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Popis a hodnoceni vybranych technologii zpracovani mléka

Abstrakt: Tato bakalarska prace pojednava o vybranych technologiich zpracovani mléka.
Nejdftive je charakterizovan pojem mléko a zpusob jeho ziskavani. Néasleduje charakteristika
zakladnich technologii pouZzivanych pii zpracovani mléka a samotny popis technologické
linky na zpracovani mléka ve firm¢ Bohemilk. Cilem této prace je popsat technologickou

linku na zpracovani mléka ve vybraném podniku.

Kli¢ova slova: MIléko, smetana, mlékarna, technologické linka, potravinarsky prumysl

The description and evaluation of selected technologies of the milk processing

Summary: This bachelor thesis discusses selected technologies of milk processing. Firstly
the term milk is characterized, as well as methods to obtain it, followed by a characteristic of
basic technologies used in milk processing and a description of the milk processing line in
the company Bohemilk itself. The aim of the thesis is to describe the milk processing line in

a selected company.

Key words: Milk, cream, diary, milk processing line, food industry
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1 UVOD

Primyslové zpracovani mléka nastalo v dobé, kdy vyroba mléka byla vysSsi, nez spotieba
samotnych zemédélcti a tedy se vytvarely piebytky. Velky vliv mélo péstovani fepy

cukrovky a Cerveného jetele, pravé po zpracovani fepy cukrovky vznikalo kvalitni krmivo.

DalSim pfevratem v oblasti mlékarenstvi byl vyvoj védy a techniky. V mlékéarenstvi se
nejprve uplatnily stroje parni, které pozdé¢ji nahradila elektfina. Nejstarsi pramyslovou
mlékarnou v Cechach byla Parni mlékarna c.k. hospodaiské spravy v Hostivicich, zalozena

v roce 1870. V této mlékarné byly zavedeny jedny z prvnich Lafeldtovych odstredivek.

O dva roky pozdé&ji vznikly v Suchdole u Fulneku a v BartoSovicich Rauppachovy mlékéarny
a syrarny. V roce 1878 byla =zaloZzena prvni druzstevni mlékdrna v celém

Rakousku-Uhersku, Brnénska spolecnd mlékarna.

Vyznamné letopocty v mlékarenstvi:
* 1633 — objev laktdzy;
* 1870 — prvni ¢eska mlékarna v Hostivicich;
* 1898 — objev zeleza v mléce;
* 1909 — vznik Laktologického tstavu (prof. O. Laxa);
* 1934 — zavedeni povinné pasterace;
* 1977 — nakup mléka v jakostnich tidach;
* 1985 — budovéani systému centralnich laboratofi;
e 1992 —zalozeni Ceskoslovenského svazu mlékarenského (HISTORIE MLEKA-
RENSTVI V CECHACH A NA MORAVE, 1998).

V soucasnosti (2013) se mezi nejvétsi zpracovatelé mléka v Ceské republice dle objemu
zpracované¢ho mléka fadi Madeta a Pragolaktos viz Obr. 1. Madeta vznikla v roce 1902
v Tabote. Tehdy pod ndzvem Mlékarské druzstvo taborské. Pravé z pocCatecnich pismen
tohoto nazvu vznikla dnes zndma znacka Madeta. Mlékarna Pragolaktos byla zaloZena roku

1870 v Hostivicich, v pribéhu dalSich let vznikali dalsi mlékarny, které k ni byly pfipojeny.
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Do obchodniho rejstiiku byla spolecnost pod nazvem Mlékarna Pragolaktos, a.s. zapséna az

v roce 2004 (KOPACEK, 2013)

Obr. 1 Nejvétsi zpracovatelé miéka v CR v roce 2013 podle objemu zpracovaného mléka
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2 CIL PRACE

Cilem této bakalarské prace je seznamit se s problematikou vybranych technologii
zpracovani mléka. Popsat a zhodnotit technologickou linku na zpracovani mléka ve
vybraném podniku. Tedy na zéklad¢ literarniho rozboru oblasti potravinaiského primyslu,
ktery se zabyva problematikou zpracovani mléka, provést popis jednotlivych pouzivanych

technologii a technologickych zatizeni.
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3 METODIKA PRACE

Zvolené metody zpracovani této bakalarské prace, s ohledem na cil uvedeny v ptfedchozi

kapitole, jsou nésledujici:

IIL.
I1I.
IV.

VL

charakteristika vybrané ¢asti potravinatského primyslu;

charakteristika mléka;

popis problematiky naklddani s mlékem;

popis jednotlivych technologii pouzivanych pfi zpracovani a vyuziti mléka;
popis technologickych zatizeni pouzivanych pfi zpracovani a vyuziti mléka;

zhodnoceni dané problematiky.
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4 Charakteristika mléka a zpiisoby jeho ziskavani

mléka. Zakladni charakteristiku mléka, jeho samotné slozeni, produkce a spotieba, a
diilezitost tohoto produktu ve vyziv€. V dalsi ¢asti jsou popsany zplsoby ziskavani mléka a

jeho nasledné oSetteni.

4.1 Terminologie a pravni predpisy ve zpracovani mléka

vvvvvv

Sb., ze dne 6. biezna 2003, kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky,

mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.

Problematice mléka se vé€nuje 1. oddil vyhlasky nesouci nazev ,,Mléko a mlé¢né vyrobky*.

V prvnim odstavci jsou vyjmenovany pojmy a jejich vysvétleni pro ucel této vyhlasky.
Pro tcely vyhlasky se tedy rozumi tyto zakladni pojmy:

a) mlékem — mléko splitujici pozadavky zvlastnich pravnich ptedpist a oSettené podle

zvlastnich pravnich predpist;

b) mlécnym vyrobkem — vyrobek vyrobeny vyluéné z mléka, pfi¢emz latky nezbytné
pro jeho vyrobu mohou byt pfidany, jen kdyz tyto latky nejsou pouzity za ucelem

nahrazeni vSech nebo nékteré ¢asti slozek mléka;

c) obsahem tuku — obsah mlééného tuku v gramech ve 100 g mléka nebo mlé¢ného

vyrobku vyjadieny v procentech hmotnostnich;

d) obsahem bilkovin — obsah bilkovin v gramech ve 100 g mléka nebo mlécného
vyrobku, ktery se ziskd vynasobenim celkového obsahu dusiku v mléce nebo

mlééném vyrobku koeficientem 6,38, vyjadieny v procentech hmotnostnich;

f) standardizovanym mlékem — mléko splnujici pozadavky uvedené v ptiloze ¢. 2

tabulce 1 u néhoz stanoveného obsahu tuku bylo dosaZzeno zménou jeho ptirozen¢ho
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obsahu snizenim nebo pfidanim smetany, nebo pfidanim plnotu¢ného, polotu¢ného

nebo odtuénéného mléka.

