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ABSTRAKT

Bakalai'ska prace je zaméfena na problematiku ekologického zemédélstvi, jeho cile a pod-
minky a pozadavky na ekologickou produkci. Dale prace charakterizuje jednotlivé druhy
mlék vyuzivanych v potravinafstvi, jejich slozeni, vlastnosti a zpiisoby ziskdvani mléka.
Prace také poukazuje na technologickou naro¢nost pii prepracovani mléka na mlécné vy-
robky. Jsou zde zminény mozné distribu¢ni cesty na trhu bioprodukti. V zavéru prace se-
znamuje s hlavnimi producenty biomléka a mléénych biovyrobki na Ceskomoravské vr-

choviné.

Klic¢ova slova: ekologické zeméd¢lstvi, ekofarma, bioprodukt, biopotravina, mléko, mlé¢-

ny vyrobek

ABSTRACT

Abstrakt ve svétovém jazyce

This Bachelor’s work focuses on issues of bio-production, its aims and conditions. This
work also characterizes different types of milk used in food-processing industry, their
composition, properties and methods of retrieving milk. Pointed out are technological de-
mands when producing dairy products from milk as well as channels of distribution to the
bio-product market. In conclusion this work introduces the main producers of bio-milk and
bio-products in Bohemian and Moravian highlands.

Keywords: ecological farming, bio-farm, bio-product, bio-food, milk, dairy products
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UvVOD

MlIéko je prvni potravou, kterou ¢lovek po narozeni pfijima a béhem celého zivota je ne-
dilnou soucasti jeho jidelni¢ku. Mléko obsahuje vyznamné mnozstvi zakladnich Zivin, mi-
neralil a vitamind, které by ve stravé ¢lovéka nemély chybét. Rozdilné slozeni jednotlivych
druhti mlék umoznuje jejich pfepracovani v mlékarenstvi na velké mnozstvi mlécnych vy-

robku, které zajist'uji pestrost trhu s potravinami.

Ekologické zeméd¢lstvi se v soucasné dobé t&si stale vétSimu zajmu jak samotnych zemé-
délcu, tak i spotiebitelt. Této problematice se také vyznamné vénuji néktefi védci a politi-
ci. O vyznamu ekologického zeméd¢lstvi svéd¢i také jeho oSetieni jak Ceskou, tak evrop-
skou legislativou a jeho nezanedbatelna finan¢ni podpora ve formé dotaci. Mezi nejzaklad-
néjsi cile ekologického zemédelstvi patii udrzeni ptirozeného rozvoje krajiny, Setrné za-

chéazeni s pfirodnimi zdroji a produkce nezavadnych potravin vysoké kvality.

Produkce bioproduktl je pIn¢ v souladu se soucasnym, stale vice se objevujicim trendem

pfechodu na zdravy Zivotni styl a sméry, kterymi se ubird stravovani.

Cilem této prace je popsat ekologické zeméd€lstvi jeho soucasny stav, naro¢nost, legisla-
tivni pozadavky a moznosti na trhu s biopotravinami. Prace ma téz za tikol seznamit s jed-
nou z nejvétSich komodit na trhu s biopotravinami, kterou mléko bezpochyby je. Také se-

znamuje s hlavnimi producenty mléka a mléénych vyrobki na Ceskomoravské vrchoving.
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l. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

1 EKOLOGICKE ZEMEDELSTVI

1.1 Charakteristika ekologického zemédélstvi

V Ceské republice je od 1.1.2001 v platnosti Zakon o ekologickém zem&d&lstvi ¢.242/2000
Sb.. Ekologické zemédélstvi je v tomto zakoné definovano jako zvlastni druh zemédélské-
ho hospodaieni, ktery dba na zivotni prostedi a jeho jednotlivé slozky stanovenim omeze-
ni ¢i zdkazli pouzivani latek a postupd, které zatézuji, znecist'uji nebo zamoiuji zivotni
prosttedi nebo zvysuji rizika kontaminace potravniho fetézce, a ktery zvySen¢ dba na

vvvvvv

1.2 Cile ekologického zemédélstvi

Dle zakona ¢. 242/2000 Sh., o ekologickém zeméd¢lstvi jsou zakladni cile ekologického

zemédélstvi stanoveny takto:

¢ Trvalé udrzeni a zlepSeni ptidni tirodnosti

¢ Ochrana genofondu a udrzeni biodiverzity.

% Zachovani krajinnych prvka a jejich harmonizace.

¢ Hospodateni s vodou, udrzeni vody v krajing, ochrana povrchovych a spodnich vod
ptred znecisténim.

¢ Efektivni vyuzivani energie, orientace na obnovitelné zdroje.

¢ Snaha o maximalni recirkulaci Zivin a zédbrana vnosu cizorodych latek do agroeko-
systému.

¢ Produkce kvalitnich potravin a surovin.

%+ Optimalizace Zivotnich podminek pro v§echny organizmy v¢etné ¢lovéka.[5]

1.3 Zakladni pojmy v ekologickém zemédélstvi

EKOFARMA

Ekofarma je uzaviend hospodatska jednotka zahrnujici pozemky, hospodaiské budovy,
provozni zafizeni a piipadné 1 hospodaiskd zvifata, slouZici ekologickému zemédé&lstvi.
Podnikatelsky subjekt, ktery hodla v souladu se zdkonem o ekologickém zemédélstvi pod-
nikat na ekofarmé, je povinen se registrovat u Ministerstva zeméd¢lstvi. Registraci je moz-

no provést pro péstovani rostlin nebo pro péstovani rostlin i chov zvitat. [5]
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BIOPRODUKT

Bioprodukt je surovina rostlinného nebo zivocisného pivodu ziskana v ekologickém ze-
méd¢€lstvi a ur€ena zejména K vyrobé biopotravin, na niz bylo vydano osvéd¢eni o ptivodu

bioproduktu. [5]
BIOPOTRAVINA

Biopotravina je potravina vyrobena z bioproduktti, povolenych pfidavnych a pomocnych
latek a také vyhlaskou povoleného podilu surovin nepochdzejicich z ekologického zeme-
délstvi a to za podminek stanovenych vyhlaskou. Také na biopotravinu musi byt vydano

osvédéeni o pivodu. [5]
1.4 Vyvoj ekologického zemédélstvi

1.4.1 Pocatky ekologického zemédélstvi ve stiredni a zapadni Evropé

Pocatky ekologického zemédélstvi ve stfedni a zapadni Evropé mizeme datovat do obdobi
po prvni svétové valce v némecky mluvicich zemich. Vznika jednak ptirodni zeméedélstvi,
které se vraci k dislednéjSimu uplatiiovani biologicky zaméfenych znalosti v zemédélské
produkci a dale 1 biodynamické zeméd¢lstvi, jehoz vychozi bod tvofi antropozoficky obraz
Clovéka a ptirody. Vznikem téchto systémd, stejné jako organicko-biologickému zemédél-
stvi, organického zeméedélstvi a dalSich smért, byla snaha fesit urcité problémy, které se ve
spolecnosti objevily. Nékteré sméry vsak byly ovlivnény star§imi podobnymi mimokonti-

nentalnimi snahami.

Od poloviny 19. a na ptelomu 20. stoleti probiha zna¢na industrializace a urbanizace, coz
se projevilo v negativnich zménach Zivotnich podminek obyvatelstva. Proto byla hledana
vychodiska V ptirodé a lidé se obraceli k pfirodnimu nebo ptirod€ blizkému zivotnimu sty-
lu. Presidlovani na venkov mohlo v té dobé znamenat urcitou nezavislost a jistotu. V rdmci
hospodaiské krize byla snizena kupni sila obyvatelstva a omezila se 1 poptavka po zemg-
délskych produktech. Proti nizké cenové hladiné staly vysoké kupni ceny strojii, mineral-
nich hnojiv a dalSich vstupli. Za¢ina se ménit selsky zplisob zivota, zesiluje se zapojeni do
zemé&délstvi do industridlniho svéta, omezuji se urcité krajové tradice. Vytraci se zékladni

principy zemédé€lstvi, to je urcita nezavislost a samostatnost.
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V prvnich desetiletich minulého stoleti se rovnéz setkdvame s prvnimi dokumentovanymi
udaji o poskozeni plidni urodnosti a zménach v agroekosystémech, které mély souvislost s

chemickou a technickou intenzifikaci.

Vedle projeveni se problémil s piidni trodnosti byl zaznamenan i zvySeny vyskyt chorob,
Skiideti a snizZeni kvality potravin. Ve vyrobé potravin dochdzelo k postupnym zméndm,
které mély za nasledek i zménu vyzivovych zvyklosti (napf. nizsi spotieba Cerstvych neu-

pravovanych vyrobki).[10]

1.4.2 Rozvoj ekologického zemédélstvi ve svété v poslednich desetiletich

V 70. letech se prukopnici ekologického zemédé€lstvi celosvétove sdruzili a zalozili mezi-
narodni federaci IFOAM (International Federation of Organic Agriculture Movements —
Mezinarodni federace sdruZzeni za organické zemédélstvi). Tato organizace se sidlem v
Némecku méla velky vliv také na oficialni uznani ekologického zeméd¢lstvi v Evropé, kde
bylo v roce 1991 piijato nafizeni Rady EHS ¢. 2092/91 o ekologickém zemédélstvi a ozna-
Sovani zemédélskych produktd a potravin. Slo o prvni zakonnou normu definujici pro-
dukéni postupy ekologického zemédé€lstvi a hlavné urcujici zdvazné mechanismy pro kont-
rolu, certifikaci a oznaCovani.

Ekozemé&d¢lci, zpracovatelé a obchodnici s biopotravinami dostali moznost vyhradniho
pouzivani oznaceni ,,bio* a ,,eko* pro své produkty. Bylo to velmi dilezité natizeni, které
posililo divéru spotiebiteli a umoznilo jednotlivym statim EHS ekozeméd¢€lce dotovat. V
poslednim desetileti se tedy ekologické zemé&délstvi na zakladé politickych rozhodnuti
znaéné€ rozsifilo hlavné diky podplrnym programim EU (napf. vyuziti nafizeni Rady EHS
¢. 2078/92 pro subvencovani ekologického zeméd¢lstvi).

Devadesata 1éta minulého stoleti se tak stala nejbouflivéj$im obdobim rozvoje ekologické-
ho zemédé&lstvi, ktery vyvrcholil na prelomu tisicileti. DoSlo k profesionalizaci struktur
ekozemédelstvi (poradenstvi, zpracovani produkce, marketing atd.). Metodami EZ se zacal
intenzivné zabyvat 1 vyzkum (specializované vyzkumné Ustavy, univerzity) a diky védec-
kému pokroku v poslednich desetiletich zacaly ztracet na vyznamu ptivodni sméry a meto-
dy prezentované pted 30 a vice lety. Principy ekologického zeméd€lstvi propagované jeho
zakladateli byly jako celek spravné. Védecké pristupy studia tohoto oboru nahradily nekte-
ré puvodni nepfesnosti a nevédecké zavéry plynouci mnohdy z idealismu zakladateld. [10]
V soucasné dob¢ je ekologické zemédélstvi praktikovano ve zhruba 120 zemich svéta a

jeho plocha neustale roste. Podle aktualnich udaju je ekologické zemédé€lstvi celosvétove
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ne vice nez 31 milionech hektarG (623 174 farem). K zemim s nejvétsimi plochami EZ
patii Australie (12,1 mil. ha), Cina (3,5 mil. ha) a Argentina (2,8 mil. ha). Procento obdé-
lavané pudy z pady zemédélské je ale nejvyssi v Evropé. V roce 2004 bylo ekologickym
systémem obhospodaiovano v Evropé 6,5 milionti hektart, v Evropské unii pak 5,8 milio-

nd hektart (140 000 farem), coz piedstavuje 3,4% ze zemédé€lské pudy. [2]

1.4.3 Potatky ekologického zemédélstvi v CR

Pocatky ekologického zemé&délstvi v Ceské republice je mozno zaznamenat ve 2. poloving
80. let (vznik organizace Bioagra, konference o ekologickém zemédé€lstvi apod.). Systema-
ticky se statni podporou, bylo ekologické zemédélstvi rozvijeno od pocatku 90. let. Na
ministerstvu zemédglstvi vznikl odbor pro privatizaci a alternativni zemédé@lstvi a soucasné
byla vy¢lenéna piima podpora pro rozvoj alternativniho zemédélstvi. V roce 1993 ekolo-
gicky hospodatilo 135 zemédélskych podnikd. Podniky byly sdruzeny do svazii PRO-BIO
v gumperku, BIOWA v Chrudimi, NATURVITA v Trebi¢i, LEBERA v Praze a
ALTERVIN ve Velkych Bilovicich. V letech 1993-97 se rozsah ekologického zemédélstvi
nezvySoval vlivem odbourdni pfimych podpor, ale dochazelo ke kvalitativnim zmé&nam
jako zlepSeni kontrolnich mechanismu, zapojeni do mezinarodni kontroly apod. Takeé
oznaceni se ménilo od pojmu alternativni pfes organické az po soucasné oznaceni ekolo-
gické zemé&dé€lstvi. Opétovné zavedeni podpor pro ekologické zemédélstvi od roku 1998
podnitilo zajem a prispélo ke zvySeni rozsahu ekologicky obhospodafovanych ploch zemé-
délské pudy. [6]

teprve na sklonku socialistické éry, to je v letech 1985-1987. Slo pouze o jednoduché zpra-
vy, které pietiskovaly odborné ¢asopisy, mezi odbornou vefejnosti v§ak nem¢ly ¢asto zad-

nou odezvu, piipadné mély odezvu negativni.

Na druhé¢ strané zde byli spotiebitelé, ktefi se zacali vice zajimat o sviij zdravotni stav. V
samizdatu byly publikovany informace o $patném zdravotnim stavu populace ve srovnani
se zemémi zapadni Evropy, o vysokém vyskytu onkologickych onemocnéni, o vyskytu
rezidudlnich latek v potravinach, o velmi nizké pravdépodobné dob¢ doziti atp.

Koncem osmdesatych let zacaly vychazet rizné publikace, které propagovaly zdravou vy-
zivu jako hlavni mozZnou prevenci pied civilizaénimi chorobami. Vznikaly skupiny orien-
tované vegetariansky, ¢i jinymi sméry alternativni vyzivy, které byly vychodiskem z teh-

dejsich, mnohdy nesmyslnych vyzivovych norem a doporuceni.
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Praktické zéklady celého systému kontrolovaného ekologického zemédélstvi v CR polozili,
také jesté pred revoluci v roce 1989, samotni prakticti zeméd¢€lci. Reagovali na negativa
socialistické zemédélské velkovyroby. Slo zejména o skupinu agronomi z Moravy, védec-
kych a odbornych pracovnik®l, ktefi vyuzili formalni zastieeni Ceskoslovenskou védecko-
technickou spole¢nosti (CSVTS) a v ramci Biotechnologické komise zalozili ,,Odbornou
skupinu pro alternativni zemédélstvi* (1988). Tato skupina se nezabyvala vyzkumem ani
teorii. Jeji Clenové prevzali zakladni informace ze zahraniCi (zejména od organizace
IFOAM, ze Svycarska a z Mad’arska) a zacali podnikat praktické kroky pro ovéfovani eko-
logického zemédélstvi v nasich podminkach.

