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ABSTRAKT
Abstrakt cesky

V bakalatské praci jsou popsdny legislativni a jakostni poZadavky na prodej syrového
kravského mléka spotiebitelim. Diiraz je ptedevsim kladen na evropskou a ¢eskou legisla-
tivu, kterd se vztahuje k syrovému mléku. Rozsah prace je koncipovan od prvovyroby mlé-
ka az po jeho prodej v mléénych automatech. M1éEné automaty byly ztizeny jako nejsnad-
n&j§i cesta, jak lidem nabidnout neupravované tuzemské mléko. Cerstvé syrové mléko
je z nutricniho hlediska velmi hodnotnou potravinou, avSak mulze obsahovat nckteré
patogenni mikroorganismy, proto je nutné pii jeho ziskavani a uchovani dodrzovat piisna

hygienickd pravidla v¢etn€ ndsledného prevareni pfed konzumaci.

Klicova slova: prvovyroba mléka, evropska legislativa, Ceskd legislativa, syrové mléko,

mlécné automaty, patogenni mikroorganismy

ABSTRACT

Abstrakt ve svétovém jazyce

The Bachelor thesis describes legislative and quality requirements of the sale of raw cow
milk to consumers. European and Czech legislation that relates to raw milk is especially
emphasized. The extent of the thesis is designed from primary production of milk up to its
sale by raw milk vending machines. Raw milk vending machines were established as
the easiest way of offering unprocessed local milk to people. From the nutritional point
of view, fresh raw milk is a very valuable foodstuff; however, it can contain some
pathogenic micro-organisms, and that’s why strict hygienic rules, including subsequent

boiling before consumption, must be observed in its production and preservation.

Keywords: primary production of milk, European legislation, Czech legislation, raw milk,

raw milk vending machines, pathogenic micro-organisms
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UVOD

V poslednich letech dochézi k vyznamnému rozvoji prodeje syrového mléka v mléénych
automatech. Tento rozvoj byl vyvolan pozadavkem spotiebiteli s cilem nabidnout jim
Cerstvé potraviny. Uvedeny trend prodeje Cerstvych, biologicky a nutri¢né hodnotngjSich
potravin proddvanych rovnéz tzv. ,,ze dvora® patii spolecn¢ s prodejem biopotravin mezi

nové a zadané formy distribuce potravin.

Bakaléiska prace se zabyvd komplexni problematikou syrového mléka a jeho prodejem
v mlécnych automatech. Nejprve je popsdno ziskdvani a hygiena mléka s nejdulezit¢jSimi
kroky pottebnych k jeho uchovani ve vychlazeném stavu. Pozornost je rovnéZz zamétena
na zakladni senzorické, fyzikdlni a chemické vlastnosti mléka vcetné legislativnich poZza-
davkl. Jednd se o zdvaznd nafizeni platnd pro celou Evropskou unii, tak i pro
Ceskou republiku. Ndsledné jsou charakterizovana typicka mlééna plemena skotu s dal$fmi
faktory podilejici se na kvalit¢ mléka a vysvétleny jednotlivé skupiny hlavnich mikrobiolo-
gickych ukazateld, které se v syrovém mléce stanovuji. Zaveér prce je vénovan provozova-
ni a zpusobu fungovani mlécnych automatii, jejich monitoringu a naslednym ohlastim

zakaznikl na tuto oblast.
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1 MLEKARSTVI

Miékaftstvi je dualeZitou sloZkou hospodafské ¢innosti moderniho ¢lovéka a ma pro jeho
vyzivu velky vyznam. Mléko domdcich piezvykavcl patii mezi zdkladni potraviny lidi na
celém svét€. Vyznamné pievazuje mléko kravské, v ne€kterych oblastech zemékoule je
hlavnim zdrojem obZivy naopak mléko koz a ovci. Ovéi a kozi mléko je zastoupeno
v celkové produkci mléka pouze 2%, tudiz je kravské mléko nenahraditelné a to jak v pfi-
mé konzumaci, tak i v konzumaci mléénych vyrobki, jejichZ zdklad je pravé kravskym

mlékem tvoren. [1], [30]

Produk¢ni schopnosti soucasnych mléénych plemen skotu jsou velmi dobré, techno-
logie ziskdvani a oSetfovani zdravotné nezdvadného mléka jsou rovnéZz na velmi vysoké
urovni. Sortiment nabizeného mléka a mléénych vyrobkil se stile rozsifuje do novych ob-
lasti, znichZ nejvyznamnéjSi je v soucCasné dobé prodej syrového cerstvého mléka

v mlé¢nych automatech. [1], [30]
MIékarstvi zahrnuje jednak vyrobu mléka a také dpravu pro piimou spotiebu, jejimz uce-
lem je zajistit mléku zdravotni nezdvadnost a soucasn¢ i nutnou dobu trvanlivosti. Mlizeme

rozli$it jeho dvé zdkladni slozky: prvovyrobni a primyslovou. [30]

1.1 PRVOVYROBNI A PRUMYSLOVA SLOZKA MLEKARSTVI

Prvovyrobni slozka mlékafstvi zahrnuje chov dojnic a ziskdvani mléka spole¢n¢ s nejnut-
né&jifm ofetfenim. V Ceské republice je pro tuto slozku dilleZity chov skotu, ktery je jednim
z nejdilezitéjSich tseka Zivocisné vyroby, v niZ zaujima produkce mléka predni misto. [1]
Ukolem priimyslové slozky mlékatstvi je ziskavani mléka, jeho dal$i oSetfeni, zejména po

zdravotni a stabilizacni strance a ndsledné zpracovani v mlékarnach. [1]
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2 TVORBA MLEKA V MLECNE ZLAZE

Mléko se tvoii v pribéhu laktacniho obdobi kontinudlné¢ v mléénych Zlazdch vemena.
Vznika v sekre¢nich bunikdch mlé¢nych alveol a tubulti neustdle, za predpokladu, Ze bunky
maji dostate¢ny pfisun Zivin z krve a mizy. Reflex spousténi mléka, ktery je taktéZ vyvolan
podminénymi reflexy trvd 3 aZ 7 minut, proto je nutné dojit rychle. Pro vytvofeni 1 litru

mléka je potieba, aby mlécnou Zlazou proteklo 500 litrti krve. [2], [4], [30]

2.1 ZISKAVANI MLEKA

Dojeni krav v dojirné predstavuje v soucasné dobé nejefektivnéjsi zpusob ziskavani mléka.
Ptednosti volného ustdjeni dojnic je oproti vaznému ustdjeni celkové zlepSeni jejich zdra-
votniho stavu, lepsi zabfeznuti, bezprostfedni kontakt matky s teletem a vysoka produktivi-
ta prace osetiovateli. Kvalita dojeni ma vliv na vysi mlécné uZzitkovosti a projevuje se také
na zdravotnim stavu mlécné Zlazy. V zeméd€lskych podnicich se dnes uplatiiuje dojeni
dvakrat denné. Vedle denniho poctu jsou také dulezité pravidelné intervaly mezi dojenim.
Optimdlni je stejny ranni a vecerni dvandctihodinovy interval. DodrZovani pravidelnosti
dojeni a spravnd péce o dojnice ma ptiznivy vliv na spousténi mléka i na jeho vysokou

produkei. [2], [4], [9]

2.2 HYGIENA A TECHNOLOGIE OSETROVANI MLEKA PO NADOJENI

OsSetieni a uchovani syrového mléka po nadojeni pfedstavuje technologické kroky, které
zabezpecuji €¢iSténi mléka, ucinné chlazeni mléka, jeho uchovani ve vychlazeném stavu
a nasledny svoz do mlékarny. Tento technologicky postup téinné ptispiva k udrzeni dosa-
Zené hygienické hodnoty nadojeného mléka. Zasadn¢ plati, Ze sebedokonalejsi metody
zpracovani mléka, nemohou napravit poSkozeni syrového mléka, ke kterému dochdzi

nehygienickym ziskdvanim mléka ve vazné stdji nebo v dojirn¢. [4]

2.2.1 Cisténi mléka
Béhem dojeni nebo po ném se mohou do mléka dostat mechanické necistoty. Tyto necisto-
ty se musi z mléka ihned odstranit filtraci, protoZe jinak je ohroZena hygienicka jakost
a trvanlivost mléka. Idedlni je ovSem provadét dojeni takovou technologii, kterd témet vy-

lucuje mechanické zneciSténi mléka. Mléko zbavené viditelnych necistot pomoci filtrace

je nutno rychle zchladit a ochranit jej pted pfipadnym znecisténim. [2], [4]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

2.2.2 Chlazeni mléka

MIéko ma po nadojeni teplotu kolem 35°C, kterd vyhovuje velkému poctu mikroorganismil
v jejich rlstu, a proto musi byt ihned ochlazeno na teplotu 8°C nebo nizsi, pokud je svoz
provadén kazdy den. V piipadé, Ze se jednd o obdenni svoz, tak musi byt mléko zchlazeno

na teplotu 6°C nebo nizZsi. [9], [22]

2.2.3 Uchovani mléka

MiIéko dojené dojicimi automaty v dojirné nebo ve vazné stdji se vede mlécnym potrubim
do chladiciho tanku, ktery je vybaven rotatnim michadlem a je umistén v mlécnici.
Pfi postupném piitoku mléka do chladiciho tanku se michadlo zapind a vypina automatic-
ky. Tim usnadiiuje prevod tepla pii chlazeni a zabranuje tak ustdvani vrstvy smetany.
Chladici tank je tepeln¢ izolovand nerezova nddrz tvaru lezaté nddoby. Mezi plastém
a vlastni nddobou na mléko je vyparnik chladiciho systému, ktery je naplnény ledovou vo-
dou. Pii napousténi mléka je ledova voda Cerpadlem rozstfikovana na bo¢ni stény nadrze.
V horni ¢asti nadrze je umisténo viko s nalévacim otvorem a v dolni ¢asti se nachazi vy-
poustéci otvor jistény vertikdlni pryzovou zatkou. Chladici tanky se vyrdbé€ji o riznych

objemech, avSak nejvice pouZivané maji objem 2500 — 5000 1. [4]

2.2.4 Svoz mléka

Prodej a ndkup mléka se fidi na zdklad€ kupni smlouvy uzaviené mezi zemé&délskym pod-
nikem a mlékarnou. Svoz mléka je provadén autodopravcem, kterého si najimd mlékarna.
MIléko se do mlékdrny dopravuje ve svozovych cisternich, které maji nejcastéji objem
33 000 1. Jedna se o izolované nerezové nadoby tvaru lezatého valce, umisténé na navésech
specidlné upravenych automobilli. Dadle se mohou k pfepravé vyuZivat i mensi cisterny
s objemem 20 000 I, které jsou pevné¢ umistény na podvozku ndkladniho automobilu.

