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Abstrakt

,Zhodnoceni prospéSnosti konzumace mléka v rozvojovych zemich’

Tato bakalatska prace se zabyva zhodnocenim prospésnosti konzumace mléka u cloveka se
zaméfenim na obyvatele rozvojovych zemi, ve kterych je mléko dilezitym zdrojem Zivin. Cilem
prace bylo zjistit, jaky je soucasny stav konzumace mléka v téchto zemich. V praci byly rozebrany
jednotlivé komponenty mléka a jejich vliv na zdravi, jako jsou: pevnost kosti, rozvoj svald, ¢i
riziko vzniku rakoviny. Dale v praci najdeme obtize, které lidem v konzumaci mléka brani. Jedna
se o problémy fyziologické povahy, jako je laktdézova intolerance, spoleCenského presvédceni,
napfiklad viry, ¢i vlivu prostedi ve kterém ziji. Prekazkou v konzumaci mléka je 1 ekonomicka
situace. V dalsi Casti jsou informace o produkci mléka a moznosti jeho del§iho uchovéani.
Predposledni Casti jsou Casto vyuzivané rostlinné alternativy, kterymi se ¢ast lidi snazi mléko
v jidelnicku nahradit. Zavérecna Cast prace je vénovana budoucnosti mlééné produkce s vyuzitim
GMO. Piinosem prace je moznost poslouzit jako podklad pii planovani projekti s mlécnou

produkci v rozvojovych zemich.

Kli¢ova slova: mléko, konzumace mléka, rozvojové zemé, dojna zvirata



Author’s abstract

Assessing the benefits of milk consumption in developing countries

This bachelor thesis research the evaluation of the benefits of milk consumption in humans with
the focus on the population of developing countries in which milk is an important source of
nutrients. The aim of the work was to find out what is the current state of milk consumption in
these countries. The individual components of milk and their effects on health, such as: bone
strength, muscle development, or the risk of cancer, were analyzed. Furthermore, in the thesis we
find difficulties that prevent people from milk consumption. There are problems of a physiological
nature, such as lactose intolerance, social beliefs, such as faith, or the influence of the environment
in which people live. The economic situation is also an obstacle to milk consumption. The next
section contains information about milk production and the possibility of its longer preservation.
The penultimate part consisting of the most used plant alternatives, which some people try to
replace milk in the diet. The final part of the work is devoted to the future of milk production
using GMO. The benefit of the work is the possibility to serve as a basis for planning projects with
dairy production in developing countries.

Key words: milk, milk consumption, development countries, dairy animals
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1. Uvod

Miléko je hlavnim produktem mlécnych zlaz samic vSech savct. Dal§im produktem
je mlezivo, kterého je produkovano malé mnozstvi po kratkou dobu, slouzi predevs§im
k pfipravé travici soustavy mladéte k pfijmu potravy. Pro vyuziti c¢lovékem je
bezvyznamné. Produkce mléka je obvykle zahijena porodem mlad’at. Podle druhu
obsazenych bilkovin se déli na mléka kaseinova a albuminova. Albuminova mléka jsou
produkovana vSezravci napt. (Homo sapiens sapiens, Sus scrofa) nebo bylozravci napft.
(Equs Cabalus). Kaseinova mléka najdeme u prezvykavcu napi. (Bos taurus, Bos
mutus, Bubalus bubalis) a malych prezvykavcu napt. (Ovis aries, Capra aegagrus
hircus). Chov téchto zvitat je nejen v rozvojovych oblastech zna¢né rozsiteny.

Slozeni mléka se svym procentualnim latkovym obsahem 1isi mezi jednotlivymi
druhy a také mezi poddruhy v ramci druhu. Napftiklad u skotu vétSinu mléka tvori voda,
az 87 %, lipidy, 3,5 %, proteiny, 3,5 %, sacharidy, 4,9 %, sul a dalsi mineraly, 0,7 %,
vitaminy a hormony ve stopovém mnozstvi (Wong et al. 1999). Mléko a mlécné
vyrobky jsou doporuCovany jako dulezita soucast zdravé vyzivy Clovéka predevsim
diky vysokému obsahu kvalitnich bilkovin, mineralnich latek jako je fosfor, ¢i vapnik, a
vitamin® skupiny B.

Mléko vznika filtraci krve v buitkdch mlécné zlazy. Na vznik jednoho litru mléka u
samice skotu domaciho je potieba prefiltrovat pfiblizné 500 1 krve (Bouska 2006).
Z tohoto duvodu je produkce mléka ovlivnéna mnozstvim faktort, jako je zdravotni
stav, kvalita a mnozstvi stravy, vék a mira stresu, tyto faktory maji vliv na kvalitu a
kvantitu mléka a tim i nepfimo na jeho spotiebu ¢lovékem.

Problematikou mléka ve vyzivé Clovéka je nutno se zabyvat, nebot’ se jedna o
zasadni zdroj energie a snadno dostupnych Zivocisnych proteint pro lidi v rozvojovych
oblastech svéta (Sahel, Mongolsko) a zaroven proto, ze mezi lidmi, ktefi konzumaci

mléka odmitaji, koluje fada mytd, ¢i chybnych informaci.



2. Cile prace

Hlavnim cilem prace je shrnout dostupné informace tykajicich se mléka a jeho
konzumace, nutri¢nich latek, které mléko obsahuje a jejich vlivu na zdravi ¢lovéka.
Zahrnuty jsou pozitivni 1 negativni ucinky, které by meély umoznit vyvozeni vlastniho
zavéru. Sekundarnim cilem je poskytnout prvotni nahled na problematiku konzumace
mléka v rozvojovych zemich a v pfipadé planovani projektu v rozvojovych zemich se
zaméfenim na produkci mléka a mlécnych vyrobki a poslouzit jako mozna pomucka

pro orientaci v této problematice.



3. Metodika

Clanky pro literarni resersi byly vybirany na internetovych serverech, predevsim
na Web of Science a Google Scholar pomoci kli¢ovych slov napf. mléko, milk, milk
consumption a nasledné uspofadany dle tématu, vzajemné porovnany a doplnény
komentarem. Primarni snaha byla vybirat zdroje v Casovém rozpéti 2014 az 2020 pro
zisk relevantnich informaci. Mnoho informaci o mléku vSak bylo zjisténo mnohem

diive, zistavaji vSak stale relevantni do dnesni doby.



4. Literarni reSerse

4.1 Proc pijeme mléko?

Na odpoveéd na tuto otazku se snazilo pfijit mnoho védcu. V pftirodé je piti
matefského mléka dospélymi jedinci, navic od naprosto odlisnych zivocisnych druht
naprosto neexistujicim jevem. Nejblize k tomuto jednani ma snaha nékterych mlad’at
stadovych zvifat, napfiklad ziraf, pit matefské mléko urCené jinym mladatim
(Glonekova et al. 2016). Nejjednodussi odpovédi je prosty fakt, ze nam mléko diky své
sladké az lehce nakyslé chuti chutna. Dal§i moznosti je tradice. Mléko se stalo soucasti
kuchatskych receptd, déti ho pily, aby vyrostly, dokonce naslo své misto v tradi¢ni
medicing, ve které se vyuzivalo schopnosti mléka neutralizovat nékteré jedy a skodlivé
latky. Pro zvySeni tohoto UcCinku se napiiklad na Filipinach do mléka ptidava aktivni
uhli tzv. Black milk tea (Boba 2019). Touto kombinaci vznika prostfedek pavodni
mediciny udajné schopny odstranit z téla Skodlivé latky. Dalsi 1é€ivy ucinek se projevi
po ohfati mléka. Ohratim ziskava mléko sladkou chut. Takto upravené mléko podle
tradicni mediciny uklidiiuje mysl a umoziuje klidny spanek. Pravdépodobné je vyvolan
pocitem bezpeci, ktefi lidé citili jako déti nebo jde o formu ritualu, podobnou tém které
provadi sportovci pied vykonem (Hill 2020).

