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Legislativni poZadavKy na kvalitu mléka v CR

Souhrn

Cilem bakalarské prace bylo podat uceleny literarni piehled zabyvajici se
legislativnimi opatfenimi prvovyroby mléka z hlediska prodeje mléka a jeho uschovani.

o 24

vyhovujicimi védeckymi a odbornymi publikacemi.

Mléko je jiz od stiedovéku primarni a vyhleddvanou potravinou, kterou lidé
kazdodenné konzumovali. Spolu s mlécnymi vyrobky si mléko zaslouzilo popularitu zejména
diky svému bohatému sloZeni a vyzivovym a zdravotnim vlastnostem. Mezi hlavni slozky
mléka patii voda, laktdza, tuk, bilkoviny a minerélni latky. Mléko vSak také mize obsahovat
cizorod¢ latky organického 1 anorganického piivodu a neZzadouci mikrofloru. Mikroorganismy
jsou pro ¢lovéka zvlast’ nebezpetné a jsou povazovany za hlavni zdroj nemoci z potravin.
K odstranéni nezddouci mikroflory, prodlouZeni trvanlivosti a zajiSténi zdravotni
nezavadnosti je vyuzivano tepelného oSetfeni, mezi které patii pasterizace a oSetfeni velmi
vysokou teplotou (UHT). Tato oSetfeni musi byt provadéna dle stanovenych pozadavkl a

specifikaci.

Pokud si spotiebitel zakoupi mléény produkt v Ceské republice, zajisti si tak i jeho
kvalitu. VSechny Zzivoc¢isné vyrobky, vcetné¢ vyrobkli importovanych na cesky trh, jsou
povinné opatieny veterinarni ovalnou znackou, kterd zajist'uje zdravotni nezdvadnost. Jakost
mléka ovlivituje fada faktorti, vétSina z nich spolu tizce souvisi, a proto nelze vzdy jednoduse
zjistit konkrétni pfi¢inu mozného snizeni standardti kvality. Jiz pfi vyrobnim procesu je
kladen duraz na prevenci v oblasti kvality a zdravotni nezavadnosti. Bezpe¢nost je zarucena
pomoci systému stanoveni kritickych kontrolnich bod HACCP, ktery je v CR i EU ze
zékona povinny. Mezi nepovinné patii systém ISO. VétSina podnikli s dobrou povésti ma
zavedeny oba tyto systémy. Soucasna aplikace HACCP a ISO norem zarucuje zaruku pro
celkové zabezpeCeni kvality a zdravotni nezévadnosti produkti. Toto spojeni byva

oznacovano jako systém TQM.



Hlavnimi ukazateli kvality syrového mléka jsou celkovy pocet mezofilnich
mikroorganismti, po¢et somatickych bunék, obsah tuku, obsah hrubych bilkovin, rezidua
inhibi¢nich latek, primérnd velikost stdda a pocet kusii chovanych dojnic. V mléce se nesmi
nachazet zadné konzervacni ani stabilizacni latky. Splnéni pozadavkl a kritérii jakosti se
ovéfuje na vhodném poctu vzorku, které jsou odebirany, v podnicich produkujicich mléko,

nahodnymi kontrolami.

Zékladni kritéria kvality syrového mléka, kterda musi provozovatelé¢ potravinaiskych

podnikt zajistit, jsou:

Obsah mikroorganismi v 1 ml pii teplot¢ 30 °C musi byt < 100 000. Zjisti se pramérem

hodnot za dva mésice pti odbéru alespoil dvou vzorkli mésicné.

Obsah somatickych bunék v 1 ml pii teploté 30 °C musi byt < 400 000. Zjisti se pomoci
klouzavého geometrického priméru za obdobi tii mésicl, kazdy mésic se vyhodnoti alespon

jeden vzorek.

Bezprostiedné pied zpracovanim musi mléko obsahovat v 1 ml < 300 000 mikroorganismi
pti teploté¢ 30 °C. Ve zpracovaném mléce, které se pouziva pro vyrobu dalSich mlécnych

produktli, nesmi byt obsah mikroorganismt v 1 ml > 100 000 pfi teploté 30°C.

Kli¢ova slova: prvovyroby mléka, Ceska legislativa, evropska legislativa, syrové mléko,

konzumni mléko, mlé¢né vyrobky



Legislative requirements for milk duality in the Czech
Republic

Summary

The aim of the thesis was to give a comprehensive review of literature dealing with
legislative measures, milk production in terms of sales of milk and its storage. We used the
most current Czech and European legislation. These sources have been supplemented

thematically compliant scientific and professional publications.

Milk is a primary since the Middle Ages and sought food which people consume every
day. Along with dairy milk a deserved popularity mainly due to its rich composition and
nutritional and health properties. The main components of milk include water, lactose, fat,
protein and minerals. Milk however can also include foreign substances of organic and
inorganic origin and unwanted microflora. Microorganisms are particularly dangerous to
humans and are considered a major source of foodborne illnesses. To eliminate unwanted
microflora, extending shelf life and maintain public safety is used heat treatment, including
pasteurization and treatment of very high temperature (UHT). This treatment must be carried

out according to established requirements and specifications.

If a consumer buys a dairy product in the Czech Republic retains its quality as well.
All animal products, including products imported to the Czech market, are compulsorily fitted
with oval health mark, which ensures wholesomeness. The quality of the milk is influenced
by many factors, most of which are closely linked, and therefore not always easy to identify
the specific cause possible reduction in quality standards. Already during the production
process, emphasis is put on prevention in the field of quality and safety. Security is
guaranteed by a system of determining critical control points HACCP, which is in the Czech
Republic and the EU compulsory by law. Among the optional systems include 1SO. Most
enterprises with good reputation has introduced both these systems. Simultaneous application
of HACCP and 1SO standards provides a guarantee for the security of the overall quality and

safety of products. This connection is known as TQM system.



The main indicators of quality of raw milk are total number of mesophilic
microorganisms, somatic cell count, fat content, crude protein residues of inhibiting
substances, the average herd size and the number of bred cows. The milk must not contain
any preservatives or stabilizers. Meeting the requirements and quality criteria will be checked
on the appropriate number of samples that are collected in enterprises producing milk, random

checks.

The basic quality criteria of raw milk, food business operators must ensure that:

The content of microorganisms in 1 mL at 30 ° C must be < 100 000. It is found average

values for two months for the collection of at least two samples per month.

Somatic cells in 1 ml at 30 °© C must be < 400 000. It is obtained by moving the geometric

mean for the three months, every month, evaluates at least one sample.

Immediately before treating the milk must contain 1 ml < 300000 microorganisms at 30 ° C.
In the treated milk that is used for the manufacture of other dairy products, may be the content
of microorganisms in 1 mI> 100,000 at 30 ° C.

Keywords: milk production, Czech legislation, European legislation, raw milk, drinking milk,

dairy products
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1 Uvod

Philip Crosby napsal: ,,Kvalita je to, co za ni povaZzuje zdkaznik.* Mléko je jiz od sttedovéku
vyhledavanou komoditou, kterou lidé kazdodenné konzumovali. Spolu s mléénymi vyrobky si
mléko zaslouzilo popularitu zejména diky svému bohatému sloZeni a vyzZivovym a
zdravotnim vlastnostem. Mezi hlavni slozky mléka patii voda, laktoza, tuk, bilkoviny a
minerdlni latky. Za prakticky nezastupitelny mikronutrient je povazovan vapnik, ktery ma
Vv organismu zasadni vyznam pro tvorbu patefe a zachovani stavu kosti v dobrém stavu po
cely zivot. MIéko vSak také miize obsahovat cizorodé latky organického i anorganického
puvodu ¢i mikroorganismy, které nejsou ptirozenou slozkou poZivatin.

S postupem ¢asu se zvySovala spotieba mléka a s ni i pozadavky lidi na jakost. V roce 2014
byla primérna spotieba v Ceské republice mléka a mléénych vyrobkil v hodnoté mléka 236,5
kg na osobu. Se vzrlstajicimi naroky na kvalitu mléka a mlé¢nych vyrobki si spolecnost
postupné zacala vytvaret legislativni opatieni, ktera kazdy, at' uz jde o zeméd¢lce,
zpracovatele, dovozce ¢i prodejce, musi respektovat. Zahrnuje veskeré pozadavky od kvality
na syrové a konzumni mléko, nasledné na kvalitu mlénych vyrobka a jejich uchovavani az k
organizaci trhu s mlékem. Ceské republice k lepsi kvalité vyrobkii znatelné pomohl i vstup do
Evropské unie a zavedeni tamnich legislativnich predpist, které se zabyvaji potravinami.
Harmonizace s pfedpisy EU ale na druhou stranu zpusobila nepiehlednou orientaci

v legislativé. Casto také dochézi k tvorbé provadécich vyhlasek a novelizacim.

Predkladana bakalaiska prace si klade za cil podat uceleny piehled zabyvajici se legislativou
prvovyroby mléka z hlediska prodeje mléka a jeho uchovani s vyuzitim nejaktualngjsi ceské a
evropské legislativy. Tyto zdroje budou doplnény tematicky vyhovujicimi védeckymi a

odbornymi publikacemi.
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2 Cil prace

Cilem prace je podat uceleny literarni pichled zabyvajici se Ceskou a evropskou
legislativou vztahujici se k mléku, a to jak z hlediska prvovyroby mléka, tak i z hlediska
prodeje mléka a jeho uchovani.
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3 Literarni reSerse

3.1 Miléko

MIléko je tekuty sekret produkovany mlécnou zlazou savcid. VymeéSovani nastava
V poporodnim obdobi a kon¢i tzv. zasuSenim. Doba, po kterou mlécna zlaza vytvaii mléko je
oznacovana jako laktace a v jejim prubéhu se vyrazné méni jeho vlastnosti a slozeni. U skotu
je délka trvani laktace ptiblizn¢ 305 dni. Diky obsahu skoro vSech podstatnych makro- i

mikroZivin se jedna o komplexni potravinu (Kopacek, 2014).

3.1.1 Vyznam mléka z hlediska vyZivy a jeho vlastnosti

Pfed objevenim pasterace, mohlo byt mléko ze zdravotniho hlediska nebezpecné a smrt po
jeho konzumaci nebyla neobvykla. Udajné piti syrového mléka a naslednd bruceloza
zapii¢inila smrt i Edsela Forda, jediného syna automobilového magnéta, ktery jej na radu otce
pozival jako 1ék na viedy. V dnes$ni dob¢ uz se bruceldzy neni tfeba obavat. Potencionalnimi
riziky jsou nyni zejména antibiotika, dioxiny, hormony, kovy a dokonce i raketova paliva
(Perret, 2010).

Ackoliv se slozeni mléka podle pozadavki zdravotnické prevence bude neustale meénit,
primarni a vyhleddvanou potravinou setrva dlouho. Obsahem latek a stravitelnosti se blizi
narokiim na idealni potravu pro lidi. Bez jakékoliv jiné stravy muze mléko slouzit jako jedina
potrava pro sajici mlad’ata. Zadna jina potravina nema takovy vyznamny pomér vitamind,

bilkovin a minerélnich latek (Suchanek a kol., 1973).

MIéko je tedy ,,superpotravina®, ale pouze pro mlad¢ savce. Jeho poziti mize byt i rizikové.
Mnoha lidem jeho konzumace vyvolava zdravotni potize jako jsou alergie, zacpy, zanét dutin,
astma, syndrom drazdivého stfeva a akné. Nékomu muze zpusobit i diabetes 1. typu. MIéko je
podobné jednoduchym cukriim, které drazdi inzulin, a to ma za nasledek sklon k tvorbé tuku.
Jedina Zivina, ktera tuto negativni vlastnost nema, je tuk. Foift a Mach (2014) také uvadéji, ze
mléko neni Zivina, kterd nds pravidelnou konzumaci ochrani pfed onemocnénim zvané
osteoporoza (Foit a Mach, 2014). Naopak Mersonova (2007) uvadi, ze je mléko zasluhou
vysokého obsahu vapniku pomocnikem pii piedchdzeni osteopordzy a posiluje Kkosti.
Odkazuje na studie, které prokazaly moznou schopnost mléka snizovat krevni tlak a hladinu

cholesterolu. Dalsim zdrojem je vitamin B 12, ktery ma ochrannou funkci pied problémy se
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sluchem, paméti a tnavou. Vitamin E pozitivn€ ovliviiuje imunitni systém, zrak a kiizi. Obsah

drasliku je vyznamny pro boj se srde¢nim onemocnénim.

V soucasné dob¢ neni mléko produktem od jedné kravy. Mize byt i od 100 dojnic. Tato
skutecnost, ale neznamenda, ze jsou mléné vyrobky nezdravé. Za pomoci soucasné
technologie vznika mléko a mlééné vyrobky, které jsou kvalitnéj$i nez ptavodni produkty.
Alespon se timto, lepSim zpisobem, prezentuje konzumentim primysl. Z bezpe¢nostniho

pohledu je tedy vhodnéj$i mléko pasterizované, oproti syrovému mléku (Perret, 2010).

3.1.1.1 Organoleptické vlastnosti mléka

Mléko je bila popiipadé Zluto-bila tekutina, ktera je neprtihledna. Barva je ovliviiovana
tukovymi kulickami a ruzné velkymi proteiny, které rozptyluji a absorbuji svétlo. Mléko

chutna sladce, ale jeho chut’ i viing jsou dosti slabé (Belitz a kol., 2004).

3.1.1.2 Chemické vlastnosti

Mezi zékladni chemickou vlastnost mléka patii kyselost. Je zpisobena vzajemnym
pusobenim chemickych slozek. Jedna se 0 tzv. titraéni kyselost, kterd se stanovuje dle
Soxhlet-Henkela ve stupnich SH. Tyto stupné vyjadiuji pocet ml roztoku NaOH (0,25 mol.I*)
spotfebovanych k zneutralizovani 100 ml mléka. SH mléka krav mohou vykazovat zna¢né
vykyvy hodnot. Stupeni kyselosti ¢erstvého mléka od zdravych dojnic je kolem 7 °SH
(Suchének a kol., 1973).

Standard titracni kyselosti je 6,2 - 7,8 °SH. Pokud je tato hodnota zvysena nebo snizena,
pfi¢inou jsou nevyrovnané a mén¢ kvalitni krmné davky, pfimés mléka mastitidniho, stresové
stavy, zména pocasi a piitomnost rezidui, prostiedki k ¢isténi mléka. Nestandardni je také

mléko ziskavané v obdobi zaprahovani a pii tzv. zvodnéni mléka (Tichacek a kol.,2007).

