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Vliv jakosti na zpenéZovani mléka v Ceské republice
Abstrakt

Bakalatska prace se zabyva zhodnocenim vlivu jakosti na zpen¢Zovani mléka
v Ceské republice. V prvni &asti je charakterizovani samotna komodita, pojednava se
o slozeni mléka, procesu dojeni a nasledném oSetfeni mléka. Dale jsou uvedeny vlivy
pusobici na mnozstvi, slozeni a vlastnosti mléka. Do této Casti je také zahrnuta mlécna
uzitkovost, ktera uzce souvisi s problematikou kvality mléka. V druhé ¢asti je zpracované
hodnoceni jakosti mléka, konkrétné jsou popsany jakostni znaky a tfidy, laboratorni
testovani mléka a pozadavky na kvalitu neboli pravni normy tykajici se komodity. Treti
kapitola je zaméfena na zpenéZovani mléka, prodej a ndkup mléka, zahrani¢ni obchod
a jsou zde také strucné popsany nové trendy v produkci mléka, coz jsou konkrétné
souCasn¢ pozadavky od némeckych mlékaren na geneticky nemodifikované miéko.
Ve ctvrté kapitole je popsan aktualni program na podporu producent mléka. Jedna se
o dotacni program Q CZ MIléko, ktery podporuje zemédélce dodavajici mléko lepsi kvality.

Druh4 cast prace je vénovéna mistnimu Setfeni na vybrané mlé¢né farmé, kde je
sledovan proces dojeni a uchovavani mléka. Nasledné se popsana piejimka mléka a svoz
do mlékarny. V posledni ¢asti je popsano testovani kvality mléka v mlékarng, stanoveni

ceny mléka podle kvalitativnich parametrii a thrada ceny pomoci tzv. ndkupniho listu.

Kli¢ova slova: mléko, jakost, zpen€¢Zovani, vliv na jakost, obchod, trh, dojeni, testovani

kvality, ndkupni list



Effect of Quality on the Selling Potential of Milk in the
Czech Republic

Abstract

The bachelor thesis is focusing on the evaluation of the effect of quality on the
selling potential of milk in the Czech Republic. The first part is describing the commodity
itself, it deals with milk composition, milking process and subsequent milk treatment.
Afterwards there are mentioned effects on the amount, composition and properties of the
milk. This section also includes milk efficiency that is closely related to milk quality
issues. In the second part is processed milk quality assessment, specifically the quality
characteristics and classes, the laboratory testing of the milk and the quality requirements,
or the legal norms related to the commodity. The third chapter focuses on the selling
potential of milk, milk sales and purchases, foreign trade, and also there are briefly
outlined new trends in milk production, which are particularly current requirements from
German dairies to genetically unmodified milk. The fourth chapter describes the current
program to support milk producers. This is a subsidy program called Q CZ Milk, which
supports farmers delivering milk of better quality.

The second part is devoted to a local survey on a selected dairy farm where the
process of milk and milk storage is monitored. After that there is mentioned taking of the
milk and collection to the dairy. The last part describes the testing of milk quality in the
dairy, the determination ofthe milk price according to the qualitative parameters and the
payment of the price using the so-called purchase certificate.

Keywords: milk, quality, selling potential, effect of quality, trade, market, milking, quality

testing, purchase certificate
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Seznam pouzitych zkratek
°SH — stupné Soxhlet-Henkel
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tj. —to je
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VMK — vys$§i mastné kyseliny
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1 Uvod

Mléko predstavuje jednu z nejvyznamnéjSich komodit na svété. Je dualezité obzvlast pro
savce a lidi, protoze pro Cerstvé narozena mladd’ata je to jediny zdroj obzivy, a tudiz
obsahuje velmi cenné a vyzivné latky. Co se tyka slozeni mléka, z 87,5 % je tvofené vodou
a 12,5 % tvofi suSina. SuSinu tvoii zhruba 3,3 % bilkovin (vétSina je kasein a zbytek
syrovatka), 4,7 % sacharidii (laktoza), 3,8 % mlécnych tukt a zbytek je ve forme hormont,
enzymu a vitaminQ rozpustnych jak v tucich, tak i ve vodé. Dale se mléko vyuziva na
zpracovani riznych mlécnych vyrobka. VSeobecné mléko a mlééné vyrobky tvoii velkou
cast lidské potravy. Pokud se mluvi o mléku, tak je nutné zminit, ze svétoveé je
nejvyuzivangjsi kravské mléko, ale v soucasné dobé jsou ¢im dal tim vice popularni i jiné
druhy miéka, jako je ovéi a kozi. V exotickych zemich je typické naptiklad buvoli nebo
velbloudi.

Produkce kravského mléka ve svété stale roste. V poslednich péti letech doslo k nartstu
produkce o vice nez 12 % a piekrocila hranici 500 mil. tun. K tomuto navyseni nedochazi
pouze ve vyspélych zemich, ale pfedevsim ve velkych rozvojovych zemich. NejvétSimi
svétovymi producenty jsou EU (zaujima 30 % celkové svétové produkce), USA a Indie.
k tomu, Ze se zvySovala uzitkovost dojnic, to vedlo k nahromadéni velkych piebytkd
mléka, a proto se v roce 1984 zavedly v EU mlécné kvoty. Ty omezovaly dodavky z farmy
zpracovatelim a pfimy prodej farem spotiebitelim. OvSem politika mléénych kvot byla
¢im dal tim vice kritizovana, protoze omezovala hlavni producentské zemé a brzdila vyvoj,
a proto byla vroce 2015 zrusena. Od té doby opét doslo k zvySeni produkce, a to
piedev$im v zemich zapadni a severni Evropy. Kazdy rok produkce mirné roste a uz se
blizi k hranici 150 mil. tun. Dvé hlavni producentské zemé v Evropé jsou Némecko
a Francie. Spotifeba mléka také neustale roste. V roce 2016 se ho spotiebovalo v tekuté
formé 185 mil. tun, pfi¢emz téméf 50 % spotieby pfipada na Indii, Cinu a Brazilii. Naopak
v EU a USA spotieba klesla na 33,5 %. Spotieba mléka se uvadi spolecné se spotiebou
mlécnych vyrobkd v hodnoté mléka, bez mésla, na jednoho ¢lovéka na rok. V roce 2016
CR se spotiebovalo 242,3 kg na osobu za rok, doslo k navyseni téméf o 6 % oproti roku
2015. V roce 2016 také doslo k obrovskému propadu vykupni ceny mléka, ktera dosahla

svého minima v Cervenci, kdy se platilo za litr pouze 6,10 K¢. Poté ale opét doslo
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K postupnému ristu a nyni je vykupni cena témét 8 K¢ za litr. Tuto zménu pocitili

1 spotiebitelé, kdy doslo predevsim k zdrazeni masla, ale také trvanlivého mléka.

V roce 2014 doslo k vyznamné zméné vyvozu. Rusko, jakozto nejvétsi exportni trh pro
mlécné vyrobky, zavedlo embargo na dovoz pro stity EU. To zplsobilo ndhlé snizeni
poptavky, prebytek mléénych komodit a nésledny pokles vykupnich cen mléka. Toto
snizeni platilo piredevSim na syry, maslo a suSené odstiedéné mléko. Nahla zmeéna
vyznamné nahrala Bélorusku, které nahradilo staty EU a stalo se nejvétsim dodavatelem
mléka na rusky trh. Souc¢asné do Ruska smétuje pres 90 % béloruského vyvozu mléénych
vyrobkil. Svétové je nejvétsim dovozcem mléka Cina, kde hodnota dovozu v lofiském roce
dosahla 37 %, coz ptedstavuje 425 mil. tun. Hlavnimi dodavateli na ¢insky trh je EU (tvofi
64 % podil na dovozu), Novy Zéland a Australie. Na ceském obchodu s mlékem
a mléénymi vyrobky se nejvice podili Némecko a Slovensko v obou smérech, na dovozu
také Polsko a vyvozu Italie. Do Ceské republiky se dovazi konzumni mléko ze Slovenska,
syry a tvarohy z Némecka a Polska a maslo z Némecka a Belgie. Mléko z Ceska se vyvazi
predeviim do Némecka, toto je sou¢asné problémem mlékarenského primyslu v CR. Je
zde kvalitni mléko, které by se dalo zpracovat v ¢eskych podnicich a vyrobky by staly
mén¢ penéz, misto toho se vyvazi do jinych statl a zpétné se nakupuji vyrobky za vyssi
ceny. Podil zahrani¢ni mléénych vyrobkl na tuzemském trhu tvoii vice nez 40 %. V CR
stale pfevySuje vyvoz nad dovozem a vykazuje kladnou bilanci 764,3 tis. tun. Zahrani¢ni
obchod s mlékem a mléénymi vyrobky vykazal dovoz ve vysi 294.6 tis. tun (+5,9 %),
vyvoz se snizil na 1040,9 tis. tun (1,5 %). Ceské mlékarny vykoupily od tuzemskych
farmard a odbytovych organizaci 584 649 tis. litri mléka, tj. meziro¢né o 1,6 % méné.

Ceska republika se na produkci mléka v EU podili cca 2 %.

Vyhlidky do budoucna jsou pozitivni, produkce mléka neustile poroste, 1 poptavka po
mléce a mléénych vyrobcich se bude zvySovat. Postupné také stoupa vykupni cena za
mléko pro zemédélce, je jen otdzkou Casu, kdy se opét dostane na cenu pies 9 K¢ za litr.
Momentalné jsou totiz zemédélci s vykupni cenou nespokojeni a ti, ktefi sidli v pohranici,
Casto prodavaji mléko mlékarndm do Némecka, protoze jim nabizi vice penéz. Dale se také
otvirda moznost obchodovat s vice zahrani¢nimi staty. V loniském roce dostaly dalsi firmy

moznost obchodovat s Kolumbii. V projednavani je sever Afriky, Kuba nebo Korea.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Cilem ptedloZzené bakalaiské prace je na zaklad¢é teoretickych vychodisek zhodnotit
problematiku vlivu jakosti na zpenézovani mléka v Ceské republice. Tento hlavni cil je
rozde€len na nasledujici diléi cile:

1. zakladni charakteristika komodity z hlediska slozeni a hodnoceni jakostnich znak,
hygienické pozadavky na dojeni a nasledné uchovani mléka,
zhodnoceni vlivli pisobicich na mnozstvi, sloZzeni a jakost mléka,
laboratorni testovani a nasledné posouzeni kvality,

zpenézovani mléka, stanoveni ceny a obchodovani s mlékem,

o g~ w D

zhodnoceni komunikace mezi vybranym zemédélskym podnikem a mlékarnou,

posouzeni kvalitativnich parametrii a ndsledné stanoveni ceny mléka.

2.2 Metodika

Metodika této bakalarské prace vychdzi z ptredpokladu systematického zpracovani
teoretické Casti podle odborné tuzemské i zahrani¢ni literatury, odbornych periodik,
ptisluSnych pravnich ptedpisi a internetovych zdrojii. Na zdkladé vysledkil z teoretické
¢asti budou pomoci metod analyzy, syntézy a komparace posouzeny jednotlivé postupy
a praktiky vyuZzivané v praxi uvedené na konkrétnim ptikladu.

Pro vétsi ptehlednost jsou v celé praci uvedeny nékteré tidaje do tabulek a grafii, které byly
zpracovany pomoci programit MS Word a Excel. V pfilohach jsou také uvedeny konkrétni
obrazky dokumentt tykajicich se problematiky, ktera je fesena ve vlastni praci. V ramci
zpracovani vlastni prace bude uskute¢néno mistni Setfeni na vybrané mlécné farmé, kde
bude sledovan ptedevs§im proces dojeni a uchovavani mléka. Na zéklad€ tohoto pozorovani
budou vyslovena doporuceni, ktera povedou Kk eliminaci kritickych bodi identifikovanych
Vv jednotlivych krocich produkce mléka. Nasledné¢ bude vénovand pozornost procesu
zpenézovani mléka, kde budou uvedeny konkrétni ptiklady na vypocty srazek a piiplatkli

Vv ramci kvalitativnich pozadavkid mléka.
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3 Teoreticka vychodiska

3.1 Charakteristika mléka

Mlékem se nazyva tekuty sekret mlécné zlazy savcl. Je urCeno pro vyzivu nove
narozenych jedincu, obsahuje totiz vSechny ziviny potfebné k wuchovani Zivota
a normalnimu rastu a vyvoji mladéte [10]. Mléko je tekutina bilé az lehce nazloutlé barvy,

ma specifickou vini a nasladlou chut’.

