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a inovace

TOP trendy 

snacking cheese sauce play & fun sweet joy
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TOP trendy 

snacking cheese sauce play & fun sweet joycheese sauce play & fun sweet joy

15



Trendy

chutnost
operativnost konzumace

inovace

stanice
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cheese snacking individual portion
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TOP trendy 

snacking cheese sauce play & fun sweet joyplay & fun sweet joysnacking
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definice & vlastnosti

dehydratace
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C2

Multi-Usage Ingredient 

nachos, hranolky, maso
pizza
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snacky
hranolky zelenina

burgery steaky tacos, burritos, 
torilla

pizza

enchilada hot dog panini pizza

mac&cheese
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Brazil 

McDonaťd in Srazil launched and LTO with CheddarOip Cup, as well as burger 
variation with cheddar sauce in order to create extra creamy layer that would 
replace traditional SOS stice. 

.. 

Czechia and Slovakia 

First-Ever McFlavor Fries: 

A Game-Changer in the Cheese Saga in 

This winter marks a historie 
moment in McDonalďs iconic 
Cheese Saga in the Czech Republic 
and Slovakia - the debut of 
Mcflavor Fries! Topped with aur 
rich and creamy cheddar cheese 
sauce, these fries offer a bold 
twist on a class1c favorite. 

BURGQI 
KING 

For the first time ever, we delivered aur cheddar cheese sauce to McDonalďs in latvia, 

Lithuania, and Estonia. To celebrate their 30th anniversary in the Baltics, two exclusive 

Maestro''" burgers were launched. 

. , 

Maestro"' 

Supreme 

"' 

Legendary 

USA 

KFC intoduced .smah'd Bowl" with 
sauce from AFP. At wist on 
traditional side meal. 

Brazil 

Burger King inuoduced cheddar sauce from Polengi- in a simple burjer and 
otller applications, with strong marketing c.ampaign with Polenghi co� 
branding 

HRANOLKY SEKANÁ SLANINA 

SAVENCIA 
f I t, P,. 

SÝROVÁ OMÁČKA 

SAVENCIA 
&.,,. 

•
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TOP trendy 

snacking cheese sauce play & fun sweet joysweet joysnacking cheese sauce

elastic game
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elastic game
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new shape

TOP trendy 

snacking cheese sauce play & fun sweet joysnacking cheese sauce play & fun
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Sweet joy

COVID-19 FS SS EU Brainstorming34
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COVID-19 FS SS EU Brainstorming35

Hot & cold

Hot & cold
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Sweet & Hot

Sweet joy

COVID-19 FS SS EU Brainstorming38

chocolate + pistachio

29



Sweet joy

C2
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C2

gastronomický sektor za ívá objevování sýrové rozmanitosti

nová kuliná ské vyu ití sýr a mlé ný výrobk je stále populárn

spot ebitelé hledají produkty zdravé a nutri n vybalancované

mlé né produkty jsou populací obecn vnímány jako zdravé       

a vý ivov hodnotné

mlékárenský pr mysl hrd navazuje na svoji historickou tradici 

a pru n reaguje na globální trendy
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SAVENCIA Fromage & Dairy CZ
Hesov

Hesov 421

Email: vladimir.cejna@savencia-fd.cz
www.svet-syru.cz
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Minimalizace odpadu

Robotizace

Fortifikace

Ready to eat
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Preference dle zvyklosti

Dostupnost surovin

Techno-
-

34



INFOTECH DATA - COST ACTION CA24145

Motto: One Standard,One Database, Better Food for All

potravin

-
Standardizace definic techno-

-
-

INFOTECH DATA - COST ACTION CA24145
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Techno-
vlastnosti

Vznik emulze Tvorba gelu

Rozpustnost

Techno-

Rozpustnost
Tvorba 

Emulze 
Gelu
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- Vlastnosti gelu textura, reologie

-

(Klojdova et al., 2024)

(Ngasakul et al., 2025)
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Regulace techno-
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Konference DEN  2026
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0,8 1,2 3,2 3,4
Kasein (g) 0,3 0,4 2,6 2,8

0,6 0,7 0,5 0,7
~60:40 ~20:80

-laktalbumin (g) 0,20 0,35 0,10 0,15
-laktoglobulin (g) 0,30 0,40

Laktoferin (mg) 100 10 20
Lysozym (mg) 20 40 stopy (<0,01)
Oligosacharidy (g) 0,5 1,5 0,003 0,1
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Laktoferin

Lokalizace / sekret Skot

Kolostrum ~5 7 g/l ~1 2 g/l

~1 3 g/l ~0,1 0,4 g/l

Slzy ~1 2 mg/ml c nejsou 

Sliny ~5 c

Neutrofily ~5-10 pg 

Voda
Sacharidy
Proteiny

Imunoglobuliny
OMM

peptidy
mi RNA

bakterie
Bifidobacterium

Lactobacillus
Streptococcus

Kolonizace MO
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Laktoferrin Lysozym

PATOGENY

Escherichia coli

Staphylococcus aureus

Viry

Bifidobacterium spp.

Lactobacillus spp.

Streptococcus spp.
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laktoferinu

Lysozym
peptidoglykan

Hydrolyzuje -1,4-glykosidickou vazbu NAG NAM

C /20min

Konzervant E 1105
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Kde mohou 

tekutina Lysozym Laktoferin

Kolostrum
Slzy
Sliny

Neutrofily

Pot
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tekutina Lysozym Laktoferin

Kolostrum
Slzy
Sliny

Neutrofily

Pot

regulace mikrobioty, 

Termostabilita lysozymu a laktoferinu

Teplota Lysozym Laktoferin

63 C 30 min ~90 95 % ~85 95 %
72 C (HTST) 15 s ~80 90 % ~60 80 %

80 C ~50 70 % ~20 40 %
90 C >1 min ~20 50 % ~5 15 %

100 C ~5 20 % <5 %
121 C (sterilace) 15 min ~0 2 % ~0 %

Lysozym je 
Laktoferin HCl

lactoferricin).
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laktoferinu
laktoferin laktoferin

Aptamil, SMA, Kendamil, Enfamil Enspire (USA). 

c laktoferinu 0,6 1,7 g/l laktoferinu.

laktoferinu 200 mg/l

MM: 1 7 g/l v kolostru. 

Laktoferin v 
laktoferin

legislativy EU

EFSA 

EFSA Journal. 2012;10(7):2811. 
doi:10.2903/j.efsa.2012.2811.

Kategorie laktoferinu

ready-to-feed 100 mg/100 ml

200 mg/100 g

120 mg/100 ml

3000 mg/100 g

4000 mg/100 g

46



Lysozym v 

Inhibice Cl. tyrobutiricum, Cl. butyricum, 
Cl. sporogenes, Cl. beijerinckii

Lactobacillus brevis, Lb. 
kunkeei, Pediococcus damnosus, 
Pediococcus parvulus, 

Quantum satis

dle SVP

lysozymu Kategorie

Regulation (EC) No 
1333/2008, Annex II, 
food category 01.7.2

Qantum satis
30

20 25 g / 1000 l 

Regulation (EC) No 
1333/2008, Annex II, 
food category 01.7.6 Qantum satis

analogy 
Regulation (EC) No 
1333/2008, Annex II, 
food category 01.8

Qantum satis

EU oenological
practices Max. 500 mg/l

47



izolace z 

7,5 ionex
6 8
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laktoferinu

laktoferin
v bioreaktorech.

Komagataella phaffii, (Pichia pastoris) 
sekretuje proteiny 

Kluyveromyces lactis, 
Saccharomyces cerevisiae
Yarrowia lipolytica

laktoferin (LTF)
laktoferinu

(rhLF

(Komagataella phaffii)

a vliv na mikrobiotu, 

(E1105) 
laktoferinu. 

humanized infant formula

laktoferinem, 

HMO

49



1.
2.
3.

1.

2.
3.

c

-

laktoferinu

E. coli, Salmonella spp., P. aeruginosa, Listeria
monocytogenes

Vazba na LPS

E. coli, Salmonella spp., P. aeruginosa

Inhibice biofilmu P. aeruginosa, S. aureus, Candida albicans

Candida albicans

Lactoferricin E. coli, S. aureus, P. aeruginosa

NAG x NAM Gram+ bakterie

Micrococcus luteus, Bacillus spp., Listeria spp., 
Clostridium spp

Synergie s laktoferinem E. coli, Salmonella spp.,

50



++++ odolnost do odolnost do odolnost do odolnost do 50
; 

Druh

B. animalis subsp. lactis Stolice kojence +++ ++

B. bifidum Stolice kojence - -

B. breve Stolice kojence + +++

B. longum subsp. longum Stolice kojence +++ ++++

B. longum subsp. infantis Stolice kojence ++ ++++

Druh

Clostridioides difficile Stolice kojence +++ ++

Clostridum butyricum Stolice kojence + -

Clostridium neonatale Stolice kojence - -

Clostridium tertium Stolice kojence ++++ ++

51



Laktoferrin

Laktoferrin

Laktoferrin

humanized infant formula

o
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laktokoky a laktobacily s postbiotickou aktivitou, 
perspektívne aditíva pre mliekarenské produkty

Beneficial lactococci and lactobacilli possessing postbiotic activity, prospective
additives for dairy products

Andrea Lauková1 ovský2, 2, Eva Bino1, Natália Zábolyová1, Emília 
Dvoro áková3 2 , Monika Pogány Simonová1

1Centrum biovied SAV, v.v.i
2 Výskumný ústav mliekarenský, s r.o. ilina, Slovensko 

3 Parazitologický ústav SAV, v.v.i

APVV-17-
APVV-20-  mliek

Probiotiká, prebiotiká a postbiotiká,
 krá ovské trio pre zdravé trávenie (Internet) 

Postbiotiká-produkty ne ivých mikroorganizmov alebo ich 
zlo ky, ktoré podporujú zdravie hostite a (Salminen et al., 2021;

Chikindas et al., 2025). Tie  postbiotické (antimikrobiálne 
pôsobiace) substancie bielkovinového charakteru 
(produkované niektorými baktériami), purifikované do 
homogenity, sú indikované ako bakteriocíny (Chikindas et al., 
2025). Ostatné  antimikrobiálne, bakteriálne, bielkovinové 
substancie, nepurifikované do homogenity sú ozna ované 
ako postbiotické substancie (Chikindas et al., 2025).

Z h adiska perspektívy  intestinálneho zdravia zohrávajú 
svoju významnú úlohu ako probiotiká, tak aj 
postbiotiká. postbiotiká (oproti probiotikám) 
majú viaceré výhody:

Sú efektívne nielen v revnom trakte, ale aj napr.
 v ústnej dutine, i na ko i (Liang & Xing, 2023).

Mô u  diarrheu (hna ku) a imunitu 
hostite ského organizmu (Mosca et al., 2022).

V potravinách (napr. mliekarenských produktoch) 
doká u zabezpe i  optimálnu stabilitu mikrobioty 
(Lauková et al., 2025, 2026 nepublikované).
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Kozie mlieko je pova ované aj za funk nú a nutri ne hodnotnú tekutinu bohatú na 
bioaktívne komponenty, aj bakteriocín/postbiotické substancie-produkujúce kmene, resp. 
kmene postbioticky aktívne
Funk ná potravina - be ná, tradi ná, ale obohatená o nejakú zlo ku, cez ktorú dochádza 
cielene ku podpore zdravia konzumenta-foodiceutiká (potraviny majúce profylaktické alebo 
lie ivé/kurabilné ú inky) 
Aj ostatné mliekarenské, obohatené produkty 

Kozie mlieko-next-generation sequencing 
method
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Phylum: BACILLOTA (FIRMICUTES) 
Trieda: Bacilli
Rád:Lactobacillales 

e a : Streptococcacae
Rod

Validovaných 12 druhov (List of Procaryotes, 2024):

Phylum: BACILLOTA 
Trieda: Bacilli
Rád: Lactobacillales

e a : Lactobacillacae
Rod:

Validovaných 17 druhov (List of Procaryotes, 2021):

Phylum: BACILLOTA 
Trieda: Bacilli
Rád: Lactobacillales

e a : Lactobacillacae
Rod:

Validovaných 24 druhov (List of Procaryotes, 2021):

, 
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Laktokoky

Lactococcus lactis MK2/8 kozie mlieko (VUM

s.r.o

MALDI-TOF MS spektrometriou a s

(BLASTn 16S rRNA), 99.82% zhoda,

(AN) PQ158272

Bez -

Bez produkcie

ku (CLSI,

2020)

aktivita  (95.7%) stafylokokov (S. aurues,

S. chromogenes, S. haemolyticus, Mammaliicoccus

vitulinus) (zo 116 : 400-

800 AU/ml)

Lactococcus lactis MK1/3 kozie mlieko (VUM s.r.o

MALDI TOF MS a (AN ON114093) in GenBank

CCM 9209 (patent 289266)

Bez -

Bez produkcie

Produkcia -

Neprodukuje diacetyl, neprodukuje CO2, aktivita 0

pri pH 3 po 90 min 100%-5.59 0.11 (z hodnoty

5.54 0.06) a po 180 min 21% (1.15 0.15), v s 3% a 5%

obsahom , biofilm (0.126 ± 0.35)

ku (CLSI, 2020)

aktivita proti kontaminantom mlieka alebo

syrov (3200 AU/ml) , anti- in vitro, in vivo

experiment, BALB/c

, PCR

MALDI-TOF spektrometriou 2.387
rozsahu 2.300-3.000

(Blastn 16S rRNA), zhoda
nukleotidovej sekvencie-GenBank

 AN MK611169.1.

do CCM, Brno, : CCM 9208

-

Bez produkcie biofilmu

Produkcia - (10 nmol)

pln -D, J,K,L, M, N, R)

Produkuje diacetyl, tvorba plynu 0, lipol 0
0 h 24 h

LP17L/1- 5.6 x 106 4.0 x 105

Kontrola 9.0 x 107 2.0 x 106

LP17L/1 pH 4.5 x 105 2.7 x 104

Kontrola 3.8 x 108 2.0 x 108

Indiciators Cs 17L/1
Listeria monocytogenes 9/9 100-3 200 (P7223)

S. aureus 15/14 100-800
E. mundtii 11/11 100-200 AU/ml
Str. pneumoniae 9/6 100 AU/ml
Str. pyogenes 1/1 100 AU/ml
L. lactis7/5 100
Lactobacillus sp.7/5 100
S. pseudintermedius SPs948
1/1

100

S. arlettae 441/1 100
S. schleiferi KNsp31/1 400 AU/ml
E. coli 4/3 100
Acinetobacter sp. 2/2 100
Yersinia sp., Serratia sp. 
Klebsiella sp. 3/0

0

Citrobacter spp. 1/1 100 AU/ml

LP17L/1

aktivita
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MALDI-TOF Mass Spectrometry (2.004)

Bez hemolýzy ( -hemolýza)

Toleruje oxgall- l e

Mô e formova  biofilm

 Citlivý ku ATB

 Produkcia -galaktozidázy (10 nmol)

Postbiotická substancia  s inhibíciou 13 z 28 pou itých indikátorových kme ov; 5 z 
10 vankomycín-rezistentných kme ov z potravinových 
zdrojov, 4 z 11 fekálnych kme ov zo psov, 3 z 5 fekálnych kme ov 

z kráv LM7223 pri aktivite 
100 AU/ml.

LPa 12/1 

 rastu MK 1/3 pri variabilnej NaCl v  M17 (2%, 5%) oproti 0%) 
vyplynulo,  so  sa  NaCl bol  rast  MK1/3 (v priebehu 30 
h), ale pri 2%  NaCl bol rast  (A600/30h pre 0%=2.280, pre 2%=2.157, pre 
5%=1,801). Z : L. lactis MK1/3 je aj v 
syrov s  obsahom NaCl.

 bol rast  MK 1/3 pri T (M17). Rast bol pri 
 T s optimom pri 30 aj 37 C. Rast pri 20 C je :  pri tejto T  zrenie 

syrov.
LP17L/1  v MRS s  NaCl 2%,  z  je 

aj v   syrov s  obsahom NaCl a  v 
 dezertoch  zeleninovou 

 teplota rastu (30-37  ale LP17L/1  i pri teplote 20  pri ktorej 
zrenie syrov
V odstredenom mlieku-   pri 37  po 24 h:11. 0; 12.0 KTJ/ml (log 10)
V odstredenom mlieku v biofermentore BioSun 37  po 24h: 11. 34 KTJ/ml (log 10)

 kozie mlieko  takmer 107- 108 KTJ/ml (30, 33, 37  C).
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in vivo  - (VELAZ Prague - 42, obidve pohlavia,  vek 8 t., 18-20 g

(12- -24 ad libitum

2  skupiny - 
- per os 

100  denne (109 KTJ -

- Dr. ,  v.v.i
Approved by Slovak Veterinary and Food Administration, Ethical Commission of the Parasitological Institute 

Poloprevádzková výroba VUM a.s. ilina:
kyslomlie ny nápoj na báze kozieho pasterizovaného mlieka (naturálny obsah tuku)

zákvas 1%: MK1/3  a LP17L/1, 7:3 (12 l surové kozie 
mlieko, 90  pasterizované, s dobou výdr e 5 min vo varnom pulte), kultivácia pri 30  33  a 37 -18 h (po ty v 
KTJ/ml/g) 0h 18 h

pH 6.42 4.23

laktokoky
6.77 8.80

laktobacily 6.81 4.66

pH 6.39 4.32

laktokoky 6.83 8.80

laktobacily 6.86 8.77

pH 6.44 4.43

laktokoky 7.08 8.78

laktobacily 7.08 8.73

Mlieko zrazené po 18 h fermentácie, s rastom T, rástlo aj pH koagulátu (mierne). Po ty 10E9 KTJ/ml.  nápoj fermentovaný pri T 33 ; príjemná 
kyslo-mlie na chu , vô a typická pre kozie mlieko, koagulát homogénny, bez vyvstávania srvátky. Mierna trávová dochu -  znak pou itého 
kme a. Doba úchovy 21 dní, po ty klesli na 106-107 KTJ/ml/g. Hodnota pH koagulátu sa nemenila, ani vzh ad. Senzorické hodnotenie na 21. de  bolo 
porovnate né s tým po ukon ení kultivácie.
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Prevádzková výroba nemenovaná farma v spolupráci s VUM a.s. ilina
 kyslomlie ny nápoj na báze kozieho pasterizovaného mlieka (naturálny obsah tuku), zákvas 1%:

MK1/3  a LP17L/1 , 7:3 (12 l surové kozie mlieko, 
 pasterizované, s dobou výdr e 5 min vo varnom pulte), kultivácia pri 

0 h 18 h

pH 6.42 4.35

laktokoky
6.30 8.62

laktobacily 6.39 8.12

Fermentovaný nápoj na báze kozieho mlieka po ukon ení fermentácie (18 h) mal  pH 4,35. Príjemná kyslomlie na chu ,  s 
mierne trávovou dochu ou- dané  kme a LP17L/1. Laktokoky: 8, 62 (log 10) KTJ/g a laktobacily 8, 12 KTJ/ml (log 
10). Doba úchovy 21 dní, po ty viabilných kolónií klesli na 106-107 KTJ/ml. Hodnota pH koagulátu ani vzh ad sa nemenili. 
Senzorické hodnotenie na 21. de  bolo porovnate né s tým po ukon ení kultivácie.

