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Abstrakt

Bakalarska prace fesi problematiku prodeje zemédélskych produktt v automatech. Za-
byva se charakteristikou jednotlivych produkti, legislativnimi regulemi a normami
upravujici jejich prodej a dale pak samotnymi podniky, které prodejni automaty pro-
vozuji. Pro zjisténi té€chto informaci byly pouzity vetejné dostupné zdroje, osobni pra-
zkum ve vybranych podnicich a v neposledni fadé pak vlastni dotaznik rozsifeny mezi
vefejnost za pomoci socialnich siti. Hlavnim zjisténim tohoto vyzkumu je, Ze pro velké
podniky neni pifijem z automatti hlavnim zdrojem vydélku, za to malé podniky maji

z automatu piijmy vyssi. Vefejnost ma o automatech vsak nedostatecné povédomi.

Klicova slova: mléko, vejce, dotaznik, prodejni automaty

Abstract

The bachelor thesis addresses the issue of selling agricultural products through vend-
ing machines. It deals with the characteristics of individual products, legislative regu-
lations and standards governing their sale, as well as the companies operating vending
machines. Publicly available sources, personal survey conducted in selected busi-
nesses and questionnaire distributed tough the social media platforms were used to
obtain this information. The main finding of this research is that for large businesses
the income from vending machines is not the main source of income, but small busi-
nesses have higher income from the vending machines. However, the public has insuf-

ficient awareness of the machines.

Keywords: milk, egg, vending machines, questionnaire
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Uvod

Moderni zemé&dé€lstvi je v soucasné dobé ovlivnéno celou fadou faktor omezujicich hospodareni
na nasem uzemi. Mezi tyto patfi faktory ekologické, naptiklad péCe o zivotni prostfedi, sesuvy
pudy, zadrzovani vody v krajiné a podobné, a dale pak faktory lidskych zdroja, tedy konkrétné
nedostatek pracovnich sil. Béhem poslednich 20 let klesla zaméstnanost v odvétvi zemedélstvi
o téméf 30 %.

Velky podil na feSeni problému nedostatku lidskych zdrojii nese automatizace provozi,
ktera pomohla vykompenzovat nouzi o pracovni silu. V tomto sméru se technologie vyvijely tak,
aby byly schopné do jisté miry zastoupit lidsky faktor. Stroje se tak staly v porovnani se starymi
modely vSestrannéjsimi a autonomnéjSimi. Modernizace postupuje takovym smeérem, ze vznikaji
stroje, k jejichz obsluze je potieba stale mensi pocet pracovnikd.

Jednim z prikladt takovych stroji jsou automaty na zemédélské produkty, jako je automat
na mléko, vejce, med a jiné. Tento zpusob prodeje ma tu vyhodu, Ze neni potieba zameéstnavat
osoby, jejichz naplni prace by byl prodej vyrobku. Pro zakaznika je pak nespornou vyhodou
neomezena provozni doba automatu, a tedy 1 moznost zakoupit si zbozi kdykoliv béhem dne.
Neékteré podniky provozuji také automaty na mléko, které umoziiuji naprosto autonomni prode;
produktu, kde neni potfeba zaméstnavat osoby ani pro baleni a dopravu zbozi, zakaznik
tedy pouze vhodi mince a naplni si vlastni nadobu mlékem sam.

Tato bakalaiska prace se zabyva riaznymi druhy automati na zemédélské produkty, které
se vyskytuji v druzstevnim 1 soukromém zemeédé€lstvi, zhodnocenim jejich vyhod a nevyhod

a uplatnéni v daném sektoru.
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1 Literarni prehled

1.1 Charakteristika produktu
1.2 Miéko

Miéko je tekutina, ktera je vyluCovana mlécnou zlazou savci. Kromé vyzivy mladat
je dalezitou potravinou ¢loveéka. Obsahuje totiz vSechny latky, které jsou zakladem lidské vyzivy.
Vzajemny pomeér téchto latek pak dava mléku jeho vyzivnost a stravitelnost. (Svoboda et al.,

1966).

1.2.1 Slozeni kravského mléka

Kravské mléko tedy obsahuje primérné 88 % vody a 12 % susiny, 3,2-3,6 % dusikatych latek
(hrubé bilkoviny), 3,5-4,5 % tuku, 4-5 % sacharidt, do 1 % mineralnich latek, dale vitaminy,
enzymy, hormony, plyny. Aktivni kyselost mléka (pH) je 6,5-6,7; priméme kolem pH 6,6 (Ba-
lajkova, 2009).

Obsah bilkovin v mléce je ovliviiovan fadou faktora: vyziva, plemeno, dojivost, sezona,
stadium laktace, potadi laktace atd. Kravy plemene Jersey vykazuji nejvyssi obsah bilkovin
(3,70 %). Nejnizsi naopak kravy plemene HolStyn (3,10 %), coz je spojeno s jejich vysokou
dojivosti. Obvykle je niz§i obsah bilkovin behem 1éta, sezonni rozdily se vSak snizuji s v§eobec-
nym piechodem na celoro¢ni krmeni objemnymi konzervovanymi krmivy (Dolezal et al., 2000).

Mastné kyseliny mizeme rozd€lit dle stupné nasyceni (piitomnost a pocet dvojnych vazeb)
na nasycené mastné kyseliny (neobsahuji zadné dvojné vazby), mononenasycené mastné kyse-
liny (Mono-Unsaturated Fatty Acids, MUFA) s jednou dvojnou vazbou a polynenasycené mastné
kyseliny (Poly-Unsaturated Fatty Acids, PUFA) se dvéma a vice dvojnymi vazbami. Nasycené
mastné kyseliny predstavuji 70 % vSech mastnych kyselin v kravském mléce. Piiblizné
25 % mastnych kyselin v mléce tvofi MUFA, kdy nejvyznamnéjsi podil predstavuje kyselina
olejova. PUFA jsou zastoupeny 2,3 % a hlavnimi zastupci jsou kyselina linolova a kyselina a-
linolenova (Mansson, 2008).

Disacharid (glukoza a galaktoza) laktdza je tvoren v mlécné zlaze krav z 80 % z krevni
glukozy a z 20 % octani. Obvykly obsah L v mléce je 4,80 % (g/100g; %; monohydrat; obvyklé
vyjadfovani v CR), (Dolezal et al., 2000).

K 1. 1. 2005 nabyla v Ceské republice G&innosti vyhlaska &. 638/2004 Sb., ktera novelizuje
vyhlasku €. 203/2003 Sb., o veterinarnich pozadavcich na mléko a mlé¢né vyrobky. Uvedena

novela mimo jiné méni hodnotu bodu mrznuti kravského mléka v § 6 odst. 3 pism. a) z hodnoty
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-0,515 °C na hodnotu -0,520 °C. Tato nova hodnota se ov§em vztahuje na tepelné oSetfené kon-
zumni mléko (Hanus et al., 2003).

Dulezity je téz obsah susiny. Obsah v mléce Cini primeérné cca 12,7 g/100g a kolisa v zavis-
losti od vlivii pisobicich na kolisani jednotlivych slozek, jak jiz bylo naznafeno. Suchanek

a Gajdtsek (1991) uvedli pro CR hodnoty 12,67 £ 0,43% (v = 3,4 %), (Dolezal et al., 2000).

1.3 Vejce

Vejce se obvykle tfidi podle velikosti a kvality. V EU (EEC 1274/91) se vejce déli takto: tfida A
(Cerstva vejce), tiida B (druha kvalita nebo konzervovana vejce), tifida C (podfadna, uréena pro
potravinaisky pramysl). Pro jednotlivé tfidy jsou udany parametry (velikost, kvalita), pfiCemz
vejce tiidy A se nesmi umyvat, Cistit, konzervovat nebo chladit na méné€ nez 5 °C. Od 1.6. 1994
vejce tiidy A musi byt oznacena udajem ,,spotiebujte do* (BeneSova et al., 1999, str. 46). Tabulka

nize (Tab 1.1) uvadi parametry, které udavaji zatazeni vajec dle jakosti.

