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ZAVOD PRAHA - Vyzkumny Gstav mlékdrensky a Laktoflora /”\\

» Akreditované chemické a mikrobiologické analyzy "l
» Vyvoj novych receptur a technologickych postupt
» Poradenstvi ve vyrobé a laboratorni praxi
>
>

Pomoc v prvovyrobé

Spoluprace s univerzitami a zapojeni se do mezinarodnich

projekti EU

Skoleni a vzdé&lavaci workshopy

Vyroba mlékarenskych kultur v tekuté, mrazené a

lyofilizované formé

» Mikrobitesty a fosfatesty pro potravinarstvi S

» Sbirka mlékarenskych mikroorganismu Laktoflora® (CCDM) a
Sbirka mlékarenskych a pekarenskych kontaminantd (CCDBC)

Y VY
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» Vlyroba syfidel pro mlékarensky priimysl
> Zivné plidy pro potravinaiské a vodohospodarské
laboratore

» Pomocné latky pro vyrobni a laboratorni vyuziti
» Zakazkova vyroba pekarskych, cukrarskych a gastro
smési

ZEME ZIVITELKA 51. ROCNIK A CZECH FOOD EXPO

V rdmci expozice Potravinaiské komory CR v pavilonu T1
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Mezinarodné
uznavany odbornik
na miéko a syry

Ing. Jifi Kopacek, CSc.
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Aktualnini trendy
Vv syrarské gastronomii

Ing. Vladimir Cejna, Ph.D.
R&D Food Service Implementation Manager
[CZ/SK/LSR BU EUR]
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Obsah prezentace:
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Vychozi zdroje prezentace:




Foodservice
Suppliers

Foodservice
trh - [ fontsene

Consumer

,

T,
L oy ey oA R = gp G e <y JAVENCIA

OODSERVIC

Social Commercial Bars / Pubs Impulse
Foodservice Foodservice channels
v Business & Industry ¥ Table service restaurants v Caféds v Modern bars v Bakeries
¥ Education v Self-Service restaurants v Snack-cafés v Discos ¥ Cooking terminals
v Healthcare ¥ Quick Service restaurants v Pubs v Bowling clubs ¥' Party service
v Welfare ¥ Hotels & Other lodging + Wine bars v Casinos ¥ Kiosks
v Captive Sector v Transport foodservice v Cabarets ¥ Take away stands
¥" Concession sites ¥ Convenience Stores
UK Foodservice
The market &5 FRAGMENTED Share of Visits by Channel
& with several players occupying the
market

Aramark

Compass Group Plc

Domines Pizza Inc.

Inspire Brands Inc.

MecDonald Corg.

Perfarmance Foad Group Co
Restaurant Brands International Inc.
Sodexo CGroup

Starbucks Carp.

YUM! Brands Inc
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Aktualni trendy
a inovace

TOP trendy mlékarenské gastronomie:

play & fun
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TOP trendy mlékarenské gastronomie:

- N

. " SNACKING" "~
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Trendy | Total GenZ Millennial GemX  Boomer |

Having snacks mere-often than a year age 33% 42% 43% 3% 9%
Mo changes in snacking consumiption l 23% 41% 4T% 55% Ba4%
Having snacks less often than a year aga 4% 7% 10 12% 7% :
pebbadbis badet stk Rl niphaen e n_‘:ﬂm R :-TG Rt .5.3:.;. Tk ,5,;.3 Fr .56.3. k.
ve
@ pozitek

¢

22%
nutriéni benefity (bilkoviny) el ..,

indulgent
funkéni benefity (vitaminy, |

healthy

¢

of consumers'

mineralni latky,...) overall caloric intake
| comes from snacks

@ environmentalni aspekt |
e chutnost |
. 0 15%
e operativnost konzumace 49% | o .
o variabilita produkti Chawat o -
. . sty ceons ¥4 ._
@ Inovace e A . 43%
[® DATASSENTIAL
Rozdéleni
& individualné balené & skupinové balené
@& kazda porce jednotlivé zabalena @& jednotlivé porce ve skupinovém obalu
@& vysoka spotreba obalového materialu @& po otevreni obalu: hygienicka
na jedly podil manipulace + dalSi uprava produktu
& uplatnéni: nemocnice, lazeriské domy, & uplatnéni: restaurace, jidelny, cerpaci
hotelové bufety stanice

& zaméreni na design obalu (grafika)




