z divodu chiwovych. Z dotaznik vyplynulo, Ze eidam je respondenty
pouzivan v kuchyni 2-3krat tydna negastji na snidanici svaiinu, zatimco Niva je

pouzivana hlawhjako hlavni chod a pouzéifezitostré (Hruba, 2012).
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4 METODIKA

4.1 Charakteristika podniku

Mlékarna Otinoves se nachazi v oblasti Drahanské@owiny. Byla zaloZena
vroce 1927, aiestoZze byla prvni léta obtiznd, mlékarna postumzSiovala swj
sortiment. V roce 1942 byla mlékarna uEne z dvodu roz&ieni tzv. VySkovské
strelnice a obyvatelé byli evakuovani. Po vélce muskja mlékarna opravena
a zmodernizovana. &ejnim rokem byl pro mlékarnu rok 1960, kdy séata uvazovat
o vyroke plisitového syru Niva, kjehoz dozravani byla vhodna yeskMichalka
v Moravském krasu. Oritroky pozdiji se z&alo s vyrobou a vyrobilo se zde okolo
500 kg syru denh

V souwasnosti je mléko svazeno z okolnich 2Zdaskych podnik a mléko
pochazi vyldné z chowi ¢eskych strakatych dojnic. MIékarnatng zpracuje pblizné
10 miliona litrd mléka a vyrobi 1 200 tun ptisvého syru. Diky Programu SAPARD
podporovaného EU byl vybudovan moderni zraci skeulova byla zrekonstruovana a
nyni se zde nachazi i mala prodejna, kam si oblg/ateto nejen mistni, jezdi pro
kvalitni syr Niva, tvaroh a ostatni mlekarenskéduidy. Syr Niva je zde mozny koupit
nejen ve velkém balenifipemz bochnik vazi okolo 2 kg, ale prodavaji se Zaecr
veliké vyseky, a navje zde mozné gadit porce 100 gramové. Syr Niva mlékarna
dodava mimo jiné do obchodnich siti Kaufland, AlleeHruska. B¢emz nejvyhodgi
spotebitel vyrobky nakoupi pr&vv prodej MOT Otinoves. Dale se zde vyrabi
a prodava tvaroh, smetana, syrovatka a mléko (gat&lavané vyrobky v podnikové
prodejrg, jako jsou ostatni syry, jogurty atd. nejsou viupimlékarny).

Mlékarna Otinoves s.r.0. ziskala jiadu ocetni. Kromé ocergni regionalni
produkt a regionalni potravina je syr Niva drziteleozn&eni kvalitnich ¢eskych
vyrobkii KLASA (MOT, 2011).
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4.2 Technologie vyroby syru Niva

Pro &ely vlastniho Séeni vyzkumnécasti diplomové prace byla navstivena

vySe uvedena mlékarna. Byla jsem seznamena s ogl§mbnim procesem syru Niva,

ta by se dala roztlt do nasledujicich bad

1.

@

N o g ko

Pripravna prace. V¥asnych rannich hodinach v mlék&rprobihaji pipravy
a sanitace vyrobniho #aeni.

Jakost a kvalita mléka. Nejge je mléko ped nasatim do tadk
piekontrolovano rychlym testem na RIL (rezidua inéilich latek), v pipad
negativniho testu je mléko napisd do tank a surovina mize byt pouZita
k dalSimu zpracovani.

Pasterace mléka.

Uprava mléka fed syenim.

Sykeni mléka.

Zpracovani s§eniny.

Formovani syi. Syfenina se pIni do nerezovych fitek, které se nechavaji
odkapat od syrovatky do doby, nez postupuji k dalSikonu.

Soleni syii. Bochniky jsou dany do solni l&zae ugitym obsahem soli.

9. Pichani syi. Syr je propichavan zigodu, aby do hmoty prostupoval vzduch,

ktery ve spojeni simlanou usSlechtilou plisni vytyiazelenomodré ornamenty.

10.Zrani syfi. Tento proces dnes probihd jiz vdélenzbudovaném zracim skkep

(diive zral v jeskyni Michalka)

11.0Seteni syii a baleni. Nejtive probiha ostrouhani plisrevenku a ped

balenim projizdi kazdy syr detektorem kovu.

12.Kontrola jakosti syit pred expedici.

13. Expedice.
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4.3 Obrazova dokumentace vyroby syir Niva

Pri ndvsevé mlékarny Otinoves jsem mohla dat fotodokumentaci, ip které
zachycuji fizné faze vyroby, a to odrijeti mléka (v tancich) az po kotiegé baleni
produktu.