Titra¢ni kyselost je ukazatel technologické kvality a vlastnosti mléka. Dalsimi jsou kyselost
vyjadfena v hodnotach pH, pevnost syfeniny (PEV), ¢as srazeni syiidlem (CAS), pocet
somatickych bunék (PSB), tuk (T), kasein (KAS), laktoza (L), alkoholova stabilita (AS),
kvalita a srazeni syfeniny (KV), tukuprosta suSina (TPS). Vhodnost mléka, které bude
zpracovano, uréuji hlavni Cinitelé, a to vyziva dojnic spolu S jejich zdravotnim stavem.
Problémové je obdobi pfechodu na letni krmeni, kdy se obménuje obsah dusikatych latek

v mléce. Niz8i obsah bilkovin a jejich zménéna zastoupeni snizuje vyznam tukuprosté susiny.
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V souvislosti s naristem koncentrace inhibi¢nich latek klesa kysaci dovednost mléka. Také
zdravotni stav vemene ohrozuje technologické vlastnosti mléka, konkrétné jakost syfeniny a

srazeni bilkovin (Sojkova a kol., 2011).

3.1.1.3 Fyzikalni vlastnosti

Potraviny charakterizuji jejich fyzikalni vlastnosti. Ty maji intenzivni vliv na kvalitu potravin.
Dale mohou slouzit k jejich klasifikaci a identifikaci. Potraviny jsou na zaklad¢ fyzikalnich
vlastnosti rozliSovany a tim se mezi sebou Iépe rozlisuji, nebo si konkuruji. Je dalezité, aby
bylo mozno parametry kvality objektivné a rychle méfit, nejlépe pii nizkych nakladech a
zpusobem, ktery nebude potraviny nicit. Jakost mlécnych vyrobki Ize odhadovat posouzenim

rozsahu fyzikélnich a chemickych zmén nebo odhadem koncentraci slozek (Ignacio, 2012).

Fyzikalni vlastnosti mléka v tekutém stavu se méfi tradi¢nimi metodami, které se provadéji
pii piijmu. B&Zna je kontrola vlastnosti, které mohou poskytnout informace o falsovani nebo
zménach obsahu mléka. Mezi hlavni sledované vlastnosti patfi: mérna hmotnost, ktera svymi
abnormalnimi hodnotami miize varovat pted pfidanim vody ¢i jiné latky; bod tuhnuti, ktery se
pohybuje od - 0.53 °C do - 0,55 °C a mize také odhalit ptidanou vodu; pH pohybujici se od
6,5 do 6,75; index lomu a specifickd vodivost. Hlavnim technickym pokrokem, ktery se
vyuziva pii analyze sloZzeni tekutého mléka je pouziti spektroskopickych technik (Ignacio,

2012).

3.1.2 SloZeni mléka

MIléko je tvofeno z 87,5 % vodou a 12,5 % susSinou, ta se dale déli na laktozu 4,7 %, tuk 3,8 —
4 %, bilkoviny 3,3 — 3,4 %, mineralni latky (0,7 %) (Kropacek, 2014). Suchanek a kol. (1973)
uvadéji tfi hlavni substance, které mléko obsahuje, a témi jsou voda, susina a plyny. Plynnou
fazi zastupuji kyslik 0,5 %, oxid uhli¢ity 5,0 % a dusik 1,2 %, ty vSak po procesu dojeni a

béhem dojeni z velké ¢asti mizi (Kopacek, 2014).

3.1.2.1 Plnohodnotné zivocisné proteiny

Mlécné bilkoviny jsou zaklad Zivota. Jsou obsazeny v bunécnych strukturach, hormonech,
enzymech a mezibundénych tkanich. Radi se mezi plnohodnotné slozky mléka s obsahem
esencialnich aminokyselin. 1 pies tuto skutecnost je jejich stravitelnost velmi vysoka,
pfiblizuje se 95 %. Lidskym organismem jsou snadno piijimany, ve stfevech dobie

vstiebavany a piinaSeji veSkerou potfebu aminokyselin pro vyvoj jedince. Bilkoviny ale
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neslouZzi pouze pro vyzivu, ale maji i fadu fyziologickych funkci, které se tykaji srdce a cév,
nervoveho, traviciho a imunitniho systému a pfesunu mineralt. M1éko je znamo svymi ucinky
pii zaludec¢nich viedech (Kopacek, 2014).

Bilkoviny jsou v mléce pomérné stabilni. Zmény v obsahu bilkovin jsou v mensi mife
ovlivnény krmnou davkou, obvykle v8ak nepiesahnou 3 %. Pokud jsou kravy krmeny vice
energetickymi krmivy, bude se obsah bilkovin zvySovat. Je to dano tim, ze jsou v bachoru pfi
vyS$§im mnozstvi energie produkovany tékavé mastné kyseliny (TMK), které se méni na
propinovou kyselinu napomahajici produkci mléka. Energetické krmivo také zvySuje kvantitu

bachorové biofauny, ktera je zdrojem pro produkci bilkovin v mléce (Tichacek a kol., 2007).

Hlavni roli v obsahu proteini ma zejména zdravotni stav, plemeno a z¢asti i stadium laktace,
ve kterém se dojnice nachazi. Mlé¢né bilkoviny jsou v kravském mléce tvoreny z 80 — 90 %
kaseinem, ktery je vyznamny hlavné pro srazeni mléka. Tento proces je potiebny pro vyrobu
syra. Zbyl4 procenta jsou tzv. syrovatkové bilkoviny, jako jsou napiiklad albuminy a
globuliny (Kopacek, 2014).

3.1.2.2 Mléény tuk

V mléce je mlécny tuk ve formé tukovych kulic¢ek, jejichz velikost je primérné 0,003 mm.
Tuk snadno podléhd zménam, a to predevS§im lojovaténi a Zluknuti. Na povrchu tukovych
kapicek se nachazi fosfolipidy, které prechdzi stloukanim do podmasli. V tuku jsou obsazeny
steroly, které jsou vychozimi latkami k tvorbé vitaminu D. Obsazeny jsou také karotenoidy,
které zpusobuji naZloutlé zbarveni mléka a jsou vychozi latkou k produkci vitaminu A
(Suchének a kol., 1973).

Mlécny tuk je lehce stravitelny. Ma ochrannou a energetickou funkci. Patfi mezi nejcenné;jsi
zdroj vitaminu A. Stopové obsahuje vitamin D a E. Hlavnim znakem je zastoupeni
esencidlnich mastnych kyselin v poétu vétsim nez 400. Celkovy pomér je 2/3 nasycenych a
zbyvajici ¢ast nenasycenych masnych kyselin, které maji pozitivni ucinek na cévni systém.
Mlé¢ny tuk je blahodarny pti dieté lidi, které trapi choroby traviciho Gstroji. V mléénych
vyrobcich je jeho zastoupeni naptiklad v jogurtu O — 4 %, v syrech 0 — 35 % a smetané 10 —
45 % (Kopacek, 2014).
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Obsah tuku lze snadno ovlivnit stravou. Vychozi latky pro syntézu tuku, ktery je obsazeny
v mlééné zlaze jsou octova, méselnd, beta-hydroxymaselna kyselina a nékteré ostatni mastné
kyseliny v krmivech. Ke snizené koncentraci tuku dochazi pti zvySené kyselosti v bachoru.
Mirné navyseni tuku vznika pfidanim krmiv, ktera jsou bohata na vldkninu nebo zafazenim
doplikového tuku. Vysokd tu¢nost je zpiisobena energetickym deficitem a vznikem

onemocnéni subklinické ketdzy (Tichacek a kol., 2007).

Kvapik (2011) uvadi kromé vyzivy a krmeni i dal$i vyznamné faktory ovliviiujici obsah
bilkovin a tuku v mléce. Patii mezi n€ plemeno a ro¢ni obdobi. Na rozdil od ostatnich faktort,

je obsah tuku v malé mife ovliviiovan hygienou pfi ziskavani mléka (Kvapik, 2011).

3.1.2.3 Lakt6za

Laktoza je téz znama pod nazvem mlécény cukr. Na jejim rozkladu pomoci mikroorganismi je
postavena veSkera produkce kysanych mléénych vyrobka v tekutém stavu, syru, tvarohu a
masla. Negativné ovliviiuje trvanlivost mléka. Pfi procesu vyroby syru ptechazi do syrovatky,
kde tvori zaklad krmné hodnoty (Suchanek a kol., 1973).

Ve vyzivé ma laktdza obdobnou funkci jako dalsi cukry. Je to rychly a pomérné snadno
vyuzitelny zdroj energie. Piesto, ze se s jinymi cukry shoduje energetickym obsahem, ma
nizkou sladivost. V fadé¢ vyrobkid z mléka je lakt6za celd nebo z ¢asti pfeménéna na
vyznamnou mléénou Kyselinu. Tato kyselina zpomaluje vyvoj nezadouci mikroflory a slouzi
jako ptirodni konzervant. V zazivacim traktu plsobi jako ochrance pfed hnilobnou

mikroflorou (Kopacek, 2014).

V mléce je laktoza relativné stabilni. Ovlivnéni zménou stravy nebo pfitomnosti
metabolickych poruch je velmi vyjime¢né. Se zvySenou koncentraci mlé¢ného cukru se lze
setkat pfi nedostate¢ném piijmu vody. K rychlému a znaénému snizeni obsahu laktozy

dochazi béhem zanétu mléénych z1az (Tichacek a kol., 2007).

3.1.2.4 Mikronutrienty

MIéko a vyrobky z ngj jsou zdrojem velkého mnozstvi mikronutrient. Potfeba je zdtraznit
jejich schopnost vysoké vyuzitelnosti organismem. Minerdly jsou pomérné stabilni slozka
v mléce, jejich hodnoty se pohybuji okolo 0,7 — 0,8 %. Z mineralnich latek mléko obsahuje

predevsim vapnik, zinek a hotc¢ik. V malé mife je obsaZeny i selen, kterého je ovSem vsude
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malo. Proto se v mléce fadi mezi vyznamné mineralni latky. Jeden litr mléka zcela pokryje
denni potiebu vapniku dospélého ¢loveka. U ostatnich zivin je pokryti nasledujici: 67 %
fosforu, 66 % vitaminu B12, 49 % bilkovin, 30 % vitaminu A, 27 % vitaminu B1, 19 %

vitaminu C a az 3 % zeleza (Kopacek, 2014).

Vitaminy jsou jiz v malych davkach u¢inné jako katalyzatory d&ja souvisejicich s latkovou
pfeménou. V mléce jsou obsazeny ve formé rozpustné v tucich (A, E, K, D a F). Vitaminy
v mlééném séru jsou rozpustné ve vodeé (B a C). Vyzivou lze ovlivnit pfitomnost vitamin A a

E, hute to Ize s vitaminem D (Suchének a kol., 1973).

Mimotadna latka, ktera je prakticky nezastupitelnd, je vapnik. Organismus neumi tento
mineralni prvek sam vyrabét, proto musi byt pfijiman stravou. V organismu ma zasadni
vyznam pro stavbu patefe a zachovani kosti v dobrém stavu po cely zivot. Vapnik obsazeny
vV mléce dokaze organismus efektivné vyuzit. Zasadni vliv v lidském té€le md i na mnoho
Zivotnich funkci jako naptiklad: krevni tlak, sraZlivost krve, pfenos nervového vzruchu a
fungovani mnoha enzymil. Z téla je vyluovan pribézné stolici, potem a moci (Kopacek,

2014).

3.2 Syrove mléko a mlezivo

Mléko tvorené vymesky mlécné zlazy krav, které béhem ohfevu nepiesahlo 40 °C ani
oSetfenim stejnych ucinkd, je ,,syrové mléko (NaFizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla

pro potraviny Zivoc¢iSného pivodu).

Tekutina, ktera predchazi produkci syrového mléka a kterou mléénymi zlazami vylucuji
zvitata 3 az 5 dni po porodu, se nazyva ,mlezivo“. Je bohaté na protilatky a mineraly.
Vyrobky z mleziva se vytvafi jeho zpracovanim (Narizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006 ze dne
6. listopadu 2006 , kterym se méni narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
853/2004, kterym se stanovi zvlaStni hygienicka pravidla pro potraviny Zivoc¢iSného

ptvodu).

17



3.2.1 Zakladni poZadavky

Pozadavky a kritéria se ovéfuji na vhodném poctu vzorkd, které jsou odebrany v podnicich
produkujicich mléko, nahodnymi kontrolami. Jedny z kritérii, ktera musi provozovatelé

potravinarskych podniki zajistit jsou:

- Obsah mikroorganismu pii 30 °C (na 1 ml) < 100 000. Mnozstvi se zjistuje prumérem

hodnot za dva mésice pti odbéru alespoii dvou vzorkli/mésic.

- Obsah somatickych bunék (na ml) < 400 000. Mnozstvi se zjistuje pomoci klouzavého
geometrického priméru za obdobi tii mésict, kdy se vyhodnocuje kazdy mésic alespon jeden

vzorek.

- Bezprostiedné pred zpracovanim musi mléko obsahovat < 300 000/ml mikroorganisma pfi
teplot¢ 30 °C. Ve zpracovaném mléce, které se pouziva pro vyrobu dalSich mléénych
produktd, nesmi byt obsah mikroorganisma > 100 000/ml pti teploté 30 °C. Pokud nejsou tato
kritéria splnéna, nahldsi to provozovatel potravinaiského primyslu ptfisluSnému orginu a
pfijme napravna opatieni (NarFizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006 ze dne 6. listopadu 2006,
kterym se méni narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se

stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivoc¢iSného pivodu).

3.2.2 Mikrobiologicka kritéria

Pro ¢loveka jsou hlavnim zdrojem nemoci z potravin mikrobiologickd nebezpeci. Potraviny
nesméji obsahovat viry, bakterie, plisné, fasy, kvasinky, mikroskopické cizopasné helminty,
cizopasné prvoky a jejich produkty metabolismu a jedy, které predstavuji zdravotni riziko pro
lidi. Dodrzovani mikrobiologickych kritérii zajistuji provozovatelé potravinarskych podnik.
Tato ¢innost zahrnuje vysetieni jednotlivych parametrii dle stanovenych hodnot pomoci
odbérti vzorkli a provedeni napravnych opatieni. V ptiloze 1 natfizeni (ES) ¢. 2073/2005 jsou
k nahledu mikrobiologicka kritéria bezpe¢nosti potravin a hygieny vyrobniho procesu, ktera
se tykaji mléka a mlé¢nych vyrobka. Pro jednotlivé kategorie potravin jsou zde stanoveny
mikroorganismy, jejich toxiny a metabolity, plany odbéru vzorkd, limity, analytické
referencni metody a faze, ke kterym jsou kritéria vztazena (Nafizeni komise (ES) ¢.

2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych Kkritériich pro potraviny).
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Nebezpecné potraviny, nebo potraviny s moznosti ohrozeni lidského zdravi nesmi byt
uvedeny na trh. V pfipad¢, ze se jiz takovyto produkt na trhu nachéazi, musi byt povinné
provozovateli potravinaiskych podnikii stazen. Utelem mikrobiologickych kritérii je
stanoveni ndlezitosti mikrobiologického stavu surovin, slozek a konecnych produkti
Vv libovolném stupni potravinaiského fetézce. Dale se pak tato kritéria vyuzivaji pro odliSeni
ptijatelnych a nepfijatelnych slozek a $arzi potravin, surovin nebo vyrobki (CSN 56 9609
(569609) Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Mikrobiologicka kritéria pro

potraviny. Principy stanoveni a aplikace).