1.1 Tab. - Pozadavky na jakostni tiidy vajec (Dostalova, Kadlec ef al., 2014)

Ukazatel I. tfida jakosti IL tfida jakosti
Cerstva vejce A + A extra Vejce B
Skorapka Cista, neposkozena, normalni | Slabé zne¢isténi a deformace
tvaru jsou piipustné
Vzduchova bublina Vyska <4 mm < 6 mm Max. 9 mm,
Pti baleni nepohybliva Pohybliva max. do poloviny
vejce
Zloutek Nezreteln¢ viditelny, kulaty, | Viditelny, slabé zplostély
ve stfedové poloze
Bilek Prahledny Prahledny
Zarodek Vyvoj nepostiehnutelny Vyvoj nepostiehnutelny
Cizi teliska Nepfipustna Nepfipustna
Vajecny obsah Bez ciziho pachu Bez ciziho pachu
Ptipustné odchylky 7 % 7 %
1 % cizi téliska, 7 % praskla

Vejce rozliSujeme podle metody chovu, podle velikosti/hmotnosti a to na velmi velika

XL (hmotnost 1 vejce je 73 g a vice), velka L (63-73 g), stfedni M (53—63 g) a mala S (mén¢
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nez 53 g). (Dostalova a Kadlec et al., 2014). Velikost vajec se vyjadiuje jejich hmotnosti. Hmot-
nost slepiciho vejce je velmi promeénliva a kolisa mezi 30-80 g. Za standardni se poklada vejce
o hmotnosti 58-62 g. Velikost vajec ovliviiyje plemenna pfislusnost nosnice, genetické faktory,
stafi nosnice, ro¢ni obdobi, klimatické podminky, vyziva, potadi vejce ve snaskovém cyklu, in-
tenzita snasky a individualita nosnice (Kadlec et al., 2002).

Od okamziku sneseni dochazi k odparovani vody, coz se projevuje ubytkem hmotnosti
vejce. Rychlost odpafovani vody zavisi na teploté a relativni vlhkosti prostiedi, velikosti vejce,
propustnosti skofapky a mnozstvi port. B€hem starnuti vejce se nasledkem ubytku vody zvétsuje
vzduchova bublina. Jeji vyska je jednim z kritérii pfi tfidéni vajec do jakostnich tiid (Steinhause-

rova el at., 2003).

1.3.1 Skorapka vejce

Skotapka normalniho vejce je hladka, u Cerstvé sneseného vejce poloprasvitna, u starSich vajec
se postupnym vysychanim stava matnou. Obsah vody ve skotfapce je 1-2 %. Je-li obsah vody
vyssi, je skofapka mramorovana. Dulezitou vlastnosti skofapky je jeji pevnost. Ta souvisi se
strukturou skofapky a jeji tloustkou. Tloustka skotrapky kolisa od 0,30 mm do 0,42 mm. Béhem
snaskového obdobi se tloustka skorapky snizuje (Steinhauserova et al., 2003).

Mikrobialni vady vznikaji kontaminaci bakteriemi ¢i plisnémi. Bakterie zptisobuji hniloby
(Cernou, zelenou, bilou), to se projevuje ztmavnutim obsahu vajec, zakalenim bilkd, zfedénim
bilkt, Zloutek se stava pohyblivy. V pozdéjsich stadiich se obsah smicha a stane se neprahled-
nym. Tmavé skvrny, viditelné pfi prosviceni, jsou zpusobeny plisnémi (Mayes a Takeballi,
1983).

Skotapka piiléha na vné&jsi vajecnou blanu, tvofi pevny ochranny obal vajecného obsahu
a dava vejci tvar. Spojeni vnéj$i vajeCnou blanou a skorapkou je umoznéno bilkovinou, ktera
tvorti krystalizacnich center. Kolem téchto center se vytvareji krystaly kalcitu, jez rostou smérem
vzhiiru a jsou piikryty uhli¢itanem vapenatym skotapky (Satava, CSc. et al., 1984).

Pod skorapkou jsou dvé podskotrapecné blany — vngjsi a vnitini. Tyto blany obaluji a chrani
vnitfek vejce. Skladaji se z mucinovych vlaken, keratinovych vlaken a vapniku. Po sneseni mezi
nimi, vlivem ochlazovani a zmenSovanim vajecného obsahu, vznika vzduchova bublina (Ra-
hman, 2014).

Dulezitou vlastnosti skofapky je jeji pevnost. Pevnost souvisi se strukturou skotapky
a s tloustkou skorapky. Tloustka skorapky kolisa od 0,30 do 0,42 mm. Pfi tloust’ce nizsi
nez 0,33 mm se zvySuje pravdépodobnost rozbiti. Behem snaskového obdobi se tloustka sko-
fapky snizuje. Pevnost skofapky vSak neni pfimo imérna tloust’ce, ale souvisi téz s kompaktnosti
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skotapky. Barva skofapky muze byt bila nebo hnéda a je dana plemennou prislusnosti nosnice,
Pigmenty skofapky patii mezi derivaty pyrolu. Barva skotapky nesouvisi s nutri¢ni hodnotou
vajec, ale je dulezitym obchodnim faktorem (Kadlec et al., 2002).

Celkova hmotnost skotfapky je pfimo umérna velikosti vejce a tloustce skorapky (Ledvinka

et al., 2000).

1.3.2 Fyzikalni vlastnosti vajec

Tvar vajec se v praxi vyjadiuje indexem tvaru, ktery se vypocitava bud’ podle poméru nejvetsi
Sitky a délky vejce nasobeného 100, nebo podle pomeru délky k Sitfce. Index tvaru idealniho
slepi¢iho vejce je asi 73 (neboli 1,36). Vejce s mensimi odchylkami od tohoto indexu tvaru
1ze bézné pouzivat, vejce s vétsimi odchylkami se vyfazuji. Tvar vajec je dalezity pro baleni
1 transport, ale také pro lihnuti. Vejce nepravidelného tvaru se vyfazuji jak z distribuce (vznikaji
velké ztraty pfti jejich skladovani a preprave), tak 1 z lihnuti (vejce netypicka pro pfislusny druh),
(Satava et al., 1984)

Mérna hmotnost vajec vyjadiend jako pomér hmotnosti k objemu pfi konstantni teploté
se pohybuje mezi 1,06-1,12 g.cm-3 a je ovlivnéna tvarem vejce a tloustkou skorapky. Cerstva
vejce normalniho tvaru maji primérnou mérnou hmotnost kolem 1,095 g.cm-*. Béhem sklado-
vani se mérna hmotnost méni v zavislosti na podminkach jako teplota, vlhkost a doba skladovani
(Simeonovova, 1999; Steinhauserova, 2003). Mérna hmotnost se pohybuje v rozmezi 1,06—1,12

3 a zavisi na tvaru vejce a tvaru skorapky. Béhem skladovani klesa (Kadlec et al., 2002).

gcm’
1.3.3  Zloutek

Vejce se sklada ze zloutku, bilku a skorapky v poméru 3:6:1. Jednotlivé slozky maji rizné
slozeni 1 fyzikalné chemické vlastnosti (napt. schopnost tvorit gel, pénu a emulzi), které se vyu-
Zivaji pii vyrob€ potravin a pfipravé pokrmt (Dostalova a Kadlec et al., 2014).

Zloutek by mé&l byt luty a pevny. Bilek by nemél vykazovat fidkou konzistenci. Zloutek ani
bilek nesmi obsahovat cizi téliska, mezi které se fadi naptiklad masové nebo krevni skvrny (Sa-
lakova, 2013).

ZarodecCny tercik (disk, ocko) je bélavé barvy, kruhovitého tvaru a ma asi 3-4 mm v praméru.
Tento tercCik je vlastnim zarodkem; u neoplozeného vejce se nazyva blastodisk, u oplozeného
blastoderm. Zarode¢ny tercik je ulozen na ,,vétsi poloviné* zloutku, ktera vznika jeho rozdélenim

na dvé Casti chalazami probihajicimi osou. To umoziuje zloutku otacet se tak, ze terCik smétuje
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vzdy nahoru. Je to dimyslné zafizeni z biologického hlediska, protoze zajistuje, aby v pfiroze-
nych podminkéch lihnuti byl zarode¢ny tercik obracen vzdy ke zdroji tepla — k t€lu samice sedici
na vejcich (Satava er al., 1984).

Z nutricniho hlediska je Zloutek nejdulezitéjsi soucasti vejce. Jeho hmotnost se pii fyziolo-
gickém zvySovani hmotnosti vajec v priabéhu snaskového cyklu zvysuje, 1 kdyz ne vzdy. Je tomu
tak proto, ze koeficient dédivosti hmotnost zloutku je mnohem nizsi (h* = 0,12-0,15) nez hmot-
nost bilku. To znamena, Ze pii selekci na vysokou hmotnost vajec se muze podil bilku zvétSovat
vice nez podil zloutku (Kadlec et al., 2002).