Obr. ¢. 6: Tanky s ghjatym mlékem (zdroj:vlastni)

Obr. ¢. 7: Formovani syl a odkapavéani syrovatkyzdroj:vlastni)

Obr. ¢. 8: Soleni syii — v solné lazni(zdroj:vlastni)
Obr. ¢. 9: Propichany syr{zdroj:vlastni)
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Obr. ¢. 10: Zrani syru ve skleg, (zdroj:vliastni)
Obr. ¢. 11: OSefeni syui — odstrani vnéjSi plisrg, (zdroj:vlastni)

et

Obr. ¢. 12: Kontrola bochnilé Nivy a baleni,(zdroj:vlastni)

Obr. ¢. 13: Baleni vysek, (zdroj:vlastni)

4.4 Vlastni metodika

V této praci byl analyzovan vliv #éaiho obdobi na produkci syrarny. VSechny
materialy poskytla Mlékarna Otinoves s.r.o..

Sledovacim obdobim byl jeden rok, a to od listapaoku 2014 do Za roku
2015. Byly sledovany rozdily mezidim obdobim viiznych slozkdch mléka, &énim
obdobim a kysaci aktivitou, ¢éoim obdobim a v¥#nosti syl a mnozstvi vykoupeného
mléka a ceny za mléko v jednotlivychésicich. ZjiSéné hodnoty byly roztzeny,
uspdadany a vyhodnoceny pomoci statisticko-matematitkyetod v programu MS
Excel.
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5 VYSLEDKY PRACE A DISKUZE

5.1 Vliv ro¢niho obdobi na trzni produkci syrarny

V nasledujici tabulce (tab. 2) je zobrazen vliv iho obdobi na vgZnost syi.

Sledovaci obdobi prehlo od listopadu 2014 dijna 2015 a H pohledu na sloupec

nakup mléka vidime, Ze je pémé konstantni, ovSem vyrobené mnoZstviosse néni

podle nEsice, ve kterém je syr vyrétn Za toto obdobi je patrné, Zeaperna spateba

mléka na 1 kg syru Niva byla 7,95 kjgemz nejnizsi spéeba mléka byla v gsicitijnu

(7,43 l/kg syru) a nejvyssi véasici unoru (8,42 I/kg syru Niva).

Tab.¢. 2: Trzni produkce mlékarny(zdroj: vlastni Seeni v MOT)

Pramérna Pramérna | Pramérny

Vyrobené | Nakup mléka | spotireba mléka | bilkovina tuk

syry pro vyrobu na vyrobu (%) (%)

Mésic (kg) syru (1) 1 kg syru (1)

listopad | 127 401,12 968 943 7,61 3,65 4,27
prosinec| 113 402,16 924 346 8,15 3,68 4,27
leden 121 845,60 958 919 7,87 3,61 4,17
anor 102 649,68 864 348 8,42 3,56 4,27
biezen | 131 613,12 1 025 096 7,79 3,51 4,18
duben 117 188,64 918 630 7,84 3,47 4,19
kvéten 120 050,64 997 861 8,31 3,40 4,06
cerven 121 785,12 980 039 8,05 3,39 3,90
¢ervenec| 123 053,00 1 002 861 8,15 3,40 3,88
srpen 128 734,00 1 039 652 8,08 3,28 3,93
zari 128 100,96 986 424 7,70 3,45 4,09
Fijen 133 604,64 993 304 7,43 3,58 4,32
Priamér | 122 452, 39 971 702 7,95 3,50 4,13

Mnozstvi vyrobeného syru Niva mlékarny Otinoves vs8plhala za dané obdobi
na 1 469 428,68 kg a na toto mnozstvi bylo zaimdtll 660 423 lifr mléka. Picemz
kazdy nesic bylo ptimérné vyrobeno 122 452,39 kg syrNejnizSi spatba mléka



na 1 kg syru byla zaznamenana v podzimnim obdalyi j&k pfimér za 3 nésice (zé&,
fijen, listopad) pouhych 7,58 littkg syru. V €&chto nesicich byla pimérné bilkovina
nakoupeného mléka velmi dobrych 3,56 % a z&rdwdo dosazeno nejlepSich vyslédk
v kvasné zkouSce prové&ak syrarnou, kdy gmérna hodnota byla 1,35. Za zimni
obdobi (prosinec, leden, Unor) bylaipgrna spoteba 8,15 I/kg syru. Zde se projevil
faktor nejhorSi kvasné zkousky v prosinci a unorageleho sledovaného obdobi,
hodnota za sledované obdobi byla 2,71 a tak wysokém obsahu bilkovin v tomto
obdobi 3,62 %, nedoséahla syrarna leps¢aryosti syru, kterou bychom jinak opraws
ocekavali. Za jarni obdobi fbzen, duben a Kkten) se pimérna spateba dostala
na 7,98 | mléka/kg syruipbilkoviné 3,46 % a hodnétkvasné zkouSky 1,81. V letnim
obdobi €erven,cervenec a srpen) bylamérna spateba 8,09 I/kg syru, kdy ifps
bilkovina 3,36 %.