V dnesni dobé je mléko a vyrobky z néj popularni mezi sportovci, kde se obcas
objevuje v ramci modnich diet. Jednim z Casto slychanych mytd je, ze konzumace
mlécnych bilkovin snizuje inavu po tréninku a také poméha vyrovnat hladinu pH krve,
ktera je po tréninku lehce nizsi, ale konzumace zadné potraviny nemuze troven pH krve
nijak zasadné ovlivnit (Angelo 1997). Potencial dietetickych vlastnosti mléka, jako je
vysoky obsah tuki, zivociSnych bilkovin a mineralt je nejlépe vyuzit v rozvojovych

zemich

4.2 Situace v rozvojovych zemich

Rozvojové zeme se vyrazné lisi v ramci podnebi, zivotnich podminek a prekazek

které musi jejich obyvatele prekonavat. Spojuje je nizkd hodnota HDI (Human

4 -



Development Index) a vysoky procentudlni podil pracujici populace v zemédélstvi
(Roser 2014). Zvitata jsou chovana v extenzivnich chovech s nizkou urovni produkce.
Druhy zvirat jsou historicky a kulturné typické pro kazdou danou oblast. Navic se
mistni rustikdlni plemena vyrazn€ 1iSi od naSich plemen s vysokou urovni
proslechténosti (Stonaker 1975).

V rozvojovych zemich se Casto muzeme setkat s chovem atypickych druha
zvifat, vruzném stupni domestikace. Sledovanymi vlastnostmi u téchto zvifat je
predev§im: dojivost a dojitelnost, tedy schopnost samic poskytovat mléko
v dostatecném mnozstvi a ochota samice byt dojena. Vyziva, bylozravei jsou
ekonomicky vyhodng&jsi oproti viezravelim a masozraveim. Siroké spektrum potravy je
preferovano oproti potravnim specialistim. Kratky generacni interval, vzhledem
k nutnosti narozeni mladéte k zahajeni laktace. Schopnost zvifete zit ve stadu, veétsi
skupiny jsou lépe chranény pred predatory nebo vliviim pocasi, tato vlastnost je dulezita

pfi migraci velkych stad za vodou, ¢i pastvou. (Price 1984)

4.2.1 Afrika

Rozvojové zemé Afriky se potykaji predevSim s nedostatkem vody. Napftiklad
kmeny Masaju, zijici v oblasti mezi Kenyou a Tanzanii. Vodu piji vyjimecné a vétsinu
denni potfeby naplni napojem, ktery je smési teplého mléka a Cerstvé kravské krve.
Kréni tepna je zaskrcena a nasledné nastielena Sipem, i nafiznuta. VétSinu Zzivin
ziskavaji z chovu skotu, lovu a sbéru. DalSim vyuzitim skotu je vyuziti moci k ocisté
téla. Obdé¢lavani pudy je vjejich kultufe povazovano za hfich, proto zemédélské
produkty pouze nakupuji na trzistich. V nékterych okrajovych oblastech se vsak

Masajoveé zemeédelstvi zacinaji vénovat (BurnSilver 2009).



Obrizek 1 Tradi¢ni Masajska nadoba na mléko (Safaris 2014)

Kocovné kmeny Sahelu jako jsou Tuaregové nebo Berbefi jsou na mléku
rovnéz silné zavislé, mléko predstavuje majoritni zdroj proteint a energie v této poustni
oblasti (Flatz et al. 1986).

Pro severovychodni Afriku je bézny chov velblouda jednohrbého. Pro obyvatele
poustnich a polopoustnich oblasti se Casto jedna o jediny dostupny zdroj proteint.

Velbloudi mléko je lehce tucnéjsi nez mléko kravské (Bornaz et al. 2009).

=

Obrazek 2 Velbloudi mléko (Gabriela 2019)
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Problémem Afriky je podvyziva obyvatel, pfedev§im déti. Celosvétove se tyka
piiblizné 50 miliont déti. Ro¢né zemie az 500 000 déti. Soucasny vyzkum ukazuje, ze
vyziva déti kravskym mlékem pomaha podvyzivenym détem prezit. Mléko obsahuje
latky, které brani v rozpadu stfevni bariéry a atrofii epitelu tenkého stfeva, tim, ze

podmini nové déleni v burikach tenkého stieva (Maghraby et al. 2021).

4.2.2 Asie

Obyvatelé Asie se oproti Africe vyrovnavaji s celou fadou odliSnych probléma.
Rozvojové zemé€ Asie jsou velice rozmanité, na vychod€ tvoreny malymi ostrovnimi
staty. Na rozdil od Afriky neni o vodu nouze diky pravidelnym monzunovym destim a
vlhkému tropickému klimatu. Problémem ostrovi je malo mista, v chovu zvirat
prevladaji mensi zvitata schopna zivit se domacimi zbytky a vodni buvoly vyuzivani na
praci na ryzovych polich. Vétsina mléka je dovazena v praskové formé nejCastéji
z Nového Zélandu (Singh 2018)

Mongolsko je vzhledem ke konzumaci mléka velice zajimavou zemi. Pred
zacatkem cilené urbanizace zila vétSina Mongoll tradicnim nomadsko-pasteveckym
zpusobem zivota. Tradi¢né chovanym zvifetem je zde kun. Kobyli mléko se konzumuje
bud’ pfimo nebo je vyuzivano k vyrobé syru, ¢i alkoholického napoje zvaného Kumys
(Ricelli Laplace Resende 2019). Oproti jinym etnickym skupinam, které nemaji
problém laktézu travit, neni mezi Mongoly pfili§ Cetny vyskyt laktazové persistence.
Chybgjici enzym pro traveni laktozy je u Mongolli nahrazen konzumaci kvasenych
mlécnych produktil, které obsahuji malo laktoézy a silné stfevni mikroflory (Orlando

2018).



Obrazek 3 Mongolka doji klisnu (Davis 2015)

Indie sice patii mezi rozvinuté zemé, ale mnoho oblasti pifipominé spiSe zemé
rozvojové. Mléko je stejné¢ jako kravy uctivano (Mehta 2008). Pocet krav v Indii
dosahuje 303 milionu kusu. Indie produkuje nejvice mléka na svété. V roce 2020 to
bylo 194 800 tisic tun (Autor 2021).

Dal§i zajimavou oblasti je okoli Himalaje. V této oblasti je zdrojem vody
odtavajici voda z ledovet. Casto chovanymi druhy jsou zde kozy a jaci. Tato b&znému
skotu podobna zvirata jsou dokonale pfizptisobena zivotu v chladnych horach. Mistni

lidé jsou schopni zuzitkovat celé zvife beze zbytku (Qiu et al. 2012).



Obrizek 4 Jak ve svém piirozeném prostiedi (Stépanck 2019)

Posledni oblasti je severni polarni oblast obyvana kmeny Tunguského ptvodu.
Tito lidé chovaji soby a losy. Pfedevsim sobi mléko je extrémné husté a tucné. viz.

Tabulka 1 (Vitebsky 2006).