Provozovatelé potravinatskych podniki aplikuji mikrobiologicka kritéria pouze jako dodatek
ke stanovenym pravnim predpisim. Pfi spravné hygienické praxi, vyrobni praxi a dodrZeni
pravidel by nemél byt problém technického dosazeni pfijatelnosti vyrobku ¢i SarZe potraviny.
Mikrobiologické kritérium se stanovuje pouze v nutnosti nebo pro jeho prakti¢nost. Do
kritérii se zahrnuji patogenni, indikatorové a kozni nemoci zpisobené mikroorganismy.
Ostatni mikroorganismy s nejasnym vyznamem Vv dané potraviné nejsou do kritérii zahrnuty.
Pozitivni nalez nemusi signalizovat ohroZeni lidského zdravi, i kdyby se jednalo o
mikroorganismy oznacované jako pivodci onemocnéni z potravin. V piiloze B této normy
CSN 56 9609 se Ize blize seznamit mimo jiné s bakterialnimi ptivodci onemocnéni z potravin,
puvodci kazeni, toxickymi produkty mikroorganismu a piipustnymi hodnotami pro mléko a
mlé&né vyrobky (CSN 56 9609 (569609) Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe -
Mikrobiologicka Kritéria pro potraviny. Principy stanoveni a aplikace).

3.2.3 Zvirata

Jako nosné odvétvi celé zemédélské soustavy, konkrétné zivocisné vyroby je a bude chov
skotu. U vétSiny agrarnich podnikii ma prvofady vyznam pro hospodafeni. Pro zajiSténi
ekonomické ucinnosti jsou plemena zvitat délena dle uzitkového typu. U skotu s mlé¢nou
uzitkovosti je vlastnost produkovat mléko tak vyrazna, Ze je schopna chov po ekonomické
strance zajistit. Mezi vyznamnd plemena evropského kontinentu takto zameéfend patii
ayrshire, jesrsey a Cernostrakaty nizinny skot. Mezi plemena kombinovand, tedy masné i
mlééné uzitkovosti, patii v Evropé zejména tradi¢ni hol$tynsky skot, dale pak horsky strakaty

skot, pod ktery spada napiiklad i ¢esky strakaty (Urban a kol., 1997).

Z tabulky ¢. 1 je patrné, Ze vyvoj poctu jednotlivych druhti hospodatskych zvitat se od roku

2004 zna¢né rozchazi. Zatimco je zaznamenan extrémni Ubytek prasat, chov koz, ovci a koni
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neustale roste. Stav skotu zadné vyrazné zmény neprovazi, coz muze potvrdit vyrok
z ptedchoziho odstavce o jeho vyznamu jako nosném odvétvi v zemédélstvi. V tabulce €. 1 je

uvedeny vyvoj stavu hospodafsky zvifat na uzemi Ceské republiky ve dvanactileté dasové

fade.

Tabulka ¢. 1

Stav hospodarskych zvitat

Mg¢fici jednotka: kus

Obdobi  |Koné Skot Dojnice Prasata Ovee a Kozya
berani kozlové
2004 20371 1428329 |572887 3126 539 |115852 11912
2005 20 561 1397308 |573724 2876834 140197 12 623
2006 22 883 1373645 |563 723 2840375 |148412 14 402
2007 24 009 1391393 |564 686 2830415 |168910 16 222
2008 27 274 1401607 |568 695 2432984 |183618 16 627
2009 28 030 1363213 |559 803 1971417 183084 16 674
2010 29 887 1349286 |551245 1909232 [196 913 21709
2011 31 068 1343686 |551536 1749092 |209 052 23 263
2012 33175 1353685 |551225 1578827 221014 23620
2013 34 281 1352822 |551924 1586 627 |220521 24 042
2014 32925 1373560 |563 963 1617061 |225397 24 348
2015 33716 1407132 |580 102 1559648 231694 26 765

Zdroj: Vefejna databaze CSU

3.2.3.1 Hygienické pozadavky

Zvitata na produkci syrového mléka a mleziva nesmi vykazovat ptiznaky nakazlivych chorob,
které jsou touto tekutinou pfenosné na ¢lovéka. Kravy musi byt bez znamek nakazy, v dobrém
zdravotnim stavu, nesmi trpét infekci pohlavniho ustroji a nesmi mit zranéni vemene. Pokud
se zvitatim podavaji povolené latky, musi byt dodrzena ochranna lhita. Jde-li o brucelozu a
tuberkulézu, musi syrové mléko a mlezivo pochéazet od stida, které jé prosté nebo tredné
prosté téchto nemoci. Zvifata, ktera jsou nakazena uvedenymi nakazami nebo vykazuji

podezielé ptiznaky, musi byt izolovana. Divodem je mozny nepfiznivy vliv na mlezivo a
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mléko dalsich krav (NaFizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006 ze dne 6. listopadu 2006, kterym
se méni narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi

zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢iSného pivodu).

3.2.4 Zemédélské podniky vyrabéjici mlezivo a mléko

Vsechny prostory a vybaveni musi byt umistény a konstruovany zptsobem, ktery
minimalizuje riziko zne€i$téni mléka a mleziva. Skladovaci prostory jsou zabezpeceny proti
Skudctim, oddéleny od ustajeni zvifat a dle pozadavki jsou opatieny i vhodnym chladicim
zafizenim. Z divodu snadného ¢CiSténi a dezinfekce Sse na veSkera zafizeni, ktera
s mlékem/mlezivem piijdou do styku, pouzivaji netoxické, hladké a omyvatelné materialy.
Vse se udrzuje dle obecnych pravidel. Po pouziti a pfed dals$im pouzitim je vSe umyto a
vydezinfikovano. Nadoby a cisterny se takto oSetfuji minimalné jedenkrat denné (NaFizeni
Komise (ES) ¢. 1662/2006 ze dne 6. listopadu 2006, kterym se méni narizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienickd pravidla pro

potraviny zivo¢iSného piivodu).

3.2.5 Dojeni

Soucasnou dojici technikou je dosahovano zvysené hospodarnosti. Spravna péce a sefizeni
techniky pro dojeni a chlazeni mléka vyrazné ovliviiuje kvalitu mléka. Potfebné je sladéni
pozadavka krav, mechanizace a doji¢e. Pokud se bude se zvifaty zachazet s klidem, budou
poskytnuty odpovidajici chovné podminky, poskytnuta nejlépe vyhovujici technika na dojent,
provadéna kontrola vemene a zajistén klidny vstup a vystup skotu do a z dojirny, tak bude
splnén piedpoklad pro vysokou pracovni produktivitu a odpovidajici dojeni (Urban a kol.,
1997). Z tabulky ¢. 2 je patrny narast dojivosti pramérné dojnice, ktery se za deset let navysil

0 1398,6 | a neustale roste.

Tabulka ¢. 2

Zivoci$na vyroba a uzitkovost krav

2004 2006 2008 2010 2012 2014

Vyroba mléka | tis.] |2602412|2694 377 (2727 668 (2612497 |2 740681 |2 856 334

Primérna
ro¢ni dojivost I 6 006,20 | 6 370,40 | 6 776,20 | 6 903,80 | 7 432,60 | 7 704,80
1 kravy

Zdroj: Veiejna databaze CSU
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Pied dojenim se musi struky, vemeno a ptilehlé ¢asti ocistit. V mléce/mlezivu od kazdého
zvitete se zkontroluji organoleptické nebo fyzikalné-chemické zvlastnosti. Kravy s klinickymi
pfiznaky onemocnéni vemene se doji pouze dle pokynu veterinarniho Iékafe. U 1éCenych
zvitat, u kterych by mohlo dojit k pfenosu rezidui do mléka/mleziva, je tieba zamezit do
konce predepsané ochranné lhuty dojeni k lidské spotifebé. V tomto piipadé se pouzivaji
pouze koupele a postiiky schvalené nebo registrované. Kolostrum se doji odd€lené a nemicha
se syrovym mlékem. VSe se musi provadét s dirazem na hygienu (Narizeni Komise (ES) ¢.
1662/2006 ze dne 6. listopadu 2006, kterym se méni naiizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny

Zivoc¢iSného puvodu).

Bezprostiedné po nadojeni je mléko i mlezivo mozné zchladit na teplotu nejvyse 6 °C. Pokud
je svazeno kazdy den, tak maximalné na 8 °C. Pfi piepravé a dodani se nesmi namétit vic nez
10 °C. Teplotni pozadavky se mohou piekro€it v ptipadé: vyuziti mléka do 2 hodin, pfi piijeti
zpracovatelskym zafizenim do 4 hodin nebo pii dalsim zpracovani, kde je vyssi teplota
vyzadovana (Narizeni Komise (ES) €. 1662/2006 ze dne 6. listopadu 2006 , kterym se
méni narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi

zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢isného piivodu).

Chladici tank nebo nadrz by mély byt kvili moznému ovlivnéni vysledné kvality urceny
celym objemem pouze pro mléko z jednoho dojeni. Michani zchlazené a nezchlazené formy
je nezadouci. Snizené teploty po nadojeni by mélo byt dosazeno nejdéle za 150 — 180 minut.

Poté je pozadovana teplota udrzovana v prubéhu celého skladovani. (Urban a kol., 1997).

3.2.6 Personal

Dojirny jsou konstruované tak, aby umoznili persondlu ve vzpiimené poloze a v irovni o¢i
kontrolovat stojici dojnice a proud mléka. Zaroven lze komfortné¢ Cistit a sledovat dojici

mechaniku. Rychld vyména zvitat vyzaduje po obsluze vyssi psychické zatizeni (Urban a kol.,
1997).
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Doji¢i se musi oblékat vhodné a Cisté a musi udrzovat osobni hygienu. V blizkosti mista
dojeni jsou zafizeni, kterd umozni omyti rukou a pazi. Veskeré pozadavky dodrzuji i osoby
s mlékem/mlezivem manipulujici (Na¥Fizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006 ze dne 6. listopadu
2006 , kterym se méni nafrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004, kterym

se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivoc¢iSného ptivodu).

3.2.7 Prvni baleni

Spotiebitelskd baleni tekutych mléénych vyrobkii a vyrobkli z mleziva jsou po naplnéni a
posledni tepelné tpravé ihned uzavirana. Uzaviraci zafizeni musi zabrafovat zne¢isténi. Je
tieba jasn€ rozpoznat a snadno kontrolovat otevieni uzavéru (Narizeni Komise (ES) ¢.
1662/2006 ze dne 6. listopadu 2006, kterym se méni narizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny

ZivociSného ptuvodu).

3.2.8 Oznaéovani

»Syrové mléko je mléko k lidské spotfebé a vyrobky z néj, které nebyly tepelné, fyzikalné
nebo chemicky oSetfeny, se oznacuji ,,ze syrového mléka®“. Slovem ,mlezivo* se rozumi
mlezivo a vyrobky z néj se nazyvaji ,,z mleziva“ (Naiizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006 ze dne
6. listopadu 2006, kterym se méni nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny ZivociSného

puvodu).

3.3 Konzumni mléko

Konzumni miléko je produkt, ktery se Vv nezménéném stavu dodava spotiebiteli pod
obchodnimi nazvy syrové, plnotuc¢né, polotucné a odstiedéné mléko. Zakladni kritéria, ktera

musi byt dodrZena, jsou:

- Minimalni hmotnost pti 20 °C =1 028g/1 u plnotu¢ného mléka nebo odpovidajici hmotnost

na stejnou objemovou jednotku u mléka s rozdilnym obsahem tuku

- Minimélni obsah bilkovin = 2,9 % (m/m) u plnotu¢ného mléka nebo odpovidajici

procentualni zastoupeni u mléka s rozdilnym obsahem tuku
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- Bod mrznuti zjistény v misté piivodu a sbéru mléka musi mit stfedni hodnotu pobliz bodu

mrznuti mléka syrového.

Plnotu¢né mléko je mléko tepelné oSetiené, které se déli do dvou skupin dle piitomnosti
standardizace. Pokud je plnotu¢né mléko standardizované musi obsahovat minimalné 3,50 %
(m/m) tuku. Clenské staty mohou stanovit jesté dalsi kategorie s minimalné 4% (m/m)
obsahem tuku. Mléko bez standardizace obsahuje minimalné 3,50 % (m/m) tuku, jehoz obsah

se nemeéni.

- Za tepelné osetfené mléko se snizenym obsahem tuku v rozmezi 1,50 % (m/m) az 1,80 %

(m/m) je povazovano mléko polotuéné.

- Odstiedéné, teplem upravené mléko musi mit maximalné 0,50 % (m/m) obsah tuku.

Pokud maji vySe uvedena mléka jiny obsah tuku, neZ je bézné, musi byt tato skute¢nost
uvedena s jednim desetinnym mistem na obalu slovy ,,obsah tuku ...%". Nejsou uz vSak
oznacovany obchodnimi ndzvy polo/plnotu¢né ¢i odtuénéné mléko (Narizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 ze dne 17.prosince 2013, kterym se stanovi
spolena organizace trhi se zemédélskymi produkty a zruSuji narizeni Rady (EHS)

¢. 922/72, (EHS) €. 234/79, (ES) ¢. 1037/2001 a (ES) €. 1234/2007).

3.3.1 Tepelna oSetieni

Mezi tepelnd oSetfeni patii pasterizace a oSetieni velmi vysokou teplotou (UHT). Tato
oSetfeni musi byt provadéna dle stanovenych pozadavki a specifikaci. Pasterizaci se rozumi
oSetieni pii vysoké teploté po kratkou dobu (minimalné 72 °C po dobu 15s) nebo oSetieni pii
nizké teploté po dlouhou dobu (minimalné 63 °C po dobu 30 minut) nebo jakékoliv teplotni a
casovd kombinace se stejnym ucfinkem. OSetfeni UHT je dosaZeno pii vysoké teploté za
kratkou dobu (minimalné 135 °C po dobu pifiméfeného zdrZeni), pti kterém ve vyrobku
nezustanou zivé mikroorganismy. Odstranény jsou také spory, které jsou schopny rist pti
pokojové teploté vuzaviené nadobé zbavené choroboplodnych zarodkd. Za dostacujici
oSetfeni velmi vysokou teplotou se povazuji vyrobky, které vydrzi po dobu patnactidenni
inkubace pti 30 °C mikrobiologicky stalé nebo jsou stabilni po sedmi dnech pii 55 °C
(Narizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006 ze dne 6. listopadu 2006 , kterym se méni narizeni
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Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka

pravidla pro potraviny Zivo¢isného ptivodu).

