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Abstrakt

Bakalafska prace je zaméfena na téma konzumace mléka a mlénych vyrobkt
V kontextu laktozové a kaseinové intolerance. Teoretickd Cast se zabyva slozenim mléka,
jeho vyrobou, rozdélenim, riznymi druhy intoleranci a prospéSnosti pro zdravi. Tato prace
se taktéz zamétuje na rtizné druhy mlécnych vyrobkd. Prakticka ¢ast prace se zaméfuje na
dotaznik k tématu konzumace mléka a jeho naslednému vyhodnoceni. Cilem prace bylo
odhalit, jak Casto a jestli dotazovani respondenti mléko a mlé¢né vyrobky konzumuji,
jejich preference pii vybéru a procentualni mnozstvi intolerance na laktézu a kasein
Vv populaci. Vedlejsim cilem bylo ptipravit ucelenou praci, ktera mize byt pouzita pti
vybéru mléka a nabidne dostatek informaci k tématu, které v posledni dobé dostava hodné

prostoru v médiich a na internetu obecn¢.

Kli¢ova slova: mléko, mlécné vyrobky, laktdozova intolerance, kaseinova intolerance,

spotieba mléka, kvalita mléka



Abstract

The focus of this bachelor thesis is the consumption of milk and dairy products in
connection with lactose and casein intolerance. The theoretical part deals with the milk’s
structure, its creation process, division, different kinds of intolerance and health benefits.
This thesis deals also with different kinds of dairy products. The practical part includes
questionnaire concerning milk consumption and its following analysis. The main goal of
this thesis is a seeking of how often, how even and if the questioned people drink milk and
dairy products at all, how often, their preferences for dairy products and percentage of
suffering from lactose and casein intolerance among the general population. An additional
goal is creating a comprehensive work that can be used in the process of choosing a milk
and offers enough information about the topic that is commonly discussed in media and on

the Internet in general.

Key words: milk, dairy products, lactose intolerance, casein intolerance, milk

consumption, milk quality
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Uvod

MIéko a mlécné vyrobky jsou soucasti nasi potravy uz tisice let. Mléko a vyrobky z n¢j
obsahuji mnoho dilezitych zivin, které jsou potieba pro celou populaci bez ohledu na vk,
jako jsou naptiklad vapnik, bilkoviny, vitaminy, mineralni latky a dalii slozky. V Ceské
Republice je mléko stale hojn¢ konzumovano a jeho spotieba stoupa kazdorocné témér ve
vSech zemich. Alergie na mlé¢nou bilkovinu a intolerance na laktozu ale taktéz stale roste,
s ¢imz na povrch vychazeji otazky, jestli jsou viibec mléko a mlé¢né vyrobky vhodné ke
konzumaci nebo by mél ¢loveék nésledovat piikladu téch zemi, které mléko témet
nekonzumuji. Moje prace se bude snazit na tyto otazky odpovédét a ptinést ucelené
informace o intoleranci na laktozu a alergii na kasein nebot’ jsou tyto pojmy ¢asto
vefejnosti zaménovany nebo nepochopeny.

Prakticka ¢ast a jeji vyzkum se bude snazit potvrdit ¢i vyvratit rist vyse zminénych
problémi, pfinést informace o kvantité spotfeby mléka a mléénych vyrobki, a jestli

respondenti védi o moznych problémech, které s konzumaci souvisi.



I. Teoreticka c¢ast

1 Spotieba mléka a mléCnych vyrobku

1.1 Spotreba mléka ve svété

MIéko a mlééné vyrobky se stale nachézeji vysoko ve spotfebnim kosi lidi témét po
celém svéte, coz dokazuje svétovy nartst produkce mléka na 770 milionti tun v roce
2012., coz je nartst o 2,2% oproti roku 2011. Kdyz tyto udaje rozpocitame na
odhadovanou svétovou populaci, vyjde ndm, Ze ro¢ni spotieba mléka na jednu osobu

Vv roce 2012 je 109,1kg. Tento postupny nariist je mozné spatfit v grafu &islo 11,
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Graf 1 Celosvétova spotieba mléka na jednoho obyvatele v kilogramech za jeden rok
Spotieba uvedené komodity tedy postupné roste rok od roku, kdy mezi rokem 2005 a
2012 vzrostla o 8%. Nejvetsi spotiebitel této komodity je Asie, ktera dosahuje az 41%
celkové svétove spotieby. Druhym nejveétsim spotiebitelem mléka je Evropa (27%),
konkrétn¢ Evropska Unie (18,9%) a na tietim misté se nachazi Severni Amerika (12,5%).

I presto, ze Asie vykazuje nejvetsi celkovou spotiebu mléka, jeji spotieba na jednoho

LIDF. Bulletin of the IDF No. 470/2013: The World Dairy Situation 2013 [online]. In: Brusel, 2013, s. 24 [cit.
2016-02-03]. ISSN 0250 5118. Dostupné z: http://www.fil-idf.org/Public/Download.php?media=40634
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spottebitelem mléka na jednu osobu je EU (288,5Kg) coz je téméer Sestkrat vetsi, nez prave
Afrika.

Velka cast svéta je sobéstacna, co se tyce produkce mléka a jeji spotieby, ty ¢asti svéta
které nejsou, tento problém fesi importem, hlavnim ptikladem je Afrika a Stfedni

Amerika. VSechny tyto udaje Ize vycist z tabulky ¢islo 1.

Tabulka 1 Svétova spotieba mléka v roce 2012?

Spotieba Spotteba na Podil na Podil na
mléka v roce | jednoho celosvétové celosvétové
2012 (mil. obyvatele spotiebé produkci
Tun) (kg/rok)
Asie 311,6 73,1 40,6% 37, 7%
Evropa 207,5 280,3 27% 28,4%
Severni 95,6 274,0 12,5% 12,9%
Amerika
Jizni Amerika 69,6 175,2 9,1% 9,1%
Afrika 53,3 49,7 6,9% 6,0%
Stfedni 20,4 127,6 2,7% 2,2%
Amerika
Svét 767,4 108,7 100% 100%

Z tohoto mnozstvi zastupuje k roku 2012 mléko kravské 83% a mléko buvoli 13%
celosvétovou produkci mléka. Zbylé druhy mléka jsou kozi mléko (2,4%), ov¢i mléko

(1,3%) a velbloudi mléko (0,4%). VSechny druhy mléka zaznamenaly nartist v produkci

2 |DF. Bulletin of the IDF No. 470/2013: The World Dairy Situation 2013 [online]. In: Brusel, 2013, s. 24 [cit.
2016-02-03]. ISSN 0250 5118. Dostupné z: http://www.fil-idf.org/Public/Download.php?media=40634
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od roku 2011. 3 V rozvinutych zemich tvoti mléko kravské dokonce 97% veskeré

produkce. 4

1.2 Spotreba mléka v EU

Jak uz bylo zminéno, Evropska unie je druhym nejvétsSim konzumentem mléka na
svéte. Spotieba na jednoho obyvatele mléka ale klesa. V roce 1973 spotieboval jeden
¢lovek primérné 360 kg mléka, v roce 1998 uz to bylo 330kg® a v roce 2012 jenom
288kg.

Tato spotieba mléka (bez masla) na ¢lovéka k roku 2007 je v nékterych zemich Evropy
nejvetsi na celém svéte. Mezi tyto zemé patii hlavné staty severni Evropy, zejména Finsko

a Svédsko. Velmi vysoka uroven spotieby je taktéz v Nizozemsku, Svycarsku a Recku.®

Tabulka 2 Nejvétsi spotiebitelé mléka v EU na jednu osobu’

Spotieba mléka (bez Spotieba mléka (bez

masla) 2007 masla) 2001
(kg/osoba/rok) (kg/osoba/rok)

Finsko 361,2 357,8

Svédsko 355,9 362,2

Nizozemsko 320,2 336,73

Svycarsko 315,8 298,3

Recko 314,7 244.2

Dansko 295,6 2472

3 Tamtéz

4 GAJIDUSEK, Stanislav. Laktologie. 1.vyd. Brno: Mendelova zem&dglska a lesnicka univerzita v Brng, 2003, 78 s.
ISBN 80-7157-657-3

5 BURDYCH, Jifi. Spotieba mléka v CR a ovliviiovani spotfeby mléka v EU. In: Agris [online]. 1999 [cit. 2016-02-
03]. Dostupné z: http://www.agris.cz/clanek/11123 1/spotreba-mleka-v-cr-a-ovlivnovani-spotreby-mleka-v-eu

6 DRBOHLAYV, Jan a Marie VODICKOVA. Tabulky latkové slozeni mléka a mléénych vyrobki. 1. vyd. Praha:
UZPI-Ustav zemédglskych a potravinatskych informaci, 2001, 5.7-8. ISBN 80-727-1005-2.

7 ChartsBin statistics collector team 2011, Current Worldwide Total Milk Consumption per capita, ChartsBin.com,
viewed 3rd February, 2016, <http://chartshin.com/view/1491>.
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1.3 Spoti‘eba mléka v CR

,O vyznamu mléka ve vyziveé obyvatel CR neni, ptes nékteré kontroverzni hlasy,

pochyb.“® Spotfeba mléka, mléénych vyrobkil pfepoétena na mléko v nasi republice se

stale méni, nejvetsi spotieba na jednu osobu byla zaznamenana na konci osmdesatych let a

taktéz na zacatku let padesatych. Naopak nejnizsi hranice dosahla v roce 1960 a hruby
pokles byl také zaznamenan po roce 1990 a k obratu doslo az o 8 let pozdé&ji. Spotiebu

jednotlivych druht vyrobkl z mléka ukazuje tabulka ¢islo 3.

Tabulka 3 Spotieba vybranych vyrobkii na 1 obyvatele v kg za rok mezi rokem 1989 az 2011%1°

1989 1991 1993 1996 1998 2005 2011
Mléko 91,4 87,4 75,2 60,5 58,2 55,4 57,7
konzumni
Syry 7,8 7,4 6,1 8,4 8,8 12,5 13,0
Tvarohy 51 2,6 2,4 2,9 3,2 3,2 3,4
Ostatni 27,5 29,3 21,8 21,5 21,6 30,0 31,6
mlécné
vyrobky

Udaje dokladaji, Ze zména také nastala v poétu mlékéren, kdy v roce 1989 jich bylo
113, tak v roce 2011 uz to bylo jen 36 podniki.tt

8 DRBOHLAYV, Jan a Marie VODICKOVA. Tabulky latkové slozeni mléka a mléénych vyrobki. 1. vyd. Praha:

UZPI-Ustav zem&délskych a potravinaiskych informaci, 2001, s. 6. ISBN 80-727-1005-2.

9 Tamtézs. 6.

10 CESKOMORAVSKY SVAZ MLEKARENSKY. Tab. Vyvoj v zem&délstvi, bilance mléka. Ceskomoravsky svaz

mlékarensky [online]. 2012 [cit. 2016-02-03]. Dostupné z: http://www.cmsm.cz/wp-content/uploads/statistika-web.docx

11 SAMKOVA, Eva. Mléko: produkce a kvalita: Milk: production and quality : védecka monografie. 1. vyd. Ceské

Budgjovice: Jihoteska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Zeméd&lska fakulta, 2012. ISBN 978-80-7394-383-7.
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Tabulka 4 Vyvoj ve vyrobé miéka v CR v letech 1919-201112

1989 2001 2003 2006 2009 2011

Primérny stav 1 529 437 423 394 374
dojnic (tis. kusl) 248

Primeérna ro¢ni 3 5 2 6 6 7
dojivost (litry) 982 589 646 370 870 128

Vyroba mléka (tis. 4 2 2 2 2 2
litr() 892 701 646 694 708 664

Trzni produkce (tis. 4 2 2 2 2 2
litri) 473 512 531 612 588 555

Spotieba mléka a mlécnych vyrobkl od roku 1948 do roku 2012 je velmi proménliva

(viz Ptiloha I. Tab. 18 a 19 a Piiloha I. Graf 18) a nejnovéjsi udaje po roce 2012

naznacuji, ze tento trend bude stale pokradovat.'®

12 SAMKOVA, Eva. Mléko: produkce a kvalita: Milk: production and quality : védecka monografie. 1. vyd. Ceské

Budgjovice: Jihogeska univerzita v Ceskych Budgjovicich, Zem&délska fakulta, 2012. ISBN 978-80-7394-383-7.
13 TIS CR, SZIF. Zpravy o trhu S MLEKEM A MLEKARENSKYMI VYROBKY 2016 [online]. Praha, 2015, XIV

[cit. 2016-02-03]. Dostupné z: http://www.apic-ak.cz/data_ak/16/k/M/MMV1601.pdf
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2. Kvalita mléka

MIéku se v posledni dobé dostava mnohé pozornosti. Diky ¢lanktim, novym
vyzkumim a informacim z riznych ¢asti védeckych oblasti se ocita pod dikladnym
drobnohledem. Neni tedy divu, Ze se vénuje ohromna pozornost pravé syrovému mléku,
které je predpokladem pro tu nejvyssi kvalitu mlécnych vyrobki. Faktort, které mohou
ovlivnit kvalitu syrového mléka je ale velmi mnoho a kazdy z téchto faktorti mize velmi

nepiijemné ovlivnit celkovou kvalitu mléka jako celku.

Pozadavky, které je nutno dodrzovat jsou sepsany v CSN 57 0529 pod nazvem ,,Syrové

kravské mléko*.

Neni to tedy jen dojici zafizeni, které mize negativné ovlivnit jakost a kvalitu mléka,
do znaéné miry ovliviiuji jakost mléka i genetické faktory jako je napiiklad druh plemena
a také dédicnost. Fyziologické faktory maji také znacny vliv na finalni produkt, mezi né
muzeme zatadit vék dojnic, jejich zdravotni stav, zdravotni stav mlé¢né Zlazy a naptiklad
problémy s poruchou ejekce mléka. Neméné dilezité jsou ale podminky okolniho
zivotniho prostfedi. Misto ustdjeni, Groven péce, zpiisob ustdjeni, které pfispivaji k co
nejvyssi kvalité. Za nejdulezitéjsi parametry lze ale povazovat vstup clovéka. Nebot’
predevsim kvalita oSetrovatelské péce, druh vyzivy, diikladné hygiena (i ¢isténi dojicich
zafizeni) a i Cistota zvifat jsou hlavni faktory, které mohou pfiznive ¢i neptizniveé ovlivnit

kvalitu mléka.'*

Z vySe jmenovanych faktort 1ze vytusit, Ze jestli chceme hodnotit kvalitu dojiciho
zafizeni a jaky tyto zafizeni maji vliv na kvalitu findlniho produktu, musime brat na

védomi, ze 1 kdyZ typ a parametry dojiciho zafizeni vyznamnou mérou zasahuji do

14 pESEK, Milan. Osetfovini, hodnoceni jakosti a zpracovani mléka na farmé. Vyd. 1. Praha: Institut vychovy a
vzdélavani Ministerstva zemédélstvi CR, 1999, 54 s. Zivo&isna vyroba (Institut vychovy a vzd&lavani Ministerstva

zem&délstvi CR). ISBN 80-710-5191-8.
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kone¢ného stavu mléka, nemizou tyto zatizeni kvalitu mléka nijak zlepsit. Cil vSech
technologickych pokroki je pouze zamezit ¢i podilet se na zmenseni negativnich vlivl

dojiciho zafizeni na zdravotni stav dojnic.*®

Nejvyznamné&jsi pozadavkem podle Kadlece!® na jakost syrového mléka je mikrobialni
Cistota, ktera pfinasi vliv jak na trvanlivost mléka, tak na technologické vlastnosti
suroviny. Sleduji se hlavné koliformni bakterie (jsou inaktivovany pfi tepelném osetieni),
termorezistetntni mikroorganismy (mohou pfezit zahiev), sporotvorné anaerobni bakterie
(také mohou pfezit tepelny zahtev) a psychrotrofni mikroorganismy (které jsou usmrceny

pasteraci mléka).

,» V1iv na jakost mléka maji 1 intenzifikacni €initele pouzivané v zeméedélstvi v rostlinné
a zivoc¢isné vyrobé ke zvyseni vynosii, uzitkovosti hospodarskych zvitat a produktivity
prace.“!” Povazovat za intenzifikaéni Ginitele miizeme snahy o urychleni produkce,
napiiklad snahou o zkraceni reprodukcniho obdobi, snahou o zrychleni a zvySeni
produkce mléka tim, Ze bude kladen mensi diraz na hygienu, chemizaci zemédélstvi atd.
Tyto Cinitele pfi nespravném vyuzivani mohou pfinést problémy se zdravotnim stavem

dojnic, poruchy ejekce mléka a mohou mit negativni vliv na koneénou kvalitu mléka.'8

Pinc'® tvrdi Ze: ,,Spusténi mléka je reflexni d&j vyvolany podrazdénim nervovych

receptort v mlécné zlaze pii dojeni. Podrazdéni se pienasi do zadniho laloku hypofyzy,

15 Nové poznatky v technologii vyroby a zpracovani mléka: Current problems in production and technology of milk :
sbornik tezi prednasek z mezinarodni konference. Vyd. 1. Ceské Bud&jovice: Scientific Pedagogical Publishing, 1996,
178 s. ISBN 80-856-4523-8.

16 K ADLEC, Pavel, Karel MELZOCH a Michal VOLDRICH. Co byste méli védét o vyrobg potravin?: technologie
potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009. Monografie (Key Publishing). ISBN 978-80-7418-051-4.

17 pESEK, Milan. Oetfovani, hodnoceni jakosti a zpracovani mléka na farmé. Vyd. 1. Praha: Institut vychovy a
vzdélavani Ministerstva zemé&d&lstvi CR, 1999, 54 s. Zivo&isna vyroba (Institut vychovy a vzdélavani Ministerstva
zem&délstvi CR). ISBN 80-710-5191-8.