Ve vyhlaSce se dale hovofi o obalech a spravném oznacovani mléénych produkti

(ZAKONY, VYHLASKY A TECHNICKE NORMY).

Dale se problematiky mléka tyka Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 470/2009
ze dne 6. kvétna 2009, kterym se stanovi postupy Spolecenstvi pro stanoveni limitl rezidui
farmakologicky uUc¢innych latek v potravinach zivociSného plvodu, kterym se zrusuje
natizeni Rady (EHS) ¢. 2377/90 a kterym se méni smérnice Evropského parlamentu a Rady
2001/82/ES a natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 726/2004 V dnesni dob¢ 1ze
odhalit i sebemensi mnozstvi rezidui veterinarnich l1é¢ivych ptipravkil v potravinach. Toto
nafizeni se vénuje nutnosti nastaveni maximalniho limitu rezidui veterinarnich lé¢ivych
ptipravkl v potravinach zivocisného ptivodu, tedy i v mléce. Nastaveni maximalni hodnoty
rezidui je naprosto nezbytné v zajmu ochrany lidského zdravi (EVROPSKA KOMISE,
2016).

DalSimi piedpisy, které se tykaji mléka jsou normy, jak ceské, tak mezinarodni. Zkracené

vvvvvv

e (SN 56 9601 — Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Mléko a mlééné
vyrobky;

« (CSNISO 5708 — Chladici nadrZe na mléko;

e (SN ENISO 707 — Mléko a mlééné vyrobky - Navod pro odbér vzorkii;

e CSN P ISO/TS 26844 — Mléko a mlé&né vyrobky - Stanoveni rezidui antimikrobnich
latek - Zkumavkova difuzni zkouska;

e (SN ISO 488 — Mléko - Stanoveni obsahu tuku;

¢ ISO 8086:2004 Dairy plant — Hygiene conditions - General guidance on inspection
and sampling procedures (Mlékarna - Hygienické pozadavky - VSeobecnd smérnice
pro kontrolu a postupy pii vzorkovani);

e CAC/RCP 1-1969, Rev. 4:2003 Recommended international code of practice -

General principles of food hygiene (VSeobecné zasady hygieny potravin);
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* Annex to the CAC/RCP 1:1969, Rev.4:2003 Hazard analysis and critical control
point (HACCP) system and guidelines for its application (Systém analyzy rizika
a krotickych kontrolnich bodt a pravidla pro jeho pouziti);

* CAC/GL 30:1999 Principles and guidelines for the conduct of microbiological risk
assessment (Principy a pravidla pro zpracovani hodnoceni mikrobiologického
rizika);

* CAC/RCP 57:2004 Code of hygienic practice for milk and milk products (Pravidla
hygienické praxe pro mléko a mlécné vyrobky);

* CAC/GL 21:1997 Principles for the establishment and application of microbiological
criteria for foods (Pravidla pro stanoveni a pouziti mikrobiologickych kritérii por
potraviny);

* CODEX STAN 206:1999 Codex general standard for the use of dairy terms (Obecna
norma pro pouziti mlékarenské terminologie) (ZAKONY, VYHLASKY A
TECHNICKE NORMY).

4.2 Zakladni charakteristika mléka

Mlékem se rozumi vyhradné bézna tekutina vyluCovana mlécnou Zlazou ziskana z jednoho
nebo vice dojeni, aniz by se do ni cokoliv pfidavalo, nebo z ni odebiralo. Vyraz mléko, lze
vSak pouzit i pro mléko, které bylo zpracovavano, bez zmény sloZeni, nebo obsah tuku byl
upraven dle piisluiné legislativy (EVROPSKA KOMISE, 2010). Mléko je tvofeno v
mlécnych zlazach samic a je urceno, jako potrava pro mlad’ata. Mléko obsahuje dilezité
slozky pro rust a vyvoj mlad’at, jako je tuk, bilkovina sacharidy, minerélni latky a celd fada

vitamind (NAVRATILOVA, 2012).

Hlavni slozkou mléka viz Obr. 2, je voda a suSina, ktera se sklada z laktozy, mlécného tuku
a bilkoviny. Slozeni kravského mléka se mize lis§i hned z nékolika divodi, jako je napf.
plemeno kravy, druh ustdjeni, krmeni, ro¢ni obdobi, veék dojnic, atd. (MARTH et STEELE,
2001).
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Obr. 2 Prumeérné slozeni kravského mléka

Minerdini Idtky
0,7 %

Voda 87,5 % Laktéza I 7 .
‘ 47%

Zdroj: upraveno dle KOPACEK, 2014

4.3 Vyznam mléka ve vyZivé

Historické diikazy o vyuzivani mléka lidmi byly nalezeny v Recku a Turecku a sahaji aZ do
roku 7000 pt. n. 1. Z divodu dlouholeté tradice je dnes mléko povazovano za zakladni
potravinu. Clovék je v Zivodisné #§i v tomto ohledu vyjimkou, je to jediny savec, ktery

vyuziva mléko ostatnich savci k vlastni potiebé (BENEg, 1994; BLATNA, 2005).

Diive bylo mléko zpracovavano, spiSe hned konzumovano jiz u producenta, az diky
Pasterovym objeviim (pasterace, sterilace) se mléko zacalo na nezbytné¢ nutnou dobu

uchovavat (GEJDUSEK, 2002).

vvvvvv

laktoza, bilkoviny, minerdlni latky a fada vitamind. Ve svété se nejvice vyuziva mléko
kravské, ¢ini to 98 % vyrobeného mléka, ostatni mléko (kozi, ov¢i, buivoli, velbloudi, atd.) je
zastoupeno miniméalné (GAJDUSEK, 2003). Mléko ostatnich zvifat se oproti mléku
kravskému lisi pfedev§im v obsahu tuku a bilkovin. Hlavni rozdily ve slozeni mléka jsou

znazornény v Tab. 1.
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Tab. 1 Mléko hospodarskych zvirat — % obsah slozky
druh/ % | voda suSina laktoza tuk bilkoviny | popeloviny
kravské 85,5-89,5 [ 10,5-14,5 |3,6-5,5 2,5-6,0 29-5,0 0,6 -0,9
kozi 84,8 -88,8 | 11,0-15,0 | 4,2-4,6 3,8-42 3,6-3.8 0,75 -0,95
ovéi 77,8-81,8 | 18,2-222 [3,5-42 7,2-10,5 |55-7,0 0,7-1,0

Zdroj: upraveno dle MLECNA UZITKOVOST, 2009

Mléko je predevsim zdrojem kvalitnich bilkovin a vapniku. Vapnik hraje velmi dilezitou
roli pii vyvoji zubtl a kosti. Doporucené denni mnozstvi mléka je patrné z Tab. 2. V mléce
obsazeny vépnik je vyuzitelny piiblizné z 30 %. MIéko obsahuje asi 120 mg véapniku na

100g mléka (GAJDUSEK, 2006).