[4], [9]

Pted pfeCerpanim mléka z chladiciho tanku do prepravni cisterny musi fidi¢ autodopravy
nejprve odebrat vzorek mléka. Odbér vzorku je nutny k provedeni testu na piitomnost
B- laktamovych antibiotik a ur¢eni pH mléka. Po provedeném odbéru dojde k preCerpani
mléka, jehoZ objem a teplota jsou digitdlné¢ zméteny a ndsledné fidi¢em zaznamenédny na
nakupni listek. Zavérecnou fazi po vyprazdnéni chladiciho tanku je nutnd jeho sanitaci, coz

je souhrn opatieni, slouzicich k zabranéni neZddouci kontaminace mléka. [4], [9], [10]
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Béhem prepravy mléka je nezbytné zamezit mnozeni mikroorganismt, které mohou svou
¢innosti zvysit titraéni kyselost mléka (zejména kyselinotvorné streptokoky), a proto musi

byt zajiSténo, aby teplota prepravovaného mléka nepiekrocila 10°C. [4], [22]
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3 SLOZENI A VLASTNOSTI KRAVSKEHO MLEKA

MiIéko je sekret mlécné Zl4zy, ureny pro vyZivu novorozenct. V prvém obdobi po porodu
je slozeni produkovaného sekretu blizsi slozeni krve. V dalSim obdobi pak sloZeni tohoto

sekretu pfechdzi na zralé mléko, které je druhové odlisSné. [3]

Podle typickych rozdili ve slozeni a vlastnostech mléka v prubéhu laktace rozliSujeme
mléka nezrala (mlezivo) vylu¢ované nékolik dni po porodu a mléka zrala, cozZ jsou dru-
hov¢ odlisnd mléka, tvofend v pribchu dalSich fazi laktace. Z hlediska zpracovatelského je
jeste odliSovano mléko starodojné, produkované vysokobiezimi dojnicemi pied zaprahnu-

tim a nevhodné k mlékarenskému zpracovani. [3]

3.1 MLEKA NEZRALA

Mlezivo ¢ili kolostrum produkuje mlécna zldza kritce pred porodem, jednd se tedy
o predbézné mlezivo. Kolostrum produkované po porodu se nazyva pravé mlezivo.

[5], [8]

Hlavni rozdil mezi mlezivem, které slouzi k vyzivé telete a zralym mlékem je vysSsi
obsah suSiny mleziva, zptisobeny hlavné vzestupem bilkovin, zejména albuminu a globuli-
nu, zastoupenim nékterych minerdlnich litek a vitamint. Jednd se tedy o hustou lepkavou
tekutinu nazloutlé az nahnédlé barvy, ptiznacného pachu a mirn¢ slané chuti. SloZeni mle-
ziva je velmi kolisavé, nebot’ obsah jednotlivych sloZek se po porodu velmi rychle méni.

Za n¢kolik dni se postupné mlezivo méni v mléko zralé. [5], [6], [8], [31]
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Tabulka 1 Chemické sloZzeni mleziva [6]

¢as od bilkoviny albumin titracn{
voda kasein laktéza | tuk | popeloviny | chloridy

oteleni celkem a globu- kyselost
(%) (%) (%) (%) (%) (%)

(hod) (%) lin (%) (°SH)

0 73,01 | 17,57 | 5,08 | 11,34 | 2,19 | 5,10 1,01 0,153 | 18,40

6 79,54 | 10,00 3,51 6,30 2,71 | 6,85 0,91 0,163 | 14,40

12 8547 | 6,05 3,00 2,95 3,71 | 3,80 0,89 0,156 | 11,20

24 | 87,23 4,52 2,76 1,48 3,98 | 3,40 0,86 0,156 | 10,80

48 | 88,56 3,74 2,63 0,99 3,97 | 2,80 0,83 0,149 9,60

120 | 87,33 3,86 2,68 0,87 4,76 | 3,75 0,85 0,131 8,50

Podle CSN 57 0529 syrové kravské mléko pro mlékarenské oSetieni a zpracovani,
se vylucuje z dodavky do mlékarny mléko do 5 dni po oteleni a mléko vylu¢ované dojnici
pred zaprahnutim. VétSina latek dosdhne sloZeni zralého mléka v prubéhu 5 dnti po porodu.
MIéko produkované 6. aZz 10. den po porodu mé sice vzhled a obsah zdkladnich sloZek
stejny jako mléko zralé, avSak z technologického hlediska neni jesté stabilni. Pfim¢s tohoto
mléka miZe byt maximdlné 10%, aby smésné mléko nebylo nepiiznivé ovlivnéno.

[51, [17], [18]

3.2 MLEKA ZRALA

Zralé mléko se lisi zdsadn¢ od mleziva tim, Ze ma vhodné senzorické vlastnosti, je vhodné
k dal$imu primyslovému zpracovéani, ma prakticky ustdlené sloZeni a je tedy vhodné pro

lidskou vyzivu. [5]

3.3 STARODOJNE MLEKO
V poslednich tydnech pfed zaprahnutim se sloZeni a vlastnosti zralého mléka podstatné
meéni. Vysokobiezi dojnice se oznacuji jako ,,starodojné* a jejich mléko se nazyva

,,starodojné mléko*. [5]
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SloZeni starodojného mléka se pfiblizuje sloZzeni mleziva, tj. sniZuje se obsah kaseinu,
laktézy i velikosti tukovych kulicek a zvySuje se obsah sérovych bilkovin a také chloridi.
Déle se zvySuje pocet somatickych bunék a zaroven se méni vlastnosti produkovaného

mléka. Z téchto divodli musi byt starodojné mléko vylouceno z dodavky do mlékarny. [5]

3.4 KASEINOVA A ALBUMINOVA MLEKA

Podle vzdjemného zastoupeni hlavnich druhii bilkovin mléka se zrald mléka rozd¢€luji na

kaseinova a albuminova. [8]

Kaseinova mléka jsou produkovana piezvykavci a obsahuji vice nez 75% kaseinu
z celkového mnozstvi bilkovin. Mezi kaseinova mléka fadime kravské mléko, které patii
k nejvyznamnéjSimu druhovému mléku, a to jak z hlediska rozSifeni a svétové produkce,

tak i z hlediska jeho hospodéiského vyznamu. [8]

Albuminova mléka jsou produkovdna masoZravci, vsezravci a byloZravcei s jednoduchym
Zaludkem. Obsahuji mén¢ nez 75% kaseinu z celkového mnozstvi bilkovin. Vyznamnym
zastupcem albuminového mléka je materské mléko, které se vyznacuje bilym jemné na-
Zloutlym zbarvenim, naslddlou chuti a nevyraznou vuni. Ac¢koli jsou albuminova mléka
rozsifenéjsi, maji vSak kaseinova mléka mnohem vétsi vyznam z hlediska zpracovani

v mlékdrenském pramyslu. [6]

3.5 SENZORICKE VLASTNOSTI MLEKA
K zékladnim senzorickym vlastnostem mléka patii chut’, viing, barva a konzistence. [3], [5]
e Chut

Sladkou chut’ mléka zplisobuje laktéza. Kromé laktézy se na vysledné chuti mléka ¢és-
te¢n¢ podileji i mlécny tuk a fosfatidy. Negativn€¢ mohou ovlivnit chut’ mléka nékteré
latky z krmiva. Vzhledem k riziku pfitomnosti patogennich, resp. podminéné patogen-
nich mikroorganisml v syrovém mléce se chut’ mléka smi zkouSet az po provedené

pasteraci. [3], [5]
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e Viné
Cerstvé nadojené mléko nemd zvlastni vyraznou vini. MIéko vSak velmi snadno pfiji-
ma cizi pachy z vnéjSiho prosttedi, které se velmi snadno vazi na tukové kulicky. Viiné

mléka proto souvisi piedevsim se stupném znecisténi. Z tohoto dlivodu je potieba pro-

sttedi, ve kterém je mléko ziskdvano a uchovano, vénovat zvysenou pozornost. [3], [5]
e Barva

Miécny tuk ve formé tukovych kulicek a Castecné také kasein ve formé kaseinovych
micel podmiiiuji bilou aZ slabé krémovou neprtihlednou barvu mléka. Krémové Zluta
barva je zavisla na obsahu karotenoidii, rozpusténych v mlécném tuku, ¢astecné je také

ovlivnéna riboflavinem, nachazejicim se ve vodném prostiedi. [3], [5]
e Konzistence

Konzistence mléka je zpiisobena piedev§im vysokym obsahem vody a homogenni
strukturou mléka, ve kterém se nachazi laktdéza a ¢ast mineralnich latek v roztoku,

bilkoviny v koloidni fazi a mlé¢ny tuk v emulzni fazi. [3], [5]
3.6 ZAKLADNI FYZIKALNI A CHEMICKE VLASTNOSTI MLEKA

3.6.1 Specificka hmotnost

Specifickd hmotnost smésného syrového mléka se v podminkiach CR pohybuje v rozpéti
1,028 az 1,032 g*cm™. Vyslednd hodnota je zdvisld na obsahu zakladnich slozek mléka,
kterymi jsou bilkoviny, laktéza, tuk a minerdlni latky. U odstiedéného mléka nebo mléka
s odebranym tukem se specifickd hmotnost zvySuje nad 1,032 g*cm'3 . Specifickd hmotnost

snizend pod 1,028 g*cm™ je pfedb&Znym ukazatelem pfidénim vody. [3], [5]

Zmeény specifické hmotnosti mléka miiZze zptisobit fada dalSich faktort, ovliviujicich slo-
Zeni mléka, jako je zhorSeny zdravotni stav dojnic, zejména mastitidy, dietetické a metabo-
lické poruchy ¢i stadium laktace. PiestoZe, se jednd o jednu z nejdéle sledovanych vlast-

nosti mléka, je nutno posuzovat mléko podle mérné hmotnosti opatrné. [5]
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3.6.2 Bod mrznuti

Bod mrznuti je dilezitd fyzikdlni vlastnost mléka, pouZivana v soucasné dobé k rychlému
posouzeni technologické neporusenosti smésného syrového mléka. Tato vlastnost je rela-
tivné konstantni (-0,54 az -0,57°C) a souvisi se stalosti osmotického tlaku. Pro nakupované
smésné mléko byla stanovena mezni hodnota BMM < -0,520°C vramci EU.
Pivodné se na zdkladé BMM urcovala velikost poruseni mléka vodou (1% ptidané vody
zhor$uje BMM cca o 0,005°C). Umyslné zvodnéni mléka viak je za soucasnych podminek

chovu a produkce mléka malo pravdépodobné, vice redlné je netimyslné zvodnéni, nejcas-

t&ji z technickych diivodt (kondenzacéni voda, rezidudlni voda v potrubi). [3], [5]

3.6.3 Kyselost

U mléka a mléénych vyrobki se kyselost vyjadiuje jednak titra¢ni Kyselosti a jednak

aktivni kyselosti, tj. koncentraci vodikovych iontu. [3], [5]
Titracni kKyselost

Uddvd spotfebu roztoku hydroxidu sodného o koncentraci ¢(NaOH) = 0,25 mol*I”
pfi titraci 100 ml mléka na indikator fenolftalein. Uvadi se v Soxhlet-Henkelovych stup-
nich (°SH). Titrani kyselost Cerstvého zralého mléka od zdravych a dobfe krmenych
dojnic se pohybuje v rozsahu 6,2 - 8°SH. Podle CSN 57 0529 se u nds povaZuje za normal-

ni mléko o titracni kyselosti v rozmezi 6,2 az 7,8°SH v bazénovém vzorku. [3], [4], [5]