Cc2

cheese snacking — individual portion

CRISPY
weese
SEeere

McDonald's Romania ©

-G
Oooh, dar cine s-a intors pe la nol, &
Niste varfuri delicioase de munte, de escaladat
iarna asta,

: .O” ?
- sy

PIKANTIE SIERA KUMOSINI IR KLAT!

e,
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TOP trendy mlékarenské gastronomie:

a N

GENERATION

i
.%,

1996 - 2012

EUROPE FAST FOOD
MARKET, ON THE RISE

PROTEIN \

® zvysujici se zajem o funkéni syrové produkty 3% ' Secqiy b sy
250 Mulmaskc:rs

s . z . Nano Computing

& nové gastronomické aplikace 0 fes

y , virs 150
& yvSestranné pouziti produktu
100

& Sirokospektralni funkéni rozmanitost 50
, . 9 2025 2026 2034
& texturni vlastnosti o
In billions of US Dollards
Predictions of arowth
i o= g i @R s o e mm & savencia
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& emulzni systém typu olej ve vodé & Sirokospektralni teplotni pouziti

& dispergovana faze (tuk a olej) je suspendovand @& adhezni a kohezni vlastnosti

(rovnomérné rozptylend) v kontinudlni fazi (voda) & eliminace povrchové

@ stabilita podporena stabilizatory a emulgatory dehydratace
& (cCelem stabilizace je dosahnuti eliminace separace & hladka textura
jednotlivych sloZek & leskly povrch

o, o
I%Miw

» :’-_) Rychla pfiprava a jednoducha manipulace

19



Multi-Usage Ingredient

Burger

& nachos, hranolky, ® slané pecivo & syrova zelenina ® vafena zelenina & Dburgery, sendvice,

lupinky a snacky pizza




& nachos, lupinky, ® salaty & hranolky & pecené brambory & zelenina & grilovana kukufice
snacky

& burgery & steaky & grilované kure & asijské knedlicky & tacos, burritos, & pizza
torilla

ﬁmmu,im@wmwﬁﬁﬁ & savencia

& gratinovani & mac&cheese

21



KFC | KFCintoduced .Smah’d Bowl" with
McDonal’d in Brazil launched and LTO with Cheddar Dip Cup, as well as burger sauce from AFP. At wist on
variation with cheddar sauce in order to create extra creamy layer that would traditional side meal.
replace traditional SOS slice.

[
Brazil E @ b — m

BACON CHEDDAR

Brazil

| - - : Burger King introduced cheddar sauce from Polengi - in a simple burger and
. . other applications, with strong marketing campaign with Polenghi co-
PILETA DE .

CHEDDAR & L e ey Oz T 3 s

e B » Wi Ieinal b '
@ chcddar (S
W& PARCERIA - - bt g _—

sasEnk

t.\

. SAVENCIA

')
eY  rapeians & pray

Czechia and Slovakia h

First-Ever McFlavor Fries:

A Game-Changer in the Cheese Saga in

This winter marks a historic
gl
. B

moment in McDonald's iconic

Cheese Saga in the Czech Republic

and Slovakia — the debut of o
McFlavor Fries! Topped with our
rich and creamy cheddar cheese
sauce, these fries offer a bold
twist on a classic favorite.

HRANOLKY SEKANA SLANINA SYROVA OMAGKA

For the first time ever, we delivered our cheddar cheese sauce to McDonald's in Latvia,
Lithuania, and Estonia. To celebrate their 30th anniversary in the 8altics, two exclusive
Maestro™ burgers were launched.

o :

‘Maestro™
Supreme Legendary

1 om gfa 4. BB v wm e lmm O & savenan

FRCMACH & DAY
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TOP trendy mlékarenské gastronomie:

- )

play & fun

elastic game

o

spEsETAREE  C L
= ~musEanete

0,
‘s SAVENCIA
», FROMALE & DAIRY
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elastic game -

1 1 nB MOZZARELLA
« TOWER BURGER

0,
s SAVENCIA
VoY rromace & DAIRY

syrova sezona

g“ SAVENCIA
‘I\‘J FROMAGCE & DAIRY



new shape e

CHEDDAR LOVER ANGUS

100% A
Aberdeen 475
Angus Patty

CHEDDAR LOVER CHEDDAR LOVER
DOUBLE ANGUS NGUS CHICKEN

Gou
KINGS

RMET
KiNGs

CHEDDAR LOVER

New Gourmet Kings
on the way.