Dale je mléko vyznamnou komoditou v potravinaistvi. Vyuziva se na zpracovani mléénych
produktii, po kterych je ¢im dal tim vétsi poptavka. Mléko se vyuziva zejména ve dvou
odvétvich, a to pro primyslové zpracovani a v lidské vyzive. Na tyto Ucely se nejvice
vyuziva mléko kravské (celosvétové okolo 83 %) a mléko buvoli (asi 13 %). Na ostatni

druhy mléka (ovci, koz, velbloudt ad.) ptipada vyznamné mensi podil [13].

3.1.1 SloZeni mléka

Béhem laktace se vyrazné méni sloZeni a vlastnosti mléka, a to pfedevs§im z divodu, aby se
ptizplsobilo fyziologickym potiebam mladéte. Mléko je povazovadno za komplexni
potravinu, kterd obsahuje vSechny dulezit¢ nutricni latky, jak makroZiviny, tak

i mikroziviny [13].

Nejvice ovliviiuje slozeni zivocisny druh, dale laktace, zdravotni stav, vyziva, rocni obdobi
a dalsi. Celkové€ je mléko tvofeno z 87,5 % vodou a zbylych 12,5 % suSinou. SuSinu tvofi
zhruba 3,3 % bilkovin (vétSina je kasein a zbytek syrovatka), 4,7 % sacharidu (laktdza),
3,8 % mlécnych tukli a zbytek je ve form¢ hormontl, enzymt a vitaminli rozpustnych jak

V tucich, tak i ve vodé [13].
MIécéné bilkoviny jsou v mléce zastoupeny piedevsim kaseinem, ktery zaujima 80 — 90 %,
ten je velmi vyznamny pro srazeni mléka pii vyrob¢ syrt. Zbytek mléénych bilkovin je

tvofen tzv. syrovatkovymi bilkovinami, a sice laktoalbuminem a laktoglobulinem [26].

Mlécny tuk vznikd syntézou z mastnych kyselin. Mezi hlavni zdroje pro syntézu nizSich

mastnych kyselin je kyselina octova, kterd vznika fermentacni ¢innosti bachoru. Laktoza je
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disacharid, ktery se syntetizuje predevsim z glukézy krve. Ma ve vyzivé obdobnou funkci

jako jiné sacharidy, a to zdroj energie [8].

Mineralni latky jsou zastoupeny pouze v mensinoveé formée, tvoii zhruba jen 0,65 — 0,78 %.
Z minerali ma nejveétsi zastoupeni vapnik, fosfor, hoicik, selen, draslik a dalsi.
Nejvyznamnéjsi je vapnik, protoze zbylé mineraly lze ziskat naptiklad z masa nebo
rostlinné potravy, avSak dostatek vapniku z jinych potravin ziskat nelze. Na pokryti denni
potieby véapniku je nutny litr mléka nebo tomu odpovidajici mnozstvi mléénych vyrobki.
U urcitych skupin je nutné vétsi mnozstvi vapniku, a to u dospivajicich, t€hotnych
a kojicich Zen a u starSich lidi. Nedostatek vapniku zplisobuje zejména u téchto lidi

onemocnéni kosti — osteoporozu [8].

Mnozstvi vitaminl je zavislé na piijmu z krmiva. Jsou to hlavné vitaminy rozpustné
Vv tucich A, D, E, K. Z vitamint rozpustnych ve vod¢ je to vitamin C a vitaminy skupiny B.
Vseobecné je slozeni mléka ovlivnéné plemenem, fazi laktace, délkou intervalu od
ptedchoziho dojeni. V prvnich zhruba 5 dnech po oteleni se mléko nazyva jako mlezivo
(kolostrum). Mlezivo se od normalniho mléka 1isi tim, Ze ma vyssi obsah susiny (25 %),
vyssi obsah bilkovin a mineralnich latek. Mlezivo dale obsahuje imunoglobuliny, coz jsou

bilkoviny, které poskytuji teleti pasivni imunitu [8].

3.1.2 Proces dojeni

Je nutné dbat na proces dojeni velmi peclivé z hygienického hlediska. Prvni z velmi
dulezitych opatfeni, mozna i tim nejdalezitéjSim je spravné ocisténi vemene, respektive
strukd, na jejichZ povrchu se nachazi velky pocet mikroorganismi. Timto tkonem se da
snizit mnozstvi mikroorganismli v nadojeném mléce a dale se sniZuje moznost vyskytu

mastitid, kterou zptisobuji naptiklad bakterie rodu Escherichia, Streptococcus a jiné [6].

Spravné ocisténi vemene probihd tak, Ze pracovnik ocisti struky utérkou (bavinénou nebo
papirovou). Vlhkou (nejlépe i teplou) utérkou je nutné ocistit vSechny struky po celé jejich
délce a 1 v jejich okoli. Dale by se mély struky utfit utérkou namocenou v dezinfek¢nim
roztoku a je nutné nasledné osuseni. Tomuto postupu se fika sucha toaleta. Jesté se miize

pouzivat tzv. mokra toaleta, coz znamend sprchovani vemene. Tento postup se pouziva
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pouze pii velkém znecCiSténi vemene, ale v ostatnich ptipadech se nedoporucuje, protoze
tim nejvice vznikaji mastitidy a dochazi k podstatnému ndrtGstu poctu mikroorganismi

v nadojeném mléce [26].

Vseobecné je podle mikrobiologickych analyz nejvétsi pocet mikroorganismui
soustfed'ovan na samych koncich strukl, Vv okoli usti strukového kandlku, proto je
nejdulezitejsi Cisténi a dezinfekce praveé tohoto mista. Po ocisténi vemene by uz pracovnik
nem¢l pfijit do pfimého kontaktu s vemenem, protoze by pfenesl bakterie ze svych rukou

a cely proces Cisténi by byl zbytecny.

Pro spravné nadojeni mléka je nutné dbat tedy na hygienu vemene, ale i na osobni hygienu,
pokud neni dojeni provadéno mechanicky. Pracovnik, ktery vykonava dojeni, musi mit
Cisté obleceni, umyté ruce a samoziejmé rukavice. Dale pomicky, které prichazeji do

kontaktu s mlékem, musi byt v souladu sanitarnimi pokyny [11].

Pti procesu dojenti je také nezbytné posouzeni zdravotniho stavu vemene a struki. Doji¢ by
si m¢l v§imat chovani dojnice, zda neprojevuje znamky nervozity, nepteslapuje apod.

Popftipadé by ji mél osetiit drobna zranéni [6].

Béhem ptipravy vemene se musi dbat také na to, aby bylo v Cistoté dojici zafizeni. Toto
zafizeni je nutné hlidat i béhem dojeni, aby nebylo naptiklad znecisténé po piedchozi
dojnici. V dnesni dob¢ ale uz maji novéjsi typy dojicich zatizeni funkci prabézného ¢isténi

a proplachu, takze se tim snizuje riziko pienosu patogent.

Jesté pred samotnym dojenim se musi oddojit prvni stfiky mléka do specialni nddoby na to
urcené. Z tohoto stiiku se posuzuje celkovy vzhled mléka a zda je mléko v potadku. Toto
mléko musi byt oddéleno, protoze obsahuje velké mnozstvi mikroorganismil a necistot,

které by mohly nasledné znehodnotit dal$i nadojené mléko [11].
Samotny proces dojeni je velmi rychly, trva pouze 5 — 7 minut, a proto je nutna rychla

ptiprava vemene, zhruba pouze minutova. Dojenim Ize z vemene vydojit 80 — 85 % mléka.

Na dojnici nesmi puasobit zadné stresové situace (bolest, leknuti, atd.), jinak dojde
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k vylu¢ovani adrenalinu z nadledvinek dojnice, coz ma za nasledek zadrzovani mléka ve

vemeni [25].

Poté je nutné, aby doji¢ spravné nasadil dojici zafizeni na struky a nasledné¢ sledoval
proces dojenti, jestli vSechno probiha tak jak ma. Po nadojeni musi zafizeni opét sundat. Ve
vétsing dojiren je snimani dojici soupravy fizeno automaticky na zaklad¢ poklesu priitoku
mléka. Dale je nutna nasledna dezinfekce strukl. Ta se provadi tak, Ze se struky ponofti do
dezinfek¢niho roztoku. Samoziejmé se musi tato dezinfekce Casto meénit, protoze dochazi

velmi rychle k poklesu jeji ucinnosti [6].

Ostatni dojnice, které jsou nemocné, maji zhorSené zdravi, poranéné vemeno nebo jsou
l1écené, se musi oznaCovat. Nejlepsi je pouzivat rizné barevné pasky, které se omotaji
kolem nohy, nebo se mize barevné oznacit vemeno. Toto opatfeni je nutné, aby nedoslo
k tomu, ze se toto nadojené netrzni mléko da do svozové davky. Pokud je podezieni
u nékteré dojnice na nemoc, mélo by se jeji mléko ihned testovat kvalitativné

i mikrobiologicky v laboratofi [6].

3.1.3 Osetreni mléka

Na kvalitu mléka se nedbd pouze v pribéhu procesu dojeni, ale pfedevsim také po jeho
vydojeni. To zabezpecuje filtrace a nasledné chlazeni mléka. Nejdiive je ale nutné
upfesnit, které mléko je dobré, a které je naopak nutné vyfadit z dodavky do mlékarny [6].
Vyftazuje se mléko, které:
e je do péti dnil po oteleni (tj. mlezivo a pfechodné mléko),
e mléko z prvnich stiikd (to se musi dat zvlast vedle do specialni nadoby na to
urceng),
e mléko od nemocnych a lé¢enych krav, dale od krav, které denné doji pod 2 litry
a Vneposledni fadé¢ mléko, které se n&jakym zpusobem vychyluje od normalu
(zapach, zvlastni konzistence, netypické zbarveni aj.) [6].
Piedtim nez se mléko uskladni v chladicich zafizeni, musi se filtrovat. V soucasnosti se
pouzivaji k filtraci velkoplosné nebo priito¢né filtry. Filtry zachycuji mechanické necistoty
z mléka. Vlozky z filtrii se musi ménit vzdy, kdyz je na nich viditelné znecisténi. Zalezi od
kterého vyrobce je filtr, ale vétSinou to byva na doporuceni vyrobce po 350 az 500 1

nadojeného mléka [6].
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Dalsi je proces zchlazeni mléka, to musi byt bezprostfedné po nadojeni snizeno na teplotu
4 az 5 °C. Dlvodem zchlazeni je vyrazné omezeni nezadoucich bakteriich, které jsou
Vv nadojeném mléce obsazeny. Po zchlazeni se mléko uchovava v tancich nebo nadrzich
a musi byt uchovano pfi nizké teploté do té¢ doby, nez pro néj nepiijede svozové cisterna.
V tancich by se nemélo misit zchlazené a nezchlazené mlé¢ko a celkova teplota by neméla

prekrocit 10 °C [26].

3.1.4 Vlivy piisobici na mnoZstvi, sloZeni a vlastnosti mléka

Kvalita mléka neni vzdy stejna a plisobi na ni rizné vlivy, ty mohou byt vnéjsi a vnitini.
Mezi vnéj$i vlivy se tadi krmivo, dojeni, stdjové prostfedi. Mezi vnitini vlivy patii
plemennd piislusnost a dédi¢nost, vek dojnice, doba laktace, obdobi fije, zdravotni stav. Za
nejvice ovliviujici slozku lze povazovat vyzivu a krmeni, kterd se podili na celkové kvalité

mléka z 60 — 70 %. DalSimi faktory jsou kvalita odchovu, systém ustdjeni a lidsky faktor.

Piisobeni krmné davky

Krmna davka mize ovliviiovat mnozstvi a kvalitu mlééného tuku a také mlécnou
bilkovinu. Béhem poslednich let se neustéle v Ceské republice zvy$uje mlééna uzitkovost
skotu, to mé ale také za dusledek negativni ovliviiovani mnozstvi mlécného tuku
a bilkovin.

Krmna davka, ktera obsahuje optimalni koncentraci strukturdlni vldkniny, podpoti dobré
traveni celulozy, zaru¢i potfebnou tvorbu kyseliny octové, diky které se dobte syntetizuje
mlécny tuk. Zvysit obsah mlécného tuku lze pouzitim oleji a semen olejnin, jako tieba
Inénych, s6jovych nebo slune¢nicovych semen. NejvyznamnéjSim ukazatelem obsahu tuku
vV mléce je obsah a charakter vlakniny. Nutna je tedy vhodna krmna technika, zkrmovani
kompletnich smésnych krmnych davek [14].

Plemenna piislusnost

KaZzdé plemeno ma odlisné mnozstvi nadojeného mléka, ovSem lisi se i1 v kvalité, proto je
pro chovatele klicovy spravny vybér plemene. Obvykle kravy s vyssi dojivosti, maji
v mléce méné mlééného tuku i bilkovin. V Ceské republice jsou chovany dvé hlavni dojna
plemena, a to Cesky strakaty a holstynsky skot. U obou plemen je vysoka geneticky

podminéna schopnost produkce mléka [16].
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Veék dojnice

Vek ma spise vliv na mnozstvi nadojeného mléka nez na jeho slozeni. Produkce mléka
zaCind az po prvnim oteleni. V prubéhu zivota dojnice mnozstvi nadojeného mléka
postupné stoupa (od prvni do Sesté laktace), poté dosahuje maxima zhruba ve véku

7 az 8 let a nasledné vlivem star$iho véku klesa.