U jednotlivych dojnic se mtiiZzeme setkat se znaénymi vykyvy kyselosti ¢erstvé nadojeného
mléka. Ml€ko s kyselosti pod 5°SH je vodnaté, modravé barvy a pochédzi obvykle od dojnic
se zanétem vemene. MI€ko o kyselosti nad 8°SH pochézi obvykle od dojnic po oteleni ne-

bo se jednd o mléko, produkované v prubehu prvni laktace. [5]
Aktivni kyselost

Aktivni kyselost Cerstvé nadojeného mléka se pohybuje v intervalu hodnot pH 6,4 az 6,8.
Méteni pH u Cerstvé nadojeného mléka je bezvyznamné, nebot’ mléko vykazuje pufracni
schopnost. Priddme- li k nému malé mnoZstvi kyseliny nebo zdsady, nezméni se hodnota
aktudlni kyselosti. Tato schopnost se vysvétluje pfitomnosti bilkovin, fosfatl a citrati.
Proto u syrového mléka je vhodnéjsSim méfitkem kvality stanoveni jeho titracni kyselosti.
Pufra¢ni schopnost mléka ma vSak velky vyznam pro rozvoj a ¢innost mikroorganismu,

které nesnéseji vysokou aktudlni kyselost. [3], [4], [5]
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4 FAKTORY OVLIVNUJICI JAKOST A TRVANLIVOST MLEKA

Nejvyznamnéj$Sim poZadavkem na jakost syrového mléka je mikrobidlni Cistota, kterd ma
vliv nejen na trvanlivost, ale také na technologické vlastnosti suroviny. MI€ko pfitomné
v parenchymu mlééné Zlazy je u zdravych dojnic prakticky sterilni. Cerstvé nadojené mlé-
ko vSak sterilni neni, ale vZdy obsahuje urcité mnozstvi mikroorganismu. Po¢ty mikroor-
ganismu v asepticky nadojeném mléce jsou odlisné a pohybuji se v fddu od nékolika desi-
tek az stovek na ml mléka. Po¢tem mikroorganismu se navzajem lisi mléko z jednotlivych
struki mlécné Z7lazy jedné dojnice. Prvni stfiky obsahuji nejvice mikroorganismi,
proto se oddé€luji do zvlastni nddobky, aby neznehodnocovaly ostatni mléko. Ve druhém
stiiku pocet mikroorganismu klesd a v dalSich stficich je jen 10 aZ 15% z jejich ptivodniho

poctu. [3], [5], [11], [12]

Do mlééné zlazy vnikaji mikroorganizmy strukovym kandlem. Ten vZdy obsahuje mikro-
organismy, které se mohou lisit jak v poctech, tak i v druhovém zastoupeni. V asepticky
nadojeném mléce se nejcastéji vyskytuji Micrococcus caseolyticus, Micrococcus freu-
denreichii a Streptococcus faecalis subsp. liquefaciens, dale koliformni bakterie (KB),
jez u zdravych dojnic vétSinou nebyly prokazany. Pii krmeni zvifat nekvalitni silazi vSak
mohou byt v mlécné Zlaze zjiStovany sporulujici bacily a klostridia. U dojnic s mastitidou,
jsou mlékem vylucovény také patogenni mikroorganizmy. [5]

Od okamziku nadojeni je mléko vystaveno ptisobeni sekunddrni kontaminace, kterd
(krmivo, stelivo, vykaly), ruce a pracovni obleCeni dojice, prostiedi stdje nebo dojirny,
filtrace mléka, pouzivana voda, dojici zafizeni od strukovych ndsadcti aZ po chladici tanky
a vSechny dal$i manipulace s mlékem (rychlost a dcinnost vychlazeni, doba, teplota,

podminky skladovani, preCerpdvani mléka a doprava). [3], [5]

41 SOMATICKE BUNKY

Pti mikroskopickém vySetfeni mléka zjiStujeme v prepardtu krom¢ mikroorganismu i né-
které mikroskopické dtvary, oznacované jako bunécné elementy. Jedna se jednak o bunky
a utvary z krve — somatické buiiky a jednak o bunky pochazejici z mlé¢né Zlazy — odumfe-

1y epitel. [31, [51, [6]
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Zbunek krve se v mléce nejCastéji vyskytuji leukocyty, lymfocyty a monocyty.
Nejvétsi zastoupeni v mléce od zdravych dojnic tvoii lymfocyty. Lymfocyty mléka zahrnuji
T lymfocyty, které jsou zodpovédné za zprostfedkovanou imunitu a B lymfocyty,
jez se transformuji v plazmatické bunky produkujici protilitky — imunoglobuliny.
Z bun¢k cerveného krevniho obrazu se erytrocyty nejcastéji vyskytuji v mléce pii tézkych
zénétech mlécné Zlazy, ptipadné pii poranéni vemene. Stejné tak i trombin, coZ je protein,

ktery vznika srdzenim krve z fibrinogenu tcinkem glykoproteinu trombinu. [3], [5], [6]

4.1.1 Pocet somatickych bunék

Pocet somatickych bunék (PSB) v mléce zdvisi na zdravotnim stavu mlécné Zlazy
a na stadiu laktace. Rovnéz v mléce od zdravych dojnic se nachdzi urcity PSB, avSak tyto
buriky jsou soucdsti obranného systému mlécné zlazy. PSB v mléce je piredevsim zdravot-
nim ukazatelem vemene a vzristd s vyskytem infekéniho zanétlivého procesu — mastitidy.
Pfi mastitidé se méni slozeni mléka (mén¢ kaseinu a lakt6zy, vice chloridi, sérovych bil-
kovin, imunoglobulinil) a zhorSuji se jeho technologické vlastnosti. [3], [5], [6]

Nizsi obsah PSB je vyhodnéjsi, ponévadz mléko a vyrobky z néj vyrobené maji lepsi orga-
zohlednuji vyssi vykupni cenou mléka. Naopak pii zvySeném PSB se vZdy krom¢ snizova-
ni produkce mléka méni rovnéZ jeho sloZeni a vlastnosti. Ke zvySeni PSB v mléce mize
dochdzet pfi manipulaci a uskladnéni krmiv (plesnivd nebo Spatné konzervovand krmiva),
agrotechnickymi postupy (pfehnojeni dusikem) a zootechnickymi chybami (nghlé zmény
v krmeni, vysoké davky drazdivych nebo zavadnych krmiv). Urceni hranice mezi normal-
nim a mastitidnim mlékem podle PSB je velmi obtizné z diivodii vysokého vlivu indivi-

duality dojnice. [3], [S], [6], [11], [15]

4.2 FAKTORY OVLIVNUJICI VLASTNOSTI MLEKA

Vlastnosti mléka ovliviuje nékolik dulezitych faktorti. Prvnim z nich je plemeno dojnice,
které urcuje prumérny obsah tuku, velikost tukovych kuli¢ek, obsah a technologické vlast-
nosti bilkovin. Typickymi mléénymi plemeny jsou HolStynsky skot, Ayrshirsky skot
a Jerseysky skot. [11], [32]
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Holstynsky skot, jednd se o specializované mlécné plemeno, které je chovano zejména
v USA, Kanadg, Japonsku a Izraeli. V Ceské republice je zastoupeno v celkovém poétu
cca 163 000 ks. Priimérné uZitkovost tohoto plemene na nasem uzemi dosahuje 8170 kg

mléka s tuénosti 3,83 % a obsahem bilkovin 3,28 %. [32]

Obrazek 1 HolStynsky skot [32]

Ayrshirsky skot, jedna se o plemeno vhodné k pastevnimu chovu s primérnou uzitkovosti
v CR 6917 kg mléka s tu¢nosti 4,19 % a obsahem bilkovin 3,33 %. Na &eském tzem{
je chovéno pouze 350 ks. [32]

Obrazek 2 Ayrshirsky skot [32]
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Jerseysky skot, jedna se o dojné plemeno chované na celém svété od USA az po Rusko.
Toto plemeno je charakteristické mlécnou uzitkovosti 6022 kg mléka, vysokym obsahem
tuku 5,73% a obsahem bilkovin 4,04 %. V Ceské republice je chovano cca 300 ks tohoto
plemene. [32]

Obrazek 3 Jerseysky skot [32]

Dalsim dulezitym faktorem je vyZiva dojnic, kterd zasadné ovliviiuje mlécnou uzitkovost,
imunitni systém, sloZeni a jakost mléka. Pfedpokladem pro krmeni dojnic béhem celého
roku je optimdlni a vyvazena krmna davka, ve které by neméla chybét kukuficnad silaz, se-
no, kvalitni sendZ z picnin péstovanych na orné ptidé€, podle moZnosti cukrovarnické tizky
a z jadrnych krmiv jsou nejvhodnéj$i kombinované krmné smeési s obsahem minerdlnich
latek a vitamini. Nepostradatelnou slozkou vyvazené krmné davky by méla byt vldknina,
kterd podporuje ptezvykovéni, ¢imz se zajiStuje udrzeni spravného pH bachoru, a tim
pfedchédzeni acidéz. Vldknina je taktéZ nezbytnd pro spravny pribéh tradveni a funkci travi-
ciho traktu. Stravitelnost vldkniny je ovliviiovdna zejména druhem krmiva, dobou retence

v riznych ¢astech traviciho traktu a ddle mnoZstvim a piisobenim mikrobidlnich enzymi

v bachoru a tlustém streve. [4], [11], [13], [15]
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Tietim dulezitym faktorem je zdravotni stav dojnic, nebot’ mléko nemocnych krav se ne-
smi pro lidskou vyZivu pouZivat. S naristem mlééné produkce se miZe zvySovat Cetnost
produkénich chorob. Castym problémem jsou zdnéty mlééné 7lazy tzv. mastitidy, jejichZ
pti¢innou je z 90% bakteridlni infekce. Zanét mohou zptlisobit dva druhy bakterii: grampo-
zitivni (G+) a gramnegativni (G-) bakterie. V ¢eskych chovech jde nejéastéji o G- Esche-
richia coli a G+ Streptococcus uberis. 1.éCba mastitid probihd ve vétSing piipadl pomoci
antibiotik, ktera uréi veterinarni 1ékaf a zaroven stanovi ochrannou lhutu na mléko. Jedna
se o celkovy pocet dnil, po které musi byt takto 1éCend dojnice oznacena a jeji mléko doje-

no do konve. [11], [13]

Dale je dulezita hygiena ziskavani mléka, proto je nutné pro kvalitni mléko zajistit sprav-
né hygienické podminky. Zdkladnim piedpokladem je sniZzeni mikroorganismii pti konta-
minaci mléka, coz vyZzaduje disledné ¢iSténi dojictho zafizeni spole¢né s jeho tdrzbou.
Pfi praci s Cisticimi a dezinfek¢nimi prostiedky je potieba dbat zvySené opatrnosti,
aby se nedostaly do mléka. Velmi dilezitym tkolem je tedy zejména potrubi a strukové

nasadce pied dojenim vZdy peclivé propldchnout Cistou pitnou vodou. [9]

43 ANTIMIKROBIALNI LATKY V SYROVEM MLECE

V syrovém mléce se vyskytuji pfirozené antibakteridlni latky, které zvlasté u Cerstvé nado-

jeného mléka maji schopnost omezovat riist mikroorganismii, véetné patogennich. [4]

4.3.1 Laktoferin

Laktoferin je Zelezo vézici glykoprotein, mléko obsahuje dva druhy Zelezo véazicich protei-
na — transferin, ktery je pravdépodobné¢ identicky se sérum transferinem a laktoferin, ktery
je charakteristicky pro mléko a exokrinni Zlazy. Laktoferin je syntetizovdn v mlécné Zlaze
a jinych exokrinnich zlazach a kromé mléka se objevuje ve slinich, slzach a pankreatické
staveé. V kravském mléce se jeho koncentrace pohybuje kolem 0,1 mg*cm'3 a zvySuje
se pii mastitiddch. Antibakteridlni ucinek se projevuje formou bakteriostatické nebo bakte-
ricidni aktivity. Bakteriostaticky ucinek je dan vazbou Zeleza, ¢imZ je nedostupny pro bak-

terie. Baktericidni Gcinek je dan pfitomnosti laktofericinu, ktery vznika caste¢nou hydroly-

zou laktoferinu a pisobi pfimo na bunécnou sténu, ¢imZ poskozuje buniku. [4]
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4.3.2 Laktoperoxidazovy systém

Tento Gc¢inny antibakteridlni systém je tvofen enzymem laktoperoxiddzou, peroxidem vo-
diku a thiokyandtem. Laktoperoxiddzovy systém pusobi na celou fadu mikroorganismi,

Mo 2w

zv1asté ucinny je na G- bakterie (Escherichia coli, Salmonella, Campylobacter, Klebsiella).

