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Abstrakt

Cilem bakalaiské prace bylo prostiednictvim dotaznikového Setfeni zhodnotit
vetejné povédomi 0 tepelném oSetfeni, jeho vyznamu a vlivu na kvalitu mléka,
a zjistit nahled vetejnosti na problematiku konzumace syrového mléka.

Tepelné osSetfeni mléka je dnes béznou soucasti zpracovatelského primyslu.
Ackoliv ma tepelné oSetfeni vyznamny vliv na zajiSténi mikrobialni kvality,
zdravotni nezavadnosti a udrZeni trvanlivosti mléka, jeho pouzivani vyvolava
ve spole¢nosti  stale né€které nesouhlasné reakce, a to piedev§im v souvislosti
S potencidlnimi vyhodami, které jsou tepelnym oSetfenim ztraceny.

Dotaznikové Setieni probihalo (11/2015 az 2/2016) ve skupiné nahodné
vybranych respondentd (n=265). Bylo zjisténo, ze 22 % respondenti nakupuje
syrové mléko a pouze 27 % znich mléko pfed konzumaci pasteruje. 68 %
respondenti mléko pouze zchladi a konzumuje jej bez tepelné tpravy. Cast
respondentl (23 %) se domnivala, Ze pasterace negativné ovliviiuje kvalitu mléka
a 21 % respondenti uvedlo, Ze konzumace syrového mléka nepfedstavuje zdravotni

riziko.

Kli¢ova slova: syrové mléko, dotaznikové Setteni, pasterace, konzumace syrového

mléka



Abstract

The aim of this work is to assess the public knowledge of heat treatment, its
purpose and effect on milk quality and find out their attitude to raw milk
consumption.

Heat treatment of milk is a commonly used part of dairy processing. Although
the heat treatment has a significant impact on ensuring microbial quality, safety
and shelf life of milk, its application still face a public disagreement, primary
in connection with potential health benefits, which are lost during heat treatment.

The survey took place (from November 2015 to February 2016) in a randomly
selected group of respondents (n=265). It was found that 22 % of respondents buy
raw (unpasteurized) milk and only 27 % of them reported pasteurizing of the milk
before consumption. 68 % of respondents just cool the milk down and consume it
without any thermal treatment. 23 % of respondents though that pasteurization has
negative effects on milk quality and 21 % of respondents said that consumption of

milk pose no health risk.

Keywords: raw milk, questionnaire survey, pasteurization, raw milk consumption
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BM - bod mrznuti
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1 Uvod

Konzumace syrového, tepeln¢ neupraveného mléka v domécnostech byla
bézna asi do pocatku 19. stoleti. Tehdy se zacala objevovat doporuceni pievarovat
mléko v domacnostech, predevSim pro kojence, a to jak z divodu prodlouzeni
trvanlivosti, tak z divodu zvyseni bezpe¢nosti. Do konce 19. stoleti se stala pasterace
v mnoha zemich (napt. v Déansku, Svédsku nebo USA) b&Znou souéasti vyrobni
praxe. V Ceské republice byla pasterace zavedena a uzidkonéna v roce 1934.
Pasterovani mléka vedlo k tGspésné eliminaci nékterych onemocnéni a v 60. letech
na nasem uzemi spolu s dalSimi opatfenimi k eradikaci dvou velmi vyznamnych
onemocnéni ze syrového mléka, bruceldze a bovinni tuberkuldze.

Prestoze pasterace méla (a ma) pro mlékarenstvi neoddiskutovatelny pfinos,
otazka, zda pit mléko pasterované (¢i jinak tepelné oSetfené) nebo syroveé, vyvolava
ve spolecnosti urcitou miru kontroverze.

V soucasné dobé si mohou spotiebitelé¢ vybrat, odkud budou mléko odebirat;
od roku 1999 byl opét umoznén prodej syrového mléka v malém mnozstvi
koneénému spotiebiteli. Nejprve to byl tzv. pfimy prodej ,,ze dvora®, od roku 2009
mohou spotiebitelé nakupovat mléko také prostfednictvim mléénych automatd.
Moznost nakupu syrového mléka je pro konzumenta jisté atraktivni, pii nedodrzeni
pravidel zachazeni stouto surovinou vSak miZze pifedstavovat zdravotni riziko.

Informovanost vefejnosti o této problematice je proto velmi dileZita.
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2 Literarni prehled

2.1 Tepelné osetieni mléka

Tepelné osetieni mléka je dnes béznou soucasti zpracovani mléka. Princip
tohoto procesu spociva v produkci zdravotné nezédvadného a zdroveil vysoce
kvalitniho produktu a jeho efektivita je zalozena na mnohaletych zkuSenostech
a studiich (Lewis a Deeth, 2009).

Pievafeni mléka pted konzumaci (pfedev§im pro kojence) doporucoval
domacnostem profesor William Dewees jiz v roce 1824 (Juffs a Deeth, 2007;
Campbell a Marshall, 2016). Od pocatku 20. stoleti byla pastera¢ni teplota (a Cas)
zam&fena piedevS§im na likvidaci ptvodce tuberkulozy — Mycobacterium
tuberculosis, tepelné rezistentni nesporulujici bakterii, ktera ptedstavuje velmi
nebezpe¢ny patogen v mléce (Claeys et al., 2013). Za adekvatni kombinaci teploty
a ¢asu pro likvidaci této patogenni bakterie, byla zvolena teplota 62,8 °C po dobu
30 minut (Juff a Deeth, 2007). Od 30. let 20. stoleti je znamo, ze Coxiella burnetii,
pivodce Q horecky, vykazuje jeSté vétsi tepelnou rezistenci nez Mycobacterium
tuberculosis. V soucasné dobé¢ je proto za minimalni podminky pro oSetfeni mléka
povazovana teplota 63 °C po dobu 30 minut nebo 72 °C po dobu 15 sekund (Juff
a Deeth, 2007; Claeys et al., 2013).

Zavedeni pasterace prispélo na naSem uzemi k eradikaci dvou historicky
vyznamnych onemocnéni zmléka — brucelézy a bovinni tuberkulézy. Z rodu
Brucella spp. zptsobuje onemocnéni c¢lovéka nejcastéji Brucella melitensis.
K nakaze dochdzi pfimym kontaktem s nemocnymi zvifaty nebo prostfednictvim
jejich sekretd a exkret. Brucel6za byla na nasem uzemi eradikovana v roce 1964
(Hasomova, 2012). Bovinni tuberkuldza je na ¢lovéka prenosné onemocnéni skotu,
jehoz puvodcem je Mycobacterium bovis. Likvidaci infikovanych zvifat a zavedenim
a uzakon&nim pasterace (v roce 1934) byla bovinni tuberkul6za v roce 1968 v CR
eliminovana a v roce 2004 byla naSe zemé& zatazena mezi zem¢ EU oficidln€ prosté

bovinni tuberkul6zy (Hasonova, 2012; Hrbek, 2013; Svobodova, 2013).
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2.1.1 Termizace

Termizace je tepelna uprava mléka, odpovidajici G€inku pti zahtati na 57
az 67 °C po dobu nejméné 15 s (Vyhlaska €. 77/2003 Sb.). Vyznam termizace
spoc¢iva vudrzeni kvality syrového mléka pred dalSim tepelnym oSetienim
a technologickym zpracovanim. Po termizaci by mélo byt mléko skladovano
pfi teploté¢ do 8 °C a zpracovano do tii dnii. Vzhledem k relativné nizkym teplotam
a kratké dobé pusobeni neni proces termizace zarukou inaktivace nezadoucich
mikroorganismii (Gorner a Valik, 2004), mél by vsak redukovat pocty vegetativnich
komenzalnich bakterii (napt. rodd Micrococcus, Pseudomonas, Flavobacterium,
Enterobacter, Aeromonas aj.) 0 3-4 log (Claeys et al., 2013). Na rozdil od pasterace
vykazuje termizované mléko pozitivni reakci na fosfatazovy test (Lewis a Deeth,
2009).

2.1.2 Pasterace

Pasterace je jedna z nejefektivnéjSich metod oSetieni syrového mléka. Procesu
pasterace je dosahovano zahiatim mléka na teplotu vyssi nez 71,7 °C a jejim
zachovanim po dobu alespoii 15 s nebo jinou kombinaci teploty a ¢asu za Gcelem
dosazeni rovnocenného ucinku (Vyhlaska €. 77/2003 Sb.).

Obvykle vyuzivané kombinace teploty a casu, které spliuji legislativni
predpisy (Narizeni Komise (ES) ¢ 1662/2006), zahrnuji dlouhodobou pasteraci
(LTLT —angl. low temperature, long time), tedy zahiati mléka na teplotu 63 az 65 °C
po dobu 30 minut a Setrnou pasteraci (HTST — z angl. high temperature, short time),
kdy je mléko zahiato na 72 az 75 °C po dobu 10 az 15 s (Kontominas, 2010).
Kombinace casu a teploty plsobeni miize byt upravena tak, aby bylo dosazeno
rovnocenného ucinku a aby vyrobky bezprostiedné po tomto oSetfeni vykazovaly
negativni reakci na alkalickou fosfatazu (NaFizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006).
Protoze aktivita a tepelna inaktivace alkalické fosfatazy se u mlék jednotlivych druht
zvitat 1i8i, nelze fosfatovy test povazovat za univerzalni kontrolu pasterovaného
mléka (Claeys et al., 2014).

Zahtati mléka na teplotu alesponn 85 °C se oznacuje jako vysoké pasterace.

Takto oSetfené mléko by mélo vykazovat negativni reakci na fosfatazovy
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a peroxidazovy test. Mléko oSetiené pasteraci nebo vysokou pasteraci se oznacuje
jako mléko Cerstvé (Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb.). Po pasteracnim zahifevu by mélo
nasledovat okamzité zchlazeni mléka a jeho skladovani pfi nizkych teplotach.

Cilem pasterace je predevsim redukce poctu patogennich mikroorganismi
na aroven, ktera neptedstavuje zdravotni riziko pro spotiebitele (Anonym 2, 2013).
Mezi tyto mikroorganismy se fadi predevsim Campylobacter jejuni, patogenni
kmeny Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp. Staphylococcus
aureus, produkujici enterotoxin, Yersinia enterocolitica a dalsi (Vranje§ et al.,
2015). Bylo prokazano, ze pasteraci jsou zni¢eny tyto patogenni bakterie: Brucella
abortus, Campylobacter jejuni, Campylobacter coli, Coxiella burnetii, patogenni
Escherichia coli (0157:H7), Listeria monocytogenes, Mycobacterium tuberculosis,
Mycobacterium bovis, Salmonella enterica, Streptococcus pyogenes, Yersinia
enterocolitica (Juffs a Deeth, 2007).