4.2.3 Jizni Amerika

Doménou Jizni Ameriky je pfedevS§im chov masnych plemen skotu. DalSi
vyznamnym je chov osld, ktefi jsou vyuzivani piedevSim pro transport osob a zbozi
ackoliv jejich mléko ma spoustu pozitivnich vlivii na zdravi (Starkey & Starkey 2004).
V Peru je Casto chovanym druhem lama. Do nedavna byly lamy vyuzivany predev§im
pro svoji srst na vyrobu kvalitnich latek. V poslednich letech se zjejich mléka zacal
vyrabét syr. Produkce tohoto syra neni pro mistni lidi vyznamna z vyzivového hlediska,
ale z hlediska ekonomického. Lami syr je prodavan do zahranici jako luxusni potravina

(Larico et al. 2018).



4.2.4 Negativni stranky rozvoje

Snaha rozvojovych zemi ekonomicky dostihnout staty rozvinuté pfinasi celou
fadu negativnich dopadu pro jejich obyvatele, které se projevuji nejen skrze mlécny
prumysl.

Kazdym rokem zvySujici se poptavka po mléce, vede k nartstu produkce mléka.
(Obrazek 5) Narust poptavky nuti lidi chovat stale vice dobytka, vyssi pocet chovanych
prezvykavcl vyzaduje dalsi pastviny, za cenu ztraty puvodnich ekosystémt (Chaudhary
et al. 2016). Dalsim nezadoucim efektem je vyssi produkce sklenikovych plyni,

predev§im oxidu uhli¢itého a methanu (Bustamante et al. 2012).
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Obrazek 5 Graf svétové produkce mléka (Autor 2021)

Vyznamnym problémem pro lidi je ekologicky nelimitovany rozvoj hornictvi a
metalurgie, ktery je Casto jedinou moznosti piijma v dané lokaliteé. Pfedevs§im u déti
v Peru presahl pfijem Cd (kadmium) a Pb (olovo) bezpecnostni limity, pfedevsim proto,
ze mléko je u déti v Peru vyznamnym zdrojem zivin. Tézkymi kovy kontaminované
mléko déti pfijimaji ve vysoké mife. Cd a Pb zpusobuji celou fadu zdravotnich
komplikaci, jako je poskozeni nervového systému, kognitivnich funkci, nemoci organt
a rakoviny ruznych organt. Limity mnozstvi Cd a Pb jsou piekraCovany v Brazilii,

Chorvatsku, Egypté, Mexiku, Nigerii, Rumunsku, Srbsku, Turecku a tadé dalSich.
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K vysokému piekroCeni limiti pak doslo v Indii a Pakistanu (Castro-Bedrifiana et al.

2021).

4.3 Fyzikalni a chemické vlastnosti mléka.

Miéko je tvoreno z vétSiny vodou. Dalsi vyznamnou latkou jsou lipidy, které
jsou v mléce emulgovany. Opticka aktivita téchto lipidd zpusobuje bilou barvu mléka,
odchylky barevnosti jsou zptsobeny obsahem piirodnich barviv ve stravé (Milovanovic
et al. 2020) Hustota mléka je mirné vyssi nez hustota vody. Mléko ma témér neutralni
pH-. Tato hodnota se muze liSit podle druhu. Snizenim pH na aroven isoelektrického
bodu dochazi k vysrazeni mlécnych bilkovin (Wong et al. 1999). Tohoto efektu je
vyuzivano v syrafstvi, produkci hydrolyzovanych proteint, ¢i ve vyzivé mlad’at, kdy
dochazi ke snaz§imu traveni bilkovin, nebot pepsin, enzym zodpovédny za prvni
traveni bilkovin v zaludku, pracuje 1épe pii nizsich hodnotach pH (FRUTON 1970).
Energeticka hodnota mléka je zavisla na obsahu primarnich zivin. Energetickd hodnota
bézného mléka se pohybuje okolo 324 J ve 100 g. Lisi se podle potfeb daného druhu,
predevs§im diky rozdilnému obsahu tukt, které slouzi jako nejvyznamnéjsi nositelé

energie.

4.4 Komponenty mléka

Pevné slozky mléka jsou tvofeny primarnimi zivinami, tedy sacharidy, proteiny
a tuky. Tabulka 1 zobrazuje procentualni obsahy primarnich zivin ve vybranych druzich

mléka. Zajimavy je pfedevsim vysoky obsah proteind v sobim mléce.
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Tabulka 1 Primarni ziviny v mléce (Holsinger 1988)

Druh Tuk Protein Laktéza Celkovy obsah
%% % %% susiny %
Skot domaci 3,7 3.4 4.8 12,7
Clovek 3,8 1.0 7,0 12,4
Ovce domaci 7.4 5.5 4.8 19.3
Koza domaci 4.5 2.9 4,1 132
Buvol domaci 7.4 3.8 4.8 17.2
Velbloud 4.5 3.0 5,0 13.6
jednohrby

Kun domaci 1.9 2.5 6,2 11,2
Lama krotka 24 7.3 6.0 16,2
Sob polarni 16,9 11,5 2.8 33,1
Jak domaci 0.5 5.8 4.6 17.3

4.4.1 Proteiny v mléce

Proteiny obsazené v mléce, jsou tvoreny kompletnim spektrem aminokyselin,
oproti jejich rostlinnym alternativam, kterym c¢asto chybi dostatek esencidlnich
aminokyselin. V pfipadé obilnych mléénych nahrazek se jedna predev§im o lysin,
luSténinovym pak chybi predev§im methionin (Paul et al. 2020). Stravitelnost
rostlinnych proteintl je téz ve srovnani s kravskym mlékem niz§i (Mathai et al. 2017).

Nejvyznamnéjsi skupinou proteini v mléce jsou kaseiny, tvoii 78 % z celkového
obsahu mlécnych bilkovin. Jsou tvoreny micelami, které slouzi k rovnomérnému
uvolniovani zivin v travici soustavé a jako prenaSeCe fosforu a vapniku (Fay 1967a).
Zbytek tvori proteiny mlécného séra, které plni rizné funkce: imunoglobuliny maji
antibakterialni U¢inky (Schroeder & Cavacini 2010), o — laktalbumin pomaha syntéze
laktozy a zéarovenl je bohatym zdrojem pro clovéka esencidlnich aminokyselin,
predev§im lysinu, cysteinu a tryptofanu (Heine et al. 1991). - laktoglobulin
pravdépodobné slouzi k pfenosu vitaminu A (Papiz et al. 1986). Sérovy albumin slouzi
v krvi jako nosi¢ molekul. Také na sebe vaze mastné kyseliny v krvi (Peters 1985).
Laktoferin je schopny vazat zelezo a ma antibakterialni a antivirové ucinky (Legrand et

al. 2005).
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4.4.2 Lipidy v mléce

Obsah lipidd v mléce se znacné lisi mezi jednotlivymi druhy. Celkovy obsah
tuk a celkové mnozstvi susiny byva vyssi u prezvykavci. U bézné konzumovanych
mlék se pohybuje mezi 0,3 g na 100 g mléka (Equus africanus f. asinus) az po 15 g na
100 g mléka (Bubalus bubalis) Lipidy se v mléku vyskytuji ve formé mastnych kyselin
uvniti emulgovanych globult, které byvaji obalené membranami, které jsou tvofeny:
proteiny, glykoproteiny, glycerophospholipidy, sphingolipidy, cholesterolem a enzymy.

Tyto globuly dosahuji velikosti okolo 2 pm u méné tucnych mlék az po 8,7 um u
mléka s vysokym obsahem lipidu.