Index zloutku, tj. pomér mezi vySkou (méfenou mikrometrickym Sroubem) a Sitkou (méte-
nou posuvnym meéfitkem) zloutku oddéleného od bilku, vyklepnutého na vod rovnou naolejova-

v

nou plochu, se vypocitava podle vzorce: I; == . 100. U Cerstvé snesenych vajec se index zloutku

73

pohybuje od 30 do 50. tento index vyssi, tim vyssi je i kvalita vajec (Satava et al., 1984).

1.3.4 Bilek
Prevazujici slozkou bilku je voda. Organickou cCast bilku tvofi pfedev§im proteiny. Lipidy
se nachazeji pouze ve stopach ve formeé glykolipoproteini. Susina kolisa v rozmezi 8-16 % (Ka-
dlec et al., 2002).

Index bilku (Ib), vyjadfujici mnozstvi a stav tuhého bilku, se vypocitava podle

vzorce: Iy= = x100 kde: v = vyska bilku, S = promér dvou $ifek bilku méfenych ve vzajemnd

w | I

kolmych osach v milimetrech. Index bilku se pohybuje od 55 do 85. Cim je tato hodnota vy3si,
tim vy$si je 1 jakost bilku. S postupujicim starnutim vajec se index snizuje vlivem fidnuti tuhého
bilku (Satava et al., 1984).

Vejce jsou velmi dobfe stravitelna. Obsahuji plnohodnotné bilkoviny, 60 % amonikyselin
vajecného bilku patfi mezi esencialni (Dostalova a Kadlec ef al., 2014).

Haughovy jednotky (HJ) vyjadiuji jakost vejce na zaklad€ vztahu mezi vySkou tuhého bilku
a hmotnosti vejce. Vypotitaji se podle vzorce: HJ = 100 log (H-1,7W%37+7,57), (Satava et al.,
1984).

1.4 Legislativni narizeni
Tato kapitola se zabyva vyhlaskami a nafizenimi s nimiz je spojeny prodej produkti v automa-

tech, kterymi se zabyva tato prace.
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14.1

a)

b)

c)

d)

a)

b)

Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb.

Syrové mléko

Pokud chovatel ziska povoleni krajské veterinarni sluzby, mize prodavat syrové mléko
ptimo dodavateli, nebo spotiebovateli v automatu pro jeho spotfebu vlastni potiebu.

Pro hospodafstvi, kde se takto syrové mléko prodava, plati nafizeni Evropskych spole-
Censkych, které se tyka hygieny vyroby, prostorti a vybaveni dojirny, sbéru a prepravy
mléka

Pokud firma prodava pfimo syrové mléko, musi byt cely proces prodeje a transportu od-
délen od st4ji a mlécnice. Chladici zafizeni musi mit na viditelném misté napis ,,Syrové
mléko, pfed pouzitim tepelné opracovat nebo pasterovat‘*

Pti prodeji syrového mléka kone€nému spotiebiteli pomoci automatu musi byt u auto-
matu na viditelném misté umistén napis ,,Syrové mléko, pfed pouzitim tepelné€ opracovat
nebo pasterovat® ‘. Pfimi prodej spotiebiteli mize probihati v mlécnici, ale musi cely pro-
ces prodeje probehnout, aby se do mlécnice nedostala zadna nepovétend osoba.

Pokud syrové mléko nebude prodano do 2 hodin po nadojeni, jeho teplota musi byt sni-
zena na 8 °C a za této teploty musi byt prodano do 24 hodin. Pokud by mléko meélo byt
prodano, az do 48 hodin musi byt zchlazeno az na 6 °C.

Malé mnozstvi syrového mléka, které je mozno prodat jednomu koneénému spotiebiteli

se rozumi takové mnozstvi, které odpovida spotiebé mléka v domacnosti.

Rozsah a limity vySetFovani syrového mléka ke zjiSténi pritomnosti patogennich or-
ganismu ohrozujici zdravi lidi.

Pokud chovatel chce takto syrové mléko prodavat je povinen provést vySetieni tohoto
produktu na pfitomnost patogennich mikroorganismti ohrozujici zdravi dle prilohy

6. k této vyhlasce.

Cerstva vejce

Chovatel ma moznost malé mnozstvi nebalenych vajec dodavat do maloobchodu, proda-
vat v automatu na vejce, na trznici nebo jiném druhu trhu.

Vejce zminéna v odstavci vySe se musi prodavat nejdéle 21 dni po snaSce a doba mini-

malni trvanlivosti ¢ini 28 dni od pfesného data snasky.
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c)

d)

b)

d)

Cerstva vejce, ktera jsou distribuovana do maloobchodu nebo za pomoci automatu
na vejce, musi byt prosvicena a opatiena etiketou obsahujici zékladni informace o spo-
trebiteli a produktu, jako je jméno chovatele adresa a minimalni trvanlivost produktu.
Maximalni pocet vajec, které se mohou prodat jednomu spotiebiteli na trzisti, trznici v au-
tomatu na vejce ¢i maloobchodu je 60 kust.

Maximalni obnos Cerstvych vajec, ktera mohou byt dodana do maloobchodu, ¢i automatu
béhem jednoho tydne se povazuje maximalné 600 vajec.

Vyhlaska ¢. 128/2009

Vyhlaska o prizpusobeni veterinarnich a hygienickych pozadavku pro nékteré po-
travinarské podniky, v nichz se nachazi zivo¢isné produkty.

Potravinaiské podnik, ktery v priméru zpracovava prumérn€ 500 litri mléka skotu,
koz ¢i ovci denn€, maximalné 1000 litrd do 2 dnti po nadojeni ma moznost, pokud nebyla
udélena vyjimka prodavat vyrobky z takto syrového, nepasterizovaného mléka z vlast-
niho stdda nebo vyrobny tepelné oSetfeného mléka do maloobchodu ¢i automatu, ktery
prodava takovéto mléko kone¢nému spotiebiteli k piipraveé pokrmi ¢i vyrobki, ale nesmi
tento zavoz mléka zastavat vice nez 35 % produkce tohoto potravinarského podniku.
Potravinatsky podnik, ktery vyrabi produkty z mléka koupeného dle predeslého odstavce,
nemuze prodavat své vyrobky do Skolskych zafizenich uvedenych ve Skolském rejstiiku,
socialnich zafizeni pro déti, v provozovnach, jejichz naplni je vyuka, ¢i mimoskolni ak-
tivita pro déti mladsich 3 let véku, do soukromych nebo jinak odbornych skol nebo zafi-
zenich pro déti s nemocnicni péci do 3 let veku.

Pro uziti mléka zminéném v predeslych odstavcich musi mléko spliiovat pozadavky sta-
novené v piiloze III oddilu IX kapitole I ¢asti I nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 853/2004, ve kterém po nadojeni mléko neobsahuje vyssi pocet rezidui inhibic-
nich latek uvedeném dle Evropského parlamentu a Rady, Zlaty stafylokok nepfesahuje
500 KTJ v Iml mléka, maximalni pocet mikroorganismi mize byt pouze 100 000 na Iml
a somatické buriky se na 1ml mohou vyskytovat v maximalnim poctu 400 000 u krav-
ského mléka. Pokud jde o jiny druh mléka nez je kravské, celkovy pocet mikroorganisma
se muze zvysit na 500 000 nal ml a tepelné osSetfeného mléka, taktéz jiného nez krav-
ského az 1 500 000 v 1ml.

Dvakrat rocné s nejkrat§im rozestupem 2 meésice, je nutné udélat smésny vzorek od vSech
dojenych zvitat na zakladé urCeni analyzy nebezpeci s ohledem na predeslé vysledky.
Toto zkoumani je nutné provést pii kazdé zméné v technologii pfi ziskavani, oSetfovani
a distribuci mléka, jez by mohli ovlivnit kvalitu mléka.
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a)

b)

Potravinarské podniky dodavajici vejce a vajecné vyrobky

Pro potravinaisky podnik, jehoz podnikani zahrnuje zpracovani vajec, vyrobka z nich,
vajecné slozky, smési ruznych vajeCnych slozek nebo tekuta vejce, plati veterinarni
a hygienické pozadavky stanovené predpisem Evropské unie, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny zivoc¢i§ného ptivodu.