Jeste pred rokem 1989 bylo vyhlaseno prechodné obdobi na ekologické zeméd€lstvi ve
ttech podnicich: v ZD Dubicko (zelinafstvi Lestina), v Novych Losinach v Jesenikach
(tehdejsi statek HanuSovice) a ve Starém Hrozenkové v Bilych Karpatech (tento podnik —
nyné&j$i ZD Stary Hrozenkov, hospodaii ekologicky dodnes a je tak nejstar§im ekologic-
kym statkem v CR). Jiz v roce 1989 byl vydan prvni Bulletin alternativniho zemd&dglstvi,
ktery s mirn¢ pozménénym nazvem stale vychazi (vydavatel: svaz PRO-BIO).

Jesté v roce 1990 se stal naméstkem ministra zemédélstvi CR R. Bartak, velmi rychle pro-
sadil formalni piijeti ramcové smérnice IFOAM a prvnich dotaci pro ekologicky hospoda-
fici podniky (cca 3000 K¢s.ha).

V letech 1990-1991 vzniklo pét svazi (PRO-BIO Sumperk, Libera Praha, Biowa Chrudim,
Naturvita Trebi¢ a Altervin Velké Bilovice). Nejvétsi a nejstarsi z nich je svaz PRO-BIO,
ktery ptisobi na izemi celé CR dodnes.

ZruSeni plosného vyplaceni dotaci v roce 1992 podnitilo rozvoj oddéleného zpracovani
ekoproduktil, rozvoj domaciho prodeje biopotravin a také jejich export. Dotace EZ v CR
jsou znovu zavedeny od roku 1998 a byly hlavni pfic¢inou velkého nartistu ekologicky ob-

hospodatrovanych ploch u nas. [10]

1.4.4 Soulasny stav ekologického zemédélstvi v CR

Hnaci silou rozvoje ekologického zemédélstvi v CR jsou dotace vyplacené v ramci agro-
environmentalnich opatieni, dale je to zajem obchodnikl o Ceské bioprodukty a rozvoj
doméaciho trhu s biopotravinami. V souasné dobé je obhospodafovano v CR v systému
ekologického zemédélstvi cca 450.000 hektarii, coZ predstavuje 10,5 % z celkové vyméry
zemé&délské pady. CR je v tomto ohledu nad primérem EU. Jedna se asi o 3500 zemé&dél-
skych podniki, které jsou velmi riizné velikosti, pfevazuji travni porosty, ale producenti

trznich plodin pfibyva. Mame malé ekologické farmy o vyméte napiiklad 5 hektard, ¢asto
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jsou to i cela byvala druzstva nebo statni statky o vymeéte vice nez 1000 hektarii na jeden
podnik. Ceska republika je lidrem v oboru ekologického zemé&délstvi mezi novymi ¢len-

skymi staty EU. Na dotacich specialné pro ekofarmaie se roén¢ vyplaci miliarda korun (40
milionia EUR).[14]

Tabulka 1: Zakladni statisticka data EZ.

31.12.2010(31.12.2009 | 31.12.2008 | 31.12.2007
Zpracovatelé 626 497 410 253
Zemédélci 3517 2 689 1834 1318
Vymeéra (ha) 448 202 398 407 341 632 312 890
Podil na celkové vy- 10,55 9,38 8,04 7,35
mére zemédélské
phdu v CR (%)

Orna puda (ha) 54 937 44 906 35178 29 505
TTP (ha) 369 272 329 232 281 596 257 899
Sady (ha) 5128 3678 2764 1625

Vinice (ha) 803 645 341 245

Chmelnice (ha) 8 8 0 0

Ostatni plochy (ha) 18 054 19 890 21753 23616

Zdroj: [14]
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2 PODMINKY PRO BIOPRODUKCI

Zakon o ekologickém zemédélstvi stanovi podminky hospodaieni v ekologickém zemé&dél-
stvi a podminky pro vyrobu biopotravin, upravuje systém osvéd¢ovani pavodu bioproduk-
tl a biopotravin a jejich oznacovani. Stanovuje systém pro vykon kontroly a dozoru nad
dodrzovanim tohoto zakona. V obdobi po vstupu CR do EU je hlavnim t&elem zékona
dopliiovat Natizeni Rady 2092/91, a to zejména v oblasti administrativnich postupti. Do-
hledem nad dodrZzovanim zakona jsou MZe povéteny kontrolni organizace, které zaroven

provadi osvédc¢ovani bioprodukti a biopotravin.[5]
2.1 Kontrola

2.1.1 Systém inspekce EU

Natizeni rady ¢. 2092/91 EHS v ¢lanku 9 uklada ¢lenskym statim povinnost zavést systém
inspekce provozovany jednim nebo nékolika inspekénimi organy ¢i schvalenymi soukro-
mymi institucemi. Soucasné ur¢i orgdn odpovédny za schvalovani téchto instituci a dozor

nad nimi. [4]

Inspekéni instituce jsou povinny zpracovat podrobny popis inspekénich a preventivnich
opatfeni, kterd budou pfi kontrole provozovateli aplikovat a systém Sankci, které budou
uplatiovat pfi zjiSténi nesrovnalosti. Na zéklad€ provedenych inspekci zpracuji (kaZzdoroc-
né do 31. 1.) seznam provozovatell, kteti podléhaji jejich kontrole a zpravu o inspekci a
predlozi je odpovédnému organu své zemé. Pti dovozu ze tietich zemi (mimo EU) je vyza-
dovan certifikat od kompetentnich organti té€chto zemi, ktery zarucuje ekvivalentnost pro-
dukénich a inspekénich postupti. Miize byt vyzadana vlastni inspekce, ktera ekvivalentnost
uvedenych postupti provéiuje. [4]

Inspekéni instituce také zajiStuje, aby v piipad€ nesrovnalosti bylo z celé nevyhovujici
partie odstranéno znaceni, které poukazuje na ekologickou produkcéni metodu a v ptipade

odhaleni zjevného piestupku nebo piestupu s dlouhodobym dopadem byl doty¢nému pro-

vozovateli zakazan odbyt vyrobkd s takovym oznacenim. [4]

Inspekéni instituce odpovida za odbornou uroven, objektivitu, u¢innost a divérnost kontro-

ly. [4]
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2.1.2 Kontrolni systém v Ceské republice

Ministerstvo zeméd¢lstvi vykonava dozor nad dodrzovanim Zakona o ekologickém zemé-
de€lstvi u subjekti u n¢ho piihlaSenych nebo registrovanych jako ekologicti podnikatelé.
K tomu ucelu uzavira na zakladé vybérového fizeni smlouvu s pravnickou osobou, kterou
povétuje provadénim kontroly a dalSich odbornych ukolti. Soucasné ji opraviiuje k vyda-

vani osvédceni o pivodu bioproduktu nebo osvédceni o biopotraving. [4]

V souéasné dobé jsou v CR takovymi opravnénymi pravnickymi osobami: Kontrola ekolo-
gického zemédelstvi — KEZ, o. p. s., nevladni neziskova organizace zaloZené v roce 1999 a
od roku 2006 ABCERT GmbH a Biokont CZ, s. r. 0. VSechny kontrolni organy musi byt
akreditovany podle EN CSN 45011 (certifikaéni organ) a EN CSN 17020 (inspekéni or-

gan). [4]

Podnikatelé, kteti projevi z4jem o zatazeni do systému kontroly a certifikace ekologického
zemé&dé€lstvi se mohou piihlasit u n€které z uvedenych kontrolnich organizaci v prabéhu
celého roku. Na zdkladé€ vyplnéné ptihlasky a ptredlozeného projektu je podnik zaregistro-

van. [4]

Kontrolni organizace provadi pomoci inspektorit kontrolni navstévy zemédélskych podni-
k. Kontrola se provadi u ekofarem, vyrobct biopotravin a osob, které uvadéji bioprodukty

¢i biopotraviny do ob&hu a u vyrobcti krmiv a rozmnozovaciho materialu. [4]

2.1.3 Druhy kontroly
Ohlasend kontrola

Kazdy podnik podléha minimalné jednou za rok celkové kontrole, ktera je hlasena. Inspek-
tor ohléasi podniku termin kontroly pfedem. Kontrola zahrnuje cely podnik, tj. pozemky a
kultury, staje a zvitata, stroje, technologickd zatizeni a technologii, sklady a ostatni pro-
vozni prostory, obaly a etikety, provozni, skladovou a ucetni evidenci. Kontrolor ovéii
zaroven spravnost a Uplnost idaji uvedenych na piihlaSce a vyplni formular zapisu o kont-

role. [4]
NeohlaSena kontrola

NeohlaSené kontroly jsou dvojiho druhu: nafizené a namatkové. Natfizené kontroly jsou
cilené. Tento typ kontroly se vyuZziva v pfipadech problematickych podnikii nebo vznikne-
li podezieni na pouZiti nepovolenych prostiedki nebo postupti. Uéelem kontrol natizenych

certifikaénim vyborem je zji$téni, zda podnik plni uloZena napravna opatieni. [4]
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Revizni inspekce

Na zékladé pisemna zadosti, stiznosti nebo odvolani podnikatele miize MZe CR nafidit

revizni inspekci. [4]

2.1.4 Certifikace

Inspektoti kontrolnich organizaci odeslou vyplnény zépis o kontrole spole¢né s ovérenou
ptipadné doplnénou piihlaSkou a ostatnimi podklady pro rozhodnuti certifikacniho organu

(soucast kontrolni organizace). [4]
2.2 Oznacovani bioprodukce

2.2.1 Oznacdovani bioprodukti

Bioprodukt, ktery slouzi jako surovina k vyrob& biopotravin, se oznaci jako ekologicky
tak, Ze se k jeho nazvu vzdy uvede slovo ,,bio* a identifika¢ni kod kontrolniho organu (CZ-
KEZ-01, CZ-ABCERT-02, CZ-BIOKONT-03) nevylucuje-li to povaha bioproduktu, i gra-
ficky znak, ktery je definovan vyhlaskou ¢.16/2006 Sb. Takto je moZné oznacit pouze rost-
linny a Zivoc¢isny produkt, biopotravinu, krmivo a rozmnoZovaci material, na ktery kont-

rolni organ vydal osvéd¢eni o piivodu. [4]

Obrazek 1: Narodni znageni produktii ekologického zemédélstvi v CR

Zdroj: http://eagri.cz/public/web/mze/

Obrazek 2: Znaceni produktl ekologického zeméd¢lstvi v EU

Zdroj: http://eagri.cz/public/web/mze/
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2.2.2 Oznacovani biopotravin

Biopotravinu, pfi jejiz vyrobé bylo pouzito vice nez 95 % hmotnosti nebo objemu biopro-
dukta, pridatnych latek a na kterou kontrolni organ vydal osvédéeni o biopotraving, 0znaci
vyrobce biopotravin slovem ,,bio%, nevylucuje-li to nazev biopotraviny, a také grafickym
znakem a identifika¢nim kodem kontrolniho orgéanu. [4]

Pokud pii vyrobé biopotraviny bylo pouzito méné nez 95% avsak alesponn 70% hmotnos-
ti nebo objemu bioproduktu, pfidatnych latek a pomocnych latek, oznaci se biopotravin
také udaji o procentnim obsahu slozek zemédélského puivodu pochazejicich z ekologického
zemédélstvi nebo prechodného obdobi. Tyto tidaje nesmi byt provedeny v barve, velikosti
a typu pisma vyraznéjsi nez oznaceni podle zvlastnich pravnich predpist.

Pti znaceni bioprodukt ¢i biopotravin nebo pti jejich propagaci nesmi byt uvadéno, ze

piedstavuji zaruku vyssi organoleptické, nutriéni nebo zdravi prospésné jakosti. [4]

2.3 Podpora ekozemédélstvi

Od roku 2007 je podpora ekologickym zemé&délclim na plochu vyplacena v ramci Progra-

mu rozvoje venkova 2007 — 2013. Vyse dotace byla pro rok 2010 nasledujici:

a) 155 EUR/ha pfi hospodateni na orné pude¢, s vyjimkou péstovani zeleniny nebo speci-
alnich bylin,

b) 89 EUR/ha pii hospodafeni na travnich porostech pro 100% ekologického zemédélce
(bez soubéhu s konvenénim zemédélstvim), 71 EUR/ha pro zemédélce se soubehem

c) 849 EUR/ha, pti obhospodafovani vinic, ovocnych sadi nebo chmelnic/ 510 EUR/ha
pi1 obhospodatfovani extenzivnich ovocnych sada

d) 564 EUR/ha pfi péstovani zeleniny nebo specialnich bylin na orné ptde
[13]
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3 MLEKO A JEHO VLASTNOSTI

3.1 Charakteristika mléka

vvvvvv

prvotnim zdrojem zivin pro kojence, ale i dllezita soucast stravy dospivajicich, dospélych,

starych lidi a nemocnych.[9]

Mliékem je nazyvan tekuty sekret mléénych zlaz savcl. V Kodexu alimentarius je syrové
mléko definovéano jako polydisperzni velmi slozity systém tvofeny vodou a pevnymi sloz-
kami (laktéza, mineralie v molekularni formé&, mlécna bilkovina v koloidni disperzi a

mléény tuk ve formé emulze).[7]

3.2 Rozdéleni mléka

Mléko Ize rozdélit dle jeho typického slozeni a vlastnosti jednotlivych druhii v pribéhu
laktace. Dle téchto ontogenetickych rozdili je rozliSujeme na mléka nezrald a mléka zrala.
Dle vzajemného poméru hlavnich bilkovin kaseinu a albuminu se zrala mléka dale dé€li na

mléka kaseinova a albuminova.[7]

3.2.1 Mléka nezrala — mlezivo

Mlezivo produkuje mlécna zlaza kratce pted porodem — predbézné mlezivo, a zvlasté pak

po urcité obdobi po porodu - pravé mlezivo.

Od zralého mléka se liSi mnoha sméry. Je to husta lepkava tekutina nazloutlé az nahnédlé
barvy, pfiznacného pachu a mirné slané a hotké chuti. Ma vysoky obsah suSiny zplisobeny
pfevazné vysSim obsahem bilkovin, zejména globulinu a albuminu, ktery vyvolava koagu-
laci pfi zédhfevu. Slozeni mleziva je velmi kolisavé a zastoupeni jednotlivych slozek se na

povrchu rychle méni.

