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Pfredmluva

Dllezitost potravin z hlediska kazdodennich potieb nas vsech, ale také ve vztahu ke zdravi
kazdého jedince, pokladame za natolik samoziejmou, Ze tento aspekt netieba vice rozva-
dét.

Potravinova legislativa se primarné a logicky soustfeduje predevsim na bezpecnost (zdra-
votni nezavadnost) produktu. Ze se na trhu objevuji i nebezpe&né potraviny, je jista pfiro-
zenost: zZadny regulativni systém ani model dozoru to nem{ize zcela vyloucit. To vSak nesmi
byt vymluvou ¢i omluvou zodpovédnych, ktefi museji pracovat na tom, aby regulativni
nastroje byly G¢inné uplatiovany a vymahany.

huji nikoli k bezpec¢nosti samotné, ale i ke kvalitativnim specifikacim. Je to nicméné spise
vyjimecné; v takovych piipadech se kvalitativni ukazatele tykaji ¢asto definovani urcitych
skupin potravin se zamérenim k zamezeni falsovani (napt. kakao, ¢okolada, maslo aj.). Opa-
kované zdUraznujeme, Ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot kazdy jedinec ji vnima od-
lisné. Avsak spottebitel z dostupnych informaci ne vzdy dokaze kvalitu posoudit a vyrobky
porovnat — a v tom spatfujeme hlavni problém.

PovaZujeme proto za nutné zaméfit se na vnimani kvality spotfebiteli, a to vcetné identifi-
kace urcujicich ¢initell pro vybér potravin. Kazdy by se mél dokazat rozhodnout na zakla-
dé kvalitativnich (zejména) ukazateld a nenechat se ovliviiovat pouze jednim ukazatelem
- cenou.

Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Siroka nabidka potravin od domacich producen-
th i z dovozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalezneme
v obchodé levnéjsi i drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vyssi kvalitou. A kdyz
si nevybereme, miZzeme jit jinam. Za naprosto tendencni a zavadéjici proto povazujeme
zlehcujici invektivu, ze nase zemé je ,popelnici Evropy”.

Spottebitel si mGze vybrat a vtom mu chceme pomahat. O to se snazi Ceska technologicka
platforma pro potraviny (CTPP) a také jeji pracovni skupina Potraviny a spotiebitel. Chtéli
bychom hledat a vyvijet nastroje a platformy, které ucinnéji napomohou spotiebiteli ori-
entovat se v kvalité na trhu potravin. Prostfedky k tomu jsou oviem velmi omezené. Dafi
se aspon postupné vydavat publikace, jez se tykaji kvality jednotlivych komodit potravin.
Snazime se i o vysvétlovani,mytd“ o konkrétnich potravinadch nebo produk¢nich techno-
logiich, jimiz jsou néktera média zaplavena ¢i které Sifi samozvani,vyzivafi“. Véfime, ze vas
edice ,Jak pozname kvalitu?”“ zaujala, a to vcetné dalsiho titulu, jenz se vdm nyni dostava
do rukou.

Jsme radi, Ze po lonské publikaci pojednavajici o syrech a tvarozich mazeme nabidnout jiz
druhy dil zaméteny na mléko, respektive mléc¢né vyrobky.

Tiskoviny najdete na adrese http://www.konzument.cz/publikace/jak-pozname-kvalitu.
php. Dalsi informace pak téz na webu www.spotrebitelzakvalitou.cz.

Jsme si védomi mnoha aktudlnich probléma tykajicich se kvality potravin. Presto véfime,
Ze obecné je kvalita potravin velmi dobra a je na spotrebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotiebi-
tel svou poptavkou nabidku ovliviiuje.

Ing. Libor Dupal, predseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel pti CTPP
a predseda Sdruzeni &eskych spotrebitel.



UvoD

Mléko a mlé¢né vyrobky pati jiz
po staleti k zakladnim potravinam lid-
stva. Mléko jako takové je dokonaly
a nejpfirozendjsi napoj, se kterym se
lidsky jedinec setkdva bezprostfedné
po narozeni. MIéko a mlé¢né vyrobky
jsou pak v rdznych formach neopo-
minutelnou soucasti nasdi vyzivy. Bez
mléka bychom se mnohdy neobesli ani
v pokrocilém véku, protoze mléko ze-
jména kvuli vysokému obsahu vapniku
pUsobi dokonce i jako prevence proti
zakefné osteopordze kosti.

O mléku a o jeho vyznamu ve vyzivé,
o benefitech zivin zastoupenych v mlé-
ce a jejich prospésnosti pro zdravi po-
pulace, ale také, feknéme, o jeho nékte-
rych nevyhodach se toho vi skute¢né
hodné a také toho hodné bylo jiz pu-
blikovano. Pfesto vznikaji u vefejnosti
dalsi a nové dotazy. V dnesni moder-
ni dobé komunika¢nich technologii,
ale také silného konkurené¢niho boje
v potravinafstvi, se presto $ifi mnohé
nepravdy, dezinformace a myty, kte-
ré se tykaji rovnéz mléka. Vefejnost je
pfitom neustédle vystavena otazkam,
zda vibec je, nebo neni mléko zdravé
a zda je tedy nds spojenec, ¢i nepfitel.
Ohledné konzumace mléka jsou lidé
v podstaté rozdéleni na dva nesmifitel-
né tabory. Zatimco jedni na zdravotni
pozitiva konzumace mléka a mlé¢nych
vyrobkl nedaji dopustit, druzi, kterych
je nastésti mensina, jsou presvédceni
o tom, ze se jedna o cizi latku, jez nema
v lidském organismu co délat.
Donedévna se tyto dezinformace

a myty tykaly pouze mléka samotného,
ale postupné se pfidaly myty o dal3ich
mlé¢nych vyrobcich, naptiklad o ta-
venych syrech, mlé¢ném tuku (a tedy
o masle), dokonce se také objevila fada
nespravnych informaci o tolik oblibené
a z pohledu vyzivy prospésné skupi-
né mlécnych potravin, jiz jsou jogurty
a ostatni zakysané mlé¢né vyrobky.
Moznou pfi¢inou vytvarenych mytd
a dezinformaci by mohl byt napfiklad
konkuren¢ni boj mezi vyrobci potravin,
zviditelfovani se rlznych ,socidlnich
inzenyr(’, rddoby odbornikd na vyzivu,
nékdy vsak dokonce také mystifikace
verejnosti nékterymi Iékafi.

Rada nejasnosti ze strany vefejnosti
se ale tyka i zakladniho zboziznalectvi
a orientace spotrebiteld v soucasné
dobé jiz nepfeberné nabidce mléénych
vyrobka.

Predklddana publikace si klade za cil
tyto informace srozumitelnou, spise po-
puldrné-nau¢nou a osvétovou formou
vysvétlit a napomoci viem spotiebite-
IGm v jejich lepsi orientaci ve vyrobko-
vych kategoriich mléénych potravin.
Na zékladé soucasnych poznatk( védy
chce tato pfirucka také argumentovat
proti nékterym nespravnym tvrzenim
a Sifenym mytam. Pfirucka pfitom ne-
sleduje zadné komer¢ni zajmy vyrobcl
a zpracovateld mléka. Chce pouze to,
aby ¢tendr pfijal pfedkladané informace
a nazory jako dobfe minéné rady a sém
se pak svobodné rozhodl pfi vybéru, na-
kupu a konzumaci mlé¢nych vyrobkd.
Svétovd organizace pro zemédélstvi
a vyzivu (FAO) doporucuje konzumaci
alespon tfi mlé¢nych porci denné. Zna-

mena to napfiklad vypit jednu sklen-
ku mléka, zkonzumovat jeden jogurt
a snist 50g syru. Tato kombinace totiz
predstavuje pfiblizné 1 litr mléka, kte-
ry pokryva denni doporuc¢enou déavku
vapniku. Pokud tato pfirucka prispéje
k lepsimu rozhodovani spotrebiteld
ve prospéch mlé¢nych vyrobkd a na-
plni se toto doporuceni, bude to beze-
sporu ten nejpozitivnéjsi vysledek.

MLEKO A ZDRAVi - VYZNAM
MLEKA Z HLEDISKA VYZIVY

O vyznamu mléka dobfe védéli jiz nasi
predci.Jednuz prvnich odbornych knih
o mléce, jez nesla nazev ,Knizka o mlé-
ku a mlé¢nych vyrobcich’, napsal Svy-
carsky lékaf Conrad Gessner jiz v roce
1541. Stfedovéky autor zde v mnoha
statich vyzdvihuje vyznam mléka a tvr-
di naptiklad, ze ,mléko je materskad std-
va, kterou je podle definic Ziven lidsky
tvor. Lékari o ném fikaji, Ze je blahoddr-
nou a uZitecnou vyzivou nebo lépe rece-
no presné pripravenou potravinou’. Déle
uvadi, ze ,ze vsech stdv a z vétsiny vyziv-
nych Idtek je mléko povaZovdno za nej-
lepsi potravinu viibec” nebo Ze ,mléko
ndm nabizi stejnou mérou pouZiti jako

jidlo, je ale také opravdovou medicinou”.
Mlékem se nazyva tekuty sekret mlécné
Zldzy savcl. Obsahuje viechny Ziviny
potiebné k uchovani Zivota a normalni-
mu rlstu a vyvoji mladéte. VyméSovani
mléka mléc¢nou zlazou zacina v obdobi
porodu a kon¢i zastavenim tvorby mlé-
ka, tzv. zasusenim. Toto obdobi se nazy-
va laktaci a je u rozli¢nych savcud rdzné
dlouhé, napriklad u skotu trva okolo
305 dni. Slozeni a vlastnosti mléka se
v pribéhu laktace vyrazné méni a pfi-
zpusobuiji se fyziologickym potfebam
mladéte. Jedna se proto o komplexni
potravinu obsahujici téméf viechny nu-
tricné vyznamné makro- i mikroziviny.
MIléko je navic potravinou zcela pfirod-
niho plvodu s nejuplné;jsi rozmanitosti
Zivin ze vSech dostupnych potravin.

Pro priimyslové zpracovani a v lidské
vyZivé se vyuziva zejména mléko krav-
ské (celosvétoveé okolo 83%) a mléko
buvoli (asi 13 %). Na mléka dalsich hos-
podafskych zvifat (ovci, koz, velbloudd
ad.) pfipada vyznamné mensi podil.
Slozeni samotného mléka je nejvice
ovlivnéno zivoc¢isSnym druhem. Z dal-
sich faktor( je to pak laktace, vyziva,
zdravotni stav, ro¢ni obdobi apod.

V nésledujici tabulce je uvedeno priimérné slozeni nejbéznéjsich druh mlék (v %):

Druh mléka Voda Bilkovina Tuk Mléény | Mineralni
cukr latky
Kravské mléko 87,5 33 38 4,7 0,7
Kozi mléko 86,6 36 4,2 4,8 08
Ov¢i mléko 83,9 52 6,2 4,2 09
Kobyli mléko 90,0 2,0 1,1 7,0 0,4
Buvoli mléko 82,7 4,5 8,0 4,7 0,8
Materské mléko 87,6 1,2 1,2 7.1 0,2

Mléko a mlécné vyrobky proto hraji dilezitou roli ve zdravé a vyvazené stravé a najdeme
je ve vyzivovych doporucenich témér viech zemi svéta.



SLOZENI A VLASTNOSTI KRAVSKEHO
MLEKA A JEHO VYZNAM VE VYZIVE

Voda 87,5 %

4,7 %
Susina
12,5 % »

Minerdini Idtky
0,7 %

Tuk

38-4%
Laktéza

Obrdzek 1: Priimérné sloZzeni kravského mléka

Z obsahovych slozek mléka je potfeba
vyzdvihnout zejména:

PInohodnotné ZzZivocisné bilkoviny:
Mlé¢né bilkoviny tvofi podstatu zivo-
ta. Jsou zdkladni soucasti bunécnych
struktur, mezibunéc¢nych tkani, hor-
mond a enzym(. Mlé¢né bilkoviny
jsou plnohodnotné a obsahuji rovnéz
nezbytné tj. esencialni aminokyseli-
ny. Stravitelnost mlécnych bilkovin
je pfitom velmi vysoka, blizi se 95 %.
Konzumenty jsou proto snadno pfiji-
many, dobre vstfebavany ve stfevech
a lidskému organismu pfinaseji ves-
keré aminokyseliny potfebné pro jeho
vyvoj. Kromé ,vyzivovaci” funkce maji
bilkoviny mléka rovnéz fadu fyziolo-
gickych funkci, jez se tykaji kardiovas-
kularniho a nervového systému, obra-
nyschopnosti organismu, pfenosu
minerald (zejména Zeleza a vapniku)
a traviciho systému. Zndmé jsou tera-
peutické ucinky mléka naptiklad pfi
Zaludecnich viedech.

