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Uplatněná certifikovaná metodika MSM 2672286101 a 

MSM 604617901  

 

Optimalizace faremního chovu dojených hospodářských zvířat a 

technologické zpracování mléka 

 

Metodická příručka je výstup z řešení výzkumného záměru MŠMT MSM 2672286101 a 

výzkumného záměru MŠMT MSM 6046070901. 

 

 Úvod 

Uplatněná metodika je zpracována pro faremní chovatele dojených hospodářských zvířat, 

kteří zároveň zpracovávají mléko na různé mlékárenské výrobky. Metodika je chovatelským, 

technickým a organizačním doporučením. Popisuje postupy a opatření v prvovýrobě a 

v technologickém zpracování mléka. Předmětem metodické příručky jsou postupy a zásady 

chovu dojených hospodářských zvířat, charakteristika plemen, ustájení, pastva, výţiva a 

krmení, zásady osobní hygieny dojení, postup dojení, ošetření mléka po nadojení.  

Další částí metodiky je technologie zpracování mléka, která zahrnuje nároky na výrobní 

prostory, základní tepelné ošetření mléka, zpracování mléka na mléčné výrobky. Dále balení a 

úchova výrobků. Součástí metodiky jsou také postupy stanovení základních chemických a 

fyzikálně chemických rozborů mléka a mléčných výrobků, ale také mikrobiologické 

orientační metodou pomocí mikrobitestu.   

Rozsah metodické příručky je 72 stran včetně 6 tabulek a 16 obrázků. 

I) Cíl metodiky 

Cílem metodiky jsou základní chovatelské systémy chovu dojených hospodářských zvířat, 

hygienické zásady dojení, úchovy mléka do dalšího zpracování na mléčné produkty. Dále pak 

rozdělení mlékárenských výrobků, technologické postupy výrobků, které je moţné vyrábět 

v podmínkách faremního zpracování.  

II) Vlastní popis metodiky 

V naší zemi nabývá na rozvoji zpracování mléka na malých farmách.                                                                                                                           

Metodická příručka je pracovní pomůckou pro zemědělské podnikatele, kteří jsou také 

zpracovateli mléka a nemají se surovinou – mlékem a následně výrobou mléčných výrobků 

mnoho zkušeností.                     

Metodika se snaţí podat ucelený postup od prvovýroby mléka, jeho zpracování, aţ do 
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finálního výrobku, který by se měl svojí kvalitou vyhovovat organoleptickým, 

mikrobiologickým a chemickým poţadavkům.                                                                                                

Jednotlivé kapitoly dávají návody, jak o chovatelských zásadách, tak podrobně popisují 

technologické zpracování mléka: 

Chovatelské a hygienické aspekty chovu koz, ovcí a dojnic 

Základní ošetření mléka 

Konzumní mléko 

Kysané mléčné výrobky  

Sýry 

Výrobní postupy sýrů 

Látky pouţívané pro výrobu sýrů 

Dílčí úkony při zpracování sýřeniny 

Máslo 

Balení a úchova mléčných výrobků 

Hygiena a sanitace 

Základní chemické a fyzikálně chemické rozbory mléka a mléčných výrobků 

Mikrobiologické vyšetření pomocí mirobitestu.  

III) Srovnání novosti postupů a jejich zdůvodnění 

Novostí metodiky je souhrn chovatelských a výrobních postupů v produkci a zpracování 

mléka na zemědělské farmě a se zaměřením na kvalitu mléčných produktů. Mimo základní 

ukazatele kvality jsme se zabývali vlivem jogurtových kultur na obsah kyseliny benzoové 

v jogurtech. Předmětem sledování bylo stanovit přirozený obsah kyseliny benzoové.  