Pokud se tyka obdobi, kdy byla z§8a nejvyssi vgZznost sy, tak jsou naSe
vysledky srovnatelné gri, které uvadiCejna a kol. (2006). Nase vysledky v3ak
neodpovidaji &m, které zjistili Sustova a Sykora (2013), pokud ts&a jejich
konstatovani ohlednvySsi vytznosti syf, v piipadt, Ze v mléce je vice kaseinovych
bilkovin. V naSem fipact jsme tendenci k vySSi W#nosti zaznamenali v obdobich

s niz8im obsahem bilkoviny v mléce, ale nejlepsiskou zkousSkou.

5.2 Vliv ro¢niho obdobi na mnozstvi nakoupeného mléka a jeho
pramérna cena

V tabulce¢. 3 je zaznamenan nakup mléka po jednotlivych fahhad listopadu
2014 do z& 2015. Z tabulky vyplyva, Ze nejisim dodavatelem je farma 3, kterd
do mlékarny dodala za sledovany rok 2 420525 |kenl& naopak nejmenSim
dodavatelem je farmacs 2, ktera dodala za rok pouze 366 975 | mliékakeérlbylo

syrarnou nakoupeno 11 660 423ilinléka na vyrobu syru Niva.
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Tab.¢. 3: Nakup mléka (l),(zdroj: vlastni Seeni v MOT)

Jednotlivé farmy

4

Mésic 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
listopad 93367 | 27194189 232| 99598 | 168 486118 026 168 719| 104 367
prosinec | 106 999| 31 049| 194 121| 107 236| 158 915| 121 334| 96 275 | 109 134
leden 108 928| 31 131| 194 922| 106 973| 171 872 127 045| 104 483| 113 726
anor 102 391 28 479| 180 581| 94 698 | 168 973116 524 65104 | 107 598
biezen 112 175| 31 294| 213 420| 108 221| 196 448| 133 842| 109 148| 120 548
duben 104 933| 32 900| 199 795| 108 829| 175 668| 123 969 50 719 | 121 81]
kvéten 107 228| 34 620| 211 252| 124 611| 184 199| 140 891 60 641 | 134 414
cerven 100 686| 31 372| 198 449| 124 580| 180 296| 134 189 77 045 | 133 422
¢ervenec | 101 325| 31 065| 209 239| 126 385| 180 829 138 874| 82 117 | 133 027}
srpen 96 367 | 30 268 207 945| 120 834| 191 523| 140 748| 121 345| 130 622
Zari 97 704 | 28 23% 206 578| 107 905| 183 204| 130 323| 116 518| 115 957
rijen 96 371 | 29 368 214 991| 108 491| 181 722| 129 484| 119 688| 113 189
Celkem | 1228 474 366 975| 2 420 525 1 338 361( 2 142 135 1 555 249 1 171 802| 1 437 826

Primérnd cena, kterou farmy za jednotlivéésifce dostavaly je zaznamenana

v tabulcec. 4. Pimeérna cena za celé sledované obdobi byla 8,049 riléka, avSak

od ¢ervna 2015 se ceny snizily pod tuto hranici. Zakiatena mléka beziiplatki
v pribéhu roku 2014 a 2015 v mléka&rDtinoves postuphklesala, a to z 8,40 #
(listopad) na 6,90 K (tijen) na litr prodaného mléka, coz je rozdil 1,5801KNejvetsi

propad zakladni ceny byl zaznamenan kelgonu roku 2014 a 2015, kdy mlékarna

platila dodavatéim o 35 hal& mére za litr mléka. Konéna cena se pohybovala podle

obsahu bilkovin. B obsahu bilkoviny nad 3,2 %, je za kazdé 0,1idplatek 0,15 K
na litr mléka. Pimérny obsah bilkovin za sledované obdobi byl 3,50 @bsah tuku

4,3 %.
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Tab.¢. 4: Cena mléka(zdroj: vlastni Seeni v MOT)

Prﬁmérn'é Z&kladni | Priplatek* Pr'ﬁmé.rné Pramérny
Mésic (konena) cena (K&/l) (K¢) bilkovina tuk (%)
cena (K&/l) (%)
listopad 9,059 8,40 0,015 3,65 4,27
prosinec 8,813 8,10 0,015 3,68 4,27
leden 8,375 7,75 0,015 3,61 4,17
anor 8,295 7,75 0,015 3,56 4,27
birezen 8,216 7,75 0,015 3,51 4,18
duben 8,120 7,75 0,015 3,47 4,19
kvéten 8,049 7,75 0,015 3,40 4,06
cerven 7,764 7,50 0,015 3,39 3,90
cervenec 7,584 7,30 0,015 3,40 3,88
srpen 7,208 7,10 0,015 3,28 3,93
Zari 7,259 6,90 0,015 3,45 4,09
rijen 7,481 6,90 0,015 3,58 4,32
Pramér 8,019 7,58 - 3,50 4,13