Obsah bilkovin v mléce se obvykle
pohybuje v rozmezi 3,2-3,5% a odvisi
zejména od plemene dojnice, jejiho
zdravotniho stavu a ¢astecné také sta-
dia laktace. U kravského mléka tvofi
mléc¢nou bilkovinu z 80-90% kasein,
ktery je velice vyznamny zejména pro
srdzeni mléka pfi vyrobé syrl. Zbylou
¢ast bilkovin tvofi tzv. syrovatkové bil-
koviny, z pohledu vyzivy a fyziologie
jsou to zejména cenné albuminy a glo-
buliny.

Lehce stravitelny mlé¢ny tuk: MIé¢ny
tuk se vedle snadné stravitelnosti vy-
znacuje také tim, Ze ma energetickou
a ochrannou funkci. Je nejbohatsim
zdrojem vitaminu A, obsahuje stopy vi-
taminG D a E a cenné esencidlni mastné
kyseliny (trividlné téZ oznacované jako
vitamin F). Mlé¢ny tuk je prospésny
napfiklad pfi dietach lidi trpicich cho-
robami traviciho Ustroji — zaludecnich,
Zlu¢nikovych a jaternich onemocné-
nich.

Hlavnim znakem mléc¢ného tuku je Site
zastoupenych mastnych kyselin, kte-
rych je v ném vice nez Ctyfi sta. MIéc-
ny tuk obsahuje v priméru dvé tretiny
nasycenych a tfetinu nenasycenych
mastnych kyselin, jez plsobi velmi bla-
hoddrné na cévni systém.

Z nasycenych mastnych kyselin je
v mlé¢ném tuku asi 12% mastnych
kyselin s kratkym a stfedné dlouhym
uhlikatym fetézcem (napt. kyselina ma-
selnd, kapronovd, kaprylovd, kaprino-
v4, laurovd) a asi 55 % mastnych kyselin
s dlouhym fetézcem (myristova, palmi-
tova, stearova).

Z nenasycenych mastnych kyselin je
v mlé¢ném tuku zastoupena vétsina
mononenasycenych mastnych kyse-
lin, zejména kyselina olejova, ale také
2-6% polynenasycenych mastnych
kyselin, jez jsou pro ¢lovéka esencialni.
Mezi né patii také omega 3 a omega 6
mastné kyseliny, které zde jsou v op-
timalni fyziologické rovnovéze a maji
preventivni U¢inky proti onemocnénim
srdce a rliznym zédnétdm. MIécny tuk
obsahuje také kolem 0,59% konjugova-
né kyseliny linolové (CLA), u které byly
jiz dfive v klinickych studiich prokazany
potencidlni pfinosy pro zdravi.

Mezi nenasycené mastné kyseliny
patfi rovnéz nékteré transkyseliny.
Transmastné kyseliny, pfirozené se vy-
skytujici v mléce, vznikaji v bachoru
krdvy a v mlé¢ném tuku jich je 1-8%.
Plnotuc¢né mléko obsahuje jen asi 0,3 g
téchto kyselin na 100ml. Tyto trans-
mastné kyseliny z mléka vsak nemaji
na nase zdravi zadny negativni dopad.
Nékdy je mlé¢ny tuk spojovan také

s obavanym cholesterolem, jehoZ ob-
sah kolisa mezi 0,010 a 0,015%, coz
predstavuje asi 100-150mg v 1 litru
plnotu¢ného mléka. Cholesterol je za-
kladni soucasti buné¢nych membran
a prekurzorem hormond, je tudiz pro
Zivot nezbytny. Pfi bézné vyvazené
a pfimérené stravé predstavuje pra-
mérny piijem cholesterolu z mlé¢nych
vyrobkd méné nez ¢tvrtinu z celkové
doporucované denni spotieby.

Pfi zvazovani slozeni mlé¢ného tuku
je potieba si také uvédomit, ze obsah
mlé¢ného tuku v mlééném vyrobku
tvofi jen malou ¢ast z celkového sloze-
ni vyrobku (v pfipadé mléka a jogurtd
to je 0-4 %, u syrd 0-35%, ve smetané
pfiblizné 10-45 %).

Cenny mléény cukr: Mlé¢ny cukr lakto-
za ma ve vyzivé obdobnou funkci jako
daldi sacharidy. Tvofi prevazné zdroj
energie, je rychle a snadno vyuzitelny.
Oproti jinym cukrdim se laktéza vyzna-
¢uje nizkou sladivosti, pfesto ma stejny
energeticky obsah jako jiné cukry.

U fady mléénych vyrobkl je laktéza
nebo jeji ¢ast pfeménéna na kyselinu
mlé¢nou, kterd ma rovnéz mimoradny
vyznam. V potraviné brzdi rozvoj ne-
zadouci hnilobné mikrofléry a pusobi
jako pfirozeny konzervant (napfiklad
v zakysanych vyrobcich a jogurtech).
Obdobné plsobi v celém zazivacim
traktu, zejména pak v tlustém stfevé,
které tak chrani pfed negativnim plso-
benim hnilobné mikrofléry.

Mineralni latky, vitaminy a dal$i mik-
ronutrienty: Mléko a mlé¢né vyrobky
jsou také jedine¢nou kombinaci a vy-
znamnym zdrojem celé fady mikro-



nutrientl. Je potieba zdUraznit, ze se
v tomto pfipadé nejednd pouze o za-
stoupeni a bohatost téchto zZivin v mlé-
ce, ale zejména o tzv. biodisponibilitu,
tedy schopnost jejich vyuzitelnosti or-
ganismem, jez je skutecné vysoka.

Z mineralnich latek je v mléce obsazen
zejména vapnik, hoicik, zinek, selen
a dalsi. Vétsina téchto minerala je roz-
pusténa ve vodé mléka, nékteré jsou
pak dale vazany na bilkoviny, popfipa-
dé dalsi slozky mléka. Obsah mineralQ
v mléce je pomérné stabilni a pohybu-
je se v hodnotach okolo 0,7-0,8 %.
Zmineralnich latek je to predevsim vap-
nik, jenz ma zcela mimotadné a prak-
ticky nezastupitelné postaveni. Ostatni
dilezité mineralni latky mudze totiz or-
ganismus ziskdvat z masa a rostlinné
potravy, dostacujici mnozstvi vapniku
vsak pfi nasich stravovacich zvyklos-
tech z jinych potravin ziskat neumi.
Vapnik obsazeny v 1 litru mléka nebo
tomu odpovidajici mnozstvi mlé¢nych
produktd pokryva denni potfebu do-
spélého ¢lovéka.

Zvysend spotieba vapniku je nezbyt-
na predevsim u rostouci mladeze, té-
hotnych a kojicich Zzen a u starsich lidi.
Zejména u téchto skupin lidi zpGsobu-
je nedostatek vapniku velmi zdvazna
onemocnéni kosti — osteopordzu a os-
teomalacii, poruchy srazlivosti krve,
poruchy ¢innosti ledvin a dalsi. Pocet
téchto onemocnéni v posledni dobé
vyrazné roste, coz je varovnym upo-
zornénim na nedostatek vyuzitelného
vapniku v nasi vyzivé.

LMlé¢ny” vapnik dokdaze lidsky orga-
nismus velmi efektivné vyuzit. Jeho

vstiebatelnost v organismu podporu;ji
vitamin D, nékteré aminokyseliny a fos-
fopeptidy, pfitomnost laktozy a kyseli-
na mlécna, které jsou rovnéz v mléce
a v mlé¢nych vyrobcich pfitomné. Vap-
nik je tedy jednoznac¢né nejvyznamnéj-
$im biogennim prvkem v mléce.

1 litr mléka muze ¢lovéku poslouzit
pfi kryti poZadované denni potieby
Zivin takto:

vapnik az 100 %
Fosfor az67%
vitamin B12 az 66 %
bilkoviny az49%
vitamin A az30%
vitamin B1 az27%
vitamin C az19%
zelezo az3%

Miéko a vapnik

Co je vapnik a k éemu slouzi? Vapnik
je minerdlni prvek (Ca), ktery ma pro
organismus zasadni vyznam. Je prede-
vsim klicovym prvkem pro stavbu pa-
tefe a pro udrzeni dobrého stavu kosti
po cely Zivot, nebot 99% télesného
vapniku je obsazeno pravé v kostech.
(Pfi narozeni obsahuje pdter asi 30g
vdpniku, na pocdtku dospivdni priblizné
40049 a v dospélosti jiz okolo 1,2 kg. Kosti
jsou vsak ,zivé" Utvdreji se pred naro-
zenim a béhem Zivota clovék ,predéld”
svou pdter’ 4-5krdt.)

Zbyvajici 1% vapniku v lidském téle

ma zasadni vyznam pro mnohé zivot-
ni funkce organismu: srazlivost krve,
srdecni a svalovou ¢innost, krevni tlak,
prenos nervového vzruchu, fungovani
mnohych enzym atd. Obsah vapniku
v krvi (kalcemie) musi zlstat staly. | ne-
patrna zména kalcemie muize vyvolat
potize, napf. zvysenou drazdivost ner-
vového systému (tetanie) nebo dokon-
ce srdecni zastavu. Vapnik je z téla pra-
bézné vylu¢ovan - modi, stolici, potem.
Pokud je pfisun vapniku nedostatecny,
organismus zacne vyuzivat jako zdroje
vapnik obsazeny v kostech, aby udrzel
kalcemii a zajistil Zivotni funkce. Proto
je konzumace vapniku tolik dilezita.
Odkud se véapnik bere? Vzhledem
k tomu, Ze si organismus vapnik sam
nevytvafi, musi byt tato latka dodava-
na vyzivou. Nejbohatsimi potravinami
na vapnik jsou mléko a mlécné vyrobky.
Dalsi potraviny jako sardinky (s kostmi),
nékteré ovoce nebo zelenina (kapusta,
ofechy, mandle) a nékteré minerdlni
vody vapnik také obsahuji, ale v dale-
ko mensim mnozstvi. Navic vzhledem
ke vstrebatelnosti a biodisponibilité
nejsou vsechny zdroje vapniku ekviva-
lentni.

Jak se vapnik vstiebava? Aby vapnik
mohl byt v organismu vstfeban, musi
byt dodan v rozpustné formé. Ke vstie-
bavani pak dochazi nejvice v prvni ¢asti
tenkého streva. Vstrebavani vapniku se
snizuje s vékem a zvysuje se v nékte-
rych fyziologickych stavech (téhoten-
stvi, dospivani...).

Vapnik obsazeny v mlé¢nych vyrobcich
se vstiebava mimoradné dobre, proto-
Ze priblizné jedna jeho tfetina se vysky-

tuje pravé v rozpustné formé. Zbyvajici
cast, kterd je vdzana na mlé¢nou bilko-
vinu kasein, se pak snadno uvolriuje
v zaludku a dvanacterniku.

Naopak vétsina rostlinnych zdrojd
(s vyjimkou kaderavé kapusty) obsahu-
je latky, kvuli nimz je vapnik nerozpust-
ny a tedy malo vstiebatelny. To se tyka
napft. vapniku obsazeného v pecivu, ce-
redliich, soje, lusténinach, ve Spenatu,
rebarbore, fefise, Stoviku a také v caji.
Vstiebatelnost vapniku u clovéka je
u jednotlivych potravin velmi rlzna:
mléko 32,4 %, syry 32,8 %, jogurty 25 %,
$pendt a feficha pouze 5-13 %, kadera-
vé kapusta 29 -32 %, obohaceny séjovy
napoj 23,7 %, vapenaté mineralni vody
32,3%.

BEZPECNOST MLEKA A MLEC-
NYCH VYROBKU

Zakoupite-li ceské mlécné vyrobky,
mate jistotu, ze jste koupili kvalitni pro-
dukty. Vsechny vyrobky Zzivocisného
pGvodu musi byt opatfeny ovalnou ve-
terindrni znackou zdravotni nezéivad-
nosti.