18 Tamtéz

19 Nové poznatky v technologii vyroby a zpracovani mléka: Current problems in production and technology of milk :
sbornik tezi pfednasek z mezinarodni konference. Vyd. 1. Ceské Budgjovice: Scientific Pedagogical Publishing, 1996,

178 s. ISBN 80-856-4523-8.
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ktera zacne vylucovat do krve hormon oxytocin. Krvi se dostava do vemene, kde
produkuje vyssi mnozstvi adrenalinu, ktera paralyzuje ¢innost oxytocinu a zptisobi
zadrzeni mléka.* Poroto pifi pouzivani hrubé sily pii dojeni €i u neSetrného dojeni mize
dojit k poklesu produkce a tedy i k hor$i kvalité mléka kvuli stresu na dojnici. K tomu

samému miize dojit i v ptipadé neustalych zmén ve zptisobu dojeni.

Oxytocin je ale hormon, ktery se rychle rozklada v krvi, tudiz by vlastni dojeni nemélo

piekrocit dobu 6-8 minut a piiprava na dojeni by neméla piekrocit dobu jedné minuty.

2.1 Mikrobiologické faktory

Mikrobiologické faktory na kvalitu mléka mizeme rozdélit na dvé skupiny:
e Mikrofléra primarni
e Mikroflora sekundéarni
Pfitomnost mikroorganismi se urcuje predevsim podle celkového poctu
mikroorganisml (CPM). Ze zdravé dojnice najdeme v 1ml mléka jen n€kolik stovek
mikrobd, ktefi na jakost mléka a kone¢né kvalité produktu nemaji prakticky nikterak
velky vliv. Vét§im problémem je druha skupina, kde se mikroorganismy dostavaji do
mléka aZ po dojeni. Mikroflora sekundarni se v mléce rychle rozmnozuje a kviili ni
vznikaji Cetné vady na kvalité. Hlavnimi zdroji kontaminace z vnéj$iho prostiedi tedy po
nadojeni je prostfedi dojirny, obleceni a samotné ruce dojice a jak manipulujeme
s nadojenym mlékem. Velky vliv také mize mit voda, slouzici na ¢isténi dojicich zafizeni,

nadrZi a hygienu rukou.

NejpocetnéjSim mikroorganismem v mléce je bakterie mlééného kvaseni. Ty zpisobuji

rozklad mlééného cukru na kyselinu mléénou a zpisobuji, ze mléko zkysne. 2

20 PESEK, Milan. Osetfovani, hodnoceni jakosti a zpracovani mléka na farmé. Vyd. 1. Praha: Institut vychovy a
vzdélavani Ministerstva zemédélstvi CR, 1999, 54 s. Zivo&ina vyroba (Institut vychovy a vzd&lavani Ministerstva

zem&délstvi CR). ISBN 80-710-5191-8.
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2.1.2 Zdroje mikrobialniho zne¢iSténi

Voda - kvalitu vody specifikuje CSN 75 7111 ,,Pitna voda®“, ktera musi byt pouZivana
na Cisténi vSech dojicich zafizeni a naddrzi. V minulych letech nékteré podniky ale
nedosahovaly u svych vod na tuto hranici a limity této normy mnohonasobné ptekracovaly
(norma ptipousti 500 bakterii na 1ml). Bakterie se pak dostavaly do mléka tehdy, kdyz se
dostaly ptes vyplachovou vodu z nadob do praveé nadojeného mléka. Jelikoz tyto bakterie
jsou ve vétsing ptipadu chladnomilné, nevadilo jim ani nasledné zmrazeni mléka. Pesek?:
popisuje jednoduchou a levnou metodu jak tento problém vymytit. Je to vyuziti
povolenych desinfekénich pfipravkl na upravu vody a také ve specidlnich postupech, jak

tuto vodu nasledné vyuzit.

Dojici zaFizeni - dalsi velkym zdrojem mikroorganismii jsou samotna dojici zafizeni.
Pti $patném postupu ¢isténi a dezinfekce zanechavame mista, ve kterych zastavaji zbytky
starého mléka. Tyto zbytky jsou mistem, kde se bakteriim daii a mohou se velmi rychle

roz§ifovat. Mezi tyto mista patii: ventily, spoje, gumy na hadicich atd.

Krmivo - asi nejznamé;jsi bakterii, které pochézeji z krmiva je E. coli. Spravné krmivo
je velmi dulezity faktor a jeho obchdzeni zkaZzenym krmivem nebo zneciSténym jidlem
pfispiva k tvorb€ a rozmnozovani mikroorganismil a plisni. Naopak spravné krmivo
(louky, pastvy) prispivaji ke kvalité mléka.?? Vyvazend krmna ddvka ma vliv na slozeni

mléka a také kone&ny produkt piejima z krmiva chutové latky.??

Ke zhorsené kvalité mléka vyznamné pfispiva 1 lidsky faktor, tedy nedodrZzovani

hygieny, nedostatecna kvalita prace, Spatné postupy €1 naptiklad nedostatecné kontrola

21 Tamtéz.

22 JANSTOVA, Bohumira a Pavlina NAVRATILOVA. PRODUKCE MLEKA A TECHNOLOGIE MLECNYCH
VYROBKU [online]. Brno, 2014 [cit. 2016-02-03]. Dostupné z: http://www.vfu.cz/inovace-bc-a-navmgr/realizovane-
klicove-aktivity/skripta/ls-2013-2014/produkce-mleka-a-technologie-mlecnych-vyrobku.doc. VETERINARNI A
FARMACEUTICKA UNIVERZITA BRNO..

2 K ADLEC, Pavel, Karel MELZOCH a Michal VOLDRICH. Co byste m&li v&dét o vyrobé& potravin?: technologie
potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009. Monografie (Key Publishing). ISBN 978-80-7418-051-4.
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zootechnikl. Dalsi problém nastava tehdy, kdyz pii zacatku dojeni pracovnik neoddoji
prvni stfiky mléka, které maji nejvétsi procento mikroorganismii. Kvalita podestylky a
Cistoty st4ji maji také vyznamny vliv na jakost mléka. Prach, vykaly, zbytky krmiva
pozitivné podporuji rist mikroorganismi, které¢ se mohou dostat do mléka napiiklad
rozvifenim prachu nebo tim, Ze n¢ktera ¢ast dojiciho zatfizeni se dotkne zemé¢ a nasledné

se dostane do kontaktu s mlékem.

V neposledni fad¢ se na kvalit¢ mléka podileji somatické buiiky, které vznikaji

onemocnénim mléénych 714z dojnic.?*

24 PESEK, Milan. Osetfovani, hodnoceni jakosti a zpracovani mléka na farmé. Vyd. 1. Praha: Institut vychovy a
vzdélavani Ministerstva zemédélstvi CR, 1999, 54 s. Zivo&isna vyroba (Institut vychovy a vzd&lavani Ministerstva

zem&délstvi CR). ISBN 80-710-5191-8.
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3. Ekologické zemédélstvi a bioprodukce

Moudry a Prugar® popisuj:

,,Bioprodukt — surovina rostlinného nebo zivo¢isného pivodu, ziskana v ekologickém
zemédélstvi a urcend na zékladé osvédceni k vyrobé biopotravin.*

,Biopotravina — je potravina vyrobena za podminek uvedenych v zdkon¢ o
ekologickém zeméd€lstvi a splitujici pozadavky na jakost a zdravotni nezdvadnost

stanovené zvIlastnimi predpisy, na néz bylo vydano osvédceni o biopotraving.*

Pesek?® popisuje biopotravinu takto: ,Biopotraviny pfedstavuji takové druhy
ptirozenych produkti, u kterych lze prokézat kvalitu a vyloucit moznost kontaminace ze
znecisténého prostredi. Rovnéz se predpoklada, ze ony samy ani operace souvisejici
s jejich produkci neznecistuji zivotni prostiedi.*

Vsechny komponenty biopotravin musi pochdzet z organického zemédélstvi, ptipadné
jiné ingredience nachdzejici se v ptirodé€ jsou povoleny.

Syntetické produkty jsou povoleny jen ve specifickych ptipadech, kdy néktera
Z nezbytnych ingredienci neexistuje v piirozené formé, toto ale musi byt viditelné

oznacené a taktéZ musi byt prokazano, Ze takovato latka neSkodi zdravi. Jakékoliv jiné

praktiky jsou zakazané a nesméji se povazovat za bioprodukt.

Minulé¢ stoleti pfineslo mnoho novych smérti v zeméede€lstvi, které pozdéji pomohli
vzniknout Mezindrodni federaci hnuti organického zemédé€lstvi IFOAM. Tato organizace
zalozena roku 1973 spojila Sest alternativnich smérti zemédélstvi a v soucasnosti zahrnuje
ptes 500 organizaci. Tato organizace vydala zékladni cile, kterych se musi ekologicka

produkce Fidit.?’

25 MOUDRY, Jan a Jaroslav PRUGAR. Kvalita, zpracovani a odbyt bioprodukti. 1. vyd. Ceské Bud&jovice:
JihocCeska univerzita, Zemédélska fakulta, 2001. ISBN 80-704-0526-0.

% PESEK, Milan. O3etfovani, hodnoceni jakosti a zpracovani mléka na farmé. Vyd. 1. Praha: Institut vychovy a
vzdélavani Ministerstva zemédélstvi CR, 1999, 54 s. Zivo&ina vyroba (Institut vychovy a vzd&lavani Ministerstva
zemé&délstvi CR). ISBN 80-710-5191-8.

2 MOUDRY, Jan a Jaroslav PRUGAR. Kvalita, zpracovani a odbyt bioprodukti. 1. vyd. Ceské Budgjovice:
Jihoc¢eska univerzita, Zemédélska fakulta, 2001. ISBN 80-704-0526-0.
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e Produkovat potraviny vysoké jakosti a v dostatecném mnoZstvi.

e Konstruktivnim a zivot obohacujicim zptisobem postupovat pfitom v soucinnosti
S piirodnimi systémy a cykly.

e Brat ohled na S§irsi socidlni a ekologické dopady organické vyroby a
zpracovatelskych systému.

e Podporovat a rozvijet v ramci systému hospodareni biologické cykly, zahrnujici
mikroorganismy, ptdni floru a faunu, rostliny a zivo¢ichy.

e Rozvijet hodnotné a udrzitelné vodni ekosystémy.

e UdrZovat a zvySovat dlouhodobou trodnost ptdy.

e Zachovavat genetickou rozmanitost produkéniho sytému a jeho okoli véetné
ochrany stanovist’ zvéte a rostlin.

e Podporovat zdravy zplisob vyuzivani a nalezitost péce o vodu, vodni zdroje a
veskery Zivot v ni.

e V maximalni mozné mife vyuzivat v misté organizovanych produk¢nich
systémech obnovitelné zdroje.

e Vytvaret harmonickou rovnovahu mezi rostlinnou vyrobou a chovem
hospodaiskych zvirat.

e Zajistit vSem hospodarskym zvifatim vhodné zivotni podminky s naleZitym
ohledem na zékladni aspekty jejich vrozené¢ho chovani.

e Minimalizovat zne€iStovani prostredi.

e Zpracovavat organické produkty s vyuZitim obnovitelnych zdroji.

e Vyrabét organické produkty, které jsou zcela biodegradovatelné.

e Vyrabét textilie dobré jakosti s dlouhou trvanlivosti.

e Umoznit vSem, kdoz se zapoji do organické vyroby a zpracovatelstvi, takovou
kvalitu Zivota, ktera bude znamenat splnéni zakladnich potieb a zajisti pfiméfeny

vynos a uspokojeni z prace, véetn¢ bezpe¢ného pracovniho prostiedi.

Zakladni pozadavky ekologického zemédélstvi v chovu zvifat jsou popsany takto:?

28 MOUDRY, Jan a Jaroslav PRUGAR. Kvalita, zpracovani a odbyt bioprodukti. 1. vyd. Ceské Budgjovice:
JihoGeskd univerzita, Zemédélska fakulta, 2001. ISBN 80-704-0526-0.
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Ustéajeni musi odpovidat fyziologickym a etologickym potfebam zvifat, jsou
zakazany klecové chovy, ustajeni na roStech a trvalé vazné ustdjeni bez ptistupu do
ob&hu nebo na pastvu.

Zvitata musi mit dostatek prostoru pro lezeni a odpocinek, loZze musi byt stlané
pfirodnimi materialy.

Zvitata musi mit dostatek volného pohybu vcetné pastvy a musi byt piiméfené
chranéné proti extrémim pocasi.

Krmivo musi odpovidat fyziologickym poZzadavkiim jednotlivych druhti a kategorii
zvitat a jeho uzitkovosti.

Stimulatory ristu, syntetické zchutiiovace krmiv, konzervacéni latky a mocovina
jsou zakéazany.

Principem péce o zdravi zvife je prevence (zdravi zvifat neznamena jen prostou
absenci nemoci, ale také schopnost odolavat infekci, parazitim, metabolickym
potizim a schopnost rychlého zahojeni poranéni)

V ptipad€ onemocnéni musi byt cilem 1€cby vyhledani a odstranéni pficin, které
zpisobili sniZeni pfirozené imunity organismu; homeopatické a naturopatické
zpusoby 1é¢by maji pfednost pfed konvekénim 1é¢enim, osvédcila-li se jejich
ucinnost.

Pti konvencni (alopatické) 1é€bé se prodluZzuje ochrana lhiita udana vyrobcem
1é¢iva na dvojnasobek, neni-li stanovena, trva 48 hodin.

Rutinni aplikace 1é¢iv, stimulatoru, retardant, hormoni (véetné hormonalni
synchronizace fije) a pfenos embryi jsou zakazany.

Je zakézéno chovat organismy vzniklé na zaklad¢ genovych manipulaci nebo
pouzivat produkty z nich odvozené a zkrmovat produkty z nich pochazejicich.
Musi byt vyloucena moznost jejich kontaminace nezadoucim latkami nebo
konvenénimi produkty.

V prabéhu vyroby, dopravy a distribuce biopotravin musi byt zajisténa jejich
pravost a vylou¢ena moznost jejich zamény za konvenc¢ni potraviny, vyzaduje se

casové nebo prostorové oddéleni bioproduktti od produktii jiného piivodu.

22



e Kontrolovan je cely vyrobni proces véetné pouzitich receptur, povolené piisady a
pomocné latky (pro konzervaci, stabilizaci a podobné¢.) jsou pfesn¢ stanoveny.

e Je zakazano pouzivat tyto vyrobni postupy: vyména iontli, hydrogenace, béleni,
ozafovani a mikrovinny ohtev. Pfi nakladéani, uzeni, zjemnovani apod. nelze pouzit
chemikalie.

e Kuvalita a chut’ je dana Cerstvymi biosurovinami. Pouzivani barviv, aromatickych

latek, sladidel a vitamini syntetického ptivodu je zakazano.?®

Zakladni premisou ekologického zemédé€lstvi je, Ze spottebitel ma pravo v jakékoli
faze produkce dostat informace o zptisobu a misté vyroby a je mu také garantovano to, ze

ve probéhlo podle zakont o ekologickém zemédélstvi.>°

3.1 Zasady pri zpracovani

Konzumni mléko — je povolené mléko chladit. NerozliSuje mezi pasterovanym a

nepasterovanym mlékem, jestlize se dostoji vSem podminkdm organické produkce.

Syry

Doporucuje se — ptirozena ochranna vrstva (plise, formovani pomoci tkaniny)

Povoluje se — sytidlo (Zivocisné ¢i rostlinné), baleni do pergamenu, pfitomnost tuku
pro formovani

Omezuje se — vepiové sadlo, ochranné vrstvy z plastt (oboji vyzaduje zvlastni
povoleni)

Zakazuje se — barviva, ochucovadla, chemicka aditiva a konzervac¢ni ¢inidla

Maslo a pomazanky — je zakazano pouziti syntetickych barviv, ochucovadel a

konzervacnich latek.

29 MOUDRY, Jan a Jaroslav PRUGAR. Kvalita, zpracovani a odbyt bioprodukti. 1. vyd. Ceské Budgjovice:
JihoGeskd univerzita, Zemédélska fakulta, 2001. ISBN 80-704-0526-0.

30 Tamtéz

23



Jogurt a zmrzlina

Povoluje se — ptidavani ovoce, zeleniny a bylin (pouze z ekologického zeméd¢€lstvi)
Omezuje se — cukr a ruzné druhy sladidel

Zakazuje se — stabilizatory, emulgatory, ochucovadla, barviva a aditiva. Pouziti

mikrovin k ohfevu

Taktéz vSechny operace pii zpracovani ekologicky vyprodukovaného mléka je nutné
oddélit od mléka konvenéniho. Je také zakazano toto pfi zachdzeni s mlékem®!:
e Prfidavat do konzumniho mléka vitaminy, minerdlni latky, pfichuté a jiné ptidatné
latky.
e Ohtivat mléko pomoci mikrovinného zatizeni
e Omyvat syry vodou obsahujicich chemicky ptidatné latky
e Pouzivat hlinikové obaly

e Ozafovat®

3.2 Rozdily v kvalité bioproduktii

Bylo provedeno mnoho vyzkumu, které se snazily nalézt rozdily mezi ekologicky
produkovanym mlékem a mlékem konvenénim. Dilezita je zminka o tom, ze nékteré
studie popsaly néco, co se v jinych studii nepotvrdilo.3

Viditelné rozdily nebyly nalezeny u latek urcujici jakost, jako jsou bilkoviny a tuk, ani
u obsahu cizorodych latek ¢i u obsahu PCB (polychlorovanych bifenyli). Obsah

nasycenych mastnych kyselin se taktéz nelisil.

31 MOUDRY, Jan a Jaroslav PRUGAR. Kvalita, zpracovani a odbyt bioproduktd. 1. vyd. Ceské Budgjovice:
Jihoc¢eska univerzita, Zemédélska fakulta, 2001. ISBN 80-704-0526-0.

