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NOVY PROJEKT , MLEKO VAS ZDRAVI 2018“ .
miéko e zdravi | DNJES STARTUJE AT

Tento propagacné-edukacni projekt navazuje na lotiskou kampari ,, MLECNE LETO 2017
a ma za cil propagaci spotieby kvalitnich a bezpecnych mléénych vyrobku
u spotiebitelské verejnosti v Ceské republice.

Co projekt zahrnuje, co nas ceka?

Pokracujici aktualizaci edukacnich webovych stranek www.mlekovaszdravi.cz
Vytvofeni a distribuci dalSich 3 edukaénich letaku (syry, tvarohy a maslo)
Usporadani 2 soutéZi s edukativni slozkou o zajimavé kolekce mléénych produkt
S novinafi se chceme setkat na 4 tiskovych konferencich, jejichz tématem bude
bezpeénost mlééné produkce a orientace v Sirokém sortimentu mléénych vyrobku
na ¢eském trhu — jako vystup oéekavame publikaci edukativnich P.R. élank
vysvétlujicich nasim spotiebiteliim aktudlni témata a problematiku mlékarenstvi
» Ve vybranych médiich probéhnou dvé viny inzertnich kampani s uvefejnénim
advertorialli a inzertnich upoutavek na mlééné produkty
» Distribuce drobnych reklamnich pfedmétt inzerujicich kampaii ,,Mléko vas zdravi”

YV V VY



http://www.mlekovaszdravi.cz/
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1. téma

Mléko jako surovina
Vysoka kvalita mléka = zakladni predpoklad pro
kvalitni a nutricné hodnotné mlécné vyrobky

Proc je tolik dlileZita vysoka kvalita mléka?

= Zdravotni nezavadnost, jakost a nutricni hodnota konzumniho
mléka a mléénych vyrobkl je podminéna nakupem kvalitni a
hygienicky nezavadné suroviny. Vysoka jakost syrového mléka
nakupovaného od zemédélcl je proto vidy urcujicim faktorem
koneéné jakosti mlékarenskych produktt, ale ovliviiuje také
ekonomiku jejich vyroby.

= Nejedna se pfitom jenom o otazky nutricni a zdravotni, ale také o
technologickou vhodnost mléka pro vyrobu toho kterého
mlécného vyrobku

= Samoziejmé je jakost mléka v kone¢ném dusledku podminujicim
faktorem pro senzoriku kone¢ného vyrobku.

= Parametry a kritéria jakosti mléka jsou proto diilezitym faktorem
proplaceni mléka a urceni konecné ceny.
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Jaké (jakostni) parametry mléka se sleduji?

A

Jakost syrového kravského mléka charakterizuje soubor celé fady

ukazatel, z nichZ nejvyznamnéjsi jsou zejména:

* hygienicka, mikrobiologicka a
senzoricka jakost

* obsah zakladnich slozek mléka
(predevsim obsah tuku a bilkovin)

» vyskyt nezadoucich, tj. cizorodych
a inhibicnich latek

* poruseni mléka vodou (bod mrznuti)

Hygienicka jakost mléka (1)

* Nejvyznamnéjsim poZadavkem na jakost syrového mléka je jeho mikrobiologicka
Cistota, ktera je dana celkovym poétem mikroorganismu (CPM), tedy mezofilnich

aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganism. LY
* CPM ma vliv nejenom na trvanlivost, ale také na technologické vlastnosti suroviny \
* Doplrikovymi sledovanymi ukazateli mléka také jsou:

* koliformni bakterie jako indikator fekdIniho znecisténi

* psychrotrofni mikroorganismy, které se pomnozuji pomalu i pfi velmi nizkych
teplotach pod 10 °C. Pti tepelném oSetfeni jsou sice usmrceny, ale produkuji
termorezistentni proteazy a lipazy, které zhorsuji technologickou jakost mléka — napf.
termostabilitu, a zpUsobuji zavazné chutové vady mlécnych vyrobku

* termorezistentni mikroorganismy, které mohou prezit pasteracni zahrev

* sporotvorné anaerobni bakterie, které také prezivaji pasteracni zahtev a nasledné
zpUsobuji vady zrajicich tvrdych syrl nebo i napf. trvanlivého ¢i kondenzovaného mléka

)

]

-3

* SloZeni mikroflory syrového kravského mléka miize byt tedy velmi pestré a svédci
zejména o urovni hygieny a sanitace v prvovyrobé, tedy na mlécné farmé a pfri
ziskavani mléka.
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Zdroje mikrobialni kontaminace syrového mléka

Mléko zdravych dojnic je v parenchymu mlécné Zlazy prakticky
sterilni a pfi aseptickém odbéru obsahuje jen velmi maly pocet
mikroorganismt, ale pfi dojeni se nelze vyhnout jeho kontaminaci.

Ke kontaminaci mléka tedy dochazi az nasledné:

» Primarné ptimo od dojnice (z krve dojnice, z povrchu vemene a
mléénych struka, z fekalii, apod.)

» Sekundarné z prostiedi: Cistota vzduchu ve stdji, Cistota pitné
vody pouzivané k myti dojiciho zafizeni ¢i pracovnik( farmy,
Cistota faremniho persondlu — doji¢l, Cistota a mikrobialni
kvalita krmiv, Cistota podestylky, apod.)