Tab. 2 Minimalni denni doporucené mnozstvi mléka

vékova kategorie mnoZstvi mléka
malé déti 2 salky
dospivajici 3 salky
dospéli 2 salky
téhotné nebo kojici zeny 3 salky
téhotné nebo kojici dospivajici divky 4 salky
Zeny po menopauze 3 salky

Zdroj: upraveno dle POSLUSNA, 2007

4.4 Spotieba mléka

Z daju statistického utadu vypliva, ze spotifeba mléka v poslednich letech roste, viz Graf 1.
To samé se da fici o produkci mléka, v grafu je zndzornéna produkce mléka
v Kralovehradeckém kraji a to piedev§im zdivodu, Ze vétSina této produkce je
zpracovavana pravé v zavodé Bohemilk Opocno. Z grafu je patrné, Ze vrozmezi let

2010 — 2014, produkce mléka vzrostla o 20 937 tis. litra.
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Graf 1 Spotieba mléka a mlécnych vyrobkii v CR a produkce mléka v Krdalovehradeckém
kraji
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4.5 Ziskavani mléka

Pti ziskdvani mléka je dilezité dbat na hygienu i zdravotni nezdvadnost. Dodrzovani téchto
aspekti je kontrolovdno hned né&kolika institucemi napi. SZPI (Statni zemédélska
a potravinaiska inspekce), SVS (Statni veterinarni sprava), COI (Ceska obchodni inspekce)
a OOVZ (Organy ochrany vefejného zdravi).

Syrové mléko musi pochazet od zdravého zvitete, které¢ je v dobrém zdravotnim stavu,

a kterému nebyli podany v posledni dobé zadna 1éc¢iva.

U samotné¢ho dojeni se musi dbat na cCistotu. Struky a vemeno museji byt ocisténé,

a neporanéné (NAVRATILOVA, 2012).

10
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4.4.1 Prehled technologii v oblasti dojeni

Dojeni je proces pii kterém se ziskava mléko z mlééné Zlazy dojnice. Pfi dojeni nesmé&ji byt
vykonéavany zadné ¢innosti, které by mohli neptiznivé ovlivnit kvalitu mléka, napt. krmenti,
kydani a podestylani. K dojeni dochéazi vétSinou dvakrat denn¢ pfiblizné ve stejny cas
(SAMKOVA, 2012). Dodrzovani ¢asové pravidelnosti dojeni ma kladny vliv na spousténi
mléka. Samotny reflex spousSténi mléka je samoziejmé€ vyvolan i podminénymi reflexy,

napf. masaz mlééné zlazy NAVRATILOVA, 2012).

Vétsinou se doji v dojirnach a to bud’ ru¢né, nebo strojné, do konvi, nebo do potrubi
(SUSTOVA, SYKORA, 2013). Jeden zhlavnich pozadavkii na dojirnu je, aby byla co
nejblize k prostoram, kde jsou zvifata ustijena, a aby se dostatecné oddélili cesty krav,

vydojenych, s témi co teprve jdou do dojirny (KOVALCIK, KOVALCIKOVA, 1976).

4.4.1.1 Rozdéleni zpusobi dojeni podle obsluhy

Jednou z moZznosti rozdéleni dojeni, je déleni podle obsluhy. Podle obsluhy mizeme dojeni

rozdélit na dojeni ruéni a strojni (SAMKOVA, 2012).

a) rucni dojeni

Tento zplsob dojeni je nejstarSim zplisobem, ktery existuje. Uvadi se, ze nejstarsi zdznamy
o dojeni jsou stars$i nez 3000 let pi. n. l. a to z chramu bohyné Min-Khursag, ochrankyni

stad, ktery nalezneme v Sumeru (DOLEZAL, 2000).

Mezi hlavni vyhody ru¢niho dojeni patii, nejniz§i nadklady na provoz a ptesné informace
o nadoji jednotlivych zvitat. Tato metoda sebou nese i jisté nevyhody a to piedevsim, ze l1ze
vyuzit jen pro mensi pocet zvifat, vétSinou domaci chov. Cas vydojeni je delsi, nez pfi

pouziti strojii a hrozi zde vyssi riziko zneéisténi mléka (DOLEZAL, 2000).

11
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b) strojni dojeni

Strojni dojici zafizeni jsou navrhovany s ohledem na zvife, tak aby nehrozilo zranéni,
infekce, nedostatecné vydojeni. VSechny casti, které pfichdzeji do kontaktu s mlékem,
museji byt vyhotoveny z materialll pro potravinaiské ucely, a to predevsim z divodu udrzeni

dostatecné hygieny.

Strojni dojeni je proces, probihajici v uzavieném obvodu, na principu preruSovaného tlaku,

ktery je nizsi nez atmosféricky (DOLEZAL, 2000).

Dojici zatizeni mtizeme rozd¢lit na:
a) dojici zafizeni s konvemi;
b) dojici zafizeni s mléénym potrubim pro dojeni ve staji, nebo v dojirn¢;

c) robotizované dojeni;

dale stroje mtizeme rozd¢lit na:
a) synchronni — ve vSech strukovych ndsadcich probiha stejny proces;
b) asynchronni — stejny proces probiha stfidavé vzdy jen ve dvou; strukovych

nasadcich.

Jednotlivé ¢asti dojiciho zafizeni jsou:

* Strukovy nasadec — slouzi ke spojeni dojiciho zafizeni s mlé¢nou Zlazou a sklada se
z pouzdra a strukové navlecky.

* Strukovd navlecka — jedna znejvice namahanych c¢asti dojicitho zafizeni, jeji
mechanické vlastnosti se méni v zavislosti na opotiebeni. Sklada se z hlavice
a mlé¢né hadicky.

* Sbéra¢ mléka a rozdélovac pulzniho tlaku — tyto dvé funkce jsou z divodu velikosti
sestaveny jako celek. Sbérac¢ je komora se ctyfmi natrubky o objemu kolem 500 ml.
Ventil je umistén ve spodni ¢asti sbérace.

* Pulzator — je to jedna ze zakladnich €asti stroje. Na jeho chodu je zavisla kvalita

dojeni (DOLEZAL, 2000).