Existuji ovSem patogenni bakterie, jejichz vegetativni bunky, spory
nebo toxiny mohou pasteraci piezivat. Jedna se piedev§im 0: Mycobacterium
paratuberculosis, Bacillus cereus, Brucella melitensis, Clostridium botulinum,
Enterobacter sakazakii, Staphylococcus aureus, Streptococcus agalactiae,
Streptococcus zooepidemicus (Juffs a Deeth, 2007; Claeys et al., 2013).

Pasteraci se rovnéZ prodluzuje doba skladovatelnosti mléka, snizenim mnozstvi
nezaddoucich enzyml a mikroorganismi, spojenych s kazenim mléka a mléénych
produkti (Anonym 2, 2013).

Pti navrhovani optimalni kombinace teploty a ¢asu je kladen diiraz na zajisténi
dvou vyse zminénych cili (zdravotni nezavadnosti a trvanlivosti) a zaroven
zachovani rovnocennych nutri¢nich vlastnosti syrového mléka (Anonym 2, 2013).

Pasterace muze zptsobovat drobné zmény chuti, barvy a celkového vzhledu
mléka, neméd vSak vyznamny vliv na nutricni hodnotu. Pasterované produkty
si mohou pii dodrzeni optimalnich technickych a hygienickych podminek udrzet

cerstvost po dobu 10-16 dni pii teploté 4 °C (Lewis a Deeth, 2009).

2.1.3 Vysokotepelné oSetieni

Vysokotepelnym oSetienim UHT (z angl. ultra high temperature) se rozumi

kratkodobé zahtati mléka na teplotu 135 °C po dobu nejméné 1 s. Po této uprave
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nasleduje baleni mléka do neprisvitnych aseptickych obalil s cilem snizit chemické,
fyzikalni a smyslové zmény na minimum (Vyhlaska 77/2003 Sb.).

Mléko osettené UHT by mélo podle Narizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006
zustat mikrobiologicky stabilni po patnactidenni inkubaci pii 30 °C v uzavienych
nadobach nebo po sedmidenni inkubaci pii 55 °C v uzavienych nadobach
nebo po jakékoliv jiné metod¢ prokazujici, Ze bylo pouzito vhodné tepelné osetieni.

Diky krat$i dobé piisobeni teploty si mléko oSetfené UHT zachovava vyssi
kvalitu nez mléko sterilované (kap. 2.1.4). Béhem vysokych teplot dochazi totiz
k inaktivaci mikroorganismti diive nez k chemickym zménam jako je Maillardova
reakce (Claeys et al., 2013). Mléko osetfené UHT muze byt skladovano pii pokojové

teploté az 6 mésica (Torres et al., 2010).

2.1.4 Sterilace

Mnohdy kone¢nou upravou, prodluzujici trvanlivost, je sterilace. Jedna
se 0 neptimy ohfev mléka ve vzduchotésném obalu na teplotu nad 100 °C po dobu
zajiStujici mikrobiologickou nezavadnost. Mléko, oSetfen¢ kombinaci UHT
a sterilace, se nazyva mléko trvanlivé (Vyhlaska €. 77/2003 Sb.). Témito procesy
jsou zniCeny veSkeré patogenni mikroorganismy a jejich toxiny, s vyjimkou
nékterych vysoce termorezistentnich druht a spor. Bylo prokdzano, ze spory

nékterych sporotvornych bakterii, jako je Bacillus thermodurans, pfeziji teploty
az 80 °C po dobu 10 minut (Lewis a Deeth, 2009; Claeys et al., 2013).

2.2 Vv tepelného oSetieni na Vybrané jakostni ukazatele miéka

2.2.1 Mikrobiologické ukazatele

Mléko v mléénych alveolech vemene je sterilni, k mikrobidlni kontaminaci
tedy dochazi vétSinou béhem nebo po dojeni. Mikroorganismy se mohou dostat
do mléka z krmiva, z okolniho prostiedi, z vykall, podestylky nebo pidy. Nékteré

mikroorganismy mohou vstoupit do strukového kanalku a zplsobit zanét mlécné
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zlazy (mastitidu). Pfi¢inou kontaminace mtize byt také nedostatecné promyté dojici
zatizeni (Vissers a Driehuis, 2009).

Jednim z hlavnich faktor, ovliviiujicich rychlost rozmnoZzovéani a moznost
existence mikroorganismu, je teplota. U kazdého mikroorganismu jsou rozliSovany
mikroorganismus schopen se rozmnozovat, optimalni teplota, pfi niz se rozmnozuje
s nejvetsi rychlosti a maximalni teplota, tedy nejvyssi teplota, pii které je jeste
schopen se rozmnozovat (Silhankova, 2002). Na zakladé podminek rtstu, produktt
metabolismu a dalsich vlastnosti, se mikroorganismy Vv syrovém mléce fadi
do nékolika skupin (Tabulka 1).

Tabulka 1: Charakteristika skupin mikroorganismui, vyskytujicich se v syrovém

kravském mléce

Skupina Charakteristika,
Zdroj nakazy Rod / Zastupci
mikroorganismi podminky riistu
Pseudomonas,
schopné rlst voda (dochazi Alcaligenes,
pfi nizkych I K rozprasovani Achromobacter,
Psychrotrofni teplotach (pod 7 °C) do ovzdusi), Aeromonas,
optimalni teplota uchovné nadrze, Bacillus,
rastu — 20-22 °C dojici zafizeni Clostridium,
Proteus
aerobni
a fakultativné Escherichia coli,
' vykaly, voda,
anaerobni, zkvasuji Enterobacter
) ‘ puda, prach,
Koliformni laktézu za vzniku aerogenes,
. nedostate¢na _
plynd, kyselin ) ] Klebsiella,
‘ hygiena a sanitace )
a aldehydu (pti Citrobacter
teploté 35-37 °C)
vytvaieji spory . _ Clostridium
Sporotvorné ‘ nekvalitni krmiva, )
odolné proti ‘ butyricum,
anaerobni silaze

pasteraci;

C. tyrobutyricum,
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vyvolavaji maselné C. sporogenes

kvaSeni

odolné

vici vysokym )
Micrococcus,

teplotam ]
voda, nedostateCné Bacillus,
(nad 60 °C), mohou o

Termorezistentni vycisténa strojni Clostridium,

byt mezofilni, ) )

zafizeni Microbacterium,
psychrotrofni,

Enterococcus

sporulujici, aecrobni

1 anaerobni

vSechny mezofilni aerobni a fakultativné anaerobni
Celkovy pocet ) ) ) )
mikroorganismy (bakterie, kvasinky, plisn¢), schopné rist
Mikroorganismii ]
za stanovenych podminek pfi teploté 30 °C

zdroj: Cempirkova et al., 2012

Stanoveni celkového poétu mikroorganismii (CPM) v mléce je hlavnim
ukazatelem zdravotni nezavadnosti a hygieny mléka. Vyjadiuje se v jednotkach KTJ
(kolonie tvofici jednotky) na ml mléka (Cempirkova et al., 2012). Limity CPM jsou
stanoveny v Narizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ve znéni
pozdégjsich predpist (kap. 2.3.1).

LTLT a HTST pasteraci je zni¢ena vétSina patogennich bakterii v mléce (Juffs
a Deeth, 2007).

2.2.2  Inhibi¢ni latky v mléce

Prirozené inhibi¢ni latky
Nékteré slozky mléka, které inhibuji rast mlékarskych kultur, se v sekretu
vyskytuji pfirozené. Tyto latky — lysozym, imunoglobuliny, laktoferin,
laktoperoxidazovy systém (LP-S) aj.; pfedstavuji ochranny mechanismus mlécné
zlazy. Obsah téchto slozek se méni v pribcéhu laktace, zvySend koncentrace je
pfedevSim v mastitidnim mléce, mlezivu nebo mléce starodojnych (vysokobiezich)
krav. ZvySené mnozstvi téchto latek v mléce miize signalizovat zéanétlivé

onemocnéni mlééné zlazy (Lewis a Deeth, 2009).
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Antimikrobidlni vlastnosti téchto obrannych systémli mohou byt vyuzity
K udrzeni kvality syrového mléka a prodlouzeni trvanlivosti pted jeho zpracovanim.
Enzym laktoperoxiddza se pfirozen¢ vyskytuje v mléce a Vv pfitomnosti peroxidu
vodiku a thiokyanatu ma bakteriostatické nebo baktericidni ucinky na Skodlivé
mikroorganismy (Anonym 1, 2005).

Efektivita laktoperoxidazy zévisi pfedevSim na plGvodnim mnozstvi a typu
mikroorganismu a na teplot¢ mléka. Anonym 1 (2005) uvedl, Ze kvalitu syrového
zchlazené¢ho mléka 1ze prodlouzit pomoci aktivovaného LP-s (+4 °C) o 5 az 6 dni,
zatimco pii vyssi teploté (31 az 35 °C) o 4 az 7 hodin.

Tento zpusob udrzuje kvalitu syrového mléka, zpomalenim procesu kazeni
mléka (inhibici rstu Skodlivych mikroorganismil), nelze ho vSak povazovat
za ndhradu soucasnych technologii, zajiStujicich kvalitu a zdravotni nezdvadnost
mléka, které zahrnuji pfedev$im spravnou hygienickou praxi, tepelné oSetieni
a chlazeni mléka (Anonym 1, 2005).

Navratilova (2002) uvedla, Ze pfirozené obranné systémy ztraceji pasteraci
svou inhibi¢ni ¢innost. Aktivita po pasteraci se 1i$i u konkrétnich antimikrobialnich
slozek (Tabulka 2). Podle nékterych autorii si laktoperoxidaza a lysozym
zachovavaji minimalné¢ 70 % své aktivity, aktivita laktoferinu a dalSich vyse
vyjmenovanych obrannych systémi neni pasteraci téméf ovlivnéna (Conesa et al.,

2010; Anonym 2, 2013; Lucey, 2015).