32 pESEK, Milan. O$etfovani, hodnoceni jakosti a zpracovani mléka na farmé. Vyd. 1. Praha: Institut vychovy a
vzd&lavani Ministerstva zemédélstvi CR, 1999, 54 s. Zivo&isna vyroba (Institut vychovy a vzdélavani Ministerstva
zem&délstvi CR). ISBN 80-710-5191-8.

33 Tamtéz
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Mensi rozdily byly zaznamenany v nékterych studiich u obsahu bilkovin (nizsi
Vv ekologicky produkovaném mléce) a vyssim obsahu dusi¢nani (taktéz nizsi v ekologicky
produkovaném mléce). Stejné vysledky byly taktéz nalezeny u obsahu nékterych
esencidlnich aminokyselin, vitaminu A, také u obsahu nékterych mineralnich latek
(véapnik, fosfor, sodik, draslik) ale taktéz u popelovin. Zaznamenan byl ale vyssi obsah
kyseliny maselné a stearové.

Niz8i u konvenéniho mléka byla zaznamenana Kyselina linotelenové a vitamin E, pro

biomléko vyznélo 1épe 1 jeho senzoricka hodnoceni.

Uvedené vysledky ale musi byt brany s rezervou, nebot’ nebylo doposud publikovéano
tolik studii, které by dospély k finalnim vysledklim a tak nejvyrazné&jsi zmény byly

nalezeny povétsinou jenom v ojedinélych studiich. 3

34 PESEK, Milan. Osetfovani, hodnoceni jakosti a zpracovani mléka na farmé. Vyd. 1. Praha: Institut vychovy a
vzdélavani Ministerstva zemédélstvi CR, 1999, 54 s. Zivo&isna vyroba (Institut vychovy a vzd&lavani Ministerstva

zem&délstvi CR). ISBN 80-710-5191-8.
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4. Slozeni mléka

MIéko ma ve svém slozeni mnoho slozek, tou nejvétsi slozkou je voda, ktera se

pohybuje podle druhu mléka mezi 87-91%.3°

Velisek® tika: ,,Mléko je velmi komplikovany disperzni systém, ve kterém kaseinové
molekuly tvoii micelarni disperze, globularni bilkoviny syrovatky koloidni disperze, tuk
ptitomny ve formé tukovych kapek (mlécnych mikrosomt) tvofi emulzi, ¢astice
lipoproteint koloidni suspenzi, nizkomolekularni latky (laktosa aj. sacharidy, volné
aminokyseliny, mineralni latky, ve vod¢ rozpustné vitaminy) tvofi pravy roztok. Typické
zbarveni souvisi s rozptylem a absorpci svétla na tukovych ¢asticich a micelach kaseint,
nazloutlé zbarveni mléka zptsobuji karotenoidni latky pfitomné v tukové fazi, nazelenalé

zbarveni syrovatky pfitomny riboflavin.*

3 VELISEK, Jan a Jana HAJSLOVA. Chemie potravin. Rozs. a pfeprac. 3. vyd. Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-
86659-17-6.

36 Tamtéz
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Tabulka 5 Obsah hlavnich slozek v mléce dle Janstové

Savec Susina Tuk Bilkoviny Laktosa Mineraln
i latky
Clovék 12,2 3,8 1,0 7,0 0,2
Skot 12,7 3,7 3,4 4,8 0,7
Buvol 16,8 7,4 3,8 4,8 0,8
Koza 12,3 4,5 2,9 4,1 0,8
Ovce 19,3 7,4 4,5 4,8 1,0
Prase 18,8 6,8 4,8 55
Kan 11,2 1,9 2,5 6,2 0,5
Osel 11,7 1,4 2,0 7,4 0,5
Sob 33,1 16,9 11,5 58
Potkan 32,8 18,3 11,9 2,1 1,8
Indicky slon 31,9 11,6 4,8 4,7 0,7
Polarni medveéd 47,6 33,1 10,9 0,3 1,4
Velryba 67,7 53,1 11,2 0,7

Tabulka 6 Obsah hlavnich slozek v mléce3’

Slozky Matetské mléko Kravské ml¢ko Kozi mléko
Voda 87,5 87,5 85,2
Susina 12,5 12,5 14,8
Tuk 4 3,8 5,6
Bilkoviny 0,9 3,3 3,8
kasein 0,3 2,7 31
syrovatkové 0,6 0,6 0,7
Laktoza 7 47 4.8
Mineralni latky 0,2 0,7 0,7

37 SAMKOVA, Eva. Mléko: produkce a kvalita: Milk: production and quality : védecka monografie. 1. vyd. Ceské
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4.1 Proteiny

MIé&né proteiny obsahuji smés dvou hlavnich proteinii®®:
e Kaseintl (80% vSech mlé¢nych proteinti v mléce)
e Syrovatkovych proteint (zhruba 20% proteini v mléce)
Podle hlavni bilkoviny pravé rozliSujeme mléka na kaseinova (vice jak 75% celkového

obsahu bilkovin v mléce) a albuminova.*

Kaseiny nejsou v mléce ve formé monomerd ale v podob¢ micel. Jedna micela mtize
)40

obsahovat az 20 000 molekul kaseinti (micely maji v priméru 50 az 300 nm

Hlavni slozkou kaseinové ¢asti mléka jsou as-kaseiny. D¢lici se na asi-kasein a os2-
kasein (oba tyto duhy se nachézeji ve ¢tyfech variantach A, B, C a D pficemz nejCastéjsi
je pravé varianta B). Slozeni proteinu obsahuje vice nez jen as-kasein, jak dokazuje

tabulka 7.4

38 VELISEK, Jan a Jana HAJSLOVA. Chemie potravin. Roz§. a preprac. 3. vyd. Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-
86659-17-6.

39 SAMKOVA, Eva. Mléko: produkce a kvalita: Milk: production and quality : védeck4 monografie. 1. vyd. Ceské
Budgjovice: Jihoteska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Zeméd&lska fakulta, 2012. ISBN 978-80-7394-383-7.

40 Tamtéz

41 VELISEK, Jan a Jana HAJSLOVA. Chemie potravin. Roz3. a pieprac. 3. vyd. Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-
86659-17-6.
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Tabulka 7 Slozeni proteinii

Proteiny Podil Obsah Proteiny Podil Obsah
(v %) (vg.dm (v %) (vg.dm
) )

Kaseiny 80 25,6 Proteiny 20 6,4
celkem syrovatky celkem

Os- 42 13,4 a-laktalbumin 4 1,3
kasein

B- 25 8,0 Sérovy albumin 1 0,3
kasein

y-kasein 4 1,3 B-laktoglobulin 9 2,9

K-kasein 9 2,9 imunoglobuliny 2 0,6

polypeptidy 4 1,3

Kasein je smés zhruba deseti bilkovin a je jeden ze 4 zdkladnich druhii fosfoproteint,
jeho dilezita vlastnost je rozpustnost v roztoku vapenatych iont.*? Kasein je také
bilkovina, ktera se objevuje v nejveétsi mife praveé u prezvykavceid. Pii pohledu na pocet
aminokyselin (AMK) miiZeme spatfit, ze kasein je plnohodnotnou bilkovinou, praveé kvili

velkému mnozstvi esencialnich aminokyselin.*®

42 K ADLEC, Pavel, Karel MELZOCH a Michal VOLDRICH. Co byste méli védét o vyrobé potravin?: technologie
potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009. Monografie (Key Publishing). ISBN 978-80-7418-051-4.

43 JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mléénych vyrobki [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
Dostupné z: http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-skripta-web.pdf. Veterinarni a farmaceuticka

univerzita Brno.
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Tabulka 8 Hlavni frakce kaseinu a jejich viastnosti**

Frakce Obsah Mol. Poznamka
kaseinu (7)) hmotnost

Ols1- 12-15 23 000 Nerozpustny v piitomnosti Ca*
CN

Ols2- 3-4 25 000 Nerozpustny v piitomnosti Ca*
CN

B-CN 9-11 24 000 Pod 10°C ¢aste¢né rozpustny

k-CN 2-4 19 000 Glykofosfoproteid neni citlivy na

piitomnost Ca?*

CN=kasein

Syrovatkové bilkoviny jsou Castéjsi u mléka monogastri a proto jsou tedy u mléka
ptezvykavcd v minorité (20%). Tyto bilkoviny jsou lepsi z pohledu biologickych hodnot
nez kasein diky obsahu cystinu.*® Biologick4 hodnota podle Samkové*® vyjadiuje:
,kvalitu bilkovin a udava podil vstiebanych bilkovin z bilkovin pfijatych ve strave,
pricemz za zaklad je povazovana vajecna bilkovina (100)*“. Kasein obsahuje 86,

syrovatkové bilkoviny 120 a pro ptiklad maso 76 a obiloviny 61.

Imunoglobuliny jsou skupina protilatek, které se nachdzeji v krevnim séru dojnice.
Tyto protilatky pomahaji v Cerstvé nadojeném mléku bojovat proti mikroorganismim

zpomalenim jejich riistu.*’

44 K ADLEC, Pavel, Karel MELZOCH a Michal VOLDRICH. Co byste méli v&dét o vyrob& potravin?: technologie
potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009. Monografie (Key Publishing). ISBN 978-80-7418-051-4.

% JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mléénych vyrobkii [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
Dostupné z: http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-skripta-web.pdf. Veterinarni a farmaceuticka
univerzita Brno.

46 SAMKOVA, Eva. Mléko: produkce a kvalita: Milk: production and quality : védeck4 monografie. 1. vyd. Ceské
Budgjovice: Jihogeska univerzita v Ceskych Budgjovicich, Zemedélské fakulta, 2012. ISBN 978-80-7394-383-7.

47 KADLEC, Pavel, Karel MELZOCH a Michal VOLDRICH. Co byste m&li v&dét o vyrobé& potravin?: technologie
potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009. Monografie (Key Publishing). ISBN 978-80-7418-051-4.
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4.2 Mlécny tuk

Tuk se v mléce nachazi ve formé tukovych kuli¢ek (velikost téchto kuli¢ek je mezi 0,1-
15 ym)*8
Tato slozka se v mléce nachazi pro potfeby novorozencd, a proto miizeme nalézt
rozdily v poc¢tu mlééného tuku mezi riznymi druhy savci. Mléény tuk je vyznamnym
zdrojem AMK.
MIécny tuk povazujeme za tuk nasyceny, toto je diilezité praveé pro détskou populaci.
V mlééném tuku se nachdzeji tyto mastné kyseliny: maselna, kapronova, kaprylova,
kaprinova. I zde je mozné nalézt cholesterol, ktery je ale ve srovnani s jinymi potravinami
veelku nizky, konkrétné v 1g mlééného tuku je to mezi 2,2-4,1 mg cholesterolu*®
Mlécny tuk z velké €asti tvoii homolipidy (estery glycerolu a mastné kyseliny). Tyto
homolipidy se podle poctu esterové navazanych MK déli na:
e Monoacylglyceroly
e Diacylglyceroly
e Triacylglyceroly
Tyto tii slozky tvoti 97-98% obsahu mlééného tuku, zbytek tvoti heterolipidy (viz

tabulka 9)
Tabulka 9
Slozka %
Triacylglyceroly 95,8
Diacylglyceroly 2,25
Monoacylglyceroly 0,08
Fosfolipidy 1,11
Cholesterol 0,48
Volné mastné kyseliny 0,28
8 Tamtéz

49 JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mléénych vyrobki [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
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4.3 Laktoza

Lakto6za je v mléku podstatnou slozkou nebot’ ostatni sacharidy se v mléku nachéazeji
V nepatrném mnozstvi. Laktoza je také zvIastni tim, ze je unikatnim sacharidem, protoze
jej dokaze produkovat pouze mlécna zlaza a tudiz jeji vyskyt je pouze v mléce a
v produktech z ného vyrobenych.

Velkou vyhodou laktozy je vyuziti vapniku a fosforu ze stravy a také oproti jinym
sacharidiim ptisobi Setrnéji na zuby (mensi riziko vzniku zubniho kazu).

Epimeraci laktozy ndm vznikne disacharid lakuldza, ktery je velmi dobrym

prebiotikem a stimuluje rozvoj bifidoflory v tlustém stieve.>

Sladkost laktozy je mnohem mensi neZ u jinych monosacharidi, pfi porovnani se
sachar6zou je pouze Ctvrtinova, to zplisobuje to, Ze mléko neni sladké i pies velké

mnozstvi laktéozy v ném.
4.4 Mineralni latky

Nejvyznamnéj$i mineralni latkou bude vapnik, konkrétné jeho obsah a formy. Kadlec®
tvrdi: ,,Aktivita Ca?* vyznamné ovliviiuje koloidni stabilitu kaseinu, tedy jednak
termostabilitu mléka a jednak sladké srazeni mléka a vlastnosti syfeniny pii vyrob¢ syru.

Celkovy obsah vapniku je zhruba 1200mg/1. 30% z této hodnoty je v rozpustném stavu
a zbytek v nerozpustné form¢. Mezi témito formy panuje rovnovaha, ktera je zavisla na
né&kolika faktorech.5?

e Kyselost mléka
e Teplota pii pasteraci a jiném oSetteni

e Piidani nekterych latek (stl, sacharidy, fosfore¢nany)

% SAMKOVA, Eva. Mléko: produkce a kvalita: Milk: production and quality : védeck4 monografie. 1. vyd. Ceské
Budgjovice: Jihoteska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Zemédélska fakulta, 2012. ISBN 978-80-7394-383-7.

51 KADLEC, Pavel, Karel MELZOCH a Michal VOLDRICH. Co byste méli védét o vjrobé potravin?: technologie
potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009. Monografie (Key Publishing). ISBN 978-80-7418-051-4.
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Viapnik je také velmi dilezity na prevenci osteopordzy, ktera je nejcastéjsim
onemocnénim kosti (postizeni jsou hlavné starsi 1id¢) a tak pozitivni vapnikova bilance je
velmi dilezita pro spravnou funkei kosti. Proto je mléko velmi dobrou potravinou, diky
vysoké koncentraci vapniku, dilezité kromée ale vysoké koncentrace je pravé dostupnost,

ktera ¢ini u mléka primérné 30%, u jinych zdroji je to okolo 10%°3

Krom¢ vapniku je v mléce obsazen ve vétsim mnozstvi hot¢ik, fosfor, draslik, zelezo,

med’ a jod.

4.5 Vitaminy

V mléce se vyskytuji oba druhy vitamin{i — rozpustné v tucich a rozpustné ve vodg.>*

Rozpustné v tuku — tedy vitaminy A, D, E, K jsou v§echny obsazeny v mléce, pouze
ale vitamin A je obsazen ve vét§im mnozstvi (litr mléka = 50% DDD), ostatni jsou
obsazené jenom v minimalnim méfitku.

Rozpustné ve vodé — mléko obsahuje z této kategorie vitaminy B, C, H. Z téchto
vitaminl je obsazen ve vétSim mnozstvi vitamin By (litr mléka = 100% DDD) a vitamin H

(litr mléka = 60% DDD)

53 JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mléénych vyrobkii [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
Dostupné z: http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-skripta-web.pdf. Veterinarni a farmaceuticka
univerzita Brno.
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5. Technologie a aprava mléka

Proto, aby mohlo byt mléko viibec piijato k upravé, a prevezeno do mlékarenského
zavodu musi spliiovat tyto zakladni pozadavky na vlastnosti mléka®®:

e Mil¢ko musi pochazet od zdravych dojnic (viz kapitola Kvalita mléka)

e Nesmi obsahovat inhibi¢ni latky (to jsou kontaminujici latky z prostiedi —
antibiotika, dezinfek¢ni a Cistici latky)

e Pocet mikroorganismi pod 100 000 JTK/ml. (Janstova a kolektiv®® uvadg;ji
300 000)

e Mil¢ko musi mit neporusené slozeni

e Teplota uchovani mezi 4-6 °C

e MiIéko musi spliiovat senzorické znaky — vzhled, chut, barva a dal$i musi

odpovidat typickym znakm.

Tepelné osetieni mléka je proces, pii kterém za pomoci pfedem uréené teploty
pusobime na mléko a zbavujeme se ¢i omezujeme pocet mikroorganismii v ném, zarovei
tim docilime zdravotni nezdvadnosti a zvy$ime minimalni trvanlivost kone¢ného
produktu. Spravny tepelny zahtev snizuje pocet nezadoucich latek az 0 99,9% oproti

syrovému mléku pred tepelnym osetfenim.®’

Riizné druhy zplisobi Setfeni mléka jsou uvedeny v tabulce 108

55 KADLEC, Pavel, Karel MELZOCH a Michal VOLDRICH. Co byste m&li v&dét o vyrobé& potravin?: technologie
potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009. Monografie (Key Publishing). ISBN 978-80-7418-051-4.

5 JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mléénych vyrobkii [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
Dostupné z: http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-skripta-web.pdf. Veterinarni a farmaceuticka
univerzita Brno.

57 KADLEC, Pavel. Technologie potravin II. 1. vyd. Praha: VSCHT, 2002, 236 s. ISBN 80-708-0510-2.
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Tabulka 10 Zpiisoby Setieni mléka

Zputisob Teplota (°C) Doba
Termizace 57-68 Minimalné 15 s
Dlouhodoba pasterace 60-65 30 min

Setrna pasterace 71-74 15-40 s
Vysoka pasterace Minimaln¢ 85 Neuvadi se
Pasterace mléka 71,7 15s

Pasterace smetany 90 Neuvadi se
Vysokotepelné oSetieni 135 1s

(UHT)
Sterilace Nad 100 Dle vyse teploty

K tomu, aby mohlo byt mléko viibec upraveno, musi byt ze zemédélské farmy

dovezeno. Na téchto farmach dochézi ke strojnimu dojeni dvakrat denné a poté musi byt

co nejrychleji schlazeno na pozadovanou teplotu (4-6 °C) a v této teploté vyckava na

odvoz, ktery probiha nej¢astéji jednou denné.