Cesky vyrobek je

v tomto piipadé

oznaten kdédem

zemé CZ a &islem

vyrobniho zavodu.

Identifika¢ni oznaceni vyrobkd zivocis-
ného plvodu oznacuje skute¢nost, ze
vyrobek byl vyroben v podniku, kte-
ry spliiuje hygienické pozadavky pro
vyrobu potravin zivoc¢isSného plvodu.
Ceské mlékarny jsou pod stalym dozo-
rem Statni veterinarni spravy CR.



Na ¢eském trhu jsou samoziejmé v pro-
deji i dovozové vyrobky z dalsich zemi,
které musi byt rovnéz oznaceny vete-
rindrni registracni (ovalnou) znackou.
Koédy dalsich nejcastéji zastoupenych
zemi jsou napf. SK = Slovensko, AT =
Rakousko, DE = Némecko, F = Francie,
PL = Polsko ad.

Dalsi zadsadou bezpecné vyroby mlé-
ka a mlécnych vyrobkd je harmoni-
zace potravinové legislativy v ramci
Evropské unie. U vyrobk( Zivocisného
pGvodu z neunijnich evropskych zemi
dozoruji organy veterinarni sluzby CR
jejich shodu v ndvaznosti na potravi-
nové pravo.

Mezinarodni obchod s mlé¢nymi vy-
robky je velmi vyznamny a na cesté
mléka ze zemédélské prvovyroby pres
zpracovatele, obchodni organizace az
k jednotlivym spotiebiteldm je mno-
ho rizikovych faktor(, které by mohly
ovlivnit zdravotni nezédvadnost téchto
vyrobk(. Z téchto dlvodu jsou proto
u viech vyrobcl a zpracovatel v Ev-
ropské unii zavedena pravidla spravné
vyrobni a hygienické praxe, ktera jsou
dal$im dlezitym predpokladem pro
zajisténi zdravotni nezdvadnosti mléka
a mléc¢nych vyrobkd a ochrany zdravi
jejich konzumentl. V rdmci pfisnych
veterindrnich pravidel jsou rovnéz ze
zakona zavedeny systémy analyzy rizik
tzv. kritickych kontrolnich bodu (HA-
CCP) a jednotlivi zpracovatelé a ob-
chodnici maji nastavené dalsi casto
velmi sofistikované jakostni systémy
(napf. IFC, BRC, ISO a dalsi), které jsou
velmi pravidelné auditovany nezavisly-
mi kontrolnimi organizacemi.

Utedni kontroly v celém odvétvi mléka
od prvovyroby az po prodej spotiebi-
teli provadéji pfislusné organy statniho
dozoru (dozorové organy) v pusobnos-
ti Ministerstva zemédélstvi CR (Statni
veterinarni sprava a Statni zemédélska
a potravinarska inspekce) a Minister-
stva zdravotnictvi CR (organy ochrany
verejného zdravi).

Uredni kontroly slouzi k ovéreni toho,
zda jsou dodrzovéna pravidla, jejichz
cilem je zejména:

a. Predchazet rizikim, ktera pfimo
nebo prostrednictvim zivotniho
prostiedi hrozi ¢lovéku a zvira-
tam, tato rizika odstrariovat nebo
snizovat na pfijatelnou Urovern;

b. zarucovat poctivé jednani v ob-
chodu s potravinami a chranit
zajmy spotiebitel, v¢etné ozna-
¢ovani potravin a jinych forem
informovani spotrebiteld.

Kompetence dozorovych organti jsou
stanoveny v pfrislusnych zakonech
a jejich odpovédnosti jsou:
Statni veterinarni sprava
CR - organy veterinarni
spravy provadéji statni
dozor pti vyrobé, sklado-
vani, prepravé, dovozu
a vyvozu surovin a po-
travin zivocisného plvodu, pfi prodeji
surovin a potravin zZivocisného plivodu
v trznicich a na trzistich, pfi prodeji po-
travin ZzivocisSného plvodu v prodej-
nach a prodejnich usecich, kde dochazi
k Upravé masa, mléka, ryb, dribeze,
vajec nebo k prodeji zvéfiny, a v pro-
dejnach potravin, pokud jsou misty

urceni pfi pfichodu surovin a potravin
zivocisného puvodu z ¢lenskych statd
Evropské unie.
Statni zemédélska a po-
travinaiska inspekce vy-
(o konava statni dozor pri
vyrobé potravin (mimo
potravin zivocisného pu-
vodu, tedy i mimo mléka a mlé¢nych
vyrobk() a jejich uvadéni do obéhu
a pfi vstupu a dovozu potravin a su-
rovin ze tretich zemi, pokud tento do-
zor neni provadén organy veterinarni
spravy.

ZAKLADNI MLEKARENSKA
TECHNOLOGIE A ZBOZIZNA-
LECTVi

Miéko

V predchozi kapitole jsme uvedli, ze
nejcastéji vyuzivanym mlékem v lidské
vyzivé je mléko kravské, a podrobné
jsme popsali jeho slozeni a vyznam jed-
notlivych nutrientd.

V mensi mife se setkdvame také s mlé-
kem jinych hospodafiskych zvifat a sa-
moziejmé téz s vyrobky z téchto mlék
- nejcastéji jde o tekuté (konzumni)
mléko, fermentované vyrobky a pre-
devsim syry. Jaké jsou nejvyznamnéjsi
rozdily dalSich druhd mlék?

Kozi mléko ma obdobné zastoupeni
hlavnich slozek jako mléko kravské,
oproti kravskému je viak snadnéji stra-
vitelné. Dlvodem je jiné slozeni bilko-
vin a jemné rozptyleny tuk, podobné
jako u mléka matefského. Kozi mléko
obsahuje oproti kravskému napfiklad

velmi maly podil as1-kaseinu a rela-
tivné vyssi zastoupeni B-kaseinu, coz
z hlediska kaseinového profilu pfiblizu-
je kozi mléko vice k mléku materskému.
To je také dlivodem, proc¢ jsou kozimu
mléku nékdy pfipisovany protialergen-
ni Uc¢inky. Nicméné dle doporuceni pra-
covni skupiny détské gastroenterologie
a vyzivy Ceské pediatrické spole¢nosti
jsou pro vyzivu batolat kozi, ov¢i ¢i jind
sav¢i mléka nevhodna pro lé¢bu aler-
gie na bilkovinu kravského mléka kvuli
Castému vyskytu zkfizené reaktivity.
Kozi mléko je témér bilé barvy, protoze
organismus kozy ma omezenou schop-
nost vstfebavat a vylucovat do mléka
3-karoten. Chut a v(iné mléka se vyzna-
Cuje typickym nadechem po kozinég,
zplsobené vyssim obsahem kyseliny
kapronové a kaprinové. Intenzitu lze
ovlivnit Slechténim, vyzivou a prede-
vsim dobrou hygienou ustajeni a oset-
feni mléka.

Kozi mléko dobre prokysava a srazi
se syfidlem, srazenina je ale mékka
s tendenci se rozpadat. Kozi produkty
se v poslednich letech staly vhodnou
alternativou a pfisuzuji se jim protialer-
gické ucinky. Diky specifickym chuto-
vym vlastnostem jsou produkty z kozi-
ho mléka vyhledavané gurmany.

Ov¢i mléko je bile az krémové zabar-
vené s charakteristickou natrpklou pfii-
chuti. Slozeni a vlastnosti mléka jsou
odlisné od predchozich druht a jsou
ovlivnény predevsim plemenem ovce.
Vy$si obsah zejména tuku a bilkovin
jsou v porovnani s kravskym mlékem
pficinou vyssi nutricni a energetické
hodnoty. Ov¢i mléko ma také vyssi vis-



kozitu a titra¢ni kyselost, hifre ale pro-
kysava a pomaleji se srazi. Syry z ov¢iho
mléka jsou sezonnim vyrobkem oblibe-
nym mezi agroturisty a gurmany.
Buvoli mléko je celosvétové druhym
nejvyznamnéjsim mlékem. Je to se-
kret mlécné zlazy tzv. vodnich buvold
chovanych zejména v Asii a Africe. Ev-
ropsky spotiebitel se s témito produkty
okrajové setkdva pfi konzumaci nékte-
rych syrovych specialit (napf. prava ital-
ska Mozzarella).

V jinych oblastech svéta se samoziej-
mé zpracovavaji na mlécné vyrobky
i jiné druhy mlék, zndmy je napf. za-
kysany napoj kumys z kobyliho mléka
nebo syrové speciality z mléka jakd i
velbloudd.

Svoz mléka do mlékarny

Uz samotny svoz syrového kravského
mléka je soucasti technologického pro-
cesu potravinaiské vyroby. Preprava
mléka musi byt pfizplsobena nepretr-
zitému pribéhu produkce, omezené-
mu skladovani syrového mléka a tech-
nologickym moznostem zpracovateld.
Svoz dobfe vychlazeného mlékaz mléc¢-
nych farem do mlékarny je zajistovan
cisternovymi vozidly vyrobenymi z po-
travinarské nerezové oceli a tepelné
izolovanymi, aby nebyl narusen chladi-
ci retézec. Objemy cisteren se pohybuji
v rozmezi 8 az 29 tisic litrd.

Vozidla jsou vybavena samonasavaci-
mi Cerpadly pro cerpani mléka a maji
vlastni sanita¢ni okruh pro provedeni
ucinné sanitace po pfipojeni na sani-
tacni zafizeni v mlékarné. Posadky vozi-
del maji zdravotni priikazy a jsou néle-
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Zité proskolené a zpUsobilé pro odbér
vzorkU a prejimku mléka na farmach.

Ptijjem mléka v mlékarenském zéavodé
Syrové mléko je z mlé¢né farmy pfive-
zeno v cisternach a nasledné je zkont-
rolovéna jeho kvalita a teplota. BEhem
pfijmu prochazi mléko fazi odvétrani
vzduchu a dale je pfecerpano do pfi-
jmovych tank.

Mlékarny maji dostatecné skladovaci
kapacity dosahujici objemu jednoden-
ni a nékdy i vyssi produkce, aby nemu-
sely prerusovat proces zpracovani.
Tanky na syrové mléko jsou nékdy vy-
baveny chladicimi plasti, které poma-
haji udrzovat mléko pfi teploté okolo
5 °C, a michadly, jez udrzuji mléko
v fadné promichaném stavu.
Zdravotni nezdvadnost a kvalita syro-
vého mléka a jeho urceni ke zpraco-
vani na mlé¢né vyrobky je pod stélou
kontrolou veterinarni sluzby a usku-
tenuje se:

1.Na mlé¢né farmé: zde se sledu-
je kyselost, teplota a senzorické
vlastnosti.

2. Na oddéleni pfijmu mlékarenské-
ho zavodu: zde se provadi kontro-
la mnozstvi, teploty, hustoty, ky-
selosti a tu¢nosti. Dllezitd je také
kontrola rezidui inhibi¢nich latek
(RIL).

3.V nezavislé centrdlni laboratofi
mléka: zde se uskutec¢nuji zejména
rozbory mléka za ucelem upfes-
néni ceny suroviny k proplaceni
dodavateli. Kontroluje se slozeni
mléka, respektive obsahové sloz-
ky (tuk a bilkovina), ale predevsim

mikrobiologickd jakost (celkovy
pocet mikroorganism, pocet so-
matickych bunék), bod mrznuti
(kvali prakazu zvodnéni mléka)
a pfipadné jiné parametry, které
potfebuje znat mlékarensky zavod
v ndvaznosti na svoje technologie.

Zakladni oSetfeni mléka v mlékarné
Po pfijmu mléka v mlékarné se usku-
tecnuji zejména tyto technologické
operace:

- Odvétrani vzduchu (deaerace): Ci-
lem je minimalizace obsahu vzdu-
chuatim snizenirizika oxidace tuku
a zlepseni funkce technologickych
zatizeni v mlékarné (pratokoméry,
odstredivky, homogenizator, pas-
ter). Provadi se tak, Zze po rozstiik-
nuti teplého mléka nebo smetany
do komory s mirnym vakuem do-
jde k odstranéni vétSiny vzduchu
a tékavych pachovych latek, které
by mohly nepfiznivé ovlivnit sen-
zorické vlastnosti mléka.