12
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4.4.1.2 Rozdéleni zptisobt dojeni podle mista

Toto rozdéleni vychazi z parametrii mista, kde dochazi k samotnému dojeni. Podle mista

muzeme rozdélit dojeni na dojeni ve stdjich a dojeni v dojirnach. (Dolezal, 2000)
a) dojeni do konvi
Dojeni do konvi je zdkladni alternativou k ruénimu dojeni. VétSina ukonu jako je napft.

oCisténi a masdz vemene zlistavaji stejna. Od rucniho dojeni se tato metoda 1isi pouze v ¢asti

ziskavani mléka, pfi této metodé je vyuzit misto rukou stroj viz Obr. 3 (KOPECKY, 1981).

Obr. 3 Dojici jednotka MMU.

Zdroj: MIKROSTECH, 2016

Dojeni do konvi se vyuziva pfedev§im u menSich stdd. Doba dojeni je kratsi, nez pii vyuziti
metody rucniho dojeni. Celd dojici soustava se skladd z konve a vika, pfipojovaci hadice,

pulzatoru, podtlakového potrubi, rozdélovace a strukového nasadce (DOLEZAL, 2000).

b) dojeni do potrubi

Tato metoda je v podstaté stejnd, jako dojeni do konvi, 1i§i se pouze zplisobem sbéru mléka,
zde neni sbirdno do samostatné konve, ale je mlécnou hadici, ptes kombinovany uzaver

a pomoci potrubi dopravovano do mléénice (DOLEZAL, 2000).
13
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Tento zpilisob dojeni se vyuzival u vétSich stad a to pii pouziti vazného ustdjeni, z divodu
k neSetrnosti k zvitatliim, neni tento zpusob jiz tolik vyuzivan (KIC, 1998). Tato metoda
dojeni umoziovala doji¢i pracovat se 3 az 4 dojicimi soupravami najednou, to vyrazné

urychlilo ¢as dojeni (KOPECKY, 1981).

¢) dojici robot

Tato metoda, viz Obr. 4, se vyuzivd k dojeni velkych stdd. Jednou z pfednosti je
informativni systém, ktery sbird mnoho informaci. V dne$ni dobé tyto systémy
zaznamenavaji informace o kazdém zvifeti samostatné (DOLEZAL, 2000). Mezi

vvvvvv

dojivost a kvalita mléka (FRELICH, 2011).

Dalsi vyhodou je, ze kravy chodi do dojiciho zatizeni samovolné. Déje se tak kviili pocitu

zbaveni se tlaku ve vemenu, nebo chuti na potravu (HULSEN, RODENBURG, 2008).

Mezi vyhody oproti dojirnam patii zdznamy o kazd¢ dojnici, vyuZziti mensi plochy, proces
krmeni, ktery probiha soucasn¢ s dojenim, samovolny vstup dojnic k dojeni. Bohuzel vysoka

pofizovaci cena je jedna z hlavnich nevyhod této metody (DOLEZAL, 2000).

Obr. 4 Dojici robot bodel Astronaut A4

Zdroj: ROBOTICSTODAY, 2015
14
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4.6  OSetieni mléka po nadojeni

Kvalita mléka je pro dalsi zpracovani velmi dulezitd a jako nejucinngjsi zptsob, jak uchovat
Cerstvost mléka se jevi chlazeni. Filtrace mléka je v dneSni dobé nejpouzivangjSim
zpisobem ¢isténi mléka. Mléko ma po nadojeni teplotu kolem 35°C. Chlazenim mléka
snizime poc¢et mikroorganismi. Po dobu 20 minut by se mléko mélo zchladit na 4 — 7 °C.
K chlazeni jsou vyuzivany bud chladici stroje, nebo je mléko ochlazovano pomoci
pratokovych chladicta. Dtlezité je dohlédnout, aby mléko nemrzlo na sténdch. Chlazené
mléko se musi michat a nesmi nikdy zmrznout. Pfi uchovani mléka je Zadouci udrzeni nizké
teploty a odvétravani plynt, které se z mléka postupné uvoliuji. Michani jiz vychlazeného
mléka z Cerstvé nadojenym se nedoporucuje, a pokud je nutné tento krok udélat, tak teplota

mléka v nadrzi nesmi prekrogit 10 °C (KUBICEK, 1995; BOUSKA 2006).

15
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5 CHARAKTERISTIKA ZAKLADNICH TECHNOLOGII POUZIVANYCH PRI
ZPRACOVANI MLEKA

Tato kapitola pojednava o zékladnich technologiich pouzivanych pfi zpracovani mléka. Cely
proces je zahdjen dopravou mléka, jeho pfijetim, pfecerpanim, uskladnénim a postupnym
zpracovanim. Zpracovani mléka je sloZzeno z nckolika ¢asti, jako je napf. odstfed’ovani,
tepelné oSetfeni, homogenizace, plnéni a baleni. Cely proces jde znazornit jednoduchym

schématem:

Pieprava mléka =» Piijem mléka (kontrola kvality, zchlazeni,
uskladnéni) =» Odstfedéni mléka =» Tepelné osetieni mléka =»

Homogenizace = Plnéni a baleni

5.1 Pieprava mléka

MIéko je nejcastéji dopravovano cisternovymi vozy, coz jsou nerezové nadrze tvaru valce
s objemem 8 000 — 22 000 litrG, oznacené patficnym napisem napi. mléko, potraviny

(JANSTOVA, 2012).

Cisternové vozy jsou nejcastéji slozeny z jedné nebo dvou komor. Maji v sobé zabudovéano
zafizeni pro sbér mléka, které je umisténo v zadni Casti navésu v kufru. Pohled do zadni ¢ésti
vozu a jeho je zobrazen na Obr. 5. Dale se v zadni ¢asti vozidla nachazi vzorkovaci kohout
pro odebirani vzorki, box na odebrané vzorky a Cerpaci jednotka s odstiedivym cerpadlem

pohanéna hydraulickym motorem. (CISTERNY PRO DOPRAVU A SBER MLEKA)

16
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Obr. 5 Cisternovy viiz pro prepravu mléka

hadice pro sbér mléka na farmé
filtr
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zpétny ventil

pojistny ventil

vystup z nadrze
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hadice pro dodavku mléka v mlékarné

Zdroj: upraveno dle BYLUND, 1995

Béhem piepravy mléka je dulezité dbat na jeho teplotu, kterd nesmi ptekrocit 10 °C
(JANSTOVA, 2012). Zachovani spravné teploty u syrového mléka je velmi duleZité,
zabranime tak rozvoji mikroorganism a to i véetné patogennich (FERNANDES, 2009).

Cisterna musi byt po vyprazdnéni patficné vycisténa a vydezinfikovana, tato Cinnost je

zaznamenana a archivovana (JANSTOVA, 2012).

5.2 Pfijem mléka v mlékarné — kontrola kvality, zchlazeni, uskladnéni

Tento proces se provadi v pfijmové ¢asti mlékarny. Odebere se vzorek mléka, u kterého se
kontroluje spravna teplota, chemické slozeni a vlastni nezdvadnost samotného mléka

(JANSTOVA, 2012; KAMENIK, 2014).