5.1 Pasterace

59

Je dgj, pti kterém se mléko zahiiva na teploty (viz tabulka 10), aby se usmrtilo co

nejvice mikroorganismi, ale zaroven nedoslo ke zméné ve slozeni mléka, jeho chuti, viini

¢1 nutriénich hodnot, pokud takovéto zmény nastat musi, snaZime se o jejich minimalizaci.

Dva hlavni ditvody pro pasteraci jsou zajisténi zdravotni nezdvadnosti mléka a taktéz

prodlouzeni trvanlivosti. ProdlouZeni trvanlivosti je dosaZeno pravé odstranénim

mikroorganismu a inaktivaci bakteridlnich enzym?.

5% K ADLEC, Pavel, Karel MELZOCH a Michal VOLDRICH. Co byste méli védét o vyrobé potravin?: technologie
potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009. Monografie (Key Publishing). ISBN 978-80-7418-051-4.
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Pasterace ma tedy za kol sniZit po€et mikroorganismil ze syrového mléka, které bylo

100 000 JTK/ml. na hranici pod 1000 JTK/mI.%°

MIéko musi byt ihned po pasteraci znovu schlazeno a to na teplotu nizsi nez 6°C
Druhy pasterace miizeme rozdélit na®® (prehled pottebné teploty a minimélni doby viz
tabulka 10):
¢ Dlouhodobé pasterace
o Nepouziva se ¢asto kvilli pravé dlouhé dobé zahievu. Castéji pouzivano
Vv malokapacitnim méftitku.
o Setrné pasterace
o Je Setrn&jsi k chuti vysledného produktu, protoze praveé chut’ a jiné
vlastnosti mléka jsou ovlivnény jen malo (kolem 15%), prave diky tomuto
je tento druh pasterace lepsi pro delsi trvanlivost mléka. Nedochazi ale
k Gplnému zneskodnéni vS§ech mikroorganismu (vysledny efekt je nékde
kolem 99,9%) a nejsou inaktivovany veskeré enzymy.
e Vysoka pasterace
o Teplota i doby pasterace se miize velmi liSit a tedy se miiZe i liit pocet
inaktivovanych enzymu (uvadi se, ale Ze se inaktivuje vétsina). Vysoka
pasterace ma také za nasledek vétsi pasteracni efekt viici mikroorganismiim
(vice jak 99,99%). Diky ale vy$§im teplotam se ztraci vice z vlastnosti

mléka a jeho chuti.

5.1.1 Chlazeni pasterovaného mléka

Je to konec¢ny proces pasterace mléka, tento proces je kontinudlni a ihned v ndvaznosti

na pasteraci. Ona teplota 6°C je nutna pro zastaveni schopnosti riistu patogend.

60 Tamtéz
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Chlazeni probihd v deskovém vyméniku tepla, které odnima teplo a nasledné jej

vychladi ledovou vodou v chladicich sekcich.®?
5.2 Odstred’ovani

Cilem tohoto procesu je rozdélit mléko na smetanu a odtucnéné (odsmetanéné) mléko.
K tomuto procesu dochézi v odstfedivkach, které pomoci rozdilnych mérnych hmotnosti
tuku rozdéli praveé smetanu (kterd se pohybuje ke stifedu bubnu odstfedivky pomoci
odstiedivé sily) od finalniho produktu — odstiedéného mléka. &3

Smetana po tomto procesu obsahuje v pruméru 40% tucnost a odsttedéné mléko kolem
0,05%. Tyto hodnoty mizou byt ovlivnény teplotou mléka, jeho mnozstvim, tak i otfesy
v bubnu nebo mnozstvim vzduchu v mléce.®*

Tento proces také napomaha k lepSimu odstranéni mikroorganismil a jinych necistot,
které se v odstfedivce usazuji na st€énach bubnu a neputuji dale.

Vhodna teplota je kolem 40-50°C a tudiz mléko musi byt pied timto procesem zahfato,

neni to ale povinnosti, vyuzivaji se i teploty 55-65°C &i 4-10°C®®

62 JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mlé&nych vyrobka [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
Dostupné z: http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-skripta-web.pdf. Veterinarni a farmaceuticka
univerzita Brno.

8 KADLEC, Pavel, Karel MELZOCH a Michal VOLDRICH. Co byste mé&li védét o vyrob& potravin?: technologie
potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009. Monografie (Key Publishing). ISBN 978-80-7418-051-4.

8 JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mléénych vyrobki [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
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univerzita Brno.
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5.3 Standardizace

Proces, ktery upravuje tu¢nost mléka. Zménu obsahu tuku dosdhneme tak, ze
smichame smetanu a odstfedéné mléko v poméru, ktery potiebujeme. Obvykle se vyuziva

standardizaéni zafizeni nebo automatizovany systém in-line standardizace.%®

5.4 Ultratepelné oSetieni mléka (UHT)

UHT je proces, ktery vyuziva velmi vysokou teplotu K osetieni syrového mléka. Toto
zajist'uje, Ze v oSetfeném mléce nebudou Zivé mikroorganismy, které by se mohly
rozmnozovat v pokojové teploté¢ v uzaviené nadob¢. Doba, po kterou bude kone¢ny
produkt stabilni, zavisi na teploté inkubace, pii 30 °C je to 15 dni a pti 55°C je to 7 dni
v uzavienych nadobach.®’

Muzeme vyuzit dvou zplsobl — piimym a nepiimym.

Piimy ohFev — provadi se dvéma zptisoby:
e Uperizace — vstfikovani pary do mléka
e Palarizace — vstfikovani mléka do pary
Vyhodou obou metod je to, ze mléko se nedotyka horkého kovového povrchu a tim

nevznika variva chut’ mléka.

Neprimy ohfev - Vyuziva se nejcastéji trubkova zatizeni (trojité trubky), podobna

pasteracnim zafizenim, které za pomoci pary zajist'uji nejlepsi mozny pienos tepla.

66 Tamtéz
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5.5 Deaerace

Kadlec®® tvrdi, ze: ,,Rozstiiknutim teplého mléka nebo smetany do komory s mirnym
vakuem se odstrani vétSina vzduchu a také tékavé pachové latky. Minimalizace obsahu
vzduchu zmensuje riziko oxidace tuku ve vyrobcich a zlepsuje funkci fady zatizeni (napf.

priutokoméry, hermetické odstfedivky, homogenizator, ptenos tepla).

5.6 Sterilace

MIéko je pfi sterilaci oSetfeno neptfimym ohfevem piimo v uzavienych obalech (sklo,
kov) pii teploté 100°C. Pti tomto procesu dochazi k inaktivaci enzymu i k devitalizaci

mikroorganismi, tento proces se ale prakticky nepouziva.5®

5.7 Ci§téni (cezeni a filtrace)

Ukolem ¢isténi je zbavit se co nejvétsiho mnozstvi neéistot (mikroskopickych i
makroskopickych) z mléka. Mezi tyto necistoty patii nejenom srst, hmyz, slama, prach. Je
to proces, ktery na rozdil od jinych procest je provadén jesté pred odvozem do
mlékarenskych zavodi. Pro tento proces pouzivame filtry (nejcastéji mlécné filtry), které
jsou zavedeny pied vtokem do chladici nadrze. PouZiti filtrh je kvili legislativé jedinou

moznosti, jak odstranit hrubé necistoty jesté pred zpracovanim mléka.

8 K ADLEC, Pavel, Karel MELZOCH a Michal VOLDRICH. Co byste méli védét o vyrobé potravin?: technologie
potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009. Monografie (Key Publishing). ISBN 978-80-7418-051-4.
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univerzita Brno.
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5.8 Vysledné produkty

Mléka miizeme podle tepelného osetieni rozdélit (a podle trvanlivosti) na®:
e Pasterované
o Také nazyvano jako ,,Cerstvé®. Tento druh mléka vyzaduje pti skladovani a
distribuci teplotu mezi 4-6°C a trvanlivost je povétsinou do 10 dnui.
Vyuziva se téchto procesii: odstfedéni, homogenizace, pasterace a
vychlazeni
e Miléko s prodlouzenou trvanlivosti
o Trvanlivost az 6 tydnt pti skladovani mezi 4-6°C. Vyuziva se procest
ultrapasterace (podobné procesu UHT) a mikrofiltrace (odstraiuje se
z mléka 99,5-99,99% mikroorganismil)
e Trvanlivé
o Trvanlivost az 3 mésice a je mozné skladovat v pokojové teploté. Vyuziva

se sterilace a UHT

0 KADLEC, Pavel, Karel MELZOCH a Michal VOLDRICH. Co byste m&li v&dét o vyrobé& potravin?: technologie
potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009. Monografie (Key Publishing). ISBN 978-80-7418-051-4.
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6. Nesnasenlivost mléka

Nesnasenlivost mléka — respektive jeho urCitych ¢asti je bézna véc, ktera se vyskytuje

témer u vSech potravin. Ddle se dé€li na intoleranci a alergii.
6.1 Laktozova intolerance

Samkova a Jelen’ tvrdi: ,,Vyuzivéani laktézy mikroorganismy pii fermenta¢nich
procesech je zavislé na schopnosti téchto mikroorganismu stépit laktézu na jeji zakladni
slozkové monosacharidy, glukozu a galaktdzu. Toto Stépeni je enzymaticky proces
katalyzovany enzymem zvanym laktaza ¢i odborn¢ B-galaktosidaza. V piipadé
mikrobidlnich fermenaci je tfeba, aby ptislusny mikroorganismus mél schopnost tento

enzym produkovat.*

Laktoézovou intoleranci jako prvni popsal Hippokrates (400 let pfed nasim letopoctem),

vyssi pozornosti se ji ale dostalo az v poslednich letech.’

Schopnost vytvaret odborné -galaktosiddzu maji vSechna sajici mlad’ata (novorozenci)
a tudiz maji schopnost vyuzivat laktozu obsazenou v mléce jako zdroj energie.
Problematika laktozové intolerance je v tom, Ze tuto schopnost organismus savcu ¢asem
ztraci, tudiZ by se dalo tvrdit, Ze u vétSiny savcil je laktdzova intolerance stav, ktery je
plné ptirozeny. U dospélého lidského organismu je tento problém vidén jako zdravotni

komplikace, i kdyz z pohledu savci jako celku se da tento jev vidét jako zcela normalni.

Lakt6zova intolerance se procentualné velmi lisi podle etnickych skupin (viz tabulka

11), je to zptsobeno tim, které etnické skupiny mléko uzivaly po generace ve vsech

L SAMKOVA, Eva. Mléko: produkce a kvalita: Milk: production and quality : védeck4 monografie. 1. vyd. Ceské
Budgjovice: Jihoteska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Zeméd&lska fakulta, 2012. ISBN 978-80-7394-383-7.

2 FQJIK, Petr, Piemysl FALT, Pavel NOVOSAD, Ludmila RYCHTEROVA a Arpad BODAY. Laktézova
intolerance. Practicus [online]. Praha, 2013, 2013(05) [cit. 2016-03-05]. ISSN 1213-8711. Dostupné z:
http://web.practicus.eu/sites/cz/Documents/Practicus-2013-05/7-Laktozova-intolerance.pdf

41



veékovych kategoriich a které mléko viitbec nevyuzivaly. Produkce laktazy v dospélosti je

tedy spojeno s predeslou konzumaci mléka predkt riznych etnickych skupin.

Tabulka 11 Procentudlni vyskyt laktézové intolerance’

Oblast % populace v zemi
Severni Evropa (kromé Finska) 5
Finsko 17
Stredni Evropa 4-37
Jizni Evropa 4-70
Afrika 13-90
Ptedni Asie 24
Jihovychodni Asie 90-98
Oceénie 6-9
Severni Amerika 15-80
Mexiko, Jizni Afrika 70

cvwr

v Severni Evropé¢, a co se tyce etnické skupiny, tak jsou to Skandinavci Vikingského

puvodu. K této genetické proméné doslo zhruba pted 8000-10000 lety, kdy do Evropy

doslo vyuzivani koz, ovci a krav jako zdroj mléka a tedy zdroj potravy.’

Lakt6zova intolerance neni odpovéd’ imunitniho systému, a proto se tedy li$i od

alergie. Pfiznaky mohou byt ale jak u intolerance tak alergie stejné (abdominalni bolesti,

zaludec¢ni kiece, bolesti hlavy, prijmy). Davka mléka, ktera uz zplisobuje tyto pfiznaky, se

znacné lisi, pro ty ktefi ale netrpi kompletni absenci laktazy, je moZné spotfebovat okolo

250 ml mléka denné.
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* SAMKOVA, Eva. Mléko: produkce a kvalita: Milk: production and quality : védeck4 monografie. 1. vyd. Ceské
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Janstova a kolektiv” rozdéluji intoleranci na ¢tyfi typy:
e Vrozena deficience laktazy (nizka nebo zadna aktivita uz u novorozencii)

o Extrémné vzacné postizeni, kterého je popsano pouze okolo 40 pripadu. Dité
uz od narozeni nedokaze pfijimat matetské mléko, a proto je nutné se
vyhybat mléénému cukru. Jde o recesivni dédi¢nost.’®

e Vrozend toxicka deficience laktazy
e Primarni laktozova deficience (u vétSiny populace)
o Rozviji se par let od zastaveni kojeni (nejpozdé&ji do 5 let véku) 7
e Sekundarni lakt6zova intolerance
o Jde o sekundérni problém jistych gastrointestindlnich onemocnéni. Tento

problém ustupuje po vylé&eni hlavniho onemocnéni.’®

Samkova a Jelen’® (dle Millera, 2007) jsou nazoru, Ze problematika konzumace mléka
je v dnesni dobé velmi nafoukla problematika. Lidé, ktefi na sobé najdou piiznaky
podobné laktézové intoleranci (jak bylo zminéno, jde naptiklad o plynatost, prijem, kiece
a jiné bolesti v Oblasti bficha) se ¢asto bez ptritomnosti 1ékati diagnostikuji jako prave ty,
kteti lakt6zovou intoleranci trpi. Diky této vlastni diagn6ze lidé odmitaji konzumovat
nebo si vsugeruji nechut’ k mléku a i napiiklad vS§em mléénym vyrobkiim. Toto miiZe ale
zapticinit mnohem vétsi zdravotni obtize, protoze témto lidem miiZze chybét naptiklad

vapnik, kterého je mléko, jak uz bylo n€kolikrat zminéno velmi dilezity zdroj.

5 JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mlé&nych vyrobki [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
Dostupné z: http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-skripta-web.pdf. Veterinarni a farmaceuticka

univerzita Brno.

6 FOJIK, Petr, Piemysl FALT, Pavel NOVOSAD, Ludmila RYCHTEROVA a Arpad BODAY. Laktozova
intolerance. Practicus [online]. Praha, 2013, 2013(05) [cit. 2016-03-05]. ISSN 1213-8711. Dostupné z:
http://web.practicus.eu/sites/cz/Documents/Practicus-2013-05/7-Laktozova-intolerance.pdf
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Tato problematika dosahuje n¢kdy az takové Grovné, ze lidé véti tomu, Ze mléko a
vyrobky z néj jsou zdravi Skodlivé, coz se samoziejmé ale nezakladéa na pravde. O tom
jestli jedinec trpi laktdozovou intoleranci, se da pfijit vcelku jednoduchymi zpiisoby, které
budou popsany v samostatné kapitole. Dilezité je ale fict, ze i kdyz ¢lovek je
diagnostikovan, neznamena to nutné, ze do konce svého zivota musi vynechat veskeré
mlécné vyrobky. Syry a jiné mlé¢né vyrobky jsou vétsSinou prosty laktozy a tudiz je
bezpecné je konzumovat i pro lidi, kteti maji laktézovou intoleranci.

Zajimava situace nastava u jinych mléénych vyrobki, které laktozu obsahuji
vV mnozstvi, které¢ by mohly zdravotni problémy lidem s intoleranci na laktézu zptisobit.
Zde nastava paradox, ktery je sice popsan, ale neni zcela vysvétlen. Nékteré jogurty totiz
obsahuji az 3% laktdzy nebo v sob& maji odstiedéné mléko, které také obsahuje laktozu ve
velkém mnozstvi, tyto vyrobky jsou ale ¢asto lidmi s touto diagnézou brany bez

jakychkoliv potizi.

Dulezité je také fict, Ze mnoho lidi si plete intoleranci s alergii a diky této zaméné se

mléku dostdva velmi negativni popularity.

6.1.2 Diagnostika a zpusoby FeSeni

Je zde mnoho moznosti, jak se ¢lovék mize ujistit, jestli laktézovou intoleranci trpi
nebo ne.®

Expozic¢ni test — je to samotné podani mléka obsahujici laktdézu a sledovani ptiznakt
v gastrointestinalni ¢asti do 4 hodin od poziti. Podava se litr mléka, ktery obsahuje
v priméru 50g laktdzy, pro orientaci je mozné v praxi vypit pouze jeden hrnek (250 ml).

Laktézovy toleranéni test — méti se zvySovani hladiny glukoézy po poziti 50g roztoku

laktozy. Sleduje se tato zména po 60 a 120 minutéach, a jestliZze se hladina nezvysi o vice

8 FQJIK, Petr, Piemysl FALT, Pavel NOVOSAD, Ludmila RYCHTEROVA a Arpad BODAY. Laktézova
intolerance. Practicus [online]. Praha, 2013, 2013(05) [cit. 2016-03-05]. ISSN 1213-8711. Dostupné z:
http://web.practicus.eu/sites/cz/Documents/Practicus-2013-05/7-Laktozova-intolerance.pdf
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nez 1,Immol/l a jsou spatfeny ptiznaky, je problém diagnosticky. U tohoto testu miize byt
ale zavadéjici naptiklad diabetes, ktery mize vysledky negativné ovlivnit.