Ustanoveni uvedena vyse, neplati pro podnik, ktery tyto vyrobky pouziva k vyrobé po-
travin, které jsou pfimo prodany konecnému spotiebiteli, nebo je zpracovava na potra-
viny, které obsahuji rostlinné produkty a jsou podrobeny nalezitému oSetteni, které zaruci
zniCeni patogend.

Ustanoveni odstavce 1 se nevztahuje na potravinaisky podnik uvedeny v odstavci 1,
ktery vajeCné, vajecné slozky, smeési riznych vajeénych slozek nebo tekuta vejce, vyro-

bené ve vlastni provozovné.
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2 Cile kvalifika¢ni prace

Cilem bakalafské prace je provést zhodnoceni vyuziti automat na zemédélské produkty ve vy-
branych podnicich (mléko, vejce) a provést zhodnoceni vybranych kvalitativnich ukazatelt
a porovnat vyhody a nevyhody jejich pouziti. Vysledky posoudit, tabulkove, graficky a statis-
ticky vyhodnotit.
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3 Material a metodika
V praci byly zkoumany vzorky mléka a vajec.

Dva zorky mléka byly ziskany z mlécnych automatti (obr. 3.1, 3.2), 1 vzorek od soukromého
zemé&délce a jeden z trzni sité. Vzorky byly analyzovany na zafizeni NIR3000 (Biichi, Svycar-
sko). Stanovovany byly obsahy tuku, bilkovin, nasycenych mastnych kyselin (SFA), mono
avicenenasycenych mastnych kyselin (MUFA+PUF A), laktozy, vody, celkové susiny abod mrz-
nuti,

Vzorky vajec pochazeli z automatu na prodej vajec (1 vzorek, obr 3.3), z farmy, od soukro-
meého producenta a z trzni sit€. Analyzovan byl stav skotapky (porusenost, mramorovitost, myti),
pohyblivost zloutku a vzduchové bubliny, vyska vzduchové bubliny, velikost a tvar vejce, vyska
hustého bilku a zZloutku, pfitomnost zarodku a cizich télisek, mérna hmotnost a Haughovi jed-
notky. Méfeni probihala na zafizeni (ovoskop ON-10 — Magikon, Rusko, vahy Kern PCB — Kern,
Némecko) a s pomuckami (Petriho miska, posuvné méfitko, mikrometricky §roub, kyselina oc-
tova, odmérny valec) v laboratofi Katedry potravinarskych biotechnologii a kvality zemédél-
skych produktd, Fakulty zem&dé&lské a technologické, Jihoteské univerzity v Ceskych Budg&jovi-
cich.

Vysledky byly tabulkové a graficky zpracovany programem MS WORD EXCEL (Mocro-
soft, USA).

Obr. 3.1 - Automat na mléko ZOD Skvoietice (autor)
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Obr. 3.2 - Automat na mléko ZD BélCice (zdroj autor)
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Obr. 3.3 - Automat na vejce (Statek Dvorak)

Poslednim bodem vyzkumu bylo dotaznikové Setfeni o povédomi a popularité vetejnosti
o prodejnich automatech. Byl pozit dotaznik obsahujici 13 otdzek zaméfenych na danou proble-

matiku a byl rozsifen mezi vzorek 100 lidi za pomoci socialnich siti.
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4 Vysledkova ¢ast a diskuze

4.1 Hodnoceni kvality produktu
V této Casti prace jsou v laboratornich podminkach zkoumany dané produkty.
4.2 Miléko
U vsech zkoumanych vzorcich tabulka nize (Tab. 4.1), vySel obsah proteinu téméft shodny,

bilkoviny nebyly rozhodujicim faktorem pii posouzeni kvality mléka. Vysledné hodnoty se sho-

duji tvrzenim Dolezala a et al. (2000).

Tab. 4.1 - Pozadavky na jakostni tfidy vajec (Dostilova, Kadlec et al., 2014)

SLOZKA SKVORETICE | BELCICE |SELSKE MLEKO | MADETA
Protein 3,56 % 3,49 % 3,48 % 3,49 %
StdDev: 0,01 0,01 0,01 0,00

Publikace Balajkova (2009) udava primeérny obsah tuku v kravském mléce 3,5-4,5 %,
kam spadaji vSechny zkoumané vzorky. Nejvyssi podil tuku mélo mléko Selské a nejnizsi

od firmy Madeta, jak je uvedené v prilozené tabulce (Tab 4.2).

Tab. 4.2 - Obsah tuku namérenych ve vzorcich zkoumanych mlék (autor)

SLOZKA SKVORETICE | BELCICE | SELSKE MLEKO | MADETA
Tuk 3,98 % 4,07 % 4,24 % 3,58 %
StdDev: 0,00 0,03 0,02 0,03

Nasycenych mastnych kyselin (SFA) mélo podle méteni nejvice Selské mléko (2,57 %),
nejméné mléko od firmy Madeta (1,65 %). Na nenasycené mastné kyseliny (MUFA+PUFA) bylo
nejbohatsi mléko ZOD Skvofetice (1,76 %), nejniz§i obsah nenasycenych mastnych kyselin mé&lo
opét mléko od firmy Madeta (1,41 %). Pomér vyslednych hodnot SFA a MUFA+PUFA neodpo-
vida poméru podle Lindmarka Manssona (2008). Tyto vysledky jsou zaznamenany v tabulce nize

(Tab. 4.3).
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Tab. 4.3 - Obsah mastnych kyselin namérenych ve vzorcich zkoumanych mlék (autor)

SLOZKA SKVORETICE | BELCICE | SELSKE MLEKO | MADETA
SFA 2,49 % 2,42 % 2,57 % 1,65 %
StdDev: 0,01 0,04 0,03 0,00
MUFA+PUFA 1,76 % 1,74 % 1,63% 1,41%
StdDev: 0,02 0,01 0,03 0,01

Pfi vyzkumu obsahu vody, jak udava tabulka za textem (Tab. 4.4), v mléce se rozdil
u vSech mlék diametralné nelisil a dle Balajkové (2009) jsou vSechny hodnoty lehce podpri-

meérné, nebot’ udava prumérmé zastoupeni vody v mléce 88 %.

Tab. 4.4 - Obsah vody namérenych ve vzorcich zkoumanych mlék (autor)

SLOZKA SKVORETICE | BELCICE | SELSKE MLEKO | MADETA
Voda 86,74 % 87,01 % 86,71 % 86,89 %
StdDev: 0,03 0,08 0,03 0,02

Testy na bod mrazu u mléka vysly velice podobné, ov§em mléka tepelné nezpracovana
jako jsou mléka z automatt a Selské mléko, které dle smérnice EU €. 46/92 nemaji zadnou pie-
depsanou hodnotu. Firma Madeta se svou hodnotou odchyluje od vyhlasky ¢. 638/2004 Sb,
coz mohlo byt dané nespravnym uskladnénim mléka. Hodnoty jsou zaznamenany v tabulce nize

(Tab 4.5).

Tab. 4.5 - Bod mrazu naméfenych ve vzorcich zkoumanych mlék (autor)

SLOZKA SKVORETICE | BELCICE | SELSKE MLEKO | MADETA
Bod mrazu - 0,56 °C - 0,57 °C - 0,61 °C - 0,57 °C
StdDev: 0,014 0,007 0,009 0,011

Pii méfeni laktozy byly nameéfeny nejvyssi hodnoty u Selského mléka a u mléka
ze ZD Bélcice. VSechny hodnoty uvedené v tabulce 4.6 spadaji do fyziologického rozmezi
4,55-5,30 % dle Dolezala et al. (2000). Hodnoty pod 4,55 % mohou znamenat vyskyt mastitid
v chovu, nejblize k témto potizim ma mléko firmy Madeta. Obsah laktézy je zaznamenan v ta-

bulce (Tab.4.6).
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Tab. 4.6 - Obsah laktézy naméienych ve vzorcich zkoumanych mlék (autor)

SLOZKA SKVORETICE | BELCICE | SELSKE MLEKO | MADETA
Laktéza 4,87 % 5,10 % 5,12 % 4,59 %
StdDev: 0,064 0,113 0,091 0,75

Celkovy obsah susiny byl opét naméfen a zapsan do tabulky nize (Tab. 4.7) a byl velice
podobny u vSech vzorkd a jen neznatelné se li§i od priméru udaném Gajdiaskem (1991)

12,67+0,43 %.