[4]

4.3.3 Imunoglobuliny

MIéko obsahuje fadu imunoglobulinii, které pifedstavuji heterogenni skupinu proteint.

Pro mléko je nejvice specificky Imunoglobulin A. [4]

434 Lysozym

Lysozym je definovany jako 1,4 — (B — N- acetylmuramiddza) a vyskytuje se v mléce, krvi,
slinich a vaje¢ném bilku. Lysozym pusobi na bakterie tak, ze Stépi glykosidickou vazbu
mezi N- acetylmuramovou kyselinou a N- acetylglukosaminem v bakteridlnim peptidogly-
kanu. Z tohoto divodu jsou k lysozymu citlivé predevSim G+ bakterie (Staphylococcus

aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens). [4]

4.4 HLAVNI UKAZATELE KVALITY SYROVEHO MLEKA

MIéko je jednou ze zdkladnich potravin, ktera svoji vyvazenou skladbou Zivin a vysokym
obsahem vody je velmi dobrym zZivnym prostiedim pro velké mnozstvi mikroorganismti.
Jakost a trvanlivost mléka je vyznamné zavisla predev§im na mikrobidlni Cistot€ syrového

mléka. Zastoupeni mikroorganismil v syrovém mléce miiZe byt znacn¢ riznorodé. [5]

Hlavnim ukazatelem kvality syrového mléka je celkovy pocet mikroorganismi (CPM).
Jedna se o vSechny mezofilni aerobni nebo fakultativné anaerobni mikroorganismy.
Typickymi zéastupcemi jsou bakterie rodu Bacillus a Micrococcus. Hodnota CPM charakte-
rizuje celkovou hygienu ziskdvani a oSetfovani mléka, avSak nijak nenaznacuje na mozny
zdroj mikrobiologické kontaminace mléka. Zdrojem CPM v mléce muiZe byt jednak infiko-
vand mlécna Zlaza a kontaminované usti strukového kandlku, ale zejména vSechny mikro-
biologicky kontaminované povrchy, které béhem dojeni a skladovani pifijdou do styku

s mlékem. [3], [S], [7]
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Podle evropské legislativy - Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004,
kterym se stanovi zvlastni hygienickd pravidla pro potraviny Zivoc¢iSného plvodu,

v platném znénf je nutné, aby syrové kravské mléko spliiovalo ndsledujici kritéria:
e (Obsah mikroorganismu pti 30°C (na ml) <100 000 (1)
e (Obsah somatickych bun¢k (na ml) <400 000 (2)

kde (1) Klouzavy geometricky primér za dobu dvou mésict pii alespont dvou vzorcich za
mesic.
(2) Klouzavy geometricky primér za dobu tif mésict pfi alesponi jednom vzorku za

meésic, pokud piislusny orgdn neurci jinou metodiku s cilem zohlednit sezénni variace

v urovni vyroby. [22]

Kromé& CPM jsou z hlediska zpracovatelského stanoveny v CSN 57 0529 pozadavky na
maximalni pripustné pocty tzv. technicky skodlivych mikroorganismii, které svou pfi-
tomnosti a zejména metabolickou ¢innosti mohou zhorsit, resp. zcela znehodnotit mléka-
renské vyrobky. Jedna se o koliformni bakterie (KB) charakterizujici stejné jako CPM
celkovou hygienicko-sanitacni troven ziskdavani mléka. KB nejsou jen indikatorem fekal-
niho zneciSténi, ale celkové drovné hygieny a oSetfovdni mléka, ponévadZ jsou schopny
prezivat i v nekvalitné vycisténém potrubi dojiciho zafizeni. Celkovy pocet KB smi byt
dle CSN 57 0529 max. 1000 CFU/ml. Zastupci koliformnich bakterii jsou rody

Escherichia, Enterobacter, Citrobacter a Klebsiella.|3], [5], [7]

Dalsi sledovanou skupinou jsou psychrotrofni mikroorganismy (PSM), které se vyskytu-
ji ve vod¢, v pudé¢, prachu, v krmivu a ve vykalech zvitat. Do syrového mléka se dostavaji
jednak z vyse uvedenych zdroju a také z dojiciho zafizeni. Jejich celkovy pocet nesmi pie-
kro¢it 50 000 v 1 ml mléka. V syrovém mléce se nejCastéji z psychrotrofnich mikroorga-

nismu vyskytuji rody Pseudomonas, Alcaligenes, Flavobacter a Aeromonas. [2], [4], [5]

Mikroorganismy, které pteZivaji zahiev, se nazyvaji termorezistentni mikroorganismy
(TRM). Tyto mikroorganismy mohou ve vyrobcich zplisobovat senzorické nebo technolo-
gické vady. V syrovém mléce nebo kysanych vyrobcich ¢i syrech je jejich rlst inhibovan
pfirozenou mikroflérou. V pasterovaném a zejména sterilovaném mléce vSak muze byt

jejich rust znacny, jelikoZ jim ostatni mikrofléra nekonkuruje. [3], [5]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 27

Jako termorezistentni mikroorganismy jsou uvadény vSechny, které piezivaji pasteracni
zahtev a déle se rozmnoZuji v pasterovaném mléce a vyrobcich z pasterovaného mléka.
Patii zde termofilni mikroorganismy (Bacillus sporothermodurans, Bacillus stearother-
mophilus, cozZ je nejtermorezistentnéjs$i mikroorganismus) a termorezistentni mikroorga-
nismy (Streptococcus thermophilus, Streptococcus bovis, Micrococcus lactis a Alcaligenes
tolerans), sporotvorné aerobni bacily (fada z nich je patogennich nebo tvofi toxiny,
piip. toxicky pusobici latky) a sporotvorné anaerobni Klostridia (n¢které z nich tvoii také
toxiny a jiné se vyznacuji vyraznou tvorbou plyni, ¢ehoz se vyuZivd pfi dufeni syrd).
Soucasné zpracovatelské technologie nejsou schopny pfili§ omezovat vyskyt TRM, proto
se kladou vysoké naroky na jejich vyskyt v syrovém mléce. Norma CSN 57 0529 stanovuje

maximalni pocet TRM na 2000 CFU/ml. [2], [3], [5], [7]

Sporotvorné aerobni mikroorganismy jsou piedstavovany zejména bakteriemi Bacillus
subtilis, Bacillus cereus a Bacillus brevis, zatimco typickymi zdstupci sporotvornych
anaerobnich bakterii jsou Clostridium sporogenes, Clostridium perfringens a Clostridium
butyricum. Sporotvorné mikroorganismy se vyskytuji hlavné v podestylce, hnoji, sildzi
a ostatnich krmivech nebo ve stdjovém prostiedi. Jejich spory jsou schopné pieZivat paste-
racni teplotu a nékteré i vyssi teploty. [2], [5], [7]

4.5 JAKOSTNI A LEGISLATIVNI POZADAVKY NA SYROVE KRAVSKE

MLEKO

MIéko pouzivané jako surovina pro mlékarenské oSetfeni a zpracovani musi odpovidat
svym slozenim, vlastnostmi a zejména hygienickymi parametry standardnim hodnotam
nejdilezitéjSich vlastnosti, které informuji o vhodnosti a nezdvadnosti syrového mléka jako

suroviny pro zpracovani na potraviny. [3], [5]

Syrové (mlékarensky neoSetiené) mléko se smi proddvat piimo spotiebiteli jen v misté
produkce tzv. prodej ze dvora nebo prostfednictvim mléénych automatti a to jen od zdra-

vych zvitat z chovu prostého nebezpecnych nékaz. [3], [5]
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Pro prodej syrového mléka spotiebitelim plati z hlediska evropské legislativy Natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygien¢ potravin, v platném znéni
a Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004, kterym se stanovi zvlaStni

hygienickd pravidla pro potraviny Zivo¢iSného piivodu, v platném znéni. [21], [22]

Pro prodej syrového mléka spotiebiteliim je z hlediska ¢eské legislativy nadiizeny Veteri-
narni zakon ¢. 166/1999 Sb., v platném znéni, vyhlaska €. 128/2009 Sb. o pfizptisobeni
veterinarnich a hygienickych pozadavka pro nékteré potravinaiské podniky, v nichz se za-
chazi se zivoc¢isnymi produkty, v platném znéni a vyhlaska ¢. 289/2007 Sb. o veterinarnich
a hygienickych pozadavcich na zivocisSné produkty, které nejsou upraveny piimo pouZzitel-

nymi piedpisy Evropskych spolecenstvi, v platném znéni. [19], [20], [23]

4.5.1 CSN 57 0529 Syrové kravské mléko pro mlékarenské oSetieni a zpracovani

CSN 57 0529 Syrové kravské mléko pro mlékarenské oSetfeni a zpracovéni neni z4vazna.
V této norm¢ jsou uvedeny zdkladni pozadavky na syrové kravské mléko, ale také smyslo-
vé, fyzikalni, chemické a dopliikové znaky véetné odbéru vzorki mléka pomoci automatic-
kych vzorkovacu tzv. autosamplérii, Cetnost kontrol jakostnich znakt a také zkuSebni me-

tody. [5], [17], [18]

4.6 HODNOCENI JAKOSTI SYROVEHO KRAVSKEHO MLEKA

Analytickou ¢innost v oblasti zjistovani jakosti mléka vykondvaji tfi akreditované labora-
tofe, z nichZ nejvétsi podil (70% vzorkd mléka) piipadd na dvé laboratofe Ceskomoravskd
spole¢nost chovateli, a.s. (CMSCH) v Bustéhradé a Bré- Tufanech. Zbyvajici podil zajis-
tuje Centrdln{ laboratof Madeta v Ceskych Bud&jovicich. [14]

Referencni ¢innosti vykonavaji niZe uvedené laboratofe:

a) zjiStovani rezidui inhibi¢nich latek ve Statnim veterinarnim tdstavu (SVU) Jihlava
b) zjistovani poétu somatickych bundk ve SVU Praha- Lysolaje

¢) chemicko-fyzikdlni rozbory Vyzkumny ustav pro chov skotu v Rapotiné

d) zjistovani mikrobiologické jakosti Vyzkumny tstav mlékdrensky (VUM) v Praze

[14]
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Zjisténé ukazatele jakosti mléka jsou laboratofemi pieddvany mlékarnam pro ucely zpené-
zovani mléka a informacnimu centru Statni veterindrni spravy (SVS) k vykonu veterinarni-
ho dozoru nad vyrobou a zpracovanim mléka. Vysledky analyz jsou bud’ piimo, nebo pro-

stiednictvim mlékdren poskytovany producentiim mléka. [14]