Dechovy vodikovy test — Po poziti maximalné 25g laktozy se v intervalech po 30
minutach po dobu 3 hodin méfi mnozstvi vodiku v dechu. I zde je ale mozné mit nejisté
vysledky, které mizou ovlivnit neddvné uzivani antibiotik i koufeni pred vysetfenim.

Biopsie sliznice tenkého stfeva s imunohistochemickym vysetfenim

Geneticky test — ,,stanoveni polymorfismi odpovédnych za primarni laktazovy deficit.
Jsou to polymorfismy s variantou C/C 1390 a G/G 22018. V homozygotni formé jsou
projevy plné vyjadieny, v heterozygotni formé zplisobuji ¢astecny deficit laktazy.
Senzitivita a specificita tesu je 93-100% je tedy nejlepsi, ale zaroven nejdrazsi ze vSech

dostupnych testi. !

U feSeni laktozové intolerance se zaméfujeme na Ctyfi oblasti®?:

SniZeni pFijmu laktézy — U diet zaméfenych na tuto problematiku je kompletni
vysazeni doporucovano jenom na pocatek diety, pozdéji se télo zatéZzuje postupné vétsim
mnozstvim laktézy. Aby ¢lovek védél, kolik spotfebovava laktdézy denné, musi se fidit
jednak etiketami, tak dietnimi opatfenimi. Nékteré potraviny, jak uz bylo zminéno,
obsahuji laktozy velké mnozZstvi (suSené¢ mléko 53g/100g), nékteré potraviny obsahuji
mnozstvi malé (jogurty, tvaroh) a syry neobsahuji témét zadnou laktdzu.

Substituce enzymii — v dnesni dob¢ je mozné nalézt na trhu komer¢né dostupné
ptipravky, které obsahuji laktadzu, pfi konzumaci s potravou obsahujici laktozu, dochazi ke
zmens$eni Spatnych ptiznaku.

Alternativni zdroje — zde je naptiklad o kysané vyrobky ¢i jogurty s Zivymi kulturami,
1 zde je ale nutné sledovat etikety nebot’ n€které produkty jsou obohaceny prave laktdzou.

Dostatecny prijem vapniku a jinych latek — Vapnik se da substituovat z jinych

zdroji (viz Ptiloha IV Tab. 30 a 31), protoze vyzkumy ukazuji, Ze lidé s Intoleranci

81 FQJIK, Petr, Piemysl FALT, Pavel NOVOSAD, Ludmila RYCHTEROVA a Arpad BODAY. Laktézova
intolerance. Practicus [online]. Praha, 2013, 2013(05) [cit. 2016-03-05]. ISSN 1213-8711. Dostupné z:
http://web.practicus.eu/sites/cz/Documents/Practicus-2013-05/7-Laktozova-intolerance.pdf
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laktozy mayji Castéjsi deficit praveé vapniku. Ten by se mél dodéavat do téla s vitaminem D,

je mozné vapnik doplnit jiz ze zminénych zdroji nebo z komeréné dostupnych pripravki.

Dalsim moznym feSeni je za sou¢asnych podminek mlékarenskych technologii mléko
vhodné pro konzumenty s laktézovou intoleranci. Do mléka se ptidavaji rizné enzymy,
které $tépi laktozu. Disledkem toho je zvySena sladkost kone¢ného produktu, v nékterych
produktech je to 1 mozna zadany vysledek (jogurty), v konzumnim mléce je toto ale velmi
nezadouci. Nekteré firmy se v dnesni dobé¢ specializuji na vyroby mléka s rozstépenou
laktézou a na vyrobky bez laktdézy (méné nez 0,05%). Tyto mléka diky vyvoji novych

technologii jsou téméF nerozpoznatelné od mléka normalniho.®

6.2 Alergie

Alergie je reakce organismu na podnét, ktery zptisobuje imunitni systém. Potravinova
alergie maji rizné druhy ptiznaku, daji se rozliSovat podle rychlosti nastupu, lokalizace
problému nebo vaznosti. U nejvaznéjsich alergickych reakci dochézi az k anafylaktickému
Soku. Nékteré alergie se objevuji jiz kratce po narozeni, dal§i mohou pochazet z riznych
zanétlivych poskozeni sttevni mukosy.

Vétsina alergentl jsou proteiny, ale 1 tak to neni jednouché diagnostikovat, nebot’
nekteré proteiny mohou byt ve vyrobé modifikovany. V mléce je hlavnim alergenem
kasein (as1-kasein) ale i n€které syrovatkové bilkoviny (a-laktalbumin a -

laktoglobulin)8

8 SAMKOVA, Eva. Mléko: produkee a kvalita: Milk: production and quality : védecka monografie. 1. vyd. Ceské
Budgjovice: Jihoteska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Zeméd&lska fakulta, 2012. ISBN 978-80-7394-383-7.

8 JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOV A, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mlé&nych vyrobki [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
Dostupné z: http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-skripta-web.pdf. Veterinarni a farmaceuticka

univerzita Brno.

46



7. Mlécné vyrobky

7.1 Vyroba mlé¢nych vyrobki

Nutnosti pfi vyrobé€ je pouziti pouze mléka tepelné oSetieného v souladu s platnymi
CSN a technologickymi postupy. Vyrobce také musi zajistit, Ze dokaZe cely vyrobni
proces provést v Cisté casti provozu, kde dokaze dodrzet vSechny mikroklimatické

postupy.®
7.2 SusSené mlécné vyrobky

Vyhléaska 397/2016 Sb. rozumi susenym mlékem nebo susenou smetanou: mléény
vyrobek v prasku ziskany susenim mléka plnotu¢ného, odtu¢néného nebo castecné
odtu¢néného nebo smetany nebo jejich smési, s obsahem vody nejvyse 5 %

hmotnostnich.8®

Vsechny suSené mlé¢né vyrobky se musi nachazet ve formé praSku a musi byt ziskané
suSenim. Tyto vyrobky musi také obsahovat nizkou aktivitu vody. MiZeme tu zaradit

susené mléko, susenou smetanu, susené podmasli a dalsi.t’

85 PESEK, Milan. Ogetiovani, hodnoceni jakosti a zpracovani mléka na farmé. Vyd. 1. Praha: Institut vychovy a
vzdélavani Ministerstva zemédélstvi CR, 1999, 54 s. Zivo&isna vyroba (Institut vichovy a vzdélavani Ministerstva
zem&délstvi CR). ISBN 80-710-5191-8.

86 Zakon ¢. 397/2016 Sb.: Vyhlaska o pozadavcich na mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.
In: Sbirka predpisti Ceské Republiky. 2016, roénik 2016. Dostupné také z:
https://www.sbirka.cz/POSLATY D/NOVE/16-397.htm

87 JANSTOVA, Bohumira a Pavlina NAVRATILOVA. PRODUKCE MLEKA A TECHNOLOGIE MLECNYCH
VYROBKU [online]. Brno, 2014 [cit. 2016-02-03]. Dostupné z: http://www.vfu.cz/inovace-bc-a-navmgr/realizovane-
klicove-aktivity/skripta/ls-2013-2014/produkce-mleka-a-technologie-mlecnych-vyrobku.doc VETERINARNI A
FARMACEUTICKA UNIVERZITA BRNO.
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V Ceské Republice je ale vyroba mléénych produkti stéla a s dlouhou tradici. Mnoho
prebytkil mléka je tedy dale zpracovano na fadu susenych mlécnych vyrobki, které mohou
byt dale pouzity. NejCasteji se pouzivaji v potravinarském primyslu, ale mizeme je také
vyuzit ve specidlnich vyrobcich v lidské vyzivé.

Nejvice vyrabénym a také exportovanym vyrobkem je susené odtu¢néné mléko, které
se vyrabi téméf v kazdé lince mlékaiského priimyslu zabyvajicim se sugenim. %

Velkou prednosti susenych mléénych vyrobkil je moznost obohacovani dalSimi

slozkami, jako jsou rizné chuté nebo nutriéné vyznamné slozky.

7.2.1 Priumérné sloZeni suSenych mlék

Tabulka 12 Priimérné slozeni susenych milék. Zdroj: Janstova a kolektiv 2012

Susené mléko Plnotu¢né Polotu¢né Nizkotuéné Odtu¢néné
Obsah vody (%) Nejvyse 4 Nejvyse 4 Nejvyse 5 Nejvyse 5
Obsah tuku (%) Nejméné 26 12-14 Nejvyse 8 Nejvyse 1,5
Obsah bilkovin (%) 26,6 29,5 33 34,9
Obsah sacharidi (%) 7,2 45,2 49,8 52,0

Obsah vody nesmi byt vétsi nez zminénych 5% z divodu zmény chuti, hnédnuti,

vzristu kyselosti.*

8 Nové poznatky v technologii vyroby a zpracovani mléka: Current problems in production and technology of milk :
sbornik tezi pfednadek z mezinarodni konference. Vyd. 1. Ceské Budgjovice: Scientific Pedagogical Publishing, 1996,
178 s. ISBN 80-856-4523-8.

8 JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mléénych vyrobkii [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
Dostupné z: http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-skripta-web.pdf. Veterinarni a farmaceuticka
univerzita Brno.
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7.3 Syry

Vyhlaska 397/2016 Sb. rozumi syrem: mléény vyrobek vyrobeny vysrazenim mlécné
bilkoviny z mléka piisobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagula¢nich ¢inidel,

oddélenim podilu syrovatky a naslednym prokysanim nebo zranim.%

Béhem vyrobky syrit dochazi u vSech slozek mléka k mnoha zménam (fyzikalne-
chemické a biochemické) proto jejich vyroba patii k tém nejnarocnéj§im v mlékarenském
pramyslu.

Vezmeme-li ale syry z pohledu nutri¢niho slozeni, tak zjistime, ze patfi k tém
nejhodnotnéj$im potravinam. Bilkoviny a mléény tuk jsou zdrojem vyuzitelné energie,
nachdazi se ale zde dilezity vapnik, jehoz mnozstvi se ale li$i podle druhti a skupin. Pfi

v&tsi tuénosti syri najdeme i vitamin A a D, u viech pak vitaminy skupiny B.%2

7.3.1 SyFidla

Syfitelnost mléka je schopnost mléka vyprodukovat syfeninu po piidavku koagula¢niho
prostiedku.

Syftidlo je latka, ktera pomaha pti vyrobé syrii, a vyznacuji se vysokou schopnosti
koagulovat mléko. Janstova o pozadavcich mluvi takto: ,,Hlavnim poZadavkem je, aby
jejich substratova specifita byla velmi uzka. Hlavnim substratem béhem koagulace je k-

kasein, B-kaseiny nejsou v pocatecni fazi syfeni St€peny v méfitelném rozsahu. Ackoliv

91 Zakon ¢. 397/2016 Sb.: Vyhlaska o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.
In: Sbirka predpisti Ceské Republiky. 2016, roénik 2016. Dostupné také z:
https://www.sbirka.cz/POSL4ATY D/NOVE/16-397.htm

9% JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mléénych vyrobki [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
Dostupné z: http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-skripta-web.pdf. Veterinarni a farmaceuticka

univerzita Brno.
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mléko 1ze koagulovat téméf vSemi protedzami, pouze omezeny pocet je vhodny pro

vyrobu syri. %

Dftive se pouzivala chyomozinova syfidla ziskana ze slezii sajicich telat, nyni je mozné

v n¢kterych statech pouzit i geneticky modifikovany syfidla.

Kromé zivocisnych syfidel se v minimalnim mnoZzstvi pouzivaji i rostlinna ze svizele

syfistového, bodlaku, kopfivy a dalgich.®

Pouziti jednotlivych syfidel a jejich vyznam pro kone¢ny produkt miizete nalézt v této

tabulce 13

Tabulka 13 Pouziti syridel. Zdroj: Janstova a kolektiv 2012

Sytidlo

Syr

chymozin a genové klonovany

chymozin, obsah chymozinu min 75 %

Vsechny typy syrd, nejvhodnéjsi pro

syry s dlouhou dobou zrani

syfidlo z hovézich slezti, obsah

chymozinu 50-75 %

Vsechny typy syru a tvarohii

hovézi pepsin ve smési s chymozinem

v poméru 75 az 25 %

Me¢kké syry, nizkodohtivané syry

veprovy pepsin

M¢kke syry a tvarohy

mikrobialni syfidla z Rhizomucor

miehei

Vsechny typy syrti, mimo zrajici nad 6

mésicu

mikrobidlni syfidlo z Mucor pusillus

Pro vyrobu Cedaru s kratsi dobou

zrani

mikrobidlni syfidlo z Endothia
parasitica

Jen pro vyrobu vysokodohiivanych

syra Emental, Sbrinz, Gruyere

93 Tamtéz

94 Tamtéz
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7.4 Tavené syry

Oblast vyroby tavenych syrt je jedna z nejmladsSich v celém mlékatském pramyslu, jeji
historie za¢ina nékdy pied necelymi sto lety, ale i piesto se velmi rychle rozrista a tak tyto

vyrobky patfi celosvétoveé k oblibenym a hojné konzumovanym potravinam.

K vyrobé tavenych syrt potfebujeme nejdiive vyrobit ptirodni (sladky) syr, ktery je
zékladni surovinou, i zde pouzivame syiidla, nej¢astéji chymozin. Ony smési piirodnich
syri pomoci zahfevu miizeme s prispénim tavicich soli za caste¢ného podtlaku a stalého
michéani proménit v tavené syry. Vyhodou tavenych syrt je i to, Ze mohou byt vytvoreny i
Z ¢asti z prirodnich syrt, které maji v sobé rizné mechanické vady a nebylo by je tak
mozné piimo prodat spottebiteli. Syry s jinymi vadami ale nejsou doporuc¢ovany.

Dalsi vyhodou je moZnost kombinovat rizné piirodni syry s jinymi dopliiujicimi
latkami jako jsou ochucujici latky riznych konzistenci. Kromé zminénych ptirodnich syri
je mozné pridat i tvaroh (zlepSeni struktury a konzistence), maslo a smetana (zvyseni

obsahu tuku, zjemnéni finalniho produktu) a také voda (zména obsahu susiny).%

Déleni tavenych syrt:
e Vysokotucné tavené syry (tuk v susin€ alespoi 60%)
e Nizkotu¢né tavené syry (tuk v suSin€ nejvice 30%)
Tavené syry s obsahem tuku mezi hodnotami 30 a 60% vyhléaska ¢islo 77/2003 Sb.

nepojmenovava.*

Z hlediska nutri¢nich hodnot tavenych syrti a mozného doporuceni zapojeni do stravy,
musime nahlédnout na suroviny, ze kterych byl finalni produkt vyroben. Co tavenym
syrim upfit nejde je to, Ze jsou zdrojem vitamint a vapniku. U vapniku bych se na
moment zastavil, pfestoZe prozatim nebylo provedeno mnoho vyzkumi na téma
porovnani vyuzitelnost vapniku z tavenych syrti anebo jinych mléénych vyrobki, neni

nutné se tavenych syrti v nasi stravé vyhybat, i kdyz je bilance metabolismu vépniku

% Folia: Mendelovy zem&dglské a lesnické univerzity v Brng. Brno, 2009, 11 2009(6). ISSN 1803-2109.

9 Tamtéz
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Z tavenych syrt horsi nez z jinych mlécnych alternativ. I zde ale plati, ze se nema nic

prehanét a piebytek spotfeby tavenych syrii neni nutny.%’

7.5 Maslo

Maslo je mléény vyrobek obsahujici vyhradné mlécny tuk ve formé emulze vody
v tuku. Déle obsahuje zbytky podmasli. %
Obsah tuku se 1i8i druhem, ale musi byt mezi 75 a 84%. Déle se v ném nachézi voda a
podmasli.
Postup vyroby je nasledujici:®® 1%
1. Smetana se ziska odstfed’ovanim mléka.
2. Smetana se okamzité pasteruje pfi teploté okolo 100°C, délka neni legislativné
stanovena.
Smetana se odvétra, tedy odstrani se z ni rozpustény vzduch.

4. Smetana se nasledné zchladi na 6°C.

5. Smetana se necha zrat, ¢imz se stane stloukatelnou.
7.6 Tvaroh

Vyhlaska 397/2016 Sb. rozumi tvarohem: nezrajici syr, ziskany kyselym sraZenim,

nebo u kterého prevlada kyselé srazeni nad srazenim pomoci syfidla.'%

9 Tamtéz

% JANSTOVA, Bohumira a Josef HOLEC. Hygiena a technologie mléka a mlé&nych vyrobki: navody k praktické
vyuce v mlékai'ské diln¢. Brno: Veterinarni a farmaceuticka univerzita, 2004. ISBN 80-730-5486-8.

99 Tamtéz

100 JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mléénych vyrobki [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
Dostupné z: http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-skripta-web.pdf. Veterinarni a farmaceuticka
univerzita Brno.

101 Z&kon ¢&. 397/2016 Sb.: Vyhlaska o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.
In: Sbirka predpisti Ceské Republiky. 2016, roénik 2016. Dostupné také z:
https://www.sbirka.cz/POSLATYD/NOVE/16-397.htm
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Dle druhu srazeni se déli na:

e Tvarohy s vyhradné kyselym srazenim (bez sytidla)
e Tvarohy se srazenim smiSenym

Na mekky a primyslovy tvaroh se pouziva odstfedéné mléko, na tu¢ny tvaroh mléko
s upravenou tu¢nosti.1%?

Co se ty¢e kyselosti, tak Janstoval® tvrdi: ,, Kyselost mléka ma byt vyssi (7,5-8,0),
protoze se pouzivaji ke srazeni sytidla pepsinova s optimem ucinku pii vyssi kyselosti.
Nizkou kyselost mléka lze zvysit pfidavkem 0,8 - 1% smetanového zakysu nebo se mléko
k vyrobé tvarohu predkysava. Pouziva se mezofilni smetanova kultura, mohou byt pouzity

i jogurtové kultury ¢i kultura ABT (Lbc. acidophilus, Bifidobacterium spp., Streptococcus

salivarius subsp. termophilus).*

7.7 Fermentované (kysané) mlécné vyrobky

Pod timto ndzvem najdeme Sirokou skalu vyrobku. Naptiklad: jogurtové vyrobky,
kysana mléka, kysana podmasli, kefir, acidofilni mléka a mnoha dalsi. Tyto vyrobky se
t&s1 velké oblibé z mnoha ohledi, zejména ale z pohledu nutri¢niho.