Odebrany vzorek z cisternového vozu musi byt vypovidajici v celém objemu pfijimaného
mléka. To je zajisténo michanim, pii odbéru z vice jednotlivych komor pomérem, nebo
odebranim jednotlivych vzorkdi zkazdé komory samostatné (JANSTOVA, 2012;
JANSTOVA, 2014).

Mléko je predevs§im kontrolovano na ptitomnost rezidui inhibi¢nich latek (RIL), pokud jsou
tyto latky v mléce zjistény, mléko nemulze byt pfijato, nebo alespont dale zpracovavano
17
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(JANSTOVA, 2012; KAMENIK, 2014). Nalez RIL latek souvisi s nedodrzenim ochrannych
asovych Ihiit po pouZiti veterinarnich 16¢iv (NAVRATILOVA, 2002).

Inhibi¢ni latky mléka mizeme rozdélit na pfirozené se vyskytujici latky, nebo kontaminanty.
Az 90 % kontaminujicich latek v mléce je zpisobeno podanim veterinarnich 1éCiv.
Antibiotika se po aplikaci dojnici dostavaji do krevniho ob&hu, odkud se vstfebavaji do
mléka. Uplné vyloudeni téchto latek mlékem, trva jesté nékolik dni po samotné 16¢bé

(SEYDLOVA, 1998).

Proto je dilezité po absolvovani 1écby dodrzovat ochranou lhiitu, po této dob¢, diive jen
v ptipadé zhotoveni testll, je mozné dodavat opét mléko od dojnice do mlékarny. Uinnost
ochranné lhity jednotlivych druhti 1é¢iv je zaznamenan v Tab. 3 (TOUSOVA R,
DRAGOUNOVA H., 2004).

Tab. 3 Ucinnost ochranné Ihiity u riiznych antibiotik

Cetnost Pozitivni Negativni

Antibiotikum pouZziti vysledky testu vysledky testu
ks % ks %

Amoxyvet 8 0 0 8 100
Tylosine 5 3 60 2 40
Norostrep 4 1 25 3 75
Strepopen 4 0 0 4 100
Novocillin 2 2 100 0 0
Duphacycline 1 0 0 1 100
Norocirin 1 0 0 1 100
Celkem 25 6 - 19 -

Zdroj: TOUSOVA R., DRAGOUNOVA H., 2004

Moznost jak testovat mléko na pfitomnost RIL je vice. Patii mezi né klasické testovani,
k némuz se vyuziva agarové medium. Vysledek je urcen zbarvenim agarového media. Tento
zpusob se vyuziva v prvovyrobé. Dalsi metodou je takzvany rychly test. Rychlé testy jsou
zalozeny na ELISA ¢i imunochromatografickém principu. Vysledek testu je zndm b&hem
n¢kolika minut, vyuziva se pro kontrolu pied napusSténim cisterny pfi ptfijmu, nebo pied

zapocetim technologického postupu zpracovani mléka. Déle se ke zjisténi RIL v mléce
18
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Vv

Pokud ma mlékarna podezieni na RIL v mléce, diky nekterému z predchozich testil, vzorek
mléka odesilaji pifimo do laboratofe a mléko do doby zjisténi vysledku neni nadale

zpracovavano (STANOVENI REZIDUI INHIBICNICH LATEK V MLECE A MASE).

Mnozstvi pfijimaného mléka se méii hned né€kolika zpiisoby, vétSinou kombinaci n¢kolika
znich napf. objemovymi cCerpadly, magneticko-indukénimi pritokomeéry, nebo pomoci

hmotnosti, kterou zjistime pomoci mostni vahy (KAMENIK, 2014).

Kazda ptijmova cast je vybavena Cerpadlem. Mléko je precerpano do tankid viz Obr. 6.
Mléko je nejcastéji preCerpavano pies deskové chladice z dGvodu potieby rychlého
zchlazeni na 6 °C (JAN’gTOVA, 2012; KAMENIK, 2014). Trvanlivost mléka Ize prodlouzit
az o dva dny, diky chlazeni na niz$i teplotu 2 °C (FERNANDES, 2009).

Zdroj: CHLADICI TECHNOLOGIE A ZARIZENI, 2013

MIéko, u kterého se objevilo stopové mnozstvi RIL, je pteerpano do specialniho tanku, kde
vycka na podrobnéjsi laboratorni rozbory, pokud se latky v mléce neprokazou je z divodu
casového prodleni vétSinou vyuzito ke zpracovani na susarné, tedy na produkt suSené mléko

(JANSTOVA, 2012; KAMENIK, 2014).
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Chlazeni mléka je ve vétSing pripadu zajisStovano pies deskové chladie viz Obr. 7, jsou to
levné systémy, které pomoci studené vody z fadu odeberou ¢ast tepla z mléka. Pouzivaji se
pajené, celosvarované, nebo modulové svarované z divodu hermeti¢nosti okruhu. Desky
jsou nejcastéji z nerezové oceli obdélnikového tvaru se zaoblenymi rohy (Ullrich, 2000;

Chlazeni Ml¢ka).

Obr. 7 Schéma deskového chladice

-

».
/
/(

=

bary

ey

\F}!’ -

T,

DER N N

|
N
=
!

e
i,

<

~ ¢

Zdroj: BYLUND, 1995

Ve vétsin€ podnikil jsou uskladilovaci tanky umistény venku, mimo budovu a to predevsim
z diivodu velikosti potiebného prostoru pro dostatecny objem piijmové casti. Vnéjsi
izolovany plast’ miize byt z nerezové ocele, ktera nejlépe splituje hygienické a potravinarskeé
predpisy, ale z ekonomickych divodl jsou obvykle z mékké ocele s povrchovou upravou,
vétSinou oSetfeny antikorozni barvou. Zasobovaci tanky jsou vybaveny michacim zatfizenim
a systémy pro ¢isténi, kontrolou hladiny a teploty. Velikost tankii se urcuje dle mnoha
kritérii, objemem pfijimaného mléka za den, poctem pracovnich hodin béhem dne,

mnozstvim druhd vyrabénych produkti (BYLUND, 1995).

5.3 Odstredéni mléka

vvvvvv

ziskani (oddéleni) odstifedéného mléka a smetany. Funguje na principu rozdilné hmotnosti

tuku a odstfedéného mléka. Hnaci silou je odstfediva sila v bubnu odstredivky pfti
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6 000 - 8 000 ot-min”'. Vykon se pohybuje v rozmezi 50 - 25 000 I'h”'. Vhodna teplota
mléka pro oddéleni tuku od odstfedéného mléka je 40 - 50 °C (JANSTOVA, 2012;
KAMENIK, 2014).