Guess what?
HiMG

K\
& savencia

TOP trendy mlékarenské gastronomie:

-

sweet joy

ey’ g
k-

/8§

\ T

‘il

——

26



Pribinacek palacinky

A
FROMAGE & DAIRY

Sweet joy

L)
34 COVID-19 FS SS EU Brainstorming Jp““u SAVENCIA

£ —
D SAVENCIA = =
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Hot & cold

)
% SAVENCIA

i
C2)  Fromact & DAIRY

Hot & cold

TACO 5 BELL

chocolale, of
lopping and Cinnamon
Cheesecake Bites.

)
[ SAVENCIA
We¥  promace s DAIRY

28



38

Sweet & Hot

_KAAQLX HPOEX
=0TTA KFC‘ X

Sweet joy

chocolate + pistachio

COVID-19 FS SS EU Brainstorming

&

O
”\5' SAVENCIA

FROMAGE & DAIRY

\)
-.g"*. SAVENCIA

Cs)  FRomace & DAIRY
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Sweet joy

CROUSTY 4
TENDERS® 44 -*ev o,

OIS A @ap & B’  cROUSTY

CROUSTY T —

TENDERS




Cc2

U gastronomicky sektor zaziva objevovani syrové rozmanitosti
U nova kulinarské vyuziti syrii a mlécny vyrobki je stdle popularnejsi
U spotrebitelé hledaji produkty zdravé a nutricné vybalancované
0 mlécné produkty jsou populaci obecné vnimany jako zdravé
a vyzivovéeé hodnotné
U mlékarensky primysl hrdé navazuje na svoji historickou tradici

a pruzné reaguje na globalni trendy

+
BN
on L

lso g boeuf soigneusement sélectionné

dans nos fermes suisses.

Ruihroom
Le Gruyire ADP

UL

Vladimir Ceina, Nyon, Genéve, 11/2025
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Kontaktni adresa:
SAVENCIA Fromage & Dairy CZ
zavod Hesov

Vladimir Cejna

Hesov 421 P
582 22 Pribyslav Ay’ SAVENCIA
Email: vladimir.cejna@savencia-fd.cz Cs¥' rromace & DAIRY

wWww.svet-syru
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Noveé trendy ve vyvoji
mlécnych vyrobku

Iveta Klojdova

6 Ustav mléka, tuki a kosmetiky
VSCHT PRAHA

Jaké jsou aktualni trendy (nejen) v potravinarstvi?

Udrzitelnost
+ Setfeni zdroji
* Minimalizace odpadu
* Valorizace odpadu a vedlejSich produkt(

Uméla inteligence
* Precizni zemé&dé&lstvi a chov -
* Robotizace

Funk&ni produkty — vyzivova hodnota
* ZvySeny obsah bilkovin
* Snizeny obsah tuku
* Fortifikace

Zdravy zivotni styl

Farmarské/femeslné vyrobky
Ready to eat
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Vyvoj novych potravin

* Musireagovat na
» Aktudlni trendy a poZzadavky konzument(
* Preference dle zvyklosti
* Cenova dostupnost
* Dostupnost surovin
* Dostupnost technologii
* Ekonomické aspekty
* Legislativni pozadavky

Trendy mlécné vyrobky

* Nelehky ukol ...nebo vyzva? ©
* Vlyzaduje komplexni pfistup

» Technologie vyroby

* Nutriéni hodnota
Stabilita mikrobialni
Chut a konzistence
Stabilita fyzikalni
* Ekonomické aspekty

* Techno-funkcni vlastnosti potravin/surovin
* Fyzikalné-chemickeé vlastnosti
* Urcuji, jak se suroviny chovaji pfi zpracovani, skladovani, konzumaci
* Pfimo ovliviuji texturu, vzhled a vyslednou kvalitu potravin



INFOTECH DATA - COST ACTION CA24145

* Motto: One Standard,One Database, Better Food for All . il S
* Evropska iniciativa sdruzujici védce a odborniky z priimyslu zabyvajici se technologii
potravin

* Cilemje:
» Sjednoceni pohledu védcl a partner(l z primyslu na techno-funkéni vlastnosti
» Standardizace definic techno-funk¢nich vlastnosti
* Vyvoj interaktivni databaze techno-funkénich vlastnosti ingredienci
» Standardizace metod pro hodnoceni techno-funk&nich vlastnosti

vew s

* Rychlejsi a efektivnéjsi spoluprace a vyvoj novych potravin

EUROPEAN COOPERATION
IN SCIENCE & TECHNOLODGY

ocosk [m] RS

INFOTECH DATA - COST ACTION CA24145 C COsE

EUROPEAN COOPERATION
N SCIENCE & TECHNOLOGY

* 5 pracovnich skupin

WG1: Valitlatinn. dissemination and implementation
to ensure long-term success of IHFOTECH-DATA

WG2: pr— -
Review & defining |
functionalities !