Priméry vétSiny ukazatelli jakosti syrového mléka zjistované v centrdlnich laboratotich
nevykazuji ve sledovaném obdobi 2008 az 2010 vétsi rozdily. Zjistény primérny PSB
260500 v 1 ml mléka odpovidd pozadavki EU i CR na syrové mléko, ale neni zcela
v souladu s poZadavky na zdravé stddo, kde se uddvd hodnota PSB do 200 000 v 1 ml.
Podil pozitivné reagujicich vzorki mléka na inhibi¢ni latky se pfiblizuje hodnotdm vyka-
zovanym v mlékatsky vyspélych zemich, jakymi je napt. Némecko. I pfes uvedené dil¢i
nedostatky lze konstatovat, zZe hlavni jakostni ukazatele mléka stanovené ptedpisy EU
klouzavy geometricky primér CMP za posledni dva mésice do 100 000 v 1 ml a klouzavy
geometricky prumér PSB za posledni tfi mésice do 400 000 v 1 ml, negativni test na obsah
rezidui inhibicnich latek (RIL) byly plnény. Zjisténé priaméry dosahly 41% (CPM) a 65%
(PSB) stanovenych legislativnich hodnot pro syrové mléko. Ponévadz jakost a bezpecnost

potravin je prioritou EU, je nutné ukazatele jakosti déle zlepSovat. [14]

Ukazatelem trovné vyzivy a do jisté miry zdravotniho stavu dojnic je obsah mocoviny
v mléce. Jeji primérny obsah 25,79 mg/100 ml signalizuje vyssi metabolickou z4téZ orga-
nismu zvitat. Sezénni vztahy mezi obsahem mocoviny na jedné stran¢ a bodem mrznuti,
kysaci schopnosti na stran¢ druhé lze vyuZit k posouzeni technologické zpracovatelnosti
mléka. Z hlediska chovatell jsou idaje o obsahu mocoviny v mléce vyuzitelné ke zlepSeni
vyZivy dojnic, a tim i vyrobnich ukazatell (plodnost, dlouhovékost, zdravotni stav dojnic,
jakost mléka) a rovnéZ ekonomiky vyroby mléka. Kolisani obsahu mocoviny v mléce je

v pribéhu roku bézné. [14]
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Tabulka 2 Primérné ukazatele jakosti syrového kravského mléka [14]

Jakostni ukazatel Jjednotka 2008 | 2009 | 2010 /)

celkovy pocet mikroorganismu tis./ml 40,3 40,5 40,8 40,5
pocet somatickych bunék tis./ml 262,6 | 264,0 | 255,0 | 260,5
rezidua inhibi¢nich latek % pozit. vzorkl 0,12 0,20 0,16 0,16
bod mrznuti °C -0,527 | -0,527 | -0,526 | -0,527

obsah bilkovin % 3,35 3,35 340 | 3,37

obsah tuku % 4,01 4,02 | 4,04 | 4,02
tukuprosta suSina % 8,76 8,77 8,84 8,79
kasein % 2,67 | 2,66 2,67 | 2,67

mocovina mg/100 ml 26,87 | 24,52 | 25,97 | 25,79

volné mastné kyseliny mmol/100 g tuku 1,07 1,29 1,23 1,20
koliformni bakterie 1 ml 195 212 236 214
termorezistentni mikroorganismy (tis./ml) 0,33 0,31 0,25 0,30
psychrotrofni mikroorganismy (tis./ml) 9,33 8,87 7,02 8,41

47 JAKOSTNI POZADAVKY NA KONZUMNI MLEKO

Konzumni mléko uvadéné do obehu musi byt vZdy tepelné oSetieno, aby byla zarucena

zdravotni nezdvadnost. Podle metody tepelného oSetfeni (pasterace, vysoka pasterace,

UHT, sterilace), které se liSi vySi dosaZené teploty, teplotni vydrzi a postupem provedent,

se dosahuje riiznd mira trvanlivosti, ale i urcité rozdily v chemickych a senzorickych vlast-

nostech mléka. [27], [29]

Konzumni mléko musi byt vZdy oznaceno obsahem tuku, zptisobem tepelného oseti‘eni

a datem pouZzitelnosti (spotiebujte do), pouze u trvanlivého mléka se misto data pouZitel-

nosti udava datum minimalni trvanlivosti. [29]
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Podle obsahu tuku se konzumni mléko uvadi na trh jako:
pInotu¢né mléko (standardizované) — musi mit obsah tuku nejméné 3,5%

pInotu¢né selské nestandardizované mléko — musi mit obsah tuku stejny, jako byl

v mléce po nadojeni, ale nejméné 3,5%

polotucné — obsah tuku mezi 1,5% a 1,8%

nizkotu¢né (odstfedéné) — obsah tuku nejvyse 0,5% [29]

Podle zpiisobu tepelného oSetieni se konzumni mléko uvadi na trh jako:

pasterované — kratkodobé zahtati syrového mléka na teplotu min. 71,7°C po dobu
15 s, musi vykazovat negativni reakci ve fosfatizovém testu a pozitivni reakci

v peroxiddzovém testu

vysoce pasterované — zahiati syrového mléka na teplotu min. 85°C, musi vykazo-

vat negativni reakce ve fosfatizovém a peroxiddzovém testu

UHT - ziskdno ze syrového mléka kratkodobym zdhfevem na teplotu 135°C po do-

bu nejméné 1 s, ¢imZ se znic¢i vSechny hnilobné mikroorganismy a jejich spory

sterilované v obalu — nepiimy ohfev v hermeticky uzavienych obalech, pficemz
uzdveér musi zlstat neporuseny na teplotu nad 100°C po dobu 1-2 s, zajist'ujici spl-

néni pozadavku na mikrobiologickou nezdvadnost [27], [28]

Podle trvanlivosti se konzumni mléko rozliSuje:

cerstvé — jednd se o mléko, které bylo tepelné osetfeno nékterou z variant pasterace,
vydrzi 10 dni uchované pfi teploté do 8°C

mléko s prodlouzZenou trvanlivosti — jedna se o mléko osetiené teplotami vyssimi,
nezZ jsou pasteracni, avSak niZSimi neZ je teplota pro UHT ohfev, mléko si tak ve
znacné mite uchovava senzorické vlastnosti ¢erstvého mléka a vydrzi 10 — 40 dni

uchované pii teploté 6°C dle zptsobu baleni

trvanlivé — osetieno technologii UHT nebo sterilaci v obalu, vydrzi 3 — 6 mésict

uchované pii pokojové teploté [27], [28]
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4.7.1 Legislativni pozadavky pro konzumni mléko

Zakladnim pozadavkem je zdravotni nezdvadnost syrového mléka, které musi spliiovat
nizkou kontaminaci pfedevSim termorezistentnimi a psychrotrofnimi mikroorganismy, mit
Cistou chut’ a minimalizaci lipolyzy. Z hlediska evropské legislativy musi spliiovat poZa-
davky pftilohy II kapitoly XI Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004
o hygiené potravin, v platném znéni a Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlasStni hygienickd pravidla pro potraviny ZivociSného pu-
vodu, v platném znéni. RovnéZ musi byt dodrzovdno Naiizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny, v platném znéni. [21], [22], [25]

Z hlediska ceské legislativy plati taktéZ pro pasterované mléko Veterinarni zakon
¢. 166/1999 Sb., v platném znéni, pro uvadéni potravin do ob¢hu zdkon €. 110/1997 Sb.
o potravinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni né€kterych souvisejicich zéko-
nd, v platném znéni a k nému provadéci vyhlaska €. 77/2003 Sb., kterou se stanovi poZa-
davky pro mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, v platném znéni.

[23], [24], [26]
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5 MLECNE AUTOMATY

Myslenka na prodej syrového mléka pomoci mléénych automatd neni zcela nova.
V okolnich stitech se jiz pfed vice nez deseti lety objevily automaty, jejichZ prostfednic-
tvim si spotiebitel mohl zakoupit mléko. OvSem je tieba podotknout, Ze Slo zpravidla
o pokusy, které se nedockaly piilisného rozsiteni. V Ceské republice se prvni automat
na mléko objevil vroce 2007, avSak nejvice automatl bylo rozmisténo v letech
2009 az 2010. Mléko prodavané v mlé¢nych automatech neni nijak tepeln¢ oSetfené a tech-
nologicky upravené, proto spotiebitelim chutna jinak, nebot’ na takové mléko nebyli dopo-
sud v trznf siti zvykli. Cerstvé syrové mléko, které si spotiebitel miize diky mléénym auto-
matiim koupit mé oproti tepelné oSetfenému mléku pifjemnou slabé sladkou chut’ a vyssi

obsah tuku (kolem 4%). [16], [33]

5.1 LEGISLATIVNI POZADAVKY NA PRODEJ MLEKA V MLECNYCH
AUTOMATECH

Pro prodej syrového mléka v mléénych automatech plati nasledujici legislativni pozadavky.
Z evropské legislativy Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygie-
n¢ potravin, v platném znéni a Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004,
kterym se stanovi zvlaStni hygienickd pravidla pro potraviny ZivocisSného plvodu,
v platném znéni. Z Ceské legislativy je nadifazeny Veterinarni zakon ¢. 166/1999 Sb.,
v platném znéni a vyhlaska €. 128/2009 Sb. o pfizpisobeni veterindrnich a hygienickych
pozadavkl pro nékteré potravinaiské podniky, v nichZ se zachdzi se Zivo¢iSnymi produkty,

v platném znéni. [19], [21], [22], [23]

5.2 MYSLENKA ZRIZENI MLECNYCH AUTOMATU

JelikoZ v roce 2009 poklesla ndkupni cena syrového mléka doddvaného do mlékdren
na 5 K¢ za litr, hledali producenti mléka efektivnéjsi zptsob prodeje. Takto nizkd vykupni
cena by byla pro vétSinu producentti mléka likvidacni, nebot’ nepokryva ani naklady spoje-
né s vyrobou mléka. Jiz v této dobé existoval tzv. prodej ze dvora, tedy prodej malého
mnoZzstvi syrového mléka konecnému spotiebiteli pfimo v misté produkce. Zplsob takové-
ho prodeje mléka spotiebitelim neni pfili§ efektivni, ponévadZ se v misté produkce proda

jen nepatrny zlomek vyprodukovaného mléka. [16], [46]
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Proto se jednotlivi farméfi i Agrarni komora za¢ali obracet na Ministerstvo zemé&délstvi CR
(MZe) a na Stétni veterindrni spravu CR (SVS) se Z4dosti, aby jim byl umoZnén prodej
syrového mléka i mimo farmu. Jako prostiedky takového prodeje byly zvoleny mlécné
automaty. S myslenkou na prodej syrového mléka v mlécnych automatech pfisla na Cesky
a slovensky trh firma TOKO AGRI a.s., kterd je dodavatelem téchto automatt.