3.3.1.1 Nezadouci mikroflora

MIéko hraje ve vyzivé ¢loveka vzhledem k vysoké koncentraci Zivin vyznamnou roli, diky
této vlastnosti je ale vynikajicim substratem pro mikroorganismy. Vyvoj mikrofléry je
nezadouci a snizuje nutriéni hodnotu produktu. Déle ovliviiuje kvalitu zménou chuti a viné.
Na varSavské univerzit¢ Warsaw University of Life Science probehl vyzkum
mikrobiologickych a senzorickych vlastnosti 30 vyrobku z trhu s mlékem. VVybrané vzorky se
od sebe lisily zpisobem konzervace nasledovné: 4 produkty podrobené nizké pasterizaci, 6
produkt osetfenych vysokou pasterizaci a 20 vyrobkt oSetfenych metodou UHT. Az do
vyhodnoceni, které probéhlo na konci minimalni doby trvanlivosti jednotlivych mlék, byly
vzorky skladovany v souladu s pokyny vyrobcu. Mikrobiologické testy zahrnovaly stanoveni
enterobacteriaceae a celkového pocétu mikroorganismu. Senzorické hodnoceni probihalo
v laboratoii metodou profilovani. Klasifikace probihala formou bodovani na stupnici se
Skalou od 1 - 5, kdy bod 5 urcoval nejlepsi vysledek. Testy prokazaly vyhovujici Cistotu
mléka, coz znaci G¢innost tepelného oSetieni a absenci vedlejsi kontaminace. Bez ohledu na
zpusob konzervace se vSechny vzorky vyznaCovaly vysokou senzorickou kvalitou na
bodovem rozmezi 4,25 — 5 bodu. Vysledkem bylo zjisténi, ze nedochédzi ke zménam viné ani
pachu v disledku vyvoje nezadouci mikroflory. Mléko pasterizované vysokou teplotou se

vyznacovalo nejvétsi harmonizaci celkové kvality (Piotrowska a kol., 2015).

3.3.2 Identifikaéni oznaéeni

Kazdy produkt je pted opusténim zafizeni povinné oznacen. Pokud dojde k odstranéni
oznaceni, musi byt nahrazeno novym, které obsahuje aktualni ¢islo schvéleného zatizeni. Je
vytvoren systém pro identifikaci potravinaiskych podniki, jehoz zavedeni je pro
provozovatele povinné. Oznaceni je ve formé dobie viditelné, Ciselné a nesmazatelné znacky.
Identifikace zem¢ je uvedena celym nazvem nebo dvéma pismeny dle normy (ISO).
OznaCovat lze ptfimo na produkt, natiSténym S$titkem nebo neodstranitelnym piivésSkem
z odolného materialu, ktery se na vyrobek umisti. V pfipadé pievazeni nebalenych ¢i
kapalnych produkti neni jejich oznaceni nutné, v tomto pfipad¢ postaci doklady s urcitymi
informacemi (Naiizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna

2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivoc¢iSného pivodu).
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Koupi ¢eského mlécného produktu je zajiSténa jeho kvalita. VSechny zivocisné vyrobky jsou
povinn¢ opatfeny veterinarni ovalnou znackou, kterd zajiStuje zdravotni nezavadnost.
Identifikaéni oznaéeni je pro Ceskou republiku kédem CZ a ¢&islem zavodu, kde se vyroba
uskute¢nila. Vyrobky importované na ¢esky trh musi mit ovalnou znacku také. Zemé, ze
kterych se nejCastéji mlécné produkty dovazeji, jsou Slovensko oznacené koédem SK,

Rakousko (AT), Némecko (DE), Francie (F), Polsko (PL) a dalsi (Kopacek, 2014).

3.4 Mlécné vyrobky

Strava muze obsahovat latky, které pomahaji proti stresu. Mezi tyto latky, které efektivné
zhodnocuji energii, patfi veskeré mlécné vyrobky s nizkym obsahem tuku jako nizkotuény
tvaroh, jogurt, syr a mléko. Zejmeéna tyto produkty obsahuji hoi¢ik, vapnik a draslik, které se
podileji se na vedeni nervovych vzrucht. Vitaminy skupiny B a E napomahaji k posileni
paméti, nervli, vykonnosti a zmirfuji stres. Pouze v zivocisnych produktech se vyskytuje

vitamin B1> (Huber a kol., 2009).

Mlécné vyrobky jsou ziskany vyhradné z mléka. Ptidavat l1ze pouze latky nutné k vyrobé,
které uplné ani ¢asteéné nenahradi jakoukoliv mlé¢nou slozku. Pokud se nejednd o bovinni
mléko, uvede se druh zvifete, jenz je zdrojem mléka. Odvétvi mléénych vyrobki zahrnuje
velké mnozstvi produkti, které jsou uvedeny v piiloze nafizeni 282/2014 Sb. nebo detailnéji
ve vyhlasce 77/2003 Sb. Tato bakalarska prace se bude blize zabyvat produkty, které se zdaji
byt z pohledu konzumenta nejdtlezitéjsimi (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013, kterym se stanovi spolena organizace trhi se
zemédélskymi produkty a zruSuji natizeni Rady (EHS) ¢. 922/72, (EHS) €. 234/79, (ES)
¢. 1037/2001 a (ES) €. 1234/2007).
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V tabulce €. 3 je zndzornéno mnozstvi mléka, které je spotfebovano na 1 kilogram mlééného
vyrobku. Na maéslo se spotiebuje v porovnani s jogurtem 18,75krat vétsi mnozstvi mléka,

zatimco na jogurt je pouzito pouze 1,2 kg mléka.

Tabulka ¢. 3

Zpusob prepoctu mléénych vyrobkil na ekvivalentni mnozstvi mléka

Druh mlé¢ného vyrobku Mnozstvi  [Ekvivalent mnozstvi mléka
maéslo 1 kg 22,5 kg mléka
smetana 1 kg 0,263 kg mléka vynasobeno mnozstevnim

procentem obsahu tuku smetany

tvrdé syry 1 kg 10 kg mléka
Cerstvé a bilé syry 1 kg 7 kg mléka
jogurt 1 kg 1,2 kg mléka
tvaroh 1 kg 7 kg mléka

Zdroj: 282/2014 Sb., Naiizeni vlady o nékterych podminkach k provadéni spole¢né

organizace trhu v odvétvi mléka a mléénych vyrobki

3.4.1 Smetana

Smetana je tekuty mlécny vyrobek, ktery obsahuje minimalné 10 % mlééneho tuku v plazmé.
Je ziskavana fyzikalnim oddélenim z mléka. Pokud se mléko nebo mléény vyrobek prodava,
jsou Vvnize uvedené vyhlasce stanoveny piipustné zaporné hmotnostni nebo objemové
odchylky pro jednotliva baleni. Napiiklad baleni tekuté smetany do 250 g nebo 250 ml méa
ptipustnou odchylku - 5,0 % na baleni. Plati zde pravidlo ¢im vétSi objem/hmotnost, tim
mensi pfipustnd zaporna odchylka (77/2003 Sb., Vyhlaska, kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni uéinném k
1.11.2013).

Smetana je emulze tukovych kapének v syrovatkach neboli v mléénych sérech. Nasleduje
faze, kdy je smetana oddé€lena od plnotu¢ného mléko. Tento proces je zpltisobem diky rozdilné
mérné hmotnosti tukovych kapének a vodni faze. Podle obsahu tuku existuje po celém svété
mnozstvi druhi smetan. Napiiklad smetana do kavy s obsahem tuku 10 — 15 %, tzv. half
cream (polovi¢ni smetana) s obsahem tuku 10 — 12 %, zakysana smetana s obsahem tuku 10 —

40 %, smetana s obsahem tuku 20 %, smetana na Slehani s obsahem tuku 35 %, smetana na
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Slehani s obsahem tuku 45 % a “kysela™ smetana s obsahem tuku 55 — 60 %. Mezi témito
produkty jsou celosvétové nejzndméjsi smetana do kavy, zakysand smetana a smetana ke
Slehani. Kazdy z vyse vypsanych druhii prochézi stejnym vyrobnim procesem az po oddéleni
smetany z plnotu¢ného mléka. Poté dochazi k odlisnému zplsobu vyroby, ktery vytvari
specifické druhy smetan (Park a Haenlein, 2013).

3.4.2 Maslo

Maslo je vyrobek z mléka, ktery obsahuje pouze mlécny tuk v podobé emulze tuku a vody.
Pokud od vyroby neuplyne 20 dnti, mize se produkt oznacovat slovy Cerstvé maslo. Ve
vyhlasce je dale charakterizovano stolni maslo, které je skladovano maximalné 2 roky od data
vyroby pii teplot¢ < 18 °C. Béhem vyroby masla vznika jako vedlejsi produkt vyrobek
znamy jako podmasli (77/2003 Sb., Vyhlaska, kterou se stanovi pozadavky pro mléko a

mlécné vyrobky, mraZzené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni i¢inném k 1.11.2013).

Maslo je ve vyzivé dllezitd potravina, kterou neni potieba nahrazovat. Vyznamné jsou jeho
nutriéni vlastnosti, smysly vnimatelné vlastnosti a vysoky energeticky obsah, diky kterému je
konzument nasycen a jsou pokryty jeho energetické pozadavky. Pokud je chléb namazan
maslem, bude mit niz§i glykemicky index nez nenamazany krajic stejného chleba.
V poslednich letech se 0 maslu diky svému obsahu cholesterolu (240 mg cholesterolu/100 g
masla) hovofi v souvislosti se zvySenim urovné¢ krevniho cholesterolu a rizikem vzniku
aterosklerozy. Jde vSak pouze o domnénku bez presvédcivych ditkkazh. Podle zjisténi troven
cholesterolu zavisi na vice rizikovych okolnostech a souhrnném energetickém piijmu, tedy ne
pouze piijmu masla. M1éény tuk je v jidelnicku zadouci a v klasickém masle ze smetany je
jeho obsah nejméné 80 %. Z Italie se do Ceské republiky dovazi pfepusténé méslo nazyvané
téz jako mlécny bezvody tuk €i ghi, které obsahuje 99,9 % mlécného tuku. Jedna se o vysoce
kvalitni produkt, bez obsahu vody a s hojivymi G¢inky (Foit a Mach, 2014).

V nafizeni komise Evropského spolecenstvi, zabyvajicim se trhem s maslem jsou uvedeny
provadéci pravidla k vefejnému skladovani a podpote soukromého skladovani mésla. Soucasti
tohoto legislativniho dokumentu jsou i pravidla k ndkupu masla za pevnou cenu nebo koupi
formou nabidkového fizeni (NaFizeni Komise (ES) ¢. 105/2008 ze dne 5. Unora 2008 |,
kterym se stanovi provadéci pravidla k naFizeni Rady (ES) ¢. 1255/1999, pokud jde

0 intervenéni opatieni na trhu s méslem).
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3.4.2.1 Smyslové hodnoceni masla

Posuzovani masla smyslovymi organy probiha ve zkuSebni mistnosti, kde na posuzovatele
nesmi pusobit vnéj$i faktory. V této mistnosti nejsou cizi pachy a je snadno udrzitelna
Vv Cistoté. Je svétla a pouzity jsou nereflexni barvy. Osvétleni nesmi ovliviiovat hodnoceni.
Soucasti vybaveni musi byt reguldtor teploty, ktery v mistnosti umozni zachovani stalé
teploty produktu a ta je v dobé tfidéni 12 °C (£2 °C). Posuzovatel musi mit zpusobilost,
kterou minimaln¢€ jednou rocn€ posuzuje piisluSny organ. Béhem hodnoceni porota nezna
totoznost vyrobkll, coz zabrainuje potencialni zaujatosti. Hodnoti se tfi vlastnosti a témi jsou
vzhled, chut/ving a konzistence. U vzhledu je posuzovan vzhled, o¢ividné Cistoty, dale pak
znaky nepfitomnosti hmotného zneCisténi, tvorby plisni a stejnomérnost vodniho rozptylu.
Znaky pro hodnoceni konzistence jsou soudrznost masla pfi konzumaci, vnitini uspotfaddani a
tuhost. Kazdd vlastnost se hodnoti samostatné bodovym systémem. Nejvyssi mozné
obodovani u kazdého z kritérii je ¢islem 5, pii ¢emz pozadavek jsou 4 body. Pokud maslo
pozadavek nespliuje, je nutné uvést popis vady. O piijeti nebo zamitnuti kritéria se rozhodne
shodou vétsi Casti poroty. (Narizeni Komise (ES) ¢&. 273/2008 ze dne 5. birezna 2008,
kterym se stanovi provadéci pravidla k naFizeni Rady (ES) ¢. 1255/1999, pokud jde

0 metody analyzy a hodnoceni jakosti mléka a mléénych vyrobki).

3.4.3 Tvaroh

Tvaroh je syr, ktery nezraje. Je ziskavan pievladajicim kyselym sraZzenim nad srazenim za
pomoci syfidla. Tvaroh je klasifikovan dle obsahu tuku v susiné a konzistence. Odtu¢nény,
meékky nebo tvrdy tvaroh obsahuje 5,0 % nebo méné tuku. Nizkotucny a jemny tvaroh
obsahuje 10,0 % nebo vice tuku, polotué¢ny 25,0 % a vice, plnotu¢ny vice nez 45,0 % vcetné a
vysokotuény tvaroh obsahuje 60,0 % tuku a vice (77/2003 Sb., Vyhlaska, kterou se stanovi
pozadavky pro mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni

ucéinném k 1.11.2013).

3.4.4 Syr

Syr vznika vysrazenim mlécnych proteinti z mléka. Tento proces se déje vlivem koagulacnich
¢inidel, oddélenim podilu syrovatky a prokysanim. Nezrajici, tepeln€ neoSetfeny syr po
prokysani je nazyvan cerstvym syrem. Pokud je syr tepelné oSetien a jsou piidany tavici soli,
vznikne taveny syr. Jako zrajici syr je oznacovan syr, ktery proSel po prokysani dalSimi
postupy. Dle této vyhlasky se déli syry na pfirodni a tavené skupiny, které jsou rozvedeny do

podskupin. Pfirodni syry jsou ¢lenény podle procentualniho obsahu tuku v suSiné na
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vysokotucny, ktery obsahuje vice nez 60 % vcetnég, plnotuény > 45 % vcetné, polotucny > 25
% vcetn¢, nizkotucny > 10,0 % vcetné a odtuénény obsahuje méné nez 10,0 % tuku (77/2003
Sb., Vyhlaska, kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky, mraZené

7 7 we

krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni uc¢inném k 1.11.2013).

