Uplatnéna certifikovana metodika MSM 2672286101 a
MSM 604617901

Optimalizace faremniho chovu dojenych hospodarskych zvirat a
technologické zpracovani mléka

Metodicka pFiru¢ka je vystup z FeSeni vyzkumného ziméru MSMT MSM 2672286101 a
vyzkumného zaméru MSMT MSM 6046070901.

Uvod

Uplatnénd metodika je zpracovana pro faremni chovatele dojenych hospodéiskych zvirat,
kteti zaroven zpracovavaji mléko na rizné mlékarenské vyrobky. Metodika je chovatelskym,
technickym a organizacnim doporu¢enim. Popisuje postupy a opatfeni v prvovyrob¢ a
Vv technologickém zpracovani mléka. Predmétem metodické piirucky jsou postupy a zasady
chovu dojenych hospodarskych zvitat, charakteristika plemen, ustdjeni, pastva, vyziva a
krmeni, zdsady osobni hygieny dojeni, postup dojeni, oSetfeni mléka po nadojeni.

Dalsi c¢asti metodiky je technologie zpracovani mléka, kterd zahrnuje ndroky na vyrobni
prostory, zakladni tepelné oSetfeni mléka, zpracovani mléka na mlé¢né vyrobky. Dale baleni a
uchova vyrobkll. Soucasti metodiky jsou také postupy stanoveni zékladnich chemickych a
fyzikdln¢ chemickych rozbori mléka a mlénych vyrobkl, ale také mikrobiologické
orienta¢ni metodou pomoci mikrobitestu.

Rozsah metodické ptirucky je 72 stran vetné 6 tabulek a 16 obrazkd.
I) Cil metodiky

Cilem metodiky jsou zakladni chovatelské systémy chovu dojenych hospodaiskych zvitat,
hygienické zasady dojeni, tichovy mléka do dal$iho zpracovani na mlé¢né produkty. Dale pak
rozdeleni mlékarenskych vyrobktl, technologické postupy vyrobki, které je mozné vyrabét
vV podminkach faremniho zpracovani.

I1) Vlastni popis metodiky

V  naS§i zemi nabyvd na rozvoji zpracovani mléka na malych farmach.
Metodicka pfirucka je pracovni pomickou pro zeméde€lské podnikatele, ktefi jsou také
zpracovateli mléka a nemaji se surovinou — mlékem a nasledné vyrobou mlécnych vyrobki
mnoho zkuSenosti.

Metodika se snazi podat uceleny postup od prvovyroby mléka, jeho zpracovani, az do
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findlniho vyrobku, ktery by se mél svoji kvalitou vyhovovat organoleptickym,
mikrobiologickym a chemickym pozadavkim.

Jednotlivé kapitoly davaji navody, jak o chovatelskych zasadach, tak podrobné popisuji
technologické zpracovani mléka:

Chovatelské a hygienické aspekty chovu koz, ovcei a dojnic
Zakladni oSetfeni mléka

Konzumni mléko

Kysané mlécné vyrobky

Syry

Vyrobni postupy syri

Latky pouzivané pro vyrobu syra

Dil¢i ukony pfi zpracovani syfeniny

Maslo

Baleni a uchova mlé¢nych vyrobk

Hygiena a sanitace

Zakladni chemicke a fyzikaln€ chemické rozbory mléka a mléénych vyrobki
Mikrobiologické vySetfeni pomoci mirobitestu.

I11) Srovnani novosti postupii a jejich zduvodnéni

Novosti metodiky je souhrn chovatelskych a vyrobnich postupii v produkei a zpracovani
mléka na zem&délské farmeé a se zaméfenim na kvalitu mléénych produkti. Mimo zékladni
ukazatele kvality jsme se zabyvali vlivem jogurtovych kultur na obsah kyseliny benzoové
v jogurtech. Pfedmétem sledovani bylo stanovit pfirozeny obsah kyseliny benzoové.