Tab. 4.7 - Obsah suSiny namérenych ve vzorcich zkoumanych mlék (autor)

SLOZKA SKVORETICE | BELCICE | SELSKE MLEKO | MADETA
Total solid 12,86 % 12,58 % 13,07 % 12,02 %
StdDev: 0,042 0,099 0,056 0,067

4.3 Vejce

V této Casti bylo zkoumano 5 vajec celkem od kazdého chovatele (celkem 4 chovatelé —Statek
Dvoi4k, Farma Hutg, vejce z trzni sité Ceské republiky a soukromy chovatel). Tento vyzkum
probihal v laboratofi Katedry potravinarskych biotechnologii a kvality zemédé€lskych produkta,

JihoGeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich, Fakulty zem&d&lska a technologické.

4.3.1 ZKkouseni celych vajec za pomoci Ovoskopu

Dle normy CSN 57 2109 Ize vykupovat slepiéi vejce jednoho trzniho typu a dvou jakostnich tiid.
Chovy dribeze musi spliiovat platné veterinarni piedpisy a hygienické pozadavky. Nelze vyku-
povat vejce s poSkozenou skotrapkou, znecisténa, umytd, vyfazena nebo v jiném nepozivatelném
stavu (CSN 57 2109). Bohuzel nemiizeme zjistit, zda 2 dané vejce méla prasklou skofapku
pfi nakupu nebo az po manipulaci smérem k laboratofi. A dle zkousky kyselinou octovou byla

vSechna vejce nemyta. Tabulka nize (Tab. 4.8) udava pocet vajec s porusenou skorapkou.
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Tab. 4.8 - PoruSena skoirapka namérena u zkoumanych vajec (autor)

Porusena skorapka

Puvod Vysledek | Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 5/5 Ne Ne Ne Ne Ne Ne
Huté 5/5 Ne Ne Ne Ne Ne Ne
Domaci 5/5 Ne Ne Ne Ne Ne Ne
Obchod 3/5 Ne Ne Ano Ne Ano Ne

Mramorovitost skofapky zavisi na obsahu vody ve vejci, pokud je obsah vody vyssi

nez 2 %, byva skorapka mramorovita jak je uvedeno Steinhauserovou et al. (2003). Pouze u vajec

ze statku Dvorak byly vSechny skofapky mramorovang, jak je mozné vidét v tabulce (Tab. 4.9).

Tab. 4.9 - Mramorovita skoripka naméfena u zkoumanych vajec (autor)

Mramorovita skorapka
Puvod Vysledek | Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 5/5 Ano Ano Ano Ano Ano Ano
Huté 4/5 Ano Ano Ne Ano Ano Ano
Domaci 2/5 Ano Ano Ne Ano Ne Ne
Obchod 3/5 Ano Ano Ne Ano Ano Ne

Dle nasledujici tabulky (Tab. 4.10) Statek Dvorak a farma Huté maji shodné 3/5 pohyb-
livych Zloutkt ve vejcich, domaci vejce o jeden méné a kupovana v obchodé zadny. Jen vejce

kupovana v obchod¢ tedy nevykazovala znamky mikrobialni vad vznikajicich kontaminaci bak-

teriemi ¢i plisnémi dle Mayes a Takeballi (1983).

Tab. 4.10 - Pohyblivy Zloutek naméfeny u zkoumanych vajec (autor)

Pohyblivy Zloutek
Puvod Vysledek | Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 3/5 Ano Ne Ano Ne Ano Ano
Huté 3/5 Ano Ne Ano Ano Ano Ne
Domaci 2/5 Ano Ano Ne Ne Ano Ne
Obchod 0/5 Ano Ne Ne Ne Ne Ne
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V dalsi tabulce (Tab. 4.11) byly zohlednény pouze vejce kupované v obchodé a z doméa-
ciho chovu, protoze vejce z farmy Huté a Dvorak vzduchové bubliny neobsahovali. U kupova-
nych vajec to byly vejce €. 2 a €. 4 a u vajec z domaciho chovu ¢. 4 a ¢. 5. Z tohoto zkoumant
vypliva, ze, dle Steinhauserovou et al. (2003), vejce z farmy Huté a statku Dvorak byla Cerstvéjsi

nez vejce domaci a kupovana v obchodé

Tab. 4.11 - Pohyblivy Zloutek naméfeny u zkoumanych vajec (autor)

Vzduchova bublina
Puvod Vyska Poloha Tvar Celistvost | Pohyb
Domaci I mm |5mm | Obé tupy vrchol | Obé pulmésic | Obé Ano Obé Ne
Obchod 2mm |3 mm | Obé tupy vrchol | Obé pulmésic | Obé Ano Obé Ne

4.3.2 Meéfreni celych vajec
Meéfeni v této sekci probihalo stale na celych vejcich a byl zde méfen objem a hmotnost, z téchto
udaju byla v pozdnéjsi tabulce méfena mérna hmotnost.
Dale zde byla cela vejce zmeétena na délku a Sifku osy a po vyznaceni pruseéiku, byla
zméfena i Cast osy po prusecik a po urCeni vSech téchto parametri byl spocitan index vejCitosti.
Objem vajec uvedeny v tabulce (Tab 4.12) se pohyboval v rozmezi od 44 do 63 ml,
coz je dle Steinhauserové ef al. (2003) hodnota pohybujici se okolo standardu 53 ml.
Vsechna (Tab. 4.13)
od 58,19 g do 64,7 g, ktera dle Kadlece (2002) spada do parametru 30-80 g, kde hmotnost vajec

vejce uvedend vtabulce shmotnosti vajec vazila

kolisa. Vétsina vajec pak svou hmotnosti spliiuje vahovy standard 58-62 g.

Tab. 4.12 - Objem naméfeny u zkoumanych vajec (autor)

Objem vejce
Puvod Prumér Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 49,6 ml 50 ml 44 ml 49 ml 47 ml 58 ml
Huté 57,4 ml 57 ml 53 ml 60 ml 59 ml 58 ml
Domaci 55,2 ml 55 ml 59ml 56 ml 54 ml 52 ml
Obchod 60 ml 57 ml 61 ml 63 ml 60 ml 59ml
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Tab. 4.13 - Hmotnost naméiena u zkoumanych vajec (autor)

Hmotnost vejce
Puvod Prumér Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 62,55 ¢g 57,3 ¢ 66,54 g 64,96 g 61,98 g 61,98 g
Huté 62,30 g 56,68 g 60,4 g 654 ¢ 65,41 g 63,6 g
Domaci 58,19 ¢ 60,86 g 63,97 g 60,11 g 56,02 g 49,99 ¢
Obchod 64,7 g 58,68 g 67,03 g 71,69 g 60,03 g 66,05 g

Idealniho tvaru podle Satavy er al. (1984) s indexem 73 nedosahlo Zadné z vajec,
jak uvadi tabulka (Tab 4.14), vSechna se vSak pohybovala v rozmezi okolo 10 % od této hodnoty.

Nejvyssi odchylky byly zaznamenany v domacim chovu a u vajec Statku Dvorak.

Tab. 4.14 - - Index tvaru naméreny u zkoumanych vajec (autor)

Index tvaru (%)
Puvod Prumér Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 78,3 84,3 68,9 83,3 77,6 77,2
Huté 70,9 68,4 68,9 75,4 66,1 75,9
Domaci 69,7 70 72,1 63,9 72,4 70,2
Obchod 71,5 70,2 72,6 70,3 68,8 75,4

Domaci vejce maji primérnou mérnou hmotnost 1 g/cm? jakozto nejmensi primérny vy-
sledek, nasleduji farma Huté a vejce koupena v obchodé, ktera se pohybuji tésné pod 1,1 g/cm?
a Statek Dvoiak m4 vejce s nejvyssi primérnou hustotou 1,28 g/cm?. Zjisténé hodnoty odpovi-

daji zkoumani Kadlece et al. (2002) v tabulce nize (Tab. 4.15).