Je známo, ţe kyselina benzoová má baktericidní vlastnosti a je přirozenou součástí rostlin, 

ovoce a zeleniny. Hladiny této kyseliny jsou závislé na rostlinném druhu a vegetačním 

období. Kyselina benzoová se dostává do trávicího traktu býloţravců, kde dochází 

k biologickým přeměnám. Přítomnost kyseliny hippurové v mléce predikuje vstup této 

organické kyseliny i do fermentovaných mléčných výrobků. Kyselina benzoová je přirozenou 

součástí zakysaných mléčných výrobků. Vzniká enzymatickým štěpením kyseliny hippurové 

během fermentačních procesů. Souběţně se sledováním obsahu kyseliny benzooové 

v modelových jogurtech zaočkovaných různými jogurtovými kulturami, byl stanoven obsah 

kyseliny benzoové v modelovém jogurtu vyrobeném z kozího mléka a zaočkovaném 

jogurtovou kulturou WV2. K výrobě modelových jogurtů bylo pouţito mléko kravské 

(holštýnské plemeno) a mléko kozí (koza bílá krátkosrstá). U tepelně ošetřeného mléka byla 
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upravená sušina. K očkování byly pouţity expediční kmeny jogurtových kultur Milcom 

a.s.Laktoflóra. Kultivace probíhala při teplotě 43 °C po dobu 3,5hodin. 

Kyselina benzoová byla z modelových jogurtů po odstranění tuku a proteinů z mírně 

alkalického prostředí extrahována metanolem podle standardní metodiky IDF (139:1987), 

vlastní stanovení bylo provedeno metodou HPLC na koloně s reversní fází C18, při vlnové 

délce 235 nm (mobilní fáze: etanol-0,02M acetátový pufr, pH 4,5; 80 : 20,v:v). 

Obsahy kyseliny benzooové v modelových jogurtech očkovaných různými kmeny 

jogurtových kultur byly statisticky hodnoceny metodou ANOVA – jednofaktorovou analýzou 

rozptylu s opakováním, technikou vícenásobného porovnání na hladině významnosti 0,005. 

Testované kmeny Laktoflóra se statisticky významně liší v obsahu kyseliny benzoové. 

Obsah kyseliny benzoové v modelových jogurtech vyrobených z kozího mléka, zaočkovaných 

jogurtovou kulturou WV2, je statisticky významně vyšší v porovnání se všemi ostatními 

testovanými modelovými jogurty.  

Podle obsahu kyseliny benzoové v modelových jogurtech jsme zařadili testované jogurtové 

kultury do tří skupin takto: 

1. skupina. J22, RX, WV3, průměrný obsah kyseliny benzoové 23,31 mg.kg
-1

 

2. skupina: WV2, JK průměrný obsah kyseliny benzoové 18,52 mg.kg
-1

 

3. skupina:  T767+T, J2, JOB průměrný obsah kyseliny benzoové 13,49 mg.kg
-1

 

Pouţití jogurtové kultury z první skupiny vede k největší produkci kyseliny benzoové  

ve vyrobeném jogurtu, pouţití jogurtové kultury ze třetí skupiny k nejmenší.                                          

Z porovnání jogurtových kultur do skupin s výsledky statisticky prokázaných významných 

rozdílů, vztaţených k produkci kyseliny benzoové, najdeme pro toto rozdělení podporu. 

Všechny kultury v jednotlivých skupinách se od sebe vzájemně významně neliší. Kultury 

skupiny 1 se statisticky liší od skupiny 3. Pouze rozdíly mezi skupinou střední (2)  

a skupinami okrajovými (1 a2) nejsou ve všech případech statisticky významné.  

IV) Popis uplatnění certifikované metodiky 

Metodická příručka bude pracovní pomůckou pro malovýrobce a zpracovatele mléka. Přispěje 

pro výrobu kvalitních mléčných výrobků a jejich zlepšování v konkurenci v podmínkách 

zemědělského podnikatele. Podmínky zpracování mléka na farmě nejsou zcela stejné jako ve 

velkokapacitní mlékárně. Rovněţ mnohý zemědělec začínající s výrobou mléčných produktů 

nemá zkušenosti s mlékem jako surovinou a jejím technologickým zpracování. V příručce 

nalezne zemědělec zpracovatel mimo technologických postupů také rady jak předejít 

případným závadám ve výrobě, jejich důvod a především předcházení a nalezení příčiny.  
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