Fermentované mlécné vyrobky jsou podle definice uvedené v narodni legislativé
mlécné vyrobky ziskané fermentaci mléka, smetany, podmasli, nebo jejich smési za
pouziti mikroorganismii mlééného kysani, tepelné neosetiené po kysacim procesu. 1%
Vyhlaska 397/2016 Sb. déle rozumi kysanym nebo zakysanym mléénym vyrobkem:

mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli, syrovatky nebo jejich smési

102 JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mléénych vyrobkii [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
Dostupné z: http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-skripta-web.pdf. Veterinarni a farmaceuticka
univerzita Brno.

103 Tamtéz

104 JANSTOVA, Bohumira, Lenka VORLOVA, Pavlina NAVRATILOVA, Michaela KRALOVA, Lenka
NECIDOVA a Eva MARICOVA. Technologie mléka a mléénych vyrobki [online]. Brno, 2012 [cit. 2016-03-05].
Dostupné z: http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-skripta-web.pdf. Veterinarni a farmaceuticka

univerzita Brno.

53



za pouziti mikroorganismti uvedenych v piiloze €. 1 k této vyhlasce, tepeln€ neoSetfeny po

kysacim procesu.%®

Tabulka 14 Podminky vyroby nékterych fermentovanych milécnych vyrobkii*®

Vyrobek Pouzita kultura Teplota Doba inkubace
°C) (h)
Jogurtové Streptococcus salivarius 42-45 3-3,5
vyrobky subsp. thermophilius
Jogurtovy Lactobacilus delbrueckii
zakys subsp. bulgaricus
Kysané mléko Lactococcus lactis subsp. 21-23 16-18
Kysana lactis
smetana Lactococcus lactis subsp.
Kysané cremoris
podmasli Leuconostoc mesenteroides
Smetanovy subsp. dextranicum.
zakys Lueconostoc mesenteroides
subsp. cremoris
Acidofilni Lactobacillus acidophillus 37 12-16
mléko
Acidofilni
smetana

Vysvétlivky: ,,subsp®. = poddruh

105 Z&kon ¢&. 397/2016 Sb.: Vyhlaska o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.
In: Sbirka predpisti Ceské Republiky. 2016, roénik 2016. Dostupné také z:
https://www.sbirka.cz/POSLATY D/NOVE/16-397.htm

106 JANSTOV A, Bohumira a Josef HOLEC. Hygiena a technologie mléka a mléénych vyrobki: navody k praktické
vyuce v mlékafské dilné. Brno: Veterinarni a farmaceuticka univerzita, 2004. ISBN 80-730-5486-8.
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7.1.1 Jogurtové vyrobky

Vyhlaska 397/2016 Sb. rozumi jogurtem: kysany mlécény vyrobek ziskany kysanim
mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési pomoci mikroorganismda, u kterého lze zvysit
obsah suSiny pouze ptfidanim mléc¢né bilkoviny, suseného nebo zahusténé¢ho mléka, nebo
odebranim syrovatky, tepelné neosetfeny po kysacim procesu.'%’

Déleni jogurtli podle druhu vyroby:1%®
e Jogurty klasické (fermentace a chlazeni probiha v obalu)

e Jogurty s rozmichanym koagulatem, krémovité (fermentace a chlazeni probiha ve
fermenta¢nim tanku)
e Jogurtoveé mléko

e Mrazené jogurty

Janstoval® popisuje jogurt takto: ,,Jogurt je mléény vyrobek vyrobeny fermentaci
mlécénych surovin pomoci specidlni bakterialni kultury - ,,jogurtové kultury”. Vyrobky
nesouci nazev jogurt musi obsahovat prosymbiotickou smés bakterialnich kmeni
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus. Vyrobek musi mit na konci doby spotieby nejméné 107 zivych
mikroorganismi v 1 g. Pfi optimalnim sloZeni tradi¢ni jogurtové kultury by mél byt
zachovan pomér tycinek a kokti 1:1 az 1:2, vyznamna pievaha jednoho mikroorganismu

meéni vlastnosti vyrobku

107 7&kon ¢&. 397/2016 Sb.: Vyhlaska o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mraZené krémy a jedlé tuky a oleje.
In: Sbirka predpisti Ceské Republiky. 2016, roénik 2016. Dostupné také z:
https://www.sbirka.cz/POSLATY D/NOVE/16-397.htm

108 Tamtéz

109 Tamtéz
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I1. Prakticka c¢ast

8. Metodologie prace

8.1 Cile prace

Cilem mé bakalarské prace bylo zjistit ndzory respondentti na mnozstvi konzumace
mléka a mlénych vyrobk, jestli védi o moznych rizicich spojené s konzumaci téchto
potravin a pfipadné jimi i trpi. Také mé zajimalo, jaky je jejich nazor na zdravotni
prospésnost mlécnych vyrobki a samotného mléka a jestli si respondenti mysli, ze by se
tyto produkty méli konzumovat. Toto téma me totiz zajimalo mnoho let. Dlouhou ¢ast
zivota jsem slySel mnoho ndzort, at’ uz ze strany médii nebo mych kamardda a znamych o
tom, jestli se mléko ma pit nebo nema a proc jej kdo pije a nepije. Osobné se fadim
k lidem, kteti jej konzumuji nékolikrat tydné uz od svého raného détstvi, ale v mém okoli
jsem byl povétSinou vyjimka. I z tohoto ditvodu jsem byl vdécny za moznost rozeslat
dotazniky a dostat odpovédi na otazky, jak Casto lidé konzumuji mlécné vyrobky a které
z nich jsou z jejich pohledu nejoblibengjsi, kolik respondenti ma zdravotni problémy,
které jim zabranuji mléko konzumovat a jaky maji v§eobecny nazor na mléko a mlécné
vyrobky.

DalSim cilem mé prace bylo mym ctenaiim ptedat teoreticky nahled do vyroby,
prodejnosti, konzumace, sloZzeni a kvality mléka a nasledné 1 mlé¢nych vyrobkl. V mé
praci jsem taktéz popsal vyhody a rozdily v biokvalité mléka, kvili zvySenému zajmu na
kvalitu mléka. Také jsem ve svém volném Case zamiftil do nejznaméjSich supermarketli a
hypermarketti v Ceské Republice a zmapoval sloZzeni na etiketich ve viech dostupnych
mlékach, abych ¢tenditm mohl poskytnout ucelené vysledky v ptilohéach, které mohou

sami vyuZzit pti vybéru (i kdyZ rozdily jsou minimalni).
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8.2 Vyzkumné predpoklady

Hypotéza €. 1 Lze predpokladat, ze neexistuje rozdil ve spotieb¢ kravského mléka mezi

Zenami a muzi.

Hypotéza ¢. 2 Lze predpokladat vétsi konzumace mlécnych vyrobki nez samotného

konzumniho mléka.

Hypotéza ¢. 3 Lze predpokladat, ze 10-20%1%° respondentli nekonzumuje mléko ¢&i

mlécné vyrobky z diivodu zdravotnich komplikaci.

Hypotéza €. 4 Lze predpokladat, ze vice respondentll je ptesvédceno o zdravotni

prospésnosti mléka nez o jeho neprospeésnosti.

Hypotéza €. 5 Lze predpokléddat, ze respondenti jsou obezndmeni o zdravotnich rizicich

spojenych s konzumaci mléka.

8.3 Dotaznik

K zjisténi informaci nutnych ke splnéni mych danych cilti byla vybran4 metoda
dotazniku. Ten je pfiloZen v piiloze V. Dotazniky byly rozesilany elektronickou formou
anebo predany v tisténé podobé. Vétsina otazek nabizela moznost jedné odpovedi. Sbér
dat probihal v prubéhu dvaceti dni. Respondenti védéli, ze sbér dat byl pouzit pro mou
bakalafskou praci a byli ubezpeceni, ze jim bude zajiSténa anonymita. K zajisténi
vysledki byl pouzit portal Survio.com a Google formulafe na strankach Google.com.

Otazek bylo rozeslano v dotazniku 15, Z nichz se nekteré dali pteskocit podle vybéru

110 DE VRESE Michael. Probiotics—compensation for lactase insufficiency. American Journal of Clinical Nutrition,
Unor, 2001 1SSN 1938-3207
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odpovédi v pribéhu dotazniku. Prvnich 8 otazek bylo koncipovano tak, aby byla zjisténa
otazka konzumace mléka a mléénych vyrobku piipadné preference respondentt, dalsich 6
otazek bylo zaméieno na zdravotni komplikace a mapovalo otazky tykajici se Cetnosti
problémt po konzumaci a posledni otdzka zjist'ovala ndhled lidi na zdravotni prospésnost
mléka. Pocet respondentt byl 115 a primérna doba vypliiovani byla téi minuty. Odpovédi
jsou uvedeny vétsinou v grafech, nékdy pro piehlednost v tabulkach. Pocet odpovédi
respondentt je uvedeno v celych ¢islech a procentudlni zastoupeni zaokrouhlené na celé

¢islo, v tabulkach pro ptehlednost zaokrouhlené na jedno desetinné misto.

8.3.1 Analyza dat

Ke zpracovani udajii a analyze dat byl pouzit program Microsoft Excel ve verzi 2016 a

program, ktery je dostupny v rdmci vyroby dotaznikli na Survio.com
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9. Vlastni vyzkum a vysledky

Muyj kvantitativni dotaznik k této bakaldiské praci, ktery byl vyplnén sto patnécti
respondenty, zjistoval v prvni otazce pohlavi respondentd. Tento tdaj byl pro mé
dilezitym, nebot’ hned prvni hypotéza, kterou jsem si zvolil, se zaobirala tim, ze
nenajdeme rozdil v konzumaci mléka mezi pohlavimi. Jak vidime v grafu k otazce ¢islo 2,
mého dotazniku se zGcastnilo 76 Zen (66%) a 39 muzt (34%). V grafu k druhé otazce si
muzeme vSimnout, ze pouze 10 respondentt ze 115 zucastnénych (9%) zodpovédélo, ze
mléko nepiji. Jak dopadlo samotné porovnani mezi pohlavimi, mtizeme vycist z tabulky
15. My ptedpoklad, Ze rozdil témér neexistuje anebo je minimalni, byl tedy potvrzen.
Prekvapujici byl nizky pocet respondentti obecné, kteti mléko nekonzumuyji. Nejcastéjsi
zminovan¢é diivody, pro¢ neni mléko konzumované, byly zdravotni komplikace, kterym se
budu vice vénovat v samostatné otazce, dale zZivotni styl, kde se mlé¢ko a jiné zivocisné

produkty vynechavaji a jako posledni to, ze jim mléko nechutna.

Otazka ¢. 1

Pohlavi respondentt

= Mu? = Zena

Graf 2
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Tabulka 15

Zena — konzumuje 70 91,4%
Zena — nekonzumuje 6 8,6%

Muz — konzumuje 35 88,6%
Muz — nekonzumuje 4 11,4%

Otazka ¢. 2

Konzumujete kravské mléko?

= Ano = Ne

Graf 3

Otazka €. 3 znéla: Jak Casto vypijete alespon jednu sklenici mléka? Mym cilem bylo
zjistit, kolikrat tydné ¢i kolikrat mesiéné mléko respondenti konzumuji. 65,4%
respondentti uvedlo, ze mléko konzumuji alespon jednou tydné, kdy nejvice ptevazovala
moznost 1-2x tydné (29%) a 3-5x tydné (21%) a 34,6% uvedlo, Ze jej konzumuji méné
nez jednou tydné, z toho 17% dokonce méné Casto nez jednou mésicéné. Jestli je
konzumace mléka dostatecnd jsem samoziejmée nemohl porovnat, nebot’ vapnik a jiné
dualezité hodnoty, které¢ mléko nabizi, mohli respondenti nahradit jinymi zdroji. S touto
otazkou také souvisi otazka . 8 tedy, jestli lidé konzumuji pravidelné mlé¢né vyrobky.
Tyto otazky maji zodpovédet hypotézu Cislo 2, kterou jsem vySe uvedl, tedy mij

predpoklad, Ze konzumace mlécnych vyrobkl je vyssi nez samotného mléka.
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Cetnost konzumace jedné sklenice (200ml)
mléka

1-3x mésicné

9
9%
1-2x tydné
30
29%
m Denné = 6-7xtydné = 3-5x tydné 1-2x tydné m 1-3x mésicné = Méné Casto

Graf 4

Otazka ¢. 4 znéla ,,Jaké druhy kravského mléka preferujete?* a bylo v ni mozné
zaSkrtnout vice odpovédi, protoze jsem své respondenty nechtél limitovat tim, Ze by
museli oznacit jenom jednu moznost. Nepiekvapivym vitézem s 52,6% (70 respondentil)
bylo mléko trvanlivé. Nebot toto mléko je také to, které clovek nalezne v kazdé prodejné
potravin a také je jeho trvanlivost nejdels$i. Na druhém misté se nachazi mléko Cerstvé
(22,6%) a na tietim misté s nizkym odstupem mléko farmaiské. Z danych odpovédi jsem
také zjistil, Ze nejcastéj$i kombinace v preferenci bylo mléko trvanlivé a Cerstvé a druha
nejcastejsi kombinace bylo mléko Cerstvé a z farem. Tyto odpovédi koresponduji i
s vysledky agrarni komory, ktera uvadi za rok 2015 primérné mesi¢ni prodané mnozstvi

trvanlivého mléka 43696 tisic litri a u Serstvého mléka ,,pouze* 7815 tisic litrd. !

111 Mgsieni vykaz o nakupu mléka, o vyrobé a uziti vybranych mlékarenskych vyrobki 2015, Agrarni komora Ceské
republiky. [cit. 2016-10-12]. Dostupné z http://www.apic-ak.cz/mesicni-vykaz-o-nakupu-mleka_-0-vyrobe-a-uziti-

vybranych-mlekarenskych-vyrobku-rok-2015.php
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Graf5

Otazka €. 5 na preferenci tu¢nosti mléka byla zodpovézena dle o¢ekavani a odpovida
udajlim agrarni komory, kterd uvadi, Ze v roce 2015 bylo primérné proddno okolo 9732
tisic litrii plnotu¢ného mléka a tficet ¢tyii tisic litri mléka polotu¢ného. Tudiz odpoveéd’, ze
mléko polotu¢né v mém dotazniku preferuje 61%, odpovida i viceméné tomu, jaké

mnoZstvi je jej prodavano na nagem trhu.!!2

112 Mgsieéni vykaz o nakupu mléka, o vyrobé a uZiti vybranych mlékarenskych vyrobkii 2015, Agrarni komora Ceské
republiky. [cit. 2016-10-12]. Dostupné z http://www.apic-ak.cz/mesicni-vykaz-o-nakupu-mleka_-0-vyrobe-a-uziti-

vybranych-mlekarenskych-vyrobku-rok-2015.php
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Preference mléka z hlediska tuc¢nosti

m Odtuénéné = Polotu¢né = Plnotucné

Graf 6

Otazka ¢. 6

K otazce €. 6 se vaze hypotéza Cislo dva, ktera tvrdi, ze lze predpokladat veétsi
konzumaci mléénych vyrobkl nez samotného konzumniho mléka. Tuto skutecnost nam
potvrzuji tabulky 16 a 17 (které vychazi i z odpovédi na otazky 2, 3 a 7) které potvrdily
nekonzumaci mléka U vice respondentil nez nekonzumaci mlécnych vyrobki. Rozdil je
mnohem Iépe znatelny, kdyz se podivame na tabulku €. 17, ktera poukazuje na fakt, ze
pouze necelé 4% respondenti konzumuji mlééné vyrobky méné nez jednou tydné, kdezto

u samotného mléka je to 26%.