Syry: VUM a.s ilina - poloprevádzková výroba polotvrdých syrov eidamského typu s technologickým postupom 
 pre výrobu daného typu syra. Ako príklad pou itia: 30%  MK1/3 (kultivácia pri 

30  30% PD M01/9 (30 C) a 40% LP17L/1 (37 C); zákvas-po ty kme ov 10E9 KTJ/ml, pH 4.17-2x, 4.05, pH 
mlieka pred zasyrením 6.58. Hodnota pH surového kozieho mlieka bola 6.69 a CPM- 10E9 KTJ/g (log 10)

typu

pH MK1/3//LP17L/1 laktokokov laktobacilov

Po 1 h (po 6.43 8.61  0.0 7.28  0.0

po 6 h 5.68 9.67  0.0 7.32  0.0
Po 20 h 5.05 9.56  0.0 7.58  0.0

(uskladnenie)

4.81 9.86  0.0 8.90  0.0

4.89 8.97  0.0 8.45  0.0
4.77 8.93  0.0 8.84  0.0
4.58 7.70  0.0 7.30  0.0

Senzorika po 12 t.: príjemná kyslomlie na vô a, rovnako aj chu  , iasto ne po kozom mlieku, 
konzistencia tvrdá, suchá, drobivá 
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pH LPa12/1:LP17L/1 MK2/8:MK1/3 LPa12/1 LP17L/1 MK2/8 MK1/3

E/24 h 3.04/3.00 3.34/3.8 4.78 0.02 4.78 0.02 1.30 0.00 1.65 0.21

C/24 h 3.06 3.35 nt nt nt nt

E/Day 7 2.99/2.90 3.35/3.7 6.56 0.20 6.60 0.20 4.0 0.20 0.90 0.00

C/Day 7 2.61 3.33 nt nt nt nt

E/Day 10 2.90/279 3.43/3.9 7.45 0.50 7.52 0.50 6.10 0.00 0.90 0.00

C/Day 10 2.80 3.57 nt nt nt nt

E/Day 14 3.01/3.10 3.45/3.8 6.93 0.10 6.93 0.10 8.10 0.00 1.84 0.02

C/Day 14 2.58 3.8 nt nt nt nt

Kmene (10E7 KTJ/ml, 0.4 g), zna ené rifampicínom, lyofilizované (enkapsulované
v jogurtoch z kozieho mlieka (145 g biely z obchodnej siete, po

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

D1 D7 D10 D14 D1 D7 D10 D14

pH CFU

LPa12/1 LP17L/1 K-L MK2/8 MK1/3 K-M

Kmene (10E7 KTJ/ml, 0.4 g), zna ené rifampicínom, lyofilizované (enkapsulované  v 
jogurtoch z ov ieho mlieka (145 g biely z obchodnej siete, po ty v log 10 KTJ/g), chladni ka 

LP17L/1 MK2/8: MK1/3 LP17L/1 MK2/8 MK1/3
E/24h 3.50 3.30/3.28 1.60 0.00 1.30 0.00 1.95 0.00
C/24h 3.56 3.40/3.38 nt nt nt
E/Day 7 3.45 3.40/3.30 4.1 0.00 2.80 0.00 1.95 0.00
C/Day 7 3.53 3.35/3.35 nt nt nt
E/Day 10 3.50 3.35/3.31 3.78 0.00 3.41 0.00 4.10 0.00
C/Day 10 3.63 3.35/3.40 nt nt nt

0
0,5

1
1,5

2
2,5

3
3,5

4
4,5

D1 D7 D10

CFU

LP17L/1 MK2/8 MK1/3

3,1

3,2

3,3

3,4

3,5

3,6

3,7

D1 D7 D10

pH

postbioticky

LP17L/1 K-L MK2/8 MK1/3 K-M
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Kmene (10E7 KTJ/ml, 0.4 g), zna ené rifampicínom, lyofilizované (enkapsulované
v jogurtoch z kozieho + ov ieho mlieka (145 g biely z obchodnej siete, po

pH - LPa12/1:LP17L/1 MK2/8: MK1/3 LPa12/1 LP17L/1 MK1/3

E/24h 3.90/4.10 3.28/3.28 5.1 0.0 5.1 0.0 4.61 0.20
C/24h 3.91/4.10 3.24/3.38 nt nt nt
E/Day 7 4.55/4.21 2.99/3.30 5.15 0.0 4.60 0.0 4.43 0.30
C/Day 7 4.89/4.05 3.09/3.35 nt nt nt
E/Day 10 4.70/4.25 3.10/3.31 6.1 0.0 1.90 0.0 4.66 0.30
C/Day 10 4.85/4.20 3.09/3.40 nt nt nt
E/day 14 4.0/nt 3.15 6.1 nt nt
C/Day 14 4.05 3.05 nt nt nt

0

1

2

3

4

5

6

7

LPa12/1 LP17L/1 MK1/3

CFU D1 CFU D7 CFU D10 CFU D14

Kmene (10E7 KTJ/ml, 0.4 g), zna ené rifampicínom, lyofilizované (enkapsulované
v jogurtoch z kravského mlieka (145 g biely z obchodnej siete, po ty v log 10 KTJ/g), chladni

pH LPa12/1:LP17L/1 MK2/8: MK1/3 LPa12/1 LP17L/1 MK2/8 MK1/3
E/24h 3.59/nt 3.28/3.20 2.10 0.00 2.88 0.0 4.90 0.0 <101

C/24h nt 3.24/3.20 nt nt nt nt
E/Day 7 3.70/3.81 2.99/3.40 2.36 0.20 2.20 0.0 6.53 0.0 1.30 0.0
C/Day 7 3.77/4.06 3.09/3.35 nt nt nt nt

E/Day 10 3.80/3.95 3.10/3.30 4.78 0.30 2.13 0.0 7.1 0.0 <101

C/Day 10 3.90/3.95 3.09/3.30 nt nt nt nt
E/Day 14 3.60/nt 3.15/3.35 4.72 0.10 nt 8.1 0.0 1.00 0.0
C/Day 14 3.60/nt 3.20/3.05 nt nt nt nt
E/Day 21 nt 3.53/3.20 nt nt 6.95 0.0 <101

C/Day 21 nt 3.53/3.25 nt nt nt nt

0

2

4

6

8

10

LPa12/1 LP17L/1 MK2/8 MK1/3

CFU D1 CFU D7 CFU D10 CFU D14 CFU D21
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:

 dosahovali kmene v jogurtoch na 7. resp. 10.
LPa12/1 v jogurte z kozieho, a mlieka
MK1/3 v jogurtoch z mlieka
V jogurtoch z mlieka kmene MK1/3, MK2/8 a LP17L/1 v

V jogurtoch z mlieka LPa12/1, ale aj MK2/8 a
LP17L/1  
Kmene MK1/3 a LP17L/1 v z past. kozieho mlieka -
pri 33 pri i

aj pri syru typu Eidam (MK1/3,
LP17L/1)

Dairy Research Institute and CBS SAS IAP
: Lactococcus lactis MK1/3 from raw goat milk,  

deposited  in CCM 9209:
The lactic acid bacteria Lactococcus lactis MK1/3, use
of this strain, the way to produce fermented goat milk, a
product made by this approach
Submission:14.4.2022,(PP50021-2022),
Granted patent:4.11.2024
Patent No. 289266-
SR Predmetom je teda ako aj

na kozieho
mlieka, MK1/3 spolu s LP17L/1
(CCM 9208).  

Functional food

anti-parasitic effect

Trichinella spiralis
Echinococcosis

Plantaricin-like LP17L/1, 
lactocin-like MK2/8, MK1/3 
anti-listerial, anti-
staphylococcal effect

Enzyme -galactosidase -
lactose-intolerance
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v 

Dakujem za pozornost' © 
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-RO1426

a kol. 

podpora welfare
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laktoferin

Prototheca, Candida) 
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izolace
identifikace sekvenace 16S rRNA, 

-PCR/HRM, DGGE, MALDI-TOF MS, aj.)
(ATB rezistence)

-
hydrofobicita, autoagregace, 

www.ccdm.cz

MILCOM a.s.)

Enterobacteriaceae, Pseudomonas, Bacillus, Clostridium, Listeria, 
Lactobacillaceae

na provozech 

www.ccdm.cz

66



aplikace probiotik, prebiotik, synbiotik
postbiotika (extra-
parabiotika

kmeny 

fortifikace
potraviny pro 

fermentace pseudoobilovin, 
kvasy, kimchi, kombucha, 

kultury

rizika 

, vysoce 
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kys polylaktid)

Komagateibacter xylinus - celulosa 

agrohydrogely, xerohydrogely

BMK 

mikrobiomu 

Staphylococcus aureus
Saur 

v mlece)

DiS.

 projektu je zmapovat chovy  skotu a  na 
 Staphylococcus aureus.  pozornost  na genotyp 

B (vysoce  vysoce  produkuje  enterotoxiny). 
 u  skotu ve  v . Informace o 

v . V chovech screening na  rezistence. 
pro rychlou DNA detekci S. aureus GTB (qPCR,  xMAP a 

NGS). 
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-

- Praze

Praze
OLMA, a.s., Ing. Helena 
CORINOS House s.r.o., Ing. Anna 

projektu je potravin na a
- s ke

jejich a kvality. Budou sestavena
konsorcia a receptury - . screening

kultury, identifikace .

politiky na 2023 2027; Intervence 53.77
Podpora skupin a EIP, a) na inovaci

v a/nebo ve v
. 1

s.r.o., Ing. , Ph.D.
projektu je produkce typu ,

konkurenceschopnost sortimentu . Produkt sortiment o produkt
s vlastnostmi. tohoto je linky,

s pot vlastnostmi podle skupiny.
projektu budou poznatky, budou v

subjektu a v rozvoji a kapacit .
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INTERNATIONAL VISEGRAD FUND

Visegrad Fund je 

charakter 

financuje:

MILKCHECK Visegrad Fund Project (ID 22430015)

V4 dairy research network for raw milk qualification practices and challenges

ze V4 

: identifikovat v s na kvality

dat, jejich , a metod
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Magyar Kft. / 
Hungarian Dairy Research Institute Ltd.

Dairy Research Institute Ltd.

, a.s. / Dairy Research Institute

a centrum (NPPC) / 
National Agricultural and Food Centre

Instytut Biotechnologii Rolno- / 
 Institute of Agricultural and Food Biotechnology

MILKCHECK Visegrad Fund Project (ID 22430015)

V4 dairy rsearch network for raw milk qualification practices and challenges

kvality : https://www.milkcheck.mtki.hu/ online platforma MILKCHECK

Studie MILKCHECK 29.10. 2025

klasifikace metody a v V4

a na kvalitu parametry

postupy metody, dle

Prototheca sp.

Aflatoxin M1
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MILKCHECK (ID 22430015) 

workshopy:

, HU: 

protokolech

Praha, CZ:

Prototheca

, SK:

EUROPEAN COOPERATION IN SCIENCE & TECHNOLOGY

Financuje Actions)

Podpora zahrnuje: konference, workshopy, STSM, aj.
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COST Action CA20128 - Promoting Innovation of ferMENTed fOods

WG1 - Build a multi-actor operational network-
WG2 -  Cartography of Fermented Foods in the diet of COST Countries

WG3 -  Health benefits and risks of fermented foods

WG4 -  Federating scientists and Fermented Food producers to boost innovation for society
WG5 -  Dissemination, training & events

COST Action CA20128 - Promoting Innovation of ferMENTed fOods
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COST Action CA20128 - Promoting Innovation of ferMENTed fOods

S9 Functional valorization of food byproducts by fermentation fermented whey

systematic reviews

PubMed, Scopus, Cochrane Library, studie z let 1970-2024, (software CADIMA, Risk of Bias 2)

-

(2019)

access, Frontiers in Nutrition)

COST Action CA20128 - Promoting Innovation of ferMENTed fOods

Sar, T., Matijasic, B.B., Danilovic, B., Gamero, A., Gandia, M., Krausova, G., 

-Villaluenga, C., Penas, E., Bagherzadehsurbagh, E., Cemali, O., Santa, D.,

Kunili, I.E., Kesenkas, H., Chassard, Ch., Pracer, S., Vergeres, G., Ergun, B.G. (2025): 

A systematic review of health promoting effects of consumption of whey-based

fermneted products on adults. Frontiers in Nutrition, 12. doi: 

10.3389/fnut.2025.1651365
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COST Action CA20128 - Promoting Innovation of ferMENTed fOods

Health benefits and risks of FF

 A strategic roadmap from the PIMENTO

 initiative

COST Action CA21146 Fundamentals and applications of purple bacteria
biotechnology for resource recovery from waste (PURPLEGAIN)

bakteriochlorofyly a pigmenty

Biotechnologie a bioenergie

Akvakultura

Bioremediace
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COST Action CA21146 - PURPLEGAIN 

biomasa PNSB jako zdroj tzv. single-cell protein

kmeny: DSM 1710 LA-5 

DSM 8283 ssp. BB-12

DSM 158       Shirota

O83

COST Action CA21146 - PURPLEGAIN 

Biomasa
(kmen/ )

BB-12
(x 106 CFU/ml)

LA-5
(x 108 CFU/ml)

Shirota
(x 108 CFU/ml)

E. coli O83
(x 108 CFU/ml)

158 AYE 134.3 37.3 1.75 0.05 1.55 0.05 7.55 1.05

158 60.5 19.5 2.20 0.00 1.90 0.20 12.30 0.60

158 SYR 6.40 2.80 1.10 0.00 1.85 0.15 7.60 0.10

1710 AYE 3.70 0.20 1.20 0.20 1.65 0.05 7.95 0.35

1710 4.30 0.10 2.20 0.00 1.45 0.05 8.60 0.50

1710 SYR 37.9 31.1 1.30 0.00 1.75 0.35 9.00 0.20

8283 AYE 11.9 3.15 0.52 0.00 1.70 0.00 7.20 0.50

8283 61.8 52.3 2.30 0.10 1.85 0.05 8.85 0.25

8283 SYR 12.9 2.10 1.60 0.00 0.28 0.00 9.15 0.21

DSM 158 Cereibacter sphaeroides, DSM 1710 Rhodobacter capsulatus, DSM 8283 Rhodopseudomonas
palustris
BB-12 Bif. animalis subsp. lactis, LA-5 Lbc. acidophilus, Shirota Lacticaseibacillus casei
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i za pozornost

krausova@milcom-as.cz

nemeckova@milcom-as.cz www.milcom-as.cz
-as.cz

+420 235 354 551
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I 
Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice 

DENVÚM 2026 

Praha, Národní zemědělské muzeum 

Eva Samková 
Jihočeská univerzita vč. Budějovicích, Fakulta zemědělská a technologická 

I 
Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice 

28.05.2026 

1) Od historie po současnost výroby sýrů

2) Složení sýra - pozitivní a negativní aspekty
jednotlivých složek

3) Sýry a mikroorganismy

4) Spotřeba sýrů

S) Shrnutí

6) Závěr

OBSAH 
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Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 

�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia Původ slova 
• ., and Technology in české Budějovice 

• z lat. ,,caseus" ...
• indo-evropský základ „kwat-"

(kvašením se stane kyselý) 
• Římané používali „formatus caseus"

(formované sýry), z řečt. ,,formos" 
• označení „sýr", téměř pro všechny slovanské jazyky

stejné (syr, sirene, ser, sir, sirenje, ... )
• syrb = 'vlhký, syrový, nehotový, nedozrálý, čerstvý

Nizozemsko 

,,kaas" 

I 
Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 

�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice Složení sýrů - bílkoviny 

8 % (Žervé) až 30 % (Olomoucké tvarůžky, Eidam) 

• plnohodnotné
� všechny esenciální AK
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50 

o 
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Zdroj dat: https:l ltools.myfooddata.com 
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• 

• a technologická v českých Budějovicích 

�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
• ., and Technology in české Budějovice Složení sýrů - bílkoviny 

• vysoká biologická hodnota (BH)

- kolik gramů tělesných bílkovin může být
vytvořeno ze 100 g proteinu ve stravě

- různé metody pro hodnocení

- dříve BH, poté PDCAAS, dnes DIAAS {FAO, 2013)

(Digestible lndispensable Amino Acid Score)

• DIAAS
� index kvality bílkovin (FAO, 2013)

� využití AK v tenkém střevě

I 
Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• 

• a technologická v českých Budějovicích 

�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice Složení sýrů - bílkoviny 

• DIASS (%)
Vejce 

Mléko plnotučné 

Syrovátkový protein 

Kuřecí prsa 

Sója 

Cizrna 

Vařená rýže 

Vařený hrách 

Zdroj: Phillips (2017); FAO (2013) 

>-----------� 113 

o.o 40.0 80.0 
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I 
Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 

�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
• ., and Technology in české Budějovice Složení sýrů - bílkoviny 

• alergie (ABKM)

� nepřiměřená reakce imunitního systému

... na (3-laktoglobulin 
• termolabilní

• většina dětí se do 3 let svého
věku této alergie „zbaví"

... na kasein 
• termostabilní

• alergie je dlouhodobější,
někdy i celoživotní

Zdroj: Horáčková (2019} 
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• • a technologická v českých Budějovicích 

�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice 

• alergie (ABKM)

Složení sýrů - bílkoviny 

- v jednotkách %; cca 60 % zprostředkována
lgE protilátkami

Prevalence {%) ve vybraných zemích 

Spojené království 1,28 

Nizozemí 1,12 

Polsko 0,95 

Itálie 0,42 

Celkem 0,74 

ABKM 

0,56 
Počet 

0,67 
dětí: 

0,71 
10 226 

0,29 

0,59 

Zdroi: Schoemaker et al. (2015} 
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Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice Složení sýrů - bílkoviny 

• biogenní aminy (BA)

� vznik z AK za přítomnosti mikroorganismů

✓ důležité (biologické účinky)
x problém při nadměrném příjmu

�H2-CH2-COOH­
I 

O tyrosin 

OH 

- u osob s poruchami funkce jater
- u osob užívajících psychofarmaka

tyrosin 

dekarboxyláza 

✓ problematický je zejména tyramin
( ve zrajících sýrech)

,,sýrová reakce" 
tyramin 

OH 
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Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice Složení sýrů - bílkoviny 

• biogenní aminy (BA)

� vznik z AK za přítomnosti mikroorganismů

100 

80 

60 

40 

20 

o 

Celkový obsah biogenních aminů v sýrech 

mg/100 g 
-

- 69 
-

39 
-

- 13 

I I 
I I 

zrající pod mazem plísňové polo-/tvrdé 

I 

Zdroj dat: Mayer et al., 2010 
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Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice 

• biogenní aminy (BA)

Složení sýrů - bílkoviny 

� vznik z AK za přítomnosti mikroorganismů

Obsah tyraminu v Olomouckých tvarůžcích 

mg/kg 

100 

80 

60 

40 

20 

o 

-2 -1
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Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice 

□ věnečky ■ kotoučky □ tyčinky

o 

skladování/týdny 

1 2 

Zdroj dat: Samková et al., 2025 

Složení sýrů - tuky 

0,5 % (tvaroh měkký) až 30 % (Eidam)-

• mastné kyseliny (95 % z tuku, 60 % nasyc., 40 % nenasyc.)

- esenciální, mononenasycené a polynenasycené, CLA
vs. některé nasyc., trans-isomery nenasyc. 

g/1 litr

18g 

17 g 

Mastné kyseliny v mléce 

Zdroj: Samková et al., 2011 
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Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice Složení sýrů - tuky 

• mastné kyseliny (95 % z tuku, 60 % nasyc., 40 % nenasyc.)

- esenciální, mononenasycené a polynenasycené, CLA
vs. některé nasyc., trans-isomery nenasyc. 