Doba laktace

Laktace je obdobi, béhem kterého krava produkuje mléko. Primérnd laktace trva zhruba
305 dni, béhem tohoto cyklu se méni mnozstvi nadojeného mléka i jeho slozeni. Nejvetsi
zmény je mozné pozorovat v prvnich a poslednich dnech laktace. Po porodu dojivost
stoupd a svého maxima dosahuje kolem 4 — 5 tydne po oteleni. Lakta¢ni kiivka by neméla
dosahovat zadnych extrémil a cilem je dosazeni co nejvétsi a nejdelsi mlécné uzitkovosti

kravy [10].

Zdravotni stav dojnice
Pokud dojnice trpi mastitidou, v mléce je vyssi obsah volnych mastnych kyselin. Pii

metabolickych onemocnénich (napf. acidoza) dochazi ke snizen obsahu tuku v mléce [10].

Sezonnost
Je moZzné pozorovat rozdil ve sloZzeni mléka v I1ét€¢ a zim¢. Hlavnim rozdilem je béZna
strava a pastva a dale pobyt dojnic na slunci. V 1ét€ se zvySuje v mlé€ném tuku obsah

kyseliny olejové a sniZzuje se obsah kyseliny palmitové [18].

3.1.5 Mlécna uzitkovost

vvvvvv

Nadojené kravské mléko se vyziva k prodeji do mlékarny, kde se zpracuje a nasledné

vyuzije pro lidskou vyzivu [25].

Mléko se tvoii ve vemeni kontinudlné. Nejintenzivngjsi sekrece mléka probiha po vydojeni
vemene, kdy také poklesne vnitrovemenni tlak. Celkova tvorba mléka se da pokladat za
vyraz funkce celého organismu, protoze se pii tom uplatiiuje krevni ob¢h, travici a dychaci

soustava, ¢innost nervového a hormonélniho systému. Aby se vytvoril 1 litr mléka, musi
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vemenem protéct zhruba 500 litrG krve. Navic krava pietvari veskeré pfijaté ziviny na

mlécnou bilkovinu dvakrat az dvaapulkrat vyhodnéji nez na maso [25].

Vseobecné mlécna uzitkovost souvisi bezprostifedné s pohlavnim cyklem dojnice, z toho
davodu je hlavnim ptedpokladem pro vysokou uzitkovost pravidelné teleni. Krava by méla
mit v idealnim ptipadé kazdy rok tele. Laktace ma dv¢ faze, a to vzestupnou a sestupnou.
Vzestupna faze trva zhruba 30 — 60 dni. Prvnich 80 — 100 dni laktace se vyznacuje pojmem
obdobi energetické bilance, protoze krava po porodu musi Cerpat energii potiebnou
K udrzeni produkce mléka z té€lesnych tukovych zasob, ¢imz dochazi ke snizovani télesné
kondice kravy. Po dosazeni nejvyssi laktace nastupuje tzv. sestupné obdobi, kdy laktace

postupné klesa, az dojde k tplnému ukonceni laktace — zaprahnuti [25].

Z hlediska hodnoceni mlééné uzitkovosti se odliSuji dva zakladni zptusoby. Prvnim je
hodnoceni produkce mléka z hlediska jeho prodeje — zpenézovani denniho nadoje. To je
realizovano na zdklad¢é dodavatelsko-odbératelské smlouvy mezi chovatelem a mlékarnou

a rozhoduje o nakupni cené a tedy i urovni trzeb.

Zakladni parametry kvality vychazeji znormy pro syrové kravské mléko CSN570529
zroku 1993. Soucasti této normy je mimo jiné cena za litr, véetné systému piiplatka
a srazek pifi piekroCeni nebo naopak nedodrzeni pozadovanych limith. Kvalitativni
parametry jsou sledovany podle frekvence zvolené zpracovatelem a nezavislost analyz
zjist'uji tzv. centralni laboratote pro rozbory mléka, které jsou nezavislé jak na chovatelich,

tak na zpracovatelich mléka [25].

Druhym systémem zaméfenym na hodnoceni mlééné uzitkovosti dojnic je kontrola mlécné
uzitkovosti (KU), ktera predstavuje systém objektivniho sledovani denniho nadoje ve
vybranych kontrolnich dnech (12 - 13x za rok, v intervalu 28 - 32 dnti) a obsahu hlavnich
sloZzek mléka (tuk, bilkoviny a laktdza), ptipadné somatickych buné€k. Tato data poté slouzi
ke statistickému vyhodnoceni, jehoz vysledky jsou vyuzity piedevsim pro odhad
plemennych hodnot (PH) - hodnoceni genetické kvality jedince (otce, matky) umoznujici
objektivni selekci zaméfenou na ukazatele mléné uzitkovosti. Tento systém je zamétfen

predevsim na poskytnuti informaci pro selekci a plemenaiskou praci ve stadé [25].
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V soucasnosti se stava trendem vicecetné dojeni. Bézné dojeni probiha dvakrat denné, ale
prokazatelné se ukazalo, ze dojeni 3x a vicekrat denn¢ zvySuje mléénou uzitkovost.
V porovnani s dojenim dvakrat denné je uzitkovost vyssi o 12 - 15 %. Tato technika se

rozsifila nejen v CR, ale pouZiva se zejména v Severni Americe a v Izraeli [5].

Kontrola mlécné uZitkovosti

Cilem této kontroly je posouzeni uzitkovych vlastnosti dojnic. Kontrola se provadi po
kazdé laktaci, je to mozné nejdiive 6. den a nejpozdéji 68. den po oteleni. Zjistuje se pii
tom denni nadoj, obsah tuku, bilkovin a laktézy, poptipadé obsah somatickych bunék. Dale
se sleduje vyvin, ranost, plodnost, prubéh porodu, divody vytazeni krav (brakace), udaje

o podminkach chovu [25].

Vsechny zjisténé informace slouzi jako podklady pro posouzeni uzitkové, rodokmenové
a plemenné hodnoty zvitat. Pro kontrolu mlé¢éné uzitkovosti jsou vyuzivany dva zpusoby,
které se nazyvaji metoda A a metoda B. Metoda A spociva v tom, Ze je vykovavéana
nezavislou, ufedné¢ povéfenou osobou — pracovnikem plemenaiské organizace. Oproti
tomu se metoda B provadi za spoluprace chovatele, tudiz jeji vysledky nejsou zcela

objektivni a nelze je brat v uvahu pii odhadech plemennych hodnot [25].

Pfi kontrolnim dni je pomoci pritokomért zjistovan denni nadoj, ktery se vyjadiuje v kg.
Pojem celoZivotni uZzitkovost oznacuje celkové mnoZstvi mléka, kg bilkovin, kg tuku
vyprodukovanych za zivot dojnice. Tento ukazatel se vyuziva pti ekonomickém hodnoceni

mlééné produkce [25].

Nejcastéji se hodnoceni mlécné uZitkovosti déla za obdobi jedné laktace. BEhem laktace se
meéni jak mnozstvi, tak obsah jednotlivych slozek mléka. Béhem vzestupné faze procento
tuku 1 bilkovin klesa, v sestupné fazi se ale naopak tyto dve slozky zvysuji. Obsah laktozy

je béhem celé laktace témet neménny.

3.2 Hodnoceni jakosti mléka

Vykupované syrové kravské mléko musi spliiovat urCité parametry, které jsou v souladu

s veterindrnimi pfedpisy. Jednotlivé vlastnosti mléka jsou testovany ve specialnich
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laboratofich a nésledné je producentovi vyplacena castka podle kvality dodaného mléka.
Kontrola kvality mléka zahrnuje vice dil¢ich ¢ésti. Patii mezi n¢ hygienicky dozor nad
chovem dojnic, zplisob ziskavani mléka, kontrola kvality mléka na jednotlivych sbérnych
mistech a nasledna podrobna analyza jednotlivych vzorka u zpracovatele nebo v povéiené
laboratofi. V CR jsou tii akreditované laboratofe, které se zabyvaji dikladnou analyzou
Vv oblasti kontroly hygieny a jakosti mléka. Nejvétsi podil pfipada na laboratote BusSteéhrad
a Brno-Tutany, které jsou pod zastitou CMSCH, a.s. Mensi podil pak pfipada na Centralni
laboratoi Madeta Agro, a.s. Nékteré vzorky se také posilaji do dvou zahrani¢nich

laboratotich v Sasku a Bavorsku [12].
3.2.1 Jakostni znaky

Jakostnich znaki je vétSi mnoZstvi, a proto budou rozdéleny do menSich skupin z divodu

piehlednosti prace.

Smyslové znaky

Barva — u syrového mléka a trvanlivého mléka je barva bild aZz s naZzloutlym odstinem.
Zluta barva je zavisla na obsahu karotenoidd, které jsou rozpusténé v mlééném tuku.
U odstfedéného mléka je barva s lehce namodralym odstinem.

Konzistence — jedna se stejnorodou tekutinu bez né&jakych usazenin, kapének a cizich
zarodkd. Tukové kapénky by mély byt rovnomérné rozprostiené a neméla by se vytvaret
tukova vrstva.

Chut’ a viiné — Cisté mlécna, se sladkym nadechem, bez cizich ptichuti a pacht [7]. Sladka
chut’ mléka je zplisobena laktézou. Negativné mize byt chut’ ovlivnéna nékterymi latkami
z krmiv. Chut' se smi zkouSet aZ po pasterizaci, protoze jinak hrozi riziko pFitomnosti
patogennich latek v mléce. Mléko na sebe snadno vaze cizi pachy z vnéjsiho prostiedi,

proto je nutné misto, kde je mléko ziskavano a uchovavano udrzovat v poZadované Cistoté

[9].

Fyzikalni a chemické znaky

Teplota — pokud neni mléko svezeno do 2 hodin od nadojeni, musi byt zchlazeno na
teplotu 4 °C az 8 °C pii dennim svozu. Pokud se jedna o obdenni svoz, musi byt zchlazeno
na 4 °C az 6 °C. Pii téchto teplotdch musi byt uchovavano do té¢ doby, nez dojde ke svozu

do mlékarny [5].
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Obsah bilkovin — zékladni obsah bilkovin ¢ini 32,0 g/1.

Obsah tuku — zékladni obsah tuku ¢ini 36,0 g/l [21].

Hustota — hustota neboli specifickda hmotnost se zkouma ve specialni laboratofi
v mlékarné, kam je mléko dovazeno. Hustota mléka je jeho hmota v jednotce objemu
vyjadfena v gramech na cm?®. Hustota syrového mléka by méla byt optimalné kolem 1,0290
g/cm3, u pasterovaného mléka byva hustota vyssi. Vysledna hodnota je zavisla na obsahu
zékladnich slozek mléka, bilkovin, tuku, laktézy a mineralnich latek. Cim ma mléko vétsi
obsah tuku, tim je hustota niz$i [9].

Kyselost (titraéni) — u syrového mléka to byva vétSinou kolem 6,4 °SH. U cerstvé
nadojené¢ho mléka od riiznych dojnic je mozné setkat se s vykyvy kyselosti. Pokud ma
mléko kyselost pod 5, je vodnaté a namodralé barvy, znaci to, Ze je od dojnice se zanétem
vemene. Pokud je kyselost nad 8, je od dojnic po oteleni nebo je to mléko produkované
béhem prvni laktace. Je-li kyselost vice nez 9, jedna se o mlezivo nebo mléko od dojnice
S rozsahlym zanétem vemene [9].

pH — pH neboli aktivni kyselost se pohybuje v rozmezi od 6,55 do 6,85.

Bod mrznuti — tento ukazatel se vyuziva krychlému posouzeni technologické
neporusenosti syrového mléka, respektive sleduje se, zda mléko neni zvodnéné. Hodnota

by méla byt nizsi nebo rovna - 0,515 °C.

Biologické znaky
Vyslednou jakost mléka, kterd je chépana jako souhrn jednotlivych dil¢ich jakosti
a vlastnosti, v souc¢asné dob¢ nejvice ovliviuji dva faktory:

¢ mikrobiologicka jakost (ur€ovana poctem mikroorganismit),

e hygienickd jakost (ur€ovand poctem somatickych buné¢k a pfitomnosti rezidui

inhibi¢nich a cizorodych latek) [21].