Tabulka 16
Ano Ne
Konzumace 111 4
mlécnych vyrobkil
Konzumace mléka 105 10
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Tabulka 17

Alesponi jednou tydné Méné Casto
Konzumace 107 4
mléénych vyrobki
Konzumace 78 27

sklenice (200ml)

mléka
Konzumace mléénych vyrobku
4
3%
= Ano = Ne
Graf 7
Otazka ¢. 7

Z uvedenych odpovédi je patrné, Ze mlécné vyrobky jsou u nas konzumovany ¢asto,
nejcastéjs$i odpovedi jsou totiz 6-7x tydné a 3-5x tydné. Spole¢né s moznosti denné je to
78% vSech odpovédi. Mizeme tedy usuzovat, ze mlééné vyrobky se v nasi zemi

konzumuji velmi ¢asto a jsou velmi oblibené v nasich jidelniccich.
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Cetnost konzumace mlé&nych vyrobk

= Denné m6-7xtydné = 3-5xtydné = 1-2xtydné m 1-3x mésicné = Méné Casto

Graf 8

Otazka ¢. 8 je otazkou, kde bylo mozné oznacit vice odpovédi, nebot’ jsem chtél
zmapovat, které¢ z mlé¢nych vyrobkll (nebo jinych, které mohli respondenti doplnit sami)
konzumuji alespon jednou tydné. Vitézem je jogurt ovocny (20% z celkovych odpovédi).
Moje ocekavani tavenych syrii na druhém miste, bylo ale mylné, nebot’ ¢astéjsi byly tvrdé
syry s 30% tuku. Velmi Casta byla i konzumace fermentovanych syri. VSechny vysledky
je nejlépe spatiit v grafu 10 a i proto je tato otazka jedinou, ke které se vazou dva grafy
kvili ptehlednosti. V polozce jiné mi byla uvedena Mozzarella nebo sladkosti z mléka,

které jsem ve svém dotazniku ani uvadét nechtél.
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Cetnost konzumace vybranych mléénych vyrobkd alespor
jednou tydné

Jing; 6; 2%

Podmasli; 8; 2%
Kefir; 13; 4% .
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Otazka €. 9 je prvni otazkou tykajici se zdravotnich komplikaci, v této otazce a
v otazkach 10, 11 a 12 se vyskytuji odpovédi na hypotézu €. 3: ,,Lze predpokladat, ze 10-
20% respondenti nekonzumuje mléko ¢i mlééné vyrobky z ditvodu zdravotnich
komplikaci.*

Znamy fakt, ze zdravotni komplikace, pfedev$im nevolnost, se objevuje spisSe po
konzumaci mléka, nez mléénych vyrobkl byl potvrzen. 23 % respondenti totiz uvedlo, ze
je alespoii jednou potkal zdravotni problém spjaty s konzumaci mléka, tentyz problém ale
spjaty s konzumaci mlé¢nych vyrobki uvedlo ,,pouze* 16% respondentt. Kdyz
nahlédneme do grafi ¢islo 12 a 14, zjistime rozdéleni Cetnosti téchto problémi. Pro
potieby mé prace, uvazuji jako nekonzumaci mléka nebo mléénych vyrobkt z pohledu
zdravotnich komplikaci ty respondenty, kteti uvedli skutecnost, Ze zdravotni obtize
nastaly ,,po kazdé konzumaci. PoCet respondentti s touto odpovédi je u mléka 4 (3,5% ze
vSech odpovédi) a u mlécnych vyrobki 1 (0,9% ze vSech odpovédi). Jestlize nahlédneme
jeste do grafii 15 a 16, dozvime se, Ze jeden respondent uvedl, ze trpi laktézovou
intoleranci a také jeden uvedl, Ze trpi alergii na kasein. Toto naznacuje, ze zbyly
respondenti trpici pravidelnymi problémy po konzumaci uvedenych potravin jenom
neveédi, z jakého diivodu se jim toto déje. Hypotéza €. 3 teda v mém piipade nebyla
potvrzena, nebot’ Casté zdravotni komplikace v kontextu konzumace mléka nebo vyrobkt

Z n¢j byly nalezeny v mensi ¢etnosti, neZ bylo mnou predpokladano.

Zdravotni komplikace po konzumaci mléka

= Ano = Ne

Graf 11
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Otazka ¢. 10

Cetnost zdravotnich komplikaci po konzumaci
mléka?

= Vlyjimecné = Obcas = Pokazdé kdyZ mléko konzumuji

Graf 12

Otazka ¢. 11

Zdravotni komplikace po konzumaci mléénych
vyrobk(?

= Ano = Ne

Graf 13
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Otazka ¢. 12

Cetnost zdravotnich komplikaci po
konzumaci mléénych vyrobku

= Vyjimecné = Obcas = Pokazdé kdyz mlécné vyrobky konzumuiji

Graf 14

Otazka ¢. 13

K otazce €. 13 a 14 se vaze hypotéza €. 5, tedy Ze l1ze pfedpokladat, Ze respondenti jsou
obeznameni o zdravotnich rizicich spojenych s konzumaci mléka. KdyZ se podivame na
graf ¢. 15 a 16, zjistime, ze tato hypotéza neni tak uplné potvrzena, nebot’ 38% lidi nikdy
neslyselo o pojmu laktdzova intolerance a dokonce 62% neslyselo nikdy o pojmu alergie
na kasein. Z téch odpovédi Ize tedy uvazovat to, Ze respondenti nejspise védi, ze nékteti
lidé mohou po konzumaci mléka dostat zdravotni potize ve formé nevolnosti, ale nevédi,
jak se tyto komplikace jmenuji a co v§echno obnasi. Z tohoto diivodu 1ze konstatovat, ze
osvéta problému je nejspise na misté, z tohoto diivodu jsem také popsal zptisoby testovani
sebe sama na laktdzovou intoleranci, aby ¢tenafi hledajici informace jej mohli nalézt
ucelené v mé praci. Nebot jak souhlasim s vybranymi autory, které cituji v této praci,

mnoho lidi véfi tomu, ze mléko miize uskodit, ale nevi kdy a za jakych podminek.
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Informovanost respondent( o terminu laktézova
intolerance

/

1
1%

m SlySel/a = SlySel/a a trpim laktézovou intoleranci = NeslySel/a

Graf 15

Otazka ¢. 14

Informovanost respondentl o terminu
alergie na kasein

N\

1
1%

= SlySel/a = Sly3el/a a trpim alergii na kasein = NeslySel/a

Graf 16

70



Otazka ¢. 15

K posledni otazce se vaze hypotéza €. 4 ,,L.ze ptedpokladat, ze vice respondentil je
ptesvédceno o zdravotni prospé$nosti mléka nez o jeho neprospésnosti.“ Tento piredpoklad
byl velmi znateln€ naplnén, nebot’ z grafu ¢islo 17 mizeme spatfit, Ze jeho zdravotni
prospésnosti vefi témer 80% respondentt. 24 respondentt je ale presvédceno o jeho
neprospésnosti, coz tak n&jak potvrzuje nazor Samkové!'® Ze lidé z médii dostavaji
informace, Ze je mléko Skodlivé a Ze problémy, které jsou dédicné, miize trpét kazdy, kdo
bude mléko konzumovat v hojném mnozstvi. Je nutné ale dodat, Ze ne kazdy se musi
domnivat piimo to, ze je mléko Skodlivé, jen v ném nevidi zdravotni prospésnost
(vitaminy, vapnik) kterou se podle nékolika slovnich odpovédi, které jsem dostal, snazi
nahradit tfeba mlé¢nymi vyrobky nebo jinymi potravinami. Par odpovédi také zminilo
myslenku toho, Ze jsou pfesvéd€eni o zdravotni prospéSnosti mléka, ale pouze téch, které

pochazi z farmy.

Nazor respondentl na zdravotni prospésnost
mléka

= Ano, je = Ne, neni

Graf 17

113 GAMKOVA, Eva. Mléko: produkce a kvalita: Milk: production and quality : védecka monografie. 1. vyd. Ceské
Budéjovice: Jihoeska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Zem&délska fakulta, 2012. ISBN 978-80-7394-383-7.
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10. Diskuze

Pro potieby této prace jsem zvolil pét hypotéz (predpokladlr), které jsem se za pomoci
anonymniho dotazniku snazil potvrdit nebo vyvratit. Ocekéaval jsem potvrzeni viceméné
véech hypotéz, protoZe vychazeli z vieobecné dostupnych zdrojt (CSU, agrarni komora,
statistické tidaje mlékarenskych svazi a dalSich). Tyto udaje byly samoziejmée
zakomponovany do mnoha publikaci, z kterych jsem Cerpal pfi psani této bakalarské
prace. VSechny piedpoklady ale navzdory mému ocekévani nebyly potvrzeny. Konkrétné
hypotéza €. 5 o znalosti respondentti na téma zdravotnich rizik nebyla naplnéna a uplné
potvrzena nebyla ani hypotéza €. 3 o konzumaci mléka v kontextu intoleranci.

Hypotézy €. 1, 2 a 4 byly ale potvrzeny dostatecné. Kdyz zacneme popotadku
s hypotézou ¢islo 1 (ktera byla potvrzena odpovéd’'mi hned z prvni otdzky) tak si mizeme
vSimnout, ze rozdil mezi konzumaci ¢i nekonzumaci v kontextu pohlavi témét neexistuje.
Tento vysledek byl o¢ekavany, nemyslim si, zZe existuje jakykoliv racionalni diivod, pro¢
by mléko ¢i mlééné vyrobky mély Skodit pouze jednomu pohlavi a tak by se mu mélo
vyhybat. Tudiz ptipadné odmitani mléka je zalezitost chuti jednotlivych lidi, jejich

zivotnim stylem ¢i zdravotnimi problémy, tyto skutecnosti ale nezalezi na pohlavi.

Druhy potvrzeny piedpoklad s ¢islem 2 o vétsi konzumaci mlécnych vyrobkil nez
samotného mléka vychazel z myslenky, ze lidé si Castéji (alespont jednou tydné) daji
n¢jaky mléény vyrobek (tvrdy syr, ovocny jogurt, bily jogurt, kefir, tvaroh atd.) nez si daji
sklenici mléka o objemu 200ml. Vysledky na toto téma byly uspokojivé, nebot’ 107
respondentt ze 111 konzumujici mlé¢né vyrobky uvedlo, ze si néjaky vyrobek daji
alesponi jednou tydné. Pfi pohledu na onu zminénou sklenici mléka zjistime, Ze pouze 78
respondentti ze 105 ji konzumuje alespon jednou tydné, ostatni uvad¢li ¢etnost napiiklad
jednou mési¢né nebo dokonce 1 méné Casto. K nekonzumaci mléénych vyrobki uvedli
nékteti respondenti jejich cenu, kterd je dle jejich ndzoru pfili§ vysoka, aby si je mohli
dovolit pravideln¢.

Tyto tidaje samoziejmée odpovidaji udajim statistického ufadu a agrarni komory, které

jsou uvedené ve zdrojich.
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Tteti hypotézou a prvni nepotvrzenou byl predpoklad 10-20% respondentt, kteii se
vyhybaji konzumaci mléka ¢i mléénych vyrobkil z diivodu zdravotnich komplikaci. Tyto
Cisla vychazi z prace De Vrese a Samkové, které uvadéji tyto hodnoty v kontextu etnika
zijicich ve sttedni Evropé, z kterého vychazi laktdzova intolerance. Samkovéa konkrétné
uvadi, ze problém laktézové intolerance je velmi stary a neptizptisobivost etnika na
laktozu vychazi z konzumace mléka pied desitky tisici let na naSem tizemi. Okolni zemé
jsou nato s ¢isly podobné, mezi 10-25% uvadi De Vrese Némecko i Rakousko.

Zde bych chtél ale zminit myslenku, které jsem se vénoval v samostatné kapitole
v teoretické Casti, ze laktdzova intolerance nutné neznamena zakaz konzumace vseho, co
jakkoliv souvisi s mlékem do konce zivota, jsou rizné produkty, které obtize nevyvolavaji
a Cloveék se je mize pokusit najit, pokud si nevsugeruje nechut’ k mléku. Technologie
mlékéren postupuje ¢im dal dale a v dnesni dobé a v blizké budoucnosti nebude problém
konzumovat mlécéné vyrobky, které nebudou zptsobovat problémy vétsin€ nasi populace.

Vysledky, které vysly z pfilozeného dotazniku k mé praci, ukazuji, ze lidi trpicimi
obtiZemi je mezi mymi respondenti méné nez 5%, coZ samoziejm¢ odporuje mému

ptedpokladu, ktery teda nebyl potvrzen, ale byl naopak vyvracen.

Ctvrtou hypotézou o nazoru respondentii na zdravotni prospé&$nost se mi podafilo
potvrdit. Pfredpokladal jsem, Ze stale ptevlada nazor, Ze konzumace mléka je zdravotné
prospésna. Tato myslenka je velmi dobife popsand v knize od Samkové, ktera se vénuje 1
Vv jedné kapitole tomu, pro¢ se lidé boji piti mléka a Ze i zde panuje vliv médii a nékterych

publikaci odsuzujici mléko celkové. Dolezal a kolektiv'4

uvadégji, ze pokles produkce a i
spotfeba mléka v n€kterych letech je kvili Sifeni dezinformaci z nékterych zdrojii. Dolezal
uvadi jména jako Weil, autory svétového bestselleru Fit pro Zivot, ktery uvadéji, ze
mlécny tuk je nejnebezpecnéjsi, i ze vapnik z mléka neni vitbec potieba, ¢i Ze protein
mléka zpiisobuje ubytek vapniku v téle. Dale je také diilezité zminit, Ze brani v potaz
knihy piSici o laktézové intoleranci ze zemi, kde je mnohonasobné vétsi vyskyt etnika

S problémem s laktézou, neni moudré. V nasi zemi je obecné tento problém mensi nez

114 DOLEZAL, Oldiich. Miéko, dojeni, dojirny. Praha: Agrospoj, 2000.
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Vv ostatnich zemich (kromé zemi jako je naptiklad Finsko) a tak neni mozné srovnavat
témeért neporovnatelné.

Co se ty€e mych vysledkl tak 79% respondentii uvedlo, Ze si mysli, Ze je mléko
zdravotné€ prospésné (nékteii slovné uvedli, ze si toto mysli jenom o mléku z farem ¢i
biomléku) a 21% uvedlo opak, tedy, ze mléko neni zdravotné prospésné. Témito vysledky

povazuji tuto hypotézu za dostatecné potvrzenou.

Posledni hypotézou, tedy hypotéza ¢islo 5 o informovanosti o terminech jako je
laktézova intolerance a alergie na kasein je dostate¢nd, vysla z mého pohledu jako
nepotvrzena. K vyvraceni tohoto piredpokladu mé vedla hlavné odpovéd’ na otazku
zabyvajici se znalosti pojmu alergie na kasein. Pouze 37% uvedlo, Ze o tomto pojmu
slyselo (1 ¢loveék timto problémem i trpi) zbytek o tomto pojmu ve svém zivoté neslyselo,
tudiz z toho pohledu nejde v Zadném piipadé potvrdit tuto hypotézu o tom, ze
informovanost je vysoka. Znalost terminu laktézova intolerance je ale vyssi, 72%
respondenti uvedlo, ze o tomto pojmu slySelo (opét 1 ¢lovek timto problémem trpi), takze
kdyby predpoklad byl koncipovan pouze na laktézovou intoleranci, dalo by se uvazovat o
tom, ze informovanost je alespoil primérna, v kontextu ale obou problémi, které mizu

mléko zplisobovat, je nutné tuto hypotézu uzavtit jako nepotvrzenou.

11. Zavér

Zde bych rad shrnul, Ze jsem velmi vdécny, ze jsem si toto téma vybral a bylo mi
umoznéno jej vypracovat. Otazka konzumace mléka a smysleni populace o tom, jestli si
mysli, Ze se pit ma nebo ne, m¢ zajimala dlouhou dobu. Pti studovani mého oboru se ma
zveédavost stale zvySovala a jsem tak rad, Ze jsem dosahl n¢jakého uzavieni. Ocekédvam od
sebe, ze myslenku o konzumaci mléka jen tak nevypustim a budu dale pozorovat to, co
budoucnost prinese. Na tomto tématu je moc dobie vidét takové to typické réeni, ze sto
lidi ma sto chuti, konkrétné, Ze kazdy ma svlij nazor. Byl jsem velmi potéSen, kdyz n€kteti
respondenti vénovali sviij ¢as 1 komentarim, které jsem jim u nékterych otazek zanechal a

mohl jsem se tedy dozveédeét jejich osobni ditvody a nahledy na toto téma. Neptekvapil mé

74



ale argument ceny mléka a mléénych vyrobki, ani argument o rozdilu kvality mléka na
nasem trhu (porovnani trvanlivého a farmaiského). Nektefi respondenti uvedli, Zze mléko
nekonzumuji z divodu veganského Zivotniho stylu, ktery byl bran v potaz pii vybéru
tohoto tématu 1 pi1 vymysleni jednotlivych otazek.

Cilem prace bylo z pohledu praktické ¢asti zjistit, jaké mléko a mlé¢né vyrobky jsou
preferované, cetnost konzumace téchto potravin a jestli respondenti trpéli zdravotnimi
obtizemi, kter¢ si spojili s konzumaci mléka nebo mlé¢nych vyrobkl. Tento cil se mi
podafil naplnit, a jelikoz z velké ¢asti odpovidal statistickym udajim, které jsou
k dispozici, mohu mit radost, Ze respondenti uvadeéli pravdivé hodnoty a jak uz jsem
zminil, vénovali i ¢as dal$im nepovinnym udajim, abych se v rdmci své praci, dozveédél
co nejvice informaci o jejich postoji. Vedlejsim cilem bylo ptipravit ucelenou praci, ktera
jestlize bude nékomu slouzit jako zdroj informaci, pomuze ¢tenaftim s vybérem mléka a
nabidne dostatek zdroji a informaci, aby kazdy z budoucich ¢tenara védel, jak se mléko
vyrabi, kolik se jej konzumuje, jaké jsou rozdily mezi riiznymi druhy, jeho slozeni a
mnoho dal§iho. Domnivam se, Ze moje prace zodpovédéla otazky o tom, jestli mléko pit
nebo ne a Ze bude méné dochazet k zdméné terminl zabyvajici se zdravotnimi problémy
spjatymi s konzumaci mléka a mléénych vyrobkil. Nesnazim se, ale tvrdit, Ze jsem ve své
praci shrnul celou problematiku na toto téma, nebot’ ma prace je jen Spicka ledovce a je
ohromné mnozZstvi publikaci, zdroji, vyzkumil zabyvajici se praveé timto tématem, rad
bych ale tvrdil, ze ma prace muze pro ptipadné étenate slouzit jako prvni krok k tomu, aby
tomuto tématu rozuméli vice.