{% všech MK) 

80 

Mastné kyseliny v sýrech 

60 

40 

20 

o 

kravské ovčí kozí 

■ C14:0 D C16:0 D C18:0 ■ cis9 C18:1
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• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice 

• fosfolipidy a sfingolipidy

Zdroj dat: Paszczyk a tuczyňska, 2020 

Složení sýrů - tuky 

- prospěšné zdrav. účinky (mj. antidepresivní působenQ

• smyslové vlastnosti - chuť a vůně, konzistence

- tuk je nositel chuti,

vs. oxidace, žluknutí 

• cholesterol

- důležitý pro tvorbu vit. D, žlučových kyselin, hormonů
vs. jeho vyšší příjem spojován s CVD 
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Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice Složení sýrů - tuky 

Mléko plnotučné 14 Obsah cholesterolu 
Tvaroh 16 (mg/100 g) 

Cottage 15 

Eidam 89 

Šlehačka doporučený 
Máslo denní příjem 

215 300mg 
Maso 70 

Krevety 125 
Kuřecí játra 

564 
Vejce (~6 žloutků) 1085 

o 200 400 600 800 1000 1200 

Zdroj: http://www.healthaliciousness.com/nutritionfacts 
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Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice Složení sýrů - laktóza 

0,3 % (Primátor) až 4,5 % (tvaroh měkký) 

• lepší využití Ca a P, méně kariogenní

• význam při fermentaci a zrání sýrů

• laktózová intolerance

� metabolická porucha
( chybí enzym (3-galaktosidáza) 

laktóza 

OH OH 

o 

OH 

l galaktóza+ glukóza 
Ol,OH CH,O�I 

+ 

OH 

OH 
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Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 

�ai 
Faculty of Agriculture University of South Bohemia 

... and Technology in české Budějovice Složení sýrů - laktóza 

Řešení laktózové intolerance 

-

Kefírové 
I MLÉKO I 

I svrn NAKYSLÁ CHUi 

=�� 
== � 
.t!l'ilEAlloo,t.S"mu 

-.on= 
•• 750 . ·······• ....... s ...
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• • a technologická v českých Budějovicích 

�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice Složení sýrů - minerální látky 

• nejvíce ceněný vápník, prevence osteoporózy, ...

Pokrytí denní potřeby vápníku (mg)

při konzumaci 100 g sýrů 

tvarohy 

čerstvé 

bílé 

s mazem 

plísňové 

polo-/tvrdé 

o 200 400 600 800 

doporučený 
denní příjem 

800mg 

(mg) 
1000 

Zdroj dat: http://www.czfcdb.cz 
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Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice Složení sýrů - minerální látky 

• nadbytek Na - neg. zdrav. důsledky, i krevní tlak, ...

Pokrytí denní potřeby soli (g)

při konzumaci 100 g sýrů 

tvarohy 

čerstvé 

bílé 

s mazem 

plísňové 

polo-/tvrdé 

o 2 4 

doporučený 
denní příjem 

5g 

6 

(g) 

8 

Zdroj dat: http://www.czfcdb.cz 
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• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice Sýry a mikroorganismy 

+ 
• fermentace = konzervace

(inhibice patogenů)

• charakteristické vlastnosti
včetně organoleptických

• tvorba prospěšných látek,
probiotický efekt

napr. 

• Lactobacillus

• kontaminace během
výroby a skladování -
vady sýrů

• nebezpečí patogenů a
toxinů-AN

napr. 

• Listeria monocytogenes
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Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice 

'01-'05 '06-'10 

25 

20 

15 

10 

5 

o 

14,8 16,7 

Spotřeba sýrů 

'16-'20 

16,6 18,2 19,2 

\)\) ",, \)\),,, \)\) � \)\)� \)<v°> \) ",, ",, \) """' \) ",,� \) v \) ",,°> \) '),, ",, \) 1,,'? \) '),,� 
� � � � � � � � � � � � � 

□ přírodní □ tvarohy □ tavené
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�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice 

Konzumace sýrů 

Charakteristika respondentů: 

✓ n = 500

✓ 38 % mužů, 61 % žen

✓ průměrný věk 36 let

✓ 1 % nekonzumuje vůbec

✓ 87 % konzumuje denně

✓ 49 % 2-3 x týdně

1% 1% 
5% 

■ denně

■ 2-3x za měsíc
■ vůbec

38% 

■ 2-3x za týden

■ občas
■ nezodpovězeno
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Fakulta zemědělská Jihočeská univerzita 

• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice 

+ 
• důležité živiny

(tuky, bílkoviny)
• nezbytné vitamíny a

minerální látky
• obsah vápníku
• vhodné i pro osoby

s laktózovou intolerancí

• probiotické mikroorg.
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• • a technologická v českých Budějovicích 
�ai Faculty of Agriculture University of South Bohemia 
... and Technology in české Budějovice 

Shrnutí ... 

-

• alergické reakce
(bílkoviny, biogenní
aminy)

• tuky (nasycené MK,
cholesterol)

• obsah soli
• nevhodné pro některé

skupiny obyvatel

• Listeria monocytogenes

Závěr ... 

• pestrost nabídky u produktu vyrobeného

prakticky pouze z jedné suroviny je ojedinělá

• nejsou nezdravé potraviny,

ale nezdravá jsou jejich množství 

Zdroj: https://www.vyzivaspol.cz/ 
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MZe

28. 5. 2026

dosledovatelnost
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Dne 26. 2. 2026 

a firmy ke komunikaci

, 

10
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potravin,
potravin

:
MZd

-
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je zajistit, aby

bylo
na

na .

o
.

o
.

o
.

o
.
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Průzkum: Preference spotřebitelů 

Jaké informace o potravinách spotřebitele nejvíce zajímají? 

způsob vyroby a zpracování 

ekologické aspekty (udržitelnost) 

o 

63 (10,3 %) 

89 (14,5 %) 

28 (4.6%) 

100 

237 (38,6 %) 

314 (51,1 %) 

196 (31,9 %) 

404 (65,8 %) 

-260 (42,3 %)

200 300 400 

480 (78,2 %) 

500 

Zdroj: Ing. Lenka Havlová, Ph.O., Lenfeldovy a Haklovy dny 22. -23. 10. 2025 

Průzkum: Informace o potravinách 

Vnímáte potraviny označené pojmy „tradiční", ,,vyrobeno podle tradiční 
receptury" nebo „retro" jako kvalitativně lepší výrobek? 

e Ano 

eNe 

Nel/lm 
Tradiční", ,,vyrobeno podle 

tradiční receptury", ,,retro" 

neznamená kvalitativně lepší 

výrobek. 

Upřednostňujete výrobky s označením např. český výrobek, vyrobeno v ČR, 
regionální potravina apod. před stejnými výrobky bez takového označení? 

e UrCitěano 

• Spiše ano 

Spl§e ne 

• UrCltěne 

Zdroj: Ing. Lenka Havlová, Ph.O., Lenfeldovy a Haklovy dny 22. -23. 10. 2025 
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informace o potraviny
uvedena

jako je na je (Jihlava
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POLSKO

:

MASO

MOUKA

diskuze .:
maso a ; ; jako v ;

potraviny; produkty; brambory; ; v

se k Francie, a Rakouska na 26. 5. 2026
na revize (EU) . 1169/2011 v oblasti
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ORGANIZACI TRHU 

V 2026 Rada v trialogu
dohody s parlamentem

,
) a (steak, stehno,

panenka, )

Tyto budou vyhrazeny pro

neobsahuje
jako . apod.

V bude . 69/2016 Sb., ve budou
vyhrazeny

, nejsou v souladu s , a byly vyrobeny v
Unii nebo do dovezeny datem pravidel pro

, mohou na trh, dokud se
, nebo po dobu 3 let od vstupu v platnost, podle toho, co

nastane .

-

-

.
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-

.

-

8 (od 14.6.2026)
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U a , 

, s 
v 9 odst. 1 3 

101



olej a olej

a) nebo , kde byl ; pokud
z uvedou se
kde byl , na v

poli v podle jejich na
hmotnosti spolu s , z

; pro
ve je odchylka ve 5 %,

na dokumentace
subjektu se sledovatelnosti.
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Definice pro na trhu -

se definice a tzv. a

stanoven limit .

(ta obsahovat cukr, nebo

o medovina obsahovat dojde k
medovin cestou

Na cideru a medovin bez "E"

:

Inspirace DE legislativou, dojde ke informace o na
jsou pelety v jako

chmel

isoextrakty, isopelety, iso- -
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.

o
, podle plemene

pro 
C

na trh pro

C
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:

85 % vliv na
a prodeje

95 % potravina
jako pro podporu

92 % i v

Informace pro i jsou na
: https://regionalnipotravina.gov.cz/

:

prodeje

78 %

https://www.eklasa.cz/

http://eur-lex.europa.eu/
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E-

https://www.e-sbirka.cz/

https://eagri.cz/public/portal/
mze/potraviny/publikace-a-
dokumenty
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INFOGRAFIKY 2024
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za rok 2025

z.s.

2024: + 2,2 %
2025: + 2,6 % odhad

2024: 983 miliard kg
2025: odhad 1.008 miliard kg
Trend: 

2024:  + 0,2 %
2025:  + 1,9 %

2024:  146,0 miliard kg
2025:  148,5 miliard kg
Trend:  

2024: + 2,3 %
2025: + 3,9 %

2024: 3,3 miliardy kg
2025: 3,4 miliardy kg
Trend: 
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2024: + 1,0 %
2025: n.a.

2024: 120,7 kg (ME)
2025: n.a.
Trend: 

2024:  n.a. %
2025:  n.a. %

2023:  314,6 kg (ME)
2024:  n.a.
Trend: 

2024: + 2,4 %
2025: + 6,8 %

2024: 260,9 kg (ME)
2024: 278,7 kg (ME)
Trend: 

Region 2015 2024

Asie 90 % 92 %

Evropa 111 % 110 %
EU 27 115 %

131,6 %
115 %
138,1 %

Non-EU 100 % 101 %

108 % 109 %

101 % 101 %

Afrika 83 % 86 %

78 % 77 %

309 % 356 %
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2024: + 2,0 %
2025: n.a.

2024:  24.372 tis. tun
2025: n.a.
Trend: stabilita

2024:  + 2,3 %
2025:  + 1,8 %

2024:    9.779 tis. tun
2025:    9.957 tis. tun
Trend:  

2024: + 7,5 %
2025: + 2,4 %

2024: 191,2 tis. tun
2024: 196,7 tis. tun
Trend: 

-2025
-2025

jednotka 2021 2022 2023 2024 2025 Trend
mil. l 3.223 3.251 3.384 3.460 3.397

% 96,9 97,2 97,2 97,1 97,4

mil. l
3.126 3.161 3.288 3.360 3.307

mil. l
2.645 2.666 2.695 2.758 2.764

% 3,88 3,89 3,84 3,83 3,92

% 3,44 3,44 3,46 3,47 3,51
9,04 11,40 10,97 11,67 13,13

CPM tis./ml 23,8 30,9 32,7 26,8 24,2
PSB tis./ml 227 235 235 238 224

9.999,5 lt
= 10.299,5 kg

-2025
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I II III IV V VI VII VIII IX X XI XII
2021 8,77 8,79 8,82 8,88 8,89 8,84 8,81 8,86 9,02 9,25 9,54 9,80
2022 9,99 10,13 10,37 10,65 10,90 11,14 11,40 11,60 11,97 12,38 12,81 13,19
2023 13,12 12,74 12,17 11,51 10,89 10,29 9,92 9,75 9,80 9,98 10,30 10,66
2024 10,79 10,83 10,86 10,95 11,02 11,06 11,08 11,17 11,44 11,84 12,29 12,60
2025 12,80 12,95 13,09 13,20 13,27 13,29 13,32 13,39 13,43 13,34 12,86 12,07
2026 11,46 10,81 10,27 9,99

2021 2022 2023 2024 2025 2026

rok

2019 8,86

2020 8,54

2021 9,04

2022 11,40

2023 10,97

2024 11,36

2025 13,13

predikce 
2026

(???)

- 2026

odhad

odhad

0

100

200

300

400

500

600

700

800

900

2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

(v mil. lt)
Cena

V roce 2025 bylo do vyvezeno
760,5 mil. suroviny,

22,4 % .
Je to o + 1,1 %, resp. o + 23,4 mil.

v roce.
KONVERGENCE:

cena ve
13,09 byla ale zcela
s cenou placenou

(13,13 /l).
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-2025

20242 2025

-

EU-

z toho:
1.
2. Francie   16,3 %
3.
4. Polsko   9,4 %
5.
6. Irsko   6,1 %
7.
8.
9. Belgie   3,0 %
10. Rakousko       2,4 %
11.
12.

TOP 5 
65,9%

TOP 10 
86,3%
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Pragolaktos
Madeta Brazzale

Moravia Hlinsko
Olma Miltra Europe

Klatovy
Moravia Lacto

8,1 %

12,2 %
10,0 %

8,4 %
7,2 %

4,5 % 4,5 % 4,3 %
3,9 % 3,2 %

TOP 10 zpracovalo v roce 2025 
objem (v roce 2024 to bylo 77,9 %).

Podle objemu 

(v tis. lt)

12,7 %

:

1.
2. Agrofert   (2)   15,6 %
3. Madeta    (4)   12,2 %
4. Brazzale   (1)   10,0 %
5. Lactalis     (2)   7,7 %
6. Interlacto (4)   7,4 %
7. Miltra (1) 4,5 %
8. Milko (2)  3,9 %
9. Savencia    (1)  2,6 %
10. ValMez       (1)  1,5 %

(19)  86,3 %

V roce 2025 k
a a .
V a
k z a (ne)konkurence na

.
Informace o na SOM a SPM z MZe
k dispozici.

-15,1
-2,5

-4,8
-9,4

-5,8
2,4

-6,1
0,8

2,6
4,7

-0,8
3,7

0,1
5,3

-0,9
0,9

2,9

-20,0 -15,0 -10,0 -5,0 0,0 5,0 10,0

Tvarohy

Jogurty

%

113



2025

z toho:
-
-
-

694,2

116,3
577,5

0,5

+ 2,5 %

+ 0,9 %
+ 2,9 %

- 32,2 %

Dovoz
235,9

80,9
- 4,9 %

+ 31,5 %

58,2 + 4,1 %

52

54

56

58

60

62

64

litry/os.

58,2
litru

2024
EU-27 41,9

56,8
46,2
64,1

Francie 41,7
46,6
38,3

Irsko 93,9
Rakousko 42,7

60,4
53,0

Polsko 49,5
Slovensko 38,4
Finsko 87,6

90,9

2025
63,6 -0,9 %

smetan
7,0 + 4,5 %

smetan
8,3 - 16,9 %

6,0 
kg/os

- 0,2 %

0

1

2

3

4

5

6

7

2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

litry/os.

2024 kg/os.
EU-27 5,2

6,0
5,1
8,9

Rakousko 7,6
Finsko 8,9

6,8
Portugalsko 2,6

6,0
litru

-
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2025 mil. kg

z toho:
- jogurty
-

189,1

127,5
61,6 

+ 3,4 %

+ 5,3 %
+ 0,1 %

63,7 + 3,4 %

44,2 + 2,1 %

z toho:
- Jogurty
-

15,6

9,7
5,9

+ 3,3 %

+ 4,1 %
+ 1,6 %

2024 kg/os.
EU-27 16,6

15,1
19,6
14,5

Finsko 28,1
25,9

Portugalsko 28,1
0
2
4
6
8

10
12
14
16
18

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Jogurty

15,6
kg

high
lactose-

2025 mil. kg

z toho:
-

-

22,6

7,5

+ 3,7 %

- 0,8 %

(CN 0405 KN) 4,2 + 13,4 %

Dovoz (CN 0405 KN) 29,6 + 4,7 %

5,5 + 4,9 %

2024 kg/os.
EU-27 4,5

5,3
5,3

Francie 7,7
Nizozemsko n.a

3,0
Rakousko 5,2
Polsko 5,3
Slovensko 4,1

3,0
2,9
1,4

Portugalsko 2,3

4
4,2
4,4
4,6
4,8

5
5,2
5,4
5,6
5,8

6

kg/os.

5,5
kg/os.
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2025 mil. kg

z toho:
-
-
- Tvarohy 

196,7

135,4
14,3
47,0

+ 2,9 %

+ 2,6 %
+ 0,8 %
+ 4,7 %

106,9 + 1,5 %

Dovoz 127,0 + 3,7 %

celkem
z toho:
-
-
- Tvarohy 

21,0

14,2
1,8
5,0 

+ 10,2 %

+ 11,9 %
- 3,3 %

+ 11,1 %

2024 kg/os.
EU-27 22,3

19,4
25,4

Francie 27,8

19,7
13,5
25,0

Rakousko 26,5
Polsko 21,3
Slovensko 15,0
Finsko 26,1

10,8
17.1
21,1

0

5

10

15

20

25

Tavrohy

21,0
kg/os.

2025 mil. 
kg

-
-
-

13,6
8,6

15,0

- 6,1 %
+ 2,4 %
- 5,8 %

z toho:
-
-
-

1,3
0,8
1,4

- 6,1 %
+ 2,4 %
- 5,8 %

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

4

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2023 2024 2025

3,5
kg/os.
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2025 mil. kg

z toho:
- SOM
- SPM

21,1

n.a.
n.a.
34,6
51,7

9,1

- 9,4 %

- 2,5 %
- 15,1 %

- 4,8 %

-
k dispozici

Dovoz
-

k dispozici

2,0 kg v r.2025 (-6,6 %)

20

-
(v letech 2003 - 2025 v mil. )

0

200

400

600

800

1000

1200

1400

Dovoz

+ 8,9 %

+ 10,2 %
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v
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300

2025: a vzrostla velice o + 17,1 kg v ME (+ 6,8 %), k
a (+ 1,9 kg) a inflace. Pro rok stabilizaci velmi .

Podle IDF byla v roce 2024 a v EU ve 314,6 kg/osoba vysokou
v republika se k pomalu .

v ME je 120,7 kg/osobu a rok.

+ 6,8 %

Zdroj: Mze

278,7 kg

o -

22
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jkopacek@cheesespectrum.cz

GSM: +420 602 271 315

23
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- obsah
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Rekapitulace co jsou CCN 

České cechovní normy (ČCN) 

• Značka kvality potravin PK ČR

• V roce 2017 byl systém ČCN zařazen na seznam
dobrovolných národních značek kvality

• Systém ČCN vychází z bývalých československých
státních
norem a platných vyhlášek pro jednotlivé komodity

• Zaručují kvalitu vyššími požadavky ve srovnání se
současnou platnou legislativou

POTRAVINÁŘSKÁ 

KOMORA 

ČESKÉ REPUBLIKY 

•
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KLASA potravina potravina

Receptura X X X X

X X X

suroviny / X X

X X / X

X X
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EU
certifikace

Pouze pro komodity:
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 vznik 

Ultra-

 

 

konzumace

124



kategorizace ultra-
potravin

Ultra-

kontext a 
iniciativy

strategie EU
komise a parlament strategie proti

a .

studie UPF
Studie o vlivu ultra- potravin na bude

v roce 2027.

Regulace a diskuse
Diskuse o , , marketingu a profilech
potravin jsou iniciativy.

definice UPF
a definice ultra-

potravin, komplikuje .
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UPF vs. HFSS 

obsah 
cukru/soli/tuku

Reformulace 

charakteristiky 
potraviny

participovat
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+ =
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Composition defines 

identitu podstatu

Stabilita a kontrola 

128



-
-

Rezidua a kontaminanty

postupu

-

-
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S odkazem na tradici

pozornost
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v.v.i.

NN
na potraviny

potraviny pacienta IgE/non-IgE
IgE non-IgE

(
)

(
kontaminace potravin)

Anafylaxe

rinitis
bronchiale

dermatitida

131



-
alergologicko-imunologickou exkluzivitu a tou je 

Alergie - IgE
Alergie - non-IgE -

Intolerance - -

Kasein (4 
varianty)

32-56 92-98 84-91 84-92 44-69

Alfa-
laktalbumin

53 99 95 97 70

Beta-
laktoglobulin

97 94 93

albumin
77 ??? 71 92 ????
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Kasein Bos d 8
Alfa s1-kasein Bos d 9
Alfa s2-kasein Bos d 10
Beta-kasein Bos d 11
Kappa-kasein Bos d12
Alfa-laktalbumin Bos d 4
Beta-laktoglobulin Bos d 5

Bos d 6

Imunoglobuliny Bos d 7
Laktoferin Bos d LF

Bos d lactoperoxidase

85,8

29,2

7,5 4,7 1,9 1,9 1,9 0,9 0,9
0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

vejce mouka zelenina ovoce
semena

36,6
33,6

22,1

15,3
12,2

4,6 3,8 3,1
0,8 2,3

0

5

10

15

20

25

30

35

40
alergie u ve 1 - 6 let(%)

55
52

24,6 24

8,8 7
4,7 4,7 4,1 3,5 2,3 1,2 0,6 1,8
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60
Potr
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- 

kDa)

80 

U 50 

baked milk)  - C po dobu 30 minut 

vznik 
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-

-

enzymu -

-

22
(1)
a) potravinami potraviny ve stavu 

b) potravinami potraviny ve stavu 

(2)

23

(1169/2011)
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je . U je 6-12 g za den. nevyhovuje
jenom a . Proto je velmi k .