Néklady na pofizeni mlécného automatu se pohybuji se od 400 000 K¢ do 1 100 000 K¢,

pricemz zdleZi na typu a velikosti automatu. [16], [33], [45], [46]

5.3 POSTUP ZRIiZENI MLECNEHO AUTOMATU

sV 2

Jednou ze zdkladnich podminek pro zifizeni mlééného automatu je, aby provozovatelem
prodejniho automatu byl zaroven producent mléka. Je to proto, Ze mléko je idedlni
pomnozovaci médium pro celou fadu mikroorganismii, vcetné¢ patogennich, proto SVS
rozhodla, aby prodej mléka prostfednictvim mléénych automati byl vZdy vdzan na misto

produkce a byla tedy jasna prokazatelnd identifikace proddvaného produktu. [36]

Dalsim dulezitym ukolem je vybér vhodné lokality pro umisténi. Vybér lokality neni
vybiran ndhodné, vZdy jde o misto, kde se pohybuje nejvice lidi. Jedna se zejména o lokali-
ty v blizkosti supermarketl ¢i ndkupnich center a samoziejmé byvd mlécny automat také
instalovan v mist¢ producenta. Umisténi mlécného automatu v dané lokalit¢ musi byt
schvdleno vlastnikem pozemku, kterym ve vétSin€ piipad byvd mésto nebo obec.
Podminkou v dané lokalité je pfipojeni mlécného automatu na piivod elektrické energie.
Jestlize vSechny vySe uvedené tkony probehly tspésné, pak je nutné, aby producent mlé-
ka vytvoril technickou zpravu umisténi mlééného automatu a sestavil provozni a sani-
tacni rad s technologickym postupem na syrové kravské mléko. Tyto materidly pak
musi producent mléka spolecn¢ s kolkovou znamkou v hodnoté 100 K¢, k thradé spravni-
ho poplatku za provedeni registrace, predat Krajské veterinarni spravé k vyjadieni.

[39], [40], [46], [47]

PtredloZené materidly musi byt zpracoviny v souladu s § 22o0dst. 1 pism. b) bodu 3 Veteri-
ndrniho zdkona, § 32 odst. 2 a § 33 vyhlasky €. 289/2007 Sb. o veterindrnich a hygienic-
kych poZzadavcich na Zivoc¢iSné produkty, které nejsou upraveny piimo pouZzitelnymi pied-

pisy Evropskych spolecenstvi. [41]
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Zatizeni splituje hygienické pozadavky stanovené na potravinaiské prostory a na distribuci
potravin a pozadavky stanovené pro syrové mléko ve smyslu ustanoveni €l. 4 odst. 2 Nafi-
zeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin, v platném znéni
a to obecné pozadavky stanovené v Cl. 4 odst. 3, €l. 5 a v pfiloze II Natizeni ¢. 852/2004.
Déle musi spliiovat zvlastni pozadavky stanovené v ptiloze III Natizeni Evropského
Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlaStni hygienicka pravidla pro
potraviny zivocisného pivodu, v platném znéni. Jestlize dodané materidly jsou v souladu
s vySe uvedenymi legislativnimi poZadavky, Krajskd veterindrni sprava (KVS) schvali
provozni a sanitacni fad prodejniho automatu na syrové kravské mléko s ptiloZenym tech-
nologickym postupem a soucasn¢ prodejnimu automatu na syrové kravské mléko ptidéli

veterinarni registracni ¢islo napt. CZ 19062 (mlé¢ény automat v Otrokovicich). [41], [42]

54 PROVOZOVANI MLECNEHO AUTOMATU

Kazdy provozovany mléény automat v CR musi byt schvdlen KVS a musi mit ptidéleno
veterindrni registracni ¢islo. Provozovatel mlécného automatu jej musi provozovat podle
oficidlniho ndvodu na obsluhu vydaného vyrobcem a schvileného KVS. Na tomto zdklad¢
musi mit zpracovany a schvileny HACCP systém (Hazard Analysis and Critical Control
Points) jako soucast certifikatniho procesu pted zahdjenim prodeje. V téchto materidlech
musi byt presn¢ uvedena frekvence, zptisob ¢isténi automatu, vedeni zdznamu a samozfej-
m¢e i provadéni kontrol. Veskeré tyto tidaje jsou obsaZeny v provoznim a sanitaénim fadu

mlécéného automatu. [33], [34], [43]

MIéko do automatu muze dodavat jen takovy producent mléka, ktery splituje pozadavky
na produkci syrového kravského mléka, mé ptidéleno veterindrni schvalovaci ¢islo, tudiz
je pod veterindrnim dozorem KVS a splituje poZzadavky uvedené v natizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 oddil IX: na syrové kravské mléko. Povinnosti produ-
centa mléka i kontrolniho organu KVS je sledovat kvalitu mléka formou mikrobiologické-
ho rozboru mléka prodavaného v mléénych automatech. Producent mléka musi tento roz-
bor provadét nejméné 1x rocné, avSak KVS, kterd dohliZi nad kvalitou mléka proddvaného
prostfednictvim mléénych automatli, musi stejny rozbor provddét 2x rocné v nahodilych

terminech bez informovani producenta. [34], [46], [47]
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5.5 PROVOZNI RAD MLECNEHO AUTOMATU

Pro kazdy mléény automat umistény v Ceské republice musi byt vypracovany provozni fad
v souladu s § 32 odst. 1 a 2 vyhl. €. 289/2007 Sb. V provoznim fddu musi byt uvedeny né-
sledujici udaje: [20], [39], [43]

Zdroj mléka do mlééného automatu (kdo je producentem mléka, jak je zajisténo splnéni
pozadavkl stanovenych Natfizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 oddil
IX.).

Dovoz mléka do automatu (v jaké tchovné nadobg, ¢im je provadén, Cas piepravy

a vzdélenost od mista produkce mléka do automatu).
Sledovani teploty v priibéhu prepravy mléka (ziznamy).

Vzhledem k tomu, Ze mléko je od producenta do mlécnych automatti pfepravovano ve vét-
Sin¢ piipadii na pomérné kriatkou vzdalenost, tak jsou zdznamy teploty mléka provadény
pred zahdjenim piepravy a ndsledné po jejim ukonceni. V piipadé pfevozu mléka na delsi

vzdélenost je teplota sledovdna pomoci registracniho teploméru.

Popis mista, kde je prodejni automat umistén (obec, parcelni Cislo, katastralni tizemi,

typ mlé¢ného automatu).
Zabezpeceni automatu pired kontaminaci (hlavné jeho vydejni ¢asti).

Piipojeni mlééného automatu na vodu (zdroj vody, jeji odtok, garance pozadavkd na

pitnou vodu).

MIécny automat neni napojen na vetejny vodovod, zdrojem pitné vody pouZivané na vyvoj
pary (Cisténi vydejni trubicky a vydejniho okynka) je voda umisténd v kanystru a doddvana
pfimo z mlécnice v misté producenta. Rozbor, zda pouZivand voda je pitnd, musi mit pro-
vozovatel pro piipadnou kontrolu k dispozici. Odtok vody spolu s malym zbytkem mléka
se uskuteciiuje, do vnéjsiho prostoru ichovné nddoby na mléko a je odvédzen a likvidovan

v misté producenta.

Samokontrola mlééného automatu (postup v piipadé poruchy automatu, zdznamy o pro-

vozu automatu).
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Udriba prodejniho automatu (nastaveni frekvence preventivnich technickych kontrol).
Preventivni technické kontroly by mély probihat min. 1x tydn€ u vSech provoznich casti

automatu.

Nakladani s neprodanym mlékem (mléko muZze byt v automatu nejdéle 24 hodin,

pak musi byt odvezeno i v piipad¢, Ze se vSechno neproda).

Neprodané mléko je kazdy den odvdzeno do hospodérstvi producenta, kde je jako vedlejsi

Zivo¢isny produkt (VZP) III. kategorie zkrmeno (telatiim nebo prasattm).
VysSeti‘eni vzorku mléka (rozsah a frekvence).

Z prodejniho automatu se museji vzorky mléka odebirat nejméné 1x rocné€, avSak vétSina
provozovatelll tento tkon provadi cCastéji, zpravidla 1x za 6 mésicl. Producent mléka
by mél mit také kazdy mésic k dispozici vysledky na CPM, PSB a RIL. Jedna se o dulezité
parametry pro vykupni cenu mléka v mlékarné, kam vétSina producentli rovnéZ dodava

mléko.
Prodejni doba (zda je nepfetrzitd nebo n¢jak omezena).

Vétsina mléénych automatti umoZznuje nepretrzity prodej mléka, tedy 24 hodin denné.

5.6 SANITACNI RAD MLECNEHO AUTOMATU

Pro kazdy mléény automat umistény v Ceské republice musi byt vypracovany sanita¢ni ad
vsouladu s § 33 vyhl. ¢ 289/2007 Sb. Sanitacni fad musi byt rozdé€len pro zasobnik
na mléko a pro vydejni automat. [20], [39], [43], [44]

2 M2 o

A) Sanita¢ni iad zasobniku na mléko (mlé¢ny tank)

Sanitace zdsobniku na mléko je provadéna v mlécCnici piislusné farmy, kdy je myti
celého tanku provadéno pitnou vodou z mlécnice. V mlé¢nici je tank pfipojen do za-
suvky a na jeho specidlni vstup je napojena hadice s vodou. Napousténd voda pomoci
rotacni trysky vymyje vnitfek tanku. Ndsledné je spuSténo ddvkovaci Cerpadlo tanku,
¢imz dojde k proplachu zbylych ¢asti tanku a davkovaciho zafizeni. V pfedepsanych
intervalech cca kazdych 5 dni se ptidavaji do tanku distici prostiedky, jejichZ prostied-
nictvim dojde k dokonalému vycisténi a sanitaci tanku véetné davkovaciho piisluSen-
stvi. Cely tento postup je provadén podle Technologického postupu Cisténi zasobniku

na mléko. [39], [43], [44]
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B) Sanitacni Fad vydejniho automatu na mléko

Sanitace vydejniho automatu na mléko je provadéna vzdy pii vymeéné mlécného tanku,
nejméné¢ 1x denné. Cely tento postup je uveden v Navodu na obsluhu dle zasad
HACCP systému zpracovaného v souladu s Natizenim Evropského parlamentu a Rady

(ES) ¢. 852/2004 v platném znéni. [39], [43], [44]

5.7 ZPUSOB FUNGOVANI MLECNEHO AUTOMATU

MIécny automat je zafizeni urCené na prodej Cerstvého syrového zchlazeného mléka.
Mléény tank, ve kterém je mléko do automatu dovazeno a zaroven skladovdno se plni
¢erstvym zchlazenym mlékem z chladiciho tanku v mléénici producenta. Pro snadnéjsi
dopravu a manipulaci je tank umistén na koleCkovém podvozku. Mléény tank je po pri-
vezeni k mléénému automatu vloZzen do vnitiniho tepelné izolovaného prostoru auto-
matu, ve kterém je po cely rok udrzovana stala teplota. Tank je vybaven michadlem,
davkovacim Cerpadlem, teplotni a hloubkovou sondou, vydejni hadickou s nerezovou kon-
covkou a potfebnymi ventily. VeSkeré mléko nepiichdzi krom¢ mlécného tanku do styku

s Zadnymi sou¢dstmi automatu. [43], [45], [46], [48]

Po vhozeni piislusné ¢astky za zvolené mnozstvi mléka, bud’ 0,5 1 nebo 1 1, zdkaznik vloZi
do prodejniho vyklenku piipravenou ldhev a zméckne tlaCitko pro dany objem mléka.
Penize je nutno do automatu vhazovat piesné, nebot’ automat pieplatek nevraci,
proto je u vétSich typti mlénych automati i méni¢ minci spolecné se zdsobnikem na moz-
nost koupé ruznych druht ldhvi. Mléko vydava nerezova koncovka hadicky tanku,
ktera po otevieni dvifek vyklenku a vlozeni lahve vyjede do vyklenku a po vydeji se auto-
maticky zasune do chladiciho prostoru. Po uzavieni dvifek vydejniho vyklenku je po kaz-
dém pouziti tento prostor oplachnut tlakovou vodou nebo parou a automat je tak piipraven
k dal$imu prodeji mléka. K opldchnuti slouZi dva kanystry s pitnou vodou, jeden na Cistou
a druhy na odpadovou. Kanystry s vodou se méni vZzdy spole¢né s vyménou tanku, tedy

minimalné 1x za 24 hodin. [43], [45], [46], [48]
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Automat hlida a eviduje mnoZzstvi mléka, teplotu mléka v tanku, teplotu v chlazeném pro-
storu a otevieni automatu. Teplota mléka se vétSinou pohybuje od 0,5°C do 3,5°C a ne-
smi piekrocit 8°C. V pfipadé, Ze by teplota piesdhla 8°C nebo nastala néjaka porucha,
automat se okamZité zablokuje a obsluha mlééného automatu je o této skutecnosti formou
SMS zpravy ihned informovdna. Automat také vySle zpravu, v piipadé¢ poklesu mléka
pod urcity objem. VétSinou se jednd o méné nez 10 1 mléka, avSak tento objem si kazdy
provozovatel nastavuje sam podle denniho prodeje mléka. Zpisob této komunikace pro-

sttednictvim SMS zpravy je zajisStovan pomoci zatizeni GSM modul. [43], [45], [46], [48]