Tabulka 2: Antimikrobialni slozky/systémy s mléce, jejich funkce a vliv tepelného

oSetfeni na jejich aktivitu

Antimikrobialni
Antimikrobialni funkce Efekt tepelného oSetfeni
slozka

Srovnatelné vlastnosti
Bakteriostatické a baktericidni
V Syrovém i pasterovaném
) ucinky; inhibice virdlnich
Laktoferin mléce;
infekci; stimulace stfevni
85 °C/30 min — 100%

mikroflory L
inaktivace
Lysozym Baktericidni efekt v kombinaci  Pasterace nema vyrazny
(EC 3.1.2.17) s laktoferinem vliv;
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80 °C/15 s — zachovano
75 % aktivity
85 °C/30 min —

zachovano 26 % aktivity

LTLT pasterace —
) bez ztraty aktivity
Imunoglobuliny Podpora laktogenni imunity
) HTST pasterace —
(1gG, IgA, IgVM) V travicim traktu
zachovano 59-76 %
aktivity
LTLT pasterace —
Baktericidni a bakteriostaticky minimalni efekt
Laktoperoxidaza )
efekt; pro spravnou funkci HTST pasterace —
(EC 1.11.1.7)

nutno dodat H,O; a thiokyanat ~ zachovano 70 % aktivity

>80 °C — destrukce

zdroj: Anonym 1, 2005 a Claeys et al., 2014

Rezidua inhibi¢nich latek

Jeden z nejvyznamnéjsich ukazatell jakosti mléka je vyskyt rezidui inhibi¢nich
latek (RIL) v mléce. Jde o latky, které svymi bakteriostatickymi nebo baktericidnimi
ucinky ovlivituji dalsi technologické zpracovani mléka, predevSim technologii
vyroby mléénych vyrobkl, u kterych je nezbytna aplikace Cistych mlékatskych
kultur. Pfi kontaminaci RIL muze dojit napfiklad ke snizeni syfitelnosti mléka,
ke snizeni kyselosti a vyskytu nezadoucich zmén senzorickych vlastnosti
fermentovanych vyrobkti nebo k negativnimu ovlivnéni zrani syrti (Navratilova,
2012).

Inhibicné mohou ptlisobit veterinarni 1é¢iva, medikované krmné smési
s obsahem antibiotik, mykotoxiny z plesnivého krmiva, zbytky Cisticich
a desinfek¢nich ptipravkil, konzervaéni a neutralizacni latky, agrochemikalie, tézké
kovy aj. (Navratilova, 2002).

Nejvyznamngj§i skupinou jsou rezidua veterinarnich 1é¢iv, piedevSim
antibiotika a chemoterapeutika, kterd maji jiz v malych koncentracich

bakteriostatické a baktericidni uc¢inky na mlékarské kultury. Aplikaci téchto latek
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pti 1éEbe nebo prevenci infekénich onemocnéni se dostavaji rezidua do svaloviny,
organl, mléka a vajec (Navratilova et al.,, 2013). Klasifikace farmakologicky
ucinnych latek je uvedena v Narizeni komise (EU) €. 37/2010. V priloze citovaného
nafizeni jsou uvedeny povolené latky a jejich maximalni limity rezidui (MRL, z angl.
Maximum Residue Limits) a latky zakazané.

Rezidua veterinarnich 1éCiv v mléce piedstavuji kromé technologickych
komplikaci také moznd zdravotni rizika pro spotiebitele, odvijejici se predevSim
od druhu antibiotika a jeho koncentrace v mléce. Nejéastéjsimi problémy mohou byt
alergické reakce, nezddouci vliv na pfirozenou mikrofloru organismu nebo vznik
rezistence k antibiotikim (Navratilova, 2003).

K 1é¢bé mastitid jsou v dnesni dobé nejvice pouzivana B-laktamova (penicilin
G aj.), aminoglykosidova a tetracyklinova antibiotika. Pokud se tedy v mléce
vyskytuji rezidua, jsou to vétSinou pozustatky téchto typu 1é¢iv (Kaya a Filazi,
2010).

Mnoho studii se jiz zabyvalo vlivem pasterace na rezidua veterinarnich 1é¢iv
v mléce, napiiklad Kellnerova et al. (2015) zjistovala vliv vysoké pasterace (85 °C
po dobu 3 s) na mnozstvi tetracyklini (TTC) a oxytetracyklini (OTC) v mléce.
Pivodni mnozstvi TTC v syrovém mléce bylo pasteratnim zahfevem snizeno
05,74 %, mnozstvi OTC o 15,3 %. Efekt LTLT pasterace na TTC a OTC,
v zavislosti na jejich koncentraci v mléce, zjistoval Loksuwan (2002). Pii pivodni
koncentraci OTC 100 pl.I" bylo mnoZstvi sniZeno pasteraci na velmi nizké, obtizné
detekovatelné hodnoty; ptivodni koncentrace 200 ul.I"*a 300 pl.I OTC klesly o 86,7
resp. 79,36 %. V ptipadé¢ TTC byl pozorovan pokles znatelné¢ nizs$i nez u OTC:
54,75 % u vzorkl s pocatecni koncentraci TTC 100 ul.l’l, 2297 % a 37,45 %
pii koncentracich TTC 200 pl.I™ resp. 300 pl.I™* (Loksuwan, 2002).

Béhem tepelného oSetfeni mléka dochazi casteéné k redukci antibiotik,
nedochazi vsak k jejich spolehlivé a Uplné inaktivaci. Hlavnim Gsilim chovatele by
proto vzdy méla byt prevence infekénich onemocnéni zvifat, dodrZzovani vSech
zootechnickych zasad a opatfeni pii pouzivani veterinarnich piipravki a v neposledni
fad¢ provadéni dislednych pravidelnych kontrol rezidui veterinarnich 1é¢iv ve vSech

urovnich zemédé€lsko-zpracovatelského procesu (Samkova, 2010).
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2.2.3  Vybrané slozky mléka
Zmény vybranych slozek mléka pri tepelném oSeti‘eni

Laktéza prochazi vlivem teploty riznymi zmeénami, pfedevSim izomeraci,
degradaci a Maillardovou reakci (MR; nékdy téZ neenzymatické hnédnuti). MR je
komplexni chemicka reakce mezi karbonylovou skupinou redukujicich sacharidi
a aminoskupinou bilkovin, probihajici béhem zpracovani a uchovavani potravin.
V mléce reaguje laktoza s mléEnymi proteiny, pfedev§im s aminoskupinou lysinu,
za vzniku ruznych typt produktd. Lysin, modifikovany MR jiz neni nutri¢né
hodnotny a jeho ztraty zavisi predev§im na intenzité tepelného osetfeni (Shimamura
a Ukeda, 2012).

Pokud neni tepelné oSetfeni pfili§ intenzivni, dochazi spiSe k izomeraci malé
frakce laktdzy na laktulozu (0,5 % beéhem UHT oSetieni a 1-2 % bchem sterilace;
Claeys et al., 2014) a jen cast obsahu laktozy podléha MR; intenzivni tepelné
oSetieni vede k degradaci laktozy predev§im MR (Huppertz a Kelly, 2009).

Teplota je jednim z faktorii zptisobujicich denaturaci bilkovin. Podle Sustové
(2012) pti pasteraci a sterilaci prakticky nedochazi k denaturaci kaseind, muze
vSak dochazet k defosforylaci, proteolyze a agregaci molekul. Huppertz a Kelly
(2009) uvedli, Zze mirné teploty (<70 °C) zplsobuji nékteré reverzibilni zmény
kaseinovych micel. Teploty nad 70 °C vedou ke zvySeni mnozZstvi nemicelarniho
kaseinu v mléce a piedpoklada se tedy, ze tepelnym zahifevem dochazi k disociaci
kaseinovych micel. Zahtati mléka na teplotu vyssi nez 100 °C miZe vést k hydrolyze
kaseinu a vzniku peptida (Huppertz a Kelly, 2009).

Syrovétkové bilkoviny jsou k tepelnému oSetfeni pomérné citlivé a podléhaji
denaturaci jiz pfi teploté okolo 63 °C (Huppertz a Kelly, 2009). Rozsah denaturace
v UHT mléku je 70 az 80 %, sterilace vede k jesté¢ vyssi, ale nikoliv K tplné

denaturaci syrovatkovych bilkovin (Binder et al., 2014).
Vzhledem ktomu, Ze teplota potiebna k rozkladu mastnych Kkyselin je

mnohem vys$§i (>200 °C) nez teploty bézné pouzivané k tepelnému oSetfeni,

k degradaci lipidi v mléce béhem tepelného osetfeni nedochdzi; mohou byt
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ovSem ovlivnény vlastnosti membrany tukovych kuli¢ek, a to jiz pii teploté

nad 70 °C (Huppertz a Kelly, 2009).

Mnozstvi vapniku a fosfatu s rostouci teplotou vyrazné klesa; pokles horciku
a citratu je rovnéZ pozorovan, ale neni tak vyrazny jako u vapniku a fosfatu. Obsah
sodiku a drasliku neni tepelnym zahfevem ovlivnén (Obrazek 1; Pouliot et al.,
1989a). Redukce mmnozstvi vapniku a fosfatu tepelnym oSetienim (85 °C) je
témér zcela reverzibilni naslednym chlazenim (Pouliot et al., 1989b). Intenzivnéjsi
zahiev (>90 °C) mize zpusobit ireverzibilni zmény v rovnovaze mineralt v mléce
(Holt, 1995).

Obrazek 1. Pokles koncentrace vapniku, fosfatu, hoiciku a citratu v mléce
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zdroj: Huppertz a Kelly, 2009

V mléce bylo popsano kolem 20 enzymi a byla prokazana ptitomnost dalsich
40 enzymu, na zaklad¢ jejich aktivity (Huppertz a Kelly, 2009). Zatimco nékteré
enzymy jsou pro zpracovani mléka nezbytné (napf. pro zrani syrit), nékteré mohou
zpusobovat nezadouci senzorické defekty mléka a mlécnych vyrobkt (Salas-Muiioz
a Ortega-Rivas, 2010).

Tepelné oSetfeni miize mlécné enzymy castecné nebo zcela inaktivovat. Enzym

alkalickd fosfatdza EC. 3.1.3.1 napftiklad slouzi jako indikator spravné provedené
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pasterace. Teplota potiebnd k inaktivaci alkalické fosfatazy je jen mirn€ vyssi
nez k eliminaci nesporulujicich patogennich bakterii a pasterované mléko proto musi
vykazovat negativni reakci na tento enzym (Narizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006;
Huppertz a Kelly, 2009). Enzymy v mléce, které maji pfirozenou antimikrobialni
funkci, jsou pomérné tepelné rezistentni a po pasteraci si zachovavaji vétSinu své
aktivity (kap. 2.2.2 Pfirozené inhibi¢ni latky). Tepelnym oSetfenim mohou byt
inaktivovany nékteré travici enzymy, napi. protedza nebo lipoproteinova lipaza

(Anonym 2, 2013).