Syr patii mezi nejriznorodéjsi skupinu mlécnych vyrobki. Zatimco ostatni mlécné produkty
jsou biologicky, biochemicky, chemicky a fyzikdln¢ stabilni, syry jsou biochemicky a
biologicky dynamické. Z dtivodu dynamiky jsou po celou dobu vyroby a zrani nestalé.
Vyroba syru spociva v diukladné organizaci po sobé& jdoucich a doprovodnych biochemickych
udalosti. Pokud jsou tyto udalosti synchronizovany a vyvazeny, je dosazeno vyrobku s velmi
zadouci chuti a viini. Zajimavosti s ohledem na to, Ze se pouzivaji vV podstaté stejné suroviny
pro ruzné druhy syru je, Ze se nikdy nevyrobi dva totozné syry. SloZitost a rozmanitost vyroby
syru doklada skuteCnost, ze existuje fada ve&deckych oborti zabyvajicich se touto
problematikou, jako jsou chemie a biochemie mléénych slozek, frakcionace a chemicka
charakterizace slozek syrti, mikrobiologie, enzymologie, molekularni genetika, chemie

ptichuti, vyziva, toxikologie, reologie a chemické inzenyrstvi (Fox et al., 2004).

3.45 Jogurt

Jogurt je fermentovany vyrobek pilivodem z oblasti Balkanu. Lékai Stamen Grigorov
z Bulharska jako prvni objevil vroce 1905 souvislost mezi pfeménou mléka na jogurt a
mikroorganismem Lactobacillus bulgaricus, ktery byl pivodcem celého procesu. V pozdéjsi
dobé byla objevena dalsi jogurtova kultura podilejici se na pfeméné a to Strptococcus
thermophilus. Dnesni vyroba se nijak podstatné od té pied stovkami let neli$i. Principem je
stale fermentace mléka pevné definovanymi mikroorganismy. V produktu oznacovaném jako
jogurt je legislativné definovano mnozstvi pritomné mikroflory ke kone¢nému datu
trvanlivosti, a to minimdlné¢ 10 milioni zarodki na gram. Podle poméru obou
mikroorganismt se také méni konecna chut’ vyrobku. Pfevazujici pomér ve prospéch kultury

Lactobacillus bulgaricus zptisobuje kyselejsi chut’ a naopak (Kopacek, 2014).

Jogurt je druh kysanych mlé¢nych vyrobku, které se ziskavaji z mléka, podmasli, smetany
nebo jejich smési za pomoci mikroorganismi. Je délen do podskupin na nizkotu¢ny nebo
odtu¢nény, se snizenym obsahem tuku a smetanovy. Jogurt bily obsahuje vice nez 3 % tuku
véetné, pokud by byl pfidan dodatek ,,smetanovy“, obsahoval by 10,0 % a vice, se snizenym

obsahem tuku 3,0 % a vice, nizkotu¢ny nebo odtu¢nény 0,5 % nebo méne. Jako zdkladni
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druhy Zivych mikroorganismli se do jogurtu pouzivaji protosymbioticka smés Streptococcus
Thermophilus a Lactobacillus Bulgaricus. Jako pfidavna mlé¢na mikrofléra mohou byt kromé
zakladnich kultur kmeny tvofici mléénou Kyselinu nebo kmeny, které pomahaji dotvaiet
charakteristickou chut’ a texturu. Podminkou je zachovéani optimalniho poméru mezi dvéma
zakladnimi kmeny jogurtovych kultur (77/2003 Sb., Vyhlaska, kterou se stanovi pozadavky
pro mléko a mlécné vyrobky, mraZené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni u¢inném k

1.11.2013).

3.4.6 Syrovatka

Syrovatka vznikd pii vyrob€ syrt, tvarohi a kaseini jako vedlej$i vyrobek. VysraZzenim
smichané syrovatky s mlékem nebo syrovatky samotné je ziskan tzv. syrovatkovy syr
(77/2003 Sb., Vyhlaska, kterou se stanovi poZadavky pro mléko a mlééné vyrobky,

mraZené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni u¢inném k 1.11.2013).

Syrovatka je ¢ast mléka, kterd vznikne po oddéleni kaseinu a tuku procesem zvanym syfeni,
obvykle kyselinou, teplem nebo syfidlem. V minulosti bylo jeji vyuziti zejména jako krmivo
pro zvitata. Dnes je syrovatka a syrovatkové produkty diky nutri¢énim a funkénim vlastnostem
uréena k lidské spotiebé, vzdy vsak musi projit pasterizaci. Vyuziti v potravinaiském
pramyslu je Siroké, napi. do peciva, napoja, syrovych vyrobkli, mrazenych vyrobki, dzemt,
zelé, téstovin, jako nahrazky tukd nebo masa. Mezi syrovatkové syry patii tradi¢ni italska
Ricotta. Ta je vyrabéna zahusténim syrovatky a srazenim syrovatkové bilkoviny za pomoci
kyseliny a tepla. Pfidat 1ze také mléko a mlécny tuk. Syrovatka je uznavana pro vysokou
nutri¢ni hodnotu. Obsahuje bilkoviny, laktozu, mineralni latky, vitaminy a stopy mlé¢ného

tuku. Zakladni déleni je na sladky typ a kysely typ (Miller a kol., 2007).

3.4.7 Spole¢na organizace trhu

Pro rizné zemédé&lské useky byly zavedeny reZzimy rozliSené podpory trhu a pfimych podpor.
V jejich obsahu jsou zohledhovany potieby jednotlivych odvétvi samostatné a dle
vzajemnych zavislosti. Tato opatfeni vedou k ustaleni trhii a zabezpeceni Zivota zemédélci na
pfiméfené urovni. Na odvétvi mléko a mlécné vyrobky se vztahuji obchodni normy a
nepovinné kvalitativni Udaje. Tyto skute¢nosti zajist'uji dodavky standardizovanych produkti
v uspokojivé jakosti, zlepSeni hospodaiskych podminek produkce a jejich uvadéni na trh.
Kazdy produkt musi spliiovat stanovené pozadavky na definici, na obchodni nazev a na

oznadeni. Casto jsou tak uréené podminky hospodaiské soutéze. Dale se z diivodu
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spravedlivéjs§iho rozdélovani pfidané hodnoty mezi smluvnimi stranami posiluje postaveni
producentii mlécnych vyrobkti a mléka ve vyjedndvani se zpracovateli. Vyhovujici produkty a
sluzby jsou proti jakémukoliv vyuziti jejich povésti chranény zapisem zemépisného oznaceni
a puvodu. Kvili spoleéné organizaci trhii se stanovi pro mléko a mlécné vyrobky
hospodaisky rok. Ten je v nejvyssi mife pfizpusoben biologickym produkénim cyklim. Jeho
trvani je od 1. Cervence do 30 Cervna nasledujiciho roku. Dale se stanovuji referenéni prahové
hodnoty pro maslo 246,39 EUR/100 kg maésla a pro susené odstiedéné mléko 169,80
EUR/100 kg, které se v piipad¢ potieby aktualizuji (Narizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) ¢.1308/2013 ze dne 17.prosince 2013, kterym se stanovi spole¢na
organizace trhi se zemédélskymi produkty a zruSuji nafizeni Rady (EHS) ¢&. 922/72,
(EHS) ¢. 234/79, (ES) €. 1037/2001 a (ES) €. 1234/2007).

3.5 Faktory ovliviiujici jakost a trvanlivost mléka

Pro pojem jakost existuje fada definic a ptistupi. Pokazdé je v nich, at uz piimo nebo
nepfimo, zminén zdkaznik, jehoz pozadavky jsou vychodiskem veskerych snah za
prokazovani a dosahovani jakosti. Podle filozofie moderniho managementu je zaklad uspéchu
prubézné fizeni a sledovani procesu, nikoliv ¢ekani na vysledek. Zpétné ptiCiny vyskytu
nedostatkl a problému se obtizné odhaduji. Dokonaly pribéh procesu mize zajistit dokonaly
produkt. Zabezpeceni jakosti diky aplikovani preventivnich principti umoziuje procesni
pfistup. Na obrazku €. 1 je zndzorn€na vzdjemna propojenost kvality procesu s fadou dil¢ich

jakosti (Veber a kol., 2007).
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Obrazek ¢. 1

Pozadavky na jakost procesu
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Zdroj: (Veber a kol., 2007)

V zemédélské vyrobé jsou stile vice prosazovany moderni uspotfadané zpusoby fizeni,
kontroly zdravotni nezavadnosti a kvality. Ceské republice v tomto sméru napomohl vstup do
EU a uvedeni ptedpist do souladu s legislativou ES. Jiz pti vyrobnim procesu je kladen dtraz
na prevenci v oblasti kvality a zdravotni nezavadnosti. Pro tyto ucely ptedchazeni problému je
zaveden systétm HACCP (z angl. Hazard Analysis Critical Kontrol Points), ktery urcuje
kritické body kontrolované v technologii vyroby. Hlavnim systémem pro fizeni kvality jsou
normy 1SO, 9000-4 fady (Cervenka a kol., 2015).

Primarni metodou hodnoceni jakosti je porovnani standardu mezi hlavnimi a vedlej$imi
znaky. Problém je stanovit vychozi standard, ktery musi byt objektivni a rozumné
realizovatelny s moznosti zlepSovani. Jakost mlé¢nych vyrobki je uréena hlavni surovinou a
tou je syrové mléko. Nasledujici vliv mé zpracovani, kde je moznost udrzeni kvality, ale také
jejiho zhorseni. Mezi hlavni faktory a ukazatele kvality syrového mléka patii: celkovy pocet
mozofilnich mikroorganismti (CPM), pocet somatickych bun¢k (PSM), obsah tuku (T),
rezidua inhibi¢nich latek (RIL), primérna velikost stdda (VS), obsah hrubych bilkovin (B) a
pocet kusti chovanych dojnic (PK) (Hanus a kol., 2003).

Syrové mléko obsahuje nejriizn€jSi mikroorganismy. Jde o mikrofloru piirozené se

vyskytujici ve zdravém mléce nebo organismy, které jsou plavodem =z nakazlivého
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onemocnéni ¢i nedostatecné hygieny pii dojeni. VSechny spolu tvoifi komplexni mikrofloru,
kterd ovliviiuje bakteriologickou jakost. Hlavni ukazatel, ktery byl jiz zminovan je CPM.
Dopliikovym znakem kvality je celkovy pocet psychrotrofnich mikroorganismia (CPP)
v syrovém mléce. Mezi dali mikrofloru, ktera se podili na kvalité mléka, Ize tadit koliformni

bakterie, termorezistentni bakterie a vyskyt patogenti (Vyletélova a Hanus, 2000).

MIw

jiz vprvovyrobé a béhem technologického zpracovani, kdy jsou pouzivany diirazné
dezinfek¢éni a sanitacni prostfedky. Tyto faktory jdou ve prospéch psychrotrofii, kteti jsou
chladnomilnymi mikroorganismy. Nejvétsim negativem je tvorba enzymd, které jsou tepelné
odolné a zptlisobuji konzistencni a chutové vady, které jsou schopné znehodnotit konecny
produkt. Doporucené opatfeni je mléko nepodchlazovat ani ho nevystavovat teplotdm, pii
kterych namrzne. Dalsi prevenci je volba vhodnych sanita¢nich prostiedkt a také omezeni

pénéni a nadbyte¢ného michani mléka (Peroutkova a kol., 2008).

Vétsina faktort, které ovliviji jakost mléka, spolu Uzce souvisi a nelze zjistit konkrétni
pri¢inu. Mezi jeden z faktorti se fadi i management pievazné na stdjové a fidici trovni.
Spravny manaZer neustdle provéfuje chod stije a totéZ nuti délat i své podfizené. Za
rozhodujici aspekt kvality nadojeného mléka je obecné povazovano krmeni a vyziva. Mezi
zékeiné produkeni choroby se fadi 1 kulhani, které uzce souvisi s mastitidou. DalSimi faktory,
pusobicimi pfimo na mlé¢nou Zlazu a vzajemné se podmifiujicimi jsou: vliv dojirny a dojeni,
zéapach a vétrani v ¢ekarnach a dojirnach, nadmérny vyskyt much, osvétleni dojirny, oteviené
poranéni strukd a vemene, mokra nebo sucha toaleta, prvotni odstfiky mléka, hygiena strukii

po dojeni, nedostatecnd dezinfekce dojiciho stroje, tepelny stres u dojnic a vliv loze (Dolezal,

2009).

K omezeni nezaddouci mikroflory, prodlouZeni trvanlivosti a zajiSténi zdravotni nezavadnosti
se vyuziva tepelné oSetieni. Jde o technologicky proces, ktery se fidi dle pravnim piedpisem.
Principem je aplikace odliSnych kombinaci teplot a ¢asu, pfi kterych plsobi tepelny zahiev.
Oznaceni ,trvanlivé mléko* Ize pouzivat pouze u mléka tekutého a tepeln¢ oSetien¢ho, u
kterého doslo k prodlouzeni doby trvanlivosti. Podminkou je také zachovani fyzikalnich,
chemickych a smyslovych vlastnosti a splnéni mikrobiologickych pozadavku (77/2003 Sb.,
Vyhlaska, kterou se stanovi poZadavky pro mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a

jedlé tuky a oleje, ve znéni u¢inném k 1.11.2013).
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3.5.1 Systém stanoveni kritickych kontrolnich bodi - HACCP

Vzhledem ke kazdodenni konzumaci potravin je tieba bez veskerych pochyb vénovat
pozornost jejich kvalité. V poloviné 90. let se zvySily ndroky na zdravotni nezavadnost
produktd. V této souvislosti vznikl -certifikovany systém kritickych bodt v oblasti
potravinarstvi, tzv. HACCP. Zasady tohoto systému jsou povinni dodrzovat veskeré ¢lanky
feté¢zce dodavateli. Zahrnuti jsou tedy nejen vyrobci, ale i obchodnici a zpracovatelé, kterymi
jsou napiiklad restaurace, stanky s obcerstvenim, jidelny apod. Oproti béznym narokiim na
fizeni jakosti ma systtm HACCP mnozstvi specifickych pozadavki, které zajistuji a
podporuji nezavadnost potravin ze zdravotniho hlediska. Mezi tato specifika patii sanitace,
dodrZeni naleZité teploty, hygiena personalu a provozu, déle pak kvalita vody a DDD, cozZ je

zkratka pro deratizaci, dezinfekci a dezinsekcei (Cervenka a kol., 2015).

V sedmdesatych létech v USA bylo nutno zajistit potravu bez nebezpeénych rizik pro
americké kosmonauty, a tim vznikly zadklady systemu, ktery stanovuje kritické kontrolni
body. Postupné se vse dopracovalo a zacalo zavadét v nékterych potravinarskych podnicich
v USA, Australii a Kanadg. Pozdgji systém HACCP pievzala i EU. V Ceské republice se
systém zacal vice vyvijet od roku 1995 pti zpracovani zivociSnych vyrobkl. Hlavnim
divodem vétsiho rozsiteni byl pozadavek Evropské unie, ktera brala HACCP jako zaruku
bezpecnosti potravin pii dovozu. Od roku 1997 je tento systém uzdkonén a je pro vSechny

producenty potravin povinny (Veber a kol., 2007).