Omezte a dle tolerance, ale je . se
aktivita a si jako je .

Do a . Pozor na obsah u
apod.). U ke .

a je nahradit v maso, ryby, vejce).

Pijte a jezte a v kombinaci s , tuhou stravou .

konzumaci a dne porce.

Zkuste  stravy  s obsahem enzymu , jsou v (Lactoleraza , Lactanon ,
Lactalin , Lactosolv ).

kultur a . vede k toleranci.
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Legislativa 

b) Laktitolu

- , 

Legislativa 

Stanovisko MZe

2024

-
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Galaktosemie

galaktosa-1- - galaktosemie 1:50 000,

-4-

(1:200 000).

-1- -1-
UDP-

-
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klasika vegan
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potravin
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-

( ),
-

(E466, guma guar -
(

Kaiserka

Makovka

mouka, 

guar), mouka
lepek, 

)
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-

-
( mouka, 

,
maltodextrin (tapioka), 

lecitin;

).

SMETANA
-a

guar.
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- 

kasein 
extrakt kaseinu

laktalbumin

.
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Národní centrum zemědělského 
a potravinářského výzkumu 

Děkujeme za pozornost 

Konference Den VÚM, 28.5.2026, Národní zemědělské muzeum, Praha 
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Praha 28. 5. 2026

MZe NAZV KUS QJ1510047 a RO1426.
.

MZe QJ1510047 -

Agritec Plant Research

v.v.i., Praha - Olomouc
Bentley Czech s.r.o., Praha
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Olomouc Holice
Agritec Temenice
Pylochyty

C po 
dobu 72 hodin
Apis mellifera L. carnica

Rousky a pylochyty
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Intertek, Bremen)
1 PL 2 PL

Plantago, Plantaginaceae
(jitrocel) 85 % Trifolium-T, Leguminosae (jetel) 64 %
Crucifereae 5 % Vikev, Leguminosae 23 %
others < 10 % Cruciferae 10 %

others < 3 %
3 PL 4 PL

Crucifereae 87 %
Taraxacum-T, Compositae

89 %
Plantago, Plantaginaceae
(jitrocel) 5 %

Heliantus-T, Compositae
4 %

Trifolium-T, Leguminosae (jetel) 4 % others < 7 %
others < 4 %

G+ Staphylococcus aureus 51 a 428, S. haemolyticus CCM2737T

G+ Streptococcus agalactiae CCM6187, S. uberis CCM4617

G- Escherichia coli CCM4787
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5. Kontrola

5. inokulace 0,1 ml na povrch
GTK, CHA a KA agaru,

1. bujon 10 ml + 0,1 ml bakt. suspenze (0,5 McF)
2. bujon 10 ml + 0,1 ml bakt. susp. + 10 g pylu

kontrola rousky KTJ/ml % kontrola rousky KTJ/ml %

S. aureus 51 S.aureus 428

8.6 x 109

KTJ/ml

1PL 2.8 x 109 67.44
2.0 x 1010

KTJ/ml

1PL 1.4 x 1010 30.00
2PL 1.4 x 108 98.37 2PL 5.8 x 109 71.00
3PL 2.8 x 107 99.67 3PL 4.8 x 109 76.00
4PL 8.3 x 107 99.03 4PL 7.1 x 109 64.50
S. agalactiae S. uberis

1.9 x 109

KTJ/ml

1PL 1.2 x 105 99.99
1.3 x 109

KTJ/ml

1PL 1.1 x 109 15.38
2PL 7.0 x 105 99.96 2PL 1.1 x 109 15.38
3PL 4.6 x 105 99.98 3PL 9.6 x 108 26.15
4PL 1.1 x 105 99.99 4PL 1.3 x 109 0.00

E. coli S. haemolyticus

3.0 x 109

KTJ/ml

1PL 1.6 x 109 46.67
3.1 x 109

KTJ/ml

1PL 3.1 x 109 0.00
2PL 9.4 x 108 68.67 2PL 3.1 x 109 0.00
3PL 1.3 x 109 56.67 3PL 3.0 x 109 0.00
4PL 1.1 x 109 63.33 4PL 3.3 x 109 0.00
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bez 
ohledu na druh mikroorganismu

3 PL Crucifereae

2 PL Trifolium-T, Leguminosae (jetel)

4 PL Taraxacum-T, Compositae

1 PL Plantago, Plantaginaceae (jitrocel)
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Sir iz
legarova@af.czu.cz

Sir iz

5 000

Historie do

senzoricky
charakteristickou a

aroma

Mezi i s velmi
postupem zraje ve vaku

z
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s

-

s

https://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%A0ablona:LocMap_St%C5%99edozemn%C3%AD_mo%C5%99e#/media/Soubor:Mediterranean_Sea_location_m

ap.svg

i v pro identity

se na ze strany se o
nebo hodnotu takto potravin

Pro na se velmi
a , jsou pro chov

Z produkce a se pro

se plemena, jsou na

Pro chov koz a se nebo je
na a konzumaci

pastvin pak vliv na
vlastnosti
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plemen regionu

Dojivost 600 1500 kg

govedo Produkce Sir iz , Kajmak
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Pramenka, 
Hrvatska 

koza, 
Balkanska
koza,

pro vak Typ

Chorvatsko Sir iz

Bosna a Hercegovina mjeh Sir iz

Hora Sir iz mijeha

Turecko tulum Tulum

Libanon dariff Darfiyeh

153



Sir iz

TulumDarfiyeh

Sir iz mijeha

, ve bude upravena

Nejprve se z srst a maso, se myje a na slunci a
se i . se . Ke

se voda nebo lze v 5%
roztoku soli

Desinfekce v ocet nebo
rakija. je ke z obou

stran, to jak tak i vrstva
v kontaktu se

praskliny a , by se k dostal
vzduch. by se fermentace a by ke

. Aby se otestovala celistvost otvory po
a krku, se a vak se vzduchem

Propustnost pro vodu a vzduch se podle druhu a jeho
. je v s a

mazovitou strukturu
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Pro se v . V oblastech s velmi
teplotami se . V se

se do kultury, se ale rovnou
nebo a to do v teplot 32 37 C

z oblasti Bosny a Hercegoviny a Chorvatska se 30 50 minut. Oproti tomu
Tulum se 90 180 minut a Darfiyeh 60 90 minut

v .

na kousky o velikosti 5 5 cm a se hrubou

zraje 1-2 dny v , a nakonec se
na kousky (v

k BMK na kyselinu

postup Tulum je s se lisuje
celkem 3 nejprve a 2 za

tlaku. se na kousky

Darfiyeh je se a tvaruje se do
. Po tohoto se pak zbytky k

Arichi

krokem u je do
vaku. To tak, se do vaku otvorem

v krku, a nakonec se provazu otvory
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Pokud dostatek aby byl
vak, se den

pak obvykle ve v
10 15 C a vlhkosti od 65 do 85 % po

dobu 2 3

je vak den ,
se tento 2

se vak za

V
v nebo sudech

Takto intenzity
chuti, a tak kvalita

k . nim
vlastnosti

Mezi a

Na procesech se kultura, se
enzymy, kultura (pokud je a

k degradaci molekul
jako jsou tuk a zbytky . svou

Produkty metabolismu (kyselina kyseliny,
aminokyseliny) (rozklad

, vedou ke vzniku (alkoholy, aldehydy,
ketony, estery apod.).

rysy (aroma, textura zde se
mikrobiom (bakterie, kvasinky a
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vlastnosti jsou jednak velmi
ve vaku po dobu v

jednak a
a kvasinek

Velkou roli hraje kvalita pokud
typem obsahem vody a soli,

teplotou a mikrobioty

ze se a rychleji, doba
se zkracuje, a mikrobioty,
by byla za

Bez ohledu na a proces se
barvou

je ,
a konzistence

Pro a je a a
aroma v s

aroma je pro druh
v mezi sebou

se v ze , se na chuti a
se bakterie, kvasinky a . se

mikroorganismy z

V v bakterie rodu Lactococcus, Enterococcus,
Lactobacillus a Streptococcus, pak kvasinky a

V bakterie
pH v na kyselinu . tohoto

procesu je

V k z jejich a na
se mikrobiom, ke vzniku

V Sir iz dominuje z rod Enterococcus. Na jsou
zde ve rody Lactobacillus a Lactococcus, ale po 2

jejich toleranci na pH a obsah
soli. Z je pak druhem Lactobacillus plantarum,

pH a obsah soli. Lactococcus lactis v z
dominuje Lactococcus lactis subsp. lactis (Tudor Kalit et al., 2024)

Z byly Penicillium roqueforti a Geotrichum candidum

S dobou se a kvasinek,
.

se tento typ ze je aby byly na
hygienickou jakost
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pozornost
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Vliv obohacení na fyzikálně-chemické 
vlastnosti čerstvých sýrů 

Eva Baldíková, Veronika Šnokhousová, Tereza Janů, 
Lada Švecová, Eva Dadáková, Eva Samková 

Jihočeská univerzita v Českých Budějovicích, Fakulta zemědělská a technologická, 
Katedra potravinářských biotechnologií a kvality zemědělských produktů, Studentská 
1668, 370 05 České Budějovice 

Abstrakt 
Cílem této práce bylo posouzení vlivu obohacující složky (džem + máta, 
džem + chilli a med + vlašské ořechy) na vybrané kvalitativní parametry 
čerstvého sýra (obsah sušiny, tuku, bílkovin, sacharidů, popelovin a pH), 
obsah fenolických látek (TPC) a na antioxidační aktivitu (měřenou 
metodou DPPH). Bylo zjištěno, že přídavek obohacující složky statisticky 
vysoce významně ovlivňuje (p < 0,001) veškeré sledované ukazatele. V 
porovnání s kontrolním (neochuceným) sýrem byl zaznamenán nárůst TPC 
o 12,8–75,5 % a zvýšení antioxidační aktivity (DDPH) z 0,18 mg TE/100 g na
9,63–16,8 mg TE/100 g, přičemž nejvyšší hodnoty byly pozorovány u sýru s
džemem + mátou. Přídavek obohacující složky rovněž vedl ke zvýšení
obsahu sušiny, sacharidů, bílkovin a popelovin a snížení hodnoty pH. V
pořadové preferenční zkoušce (n = 22) se nejlépe umístil sýr ochucený
džemem + chilli (součet pořadí 40), následovaný sýrem s džemem + mátou
(42) a sýrem s medem + vlašskými ořechy (50), ačkoliv rozdíly v
preferencích nebyly statisticky významné.

Klíčová slova: 
čerstvý sýr; obohacení; složení; fenolické látky; antioxidační aktivita; 
preference 
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The effect of fortification on physicochemical 
properties of fresh cheeses 

Eva Baldíková, Veronika Šnokhousová, Tereza Janů, 
Lada Švecová, Eva Dadáková, Eva Samková 

University of South Bohemia in České Budějovice, Faculty of Agriculture and Technology, 
Studentská 1668, 370 05 České Budějovice 

Abstract 
The aim of this study was to evaluate the effect of selected ingredients 
(jam + mint, jam + chili, and honey + walnuts) on quality parameters of 
fresh cheese (dry matter, fat, protein, carbohydrate and ash content, and 
pH), the content of phenolic compounds (TPC), and antioxidant activity 
(measured by the DPPH method). The addition of the ingredients had a 
statistically highly significant effect (p < 0.001) on all monitored 
parameters. Compared to the control (unfortified) cheese, an increase in 
TPC of 12.8–75.5% and in antioxidant activity (DDPH) from 0.18 mg TE/100 
g to 9.63–16.8 mg TE/100 g was observed, with the highest values in the 
cheese with jam + mint. The addition of the ingredients also led to an 
increase in dry matter, carbohydrates, protein, and ash content, and a 
decrease in pH. In the ranked preference test (n = 22), the cheese fortified 
with jam and chili ranked highest (total rank 40), followed by cheese with 
jam and mint (42) and cheese with honey and walnuts (50). However, the 
differences in preferences were not statistically significant. 

Keywords: 
fresh cheese; fortification; composition; phenolic compounds; 
antioxidant activity; preferences 
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zem

-

ABSTRAKT

zdroj

aminokyselin, a .

V republice obliba v roce 2024 14,6 kg na
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s a chilli 40; 1,8 0,8).

Na se s a (42; 1,9 0,9), u byla
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byl hodnocen s medem a (50; 2,3 0,8). mezi

vzorky nebyly statisticky (p = 0,2801). v je
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(DPPH) pH

Parametry S medem + 

(g/100 g) 15,93a 0,82 18,60b 0,02 18,70b 0,04 19,15b 0,08

Sacharidy (g/100 g) 1,72a 0,06 5,11d 0,08 4,71c 0,07 4,09b 0,05

Tuk (g/100 g) 22,09ab 0,26 21,86a 0,04 22,35b 0,17 22,99c 0,12

(g/100 g) 40,98a 0,20 46,03b 0,05 46,01b 0,11 46,38c 0,37

Popeloviny (g/100 g) 2,04a 0,03 2,63b 0,03 2,58b 0,03 2,75c 0,04

pH 5,19b 0,42 4,49a 0,06 4,55a 0,05 4,78a 0,11
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Senzorické a nutriční srovnání 
buvolího mléka s druhy mléka 

typickými pro český trh 

Klára Bartáková1, Michaela Králová1, František Ježek1, Blanka 
Zábrodská2, Blanka Macharáčková 1, Sandra Dluhošová 1, 

Šárka Bursová1 
1Ústav hygieny a technologie potravin živočišného původu a gastronomie, Fakulta 
veterinární hygieny a ekologie, Veterinární univerzita Brno 
2Agrovýzkum Rapotín s.r.o. 

Abstrakt 
V České republice aktuálně fungují dvě buvolí farmy, i když chov buvolů ve 
střední Evropě není příliš typický. V rámci této studie byly z obou farem v 
průběhu sezóny 2025 (květen-říjen) odebírány vzorky buvolího mléka s 
cílem porovnání hodnot nutričních a senzorických parametrů s jinými 
druhy mléka, které jsou pro Českou republiku více typické (mléko kravské, 
kozí, ovčí). Byly zjištěny výborné senzorické vlastnosti buvolího mléka 
(příjemnější vůně, bělejší barva, hustší konzistence). Pořadová zkouška 
dle Friedmana ukázala, že hodnotitelé posoudili jako nejlepší mléko buvolí 
a kravské, nejhůře mléko kozí. Obsah tuku (7,46 ± 0,95 %) byl stanoven 
přibližně dvojnásobný než v kravském a kozím mléce, zatímco obsah 
cholesterolu (12,0 ± 1,9 mg/100g) byl nižší než u všech ostatních druhů. 
Také obsah bílkovin (4,46 ± 0,29 %) či vápníku (148,2 ± 24,7 mg/100g) byl 
zjištěn ve vyšším rozmezí, než je uváděno pro kravské či kozí mléko. Obsah 
laktózy (4,97 ± 0,22 %) a hořčíku (25,8 ± 5,6 mg/100g) byl vyšší než ve všech 
třech dalších druzích mléka, zatímco sodíku (48,0 ± 5,6 mg/100g) a 
draslíku (100,3 ± 4,8 mg/100g) bylo v buvolím mléce méně než v ovčím a 
kozím. Buvolí mléko je tedy z hlediska nutričního i senzorického zajímavým 
druhem vhodným k obohacení nabídky českého trhu a tím i jídelníčku 
spotřebitelů. 
Studie byla finančně podpořena projektem Interní tvůrčí agentury VETUNI 
č. 2025ITA21. 

Klíčová slova: 
kravské, kozí, ovčí, tuk, bílkoviny, laktóza, cholesterol, minerální prvky
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Sensory and nutritional comparison of 
buffalo milk with types of milk typical for the 

Czech market 

Klára Bartáková1, Michaela Králová1, František Ježek1, Blanka 
Zábrodská2, Blanka Macharáčková 1, Sandra Dluhošová 1, 

Šárka Bursová1 
1Department of Animal Origin Food & Gastronomic Sciences, Faculty of Veterinary 
Hygiene and Ecology, University of Veterinary Sciences Brno 

2Agrovýzkum Rapotín s.r.o. 

Abstract 
There are currently two buffalo farms operating in the Czech Republic, 
although buffalo breeding is not very typical in Central Europe. In this 
study, buffalo milk samples were taken from both farms during the 2025 
season (May-October) with the aim of comparing the values of nutritional 
and sensory parameters with other types of milk that are more typical for 
the Czech Republic (cow's, goat's, sheep's milk). Excellent sensory 
properties of buffalo milk were found (more pleasant smell, whiter color, 
thicker consistency). Friedman's ordinal test showed that the evaluators 
rated buffalo and cow's milk as the best, and goat's milk as the worst. The 
fat content (7.46 ± 0.95%) was determined to be approximately double 
that of cow's and goat's milk, while the cholesterol content (12.0 ± 1.9 
mg/100g) was lower than for all other types. The protein content (4.46 ± 
0.29%) and calcium (148.2 ± 24.7 mg/100g) were also found to be in a 
higher range than reported for cow's or goat's milk. The lactose content 
(4.97 ± 0.22%) and magnesium (25.8 ± 5.6 mg/100g) were higher than in all 
three other types of milk, while sodium (48.0 ± 5.6 mg/100g) and 
potassium (100.3 ± 4.8 mg/100g) were lower in buffalo milk than in sheep's 
and goat's milk. Buffalo milk is therefore an interesting type from a 
nutritional and sensory point of view, suitable for enriching the Czech 
market offer and thus the consumers' diet. 
The study was financially supported by the project of the Internal Creative 
Agency VETUNI No. 2025ITA21. 

Keywords: 
cow, goat, sheep, fat, protein, lactose, cholesterol, mineral elements 
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parametry v grafu 1
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dle Friedmana)
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Potenciál aplikace biodegradabilních 
hydrogelů pro zlepšování půdních 

vlastností 

Jarmila Čechmánková, Jan Skála, Viera Horváthová, 
Radim Vácha*, Vladimír Sedlařík, Jitka Dostálková** 

*Výzkumný ústav monitoringu a ochrany půdy, v. v. i.,
**Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně, Centrum polymerních systémů

Abstrakt 
Kvalita půdy je často diskutovaným tématem, zejména ve spojitosti s 
půdními vlastnostmi ovlivňujícími kvalitu zemědělské produkce a rovněž 
se suchem, které postihuje v posledních letech produkčně významné 
oblasti ČR. Příčiny negativního ovlivnění půdních vlastností bývají 
spojovány se změnou klimatu a se snižováním kvality půdy, respektive její 
schopnosti zadržovat vodu a živiny. Možnosti řešení degradace půdy 
spočívají v komplexním přístupu k hospodaření s půdním fondem, vodními 
zdroji, ale také ve využití materiálů a technologií podporujících udržení a 
obnovu kvality půdy. Aktuální výzkumné téma se zaměřuje na plně 
biologicky rozložitelné materiály, vhodné pro konstrukci hydrogelů na bázi 
obnovitelných i odpadních materiálových zdrojů a experimentální 
ověřování změny pedologických charakteristik a retenční vodní kapacity 
po aplikaci do půdy se zaměřením na podporu účinnosti procesů výsadby. 