2.2.4 Fyzikalné-chemické vlastnosti

Vliv tepelného oSetfeni na kyselost mléka

Mléko od zdravych dojnic dosahuje hodnoty pH 6,6 az 6,7. Niz§i hodnoty
mohou signalizovat vy$§i mnoZstvi bakterii, které¢ fermentuji laktéozu na kyselinu
mlécnou nebo rozsahlou lipolyzu. Vys§i hodnoty mohou byt zplisobeny stresem
dojnice a naslednou nerovnovahou mineralti v mléce (Huppertz a Kelly, 2009).

Obecné lze fici, Ze s rostouci teplotou klesa hodnota pH mléka (Obrazek 2).
Teplotni zahfev do 80 °C zplsobuje zmény, které jsou z velké cCasti reverzibilni
béhem nasledného chlazeni. Pokles pH je vtomto piipadé zplsobené zménou
V rovnovaze mineralnich latek. Béhem vyssich tepelnych oSetieni dochazi k poklesu
pH v dusledku tepelného rozpadu laktozy na organické
kyseliny (Huppertz a Kelly, 2009).
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Obrazek 2: Vliv teploty na zménu pH mléka
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zdroj: Huppertz a Kelly, 2009

Vliv tepelného oSetieni na bod mrznuti mléka

Bod mrznuti (BM) je vyznamnym parametrem kvality mléka. Na hodnotu BM
vmléce méa nejvétsi vliv laktéza a chloridy (75-80 %). V CR je hodnota BM
syrového mléka stanovena na hodnotu -0,520 °C (Janstova et al., 2009).

Vliv teploty na BM mléka zjistovala Jans§tova et al. (2009). Piivodni hodnota
BM syrového mléka byla -0,5252 + 0,0141 °C. Zahtati mléka na 72 °C po dobu
20 s zpiisobilo vzriist BM na -0,5229 + 0,0139 °C (o 0,0023 °C). Pti ptisobeni teplot
85 resp. 95 °C po dobu 20 s doslo také ke zvySeni hodnoty BM na hodnoty -0,5217
+0,0141 (o 0,0034 °C) resp. -0,5200 + 0,0144 °C (0,0051 °C). Tyto zmény je
nezbytné zohlednit pii stanoveni limitni hodnoty BM. Vliv tepeln¢ho oSetieni
na vzrist hodnoty BM mléka je vSak zanedbatelny oproti vlivu pifipadné

technologické nekazné (Janstova et al., 2009).

2.2.5 Vyzivova hodnota a technologické vlastnosti mléka

Mléko savcl obsahuje v principu stejné slozky, tedy vodu, bilkoviny, tuky,
sacharidy, vitaminy a mineraly. Jejich poméry se v zavislosti na druhu lisi (Tabulka
3; Claeys et al., 2014).

Jak jiz bylo dfive zminéno (kap. 2.1.2.), kombinace pasteracni teploty a Casu je
nastavena tak, aby zajistila zdravotni nezdvadnost a zaroven zachovala rovnocenné

nutri¢ni hodnoty mléka. Nutri¢ni hodnoty zavisi na obsahu bilkovin, tuku, sacharidi,
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vitaminli a minerall a na jejich stravitelnosti a vyuzitelnosti organismem (Anonym
2,2013).

Bylo napiiklad prokazano, ze tepelné koagulované bilkoviny vykazuji lepsi
stravitelnost nez jejich pfirodni forma, protoze natazenim fetézce je bilkovina Iépe

pfistupna travicim enzymam (Binder et al., 2014).

Tabulka 3: Ptiblizné slozeni kravského, koziho a ov¢iho mléka (g/100 g mléka).

Druh mineralni
susina tuk bilkoviny laktoza

mléka latky

Kkravské 12,7 3,7 3,4 4,8 0,7

kozi 12,3 45 2,9 41 0,8

ov{i 19,3 7,4 45 4,8 0,1

zdroj: Huppertz a Kelly (2009)

Obsah vitamin v mléce je velmi proménlivy a zavisi na vyziveé a zdravotnim
stavu dojnic. Pasteraci mize dochazet k destrukci nékterych tepelné senzitivnich
vitamin (Kontominas, 2010). V kravském mléce dochazi k velmi nizkym
nebo zadnym ztratam vitamind By, Bs, B3, Bs, B7, A, D a E a to i béhem sterilizace
(Anonym 2, 2013; Claeys et al., 2014). Podle né¢kterych studii dochazi vlivem
tepelného oSetteni ke snizeni koncentrace vitaminu B,, kyseliny listové a vitaminu C.
Vitamin B, je v8ak obecné povazovan za tepelné stabilni vitamin, citlivy
spiSe k pusobeni svétla (Anonym 2, 2013). Ackoliv pasteraci dochazi k poklesu
téchto vitamint, vzhledem K jejich nizkému mnozstvi v kravském mléce z hlediska
doporu¢ené denni davky vitamini, je vliv tepelného oSetfeni povazovan
za zanedbatelny (Anonym 2, 2013; Claeys et al., 2013).

Michlova et al., (2012) zkoumala vliv pasterace na zménu obsahu lipofilnich
vitaminu E a A v ovéim a kozim mléce. Ubytek vitamind v dsledku pasterace
se pohyboval v rozmezi 0 az 64,8 %.

Claeys et al. (2013) uvedl, Ze rozdily v obsahu mineralnich latek a stopovych
prvkll jsou pifi porovnani syrového, UHT a sterilizovaného kravského mléka
téméf neznatelné. Nazeri et al. (2015) zjistoval vliv pasterace a sterilizace

na mnozstvi jodu v mléce. Zajimavym vysledkem této studie byl poznatek, ze pokles
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jodu vlivem HTST pasterace je vyrazné vyssi nez vlivem sterilace. Tato skute¢nost
muze byt vyuzita v oblastech s deficitem jodu (Nazeri et al., 2015).

Rastové faktory jsou vyznamné z hlediska rustu a rozvoje. Kromé mléka
se nachazeji v krvi, ve vejcich a v zivociSnych tkanich. Nékteré rastové faktory jsou
ovsem spojovany s potencionalnim zdravotnimi riziky pro konzumenta (Claeys
etal., 2014). V ramci nekterych studii byla pozorovana spojitost mezi mnozstvim
inzulinu podobnému rastovému faktoru v krvi srizikem rakoviny prostaty, prsu
a kolorekta (Qin et al., 2007; Frolkovicova a Bukovsky, 2013). Tato korelace
ovSem v souvislosti s konzumaci mléka dosud neni zcela prozkoumana a potvrzena
(Qin et al., 2007; Frolkovi¢ova a Bukovsky, 2013; Claeys et al., 2014). Rastové
faktory jsou podobné jako Ig casteéné redukovany béhem pasterace a témef

kompletné inaktivovany béhem UHT oSetfeni (Clayes et at., 2014).

Technologické vlastnosti mléka zahrnuji soubor ukazatell a umoznuji
posoudit, do jaké miry je mléko vhodné k technologickému zpracovani. Mezi tyto
ukazatele patii obsah urcitych slozek mléka (tuk, laktdza, tukuprosta susina, kasein
aj.), pocet somatickych bunék (PSB), alkoholova stabilita, kyselost, syfitelnost
a dalsi (Sojkova et al., 2011).

Podle Sojkové et al. (2011) jsou technologické vlastnosti dany jiz uz Cerstvé
nadojeného mléka a zaviseji na fad¢ faktort, souvisejicich predevsim s individualitou
dojnice, plemennou pfisluSnosti, pofadim a stadiem laktace, rocni dobou, vyzivou
a zdravotnim stavem.

Na technologické vlastnosti mléka ma vliv i tepelné oSetfeni. Huppertz
a Kelly (2009) uvedli, Ze zatimco obvykla HTST pasterace neovliviiuje syfitelnost,
pfi pouziti vyssich teplot, naptiklad pti UHT oSetfeni dochazi ke sniZeni obsahu
vapniku o 10-20 %, coz mé negativni dopad na syfitelnost mléka. Mléko oSetrené
UHT je proto velmi nevhodné pro vyrobu vétSiny typt syrt. Pii vysSich teplotach
dochdzi také k denaturaci B-imunoglobulin. Uvedena skute¢nost nema vyznamny
vliv na samotnou syfitelnost, ale vysledna syfenina je slabsi a zadrzuje vice vody
(Huppertz a Kelly, 2009). Tato vlastnost je naopak zadouci pro vyrobu jogurti
a dalsich kysanych vyrobki, kdy je dilezité zabranit synerézi a smrs$tovani gelu
s naslednym uvoliiovanim syrovatky. Tepelnd denaturace B-imunoglobulini ma
vyznamny vliv na vznikly gel a pfispiva k jeho vys§i schopnosti vazat vodu.

V disledku toho je gel pevnéjsi a je redukovana syneréze vyrobku (Huppertz
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a Kelly, 2009). Claeys et al. (2014) uvedl, ze béhem HTST pasterace dochazi
k ¢astecné redukci aktivity imunoglobulind (kap. 2.2.1) v kravském mléce
a béhem UHT oSetieni dochazi k destrukci vétSiny imunitni aktivity mléka (Claeys
et al., 2014).

K tepelné destrukei tukt, jak jiz bylo zminéno (kapitola 2.2.3), pii bézném
tepelném oSetfeni nedochézi, naopak bylo zjiSténo, ze intenzivngjsi tepelné oSetfeni
(> 100 °C) omezuje autooxidaci tukl, mimo jiné¢ vlivem antioxidantl vytvorenych
beéhem MR. Lze tedy predpokladat, ze tepelné oSetfeni ma minimalni vliv na nutri¢ni

hodnoty tukid v mléce (Claeys et al., 2014).

2.2.6  Smyslové vlastnosti mléka

Pti zavadéni novych procest oSetfeni mléka je velmi dulezité, aby vysledny
produkt konzumentim chutnal. Cerstvé mléko (syrové nebo pasterované) dobré
kvality ma jemnou, ale pfesto vyraznou mlécnou chut’ (Cadwallader, 2010).

Zmény senzorickych vlastnosti mléka vlivem tepelného oSetfeni jsou
zpusobeny predevSim karamelizaci laktozy a vznikem specifické vafivé chuti
(Kontominas, 2010).

Beéhem tepelného oSetfeni mléka probihd MR, zodpoveédnd za mirné zhnédnuti
mléka. Zatimco zména zbarveni u pasterovaného mléka je nepatrna, u UHT mléka
muze byt znacnd, a to se miiZze negativné projevit na kvalit¢ vysledného produktu
(Cadwallader, 2010). Na druhou stranu, pii mirném tepelném oSetfeni (65 °C)
nebo ihned po UHT osetieni mize dojit k mirnému zbéleni mléka. Pfi¢inou muze byt
zména rozptylu svétla vlivem zmény velikosti kaseinovych micel a denaturace
syrovatkovych bilkovin. Tyto dva procesy se podileji na barvé UHT mléka,
navzajem se vyrovnavaji a zmény proto nejsou tak vyrazné (Hassan, Amjad
a Mahmood, 2009; Cadwallader, 2010). Protoze tepelné oSetieni nezpisobuje prilis
vyrazné zmény zbarveni mléka, barva neni pro konzumenta tak vyznamnym
ukazatelem kvality (Cadwallader, 2010).