Lipidy z kobyliho a osliho mléka jsou pro clovéka 1épe stravitelné, nebot jejich
vrstvy usnadiuji pfistup lipazam. Oproti mléku prezvykavci maji mléko osla a koné
niz§i energetickou hodnotu, zptisobenou niz§im obsahem tukt. U mlék prezvykavcu
musi lipazy slozit€¢ prostupovat témito proteinovymi membranami, coz stravitelnost
mléka snizuje. Pro zvySeni stravitelnosti mléka prezvykavct je vhodné jej pred

konzumaci zahrat (Gantner et al. 2015).

4.4.2.1 Triacylglyceroly, phospholipidy a volné mastné kyseliny

Triacylglyceroly (TAG) maji nejvyssi podil ze vSech lipidi v mléku s obsahem
mezi 80 % u bylozravcu s jednoduchym zaludkem a az 98 % u prezvykavcu (Gantner et
al. 2015) Tato hodnota je vys$Si u prezvykavcu, protoze TAG vznikaji z mastnych
kyselin. Tyto mastné kyseliny jsou tvofeny fermentaci potravy bachorovou mikroflorou.

Phospholipidy jsou svym obsahem vyznamné zastoupeny piedev§im u kobyliho
a osliho mléka (5 — 10 %). Volné mastné kyseliny tvoii dalSich 9,5 %. Phospholipidy
mohou chranit pred vznikem rakoviny tlustého stfeva. U prezvykavcu tvori tyto Casti
pouhych 0,5 — 1,5 % phospholipidti a 0,7 — 1,7 % volnych mastnych kyselin (Gantner et
al. 2015)

4.4.2.2 Nenasycené mastné kyseliny a cholesterol

Miéko neprezvykavych bylozravci ma vyssi obsah nenasycenych mastnych kyselin a
zaroven niz§i obsah cholesterolu. PredevSim vysoky obsah esencidlnich mastnych
kyselin predevSim linolové a a — linolenové (Gantner et al. 2015). Tyto kyseliny se
bézné vyskytuji v rostlinnych olejich (linolova) (Connor 1999)nebo rybach a motskych
plodech (a — linolenova) (de Lorgeril & Salen 2004).
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Chov oslii se diky chovné a potravni nenarocnosti (Starkey & Starkey 2004) muze
stat snadno pfistupnym zdrojem esencialnich mastnych kyselin, které v lidském téle
tvofi membrany buné€k a pozitivné pusobi na zdravi srdce a ob&hového systému (de
Lorgeril & Salen 2004).

Cholesterol je Casto povazovan za zdravi Skodlivou latku, ale v lidském téle je

vyuzivan napf. k transportu mastnych kyselin a tvorbé hormont (Ma 2004).

4.4.3 Sacharidy v mléku

4.4.3.1 Laktoza

Veétsinovym sacharidem v mléce je laktoza, disacharid tvotfeny jednou jednotkou
D—glukozy a D—galaktozy spojenych B — (1 — 4) glykosidickou vazbou (Holsinger
1988). Pro B vazby obecné je typické, ze enzymy zivocCicht je nedokazou travit vibec.
Prezvykavci tak ktraveni B vazeb, které se vyskytuji jako stavebni prvky rostlin,
vyuzivaji pfitomnost mikroorganismi v bachoru, které jsou schopny [ vazbu

Stépit(Singleton 1953).

OH OH
0 OH ~OH

HO O
OH O

OH

Obrazek 6 Strukturni vzorec laktozy (Zuul 2008)

4.4.3.2 Oligosacharidy

Ostatni oligosacharidy maji velmi promeénlivou délku fetézcti a miru vyskytu.
V mléce prezvykavcu se vyskytuji ve velmi malych koncentracich, ¢i se nevyskytuji
vubec. Jednu z nejvysSich hodnot téchto oligosacharidi ma matefské mléko Clovéka.
Tyto oligosacharidy maji predevsim prebiotickou funkci. Z jejich vyssich obsaht
v mléce kobyl a oslic, které jsou stale o fad nizsi nez v mléce Cloveka, vyplyva, ze

nejlepsi nahradni vyzivou pro kojence je kombinace osliho a kobyliho mléka (Musilova
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2016). Téchto mlék se nevyuziva, protoze oproti chovu skotu je produkce osliho a

kobyliho mléka miniméalni viz. Tabulka 1.

4.5 Vyznam mléka pro organismus

4.5.1 Ochrana kosti

Konzumace mlécnych proteini pozitivné pusobi na spravny vyvoj kosti a
celkové na zdravi kosti (Durosier-Izart et al. 2017). Vysoky pfijem proteint stimuluje
produkci enzyma stimulujicich budovani novych kosti, snizovani resorpce kostni
hmoty, a zvySujicich absorpci vapniku (Cao 2017). Diky tomu jsou mléko a mlécné
produkty vhodnym kandidatem, jako zdroj proteind, diky jejich vysoké stravitelnosti a
vysokému obsahu vapniku.

Na druhou stranu z meta analyzy lze vycist, Ze zvySeny piijem mléka a
mléénych vyrobkli nema signifikantni vliv na hustotu kostni hmoty ani vznik
osteopordzy. Ackoliv sami autofi meta analyzy uznavaji, ze latky obsazené v mléce
mohou fidnuti kostni hmoty a vznik osteoporézy ovlivnit a naznacuji, ze bude nutno
provést vice vyzkumu na toto téma (Malmir et al. 2020).

Ze studie zabyvajici se zdravim zubu vyplyva, ze konzumace mléka snizuje
vyskyt zubniho kazu u mysi a zaroven pomaha s remineralizaci zubni skloviny. Dle této
studie mléko pomaha tfemi zpusoby. Prvnim je remineralizace zubni skloviny a
vytvoreni ochranného filmu na povrchu zubli. Druhym je neutralizace kyselého pH,
které v ustni dutin€ vznika ve formé ovocnych $tav, ¢i metaboliti bakterii ustni dutiny.
Za treti imunoglobuliny poméahaji Ustni dutinu dezinfikovat (Johansson 2002).
Zdravotni komplikace spojené s onemocnénim zubU a ustni dutiny vyrazn€ snizuji
kvalitu zivota. Podle dat WHO (World Health Organisation) z roku 2020 jen v Africe
trpi onemocnénim zubil pres 480 milionu lidi, tedy témét polovina populace Afriky

(Collins 2021).

4.5.2 Osteoartritida

Je onemocnéni kloubt projevujici se deformaci, bolesti a omezenou funkénosti

kloubti. Vyskytuje se predevsim u starych lidi a aktivnich sportovcii.
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Ze studie vyplyva, ze zvySend konzumace mléka u zen zpomaluje rozvoj
osteoartritidy. Pfesny mechanismus neni znam, pravdépodobnym divodem je vyskyt
estrogenid na povrchu chrupavek, kterym jsou chranény. Dalsi moznosti je vysSi
citlivost zenského organismu na pfitomnost vapniku v potrave a jeho lepsi vyuziti (Fay,
1967).

4.5.3 Miléko a rust svalu

Miéko je zdrojem kompletniho spektra aminokyselin (AMK), které jsou
nezbytné k rustu a rozvoji svalové hmoty. Predev§im esencialnich AMK, které si télo
neni schopno samo syntetizovat a jejich télesna potieba tak musi byt plné€ pokryta ve
stravé. Zarovenl plati zakon limitujiciho minima, tedy vyuzitelnost AMK je pfimo
umérna nejméne zastoupené esencialni AMK ve stravé (Hulmi et al. 2010).

Diky obsahu nasycenych tuka a velkého mnozstvi proteint je mléko skvélym
zdrojem energie, ktery omezuje katabolické procesy. Katabolismus je stav, pii kterém
v organismu dochazi k odbouravani svalové hmoty za ucelem zisku AMK (Lemon &

Mullin 1980).