Tab. 4.15 - Mérna hmotnost naméiena u zkoumanych vajec (autor)

Mérna hmotnost (hustota)
Puvod Prumér Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 1,28 g/em? | 1,15 g/em® | 1,51 g/em’® | 1,33 g/em® | 1,32 g/em® | 1,07 g/em’
Huté 1,08 g/em? | 0,99 g/em® | 1,13 g/em’® | 1,09 g/em® | 1,11 g/en® | 1,09 g/em’
Domaci 1 g/cm? 1,11 g/en® | 1,08 g/en® | 1,07 g/em’® | 1,04 g/em?’ | 0,69 g/cm’
Obchod 1,09 g/em? | 1,03 g/em’® | 1,10 g/em’® | 1,14 g/em® | 1,07 glen® | 1,12g/cm’

[26]




4.3.3 Meéreni skorapky
Tabulka nize (Tab. 4.16) udava, ze zneciSténi vajec bylo zjisténo pouze v domacim
chovu, ktery neni regulovan prodejni legislativou. Ostatni vejce mohou byt zafazena do jakostni

tfidy A dle Dostalové, Kadlece ef al., (2014).

Tab. 4.16 - Znecisténa skorapka namérena u zkoumanych vajec (autor)

Znecisténa skorapka
Puvod Vysledek | Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 5/5 Ne Ne Ne Ne Ne Ne
Huté 5/5 Ne Ne Ne Ne Ne ne
Domaci 2/5 Ne Ano Ne Ano Ano Ne
Obchod 5/5 Ne Ne Ne Ne Ne Ne

Meéfeni tloustky skotapky ukazalo v tabulce (Tab. 4.17), ze vejce z farmy Huté a Statku
Dvorak maji praimeérné tlustsi skotapku, nez je hodnota 0,3-0,42 mm, kterou uvadi Kadlec (2002).

Oproti tomu vejce z obchodu a z doméciho chovu tuto hodnotu splnila.

Tab. 4.17 - Tloust’ka skorapky naméfena u zkoumanych vajec (autor)

Tloust’ka skorapky
Puvod Vysledek | Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 0,54 mm | 0,5 mm 0,4 mm 0,5 mm 0,3 mm 0,5 mm
Huté 0,4 mm 0,3 mm 0,5 mm 0,4 mm 0,5 mm 0,3 mm
Domaci 0,38 mm | 0,2 mm 0,3 mm 0,5 mm 0,5 mm 0,4 mm
Obchod 0,37 mm | 0,4 mm 0,5 mm 0,25 mm 0,4 mm 0,3 mm

Z vlastniho méfeni hmotnosti skotfapky vysly tyto vysledky, kde hmotnost skorapky je pifimo
umérna velikosti vejce dle Ledvinky et al. (2000). VSe zapsano v tabulce (Tab. 4.18).
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Tab. 4.18 - Hmotnost skoFrapky namérena u zkoumanych vajec (autor)

Hmotnost skorapky
Puvod Prumér Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 8,12¢ 8,23g 7,91¢g 871g 8,02 ¢ 7,72 g
Huté 8,56 ¢ 7,88 g 8,03 g 954 g 849 g 854 ¢
Domaci 9,13 g 9,13 g 8,63 ¢ 926 g 8,46 g 6,23 g
Obchod 8,44 ¢ 82¢ 892¢ 8,63 ¢ 831 g 813 ¢g

4.3.4 Meéreni zloutku
Nize polozena tabulka (Tab. 4.19) obsahuje tvrzeni, ze zarodky byly patrné u 6 zkouma-
nych vajec, z nichz oplozené mohlo byt pouze z domaciho chovu, zde by se jednalo o blastoderm

a u zbylych 5 jistd neoplozenych vajec z chovu nosnic se jednalo o blastodisk jak uvadi Satava

et al. (1984)

Tab. 4.19 - Zarodek ve Zloutku naméreny u zkoumanych vajec (autor)

Zarodek ve zloutku
Puvod Vysledek | Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 5/5 Ne Ne Ne Ne Ne Ne
Huté 2/5 Ne Ano Ne Ano Ano Ne
Domaci 3/5 Ne Ne Ano Ne Ne Ne
Obchod 4/5 Ne Ne Ne Ne Ne Ano

V nasledujici tabulce (Tab. 4.20) byla zjistovana pritomnost cizich télisek ve zloutku,

takova byla nalezena u 5 ze zkoumanych vajec, nejvice u kupovanych v obchodé. Cizi téliska

by ve zloutku neméla byt pfitomna, jak uvadi Salakova (2013).

Tab. 4.20 - Cizi téliska ve zZloutku zkoumanych vajec (autor)

Cizi téliska ve Zloutku
Puvod Vysledek | Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 5/5 Ne Ne Ne Ne Ne Ne
Huté 4/5 Ne Ne Ne Ne Ano Ne
Domaci 4/5 Ne Ne Ne Ne Ne Ano
Obchod 2/5 Ne Ne Ne Ano Ano Ano
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Zde v této tabulce (Tab. 4.21), byly zvazeny vsechny Zzloutky, hodnoty se pohybovali
prumérné od 18,43-19,82 g. Vysledky se po srovnani s hmotnosti celych vajec rizni od tvrzeni

Satavy et al. (1984), ve kterém fika, ze hmotnost Zlutku se zvysuje s hmotnosti vejce.

Tab. 4.21 - Hmotnost Zloutku naméfena u zkoumanych vajec (autor)

Hmotnost zloutku
Puvod Prumér Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 1982 ¢ 19,21 ¢ 20,43 g 19,76 g 21,89 ¢ 17,79 g
Huté 1843 g 17,09 g 1923 g 18,53 g 14,81 g 22,49 ¢
Domaci 19,65 g 22,52 ¢ 18,66 g 25,72¢g 13,94 g 17,41g
Obchod 18,93 g 17,64g 19¢g 18,81 g 20,85 g 18,36 ¢

U zloutkd byl podle vzorce I = Z . 100 spocitam index Zloutku, zapsany v tabulce nize
5 p psany

(Tab. 4.22), ktery se prumérmé pohybuje v hodnotach od 42 do 52 %, coz potvrzuje tvrzeni

Satavy er al. (1984), které zarove fik4, ze méfena vejce patii mezi kvalitngjsi.

Tab. 4.22 - Index Zloutku naméieny u zkoumanych vajec (autor)

Index zZloutku
Prumér Prumér Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 42,4 % 41 % 43 % 45 % 40 % 43 %
Huté 42,25 % 42 % - 45 % 40 % 42 %
Domaci 50 % 52 % 49 % 47 % 39 % 53 %
Obchod 44,25 % 45 % - 43 % 48 % 41 %

4.3.5 Méreni bilku

Celkova vaha vejce je slozena z vahy zloutku, bilku a skotapky v poméru 3:6:1 jak udava Dosta-

lova, Kadlec et al. (2014). Po srovnani hmotnosti bilku a zloutku, bylo zjisténo, ze vysledky

vyzkumu odpovidaji tvrzeni. Viz tabulka (Tab. 2.23).
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Tab. 4.23 - Hmotnost bilku naméfena u zkoumanych vajec (autor)

Hmotnost bilku
Puvod Prumér Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 33,65¢g 354 g 33,2g 36,7 g 31,94 g 30,99¢
Huté 35,72 ¢g 30,46 g 34,96 g 396 ¢ 39,67 33,89
Domaci 31,12 ¢g 26,1 g 37,63 g 26,25¢ 34,51 g 31,13 g
Obchod 37,92 g 33,84 g 32g 45,35¢ 37,05¢ 41,34¢g

Po zméfeni §itky a vysky bilku byl spocitan index dle vzorce 2’:’: % 100. Vysledné hod-

noty byly zapsany do tabulky (Tab 4.24) a shoduji se s tvrzenim Satavy ef al. (1984), Ze se index
bilku pohybuje od 55 do 85 %.

Tab. 4.24 - Index bilku naméreny u zkoumanych vajec (autor)

Index bilku
Puvod Prumér Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 67,5 % 60 % Nezméren | 80 % 60 % 70 %
Huté 74 % 60 % 80 % 80 % 80 % 70 %
Domaci 79,2 % 86 % 70 % 80 % 70 % 90 %
Obchod 63,3 % Nezméren | Nezmeéren |70 % 60 % 60 %

Po zméfteni vysky bilku a hmotnosti celych vajec byly spocitany Haughovy jednotky. Z vy-
sledkd je patrné, ze, podle tvrzeni Ledvinky et al. (2009), vejce ze Statku Dvorak, farmy Huté
a obchodu nebyla tak Cerstva jako vejce doméaci. Viz tabulka (Tab. 4.25).