Senzorické vlastnosti ovliviluje MR piedev§im v pozdnéjSich stadiich
tepelného oSetfeni, predevSim pisobenim vytvofenych hnédych pigmenti —

melanoidinti (Huppertz a Kelly, 2009; Shimamura a Ukeda, 2012). Preference
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mléka na zakladé typu tepelného oSetieni se ale v riznych zemich lisi (kap. 4.1.2),
nelze proto obecné fici, které mléko je pro spotiebitele nejchutnéjsi.
Tepelné osetieni mléka inaktivuje enzymy, které by mohly zptsobit nezadouci

chutové zmény mléka (Kontominas, 2010).

2.3 Legislativni piedpisy pro mléko

2.3.1 Predpisy Evropské unie

Podminky pro uvadéni potravin na trh jsou stanoveny pifedevsim souborem
predpist, které jsou soucasti tzv. hygienického balicku.

Obecna pravidla pro zajisténi bezpecnosti potravin jsou stanoveny v NarFizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002, kterym se stanovi obecné
zasady a poZadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky uiad
pro bezpecénost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin.

Hygienicka pravidla pro potraviny mléko jsou stanoveny ptedevsim v Naiizeni
Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny ZivociSného piivodu. Podle tohoto ptedpisu
se pojmem ,syrové mléko”“ rozumi mléko produkované sekreci mlécné Zlazy
hospodarskych zvifat, které nebylo podrobeno ohfevu nad 40 °C a nebylo
ani oSetfeno zadnym zpisobem s rovnocennym uéinkem.

Syrové mléko musi pochdzet od krav nebo samic buvold, které jsou uredné
prosté bruceldzy a tuberkulozy, ovci a koz, které patii do hospodafstvi, které je
ufedné prosté nebo prosté bruceldozy nebo od samic jinych druhil, u kterych jsou
provadény pravidelné kontroly tuberkulézy a brucelézy v rdmci planu kontrol
schvaleného piislusnym organem (Narizeni Komise (ES) ¢. 853/2004)

Provozovatelé potravinarskych podnikt, ktefi vyradb&ji nebo svazeji syrové
mléko, musi spliiovat hygienické pozadavky na produkci syrového mléka, stanovené
v Natizeni Komise (ES) ¢. 853/2004. Podle tohoto pfedpisu musi syrové mléko

pochézet od zviftat:
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e kterd nevykazuji zadny ptiznak nakazlivé choroby pfenosné mlékem
na ¢lovéka

e kterd jsou v celkové dobrém zdravotnim stavu, nevykazuji zndmky
nakazy, kterd by mohla mit za nasledek kontaminaci mléka

e kterd nevykazuji zranéni vemene, jez by mohlo mit vliv na mléko

e kterym nebyly podany nepovolené latky ¢i ptipravky a u nichz byla
v ptipad¢ podani povolenych pfipravk ¢i latek dodrzena ochrannd Ilhtita

stanovena pro tyto pfipravky a latky

Mléko musi byt ithned po nadojeni umisténo na Cistém misté, navrzeném
a vybaveném tak, aby se zamezilo kontaminaci. Musi byt ihned zchlazeno na teplotu
8 °C a nizsi, kdyz je svazeno kazdy den, nebo na teplotu 6 °C nebo nizsi, pokud svoz
neni provadén kazdy den. Béhem piepravy musi byt zachovan chladici fetézec,
pti dodani mléka nesmi teplota piekrocit 10 °C. Podminky v tomto odstavci nemusi
byt splnény v ptipadé, Ze je mléko zpracovano do 2 hodin po nadojeni nebo je vyssi
teplota nezbytna z technologickych duvodt souvisejici s vyrobou uréitych vyrobkt
a prislusny organ ji povoli (NaFizeni Komise (ES) ¢. 853/2004).

Co se tyCe prodeje syrového mléka, Narizeni Evropského Parlamentu
aRady (ES) ¢. 853/2004 umoznuje Clenskym statim zachovat nebo stanovit
vnitrostatni pravidla pro uvadéni syrového mléka nebo syrové smetany k piimé
lidské spotiebé na trh. Se schvélenim ptisluSného organu je rovnéZ mozné pouzivat
syrové mléko, nespliujici pozadavky na obsah mikroorganismu a somatickych bunék
K vyrob¢ syri s dobou zrani alespoit 60 dnu. Pfi prodeji syrového mléka a mlécnych
vyrobkd z né&j, musi oznaCeni (napf. obalu, Stitku nebo objimky, jimiz je takovy
vyrobek opatien) zieteln¢ uvadét slova ,,syrové mléko* resp. ,,ze syrového mléka*
(Narizeni Komise (ES) ¢. 853/2004).

Narizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 rovnéZ stanovi
hygienické poZzadavky na vyrobu syrového mléka, zemédé€lskych podnikii uréenych

k produkci mléka a kritéria pro syrové mléko (Tabulka 4). Narizeni Komise (ES)

€

. 1662/2006, kterym se méni natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienickd pravidla pro potraviny
Zivo€¢isSného piivodu, stanovi také pozadavky na tepelné oSetieni a pravidla

pro mlezivo.
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Tabulka 4: Limitni hodnoty obsahu mikroorganismii a somatickych bunék v mléce

stanovené evropskou legislativou

Parametr Druh mléka Povolena hodnota
Syrové kravské mléko <100 000
Syrové mléko jinych druhti
4 my <1500 000
zvitat
Syrové mléko jinych
druhi, urcené k vyrobé
<500 000
Obsah mikroorganismi mlécnych vyrobkil ze syrového
pii 30 °C na ml mléka mléka
Syrové kravské mléko,
uréené k vyrobé mlécnych <300 000
vyrobku ze syrového mléka
Zpracované kravské mléko
uréené k vyrobé mlécnych <100 000
vyrobkil
Obsah somatickych bun¢k
Syrové kravské mléko <400 000

na ml mléka

zdroj: Narizeni Komise (ES) ¢. 853/2004

Podle Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené
potravin pro potraviny uvadéné na trh v hermeticky uzavienych nadobach plati,
Ze pii tepelném oSetieni musi byt zabranéno tomu, aby se pii tomto procesu vyrobek
kontaminoval. Provozovatelé jsou rovnéZ povinni kontrolovat hlavni parametry,
zejména teplotu, tlak, tésnost a mikrobiologické parametry. Pouzity proces musi
odpovidat mezindrodn€ uzndvanym normam (napft. pasterizace, UHT nebo sterilace).
Pravidla pro dozor nad dodrzovani pozadavki v Narizeni Evropského parlamentu
a Rady ¢. 852/2004 jsou stanovena v Natizeni Evropského parlamentu a Rady

(ES) ¢. 882/2004 o urednich kontrolach za ticelem ovéreni dodrZovani pravnich
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predpisii tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych
Zivotnich podminkéach zvirat.

Narizeni Komise (ES) ¢ 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny, ve znéni pozdé&jSich piedpist, stanovi povolené hodnoty nékterych
mikroorganismi V mléce a mlécnych vyrobcich. Kontrolované jsou piedevsim
bakterie Celedi Enterobacteriaceae — Salmonella spp., Escherichia coli a
koaguldzopozitivni stafylokoky. Kritéria bezpecnosti mlécnych vyrobkt jsou
uvedené v Tabulce 5. V piiloze 1 Narizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 jsou rovnéz

stanovené limitni hodnoty pro hygienickou kvalitu mléka.

Tabulka 5: Kritéria bezpe¢nosti potravin podle evropské legislativy

Faze, na niz se

Kategorie potravin Mikroorganismus Limity Kritérium
vztahuje
produkty

uvedené na trh
100 KTJ/g
béhem doby
udrznosti

Potraviny ur€ené k pifimeé pred tim

spotfebé, které podporuji Y .

p i tp p J Listeria nez potravina

rist L. monocytogenes, jiné ,

) . monocytogenes opust
neZ pro kojence bezprostiedni
a pro zvlastni udely nepritomnost Kontrolu

ve25¢g

provozovatele
potravinarského
podniku, ktery
ji vyrobil
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Potraviny urcené k piimé

spotiebé, které¢ nepodporuji

produkty

- Listeria uvedené na trh
rast L. monocytogenes, jiné 100 KTJ/g
' monocytogenes behem doby
nez pro kojence ‘
udrZnosti
a pro zvlastni 1écebné tcely
Syry, maslo a smetana
vyrobené ze syrového mléka produkty
nepfitomnost
nebo z mléka, které bylo uvedené na trh
' Salmonella ve25¢g
podrobeno niz§imu béhem doby
tepelnému oSetieni udrznosti
nez pasteraci
Syry, susené mléko a suSena produkty
syrovatka podle kritérii Stafylokokové neprokdzany uvedené na trh
pro koagulazopozitivni enterotoxiny ve 259 béhem doby
stafylokoky udrznosti

zdroj: Narizeni komise (ES) ¢. 2073/2005

Pokud syrové mléko obsahuje rezidua antibiotik nebo celkovy obsah rezidui
piekracuje jakoukoli z maximalnich povolenych hodnot, nesmi byt uvadéno na trh.
V ptipadég, Ze syrové mléko nesplituje mikrobialni pozadavky a limity rezidui, musi
provozovatel potravinaiského podniku informovat pfisluSny orgédn a pfijmout
opatfeni k napravé (Narizeni Komise (ES) ¢. 853/2004)

Pravidla pro tufedni kontroly dodrzovani pravidel stanovenych Narizenim
Komise (ES) ¢. 853/2004 jsou stanoveny v Narizeni Komise (ES) ¢. 854/2004,
kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol produkti

ZivociSného ptuvodu uréenych k lidské spotiebé.
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2.3.2  Piedpisy Ceské republiky

Z pravnich piedpistt CR, souvisejicich s jakosti mléka a mléénych vyrobku, je
vyznamny zejména Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci (veterinarni zakon),
ve znéni pozdéjSich predpist, Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich, ve znéni pozdéjsich predpisi a Zakon ¢&. 258/2000 Sb., o ochrané
veiejného zdravi, ve znéni pozdéjsich predpist.