4.6 Patologické jevy spojené s konzumaci mléka

4.6.1 Osteoartritida

Je onemocnéni kloubtl projevujici se deformaci, bolesti a omezenou funk¢énosti
kloubti. Vyskytuje se predevsim u starych lidi a aktivnich sportovcii.

Ze studie vyplyva, ze zvySend konzumace mléka u zen zpomaluje rozvoj
osteoartritidy. Pfesny mechanismus neni znam, pravdépodobnym divodem je vyskyt
estrogenid na povrchu chrupavek, kterym jsou chranény. Dalsi moznosti je vysSi
citlivost zenského organismu na pfitomnost vapniku v potrave a jeho lepsi vyuziti (Fay,
1967).

4.6.2 Ridnuti kosti

Do roku 2009 bylo obecné prijimano, ze vysoky piijem proteint, napfiklad z

mléka mohou snizovat pH krve. Naslednou reakci organismu je uvolnéni vapniku
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z kosti, aby doslo k obnoveé pH. Tato teorie byla v§ak v roce 2009 vyvracena (Darling et
al. 2009). Vyrovnani pH krve je fizeno riiznymi pufracnimi mechanismy.

Jednim z nich je proces fizeny hormony §titné zlazy, které jsou uvoliiovany do
krevniho feci§té. Nasledné uvolni vapnik z kosti. Timto procesem tak dochazi k fidnuti
kostni hmoty. Stitnd Zlaza je rovnéz zodpovédna za ukladani vapniku a fosforu

v kostech v pfipad€ jeho nadbytku v organismu (Mosekilde et al. 1990).

4.6.3 Draslik a vliv konzumace mléka na zdravi srdce

Miéko je dobrym zdrojem drasliku. Vyskytuje se v koncentracich mezi 121 —
168 mg na 100 g mléka. Koncentrace drasliku v mléce skotu se zvySuje s rostouci
koncentraci proteini (Gaucheron 2005). Tento mineral, mimo jiné, pomaha v téle
s dilataci cév a tim snizit krevni tlak. ZvySenim pfijmu drasliku a omezeni pfijmu soli je
mozné docilit snizeni rizika vzniku onemocnéni srdce a infarktu (He & MacGregor
2008). Na druhou stranu vyssi obsah nasycenych mastnych kyselin a cholesterol mohou
ke vzniku srdecnich chorob pomoci. PredevSim nékteré druhy syra obsahuji velké

mnozstvi soli a mlééného tuku (Guinee 2004).

4.6.4 Vliv mléka na vznik rakoviny

Vapnik v mléku muaze prispivat ke snizeni rizika vzniku rakoviny tlustého
stfeva, ¢i konecniku (Wu 2002). Na druhou stranu vysoky piijem tohoto mineralu mutize
vézt ke vzniku rakoviny prostaty. meta-analyza naznacuje, ze ke vzniku této rakoviny
nemusi pfispivat pouze vapnik ale 1 dalsi latky, které se v mléce vyskytuji (Aune et al.
2015).

Vitamin D, ktery byva do mléka pridavan (Calvo et al. 2004) pravdépodobné
pusobi v téle jako regulator rastu bunék. Muze tak chranit pfed vznikem rakoviny
tlustého stieva, prostaty nebo prsu. Nadmérny piijem tohoto vitaminu mize zpusobit
vznik rakoviny slinivky bfi§ni (Greenberg 2006). Dal§im efektem tohoto vitaminu na
zdravi Cloveka je produkce serotoninu, ktery je mnohymi povazovan za hormon Stésti,
zdravé chuti k jidlu a spanku (Wang et al. 2020). Podle této meta analyzy suplementace
vitaminem D muze pomoci v 1écbé klinické deprese. Pouze jako doplikova lécba

k bézn¢ uzivané medikaci a terapii (Menon et al. 2020).
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4.7 Prekazky v konzumaci mléka

Mléko patii mezi jednu z nejvice kontroverznich potravin, vzhledem k etické
problematice jeho zisku a presnému urceni, kym ma byt konzumovano. Presto je mléko
a mlécné vyrobky predevs§im v rozvojovych zemich zakladni potravinou, kterd diky
vysoké energetické hodnoté a obsahu zdravi prospéSnych latek poméahd zmenSovat
mnozstvi podvyzivy, napfiklad stitem dotovanymi mlécnymi davkami jako v Peru
(Stifel & Alderman 2006). Pred samotnym zhodnocenim prospéSnosti konzumace
mléka je nutno urcit, jaké problémy spojené s konzumaci, se mohou vyskytnout. Tyto
problémy mohou naprosto zastinit veSkeré pozitivni ucinky mléka a znemoznit
v nekterych rozvojovych oblastech moznost vyuziti mléka k zajisténi vyzivy lidi. Na
zakladé reSerSe byly definovany nasledujici problémy: laktazova intolerance, mlécna

alergie, nabozenska tabu a problémy se skladovanim.

4.8 Fyziologické prekazky v konzumaci

4.8.1 Laktazova intolerance

Je bézny stav, kdy lidské télo neni v dospélosti schopno stravit mlécny cukr,
laktézu. V dnesni dobé 65 % celkové lidské populace neni v dospélosti schopno laktozu
travit. Geneticka odchylka tzv. laktazova persistence, zpusobujici pretrvavajici produkci
enzymu laktazy, kterd umoziuje lidem travit laktoézu, se vzhledem k nalezu mlécnych
bilkovin na povrchu stfepti nadob, musela objevit jiz v praveéku, v oblasti Egypta a
Mezopotamie. V souCasné dob& neni tato odchylka rovnomémé rozdélena v lidské
populaci, ale vyskytuje se predeviim v Evropg, s nejvy$$im vyskytem ve Svédsku a
Finsku, kde dosahuje 74 % v populaci Svédd a 82 % v populaci finské a také v Severni
Americe, protoze tamni populace je tvofena prevazné puvodnimi obyvateli Evropy.
Jedna z hlavnich hypotéz, pro¢ pravé severské zemé v Evropeé maji velmi nizky vyskyt
intolerance predpoklada, ze mléko slouzilo jako dualezity zdroj energie potfebny pro

pteziti v naroénych podminkach severu (Vuorisalo et al. 2012).

- 18 -



0-15%

B 15-30%
B :0-60%
B 050
B so-100v

Obrazek 7 RozSifeni laktézové intolerance ve svété (Rudy Mawer 2020)

4.8.1.1 Laktaza (f — galaktosidaza) a traveni laktozy

Jedna se o enzym organismu, ktery vznika v luminalni membrané enterocytd
tenkého stieva. Tento enzym je schopny hydrolyticky Stépit laktézu na jeji zékladni
jednotky, D—glukézu a D-galaktoézu. Tyto jednotky nasledné prechazi do enterocytu
symportem s Na* a nasledné do krevniho fetigté koncentraénim spadem (Sarboch &
Tepla 2018). Aktivita tohoto enzymu je nejvyssi v raném veéku. Kolem ¢tvrtého roku
zivota zacina produkce laktazy klesat. V nékterych piipadech je produkce zastavena
upln€. Pokud se tento enzym netvoii v dostateCné mife, ¢i vubec, nestravena laktoza
postupuje dale do tlustého stieva. V tlustém stievé je nasledné fermentovana bakteriemi.
Timto metabolickym procesem vznikaji plyny jako methan, vodik a oxid uhli¢ity. Tyto
plyny zptsobuji nadymani. Laktoza a produkty jeji fermentace zvysuji osmoticky tlak

ve stfeve, ¢imz brani resorbei vody a vyvolavaji prijem (He et al. 2008).