Celkovy pocet mikroorganismi (CPM) — jedna se o bakterie, kvasinky a plisné¢ vyrostlé
za piistupu vzduchu za 72 hodin pi#i 30 °C. Pomoci tohoto ukazatele se sleduje hygiena
ziskavani a oSetfovani mléka. Nafizeni ES ¢. 853/2004 stanovuje hodnotu pro kravskeé
mléko do 100 tisic v 1 ml mléka [1].

Vys$si pocet mikroorganismi mize v mléce také zplisobovat zmény barvy, konzistence,
viné a chuté. Nepfijemnou chut’ a viini dodavaji mléku bakterie skupiny coli-aerogenes.

Zmény barvy, chuté a konzistence vyvolavaji naptiklad bakterie Alcaligenes viscosus [21].
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Pocet somatickych bunék (PSB) - somatické buniky pochézeji z krve (predev§im bilé
krvinky, leukocyty) a z epitelu mlé¢né Zlazy (odloupané epitelialni buiiky z riznych ¢asti
mlécné zlazy. Pocet somatickych bunék je predevSim ovlivnén zdravotnim stavem mlécné
zlazy. Pokud dojnice trpi mastitidou, roste pocet somatickych bunék az o nékolik rada.
Podle piedpisit CR i EU (smérnice EU ¢&. 92/46, vyhlagka &. 203/2003 Sb.) ma syrové
kravské mléko limit poctu somatickych bun¢k do 400 000 v 1 ml mléka, avSak vétSinou je
tato hodnota mensi. Mléko od zdravych krav ma PSB do 200 tis./ml, od prvotelek do 100
tis./ml [24].
vemene dojnice. Na to existuje program, ktery se nazyva tlumeni mastitid ve stadé.
Z tohoto programu vyplyva, Ze urovenni zamoifeni stada mastitidou je ovlivnéno
nasledujicimi tfemi hlavnimi ciniteli:

e personal — jeho profesni zdatnost a odpovédnost,

e dojnice — jejich genetické zalozeni, prostiedi a vyziva,

e dojici zafizeni — jeho spravné sefizeni [21].
Pokud se dodrzuje tento program, lze dosahnout vyrazného snizeni poc¢tu somatickych

bunék, v bazénovém vzorku stada az o 300 000 na 1 ml mléka.

Rezidua inhibi¢nich latek (RIL) — jsou to latky, které maji bakteriostatické, piipadné
baktericidni u¢inky a timto svym plsobenim narusuji rozvoj tzv. Cistych mlékarskych
kultur, jez jsou nezbytné na vyrobu mlécnych produkti (jogurtl, tvarohii ¢i syrh),
konkrétné se snizuje kysaci aktivita mléka a tim dochdzi k naruSeni procesu kysani a zrani
[19].

Zaroven také zpusobuji fadu zdravotnich komplikaci spotiebiteli, nejéastéji jsou to
alergické reakce na rezidua lé¢iv. V disledku opakované 1écby vznika resistence nékterych
kmeni mikroorganismu na urcita 1é¢iva, dochézi tak ke snizovani ucinnosti 1é¢iv. V 90 %
ptipadu je vyskyt RIL v mléce zptisoben pouzivanim antibiotik, kterd se pouzivaji pfi 1écbé
zvifat a ndslednym nedodrZenim ochrannych lhiit. Pokud se ukaze pozitivni vysledek na

RIL, je nutné vytadit toto mléko z dodavky do mlékarny.
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Tabulka 1 - Priimérné ukazatele jakosti syrového kravského mléka v

Parametr 2012 2013 2014 2015 2016
CPM (tis./ml) 44,5 35,1 47,0 47,7 36,9
PSB (tis./ml) 254 241 234 240 223
RIL (% +) 0,14 0,16 0,08 0,10 0,14
Bod mrznuti -(m°C) 526,2 525,2 525,1 526,3 526,0
Bilkoviny (%) 3,41 3,41 3,44 3,39 3,44
Kasein (%) 2,64 2,68 2,69 2,64 2,68
Tuk (9/100 ml r. 2003) (%) 4,00 4,01 4,00 3,99 4,05
TPS (%) 8,84 8,84 8,91 8,96 8,96
Mocovina (mg/100 ml) 24,50 25,47 26,42 25,00 25,71
VMK?) (mmol/100 g tuku) 1,05 0,67 0,93 0,84 0,82
Koliformni bakterie (v ml) 279 241 224 203 182

Zdroj: CMSCH, a.s.

DLRM Bustehrad a Brno-Tufany (bez CL Madeta Agro a dodavek do zahranici)

2Vyssi mastné kyseliny [15]

Z vysledku v tabulce 1 je mozné vidét, Ze jakost syrového mléka je v letech 2012 az 2016
pomérné stabilni, nijak vyrazné se neméni a odpovidé stanovenym pozadavkim a pravnim
normam. Jedind vyraznéjs$i zména je v mnozstvi celkového poctu mikroorganismt (CPM),

kdy doslo v roce 2016 meziro¢né ke snizeni o 10,8 tis./ml, coz znaci pokles o 22,6 % [15].
3.2.2 Jakostni tridy

MIéko se zatazuje do tiid jakosti, a to tfid Q, L, IL., IIL., pfi¢emZ piekroceni hornich hodnot
parametru tfidy 1. vede k oznaceni mléka za nestandardni. Pfekro¢enim stanovenych limitt
dochazi k vyraznému snizeni farmarské ceny za litr mléka. Mezi dalsi zakladni kvalitativni
ukazatele patii napf. pocet somatickych bun¢k (PSB), celkovy pocet mikroorganismi

(CPM) ¢&i pritomnost rezidui inhibiénich latek (RIL) [25].
3.2.3 Laboratorni testovani

Teplota — pii prevzeti v mlékarné musi byt teplota syrového mléka maximaln¢ do 10 °C.

Co se tyka pasterované¢ho mléka, to miize dosahovat pouze 8 °C.
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Obsah tuku a bilkovin — tuk i bilkoviny se méfi pomoci stroje Milko-Scan. Aby bylo
meéfeni spravné, je nutné vzorek fadné pretiepat, aby se latky v mléce rovnomérné

rozptylily, pfedevsim tuk, jinak by doslo k nespravnému vyhodnoceni vysledku [7].

Hustota — stanovi se hustomérem na mléko (laktodenzimetrem) pti 20 °C. Tato metoda
funguje na bazi zahtati mléka na 35 — 40 °C, aby doslo ke zbaveni vzduchovych bublinek
v mléce a veskery tuk se prevedl do roztaveného stavu. Nasledné¢ se mléko ochladi na
20 °C a naléva se opatrné do valce, aby pfi tom nevznikala péna, poté se usadi hustomer,

ktery musi volné plavat. Poté se uz spocita hustota podle tabulek na to ur¢enych [7].

Kyselost — kyselost se zjistuje podle metody Soxhlet-Henkela. Pro vysledek je nutné
odpipetovat 50 ml mléka do titracni baiiky a ptidat 2 ml roztoku fenolftaleinu, poté se
titruje roztokem NaOH do té doby, nez zacne mit roztok slabé rGzovou barvu, toto

zbarveni musi vydrzet alespon 30 vtetin [7].

pH — neboli aktivni kyselost, k vyjadfeni této hodnoty je zaveden pojem pH. Mé&ti se pH

metrem, ve kterém je elektrodioda. pH metr se musi pravidelné a pecliveé kalibrovat [7].

3.2.4 Pozadavky na kvalitu — pravni normy

Kvalita je velmi relativni pojem, protoze kazdy ¢lovek povazuje na kvalitni potravinu néco
jin¢ho. Bohuzel spousta spotiebitelli nedokdze ani z informaci na vyrobku posoudit, zda se
jedna o kvalitni potravinu ¢i nikoliv. VétSina se zaméfuje piedev§sim na kvantitativni
ukazatel vyrobku, a sice pomér mnoZstvi a cena na ukor kvality. Ne vZdy totiZ plati pfima
uméra, ¢im drazsi vyrobek, tim i kvalitngjsi [13]. VSeobecné spotiebitelé v sou¢asné dobé
cht&ji potraviny pfedev§im cenové dostupné a co nejlevnéjsi. Disledkem této situace se
ncktefi vyrobei dostali pod ekonomickym tlakem obchodnich fetézcii do situace, kdy se
jejich vyroba pohybuje az na hranici ptedpist a nékdy i za ni. OvSem kvalita mléka
a mléénych vyrobkil je na naSem trhu na dobré trovni, svéd¢i o tom mimo jiné vysledky
SZPI, kdy je tato skupina potravin fazena mezi ty s nejmenSim podilem nevyhovujicich

zjisteéni [2].

27



Na trhu je celd Skala vyrobku, jak od domaécich, tak i zahrani¢nich producentl s vyssi
1 niz8i kvalitou v riiznych cenovych relacich a cilem je naucit spotiebitele orientovat se
V této oblasti. V pravnich normach vztahujicich se k mléku doslo ke spousté zmén. Hlavni
velkou zménou byl vstup CR do Evropské unie, byla nutnd harmonizace prepisi CR
a predpisi EU. Ale i vsoucasné dob¢é dochdzi k neustdlym zménam, ke zvySovani
standardi a kvality. Zékladnim a stéZejnim zdkonem je zakon ¢. 110/1997 Sb.,
o potravinach a tabdkovych vyrobcich. Tento zakon byl od svého vydani nékolikrat

novelizovan. Dalsim dualezitym zakonem je zakon ¢. 324/1997 Sb., o oznaCovani potravin.

., Pokud jde o vyrobu mléka a mlécnych vyrobkii je nejdilezitejsi vyhlaska ¢. 203/2003 Sb.,
o veterinarnich pozadavcich na mléko a mlécné vyrobky. Tato vyhlaska upravuje v souladu
s pravem Evropskych spolecenstvi veterinarni podminky vyroby

a) syrového mléka, konzumniho tepelné osetreného mléka a mléka urceného k vyrobé
mlécnych vyrobkui, a jeho uvadeni do obéhu,

b) mlécnych vyrobku wurcenych klidské vyzive a jejich wuvadeni do obehu.
V této vyhlasce byly také nove upraveny nékteré definice zdkladnich pojmii tak, aby byly

v souladu s evropskymi predpisy.

Napr.

Syrovym mlékem se rozumi mléko produkované sekreci mlécné zZlazy jedné nebo vice krav,
ovci, koz nebo buvolich krav, které nebylo zahidano na vice nez 40 °C nebo nebylo
podrobeno Zadnému jinému oSetieni majicimu srovnatelny ucinek.

Termizaci je zahrati syrového mléka po dobu nejméné 15 sekund na teplotu 57 °C az 68 °C
tak, ze mléko po tomto osetreni vykazuje pozitivni reakci ve fosfatizovém testu. Podnikem
pro oSetieni mléka se rozumi podnik, zavod nebo jiné zarizeni, ve kterém je mléko tepelné

osetreno “[3].
3.3 Zpenézovani mléka

Zemédélec zpen€zuje mléko nejCastéji prodejem mléka do mlékarny. Tento prodej je
omezeny tzv. prodejem ze dvora. Mléko musi pochazet od zdravych dojnic, musi byt
Cerstvé, dojnice musi byt krmeny krmivy neobsahujici latky nepiijemné ovlivitujici

normalni slozeni a jakost mléka.
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Mezi smyslové znaky jakosti mléka patii barva, konzistence, vzhled, chut a vuné.
Z fyzikalnich a chemickych vlastnosti jsou stanoveny pozadavky na minimalni obsah tuku
(33,0 g vjednom litru), obsah bilkovin (nejméné 28,0 g/1), obsah tukoprosté suSiny
(nejméné 8,50 % hmotnosti), dale pozadavky na kyselost. Mléko musi byt zchlazeno do

150 minut od zacatku dojeni a do doby odvozu uchovano pfi teploté 4 — 7 °C.

RIL nesmi byt v mléce zjistény, v pfipad¢ pozitivniho nalezu neni pfipustné zpracovani
mléka pro potravinaiské ucely, stava se z néj biologicky odpad, ktery musi byt dle platné

legislativy odpovidajicim zpisobem zneskodnén [25].

Ceny mléka se stanovuji dohodou mezi dodavateli a odbérateli. Nejvyssi ceny jsou
vyplaceny za mléko nejvyssi jakosti, které ma vysoky obsah jeho hlavnich sloZzek. Ov§em
bonusy jsou také ovliviiovany jinymi faktory, jako tfeba objem dodavky z jednoho

sbérného mista, obdenni svoz a jiné [16].