*za bilkovinu na kazdé 0,01 % nad 3,20 %

NejwetsSi castku, kterou mlékarna plati, je pochopitelaa nakup mléka.
Z tabulkyc¢. 5 je Zejmé, Ze mnozstvi nakupeného mléka mlékarnou jetkaini, cena
za litr mléka ma klesajici tendenci, a tim padeou jsnaklady za nakup nizsi (celkem
93 345 852 K za sledované obdobi), zatimco trzby z prodeje hkirgsou, dalo by
se fici taktéZz konstantni. Vlastnim getim jsem se dozdéla, Ze trzby v Beznu

a vprosinci jsou neptSi z divodu nakoupeni Nivy do nakupnicrettzci pred

Velikonoci a ged Vanoci.
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Tab.¢. 5: Naklady na nakup mléka a trzbyzdroj: vlastni Seeni v MOT)

Cena Nakup Néaklady na Trzby z prodeje*
Mésic MOT za mléka (1) nakup mléka (K¢)
litr (K €) (K&

listopad 9,059 968 989 8778 071 9 741 467

prosinec 8,813 925 063 8 152 580 12 693 658
leden 8,375 959 080 8 032 295 10 023 631
anor 8,295 864 348 7 169 767 11 147 680
birezen 8,216 1 025 096 8 422 189 12 774 923
duben 8,120 918 630 7459 276 9400 381

kvéten 8,049 997 861 8 031 783 12 816 664
¢erven 7,764 980 039 7 609 023 11 073 794
dervenec 7,584 1 002 861 7 605 698 11 527 633
srpen 7,208 1 039 652 7 493 812 10 243 835
zari 7,259 986 424 7 160 452 11 664 230
rijen 7,481 993 304 7 430 907 10 493 743
Pramér 8,019 971779 7778 821 11133 470

*Trzby z prodeje= celkové trzby z prodeje (nejen &ygle i tvarohu, smetany aj. prodiikt
Posledni viejné znamy vysledek hospoini je za rok 2014, kdy miékarna dosahla
provozniho hospodgkéeho vysledku 923 tis.K

Vliv kvality mléka na zpenézZeni pro chovatele a v syraré

Jak jiz bylo zmigno v teoretickécasti, na zpet¥eni ma nejtsSi vliv obsah
bilkoviny v mléce. DalSi ukazatelé nejsou taMediti. Ptimérny paset somatickych
burgk (PSB) je 230,39tis./ml, coz je nizSi oproti nérm42,5 % a poukazuje na velmi
dobry zdravotni stav mi@ych 7laz dojnicCejna a Chladek (2005) zjistili, Ze zvyseny
pocet somatickych butk mél negativni vztah k dennimu nadoji a obsahu tuku
a pozitivni vztah kobsahu bilkovin. Toto jsem némao posoudit nelb jsem
tuto problematiku nesledoval@aktez ptimérny celkovy p@et mikroorganism (CPM)
dosahuje hodnot 42,21 tis./ml, coz je nizSi opmotime o0 57,79 % a poukazuje podle
téchto vysledk na dobrou hygienu provédou pracovniky, zvlaStnatradné @isténi
struki dojnic pred dojenim a kvalitni provédi dezinfekce. # nedodrZeni &hto

norem je chovatém placena nizsfastka za dodané mléko. Co se tyka inimhih latek
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(IL), vySly veSkeré vzorky prov&dé v LRM Brno — Tiéany negativni. Po konzultaci
sing. Miroslavem DoleZelem, hlavnim zootechnikeeung z dodavajicich farem,
se ipad s pozitivnim testem na IL stane pouze vy§inie Primérny bod mrznuti
vychazi na -0,529 °C, coZ je ve srovnani s vysleGkyadka aCejny (2005) vy3si.
Témto dwma autoim vySel ptimérny BM -0,534 °C, ovSem stéle jsou naSe vysledky
V norne.

Primérn& cena prodaného mlé&mila za sledované obdobi 8,01¢ K vyrobni
naklady na 1 | mléka jedné z farem bylyisjeny na 7,86 K Z rozdilu €chto castek

se tedy dostavame na zisk z mléka tohoto chovadee;cinil 0,14 Ke/l.

Tab.¢. 6:Ostatni ukazatelé mlékdzdroj: vlastni Seeni v MOT)

CPM SB BM TPS

Mésic (tis./ml) (tis./ml) | (-m°C) | (g/100 g) IL
listopad 58,94 200,38 528,88 9,19 N
prosinec 35,75 261,38 529,44 9,23 N
leden 30,06 201,88 529,00 9,19 N
anor 33,81 224,00 530,38 9,13 N
birezen 32,44 187,13 531,94 9,10 N
duben 44,06 242,06 527,44 9,05 N
kvéten 40,56 253,44 529,75 9,01 N
cerven 56,38 281,88 530,13 8,99 N
cervenec 25,31 269,75 527,25 8,95 N
srpen 64,00 245,44 524,31 8,88 N
Zari 51,31 214,94 528,88 9,05 N
rijen 33,88 182,38 529,56 9,19 N
Pramér 42,21 230,39 528,91 9,08 -