Od data 1.1. 2015 se stal systém dle vyhlasky Ministerstva zemédé&lstvi 147/1998 Sb. povinny
pro obchodniky uvadéjici potraviny do ob&hu. Stejnym datem piipadla i1 tatdZ povinnost
zafizenim, ktera slouZi pro vefejné stravovani. V EU ani v CR nebyl k datu 1.1.2015 systém
HACCP povinné certifikovan. Jednalo se o dobrovolnou ¢innost spojenou s fadou vyhod,

ktera znaéi splnéni pozadavkid nad ramec zdkonnych predpisti (Cervenka a kol., 2015).

3.5.2 Systém ISO

V zemédélstvi a potravinafském primyslu se kromé systému HACCP rozviji také systém
fizeni jakosti, ktery se fidi dle norem fady 9000-4. Hlavnim rozdilem mezi nimi je zdkonna
povinnost a zaméreni. Systém HACCP se zabyva zdravotni nezavadnosti a je V soucasné dobé
ze zékona jak v CR, tak i EU povinny. Systém ISO je zaméfen z velké &asti na kvalitu a neni

povinny. VétSina podnikli s dobrou povésti ma zavedeny oba systémy. Soucasna aplikace
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HACCP a ISO norem zarucuje jistotu celkového zabezpeceni jakosti a zdravotni nezavadnosti

produktil. Toto spojeni byva oznatovano jako systém TQM (Cervenka a kol., 2015).

Ke schvaleni souboru norem pod oznacenim ISO 9000 doslo v roce 1987. Divodem bylo
poskytnuti pomoci vSem organizacim v provozovani a pouziti efektivnich systémua kvality
managementu. Zabezpecuji jakost zobecfiovanim a soustfed’ovanim nejlepSich praktik. Tento
pristup k zabezpeCovani kvality ma ptvod ve specidlni vyrob€, kosmickych programech,
vyrob€ dilli pro jaderné elektrarny a podobné. Po dobu své existence se systém, obzvlasté

vV Evropé€, znacnou rychlosti prosadil. (Veber a kol., 2007).

3.5.3 Systém TQM (Total Duality Management)

Komplexni systém fizeni kvality a bezpecnosti produkce potravin, jak je také systém TQM
oznacovan, je kombinace HACCP a ISO norem. Tento komplexni syst¢ém mé dle dosazenych
zkuSenosti kladny vliv na opatfeni kvality a zdravotni nezédvadnosti potravin. V soucasnosti
vyjadfuje pro spotiebitele odraz trendu poskytovat nejvhodnéjsi a nejlepsi vyrobek, ktery

garantuje pozadovanou kvalitu a bezpe¢nost (Cervenka a kol., 2015).

Komplexni fizeni jakosti bylo koncipovano ve dvacatém stoleti, konkrétné ve druhé poloving.
Oproti systému ISO neprosel zpocatku pristup TQM sjednocenim do podoby norem, ale jeho
reprezentace byla prostfednictvim nazort tzv. otcti jakosti. Nazory postupné dopliovali dalsi
teoretici, ptilohou byly i praktické zkusenosti firem. Dale nasledovala sjednoceni do podoby
kritérii, kterd musi byt splnéna pro udéleni ceny za kvalitu. Na evropském kontinent¢ se jedna

0 Evropskou cenu za jakost, zndmou take pod zkratkou EQA. (Veber a kol., 2007).

3.5.4 Doba pouzitelnosti a minimalni doba trvanlivosti

Datum pouzitelnosti a datum minimalni trvanlivosti (DMT) jsou rozdilné¢ vyrazy. Je-li

13

vyrobek oznacen datem pouzitelnosti, je uvadén slovy ,Spotfebujte do ...“ a podle
pfedepsaného poradi je uveden den a mésic. Na obalu musi byt také Udaj o skladovacich
podminkach. Tento vyraz se pouziva pro vyrobky rychlé zkazy, které je nutno brzy
spotiebovat. Jednd se naptiklad o smetanu, pasterované a Cerstvé mléko a vybrané Cerstvé
syry. Pokud uplyne stanovené datum pouzitelnosti, vyrobek je nebezpeény a nesmi se uvadét
do ob&hu. Datum minimalni trvanlivosti je pod stejnym vyrazem oznacen na obalu. Za nim je

uvedeno datum v pofadi den, mésic a rok. Timto zplsobem se znaCi vyrobky, které se

v kratké dobé nezkazi. Na obale jsou také uvedeny podminky skladovani. Po uplynuti
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stanoveného data je produkt prodejny za podminek, Ze je kupujici na tuto skutecnost

upozornén a je oddélené umistén.

3.6 Organizace trhu s mlékem

Jedna z moznosti zemédé€lského vyrobce je prodej syrového mléka tzv. prvnimu kupujicimu,
ktery podnikd v Ceské republice. Kupujici se musi registrovat prostfednictvim Zadosti,
podané na Statni zeméd¢€lsky intervencni fond, ktery zéroven vydava formular. Pokud zadatel
spliiuje registraéni podminky a fyzickd osoba nebo obchodni korporace podnika v Ceské
republice, vyda fond rozhodnuti o registraci. Zapsany prvni kupujici Fondu mési¢né oznamuje
mnozstvi syrového mléka jemu dodaného dil¢imi vyrobei spolu s jejich identifika¢nimi udaji.
Termin odevzdani je nejpozdéji do desatého dne po uplynulém kalendainim mésici. Mnozstvi
syrového mléka je vyjadieno v kilogramech. Pro pfepocet objemu v litrech na mnozstvi
v kilogramech musi prvni registrovany kupujici pouzit koeficient 1,027. Registrovany je
odpovédny za evidenci mléka. Doklady, seznam zpracovateli a dokumenty uschovava
minimalné¢ 3 roky od zakonceni daného kalendarniho roku. V piipadé¢ nedodrzeni pravidel
Fond registrovaného vyzve Kk odstranéni pochyb do uréitého terminu, jinak registraci zrusi
(282/2014 Sb., Nafizeni vlady o nékterych podminkach k provadéni spoleéné organizace

trhu v odvétvi mléka a mléénych vyrobkii).

3.6.1 Prvni kupujici

Prvni kupujici je podnik ¢i seskupeni kupujici mléko od producentti. Mléko nebo jiné mlécné
vyrobky dale prodava podniku nebo podnikiim, které jej oSetfuji nebo zpracovavaji. Dalsim
ucelem této koupé je odbér, chlazeni, baleni, skladovani a zpracovani (Narizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013, kterym se stanovi
spolecna organizace trhi se zemédélskymi produkty a zruSuji narizeni Rady (EHS)

& 922/72, (EHS) & 234/79, (ES) & 1037/2001 a (ES) & 1234/2007).

3.6.2 Dodavka ke spotrebiteli

Clensky stit se muze rozhodnout, zdali musi byt dodavka syrového mléka podlozena
pisemng, a to formou smlouvy mezi stranami. Dodavku od zemédé€lce ke spotiebiteli mize
zajistovat vice podnikil, proto stat také urci, kterd faze bude smlouvou podloZena. Smlouva
neni vyzadovéana V pifipadé, kdy je zemédélec Clenem druzstva a mléko do néj dodava.
Nalezitosti kontraktu mezi stranami si zeméd¢lci, zpracovatelé a odbératelé sjednavaji volné

(Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013,
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kterym se stanovi spolena organizace trhii se zemédélskymi produkty a zrusSuji narizeni

Rady (EHS) & 922/72, (EHS) &. 234/79, (ES) & 1037/2001 a (ES) & 1234/2007).

3.6.3 Organizace producentii

Organizace mize jménem zemédélct, ktefi jsou jejimi Cleny, jednat at’ uz je mléko v jejim
vlastnictvi nebo neni. Obsahem jednani jsou smlouvy o dodavkach mléka, které zeméd¢lec
produkuje, K jeho zpracovateli ¢i odbérateli. Uznana mize byt organizace, kterd ma urcité
zalozili a ovladaji (Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1308/2013 ze dne
17. prosince 2013, kterym se stanovi spoleCna organizace trhi se zemédélskymi
produkty a zruSuji nafizeni Rady (EHS) ¢. 922/72, (EHS) ¢.234/79, (ES) ¢. 1037/2001
a (ES) ¢. 1234/2007).

3.6.4 Primy prodej syrového mléka

Prostfednictvim souhlasu, ktery ud¢li krajska veterinarni sprava, je chovatel opravnén
prodavat syrové mléko koneCnému spotiebiteli pfimou cestou. Kupujici jej pro domaéci
spotiecbu muze koupit v misté vyroby nebo v prodejnim automatu. Pfedmétem piimého
prodeje je pouze syrove mléko, které spliuje pozadované piedpisy Evropského spolecenstvi.
Chovatel je povinen podrobit mléko vySetfeni na vyskyt patogennich organismti, které mohou
ohrozit lidské zdravi (289/2007 Sh., Vyhlaska o veterinarnich a hygienickych pozadavcich
na zivo¢isné produkty, které nejsou upraveny piimo pouZitelnymi piedpisy Evropskych

spolecenstvi, ve znéni tcinném k 1.3.2015).

Vyrobce, kterému byl udé€len souhlas k prodeji, pravidelné Fondu oznamuje kvantum
prodané¢ho mléka a mléénych vyrobki pfimym prodejem. Termin odevzdani formulatfe je
nejpozdéji patnacty den po uplynulém kalendainim mésici (282/2014 Sb., NaFizeni vlady o
nékterych podminkiach k provadéni spole¢né organizace trhu v odvétvi mléka a

mléénych vyrobkii).

Misto prodeje ptimo spotiebiteli musi byt na viditelném misté oznaceno upozornénim, ze je
mléko potieba pfed pouzitim pasterovat nebo tepelné oSettit. Déle je nutny prodej do dvou
hodin, které uplynou od nadojeni. Pokud se piimy prodej neuskute¢ni, je mléko zchlazeno na
8 °C a musi byt prodano do jednoho dne od nadojeni nebo na 6 °C s prodejem nejdéle do 40

hodin po nadojeni. Kone¢ny spotiebitel mize koupit pouze malé mnozstvi, které je

38



definovano jako obvykla denni spotfeba v jeho domacnosti (289/2007 Sb., Vyhlaska o
veterinarnich a hygienickych pozadavcich na ZivociSné produkty, které nejsou upraveny

primo pouZitelnymi piedpisy Evropskych spole¢enstvi, ve znéni u¢inném k 1.3.2015).

3.6.5 Prodej v ramci maloobchodni ¢innosti

Maloobchodni ¢innost potravinaiskych podnikli je omezena a okrajova Cinnost. Podnik je
zaméfen na prodej syrového mléka a vyrobku z néj od krav z vlastniho chovu. Podminkou pro
uplatnéni ¢innosti je maximalni denni zpracovani 500 litrd mléka v podniku. Maximalni
dodéavka zpracovaného mléka miize tvofit 35 % a stejné i vyrobenych mléénych vyrobka za
tyden. Syrové mléko musi splilovat kritéria stanovend piedpisem Evropské unie.
Potravinarsky podnik muiZe produkty prodat jinému maloobchodnimu zatfizeni. Ten je dale
proda piimo kone¢nému spotiebiteli nebo stravovacimu zatizeni, které z nich pfipravi pokrmy
uréené k pfimé spotiebé (128/2009 Sb., Vyhliaska o prizpasobeni veterinarnich a
hygienickych pozadavkii pro nékteré potravinaiské podniky, v nichZ se zachazi se

Zivoc¢iSnymi produkty, ve znéni u€inném k 1.9.2013).

3.6.6 Ceny mléka

Vyvoj ceny za mléko je nestaly, jak je ztetelné z grafu ¢. 1. V lednu 2016 byla kupni cena,
kterou mlékarny zaplatily 7,32 K&/1. V poslednich 10 letech, tedy v obdobi od ledna 2006 do
ledna 2016, byla nejvyssi primérna cena v lednu 2008, konkrétné¢ 10,04 K¢&/1. Po tomto
maximu klesala hodnota az do cervence 2009, kdy se zastavila na nejniz§i Castce ve

sledovaném- obdobi, a to na 5,89 K¢&/1.
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Graf ¢. 1
Primérné cena nakupovaného mléka (K¢/1): vyvoj cen od r. 2006 - 2016
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3.7 Cizorodé latky
3.7.1 Maximalni limity rezidui pesticida

Rezidua pesticidil jsou zUstatky pesticidi véetné produktt latkové pfemény a ucinnych latek
na ochranu rostlin. Vyskytuji se v produktech nebo na jejich povrchu. Maximalni limity
rezidui (MLR) stanovuje nafizeni, které je dulezité pro fungovani trhu a ochranu vetfejného
zdravi. Je v nich stanoven horni ptipustny limit koncentrace v krmivech, potravinach nebo na
jejich povrchu. V jednotlivych ¢lenskych statech EU jsou tyto limity rozdilné nastaveny. Tato
skute¢nost mize klast prekazky v obchodu s rostlinnymi a zivo¢isnymi produkty, které maji
ve SpolecCenstvi diillezitou ulohu. Rostliny jsou stdle ohrozovany Skodlivymi organismy, ptred
kterymi se musi chranit. Je mnoho zplsobu ochrany, z nichz jeden je napiiklad pouziti
piipravki na ochranu rostlin. Ten piisobi diky obsahu u¢innych latek. Nasledkem pouziti této
metody se mohou dostat rezidua az do tél zvifat, kteréd jsou t€émito produkty krmena (Narizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) C. 396/2005 ze dne 23. unora 2005 o maximalnich
limitech rezidui pesticida v potravinach a krmivech rostlinného a zivo¢i§ného ptivodu

a na jejich povrchu a o zméné smérnice Rady 91/414/EHS).
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MLR se nedaji stanovit okamzit¢ kvuli zdlouhavému technickému rozboru, které
vyhodnocuje i piipadna rizika hrozici spotiebiteli. Produkty nesméji obsahovat rezidua
pesticidi v mnozstvi vétS§im nez 0,01 mg/kg a to od doby, kdy jsou zavedena na trh jako
krmiva nebo potraviny. Pokud produkty nespliuji pozadavky, je zakazano jejich zpracovani
nebo miseni za u¢elem roziedéni a nasledného uvedeni na trh jako potraviny/krmiva nebo jimi
krmit zvitata. Clenské staty provadgji kontroly rezidui pesticidd, pii kterych se odebere
vzorek a udéla se jeho rozbor. Zavérem se vyhodnoti pfitomné pesticidy a uroven jejich
zbytkti (Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) C. 396/2005 ze dne 23. inora 2005
0 maximalnich limitech rezidui pesticidd v potravinach akrmivech rostlinného

a Zivoc¢isného pivodu a na jejich povrchu a o zméné smérnice Rady 91/414/EHS).