Veterinarni a hygienické pozadavky na zivoci§né produkty a zachazeni s nimi
jsou stanoveny ve Vyhlasce ¢. 289/2007 Sb. o veterinarnich a hygienickych
poZadavcich na Zivo¢i$né produkty, které nejsou upraveny primo pouZitelnymi
predpisy Evropskych spolecenstvi ve znéni pozdéjsich piedpisi. V citované
vyhlaSce jsou mimo jiné stanoveny podminky pro pfimy prodej syrového mléka.
Syrové mléko mize byt v malém mnoZstvi prodavano se souhlasem Krajské
veterindrni spravy v misté vyroby nebo prostfednictvim prodejniho automatu piimo
kone¢nému spotiebiteli (Vyhlaska €. 289/2007 Sb.)

Vyhlaskou ¢. 128/2009 Sb. o prizpiisobeni veterinarnich a hygienickych
poZzadavki pro nékteré potravinarské podniky, v nichZ se zachazi
se ZivociSnymi produkty ve znéni pozdéjSich predpisi, jsou stanoveny pozadavky
na potravinarské podniky. Tato vyhlaska se nevztahuje na prodej malych mnoZstvi
vlastnich produkti prvovyroby pfimo kone¢nému spotiebiteli a na jejich dodavani
do mistni maloobchodni prodejny, ktera zasobuje pifimo kone¢ného spotiebitele.

Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro mléko a mlééné
vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje ve znéni pozdé¢jSich piedpist,
zpracovava a navazuje na prislusné predpisy Evropského spolecenstvi a upravuje
pozadavky pro mléko a mlé¢né vyrobky. Vyhlaska stanovi poZadavky na oznacovani

oballl mlé¢nych vyrobkd, na jejich jakost a uvadéni do ob&hu.
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3 Material a metodika

3.1 Cil prace

V soucasné dob¢ si miize spotiebitel zvolit, zda bude nakupovat mléko z trzni
sit¢, z mlécného automatu nebo v malém mnozstvi pitimo zfarmy. Vzhledem
k moznosti nakupu syrového mléka je vSak dilezité dbat na informovanost
spotiebitele o pravidlech zachazeni s touto surovinou.

Cilem prace bylo ptfedevsim zjisténi a zhodnoceni vefejného povédomi
0 zékladnich zptsobech oSetfeni mléka a ndhledu vefejnosti na problematiku

konzumace syrového mléka.

3.2 Dotaznikové Setieni

Podklady pro vypracovani prace byly ziskany dotaznikovym Setfenim.
Dotaznikovy formulatf byl vytvofen v tisténé podobé a byl distribuovan v obdobi
od listopadu 2015 do unora 2016 osobné na vefejnych mistech, pracovistich
a na Jiho&eské univerzité v Ceskych Budgjovicich.

Celkem bylo rozdano 307 dotaznikti S navratnosti 265 vyplnénych dotaznikti
(86,3 %).
Dotaznik se sklada z 18 otazek (PFiloha 1):

o6 otazek zaméfenych na vytvoreni profilu respondenta (pohlavi,
vek, vzdélani aj.)

e 7 otazek zamétenych na vztah respondenta k mléku, jeho spotiebu
a preference

e 5 otazek ke zjisténi povédomi respondenta o rizicich konzumace

syrového mléka, znalosti pojmu pasterace a jejim tcelu
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Odpovedi byly, uzaviené, polouzaviené i oteviené. Vysledky byly zpracovany
pomoci MS Excel 2010.
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4 Vysledky a diskuse

Vytvoreni profilu respondentii

Do prizkumu bylo zahrnuto 265 respondentii, ktefi byli na zakladé
rozfazovacich otazek rozde€leni podle pohlavi, véku, socidlni skupiny a vzdélani.

Mezi respondenty bylo 182 Zen (69 %) a 83 muzt (31 %). Nejvice (166; 63 %)
jich spadalo do v€kového rozmezi od 18 do 30 let. Prizkumu se ztc¢astnili piedev§im

studenti (121; 46 %) a pracujici (113; 43 %, Tabulka 6).

Tabulka 6: Cetnosti respondentii v zavislosti na pohlavi, véku, socialni skuping

a vzdélani

Kategorie Rozdéleni Pocet %
zena 182 69
Pohlavi
muz 83 31
18 — 30 let 166 63
3150 let 60 22
Vek
5170 let 26 10
nad 71 let 13 5
student 121 46
pracujici 113 42
Socialni skupina
duchodce 21 8
ostatni 10 4
zakladni 8 3
stitedoskolské 20 7
Vzdélani bez maturity / vyucen
stfedoskolské s maturitou 187 71
vyssi a vysokoskolské 50 19
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Nejvice respondentit pochazelo z Plzenského (116; 44 %) a Jihoc¢eského (100;
38 %; Graf 1) kraje. Méné zastoupen byl kraj Vysocina (20; 8 %), StiedoCesky kraj
(12; 5 %), Zlinsky kraj (6; 2 %), Ustecky kraj (5; 2 %) a Praha (2; 1 %). Vzhledem
K minimalnimu zastoupeni (vZdy jeden respondent) nékterych kraju (Karlovarsky,

Liberecky, Jihomoravsky, Moravskoslezsky), nejsou tyto kraje zahrnuty v grafu 1.

Graf 1: Procentualni zastoupeni respondentt podle kraje, v kterém Ziji

200 2% 1%

5%

B Plzensky

® Jihocesky

® Vysocina

B Stfedocesky
® Zlinsky

= Ustecky

" Praha

4.1.1 Konzumace mléka, preference a zvyky respondenti

Vétsina dotazanych (117; 44 %) uvedla, ze konzumuje mléko denné, ostatni
konzumuji mléko tydné (66; 25 %), event. pfilezitostné (66; 25 %). Ptiznivym
zjisténim bylo, Ze pouhych 6 % dotazovanych (16 respondentti) mléko vibec

nekonzumuje (Graf 2).
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Graf 2: Procentudlni vyjadieni odpoveédi respondentii na otazku: ,Jak casto

konzumujete mléko?*

B

B denné
B ptilezitostné
" tydné
® nekonzumuiji

U otazky, jaké mléko respondenti pravidelné konzumuji, mohlo byt
respondenty zvoleno vice odpovédi. Z celkového mnozstvi odpovédi (283) zaujimalo
nejveétsi podil mléko kravské (247; 90 %), maly podil také mléko kozi (17; 6 %)
aovci (3; 1 %). V soucasné dob¢ trh nabizi také napoje rostlinného piivodu, které
jsou mnohdy nespravné oznacovany jako mléko. 3 % (8) z celkového mnoZzstvi
odpovédi zaujimalo jiné mléko nez kravské, kozi a ov¢i, a to pfedev§im ,,mléko*

sojové nebo ryzové (Graf 3).

Graf 3: Procentualni vyjadieni odpoveédi respondentd na otazku, jaké mléko

pravidelné konzumuji

100 9
80 -
60 -
%
40 -
20 -
6 . 3
0 - . . — .
kravské kozi ovel jiné

37



Podle Kvapilika et al. (2015) byla v roce 2014 domaci spotieba kravského
mléka 2 179 mil. litri. Spotieba koziho mléka v CR byla v letech 2010 az 2014
pomérné nizka, nejvyssi v roce 2013 a 2014 — 0,3 | na obyvatele za rok (Bucek et al.,
2015), spotieba kravského konzumniho mléka se v roce 2014 meziro¢né snizila
na 60 kg, tedy ptiblizn¢ 58,3 1 na obyvatele za rok (Kvapilik et al., 2015).

Od roku 1999 je mozné prodavat syrové mléko ,,ze dvora® v malém mnozstvi
koneénému spotiebiteli a odroku 2009 je umoZnén také prodej mléka
prostiednictvim mléénych automatu. (Samkova et al., 2011).

Vétsina respondent (68; 26 %) nakupuje mléko z vice zdroji; u otazky, odkud
dotdzani odebiraji mléko, mohlo byt proto zvoleno vice odpovédi. Z celkového
mnozstvi odpovédi (341) uvadéli respondenti nejcastéji, Ze nakupuji mléko
v obchod¢ (240; 70 %), dale pak z farmy (54; 16 %), event. z mlé¢né¢ho automatu
(29; 9 %; Graf 4).

Graf 4: Procentualni vyjadfeni odpovédi respondentll na otazku: ,,Odkud mléko

ziskavate?*

80 -
60 -

% 40
20 - 16

. :
5
) | I ==
z obchodu z farmy z mlééného od vlastnich
automatu dojnic

4.1.2 Vyhody konzumace syrového mléka

Navzdory pravnim opatfenim a vysledkim védeckych studii, varujicich
pred potenciondlnimi riziky konzumace syrového mléka, poptavka po tepelné
neosetfeném mléce stoupd spolu S obecné rostoucim zajmem o piirodni a bio

produkty a tradi¢ni mistni potraviny bez slozitych technologickych tprav. Divodem
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pro piiznivce tohoto typu stravovani jsou také poznatky, Ze tepelné oSetfeni nici
vyzivové a zdravotni vyhody, které konzumace syrového mléka piinasi (Claeys et
al., 2013).

Podle literarnich zdrojia (Anonym 2, 2013; Claeys et al., 2014) podporovatelé

konzumace syrového mléka argumentuji predevsim tim, Ze:

e Syrové mléko ma vyssi vyzivovou hodnotu a chut nez mléko
pasterované.

e Pasteraci se ni¢i nebo inaktivuji pfirozené antimikrobidlni systémy
aenzymy v mléce.

e Lidé s laktozovou intoleranci snaseji 1épe syrové mléko.

e Syrové mléko pomaha rozvijet a posilovat imunitni systém a brani rozvoji

nékterych onemocnéni (alergie, astma, atopie).

VétSina téchto argumentli ovSem neni védecky podlozena. Studie naopak
dokazuji, ze pasterace nema vyrazny vliv na nutri¢ni hodnotu mléka, ani na obsah
vitamind a mineralt a jejich biodostupnost v mléce. Tedy, pfestoZze muze pasteraci
dojit k malym ztratdm tepelné labilnich vitamint, z hlediska doporucené denni davky
vitamini a celkového obsahu vitaminii v mléce je efekt pasterace témét zanedbatelny
(Anonym 2, 2013).