Mlezivo se lisi od béZného mléka i svym biologickym obrazem. Obsahuje mnoho bilych
krvinek, kolostralni bunky (epitelidlni buniky naplnéné tukovymi kapénkami). Projevuje
zvy$enou enzymatickou aktivitu, zejména katalazy, amylazy a lipazy. Také obsah lipofil-
nich vitaminl je znacné vyssi. Obsah vitamin B; je dvojnasobné a B, az Ctyfnasobné vys-

si.[7].[9]
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3.2.2 Mléka zrala

Zralé mléko ma obvyklé sloZeni odpovidajici druhu savct a podminkdm, v nichz se vyvije-

li a v nichz ziji. Podle vzajemného pomeéru bilkovin lze zrala mléka d¢lit na mléka albumi-

nova a mléka kaseinova.[12]

3.2.2.1 MiIiéka albuminova

Jsou produkovéna masozravci, vSezravci a bylozravcei s jednoduchym zaludkem. 1 kdyz
jsou mléka albuminova rozsiten&jsi, jejich vyznam z hlediska narodohospodaiského zpra-
covani v mlékarenském primyslu je minimalni. Do skupiny albuminovych mlék patii mlé-

ko: matefské, kobyli, psi, ko¢i¢i a mléko prasnic.[7]

3.2.2.2 Miléka kaseinova

Kaseinova mléka jsou produkovéna ptezvykavci, podil kaseinu ptesahuje 75 % celkového
obsahu bilkovin. Do skupiny kaseinovych mlék patii mléko: kravské, kozi, ov¢i, buvoli,

sobi a velbloudi.[7]
3.3 Slozeni mléka

3.3.1 Kravské mléko

e Voda
Kravské mléko obsahuje primémé 88 % vody a 12 % suSiny. Primérny obsah Zivin
v kravském mléce je uveden v tabulce 2. Mléko dale obsahuje enzymy, pigmenty a hormo-
ny.

e  Susina

Susina kravského mléka u zdravych dojnic ziidka klesa pod 12 %, mnozstvi tuku nebyva
mensi nez 3,0 % a tukuprosta susina nema klesnout pod hodnotu 8,5 %. Mezi jednotlivymi
slozkami mléka existuji urc¢ité zédkonité vztahy, napt. mezi obsahem suSiny, obsahem tuku
a mérnou hmotnosti. Na zékladé obsahu suSiny, tukuprosté suSiny a tuku
v susing€ lze usuzovat na poruSeni mléka pridavkem vody nebo sebranim tuku. Podle obsa-

hu laktosy a n€kterych mineralnich latek pak 1ze usuzovat na mléko od nemocnych dojnic.
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e Sacharidy

Ze sacharidli se v mléce vyskytuje laktosa a v nepatrném mnozstvi jeji St€pné produkty

glukosa a galaktosa, dale pak kvasny produkt laktosy - kyselina mlé¢na.

Laktosa se vyznacuje nizkou sladivosti a dobrou stravitelnosti (az 99 %). Laktosa ma piiz-
nivy vliv na traveni, protoze vazbou vody vyvolava zbobtnani stfrevniho obsahu a podporu-

je peristaltiku. Enzymem [-galaktosidasou se stépi v tenkém stfeveé na glukosu a galaktosu.

Hlavni vyznam laktosy z hlediska fyziologie vyzivy je v tom, ze kyselina mlécna, ktera
vznikd v intestinalnim Ustroji mikrobialni Cinnosti, zvySuje resorpci vapniku. Jesté lepsi

vyuziti vapniku nastava pii konzumaci kysanych mléénych vyrobki.

Kyselina mlécna vytvaii zadouci kyselé prostifedi v obsahu stiev, mé antimikrobni G¢inky

na n¢které druhy bakterii a tim 1 brani rGstu hnilobnych mikrobd.
MIéko je velmi dobrym zdrojem lehce stravitelnych a vyzivove kvalitnich bilkovin.
e Bilkoviny

V mléce se nachazi velmi vhodna smés dvou skupin bilkovin, kterda umoziiuje dokonalé
vyuZziti vSech aminokyselin. Mezi bilkovinami mléka prevlada kasein v mnoZstvi 2,5 %
w/w. Kasein obsahuje v§echny nepostradatelné aminokyseliny. Z hlediska jejich kvantita-
tivniho zastoupeni je zvlasté cenny pro vysoky obsah lysinu. Zavaznéjsi je nizky obsah

cystinu a tryptofanu.

V syrovatkovych bilkovinach mléka, pfedstavuji asi 0,6 %, se nachazi o - laktalbumin a -
laktoglobulin, coz jsou slozenim snad nejvhodnéjsi bilkoviny viibec. Obsah vSech nepo-
stradatelnych aminokyselin je s vyjimkou methioninu vyssi neZ v kaseinu. Velmi cenny je

vysoky obsah cystinu a tryptofanu, na ktery je kasein chudy.
e Tuky

Obsah tuku, ktery udava do znacné miry energetickou hodnotu mléka, je udadvan v syro-
vém farmarském mléce 4 %. Z nutri¢niho hlediska je velmi vyznamné, ze mlécny tuk je z
vetsi casti v mléce obsazen v jemné rozptyleném, emulgovaném, a proto velmi dobte stra-

vitelném stavu.

Stfedni hodnota priméru téchto tukovych kuli¢ek je 2-3 um a jejich pocet v 1 ml mléka

&ni 1,5 - 4,6 x 10°. Hlavni podil lipidii v tukovych kuligkach tvoii triglyceridy (98-99 %),
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malé mnozstvi lipidi je pfitomno ve formé fosfolipidl a sterolt v membrané tukovych

kulicek.

Mlécny tuk je vyuzitelny az z 99 % a z hlediska vyZivy je jednim z nejvyhodnéjSich tukt
vibec. Mezi nenasycenymi mastnymi kyselinami mlécného tuku jsou i esencidlni, které
organismus nedovede syntetizovat (kyselina linolova, linolenova). Obsah cholesterolu v

kravském mléce je pomérné maly. V litru mléka ho je primérné 120 mg.

Mnozstvi cholesterolu, at’ jiz v mléce nebo v mléénych vyrobceich, zélezi na obsahu tuku.
Cholesterol je obsazen hlavné v membrané tukovych kulicek. Obsah cholesterolu

v tvarohu z odstiedéného mléka dosahuje 5 - 10 mg.kg™, v masle 1920 - 3500 mg.kg™.

Pro srovnani ¢ini obsah cholesterolu ve vajeéném Zloutku 17500 mg.kg™, v rybich jatrech

15000 mg.kg™.
e  Mineralni latky

Hodnota mineralnich latek v mléce vynikne pfi srovnani s latkami jinych potravin,
U nichz je zpravidla niZs§i obsah, nebo jsou v nevhodném vzijemném poméru. Mléko je
zejména donatorem vapniku, fosforu a drasliku. I ostatni mineralni latky saturuji z vétsi
nebo mensi miry potieby ¢lovéka. Pomér mezi vapnikem a fosforem je v mléce idedlni 1 :

1,3.

Vapnik z mléka se snadno resorbuje. Resorpci podporuje fada mlécnych sloZzek, zejména
laktosa, lysin, valin, histidin, vitamin D a kyselina citrénova. Pti konzumu kysanych mléc-

nych vyrobku se resorpce vapniku miize az zdvojnasobit.

Z dietetického hlediska je vyznamné, Ze obsah chloridu sodného v mléce neni pfili§ vysoky

(1,25 g.I" mléka).
o Vitaminy

Hodnota vitamini v mléce je vzhledem k jejich poctu i obsahu vyznamna. Plivodni obsah
vitamind v mléce po nadojeni se cestou ke spotiebiteli ¢asto snizuje, a to 1 0 50 % 1 vice,

vlivem neSetrného oSetfovani nebo pfi technologickém zpracovani.

Mléko obsahuje vitaminy rozpustné jak ve vodé, tak i v tuku. Mléko obsahuje relativné
vysoky obsah vitaminu A i jeho prekurzoru karotenu. Jeho koncentrace vsak pfimo imérné

zélezi na krmeni zelenym krmivem.
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Mléko je velmi dulezitym zdrojem ve vodé¢ rozpustného vitaminu B; (riboflavinu) a vita-
minu B, (kyanokobalaminu) a pomérné dobrym zdrojem vitaminu B (thiaminu), B (py-

ridoxinu), biotinu a cholinu.

Cerstvé nadojené mléko obsahuje také vitamin C, ale oxidaci je o tento vitamin ochuzova-
no. Proto se mléko povazuje za chudy zdroj vitaminu C. Mléko pfispiva k vyzivé ¢loveéka
pouze zanedbatelnym mnozstvim vitamini D a K a malym mnozstvim vitaminu E. V né-
kterych zemich se proto ptidava vitamin A a D do suseného mléka a vitamin D do zahusté-

ného mléka.[9.]

3.3.2 Kozi mléko

Kozi mléko se od ostatnich druhit mléka vyrazné odlisuje kiidove bilou barvou a charakte-
ristickou viini. Kozi mléko neobsahuje karoten. Specificka viin€ a chut’ je dana vyS$S§im
obsahem volnych mastnych kyselin / kapronovou kaprinovou a kaprylovou). Kozi mléko
obsahuje vyssi obsah vétSiny vitaminu skupiny B a vitaminu A. Naopak niz§i obsah je u
kyseliny listové, askorbové a vitaminu Bj,. Kozi mléko je bohatsi na vapnik, fosfor, draslik

a hot¢ik, obsah Zeleza, zinku, manganu a médi je srovnatelny s mlékem kravskym.

Bilkoviny koziho mléka se zastoupenim jednotlivych kaseinovych frakci se velmi podobaji
mléku kravskému. Kaseinové frakce jsou uspotradany do micel — ¢im vyssi micela, tim
vys8i obsah kappa kaseinu. Podstatné rozdily mezi bilkovinami koziho mléka a mléka
kravského jsou v aminokyselinovém slozeni. V kozim mléce je vyssi obsah glycinu, kyse-
liny glutamové, treoninu a naopak mén¢ argininu a sirnych aminokyselin. Kozi mléko ob-
sahuje vice rozpustné formy kaseinu. Mléény tuk koziho mléka je nositelem vyraznych
senzorickych vlastnosti (viing a chut), které jsou ovlivnény predev§im mastnymi kyseli-
nami (kapronovou, kaprinovou a kaprylovou). Témét 30% tuku piipada na kyselinu palmi-
tovou, vysoce zastoupena je rovnéz kyselina olejova, kristova, linolova a laurova. Mlécny
tuk je velmi jemné rozptylen. Prevladaji malé tukové kapénky, coz vyrazné ovliviiuje lepsi
stravitelnost koziho mléka. Pfevladajici mensi tukové kapénky vysvétluji 1 pomalejsi vy-

vstavani tuku na povrchu mléka.[7]

3.3.3 Ov¢i mléko

Ov¢i mléko je bilé barvy piechazejici do zluta s charakteristicky natrpklou ptichuti. Speci-
ficka viin€ ov¢iho mléka je vyvolana mastnymi kyselinami kaprilovou a kaprinovou. Ov¢i

mléko obsahuje vysoky podil biotinu, vitamini B;, C a A. O jednotlivych makro a mikro-
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prvcich jsou pouze malé zminky, pomérné vysoky obsah vykazuji fosfor a vapnik. Celkovy
obsah bilkovin se pohybuje okolo 5,5 az 6,2 % a spole¢n¢ s velkym obsahem tuku a lakto-

zy tvoii vysoky obsah susSiny ov¢iho mléka.

V zastoupeni aminokyselin pievlada kys. glutamova, nasleduji alanin, arginin, valin a se-
rin. Mléény tuk obsahuje velké mnozstvi kyseliny palmitové, myristové, olejové a linolo-
vé. Oveéi mléko je vzhledem k vysokému podilu susiny vhodné pro vyrobu nejriiznéjsich

zakysanych vyrobki. Je mlékem pouzivanym pro vyrobu brynzy.[7]

3.3.4 Buvoli mléko

MlIéko buvoli se vyrazné odliSuje od mléka ostatnich druhti hospodarskych zvirat. Prede-
v§im vysokym obsahem jednotlivych pevnych slozek, které tak spolecné vytvari vysoky
obsah suSiny buvoliho mléka. Mléko buvoli vykazuje extrémné vysoky obsah celkovych
bilkovin. Tento vysoky obsah celkové susiny pieduréuje buvoli mléko k narodohospodai-

skému vyuziti kK vyrob¢ kysanych mléénych vyrobku a syru.

Miéko buvoli je bilé¢ barvy s nazloutlym odstinem, mnohem visk6znéjsi konzistence nez

mléko kravské.[7]

Tabulka 2: Chemické slozeni mléka.

) .. Z celkové susiny (%)
Druh mléka Voda % Susina % = = = —
bilkoviny tuk laktéza | mineralni latky
kravské 86,5-87,5(12,5-13,5| 2,8-3,6 3,2-6,0 |4,5-5,0 08-1,1
buvoli 70,1-77,1|229-299| 146-16,3 | 7,7-8,1 |4,5-49 0,7-0,9
ovei 77,8-81,8|18,2-22,2| 54-71 |7,2-10,6 |3,5-4,5 0,7-0,9
kozi 84,8-88,8(11,2-152| 3,6-3,8 3,8-4,2 |4,2-4,6 0,7-0,9
Zdroj: [8]
3.4 Biomléko

Obsah konjugované kyseliny linolové, kterd ma protirakovinné a protisklerotické ucinky,
byl v biomléku az 3x vét§i neZ ve vzorku konven¢niho mléka. Biomléko ma lepsi profil
mastnych kyselin, o 68 % vyss§i obsah omega—3 mastné kyseliny a naopak mnohem nizsi
obsah omega—6 mastné kyseliny. Strava s optimalnim rozsahem mastnych kyselin je dile-
zitou prevenci kardiovaskularnich onemocnéni. 7 z 10 vzorka biomléka prokazovalo vyssi
obsah vitaminu E. Obsah beta-karotenu byl v biomléce 2x az 3x vyssi nez v mléce kon-

vencnim.[15]
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3.5 Jakost mléka

3.5.1 Faktory ovliviiujici jakost mléka

Jakost mléka v Sir§im pojeti neni jen sloZzeni mléka (obsah tuku, bilkovin laktéza a mine-
ralnich latek) ¢i komplex jeho vlastnosti (smyslovych, fyzikalnich, technologickych), ale
pfedevSim mikrobiologickd a hygienicka kvalita (celkovy pocet mikroorganizmi, pocet
somatickych bunék, rezidua inhibi¢nich latek) zajist'uji zdravotni nezdvadnost.

Mnozstvi mléka, jeho chemické slozeni a vlastnosti jsou vzajemné ovliviiovany fadou fak-

o

toru:

e Druhem zviiete

e Plemenem a individualita zviiete

e Pribéhem laktace — nejvyssi dojivost byva na zacatku laktace, ke konci lak-
tace dochazi ke snizeni dojivosti a zvySovani obsahu slozek mléka — tuku a
bilkovin. Mléko v prvnim tydnu laktace (mlezivo) ma zcela odliSné chemické
slozeni a vlastnosti a slouzi predevs§im pro vyzivu mlad’at.

e Rocénim obdobim - v zimnich mésicich je obvykle stabilnéj$i slozeni mléka,
Vv letnich mésicich se pak zvySuje celkovy pocet mikroorganizmi a pocet so-
matickych bunék.

e Zdravotnim stavem zviiete — jakékoliv naruseni zdravotniho stavu zvifete ma
neptiznivy dopad na celkovou vysi mlécné produkce a snizeni obsahu nekte-
rych méné stabilnich slozek (tuk, bilkoviny), ale miize znamenat i zvyseni
celkového poctu mikroorganizmli nebo pocet somatickych bun¢k v mléce.
ZhorSeni téchto ukazatell mé za nasledek snizeni ohodnoceni (zpenézeni)
mléka a projevi se 1 obtiznou zpracovatelnosti na mlééné produkty

o  VyZivou a krmenim — zékladem krmné davky pro piezvykavce jsou objemna
krmiva Cerstva (zelené pice), konzervovana (silaz, senaz) nebo susena (seno,
sldma) a jadrn4 krmiva (obilniny, olejniny, lusténiny). Vyznamnym zdrojem
objemnych krmiv v letnim obdobi (podle oblasti od kvétna do fijna) je pastva,
kterd je nejpfirozenéjSim a nejlevnéj$im zpisobem krmeni. Nezbytnou sou-
¢asti krmné davky jsou minerdlni krmné smési, popt. dalsi doplikové latky
(napf. vitaminy) které se podavaji bud’ ve smésich s jadrnymi krmivy, nebo
ve form¢ mineralnich lizti. Krmiva musi byt kvalitni, tj. nesmi byt zapatena,

plesniva ¢i zatuchld. Nedostatky ve vyzivé se projevi nejprve zhorSenim
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zdravotniho stavu, poruchou reprodukce, nasledné pak snizenou produkci a
poruchou tvorby jednotlivych slozek mléka.