Na mlééném automatu musi byt viditelné umisténo upozornéni o zpisobu skladovani
mléka v chladu pri teploté 4 — 8°C, dobé spotieby, tj. do 3 dni ode dne odbéru a tak-
téZ o tom, Ze se jedna o syrové mléko, které je potieba pied pouZzitim pievarit.
Dalsi uvedenou informaci byvd, Ze pro koupi mléka je potteba pouZit Cistou ldhev nebo

novou ldhev zakoupenou z prodejniho automatu. [43]

S e

5.7.1 Princip vymény mlé¢ného tanku

MIécny tank komunikuje s automatem pomoci elektronického systému, propojeného mezi
sebou navzdjem elektrickym kabelem. Pfi vyméné tanku je potieba tento kabel odpojit,
tank z vnitfniho prostoru automatu vyndat a vymenit za novy tank naplnény Cerstvym mlé-
kem. Pfipojovéni tanku probihd tim zptisobem, Ze vydejni hadicka s nerezovou koncovkou
je zasunuta do vydejniho vyklenku a zajisténa upeviiovacim Sroubem. Nasledné je prove-
dena kalibrace, pfi niZ je vydejni hadicka naplnéna mlékem, ¢ehoZ se vyuZiva pro ureni
presnosti ddvkovani. Az zkusSebni vzorek ukdze spravné davkovani, tak je automat pfipra-
ven k provozu. Tank se zbytkem neprodaného mléko popt. prazdny tank je naloZen do au-
tomobilu s aktivnim chlazenim a je odvezen do mlécnice producenta, kde probiha jeho

sanitace. [43], [44], [45], [46]

58 TYPY MLECNYCH AUTOMATU

MIécné automaty se vyrab¢ji v riiznych typech a provedenich. Modely Si, Mi, Li jsou bez
ochranného domecku, automatu na prodej ldhvi, méni¢e minci a jsou urCeny pouze
pro jeden mléény tank. Navzajem se vSak odliSuji objemem mlééného tanku,
kdy pro model S je urfen tank o objemu 100 I, pro model M tank s objemem 130 1

a model L mé tank o objemu 200 1. [33], [48]
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Tyto typy mléénych automati jsou urcené pro interni pouziti, takZe se s nimi mizeme
setkat napf. v prodejnidch potravin ¢i jinych menSich prodejnich s omezenou prodejni
dobou. Pouze jednotankovy model L je vyrabén v krytém provedeni s ochrannym
domeckem a automatem na prodej lahvi. Pokud je ochranny domecek dievény jedna
se o typ L- dfevo, pokud je ochranny domecek kovovy mluvime o typu L- kov. Tyto mo-

dely uZ mohou byt umistény i mimo uzaviené prodejny. [33], [48]

Obrazek 4 Mléény automat typ L- kov umistény ve Zliné u nemocnice

Nejvétsi vyrabéné modely mléénych automati se oznacuji typem XL a od ostatnich
typu se lisi tim, Ze jsou uréeny pro dva tanky. Objem kazdého tanku je 200 1, takZe v nich
lze denné proddvat az 400 1 mléka. Mohou byt jak bez ochranného domecku (typ XLi),
tak s domeckem v dievéném ¢i kovovém provedeni nebo kromé prodeje mléka mohou
slouzit i pro prodej mlé¢nych vyrobku (typ XL2A). Typy mlécnych automati XL jsou
uréeny pro vnitini i venkovni pouZziti, avSak zpravidla jsou umistény voln¢ v terénu, kvili

své obrovské hmotnosti, velikosti a jednodussi dopravé mlécného tanku. [33], [48]
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Obrazek 5 Mléény automat typ XL- kov umistény ve Zliné na trzisti ,,Pod Kastany*

Obrazek 6 Mléény automat typ XL2A umistény v Otrokovicich
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6 SOUCASNY STAV A PERSPEKTIVY PRODEJE MLEKA
V MLECNYCH AUTOMATECH V CESKE REPUBLICE

V letech 2009 — 2010, kdy nastal nejvétsi rozmach mléénych automatd, byl primérny denni
prodej mléka 350 — 400 I v kazdém automatu. BohuZel tento stav prodeje mléka se kvuli
negativnim medidlnim kampanim namifenym proti mléénym automatiim sniZil na pouhych
100 1 mléka denné. V soucasné dob¢ zistava objem prodaného mléka na piiblizné stejné
urovni. S takto nizkym prodejem mléka prosttednictvim mléénych automati vSak provozo-
vatelé nepocitali, nebot’ pii prodeji 100 I mléka denné je ndvratnost vynaloZenych financi
za koupi mlécného automatu vratnd az za 6 let. Podle ptivodnich predpokladii a odhadta
dodavatelské firmy TOKO AGRI a.s., vS§ak méla byt investice vratnd jiz za 2 roky,
pfi pfedpokladaném prodeji okolo 300 1 mléka denné. V soucasné dob¢ (ke dni 19. 3. 2012)
funguje podle tdaji SVS v Ceské republice 152 mléénych automati a jejich pocet pravdé-

podobné uz ziistane stabilni. [35], [45], [46], [47], [48]

6.1 MONITORING MLECNYCH AUTOMATU VE ZLINSKEM KRA JI

Ve Zlinském kraji je podle udaji SVS v dneSni dob¢ v provozu 21 mlécnych automatt.
Nejvétsim producentem mléka je Agrodruzstvo Rosténi, které vlastni 10 mlé¢nych auto-
matll rozmisténych pievazné na HoleSovsku a Krométizsku a jeden jejich mlécny automat
se nachdzi v Otrokovicich. Druhym vyznamnym dodavatelem mléka je spolecnost Agro-
delta Stipa, kterd provozuje 4 mlééné automaty, z nichZ tii jsou rozmistény po Zling
a jeden automat je umistén ve Stip&, u hlavni brany této spoleénosti. Ostatni producenti
mléka jsou jiz mén¢ vyznamni, nebot’ vlastni pouze jeden nebo maximalné¢ dva mlécné

automaty. [35], [36], [37], [47]

6.2 CENY SYROVEHO MLEKA V MLECNYCH AUTOMATECH

Vysi ceny mléka prodavaného prostiednictvim mlééného automatu si urcuje jeho produ-
cent. Cena takto proddvaného mléka z velké Casti kryje pouze ndklady na jeho vyrobu, do-
pravu do automatu, mzdy pracovnikli obsluhy, ndklady na ¢isténi a sanitaci mlé¢ného tan-
ku. Jen z nepatrné ¢asti pokryva vydaje na potizeni mlééného automatu. Bézna cena za 1 1

mléka proddvaného v mlé¢nych automatech se pohybuje od 15 K¢ do 20 K&. [45], [46]
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Ve Zlinském kraji je v soucasné dobé nejlevnéjSim producentem mléka spolecnost
Agrodelta Stipa, kterd stile nabizi ve svych automatech cenu 15 Ké za 11 a 10 K¢
za 0,5 1 mléka. Naopak spolecnost Agrodruzstvo Rosténi, pfistoupilo ke dni 11. 2. 2012
ke zdrazeni mléka o 1 K¢ a nabizi tak, mléko s cenou 16 K¢ za 1 1. Cena mens§iho mnoZstvi
0,5 1 zGistdvd nezménéna na 10 K&. Cena mléka v riznych méstech a obcich Ceské republi-
ky byvé zpravidla stejnd nebo vyssi nez ve Zlinském kraji. Draz$i mléko ve svych mléc-
nych automatech nabizeji jejich provozovatelé v Brné, kde se cena za 1 1 mléka pohybuje
ve vysSi 18 K¢ a samoziejmé provozovatelé mléénych automati v Praze, kde cena mléka

dosahuje 20 K¢ za 1 1. [45], [46], [48]

6.3 OHLASY ZAKAZNIKU NA MLECNE AUTOMATY

NejcastéjSimi zakazniky mlécnych automatl jsou lidé mezi 25 az 35 lety a poté starsi
obcané ve véku kolem 65 — 70 let. Vétsina téchto zdkazniki kupuje syrové mléko proto, Ze
preferuji kvalitni tuzemské potraviny, pfemysli nad zpusobem své vyzivy a chtéji tak
uplatiiovat zdravy Zivotni styl. Samoziejmosti by mélo byt syrové mléko pred konzumaci
prevarit, aby bylo pro Clovéka skutecné bezpecnou potravinou. Tento ndpis je rovnéz uve-
den na mlécném automatu. Ohlasy nékterych zdkaznik jsou vSak takové, Ze mléko nepte-
vatuji, nebot’ se domnivaji, Zze syrové mléko je samo o sobé bezpecnou potravinou. Syrové
mléko sice obsahuje ochranné latky (laktoferin, lysozym, aj.), avSak tyto latky nemohou
zcela zlikvidovat pfitomné mikroorganismy, které se do n¢j dostaly v pribéhu dojeni.

[33], [45], [46], [47]

6.4 VYHODY A NEVYHODY PRODEJE MLEKA V MLECNYCH
AUTOMATECH

Mezi hlavni vyhody prodeje mléka v mlécnych automatech patii predevSim kazdodenni
okam?Zity zdroj financi pro producenta. Bohuzel mlé¢né automaty ptinasSeji pro provozova-
tele spisSe vice nevyhod, hlavni z nich je vandalismus. Vandalové ni¢i mlécné automaty
tim, Ze misto penéz do nich hazi papirky nebo zmackané jizdenky, ¢imZ se automat zablo-
kuje. V hor§im piipadé€ se dokonce stane, Ze provozovatelé najdou automat rozbity a z n¢j
vybrané penize. Proti tomuto kroku se néktefi provozovatelé postavili tak, Ze prostor kolem
mlécného automatu nechali stieZit bezpecnostni kamerou nebo automat umistili do prodej-

ny, aby byl pod neustdlym dohledem. [45], [46]
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Dalsi nevyhodu pro provozovatele jsou vysoké naroky na hygienu a sanitaci, coz predsta-
vuje zvySené ndklady na provoz automatu. Vliv na objem prodaného mléka maji rovnéz
dny v tydnu, kdy vice mléka se prodd o vikendech a statnich svatcich nez ptes tyden. Nao-
pak prodej mléka stagnuje v letnich mésicich, na coz maji vliv zejména dovolené.