Nékteré mlécné proteiny, napf. kasein, sérovy albumin, laktoferin,
imunoglobuliny E, a-laktalbumin aj., mohou vyvolavat u konzumenta alergické
reakce. Waite a Yousef (2010) uvedli, ze v USA trpi na alergie spojené s mlékem
asi 2,5 % déti a 0,3 % dospélych. Motala (2004) uvedl, Ze piecitlivélost na kravské
mléko se obecné projevuje piiblizn€ u 2,5 % déti v prvnim roce Zivota a asi u 80 %
déti tato precitlivélost preristd v alergii na mléko. Asi 60 % alergii na mléko souvisi
s imunoglobuliny E (Motala, 2004). Vzhledem k velkému mnozstvi genetickych
polymorfismi kaseinovych a syrovatkovych bilkovin, pfedstavuji alergie spojené
s mlékem komplexni problém. Tepelné oSetfeni mléka mize inaktivovat struktury,
zodpové€dné za imunitni reakci, na druhou stranu mohou byt vlivem tepelného
oSetfeni vytvofeny struktury nové, rovnéz alergenni. Z této skutecnosti vyplyva,
ze tepelné oSetfeni mulize snizovat, ale 1 zvySovat vyskyt alergii a zavisi spiSe

na konkrétnim alergenu a individualité pacienta (Claeys et al., 2014).
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Nékteti podporovatelé konzumace syrového mléka uvadéji v souvislosti
s lakt6zovou intoleranci (neschopnosti travit laktozu), ze tepelnym oSetfenim jsou
zniceny bakterie mlééného kvaseni, které produkuji laktdzu, enzym zodpovédny
za traveni laktozy (Claeys et al. 2013). Mléko ovSem obsahuje laktozu, at’ uz je
syrové nebo tepeln¢ oSetfené, produkce laktazy bakteriemi mlécného kvaSeni je
navic limitovana pii chladni¢kovych teplotach (Claeys et al., 2013; Claeys et al.,
2014).

Mensi cast respondentt (19; 7 %) uvedla, ze nakupuje pouze syrové mléko
a 18 % (46) respondentl syrové i tepelné oSetfené mléko. Nutno vSak podotknout,
ze 21 % respondentt (4), ktefi uvedli, Ze kupuji pouze syrové mléko, v predchozi
otazce uvedli, ze nakupuji mléko pouze v obchodé. Vzhledem k tomu, ze syrové
mléko nesmi byt uvddéno do obchu, s vyjimkou piimého prodeje mléka v malém
mnozstvi (Vyhlaska 289/2007 Sb.), lze piedpokladat, ze respondentim neni zcela
jasny pojem ,.syrové mléko* nebo nevédi, ze mléko, které kupuji v obchodg, je
tepelné oSetfené. 165 respondentt (64 %) uvedlo, Ze nakupuje pouze tepelné osSetfené
mléko a 27 (11 %) respondentd neznalo odpovéd’ na otazku, zda nakupuji syrové
¢1 tepelné oSetifené mléko.

Respondentiim, kteti odpovédeli, ze nakupuji syrové mléko z farmy, mlécného
automatu, piip. jej ziskavaji od vlastnich dojnic (56; 22 %) byla poloZena otazka, jak
s mlékem pted konzumaci nakladaji. Vétsina respondentii (38; 68 %) mléko pouze
zchladi a konzumuje jej syrové, 15 respondentt (27 %) uvedlo, ze mléko pasteruje.
Zbyli respondenti mléko n¢kdy pasteruji, nékdy pouze zchladi (2; 3 %) nebo syrové

mléko pouZivaji pouze na vafeni (1; 2 %) (Graf 5).
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Graf 5: Procentualni vyjadieni odpovédi respondentt, ktefi nakupuji syrové mléko,

na otazku: ,,Jak s mlékem pred konzumaci nakladdate?*

30_ 2% ® zchladime, konzumujeme mléko
|\ syrové

Na otazku, co povazuji spotiebitelé, ktefi uvedli, ze konzumuji syrové mléko,

H pasterujeme, konzumujeme
mléko pasterované

® zchladime nebo pasterujeme,
konzumujeme nékdy syrové a
nékdy pasterované mléko

B syrové mléko vyuzivame na
vafeni

za nejvetsi vyhody, mohli respondenti odpovédét vlastnimi slovy. Z celkového
mnozstvi odpovédi (39), byla nejvice uvadéna lepsi chut’ (19; 49 %) a vySsi nutricni
hodnoty (6; 15 %) mléka. Obecné se domnivaji, Ze syrové mléko je zdravejsi nez

vvvvvv

zdroje (Graf 6).

Graf 6: Procentualni vyjadfeni odpovédi respondentt, kteti konzumuji syrové
mléko, na otazku: ,,Co povazujete za hlavni vyhody konzumace syrového mléka,

oproti mléku pasterovanemu?*

0, 0
5% 3% 3% W [epsi chut’

5%

B vy$$i nutriéni hodnoty

¥ vice vitamind a mineralt
' B jo zdravéisi
m vyssi kvalita

H obsahuje zivé kultury
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V nasledujici otazce meéli vSichni respondenti piifadit pofadova cCisla
k vybranym parametrim podle toho, jaky maji pro né pii vybéru mléka vyznam.
Chut' a viiné jako hlavni priorita pii vybéru mléka tvofila 40 % odpovédi (114).
Vyznamna byla pro respondenty také nutriéni hodnota (85; 30 %), cena (50; 18 %)
a znacka (29; 10 %). Pro nekteré respondenty (7; 2 %) byly prioritou jiné vlastnosti
mléka, napt. zda je mléko bez laktéozy, v bio kvalit¢ nebo jaky mé pivod
atrvanlivost. Touto problematikou se zabyval také Daniel (2011), ktery zjistil,
ze nejvice respondentit (52; 34 %) povazuje mléko z mlécného automatu
za ptirodnéjsi produkt a 24 % (37) respondenti nedéld mezi mlékem z automatu
a trzni sité zadny rozdil. Pouhych 7 % (11) respondentti uvedlo, Ze je zajima pouze
cena mléka (Daniel, 2011).

Preference mléka v zavislosti na tepelném oSetfeni se v riznych zemich lisi,
napf. ve Velké Britanii bylo v roce 2003 92,9 % mléka ke konzumaci pasterovano,
1,4 % sterilovano v obalu a 5,7 % mléka oSetteno UHT (Lewis a Deeth, 2009).
Mléko osetiené UHT pievlada také v Cing, kde predstavuje 60 % z celkového
mnozstvi zkonzumovaného mléka. Divodem miize byt cena, vzhledem k tomu,
7e mléko oSetfené pasteraci je v Cing draz§i nez UHT mléko. Oproti tomu
Vv Australii, kde je cena pasterovaného a UHT mléka srovnatelna, je pouze 8,1 %
zkonzumovaného mléka osetteno UHT a zbytek (91,9 %) piedstavuje mléko
pasterované (Lewis a Deeth, 2009; Liem et al., 2016). V nekterych evropskych
statech, napt. ve Francii a Némecku, je mléko oSetiené UHT hlavnim produktem
(Lewis a Deeth, 2009).

V dalsi casti méli respondenti zvolit spradvnou definici pasterace
(podle Vyhlasky 77/2003 Sb). Vétsina respondent (172; 67 %) zvolila spravnou
variantu, tedy zahiati mléka na teplotu alespon 71,7 °C po dobu nejméné
15 s nebo jinou kombinaci teploty a ¢asu s rovnocennym tcinkem. Zbyli respondenti

(85; 33 %) zvolili proces s piilis nizkou event. vysokou teplotou (Graf 7).
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Graf 7: Procentualni vyjadfeni respondentl na otazku, jak je dosahovano pasterace

mléka

B zahfatim mléka na teplotu 45 °C po dobu 2 min

B zahtatim mléka na teplotu alespoii 71,7 °C po dobu nejmén¢ 15 s (nebo jinou
kombinaci teploty a ¢asu s rovnocennym uéinkem)

H nepiimym zahtatim mléka jiz ve vzduchotésném obalu na teplotu nad 100 °C

Kombinace pasteracni teploty a Casu je nastavena tak, aby byla zajiSténa
zdravotni nezavadnost, prodlouzena trvanlivost a zaroven zustala zachovana kvalita
a cenné vlastnosti mléka (Anonym 2, 2013). U otazky: ,,Jaké jsou podle Vais hlavni
duvody pasterace mléka,” mohly byt respondenty zvoleny az dvé odpovédi.
Z celkového mnozstvi odpovédi (425) respondenti nejcastéji uvadéli, ze hlavnim
divodem pasterace je zajiSténi zdravotni nezavadnosti (204; 48 %) a prodlouzeni

trvanlivosti (200; 47 %; Graf 8).
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Graf 8: Procentualni vyjadfeni odpovédi na otazku: ,,Jaké jsou podle Vas hlavni

divody pasterace mléka? “

305 2%

m zajisténi zdravotni
nezavadnosti

m prodlouzeni trvanlivosti

m zlepseni technologickych
vlastnosti

m zlepseni senzorickych
vlastnosti

Témét polovina respondentil (130; 49 %) se domniva, Ze pasteraci je ovlivnéna
kvalita mléka — pozitivné (57; 44 %), negativné (61; 47 %), event. obéma zplsoby
(12; 9 %). 19 % (51) respondentt uvedlo, ze kvalita mléka neni viibec ovlivnéna.

Znacna Cast respondentt (84; 32 %) neznala odpovéd’ (Graf 9).

Graf 9: Procentualni vyjadieni odpovédi respondentti na otazku: ,, Domnivdte se, Ze

pasterace ovliviuje kvalitu mléka?

M pasteraci je
ovlivnéna kvalita
mléka

Enevim

W pasteraci neni
ovlivnéna kvalita
mléka
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4.1.3 Rizika konzumace syrového mléka

Vzhledem k vysoké vyzivové hodnoté, neutralnimu pH a vysokému obsahu
vody vytvaii mléko idedlni prostiedi pro rist a existenci riznorodych
mikroorganismi (Clayes et al., 2013). Faktory ovliviujici rdst patogennich
mikroorganismti vV mléce jsou piedev§im teplota a vyskyt kompetitivnich
mikroorganismi a jejich metaboliti (Vranjes et al., 2015).

Symptomy nékazy z mléka mohou byt nevolnost, zvraceni, priijmy, horecka,
Barrého syndrom po kampylobakterové infekci (Campylobacter spp.) nebo
hemolyticko-uremicky syndrom pfi vazném prubchu infekce patogennimi kmeny
bakterii (Escherichia coli 0157:H7; Claeys et al., 2013).

Vétsina respondentt (178; 69 %) se domnivala, ze konzumace syrového mléka
muze piedstavovat zdravotni riziko, 88 (34 %) znich uvedlo, Ze konzumace
syrového mléka predstavuje riziko jen pro urcité skupiny, napf. pro déti, lidi
se snizenou imunitou aj. 54 respondentd (21 %) nepovazuje konzumaci syrového

mléka za riziko. Zbyli respondenti (28; 11 %) neznali odpoveéd’ (Graf 10).