Klíčová slova: 
Biodegradabilní hydrogely; Půdní charakteristiky; Degradace půdy 
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The potential of biodegradable 
hydrogels for soil property 

improvement 

Jarmila Čechmánková, Jan Skála, Viera Horváthová, Radim 
Vácha*, Vladimír Sedlařík, Jitka Dostálková** 

* Research Institute for Soil and Water Conservation, v. v. i.,
**Tomas Bata Universita in Zlín, Centre of Polymer Systems (CPS)

Abstract 
Soil quality is a frequently discussed topic, particularly in connection with 
soil properties affecting agricultural production quality, as well as the 
drought that has impacted production-significant regions of the Czech 
Republic in recent years. The causes of the negative impact on soil 
properties are often associated with climate change and the degradation 
of soil quality, specifically its capacity to retain water and nutrients. 
Potential solutions to soil degradation lie in a comprehensive approach to 
land and water resource management, but also in the utilization of 
materials and technologies that support the retention and restoration of 
soil quality. Current research focuses on fully biodegradable materials 
suitable for designing hydrogels based on renewable and waste material 
sources, as well as the experimental verification of changes in pedological 
characteristics and water retention capacity after soil application, with an 
emphasis on supporting the efficiency of planting processes. 

Keywords: 
Biodegradable hydrogels; Soil quality; Soil degradation 
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CMC hydrogely s přídavkem fenolických 
látek a jejich vliv na klíčivost, růst rostlin 

a půdní mikrobiom 
1Jitka Dostálková, 1Klaudia Chmelová, 1Dagmar Foldynová, 

2Jarmila Čechmánková, 1Vladimír Sedlařík 
1Centrum polymerních systémů, Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně, třída T. Bati 5678, 
760 01 Zlín, Česká republika 
2Výzkumný ústav monitoringu a ochrany půdy, v. v. i., Žabovřeská 250, 156 00 Praha 5 – 
Zbraslav odnik 

Abstrakt 
Změny klimatických podmínek a častější výskyt sucha významně omezují 
stabilitu zemědělské produkce. Jedním z perspektivních přístupů je využití 
polymerních hydrogelů schopných zadržovat a postupně uvolňovat vodu v 
půdě. Tato práce se zaměřuje na hydrogely na bázi karboxymethylcelulózy 
(CMC) zesíťované kyselinou jablečnou a s přídavkem přírodních
fenolických látek (kyselina gallová, vanilin) o koncentracích 0,01 %, 0,1 %
a 0,5 %. Hydrogely byly charakterizovány z hlediska podílu gelové frakce,
opakované absorpční kapacity, retence vody v půdě a biodegradace. Dále
byl hodnocen vliv hydrogelů na klíčivost a růst a modelové rostliny
(Raphanus sativus) a jejich interakce s půdními mikroorganismy.
Hydrogely s přídavky fenolických látek vykazovaly sorpční kapacitu 283–
413 %, podíl gelové frakce 64–77 % a zároveň zvyšovaly retenci vody v
půdě. Inkorporace fenolických látek vedla k urychlení biodegradace
hydrogelů a současně pozitivně ovlivnila aktivitu půdní mikroflóry.
Výsledky ukazují, že hydrogely s přídavkem přírodních fenolických látek
mohou podporovat rozvoj rostlin a půdní mikroflóry, což naznačuje jejich
potenciál ke zlepšení úrodnosti půdy a efektivnějšího hospodaření s
vodou.
Tento příspěvek vznikl za finanční podpory Technologické agentury České
republiky v rámci programu Prostředí pro život, projekt č. SS07020443.

Klíčová slova: 
hydrogel, karboxymethylcelulóza, fenolické látky, mikrobiální aktivita 
* Korespondenční  e-mail: dostalkova@utb.cz
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CMC hydrogels containing phenolic compounds 
and their effects on seed germination, plant 

growth, and the soil microbiome 
1Jitka Dostálková, 1Klaudia Chmelová, 1Dagmar Foldynová, 

2Jarmila Čechmánková, 1Vladimír Sedlařík 
1 Tomas Bata University in Zlín, The Centre of Polymer Systems, třída T. Bati 5678, 760 01 Zlín 
2 Research Institute for Soil and Water Conservation, Žabovřeská 250, 156 00 Praha 5 – 
Zbraslav 

Abstract 
Changes in climatic conditions and more frequent droughts significantly 
undermine the stability of agricultural production. One promising 
approach is the use of polymer hydrogels capable of retaining and 
gradually releasing water in the soil. This study focuses on hydrogels 
based on carboxymethylcellulose (CMC) cross-linked with malic acid and 
supplemented with natural phenolic compounds (gallic acid, vanillin) at 
concentrations of 0.01%, 0.1%, and 0.5%. The hydrogels were 
characterized in terms of gel fraction, repeated absorption capacity, water 
retention in soil, and biodegradation. Furthermore, the effect of the 
hydrogels on the germination and growth of model plants (Raphanus 
sativus) and their interaction with soil microorganisms was evaluated. 
Hydrogels with added phenolic compounds exhibited a sorption capacity 
of 283–413%, a gel fraction of 64–77% and also increased soil water 
retention. The incorporation of phenolic compounds led to accelerated 
biodegradation of the hydrogels and positively influenced the activity of 
soil microflora. The results show that hydrogels with added natural 
phenolic compounds can support the development of plants and soil 
microflora, suggesting their potential to improve soil fertility and promote 
more efficient water management. 

This research was financially supported by the Technology Agency of the Czech Republic 
as part of the "Prostředí pro život" program, project no. SS07020443. 

Keywords: 
hydrogel, carboxymethylcellulose, phenolic compounds, microbial 
aktivity 
* e-mail: dostalkova@utb.cz
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METODIKA
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Tato je se podporou agentury v 7. programu pro (projekt . SS07020443). Tato je
v obnovy z pro a odolnost.
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Laktoferin jako možný indikátor 
neoprávněného umělého snížení počtu 

somatických buněk syrového mléka 

Oto Hanuš, Hana Nejeschlebová, Klára Bartáková*, 
Marcela Klimešová, Radoslava Jedelská, Jaroslav Kopecký 

Výzkumný ústav mlékárenský, Ke Dvoru 12a, Praha; 
* Veterinární univerzita Brno, Palackého 1946/1, 612 42, Brno

Abstrakt 
Snižování počtu somatických buněk (ARPSB) syrového mléka centrifugací 
je nelegální praktika porušující autenticitu potravinové suroviny. V Polsku 
byl odhadnut výskyt ARPSB na cca 10 – 15 %.  V ČR jev rovněž existuje. 
Cílem bylo posoudit vliv ARPSB na technologické vlastnosti mléka a 
podpořit vývoj analytických metod identifikace ARPSB. Při porovnání KSM 
(jogurtový test) vzorků původního mléka a po ARPSB (n = 49) byly průměry 
32,51 ± 2,6 a 33,8 ± 2,88 °SH. Rozdíl byl významný, 1,29 ± 1,0 °SH (P < 
0,001) a korelace rovněž. ARPSB tak zlepšovala fermentační vlastnosti 
mléka, to však není důvodem pro aplikaci. Snížení PSB o 43,8 % 
centrifugací vedlo k odstranění 3,3 % LF (8,9 mg/l; P < 0,05). Snížení o 17 
ng LF (8,9/537 000 000) s jednou somatickou buňkou, zbytek LF (celkem 
96,7 %) zůstává volný v roztoku a na zbývajících somatických buňkách. 
Odhad thresholdu LF pro subklinickou mastitidu (SM) byl proveden 
pokusně z průsečíku frekvenčních křivek (normální a podezřelé (PSB 283 
tis./ml) mléko) - činil 128,3 mg/l, po metaanalýze 133,5 mg/l.   

Klíčová slova: 
mléko; falšování; počet somatických buněk; kysací schopnost mléka; 
laktoferinový threshold pro subklinickou mastitidu 

171



Lactoferrin as a possible indicator of 
unauthorized artificial reduction of 

somatic cell count in raw milk  

Oto Hanuš, Hana Nejeschlebová, Klára Bartáková*, 
Marcela Klimešová, Radoslava Jedelská, Jaroslav Kopecký 

Dairy Research Institute Ltd., Ke Dvoru 12a, 16000 Prague 
* University of Veterinary Sciences Brno, , Palackého 1946/1, 612 42, Brno

Abstract 
Reducing the somatic cell count (ARSCC) of raw milk by centrifugation is 
an illegal practice violating the authenticity of the food raw material. In 
Poland, the incidence of ARSCC was estimated at approximately 10-15%. 
The phenomenon also exists in the Czech Republic. The aim was to assess 
the influence of ARSCC on the technological properties of milk and to 
support the development of analytical methods for identifying ARSCC. 
When comparing JT (yogurt test) samples of original milk and after ARSCC 
(n = 49), the averages were 32.51 ± 2.6 and 33.8 ± 2.88 °SH. The difference 
was significant, 1.29 ± 1.0 °SH (P < 0.001) and the correlation was also 
significant. ARSCC thus improved the fermentation properties of milk, but 
this is not a reason for its application. Reducing SCC by 43.8% by 
centrifugation led to the removal of 3.3% LF (8.9 mg/l; P < 0.05). Reduction 
of 17 ng LF (8.9/537,000,000) with one somatic cell, the rest of LF (total 
96.7%) remains free in solution and on the remaining somatic cells. The LF 
threshold for subclinical mastitis (SM) was estimated experimentally from 
the intersection of frequency curves (normal and suspicious (SCC 283 
thousand/ml) milk) - it was 128.3 mg/l, after meta-analysis 133.5 mg/l. 

Keywords: 
milk; adulteration; somatic cell count; milk fermentationability; lactoferrin 
threshold for subclinical mastitis 
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Laktoferin jako možný indikátor neoprávněného umělého
snížení počtu somatických buněk syrového mléka

Oto Hanuš – Hana Nejeschlebová – Klára Bartáková – Marcela Klimešová – Radoslava Jedelská – Jaroslav Kopecký 
Výzkumný ústav mlékárenský, Ke Dvoru 12a, Praha;  Veterinární univerzita Brno, Palackého 1946/1, 612 42, Brno 

Úvod
Falšování potravin je vážný společenský problém (Zhang et al., 2024).
Umělé snižování počtu somatických buněk (ARPSB) syrového mléka
centrifugací je nelegální praktika porušující autenticitu potravinové
suroviny. Není přijatelné zvyšování podílu mastitidního mléka v
dodávkách prostřednictvím ARPSB ke zpracování na potraviny ze
zdavotních a etických důvodů. Identifikace této technologie je doposud
poměrně obtížná. V Polsku byl odhadnut výskyt ARPSB na cca 10 – 15 %
dodávek syrového mléka (Golebiewski et al., 2025). V ČR jev rovněž
existuje, odhad frekvence výskytu je obtížný. Cílem bylo posoudit vliv
ARPSB na technologické vlastnosti mléka a podpořit vývoj analytických
metod identifikace ARPSB (první postupy s přijatelným potenciálem byly
globálně definovány 2025).

Materiál a metody
Centrifugací za specificky definovaných podmínek byl snížen PSB v
syrovém kravském mléce s vyšším PSB (po záměrném výběru) o cca 50 %.
Byla stanovena kysací schopnost (KSM) ve vzorcích původního mléka a ve
vzorcích po ARPSB. Byl stanoven vliv ARPSB na obsah laktoferinu v mléce
(LF). Byla navržena metoda pravděpodobnostní identifikace ARPSB
porovnáním odhadnutých limitů LF a PSB. LF byl stanoven vysoce účinnou
kapalinovou chromatografií (HPLC) a PSB průtočnou cytometrií (FC).

Výsledky a diskuse

Při porovnání KSM (jogurtový test) vzorků původního mléka a po ARPSB (n =
49) byly průměry 32,51 ± 2,6 (vx 8,0 %) a 33,8 ± 2,88 °SH (vx 8,5 %). Rozdíl byl
významný, 1,29 ± 1,0 °SH (P < 0,001) a korelace rovněž (Obr. 1). ARPSB tak
zlepšovala fermentační vlastnosti mléka, což však není důvodem pro aplikaci,
také z důvodu vyššího rizika toxinů patogenů při vyšších PSB. Povrchy jogurtů
ARPSB byly prokazatelně pozorovány s mnoha očky uvolněného tuku oproti
původnímu mléku (destruované tukové globule). To zvyšuje riziko urychlení
případné následné lipolýzy (lipázy původní i mlékařské kultury), negativní
změny chuťových vlastností produktu i snížení jeho trvanlivosti.

Obr. 1 Vztah KSM (°SH) v původním mléce a v mléce po ARPSB.

Korelace mezi LF a PSB činila 0,58 (Obr. 2) a laktózou -0,47 (n = 90). To
dokazuje významný vztah k SM. Výsledky LF po ARPSB (Obr. 3) byly použity k
provedení kvalifikovaného odhadu distribuce LF v kravském mléce. Snížení
PSB o 43,8 % (537 tis./ml; P < 0,001; 100 % = původní mléko) centrifugací vedlo
k odstranění 3,3 % LF (8,9 mg/l; P < 0,05) přítomných na organelách neutrofilů.
Snížení o 17 ng LF (8,9/537 000 000) s jednou somatickou buňkou, zbytek LF
(celkem 96,7 %) zůstává volný v roztoku a na zbývajících somatických buňkách
a není ovlivněn centrifugací. Pak 94,3 % LF je v roztoku volných, zbývajících cca.
5,7 % je za daných podmínek vázáno na organely neutrofilních leukocytů.

Obr. 2 Lineární regrese mezi PSB (log SCC; tis./ml) a obsahem LF v 
mléce (log LF; mg/l), n = 231, r = 0,58 (P < 0,001).

Obr. 3 Lineární regrese mezi obsahem LF (HPLC) před odstředěním (původní
mléko) a po odstředění (ARPSB), n = 20; r = 0,996 (P < 0,001).

Odhad thresholdu LF (prahu, limitu identifikace) pro subklinickou mastitidu (SM) byl
proveden metaanalytickou rekonstrukcí distribuce hodnot LF ve skupinách normální
a abnormální mléko (negativní a pozitivní pro patogeny) dle relevantních prací. Tyto
threshold varírovaly (Cheng et al., 2008; Chaneton et al 2008; Niero et al., 2023;
Hagiwara et al., 2003): 110,2; 113,9; 131,8; 184,9 mg/l. Vlastní odhad (n = 231) z
průsečíku Gaussových křivek (normální a podezřelé (PSB 283 tis./ml) mléko)
thresholdu LF činil 128,3 mg/l. Po metaanalýze určení vah 5 thresholdů dle
podmínek jejich derivace (počet a typ vzorků, analytická metoda LF, mikrobiologická
analýza SM, atd.) byl globálně odhadnut threshold LF pro podezření na SM 133,5
mg/l. Globální threshold LF byl statisticky korigován a upraven dle vlastních
zkušeností a literárních dat pro předpoklad případné alikace ARPSB: pro tzv. „vysoký
LF“ (indikační limit > 250 mg/l) pro ARPSB, zakládající v bazénovém mléce (vzorku)
podezření z přítomnosti neoprávněného (podezřelého) zastoupení mastitidního
mléka v dodávce ke zpracování do mlékárny (tzn. z důvodu pro aplikaci ARPSB v
praxi) pokud bude souběžně „nízký PSB“ (indikační limit ≤ 350 tis./ml).

Závěr
Přes uvedený vývoj analytických metod identifikace ARPSB, při odhadované
spolehlivosti 85 %, je zatím zapotřebí zvažovat použití kombinace více
potenciálních postupů při reálném průkazu.
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Mikroskopický snímek vhodně obarveného mléka (s více porušenými
membránami tukových globulí a změnou vzhledu uvolněných fosfolipidů a
glykoproteinů po ARPSB (centrifugaci)) vyhodnocený algoritmy neuronové
sítě prostřednictvím umělé inteligence umožňuje také identifikovat
ARPSB. Účinnost detekce přesahuje 85 % (Golebiewski et al., 2025 a
Gwardys et al., 2026)
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Abstrakt 
Produkce buvolího mléka v České republice slouží v současné době 
k obohacení tuzemského trhu. Cílem práce bylo stanovení bílkovin, 
močoviny a amoniaku v buvolím mléce. Byly analyzovány bazénové (n = 32) 
a individuální (n = 43) vzorky mléka, odebrané na dvou farmách v České 
republice v období květen až říjen. Obě farmy se zabývají chovem 
Středomořského buvola. Obsah bílkovin byl stanoven IR analyzátorem, 
koncentrace močoviny a amoniaku byly naměřeny pomocí enzymového 
testu. Mezi bazénovými a individuálními vzorky nebyly nalezeny pro 
bílkovinu statisticky významné rozdíly, u močoviny a amoniaku byly rozdíly 
statisticky vysoce významné (p  0,01). Při porovnání naměřených dat 
z farmy A a B byly zjištěny statisticky významné rozdíly u bílkoviny (p  
0,05), u dalších sledovaných parametrů byly stanoveny rozdíly statisticky 
vysoce významné (p  0,01). Pomocí metody korelační analýzy byly 
posouzeny také vzájemné vztahy mezi jednotlivými sledovanými 
parametry, kdy u bazénových vzorků mléka se s rostoucím obsahem 
bílkovin zvyšovala koncentrace močoviny na hladině významnosti (p  
0,05). 
Studie byla finančně podpořena projektem Interní tvůrčí agentury VETUNI 
č. 2025ITA21.  

Klíčová slova: 
buvol, mléko, složení, faktory, metody stanovení 
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Buffalo milk production in the Czech Republic currently serves to enrich 
the domestic market. The aim of the work was to determine protein, urea 
and ammonia in buffalo milk. Bulk tank (n = 32) and individual (n = 43) milk 
samples collected on two farms in the Czech Republic between May and 
October were analysed. Both farms breed Mediterranean buffalo. The 
protein content was determined by an IR analyser, urea and ammonia 
concentrations were measured using an enzyme test. No statistically 
significant differences were found for protein between bulk tank and 
individual samples, while the differences for urea and ammonia were 
statistically highly significant (p < 0.01). When comparing the measured 
data from farms A and B, statistically significant differences were found for 
protein (p < 0.05), and statistically highly significant differences were 
determined for other monitored parameters (p < 0.01). Using the 
correlation analysis method, the mutual relationships between the 
individual monitored parameters were also assessed, where in bulk tank 
milk samples, the urea concentration increased at the level of significance 
(p < 0.05) with increasing protein content. 
The study was financially supported by the project of the Internal Creative 
Agency VETUNI No. 2025ITA21. 

Keywords: 
buffalo, milk, composition, factors, methods of determination 
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Determination of protein, urea and ammonia in buffalo milk
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Vzorkování mléka a mléčných výrobků 
v Monitoringu dietární expozice 

Miroslava Krbůšková, Zuzana Měřínská, Marcela Dofková, 
Darina Leciánová 

Státní zdravotní ústav 

Abstrakt 
Mléko a mléčné výrobky tvoří významnou součást spotřebního koše české 
populace. Státní zdravotní ústav se této skupině potravin věnuje v projektu 
Monitoringu dietární expozice (MDE), který je realizován jako součást Systému 
monitorování zdravotního stavu obyvatelstva ČR ve vztahu k životnímu prostředí. 
MDE je prováděn dle metodiky Total Diet Study, která představuje komplexní 
hodnocení expozice populace chemickým kontaminantům v potravinách na 
základě analýzy běžně konzumované stravy. MDE poskytuje reprezentativní, 
dlouhodobě srovnatelná data, která umožňují sledovat vývoj dietární expozice. V 
každém dvouletém cyklu MDE je nakupováno 516 individuálních vzorků mléka a 
mléčných výrobků, z nichž je připraveno 32 kompozitních vzorků určených k 
laboratorním analýzám. Výběr vzorků vychází z výzkumu Individuální spotřeby 
potravin (SISP04), zpřesněného o preference značek u české populace. Odběry 
probíhají v souladu se skutečnými nákupními zvyklostmi běžných spotřebitelů. U 
mléka a mléčných výrobků není vzhledem k jejich charakteru prováděna tepelná 
ani jiná kulinární úprava a před vlastní analýzou jsou všechny vzorky 
homogenizovány za účelem získání reprezentativního laboratorního vzorku. V rámci 
laboratorních analýz je hodnoceno zastoupení vybraných chemických látek ze 
skupiny kontaminantů, nutrientů a mikronutrientů, celkem je rutinně stanovováno 
více než 60 individuálních analytů. Výsledky dlouhodobě potvrzují, že mléko a 
mléčné výrobky představují jednu z hlavních složek stravy české populace. 
Současně jsou důležitým zdrojem nutričně hodnotných látek a významně přispívají 
k jejich přívodu, a to zejména u dětí. V současné době probíhá nová studie Národní 
individuální spotřeby potravin (NISP26), která poskytne aktuální údaje o spotřebě a 
pomůže posoudit, jak se měnící trh promítá do chování spotřebitelů. Na trhu se 
objevují inovativní mléčné výrobky, například v podobě proteinově obohacených či 
fortifikovaných produktů, vedle tradiční nabídky mléka, jogurtů a sýrů. Tyto změny 
mohou ovlivnit nejen strukturu spotřeby, ale také profil dietární expozice. Studie 
NISP26 proto představuje důležitý podklad pro přesnější hodnocení zdravotních 
rizik spojených s konzumací mléka a mléčných výrobků v ČR. 