Mnozstvi tuku, které miize byt oddéleno od mléka, zavisi na konstrukci separatoru
a rychlosti mléka na vstupu. Zbyvajici obsah tuku v odstfedéném mléce je obvykle mezi
0,04 a 0,07 %. Mléko ptivedené do separatoru se odvadi jako dva toky (mléko a smetana).
Odstifedéné mléko se pohybuje smérem ven k obvodu zdsobniku disku. Smetana mé nizsi
hustotu, nez odstiedéné¢ mléko, a tudiz se pohybuje smérem dovnitf, smérem k ose otaceni

viz. Obr. 8 (BYLUND, 1995).

Obr. 8 Schéma odstredivky a priibéhu odstredovani
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posuvné dno

dolni ¢ast bubnu

© © N o g k0N~

duté hiidel, pfitok

Zdroj: upraveno dle BYLUND, 1995

5.3.1 Odstred’ovani mléka za tepla

Odstifed’ovani mléka za tepla je v mlékarenském pramyslu nejcastéji vyuzivanou metodou.
Teplota, pfi které dosahujeme optimalni uc¢innosti odstiedéni, se pohybuje mezi 45 - 55 °C.
Utinnost odstiedéni zavisi pfedevsim na kvalité vstupniho mléka, ktera je ovlivnéna mnoha

faktory, jako je skladovéni, pfeprava, ro¢ni obdobi, mechanické oSetieni a na mnozstvi
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vzduchu v odstiedivee. Uginnost se uréuje (vypoéitd) dle obsahu tuku v odstfedéném mléce

(ODSTREDIVKY V MLEKARENSKEM PRUMYSLU).

5.3.2 Odstred’ovani mléka za studena

Odstted’ovani mléka za studena je méné Casty proces, teplota mléka se pohybuje tésn¢ nad
4 °C. Vyuziva se pti vyrob¢ syrt, pred standardizacnim procesem, kdy chceme zabranit
zdvojené tepelné upravé a predev§im pii vyrob& kvalitni smetany. Tato metoda ptinasi
Gisporu energii a nenaméha deskové vyméniky tepla. Uéinnost odstied’ovani je nizsi, nez pii
procesu za tepla, pfedevsim ztohoto divodu neni odstfed'ovani mléka za studena tolik
vyuzivano. Maximalni obsah tuku nepfesahuje 42 % . Uginnost se zvySuje s rostouci
teplotou a snizujicim se pritokem, s rostouci teplotou ale klesa kvalita ziskané smetany.
Tento proces vyzaduje specidlni hermetické odstredivky, které ve vétSin¢ piipadi jdou
vyuzit i pii odsttedovani mléka za tepla (ODSTREDIVKY V MLEKARENSKEM
PRUMYSLU).

5.4 Tepelné oSeti‘eni mléka

Tepelné oSetieni mléka se provadi z divodu dostate¢ného zabezpeceni mikrobiologické
kvality mléka. Mezi nejpouzivanéjsi tepelnd oSetfeni patii pasterizace a UHT (ultra-high

temperature) oSetieni (MICHALSKI, JUNEL, 2006).

Podle tepelného osetieni miizeme mléko rozdélit na:
* MiIéko pasterované, Casto oznacovano, jako cerstvé, které pti distribuci a skladovani
vyzaduje teplotu v rozmezi 4 - 6 °C a trvanlivost je nejcastéji 10 dni.
* MiIéko s prodlouzenou trvanlivosti, to az 45 dni pii teplotach 4 - 6 °C.

* Miléko trvanlivé, které diky sterilaénimu zdhfevu mizeme v pokojové teploté

skladovat déle nez 3 mésice (KADLEC, 2009).

5.4.1 Pasterizace

Pasterizace byla objevena v roce 1938, ale az v roce 1961 byla zahdjena distribuce mléka

bez nutnosti chlazeni (KELLY, 2005). Jedna se o teplené oSetfeni, pfi teploté¢ niz$i nez
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100 °C. Cilem je snizit pocet mikroorganismu na hodnotu, ktera nebude piedstavovat
zdravotni riziko. Tato metoda celkové prodluzuje trvanlivost mléka (KORZENSZKY,
2013).

Teplota a doba pasterizace je volena tak, aby usmrtila i nejodolngjsi bakterii. Za nejvice
tepelné odolnou patogenni bakterii, kterd se mlize objevovat v mléce, je povazovana bakterie
time), pfi teploté¢ 72 °C a ¢asu 15 s. Méné vyuzivana je pasterizace LTLT (low temperature,
long time), pii vyuZziti niz$i teploty, kolem 63 °C a delstho ¢asu kolem 30 minut

(KORZENSZKY, 2013; MEUNIER-GODDIK et SANDRA, 2011).

Pii pasterizaci smetany je pouZzita vys$i teplota, pfiblizné 90 - 95 °C. Teplota je vyssi
predevsim z divodu pomalejsiho prostupu tepla, ktery je zptisoben vyssim obsahem tuku a
kvili mnozstvi mikroorganismt, které je ve smetané¢ vysSi nez v mléce (HOFFMANN,

2011).

5.4.2 UHT oSetfeni

Pti UHT (Ultra-High temperature processing) oSetfeni, neboli vysokoteplotniho, je
vyuzivano vysokych teplot, 140 - 150 °C po dobu 1 - 2 sekund. Poté je mléko rychle
zchlazeno. Vysoka teplota zpisobi zniceni vét§tho mnozstvi mikroorganismil, nez pfi

pasterizaci, ale zdroven zméni vlastnosti mléka (FERNANDES, 2009).

5.4.3 Dalsi zpiisoby oSetieni mléka

DalSim zptisobem oSetfeni mléka je metoda UHPH (ultra-high pressure homogenization).
Jednad se o homogenizaci velmi vysokym tlakem. Pti vyuziti UHPH je mléko z pohledu
trvanlivosti a mnozstvi mikroorganismi srovnatelné s mlékem oSetfenym pasterizaci

(PEREDA, 2007).

Jinou moznosti, jak snizit mnozstvi mikroorganizmt v mléce, je vyuziti mikrofiltrace. Filtr
mikrofiltrace si miZeme piedstavit jako membranu s malymi pory, ktery zachyti

mikroorganismy i vétSinu somatickych bunék (HOFFMANN 2006).
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5.5 Homogenizace

Jeden z hlavnich cili homogenizace mléka je zmenSeni velikosti tukovych kuli¢ek pod
I pm. Homogenizace se provadi protlacenim mléka vysokym tlakem v rozmezi 5 — 25 MPa
uzkym otvorem homogeniza¢ni hlavy o velikosti 0,1 mm. K rozbiti tukovych kulicek
dochazi kvili vysoké smykové rychlosti a nahlym poklesem z diivodu zmenseni otvoru, pfi
prichodu homogeniza¢ni hlavou. U mléka dochéazi k bélejsimu vzhledu a plnéjsi chuti

(KADLEC, 2009).