4.8.1.2 Druhy laktdazové intolerance

V pfipadé Uplné absence tohoto enzymu jiz od narozeni hovotime o tzv.
alaktazii, kterd je vzacna. V rozvinutych zemich se fesi jednoduse podavanim mlécné

nahrady bez obsahu laktozy. V rozvojovych zemich vSak miize vést az ke smrti ditéte.
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Primarni laktézova intolerance je piirozeny proces objevujici se béhem rastu a
vyvoje, zpusobujici postupné vymizeni produkce enzymu laktazy. NejCastéji se zacina
projevovat od Ctyt let véku. Vyskytuje se v nejvyssi mitfe v Africe, Asii, Oceanii, Jizni a
Stfedni Americe viz obrazek 7. V téchto oblastech vSak existuji etnika, ktera maji
vysoky podil laktazové perzistence napiiklad Masajové. Tento stav naznacuje, ze
konzumace mléka mohla byt v jistych fazich vyvoje lidstva klicova pro preziti téchto
etnik. Dalsi vyzkum v této oblasti by mohl odhalit, zda pravidelna konzumace mléka od
détstvi zpomali, ¢i uplné zastavi postupné ukonceni produkce tohoto enzymu.

Sekundarni laktoézova intolerance vznika v disledku onemocnéni stiev, zaludku
nebo operaci téchto cCasti travici soustavy. Dochazi k mechanickému poskozeni
enterocytl, které nasledné prestanou laktazu produkovat. Tato verze nepostihuje velké

skupiny obyvatelstva, a proto neni vyznamna ve vyzkumu vyzivy (Kopacek 2017).

4.8.2 Mlécna alergie

Laktazova intolerance byva Casto chybné zaménovana s alergii na mléko, ¢i
mlécnou bilkovinu. Alergie na mléko téz existuje, ale jedna se o alergickou reakci, tedy
pfehnanou odezvu imunitniho systému na pro né neznamé latky, v tomto piipade
obsazené v mléce, nejCastéji na kaseiny. Projevuje se bolestmi bficha, zvracenim,
respiraCnimi problémy a vyrazkou. Pravidelnou konzumaci mléka a kaseinii v ném
obsazenym v raném veéku, je mozno rozvoji této alergie zabranit, ¢i zeslabit silu jejich
projevi (Kopacek 2017).

Snaha intolerantnich, ¢i alergickych jedinci vyhybat se mlécnym vyrobkim
vede k riziku nedostateCného piijmu vapniku ve stravé. Dlouhodoby deficit tohoto
mineralu muze vést ke vzniku osteoporozy, ¢i Cast€j§imu vyskytu zlomenin u déti

(Konstantynowicz et al. 2007).

4.9 Socialni prekazky

4.9.1 Ekonomicka situace

Miéko predstavuje pro lidi v rozvojovych zemich zasadni zdroj proteinii a
vitamint skupiny B. Poptavka po mléce se neustale zvySuje. Hlavnimi problémy jsou

nizkd produkce, vychazejici ze Spatné vyzivy zvirat, jejich slabSiho genetického
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potencialu, nizké urovné infrastruktury, skladovani a chlazeni mléka, ¢i Casté
kontaminace mléka (Adesogan & Dahl 2020). Zasadni problém jsou tézké kovy,
mykotoxiny pochézejici z kontaminace mléka plisnémi a bakteridlni kontaminace
ptedev§im: Mycobacterium bovis, Campylobacter, Salmonella enterica (Grace et al.
2020). Casty je téz vyskyt bakterie E. Coli, ktery svédéi o nedostate¢né hygiené pii
dojeni, predevSim o Cistoté vemen. Mastitida, tedy zanét vemene vede k zvySené
produkci leukocytd do mléka a jeho kontaminaci zanét zpusobujicimi bakteriemi.
Leukocyty degraduji pevné casti mléka a snizuji tak jeho trvanlivost a senzorické
vlastnosti (Ndahetuye et al. 2020). Sifeni informaci o daleZitosti dodrzovani hygieny a
trénink chovatel k rozpoznani mastitid vede k vyznamnému snizeni jejich vyskytu
(Sah et al. 2020). S ohledem na udrzitelnost je nutno navysit produkcni potencial zvifat,
bez navySovani jejich poctu. NavySenim poctu zvifat by doslo k poskozeni pastvin a
vycCerpani zasob vody. Cilem by mélo byt zvysit geneticky potencial zvitat, a zlepsit
jejich vyzivu, vyuZzitim mistnich zdroju potravy(Tricarico et al. 2020). Tyto kroky je
nutno podpofit zlepSenim technologického zdzemi v oblasti produkce mléka a

reprodukce zvitat (Vyas et al. 2020).

4.9.2 Nabozenské presvédceni

Lidé ve svété praktikuji rizné formy nabozenstvi. Tyto ritualy, ¢i presvédceni
mohou mit silny vliv na bézny zivot, v€etné konzumace potravin. Z tohoto diivodu je
pfi studiu prospeSnosti konzumace mléka, nutno zhodnotit i tuto soucast zivota obyvatel
rozvojovych zemi. Vzhledem k velkému mnozstvi nabozenstvi byla vybrana jen

nékterd, jako ukazka daného problému.

4.9.2.1 Judaismus

V Tore existuje seznam zakazanych zvirat, kterd jsou povazovana za necista, a
tedy maso a produkty z nich je zakdzano konzumovat. Mezi tato zvifata patii naptiklad
velbloudi, protoze nemaji plné rozdélena kopyta. Kobyli a osli mléko je téz zakazano
konzumovat. Dale je zakazano konzumovat mléko a mlécné vyrobky spolecné s masem,
¢i mléko a mlécné vyrobky urcitou dobu po konzumaci masa. Tento zdkaz kombinovani
mléka s masem je natolik vyznamny, Ze je zakazano pouzivat stejné nadobi pro mléko a

maso a nadobi tedy musi byt striktn€ odd€leno (Spillman 1985).

-21 -



4.9.2.2 Islam

Podobné jako v Judaismu ma Islam seznam povolenych potravin. Na rozdil od
zidt, muslimové mohou pit mléko velbloudd. Mléko a mlécné podmasli je v Koranu
povazovano za potravinu se zvlastni hodnotou. Podobné jako u Ortodoxniho kiestanstvi
drzi muslimové puasty. Nejvyznamnéj$im je Ramadan, béhem kterého je konzumace

mléka omezena (D Haene et al. 2019).

4.9.2.3 Ortodoxni kifest’ anstvi

Pro toto nabozenstvi jsou typické dlouhé obdobi pistu vétsSinou mezi 166 az 180
dny. Béhem této doby je =zakazano konzumovat veskeré zivocCisné produkty.
V kombinaci s muslimskym Ramadanem tak vznika v nékterych zemich napt. v Etiopii
k vyznamnému poklesu spotieby mléka vedoucim k rozdilim na cené a zarover
k nutnosti tento prebytek mléka néjakym zpisobem spotiebovat, ¢i prodlouzit jeho
trvanlivost. Vzhledem k obtiznosti dlouhodobého uchovani mléka v rozvojovych
zemich a celkovému snizeni konzumace tato postni obdobi zptsobujici cenové vykyvy

téz ztézuji moznost planovani projektu vyzivy obyvatel (Gabriela 2019).