Klíčová slova: 
Mléko a mléčné výrobky, konzumace, monitoring 
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Sampling of Milk and Dairy Products 
in the Monitoring of Dietary Exposure 

Miroslava Krbůšková, Zuzana Měřínská, Marcela Dofková, 
Darina Leciánová 

National Institute of Public Health 

Abstract 
Milk and dairy products constitute a significant component of the diet of the 
Czech population. The National Institute of Public Health monitors this food 
group within the Monitoring of Dietary Exposure (MDE) programme, which is 
implemented as part of the System for Monitoring the Health Status of the Czech 
Population in Relation to the Environment. The MDE is based on the Total Diet 
Study (TDS) approach, which provides a comprehensive assessment of 
population exposure to chemical substances in food based on the analysis of 
foods as consumed. It provides representative and long-term comparable data, 
enabling the evaluation of trends in dietary exposure. In each two-year cycle of 
the MDE, a total of 516 individual samples of milk and dairy products are 
collected, from which 32 composite samples are prepared for laboratory 
analysis. The selection of samples is based on the Individual Food Consumption 
Survey (SISP04), further refined by incorporating the brand preferences of the 
Czech population. Sampling reflects the real purchasing habits of consumers. 
Due to their nature, milk and dairy products are not subjected to thermal or other 
culinary treatment prior to analysis. All samples are homogenised to obtain a 
representative laboratory sample. Laboratory analyses focus on selected 
chemical substances, including contaminants, nutrients, and micronutrients, 
with more than 60 individual analytes routinely determined. Long-term results 
confirm that milk and dairy products represent a key component of the Czech 
diet. They are also an important source of nutritionally valuable substances and 
contribute significantly to nutrient intake, particularly in children. A new National 
Individual Food Consumption Survey (NISP26) is currently underway and will 
provide updated consumption data, enabling a better understanding of how 
changes in the food market are reflected in consumer behaviour. The market 
increasingly offers innovative dairy products, such as protein-enriched or fortified 
products, alongside the traditional selection of milk, yoghurt and cheese. These 
changes may influence not only consumption patterns but also dietary exposure 
profiles. The NISP26 study will therefore provide an important basis for a more 
accurate assessment of health risks associated with the consumption of milk and 
dairy products in the Czech Republic. 

Keywords: 
Milk and dairy products, consumption, monitoring 
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Výzkumná infrastruktura 
METROFOOD-CZ – propagace 

metrologie v oblasti potravinářství 

Laknerová I., Gabrovská D., Urban M. 
Národní centrum zemědělského a potravinářského výzkumu, v.v.i., Radiová 1285/7, 102 00 
Praha 10, ČR 

Abstrakt 
Velké výzkumné infrastruktury představují klíčový nástroj pro rozvoj 
špičkového základního i aplikovaného výzkumu. Jsou založeny na 
koncentraci unikátního přístrojového vybavení, specializovaných znalostí 
a dlouhodobých technologických zkušeností a fungují na principu 
otevřeného přístupu pro výzkumné instituce i průmyslové subjekty. Díky 
tomu umožňují vznik inovativních řešení s významným potenciálem pro 
praktické využití v nových produktech a službách. 
METROFOOD-CZ je první rozsáhlá výzkumná infrastruktura v České 
republice, kterou tvoří Česká zemědělská univerzita v Praze (hlavní 
koordinátor), Vysoká škola chemicko-technologická v Praze a Národní 
centrum zemědělského a potravinářského výzkumu. Zaměřuje se na 
podporu výzkumu a inovací ve sféře potravin, výživy a zemědělství. Je 
národním uzlem evropské výzkumné infrastruktury METROFOOD-RI – 
Infrastructure for Promoting Metrology in Food and Nutrition, která je 
zařazena na Cestovní mapu strategických evropských výzkumných 
infrastruktur v doméně Health & Food díky svému významu pro kvalitu, 
bezpečnost a sledovatelnost potravin a potravinářských produktů.  
METROFOOD-CZ poskytuje širokou paletu služeb a odborných kapacit 
propojujících multidisciplinární obory, jako jsou analytická chemie, 
biochemie, výživa a dietetika, toxikologie, technologie potravin, 
metrologie, environmentální vědy, agroekologie a agronomie. Jejím 
hlavním cílem je podporovat nové interdisciplinární výzkumné aktivity od 
primární zemědělské výroby, přes zpracování, technologii a skladování 
potravin, až po hodnocení jejich kvality, autenticity, bezpečnosti a 
sledovatelnosti, včetně tvorby referenčních materiálů a metodických 
standardů. METROFOOD-CZ klade důraz na harmonizaci měření a sdílení 
dat, což zvyšuje spolehlivost výsledků a usnadňuje jejich využití v praxi.  
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Infrastruktura nabízí přístup k modernímu analytickému vybavení, 
experimentálním polním a chovatelským pracovištím, pokročilým 
laboratorním metodám i elektronickým platformám pro sdílení znalostí a 
dat. Prostřednictvím otevřeného přístupu umožňuje veřejným i 
soukromým výzkumným laboratořím, akademickým pracovníkům, 
státním orgánům, potravinářským společnostem i dalším 
zainteresovaným subjektům využít své kapacity pro řešení komplexních 
vědeckých a aplikovaných úloh. Rozvoj infrastruktury je koncipován tak, 
aby podporoval sdílení dat a znalostí mezi uživateli i mezinárodními 
partnery.  
Práce vznikla za podpory projektu výzkumné infrastruktury METROFOOD-
CZ, grant MŠMT: LM2023064. 

Klíčová slova: 
výzkumné infrastruktury; metrologie potravin; potraviny; výživa; otevřený 
přístup 
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METROFOOD-CZ Research 
Infrastructure – Promotion of 

Metrology in the Field of Food Science 

Laknerová I., Gabrovská D., Urban M. 
Czech Agrifood Research Center, Radiová 1285/7, 102 00 Prague 10, Czech Republic 

Abstract 
Large research infrastructures represent a key instrument for the 
development of cutting-edge basic and applied research. They are based 
on the concentration of unique scientific equipment, specialized 
expertise, and long-term technological experience. They operate on the 
principle of open access for research institutions and industrial 
stakeholders. As a result, they enable the creation of innovative solutions 
with significant potential for practical application. 
METROFOOD-CZ is the first large-scale research infrastructure of this kind 
in the Czech Republic. It is formed by the Czech University of Life Sciences 
Prague (main coordinator), the University of Chemistry and Technology 
Prague and the Czech Agrifood Research Center. Its main focus is on 
supporting research and innovation in food, nutrition, and agriculture. 
METROFOOD-CZ serves as the national node of the European research 
infrastructure METROFOOD-RI – Infrastructure for Promoting Metrology in 
Food and Nutrition, which is included in the ESFRI Roadmap in the Health 
& Food domain due to its significance for food quality, safety, and 
traceability. 
METROFOOD-CZ provides a wide range of services and expert capacities 
by linking multidisciplinary fields such as analytical chemistry, 
biochemistry, nutrition and dietetics, toxicology, food technology, 
metrology, environmental sciences, agroecology, and agronomy. Its main 
objective is to support interdisciplinary research across the food chain, 
from primary agricultural production through processing, technology, and 
storage to the assessment of food quality, authenticity, safety, and 
traceability, including the development of reference materials and 
methodological standards. METROFOOD-CZ emphasizes the 
harmonization of measurements and data sharing, thereby increasing the 
reliability of results and facilitating their practical use. 
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The infrastructure offers access to modern analytical equipment, 
experimental field and breeding facilities, advanced laboratory methods, 
and electronic platforms for knowledge and data sharing. Through open 
access, it enables public and private research laboratories, academics, 
public authorities, food companies, and other stakeholders to address 
complex scientific and applied challenges and supports data and 
knowledge sharing with international partners. 
This work was supported by METROFOOD-CZ project MEYS Grant No: 
LM2023064. 

Keywords: 
research infrastructures; food metrology; food; nutrition; open access 
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Výzkumná infrastruktura METROFOOD-CZ 

propagace metrologie v oblasti potravinářství 

Ivana Laknerová, Dana Gabrovská, Marian Urban 

Národní centrum zemědělského a potravinářského výzkumu, v. v. i., Radiová 1285/7, 102 00 Praha 10 - Hostivař, ČR 

Národní centrum zemědělského 
a potravinářského výzkumu 

• • 

• 

VELKÉ VÝZKUMNÉ INFRASTRUKTURY 

■ Klíčový nástroj pro rozvoj špičkového základního a aplikovaného výzkumu

■ Propojují unikátní přístrojové vybavení, odborné znalosti a dlouhodobé
technologické zkušenosti

■ Fungují na principu otevřeného přístupu pro výzkumné instituce a průmysl

■ Umožňují vznik inovativních řešení s vysokým aplikačním potenciálem

METROFOOD-CZ HLAVNÍ CÍLE 

METRO FOOD·l'Z 

■ První rozsáhlá výzkumná infrastruktura v ČR v oblasti
potravin 

■ Podpora interdisciplinárního výzkumu napříč celým
potravinovým řetězcem 

■ Partneři:

■ česká zemědělská univerzita v Praze 
(koordinátor) 

■ Vysoká škola chemicko-technologická v Praze

■ Národní uzel evropské infrastruktury METROFOOD-RI

■ Zaměření na kvalitu, bezpečnost a sledovatelnost
potravin

ODBORNÉ ZAMĚŘENÍ 

Multidisciplinární propojení oborů 

■ Analytická chemie, biochemie

■ Výživa a dietetika

■ Toxikologie

■ Technologie potravin

■ Metrologie

■ Environmentální vědy

■ Agroekologie a agronomie

■ Hodnocení:

■ kvality, autenticity a bezpečnosti potravin

■ sledovatelnosti produktů

■ Vývoj referenčních materiálů a metodických standardů

■ Podpora harmonizace měření a sdílení dat

■ Zlepšení přístupu k moderním vědeckým zařízením,
databázím a službám pro akademickou sféru, průmysl,
státní správu a spotřebitele

PŘÍNOS INFRASTRUKTURY 

■ Podpora řešení komplexních vědeckých i aplikovaných
úloh

■ Rozvoj mezinárodní spolupráce a sdílení dat

■ Podpora spolehlivosti a využitelnosti výsledků v praxi

Práce vznikla za podpory výzkumné infrastruktury METROFOOD-CZ, MŠMT projekt č. LM2023064. 
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Postbioticky-aktívne substancie a ich in 
vitro účinok na kmene Raoultella spp. 

izolované z mlieka 

Andrea Lauková, Eva Bino, Natália Zábolyová, Jana Ščerbová, 
Monika Pogány Simonová 

Centrum biovied SAV, v.v.i. Ústav fyziológie hospodárskych zvierat, Šoltésovej 4-6, 040 01 
Košice, Slovensko 

Abstrakt 
Zástupcovia druhu Raoultella spp. boli detegovaní v ovčom mlieku,  kozej 
srvátke a v kozom mlieku. Sú to baktérie v prírode takpovediac všadeprítomné, 
teda aj v ľudskej populácii a u zvierat. V posledných rokoch bol tento bakteriálny 
druh označený ako  klinicky dôležitý patogén. Keďže bezpečnosť a nezávadnosť 
potravín sú hlavné atribúty záujmu ich výrobcov, ako aj konzumentov, pre 
redukciu či elimináciu kontaminantných patogénov sa hľadajú nové, efektívne a 
neinvazívne prístupy. V tejto práci bolo na testovanie inhibície použitých 9 
antimikrobiálnych, postbioticky - aktívnych substancií bielkovinového 
charakteru produkovaných viacerými prospešnými kmeňmi enterokokov. 
Produkčné kmene, ako aj postbiotické substancie boli izolované a 
charakterizované na našom pracovisku. V testovaní boli zahrnuté 4 izoláty, ktoré 
nám boli poskytnuté Dr. Výrostkovou z Univerzity veterinárskeho lekárstva a 
farmácie v Košiciach. Testované 4 kmene Raoultella detegované MALDI-TOF 
identifikačným systémom (Bruker Daltonics, Billerica, MA, USA) boli 
taxonomicky zaradené do dvoch druhov, Raoultella ornithinolytica a R. terrigena 
na základe vysokého identifikačného skóre (2.022-2.295). Tieto kmene boli 
väčšinou citlivé na  antibiotiká i na postbiotické substancie (Enterocin-like 
substancie), pričom najcitlivejším kmeňom teda inhibovaným s najvyššou 
inhibičnou aktivitou bol kmeň R. ornithinolytica Ro16C (inhibičná aktivita 12 800 
AU/ml). Avšak aj niektoré kmene rezistentné na antibiotiká boli inhibované 
aspoň jednou postbiotickou substanciou. Na základe predchádzajúcich štúdií a 
testovaní, vrátane tejto štúdie, môžeme považovať postbiotické substancie za 
vhodný prostriedok na elimináciu nežiaducich baktérií v mlieku. Samozrejme, v 
testovaní pokračujeme. Výsledky boli podporené projektmi APVV-20-0204 a 
APVV-17-0028. 

Klíčová slova: 
ovčie a kozie mlieko, kozia srvátka, Raoultella spp., postbiotikum, inhibícia 

185



Název abstraktu anglicky 

Andrea Lauková, Eva Bino, Natália Zábolyová, Jana Ščerbová, 
Monika Pogány Simonová 

Center of Biosciences of the Slovak Academy of Sciences, Institute of Animal Physiology, 
Šoltésovej 4-6, 040 01 Košice, Slovakia 

Abstract 
Representatives of the genus Raoultella were detected in ewe's milk, goat whey, 
and goat milk. Raoultella spp. are widespread bacteria; they are also found in 
humans and animals. In recent years, this bacterial species has been identified 
as a clinically important pathogen. Because food safety is a principal concern 
for food producers and consumers seeking to reduce and/or eliminate 
contaminant pathogens, new, effective, and non-invasive approaches are 
sought to achieve this aim. The inhibitory activity of nine antimicrobial, 
postbiotic substances of proteinaceous character, produced by beneficial 
enterococcal strains, was tested in this study. Producer strains and their 
postbiotic substances (PS) were isolated and characterized at our institution. 
Four isolates supplied by Dr. Výrostková from the University of Veterinary 
Medicine and Pharmacy in Košice (Slovakia) were analyzed. Tested Raoultella 
strains were identified using the MALDI-TOF identification system (Bruker 
Daltonics, Billerica, MA, USA). They were taxonomically assigned to two 
species, Raoultella ornithinolytica and R. terrigena, based on high identification 
scores (2.022-2.295). These strains were mostly susceptible to antibiotics and 
PS (Enterocin-like). The most susceptible strain using PS (inhibited with the 
highest inhibitory activity), was the strain R. ornithinolytica Ro16C (inhibitory 
activity 12,800 AU/ml). Moreover, some antibiotic-resistant strains were 
inhibited at least by one PS. Based on previous studies and this study, PS can be 
considered a suitable tool to eliminate unwanted bacteria in milk. Of course, 
testing is continuing. The results were supported by the projects APVV-20-0204 
and APVV-17-0028. 

Keywords: 
ewes and goat milks, goat whey, Raoultella spp., postbiotic, inhibition 
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rodu Raoultella patria do Enterobacteriacae, ku Enterobacterales, triede Gammaproteobacteria
a ku -fylu Pseudomonata. to Gram- -

ako Klebsiella). to a . Ich ale aj
trakt. Raoultelly boli aj zo vzoriek a syrov z Slovenska.

V rokoch rodu Raoultella z za .
je prioritou ako pre tak aj konzumentov . A na eliminovanie

. Na dosiahnutie tohto je
(PS) charakteru, do homogenity ( ),

ale aj do homogenity . V tejto boli Raoultelly ako
na ku 9 PS enterokokov, v .

MATERI L A MET

.

APPV-20-0204 a APVV-17-0028. 

POSTBIOTICKY-
RAOULTELLA  spp. 

Bino , Monika 

Centrum biovied SAV v.v.i
-

Kmene Zdroj Maldi-

Raoultella
ornithinolytica Ro13E

2 361

R. ornithinolytica
Ro16C

2 295

R. ornithinolytica
Ro83C

2 094

R. terrigena
Rt 16D

2 022

Kmene boli zo kozieho
mlieka a kozej . Na boli Dr.

z Univerzity a
v . MALDI - TOF

spektrometria bola na ich
zatriedenie. boli na aktivitu
a produkciu biofilmu na Kongo agare. Kmene boli

i na ku (CLSI, 2017).
Napokon boli ku 9

na pracovisku (PS/EntA/P,
PS/EntM, PS412, PS2019, PS4231, PS9296, PS55, PSEM41,
PSED26E/7) s agar spot testu.

Kmene PS/EntA
/P

PSEnt
M

PS412 PS2019 PS4231 PS9292 PS55 PSEM41 PSED26E
/7

Ro13E 100 100 100 100 100 100 100 - 100

Ro16C 12 800 1 600 12 800 1600 100 1 600 12 800 1 600 1 600

Ro83C 12 800 12 
800

12 800 6 400 - 6 400 12 800 1 600 12 800

Rt16D - - - 100 - - - - -

Raoultella ku PS  (AU/ml)

ZHRNUTIE

boli 4 kmene patriace ku
dvom druhom Raoultella ornithinolytica
a R. terrigena s

1). Kmene -
-

ku 14
. Najviac

ku 4 6 zo 14
. kmene boli ku

PS 2). bol
Ro16C ku 9 PS
aktivita do 12 800 AU/ml). Rt16D
bol ; len PS2019
(100 AU/ml). Kmene Ro13E a Ro83C boli

8 z 9 PS 2) pri
aktivite do 12 800 AU/ml.