- Odsmetanovani (odstfedovani)
mléka: Jednd se o separaci tuku
od mlé¢né plazmy na zadkladé roz-
dilné hustoty.

Typ tepelného osetieni — pasterace
mléka se voli podle druhu mlékaren-
ského vyrobku:

« Dlouhodobd pasterace (63-65 °C
po dobu 30 minut): je méné casta,
pouziva se napt. ve farmarské vyro-
bé a v domaci produkci.

- Setrnd pasterace (71-74°C podobu
15-20 sekund): tento typ pasterace
se pouziva pri osetfeni mléka pro
vyrobu syrud a tvarohd.

« Vysoka pasterace (85-95 °C po dobu
nékolika sekund): pouziva se zejmé-
na pro vyrobu konzumnich mlék,
zakysanych mlé¢nych vyrobkl
a dezert(; v pfipadé nékterych vy-
robkd (kysané mlé¢né vyrobky) se
¢asto pouzivaji i teploty vyssi (90-
95 °C s vydrzi nékolika minut), a to
s ohledem na pozadovanou dena-
turaci sérovych bilkovin.

Smyslem pasterace je predevsim zni-
¢eni nezaddoucich choroboplodnych
zarodkl a tim zajisténi zdravotni ne-
zavadnosti a prodlouzeni trvanlivosti
suroviny, resp. vyrobku.

Dalsi vyznamnou technologickou
operaci pri osetfeni mléka v mlékar-
né je homogenizace. Tato operace
ma za cil zmenseni tukovych kuli¢ek
za Ucelem stabilnéjsiho rozptyleni
tuku v mléce a zabranéni jeho vy-
vstavani béhem skladovani, tedy ne-
ulpivani tuku na obalech (stabilngjsi
emulze), pfipadné usnadnéni enzy-
mového rozkladu tuku. Homogenizo-
vané mléko ma plnéjsi chut, je bélejsi
a navozuje dojem vyssi tu¢nosti.

Pti vyrobé konzumniho mléka a také
pfi tepelném osetfeni mléka k jeho
dalsimu technologickému zpraco-
vani se pouzivad standardizace tuku
(egalizace). V tomto pripadé se jedna
o Upravu tu¢nosti na zakladé smiseni
plnotu¢ného mléka, popfipadé sme-
tany, a odstfedéného mléka.
Nesmirné dulezitym technologickym
krokem, jenz c¢asto nasleduje po za-
kladnim osetfeni, je také chlazeni
na vhodnou skladovaci teplotu, pfi
které nedojde ke zméné kvalitativnich



znak( mléka nebo mlééné suroviny.
Tepelné osetfené mléko se v mléka-
renskych provozech néasledné zpra-
covava na Siroky sortiment mlé¢nych
vyrobkd.

MLEKARENSKE PRODUKTY

Mezi tzv. hlavni mlékarenské produk-

ty se fadi:

= Konzumni mléka: (Cerstvé) pastero-
vané mléko; mléko trvanlivé (UHT);
popfi. mléko s prodlouzenou trvanli-
vosti (ESL)

= Konzumni smetany

» Fermentovana mléka (napoje) a jo-
gurty

= Méslo a daldi vyrobky z mlé¢ného
tuku

= Syry a tvarohy (nejsou déle popsany
v této brozufre)

= MraZzené smetanové krémy

= Zahusténé mléko slazené

= Zahusténé mléko neslazené

= Susend mléka

« pro vyzivu kojencll (KDV = kojenec-
ka a détska vyziva) - v CR se jiz nyni
nevyrabéji

« pro vyzivu dospélych lidi

- jako ingredience pro potravinaisky
primysl (napf. pro ¢okoladovny, pe-
kare apod.)

«pro vyzivu hospodaiskych zvifat
a tzv. mlé¢né krmné smési

Speciélni vyrobky na bazi mléka pro

zvlastni zdravotni vyzivu (preparaty

pro sipping uréeny pro seniory nebo

napf. proteinové preparaty pro spor-

tovce)

Nékteré jiz vyrobené mlécné vyrobky
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slouzi k dal$imu zpracovani. Pak hovo-

fime o hlavnich produktech z mléka

2. stupné. Patii sem:

= Tavené syry — vyrabéji se z pfirodnich
syrd, tvarohu, masla a jinych mléc¢-
nych ingredienci

= Tvarohové speciality
- jak nazev napovida,
vyrabéji se také z tva-
rohu - napt. smetano-
vé/tvarohové krémy
pro déti

= Olomoucké tvar(izky
- vyrabéji se z tzv. prl-
myslového (beztuc¢né-
ho) tvarohu

V mlékarnach probiha

také zpracovani vedlej-

Sich produktd z mléka

2. stupné. Do této ka- orm——

tegorie fadime zejména e

zpracovani  podmasli

z vyroby masla (fermen-

tace na zakysany ndpoj nebo suseni)

a zpracovani syrovatky po vyrobé syrd

(napf. susenim).

Tekuté mlécné vyrobky

Konzumni mléka a smetany lze roz-
délit podle tepelného os3etieni
a tedy i podle trvanlivosti hotovych
produktl na pasterované, trvanlivé
a s prodlouzenou trvanlivosti.

Mléko pasterované (oznacované
jako cerstvé). Toto mléko je o3etfeno
vétsinou vysokou pasteraci, v pfipa-
dé vysoce kvalitni suroviny nékdy
také Setrnou pasteraci. Néktefi vy-
robci pouzivaji i tzv. tyndalizaci, coz

_—_

je opakované, zpravidla dvojnéasob-
né osetfeni na teploty pod 100 °C.
Pro skladovani a distribuci je v3ak
nezbytny chladici rezim, tedy obvyk-
le teplota mezi 4-6 °C. Mléko ma tr-
vanlivost obvykle od 10 do 20 dnd.

Mléko trvanlivé (UHT). Jednd se
o nejcastéji vyrdbény produkt ve vy-
robkové kategorii konzumnich mlék.
Principem jeho vy-
roby je vysoké tepel-
né oSetieni, které
inaktivuje  vSechny
pritomné mikro-
organismy  vcetné
spor a vétSinu en-
zymU. K o3etfeni se
pouzivaji v podstaté
dva mozné postupy:
sterilace v obalu (pfi
teploté 115-120 °C
po dobu 20-30 mi-
nut) nebo tepelné
osetfeni mimo obal
(Ultra Hight Tempe-
rature - coz je konti-
nudlni zahtev na teplotu 135-150 °C
s vydrzi nékolika sekund) s nésled-
nym aseptickym plnénim. Vysoka
teplota zdhfevu muze ovlivnit orga-
noleptické vlastnosti mléka, ze kte-
rych je nejcastéjsi mirné vafiva chut.
Skladovani a distribuce téchto mlék
je mozna pfi pokojovych teplotach
a trvanlivost je prodlouzena obvykle
na 4-5 mésicl. Po otevieni je samo-
ziejmé nutné uchovani v lednicce.

Rozdil mezi pasterovanym a trvan-
livym mlékem je zfejmy predevsim
v jeho senzorickych vlastnostech.

Pasterované mléko ma zpravidla
vyraznéjsi mlé¢nou chut a vlni a je
lahodnéjsi. Jeho barva je bila. Trvan-
livé mléko ma vyraznéji nasladlou
chut a muze se u ného vyskytovat
i mirné vafiva pfichut dana vysokou
teplotou pouzitou pfijeho tepelném
osetreni. Trvanlivé mléko ma rovnéz
sytéjsi krémovou barvu zplsobenou
karamelizaci lakt6zy.
Mléko s prodlouzenou
trvanlivosti  (Extended
Shelf Life milk = ESL).
Jedna se o aplikaci tep-
lot vy3sich nez pasterac-
nich, ale nizsich nez pfi
osetfeni UHT s mzikovou
vydrzi (tzv. ultrapastera-
ce) a s naslednym asep-
tickym balenim. Existuji
vsak i jiné postupy, napf.
pasterace spadovym
proudem, coz je meto-
da pfimého vstiiku pary
do mléka.

Chut ESL mléka neni
timto typem zdhfevu negativné
ovlivnéna a chuti se blizi ¢erstvému,
pasterovanému mléku. Trvanlivost
je vsak delsi, 20-40 dn( v chladu.
Podle tucnosti délime konzum-
ni mléka na plnotuc¢né, polotu¢né
a odtucnéné.

Mléko plnotu¢né - obsahuje nej-
méné 3,5% tuku (v pripadé mléka
standardizovaného), nebo se jedna
o mléko nestandardizované, tedy
s neupravenym tukem, kdy ale opét
musi byt ve vyrobku nejméné 3,5%
tuku. Toto je pfipad vyrobku ozna-
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¢ovaného jako Selské plnotuc¢né
mléko.

Mléko polotu¢né - u tohoto trzni-
ho druhu je obsah mlé¢ného tuku
1,5-1,8%.

MIléko odtu¢néné nebo odstiredéné
— vyrobek s obsahem tuku nejvyse
0,5 %.

Z vyzivového hlediska neni zasadni
rozdil mezi mlékem cerstvym a tr-
vanlivym. Obé jsou dulezitym zdro-
jem véapniku a bilkovin. Vyrazné se
nelisi ani obsahy vitamind a mine-
ralG. Tepelnym osetfenim se z mléka
ztrdci maximalné 10 9% vitamind.

V posledni dobé se rozsifil prodej sy-
rového mléka z mlé¢nych automatu.
Zde je tfeba si uvédomit, Ze tepelné
neosetiené (Cerstvé nadojené) mlé-
ko muze obsahovat choroboplodné
zérodky, které je nutné znicit preva-
fenim. Naproti tomu jak u pastero-
vaného, tak u trvanlivého mléka je
garantovano, Ze je mikrobidlné bez-
pecné a neobsahuje Zddné chorobo-
plodné zarodky.

V pfipadé trvanlivého mléka se né-
kdy $ifi mytus, Ze jeho trvanlivost
je dana skute¢nosti, ze vyrobek ob-
sahuje konzervanty. To je viak za-
sadni omyl. Pfi vyrobé trvanlivého
mléka se v zadném pfipadé nesméji
do mléka zadné pridatné latky prida-
vat. Trvanlivosti je dosazeno vylu¢né
diky vysokému tepelnému osetie-
ni a také specidlnimu slozeni oba-
lu, ktery zabraniuje pfistupu svétla
a vzduchu. Ani v pfipadé vyroby cer-
stvého pasterovaného mléka nejsou
pouzivany zadné konzervanty. Krat-
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i doba udrzitelnosti je dana pouze
niz3i teplotou osetreni.

Trvanliva ochucend mléka se vyra-
béji zejména pro déti a skolni mladez
a v prevazné mire jsou distribuova-
na v ramci programu,,§ko|n|’ mléko”.
Jsou vyrédbéna stejnou technologii
jako neochu-
cend trvanliva
mléka a coby
ochucujici sloz-
ka se vétsinou
pouziva ptichut
vanilkova, jaho-
dovd, bananova
¢i  ¢okolddova.
Mimo vitamin(
a minerdld ob-
sazenych v mléce mohou obsahovat
navic napf. fepny cukr (sacharézu)
nebo hroznovy cukr (fruktézu), kte-
ré dodavaji télu potfebnou energii
a vysledny produkt dosladi. Jindy
mohou byt tyto vyrobky obohaceny
vapnikem (napf. ve formé mlé¢nanu
vapenatého) a vitaminem D, dulezi-
tymi pro zdravy vyvoj kosti. Z tech-
nologickych divodu za ucelem rov-
nomérného rozptyleni ochucujici
slozky v mléc¢né slozce jsou pfi jejich
vyrobé povoleny stabilizatory. Po-
uzivaji se zejména latky na bazi po-
lysacharid(, velmi ¢asto je to napf.
tabuléza, coz je mikrokrystalicka
celuléza.

Konzumni smetany: Podle platné
legislativy se pod pojmem ,smeta-
na“ rozumi tekuty mléény vyrobek
ziskany vyhradné z mléka, ktery ma
nejméné 10 % tuku. Konzumni sme-
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tany se déli na sladké, ke slehani
a speciality.

Sladké smetany uréené pro pfi-
mou konzumaci, s obsahem tuku
10-18%; mohou byt pasterované
s teplotou skladovani 4-6 °C a tr-
vanlivosti do 10 dnu, nebo trvanlivé
smetany, které jsou osetfeny sterila-
ci nebo UHT zdhfevem.