Obsah tuku, CPM, PSB, bod mrznuti a TPS (uvedeha fjako kritéria ceny
ve smlou¥) nentli na cenu tér&¥ Zadny vliv, nebo tito ukazatelé byly po cely rok
v praméru v norng, kterou vyzaduje smlouva.rékroieny byly jen v #kolika malo
piipadech s minimalnimi postihy na ¢era mléko. Z vyzkumu vyplyva, Zetpnérna
TPS je 9,08 %. Moje vysledky se neshoduji a ani afea s praci Chladka
a kol.(2011), protoze tito aufo provactli vyzkum na holStynském plemeni.

Ale miZzemetici, Ze se shodujeme v tvrzeni, Ze v zimnim obg®loielkov TPS vyssi,

42



zatimco v letnim obdobi je nizSi. Tito atitajistili, Zze ptamérny obsah TPS v mléce
dosahuje 8,89 %, figemz v letnich résicich je pimér 8,78 % a v zim 8,97 %.
SniZena produkce TPS v letnichésftich byla potvrzena i Sustovou (2010) &m

v koncentraci TPS odpovidaji #mam v koncentraci bilkovin (Sustova, 2010). Polak
a kol. (2011) stanovili pr@éesky strakaty skot jiz pro nas lepstupgrnou hodnotu

a to hodnotu 8,99%, coz se skoro shoduje s nasigpnou hodnotou.

5.3 Vliv ro¢niho obdobi na obsah bilkoviny a tuku

Veskera uvedena data jsou pouzita z vykeOT (Mlékarna Otinoves s.r.o.).
Obsah tuku a obsah bilkovin je Uzce spjat¢aim obdobim. MIékarna ma smlouvu
s dodavateli, kde je zainteresovava na co nejvy&kisahu bilkoviny. Vzorky mléka
se odebiraji na kontrolu miniméli2krat za nisic ze vSech farem zvia¥ rgj pak byl

vypocitan aritmeticky pkmér za jednotlivé misice z dodaného miéka.

Vliv ro¢niho obdobi na obsah bilkoviny a tuku i¥jgtém mléce mlékarnou je patrny
z tabulky ¢. 7. Za sledované obdobi byltpnérny obsah bilkovin 3,50 %,iigemz
nejmensi hodnota byla narfena v ndsici cervnu (3,39 %) a naopak nejvyssi hodnota
byla nangiena v prosinci (3,68 %). #nérny obsah tuku za celé obdobi byl 4,13 %,
piicemz nejnizSi hodnota byla vésici ¢ervenec (3,88 %) a nejvysSi hodnota byla
v fijnu (4,32 %).
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Tab.¢. 7: Obsah tuku a bilkoviny v mlécézdroj: vlastni Seeni v MOT)

Mésic Pramérna bilkovina (%) Pramérny tuk (%)
listopad 3,65 4,27
prosinec 3,68 4,27
leden 3,61 4,17
anor 3,56 4,27
birezen 3,51 4,18
duben 3,47 4,19
kvéten 3,40 4,06
cerven 3,39 3,90
cervenec 3,40 3,88
srpen 3,28 3,93
zari 3,45 4,09
Fijen 3,58 4,32
Pramér 3,50 4,13

V piipact, kdy bychom si tabulku roztli podle ro¢niho obdobi, popis tabulky by byl
interpretovan takto:

Pramérna bilkovina v p¥ijatém mléce

V mléce byl zaznamenan nejvysSi obsah bilkovimgbdobi zimnim, ktery
se sklada z gsia1 prosinec, leden a unor. V tomto obdobi dosahovatinota bilkovin
v praméru 3,62 %. Naopak nejnizSi hodnoty byly zaznamengé@ropdobi letnim,
kdy byl primérny obsah bilkovin 3,36 %. Letni asice maji tedy oproti zimnim
mesiaim pokles o vyznamnych 0,26 %. Mezi jarnim a podzimobdobim neni az tak
velky rozdil. V jarnim obdobi @lezen, duben a Kten) je piimérna hodnota 3,46 %
a v podzimnim obdobi (Eaiijen, listopad) vychazi fmérna hodnota na 3,56 %.