5.6 PInéni a baleni mléka

vvvvvv

sdéleni informaci o produktu. Mezi vratné obaly patii sklenéné lahve, které jsou v dnesni
dobé stale Castéji nahrazovany plastovymi. Nevyhodou sklenénych lahvi je jejich kiehkost,

hmotnost a naro¢nost myti.

Trvanlivé mléko je nejcastéji baleno do nevratnych oballi napt. Tetra Pak, Tetra Brik nebo
Pure-Pack. Jejich vyhodou je pevnost a udrZeni stalého tvaru. Plastové lahve se formuji ve
vyfukovacim stroji a ve vétsiné piipadi se ihned plni (BYLUND, 1995; BUNKA, 2013;
BREZINA 1990).
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6 POPIS VYBRANE TECHNOLOGICKE LINKY NA ZPRACOVANI MLEKA

V této kapitole je uveden konkrétni popis linky na zpracovani mléka ve firmé¢ Bohemilk
v Opocné. Spolecnost Bohemilk pfi zpracovavani této bakalaiské prace vysla autorce velmi
vstiic a umoznila navstévu piimo ve vyrobé. Autorka méla tedy moznost si prohlédnout

vyuzivané technologie v technologickém procesu zpracovani mléka.

6.1 Technologicka linka — firma Bohemilk

Historie mlékarny v Opocné se zacala psat v roce 1936. Tento vyznamny rok mizeme najit i

v aktudlnim logu mlékarny. Mlékarna (viz Obr. 9) se nachdzi v malém meésté, které lezi

v Kralovehradeckém kraji.

Obr. 9 Schéma mlékarny v Opocné

smér Jaromér

smér Opocno centrum

Zdroj: upraveno dle MAPOVE PODKLADY, 2015

V minulosti patfila mlékarna holandské spole¢nosti NUTRICIA a poté Friesland. V roce
2005 ziskala mlékarna nového majitele, tim se stala spole¢nost BOHEMILK. Ta od roku
2007 patii do skupiny InterLacto Group, ktera zahrnuje spolecnost InterLacto, pod kterou

spadaji, ted’ jiz sesterské, mlékarny a to v Jihlavé a Olesnici.
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Jiz od pocatku, se mlékarna snazi k vyrobé svych produktl vyuzivat jen to nejkvalitnéjsi
mléko a klade velky diraz na dodrzovéani bezchybnych vyrobnich procest. I diky tomu se
mlékarna mize pochlubit hned nékolika certifikdty. Od roku 2001 je drzitelem certifikatu
kvality ISO 9001:1994, pozd¢ji certifikatu ISO 9001:2000. Od roku 2004 je mlékarna
drzitelem certifikatu syst¢ému HACCP. Dale se mlékarna mize pochlubit certifikaitem BIO
pro vyrobu jogurtu. V roce 2009 ziskala certifikét dle standardu BRC & IFS.

Mlékarna je vyrobcem mnoha produktl, ale do podvédomi obcanli se dostala zasluhou
Opocenské zmrzliny. K dne$nimu dni (bfezen 2016) mlékarna nabizi vice nez 50 ptichuti.
Jako dal$im dtlezitym produktem je mléko, které miizeme rozdélit na mléko Cerstvé,
trvanlivé a zahu§téné. Cerstvé mléko je nabizeno, jako plnotuéné o tuénosti 3,5%
a polotucného 1,5%, a to jak v klasické sklenéné lahvi, nebo stile oblibenéjsi varianté a to
v PET lahvi. Trvanlivé mléko, opét plnotuc¢né a polotucné, je proddvano v tetrapacich, diky
kterym je mozné mléko skladovat v teplotich az do 24°C. Zahusténd mléka jsou
distribuovany v plechovkach nebo tubach. Mezi dalsi vyrobky mlékarny v Opocné patii
jogurty, mezi novinky patii zrajici jogurt ve skle v mnoha ovocnych variantach, masla,

smetany a to 1 zakysané, suSené mléko a zmrzlinové smési (BOHEMILK, 2015).
6.2 Preprava

Mlékarna nevlastni zadné cisternové vozy, piepravu mléka i samotnych vyrobkl zajist'uji
nasmlouvané dopravni spolec¢nosti. Svoz Cerstvého mléka je pldnovan na 7 — 8 svozovych

tras denné. V Case od 14:00 do 16:00 hodin probiha piijem mléka v mlékarn¢.

6.3 Prijem mléka v mlékarné — kontrola kvality, zchlazeni, uskladnéni

Denni pfijem mléka se 1i8i, dle ro¢niho obdobi a dosahuje az 200 000 I mléka denné.
Miékarna obc¢as dokupuje smetanu, nebo je nucena piijmout mléko od sesterskych zavodu,
které maji napft. technické potize. V tomto pfipadé mize byt dovezeno do mlékarny, mléko
Jiz Castecné zpracované, nebo napiiklad jen samotna smetana. Na vSechny tyto varianty je

pfijem pfipraven, a je osazen hned nékolika druhy piijmového potrubi viz Obr. 10.
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Obr. 10  Prijmové potrubi — prijem mléka

Zdroj: PODLASOVA, 2016 (archiv autorky)

Mléko je po pfijmu zvdzeno na mostni vaze a fidi¢ zasila vzorek pomoci potrubni posty
(,,pneu posty*) do ,,velinu pasteriza¢ni stanice®, kde se vyzkousi obsah inhibi¢nich latek,
kyselost ve °SH (Soxhlet Henkel) a pozdé¢ji tu¢nost. Mléko podezielé na obsah inhibi¢ni
latky je vyrazeno do tanku Cislo 5 a vzorek je déle diikkladnéji pfezkouman. Tuc¢nost mléka,
kterd je <3,3 %, je nestandartni a mléko je dale zkoumano napf. jestli nebylo zvodnéno.
Tucnost se v pribéhu roku méni, v leté je kole limitu 3,3 % a v zimé se zvySuje a dosahuje

4 %.

Dalsi testy, které se provad¢ji na ptijmu je test termostability, ktery je dilezitym parametrem
pfi posouzeni kvality syrového mléka, z hlediska tepelnych zdhtevi, kterymi bude mléko
v prubéhu zpracovani vystavéno. Mléko, které v tomto testu ma nadprimérné vysledky je

vyuzito na vyrobu kondenzovaného mléka, z divodu vysokého zahievu pii vyrobé.