Vzhledem k tomu, Ze slozeni mléka je velmi citlivé na mnozstvi a kvalitu
krmné davky, je mozné nckteré jeho slozky (napi. tuk, bilkovinu ¢i jejich
pomér a mocovinu) vyuzit pro posouzeni urovné vyzivy a vhodné sestaveni

krmné davky. [8]
3.5.2 Pozadavky na jakost syrového mléka

3.5.2.1 Veterindarni poZadavky

e Syrové mléko musi pochazet od vyrobct, kteti splni pozadavky na produkci a
dodavku mléka pro lidskou vyZzivu stanovené veterindrnimi organy.

e Mil¢ko musi pochazet z chovu prostych tuberkul6zy a bruceldézy a ostatnich
onemocnéni prenosnych na lidi.

e Zvifata nesmi vykazovat ptiznaky poruch celkového zdravotniho stavu, zjev-
né ptiznaky zanétl, poranéni mlécné zlazy a kiize mlécné zlazy.

e MiIéko nesmi byt od zvitat, kterym byla podana krmiva ovliviiyjici sloZeni a
jakost, které¢ meéli piistup k cizorodym latkdm, u kterych jsou stanovena
ochrannd opatifeni pii ndkaze, po 1é€b¢ apod., do 5 dni po oteleni nebo
V procesu zapracovani.

e Miéko musi byt Cerstvé (pfi dennim svozu ne starSi nez 20 hodin, pfi obden-
nim ne starsi nez 45 hodin).

e Teplota mléka — pokud neni mléko svezeno nebo zpracovano do 2 hodin po
nadojeni, musi se zachladit na teplotu 4 — 8 °C pfi dennim zpracovani, nebo 4

— 6 °C pti obdennim zpracovani.[2]

3.5.2.2 Jakostni ukazatele mléka

Kontroly jakosti mohou byt provadény provozovatelem (skupinou provozovatell) z potra-
vinafského podniku produkujicim, svazejicim ¢i zpracovavajicim mléko (nebo ne jeho

objednévku), poptipad€ v rdmci vnitrostatniho nebo regionalniho kontrolniho programu.

Kontroly ohledné sloZzeni mléka, mikrobiologické a hygienické znaky provadi laboratof.
Pokud chovatel dodava do mlékarny, musi mit dodavatelsko-odbératelskou smlouvu a v té

jsou, v ramci zpenézovan, podminky co se bude sledovat a jak ¢asto. Pozadavky a nejdule-

vvvvvv
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Tabulka 3: Pozadavky na nékteré znaky jakosti u syrového kravského mléka.

Smyslové
barva bila, pfip. s lehce nazloutlym odstinem
konzistence a vzhled stejnoroda tekutcina usEzenin, vlocek a
hrubych nedistot
chut aviné Cista mlééna, bez jinych pfichuti a pachud
Fyzikalné - chemické
obsah tuku nejméné 3,6 %
obsah bilkovin nejméné 3,2 %
bod mrznuti nejvyse -0,520 °C
celkova (titracni) kyselost 6,2-7,8 °SH; 15,5-19,5 mmol.l -1
aktivni kyselost pH 6,4-6,7
Mikrobiologické a hygienické
celkovy pocet mikroorganizm( (CPM) max. 100 000 v 1 ml mléka
pocet psychotrofnich organizm max. 50 000 v 1 ml
pocet termorezistentnich mikroorganizm? max.2000v 1 ml
pocet koliformnich bakterii max. 1000 v 1 ml
sporotvorné anaerobni bakterie negativniv 0,1 ml
pocet somatickych bunék (PSB) max. 400 000 v 1 ml
rezidua inhibicnich latek (RIL) negativni
Zdroj: [8]

3.6 Ziskavani mléka

Produkce zdravotné nezédvadného mléka je podminéna dodrzovanim zdkladnich pravidel
pii jeho ziskavani, nasledném oSetfovani a zpracovani.

V chovech ur¢enych k produkeci mléka musi byt zajistény spravné podminky ustajeni, mik-
roklimatu a welfare zvirat.

Uklid vSech prostranstvi, odstrafiovani odpadii a hnoje, piipadné oken opatfenych sitémi
jsou mimo jiné i preventivnim opatfenim proti skiidctim, jejichZ vyskyt se pravidelné kont-
roluje.

Léciva, sanitacni prostfedky a podobné latky musi byt uchovavany v oddélené uzamyka-
telné mistnosti nebo na bezpe€ném misté. Krmiva, kterd by mohla mit nepfiznivy vliv na

mléko, nesmi byt skladovana ve stéji.

Nezbytnosti je vhodné a dostate¢né zasobovani pitnou vodou spliujici legislativu. [8]
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3.6.1 Dojeni mléka

Dojeni se povazuje za nejvyznamnéjsi praci v chovu dojnic, nebot’ se zde finalizuji diive

vloZené materidlni a pracovni naklady.

Pti dojeni jsou hlavnimi cili zabezpeceni opakované produkce mléka v dostatecném mnoz-
stvi a vynikajici kvalité, neposkodit mlé¢nou z1azu béhem dojeni a ziskat mléko co nejvice

ekonomickym zptisobem.[12]

Dojeni zvifat probiha nejcastéji dvakrat denné spole¢né s krmenim, a to ru¢né nebo strojo-
vé, pti¢emz v mensich chovech by se mohlo uplatnit dojeni do konvi, ve vétsich chovech
pak dojeni do potrubi. Dojit je mozné za stanovenych podminek ve stéji, na pastvé ¢i do-
jirng. V pfipad¢ ze ma chov dojirnu, musi mit optimalni velikost, zddouci mikroklima,
vhodné stavebni dispozi¢ni uspofadani a splnovat hygienické pozadavky jak s ohledem na
zvifata, tak s ohledem na obsluhu. Diilezité je dostatecné osvétleni a ucinné vétrani. Od-

padni teplo vznikajici pii chlazeni mléka lze vyuzit k temperovani dojirny.

Velkou pozornost pii strojnim dojeni je tieba vénovat technologii, nebot’ dojeni musi spl-
novat celou fadu funkénich a hygienickych poZzadavkii. Spravny vybér dojiciho zatfizeni a
jeho pouzivani miiZze v tomto sméru zamezit budoucim problémiim, takze je na misté obra-
tit se na ne¢kterou z firem, které zajiStuji kompletni sluzby véetné€ poradenstvi. Nezbytnosti
je 1 pravidelnd péce o dojici techniku, spoc¢ivajici v udrzbe, €isténi a vymeéné namahanych

¢i poskozenych soucasti.[8]

3.6.2 Priprava vemene

Cilem ptipravnych praci je vyvolani spoustéciho reflexu a zabranéni mozné kontaminaci
mléka. Nejprve dochéazi k oddojeni 2 — 3 prvnich stiika mléka, z kazdé struky do specialni
nadoby. Na tmavém dné€ nadoby se posuzuji vSechny nezadouci zmény mléka, tj. srazeniny
nebo barevné odchylky. Takové mléko nesmi byt pozito k dal§imu zpracovani. S prvnimi
stiiky je zaroven odstranéno mléko s vysokym obsahem bakterii (200 — 300 tis. v 1 ml),
tzv. mikrobialni zatka, ¢imz se zabrani znehodnoceni mléka. Pro zamezeni vzniku nakaz,
napf. zanétl, nesmi oddojené mléko pfijit na zem. [12]

Po oddojeni prvnich stfiki mléka, kdy je zamezeno promichani mikrobidlni zatky
s cisternovym mlékem prostym mikroorganizmui, dochazi k o€isténi struki a jejich zaklad-
ny. Pouze u velmi zaSpinénych struku lze toto pofadi zaménit. Ustdjeni ma byt takové,

aby bylo mozné k ocisténi suchych a Cistych vemen pouzit jednorazové suché utérky. Do-
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porucuje se utérku namocit do dezinfekéniho prostiedku, vyzdimat a pak intenzivné utfit
struky a jejich zékladnu. Snizuje se tak pocet mikrobli v poc¢ate¢nim vydojeném mléce az o
70 % a zabraniuje se pfenaSeni choroboplodnych zarodki od jedné dojnice ke druhé.

Myti struku a jejich zékladny vlaznou vodou (20 - 30 °C) se omezuje jen na zaspinéna ve-
mena, ktera pak nutno peclivé osusit jednorazovou utérkou. Zabrani se tak stékani zbytko-
vé vody z Cisténi po vemenu, jejimu nasavani dojicim strojem a tim kontaminaci mléka.
Pokud v této dobé nejsou jiz struky napnuté a ,,nalité" mlékem, je nutné provést kratkou

masaz vemena. [12]
3.6.3 Vlastni dojeni

3.6.3.1 Rucni dojeni

Spravny zpiisob ru¢niho dojeni je vytlacovanim, pfi¢emz palec a ukazovacek seviou struk
pti jeho zdkladn€ a tim se uzavie mléko ve strukova ¢asti mlékojemu. Postupnym rychlym
uzaviranim pésti (pfitlaovanim jednotlivych prsti ke struku) se vytlacuje mléko ze struku.
Tento postup se rychle za sebou opakuje. Dojit se ma klidné€, avSak rychle, bez tahani stru-
ku. Pocet stiskit ma byt 80 - 90 za minutu. Nejprve se doji vetsi zadni Ctvrti, pak ob€ predni
¢tvrti. Ruéni dojeni je velmi naméhavé a malo produktivni. Dnes se pouziva pfedevsim u
nemocnych, popt. poranénych vemen. Pfesto, nebo pravé proto, je znalost spravného ruc-

niho dojeni dulezitym kvalifikaénim pozadavkem kazdého oSetfovatele dojnic. [12]

3.6.3.2 Strojni dojeni

vvvvvv

mléka zvysuje jeho mikrobiologickou kvalitu.

Prvni zminka o strojnim dojeni se v literatuie vyskytuje jiz v roce 1819. Konstrukce doji-
cich strojli prosla rtiznymi ndzory na zpisob dojeni, az v soucasné dob¢ se ustalila na prin-
cipu napodobit pfirozené sani telete.

Kazda dojici souprava se skladd z té€chto hlavnich ¢asti: vyvéva, potrubi s armaturou a
vlastni dojici stroj. Vyvéva slouzi k vytvareni potiebného podtlaku ve vzduchovém (pod-
tlakovém) potrubi, na kterém je k vyrovnavani kolisajiciho tlaku instalovan vzdus$nik. Ve-
likost podtlaku u vétSiny dojicich strojit byva 50 kPa (u nékterych dojiren 43 kPa). Podtla-
kové vzduchové potrubi rozvadi podtlak k jednotlivym dojicim strojim a sklada se z ko-

vovych trubek, gumovych hadic a uzaviracich kohoutii. Mlé¢né potrubi odvadi mléko ze
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strukovych nasadcti do mléénice k dal§imu oetieni v ramci prvovyroby mléka. Cést je z
gumovych hadic, hlavné pak z chromniklové oceli, piipadné z technického skla.
Nejdilezitéjsi ¢asti kazdého dojiciho zatfizeni je vlastni dojici stroj. Sklada se soupravy 4
kust nasadcti, mlécnych a vzduchovych hadicek, rozdélovace, pulzatoru a konve s vikem.
(U dojicich automatd konev chybi, mléko se odvadi ptimo potrubim.) Strukové ndsadce
jsou spojeny vzduchovymi a mléénymi hadickami s rozdélovacem, dale pulzatorem a kon-
vi. Mlécné hadicky od nasadct se spojuji v rozd€lovaci, odkud se mléko vede jedinou
mlécnou hadi¢kou do konve.

Strukové nésadce se skladaji ze stonkového pouzdra a strukové gumy. Strukovy néasadec
nasazeny na struk vytvaii dvé komory. Prostor pod strukem se nazyva podstrukova komo-
ra, zde je vzdy podtlak.

Druhou komoru, tzv. mezisténou, tvoii prostor mezi st€nou strukového pouzdra a strukové
gumy. V této komorte se stiida podtlak s tlakem atmosférickym, coz obstarava pulzator.
Prvni doba, kdy je v obou komorach podtlak (strukova guma je napnuta), se nazyva taktem
sani, nebo klidu. Dochazi k uvolfiovani mléka. Druha doba, kdy je v mezisténné komote
atmosféricky tlak a v podstrukové komote podtlak, se nazyva taktem stisku. Béhem této
doby se mléko neuvoliuje, ptilnuta strukova guma chrani struk pied pisobenim podtlaku a
struk mirn¢ masiruje. Jeden cyklus, pii némz se stiidaji oba takty, tj. takt sani a klidu, se
nazyva puls. Pocet pulsti za minutu je zpravidla 50. Dojici stroje pracujici s témito dvéma

takty se oznacuji jako stroje dvoutaktni. [12]

3.7 OSetreni syrového mléka po nadojeni

I kdyZ spravnym postupem ziskdme od dojnic kvalitni mléko, s nizkym obsahem mikroor-
ganizml, musime dbat i na jeho spravné oSetfeni po nadojeni, jinak se mikroorganizmy
pfitomné v mléce mohou beéhem skladovani pomnozit a zptsobit jeho kazeni. Zakladnimi

kroky oSetfeni mléka po nadojeni jsou ¢isténi a chlazeni. [8]

3.7.1 Cisténi (cezeni a filtrace)

Utelem je odstranit makroskopické a mikroskopické nedistoty z mléka (Eastetky prachu,

srsti nebo hmyz a zabranit jejich vniku do chladici nadrze.

Cim dfive se odstrani necistoty z mléka, tim mén¢ mikroorganizmii se z nich do mléka

uvolni a vyplavi. K tomuto tc¢elu jsou nejcastéji pouzivany mlécné filtry riznych tvart a
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materiald, které se mohou vkladat do dojiciho potrubi nebo pred vtok do chladici nadrze.