Je znamo, Ze kyselina benzoovd mé baktericidni vlastnosti a je pfirozenou soucasti rostlin,
ovoce a zeleniny. Hladiny této kyseliny jsou zéavislé na rostlinném druhu a vegetatnim
obdobi. Kyselina benzoova se dostavd do traviciho traktu bylozravcl, kde dochazi
k biologickym pfeménam. Pritomnost kyseliny hippurové v mléce predikuje vstup této
organické kyseliny i do fermentovanych mléénych vyrobkt. Kyselina benzoova je pfirozenou
soucasti zakysanych mlé¢nych vyrobkil. Vznika enzymatickym $t€penim kyseliny hippurové
béhem fermentacnich procesi. Soubézné¢ se sledovanim obsahu kyseliny benzooové
v modelovych jogurtech zaockovanych riznymi jogurtovymi kulturami, byl stanoven obsah
kyseliny benzoové v modelovém jogurtu vyrobeném zkoziho mléka a zaockovaném
jogurtovou kulturou WV2. K vyrobé modelovych jogurti bylo pouzito mléko kravské
(holStynské plemeno) a mléko kozi (koza bila kratkosrstd). U tepeln€ oSetieného mléka byla
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upravena su$ina. K oCkovéani byly pouzity expedicni kmeny jogurtovych kultur Milcom
a.s.Laktoflora. Kultivace probihala pfti teploté 43 °C po dobu 3,5hodin.

Kyselina benzoovd byla z modelovych jogurtl po odstranéni tuku a proteini z mirné
alkalického prostfedi extrahovdna metanolem podle standardni metodiky IDF (139:1987),
vlastni stanoveni bylo provedeno metodou HPLC na kolon¢ s reversni fazi C18, pii vinové
délce 235 nm (mobilni faze: etanol-0,02M acetatovy pufr, pH 4,5; 80 : 20,v:v).

Obsahy kyseliny benzooové v modelovych jogurtech ockovanych riznymi kmeny
jogurtovych kultur byly statisticky hodnoceny metodou ANOVA — jednofaktorovou analyzou
rozptylu s opakovanim, technikou vicenasobného porovnani na hladiné vyznamnosti 0,005.
Testované kmeny Laktoflora se statisticky vyznamné 1i$i v obsahu kyseliny benzoové.

Obsah kyseliny benzoové v modelovych jogurtech vyrobenych z koziho mléka, zaockovanych
jogurtovou kulturou WV2, je statisticky vyznamné vys§i v porovnani se vSemi ostatnimi
testovanymi modelovymi jogurty.

Podle obsahu kyseliny benzoové v modelovych jogurtech jsme zatadili testované jogurtové
kultury do tfi skupin takto:

1. skupina. J22, RX, WV3, pram&my obsah kyseliny benzoové 23,31 mg.kg™
2. skupina: WV2, JK pramérmny obsah kyseliny benzoové 18,52 mg.kg™
3. skupina: T767+T, J2, JOB pramérny obsah kyseliny benzoové 13,49 mg kg™

Pouziti jogurtové kultury z prvni skupiny vede k nejvétsi produkei kyseliny benzoové

ve vyrobeném jogurtu, pouziti jogurtové kultury ze tieti skupiny k nejmensi.

Z porovnani jogurtovych kultur do skupin s vysledky statisticky prokazanych vyznamnych
rozdilt, vztazenych k produkci kyseliny benzoové, najdeme pro toto rozdéleni podporu.
Vsechny kultury v jednotlivych skupinich se od sebe vzajemné vyznamné neli§i. Kultury
skupiny 1 se statisticky 1i$i od skupiny 3. Pouze rozdily mezi skupinou stfedni (2)

a skupinami okrajovymi (1 a2) nejsou ve vSech pfipadech statisticky vyznamné.

IV) Popis uplatnéni certifikované metodiky

Metodicka pfirucka bude pracovni pomtickou pro malovyrobce a zpracovatele mléka. Prispéje
pro vyrobu kvalitnich mléénych vyrobkl a jejich zlepSovani v konkurenci v podminkach
zemédelského podnikatele. Podminky zpracovani mléka na farmeé nejsou zcela stejné jako ve
velkokapacitni mlékarné. Rovnéz mnohy zemédélec zacinajici s vyrobou mlécnych produktii
nemd zkuSenosti s mlékem jako surovinou a jejim technologickym zpracovani. V pfirucce
nalezne zemédélec zpracovatel mimo technologickych postupli také rady jak piedejit
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