[45], [46]

6.5 MIKROBIOLOGICKE ROZBORY MLEKA V MLECNYCH
AUTOMATECH

Podle Centra epidemiologie a mikrobiologie Stétniho zdravotniho dstavu (SZU) bylo pii
provadéné studii v r. 2010 odebrdno 219 vzorki z 27 mléénych automatd. Tyto vzorky sy-
rového mléka pochézely z 15 riiznych farem v Ceské republice a byly podrobeny analyze
na patogenni mikroorganismy. Vysledky rozbora syrového mléka poukazuji na vyskyt sta-
fylokokti, kampylobakterti, listerii a salmonel. Mezi jednotlivymi automaty byly zazname-
nany znacné rozdily v mikrobiologické kvalité, na nékterych farmach byly patogeny zjisto-
vany opakované. Bakterie Staphylococcus aureus byly detekovany ve 124 vzorcich.
Campylobacter jejuni byl zjistén v 10 vzorcich, Listeria monocytogenes ve 4 vzorcich
a bakterie rodu Salmonella v 7 vzorcich. Ze vSech téchto uvedenych ndlezl vyplyva jeden
dualezity poznatek. Pro zachovani zdravotni nezdvadnosti mléka je nutné jej pred konzuma-
ci tepelné osetfit. Tepelnym oSetfenim se mysli ptevafeni syrového mléka na teplotu 72°C

po dobu 15 s, cozZ je béZna pasteracni teplota. [16], [38]

6.5.1 Ukazkovy protokol Statniho veterinarniho tstavu o mikrobiologickém nalezu

v syrovém mléce z mléénych automati

Viz ptiloha P II

6.5.2 Protokol laboratorniho vySetireni vzorki mléka v mléénych automatech spo-

le¢nosti Agrodruzstvo Rosténi

Viz piiloha P III
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ZAVER

Myslenka ziizeni mléénych automatl a jejich pomérné znaéné roziifeni na tizemi Ceské
republiky byla velmi uspésSnd. Spotiebitelé tak maji tu nejjednodussi moznost si koupit
cerstvé zchlazené mléko, které neni nijak tepeln€ nebo technologicky upravované. Jednou
nevyhodou syrového mléka je to, Ze se pfed konzumaci musi prevafit, coz nékteré lidi
od koupé mléka v mléénych automatech odrazuje. Mléko sice v sob& obsahuje nékolik
antimikrobidlnich latek, avSak ty spolehlivé nemohou znicit veskeré mozné patogenni mik-
roorganismy, které mohou byt v mléce pfitomny. Jen velmi malou ¢ast spotiebitelti odrazu-
je prilis vysoka cena mléka, o ¢emzZ se sami piesveédcCili provozovatelé mlénych automatt.
Zkouseli mléko nepatrn¢ zlevnit, avSak objem prodaného mléka zlstal stejny, proto cenu
upravili zpét na piivodni vysi. ZvySeni prodeje mléka prostfednictvim mléénych automatt
ze soucasnych primérnych 100 1 denné v kazdém automatu, vSak nelze v nejblizsich mési-
cich predpokladat, nebot’ lidé kvuli vzristajicim cendm nékterych potravin a pifehnanych
marZi obchodnikl zac¢inaji na potravindch Setfit a ddvaji prednost levnéj$im, avSak méné

kvalitnim potravinam.

V rdmci zpracovani bakaldiské prace jsem informace spolecné s materidly k mléénym au-
tomattim ziskdval a zdroveti konzultoval s jednatelem spole&nosti Agrodelta Stipa Ing. Slo-
vikem, piedsedkyni predstavenstva AgrodruZstva Rosténi Ing. Cerméakovou, pracovnikem
dodavatelské firmy TOKO AGRI a.s. Ing. Kofinkem a v neposledni fadé¢ také s pracovnici
KVS pro Zlinsky kraj MVDr. Hujickovou — Kubecovou. Pro lepsi a ndzornéjsi vysvétleni
popisovaného tématu jsem nékolika vlastnimi snimky zdokumentoval rizné typy mlénych

automatt umisténé ve Zliné a v Otrokovicich.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
CSN - &eskd technickd norma

BMM - bod mrznuti mléka

NaOH - hydroxid sodny

KB - koliformni bakterie

PSB — pocet somatickych bunck

G+ bakterie — grampozitivni bakterie

G- bakterie — gramnegativni bakterie

CPM - celkovy pocet mikroorganismu

ES — Evropské spolecenstvi

PSM - psychrotrofni mikroorganismy

TRM - termorezistentni mikroorganismy
CMSCH - Ceskomoravska spoleénost chovateli
SVU - Stétni veterindrni dstav

VUM - Vyzkumny dstav mlékdrensky

SVS — Stétni veterindrni sprava

KVS - Krajska veterinarni sprava

RIL - rezidua inhibi¢nich latek

UHT - ultra high temperature

EU — Evropska unie

CR - Cesk4 republika

HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points
SZU - Stétni zdravotni dstav

MZe — Ministerstvo zeméedélstvi
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min. — minimalné

max. — maximalné

piip. — ptipadné

aj. —ajiné

tj. —to je

tzv. takzvany

a.s. — akciova spole¢nost
s — sekunda

kg — kilogram

ks — kusu
cca — kolem
¢. — ¢islo

odst. — odstavec

¢l. — ¢lanek

vyhl. — vyhlaska

Sb. — sbirky

§ — paragraf
<—menSi nebo rovno
°C — Celsitv stupeii

°SH — Soxhlet-Henkelovy stupné

CFU/ml — kolonie tvofici jednotky na mililitr
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2

ém vydeji

na optimalni hodnoté 4°C po cely rok | I nénych a plastovych lahvi na miéko. MozZno objednat
| verzis chlazenim prostoru pro ¢erstvé zboZi.




PRILOHA P 1II: UKAZKOVY PROTOKOL STATNIHO
VETERINARNIHO USTAVU O MIKROBIOLOGICKEM NALEZU
V SYROVEM MLECE Z MLECNYCH AUTOMATU

PROTOKOL O ZKOUSCE ¢: M 6588 /2011 Strana: 2/2
. . . , ,
Mikrobiologicky nalez
Sledovany Celkovy pocet Koliformni B.cereus podet St.aureus
parametr mikroorganismii bakterie
Jednotka KTJ/ 1 ml KTJ/ 1 ml KTJ/1g KTJ/1ml
Metoda CSN EN ISO 4833 CSNISO 5541/1 CSN EN ISO 7932 CSN EN ISO 6888-1
M 6588 3,5x10° 1,1x10? <50 2x10?
Sledovany Listeria RIL - plotnové RIL Eclipse test Campylobacter sp.
parametr monocytogenes metody
Jednotka /125g /25 ml
Metoda CSN EN ISO 11290-1 SOP HYG 1+2/99 SOP HYG 1/96 CSN IS0 10272-1
M 6588 negativni negativni negativni negativni
Prohlaseni :

Vysledky zkousek se tykaji pouze zkouenych pfedméti. Bez pisemného souhlasu laboratofe se nesmi protokol reprodukovat jinak nez cely.
Zkousky oznagené * jsou mimo ramec akreditace.

Doc. MVDr. Jan Bardoi, Ph.D., MBA

feditel SVU

1x

archiv

(ﬁ/u
MVDr. Jarmila Ondiruskova




PRILOHA P III: PROTOKOL LABORATORNIHO VYSETRENI
VZORKU MLEKA VMLECNYCH AUTOMATECH SPOLECNOSTI

AGRODRUZSTVO ROSTENI

MVDr. Sotola s.r.0., laboratoi'e na vySetfovéani potravin
767 01 Kroméiiz, Havli¢kova 3041/127, tel. 573 330281, fax 573 330281, e-mail : jan_sotola@volny.cz

PROTOKOL LABORATORNIHO VYSETRENI

Cislo lab.protokolu : 8523
Druh zésilky, mnoZstvi ¢
Zadavatel : Agro druZstvo Rosténi
Objednavka :

Majitel : Agro druZstvo Rosténi
Doslo dne :* 2.12.2011

Odbér proveden dne : 2.12.2011
S vySetienim zapoc¢ato dne :

Popis vySetiovanych vzorki

Coz. Popis

10 x mléko z automatti

2.12.2011

Strana: 1/2

V Kromérizi dne ; 18,12,2011

zedne:  2.12.2011

dorudeno : svoz
odebral : zadavatel

47342
47343
47344

MiIéko z automatu - Rogt&ni
Miléko z automatu - Hulin
Miléko z automatu - HoleSov

1

2

3

47345 4
47346 s
47347 6
47348 7
47349 8
47350 9
1

47351 0

Vysledky mikrobiologického vySetieni

Mléko z automatu - Prusinovice
Miléko z automatu - Otrokovice

Mléko z automatu - Kromé&fiz "LEV"
MiIéko z automatu - Krom&fiz "KAUF"
Miléko z automatu - Morkovice

MiIéko z automatu - Chropyng

Miléko z automatu - P¥erov

Za vysledky zodpovidd: MVDr. L.Siska

Kultivace

Vzorek & 47342,

saprof.kol

\Vzorek & 47343

saprof kol

\Vzorek & 47344

saprof.kol

Vzorek & 47345

saprof.kol

Vzorek &. 47346

saprof kol

Vzorek & 47347

saprof kol

Vzorek & 47348

saprof kol

\Vzorek & 47349

saprof.kol

Vzorek & 47350

saprof.kol

Vzorek & 47351

saprof.kol

| Ukazatel

Jednotka 47342 47343 47344 47345

Celkovy polet mikroorganismi

KTl/g 1x10* 5x10% 8x103 1x104 6x103

47346 |

| Ukazatel

Jednotka 47347 47348 47349 47350 47351

Celkovy potet mikroorganismi

KTl/g 1x10* 9x103 1x10* 7x103 8x10%

Vysledky chemického vySetieni

| Ukazatel

Jednotka 47342 47343 47344 47345

) 3,38 3,28 3,51 327 33

Bilkoviny
Obsah tuku

% 3.99 4,00 3.95 3.87 3.84

47346 |




Protokol o zkousce ¢ 8523/11

List &. / Podet listt :  2/2

|_Ukazatel _Jednotka 47347 47348 47349 47350 47351
| Bilkoviny 5 % 334 337 3,31 3,39 335

Obsah tuku % 3.86 397 3.96 4,00 3.95
Zavér :

Celkovy potet mikroorganismi vyhovuje kvantitativnim poZadavkiim NARIZENf EVROPSKEHO PARLAMENTU A

RADY (ES) ¢&. 853/2004.

\J PouZiti metoda jistota
Bilkoviny SOP-CH-IM&. 43 +2,5%
Obsah tuku SOP-CH-IM &. 53 +2,8%
Celkovy podet mikroorganismil CSN EN IS0 4833 (560083)
Kultivace SOP-IM&. 1
PomnoZeni SOP-IM¢E. 1

Uvedend nejistota je v souladu s dokumentem na hlading pravdgpodobnosti U=95% pro koeficient rozéifeni k=2

Vyisledky zkousek se tykaji jen zkouSenych predmeéti.
Protokol o zkousce miiZe byt reprodukovany jediné cely, s pisemnym souhlasem laboratore.

Odpovédny pracovnik - protokol schvélil : MVDr, Jan Sotola - vedouci AZL
S

Zaslat na adresy :

1x Agro druZstvo Rodténi, Rodténi 233, Kostelec u Hole3ova, 768 43
1x archiv

Fakturaéni adresa :
Agro druzstvo Rosténi Rosténi 233 Kostelec u HoleSova 768 43

MVUDr. Sotola s.r.0,
laboratofe na uydetfoudnf potriwin

767 01 Kromez, Haviitkova 3041/127
tel./fax 573 330 281,
180 27758338, DIC C227754338