s

e

vys\étluje toto snizeni tak, Ze v lethim obdobi na dmmegativa pasobi tepelny stres
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a diky tomuto vlivu dochazi k redukci obsahu bilikov mléce. Podle naSich vysladk
maZzeme souhlasit i s Gajdkem (2002) a Sustovou (2012), ktery ve své putilika
uvedl, Ze nejnizSi procento bilkovinyt#eme ¢ekavat v lét a nejvysSi procento
bilkoviny na podzim a zimu. Také Frelich a kol. @20 se v této problematice shoduje
s Gajdiskem (2002). Uvadi, Ze nejnizSi obsah bilkovin by$tén na zaatku léta
a nejvysSi v mesici listopadu. Tato teze se ne Gpbhoduje s mym zji&him, jelikoz
podle mého vyzkumu vySel nejvysSi obsah bilkoviprasinci. Moji verzi potvrzuje

i Sustova (2012). Dal3i adtpkteti tvrdi, Ze obsah bilkovin je letnichésicich nizsi,
je Kadzere a kol. (2002), tito atitovysvetluji, Ze nejvySsi vliv na tuto skuteost ma

praw rocni obdobi a pro &) tak typické klimatické podminky.
Pramérny tuk v p Fijatém mléce

V zimnim obdobi dosahuji pmérné hodnoty tuku v mléce 4,23 % za 8sice.
Zatimco v letnim obdobi hodnoty nedosahuji &nmiru ani 4 %, pimér za 3 letni
meésice je dokonce 3,90 %, coZ je v porovnani se zimolbdobim pokles dokonce
0 0,33 %. Podzimni obdobi je na tomitak Uplr¢ stejré jako obdobi zimni. Zde byla
pramérnd hodnota niZsi oproti zimnimu obdobi jen o 0,085tedy 4,23 %. Na rozdil
od letniho obdobi, kdy jsou okolni teploty pro dogn prijatelngjsi, je pameérné
procentni navySeni o 0,33 %. V jarnim obdobi kpydamérna hodnota (za 3 &sice)
4,14 %, coz byl pokles oproti podzimnimu obdobdtapmo i zimnimu obdobi o0 0,1 %.

Zde si nizeme vSimnout imé GnEry ve srovnani s hodnotami bilkovin.
V piipack, kdy klesa hodnota tuku, klesa i hodnota bilkozatimco, pokud hodnoty
tuku stoupaji, roste i obsah bilkovin v mléce. Beaw zname, Ze i nizSi uzitkovosti
také doklada ve své publikaci Frelich a kol. (200Tkn dodava, Ze v letnichégicich
na dojnice fsobi tepelny stres. Jiz podle vzorze vikt, Ze se dojnicim nejlépe ida
v chladrgjSim obdobi, naopakile se vyrovnavaji s vysSi teplotou. To stejné ve své
publikaci uvadi lllek a kol. (2007). Novak a koR0Q07) poukazali na pokles mnité&e
uzitkovosti, obsahu bilkovin a tuku nejen v tedldj$ ale i nejchladSich ¢astech
roku. Tuto tezi o nejchladfsim obdobi nemohu potvrdit, aviak je pravdou, ibeaz
ve sledovaném obdobi byla p&dmé mirna a teploty nesestoupily vyra&gnpod bod
mrazu. Autdi Drejvany a kol. (2004) rozdilnost vamosti kthem roku pisoudili zmeng

piijmu krmiva v pfibéhu chladného a teplého ¢asi. V chlad®jSim paasi jsou dojnice
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ochotny pijimat pici s dostatkem vlakniny. Z tohoivbdu je pozitivié ovlivnéna

syntéza mléného tuku.

Nasledujici graf (obré. 14) znazatuje srovnani celorepublikovych vysledk
bazénovych vzoik (v obsahu bilkovin) s hodnotami vzdérkobdrzenych z MOT.
Pt porovnani kivek si mizeme vSimnout rozdilu mezigmérnymi obsahy bilkoviny.
Po celou dobu sledovaného obdobi byly trendy stegnéopiruji tedy kvku
celorepublikovych pmméra. Vyjimkou jsou nésice prosinec a srpen, kdy se snp¥rem
v Ceské republice nejvice nebo nejraénzchazeji. V prosinci 2014 jsou vzorky oproti
celorepublikovému mmeéru vySSi o 0,15 % v obsahu bilkoviny. Naopak nejnén
se vzorky rozchazeji v jiz zidvaném srpnu 2015, kdy se vzorky liSi pouze o 0403

v primérném obsahu bilkovin oproti celorepublikovémuirpéru.
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== Priimérny obsah bilkoviny v mléce z celé Ceské republiky
== Primérna bilkovina dodavaného mléka do syrarny

Obr. ¢. 14: Srovnani vzork mléka na obsah bilkovin,
(zdroje: vlastni a http://www.cmsch.cz/vysledkylikxaakupovaneho-mleka-v-roce-

2015-podle-analyz-bazenovych-vzoyku/

V néasledujicim grafu (obt. 15) jsou porovnany databaze vyskediazénovych vzork
pro zpewzovani meziCeskou republikou a vzotkobdrzené z milékarny. ddini
praméry vzorki jsou srovnany s pméry vzorki ze syrarny vobsahu tuku.
Ve sledovaném obdobi (rok) jsou rozdily vimerném obsahu tuku v rozmezi od 0,06
do 0,2 % mezi vzorky ze syrarny a celorepublikov@oméru. Jak je tedy patrné,
i vtomto grafu (az na par vyjimek) jsou trendy obdé. Nejmensi rozdil je podle grafu

v mésici lednu 2015, kdy je rozdil pr&yiz zminovanych 0,06 % v @mérném obsahu
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tuku v mléce. Na druhou stranu, ngfi rozdil mezi celorepublikovym jmérem
a piimérem vzorki ze syrarny hned verdch ngsicich, a to v msici dubnu 2015
a pak az v z& atijnu téhoz roku.
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== Priimérny obsah tuku v mléce z celé Ceské republiky