Mléko se do tankl Cerpa ptes pritokovy filtr, vyrovnavaci nadrze a deskovy chladi¢
viz Obr. 11. Pro smetanu i mléko je vyuzivan samostatny deskovy chladic. Oba modely
Typu PCHM 250 A, jsou vyrobkem Chotéborskych strojiren, a dokazi mléko zchladit tzv.

dokonale a to azna 3 °C.
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Obr. 11 Deskovy chladi¢

‘ Al
o 1

A

Zdroj: PODLASOVA, 2016 (archiv autorky)
V Opocenské mlékarné se nachéazi 5 ptijmovych tanki, s obsahem 58 000 1, jeden je ptileny,
kdy jedna jeho cast je uréend pro ptikup smetany a druhd polovina pro mléko podezielé na

obsah inhibi¢nich latek.
6.4 Odstfedéni mléka
V mlékarné se nachdzeji dveé odstiedivky. Novéjsi model znacky viz Obr. 12, disponuje
moznosti odstfed’ovani mléka za studena. Mlékarna vSak tuto moznost nevyuziva, pii jejim

zkusebnim provozu méli technické problémy, proto i tato odstfedivka je vyuzivana pouze

k odstted’ovani mléka za tepla, jeji vykon je 20 tis. I-hod™.
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Obr. 12 Odstredivka

L ]

Zdroj: PODLASOVA, 2016 (archiv autorky)

6.5 Tepelné oSetieni mléka

K pasterizaci mléka dochdzi na pastéru viz Obr. 13, pti 75 °C a ¢ase 20 s. Je to navazujici
proces po odstiedéni mléka. DokaZe zpracovat opét 20 tis. I'hod™ a tedy z diivodu stejného
vykonu odstfedivky i1 pastéru neni nutné mléko nikde uchovévat a je pfimo vedeno
potrubim. V této Casti procesu se také nachdzi ventil pro odvétravani. V objektu se dale

nachazeji 3 sterilni tanky a to o objemech 6 tis., 12 tis. a 15 tis. L.
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Obr. 13 Mlécny paster

Zdroj: PODLASOVA, 2016 (archiv autorky)

6.6 Homogenizace

K homogenizaci je ve zminéné mlékarné vyuzivan homogenizator se dvéma hlavami.

6.7 PInéni a baleni mléka

Ve firmé¢ Bohemilk je plnéni a baleni spojeno do jedné technologické linky. Spolecnost
disponuje linkami pro plnéni mléka do Tetra Packi a lahvi. PInéni do lahvi miizeme rozdélit
podle materidlu lahve a to na plastové, nebo sklenéné.

6.6.1 Plnéni a baleni mléka do Tetra Packi

Tento druh obalu mléka je vyuzivan predevSim pro trvanlivd mléka, jednd se o neprusvitny
obal, jehoz vyhodou je ptedev§im pevnost. Linka se skldda z mnoha ¢asti. V piedni Casti se
skladaji obaly s predtiSténym motivem, viz Obr. 14, nasleduje plnéni, uzavieni Tetra Packu

a nasledné natisténi data vyroby a minimdlni trvanlivosti. Chladnuti mléka probiha

v samotném obalu.
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Obr. 14  Plnéni a uzavreni Tetra packu

Zdroj: PODLASOVA, 2016 (archiv autorky)

6.6.2 PlInéni a baleni mléka do lahvi

PInéni mléka do lahvi probihd, jak u plastovych tak sklenénych podobné. Sklenéné lahve
jsou firmou nakupovany jako hotovy produkt, naopak plastové pouze jako polotovar.
Plastové lahve se formuji ve vyfukovacim stroji, viz Obr. 15, poté jsou kontrolovany, zda
neobsahuji néjakou vadu. Nasleduje nalepeni etiket, Bohemilk dodava mléko naptiklad do
fetézcl Tesco, které maji vlastni etikety. Vyroba je tedy rozdélena do Casovych frekvenci,

podle pozadavkii odbératele.
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Obr. 15  Vyfukovani lahvi

Zdroj: PODLASOVA, 2016 (archiv autorky)

Nasleduje samotné plnéni viz Obr. 16, nasazeni uzavéru, baleni a expedice na paletach do

skladu.

Obr. 16 Plneni mléka do lahvi

Zdroj: PODLASOVA, 2016 (archiv autorky)
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7 ZAVER

Bakalafska prace je zaméfena na popis vybrané technologie zpracovani mléka. Toto téma

bylo zvoleno na zékladé studijniho oboru studentky a nabidky spoluprace firmy Bohemilk.

Prvni kapitoly se zabyvaji charakteristikou mléka a zpiisoby jeho ziskévani. Je zde uvedena
terminologie a pravni piedpisy v oblasti zpracovani mléka. Rozebira se zde vyznam mléka
ve vyzivé a samotnd spotieba mléka. Déle je soucésti popis ziskdvani mléka a piehled

technologii v oblasti dojeni a oSetfeni mléka po nadojeni.

Nasleduje charakteristika zékladnich technologii a samotny popis technologické linky na
zpracovani mléka ve firm¢ Bohemilk. V této Casti prace jsou popsany jednotlivé kroky
technologického procesu zpracovani mléka. Na zacatku kapitoly je popsan cisternovy viz
a ptijmova cast, kde je mléko kontrolovano a precerpano do uschovnych tankd. Nasleduje
podkapitola zabyvajici se odstfedovanim. Je zde popsan princip fungovani odstfedivky
a jednotlivé zpisoby odstfed'ovani. Nasleduje tepelné oSetfeni mléka a homogenizace.

Technologické zpracovani mléka je zakonceno kapitolou o plnéni a baleni.

Firma Bohemilk se snazi stroje zapojené do procesu inovovat. Momentéalné disponuje novou
odstfedivkou, ktera se vSak nevyuzivd kompletné. Pii vyuzivani odsttedovani mléka za
studena vznikaji technické problémy, které prozatim nejsou vyfeSeny. Z tohoto divodi je

odstfedivka vyuzivana pouze k odstied’ovani mléka za tepla.

Bohemilk jiz castecné vyuziva odpadni teplo zchlazeni mléka pii piijmu k pfedehfevu
mléka pro paster. Do budoucna by se tato metoda mohla rozsifit do vice Casti

technologického procesu zpracovani mléka, napi. predehfev mléka pied odstiedivkou.

Poslednim navrhem je zakoupeni vlastnich cisternovych vozi. Z dlouhodobéjsiho hlediska
by toto rozhodnuti pfineslo finan¢ni zisk, za usetfené finance z pronajmu cisternovych vozi
od externi firmy. Dal§i vyhodou by byla moznost zvolit si vlastni ¢asovy plan svozu.

Pribézny dovoz mléka by méné zatézoval kontrolu na vratnici a ptijmovou ¢ast mlékarny.
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