Filtry je nutné pravideln¢ vyménovat, k filtraci nesmi byt pouzity tkané textilie. [8]

3.7.2 Chlazeni

Ugelem je zabranit rozvoji kontaminujicich mikroorganizmt. Mléko ma po nadojeni teplo-
tu ptiblizné 33 °C a je nutné, aby bylo vychlazeno co nejrychleji (nejpozdéji 150 minut po
nadojeni). Mléko se chladi v chladicich nadrzich o rizném objemu. Jsou-li zvifata dojena

ve staji do konvi, musi byt konve ve stéji, jakoz 1 pfi pfemistovani zakryty.

Pokud neni mléko svezeno do 2 hodin po nadojeni, musi byt zchlazeno na teplotu danou
veterinarnimi pozadavky, tj. na teplotu 8 °C a niz$i pti dennim svozu, resp. 6 °C pfi ob-
dennim svozu. Béhem piepravy mléka do podniku pro oSetfeni mléka nebo do zpracova-

telského podniku nesmi teplota zchlazeného mléka piesahnout 10 °C. [8]

3.7.3 Skladovani

MiIéko musi byt umisténo na ¢istém misté tak, aby se zabranilo nezddoucimu vlivu na jeho
kvalitu. Prostory pro skladovani mléka musi byt oddéleny od prostor se zvitaty a chranéné
proti Sklidcim, zaroven musi mit vhodné chladici zafizeni. Pro tyto ucely se nejlépe hodi

mlécnice, kde je mléko v chladicich nadrzich zaroven skladovéno.

Pro ztizeni mlé¢nice musi bit ur€ena samostatnd mistnost oddélena od dojirny a stajovych
prostor opatfend piivodem teplé a studené¢ vody. St€ny a podlaha musi byt dobfe omyva-
telné a podlaha musi mit spad k odpadu. Okna kryta sit€émi proti hmyzu a dvefe omyvatel-
né a tésné piiléhajici. Je nutné, aby materidly pouzité na prostory a vybaveni vyhovovaly
pozadavkiim na zatiZzeni, snadnou udrzbu c¢isténi, sanitaci a neposkytovaly utoCisté pro

Sktidce a mikroorganizmy. [8]
3.8 Vady syrového mléka

3.8.1 Barevné vady

Barevné vady jsou pomérné vzacné, vyskytuji se u mlék dlouhodobé a nevyhodné sklado-
vanych, objevuji se pfedev§im na povrchu. Syrové kravské mléko ma barvu bilou, ptipad-
né s lehce nazloutlym nadechem, ktery zpusobuje B-karoten v mlééném tuku. V kozim

mléce B-karoten neni, proto je jeho barva i z néj vyrdbéné vyrobky cisté bilé.
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Modrani mléka — Zpusobené napt. mikroorganizmy Pseudomonas cyanogenes, Pseudo-
monas cyanofluorescens. Pticinou modré barvy mohou byt také nékteré rostliny s obsahem
indiga zkrmované ve vétsim mnozstvi (pieslicka, vojtéska) nebo technologické duvody, tj.

zvodnéni mléka ¢i odebrani tuku.

Zloutnuti mléka — Piivodcem Zlutého zbarveni smetanové vrstvy mléka je silna kontami-
nace Pseudomonas synxantha. Zloutnuti mléka doprovézené zelenou fluorescenci vyvola-
va Pseudomonas fluorescens. Z ostatnich vlivii se na zluté barvé podili pfimés mleziva ¢i

hnisu v mléce.

Cervenani mléka — Pavodcem &ervenych skvrn je nejéastéji Serratia marcescens a
Micrococcus roseus, zptisobuji rizové skvrny nebo rizovéni. Cervenou barvu miize zpi-
sobit i krev z poranéné mlééné zlazy, pti¢inou mohou byt také nékteré druhy rostlin (mo-

fena, svizel, ostiice) [8]

3.8.2 Vady konzistence a vzhledu

Tyto vady jsou nejCastéji zptisobeny nedostate¢nou hygienou pii ziskdvani a oSetfovani
mléka, coZ ma za nasledek rozvoj nezddoucich mikroorganizmi.

Tahlovitost (slizovitost) mléka — vyskytuje se u mléka skladovaného delsi dobu pfi niz-
kych teplotach, pti¢inou jsou bud” mikroorganizmy zpusobujici slizovitost (Alcaligenes
viscosus, nékteré bakterie rodu Escherichia a Enterobaceter). Slizovitost se muze vyskyt-

nout i v mléce pii onemocnéni mlécné zlazy (zvySeny obsah fibrinu a leukocytil) — tzv.

krupickovitou.

Spai‘ené mléko — Projevuje se srazenim pii velmi nizké kyselosti. Pfi¢inou je uzavieni
syrového mléka po nadojeni v nadrzi bez predchoziho vychlazeni a zpiisobuji ho nékteré

kokovité mikroorganizmy z mlééné Zl14zy nebo bakterie rodu Proteus.

Zkvasené mléko — vyvolavaji ho mikroorganizmy rodu Escherichia a Enterobacter, pfi
jejich rozvoji se tvoti plyn (CO», Hy). [8]

3.8.3 Vady chuti a viiné

Vady pomérné Casté, protoze mléko velmi rychle a snadno ptijima riizné pachy z okoli.

Zatuchla - projevuje se u spafeného mléka (tj. u mléka se uchovava v uzaviené nadob¢
bez piedchoziho vychlazeni) a je zpusobena bakteriemi Alcaligenes faecalis a n¢kterymi

druhy rodu Escherichia.
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Necista — chut’ a viin¢ mléka ptipominajici vykaly nebo zapach chléva zplsobuji nékteré

druhy rodu Escherichia a Enterobacter.

Kovova — vyvolana spole¢nym pusobenim Streptococcus lactic nebo Streptococcus cre-

moris a Leuconostoc citrovorum pii teploté 12 °C nebo pii poziti nevhodnych nadob.

Hoika — pravdépodobnymi pfi¢inami mohou byt mikrobialni ptivodci — Pseudomonas
fluorescens, popi. Micrococcus caseiamari, Torulopsis amara, plisni Peniciliou a Mucor,
hotka chut’ v syrovém mléce se objevuje ale i1 pfi dlouhodobém skladovani, po vystaveni
mléka sluneénim paprskiim nebo zkrmovanim vétsiho mnozstvi nékterych rostlin v krmi-

vech (pelynék, lupina, syrové brambory, divoka cibule, fedkev, vikev, hoicice).

Mydlovita — Vady zpusobuje napi. Pseudomonas fluorescens, byva i ptivodcem dfevité

chuti, ktera je spojena se silnym pénénim mléka (tfepani pii dopraveé) nebo zluklé chuti.

Houbova — je-li, mléko kontaminovano vét§im mnozstvim aktinomycet prachem ze sena a

krmnych smési. [8]
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4 MLECNE VYROBKY

4.1 Technologické vlastnosti mléka

Pfi zpracovani mléka jsou krom¢ vhodného slozeni mléka podstatné i dalsi vlastnosti, nej-

vvvvvv

Dulezitou vlastnosti z hlediska technologického je i kyselost mléka. [8]

4.1.1 Kyselost

Kyselost je ukazatel Cerstvosti mléka a jeho vhodnosti pro dalsi zpracovani, protoze nakys-
1¢, kyselé nebo alkalické mléko se odlisn¢€ zpracovéava. Prirozena kyselost je zplisobena
kyselou povahou bilkovin (kaseinu) a pfitomnosti fosforecnant a citrand. Ziskana kyselost
vznikd mikrobialni ¢innosti v mléce (rozkladem laktdézy a vznikem zejména kyseliny
mlécné). Kyselost se hodnoti bud’ jako celkova (titra¢ni), kterou v praxi mizeme orientac-
né stanovit na zakladé barevnych zmén indik4torovych papirkti Galaktophan nebo jako

aktivni, kterou lze stanovit pH metrem.

Faktory ovliviyjici zvySenou kyselost mléka mohou byt nedostate¢na hygiena pii ziskava-
ni mléka (vyskyt bakterii sttevni mikroflory a vznik kyseliny mlééné, octové a CO,). Di-
vodem zvySeni kyselosti mize byt také nedostatecné oSetfeni mléka po nadojeni, Spatné
chlazeni a nasledné pomnoZzeni bakterii mlééného kvaSeni a nasledna tvorba kyseliny

mlécné. Jinymi divody mohou byt akutni zdnét mlécni Z1azy nebo piimés mleziva v mléce.

Snizenou kyselost mléka miize zplisobovat zejména vyziva a to napiiklad nevyrovnané
krmné davky, jednostranné krmeni a podobné faktory, které mohou zptlisobit metabolické
poruchy (alkalézy). Dal§imi divody mize byt chronicky zanét mlécné zlazy, zbytky sani-

ta¢nich prostiedki v dojicim zafizeni nebo stresové faktory. [8]

4.1.2 Kysaci schopnost

Schopnost mléka zajistit vhodné podminky pro rozvoj zddoucich mikroorganizmii, zejmé-
na bakterii mlécného kvaseni. Hodnoti se jako celkova kyselost mléka po urcité dobé po

jeho zaockovani (tj. od pridani mikrobialni kultury). [8]

4.1.2.1 Cisté mlékdrenské kultury (CMK)

CMK jsou definované a rozmnozovani schopné mikroorganizmy v ¢istych (tzv. monokul-

tury) nebo smisenych kulturdch selektované podle jejich specifickych vlastnosti. Jejich
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metabolismus vede k charakteristickym mléénym produktim, proto se piidavaji do mléka
nebo polotovart s imyslem vytvofit nebo alespon zlepsit vzhled, vini, chut’, konzistenci,
trvanlivost nebo nutricni hodnotu mléénych vyrobkti. Mohou byt bakterialni, kvasinkové,

plisfiové ¢i smiSené, vyrabi se v tekuté, mrazené ¢i lyofilizované formé. [8]

4.1.3 Syfritelnost

Schopnost mléka srazet se syfidlem a tvofit syfeninu pozadovanych vlastnosti. Hodnoti se

jako Cas potiebny ke koagulaci mléka od zasyteni (tj. pfidani syfidla) [8]

4.1.3.1 Syridla

Sytidla jsou latky schopné $tépit k-kasein, podileji se na srazeni mléka a ¢aste¢né i na pro-
teolytickém ptisobeni béhem zrani syrt. Néktera sytidla se vyrabi za pouziti GMO. Pouziti
vhodného syfidla v ekologickém zemédé€lstvi musi byt podlozeno prohldSenim vyrobce ¢i
dodavatele, ze dodané produkty nebyly vyprodukovany z geneticky modifikovanych orga-
nizma ani s jejich pomoci. Syfidla l1ze rozd¢lit dle jejich pivodu na Zivo¢isna, mikrobialni

a rostlinné. [8]

Zivo&i¥na syridla jsou enzymy patiici do skupiny proteinaz (chymosin a pepsin) ziska-
nych ze slezu sajicich mlad’at (nejcastéji telat a jehnat - chymosin) nebo ze zaludku dospé-
lych zvitat (nejéastéji vepifového a hovéziho — pepsin). K vyrobé tvarohu se spise hodi
pepsinova syfidla, k vyrobé syrt chymosinova sytidla.

LAKTOSIN — tekuté piirodni syfidlo zivocisného ptivodu o sile 1:10 000 obsahujici en-
zym pepsin. Pouziva se k syfeni mléka pti vyrobé tvarohu a mékkych bilych syri.
LAKTOCHYM - tekuté pfirodni syfidlo Zivocisného ptvodu o sile 1:5 000, obsahujici
enzym chymosin, ur¢ené pro vyrobu tvrdych syra a syrt z koziho mléka.

CAGLIFICIO CLERICI — tekuté piirodni chymosinové syiidlo Zivocisného ptivodu o sile

1:15 000 v pomeéru 75 % chymosinu a 25 % pepsinu je vhodné pro vyrobu vsech druhi

syru s kratkou nebo dlouhou dobou zrani. [8]

Mikrobialni syfFidla jsou enzymy produkované a izolované z nékterych plisni (Rhizomu-
cor miehei, Rhizomucor pusillus), bakterii (Escherichia coli) nebo kvasinek (Kluyvero-
myces lactis). Z této skupiny jsou pouzivany MICROCLERICI a FROMASE
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Rostlinna syridla jsou latky zplsobujici srazeni mléka obsazené v nékterych rostlindch
(artyCok, fikovnik, svizel syfistovy, ostropestiec maridnsky aj.) syfidla této skupiny se

V praxi pouzivaji ziidka. [8]

4.1.4 Termostabilita

Termostabilita je schopnost mléka, resp. kaseinu, zachovat si své ptivodni koloidni vlast-
nosti pfi pasobeni vysoké teploty. Hodnoti se jako ¢as do pocatku koagulace mléka pii

urcité teploté. [8]
4.2 Technologie vyroby jednotlivych druhii vyrobku

4.2.1 Konzumni tekutd mléka a smetany (druhové s riiznou tuénosti)

Filtrovana syrova druhova mléka se odstfedi na odstfedivce pfi teploté 40-45 °C. Ziskané
produkty (vyrobni vysokoprocentni smetana a odstfedéné mléko) se pasteruji zvIast’ (mlé-
ko pfi pastera¢nim rezimu 71-74 °C, 20-30 s; smetana pii 95 °C, 20-30 s) a vychladi se na
teplotu 5-8 °C. Konzumni mléka s rliznou tu¢nosti se pfipravi smichanim vypoctenych
objemi plnotu¢ného mléka s mlékem odstfedénim a smési se pasteruji dle vySe uvedeného
pasteracniho postupu. Konzumni smetany riznych tucnosti se pfipravuji smichanim vy-
robni smetany S mlékem odstfedénym a pasterizuji se. Pfipravené vyrobky se plni do spo-

tiebitelskych obalt a skladuji v chladirné pti teploté 5-8 °C. [8]

4.2.2 Fermentované mlééné vyrobky druhové (véetné smetan, podmasli a syrovatky)

Vychozi surovinou pro vyrobu fermentovanych mléénych vyrobki je pasterované mléko
plnotu¢né a odstfedéné, pasterovand smetana vyrobni, podmasli ze zakysané smetany a
syrovatka. Suroviny pro vyrobu fermentovanych vyrobkl se standardizuji na potifebnou
tuénost (vyrobni smetanou a odstfedénym mlékem) nebo se pouzije surovina s piivodni
tucnosti. Suroviny se ohfeji na piislusné kultivacni teploty, pfidaji se ptislusné ¢isté mléka-
renské kultury a v termostatu se ponechaji zrat, az jejich titra¢ni kyselost dosahne potieb-
nou hodnotu. Zakysané produkty se kultivuji pfi teplotach 18-22 °C az do srazeni a ziskani
potiebné kyselosti. Po ukonceni zrani se vyrobky ptedchladi ve vodni lazni, plni do obald a

dochlazuji se v chladirn€ na teplotu 5-8 °C. [8]
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4.2.3 Jogurty druhové s riiznou tuénosti

Vychozi surovinou pro vyrobu jogurtl je pasterované standardizované mléko s potiebnou
tu¢nosti nebo pasterované mléko selské plnotucné. Suroviny se piedehiivaji na kultivacni
(42 °C) ve vodni lazni, ptida se jogurtova kultura, naplni se do obalti a v termostatu se po-
nechd zrat. Po ukonceni zrani se vyrobky ptedchladi ve vodni 14zni a dochladi se v chladir-
né na teplotu 5-8 °C. V prvnich hodinach skladovani v chladirné probiha jest¢ dodatecné

dozravani vyrobku. [8]