== Prliimérny obsah tuku dodavaného mléka do syrarny

Obr. ¢. 15: Srovnani vzork mléka na obsah tuku,
(zdroje: vlastni a http://www.cmsch.cz/vysledkylirmakupovaneho-mleka-v-roce-

2015-podle-analyz-bazenovych-vzoyku/

Prikazné rozdily z obré. 14 a 15 v obsahu bilkoviny a tuku jsouigpbeny tim, Ze
mlékarna Otinoves nakupuje mléko od produtektei chovaji pouzeteské strakaté
plemeno. Celorepublikovy pmér je stanoven z nakupovaného miléka vSech
produceni, tj. cca 55 % mléka je od producgnthovajicichcernostrakaté dojnice
(Kvapilik a kol., 2015).

5.4 Vliv ro¢niho obdobi na kysaci aktivitu mléka

Kvasna zkouSka je prov&th dens u kazdé z8 farem zvids Je
vyhodnocovanatyimi znamkami kvality pro vyrobu s§r a to:
l. vyborna,
Il. mér¢ vhodna,
[ll.  nevhodna,

N nesrazeno.
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Mlekarna diky tesim zkvasitelnosti mléka, které provadi, ziskavarnimiace o kvalit
piijatého mléka, kdy technolog tyto vysledky sledufekazdé farmy byl vytvien
aritmeticky ptimér za kazdy nasic zvlas.

V tabulce jsou nastaveny tyto hodnoty:
1 = vyborna,

2 = mér vhodna,

3 = nevhodna,

4 = nesrazeno.

Z tabulkyc¢. 8 jsou patrné nejlepSi a nejhorsi vysledky kvakrgkouSek. Nejlépe vysla
kysaci aktivita u farmy. 1, kdy dosahla celkova hodnota kvasné zkouskiatieratde
syrarny 1,26 za cely rok a mléko bylo pouze 10kngtodnoceno jako nesrazeno.
Na této farnd nejhire vySly vzorky v zimnim obdobi, kdy byly vzorky maseny 7krat.
VSechny ostatni farmy, az na 6. a 7. farmu, vychaznota kvasné zkousky
dle laboratte syrarny 1,7 az 2,3 za cely rok (mévhodné mléko k vyrab syni).
Farmam¢. 6 a 7 vychazela hodnota kvasné zkousky dle labi@rasyrarny nad 2,5
za cely rok., coz by znamenalo, Ze produkuje ¥&ine pripadi méré vhodné
az nevhodné mléko k vyrébsyni. V pribéhu roku vysly vzorky na fartn¢. 6 jako
nesrazené dokonce 159kréti prepaitani na procenta vychazi jako nesrazené v 44 %

dni v roce, to znamena, Ze téhkazdy druhy den byly vzorky nesrazeny.
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Tab.¢. 8: Vliv roéniho obdobi na kysaci aktivitu v obdobi listopadl20aziijen 2015,
(zdroj: vlastni Seeni v MOT)

Priaméry za
Mésic A Ineve ifslrn jednotlivé
1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8. mésice
P 1,33] 1,76| 2,13 1,66 2,68 2,68 243 213 2,10
F— 1,43] 2,22| 296 3,38 361 351 200 3/48 2,94
leden 153] 2,03 293 246 326 3,36 220 2/96 2,59
anor 1,39 | 2,10/ 2,85 2,14 3,17 3,583 250 321 261
biezen 1,03| 1,48/ 2,03 1,32 320 3,06 2,00 312 2,16
duben 1,00] 1,33 150 1,20 1,76 2,31 2,16 2/00 1,66
KvEten 1,19| 1,48/ 1,32 141 21 196 1,51 1/80 1,60
cerven 1,13] 1,17| 1,33 1,33 1,70 1,64 1,23 1/36 1,36
cervenec 1,03] 1,48 1,41 14% 248 2,32 1,93 2/00 1,76
J— 1,63] 1,80] 2,03 236 2,88 2,86 2,13 223 2,23
i 1,16 | 1,20| 1,23 1,30 1,30 1,13 1,23 120 1,22
Fiien 125| 2,26| 1,70 3,48 248 2,38 1,80 1/74 214
Praméry za
jednotlivé
Ay 126| 1,69 1,95 1,96 256 2,56 2,00 227 2,03
Nesrazeno
za rok 10x [48x [84x |76x |159x |152x |53x |114x

Pokud bychom tabulk«. 8 rozdlili na ro¢ni obdobi, zjistili bychom, Ze
nejhife vysly vzorky mléka u vSech farem v zimnickésigich. Naopak nejlépe
dopadly vzorky v mssici z&i. Vjarnim a letnim obdobi byly vzorky p@&mé
vyrovnaneé.