Tabulka 2 - Ukazatelé vyroby mléka

Ukazatel Jednotka| 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016Y
Dojnice (@ stav) tis. 369 373 371 368 371
@ denni dojivost Vkrava | 20,31 | 20,39 | 21,11 | 21,92 | 22,08
@ roéni dojivost Vkrava | 7433 | 7443 | 7705 | 8001 | 8061
Produkce mléka mil.1 | 2741 | 2775 | 2856 | 2946 | 2984
Trzni produkce mléka | mil.| | 2629 | 2666 | 2753 | 2844 | 2885
TrZnost % 95,9 96,1 96,4 96,5 96,7
Tucnost mléka % 3,85 3,88 3,87 3,84 3,91
Nakupni cena mléka K¢é 7,67 8,50 9,37 7,66 6,70

Zdroj: CSU - chov skotu, MZe — rezortni statistika
Yodhad - udaje o dovozu a vyvozu jsou piedbézné [15]

Z tabulky 2 vyplyva, ze v letech 2012 az 2016 se primérny stav dojnic nijak vyrazné
neménil. Denni 1 ro¢ni dojivost kazdym rokem mirné stoupa. Meziro¢né se v roce 2016
dojivost na kravu zvysila o 60 litrli, coz je narast o 0,7 %. Trzni produkce se také kazdym

rokem zvysuje. Od roku 2012 do roku 2016 doslo k nartstu o 256 mil. litrit a 9,7 %.
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V roce 2016 nakoupily mlékarny celkoveé 2 458,6 mil. litri syrového kravského mléka.
Jeho cena klesla z 9,37 K¢/l v roce 2014 na 6,70 K¢&/1 v roce 2016 [15].

Tabulka 3 - Bilance produkce a vyuziti mléka (mil. litra)

Ukazatel 2012 2013 2014 2015 2016Y

Pocateéni zasoba mléka 69 62 63 100 91

2741 2775 2 856 2 946 2 984

Vyroba mléka

Nékup mléka (mlékarnami v CR) 2382 2320 2351 2435 2459
Dovoz mléka a mléénych vyrobki 898 880 935 953 1033
Celkova nabidka 3 349 3262 3349 3488 3583

Domaci spotieba 2201 2 156 2179 2238 2 266

Vyvoz mlé&nych vyrobki 1086 1043 1070 1159 1208

Kone¢na zasoba vyrobkil 62 63 100 91 74

Podil dovozu na spotiebé (%) 408 40,8 42,9 42,6 45,6

Podil vyvozu z ndkupu mléka (%) 45,6 45,0 45,5 47,6 34,8

Stupern sobéstacnosti (%) z

. 1245 128,7 1311 131,6 131,7
vyroby

Zdroj: CSU; MZe

Uptedbézné zaokrouhlené udaje [15]

Jednoducha bilance produkce a vyuziti mléka v tabulce 3 znaci, ze v roce 2016 se
meziro¢n¢ zvysila celkova nabidka o 95 mil. litrd a 2,7 %. Zaroven vzrostla i domaci
spotiecba mléka pii mirném narGstu vyvozu a dovozu mlécnych vyrobkl. Stupen
sobéstacnosti se vV roce 2016 mezirocné zménil pouze o 0,1 %, coZ neni Zadna vyrazna

zména [15].
3.3.1 Prodej a nakup mléka

Nejcastéjsim zplisobem prodeje je prodej piimo mlékarndam nebo muze byt prodej
zprostfedkovan tzv. odbytovymi druzstvy, ktefi zastupuji zemédélce a uzaviraji
s mlékarnami obchodni smlouvy. Hlavni vyhodou odbytovych druzstev je, Ze je to pro
zeméde€lce méné pracné, vSe za né vyrizuje a feSi odbytové druzstvo a také maji lepsi

podminky pfi riznych investicich.
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Tabulka 4 - Ukazatele mlékarnami nakoupeného mléka

Ukazatel Jednotka 2015 2016 RozdilV
Nékup syrového mléka mil littd | 24347 | 24586 +239
Vyvoz syrového mléka mil. litrd 1742 186,4 +12,2
Dovoz syrového mléka mil. litrd 7.8 3,8 -4,0
Mléko ke zpracovani mil. litrt 2 268,2 2276,0 +7,8
Obsah tuku % 3,84 3,91 +0,07
Obsah bilkovin % 3,39 3,43 +0,04
Cena za mléko celkem Ké/litr 7,66 6,70 - 0,96

Zdroj: MZe - Ekonomické ukazatele vyroby mléka

Y rozdil mezi roky 2016 a 2015 [15]

Podle vykazu MZe se v roce 2016 mezirocné zvysil nakup syrového mléka o 23,9 %.
Zvysil se 1 vyvoz syrového mléka, naopak klesl dovoz. Obsah tuku a bilkovin se nijak
vyrazné nezménil. Doslo ale k poklesu nakupni ceny mléka, ktera v roce 2016 Klesla
meziro¢né téméf o celou 1 K¢&/litr [15].

Dal$im moznym zplsobem je ptfimy prodej syrového mléka spotiebiteli.

Prode;j vlastni produkce je mozny tfemi zptsoby:

e prodejem zpracovatelské mlékarné,

e oOSetfenim a zpracovanim na mlééné vyrobky s naslednym prodejem ve vlastni
prodejné, ktera je umisténa piimo na statku nebo dodanim do obchodu za
stanovenych podminek,

e piimy prodej syrového mléka a vyrobki z n&j [23].

Piimy prodej mléka je povoleny za splnéni veterinarnich a hygienickych poZadavki dle
vyhlasky MZe ¢. 289/2007.

e prodej syrového mléka v hospodafstvi, v malém mnoZstvi a pfimo ke konecnému
spotiebiteli,

e nutny souhlas krajské veterinarni spravy, mléko musi spliiovat pozadavky pro

syrové mléko podle predpistt Evropskych spolecenstvi,
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e prodavajici musi zajistit laboratorni vysetieni mléka,

e prodej mléka je uskutecnén v oddélené mistnosti od staji, kde je soucasti chladici
zafizeni a musi zde byt pro zakaznika viditelné upozornéni ,,Syrové mléko, pied
pouzitim prevafit.”,

e pokud se mléko neproda 2 hodiny po nadoji, musi byt zchlazeno na 8 °C a prodano
do 24 hodin po nadojeni [23].

Dals$i mozny zptisob prodeje syrového mléka je pomoci automati (mlékomatti). Mléko se
do automatu dostane uz hodinu po nadojeni, pak se skladuje ve specidlnim tanku pii
teploté¢ kolem 4 °C. Toto mléko je mozné koupit pouze po dobu 24 hodin, poté se tank
zablokuje a zdkaznik si ho uz nemuze koupit. Automaty jsou pravideln¢ kontrolovany
Krajskou veterinarni spravou, avSak zékaznici museji mit na paméti, ze mléko je potieba

pfed konzumaci prevafit [22].

Graf 1 - Nakup mléka v CR v tunich

Kravské mléko nakoupené od producenti v CR*
Casova rada 2010- 2016

3000,00
200,00 t:_____:__:—g,_—-—-‘:‘_——:’: \,____.—/’:/'/_/
2000,00 +— Kravské mléko nakoupené od
zemédélct v CR
1500,00
(1000t)|(1000t)|(1000t) (1000t) (1000t)|(1000t)|(1000 t)
2010 2011 2012 2013 2014 2015 |2016*B

Zdroj: MZe - ro¢ni statistické zjistovani mléka
* "B (break)" pferuSeni ¢asové fady z divodu zmény metodiky, od roku 2016 je sledovan
nakup mlékarnami a odbytovymi druZstvy bez vnitrostatniho obchodu s mléénou

Z grafu 1 lze vidét, ze od roku 2010 do roku 2016 doslo k ristu mnozstvi nakoupeného
mléka od producentl. V pribéhu téchto let doslo k narustu o 20,80 %, kdy v roce 2010
bylo nakoupeno 2312,23 tun a v roce 2016 doslo k zvySeni na 2793,20 tun nakoupeného

mléka od zemédé€lcu.
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Graf 2 - Cena mléka v letech 2014 - 2017
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Zdroj: MZe — cena mléka, 2017

Graf 2 pfedstavuje vyvoj vykupnich cen mléka v letech 2014 az 2017. Z grafu Ize vycist,
Ze cena neni stabilni a kazdy mésic se méni. Cena je stanovena podle celosvétového trhu
a je ovlivnéna nabidkou a poptavkou. Z oblasti, kde je piebytek vyroby (EU, Australie,
Novy Zéland), se dovazi mléko do oblasti, kde je nedostatek a je zde nejvetsi poptavka
(Asie, Afrika). Pokud dojde k nasyceni trhu a poptdvka zacne klesat, zacne klesat
1 vykupni cena mléka, tim padem zacnou zemédélci snizovat vyrobu. Timto zpiisobem to
jde do doby, nez se zacne zvySovat poptavka, nasledn¢ se naéne zvySovat vykupni cena
a tim dojde i k opétovnému rustu vyroby. Uvedeny cyklus se neustale opakuje a z toho
diivodu lze odvodit, Ze cena mléka stoupa a klesd v pravidelnych intervalech vlivem trhu.
Dosahla svého minima v ¢ervenci 2016, kdy byla pouze 6,10 K¢&/litr. Od té doby cena

postupné roste a soucasné¢ (konec roku 2017) ma hodnotu 9,27 K¢/litr.
3.3.2 Zahrani¢ni obchod

Do zahrani¢ni obchodu je fazen jak obchod se samotnym mlékem, tak i s mlécnymi
vyrobky. Bilance zahrani¢niho obchodu s mlékem mlé€nymi vyrobky ve finanénim
vyjadieni vykazuje dlouhodobé pozitivni saldo. Mezi vyznamné faktory, které ovliviiuji

vyrobu, odbyt a ndkupni ceny, patii spotfeba mléka a mlé¢nych vyrobki.
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Tabulka 5 - Vyvoz mléka z CR do zahrani¢i 2014 - 2017

Druh vyrobku
Miléko a smetana o obsahu tuku > 3 % hmotnostnich
2014 2015 ‘ 2016 2017
Netto (kg)

Bulharsko 61 620 669 675 240 734 415 869
Chorvatsko 726 400 2184 273 4 648 642 3341371
Italie 41 365 093 64 368 224 59 601 023 55175043
Mad’arsko X 919 145 989 740 549 965
Némecko 463 643 292 511 626 254 517 014 900 550 029 923
Nizozemsko 1 056 384 173 227 2 216 349 1 302 356
Polsko 24 934 189 29 758 252 28 869 923 26 820 104
Rumunsko X 99 060 411 899 1001717
Slovensko 39 160 489 36 845 905 24 750 476 37 082 260
Slovinsko 469 870 433 526 48 700 275520

Zdroj: CSU — databaze zahrani¢niho obchodu, 2018

Z tabulky 5 vyplyva, ze se z Ceské republiky mléko nejvice vyvazi do Némecka, kde se

kazdym rokem hodnota vyvezeného mléka zvySuje. V roce 2017 se meziroéné zvysil

vyvoz o 33 015 023 kg mléka, coz je narist o 6,4 %. DalSimi staty, kam se vyvazi mléko

ve velkém mnozstvi, jsou Italie, Slovensko a Polsko. V soucasnosti dochdzi také

k rapidnimu narustu vyvozu do Chorvatska a Rumunska. Naopak doslo k poklesu vyvozu

do Mad’arska, kde doslo meziro¢né v roce 2017 k poklesu 0 439 775 kg a 44,4 %.

Tabulka 6 - Dovoz mléka ze zahraniéi do CR 2014 - 2017

Druh vyrobku
Miléko a smetana o obsahu tuku > 3 % hmotnostnich
2014 2015 2016 2017
Netto (kg)

Mad’arsko 49 400 410 565 4 057 032 1127 305
Némecko 527 994 552 933 75079 3373711
Nizozemsko 25620 24 860 70112 4218
Polsko 459 535 6 883 406 4 694 280 1199 038
Rakousko 173 560 84 593 133 208 152 481
Slovensko 3020 372 18 544 240 15755470 5805 229
Spojené kralovstvi 4 587 3 558 3 957 1371

Zdroj: CSU — databaze zahrani¢niho obchodu, 2018
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Co se tyka dovozu, 1ze v tabulce 6 vidét, Ze se do CR nejvice dovazi mléko ze Slovenska,
kdy ale doslo od roku 2015 do roku 2017 k prudkému poklesu dovazeného mléka
012739 011 kg, coz je ubytek 68,7 %. K vyraznému sniZeni dovaZeného mléka také doslo
v roce 2017 u Mad’arska a Polska. Obrovsky narust byl naopak u Némecka, kdy se v roce
2017 mezirocné zvysil dovoz o 3 298 632 kg. Pomérné konstantni dovoz je v ramci

Rakouska.