4.2.4 Maslo

Vychozi surovinou pro vyrobu masla je pasterovana vysokoprocentni vyrobni smetana. Ta
se po pasteraci podrobi fyzikalnimu a biologickému zrani, které je zabezpeceno smetano-
vym zékysem, kterym se smetana zaockuje po ptedchozi Gprave kultivacni teploty na 18-
22 °C. Po ukonceni zrani se teplota smetany upravi na stloukaci teplotu, kterd podle ro¢ni-
ho obdobi kolisa v rozmezi 7-14 °C. Stloukani probiha v klasické maselnici, kde se rovnéz
po stlu¢eni provede prani a hnéteni masla. Vyrobené maslo se formuje, bali do spottebitel-

skych oball a skladuje v chladirné pfi teploté 5-8 °C. [8]

4.25 Tvaroh

Vychozi surovinou pro vyrobu tvarohu jsou pasterovana jednodruhova mléka nebo jejich
smési. Tato surovina miZze mit ptivodni tuc¢nost nebo se pied vyrobou provadi standardiza-
ce odstfedénym mlékem nebo vyrobni smetanou. Teplota mléka se upravi na hodnotu 20
az 22 °C (max. 25 °C) a piida cca 1 % tekutého smetanového zakysu (nebo doporucené
mnozstvi jiné formy, napt. lyofilizované). Po 2-4 hodindch zrani se mléko zasyii malym
mnozstvim (n€kolik kapek) syfidla. Srazi se do druhého dne, kdy tvarohovina ma mit pH
4,50-4,55. Tvarohovina se prokroji nozem, opatrné¢ promicha a pievede do tkaninovych
tvarozniki, ve kterych se necha odkapat na pozadovanou susinu (konzistenci). K urychleni
odkapu syrovatky je mozné tvarozniky zatizit a obc¢as s nimi zatfepat. Po odkapéni se bali

do spotiebitelskych obalt a chladi v chladirné na 5-8 °C. [8]

4.2.6 Prirodni syry z druhovych a smésnych mlék

Vychozi surovinou pro vyrobu syrt jsou pasterovand jednodruhova mléka nebo jejich smé-
si. Tato surovina mize mit plivodni tu¢nost nebo se pied vyrobou provadi standardizace
odstfedénym mlékem nebo vyrobni smetanou. Teplota mléka se upravi na hodnoty 32-33

°C. V dob¢ 30-45 minut pred syfenim se mléko zakysa ptidanim smetanového zakysu
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v mnozstvi 1-3 %. Zasyfeni se provede potfebnym mnozstvim vhodného a upraveného
sytidla tak, aby se mléko vysrazelo za 30-90 min podle druhu vyrobku, teploty syfeni a
vlastnosti mléka. Syfenina po ukonceni syfeni se ru¢n€ nebo strojné zpracuje syraiskou
harfou na zrna odpovidajici danému druhu vyrobku. Po odpusténi syrovatky se syienina
formuje do pozadovanych tvari a po odkapani se v piipad¢é nezrajicich (Cerstvych syrit)

bali do spotiebitelskych oball a chladi v chladirné na 5-8 °C. [8]

V piipadé meékkych zrajicich syrii jsou prvni faze vyroby obdobné. Rozdil je pouze v tom,
ze kromé smetanového zdkysu se pfidadvaji do mléka pred syfenim také syratské kultury
(bakteridlni, plisiové ¢i kvasinkové), potfebné pro zrani jednotlivych druhi vyrabénych
syrt, nebo se aplikuji na jejich povrch. Syry se pak nechavaji zrat pii specifickych pod-
minkdch 1 tyden az n€kolik let podle druhu. Po mirném vytuzeni ziskaného zrna se provadi
jesté dohfivani syfeniny (zrna), a to pii vyrobé polotvrdych syrii na teploty 38-40 °C a pfi
vyrobé tvrdych syrti na teploty 54-56 °C s naslednym dosousenim zrna cca po dobu 60
minut, nacez se smés zrna se syrovatkou vypusti do forem. Po odkapani se formovana sy-
fenina ptipadné jesté lisuje. Pfed zranim vytvarovanych syrii se provadi soleni v solné 14zni
o teploté 12-18 °C koncentraci NaCl 16-20 % a pH 4,9 pro m¢kké syry a o koncentraci
NaCl 18-22 a pH 5,2 pro tvrdé syry. Pfipadné se soleni v solici 1azni kombinuje se solenim
syrt na povrchu. Nasolené syry se pfemisti do mistnosti zrani syrii na stojany. Béhem doby
zrani se syry osetfuji obracenim, omyvanim, pfipadné roztirdnim mazu (u syru zrajicich
pod mazem), nebo se opatii vhodnym voskovym obalem nebo zraci folii. Vyzralé syry se

zabali do spotiebitelskych obali a zchladi v chladirné na teplotu 5-8 °C. [8]
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5 TRH BIOPRODUKTU

V celosvétovém meéftitku je ekologicky obhospodaiovano témeét 30,4 miliont hektart ze-
méde€lsky vyuzivanych ploch na celkem 720 000 ekologickych farméach. Nejvétsi plochy v
systému ekologického zemédélstvi se nachazeji v Australii, Cing, Argentiné a USA. Nej-
vEtsi narast ekologickych ploch za posledni roky byl zaznamenan v Australii, Indii a Uru-
guayi. Celosvétovy odbyt biopotravin dosahl 28,5 miliardy eur, o 3,5 mld. Nejvétsi evrop-
sky trh s biopotravinami je v Némecku, nasleduje Velka Britanie, Italie a Francie. [12]
Spotiebitelé v Ceské republice utratili v roce 2009 za biopotraviny 1,77 miliardy korun,
coz je zhruba stejné jako v roce 2008. Primérnd rocni spotieba na obyvatele ¢inila nece-
Iych 200 K¢ a podil biopotravin na celkové spotfebé potravin a napoji dosahl 0,71 % po-
dobné jako v roce predchozim. [17]

Nejvice biopotravin nakoupi ¢esti spotiebitelé v maloobchodnich fetézcich (68,6 %, tj. za
1,2 mld. K¢ v 2009), déle pak v prodejnach zdravé vyzivy a biopotravin (17,3 %) a vzrusta
podil 1ékaren (7,0 % oproti 4,0 % v roce 2008). V nezavislych drobnych prodejnach potra-
vin se v roce 2009 prodalo biopotravin za 41 miliont K¢ (2,4 %). Vyrazné vzrostl podil
primého prodeje biopotravin zahrnujici piimy prodej jak ze dvora, tak i od vyrobct a dis-
tributord (3,9 %). Piiblizné 0,8 % biopotravin se v roce 2009 prodalo prostfednictvim

gastronomickych zatizeni. [17]

5.1 Faktory ovliviiujici trh s biopotravinami

Trh s biopotravinami je soucéasti potravinového trhu a ten zase soucasti trhu vSeobecného.
Nelze ho tedy jako nezavisly prvek vyc€lenit, nybrZ je nutné akceptovat faktory, které jak

na stran¢ nabidky, tak i poptavky, trh ovliviwji. [3]

5.1.1 Poptavka po biopotravinach

Poptavku po potravindch vSeobecné ovlivituje piredev§im vyse piijmul, cena potravin resp.
podil vydajii za potraviny na rodinném rozpoctu, ale i stupeii samozdsobeni, stravovaci
zvyklosti, Groven vzdélani a informovanosti a dalsi faktory. Poptdvka po biopotravinach
ma nekterd specifika. Nejveétsi vliv na poptavku po biopotravinach ma garantovana pravost
ekologického vyrobku, kvalita produktu, kontrola produkéniho procesu a spolehlivost do-
davatelii a vyrobcil. Stfedné vyznamné ovlivnéni poptavky zplisobuje prodejni cena, za-
ruéni cena, obchodni rozpéti a chut’ bioproduktu. Nejméné je poptavka ovlivnéna znamosti

znacky, balenim a servisem dodavatele. [3]
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5.1.2 Prijmy

Velikost piijmt a kupni sila penéz zasadné rozhoduje o objemu vydaju za potraviny, resp.
Vv jejich podilu na celkovych vydajich rodiny. To urcuje do zna¢né miry i to, zda si spotie-
bitelé mohou dovolit drazsi potraviny (hotové vyrobky, polotovary, speciality, lahtadky...)

nebo se omezuji jen na levné, zakladni, nezbytné produkty.

Ptes pomérné nizké ceny potravin je podil rodinnych vydaji na potravinarské vyrobky
v CR relativné velky. To je také pfi¢inou soustiedéni zajmu na levné vyrobky, resp. nizsi-

ho z4jmu o biopotraviny.

Nejvétsi zajem o biopotraviny projevuji rodiny s malymi détmi, stafi ob¢ané a nemocni.
Biopotraviny by mély byt distribuovany piedevsim do Skolnich jidelen, nemocnic, domovii
dichodct apod. Paradoxné pravé u téchto skupin spotiebiteld jsou piijmy nejnizsi, resp.
prosttedky pro nakup drazsich biopotravin nejvice omezené. To piimo ¢i zprostiedkované

limituje ceny, resp. stla¢uje poptavku po biopotravinach smérem dold. [3]

5.1.3 Ceny biopotravin

Poptavka po zékladnich vyrobcich (v€etné potravinaiskych) uspokojujicich zivotni mini-
mum neni vyrazné zavisla na cenach. U dalSich méné nezbytnych vyrobkl je vztah mezi
cenou a poptavkou uzsi, nepfimo timérny. Ceny biopotravin v zapadni Evropé jsou v po-
rovnani s cenami obdobnych konvencnich produktti vyrazné (0 60-300 %) vyssi nez ceny
konvenénich produkti. V CR jsou ceny biopotravin domaciho piivodu vyssi oproti kon-
venénim pouze o 10-70%. Rozdil je mimo jiné zptsoben i vys$§imi rozdily mezi ndkupnimi
cenami v zapadni Evropé, zatimco nakupni ceny rostlinnych produkti jsou v CR pouze o
5-30% vyssi nez ceny produkti konvencnich. Produkty zivocisného ptivodu, predevSim
mléko a maso, jsou z fady diivodl prodavany pievazné jako konvencni, tedy bez oznaceni,
ale také bez cenového zvyhodnéni. Dobry odbyt a zajimavé ceny maji specifické vyrobky
(mekké syry ov¢i a kozi, kozi mléko, ryby, vejce). Velka variabilita cen bioproduktd zavisi

na formé odbytu, stupni zuslechténi a poptavce. [3]

5.1.4 Informovanost zakaznika

Ve vyspélych zemich, zvlasté v zapadni Evropé, je vSeobecna uroven ekologického uve-
doméni vyrazné vyss$i nez u nas. Soube&zné s tim je vyssi 1 informovanost spotiebitelil o
biopotravinach. Pii prizkumu na prodejnich akcich orientovanych na racionalni vyzivu

Z dotazovanych osob jen 48 % znalo chranénou znacku ekologické produkce a 75 % mélo
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povédomi o logu v CR nejvétiiho svazu ekologického zemédélstvi PRO-BIO. Pii jinych
pruzkumech byla zjisténa podstatné mensi (10 % resp. 15 %) informovanost o uvedenych
symbolech. Informovanost je vétsi ve méstech (15-33 %) nez na vesnici (0-3 %), pfiCemz
s velikosti sidel informovanost roste. Mira informovanosti o potravinach roste i s tirovni
vzdélani.

Z prizkumt je zfejma vSeobecné velmi mald dostupnost informaci o biopotravinach. Velké
firmy s konven¢ni produkci si mohou dovolit drahou ,,velkou reklamu® (televize, billboar-
dy, casopisy ...), coZ je pro vyrobce biopotravin finanén€ netnosné. Vzhledem
k nedokonalé legislativni Gipravé je mozné se na trhu setkat s fadou tzv. pseodobioproduk-
tu, tj. vyrobku, které neprosly systémem kontroly a certifikace, nejsou vyrobeny v souladu
se Zakonem o ekologickém zemé&d¢€lstvi, ale pfesto pouzivaji rizné symboly nebo odvoze-
niny ,,bio*, ,,eko* apod. Tento stav nepfispiva ke zvySeni informovanosti spotiebiteli. Spe-
cializované obchody se zdravou vyzivou se vzhledem k malému sortimentu pravych biopo-
travin ani nemohou zaméfit pouze na n¢, spis je berou jako sice vitany, ale pouze doplnék

rozsahlého sortimentu dalSich konvenénich vyrobki. [3]

5.1.5 Nabidka biopotravin

Sortiment biopotravin na ¢eském trhu je ve srovnani s vyspélymi zemémi maly. Pfi¢inou
malého rozvinuti zpracovatelskych kapacit je chybéjici tradice malokapacitnich vyrob,
nedostatek a vysoka cena technologii, malo zkuSenosti 1 informace o nich, obtizné ziskava-
ni uvérl na potizeni malokapacitnich technologii i ekonomicka situace zemédélskych pod-
niki.

Dovoz biopotravin ze zahrani¢i roste vzhledem k omezené nabidce domaci bioprodukce a
stoupajici poptavce, ale relativné stale jesté vysoké ceny v relaci k cenam nasich zemédél-

skych vyrobki véetné biopotravin import limituji.

Nakupni ceny bioproduktti (farmatské ceny) zavisi na poptavce na trhu a na slozitosti od-
bytovych cest. VSeobecné jsou vyssi nez ceny obdobnych konvencnich produktii o tzv.
prémii za bioprodukci. V evropskych zemich dosahuji prémie znacného rozpéti (podle re-
gionu, trhu, druhu bioproduktu), kolisaji v rozpéti od nékolika procent az po nékolikandso-
bek ceny konvencéni produkce (napf. psenice 50-200 %, brambory 50-500 %, mléko 8-36
%, hovézi maso 30 %, vepiové maso 20-70 %). V poslednich letech se objevuje tendence

k poklesu prémiovych cen resp. ptiplatki za kvalitu ,,bio* u rostlinnych produktd vlivem
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konkurence ze zemi vychodni Evropy a dalSich zemi, zatimco ceny zivo¢isSnych produktt

pozvolna rostou.

V CR je nakupni cena vyrazng niz§i nez v zemich EU. Ptiplatek za bioprodukci je u vétsi-
ny potravinovych plodin 12-15 %. Z divodu nedostatecné komunikace mezi prvovyrobci,
obchodniky, zpracovateli a spotiebiteli, ale i roztfiSténost vyroby, malym mnozstvim skla-
dovani a cisténi atd., je ¢ast produkce proddvana za konvenéni ceny. Ceny biopotravin na
trhu se lisi podle distribu¢nich cest. Také jejich rozpéti je znacné podle jednotlivych zpu-

sobtl prodeje i zemi. [3]

5.2 Formy prodeje

Uplatnéni biopotravin na trhu mé své zvlastnosti. Jedna se o znackové zbozi vyprodukova-
né za specifikovanych podminek (Zédkon o ekologickém zeméd¢lstvi), kontrolované
Vv procesu vyroby (kontrola KEZ), 1ze u ného dolozit ptivod (certifikace). Zbozi ma obvyk-
le vys$$i cenu, je oznaceno ochrannou znamkou bioproduktu ptipadné logem producenta a

doprovazeno certifikatem o ptivodu.[6].