Tab. 4.25 - Haughovy jednotky naméreny u zkoumanych vajec (autor)

Haughovy jednotky
Puvod Prumér Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak 77,22 77,8 74,53 82,19 76,14 75,44
Huté 79,97 70,13 83,55 82,06 81,49 82,6
Domaci 81,32 89,35 75,44 76,8 78,25 86,75
Obchod 73,31 69,29 74,38 72,76 75,42 74,72
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4.3.6 Zarazeni vajec

Zde v této tabulce (Tab. 4.26) byla vejce rozfazena do hmotnostnich tfid dle tabulky, kterou uvadi

napiiklad publikace Dostalova, Pavel Kadlec ef al. (2014)

Tab. 4.26 - Zarazeni zkoumanych vajec do hmotnostnich tiid (autor)

Hmotnostni trida (S, M, L, XL)
Puvod Prumér Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak M M L L M M
Huté L M M L L L
Domaci M M L M M M
Obchod L M L L M L

Zde v této tabulce (Tab. 4.27) byla vejce zarazena do jakostnich tfid dle parametra ta-

bulky Jana Dostalova, Pavel Kadlec et al. (2014). Vejce z domaciho chovu nebylo mozné zaradit

do jakostni tidy.

Tab. 4.27 - Zarazeni zkoumanych vajec do jakostnich tiid (autor)

Jakostni trida (A, B, Nelze)
Puvod Prumér Vejce 1 Vejce 2 Vejce 3 Vejce 4 Vejce 5
Dvorak A A A A A A
Huté A A A A A A
Domaci Nelze Nelze Nelze Nelze Nelze Nelze
Obchod A A A A A A

Dale byly pozorované jesté 4 faktory, které ovsem vysly u vSech vajec uplné stejné, proto
pro né nebyly délany tabulky a byly pouze vypsany zde. Pti Setfeni v ovoskopu nebylo u jediného
vejce nalezeno cizi télisko, zadné vejce nemélo zadny povrchovy pach, zadné z 20 vajec nemélo
jakoukoli deformaci tvaru a dle dikazu myti kyselinou octovou byla vSechna vejce nemyta.

Vsechny tyto tidaje spliiuji hodnoty jakostni tfidy vajec A dle Dostalové a Kadlece ef al., (2014).
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4.4 Zhodnoceni rentability prodejnich automatu
Zde v této kapitole byly popsany vytéznosti automati u zemédé€lskych podnikt a jejich
hruby zisk za rok 2023.
4.4.1 Automat na mléko ZOD Skvoretice
Nasledujici graf (Gaf 4.1) obsahuje mési¢ny nadoj mléka a prodej mléka z automatu na mléko

v druzstveé Skvofretice.

ZivoCisna vyroba
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Graf 4.1 - Nddoj mléka za rok 2023 a prodej automatu ZOD Skvoretice (autor)

Tato tabulka (Tab. 4.28) ¢itd hodnoty z pfedchoziho grafu a je doplnénd o cenu

za mléko prodaném v automatu a prumérnou vykupni cenu za mléko v roce 2023.

Tab. 4.28 - Vysledny prodej mléka a automatu ve vztahu k cendm (autor)

Rocni prodej mléka v automatu celkem 6647 litra
Celkovy prodej mléka 1 887 347 litrt
Cena z 1 litr mléka v automatu 20 k¢/l
Priméra ro¢ni cena mléka za tok 2023 11 k¢/l

Prodej mléka v automatu 6647
Celkovy prodej mléka "~ 1887347

Prodej automatu v % = =0,35%

V automatu bylo prodano za rok 2023 celkem 0,35 % vydojeného mléka.
Zisk z prodeje mléka vykupem = 1 880 700 x 11 =20 687 700,-

Hruby zisk z vykupu mléka byl za rok 2023 celkem 20 387 700,-

Zisk z prodeje mléka automatem = 6647 x 20 = 132 000,-

Hruby zisk z vykupu mléka automatem byl za rok 2023 celkem 132 000,-

Hruby zisk z prodeje automatem 132000

Hruby zisk z prodeje mléka automatem v % = =0,01 %

Hruby zisk z prodeje vikupem ~ 20387700
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Procentualni hruby zisk prodejem mléka v automatu je 0,01 %

Po tomto vypoctu je znatelné, ze produkce tohoto automatu je pro podnik nevyrazna.

4.4.2 Automat na mléko ZD Bélcice
Nasledujici graf (Graf 4.2) obsahuje mésicny nadoj mléka a prodej mléka z automatu

na mléko v zemédélském druzstvé Béléice.

Automat na mléko v kraviné Bélcice
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Graf 4.2 - Nadoj mléka za rok 2023 a prodej automatu ZD Bél¢ice (autor)

Tato tabulka (Tab 4.29) ¢ita hodnoty z piedchoziho grafu a je doplnéna o cenu za mléko

prodaném v automatu a primérnou vykupni cenu za mléko v roce 2023.

Tab. 4.29 - Vysledny prodej mléka a automatu ve vztahu k cendm (autor)

Roc¢ni prodej mléka v automatu celkem 29 234 litra
Celkovy prodej mléka 5 846 622 litru
Cena z 1 litr mléka v automatu 20 kel
Primérna ro¢ni cena mléka za tok 2023 11 k¢/l

Proce ot = LTS om0 5

V automatu bylo prodano z rok 2023 celkem 0,01% vydojeného mléka.
Zisk z prodeje mléka vykupem = 5 817 388 x 11 = 63 991 268,-

Hruby zisk z vykupu mléka byl za rok 2023 celkem 63 991 268,-

Zisk z prodeje mléka automatem = 29 234 x 20 = 584 680, -

Hruby zisk z vykupu mléka automatem byl za rok 2023 celkem 584 680,-

Hruby zisk z prodeje automatem 584 680

Hruby zisk z prodeje mléka automatem v % = =0,01 %

Hruby zisk z prodeje vikupem " 63991286
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Procentualni hruby zisk prodejem mléka v automatu je 0,01 %

Diky vypoctim jsme dosli k zaveéru, ze hruby zisk z mlékomatu byl za rok 2023 pouhé
0,01 %. Coz je prakticky zanedbatelnd hodnota a po vydelecné strance neni automat pro druzstvo
stézejni.

Automat je sluzba pro lidi, ktefi si zde mohou koupit mléko pfimo tzv. z kravina a maji
Sanci vidét zemédelsky provoz na vlastni oci, ale s timto faktorem se setkavame i s nejvétsi ne-
vyhodou téchto pfistavovanych automatt. Vlastni automat je piidélany pifimo na sténu dojirny.

Jednim z mala dodavatel téchto vestavénych automatt je pani podnikatelka Helena Kou-
kalova, ktera vyrabi tyto automaty se svym manzelem. Nebylo snadné na takového vyrobce pfijit,
v okoli jej naslo ZD Bél¢ice diky poradenské firmé a jelikoz je toto druzstvo velice blizce spo-
lupracuje s ZOD Skvoretice, byl jim tento automat viele doporuten. Dodavatelé vydejnich auto-
matt, které mohou byt umistény prakticky kdekoliv a mléko je do nich doplfiovano v lahvich

jsou tieba TOKO agri nebo Forst agro.
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5 Hodnoceni dotazniku

Prvni otazka dotazniku byla mifena na vék dotazovanych. Pies polovinu zabiraji mladé vékové
kategorie, pficemz lidi do 20 let je nejvice s 32 % a kategorie 21-30 let ¢ita 25 %. Ostatni vékova
kategorie si rozdélily skoro rovnocenné zbytek grafu s vyjimkou kategorie 31-40 let, ktera ma

pouze 5 %. (Graf 5.1).

A‘ m do 20 let
m21-30

15% = 31-40

41-50
= 51-60
= 60+

Graf 5.1 - Hodnoceni dotazniku — Otizka: VasSe vékova kategorie? (autor)

V druhé otazce bylo zjistovano misto bydlisté respondenti z divodu moznosti a navyku
nakupovani, protoze lidé na vesnice maji vyS$§i moznost vlastni produkce jistych komodit (vejce,
brambory apod.) nez lidé z mésta. Ve vyzkumu vysly najevo zajimavé vysledky, 52 tazanych

pochazi z vesnice, zatimco 47 z mésta a jeden clovek bydli na samoté. (Graf 5.2).