Graf 10: Procentualni vyjadieni odpovédi respondenti na otazku, zda konzumace

syrového mléka miize predstavovat zdravotni riziko

B piedstavuje zdravotni
riziko

B pfedstavuje riziko jen
pro ur¢ité skupiny

nepfedstavuje
zdravotni riziko

Epevim

Piekvapivym vysledkem bylo vyjadfeni respondenttl, ktefi konzumuji syrové
mléko. Zatimco podle 31 % znich (12) konzumace syrového mléka riziko

nepiedstavuje, pomérné velkd cast (10; 26 %) se naopak domniva, Ze konzumace

45



syrového mléka predstavuje zdravotni riziko nebo ze predstavuje zdravotni riziko
pro nekteré rizikovéjsi skupiny obyvatel (15; 39 %).

Daniel (2011) se =zabyval problematikou nakupu a konzumace mléka
Z mlécnych automatt z pohledu spotiebiteld. Podle jeho wvysledki se 43 %
respondenti domniva, ze mléko z mléného automatu je nutné pred konzumaci
tepelné upravit. Velka ¢ést respondentt (34 %) vsak uvedla, ze tepelna uprava neni
nutna. Mlé¢né automaty, prodavajici syrové mléko, musi podle piedpist (Vyhlaska
¢. 289/2007 Sb.) spotiebitele upozornit viditelnym néapisem, ze mléko je nutné
tepelné opracovat nebo pasterovat. Neékteré mlécné automaty, napf. od firmy
Milknatur, v soucasné dobé nabizeji Cerstvé mléko, tedy mléko oSetiené HTST
pasteraci (Anonym 3, 2013).

Od poloviny 20. stoleti byla konzumace syrového mléka spojovana s vaznymi
chorobami — tuberkulézou a brucelézou. To vedlo v mnoha zemich (véetné CR)
k zdkazu prodeje syrového mléka a pfijeti mnoha opatieni, pfedev§im k zavedeni
pasterace, vyfazovani nemocnych zvifat a zlepSeni technologie ziskdvani mléka.
(Samkova et al., 2011). V Ceské republice byla pasterace zavedena a uzidkonéna
vroce 1934 av 60. letech byla bruceléza a bovinni tuberkuléza na nasem uzemi
eradikovana (Hasonova, 2012; Hrbek, 2013).

Polovina respondentt (121; 50 %) uvedla, ze divodem zavedeni pasterace bylo
prodlouzeni trvanlivosti pro trzni sit. Za pfiznivé lze povaZovat zjisténi, Ze znacna
cast (114; 47 %) dotazanych odpovédéla spravné, ze hlavnim divodem uzékonéni
povinné pasterace, bylo sniZeni rizika onemocnéni (napt. bruceldzy a tuberkulozy)
z mléka (Graf 11).

Podle prizkumu Daniela (2011) lidé Cerpaji nejvice informaci o problematice
konzumace syrového mléka predevsim z televize, tisku a internetu. Informacni letaky

a jiné zdroje maji oproti témto zdrojim minimalni vliv.
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Graf 11: Procentudlni vyjadieni odpovédi respondentl na otazku: ,,Z jakého diivodu

byla pasterace komercné proddavaného mléka v tehdejsi CSR v roce 1934 zavedena?“

3%

M sniZeni rizika onemocnéni z
mléka

W zlepSeni senzorickych a
technologickych vlastnosti

= prodlouzeni trvanlivosti pro
trzni sit’
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S5 Zaver

Mléko patii jiz po staleti k zdkladnim potravinam ve vyzivé clovéka.
Dotaznikovym Setfenim, kterého se zucastnilo 265 respondentli, bylo zjisténo,
7e mléko pravidelné konzumuje 94 % dotazanych, a ackoliv vétSina respondentt
nakupuje mléko v obchod¢, 26 % respondentl Vyuziva také moznosti ndkupu mléka
na farmé, ,,z mlécného automatu* nebo mléko ziskavaji od vlastnich dojnic. Syrové
mléko nakupuje 22 % respondentli, a pifestoZe na misté, kde je syrové mléko
prodavano, musi byt podle legislativnich pfedpisi uvedeno viditelné upozornéni
»Syrové mléko, pied pouzitim tepelné opracovat nebo pasterovat,” 68 % z nich
mléko pouze zchladi a konzumuje jej bez tepelné upravy. Tito respondenti uvedli,
ze preferuji syrové mléko zejména kvili chuti (49 %), mimo jiné se také domnivaji,
ze je zdrav¢jsi, nutriné bohat$i a kvalitngj$i. Konzumace syrového mléka muize
predstavovat vazna zdravotni rizika, zplisobena patogennimi mikroorganismy
v mléce. Prekvapivé bylo zjisténi, ze pouze 31 % respondentl, kteti konzumuji
syrové mléko, to nepovazuji za rizikové.

Vzhledem krostoucimu zajmu spotiebiteld o mléko piimo zfarmy
nebo z mlééného automatu, je poskytovani informaci o vyznamu pasterace
a o rizicich konzumace syrového mléka zcela zasadni. Podle 23 % respondentii ma
pasterace negativni vliv na kvalitu mléka.

Zavérem je tfeba podotknout, Ze informace poskytované spotiebitelim by mély
byt zaloZzené na vysledcich védeckych studii, nikoliv na mytech a informacich

vytrzenych z kontextu.
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Piiloha — Dotaznik

Konzumace syrového ¢i pasterovaného mléka a vyznam pasterace

Vazeni respondenti, jmenuji se Katerina Vocadlova, jsem studentka Zemédélské fakulty Jihoceské univerzity
v Ceskych Budéjovicich a pisi bakaldiskou praci na téma ,, Tepelné osetieni miéka a jeho vyznam.* Soucdsti mé
prdce je dotaznikové Setieni, o jehoZz vyplnéni bych Vis touto cestou rada pozadala. Cilem dotazniku je zjistit,
jaky ~ma  verejnost ndhled na problematiku  konzumace syrového a  pasterovaného  mléka.
Predpokladand doba vypliiovani dotazniku neni vyssi nez 5 minut. ZakrouZkujte prosim sprdvnou variantu,

pFipadné vice variant, pokud k tomu budete v otdzce vyzvani.

1. Jste: A) Zena B) muz

2. Kolik je Vam let?

A) méné nez 18 let B) 18-30 let C) 31-50 let D) 51-70 let E) nad 71 let
3.V jakém Zijete kraji? (dopliite) ..............cccooiiiiiiiiiiiiiiiiiii

4. Jaké je Vase nejvyssi dosaZené vzdélani?

A) zakladni C) sttedoskolské s maturitou
B) stiedoskolské bez maturity / vyuéen D) vyssi a vysokoskolské

5. Jste:

A) student B) pracujici C) dichodce D) ostatni

6.V jakém oboru pracujete, piipadné jste pracoval(a)/ Jaky obor studujete?

7. Jak Casto konzumujete mléko?

A) denné B) tydné C) ptilezitostné D) mléko nekonzumuji
8. Pravidelné konzumujete mléko (Ize zakrouzkovat vice odpovédi):

A) kravské B) ov¢i C) kozi D) Jiné: ..oevereeriereee
9. Kolik je véetné Vas ¢lenii ve Vasi domdcnosti? ..........................

10. Kolik litrit mléka zkonzumuje pFiblizné VaSe domdcnost za tyden? ...........................
11. Odkud mléko ziskavdte? (Ize zakrouzkovat vice odpovedi):

A) pfimo z farmy D) od vlastnich dojnic

B) z obchodu E) jind mozZnost: .....c..cocevvevvenenencnnenn.

C) z mlé¢ného automatu

12. Nakupuijete-li mléko, je: (Ize zakrouzkovat vice odpovédi):

A) syrové B) tepelné oSetiené C) nevim

12a. Kupujete-li_mléko syrové, jak s nim ddle pied konzumaci nakldiddte?

A) mléko pouze zchladime — konzumujeme mléko syrové
B) mléko pasterujeme a poté zchladime — konzumujeme mléko pasterované
C) jind moznost - jaka (napt. mléko pouZzivate pouze pro vareni) .........c.cceccevveeevereeruennnnn

12b. Konzumujete-li mléko syrové, co povaZujete za hlavni vyhody jeho konzumace, oproti mléku

pasterovanému?

Prosimuvedite: ..........cc..ooiiii i e
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A) nutricni hodnota (obsah tuku, bilkovin atd.)  ¢islo............

B) cena éislo............
C) znacka ¢islo............
D) chut, viing ¢islo............
E) jiné: (dOPIte)...c.evvevereeeiiereerie e Cislo............

14. Jak byste definoval(a) pasteraci?

A) Tepelna tiprava mléka zahfatim na teplotu 45 °C po dobu 2 minut.

B) Tepelna tprava mléka, zahiatim na teplotu alespon 71,7 °C po dobu nejméné 15 s nebo jinou
kombinaci teploty a ¢asu s dosazenim rovnocenného ucinku.

C) Tepelna uprava mléka nepfimym zahiatim mléka jiz ve vzduchotésném obalu na teplotu nad
100 °C

15. Jaké jsou podle Vas hlavni ditvody pasterace mléka? (Lze zvolit max. 2 odpovédi)

A) zlepseni technologickych vlastnosti pro vyrobu mléénych vyrobki

B) prodlouZeni trvanlivosti mléka

C) zajisténi zdravotni nezdvadnosti mléka

D) zlepseni senzorickych vlastnosti mléka (chut’, ving aj.)

16. Domnivite se, Ze pasterace ovliviiuje kvalitu mléka?

A) ano, pozitivné — uvedte jak: ..............ccooiiiiiiiiiiiiii C) ne

B) ano, negativné — uvedte jak: .............cccoiiiiiiiiiiiiiiiinn, D) nevim

17. Myslite si, Ze konzumace nepasterovaného (syrového) mléka miiZe piedstavovat zdravotni
riziko?

A) ano C) jen pro urcité skupiny (déti, lidé se snizenou imunitou aj.)

B) ne D) nevim

18. Védél(a) byste, z jakého ditvodu byla pasterace komeréné proddavaného mléka v tehdejsi CSR
roce 1934 zavedena?

A) snizeni rizika vaznych onemocnéni z mléka (tuberkuléza, bruceldza)

B) zlepseni senzorickych a technologickych vlastnosti mléka

C) prodlouzeni trvanlivosti mléka pro trzni sit’

Dekuji za Vas cas a preji Vam hezky den.
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