4.9.2.4 Hinduismus

Hinduisté jsou striktni vegetariani. Mléko a mlécné vyrobky jsou pro né cennym
zdrojem vitamina skupiny B. Kravy jsou pro né posvatné, a proto i jejich mléko je
povazovano za posvatny napoj, a je tedy nutno se k nému chovat s nalezitou uctou.
Problémem v konzumaci mléka, tak muze byt pfisluSnost k nizsi kasté, ktera ma
konzumaci mléka zakazanou, ¢i omezenou na urCity Cas dne, ¢i je jim pfistup k mléku
uplné odepfen. DalSim problémem je samotna ucta ke skotu, ktera znemoziuje velké

kontrolované chovy a udrzeni rovnomérné produkce mléka (Davidson 2003)
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Obrazek 8 Indicka Zena nabizi obétinu kravé(Roy 2019)

4.9.3 Veganstvi a wellfare zvirat

Konzumace mléka je pro celou fadu lidi nepfijatelna z divodu tyrani zvifat pfi
jejich chovu. Mnoho lidi povazuje umélou inseminaci za akt znasilnéni. Samotny
odchov a odstav mlad’at je poté kontroverzni. Mlad’ata jsou Casto od matek odebirana
v nejkrat§im mozném case, chovana v samostatnych jednotkdch krmena mlékem
nevhodnym pro trzni produkci. Dojnice jsou vyuzivany na maximum a Vv piipade
poklesu produkce, ¢i dosazeni vys§siho véku jsou expedovany na jatka (Katz 2018).

V rozvojovych zemich je vétSina zvifat chovana v extenzivnich systémech bez
uziti umélych inseminacnich metod a samotny chov probiha vétSinou formou venkovni
pastvy. Mala rodinna stada ovci ¢i koz, ktera pomahaji zajistit obzivu celé roding, casto
mivaji vysokou cenu, jsou povazovana za nejcennéjs§i rodinny majetek (Bowles et al.

2005).

4.10 Ekonomické prekazky

4.10.1 Produkce mléka v rozvojovych zemich

Samotna produkce mléka v rozvojovych zemich narazi na problémy. Zcela

zasadni je mozny nedostatek pitné vody, napfiklad jedna dojnice vypije v praméru 82
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litrd vody (Meyer et al. 2004). A tato hodnota se dale zvySuje s rostouci teplotou.
Lokalni plemena jsou dobie pfizpusobena mistnim podminkam, pfesto maji vysokou
spotfebu vody. Jednou z moznosti je chovat mensi zvifata, ktera maji spotfebu vyrazné
niz§i. Dal§im problémem muzou byt vysoké teploty. I dobie adaptovana plemena ztraci
pii vysokych teplotach chut k jidlu, snizeni pfijmu energie negativné ovliviiuje kvalitu a
mnozstvi produkovaného mléka (Hansen 2004). NizS§i objem potravy lze nahradit
podavanim méné objemného kvalitniho jadrného krmiva, které vSak v rozvojovych
oblastech neni piili§ Casté. Dal§im problémem muze byt nedostatek prostoru pro pastvu.
Nedostatek pracovni sily, ktery je zpusoben nizkou urovni mechanizace nebo
nedostatkem paliv, ¢ nedostatenymi dodavkami elektfiny. Tyto prekazky brani

predevs§im v chovu vétSich ekonomicky vyhodnéjsich stad (Kuznetsova et al. 2020).

4.10.2 Skladovani mléka

Dalsi prekazkou v konzumaci mléka je naro¢nost skladovani a jeho nachylnost
k nezadoucim bakterialnim procesiim, které vedou ke kazeni mléka. Tyto bakterie se do
mléka dostavaji béhem dojeni ze strukd a necistot na ném. Prvnim krokem je filtrace
mléka, kterou se odstrani vetsi Castecky necistot, které slouzi jako zdroj bakterialni
kontaminace. V rozvojovych oblastech se Castéji setkdme s procesem cezeni, kdy je
mléko Cisténo nalévanim pres textilii, ktera je nasledné nedokonale vycisténa.

Videalnich podminkdch se mléko wuchovava v mlécnicich, specialné
postavenych mistnostech s nizkou teplotou s maximalni urovni hygieny, ktera dale
zabraniuje kontaminaci mléka. V rozvojovych zemich vSak Casto byva elektricka energie
potfebnd k chlazeni nékladnou, ¢i nedostupnou polozkou. Stejné tak dostupnost
sanitaCnich prostfedkt a nacini. Teplota mléka by pii skladovani neméla piekonat 8 °C
(Griffiths et al. 1987). Pro rozvojové zemé je tedy typickd konzumace mléka ptimo

v mist¢ jeho vzniku, ¢i jeho okamzité zpracovani na trvanlivé produkty.

4.10.3 Suseni mléka

Susené mléko je casto konzumovana forma mléka v oblastech Jizni Asie a
rovnikové Afriky. Hlavni vyhodou suSeného mléka je vyrazné niz§i objem. Tato forma
mléka je oblibena predevSim v zemich s nulovou, ¢i velmi nizkou produkci mléka.

Nejvétsim producentem v oblasti Asie je Novy Zéland, ktery celou tuto oblast zasobuje
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(Singh 2018). Nevyhodou je snadna kontaminace salmonelou v pfipadé nedodrzeni

podminek skladovani (McDonough & Hargrove 1968).

4.10.3.1 Vyroba suSeného mléka

Susené mléko se vyuzivalo jiz od stfedovéku, prvni zminka o suSeném mléku
pochézi od Marca Pola z oblasti Mongolska. V souc¢asné dobé& je vyrabéno z mléka
s velmi nizkym obsahem mikroorganismu, které se ziskava cis§ténim pres mikrofiltr.
Dal§im krokem je zahtati mléka na vysokou teplotu a jeho postupna redukce na 48 %
obsahu susiny. Nasledné je mléko homogenizovano, za teploty mezi 60 °C a 70 °C a
tlaku 15 MPa a nasledné 5 MPa. Nasledné je mléko rozpraSovano skrze horky vzduch.
Vzniklé krystalky jsou nasledné chlazeny a poté baleny, ¢i uskladnény pro pozdéjsi
baleni (Kelly et al. 2003).

4.11 Mlécné alternativy

MIécné alternativy obsahuji velké mnozstvi zivin. Jejich vyznam pro rozvojové
zemg je v niz§im vyuzivani mistnich zdroji oproti bézné mlécné produkci. Dalsi

vyhodou je, Ze na rozdil od mléka jsou dobfe stravitelné pro vSechny lidi.

4.11.1 Mléko bez laktozy

Miléko bez obsahu laktozy se v soucasné dobé vyrabi nékolika zpsoby. Prvnim
je piimé pridani enzymu laktazy do mléka. VétSina laktozy se rozstépi a mléko je
bezpecné konzumovatelné pro vSechny. Nevyhodou této metody je vyrazné vySsi
sladkost. Niz§i trvanlivost, protoze samotnd glukosa je dobrym zdrojem energie pro
mikroorganismy. Nejvétsi nevyhodou je vysoka cena vyroby enzymu laktazy. Ziskava
se jako produkt Kluyveromyces Lactis. Cast t&chto mikroorganismi se dostava do
mléka, protoze kvuli snadné denaturaci bilkovin v enzymu je nemozna plna sterilizace
enzymu. Po dokonceni procesu je mléko znovu oSetfeno pomoci UHT technologie
(Harju et al. 2012).