1% 0%
m Vesnice
= Mésto
= Samota
Velkomésto

Graf 5.2 - Hodnoceni dotazniku — Otizka: Jaké je Vase bydlisté? (autor)
V dalsi otazce bylo zjistovano, které¢ druhy automata lidé znaji, 66 % lidi zna vétSinu
zminénych automatt, jak na zemédélské produkty, vydejni, vyherni apod. 21 % lidi zna pouze
vydejni automaty na balené produkty, jako jsou napoje a potraviny, a 5 % lidi automaty viubec

nezajimaji. (Graf 5.3).
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Graf 5.3 - Hodnoceni dotazniku — Otazka: Které automaty znate? (autor)

Ctvrta otazka zkoumala povédomost o prodejnich automatech, zda tazana ma skupina lidi
ve svém okoli (10 km) n¢jaky automat na zemédélsky produkt. Skoro polovina (47 %) lidi auto-

mat ve svém okoli ma, 29 % nema a zbytek nevi. (Graf 5.4).

‘ = Ano
= Ne
\ ’ = Nevim

Graf 5.4 - Hodnoceni dotazniku — Otizka: Nachazi se ve VaSem okoli (10km) automat na zemédélské pro-
dukty? (autor)

Pata otazka zjistovala, zda respondenti, vi, ze existuje automat, ktery jim nato¢i mléko
pfimo u dojirny z tanku na mléko. Prekvapivé pro me 75 % lidi o takovém automatu vi. (Graf

5.5).

= Ano

= Ne

9

Graf 5.5 - Hodnoceni dotazniku — Otizka: Vite, Ze existuje automat na mléko, co Vim nato¢i mléko primo
z dojirny? (autor)
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6. Otazka navazuje na predchozi a pta se, zda by v takovém automatu lidé byli ochotni
nakupovat. 40 % dotazanych je urcité pro, 14 lidi je opacného néazoru, a skoro polovina, 46 %,

vaha. (Graf 5.6).

® ano, urcité
= Ne, nenadchlo by mé to

= Moznd, nejsem si jisty/a

Graf 5.6 - Hodnoceni dotazniku — Otizka: Kdybyste méli moznost kupovat mléko v tomto automatu, ucinili
byste tak? (autor)

V otazce Cislo 7 se jsem vybral 8 komodit a zeptal jsem se, kde tyto produkty lidé kupuyji,
zda v obchodé¢, v automatu, v obou nebo je nekupuji. NejCastéji lidé kupuji v automatu med,
a to pouze 6 % tazanych, a nejvétsi variabilitu v nakupu mé mléko, kde obé& varianty ¢itaji 18 %.
MIlécné vyrobky nekupuji v automatech vibec a zeleninu a mléko pouze 1 % (Graf 5.7).
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Graf 5.7 - Hodnoceni dotazniku — Otizka: Kde nejcastéji kupujete vybrané komodity? (autor)
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Dalsi otazka zkoumala, jak ¢asto lidé v automatu na zemédélské produkty nakupuji,.

47 % respondenti odpoveédelo, ze nikdy, 36 % opravdu malo, spis vibec, 9 % jednou do tydne,

6 % jednou do mesice a 2 % lidi opravdu ¢asto, parkrat do tydne. (Graf 5.8).

2%

= Nikdy

6%
®m Moc ne, ale obcas ano
= Jednou za tyden
\ / Jednou za mésic

m Parkrat do tydne

Graf 5.8 - Hodnoceni dotazniku — Otizka: Jak ¢asto nakupujete v automatu na zemédélské produkty? (au-
tor)

V 9. otazce jsem se ptal tazané skupiny na nazor na automaty na zemeédélské produkty
a 45 % se tesena problematika libi, a kdyz maji tu moznost, v automatu, nakoupi. 43 % lidi nema
nazor, mozna by bylo tfeba je dale obeznamit, aby si ho udélali, a 12 % je zasadné proti

(Graf 5.9).

m Libi se mi, kdyz mUzu
nakoupim v ném

= Nemam nazor
= Nelibi se mi, nenakoupil/a
bych v ném

Graf 5.9 - Hodnoceni dotazniku — Otazka: Co si myslite o prodeji v zemédélskych automatech? (autor)

V desaté otazce bylo zjisfovano povédomi o expiraci produkti. 66 % lidi si mysli,
ze je expirace produktu v automatu automaticky kratsi, 26 % lidi fika ze je stejna jako v obchodé

a zbytek, 8 %, tvrdi, ze je delsi. (Graf 5.10).
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m Je delSi

m Je kratsi
= Je stejnd jako v
obchodé

Graf 5.10 - Hodnoceni dotazniku — Otizka: Jaka je exspirace produktu? (autor)
Jedenacta otazka se pta na nazor lidi na kvalitd produkti v automatu oproti v obchodu.
53 % lidi tika, ze v automatech jsou produkty kvalitn&jsi, 36 % tvrdi, ze zalezi na prodavaném
produktu a 10 % si rovnym dilem rozdélili kategorie, které si mysli, ze v obchodé jsou kvalitné)si

produkty a nebo ze kvalita je vSude stejna. (Graf 5.11).

50 m \V automatech jsou
produkty kvalitnéjsi
= V obchodech jsou
produkty kvalitnéjsi
' = ZdaleZi na produktu

Kvalita je stejna

Graf 5.11 - Hodnoceni dotazniku — Otazka: Jaky je Vas ndzor na kvalitu produktu z automatu oproti kupo-
vanym z obchodu? (autor)

Podle dvanacté otazky si 58 % lidi si mysli, Ze kvalita produkti v automatech bude lepsi,
ale je ochotno si pfiplatit, 28 % fika, Ze ceny jsou stejné. 9 % Setii a jde po levn&jsim produktu,
jedno kde ho koupi, a 5 % radsi nakoupi v obchodé 1 kdyby v automatu byl produkt levnéjsi.
(Graf 5.12).
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m Ceny v automatech
budou vyssi, ale jsem
ochotny/a si priplatit

= Myslim Ze ceny jsou
stejné

= Je jedno kde nakupuiji,
jdu po levnéjsim
produktu
Ceny v automatech
budou nizsi, ale radéji
pljdu do obchodu

Graf 5.12 - Hodnoceni dotazniku — Otdzka: Jaka je cena produktu v automatu oproti obchodu (autor)
13. a posledni otazka se tyka hodnoceni samotného dotazniku. Skoro polovinu lidi (48 %)
dotaznik zaujal a byli obohaceni o nové informace. 29 % lidi se dozvédélo néco nového a mozna
zacne v automatech v blizké budoucnosti nakupovat. Pro 11 % tadzanych nebyl dotaznik nic no-
vého, 9 % radsi zistane u obchodua a 3 jedinci stravili 5 minut svého Zivota naprostou ztratou

Casu a prepokladam, ze uz zadny dotaznik nikdy nevyplni (Graf 5.13).

3(y m Dotaznik mé zaujal,
0 dozvédél/a jsem se néco
nového

9%
A ® Zajimavy, moznda dam
automatdm sanci

= Nic nového

Zajimava problematika,
ale zGstanu u ndkupu v
obchodech

Graf 5.13 - Hodnoceni dotazniku — Otazka: Hodnoceni vlastniho dotazniku (autor)
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Zavér

Zemé&délské podniky maji automat jako sluzbu pro vetejnost, jako doplnek k jinym produkcim,
které vlastni, at’ uz umistény jiny automat, nebo masna. Automat je téz zpusob dosazeni jistych
dotacnich cild a moznosti, coz je v dnesni dob¢ velka pomoc pro velké i malé podniky.

Rozdil kvality produkti nebyl nijak veliky. U mléka se rozdil kvality mezi 2 automaty ne-
projevil, stejné tak jako s jednim z kupovanych mlék, ov§em jedno kupované mléko mélo o néco
niz§i nutriéni hodnoty nez mléka ostatni.

U vajec bylo dosazeno podobného zavéru, tudiz automat na vejce je pouze prostiedek
na prodej a kvalitu nijak zvlast neovliviiyje.

Posledni Cast se tykala dotazniku, kde bylo dotazovano 100 nahodnych korespondentt
na otazky ohledné automati na zemeéd¢lské produkty. VéEtSina z nich v automatu nenakupuje vi-
bec nebo jenom obcas, nevyplyva, ze by to bylo z divodu nediveéry nebo strachu z kvality pro-
dukt. Bohuzel vétSina lidi o automatech nema tak velké povédomi a je pro né pohodlngsi,
aby si vSe nakoupili pfi jednom nakupu ve velkém fetézci. Zaroven v tomto rozhodnuti hraje

velkou roli cena komodit.
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