Existuje fada duvodi, které neumoziuji pievzit vSeobecné vzory ze zahrani¢i. Zasadné
Ize rozdélit prodej na piimy a zprostiedkovatelsky. V Ceské republice se piimy prodej na
farmach podili pouze necelymi 5 % objemu trhu. Pfevazuje jednozna¢né zprostiedkovatel-
sky prodej. Vice nez 60 % viech biopotravin se v CR prodava prostfednictvim fetézci
super a hypermarkett, dalsich 30 % ptedstavuje prodej ve specializovanych bioprodejnach
zdravé vyzivy, piiblizné 4 % trhu tvoii nezavislé prodejny potravin. Ostatni prodej pro-
stfednictvim bioklubd, internetu nebo jinym zpusobem predstavuje asi 1 %.[3]

Prestoze se prodej biopotravin ¢im dal vic pfesouva do supermarketti, bioprodejny a pro-
dejny s ptirodnimi produkty stale hraji velmi dilezitou roli. ZvySené povédomi o biopotra-
vinach mezi spotiebiteli naopak vede ke zvySovani prodeje ve specializovanych bioprodej-
nach. Zékaznici v nich nakupuji zejména proto, Ze nabizi mnohem §irsi vybér, osobni po-
radenstvi a zaruku pravosti biopotravin. Velkym trendem poslednich let (zejména v N¢-
mecku, Italii a Francii) je vznik tzv. biosupermarketd, specializovanych prodejen, které na

400 az 1 000 metrech ¢tvere¢nich prodejni plochy nabizeji az 8 000 polozek v kvalité bio.

[2]
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5.2.1 Primy prodej

Pfi pfimém prodeji vyrobce bezprostiedné prodava zbozi spotiebiteli. Pfimy prodej bio-
produkti dosud ptevlada v zapadni Evropé. Zeméd¢lec obvykle své produkty dale zu-
Slechtuje (tfidéni, CiSténi, loupani, mleti, baleni) nebo zpracovava na hotové vyrobky
(chléb, mosty, vino, syry, salamy, apod.). Pfimy prodej byva ¢asto spojen s nabidkou stra-
vovacich sluzeb na selském dvofe (ekoagroturistika). Hlavni vyhodou je, Ze se zemédélec
nedéli o trzby se zpracovateli, dopravci a obchodniky, mize ziskat celé cenové rozpéti pro
sebe, resp. se 0 n¢j delit se spotiebitelem. Nevyhodou je velky narust prace a dalSich na-
kladti spojenych se zpracovanim, balenim, dopravou k zakaznikovi a prodejem. V Ceské
republice ma ptimy prodej malou tradici. Dosud pfetrvava zvyk prvovyrobcl nezabyvat se
zuslechtovanim vyrobki. Také nutnost soustiedit se, a to nejen v piechodném obdobi, na
produkéni problémy vyvolava potiebu piesunout starost se zpracovanim a odbytem k za-
kaznikovi na jiné subjekty. Samoziejmé s tim roste i zavislost na nich, resp. jimi uréova-
nych nékupnich cenach, a eventuelné také riziko prodeje na konvenénim trhu za konvenc-

ni ceny. [3]

5.2.1.1 Formy p#imého prodej

e Samoshér
Princip samosbéru spociva v dohodé mezi zemédélcem a zakaznikem, ktery si sam nasbira
urcité produkty. Hlavnim efektem je uspora rucni prace (sbér) a dopravy ke spotiebiteli (tj.
dvou nejzédkladngjSich nakladovych polozek), kterd se promitne do nizsi ceny produktu.
Kromé jahod se timto zpisobem daji sklizet i fazole, hraSek, brambory, angrest ¢i rybiz,
ale i ovoce ze stromut. Tento zptisob nakupu produktu mize byt formou aktivniho odpocin-
ku, Ize ho zajimavé spojit s rodinnym vyletem, seznamenim déti s praci v zemé&délstvi,
Zivotem na vesnici. Mize byt motivaci pro naplanovani rodinné dovolené na venkové Ci
dal$ich rekreacnich aktivit. [3]

o Pi#imé dorucovani
Tento zptsob prodeje mize mit fadu forem navazujicich na objednavkovy systém (zasil-
kovy prodej, rozvoz do domu ¢i na uréené misto apod.) Podle druhu zbozi, cenovych rela-
ci, okruhu zakaznikii je mozné zajistit zasilani zbozi postou nebo osobnim dodanim, napf.
v obdobi pted svatky (krocan, husa, ryby) nebo pted zimou na uskladnéni (zeli, brambory)

¢i v pravidelnych intervalech (denni — mléko, pec¢ivo; tydenni — maso, syry). [3]
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e Stankovy prodej
Existuje cela fada moznosti stinkového prodeje (prodej na poli, u cesty, z dodavkového
auta, v trznici). Kazda z uvedenych forem ma své specifické podminky. Tento zptisob pro-
deje je vhodny pro produkty nabizené sezénné a dopliujici permanentné nabizeny sorti-
ment. Dobie se uplatiiuje na frekventovanych mistech, v atraktivnich regionech (turistické
oblasti, dopravni kfizovatky, vyletni mista). [3]

e Obchod ve dvore
Takovy obchod ma smysl, pokud bude zasoben SirSim sortimentem a veden po cely rok,
Jako zékladni sortiment se nabizeji vajicka a zelenina (tyto produkty kupuji spotiebitelé po
cely rok). Dopliikem mohou byt brambory, maso, ovoce (napt. marmelady, susené ovoce).
Také nepotravinaiské zbozi mize byt hojné zastoupeno (napt. suché kytice a kvétiny k
celoroénim piilezitostem, kozky, vyrobky ze dfeva, hrabg, dfevaky, vaiecky apod.). Site a
kvalita sortimentu podpoii zajem spotiebiteld, ale soucasné nuti k pestiejsi produkci Ci
zpracovani a baleni ¢i doplnéni zbozi od jinych producenti. [3]

e Prodej ze dvora (sezonni prodej bez obchodu na farme)
V zahranici tento zplsob prodeje n¢kdy slouzi jako doplné€k k jinym formam prodeje, na-
ptiklad pro odbyt produktd, které jsou v nadbytku a neodpovidaji piesné pozadavkiim od-
bératelll nebo pro prodej na trznici. Z tohoto ditvodu miize zdkaznik ocekavat, ze pii prode-
Ji ze dvora nakoupi ekologické produkty levnéji. U nas se takto proddvaji hlavné brambo-

ry, ovoce a zelenina na uskladnéni. Nékdy i maso ihned po porazce dobytcete na farme. [3]

5.2.1.2 Nové distribucni kandaly

V roce 2009 se zacal prosazovat trend piimé distribuce biopotravin spojeny s novou alter-
nativni kulturou nakupu potravin a stravovani formou renesance farmatskych trzist’ a pro-
deje ze dvora. [11]
o  Farmarska triisté

byla zejména ve vétSich méstech zapomenutou soucésti nakupnich zvyklosti. OvSem v roce
2009 se objevuji prvni naznaky obnovy prodeje na trzistich zejména v hlavnim mésté Pra-
ze, ale 1 v dalSich krajskych i okresnich méstech. Trzisté byvaji vétSinou organizovana pro-
stfednictvim sdruzeni ob¢and, ¢i pfimo radnicemi a méstskymi ¢astmi, které se angazuji v
poskytnuti prostoru a zazemi trzist€, piipadné i propagace mezi obCany mésta. Vznikaji

vSak jiz i farmaiska trzist€ provozovana soukromymi podnikatelskymi subjekty. Z hlediska
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ekologického zeméd¢lstvi je dilezité, ze i producenti faremnich biopotravin nachazeji na
trzistich své stalé zakazniky. [11]
e Bedynky
Velké medidlni pozornost byla v roce 2009 vénovana distribuci biopotravin prostfednic-
tvim tzv. bedynek, ktera se zaCala GspéSné prosazovat v poslednich dvou letech. Pod po-
jmem bedynky se v soucasné dob¢ skryva distribuce cele fady faremnich produkti piimo
zakaznikovi ve mésté. Prodej prostiednictvim bedynek navazuje na systémy Community
Supported Agriculture (CSA) znamé v zapadnich zemich jiz od 70. let. V tuzemsku vzni-
kaji v poslednich letech bedynkové distribuéni systémy piedevsim z iniciativy drobnych,
prevazné ekologickych zemédélcu, ktefi jimi prodluzuji prodej ze dvora a spolupracuji
piitom s prostiedniky bud’ z fad ekologickych nevladnich organizaci, obchodu s biopotra-
vinami, matetskych center, kavaren atd., ktefi poskytuji prostory pro odbér produktt, nebo
dodavaji svou produkci piimo podnikatelim, ktefi distribuci pomoci bedynek provozuji
profesiondlné. Dosud neexistuje jednotnéd definice ani statistika, nebot’ se mnohdy jednd o
neformalni sdruzeni ¢i skupiny, které evidovat ani nelze. Odbornici v oboru odhaduji, ze
bedynkovych systémil je u nas provozovana fadové stovka, z ¢ehoz vEtsi ¢ast tvori bedyn-
Ky s obsahem produkti ekologického zemédé€lstvi. [11]
e QOdbyt biopotravin ve Skolnich stravovacich zaiizenich

Dal$im uspésné se rozvijejicim zptsobem odbytu biopotravin, ktery se v poslednich letech
pro ekologické zeméd¢lce zacal otevirat, jsou Skolni stravovaci zafizeni, a to piedevsim
diky celé tad¢ projektt na podporu ,,biopotravin do $kol“. Nejvétsi z nich, projekt Minis-
terstva zemédélstvi ,,Zavadeéni biopotravin do $kol a predskolnich zafizeni* byl zahajen na

konci roku 2009. [11]

5.2.2 Zprostiredkovany prodej

Velkoodbératelé
V zahranic¢i se postupné zvySuje vyznam velkoobchodl a specializovanych zpracovatelt
ve sféfe odbytu bioprodukce. V Ceské republice prevlada prodej velkoodbératelim. Mezi
nejvetsi firmy, které se zabyvaji vykupem bioproduktl a zprostfedkovanim (ve svych nebo
smluvn¢ zajisténych zafizenich) a dal$im prodejem balenych biopotravin patii: [3]
e Country Life se sidlem v Hostivicich u Prahy byla zalozena v roce 1991. Je zame¢-
fena pievazné na suché balené zbozi (obiloviny a vyrobky z nich, lusténiny, oleje,

suché plody, kofeni, §t'avy, vyrobky ze s6ji). Firma ma vlastni biologickou farmu o
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vymeéte 72 ha a vzdélavaci stiedisko. Zabyva se zpracovanim (mlyn a pekarna), ba-
lenim a skladovanim (chladici boxy, sklady) distribuci produktti do velkoobchodni
sité a restauraci vlastnimi dopravnimi prostiedky. Kromé vlastni resp. v CR nakou-
pené bioprodukce importuje také zahrani¢ni bioprodukty pro rozsifeni sortimentu, a
naopak asi 5 % vyrobki exportuje. V budoucnu se chce zaméfit na péstovani, ale i
nakup a distribuci biozeleniny v Praze. [3]

e Pro-bio obchodni spole¢nost byla zalozena ve Starém M¢&sté pod Snéznikem Vv roce
1992 jako akciova spole&nost tizce spolupracujici se Svazem Pro-bio Sumperk. Je
zamétena piedevSim na ndkup suchych produkti (obiloviny, luskoviny, 1é€ivé rost-
liny, koteni sojové vyrobky, vino, §tavy, oleje, éterické oleje) a dalsi vyrobky. Ma
vlastni mlyn, louparnu pohanky a $paldy, vyrobni linku na téstoviny, balici linky a
sklady na obili a hotové vyrobky. Firma vyuziva smluvné i sklady dodavatelt. Fir-
ma pouziva vlastni dopravu pro svoz bioprodukti téméf z celé CR a sou¢asné za-
sobuje 120 specializovanych prodejen v CR, mala ¢ast produkce je distribuovana i
pro Country Life, Biodruzstvo Praha (rozsifeni sortimentu vyrobki). Na vnitinim
trhu v CR se uplatiiuje asi 30 % produkce, zbytek (pievazné hrubé produkty) je ex-
portovan do Nizozemska, Belgie, Danska, Némecka a Svycarska. [3]

e Sluneéni brana, obchodni firma se sidlem v Cejkovicich na Moravé, byla zalozena
vV roce 1992 se zahrani¢nim partnerem (Rakousko). Obchoduje s 1é¢ivkami a kote-
ninovymi rostlinami, vyrabi ¢aje, ptisady do pokrmi. Ma vlastni produkéni plochy,
ale pfevazné nakupuje od smluvnich partnert. Lécivky a koteni susi, skladuje a bali
ve vlastnim zatizeni. Zbozi z 80-90 % vyvazi do zahrani¢i (Rakousko, Némecko)
zbytek distribuuje vlastnimi prosttedky v tuzemsku do specialnich obchodi. Pred-

poklada rozsiteni zpracovatelskych a balicich kapacit, zvyseni nakupu i odbytu. [3]

Maloobchod

Specializovanych prodejen zaméfenych na racionélni vyzivu prodavajicich biopotraviny je
v CR téméF 300. Sortiment, zaméfeni i uroved prodeje jsou velmi rtizné. Mnohé maji bio-
potraviny jen v omezeném mnozstvi pro doplnéni nabidky, nékteré jsou téméf ¢i zcela spe-
cializované na bioprodukty. Limitujicim faktorem je nizky sortiment bioprodukce. Malé
specializované obchody jsou zasobovany prevazné piimo velkoobchodem nebo si dopliuji
sortiment (pfedevsim Cerstvé ovoce, zelenina, mlécné vyrobky, brambory apod.) od bio-

zemedélct z okoli. Dal§imu rozsifovani odbytu bioprodukce brani uzky sortiment, nedote-
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Sena sit’ distribuce, chybé&jici mezisklady a zpracovatelské kapacity, malé marketingové
zkuSenosti u vSech ¢lanku fetézce, nedostatek informacniho materidlu a osvéty a reklamy
vibec. [3]

Z pohledu hlavnich kategorii potravin se na maloobchodnim obratu nejvice podilely
,»Ostatni zpracované potraviny* (42 % podil, pfi¢emz témer polovinu tvoii hotové pokrmy
typu détskych vyziv). Druhou piicku si udrzuje kategorie ,,MIléko a mlé¢né vyrobky* (20
%), nasledovana kategorii ,,Ovoce a zelenina® (10 %, zahrnujici nové dle mezinarodni kla-
sifikace CPA taktéz ovocné a zeleninové §t'avy). Z dostupnych udajh 1ze konstatovat, Ze k
nariistu doslo u kategorie ,,Ostatni zpracované potraviny* a dale u kategorii ,,Pekatské,

cukrarské a jiné mouéné vyrobky* a ,,Maso a masné vyrobky*.[17]
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6 CHARAKTERISTIKA VYBRANYCH EKOFAREM, POPIS
PRODUKTU A CINNOSTI

6.1 Ekokoza — kozi farma Lesni Jakubov

Kozi farma, ktera zacala hospodafit pod oznacenim ,,EKO* v roce 2007. Majitelé Hugo a
Marta Capkovi se zabyvaji chovem koz a zpracovanim koziho mléka a hospodaii na cca
2,5 ha pudy (prevazné pro ucely krmeni). V soucasné dob¢ je na farmé¢ chovéano 25 koz

plemene bila kratkosrstd, z nichZ 21 je dojnych.