Dalsi moznosti je laktdzu spojit s pevnym nosi¢em, diky kterému bude snadno
ziskatelna zpét z mléka. Vyhodou této metody je moznost laktdzu vyuzivat opakované,
nebot’ pfi Stépeni laktézy dochazi k regeneraci laktazy do funkcéniho stavu. Na nosici

Casto zustavaji zbytky mlécnych proteint a tukt, které je obtizné odstranit vzhledem
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k snadné denaturaci laktazy, Casem tak dochazi ke kontaminaci téchto nosi¢t a nutnosti
nosice s enzymem obmeénovat. Stejné jako u prvni metody 1 zde je nevyhoda vyssi
sladkosti mléka (Harju et al. 2012).

Posledni zde zminénou moznosti je filtrace. Filtraci se oddéli mlécny tuk
s proteiny od zbytku, tedy vody, laktdzy, vitamini a minerald. Nasledné se tato smés
lipida a proteini hydratuje. Pfida se malé mnozstvi laktazy, pro pfipad, ze nedoslo
k uplné filtraci laktozy. Vyhodou této metody jsou niz§i naklady a niz§i sladkost
konecného produktu oproti pfedchozim metodam. Nevyhodou této metody je odstranéni

vétsiny zdravi prospéSnych latek (Harju et al. 2012).

4.11.2 Rostlinna mléka

V soucasné dobé je mozné mléko nahradit rostlinnou alternativou mezi tato
mléka fadime napt. mandlové, ryzové, ovesné nebo sdjové mléko. Nevyhodou téchto
nahrazek je obsah méné hodnotnych rostlinnych proteind (Mathai et al. 2017), které
neobsahuji kompletni spektrum aminokyselin, s vyjimkou soji lustinné, niz§i mnozstvi
mineralt (viz. tabulka 2) a vitaminu, ¢i vyssi obsah sacharidu a lipidi. Naopak vyhodou
je niz§i mnozstvi alergickych reakci, neexistujici riziko intolerance na laktozu a
pozitivni u€inky na zdravi vlivem nekterych latek v nich obsazenych viz. druhy mléka
nize. Dalsi vyhodou je nizsi narocnost na potfebnou plochu produkce a nizsi spotteba

vody (Ercin et al. 2012).

Obrazek 9 Ruzné druhy rostlinnych alternativ mléka (Khan 2019)
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4.11.2.1 Sdjové miéko

Predevsim sojové mléko, vyrabéné ze soji lustinné (glycine max), ktera slouzila
jako zdroj bilkovin u lidi v Jizni Asii, je v sou¢asné dobé oblibené mezi vegany a
skupinami s laktézovou intoleranci. Je tedy nejvyznamnéjsi nahrazkou k mléku zvitat,
predev§im skotu. Nejvétsi vyhodou sdjového miéka je tedy to, ze neobsahuje laktozu,
nevyvolava alergii na mléko a obsahuje isoflavony (Vanga & Raghavan 2018), které

maji anti-karcinogenni uc¢inek (Ktizova et al. 2019). Jeho nevyhodou je fazolova chut.

Tabulka 2 Porovnani vyzivovych hodnot kravského a sojového mléka (Vanga & Raghavan 2018).

ve 100g mléka kra".:ske sojové mléko
mléko
sacharidy % 4,8 0,8—11,7
proteiny % 3,4 1,5-4
lipidy % 3,7 0,63 —2,5
kaloricka hodnota J 324,12 87,05 - 296,3
vapnik Ca mg 290,36 9,8
Zelezo Fe mg 0,12 1,42
fosfor P mg 226,92 120,05

Oproti kravskému mléku je sojové mléko prumyslove zpracovavana potravina, proto se

vyzivové hodnoty vyrazné lisi oproti hodnotdm naméfenych v mléce kravském.

4.11.2.2 Mandlové mléko

Mandlové mléko ziskalo na oblibenosti diky obecné 1épe hodnocené chuti oproti
mléku sdjovému. Konzumace mandlového mléka méa diky obsahu mononasycenych
mastnych kyselin vliv na kontrolu a redukci hmotnosti a také na snizeni poctu
lipoproteinti s nizkou hustotou (Vanga & Raghavan 2018). LDL (Low Density
Lipoprotein) je povazovan za piicinu arteriosklerdzy, svym usazovanim ve sténach cév

(Ma 2004).

4.11.2.3 RyZové mléko

Dalsi méné vhodnou alternativou muze byt mléko ryzové, které ma prirozené
sladkou chut’. Toto mléko vSak neni mozné uzit jako plnohodnotnou nahradu kravského

mléka, nebot' predevsim u kojencti a déti mize zpusobit podvyzivu, kvili nizkému
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obsahu proteint, mineralt, prfedevs§im vapniku a vitamint skupiny B. Dalsi problém,
ktery se vyskytl u nekterych ryzovych ne mlék v USA je o 70 % prekroCeny limit
obsahu arsenu stanoveny WHO pro pitnou vodu. Dlouhodoba zvySena konzumace

arsenu muze vést ke vzniku rakoviny (Vanga & Raghavan 2018).

4.11.3 Syntetické mléko

Neméné zajimavou alternativou k mléku, maze byt genové inzenyrstvi a uziti
geneticky modifikovanych organismi (GMO). Moznosti jak snadno, za pomoci GMO,
predev§im z fiSe hub vznikaji proteiny stejné, jako v mléce bez obsahu laktozy, tuku,
vitamina a hormond. Princip je velice jednoduchy. Mikroorganismy Trichoderma reesei
fermentuji glukosu ziskanou z rostlinné biomasy a dusik z amonnych soli. Nasledné
tvoti kaseiny jako sekundéarni metabolity. Primarnim produktem je Cisty mlécny protein
vznikajici v mnozstvi 21,7 % suSiny. Sekundarnim produktem, ktery vznika ve vyssim
mnozstvi je biomasa v mnozstvi 78,3 %. Tato biomasa mize byt vyuzita jako krmivo
diky vysokému obsahu zivin. Dalsi vyhodou pro rozvojové zemé je nizsi spotieba vody
a zelené pice, oproti bézném chovu zvifat. DalSim benefitem je niz§i produkce
sklenikovych plynt, pfedevsim methanu. A predev§im nedochazi k zadnému vyuzivani
zvitat, tudiz toto syntetické mléko muaze byt vhodné i pro vegany. (Perfect Day Inc.
2021). Otazkou zistava, zda by toto uméle vytvorené mléko piijali mistni lidé. Tato
technologie by mohla najit uplatnéni ve Stfedni a Jizni Americe, kde pfi skliznich
cukrové titiny zustava velké mnozstvi biologického materialu, ktery je vhodny jako

zdroj glukdzy pro vyrobu proteint touto technologii.
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5. Zavér

Z literarni reSerSe bylo zji§téno, ze lidé v rozvojovych zemich cCastéji konzumuji
mléko od jinych druhii nez skotu domaciho. Na druhou stranu mléko v rozvojovych
zemich muaze byt zdravotnim rizikem, vzhledem k jeho snadné kontaminaci, Spatnému
uchovavani a neexistujici, ¢i velmi ledabylé legislativé. Dulezité je vénovat se wellfare
zvitat, predev§im zlepSeni jejich vyzivy. Vyuziti rostlinnych mléénych alternativ vede
ke snizeni zatéze zivotniho prostfedi. Vzhledem k Cetnému vyskytu laktozové
intolerance je mléko, jakozto zdravi prospé€sna potravina, zdrojem zivoc¢isnych proteint
a dalSich latek vhodna pouze u skupin lidi, které jsou na konzumaci mléka zvykli jiz po
dobu nékolika generaci. Dal§i vyzkum by se mél zaméfit, zda dlouhodoba konzumace
mléka v intolerantnich populacich vyvola zvySenou produkci enzymu laktazy u generaci

nasledujicich.
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