-

PS Enterococcus faecium a E. durans
spektrom svojho ako na Gram- tak aj na

Gram- . Toto sa i na rodu
Raoultella, ich i smerom.
Samozrejme, testovania .
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SIR IZ MIŠINE 

Veronika Legarová, Soňa Formánková Herman 
Katedra kvality a bezpečnosti potravin, Česká zemědělská univerzita v Praze 

Abstrakt 
Sýry představují významnou součást lidské výživy a jejich výroba má 
dlouhou historickou tradici sahající až do pravěku. Jsou ceněny především 
pro vysoký obsah nutričně hodnotných složek, které se v nich nacházejí v 
koncentrovanější formě než v mléce. Zrající sýry navíc obsahují pouze 
malé nebo stopové množství laktózy, což zvyšuje jejich stravitelnost pro 
osoby s laktózovou intolerancí. Sýry jsou bohatým zdrojem vysoce 
kvalitních bílkovin a významných minerálních látek, zejména vápníku, 
který hraje klíčovou roli při tvorbě a pevnosti kostí a zubů, ale také při 
nervosvalové činnosti a srážení krve. Dále obsahují fosfor, sodík, hořčík či 
draslík a vitaminy rozpustné v tucích (A, D, E) i vitaminy skupiny B. Tuk 
obsažený v sýrech významně ovlivňuje jejich chuť a texturu a je dobře 
stravitelný díky své jemné disperzi. Na druhé straně je však zdrojem 
nasycených mastných kyselin, cholesterolu a transmastných kyselin, 
jejichž nadměrný příjem může zvyšovat riziko kardiovaskulárních 
onemocnění. Negativní dopady na zdraví může mít také vyšší obsah sodíku 
v důsledku solení. 
Sýry obsahují kromě výživově cenných složek také celou řadu senzoricky 
aktivních látek, které jim dávají charakteristickou chuť, vůni a aroma. Díky 
tomu představují pro konzumenty atraktivní komoditu. Rovněž celá řada 
spotřebitelů dokáže ocenit tradiční výrobu a cíleně takto vyrobené 
potraviny vyhledává. Tradiční výrobky představují kulturní dědictví 
každého státu. Mezi ně patří i sýr s velmi specifickým postupem výroby, 
který zraje ve vaku vyrobeného z kůže. 
Státy východního Středomoří, kam také patří Bosna a Hercegovina, mají 
velmi specifické klima a terén. Těmto náročným podmínkám se musela 
přizpůsobit i výroba potravin, včetně sýrů. Jedním ze způsobů výroby bylo 
právě uložení sýru do koženého vaku, ve kterém se nechal zrát. Takto 
tradičně vyrobený sýr má typickou štiplavou chuť, vůni a drobivou 
konzistenci. 
Poděkování: Tento příspěvek vznikl s finanční podporou Ministerstva 
zemědělství České republiky (NAZV QK21010212 a NAZV QK210210123). 
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Cheese matured in goatskin 

Veronika Legarová, Soňa Formánková Herman 
Department of Food Science, Czech University of Life Science Prague 

Abstract 
Cheese is an important part of the human diet, and its production has a long 
historical tradition dating back to prehistoric times. It is valued primarily for its 
high content of nutritionally valuable components, which are found in a more 
concentrated form than in milk. Furthermore, aged cheeses contain only small or 
trace amounts of lactose, making them easier to digest for people with lactose 
intolerance. Cheeses are a rich source of high-quality protein and essential 
minerals, particularly calcium, which plays a key role in the formation and 
strength of bones and teeth, as well as in neuromuscular function and blood 
clotting. It also contains phosphorus, sodium, magnesium, and potassium, as 
well as fat-soluble vitamins (A, D, E) and B vitamins. The fat in cheese significantly 
influences its taste and texture and is easily digestible due to its fine dispersion. 
On the other hand, however, it is a source of saturated fatty acids, cholesterol, 
and trans fatty acids, the excessive intake of which can increase the risk of 
cardiovascular disease. The higher sodium content resulting from salting can also 
have negative health effects. 
In addition to nutritionally valuable components, cheeses also contain a wide 
range of sensory-active substances that give them their characteristic taste, 
smell, and aroma. This makes them an attractive commodity for consumers. 
Many consumers also appreciate traditional production methods and 
specifically seek out foods made in this way. 
Traditional products represent the cultural heritage of every country. Among them 
is a cheese produced using a very specific method, which matures in a leather 
bag. 
The countries of the Eastern Mediterranean, which also include Bosnia and 
Herzegovina, have a very specific climate and terrain. Food production, including 
cheese, had to adapt to these challenging conditions. One method of production 
involved placing the cheese in a leather bag, where it was left to mature. Cheese 
produced in this traditional manner has a characteristic pungent flavor, aroma, 
and crumbly texture. 
Acknowledgments: This article was produced with financial support from the 
Ministry of Agriculture of the Czech Republic (NAZV QK21010212 and NAZV 
QK210210123). 
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SIR IZ MISINE 
Veronika Legarová, Soňa Formánková Herman 

Katedra kvality a bezpečnosti potravin, česká zemědělská univerzita v Praze 

úvod 
Složení mastných kyselin sýrů zrajících v kozí kůži představuje významný faktor ovlivňující senzorické vlastnosti a nutriční 
hodnotu finálního produktu. Sýry z kozího mléka jsou přirozeně bohaté na mastné kyseliny s krátkým a středním řetězcem, 
zejména kapronovou (C6:0), kaprylovou (C8:0) a kaprinovou (C10:0) kyselinu. Tyto kyseliny determinují charakteristický 
senzorický profil kozího sýra, často definovaný jako pikantní a zemitý. Během procesu zrání dochází vlivem enzymatické 

aktivity a mikrobiálního metabolismu uvnitř kozí kůže k modifikaci profilu mastných kyselin. Přirozeně se vyskytující 
plísňové a bakteriální kultury na kůži usnadňují rozklad triglyceridů a uvolňují volné mastné kyseliny, které zvyšují chuťovou 

komplexnost. Interakce mezi sýrovou matricí a kůží rovněž ovlivňuje profil mastných kyselin; studie naznačují možný 
nárůst nenasycených mastných kyselin, jako je olejová kyselina (C18:1), známá pro své pozitivní zdravotní benefity. 

Závěr 

Metody 

Výsledky 
Kozí s'ý'r 

91 ,72 93,16 Podíl identifikovaných mastných ky __ s _eli_n_-+-_95�,1_ 1-+-_9�4, _5
--1 

0,3 O 74 Máselná k selina C4:0 O, 17 O 5 

'---'o�,5
c-
8

-+---co'"",9
cc-
8

......,_ 
___ �Kapronovákyselina(C6:0), ___ _,__�o�,5cc-9 -+---c

1-'c,1
cc-
4

__, 
0,7 0,88 Kaprylová kyselina (C8:0) 1 ,67 1 ,78 

i 

I 

2 22 2 53 Kaprinová kyselina (C10·0) 8 48 6 13 
O 37 I O 32 Undekanová kvselina (C 11 :O) 0.33 O 38 
3,38 I 3,51 I Laurová kvselina (C12:0) I 5,96 4,53 
O 21 I O 22 Tridekanová kvselina <C13:0) 0,33 I O 25 

10,69 I 10,73 I Myristová kyselina {C14:0) I 11 91 10,41 
1 56 1 1  Mvristoleová kvselina {C 14:1) 0 2  O 63 
1 47 I 1 66 I Pentadekanová kvselina (C15:0) I 1 21 1 36 
0,02 0,01 cis-10-oentadekanová kvselina (C15: 1 c10l 0,04 0,01 
23,2 I 22,49 I Palmitová kvselina lC16:0l I 25,04 21,42 
2 32 I 2 71 Palmitooleiová kyselina (C16:1 c9) 1,54 2 18 
1 02 I 1,19 I Heotadekanová kvselina (C17:0) I 1,08 1,1 
O 45 í O 42 Cis-10-heetadekanová kvselina (C17:1 c10) 0,36 O 44 
11,1 I 12,98 I Stearová kvselina <C18:0) I 9,49 12,9 
4,32 I 4,89 Elaidová kyselina (C18:119) 1,97 3 47 

22,09 I 20,71 I Olejová kyselina (C18:1 c9) I 17,77 20,54 
O 11 i O 09 Linoelaidová kvselina (C18:2 t9 t12) O 35 O 03 
3,47 I 3,26 I Linolová kvselina (C18:2 c9,c12) I 4,12 3,7 
O 28 I O 27 Arachidová kyselina tC20:0\ 0,33 O 29 
O 04 I O 05 I v-linolenová kyselina (C18:3 c6 c9 c12) I 0,07 O 03 

�:�: I 
0,24 

I 
Eikosenoová kvselina (C20: 1 c 11) 0 7  O 14 

0,52 a-linolenová kyselina (C:18 c9,c12,c15) I 0,68 0,5_§__ 
O 07 O 02 Heneikosanoová kyselina (C21 :O\ 0,09 O 01 
O 11 I 0,1 I cis-11, 14-eikosadienová kyselina (C20:2 c 11,c14l I O 05 0,08 
0,1 I O 1 Behenová kyselina (C22:0) O 1 O 08 

0,16 I 0,11 I Dihomo-y-linolenová (C20:3 c8,c11,c14) I 0,02 0,06 
O 02 I O 02 Eikosatrienová kvselina tC20:3 c11,c14,c17) 0,01 O 01 
0,21 I 0,17 I Arachidonová kyselina (C20:4 c5,c8,c11,c14) I 0,25 0,26 
O 05 I O 04 Trikosanová kvselina (C23:0) 0,03 O 02 
O 04 I O 03 I Dokosadienová kvselina (C22:2 c 13,c 16) I O 1 O 02 
O 14 O 06 Lignocerová kyselina (C24:0) 0,05 I O 04 
0,03 I 0,01 I Neivonová kyselina (C24:1 c15) I 0,02 0,01 

55,88 58,72 Nasycené mastné kyseliny 66,86 62,34 
35,84 I 34,44 I Nenasycené mastné kyseliny I 28,25 32,1 6 

Cílem studie bylo komparativní posouzení vlastností sýrů vyrobených z kravského a 
kozího mléka, zrajících v kozí kůži. Na základě získaných výsledků lze konstatovat, že 
kozí sýr zrající v tomto typu obalu vykazuje vyšší zastoupení kapronové (C6:0), kaprylové 
(C8:0) a kaprinové (C10:0) kyseliny. Stanovené parametry jsou determinovány druhem 
použité suroviny a rovněž enzymatickými a mikrobiologickými procesy probíhajícími 
během zrání v kozí kůži. Tato pilotní studie bude následně rozvíjena o detailnější 
senzorickou a mikrobiologickou analýzu. 
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Vliv čirokové siláže v krmné dávce 
dojnic na obsah esenciálních a 

nutričně žádoucích mastných kyselin 
v mléčném tuku 

Petr Malý, Ludmila Křížová, Tomáš Kašparovský
Ústav biochemie, Přírodovědecká fakulta, Masarykova univerzita, Kotlářská 2, Brno, 
Česká republika 

Abstrakt 
Změna klimatu spojená s globálním oteplováním komplikuje na mnoha místech 
střední Evropy pěstování tradičních plodin pro výživu hospodářských zvířat. Z 
tohoto důvodu se přechází k využívání alternativních plodin, např. čiroku, které 
jsou odolné vůči teplu a suchu. Odborná literatura se shoduje na tom, že strava 
přežvýkavců má významný vliv na výsledné složení mléčného tuku. Proto cílem 
této práce bylo porovnat obsah esenciálních (EFA) a nutričně žádoucích 
mastných kyselin (DFA), včetně hypocholesterolemických (h) a jejich poměru k 
hypercholesterolemickým mastným kyselinám (H) ve vzorcích mléka od krav s 
čirokem ve stravě a bez. Provozní pokus byl proveden na kravách českého 
strakatého skotu ve střední fázi laktace a byl rozdělen do dvou po sobě jdoucích 
period, každá v délce 3 měsíců. V první periodě byly krávy krmeny běžnou 
směsnou krmnou dávkou na bázi kukuřičné siláže a jetelovino-travní siláže 
(Kontrola), která byla ve druhé periodě částečně nahrazena čirokovou siláží 
(Čirok). V každé periodě byly odebrány vzorky večerního a ranního mléka od 
deseti krav a zanalyzovány na základní složky a profil mastných kyselin. Základní 
složky mléka byly analyzovány v akreditované laboratoři (LRM Brno-Tuřany). 
Profil mastných kyselin byl stanoven plynovou chromatografií s plamenovou 
ionizační detekcí (GC-FID). Statistická analýza byla provedena pomocí T-testu 
pro jednotlivé mastné kyseliny a Mann-Whitney U testu pro EFA, DFA a h/H. Naše 
výsledky ukázaly, že zařazení čiroku do směsné krmné dávky neovlivnilo obsah 
(P > 0,05) sledovaných mastných kyselin a indexů v mléce, což naznačuje, že 
zařazení čirokové siláže v praxi nemá negativní vliv na tukovou složku mléka 

Klíčová slova: 
alternativní krmivo; hypocholesterolemické a hypercholesterolemické 
mastné kyseliny; kyselina linolová; kyselina alfa-linolenová; taniny 
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Effect of sorghum silage in the diet of 
dairy cows on the content of essential 

and nutritionally desirable fatty acids in 
milk fat 

Petr Malý, Ludmila Křížová, Tomáš Kašparovský
Podnik anglicky1Department of Biochemistry, Faculty of Science, Masaryk University, 
Kotlářská 2, Brno, Czech Republic 

Abstract 
Climate change associated with global warming is making it difficult to grow 
traditional crops for livestock feed in many parts of Central Europe. For this 
reason, farmers are turning to alternative crops, such as sorghum, which are 
heat- and drought-resistant. The scientific literature agrees that the diet of 
ruminants has a significant impact on the resulting composition of milk fat. 
Therefore, the aim of this study was to compare the content of essential (EFAs) 
and nutritionally desirable fatty acids (DFAs), including hypocholesterolemic (h) 
and their ratio to hypercholesterolemic fatty acids (H), in milk samples from 
cows with and without sorghum in their diet. The on-farm experiment was 
conducted on mid-lactating Czech Fleckvieh cows and was divided into two 
consecutive 3-month periods. In the first period, the cows were fed a common 
total mixed ration based on corn silage and a forage legumes-grass silage 
(Control), which was partially replaced in the second period with sorghum silage 
(Sorghum). In each period, evening and morning milk samples were collected 
from ten cows and analyzed for basic components and fatty acid profile. The 
basic milk components were analyzed in an accredited laboratory (LRM Brno-
Tuřany). The fatty acid profile was determined by gas chromatography with flame 
ionization detection (GC-FID). Statistical analysis was performed using the T-
test for individual fatty acids and the Mann-Whitney U test for EFA, DFA, and h/H. 
Our results showed that the inclusion of sorghum in the total mixed ration did not 
affect (P > 0.05) the levels of the monitored fatty acids and indices in milk, 
suggesting that the use of sorghum silage in practice does not have a negative 
effect on the fat composition of milk. 

Keywords: 
alpha-linolenic acid; alternative feed; hypocholesterolemic and 
hypercholesterolemic fatty acids; linoleic acid; tannins 
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ÚVOD 

• Zvyšující se teplota a dlouhá období sucha ztěžují

pěstování tradičních hospodářských plodin

• Z tohoto důvodu se začínají pěstovat alternativní

plodiny odolné vůči suchu a teplu, např. čirok

• Čirok je bohatý na taniny, které ale mohou ovlivňovat

bachorový mikrobiom, zodpovědný za zpracování

tuků, a tím pozměnit i profil mastných kyselin v mléce

• Z tohoto důvodu cílem této práce bylo popsat vliv

čiroku na obsah esenciálních a nutričně žádoucích

mastných kyselin v mléce

·,
zvyšující se teplota 

/ 

.-.- �� 

čirok 

vysoký obsah taninů 

MATERIÁL A METODY 

změny v 
bachorovém 
mikrobiomu 

• 120 krav českého strakatého skotu ve středu laktace

• Dvě periody po 3 měsících, první perioda - kontrolní

krmná dávka (Kontrola); druhá perioda - S kg čirokové

siláže místo stejného množství jetelovino-travní siláže

(Čirok)

• Tuk byl vyizolován pomocí modifikované Bligh-Dyer

metody a methylestery mastných kyselin byly

připraveny přidáním 0,SM methoxidu sodného v

methanolu

určeny pomocí• Methylestery mastných kyselin byly 

plynového chromatografu GC Agilent 8860 s

plamenovou ionizační detekcí za použití kolony ZB­

FAME s rozměry 100 m x 0,25 mm x 0,20 µm a k jejich

identifikaci byly použity analytické standardy (Restek)

• Rozdíly mezi skupinami (Kontrola; Čirok) byly

vyhodnoceny pomocí T-testu pro jednotlivé mastné

kyselin a Mann-Whitney U testu pro specifické skupiny

mastných kyselin

VÝSLEDKY 

3,00 
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� 
'i: 
g- 2,96 

� 
� 
·c 2,94 

a: 2,92 

2,90 

2,98 
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Kontrola Čirok 

Obr. 1: Obsah esenciálních mastných kyselin v 
mléce od krav krmených kontrolní krmnou dávkou 
(Kontrola) a krmnou dávkou s čirokem (Čirok) 
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Obr. 3: Poměr hypo- a hypercholesterolemických 
mastných kyselin v mléce od krav krmených 
kontrolní krmnou dávkou (Kontrola) a krmnou 
dávkou s čirokem (Čirok) 

40 

30 

36,29 

Kontrola Čirok 

Obr. 2: Obsah nutričně žádoucích mastných kyselin 
v mléce od krav krmených kontrolní krmnou dávkou 
(Kontrola) a krmnou dávkou s čirokem (Čirok) 

Tab. 1: Obsah (relativní zastoupení) kyseliny linolové 
a kyseliny a-linolenové a jejich poměr v mléce od 
krav krmených kontrolní krmnou dávkou (Kontrola) a 
krmnou dávkou s čirokem (Čirok) 

Kontrola Čirok 
Průměr SD Průměr SD 

I linolová (LA) 2,51 0,32 2,54 0,26 0,80 
I a-linolenová (ALA) 0,44 0,05 0,43 0,05 0,78 

LA:ALA 5,74 0,35 5,91 0,33 0,19 

Vysvětlení pojmů: 
Esenciální mastné kyseliny (kyselina linolová a 
kyselina a-linolenová) 
Nutričně žádoucí mastné kyseliny (mononenasycené a 
polynenasycené mastné kyseliny a kyselina stearová) 
Hypocholesterolemické mastné kyseliny 
(polynenasycené mastné kyseliny a kyselina olejová) 
Hypercholesterolemické mastné kyseliny (kyselina 
laurová, kyselina myristová a kyselina palmitová) 

ZÁVĚR 

• Přidání S kg čirokové siláže místo stejného množství

jetelovino-travní siláže do krmné dávky dojnic

neovlivnilo obsah esenciálních a nutričně žádoucích

mastných kyselin a nemělo vliv ani na poměr

hypo-/hyper cholesterolemických mastných kyselin

PODĚKOVÁNÍ 

• Ing. Ladislav Menšík a Ing. Věra Benešová

• NAZV No. QK22010251
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Výsledky monitoringu dietární 
expozice mléka a mléčných výrobků 

Zuzana Měřínská, Marcela Dofková, Jitka Bláhová 
Státní zdravotní ústav 

Abstrakt 

Monitoring dietární expozice (MDE) realizovaný Státním zdravotním 
ústavem je nedílnou součástí Systému monitorování zdravotního stavu 
obyvatelstva ČR ve vztahu k životnímu prostředí. MDE zahrnuje komplexní 
model spotřebitelského chování, včetně kulinární úpravy, a pokrývá celé 
spektrum potravin reprezentujících běžnou stravu populace ČR. 
Představuje tak významný nástroj pro hodnocení skutečné dietární 
expozice obyvatelstva anorganickým prvkům, organickým polutantům a 
dalším biologicky a toxikologicky významným látkám. Mléko a mléčné 
výrobky zaujímají v rámci MDE významné postavení vzhledem ke svému 
nutričnímu složení a vysoké biologické hodnotě. Pozornost je věnována 
zejména minerálním látkám, především vápníku a fosforu, které hrají 
zásadní roli v mineralizaci kostní tkáně a mají i další důležité funkce v 
buněčné signalizaci a udržování strukturální integrity organismu. Mléko a 
mléčné výrobky jsou rovněž zdrojem jódu, který je nezbytný pro syntézu 
hormonů štítné žlázy a regulaci metabolismu. V kontrastu s vysokým 
nutričním významem těchto prvků je obsah toxicky relevantních těžkých 
kovů, jako jsou kadmium, olovo a rtuť, nízký, přičemž jejich potenciální 
zdravotní riziko je trvale minimální. Součástí sledování jsou rovněž 
organické kontaminanty, včetně indikátorových polychlorovaných bifenylů 
a chlorovaných pesticidů. V rámci mléka a mléčných výrobků představuje z 
hlediska dietární expozice těmto lipofilním látkám hlavní zdroj máslo, což 
souvisí s jeho vysokým obsahem tukové složky, ve které se organické 
polutanty preferenčně akumulují. Výsledky kontinuálního MDE dokládají, 
že jejich současné dietární dávky jsou velmi nízké a výrazně se také snížily 
oproti hodnotám zjišťovaným v 90. letech. To odráží účinnost 
dlouhodobých regulačních opatření a omezení emisí do životního prostředí. 