Smetany ke Slehani s obsahem
30-40% tuku; pokud ma vyrobek
vice nez 35 % tuku, oznacuje se jako
smetana vysokotucna. Jak jiz nazev
napovida, jedna se o produkty urce-
né ke Slehani s cilem ziskat chutnou,
objemnou a stabilni pénu (Slehac-
ku).

Termin 3Slehacka v3ak neni vyhra-
zenym pojmem pro mléény vyro-
bek (tim je naopak vyraz ,smetana
ke Slehdni”). Pokud se tady setkdme
s vyrazem ,rostlinna slehacka”, zna-
mena to alternativni vyrobek vétsi-
nou na bazi rostlinného tuku.

Aby se smetana ke 3lehani dobfe
uslehala do pevné stabilni pény,
musi mit skute¢né nejméné 30%
tuku, ideaIni je ale tu¢nost 31-33%
hmotnostnich. V pfipadé smetany

s obsahem tuku nizsim nez 30% je
pro uspésny proces naslehani nutny
pridavek emulgatort a stabilizatorq,
které se mimo jiné pouzivaji rovnéz
jako prevence rozvrstveni vyrob-
ku, tedy vyvstavani casti tukovych
kulicek, a to zejména u trvanlivych
(UHT) smetan.

Mezi ,speciality” se fadi nékolik na-
sledujicich vyrobk.

Instantni Slehacka: Tento vyrobek
predstavuje praktickou a pro kon-
zumenta pohodlnou moznost pro-
dukce Slehackové pény. Smetana je
v uzaviené nadobé (rozprasovaci)
pfesycena propelantem (tedy jinym
plynem nez vzduch, ktery vytlacuje
potravinu z obalu). V pfipadé slehac-
ky se pouziva predevsim oxid dusny
(N,O). Otevienim trysky rozpraso-
vace je smetana tlakové vytlacena
z naddoby a expanduje v dlsledku
nadhlého poklesu tlaku za vzniku
pény. Instantni Slehacky se zpravidla
vyrdbéji s pouzitim trvanlivé UHT
smetany, casto se vsak pfi vyrobé
nahrazuje mlé¢ny tuk rostlinnym
tukem. Takovy vyrobek viak jiz patfi
do skupiny analogl mlé¢nych vy-
robkd a mél by byt nabizen v prodeji
oddélené od ostatnich mlé¢nych vy-
robkd.

Pro zvyseni viskozity a redukci roz-
vrstveni smetany béhem skladovani
se obvykle ptidavaji také hydroko-
loidy (karagenany).

Smetana do kavy: Jednad se opét
o moderni konvenientni produkt ur-
¢eny k,zbéleni” kavy a zjemnéni jeji
chuti. Smetany do kdvy obsahuji ob-



vykle 10-12% tuku a vétsinou jsou
uvadény na trh jako trvanlivé s udrz-
nosti nékolika mésicl. Pokud by mél
vyrobek méné nez 10 % tuku, nemo-
hl by jiz byt oznacen jako smetana.
Kysané smetany: Tyto vyrobky se uz
vlastné fadi do skupiny fermento-
vanych vyrobkd s mezofilnimi bak-
teriemi a maji obvykle obsah tuku
10-12% nebo 20-30% (krémovita
kysana smetana).

Kysané smetany jiz nejsou tekuté,
ale vyznacuji se vedle mirné mlé¢né
nakyslé chuti viskdzni konzistenci.
Pouziti tohoto vyrobku je jako pfisa-
da do pokrm{, ale mohou byt kon-
zumovany napf. s ovocem podobné
jako jogurty. PFi vyrobé zakysané
smetany lze pouzit maly pridavek
skrobu, ktery podpofi vznik hladké
konzistence a brani uvolnovani syro-
vatky béhem skladovani.

Zakysané mlé¢né vyrobky
Zakysané mlécné vyroby tvofivelmi Si-
rokou vyrobkovou kategorii. Jedna se
vesmés o mlécné vyrobky, u kterych
byla ¢ast mlé¢ného cukru laktézy pre-
ménéna Ucinkem specidlnich bakterii
mlécného kvaseni na kyselinu mlé¢-
nou a vlivem zvysené kyselosti pfitom
doslo k vysrazeni bilkovin. Zakysani
neboli odborné fermentace mléka je
pfikladem prodlouzeni trvanlivosti
vyrobk{ biologickou konzervaci.
Podle pouzité suroviny, druhu bak-
teridlnich kultur, poptipadé dalsich
pfisad a technologickych krokd je
mozné zakysané mlécné vyrobky
rozdélit na:
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Tradicni jogurtové
kultury

Lactobacillus  Streptococcus
bulgaricus thermophilus

- Jogurty a jogurtové vyrobky

+ Zakysana mléka

« Zakysané smetany (viz vyse)

« Ostatni zakysané mlé¢né vyrobky
Jogurty: Jogurt je tradi¢ni fermen-
tovany vyrobek pochézejici z oblasti
Balkanu. V roce 1905 objevil bulhar-
sky lékaf Stamen Grigorov, Ze pu-
vodcem pfemény mléka na jogurt
je mikroorganismus Lactobacillus
bulgaricus. Poz-
déji bylo zjisté-
no, ze se na této
preméné podili
také Streptococ-
cus thermophilus.
Tak doslo k de-
finovani  jogur-
tu jako nového
druhu mlé¢ného
vyrobku. Dne3ni
vyroba jogurtu
se v zdasadé vu-
bec nelidi od té,
kterd byla znama jiz pred stovkami
let. Principem stale z(stava fermen-
tace mléka presné definovanymi mi-
kroorganismy.

Podle definice jogurtu zakotvené
v legislativé musi byt ve vyrobku,
ktery je takto nazyvan, pfitomna ziva
jogurtovad mikrofléra v pfesné de-
finovaném mnozstvi na konci data
trvanlivosti jogurtu, a to nejméné 10
milion zarodkl/g. Dllezity je i tzv.
symbioticky pomér obou mikroor-
ganismd, ktery je 1:1, popf. 1:2, popf.
2:1. Tento pozadavek je respektovan
viemi ¢eskymi vyrobci. Podle pomé-
ru laktobacil( a streptokok( se méni
také konecna chut vyrobku. Preva-
zuji-li lehce laktobacily, je chut kyse-
lejsi, a naopak.

Dnes se pouzivaji v podstaté dva
technologické postupy vyroby jo-
gurtua:

+ Prvni zpUsob (jogurty s nerozmi-
chanym koagulatem neboli Set
Yoghurts) je zaloZen na fermen-
taci pfimo ve spotiebitelském
obalu. Pfi vyuziti této technologie
zrani se do mléka pridava jogur-
tova kultura a tento polotovar se
ihned sta¢i do obalu, ve kterém
pak probiha zrani. Struktura takto
vyrobeného jogurtu je pevn4, ge-
lovita, lamava a na lomu nepravi-
delnd. Mirné vyvstavani syrovatky
neni na zavadu.

Pfi druhém zplsobu pfipravy
(jogurty s rozmichanym koa-
gulatem neboli Stirred Yoghurts)
probéhne fermentace v proces-
nim tanku. Tento postup zrani je
novéjsi a v soucasné dobé v pru-
myslové praxi i ¢astéji pouzivany.
Hotovy produkt je plnén do oba-
[0 az po dokoncené fermentaci

a rozmichani koaguldtu. Pfedtim
mohou probéhnout jesté dalsi
technologické operace, napf. ho-
mogenizace, chlazeni a baleni,
které probihaji vétsinou v asep-
tické atmosfére. Konzistence tak-
to vyrobeného jogurtu je v tomto
pfipadé krémovitd, hladka a lesk-
la.
Vyzivové vlastnosti obou typl vy-
robkt jsou pfi stejném slozeni zcela
identické a oba druhy musi splfovat
zakladni kritérium pro oznaceni jo-
gurt, tedy nejméné 10 milion0 za-
rodkd v 1g. Tato skute¢nost rovnéz
vyvraci mytus o tom, ze jediné ,jo-
gurt ve skle” je ten pravy a poctivy
a jogurt Fidsi” konzistence je Sizeny.
Pfi vyrobé jogurtl se vzdy prova-
di standardizace tuku ve vyrobku,
a to pfidavkem smetany nebo nao-
pak odtu¢néného mléka, a standar-
dizace susiny (obvykle okolo 8%)
pfidavkem suseného odtuc¢néného
mléka, coz vede ke zvyseni pevnosti
koagulatu fermentovaného vyrobku
a ke snizeni oddélovani syrovatky.
V ptipadé bilého (ptirodniho) jogur-
tu nejsou povoleny zadné pridatné
latky, coz vyvraci mytus o pouziti



konzervantl. Nepouzivaji se ani za-
hustovadla a pozadované vysoké
viskozity se dosahuje vylu¢né obje-
mem mlé¢né susiny a zplsobem fer-
mentace. Ostatni jogurty (ochucené
nebo ovocné) mohou kromé slozek
mlé¢né susiny obsahovat pfidané
sacharidy, sladidla a stabilizatory
(hydrokoloidy v mnozstvi 0,1-0,5
%), jejichz funkci je upravovat chut
a konzistenci. Pfi vyrobé jogurtl
s ochucujici slozkou mohou byt pfi-
datné latky pfitomny, ale dostavaji
se do vyrobku vylu¢né pfenosem
z pouzité ochucujici slozky, pro kte-
rou byly povoleny (napf. barviva, sla-
didla, aromata a dalsi).

Jogurtova miéka: Jedna se o jogur-
tové vyrobky s nizkou viskozitou ur-
¢ené k piti (obsah susiny se neupra-
vuje pfidavkem suseného mléka).
Tyto vyrobky se vyrabéji podobné
jako jogurty s rozmichanym koa-
guldtem v procesnim tanku. Po fer-
mentaci se koagulat nélezité rozmi-
chd a dodaji se ochucuijici pfisady.
Zakysana mléka: Tyto vyrobky se
od sebe lisi zejména pouzitou mik-
robidlni kulturou a tu¢nosti. Rozlise-
ni vyrobkl podle pouzité cisté mlé-
karské kultury byva casto zfejmé jiz
z ndzvu vyrobkui:

+ Kysané podmasli: Podmasli je
vedlejsi produkt pfi vyrobé masla,
ktery se zakysavd mezofilni aro-
matickou smetanovou kulturou.
Tento produkt je vysoce nutri¢né
hodnotny, protoze obsahuje fos-
folipidy z obald tukovych kuli¢ek
uvolnénych pfi vyrobé madsla.
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Fermentace sladkého podmasli
prodluzuje jeho trvanlivost a sou-
¢asné zlep3uje chut.

Smetanovy zakys, Valasska kys-
ka: Tyto vyrobky vznikaji fermen-
taci mléka smetanovou mezofilni
kulturou. Zakysané mlé¢né napo-
je jsou obvykle lépe stravitelné
nez mléko sladké, protoze ob-
sahuji méné laktézy (mlé¢ného
cukru). Obsah véapniku je stejny
jako v normdlnim mléce, ale ky-
selé prostiedi napomdha jeho
lepSimu vstifebavani. Pravidelné
piti zakysanych mlé¢nych vyrob-
ki celkové upravuje traveni. Vy-
rabi se bez ptichuti, ale i v mnoha
ochucenych ovocnych variantach.
Kyska je termin vice méné ekviva-
lentni zakysu.

Acidofilni mléko: PFi vyrobé to-
hoto napoje se mléko zakysava
tradi¢ni zakysovou (smetanovou)
kulturou a kulturou Lactobacillus
acidophilus s vyrazné probiotic-
kymi ucinky. Jedna se o bakterie
mlécného kvaseni, které vyrazné
ovliviiuji pozitivni sloZzeni stfevni
mikrofléry, coz zvySuje obrany-
schopnost organismu. Acidofilni
mléko dodava organismu ve vét-
$i mife také napf. vitamin B12.
Chut acidofilniho mléka je oproti
smetanovému z3dkysu vyrazné
kyselejsi. Na trh se dodava také
v fadé ovocnych pfichuti.