Pro potvrzeni ¢i vyvraceni mych péti hypotéz, jsem vyuzil prizkumu pomoci
dotazniku, kterého se ucastnilo 115 respondentii. Vyuzil jsem internetového portalu
Survio.com a Google.com a n¢kolika tiSt€nych verzi. Diky tomuto dotazniku jsem dosel
k tomu, ze dvé mé hypotézy z celkovych péti nebyly potvrzeny, protoze odpovédi se lisily

od toho, co jsem predpokladal.
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Prilohy

Piiloha I. Udaje Ceského statistického tiFadu

Tabulka 18 Udaje CSU 1948-1979

MLEKO, MLECNE VYROBKY, SYRY, VEJCE

MLEKO A MLECNE VYROBKY V HODNOTE MLEKA (BEZ MASLA) A MLEKO KONZUMNIi CELKEM

Mléko Mléko v tom
a mlécné vyrobky konzumni kravské mléko kozi mléko

kg litry kg litry kg litry kg litry
1948 188,9 183,4 134,6 130,7
1949 213,1 206,9 150,7 146,3
1950 227,9 221,3 164,8 160,0
1951 252,1 244,8 187,6 182,1
1952 246,1 238,0 184,8 179,4
1953 204,3 198,3 149,5 145,1
1954 210,5 204,14 144,0 139,8
1955 213,9 207,7 148,8 144,5
1956 211,6 205,4 140,7 136,6
1957 202,0 196,1 129,3 125,5
1958 192,8 187,2 117,9 114,5
1959 178,3 173,1 109,2 106,0
1960 173,1 168,1 104,6 101,6
1961 178,1 172,9 111,9 108,6
1962 170,8 165,8 113,0 109,7
1963 171,5 166,5 111,7 108,4
1964 182,3 177,0 111,5 108,3
1965 184,7 179,3 106,5 103,4
1966 191,1 185,5 105,7 102,6
1967 201,0 195,1 113,9 110,6
1968 197,9 192,1 110,6 107,4
1969 198,8 193,0 . . 109,9 106,7 . .
1970 197,1 191,4 111,6 108,3 109,6 106,4 2,0 1,9
1971 206,2 200,2 116,0 112,7 114,6 111,3 1,4 1,4
1972 204,6 198,6 115,5 112,2 114,3 111,0 1,2 1,2
1973 211,2 205,0 110,7 107,5 109,8 106,6 0,9 0,9
1974 213,6 207,4 111,8 108,6 111,2 108,0 0,6 0,6
1975 213,8 207,6 112,5 109,2 112,0 108,7 0,5 0,5
1976 218,0 211,7 111,0 107,8 110,6 107,4 0,4 0,4
1977 227,2 220,6 109,1 105,9 108,8 105,6 0,3 0,3
1978 234,6 227,8 108,5 105,3 108,3 105,1 0,2 0,2
1979 237,3 230,4 108,6 105,4 108,4 105,2 0,2 0,2
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MLEKO, MLECNE VYROBKY, SYRY, VEJCE
MLEKO A MLECNE VYROBKY V HODNOTE MLEKA (BEZ MASLA) A MLEKO KONZUMNI CELKEM

Miléko Miléko v tom
a mlécné vyrobky konzumni kravské mléko kozimléko

kg litry kg litry kg litry kg litry
1980 236,2 235,8 109,6 106,4 109,4 106,2 0,2 0,2
1981 244,3 237,2 113,1 109,7 112,9 109,6 0,2 0,1
1982 246,7 239,5 111,6 108,3 111,4 108,2 0,2 0,1
1983 248,0 240,8 106,4 103,3 106,2 103,1 0,2 0,2
1984 249,2 241,9 105,9 102,8 105,8 102,7 0,1 0,1
1985 252,2 244.,9 106,3 103,2 106,2 103,1 0,1 0,1
1986 251,8 244,5 102,9 99,9 102,8 99,8 0,1 0,1
1987 252,5 245,1 101,8 98,8 101,7 98,7 0,1 0,1
1988 254,0 246,6 100,6 97,7 100,4 97,5 0,2 0,2
1989 259,6 252,0 94,3 91,6 94,1 91,4 0,2 0,2
1990 256,2 248,7 94,4 91,7 94,2 91,5 0,2 0,2
1991 242,7 235,6 90,0 87,4 89,8 87,2 0,2 0,2
1992 214,4 208,0 76,8 74,6 76,6 74,4 0,2 0,2
1993 190,1 184,6 75,2 73,0 75,0 72,8 0,2 0,2
1994 191,9 186,3 79,8 77,5 79,6 77,3 0,2 0,2
1995 187,8 182,3 66,7 64,8 66,5 64,6 0,2 0,2
1996 199,2 193,4 60,5 58,7 60,3 58,5 0,2 0,2
1997 195,2 189,5 59,6 57,9 59,4 57,7 0,2 0,2
1998 197,1 191,4 59,9 58,2 59,8 58,1 0,1 0,1
1999 207,3 201,3 60,3 58,5 60,2 58,4 0,1 0,1
2000 214,1 207,9 59,6 57,9 59,5 57,8 0,1 0,1
2001 215,1 208,8 60,7 58,9 60,6 58,8 0,1 0,1
2002 220,6 214,2 62,0 60,2 61,9 60,1 0,1 0,1
2003 223,4 216,9 58,5 56,8 58,4 56,7 0,1 0,1
2004 230,0 223,3 61,6 59,8 61,5 59,7 0,1 0,1
2005 238,3 231,4 55,4 53,8 55,3 53,7 0,1 0,1
2006 239,4 232,4 53,6 52,0 53,5 51,9 0,1 0,1
2007 244,6 237,5 52,1 50,6 52,0 50,5 0,1 0,1
2008 242,7 235,6 57,0 55,3 56,9 55,2 0,1 0,1
2009 249,7 242,4 59,8 58,1 59,7 58,0 0,1 0,1
2010 244,0 236,9 57,7 56,0 57,6 55,9 0,1 0,1
2011 . . 57,7 56,0 57,6 55,9 0,1 0,1
2012 . . 59,0 57,3 58,9 57,2 0,1 0,1

Tabulka 19 Udaje CSU 1980-2012
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Priloha II. Tabulky latkového sloZzeni mléka

Tabulka 20 Ldatkové slozeni mléka I dle Drbohlava a Vodickové

Potravina Energie | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Voda | SuSina | Tukuprosta
(1009) mlécna
suSina

kJ g g g g g g
Miéko 287 3,29 4,06 4,77 87,15 12,85 8,79
syrové
Miéko 261 3,27 3,40 4,75 87,85 12,15 8,75
konzumni
plnotucné
Miéko 190 3,29 1,48 4,78 89,72 10,28 8,8
konzumni
polotucné
Miléko 157 3,37 0,52 4,89 90,47 9,53 9,00
konzumni
nizkotucné
Miéko 144 3,40 0,13 4,94 90,78 | 9,22 9,10
konzumni
odstredéné
Tabulka 21 Latkové slozeni mléka Il dle Drbohlava a Vodickové
Potravina | Vapnik | Fosfor | Draslik | Sodik | Hoi¢ik | Mé&d' | Zelezo | Zinek | Jod
(1009)

mg mg mg mg mg Hg Hg Hg Hg
Miéko 124,0 96,0 137,0 41,0 10,0 8,0 44,0 318,0 | 13,0
syrové
Miéko 124,0 96,0 137,0 41,0 10,0 8,0 44,0 318,0 | 13,0
konzumni
plnotucné
Miéko 124,0 96,0 137,0 41,0 10,0 8,0 44,0 318,0 | 13,0
konzumni
polotu¢né
Miéko 124,0 96,0 137,0 41,0 10,0 8,0 44,0 318,0 | 13,0
konzumni
nizkotu¢né
Miéko 124,0 96,0 137,0 41,0 10,0 8,0 44,0 318,0 | 13,0
konzumni
odstredéné
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Priloha III. Tabulky latkového sloZeni mléka na naSem trhu

Informace v tabulkach jsou mnou sepsané hodnoty, které jsem nalezl na etikach

vyrobktll prodavanych na nasem trhu.

Tabulka 22 cerstva mléka polotucna

Znacka Energ. Hod. (KJ) Sacharidy (g Tuky (g) Bilkoviny (g) Vapnik (g) VIdknina (g)Sdl (g)  Sodik (g)
Albert Basic 190 4,6 1,5(nas. 1g) 3,2 - 0 0,1

Olma 190 4,6 1,5 3,2 1,2

Moravia 190 4.6 1,5 3,2 1,2

Ranko 190 4,6 1,5 3,2 1,2

Tabulka 23 cerstva mléka plnotucna

Znacka Energ. Hod. (KJ) Sacharidy (g) Tuky (g) Bilkoviny (g) Vapnik (g) Vlaknina(g) SUl(g)  Sodik(g)
Moravia (farmarské) 266 46 3,6 32 1,2

Moravia (svacinové) 268 46 35 32 1,2

Olma (selské) 270 4,6 3,6(nas. 2,3g) 32 01

Madeta 265 4,7 3,5(nas. 2,3g) 33 1,2 0,41

Tabulka 24 trvanliva mléka polotucna

Znacka Energ. hodnota (KI) Sacharidy (g) Tuky (g) Bilkoviny (g)Vapnik (g) Vlaknina (g) S0l (g)  Sodik (g) Vit. D (ug)
Pragolaktos 198 49 1,5 (nas. 1,0g/3,5 0,05

Meggle 200 49 15 34 12

Madeta 190 4.8 1,5 32

Lactel (krabice) 195 49 1,5 (nas. 1,1g'3,3 1,2 0,045 0,75
Boni 195 49 1,5 (nas. 1,08'3,3 0,1

Classic 200 5 1,5 (nas. 1,1g/3,5 0,05

Lactel (lahev) 190 48 1,5 (nas. 1,0g.3,2 1,2 0,045 0,75
Classic (milblu) 195 48 1,5 (nas. 0,9g 3,4 0,05

Tatra 190 47 1,5 (nas. 1g) 3,3 1,2 0,04

Muh - - 1,5

Bohemilk 193 49 1,5 32 1,2

Pilos 190 48 1,5 (nas. 1g) 3,3 0,04

Tesco 188 49 1,5 (nas. 1,1g,2,9 0,1 0,1

Tesco (organic) 194 49 1,5 (nas. 0,9g 3,4 0,1
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Tabulka 25 trvanliva mléka nizkotucna

Znacka Energ. Hod. (KJ) Sacharidy (g Tuky (g) Bilkoviny (g Vapnik (g) Vlaknina (g) Sal (g) Sodik (g)
Pragolaktos 157 4,9 0,5(nas. 0,3g) 3,3 0,04
Boni 158 4,9 0,5 (nas. 0,3g) 3,3 0,1

Classic 159 5,1 0,3 (nas. 0,2g) 3,6 0,05
Classic (milblu) 157 4,9 0,5(nas. 0,3g) 3,3 0,04
S budget 154 49 0,3 3,4

Pilos 157 4,9 0,5(nas. 0,3g) 3,3 0,04

Tabulka 26 trvanliva mléka plnotucna

Znacka Energ. Hod. (KJ) Sacharidy (g) Tuky (g) Bilkoviny (g) Véapnik (g) Sal (g) Sodik (g) Vit. D (ug) Vit. B12 (ug
Lakto 271 . 3,5 .

Madeta 270 4,8 3,5 3,2

Billa 266 4,7 3,5(nas. 2,3g) 33 03

Tatra 271 4,7 3,5 (nas.2,3g) 3,3 1,2 04

Pragolaktos 269 4,7 3,5(nas.2,3g) 3,5 0,05

Boni 260 4,4 3,5(nas. 2,3g) 33 0,1

Lactel 268 4,8 3,6(nas. 2,2g) 3,2 1,2 0,045 0,075 0,3
Weihenstephan 269 47 35 35 0,13

Muh 274 4,9 3,6 (nas. 2,5g) 3,4 0,05

Classic 274 4,9 3,6 (nas. 2,5g) . 0,05

Spar 271 4,7 3,5 33

Bohemilk 271 4,9 35 3,2 1,2

Pilos 265 4,4 3,5(nas. 2,3g) 3,4 0,04

Tabulka 27 bio mléka

Znacka Energ. hodnota (KJ) Sacharidy (g Tuky (g) Bilkoviny (g Sdl (g)
Cerstvé Albert Bio 266 4,75 3,6 3,22
Cerstvé Olma 270 4,6 3,6 (nas. 2,3g) 3,2 0,1
Cerstvé Ekomilk 262 4,6 3,5 3,2
trvanlivé Muh 200 5 1,5 (nas. 1,1g) 3,5 0,13
trvanlivé Muh (selské 285 4,9 3,9 (nas. 2,7g) 3,4 0,13
trvanlivé Tami - - 1,5 -
Cerstvé Bioamalka 263 4,6 3,5 2,9

Tabulka 28 miléko bez laktozy

Znacka Energ. Hod. (KJ) Sacharidy (g) Tuky (g) Bilkoviny (g) Vapnik (g) Sal (g) Sodik (g)

Meggle (L. free) 200 4,9 1,5(nas. 0,9g) 3,4 120 0,06
Spar (L. free) 208 4,9 1,8 (nas. 1,2g) 3,4 0,13 0,05
Milbona 200 5 1,5(nas. 1,1g) 3,5 <0,1
Minus L 197 4,9 1,5(nas. 1,0g) 3,4 120 0,05
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Tabulka 29 acidofilni mléka

Znacka Energ. Hod. (KJ) Sacharidy (g) Tuky (g) Bilkoviny (g Sodik (g)
Boni 259 3,9 3,7 (nas. 2,4g) 3,3 0,04
Ranko 259 3,9 3,7 (nas. 2,4g) 3,3 0,04
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Priloha IV. Obsah vapniku a jeho doporuc¢ena denni davka

Tabulka 30 Obsah véipniku v potravindch dle Fojika a kolektivu

Mnozstvi adekvatni

Potravina 1 porcev g Obsah Ca(mg) Odhad absorbce v % | Absorbce Ca v mg 1 hrnku mléka
Miéko

(1 hrmek 250mg) 260 315 32% 101 1,0
Kapusta 69 95 59 56 1.8
Cinske zeli 90 gy 54 45 2.2
Mandle prazené 73 206 21 43 2.3
Repa 90 43 61 26 3.9
Brokolice 100 46 53 24 41
Sezam.seminka 68 89 21 19 5,3
Fazole 95 85 17 14 7.1
Kvétak 66 10 69 7 14
Spenat 95 129 5 6 16,8

Tabulka 31 Denni doporucend davka vapniku dle Fojika a kolektivu

let

Déti |6 - 10 let 800-1200 mg/d
11 - 24 |et 1200-1500 mg/d
MuZi | 25 - 65 let 1000 mg/d
nad 65 let 1500 mg/d
Zeny | 25 let-menopauza 1000 mg/d
a po menopauze s hormo-
nalni substituci
Po menopauze a nad 65 | 1500 mg/d

Kojici a gravidni

1200-1500 mg/d
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Priloha V. Vzor dotazniku

Uvedeny vzor dotazniku je ten, ktery jsem si ptipravil v programu MS Word, ktery byl
vytistén, v aplikaci Survio.com a v dokumentech Google.com, byl samoziejm¢ upraven do

podoby, kdy se daji jednotlivé otazky preskakovat automaticky.

Vazeni respondenti,

Jmenuji se David Picha a studuji obor Vychovy ke zdravi na pedagogické fakulté
Jiho¢eské univerzity v Ceskych Budgjovicich. Zde zpracovavam svou bakalaiskou praci,
ve které mapuji spotiebu kravského mléka a mléénych vyrobkt a vyskyt komplikaci, které
s konzumaci mléka souviseji. Rad bych Vas pozadal o vyplnéni tohoto dotazniku, ktery
bude kompletné anonymni a jeho data a vysledky budou vyuzity jen pro potieby této
bakalatské prace. Zadam Vas timto o pe¢livé a pravdivé udaje.

Mnohokrat dékuji za spolupraci

David Picha

1. Jste:
e Muz
e Zena
2. Konzumujete kravské mléko?
e Ano
e Ne (uved’te prosim své duvody a piejdéte na otazku ¢islo 7)
3. Jak casto vypijete alespoii jednu sklenici (200ml) mléka?
e Denné
e 5-7x tydné
o 3-4x tydné
o 1-2x tydné
e 1-3x mésicné
e M:éné Casto
4. Jaké druhy kravského mléka preferujete? (Zakrouzkujte vyhovujici odpovédi).

e Trvanlivé
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o Cerstvé
e Farmaiské mléko (mlééné automaty, odkup ptimo z farem)

e Biomléko

. Jaké mléko preferujete z hlediska tucnosti?

e Odtucnéné

e Polotucné

¢ Plnotucné

. Konzumujete mlécné vyrobky?

e Ano

e Ne (uved’te prosim své diivody a piejdéte na otazku Cislo 10)
. Kolikrat tydné konzumujete mlécné vyrobky?
e Denné

e 5-7x tydné

o 3-4X tydné

e 1-2x tydné

e 1-3x mési¢né

e M:éné Casto

. Které z téchto mlécnych vyrobkli konzumujete alespon jednou tydné? (Zakrouzkujte
vyhovujici odpovédi).

e Jogurt bily

e Jogurt ovocny

e Tvaroh

e Taveny syr

e Tvrdy syr 30% tuku

o Tvrdy syr 45% tuku

e Fermentované syry (napiiklad Hermelin)
o Kefir

e Podmasli

e Jiné (prosim uved’te jaké)

. Pocitil/a jste n€kdy bolesti nebo zdravotni komplikace po konzumaci mléka?
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

e Ano

e Ne (pokud jste zvolil/a moznost ,,ne prejdéte na otazku ¢islo 12)
Jak Casto se Vam tyto zdravotni komplikace staly?

e Vyjimecné

e Obcas

e Pokazdé kdyz mléko konzumuji

Pocitil/a jste nékdy bolesti nebo zdravotni komplikace po konzumaci mlé¢nych
vyrobkt?

e Ano

e Ne (pokud jste zvolil/a moznost ,,ne prejdéte na otazku ¢islo 14)
Jak Casto se Vam tyto zdravotni komplikace staly?

e Vyjimecné

e Obcas

e Pokazdé kdyz mlécné vyrobky konzumuji

Slysel/a jste nékdy o pojmu ,,laktézova intolerance*?

e Ano, slysel/a

e SlySel/a a trpim laktézovou intoleranci

e Neslysel/a

Slysel/a jste nékdy o pojmu ,,alergie na kasein‘?

e Ano, slySel/a

e SlySel/a a trpim alergii na kasein

e Neslysel/a

Myslite si, Ze je mléko zdravotné prospésné?

e Ano (mizete uvést i své duvody)

e Ne (miizete uvést i své diivody)
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