3.7.2 Maximalni limity nékterych kontaminujicich latek v potravinach

Maximalni limity kontaminujicich latek na trovni, které jsou toxikologicky piijatelné, je
nutné udrzovat v zdjmu ochrany vefejného zdravi. Limity by mély byt dosazitelné pii
spravném dodrzovani zemédé€lskych a vyrobnich postupti. Dale by se mélo zohlediovat
riziko, které s konzumaci potravin souvisi. Na celém tzemi SpoleCenstvi by se méla pouzivat
stejna kritéria pro provadeéni analyz a odbér vzorkl. Vysledky jsou podle pravidel vykazovany
a vykladany jednotné. Pokud nékterd kontaminujici latka v potravinach prekro¢i maximalni
limit (plati pouze pro jedlou ¢ast potraviny), nebude uvedena na trh. (Narizeni komise (ES) ¢.
1881/2006 ze dne 19. prosince 2006, kterym se stanovi maximalni limity nékterych

kontaminujicich latek v potravinach)

Pfi stanoveni limiti v potravinach je nutné vzit v tivahu podil slozek ve vyrobku, analytickou
mez kvantifikace a zmény koncentrace latek, které jsou zplisobeny suSenim, fedénim a
zpracovanim. Potraviny, které maximalni limit pfekracuji, jsou zakédzany misit nebo pouzivat
jako potravinové slozky. Pokud potraviny obsahuji mykotoxiny, nelze je zamérné detoxikovat
chemickym oSetienim (NarFizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006 ze dne 19. prosince 2006,

kterym se stanovi maximalni limity nékterych kontaminujicich latek v potravinach).
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V tabulkach ¢. 4 - 6 jsou zobrazeny kontaminujici latky a jejich maximalni limity dle nafizeni
komise Evropského spolecenstvi. Pokud nejsou stanovené hodnoty piekroceny, jedna se o
obsah latek na toxikologicky pfijatelné arovni. Oproti minulosti je nyni pocet znecist'ujicich

prvki vyrazné zredukovany.
Mezi mykotoxiny se podle natfizeni komise (ES) ¢. 1881/2006 tadi alfatoxiny, ochratoxin A,
paulin, deoxynivalenol, zearalenon, fumonisiny a T-2 a HT-2 toxin. V mléce jsou obsazeny

pouze aflatoxiny.

Tabulka ¢. 4

MYKOTOXINY
Maximalni limity
(Wka)
Aflatoxiny Syrové mléko, tepelné oSetiené 0,050

mléko a mléko pro vyrobu

mlécnych vyrobkl

Zdroj: Naiizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006 ze dne 19. prosince 2006, kterym se stanovi

maximalni limity nékterych kontaminujicich latek v potravinach.
Mezi kontaminujici kovy se podle natizeni komise (ES)¢. 1881/2006 tadi olovo, kadmium,
rtut’ a cin (anorganicky). V mléce je kontrolovano pouze olovo. Limit je tedy stanoven jen

pro n¢;j.

Tabulka €. 5

KOVY
Maximalni  limity (mg/kg
cerstvé hmotnosti)

Olovo Syrové  mléko, tepelné | 0,020

oSetfené mléko a mléko pro

vyrobu mlécnych vyrobkt

Zdroj: Naiizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006 ze dne 19. prosince 2006, kterym se stanovi

maximalni limity nékterych kontaminujicich latek v potravinach.
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Dioxiny a PCB maji rGzné zdroje, proto maji intervencni prahové hodnoty stanoveny
samostatné. Z toxikologického hlediska se jedna o nejvhodnéjsi pfistup. Tolerovany tydenni
ptijem (TWI) téchto kontaminujicich latek je 17pg/kg télesné hmotnosti. Tento limit

stanovuje Svétova zdravotni organizace.

Tabulka ¢. 6
DIOXINY A PCB

Suma dioxint Suma dioxini a PCB s dioxinovym

efektem*

Syrové mléko a mlé¢né vyrobky | 3,0 pg/g tuku 6,0 pg/g tuku

véetn€ maselného tuku

* PCB s dioxinovym efektem = polychlorované bifenyly (PCB) obsahuji 209 kongeneru, 12

Z nich se toxikologickymi vlastnostmi podobaji dioxinim

Zdroj: Naiizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006 ze dne 19. prosince 2006, kterym se stanovi

maximalni limity nékterych kontaminujicich latek v potravinach.

3.8 Ov¢éi a kozi mléko

V Ceské republice se kromé nejéastdji vyuzivaného kravského mléka lze setkat v malé mife i
s mlékem ovéim a kozim. Jelikoz ma koza sniZenou schopnost organismu vylucovat a
vstiebavat do mléka [B-karoten, je kozi mléko téméf bilé barvy. Typicka viné a chut
snadechem koziny je zplisobena zvySenym obsahem kaprinové a kapronové kyseliny.
Intenzitu je mozné ovlivnit. Oproti kravskému mléku je mléko ov¢i snadnéji stravitelné. Pro
ov¢i mléko je charakteristickd natrpklad chut. Barva je bila az krémova. Ov¢i mléko je od
predchozich druhti vlastnostmi a sloZenim odli§né. ZvySeny je zejména obsah tuku a bilkovin

(Kopagek, 2014).

V Ceské republice pro ov&i a kozi mléko neexistuji samostatné legislativni dokumenty.
Napriklad ve Francii a Italii je tato problematika osSetiend Iépe, divodem miize byt vétsi
poptavka a produkce mléka na syry. Na Slovensku, kde je chov ovci a koz tradici, plati pro
kozi mléko norma STN 570520 (57 0520) z kvétna 1995, smérnice rady EHS 92/46 ze dne
16. ¢ervna 1992 nebo vyhlaska ¢. 203/2003 Sh.
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3.9 Normy pro mléko a mlééné vyrobky

Tvorbu a vydavani Ceskych technickych norem (CSN) zajistuje Utad pro technickou
normalizaci, metrologii a statni zkuSebnictvi (UNMZ). Vyrobky potravinaiského pramyslu se
fadi do tfidy 57, konkrétné pro mléko je stanovena tiida 5705. VétSina norem, které se tykaji
mléka a mlé¢nych vyrobkd, je zaméfena na stanovovani a metody zkouseni. Pro mléko a
mlééné vyrobky dle mezinarodniho klasifika¢niho kédu ICS je v soucasnosti 129 norem.
V Ceské republice jsou pro mléko platné narodni normy CSN, mezinarodni normy CSN 1SO

nebo evropské normy CSN EN (www.unmz.cz).
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4 Zavér

Jakost mléka ovliviiuje fada faktorii, vétSina z nich spolu uzce souvisi, a proto nelze vzdy
jednoduse zjistit konkrétni pfi¢inu mozného sniZzeni standardd kvality. Jiz pfi vyrobnim
procesu je kladen diraz na prevenci v oblasti kvality a zdravotni nezavadnosti, proto byl
zaveden systém HACCP, ktery je ze zdkona povinny. Mezi nepovinné patii systém ISO a
systtm TQM. Hlavnimi ukazateli kvality syrového mléka jsou celkovy pocet mezofilnich
mikroorganismu, pocet somatickych bunck, obsah tuku, obsah hrubych bilkovin, rezidua
inhibi¢nich latek, primérna velikost stdda a pocet kusti chovanych dojnic. V mléce se nesmi
nachazet zadné konzervacni ani stabiliza¢ni latky. Splnéni pozadavkl a kritérii jakosti se
ovéfuje na vhodném poctu vzorku, které jsou odebirany v podnicich produkujicich mléko
nahodnymi kontrolami. Legislativou je také oSetfeno mnozstvi obsahovych latek v mléce.
FalSovani mléka napi. fedénim vodou, by bylo proto zjisténo ihned v laboratofi pii pifijmu
mlékarnou. Trvanlivost je prodluZzovana diky tepelnému oSetieni, které zajisStuje zdravotni
nezdvadnost. VSechna baleni s mlékem na trhu jsou tedy téméf totozna a cena je urcena

pouze znackou a vyrobcem.

Zékladni kritéria kvality syrového mléka, kterd musi provozovatelé potravinatskych podnika

zajistit, jsou:

Obsah mikroorganismti v 1 ml pii teplot¢ 30 °C musi byt < 100 000. Zjisti se primérem

hodnot za dva mésice pti odbéru alespoii dvou vzorkii mésicné.

Obsah somatickych bunék v 1 ml pii teplot¢ 30 °C musi byt < 400 000. Zjisti se pomoci
klouzavého geometrického priméru za obdobi tii mésicl, kazdy mésic se vyhodnoti alespon

jeden vzorek.
Bezprostiedné pred zpracovanim musi mléko obsahovat v1 ml < 300 000 mikroorganismi

pii teploté 30 °C. Ve zpracovaném mléce, které se pouziva pro vyrobu dalSich mléénych

produktti, nesmi byt obsah mikroorganismt v 1 ml > 100 000 pfi teploté 30°C.
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6 Prilohy
Priloha €. I — Piehled norem pro mléko a mlé¢né vyrobky

CSN ISO 11866-2 Mleko a mlécné vyrobky - Stanoveni poctu presumptivnich Escherichia
coli - Cast 2: Technika pocitani kolonii vykultivovanych pti 44 °C s pouzitim membran

CSN ISO 11866-1 Mléko a mlééné vyrobky - Stanoveni poétu presumptivnich Escherichia
coli - Cast 1: Technika MPN s pouzitim 4-methylumbeliferyl-beta-D-glukuronidu (MUG)

CSN 56 0140 Metody zkouseni zmrzlin
CSN P ISO/TS 22964 Mléko a mlééné vyrobky - Pritkaz Enterobacter sakazakii

CSN ISO 8870 Mléko a vyrobky na bazi mléka - Prikaz termonukleazy produkované
koaguldzopozitivnimi stafylokoky

CSN ISO 20128 Mlé&né vyrobky - Stanoveni poétu presumptivniho Lactobacillus acidophilus
na selektivni zivné pid¢€ - Technika pocitani kolonii vykultivovanych pii 37 °C

CSN ISO 17792 Mléko, mlééné vyrobky a mezofilni startovaci kultury - Stanoveni poétu
bakterii mlééného kvaseni fermentujicich citraty - Technika pocitani kolonii vykultivovanych
pti 25 °C

CSN ISO 13559 Maéslo, kysand mléka a Gerstvé syry - Stanoveni poétu kontaminujicich
mikroorganismi - Technika pocitani kolonii vykultivovanych pii 30 °C

CSN P ISO/TS 26844 Mléko a mlééné vyrobky - Stanoveni rezidui antimikrobnich latek -
Zkumavkova difuzni zkouska

CSN P ISO/TS 11059 Mléko a mlééné vyrobky - Metoda stanoveni poétu bakterii rodu
Pseudomonas

CSN ISO 29981 Mlé&éné vyrobky - Stanoveni poétu presumptivnich bifidobakterii - Technika
pocitani kolonii vykultivovanych pii 37 °C

CSN ISO 13300-2 Senzoricka analyza - VSeobecné pokyny pro pracovniky senzorické
laboratote - Cast 2: Najimani a Skoleni vedoucich panela

CSN 56 9601 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Mléko a mlééné vyrobky
CSN 56 9608 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Mrazené krémy a zmrzliny
CSN EN ISO 707 Mléko a mlééné vyrobky - Navod pro odbér vzorkt

CSN EN ISO 14675 Mléko a mlééné vyrobky - Smérnice pro standardizovany popis
imunozkouSek s kompetitivnimi enzymy - Stanoveni obsahu aflatoxinti M1

CSN ISO 14637 MIéko - Stanoveni obsahu moc¢oviny - Enzymaticka metoda s pouZitim
zmény v pH (Referen¢ni metoda)
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CSN EN ISO 21187 Mléko - Kvantitativni stanoveni bakteriologické jakosti - Navod pro
stanoveni a verifikaci konverzniho vztahu mezi vysledky rutinni a zkladni metody

CSN 57 0104-4 Metody zkouseni mléka a tekutych mléénych vyrobkil. Stanoveni tuku

CSN 57 0105-11 Metody zkouseni mléénych vyrobkt sugenych a zahusténych - Cast 11:
Stanoveni fosfatdzové aktivity v suSeném mléce

CSN 57 0105-13 Metody zkouseni mléénych vyrobkil susenych a zahusténych - Cast 13:
Stanoveni obsahu vody v suseném mléce

CSN 57 0105-3 Metody zkouseni mléénych vyrobkt susenych a zahusténych - Cést 3:
Stanoveni obsahu suSiny v zahuSténém slazeném a neslazeném mléce

CSN 57 0105-2 Metody zkouseni mléénych vyrobki susenych a zahusténych - Cast 2: Odbér
vzorkll

CSN 57 0105 Metody zkouseni mléénych vyrobki susenych a zahusténych

CSN 57 0105-4 Metody zkouseni mléénych vyrobkd susenych a zahusténych. Stanoveni
obsahu tuku

CSN 57 0106 Metody zkouseni mrazenych mléénych vyrobki

CSN EN ISO 7328 Mlééné mrazené krémy, zmrzliny a smési pro jejich vyrobu - Stanoveni
obsahu tuku - Vazkova metoda (Referenc¢ni metoda)

CSN 57 0107 Metody zkouseni syri, tvarohtl, krémi a pomazanek
CSN 57 0108 Metody zkouseni masla

CSN ISO 6611 Mléko a mlé&né vyrobky - Stanoveni poétu jednotek vytvatejicich kolonie
kvasinek a/nebo plisni - Technika po¢itani kolonii vykultivovanych pti 25 °C

CSN EN ISO 16297 MIéko - Celkovy poget mikroorganismil - Protokol pro hodnoceni
alternativnich metod

CSN 57 0111-1 Metody zkouseni kaseinu a kaseinati - Cast 1: Vieobecna ustanoveni

CSN 57 0111-2 Metody zkouseni kaseinu a kaseinati - Cést 2: Odbér vzorkd k chemickym
analyzam

CSN 57 0111-3 Metody zkouseni kaseinu a kaseinatii - Cast 3: Stanoveni vlhkosti
CSN 57 0111-5 Metody zkouseni kaseinu a kaseinatii - Cést 5: Stanoveni obsahu bilkovin
CSN 57 0111-7 Metody zkouseni kaseinu a kaseinatti - Cast 7: Stanoveni obsahu popela

CSN 57 0111-8 Metody zkouseni kaseinu a kaseinati - Cast 8: Stanovent titraéni kyselosti

52


javascript:detail(75761);
javascript:detail(29528);
javascript:detail(66359);
javascript:detail(66361);
javascript:detail(66362);
javascript:detail(66363);
javascript:detail(4516);
javascript:detail(4518);
javascript:detail(4522);
javascript:detail(82593);
javascript:detail(4523);
javascript:detail(4526);
javascript:detail(83792);
javascript:detail(95722);
javascript:detail(65423);
javascript:detail(65424);
javascript:detail(65425);
javascript:detail(65426);
javascript:detail(65427);
javascript:detail(65428);