Klíčová slova: 
Monitoring dietární expozice; mléko, mléčné výrobky; kontaminanty; 
nutrienty 
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Results of monitoring the dietary 
exposure to milk and dairy products 

Zuzana Měřínská, Marcela Dofková, Jitka Bláhová 
National Institute of Public Health 

Abstract 
Monitoring of dietary exposure (MDE) carried out by the National Institute of 
Public Health is an integral part of the System for Monitoring the Health 
Status of the Population of the Czech Republic in relation to the environment. 
The MDE includes a comprehensive model of consumer behavior, including 
culinary preparation, and covers the full range of foods representing the usual 
diet of the Czech population. It thus constitutes an important tool for 
assessing the actual dietary exposure of the population to inorganic 
elements, organic pollutants, and other biologically and toxicologically 
relevant substances. Milk and dairy products occupy a significant position 
within the MDE due to their nutritional composition and high biological value. 
Particular attention is paid to minerals, especially calcium and phosphorus, 
which play a crucial role in bone mineralization and also have important 
functions in cellular signaling and the maintenance of structural integrity of 
the organism. Milk and dairy products are also a source of iodine, which is 
essential for the synthesis of thyroid hormones and the regulation of 
metabolism. In contrast to the high nutritional importance of these elements, 
the content of toxicologically relevant heavy metals such as cadmium, lead, 
and mercury is low, and their potential health risk remains consistently 
minimal. Monitoring also includes organic contaminants, including indicator 
polychlorinated biphenyls and chlorinated pesticides. Within milk and dairy 
products, butter represents the main source of dietary exposure to these 
lipophilic substances, due to its high fat content in which organic pollutants 
preferentially accumulate. Results of continuous MDE show that their 
current dietary intakes are very low and have also decreased significantly 
compared to levels observed in the 1990s. This reflects the effectiveness of 
long-term regulatory measures and reductions in environmental emissions. 

Keywords: 
Monitoring of dietary exposure; milk, dairy products; contaminants; 
nutrients  
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VÝSLEDKY MONITORINGU DIETÁRNÍ EXPOZICE MLÉKA 
A MLÉČNÝCH VÝROBKŮ
Měřínská, Z., Dofková, M., Blahová, J.

Státní zdravotní ústav, Centrum zdraví, výživy a potravin, Palackého tř. 3a, 612 00 Brno, zuzana.merinska@szu.gov.cz

MLÉKO A MLÉČNÉ VÝROBKY
o významné nutriční složení, lehce stravitelné bílkoviny
o fosfor a vápník pro zdravé kosti a zuby, jód pro správnou funkci štítné žlázy
o nízký obsah kontaminantů tj. minimální potenciální zdravotní riziko

MONITORING DIETÁRNÍ EXPOZICE (MDE)
o nastavené dvouleté periody,
o svoz ze 40 různých míst v ČR vzorky potravin pořizovány nákupem v tržní síti
o vzorkování zahrnuje cca 200 různých druhů potravin z toho 23 druhů mléčných výrobků
o celkový počet jednotlivých odebraných vzorků okolo 3 500
o standardně se provádí kulinární úprava – mléko a mléčné výrobky jsou však bez úpravy
o připravují se kompozitní reprezentativní vzorky před vlastní chemickou analýzou

NUTRIENTY
o Vápník

• tvrdé a polotvrdé sýry (např. parmazán, eidam) ~9 000-6 000 mg/kg
= koncentrovanější než mléko ~ 1 100 mg/kg, jogurt 900 mg/kg

o Fosfor
• nejbohatší zdroj v mléčných výrobcích
• tavené sýry (tavící soli = fosforečnany ) ~7 500 mg/kg
• tvrdé a polotvrdé sýry ~6 500-5 000 mg/kg
= koncentrovanější než mléko ~1000 mg/kg

Ideální poměr Ca:P 1,0-1,5 : 1 Mléko – optimální ~1,2–1,3 : 1
Sýry – méně příznivý ~0,7–1,0 : 1

o Jód
• obsah kolísá podle krmiva a sezóny
• tvrdé sýry ~300 ug/kg, mléko ~250 ug/kg

Citace a literatura viz elektronický sborník. 

• PCB/OCP - stále zaznamenáván přetrvávající plošný výskyt v tučných potravinách, průměrná
chronická expoziční dávka populace nedosahuje hodnot s významným zvýšením 
pravděpodobnosti poškození zdraví konzumenta

• expoziční dávky PCB/OCP - nižší ve srovnání s hodnotami pozorovanými např. v 90. letech

• jednotlivá chemická individua vzhledem k nízké dietární expozici nepředstavují významné
zdravotní riziko

• přínosy konzumace mléka a mléčných výrobků - zejména z hlediska obsahu vápníku, výrazně
převyšují potenciální rizika spojená s kontaminanty

• mléčné výrobky zůstávají důležitou součástí racionální stravy

ÚVOD

METODIKA

VÝSLEDKY A DISKUZE

ZÁVĚR

Potravinové zdroje vápníku 2022-2023

Podpořeno z institucionální podpory MZ ČR – RVO. 
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o kvantifikováno cca 70 individuálních chemických látek převážně s podobným zdravotním efektem
o sledována:

• koncentrace anorganických sloučenin (makroprvky, mikroprvky, dusíkaté látky) ICP/MS, spektrofotometrie
• koncentrace organických sloučenin (polychlorované bifenyly - PCB, organochlorované pesticidy - OCP) GC/MS/MS
• přítomnost mikroskopických vláknitých hub kultivační techniky

KONTAMINANTY
oindikátorové kongenery PCB a OCP
o Stockholmská úmluva - významné zvýšení pravděpodobnosti poškození zdraví konzumenta

• vysoká perzistence a lipofilita vedoucí k bioakumulaci
• dlouhodobá environmentální setrvačnost
• široké používání ve 20. století (chladiva, maziva, barvy atd., „účinné“ pesticidy - DDT)
• nad mezí stanovitelnosti v tučných výrobcích metabolity DDT, hexachlorbenzen

a kongenery PCB

oobsah dusičnanů a dusitanů se pohybují na nízkých úrovních, nepředstavují významné riziko

otěžké kovy - expozice z mléka a mléčných výrobků velmi nízká a z hlediska celkové diety
nevýznamná

ovýskyt vláknitých hub byl minimální a odpovídá běžným hygienickým standardům
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Vliv skladování na mikrobiologickou 
kvalitu sušené mléčné výživy pro kojence 

Bohdana Mrňousová, Klára Vondrová, Šárka Bursová 
Veterinární univerzita Brno, Ústav hygieny a technologie potravin živočišného původu a 
gastronomie 

Abstrakt 
Výlučné kojení je tím nejlepším způsobem výživy pro všechny novorozence, které 
zajišťuje kompletní dodávku živin potřebných pro růst a vývoj dítěte v prvních 
měsících života. 
Kromě toho mateřské mléko obsahuje řadu bioaktivních látek, které významně 
pozitivně ovlivňují vývoj a zrání trávicího ústrojí, mikrobiální kolonizaci a vývoj 
imunitního systému. 
Protože však kojení není vždy z různých důvodů možné, je snaha přiblížit přípravky 
kojenecké mléčné výživy co nejvíce zlatému standardu - mateřskému mléku. 
Výrobky v této oblasti, jsou sice přísně legislativně regulovány, přesto se setkáváme 
s kauzami poukazujícími na ohrožení zdravotního stavu dětí po jejich konzumaci. 
Ke kontaminaci umělé výživy přitom nemusí docházet pouze ve výrobním procesu, 
ale také při její přípravě a skladování v domácnosti nebo v kojeneckých zařízeních. 
Tato práce je zaměřena na mikrobiologické vyšetření odlišným postupem 
připravené a skladované sušené mléčné výživy pro kojence. Pro pokus byla použita 
sušená mléčná výživa zakoupená v tržní síti České republiky. Laboratorně byly 
sledovány vybrané mikroorganismy (CPM, Bacillus cereus, čeleď 
Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, rod 
Salmonella, Cronobacter sakazakii, kvasinky a plísně). Odběry byly prováděny ze 
sušeného mléka jako suroviny, z hotové formule připravené s kojeneckou vodou, 
převařenou vodou z vodovodu a nepřevařenou vodou z vodovodu. Takto připravené 
formule byly rozděleny podle způsobu skladování, na kojenecké mléko uložené v 
lednici a kojenecké mléko přechovávané v termostatu nastaveném na pokojovou 
teplotu (22 °C). Odběry těchto vzorků byly provedeny po 24 hodinách a následně po 
48 hodinách. Výsledky poukázaly na výrazný růst mikroorganismů ve vzorcích 
skladovaných v termostatu a v určitých skladovacích podmínkách také přítomnost 
bakterie Bacillus cereus. Kvasinky, plísně ani ostatní patogeny detekovány nebyly. 
Z výsledků této práce vyplývá, že dodržování zásad správné přípravy a skladování 
umělých formulí je zcela klíčové. 

Klíčová slova: 
formule, mikroorganismy, kojenecká voda, převařená voda, nepřevařená 
voda, patogeny 
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Effect of Storage of the Microbiological 
Quality of Infant Formula 

Bohdana Mrňousová, Klára Vondrová, Šárka Bursová 
University of Veterinary Sciences Brno, Department of Animal Origin Food & 
Gastronomic Sciences 

Abstract 
Exclusive breastfeeding is the optimal form of nutrition for all newborns, providing 
the complete range of nutrients required for a child's growth and development 
during the first months of life. 
Furthermore, breast milk contains numerous bioactive substances that exert a 
significant positive influence on the development and maturation of the digestive 
tract, microbial colonization, and the immune system. 
However, since breastfeeding is not always possible for various reasons, efforts 
are made to bring infant formula products as close as possible to the "gold 
standard"—breast milk. 
Although products in this sector are subject to strict legislative regulation, cases 
still arise involving potential health risks to children following their consumption. 
Contamination of infant formula can occur not only during the manufacturing 
process but also during preparation and storage in the home or in infant care 
facilities. This study focuses on the microbiological analysis of powdered infant 
formula prepared and stored under varying conditions. The powdered formula 
used in the experiment was purchased from retail outlets in the Czech Republic. 
Selected microorganisms were monitored in the laboratory (total viable count, 
Bacillus cereus, Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus, Listeria 
monocytogenes, Salmonella spp., Cronobacter sakazakii, yeasts, and molds). 
Samples were taken from the powdered formula itself and from the reconstituted 
formula prepared using bottled infant water, boiled tap water, and unboiled tap 
water. The prepared formulas were categorized according to storage method: 
infant formula kept in a refrigerator and infant formula held in a thermostat set to 
room temperature (22°C). Samples were collected after 24 hours and 
subsequently after 48 hours. The results showed significant microbial growth in 
the samples stored in the thermostat and, under certain storage conditions, the 
presence of the bacterium Bacillus cereus. No yeasts, molds, or other pathogens 
were detected. The findings of this study demonstrate that adhering to proper 
preparation and storage practices for infant formula is absolutely crucial. 

Keywords: 
formula, microorganisms, infant water, boiled water, unboiled water, 
pathogens 
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Bod mrznutí syrového buvolího mléka 
z produkce v České republice 

Pavlína Navrátilová, Klára Bartáková, Michaela Králová, 
Šárka Bursová 

Veterinární univerzita Brno, Fakulta veterinární hygieny a ekologie, Ústav hygieny a 
technologie potravin živočišného původu a gastronomie, Česká republika 

Abstrakt 

Falšování buvolího mléka typicky zahrnuje ředění a/nebo adici levných, 
méně kvalitních v některých případech i zdravotně závadných produktů za 
účelem zvětšení objemu, zlepšení jakosti nebo náhrady přirozených složek 
mléka za účelem ekonomického zisku. Mezi nejjednodušší metody patří 
porušení mléka vodou za účelem zvětšení objemu. Bod mrznutí (BM) je 
využíván pro kontrolu kvality mléčného potravinového řetězce ve smyslu 
detekce zvodnění mléka- tj. příměsi cizí vody. Současná evropská 
legislativa nestanovuje referenční - diskriminační hodnotu bodu mrznutí 
buvolího mléka. Cílem studie bylo stanovení BM syrového buvolího mléka z 
chovů v České republice. Na 2 farmách (farmy A, B) zaměřených na chov 
buvolů s produkcí mléka bylo odebráno celkem 31 bazénových vzorků a na 
farmě B 40 individuálních vzorků syrového buvolího mléka. Pro stanovení 
BM mléka byla použita termistorová kryoskopická metoda – referenční 
metoda v souladu s ČSN EN ISO 5764 (57 0552). Aritmetický průměr hodnot 
BM bazénových vzorků byl -0,538 ± 0,006 °C, individuálních vzorků -0,544 ± 
0,016 °C. Statistická analýza prokázala statisticky významný rozdíl (p<0,01) 
mezi hodnotami BM bazénových vzorků z farem A a B. Výsledky studie 
potvrdily vliv sezóny na hodnoty BM bazénových vzorků, rozdíly mezi 
hodnotami BM v létě a na podzim byly statisticky významné (p<0,01). 
Statisticky významný vliv sezóny na hodnotu BM byl zaznamenán u 
individuálních vzorků (p˂0,001). Hodnota bodu mrznutí se snižovala od 
května do června, následně se zvýšila a od července zůstala stabilní. 
Nejnižší hodnota byla naměřena v měsíci červnu -0,574 °C.  

Studie byla finančně podpořena projektem Interní tvůrčí agentury VETUNI č. 2025ITA21. 

Klíčová slova: 
buvoli, mléko, kryoskopická metoda, zvodnění mléka 

201



Freezing point of raw buffalo milk 
produced in the Czech Republic 

Pavlína Navrátilová, Klára Bartáková, Michaela Králová, 
Šárka Bursová 

University of Veterinary Sciences Brno, Faculty of Veterinary Hygiene and Ecology, 
Department of Animal Origin Food & Gastronomic Sciences, Brno, Czech Republic 

Abstract 
Adulteration of buffalo milk typically involves dilution and/or addition of 
cheap, lower quality and in some cases even harmful products to the 
human health in order to increase the volume, improve the quality or 
replace the natural components of milk for the purpose of economic 
profit. The simplest method is addition of water to milk in order to increase 
the volume. The freezing point (FP) is used to control the quality of the dairy 
food chain. FP determination is used to detect of possible milk 
adulteration by foreign water addition. Current European legislation does 
not set a reference - discriminatory value for the freezing point of buffalo 
milk. The aim of the study was to determine the FP of raw buffalo milk from 
farms in the Czech Republic. A total of 31 bulk milk samples were taken on 
2 farms (farms A, B) focused on buffalo breeding with milk production and 
40 individual samples of raw buffalo milk were taken on farm B. The 
thermistor cryoscopic method - a reference method in accordance with 
ISO 5764:2009/IDF 108:2009 was used to determine the FP of milk. The 
arithmetic mean of the FP values of bulk milk samples was -0.538 ± 0.006 
°C, of individual samples -0.544 ± 0.016 °C. Statistical analysis 
demonstrated a statistically significant difference (p<0.01) between the 
FP values of bulk samples from farms A and B. The results of the study 
confirmed the influence of the season on the FP values of bulk samples, 
the differences between the FP values in summer and autumn were 
statistically significant (p<0.01). A statistically significant influence of the 
season on the FP value was recorded for individual samples (p˂0.001). 
The FP value decreased from May to June, then increased and remained 
stable from July. The lowest value was measured in June: -0.574 °C. 

The study was financially supported by the project of the Internal Creative Agency 
VETUNI No. 2025ITA21. 

Keywords: 
buffaloes; milk; cryoscopy; milk adulteration 
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Freezing point of raw buffalo milk produced in the Czech Republic
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a na podzim . mezi hodnotami BM byly statisticky (p<0,01). mohou souviset se ve
a stresem.

hodnota BM (-0,544 0,016 C) byla hodnota BM (tabulka 1).
Z grafu 3 jsou BM v . Hodnota BM se od do se
a od . hodnota byla v (-0,574 C). Hodnoty BM v srpnu
a se statisticky 0,001) od hodnoty BM v . Studie potvrdila statisticky vliv na hodnotu BM

. Vliv na hodnotu BM zaznamenali Ceniti et al. (2019). hodnot BM
dle (dle zaznamenali, hodnota BM v (-0,552 C) byla statisticky
ve s s (p<0,05). uvedli, BM se od jara do . hodnota
BM v srpnu (-0,542 C) se statisticky od hodnot BM v a .

a manipulace jsou praktiky, se v .
ke a ke

suroviny et al., 2019). typicky zahrnuje a/nebo adici
a v i za

objemu, jakosti nebo za
zisku. Mezi metody vodou za

objemu (Nascimento et al., 2017). cena snahy
o objemu nebo .

legislativa nestanovuje bod jako parametr.

o bodu (BM) jsou . V
Ceniti et al. (2019) hodnotu BM -0,545 0,010 C, v studii Pesce et al.
(2016) -0,536 0,009 C. V Indii Prajapati et al. (2007) zjistili hodnotu BM -0,558
0,026 C. Ahmad et al. (2013) v BM v hodnot
-0,552 -0,558 C.

studie bylo BM z produkce v republice.

Graf 2 Graf 1 

Graf 3 

farma A

hodnot BM byl -0,538 0,006 C, -0,544 0,016 C. statisticky (p<0,01)
mezi hodnotami BM z farem A a B. studie potvrdily vliv na hodnoty BM mezi hodnotami BM v + a na podzim +
byly statisticky (p<0,01). Statisticky vliv na hodnotu BM byl i u 0,001), s hodnotou v (-0,574 C).

a a a a,c c c

a b

a a a ab

n- vx-
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Senzorické hodnocení buvolího másla 
a jeho přijatelnost pro české 

konzumenty 

Blanka Zábrodská 
Agrovýzkum Rapotín s.r.o. 

Abstrakt 
Buvolí mléko je zásadní pro globální produkci mléčných výrobků díky 
vysokému obsahu bílkovin, lipidů a esenciálních minerálů. Produkce 
buvolího másla je sice v České republice minoritní záležitostí, avšak chovy 
buvolů zaměřené na produkci mléka zde získávají na popularitě. V rámci 
studie byla provedena senzorická analýza másla vyrobeného z mléka 
buvolů chovaných v České republice a jeho srovnání s farmářským 
máslem vyrobeným z kravského mléka. Také byla hodnocena přijatelnost 
buvolího másla pro české konzumenty. Při senzorickém hodnocení byla u 
buvolího másla oproti máslu z kravského mléka zaznamenána vyšší 
intenzita vůně a chuti (p≤0,01), jemnější a hladší konzistence (p≤0,01) a 
lepší roztíratelnost (p≤0,05). Buvolí máslo bylo na základě svých 
senzorických atributů hodnoceno srovnatelně či lépe než máslo vyrobené 
z kravského mléka. Buvolí máslo je tedy hodnotnou alternativou másla z 
kravského mléka a může být vynikající možností zpestření jídelníčku české 
populace. 

Klíčová slova: 
buvol domácí, máslo, senzorická analýza, barva, vůně, chuť 
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Sensoric evaluation of buffalo butter 
and its acceptability for Czech 

consumers 

Blanka Zábrodská 
Agrovýzkum Rapotín s.r.o. 

Abstract 
Buffalo milk is essential for the global production of dairy products due to 
its high content of proteins, lipids, and essential minerals. Although the 
production of buffalo butter is still minor in the Czech Republic, buffalo 
herds focused on milk production are becoming increasingly popular. In 
this study, a sensory analysis of butter produced from the milk of buffaloes 
raised in the Czech Republic was carried out and compared with farm-
made butter produced from cow’s milk. The acceptability of buffalo butter 
for Czech consumers was also evaluated. During the sensory evaluation, 
buffalo butter showed higher aroma and flavour intensity (p≤0.01), a finer 
and smoother consistency (p≤0.01), and better spreadability (p≤0.05) 
compared with butter made from cow’s milk. Based on its sensory 
attributes, buffalo butter was evaluated as comparable to or better than 
butter produced from cow’s milk. Buffalo butter can therefore be 
considered a valuable alternative to cow’s milk butter and may represent 
an excellent way to diversify the diet of the Czech population. 

Keywords: 
domestic buffalo, butter, sensory analysis, colour, aroma, taste 
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