Tabulka 7 - Saldo obchodni bilance 2014 - 2017

Druh vyrobku Saldo obchodni bilance
Mléko a smetana o obsahu
tuku > 3 % hmotnostnich 2014 2015 - ‘ - 2016 2017
tis. K¢

Bulharsko 766 5195 2 548 4274
Chorvatsko 6 535 16 808 38 253 31648
Italie 386 047 551 051 488 617 534 674
Mad’arsko -504 4 388 -18 992 -6 103
Némecko 4 693 308 4179 985 3626 736 4924 237
Nizozemsko 9420 1014 14 383 12 050
Polsko 235 426 113 981 130 351 240 948
Rakousko -1747 -1613 -2 322 -2 567
Rumunsko -242 755 3702 7167
Slovensko 346 751 163 689 83 066 279 658
Slovinsko 4531 3423 568 2711
Spojené kralovstvi -7129 -556 -406 -130

Zdroj: CSU — databéze zahrani¢niho obchodu, 2018

Tabulka 7 pfedstavuje saldo obchodni bilance, kde 1ze vycist, Ze saldo vykazuje témét
u vSech statl kladnou hodnotu, coz znaci, ze vyvoz ptevazuje nad dovozem. Nejvyssi saldo
je u Némecka, kde vroce 2017 meziro¢né stouplo o 1297 501 tis. K¢, tedy 35,8 %.
Zapornou hodnotu salda Ize pozorovat u Spojeného kralovstvi, Rakouska a Mad’arska, coz
znamend, ze dovoz pfevazuje nad vyvozem, nejedna se ovSem o nijak vysoké hodnoty.
Celkové je saldo obchodni bilance u mléka kladné, coz znaéi dobré postaveni Ceské

republiky v ramci zahrani¢niho obchodu s touto komoditou.
3.3.3 Nové trendy v produkci mléka

Nejvetsim odbératelem Ceského mléka jsou némecké mlékarny a ty v posledni dobé nové
pozaduji geneticky nemodifikované mléko. Pro ¢eské zemédélce to predevsim znamena to,

ze musi zacit pouzivat geneticky nemodifikované krmivo a také ziskat specialni certifikat,
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ktery prokazuje, ze producent dodavd pouze nezavadné a geneticky nemodifikované
mléko. Hlavnim problém je to, ze zeméd¢€lci vétSinou myvaji uz naskladnéné vétsi
mnozstvi krmiva, kterého se musi zbavit, protoze by to nespliiovalo dané podminky.
Certifikat lze ziskat pouze od némeckych specialisti. Toto se stalo trendem v roce 2016

a postupné se tomu piizptsobuje ¢im dal tim vic zemédéleu [20].
3.4 Program na podporu producentiim mléka

Ministerstvo zeméd¢lstvi se neustale snazi vydéavat rizné dotac¢ni programy na podporu
zemé&délcum, ktefi produkuji mléko. Cilem téchto programii je podpofit zemédélce v jejich

¢innosti. Dal§im organem, ktery poskytuje dotace, je EU.
3.4.1 Dotaéni program Q CZ Mléko

V roce 2016 vznikla studie trhu Q CZ, kterd byla realizovana Ministerstvem zemédé€lstvi
CR ve spolupraci s CMSCH, a. s. Hlavnim cilem této studie byla analyza kli¢ovych
ukazatelli v chovu dojnic. Program Q CZ je rezim jakosti, ktery ma vyrazn¢ lepsi vysledky
Vv oblasti kvality syrového mléka, zdravi a dobrych Zivotnich podminek zvifat. Hlavnim
cilem programu je podpora Ucasti chovatelil dojnic v rezimech jakosti v zdjmu celkového
zlepseni trznich moznosti (jak na domacim, tak i zahrani¢nim trhu), posileni poptavky ze
strany spotiebitelll po kvalitnich surovindch doméciho piivodu a dosaZeni pfidané hodnoty

u mléka i mlé¢nych vyrobku [15].

Stru¢né feCeno se jedna o program podporujici zemédélce, kteti dodavaji mléko lepsi
kvality. Program je realizovan Ministerstvem zemédélstvi CR, a zaroven na néj dohlizi
Statni zemé&délsky intervenéni fond (SZIF). Mléko, které dosahuje pozadované kvality,
nese znacku “Q CZ”. Od bézného mléka se lisi tim, Ze spliiuje pfisnéjSi parametry na
jakostni znaky, pfedevsim se jedna o pocet somatickych bunék (PSB) a celkovy pocet
mikroorganismt (CPM).

Pro srovnéni: mléko v jakosti Q CZ udava hodnoty u CPM < 35 000 v 1 ml mléka, zatimco
natizeni ES stanovuje hodnotu < 100 000 v 1 ml mléka. U PSB musi mléko spliovat
v jakosti Q CZ <220 000 v 1 ml mléka, v nafizeni “stac¢i” <400 000 v 1 ml mléka [17].
Kontrolu mléka provadi akreditovana laboratoi v Olomouci, konkrétné¢ Statni veterinarni

ustav Olomouc, kde kazdy mésic probiha kontrola vzorkd.

36



Mezi okruhy, kter¢é jsou sledované a hodnocené v ramci programu patii:

vSeobecné informace o chovatelich,

ptehledy o jednotlivych hospodéistvich a stajich, o hlavnich technologickych
systétmech (krmeni, dojeni, odklizeni wvykalll), o technickém stavu stdji
a navazujicich staveb (sklady krmiv, ustdjeni dalSich kategorii zvirat apod.)
a o0 zajisténi krmiv,

informace o technologiich, identifikaci a reprodukénich ukazatelich zvifat,

ptehled o zdravotnim stavu dojnic, 1é¢eni a pouzivani 1é€iv,

podklady o produkci a zpenézovani mléka,

naklady na vyrobu mléka moznosti jejich snizeni [15].
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4 Vlastni prace

V této casti bakalafské prace bude popsadn proces komunikace mezi zemédélcem
a mlékarnou, coz konkrétné obnasi dojeni a uchovavani mléka v konkrétnim zemédélském
podniku, nasledna piejimka mléka, svoz do mlékarny, testovani kvality mléka v mlékarné
a nasledné stanoveni ceny podle kvalitativnich parametri a tthrada ceny pomoci tzv.
nakupniho listu. Pro tento proces byla vybrana rodinna farma Kopeckych, ktera dodava

mléko do mlékarny Schreiber v BeneSove.

4.1 Dojeni a uchovavani mléka

Na farmé Kopeckych maji v souc¢asné dobé 108 dojnic Holstynského skotu. Dojeni probiha
dvakrat denné¢ v 5 hodin rano a v 5 hodin odpoledne. Primérna dojivost jedné dojnice je
33 litri mléka za den. Mléko zdojirny je ndsledné¢ potrubim vedeno pifimo do

uchovavacich tanku.

4.1.1 Proces dojeni

Dojnice chodi postupné¢ do dojirny po 8, kde jsou rozmistény 4 na kazdé strané
u jednotlivych dojicich zafizeni. Nejprve je nutné ocistit vemeno dojnice. Aplikuje se
dezinfekéni péna a nasledné se setfe suchym hadrem. Provede se prvni odstiik z vemene
do hrnecku a ud¢la se smyslové zhodnoceni kvality mléka, to obnasi posouzeni ving,
konzistence a barvy. Mléko nesmi obsahovat zadné hrudky a nesmi se v ném objevovat
krev. Pokud je v mléce toto obsazeno, musi byt dojnice odstavena a jeji mléko vyfazeno
z dodavky. V piipadé, Ze je mléko v potaddku, nasadi se dojici zafizeni na vemeno a za¢ne
se dojit. Celkové dojeni jedné dojnice trva v pruméru 6 - 7 minut. Poté se dojici zafizeni
z vemene sunda a op¢t se provede dezinfekce vemene. Celkovy Cas dojeni vSech dojnic je
zhruba 2 a pll hodiny. Po dojeni je také nutné dezinfikovat dojici zafizeni. Na to je
pouzivan dezinfekéni prostfedek Circosuper, kdy je jeden den aplikovan kysely a druhy

den zésadity.

4.1.2 Uchovavani

Z dojirny proudi mléko potrubim, kde jsou filtracni sita, kterd zachytavaji necistoty. Tyto
sita je nutné pravidelné Cistit, kdyZ je na nich viditelné znecisténi. Po filtraci pokracuje
mléko dale do tankii, kde je zchlazeno na teplotu 5 °C. Pii této teploté je nasledné

uchovavano do doby, nez pro néj piijede svozova cisterna.
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Na farmé je vyprodukovano denné kolem 3000 litri mléka, které je uchovavano ve tiech
tancich. Jeden je o objemu 2500 litrd, druhy o objemu 650 litrti a tfeti o objemu 300 litrd.
Postupné byly pfikupovany tanky s tim, jak byla navySovana vyroba. V soucasné dob¢ je

ve vystavbe novy kravin, kde bude umistén novy skladovaci tank o objemu 6500 litr.

4.2 Prejimka a svoz

Ptejimka a svoz mléka probiha kazdy den, cisterna jezdi pro mléko kolem 10 hodiny rano.
Kdyz piijede fidi¢, prvni co musi udé€lat, je kontrola kvality mléka. Nejprve zkontroluje
teplotu mléka. Podle smlouvy musi mit mléko teplotu mezi 2 — 7 °C. Teplota se zjist'uje
pomoci teploméru, ktery je soucasti uchovavaciho tanku. Krom¢ toho ma jesté fidic svij
digitalni teplomér, aby mohl v pfipadé¢ pochyb teplotu zméfit. Pokud je teplota mimo
uvedenou hodnotu, fidi¢ zavola do mlékarny pracovnikovi ndkupu mléka, ktery nasledné
zjisti, co se na farmé¢ stalo a podle toho rozhodne, zda ma tidi¢ mléko ptijmout ¢i nikoliv.
Dalsi kontrolni teplomér je soudasti autosamplerul, kde je nasledné na vytisténych
mléka z uchovévacich tankid do cisterny. Déle se uskute¢ni smyslové posouzeni, zda ma
mléko dobrou vini, barvu a konzistenci. Pokud je vSe v pofadku, je pfipojena hadice
z cisterny na chladici tank, fidi¢ spusti na pocitaci piejimku mléka a mléko se zac¢ne Cerpat
do cisterny.

V cisterné¢ je umistén autosampler, ktery automaticky odebird vzorky mléka od
jednotlivych dodavateli do vzorkovnic. Tyto vzorky slouzi nasledné ke kontrole kvality
mléka a také ke kontrole rezidui inhibi¢nich latek. Vzorky jsou uzamcené a zaopatiené tzv.
plombou, aby nedochazelo k manipulaci se vzorky. Je zde jesté jedna vzorkovnice, kde se
michaji vzorky od vSech dodavatell a tato vzorkovnice se nasledné predava v mlékarné do
laboratote, kde se testuje kvalita mléka.

Déle je v cisterné zabudovany pocitac, ktery monitoruje piijem mléka. Diky GPS vi
pocita¢ pfesné, na jaké farmeé se zrovna cisterna nachazi. Monitoruje se ¢as prejimky mléka
a mnozstvi ptijatého mléka. Na pocitaci mize fidi¢ vidét, jaké celkové mnoZstvi mléka ma

Vv cisterné a také rychlost ¢erpadla, to znamena kolik litrti mléka lze nacerpat za hodinu.

! Autosampler je zafizeni umisténé v cisterné a funguje jako automaticky davkovac, ktery
pravideln¢ odebira vzorky mléka od jednotlivych dodavatelii na svozové lince. Tyto vzorky jsou
nasledné podrobné testovany v laboratofi.
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Po nacerpani mléka fidi¢ odpoji hadici z chladiciho tanku a umisti ji zpét do cisterny,
nasledné ukon¢i na pocitaci pfejimku mléka.

Ridi¢ mé u sebe list (P¥iloha 3), kde je napsané datum, ¢&islo linky, vyjmenovani vsichni
dodavatel¢ a jejich kody, a zapiSe si zde pocet pfijatych litri mléka u konkrétniho
dodavatele, tedy od Kopeckych. Dale je zde jméno fidi¢e, SPZ cisterny a ¢islo plomby,
ktera je umisténa na vzorcich.

Nasledn¢ je vytisknut ztiskarny maly listek (Pfiloha 1), na kterém je zapsan kod
dodavatele, datum a ¢as, kdy se zacalo Cerpat mléko do cisterny, objem vzorku a cislo
vzorkovnice, mnozstvi pfijatych litrl mléka, primérnd teplota pfijatého mléka a na konci
jsou uvedeny kontakty o dopravci, tedy BODOS a.s. a mlékarné, tedy Schreiber s.r.o.
Tento listek pfeda fidi¢ dodavateli a timto pfejimka mléka konci.

Po ptejimce se musi vydezinfikovat chladici tanky. Na to se pouZziva stejnd dezinfekce jako
na CiSténi dojicich zafizeni, tedy Circosuper. Dezinfikuje se stejné jako dojici zafizeni,
jeden den se tedy aplikuje kysely dezinfekéni prostiedek a druhy den zasadity dezinfekéni

prostiedek.