Kefir, kefirové mléko, kumys,
Subat: Jednd se o fermentova-
né mléc¢né vyrobky asijského
puvodu s bakteriemi a kvasin-

kami. Plvodné se pfipravovaly
podomiécku z rlznych druhd
mlék, dnes se tyto oblibené néa-
poje vyrabéji spise primyslovou
cestou s pouzitim zikysovych
kultur ziskanych pfimo z tzv. ke-
firovych zrn. V chuti se ¢aste¢né
lisi od pfedchozich vyrobka. PFi-
tomné kvasinky v pouzité zaky-
sové kultufe fermentuji mlécny
cukr za vzniku velmi nepatrného
mnozstvi etanolu a oxidu uhli-
¢itého, ¢imz zvysuji osvézujici
ucinek téchto produktd a chut
je o néco ostrejsi. Kumys se pl-
vodné vyrabél z kobyliho mléka,
Subat z velbloudiho.

Co jsou to probiotika?

Probiotické bakterie jsou Zivé or-
ganismy, které maji pfiznivé ucinky
na lidské zdravi. Tyto bakterie jsou
schopny prezit cestu travicim trak-
tem a implantovat se v zazivacim
traktu a zde obnovit ¢i udrzet rovno-
vahu stfevni mikrofléry. Rovnovéha
sttevni mikrofléry byvad porusena
pUsobenim cizich latek v organismu
(napt. l1éky ¢i konzervanty), nevhod-
nym zivotnim stylem ¢&i Spatnymi
stravovacimi  ndavyky. Probiotika
snizuji zavaznost vyskytu infekce
zazivaciho traktu, zlep3uji télesnou
odolnost a funkci stfev. Mezi nejcas-
téjsi probiotické bakterie patfi kme-
ny Bifidobacterium a Lactobacillus,
se kterymi se velmi ¢asto setkdvame
pravé u zakysanych probiotickych
mlé¢nych vyrobkd, kde jsou tyto
kmeny navic pfidavany k tradi¢nim

jogurtovym nebo mlé¢nym kultu-
ram.

Maslo a mlé¢né pomazanky
Maslem se obecné rozumi kon-
centrovany mlé¢ny tuk vyrobeny
z kravského mléka tak, ze tuk tvofi
souvislou fazi, ve které je velmi jem-
né rozptylena voda. Jednd se tedy
o emulzi mlé¢né plazmy (vodna faze)
v mlé¢ném tuku. Oznaceni maslo
mUze nést pouze vyrobek, ktery ob-
sahuje nejméné 80% (mlécného)
tuku. Obsah netukl (napft. laktédzy,
mléc¢nych bilkovin, minerdlnich I&-
tek) byva pfri-
blizné do 2%
a normovany
obsah vody
je maximalné
16 %. V pfipa-
dé vyrobku
s nizsim ob-
sahem tuku
je na trhu
,maslo tfi-
ctvrtétucné”
(s 60-62%
tuku, téz ho
lze  oznacit
jako ,maslo se snizenym obsahem
tuku”), poptipadé ,maslo polotu¢né”
nebo ,light”, které ma 39-41 % tuku.
Pokud ma vyrobek nizsi obsah mlé¢-
ného tuku, jednd se o mlécné roz-
tiratelné tuky, kam patfi i ,Tradi¢ni
pomazankové” (dfive oznacované
jako Pomazankové maslo).
Jaké jsou u nas trzni druhy:

- Mlékarenské maslo se v nasich

Tuult NI CESKE

MASLO

B2 % TUKU / 250 g




podminkach vyrabi téméf vyluc-
né ze sladké, vysoce pasterova-
né smetany, a to kontinudlnim
zpusobem. Po vyrobé se uchova-
va pfi chladirenskych teplotach
po dobu maximalné tfi mésicq,
pfipadné pfi mrazirenskych tep-
lotdch, kdy je trvanlivost az 24
mésict. Ceska legislativa navic
rozlisuje:
= Cerstvé maslo: Pod timto po-
jmem se smi prodavat maslo
maximalné do 20 dnl od vy-
roby. Vyrobek se uchovava pfi
béznych chladirenskych teplo-
tach 4-8 °C.
= Stolni maslo: Pod timto nazvem
se prodava maslo ceské prove-
nience, které bylo skladovano
v mrazirnach po dobu az 24 mé-
sica.
Pokud se ke standardizaci vysled-
ného obsahu vody pouziva pfi za-
hnétavani smetanova kultura, vy-
robek nese ¢asto oznaceni,Maslo
se smetanovym zakysem” nebo
»Cajové maslo”.
V nékterych zemich (u nds pou-
ze okrajové) se vyrabi také tzv.
solené maslo, u kterého byva ob-
sah chloridu sodného v rozmezi
1-2,5%. S0l ovliviiuje chut toho-
to vyrobku a soucasné prodluzuje
trvanlivost.
Mlékdarensky prlmysl také vyrabi
maselny koncentrat, ve kterém je
obsah mléc¢ného tuku vyssinez 90 %,
popfipadé bezvody mléény tuk,
v némz muze byt az 99,3 % mlécné-
ho tuku. Tyto produkty jsou obvykle
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vyuzivany ve zpracovatelském pri-
myslu nebo v gastronomii.

Tradi¢ni pomazankové: Jedna se
o puvodni ¢esky produkt vyrobeny
ze zakysané smetany s pfidavkem
suseného mléka, popfipadé s moz-
nosti obohaceni susenou syrovatkou
nebo susenym podmaslim. Tento
vyrobek obsahuje mlé¢ny tuk v roz-
mezi 31-36% hmotnostnich a nej-
méné 42 % susiny. Vyznacuje se pfi-
jemné nakyslou chuti a i po vyjmuti
z chladni¢ky snadno roztiratelnou
konzistenci. Snizenad tu¢nost a tim
i niz3i energeticka hodnota fadi ten-
to vyrobek mezi produkty racionalni
vyzivy. Navic je tu moznost ochuceni
fadou oblibenych pfichuti, jako jsou
pazitka, kapie ¢i kifen. Vyrobek se stal
za dobu své ctyricetileté existence
u Ceskych zakaznik( velmi oblibeny
pro své Siroké upotiebeni jak ve stu-
dené, tak i v teplé kuchyni (ke sma-
zeni tento vyrobek nelze pouzit).
PAvodni nazev ,Pomazankové mas-
lo” musel byt v roce 2013 zménén,
protoze byl v rozporu s platnou ev-
ropskou legislativou a Ceské repub-
lice se vtomto sméru nepodafilo vy-
jednat vyjimku.
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Vyznam masla ve vyzivé
Maslo je pro nasi vyzivu velmi dlle-
zité. Jedna se o plnohodnotny, leh-
ce stravitelny mlé¢ny tuk. Na masle
jsou hodnoceny jeho organoleptické
vlastnosti, zakotvené v jeho chemic-
kém sloZeni i ve fyzikdlni strukture.
Jednd se o ryze pfirodni potravinu
neupravovanou chemickymi postu-
py. Maslo obsahuje lipofilni (v tuku
rozpustné) vitaminy A, D, E a K.
Z hlediska kryti potfeb lidského or-
ganismu je bohatym zdrojem karo-
tenl a vitaminu A, nezbytnych pro
rast a zdravou funkci zraku. Maslo
také obsahuje 2-4% esencidlnich
nenasycenych mastnych kyselin
Ucastnicich se oxida¢né redukénich
pochodll v organismu a ovliviauji-
cich latkovou vyménu. Neméné du-
lezity je téz podil sérovych bilkovin
v obalech tukovych kuli¢ek a rela-
tivné vysoky podil mastnych kyselin
s kratkym fetézcem, které se snad-
no hydrolyzuji a pfispivaji k rychlé
resorpci mlé¢ného tuku v travicim
traktu.

Konzumaci masla by méli omezit
pouze ti, u nichz byla naméfena
vysoka hladina cholesterolu a maji
cévni potize. Pfiméfena konzumace
masla, stejné jako pfimérena konzu-
mace jinych potravin, nepfedstavu-
je pro zdravé lidi zddné nebezpedi.
Problematika je v3ak individudlni
a je dulezité dodrzovani spravné zi-
votospravy. Vzhledem ke svému slo-
Zeni je maslo vhodné zejména pro
studenou kuchyni.

Nejnovéjsi védecké poznatky nazna-

Cuji, ze je cas prehodnotit pohled,
jakym je nahlizeno na nasycené tuky
v mlé¢nych vyrobcich. Zaprvé — neni
ddvod k tomu, aby byly nasycené
tuky posuzovany jako samostatna
skupina z pohledu jejich struktury,
metabolismu, funkci a skodlivych
ucinka. Pouze tfi z Sirokého spekt-
ra nasycenych mastnych kyselin na-
chazejicich se v mlé¢ném tuku (a je
jich zde pfiblizné 400!) mohou byt
povazovany za latky, které ovliviuji
propustnost koronarnich cév, pokud
by byly konzumovény v nadbytku.
Zadruhé - bylo prokdazano, ze cho-
lesterol z mlé¢nych vyrobkd neovliv-
fuje hladinu cholesterolu v krvi, ny-
brz to mohou zpUsobovat specifické
mastné kyseliny.

Ostatni mlécné vyrobky,
mlécné dezerty, pudingy

MIékdarensky pramysl nabizi spotfe-
bitelim dalsi a dalsi nové mlé¢né
vyrobky nebo sloZzené potravinové
vyrobky, kde jednou z hlavnich slo-
zek jsou pravé mlé¢né komponenty.
Zejména pro détskou kategorii se
vyrabéji z tvarohu smetanové a tva-
rohové krémy.
Pouzity tvaroh
musi mit velmi
jemnou konzis-
tenci. Dal3imi !

-
ingrediencemi \ Ploinacek,

u smetanovych
krém0 jsou pak
smetana, cukr
a ochucujici

i \anitkd

]

21

s -
S



pfisada, nejcastéji vanilin, kakaovy
prasek nebo ovocnd komponenta.
K aromatizaci a pfibarvovani se pou-
zivaji jak pfirodni, tak uméld aromata
a barviva. Pfi vyrobé se nepouzivaji
zadné konzervanty.

Smetanové krémy se konzumuji
Cerstvé. Maji pfijemné mlé¢né na-
kyslou smetanovou chut s charak-
teristickou prichuti podle ochuceni.
Konzistence je hladka, lehce nasle-
hana, polotuhd a jemné roztiratelna.
Na zdvadu by naopak byla kysela ¢i
kvasni¢nad chut, krupickovita, ne-
stejnoroda konzistence, nedokonaly
nasleh nebo uvoliujici se syrovatka.
Smetanové krémy maji obvykle 30-
42 % susiny, z ¢ehoz pfipada 15%
na cukr a az 17 % na tuk.

U tvarohovych krémi a pomaza-
nek se pouzivd k ochuceni rovnéz
celd fada sladkych i slanych kompo-
tentl, tedy ovoce, kakao, zelenina.
Casto jsou pouzivany i probiotické
kultury, pfipadné se z vyzivovych
davodu pridava rozpustnd vlaknina
inulin apod. V pfipadé tepelné upra-
venych tvarohovych dezertii (u nas
oznacovanych jako termixy) se pou-
Zivaji pfirodni stabilizatory, které za-
branuji hrubému vysrazeni bilkovin
a uvolnéni syrovatky béhem dalsiho
tepelného osetieni.

Kondenzované mléko
- Neslazené kondenzované mlé-
ko: Jednd se o 2-2,5 krat zahus-
téné mléko, jehoz dlouha trvan-
livost je zabezpecena sterilaci.
Obvykle se vyrabijako plnotu¢né
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mléko s ob-
sahem susi-
ny 26-31%
a tucnosti
8-9%. Ter-
mostabilita
vyrobku je
zajistovana
pridavkem
stabilizac¢-
nich soli. Trvanlivost je nékolik
mésicu.

Slazené kondenzované mléko:
Opét se jednd o 2-2,5krat zahus-
tény koncentrat, jehoz trvanli-
vost je dosazena pfidavkem cu-
kerného sirupu, ktery ve vyrobku
vytvofi hypertonické prostredi.
Mnozstvi pfidaného cukru musi
byt tak vysoké, aby bylo doci-
leno ,cukerného poméru”, tedy
koncentrace ve vodé vyrobku
v rozmezi 60-65 %. Vysledny ob-
sah cukru ve vyrobku je tak vice
nez 40 % a susina vyrobku se po-
hybuje v rozmezi 74-75 %. Vyro-
bek se vyznacuje velmi vysokou
viskozitou.