Hygienické pozadavky na vyrobu syrového mléka, pozadavky na
prostory a vybaveni, na hygienu béhem dojeni, sbéru a prepravy a
na hygienu personalu jsou stanovené evropskou legislativou.

Jaky je pocet mikroorganisml v mléce?

* Celkovy poéet mikroorganismi by podle platné evropské legislativy nemél prekro¢it 100 000 KTJ / 1 ml.
* Pfitom se analyzuji nahodile nejméné 2 odbéry v mésici.

* Jak je tomu u nds? Primérna hodnota CPM je 3 x nizsi a kritérium nastavené pro novy rezim jakosti Q CZ 4
mléka je ve vy$i 35.000 KTJ / 1 ml. Mnoho prvovyrobct dosahuje tGrovné i okolo pouhych 10.000 KTJ/1 ml. [HE
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Hygienicka jakost mléka (2)

MiIéko pro vyrobu mlécnych vyrobk( musi pochazet od zdravych
dojnic.

Hygienicka jakost je proto ddle ur¢ovand poctem somatickych bunék
(PSB), které vypovidaji o zdravotnim stavu mlééné Zlazy dojnice.

Hlavni pfi¢inou zvySeni PSB v mléce je onemocnéni mlécné zlazy
zanétlivym procesem (mastitida). Zanét zlazy je vidy provazen
narusenim funkce a stupen naruseni zalezi na intenzité zanétlivého
procesu.

PSB je odrazem krmeni, oSetfovani, stresu a celkové pohody zvirat
na farmé.

* Celkovy pocet somatickych bunék by podle platné evropské legislativy nemél prekrocit 400 000 v 1 ml.
Opét se analyzuji nahodile nejméné 2 odbéry v mésici.

vy s

* Jak je tomu u nds? Primérna hodnota PSB je nizii a dosahuje v prdméru 231 000 v 1 ml (2017).
Pro novy rezim jakosti Q CZ mléka je nastaven limit ve vysi 220.000 KTJ / 1 ml.

* Nasim cilem by presto mélo byt dalsi sniZzeni a dostat tuto hodnotu aZ pod hladinu 200 000 bunék v 1 ml.

Hygienicka jakost mléka (3)

Hygienicka jakost mléka a zejména pak jeho technologicka Podil pozitivnich vzorkd se zjisténim RIL
vhodnost ke zpracovani je podminéna také (ne)pFitomnosti byl v €R v lofiském roce pouze 0,06 %
rezidui inhibicnich a cizorodych latek (RIL).

* Jedna se o latky, které svymi baktericidnimi, pfipadné
bakteriostatickymi tucinky znesnadnuji nebo tiplné
znemoznuji zpracovani mléka na mlécné vyrobky, pfi jejichz
vyrobé se pouzivaji Cisté mlékarské kultury, napt. kysané
mlécné vyrobky, syry a tvarohy

* PFitomnost inhibicnich latek v mléce fakticky vylucuje
moznost jeho zpracovani a je pricinou velkych provoznich
ztrat.

* Do inhibicnich latek se zafazuji zejména rezidua Iéciv
s antimikrobialnimi vlastnostmi, jako jsou antibiotika a 3
sulfonamidy pouzivané k léceni dojnic, ale také zbytky
dezinfekcnich prostredkil pouzivanych k dezinfekci struka a
k sanitaci dojiciho zafizeni.
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Kontrola slozeni mléka

PFi ndkupu mléka se samoziejmé sleduje zastoupeni obsahovych sloZzek mléka,
tedy obsah tuku a obsah bilkovin, které jsou nejdutlezZitéjSim kritériem pro
proplaceni mléka.

Obsah téchto zakladnich slozek je podminén:
» Plemenem dojnic
» Roénim obdobim
» Zdravotnim stavem a stafim dojnic (poctem laktaci)
» Krmnou davkou
> apod.

* Mléko musi mit vzdy neporusené slozeni, napt. podle obsahu tuku a bilkovin,
ale také podle bodu tuhnuti vody v mléce (= bod mrznuti), kterym zjistime
zda mléko nebylo zvodnéno.

* DuleZita je dale kyselost mléka a samoziejmé jeho senzorické vlastnosti

Zavér —
== ~-
* Vysoka jakost mléka je pro vyrobu kvalitnich a (/
nutriéné hodnotnych mléénych vyrobkd naprosto KLASQ
nezbytna.

* Kontrola mléka od prvovyroby aZ po jeho dodavku do
mlékarny je proto nesmirné duleZita, stejné tak jako
kontrola celého procesu jeho zpracovani.

» V Ceské republice vyrabime a zpracovavame vysoce -
jakostni mléko, jehoZ parametry nas radi mezi zemé
s nejlepsi kvalitou mléka v Evropé.

* Do nejvyssich trid jakosti (Q a I. jakostni tfida) je u nas
zarazeno 97 % vyrabéného mléka.

* V nové nastaveném rezimu jakosti Q CZ mléka je — Je t‘f te’dy ten’?eileps"»i’pfedeoklad’pro vyrobu
z éeské vyroby dnes vice nez 2/3 produkovaného kvalitnich mlécnych vyrobka, kterym 5@%“
mléka u nas. u nas mizeme plné divéiovat. QczZ)
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Dékuji vam za pozornost

= 4 = e —— jkopacek@cheesespectrum.cz ~ Tel.: 602 271 315
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