4.3 Testovani kvality mléka

Nez se zaéne pfijimat svozové mléko do mlékarny, je nutné¢ udélat rozbor a zjistit, zda
splituje pozadované parametry. Ridi¢ cisterny pieda personélu laboratofe mlékarny vzorek
mléka, ktery se nasledné¢ musi otestovat na kvalitu a pfedevS§im na rezidua inhibic¢nich
latek. Spole¢né se vzorkem mléka pfedava tidi€ jesté souhrnny doklad ze svozové linky
(Ptiloha 2), na kterém je uvedeno ¢islo svozové linky, datum, mnozstvi pfijatého mléka od
jednotlivych dodavatelli, teplota (nejnizsi, nejvyssi a prumérna) ptijatého mléka od
jednotlivych dodavateld, ¢as, kdy zacala a skoncila ptejimka mléka u kazdého dodavatele

a celkovy soucet pfijatého mléka za celou svozovou linku.

4.3.1 Smyslové hodnoceni

Nejprve je nutné provést zakladni smyslové hodnoceni, coZz znamena barva, viné
a konzistence. Viiné musi byt Cisté mlécnd, bez cizich pachi. Obcas se miize stat, ze je
mléko mirné citit kravinem, coz je zpusobené krmivem, ale je to pfipustné. Barva se
hodnoti proti svétlu a musi mit bilou az mirné naZloutlou barvu. Jako posledni se hodnoti

konzistence. V mléce nesmi byt zadné hrudky ani necistoty.
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4.3.2 TestnaRIL

Rezidua inhibi¢nich latek se testuji pomoci ptistroje Charm ROSA. Jde o to, aby se zjistilo,
zda v mléce nejsou latky, které jsou pozistatkem pouzivani antibiotik pii 1é¢bé dojnic.
Existuji rizné typy testi Charm ROSA v zavislosti na tom, co dand mlékarna vyrabi
a jakou pozaduje kvalitu mléka. Naptiklad v mlékarn¢ Schreiber, kterd se specializuje na
vyrobu jogurtil, se vyuziva 8 minutovy test, ktery se nazyva Combo test a testuje mléko na
vyskyt beta-laktamti a tetracyklini. Samotny test se provadi tak, ze se do pfistroje vlozi
tzv. strip (coz je jeden test), Castecné se z néj odlepi vrchni ochranna folie a pomoci pipety
se do n¢j pomalu a opatrné vlije 300 ul mléka bez pény a bublin, tak aby se mléko nasaklo
do houbicky, pielepi se zpét ochranna folie a mize se spustit test. Test musi byt vzdy
negativni.

V ptipad¢ pozitivniho vysledku se provadi test opakované, tentokrat se nasadi dva stripy.
Pokud jsou oba negativni, mléko se pfijme, pokud je alespon jeden pozitivni, nasadi se
Dalvotest T, ktery trva tfi a pil hodiny a cisterna mezitim nesmi byt vypusSténa. Zaroven se
délaji i testy vzorkil zjednotlivych farem, aby se piislo na to, kde je problém. Castou
pfi¢inou pozitivniho vysledku je Spatné provedeny test, naptiklad ze se do stripu dostane
vzduchova bublina.

Pokud vyjde 1 Dalvotest T pozitivné, mléko se do mlékarny nepfijme a posle se zpét na
farmu k likvidaci (i spolu s mlékem od jinych dodavatelt v cistern¢). Farmaii se nauctuji
veskeré naklady s tim spojené, a proto by mél byt pro tyto ptipady pojistén. Vzorek mléka
se posle pro kontrolu do centrdlni laboratofe, pfipadné¢ do laboratore SVS (Statni
veterinarni sprava) Vv Jihlavé, kde lze identifikovat jednotlivé druhy inhibi¢nich latek
v mléce. Déle se pozastavi odbér mléka z farmy aZ do doby, kdy se prokazi dva negativni
vzorky (méfeno v centralni laboratofi, o vikendu v laboratofi mlékarny). Teprve po splnéni
této podminky mtiize byt opét obnoven svoz mléka do mlékarny. O piipadu RIL musi byt

informovéna statni veterinarni sprava.

4.3.3 Fyzikalni a chemické hodnoceni

Teplota se méfi pro piesnéjsi vysledky dvéma teploméry, a sice digitalnim teplomérem
a nasledné rtutovym teplomérem. Oba vysledky by mély byt shodné. U syrového mléka
musi byt teplota pfijimaného mléka maximalné 10 °C. V nékterych piipadech, obzvlaste

V horkych letnich dnech se stava, Ze je teplota vzorku mnohem vyssi, coz je casto
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zpiisobeno Spatnou lednici na vzorky v cistern€. V téchto ptipadech se odebira novy vzorek
ptimo z komor cisterny.

Déle se stanovuje kyselost, kterd m& dva druhy, a sice pH neboli aktivni kyselost, ta se
meii pomoci pH metru, ve kterém se zavedena elektrodioda. Vysledek by se mél
pohybovat v rozmezi od 6,55 do 6,85. Dalsi je titracni kyselost, pfi méfeni se vyuziva
metoda Soxhlet-Henkel. Do titra¢ni banky se odpipetuje 50 ml mléka, pfidaji se 2 ml
fenolftaleinu a nésledné se titruje roztokem NaOH, nez ma roztok slabé rizovou barvu.
Vysledek se zjisti po odectu z titratniho valce a mél by byt v rozmezi od 6,2 do 6,8 °SH.
Pokud vychazi $patna kyselost nebo je vysledek na hrané, provede se test na termostabilitu.
DalSim hodnocenym parametrem je hustota. Ta se méfi pomoci hustoméru a kovového
valce. Predtim, nez se provadi hustota, je nutné mléko dikladné promichat, aby se v ném
rozptylily vSechny ¢éstice, pfedev§im tuky. Nasledné se do vélce nalije mléko a vélec se
zacne zahiivat pomoci teplé vody na teplotu 35 — 40 °C. Poté se musi mléko ochladit na
teplotu 20 °C. Po ochlazeni se vlozi do vélce opatrné hustomér tak, aby se nedotykal stén
valce a dolije se mléko az po okraj tak, aby na povrchu nezlstala péna, kterd by zkreslila
vysledek. Po ustaleni se vyjme hustomér z vélce, zkontroluje se hustota a teplota zobrazena
na hustoméru. Na zavér se pomoci piilozené tabulky dopocitd hustota z vysledki
uvedenych na hustoméru. Obsah bilkovin, tuku, bod mrznuti, laktéza a tukuprosta susina

se méti pomoci pristroje Milko-Scan.

4.4 Stanoveni a uhrada ceny

Miékarna ma s dodavateli sjednanou smlouvu, kde jsou sepsany kupni podminky, ve

kterych jsou zaneseny pozadavky na kvalitu mléka a nasledny zplisob proplaceni penéz.

441 Stanoveni ceny

Stanoveni ceny probihd na zéklad€ splnéni kvalitativnich parametri mléka. Je tvofena
zékladni cenou, kterd se vyjednava na kazdy meésic. Zékladni cena je stanovena pro mléko
s obsahem bilkoviny 3,4 % a s obsahem tuku 3,7 %. Vedle zakladni ceny existuje systém
srazek a ptiplatkl, konkrétné 4 druhy, které se stanovuji za cely mésic. Patfi mezi né:

e srazka nebo priplatek za bilkovinu,

e srazka nebo pfiplatek za tuk,

e Mmnozstevni ptiplatek,

e zvlastni pfiplatek.
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Prvni dva uvedené druhy jsou srazky nebo ptiplatky za bilkovinu a tuk, kdy plati, Ze pro
niz8i bilkovinu a tuk je srazka a naopak pro vyssi piiplatek. Kazdy mésic se déla
minimalné dvakrat podrobnad analyza, pii které se stanovuji obsahy bilkoviny a tuku.
Z téch se nasledné déla primér, ten se porovna se zékladnim pozadovanym obsahem
a vysledek se vynasobi ¢astkou priplatku/srazky za litr. Nasledné se to vyndsobi celkovym
poctem pfijatych litrGh mléka za mésic. VSechny typy srazek/ptiplatkli se pocitaji za cely
mésic.

V nasledujicich fadcich je ukazan piiklad vypoctu ptiplatkl za bilkovinu, tuk a mnozstevni
ptiplatek. VSechny vypocéty vychazeji zdaji a cisel uvedenych v dodacim listu za
prosinec 2017 (Ptiloha 4). Pro lepsi piehlednost a orientaci budou ¢isla uvedené
V nésledujici tabulce.

Tabulka 8 - Hodnoty z dodaciho listu pro vypocet priplatki

PoZzadovana hodnota Skute¢na hodnota
Bilkovina (%) >34 3,629
Tuk (%) > 3,7 4,448
MnozZstvi (litry) > 1000 3369

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladé dat z dodaciho listu (Pfiloha 4)

Pozadované hodnoty jsou stanoveny na zdkladé kupni smlouvy mezi farmarem
a mlékarnou, kdy poZzadované hodnoty znamenaji minimalni mnoZstvi, aby nedochazelo
k srazce. Skute¢né hodnoty jsou vazenym primérem, ktery vznikl na zakladé vysledki

ttech méteni, kterd se uskutecnila v pribehu mésice prosince.

Ptiplatek/srazka pro bilkovinu je 1,50 K¢&/litr pro 1 % bilkoviny:

Piiklad: bilkovina byla 3,629 (Pfiloha 4)

Piiplatek za bilkovinu = (3,629 - 3,4) * 1,5 = 0,3435 K¢&/litr

Z uvedeného vypoctu vyplyva, Ze producent mél vyssi procentualni hodnotu bilkoviny nez

je pozadovana, a proto jeho ptiplatek Cinil 0,3435 K¢/l
Priplatek/srazka pro tuk je 0,50 K¢&/litr pro 1 % tuku:

Priklad: tuk byl 4,448 (Piiloha 4)
Piplatek za tuk = (4,448 - 3,7) * 0,5 = 0,374 K¢&/litr
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U tukl je stejny postup jako u bilkoviny, lze vidét, ze mél producent opét vyssi

procentudlni hodnotu, tudiz mél narok na ptiplatek v hodnote 0,374 K¢/1.

Dalsim druhem je mnozstevni pfiplatek, kdy se za kazdych celych tisic litri denniho
praméru ptiplaci 0,02 K¢&/litr.

Priklad: mé&si¢ni dodavka je 104 448 litru, to je pramérné 3 369 litrti za den

Priplatek (je za 3000 litrt)) = 3 * 0,02 = 0,06 K¢&/litr

Pfi vypoctu mnozstevniho ptiplatku je nejprve nutné zjistit primérnou dodavku mléka za
den, kteréd se vypocita z celkové méesi¢ni dodavky. Aby byl priplatek, je nutné mit alespoil
denni primér 1000 litrG. Vzhledem k tomu, Ze na sledované farmé maji praimérné za den

3 369 litrh, znadi to piiplatek za 3 celé tisice, tedy 0,06 K¢/1.

Zvlastni piiplatek, nékdy je také nazyvan jako individualni pfiplatek, muze byt poskytnut
individudlné na urcitou dobu. Jedna se naptiklad o podporu pii investicich nebo pfi
zlepSovani kvality. V ptipadé¢ vybraného zemédélského podniku Kopeckych, jde
o ptiplatek 0,10 K¢&/litr. V soucasné dobé je totiZ na jejich farmé ve vystavbé novy kravin a
tento priplatek jim bude poskytovan po urcitou dobu vystavby, konkrétné zhruba na pul
roku. Specialni pfiplatek poskytuje mlékarna, kterd mléko odebira, tedy Schreiber, v ramci
pratelské dohody. Funguje to jako protisluzba, v minulosti naptiklad rodina Kopeckych
vypomohla s natacenim riznych odbornych dokumentii na své farmé a touto cestou
projevuje mlékarna vdek za jejich ochotu a spolupraci.

Mimo zéikladni cenu a srazky/ptiplatky stanovené za cely mésic, existuji jest€¢ mozné

srazky za nestandardni dodavku v ur¢itém dni. Tyto srazky jsou zobrazeny v nasledujici

tabulce.
Tabulka 9 — Piehled srazek za nestandardni dodavku mléka

Znak jakosti Srazka Cena
Rezidua inhibi¢nich latek 0,00 K¢
Aflatoxin M1 > 0,050 mikrogramu/kg 0,00 K¢
Aktualni hodnota CPM > 300 000 2,- K¢
Bod tuhnuti v hodnoté > - 0,515 °C 2,-K¢
Obsah tuku < 3,0 % 2,- K¢
Obsah bilkovin < 2,7 % 2,- K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladé dat z kupni smlouvy
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V ptipadé, ze mléko bude mit pozitivni vysledek na RIL nebo Aflatoxin M1, nebude
dodavateli zaplacena cela davka za ten konkrétni den.