Mrazené krémy

Jedna se o velice pes-
trou skupinu vyrobk
ziskanych soucasnym
naslehdnim a né-
slednym  zmrazenim
homogenizované
a pasterované smési
obsahujici vodu, tuk,
mlé¢nou  tukupros-
tou susinu, sachari-

dy, ochucujici latky a stabilizatory.
Vznikly polotuhy poloprodukt je
pak ztuzeny hlubokym zmrazenim
pod -18 °C.

Rozdéleni mrazenych krému:

= Mrazené krémy smetanové -
obsahuji nejméné 8% mlécné-
ho tuku

= Mrazené krémy mlé¢né - ob-
sahuji nejméné 2,5 % mlécného
tuku; patfi sem napfiklad mra-
zené tvarohové krémy a mraze-
né jogurtové krémy

= Mrazené krémy s rostlinnym
tukem - vétSina mrazenych
dortd, rolad, kelimkovych pro-
duktt i jednoporcovych zmrzlin
.na drivku”; obsahuji nejméné
5% rostlinného tuku

= Mrazené krémy ovocné - ne-
sméji obsahovat zadny zamér-
né pridany tuk a obsahuji nej-
méné 15 % ovocné slozky nebo
nejméné 5 % suchych skofapko-
vych plod{

= Sorbety - nesméji obsahovat
zadny zdmérné pridany tuk
a obsahuji nejméné 25 % ovoc-
né slozky nebo nejméné 7 % su-
chych skofrapkovych plodt

= Mrazené krémy vodové - jsou
vyrobené z vody, cukru a ovoc-
ného koncentratu

Kojeneckd a détska mlécna
vyziva

Jedna se o specialni vyrobni zptisob
suseného mléka uré¢eného kojen-

cim. Pfi této technologii se prova-
di uprava slozeni vyrobku tak, aby
bylo napodobeno slozeni matef-
ského mléka. Proto hovotime o tzv.
adaptovaném mléku - napt. pfida-
vek laktézy a sacharid(i, nahrazeni
mléc¢nych tukd rostlinnymi, ptipad-
né Uprava poméru mezi kaseinem
a sérovymi bilkovinami.

RADY PRI NAKUPU, UCHO-
VANIi A KONZUMACI MLEC-
NYCH VYROBKU, CASTE DO-
TAZY

Podle ¢eho vybirat kvalitni mlé¢né
vyrobky?
= Pfi vybéru mlé¢nych vyrobkl je
doporuceno kupovat ceské vy-
robky, pfi jejichZ vyrobé je zaru-
¢ena kontrola surovin, disledna
kontrola technologie vyroby
a sofistikovany kontrolni moni-
toring ze strany statnich dozo-
rovych organa.
= Pfindkupuzahrani¢nichvyrobkd
vybirat zboZi od renomovanych
vyrobcl. Ve vsech pfipadech
nadkupu dovozovych vyrobkd
je tfeba sledovat, aby na jejich
obalech bylo odpovidajici ozna-
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¢eni v ¢eském jazyce. | zde musi
byt vzdy uvedena veterinarni
znacka zdravotni nezavadnosti,
ze které je mozné podle kédu
zemé vycist pavod zboZi.
= Kupovat vzdy vyrobky s nevycer-
panou dobou minimalni trvanli-
vosti, respektive dobou spotieby.
= Mlécné vyrobky nakupovat radéji
v ,kamennych obchodech”, a to
vzdy v chlazeném useku (vyjim-
kou jsou pouze trvanlivd, susena
a kondenzovana mléka). V pfipa-
dé ndakupu na farmaiskych, po-
pripadé jinych trzich, nakupovat
mlécné vyrobky vylu¢né chlaze-
né.
= Teplota pro uchovéani a pro-
dej mlé¢nych vyrobkl musi byt
4-8 °C.

Jaky je rozdil mezi dobou spotfeby
a dobou minimalni trvanlivosti?

A. Datum pouzitelnosti

- Datum pouzitelnosti se uvadi
slovy Spotrebujte do...

« Datum se uvadi v pfedepsaném
pofadi — den, mésic.

« Je-li potravina oznacena dobou
pouzitelnosti, musi vyrobce
na obal doplnit i udaje o pod-
minkach skladovani.

- Doba pouzitelnosti se pouzi-
va pro ty mlé¢né vyrobky, které
podléhaji rychle zkaze, a musi
byt proto rychle spotfebovany,
napft. pasterované mléko a sme-
tana, Cerstvé maslo a nékteré
cerstvé syry.
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Vyrobky s proslou dobou pouzitel-
nosti se nepovazuji za bezpeclné
a nesméji se v zadném pfipadé uva-
dét do obéhu!

B. Datum minimalni trvanlivosti
«Datum minimalni trvanlivos-

ti (DMT) se uvadi slovy a opét

nasleduje uvedeni dne, mésice

a roku.

Pokud je DMT krat3i nez 3 mési-

ce, nemusi byt na obale uveden

rok, pokud je DMT delsi nez 3

mésice, ale nepfesahuje 18 mési-

cd, nemusi byt na obale uveden

den. Pokud je DMT del3i nez 18

mésicl, nemusi byt uveden den

ani mésic.

DMT se vétSinou oznaluji ty

mlécné vyrobky, které se rychle

nekazi, napf. syry, trvanlivé mlé-

ko, kondenzované mléko apod.

| v pfipadé vyrobk( s DMT musi
byt na obalech jasné uvedeny
podminky skladovani.

+ Po uplynuti DMT muze obchod-
nik vyrobky prodavat, ale musi
je umistit oddélené a upozornit
na tuto skute¢nost kupujiciho.

Jsou mlééné vyrobky vhodné pro
vsechny konzumenty?

V podstaté se da
fici, Ze mléko je
vhodnou potra-
vinou téméf pro
viechny vékové
vrstvy  konzu-
mentd. Vyjim-
kou jsou pouze:

«Lidé trpici anomalii nazvanou
laktézova intolerance. Pokud
ma ¢lovék potize s trdvenim krav-
ského mléka, jedna se o anomalii
jedince, nikoli lidského druhu.

. Lidé, ktefi maji alergii na bilko-
vinu kravského mléka (ABKM).
Tato onemocnéni se ¢asto zaménu-
ji, protoze ptiznaky byvaji podobné,
jejich pficiny jsou v3ak zcela odlis-

né.

V pfipadé laktézové intolerance
maji postizeni jedinci nedostatek
enzymu laktdzy, ktery je nutny
ke stépeni mlé¢ného cukru, tedy
disacharidu laktéza, a nejsou tu-
diz schopni zpracovat a vstiebat
tuto mlécnou slozku. Pokud mlé-
ko vypiji, dojde k tomu, ze ¢innos-
ti stfevnich bakterii nestrdvena
laktéza v zazivacim traktu ¢lovéka
kvasi a dochéazi k nadmérné pro-
dukci plynd. Disledkem jsou bo-
lesti bficha, nadymani a prdjmy.
Striktni bezmléc¢na dieta vsak vét-
$inou neni nutnda. Postizeni jedinci
obvykle bez vétdich obtizi snaseji
velmi malé mnozstvi mléka nebo
mlé¢nych vyrobkl. Pro jogurty
mensi mnozstvi laktézy, protoze
ta byla uz predtim ve zna¢né mife
rozlozena v dusledku ¢innosti bak-
terii mlé¢ného kvaseni.
Specifickou situaci je tzv. lakto-
zova intolerance pfechodnd, tedy
ziskana. K té dochdzi nej¢astéji pfi
naruseni stfevni mikrofléry po po-
davani antibiotik nebo po prodé-
laném stfevnim infekénim one-

mocnéni. Obvykle trvd 1-3 tydny,
dokud se stfeva nezahoji.
Laktézovou intoleranci trpi v nasi
evropské populaci v priméru jen
pfiblizné 8-10% populace (cas-
téjsi vyskyt je v Africe a Asii, kde
je procento postizenych vyrazné
vyssi). Kromé zakysanych vyrobkd
a syrl, ve kterych je jiz z techno-
logického principu snizen obsah
mlé¢ného cukru, vyrdbi mléka-
rensky pramysl i tzv. bezlaktézové
produkty, u kterych je specidlni,
vétsinou enzymatickou cestou
laktéza pfedem rozlozena. Lak-
tézo-intolerantni spotiebitelé
v tomto pfipadé s travenim téchto
vyrobkd problém nemaji.

V pripadé alergie na mléénou bil-
kovinu je situace slozitéjsi. Toto
onemocnéni se fadi mezi nej-
rozsifenéjsi potravinové alergie
a v podstaté se jednd o nepfimé-
fenou reakci imunitniho systému.
Choroba se nejcastéji objevuje
u kojencl, kdy se v 95 % ptipadl
choroba projevi v prvnim pulro-
ce Zivota ditéte. Postizeno je asi
2-5% kojencl. U deviti z deseti
pacientl tato alergie vymizi do tFi
let véku.

Pfiznaky choroby jsou caste¢né
obdobné jako u laktézové intole-
rance, jedna se zejména o travici
potize, prajmy, koliky a zvraceni,
onemocnéni je také provazeno
koZznimi projevy, napf. atopickym
ekzémem ¢&i kopfrivkou, a respirac-
nimi obtizemi — alergickou rymou
¢i astmatem. V nékterych pfipa-
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dech mlGzeme pozorovat i nepro-
spivani a chudokrevnost.
Posouzeni toho, zda se jednd o lak-
tézovou intoleranci nebo alergii
na mlé¢nou bilkovinu mlze provést
pouze lékat.

Pfi alergii na bilkovinu kravského
mléka se pfistupuje ke striktni dieté
s vylou¢enim kravského mléka a vy-
robku z néj.

V nasi populaci jsou takto postizena
pouze 1,5-2,0% osob.

Co to jsou analogy mléénych vy-
robka?

Na trhu s mlé¢nymi vyrobky se ob-
jevuje stale vice nahrazek (analo-
gu, alternativ, imitaci) mlékaren-
skych vyrobkd, jejichz oznacovani
a pojmenovavani je zavadéjici, kla-
mavé a velmi ¢asto v rozporu s po-
travinafskou legislativou. Tato
skute¢nost vyplyvd ze vzruastajici
soutéze na trhu, kdy zaména pU-
vodni slozky mléka jinou levnéjsi
slozkou zlevnuje vyrobek, coz se
stdva urcitou konkuren¢ni vyhodou
v obchodovéni. Takové vyrobky se
samoziejmé mohou vyrabét i pro-
davat, nejsou nikterak zdravotné
zadvadné, ale nesméji byt oznaceny
jako mlécné vyrobky — tedy napf.
jako syr, maslo, smetana apod. Tyto
ndhrazky jsou pouzivany a nasled-
né nabizeny ¢im dél vice rovnéz
v gastronomii. Rozsifeni téchto vy-
robkd posililo nedavno v obdobi
hospodarské krize.

Podle platné legislativy se ,mléc-
nym vyrobkem” rozumi vyrobek

26

vyrobeny vylu¢né z mléka, pficemz
latky nezbytné pro jeho vyrobu mo-
hou byt pfidany pouze tehdy, kdyz
tyto latky nejsou pouzity za ucelem
nahrazeni viech nebo nékteré ¢asti
slozek mléka.

V pfipadé analogd mlékarenskych
vyrobkll je vétSsinou mléény tuk
nahrazovan tukem rostlinnym, ale
nahrada se mlze tykat i jinych kom-
ponentu.

Pokud vyrobce pfi zpracovani mlé-
ka nahradi nékterou zakladni sloz-
ku mléka jinou nemléc¢nou slozkou,
musi o tom spotiebitele nalezité
informovat na deklaracich vyrob-
ku rozliSujicim nazvem a popisem
oznacujicim skute¢né pouzitou za-
kladni surovinu a dany produkt ne-
smi jiz oznacit terminem vyhraze-
nym vyluéné pro mléc¢né vyrobky.

Pouzité zpusoby oznacovéani analo-
govych vyrobkl nesméji uvadét ku-
pujiciho v omyl, zejména pokud jde
o charakteristiky potraviny a zvlas-

té o jeji povahu, identitu, vlastnosti,
slozeni, trvanlivost, zplisob vyroby
nebo pfipisovani vlastnosti, které
doty¢nd potravina nemd. Toto se
tykd nejenom deklaraci na obalech
vyrobku, ale také nabizeni potravin
k prodeji a souvisejici reklamy.