Denni produkce mléka se pohybuje mezi 50 az 100 1 a obdobi dojeni je od mésice dubna
do listopadu. Farma 90 % mléka zpracovava na vyrobu mlécnych vyrobkta a 10 % je urce-
no k prodeji nebo vlastni potiebé. Vyroba mlécnych vyrobki je provadéna ruéné za pouziti
pouze poloautomatického pastéru v prostorach farmy. Z mléénych vyrobkd farma vyrabi

kozi mléko, jogurty, syry, kefir a syrovatku, vSe v biokvalité.

Obrazek 3: Vyrobky z farmy Ekokoza

Zdroj: http://www.ekokoza.cz/produkty-farmy
Poznamka:zleva kozi bio syr, kozi bio jogurt, kozi bio kefir.

Farma pro prodej svych vyrobka pouziva ptedev§im bedynkového prodeje (asi 80-90 %),
asi 10 % produkce dodava do gastronomickych podnikti a malé mnozstvi produkce je pro-

dano ze dvora.

Mimo zpracovani mléka se farma zabyva prodejem potieb pro farmare, vyzivovych dopli-

kt pro kozy, potteb pro vyrobu mléénych vyrobkii a poradani kurza.
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6.2 Dvur Ratiborice - kozi farma

Kozi farma v Ratibofticich je jednou z nejvétSich ekologickych farem u nas. V roce 2007
byla farma $estym nejvét§im vyrobcem biopotravin v CR. Soudasti farmy je p¥iblizné 100
ha obhospodatované pudy, na které farma péstuje krmivo pro vlastni potiebu. Hlavni ¢in-
nosti farmy je chov cca 600 kust koz plemene bila kratkosrsta a vyroba mléénych vyrob-
kt. Soucasti farmy je vlastni mlékarna, ve které jsou vyrabény biopotraviny, které farma
distribuuje po celé CR. Mlékarna je vybavena veskerym vybavenim potfebnym k vyrobé.
Mléko je do mlékarny ke zpracovani prevadéno potrubim ptimo z dojirny. Farma vyrabi

Cerstva a jogurtova mléka, jogurty, syry, tvarohové dezerty a syrovatkové napoje.

Obrazek 4 Vyrobky z farmy Dvir Ratibofice
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Zdroj: http://www.kozimleko.cz/19/vyrobky-dora

Poznamka:zleva kozi bio mléko, kozi jogurt bily bio, dezertni kozi syr Doral bio,

pomazankovy kozi syr bio, kozi Zervé bio.

V roce 2003 byla farma vyhldsena ,,Farmou roku® a obdrzela za své vyrobky ocenéni
,,Ceska biopotravina roku. V roce 2008 ve stejné soutzi se svymi vyrobky obsadily 2. mis-

to.

Mezi dalsi Cinnosti patii poskytovani agroturistiky. Farma také chova mensi pocet ovci
plemene Suffolk. V roce 2011 farma uspotadala ve spolupraci s MZe ,,Farmaiské slavnosti
pro rodiny s détmi“, které navstivily stovky lidi. O uspé$nosti a vyznamu farmy sveédéi i

zajem prezidenta Vaclava Klause, ktery farmu v roce 2010 navstivil.

Obrazek 5: Znacka vyrobkil farmy Dvir Ratibofice
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Zdroj: http://www.kozimleko.cz/


http://www.kozimleko.cz/19/vyrobky-dora

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 55

6.3 Dvorsky statek — kozi farma OleSenka

Statek v OleSence u Pfibyslavi ma mnohaletou tradici. Prvni dochované zminky jsou
z roku 1654. Soucasni majitelé¢ Ing. Jan Dvorsky a jeho rodina farmu zakoupily v roce
1998 a s castecnou finanéni dotaci z programu rozvoje venkova farmu zrekonstruovali.
Prvni kozy se na statku objevily v roce 2005 a v roce 2007 se majitelé pokusili vyrobit

prvni syr.

V roce 2010 byla dostavéna syrarna, kterd je pfimou soucasti farmy. Na farmé je chovano
asi 40 koz plemene Hnéd4 kratkosrstd. Mimo koz chovanych na mléko, je zde vyznamny
chov ovci plemene Suffolk ptivodem z Anglie a nasledny prodej plemennych berant.

V sortimentu Ize také najit zeleninu a rostlinna krmiva v bio kvalit¢.
Na vyrobu biosyrii farma zpracuje 200 1 mléka tydné. Z dalSich vyrobka farma vyrabi
zejména jogurtova mléka, tvarohovy krém, zervé, kozi syr mékky a polotvrdy zrajici ve

vosku, tvaroh, smetanovy zakys a acidofilni mléko.

Obrazek 6 vyrobky farmy Dvorsky statek

Zdroj: http://www.kozidvorek.cz/produkty-z-koziho-mleka/
Poznamka: zleva kozi prirodni syr bio, kozi syr polotvrdy ve vosku.

Farma uplatiiuje pfedevsim prodej ze dvora s moznosti objednani na www strankach. Ve

znacné mife se také ucastni farmarskych trha a jarmarkd.

V roce 2010 byl farmé ud¢len certifikat, ktery ji opraviiuje k oznacovani svych vyrobku

ochrannou znamkou ,,VYSOCINA — regionélni produkt*.

Obrazek 7: Znacka produkti farmy Dvorsky statek

Zdroj: http://www.kozidvorek.cz/
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6.4 Senzorické hodnoceni vybranych produkti

V praktické ¢asti jsem provedl senzorické hodnoceni. Jako hodnotitele jsem oslovil 35 lidi
z mého okoli. Pro senzorické hodnoceni byly vybrany tfi bilé jogurty od riznych vyrobct,
ze kterych posuzovatelé, dle svych priorit, vybiraly jeden pro né nejlepsi jogurt. Vyrobky
byly voleny tak, aby byly srovnany dostupné alternativy, které maji spotiebitelé na Ces-
komoravské vrchoving. Pro tyto Géely byl zvolen biojogurt z malé farmy dostupny spise
z faremniho prodeje. Jako druhy vyrobek byl zvolen biojogurt z velké farmy vyrabény pie-
vazné mechanizovang, dostupny jak z faremniho prodeje, tak v nékterych obchodech ma-
loobchodni sité (obchody s biopotravinami, prodejny zdravé vyzivy). Tieti vyrobek je jo-
gurt, ktery je na Ceskomoravské vrchoving nejdostupnéjsi a nejvice zastoupeny v obchodni

siti.
6.4.1 Popis hodnocenych jogurti

Bily biojogurt z farmy Ekokoza z Lesniho Jakubova. Tento jogurt je vyrabén z koziho
mléka bez pouziti jakékoli automatizace a zafizeni pfimo v prostorach farmy. Pro potiebu
tepelné upravy mléka pied vyrobou se pouziva pouze poloautomaticky pastér. Vzhledem k

zpusobu vyroby by mél jogurt spliiovat vysokou uroven biokvality.

Obrazek 8: Bily biojogurt z farmy Ekokoza

Zdroj: http://www.ekokoza.cz/produkty-farmy

Jako druhy vzorek jsem zvolil bily biojogurt z farmy Dvur Ratibofice. Tato farma disponu-

je vlastni mlékarnou, do které je biomléko ptivadéno potrubim piimo z dojirny. Mlékarna



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 57

je zafizena veskerou potfebnou mlékarenskou technologii a vyroba je tak téméf automati-

zovana. Od prvniho vyrobku se 1isi praveé zptisobem vyroby.

Obrazek 9: Bily biojogurt z farmy Dvur Ratibofice

Zdroj: http://www.kozimleko.cz/vyrobky-dora/?c=jogurty

Treti vzorek je jogurt z Olomoucké mlékarny OLMA. Tento jogurt je jednim z nejlépe
dostupnych jogurti v obchodni siti. Je vyrabén z kravského mléka produkovaného v béz-
ném ,.konvencnim* zeméd¢lstvi za pouziti plné automatizované technologie ve velkovy-
robnim provoze. Od ptedeslych vyrobku se 1isi druhem mléka, z kterého je vyroben, zpt-
sobem vyrobou a piedevsim vyrobek neni oznaovan jako bioprodukt. Tento vyrobek pies-
to ze neni vyrabén na izemi Ceskomoravské vrchoviny, a je vyroben z jiného druhu mléka
nez predeslé dva vyrobky, je nejdostupnéjSim a nejvice se vyskytujicim jogurtem

v obchodni siti ¢eskomoravské vrchoviny.

Obrazek 10: Bily jogurt z mlékarny OLMA

Zdroj: http://www.olma.cz/jogurty-klasik-d_1_1.html
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6.4.2 Vysledky senzorického hodnoceni

Pro samotné hodnoceni byly jogurty podavany v ndhradnich nadobach, do kterych byly
prendany z origindlnich obalii, aby nedoslo k ovlivnéni hodnotiteli etiketami nebo obaly.
Hodnotitel¢ postupné ochutnavali jednotlivé vyrobky a do piedlozeného formulafe ozna-
covali vyrobek, ktery byl podle jejich priorit nejlepsi, a odpovidali na né¢kolik dopliujicich

otazek.
Otazka 1 — Vyberte jogurt, ktery je dle vaSich priorit nejlepsi.

Z vysledku je ziejmé, ze vice hodnotitell by preferovalo jogurty z koziho mléka vyrabéné-
ho na biofarmach na Ceskomoravské vrchoving. Je také zietelny rozdil v preferencich
muzi a zen u tfetiho vyrobku, ktery by volili spiSe muzi. U prvnich dvou vyrobki rozdil

preferenci muzi a Zen neni tak vyrazny. Vysledky jsou zaznamenany v grafu 1.

Graf 1 - Hlasy pro jednotlivé vyrobky.
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Otazka 2: Jaké mléko ve svém vice jidelni¢ku preferujete?

V této otdzce dotazovani volili z mléka koziho nebo kravského podle toho které je, nebo
chtgji aby bylo, v jejich jidelnicku vice zastoupeno. U muZzu byl rozdil v poctu hlast
minimalni. Zeny by spiSe pieferovali kozi mléka. Celkové by vétsi podil dotazovanych

volil pravé kozi mléko.
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Pti porovnani vysledki u prvni a druhé otazky si lze vSimnout, Ze deset muzl oznacilo
kravské mléko jako preferovanéjsi, ale pouze pét znich vybralo jako nejlepsi jogurt
Z kravského mléka. Podobny vysledek Ize sledovat i u Zen, kdy jogurt z kravského mléka

oznacili jako nejlepsi pouze dvé zeny, prestoze kravské mléko by preferovalo pét zen.

Z tohoto vysledku lze odvozovat, ze u spotiebitelil je jednim z rozhodujicich faktort, pii
vybéru potravin, Casto se vyskytujici, bezdiivodny vnuceny odpor k nékterym druhiim
potravin. S timto odporem se lze Casto setkat pravé u koziho mléka. V tomto senzorickém
hodnoceni byl tento vliv minimalizovan odstranénim ptvodnich obali a piedkladanim

jogurtd v neoznacenych nadobach.

Graf 2 — Podil preferovanosti kravského a koziho mléka
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Otazka 3: Jaky zpiisob nakupu biopotravin by jste preferovali?

Z odpovédi na tuto otazku je patrny znacny rozdil mezi preferencemi muzii a zen. Pro
muze je nakup v supermarketu nebo na farmatském trzisti nejptijatelnéjsi formou nédkupu a
nakup na farmé nebo ve specializovanych prodejnach by volili minimalné. U Zen jsou
nejpreforovangj$i formy pravé ndkup na farmé nebo ve specializovanych prodejnach,

naopak nejméné¢ atraktivni je pro n¢ nakup v supermarketu nebo na farmatskych trzistich.
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Graf 3 — Preference ve zptisobu nakupu biopotravin

Preference ve zplisobu nakupu
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Z celkového hodnoceni Ize vyvodit zavér, ze biopotraviny se t€si pomérné velké oblibé a
maji dobry potencidl do budoucna. V soucasné dobé je ovSem pro spotiebitele omezujici
stale jeSt€ nedostateCné vytvorend distribucni sit a pomérné maly sortiment biopotravin na

trhu.
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ZAVER

Mléko je z hlediska vyzivy jedna z nejvyznamnéjSich potravin viibec. Dulezité je nejen
slozeni mastnych kyselin, bilkovin a sacharidl, ale také vitamini a minerdlnich latek
zejména vapniku. U bioproduktii je podil téchto latek prokazatelné lepsi nez u produktu
konvenéniho zemé&dé€lstvi. M1éEné vyrobky jsou rovnéz na trhu s potravinami nezastupitel-
né, jejich pestrost zarucuje uspokojeni vétSiny zakaznik a z nutricniho hlediska jsou
nemén¢ bohaté.

24

Ekologické zeméd€lstvi je obor, ktery se v soucasné dobé¢ t&si velkému zajmu Siroké veiej-
nosti, ma pomérné dobré zazemi po celém svété, ale z celkového pohledu je prozatim jesté
v ,.plenkach®. Pii dodrzovani pravidel nastavenych legislativou jsou biopotraviny zarukou

vysoké kvality a dobrou cestou v péci o vlastni zdravi.

Dostupnost bioproduktti je prozatim limitovana Gdrznosti jednotlivych druhi potravin.
Velkoobchodni sit’ je zaméfena na potraviny s vétsi trvanlivosti jako jsou skotapkové plo-
dy, obiloviny kofeni a podobné. Biopotraviny s krat$§i dobou trvanlivosti jsou dostupné
spiSe v regionalnim rozsahu. V tomto sméru zajiStuji napravu nékteré vetsi mlékarny
s dobrou a Sirokou distribu¢ni siti, ale prozatim je jejich sortiment bioproduktii pouze do-

plikovy.

Z prace je ziejmé, ze ekologické zeméd€lstvi je spravnou cestou ke zlepSeni nejenom zi-
votniho prostiedi, ale také zdravotniho stavu a kondice lidi. Stale vSak neni na takové
urovni, aby se biopotraviny staly hlavni poloZkou na jidelnicku obyvatel. Jesté néjakou
dobu bude hlavnim zdrojem biopotravin pfimy nakup na farmach, nebo trzich, které jsou

spiSe svate¢ni zaleZzitosti.
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pH

EU
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RIL
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IFOAM

TTP

MZe

mililitr

¢islo
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stupen Celsia

jednotka kyselosti stanovené metodou Soxhlet-Henkela
symbol aktivni kyselosti
Ceska republika

Evropska unie

Ekologické zemédélstvi
celkovy pocet mikroorganizmu
pocet somatickych bunck
rezidua inhibi¢nich latek
hektar

International Federation of Organic Agriculture Movements — Mezinarodni fe-

derace sdruzeni za organické zemédélstvi
trvalé travni porosty

Ministerstvo zemédélstvi
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