Na dodacim listé (Ptiloha 4), je uveden konkrétni ptiklad vypoctu ceny mléka na farmée
Kopeckych za prosinec 2017. Je zde uvedena ke dni 19.12.2017 srazka za nestandardni
dodavku mléka. V tento den, byla srazka 2 K¢&/litr mléka za nizky bod mrznuti. Zakladni
cena byla tedy snizena na 6,60 K¢/litr v tento den. Tato srazka nemd vliv na ostatni

priplatky, ty jsou pocitany z mnozstvi celomési¢ni dodavky.

4.4.2 Nakupni list

Na thradu ceny zemédélci za dodané mléko se pouzivd tzv. ndkupni list. Na jeho
vyhotoveni je potfeba nékolik dokumentii. Nejprve je nutny listek, ktery fidi¢ vytiskne na
farm¢ z autosampleru (Ptiloha 1). Ten nasledné slouzi jako potvrzeni pfijmu mléka. Po
ukonceni svozové linky vytiskne tfidi¢ souhrnny doklad za celou linku, kde jsou uvedeni
vSichni dodavatelé a mnozstvi mléka od nich piijaté (Pfiloha 2). Tento listek odevzda
pracovnikovi na ptfijmu mléka v mlékarné spolu s psanym dokumentem, kde sam zapisuje
ruéné mnozstvi piijatych litri mléka od jednotlivych dodavatelti (Pfiloha 3). Ru¢né psany
dokument slouzi jako zaloha v ptipadé, ze by se rozbil autosampler. Informace o mnozstvi
mléka jsou automaticky pienesené z autosampleru do softwaru na evidenci nakupu mléka
z jednotlivych farem. Na konci mésice je vytistén mésicni dodaci list (Ptiloha 4). Tento list
je rozdélen na dvé casti, v prvni €asti jsou uvedeny denni doddvky mléka a vysledky
rozborll z centrdlni laboratofe v Busté¢hrad¢. Ve druhé ¢asti je zndzornén vypocet ceny
mléka. Tento postup a vSechny pfislusné dokumenty jsou v souladu s pozadavky SZIF,
ktery eviduje vyrobené mléko na farmach a mléko nakoupené mlékarnami, kde nasledné

déla kontroly.
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S5 Zavér

soucasti lidské stravy diky svému obsahu vyzivnych latek. Oblibené je jak mléko samotné,
tak i rizné vyrobky z néj nasledné vyrobené. V soucasné dobé také piedstavuje dobrou
prilezitost v oblasti podnikani, protoze je po mléce ¢im dal tim vétsi poptavka.

Pfi uvadéni na trh je samoziejmé nutné dodrzovat pravni normy na hygienické pozadavky.
Vsechny tyto pozadavky jsou stanoveny na zéklad¢ veterinarnich piedpisti. Do prvni
skupiny jakostnich parametri patii biologické znaky, které jsou ureny zejména
mikrobiologickou a hygienickou jakosti. Radi se sem pocet somatickych bunék, celkovy
pocet mikroorganismi nebo rezidua inhibi¢nich latek. Tyto ukazatele jsou ovlivnény
dodrzovanim zékladnich sanita¢nich podminek pfi ziskdvani mléka, coz znamend hlavné
spravny postup pifi dojeni a nasledném uchovani mléka. Pfi nedodrzeni zékladnich
hygienickych pozadavkil pfi dojeni dochédzi k onemocnéni vemene, coz nasledn¢ vede ke
zhorseni kvalitativnich vlastnosti mléka.

DalSimi ukazateli jakosti mléka jsou fyzikdlni a chemické znaky, kam se tadi obsah
bilkoviny, tuku, hustota, kyselost a bod mrznuti. VSechny tyto znaky jsou peclivé
testovany V mlékarnach a nasledné se podle vysledk mléko zpenézuje.

Na kvalitu mléka piisobi celd fadu faktori. Prvnim z nich je plemenna piislusnost, kdy jsou
v Ceské republice chovana dvé dojna plemena s vysokou schopnosti produkce mléka,
a sice holstynsky skot a ¢esky strakaty skot. U dojnice ovliviiuje kvalitu a mnozstvi mléka
také ve€k, zdravotni stav nebo doba laktace. NejvyznamnéjSim ovliviiujicim faktorem je
krmivo, které ma ucinek pfedev§sim na mnoZzstvi bilkoviny a tuku v mléce.

Prodej mléka je mozny ¢tyfmi zplsoby. Muze byt prodavano pfimo mlékarnam nebo muze
byt prodej zprostiedkovan odbytovymi druzstvy. Déle si mize mléko prodavat producent
sdm, coz je tzv. prodej ze dvora. Poslednim zplsobem je prodej pomoci mléénych
automatd. Vykupni cena je stanovena smlouvou mezi dodavatelem a mlékarnou, kdy se
stanovuje zakladni cena, ktera je nasledné upravena o systém ptiplatkti a srazek, ktery je
ovlivnén jakosti mléka. Cena mléka v souc¢asné dob¢ neustale roste a na konci roku 2017
dosahla pres 9 K¢/litr.

Do budoucna se da predpokladat zvysujici spotfeba mléka z divodu neustalého naristu

obyvatel. Mlé¢ny priimysl bude celkové rist, protoze v soucasné dob¢ je vysoka poptavka

46



po suseném mléce, piedeviim ze strany Ciny. Da se také predpokladat postupny pokles cen
mléka. Hlavnim divodem je aktualni prebytek mléka.

Na zaklad¢ mistniho Setfeni na vybrané mlécné farme bylo zjiSténo, ze vyznamnou roli na
kvalitu mléka mé proces dojeni a nasledné oSetfeni mléka. Pii dojeni je velmi dulezité dbat
na spravnou hygienu, coz obnasi ocisténi vemene dezinfekénim prostfedkem. Dale je nutné
délat prvni odstiiky z vemene, aby se posoudila kvalita mléka. Po dojeni je opét nutné
aplikovat dezinfekci na vemeno, aby nedochazelo k zanétim vemene. Poté je dulezité
spravné uchovavani mléka, coz znamend okamzité zchlazeni na pozadovanou teplotu.
Mléko musi byt uchovavano v tancich, které jsou také pravidelné dezinfikovany, aby
nebyly v mléce nasledné rizné necistoty a snizil se poCet mikroorganismt. Musi se také
pravidelné provadét kontrola, zda v tancich nebo v potrubi neziistala néjaka voda, aby
nedochézelo k fedéni mléka a tim néaslednému znehodnoceni kvalitativnich znakl. Farmar
musi také dohliZet na kvalitu stravy, kterou podava dojnicim, protoze to je jeden z dalSich
faktordi, ktery ovliviiuje kvalitu mléka. Nutnd je také kontrola nemocnych dojnic
a dodrzovani ochrannych 1hit po uZivani antibiotik. VSechna tato opatfeni jsou nutna, aby

nedochézelo k situacim, kdy je udélena srazka za dodané mléko.
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Piiloha 1 - Potvrzeni o pirevzeti mléka Piiloha 2 - Souhrnny doklad ze svozové
linky (z autosampleru)

Yykez jizdy  29.12.2017 1i:18
celkove data
MAKS 3002 verze: 2,46

cislo jizdy: i
zacata dne: 29.12.2017 06:22

cislo mlékarny: 170
cislo ridice: 41
cislo vozidla: 29
registracni znacka: BB 5281

stav km : 0.0

i. start konec c.dodav,
c. vzorku c.vzorkovnice {
Titry Tmin Tprm Tmax phrm ki

=== 06:22 vzorek dodavatele zapnut
=== 06:22 vzorek cisterny zapnut
=== 06:22 pripocitat obj.odluc. vzdu.
1 06:38 06:42 8101000
1 7 20089341
2 50.9 20073029 {
606 4.3 4.3 6.8 ---- 0.0
objem odluc.vzd. 23.0 ¢ hy] pripocten
2 06:59 07:04 8341004
3 43.2 20080304 {
175 49 5.2 7.3 --—- 0.0
3 07:37 07:41 7311008
4 40.6 20089316
667 3.1 3.1 7.9 ---- 0.0
4 08:02 08:06 7421006
5 54.0 20089418
08:06 Ultrasamp 1: dosazena mez plneni
839 5.6 6.0 6.0 ---- 0.0
508:19 08:22 7631003
6 33.8 20047263 {
362 4.4 6.4 8.4 ---- 0.0
6 08:39 08:48 2970020
7 41.1 20089402 { ’
3616 4.6 5.2 5.3 ---- 0.0
709:13 09:19 7721003
8 42.3 20089435 ¢
1566 4.0 4.9 6.7 ---- 0.0
8 10:13 10:23 8001001
9 36.7 20074551 {
3302 8.3 4.7 4.0 =—- 0.0
9 10:51 10:55 2640017
10 40.1 20074585 {

619 3.2 4.5 4.9 ---- 0.0
=== 10:55 odlucovac vzduchu vypusten
=== 10:55 pripocitat obj,odluc. vzdu.
=== 11:18 vzorek dodavatele vypnut
=== 11118 vzorek cisterny vypnut

konec jizdy dne 29.:12.2017 11:18
soucet odebranych mnozstvi: 12752 1
soucet vydanych mnozstyi: 01
zbytek mnozstyi: 12752 1
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Priloha 3 — Souhrnny doklad ze svozové linky (ru¢né psany)

Cislo linky: 1

DODAVATEL

8 KOPECKY Pavel

SOUCET LITRU ZA LINKU (RIDIC)
CISTERNA KG Z VAZENKY (PM)

CISTERNA KILOGRAMY SAP (PM)

WOA -

KOD

DODAVATELE

8101000
8341004
7311008
7421006
7631003
2970020
7721003
8001001
2640017
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DATUM: ... 212 . 2017
Cislo
vzorkovnice
pfi ruénim
ICo LITRY nabéru
18595502
18595430
62472381
65388950
61660353
102083
72041889
45128570
=
12550167 s e fovavs
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Priloha 4 - Dodaci list za mléko (prosinec 2017)

Konopist'ska 905
256 01 Benesov

Schreiber Czech Republic s.r.o.

Dodaci list za mléko na provozovné 170

Cislo:

1700223

Obdobi:  12.2017

8001001 KOPECKY Pavel

55

Datum Gé&tovani Litry CPM cB SB TUK BIL SUSI KRYO INHB LAKT moc Nst
01.12.2017 3087
02.12.2017 3035
03.12.2017 3109
04.12.2017 3200
05.12.2017 3342 165 4,31 3,63 9,05 518 4,83 24,0
06.12.2017 3212
07.12.2017 3139 7 0
08.12.2017 3307
09.12.2017 3347
10.12.2017 3336
11.12.2017 3283 173 4,46 368 9,13 522 4,86 27,0
12.12.2017 3276
13.12.2017 3408 7 0
14.12.2017 3503
15.12.2017 3364
16.12.2017 3365
17.12.2017 3323
18.12.2017 3411
19.12.2017 3421 316 4,57 3,58 8,95 514 4,77 29,0 KRYO
20.12.2017 3295
21.12.2017 3362 9 0
22.12.2017 3489
23.12.2017 3491
24.12.2017 3553
25.12.2017 3481
26.12.2017 3539
27.12.2017 3730
28.12.2017 3710
29.12.2017 3302
30.12.2017 3425
31.12.2017 3603
Litry celkem 104 448 Pramérny tuk: 4,448 Prumérna bilkovina: 3,629
Pramér Hodnota  Pocet méfeni JZ Hodnoty méfeni
klouzavy geometricky prumer 188 10 SB 186;229;181;160;155;176;182,165,173;316
vazeny prumer bilkovin 3,629 3 BIL 3,63;3,68;3,58
klouz.geom. prumer cpm 7 6 CPM 6;8,8,7,7.9
aritm.prumer kryo za 1 mes 518 3 KRYO 518;522,514
vazeny prumer tuku 4,448 3 TUK 4,31;4,46,4,57
Nepouzivat - aritm.primér TPS 9,04 3 Susl 9,05;9,13;8,95
aritm.primeér SUS 9,04 3 susi 9,05;9,13;8,95
Vysledna tfida= Q ;
litry cena vypocet celkem
tukova plazma 8,60000
zéakladni cena 8,60000
Platba za standard 101 027 8,60000 101 027 * 8,60000 868 832,20
Platba za nestandard 3421 22 578,60
19.12.2017 bod mrznuti 3421 6,60000 3421 * 6,60000 22 578,60
Celkem hruba vyplata 104 448 891 410,80
zvlastni pfiplatek 104 448 * 0,10000 10 444,80
mnozstevni>3000 104 448 *  0,06000 6 266,88
bilk pfipl. > 3.4 % 104 448 *  0,34350 35 877,89
pfiplatek nad 3,7 104 448 *  0,37400 39 063,55
Jakostni a mnozZstevni pfiplatky / srazky celkem 91 653,12
Cista vyplata 983 063,92
Realiza¢ni cena 9,41199
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