Falta a kol. (2010) nalezl vySSi vyskyt horSi kiyalsyfeniny ve dnech,
kdy teplota pesahovala 21 °C. Tato teze se v naSéipagk nepotvrdila. Fox (2004)
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konstatuje, Z€im ma mléko (které se zpracovava na vyrobu)syyssi obsah tuku, tim
méré se miize syenina smrgovat. S touto tezi souhlasi i Sustova (2008jna

a Chladek (2006) uvadi, Ze mléko i&pivymi syraskymi vlastnostmi, dava
piedpoklad k ¥tSi vy&znosti syéi s jejich pozadovanym sloZenim, nez je mléko
s op&nymi vlastnostmi. Fox, McSweedney (1998) i Walstrieol (2006) davaji za vinu
horSi kvalig syeniny vySSimu obsahu tuku a ja toto tvrzeni nemtinoznéné
potvrdit, jelikoz kvalita sieniny nebyla sledovana a hodnocena.
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6 ZAVER

V diplomové praci byl vyhodnocen vliv ¢niho obdobi fisobici na trzni
produkci syrarny zpracovavajici kravské mléko.

Zjistila jsem, Ze vytZnost syl stoupala s obsahem bilkoviny nakoupeného
mléka, kdy nejvyssi bilkovina je v zimnichésicich a také véthto nesicich byla
nejlepsi vygznost. Rozdil ve vy¢¥nosti mezi nejlepSim &sicem (Gnor — 8,42 I/kg syru)
a nejhorsim rgsicem fijen — 7,43 I/kg syru) je velky (13,3%).

Po a@isteni vlivu pattu dni v meésici bylo nakoupeno nejvice mléka v srpnu
a nejmeén v prosinci. Pimérnd cena za nakoupené mléko ul@ghu roku vlivem
situace na trhu s mlékem neustéale klesalézévhe tedy konstatovat, Ze naupernou
cenu nakoupeného mlekatha vyssi vliv situace na trhu s mlékem, neZnioobdobi
a procentuelni hodnota bilkoviny v mléce. Minimaltiv na cenu miléka i také
ostatni kvalitativni ukazatelé (CPM, PSB, BM a lbgba’ se dodavatém poddilo
dodavat kvalitni mléko, které gsmvalo normy. Pro chovatele &o nejvysSi vliv
na trzbu mnozstvi dodaného mléka, mensi vliv bgjeap s vysSim procentem bilkovin
v mléce.

Z vysledki vyplyva, Ze byl velky vliv réniho obdobi na obsah tuku a bilkovin,
jak v celorepublikovém #ftitku, tak i konkrétd v dodavkach do mlékarny Otinoves. Je
patrny vliv plemene na obsah tuku a bilkoviny, nettodavatelé do mlékarny Otinoves
chovaji cesky strakaty skot, ktery ma vysSi obsah sloZzelkkanlgroti holStynskému
plemeni. Je na zvazeni chovétekzda radji nechovat holStynské plemeno, které
pii predpokladané vyssi uzitkovosti donese vysSi trzpgi (iZSi bilkovire v mléce).

Porekud prekvapivym zjisénim byl vliv ratniho obdobi na kysaci aktivitu
mléka od dodavatéldo mlékarny Otinoves. Na rozdil ockterych publikaci, byla
zjiSténa nejhorsi kysaci aktivita v zimnim obdobi, naopaKkepsi kysaci aktivita byla
zaznamenéna od dubna&vence.

Pri zjiStenych vytznostech by mozna stalo za Uvahu zainteresovatvetela
mléka nejen na co nejvyssSi bilkowjrale i na vysledcich v hodriokvasné zkousky.
Problém vidim v kazdodennim sledovani tohoto patame& nezavislé laborato
a zji¥ovani gicin Spatnych vysledkkvasné zkousky u dodavaiel
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Obr. ¢. 12: Kontrola bochniliz Nivy a baleni(zdroj:vlastni)
Obr. ¢. 13: Baleni vysek, (zdroj:vlastni)

Obr. ¢. 14: Srovnani vzork mléka na obsah bilkovin,
(zdroje: vlastni a http://www.cmsch.cz/vysledkylikamakupovaneho-mleka-v-roce-

2015-podle-analyz-bazenovych-vzoyku/
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Obr. ¢. 15: Srovnani vzork mléka na obsah tuku,
(zdroje: vlastni a http://www.cmsch.cz/vysledkylikxaakupovaneho-mleka-v-roce-
2015-podle-analyz-bazenovych-vzoyku/
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