CSN 57 0111-12 Metody zkouseni kaseinu a kaseinatii - Cast 12: Stanoveni pH

CSN ISO 5543 Kaseiny a kaseinaty - Stanoveni obsahu tuku - Vazkova metoda (Referenéni
metoda)

CSN ISO 18252 Bezvody mléény tuk - Stanoveni sloZeni steroltl plynovou chromatografii
(Rutinni metoda)

CSN ISO 12081 Mléko - Stanoveni obsahu vapniku - Titraéni metoda

CSN ISO 10932 Mléko a mlééné vyrobky - Stanoveni minimalni inhibi¢ni koncentrace (MIC)
antibiotik pro bifidobakterie a bakterie mlécného kvaseni (LAB) s vyjimkou enterokoki

CSN EN ISO 17678 Mléko a mlééné vyrobky - Stanoveni &istoty mlééného tuku pomoci
plynové chromatografie triglyceridii (Referen¢ni metoda)

CSN ISO 488 MIéko - Stanoveni obsahu tuku - Butyrometry dle Gerbera

CSN ISO 8070 Mléko a mlééné vyrobky - Stanoveni obsahu vapniku, sodiku, drasliku a
hot¢iku - Metoda atomové absorpni spektrometrie

CSN EN ISO 13969 Mléko a mlééné vyrobky - Smérnice pro standardizovany popis
mikrobiologickych inhibi¢nich zkousek

CSN EN ISO 20541 Mléko a mlé&né vyrobky - Stanoveni obsahu dusi¢nanti - Metoda
enzymatické redukce a molekularni absorpéni spektrometrie po Griessové reakci

CSN ISO 11868 Tepelné osetiené mléko - Stanoveni obsahu laktuldzy - Metoda s pouzitim
vysokouc¢inné kapalinové chromatografie

CSN ISO 9874 MIéko - Stanoveni celkového obsahu fosforu - Metoda s pouzitim molekularni
absorp¢ni spektrometrie

CSN ISO 22662 Mléko a mlééné vyrobky - Stanoveni obsahu laktézy vysokoué¢innou
kapalinovou chromatografii (Referen¢ni metoda)

CSN ISO 11815 MIéko - Stanoveni celkové mlééné koagulaéni (sraZzeci) aktivity bovinnich
syfidel

CSN ISO 17997-2 Mléko - Stanoveni obsahu kaseinového dusiku - Cast 2: P¥iméa metoda

CSN ISO 17997-1 Mléko - Stanoveni obsahu kaseinového dusiku - Cést 1: Nepiima metoda
(Referen¢ni metoda)

CSN EN ISO 14891 MIéko a mlééné vyrobky - Stanoveni obsahu dusiku - Rutinni metoda s
uzitim spalovani dle Dumase

CSN ISO 8968-3 MIéko - Stanoveni obsahu dusiku - Cast 3: Metoda s blokovou mineralizaci
(Semi-mikro rychla rutinni metoda)
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CSN EN ISO 8968-4 MIéko - Stanoveni obsahu dusiku - Cast 4: Stanoveni obsahu
nebilkovinného dusiku

CSN EN ISO 8968-5 MIéko - Stanoveni obsahu dusiku - Cast 5: Stanoveni obsahu
bilkovinného dusiku

CSN EN ISO 8968-1 Mléko a mlé&né vyrobky - Stanoveni obsahu dusiku - Cést 1: Metoda
podle Kjeldahla a vypocet hrubého proteinu

CSN 57 0530 Metody zkouseni mléka a tekutych mléénych vyrobkii

CSN EN ISO 13366-2 MIéko - Stanoveni poétu somatickych bunék - Cast 2: Navod pro
ovladani fluoro-opto-elektronického piistroje

CSN EN ISO 13366-1 MIéko - Stanoveni poétu somatickych bunék - Cast 1: Mikroskopicka
metoda (Referencni metoda)

CSN EN ISO 11816-1 Mléko a mlé&né vyrobky - Stanoveni aktivity alkalické fosfatazy - Cast
1: Fluorimetrickd metoda pro mléko a mlééné napoje na bazi mlé¢ka

CSN EN ISO 11816-2 Mléko a mlé&né vyrobky - Stanoveni aktivity alkalické fosfatazy - Cast
2: Fluorometrickd metoda pro syry

CSN 57 0533 MIéko - Stanoveni latkového obsahu volnych mastnych kyselin
CSN EN ISO 1211 Mléko - Stanoveni obsahu tuku - Vazkova metoda (Referenéni metoda)

CSN ISO 6731 Mléko, smetana a zahusténé neslazené mléko - Stanoveni obsahu celkové
susiny (Referenc¢ni metoda)

CSN ISO 8196-2 MIéko - Definice a vyhodnoceni celkové piesnosti alternativnich metod pro
analyzu mléka - Cast 2: Kalibrace a fizeni kvality v laboratofi pti analyzach mléka
alternativnimi metodami

CSN ISO 8196-3 MIéko - Definice a vyhodnoceni celkové pfesnosti alternativnich metod pro
analyzu mléka - Cast 3: Protokol pro hodnoceni a validaci alternativnich metod pro analyzu
mléka

CSN ISO 8196-1 MIéko - Definice a vyhodnoceni celkové pfesnosti alternativnich metod pro
analyzu mléka - Cast 1: Analytické atributy alternativnich metod

CSN 57 0539 Automatické stanoveni bakterii v syrovém mléce pfimym poéitdnim
bakteridlnich bunék

CSN EN ISO 14501 Mléko a susené mléko - Stanoveni obsahu aflatoxinu M1 - Cisténi
imunoafinitni chromatografii a stanoveni pomoci HPLC

CSN EN ISO 1737 Neslazené zahusténé mléko a slazené zahu$téné mléko - Stanoveni obsahu
tuku - Vazkova metoda (Referen¢ni metoda)
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CSN ISO 11870 Mléko a mlééné vyrobky - Stanoveni obsahu tuku - Obecny navod pro
pouziti butyrometrickych metod

CSN ISO 2446 Mléko - Stanoveni obsahu tuku

C:?SN EN ISO 14673-1 Mléko a mlécné vyrobky - Stanoveni obsahu dusi¢nant a dusitant -
Cast 1: Metoda s uzitim redukce kadmiem a spektrometrie

CSN EN ISO 14673-2 Mléko a mlé&né vyrobky - Stanoveni obsahu dusiénanti a dusitant -
Cast 2: Metoda s uzitim segmentové pritokové analyzy (Rutinni metoda)

@SN EN ISO 14673-3 Mléko a mlécné vyrobky - Stanoveni obsahu dusi¢nant a dusitand -
Cast 3: Metoda s uzitim redukce kadmiem a prutokové injekéni analyzy s in-line dialyzou

(Rutinni metoda)

CSN EN ISO 8381 Kojenecka vyziva na bazi mléka - Stanoveni obsahu tuku - Vazkova
metoda (Referencni metoda)

CSN EN ISO 18330 Mléko a mlééné vyrobky - Smérnice pro standardizovany popis
imunozkousek nebo receptorovych zkousek k detekci antimikrobialnich rezidui

CSN EN ISO 22160 Mléko a mlééné népoje na bazi mléka - Stanoveni aktivity alkalické
fosfatdzy - Enzymova chemiluminiscen¢ni metoda (EPAS)

CSN ISO 3976 Mléény tuk - Stanoveni peroxidového &isla
CSN ISO 3356 Mléko - Stanoveni alkalické fosfatazy

CSN EN ISO 5764 Mléko - Stanoveni bodu mrznuti - Termistorova kryoskopicka metoda
(Referen¢ni metoda)

CSN ISO 14156 Mléko a mlé&né vyrobky - Extrakéni metody pro lipidy a slozky rozpustné v
tuku

CSN EN ISO 7208 Odstiedéné mléko, syrovatka a podmasli - Stanoveni obsahu tuku -
Véazkova metoda (Referen¢ni metoda)

CSN ISO 3728 Mrazené krémy a mlééné zmrzliny - Stanoveni obsahu celkové susiny
(Referen¢ni metoda)

CSN EN ISO 12779 Laktéza - Stanoveni obsahu vody - Karl Fischerova metoda

CSN EN ISO 5536 Mlééné vyrobky s obsahem tuku - Stanoveni obsahu vody - Karl
Fischerova metoda

CSN ISO 5548 Kaseiny a kaseinaty - Stanoveni obsahu laktozy - Fotometricka metoda

CSN 57 0645 Kysané mlééné vyrobky - Spoleénd ustanoveni

55


javascript:detail(86810);
javascript:detail(86560);
javascript:detail(71896);
javascript:detail(71897);
javascript:detail(71898);
javascript:detail(82588);
javascript:detail(74747);
javascript:detail(78958);
javascript:detail(80033);
javascript:detail(88058);
javascript:detail(84734);
javascript:detail(79498);
javascript:detail(82589);
javascript:detail(77394);
javascript:detail(93797);
javascript:detail(93798);
javascript:detail(98964);
javascript:detail(58311);

CSN 57 0660 Smetana (tekutd) - Spole¢na ustanoveni
CSN EN ISO 2450 Smetana - Stanoveni obsahu tuku - Vazkova metoda (Referenéni metoda)
CSN 57 0701 Zahusténé mlé&né vyrobky - Spole¢na ustanoveni

CSN ISO 2911 Slazené zahusténé mléko - Stanoveni obsahu sachar6zy - Polarimetricka
metoda

CSN ISO 6734 Zahuiténé slazené mléko - Stanoveni obsahu celkové susiny (Referenéni
metoda)

CSN 57 0801 Susené mléko a susena smetana - Spole¢na ustanoveni

CSN 57 0802 Susené mléko - Stanoveni obsahu kyseliny mlé&né a mlé&nanti - Kolorimetricka
metoda

CSN ISO 6091 Sugené mléko - Stanoveni titraéni kyselosti (Referenéni metoda)

CSN ISO 15322 Susené mléko a susené mlé&né vyrobky - Stanoveni jejich chovani v horké
kaveé (Kavovy test)

CSN EN ISO 1736 Susené mléko a susené mlééné vyrobky - Stanoveni obsahu tuku -
Véazkova metoda (Referen¢ni metoda)

CSN ISO 5765-2 Susené mléko, suiené zmrzlinové smési a tavené syry - Stanoveni obsahu
laktozy - Cast 2: Enzymaticka metoda s vyuzitim galaktozové poloviny laktozy

CSN ISO 5765-1 Susené mléko, suiené zmrzlinové smési a tavené syry - Stanoveni obsahu
laktozy - Cast 1: Enzymatickd metoda s vyuzitim glukézové poloviny laktozy

CSN EN ISO 5537 Susené mléko - Stanoveni obsahu vlhkosti (Referen¢ni metoda)
CSN EN ISO 8069 Susené mléko - Stanoveni obsahu kyseliny mlééné a mléénani
CSN ISO 8156 Susené mléko a susené mlééné vyrobky - Stanoveni indexu nerozpustnosti

CSN P ISO/TS 27265 Susené mléko - Stanoveni poétu zvlast termorezistentnich spor
termofilnich bakterii

CSN EN ISO 5534 Syry a tavené syry - Stanoveni obsahu celkové susiny (Referenéni
metoda)

CSN EN ISO 5943 Syry a tavené syrové vyrobky - Stanoveni obsahu chloridii -
Potenciometricka titra¢ni metoda

CSN EN ISO 1735 Syry a tavené syrové vyrobky - Stanoveni obsahu tuku - Gravimetricka
metoda (Referencni metoda)

CSN ISO 3432 Syry - Stanoveni obsahu tuku - Butyrometr pro Van Gulikovu metodu

56


javascript:detail(58309);
javascript:detail(84725);
javascript:detail(58310);
javascript:detail(88057);
javascript:detail(89461);
javascript:detail(58460);
javascript:detail(88059);
javascript:detail(89274);
javascript:detail(76978);
javascript:detail(84963);
javascript:detail(69306);
javascript:detail(69307);
javascript:detail(71858);
javascript:detail(79497);
javascript:detail(82475);
javascript:detail(89894);
javascript:detail(71857);
javascript:detail(78631);
javascript:detail(72279);
javascript:detail(86722);

CSN ISO 3433 Syry - Stanoveni obsahu tuku - VVan Gulikova metoda

CSN EN ISO 9233-1 Syry, syry s kiirou a tavené syry - Stanoveni obsahu natamycinu - Cast
1: Metoda molekularni absorpcni spektrometrie pro syry s kiirou

CSN EN ISO 9233-2 Syry, syry s kiirou a tavené syry - Stanoveni obsahu natamycinu - Cast
2: Metoda vysokoucinné kapalinové chromatografie pro syry, syry s klirou a tavené syry

CSN 57 1121 Tvaroh - Spole&né ustanoveni
CSN EN ISO 1854 Syrovatkovy syr - Stanoveni obsahu tuku - Vazkova metoda
CSN 57 1300 Tavené syry a tavené syrové vyrobky - Spoleéna ustanoveni

CSN P ISO/TS 2963 Syry a tavené syrové vyrobky - Stanoveni obsahu kyseliny citronové -
Enzymaticka metoda

CSN ISO 12082 Tavené syry a tavené syrové vyrobky - Vypodet obsahu piidanych
citratovych emulgacnich ¢inidel a okyselujicich/pH regulujicich ¢inidel, vyjadienych jako
kyselina citron

CSN ISO 7889 Jogurt - Stanoveni poétu charakteristickych mikroorganismii - Technika
stanoveni poctu kolonii pti 37 °C

CSN ISO 9232 Jogurt - Identifikace charakteristickych mikroorganismi - (Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus thermophilus)

CSN ISO 13580 Jogurt - Stanoveni obsahu celkové susiny (Referenéni metoda)
CSN P ISO/TS 11869 Kysana mléka - Stanoveni titradni kyselosti - Potenciometricka metoda

CSN ISO 27205 Fermentované mlééné vyrobky - Bakterialni startovaci kultury -
Charakteristika

CSN EN ISO 3727-1 Méslo - Stanoveni obsahu vody, tukuprosté susiny a tuku - Cast 1:
Stanoveni obsahu vody (Referen¢ni metoda)

CSN EN ISO 3727-2 Méslo - Stanoveni obsahu vody, tukuprosté susiny a tuku - Cast 2:
Stanoveni obsahu tukuprosté susiny (Referené¢ni metoda)

CSN EN ISO 3727-3 Méslo - Stanoveni obsahu vody, tukuprosté susiny a tuku - Cast 3:
Vypocet obsahu tuku

CSN EN ISO 17189 Maslo, emulze jedlych oleji a roztiratelné tuky - Stanoveni obsahu tuku
(Referen¢ni metoda)

CSN ISO 1738 Maéslo - Stanoveni obsahu soli

CSN 58 0310 MIékarenské maslo - Spole&na ustanoveni
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