V pfipadé analogll tavenych syri
se na obalu uvadi napf. oznaceni
Jtaveny vyrobek”, ,taveny krém®
potravinovy vyrobek s rostlinnym
tukem, ale nesmi zde byt uveden
termin syr.

V pfipadé tukl, kde je kombinace
mlécného a rostlinného tuku, se
uvede napf. ,smésny roztiratelny
tuk”. Oznaceni jako AB, Zlatd Hana,
Oluska jsou v pofadku, nazev ,Mas-
licko” je pomérné zavadéjici, i kdyz
ani tento nelze napadnout, protoze
tento vyraz neni vyhrazenym po-
jmem pro mlé¢ny vyrobek.

Podle platné legislativy by mély byt
analogové vyrobky prodavany od-
délené od mléc¢nych vyrobkl nebo
alespon regdly s nimi nélezité ozna-
¢eny napf. ndapisem ,Alternativa
k mlékarenskému vyrobku”.

Jaky je rozdil mezi mlékem a séjo-
vym napojem?

V tomto pfipadé je rozdil vyznamny
a pomérné casté oznacovani ,sojo-
vé mléko” je zcela chybné a nepfi-
pustné.

» Mléko je pfirozeny Zivocisny pro-
dukt, ktery je pfimo pouzitelny
pro spotfebu bez dalsich aditiv.
Pfi zpracovani se nepouzivaji
zadné pfridatné latky, vyrobek
je pfirozené bohaty na nutrien-
ty, obsahuje cenné makroziviny
a fadu vitamin® a minerélnich |&-
tek. Mléko pokryva zna¢nou cast
denni spotfeby vapniku, vitami-
ny B2 a B12, obsahuje pfirozené
se vyskytujici cukr laktézu a maly
obsah sodiku. Obsah véapniku je
pfiblizné 1200mg v 1 litru a ten-
to vapnik ma vysokou biodispo-
nibilitu.

Naproti tomu séjovy ndapoj je
zpracovany produkt rostlinného
puvodu vyrobeny ze suroviny,
kterd se nedd pfimo konzumo-
vat. Tou jsou s6jové boby, které
se po sklizni zpracovavaji za pfi-
davku vody, cukru, uhli¢itanu
vapenatého a dalsich pfidatnych
latek.V kone¢ném vyrobku je za-
stoupeno jen asi 6,4 % soéjovych
bob. Do vyrobku je dale ptidan
nerafinovany tftinovy cukr, uhli-
¢itan vapenaty a pfidatnymi lat-
kami jsou fosforec¢nan draselny,
mofiska sal, stabilizatory aaroma-
ta. Pfirodni s6jovy napoj je na zi-
viny pomérné chudy, proto musi
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byt obohacovdn mnoha dalSimi
nutrienty jako véapnik, vitaminy
B2 a B12, aby mohl pfirozenou
bohatost slozeni mléka alespon
napodobit. Obsah vapniku u ne-
obohaceného napoje je 130mg
v 1 litru a u obohaceného napoje
asi 890 mg v 1 litru, tedy podstat-
né méné nez pfirozené obsahuje
mléko. Tento vapnik ma vsak vel-
mi nizkou biodisponibilitu.

+ Séjovy ndpoj nesmi byt oznaco-
van jako séjové mléko a pfi pro-
deji by mél byt nabizen stejné
jako analogové vyrobky oddéle-
né od mléc¢nych vyrobkl Muze
byt alternativou pro lidi, ktefi maji
alergii na mlé¢nou bilkovinu.

Jak je to s prodejem mléénych vy-
robkl na farmarskych trzich?

Farmarské trhy se staly v poslednich
letech novym fenoménem a slouzi
zejména k prodeji mistnich/regio-
nalnich specialit. V pfipadé nabize-
ni a prodeje mlé¢nych vyrobkl by
vSak mélo byt postupovdno velmi
podobné jako pfi prodeji vyrobk
v bézné trzni siti. Vzhledem k tomu,
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Zze mlé¢né vyrobky jsou potraviny
zivocisného plivodu s relativné krat-
kou dobou pouzitelnosti, stanovuje
pro né platnd legislativa podmin-
ky skladovéni, pfepravy a uvadéni
do obéhu pfi teploté od 4 do 8 °C
(vyjimka je pouze u vyrobk( osetre-
nych vysokotepelnym UHT osetie-
nim nebo sterilaci). Tento pozada-
vek na chlazeni se vztahuje rovnéz
na prodej na farmarskych trzich.

Farmarské trhy maji stanovend po-
mérné prisna pravidla, ze kterych
uvadime zejména:

« Podil potravin nepotravinarské-
ho plvodu by nemél prekrocit
na farmarskych trzich vice nez
10 %.

Farmarsky trh mda dotéenymi
organy statni spravy schvéleny
trzni fad. Prodejci jsou organiza-
torem FT Ffadné provéreni a maji
vsechny potfebné doklady nutné
k prodeji potravin.

Prodejci respektuji viechny plat-
né pravni predpisy souvisejici
s prodejem potravin.

Kazdy stanek nebo prodejni mis-
to je citeIné oznaceno jménem
a pfijmenim prodejce nebo na-
zvem podniku, adresou sidla, IC,
stru¢nou informaci o prodava-
ném zbozi a jeho lokalizaci.
Proddvané zbozi na farmarském
trhu pochdazi od farmare nebo
vyrobce potravin, ktery garantuje
puvod prodavaného zbozi z vlast-
nich zdroji a je schopen tento
puvod pfi prodeji prokazat.

« Podil potravin regiondlniho pu-
vodu by mél byt alespori 50%
(s vyjimkou Prahy).

+ Podil tuzemskych potravin by
mél tvofit alespon 90% a pfi-
pustné zahrani¢ni potraviny jsou
pouze potraviny vysoké kvality
a takové, jejichz ekvivalent ne-
Ize najit na ¢eském trhu (napf.
olivovy olej z malé fecké farmy
apod.).

» Pokud je na trhu soucasné pro-
davano zbozi zahrani¢niho pu-
vodu, musi byt tato prodejni
mista viditelné oznacena a tento
prodej musi byt logicky odlvod-
nitelny (obcerstvovaci stanky,
kdva, caj...).

Co je to prodej mléka ze dvora
a z mlé¢nych automata?

Prodej mléka ze dvora, pfipadné
prodej syrového mléka z tzv. mlé¢-
nych automat(l jsou jednémi ze za-
konnych moznosti prodeje. V obou
pfipadech se jednd o syrové, tedy
tepelné neosetfené mléko, které
ma sva specifika a spotiebitel by je
mél dobfe znat. Na tento zpuUsob
prodeje mléka se vztahuji pomérné
pfisné legislativni pozadavky, kte-
ré feSi zejména veterinarni zakon.
Prvovyrobci, ktefi voli tuto formu
prodeje, jsou pod kontrolou pfi-
slusné veterindrni spravy a farmar
musi zajiStovat pravidelné kontro-
ly kvality mléka obdobné, jako je
mléko kontrolovano pfi dodavkach
pro pramyslové zpracovani. Prodej
ze dvora, pfipadné prostiednic-

tvim mlé¢nych automatl, musi byt
registrovan a povolen veterinarni
sluzbou.

Syrové kravské mléko obsahuje
pfirozenou bakterialni mikrofléru
vcetné pripadnych nezddoucich
bakterii, které se do néj dostavaji
z okolniho prostfedi jeho vyroby.
Z téchto divodu je nutné syro-
vé mléko pred pouzitim prevafit
a na tuto skute¢nost musi byt spo-
tiebitel upozornén vyvéskou umis-
ténou na mlé¢ném automatu nebo
pfimo na farmé. Pokud tak spotfe-
bitel neucini a mléko nepfrevari,
riskuje stfevni potize, predevsim
pokud konzumuje syrové nepfeva-
fené mléko az nékolik hodin po néa-
kupu, kdy se zvysi teplota mléka.
Vyssi teplota a biologické prostredi
mléka se pak stavaji zivnou pldou
pro mnozeni fady pro organismus
rizikovych bakterii.

Syrové kravského mléko je mléko
neupravené a ma pfirozené vyssi
obsah tuku nez mléko mlékarensky
osetfené a standardizované na kon-
krétnitu¢nost. Z tohoto pohledu ma
tudiz takové mléko vyssi energetic-
kou hodnotu. Nutri¢ni hodnota se
viak vyznamné nelisi od béznych
konzumnich mlék.

Je samovolné zkyslé pasterované
mléko vhodné ke konzumaci?

Ne, toto mléko pro konzumaci
vhodné neni. Tepelnym osetfenim
mléka - pasteraci — se bezpecné
znici 99,9 % vsech mikrobialnich za-
rodku, které byly pfitomny v syro-
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vém mléce. Pasteracni teploté viak
odolavaji bakteridlni spory.

Pokud nechdme toto mléko samo-
volné zkysnout, jednd se o nefize-
ny, nekontrolovany proces, kdy se
na rozkladu slozek mléka podileji
ty mikroorganismy, které pfipadné
prezily pastera¢ni zdhfev, nebo mi-
krofléra, jez se do mléka dostala na-
slednou rekontaminaci. V zadném
pfipadé to nejsou bakterie mléc-
ného kvaseni, naopak to mohou
byt bakterie rostouci pfi nizkych
teplotach, napfr. rodu Pseudomonas
¢i Micrococcus nebo sporulujici bak-
terie kmenu Clostridium a Bacillus.
Tyto bakterie rozkladaji bilkoviny,
tuk a laktézu na latky s nepfijem-
nou chuti a vlni.

Pro¢ (trvanlivé) mléko v oteviené
krabici nezkysne, ale pachne?

Ultratepelnym (UHT) osetfenim sy-
rového mléka (tedy teplotami vys-
$imi nez 100 °C) dochdzi k usmrceni
veskerych forem mikroorganismu
v mléce. Presto i tento UHT proces
mohou prezivat nékteré termore-
zistentni organismy, napf. z rodu
Clostridium ¢i Bacillus, coz muze byt
pricinou kazeni mléka. Tento jev se
vyskytuje spiSe vzacné, nicméné pfi
otevieni krabice s mlékem se mlze
mléko ddle kontaminovat bakteri-
emi z vnéjsiho prostredi, v lednici
napi. psychrofilnimi mikroorga-
nismy. Tyto skupiny mikroorganis-
mU (prfesnéji jejich enzymy protea-
zy a lipazy) jsou pak ptic¢inou kazeni
mléka provazeného zménou viné
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a chuti (nahorkla az hotka, zatuchl3,
rybi), gelovaténim a az vysrdzenim
bilkovin.

Jsou zakysané vyrobky lépe stravi-
telné nez mléko?

V kazdém pfripadé ano. Je to ddno
predevsim tim, ze nedilnou soucas-
ti zakysanych vyrobkd jsou ,uslech-
tilé” bakterie mlécného kysani, kte-
ré fermentuji mlé¢ny cukr laktézu
na dva monocukry, glukézu a ga-
laktdzu, a dale az na kyselinu mléc-
nou. Uz to samo o sobé znamen3,
Ze jsou snaze stravitelné a vhodné
i pro osoby trpici laktézovou into-
leranci. V tomto kyselém prostiedi
pak dochazi k lepsi stravitelnosti
bilkovin a k lepsimu vyuziti vapniku.
Dal3i vyznamnou vlastnosti bakterii
mléc¢ného kysani je jejich schop-
nost produkovat pfimo ve stfevnim
traktu vitaminy a dalsi dalezité 1at-
ky, které lidsky organismus nedoka-
Ze syntetizovat sdm. Jednd se napf.
o vitamin B 12, thiamin, riboflavin,
pyridoxin, kyselinu listovou, panto-
tenovou, niacin a dalsi. Kyselé pro-
stfedi u zakysanych vyrobkd navic
pusobi jako pfirozeny konzervant
téchto potravin, ale také jako in-
hibitor rlstu hnilobné mikroflory
v zazivacim traktu.
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inspekéni orgdny;
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obecné prospésna spolecnost
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tak i z pohledu ochrany vefejného zajmu;
zjednoduseny ptistup na trhy.

Kontakt: C'eskj institut pro akreditaci, o.p.s., Olsanskd 54/3, 130 00 Praha 3
tel.: +420 272 096 222, fax: +420 272 096 221, e-mail: mail@cai.cz; www.cai.cz
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