[ WG5: Communication and dissemination }
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Techno-funkéni
vlastnosti

Tvorba pény

Bifiia " = E

Techno-funkcni vlastnosti surovin

DUleZité pro navrZeni nové receptury

Databéze Gdajli o surovinach (napf. bilkovinach, polysacharidech)
* Rozpustnost
* Tvorba

* Emulze
e Gelu
* Pény

Databaze metod pro hodnoceni

Jednoducha a vypovidajici méfeni pro aplikaci v pramyslu




(I AV 4

Vyuziti vedlejSich produktu

Zhodnoceni vedlejsich produktll v mlékarenstvi — nové pristupy

* Vedlejsi produkty z produkce ovocnych/zeleninovych Stav

* Jable¢né vylisky

. O wk
*  Mrkvové vylisky = 1wk
- 2wk
- Vlastnosti gelu - textura, reologie
* Vedlejsi produkty ze zpracovani olejnin
e Makové vylisky (Klojdova et al., 2024)

- Stabilizace rozhrani pomoci pevnych, tzv. Pickeringovych ¢astic

(Ngasakul et al., 2025)
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Zhodnoceni vedlejsich produktll z mlékarenstvi — nové pristupy

* Vedlejsi produkty z mlékarenské vyroby
* Syrovatka
e Podmasli
e Odtucnéné mléko

* Inovativni pfistupy

* VlyuZiti pro pfipravu oleogell jako nahrad strukturnich tukd
* Personalizovana strava
* Regulace techno-funkénich vlastnosti
* Nutriéni vyznam
* Rizené uvolhovani apod.

Dekuji za pozornost!

38



Konference DEN VI"IDM 2026

Antimikrobidini proteiny jako
selekeni faktory rustu
mikroorganismu

Sarka Musilovd

ﬁeské Ceska zemédélskd unlverziia v Praze
zemedglska m Fakulta agrobiologie,
:"P'Ig'ta Gze/ potravinovych a prirodnich zdrojl

Antimikrobialni proteiny
jako selekéni faktory ristu mikroorganismt

MATERSKE MLEKO T KRAVSKE MLEKO .
‘ o @

\—“—::ae-rr" J
(/] Ochrana pred patogeny NiZ3i obsah antimikrobilinich
s proteind
{+=2 Selektivni podpora MIKROBIOM DITETE ) .
=3 &3V i &l EEry : o Odlidny selekéni tlak
(' prospéinych mikroorganismi Rovnovaha prospéinych a patogennich mikroorganismi Z ;
na mikroorganismy

() Podpora vyvoje imunity @ (=R @ .
&N azdravi == Tt i~ Technologicka platforma
3 ]

2l pro zlepSovani sloZeni
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Rozdily ve slozeni kravského a materského mléka

hodnoty vztazené na 100 ml mléka

Slozka Materské mléko Kravské miléko

Celkové proteiny (g) 0,8-1,2 3,2-3,4
Kasein (g) 0,3-0,4 2,6-2,8
Syrovatkové proteiny (g) 0,6—-0,7 0,5-0,7
Pomeér syrovatka : kasein ~60:40 ~20:80
a-laktalbumin (g) 0,20-0,35 0,10-0,15
B-laktoglobulin (g) nepritomen 0,30-0,40
Laktoferin (mg) 100—-300 (kolostrum az 700) 10-20
Lysozym (mg) 20-40 stopy (<0,01)
Oligosacharidy (g) 0,5-1,5 0,003-0,1

Antimikrobidini proteiny v materskeém a kravskem

MATERSKE MLEKO

AKTOFERIN
100-300 mg

"(kolostrum az 700 mg)

|

i

a-LAKTALBUMIN
200-350 mg

B-LAKTOGLOBULIN
Omg
(nepfitomen)

LYSOZYM
20-40mg

mléce (na 100 ml)
KRAVSKE MLEKO

a-LAKTALBUMIN
100-150 mg

B-LAKTOGLOBULIN
300-400 mg

- velmi vysoké mnoZstvi
(2100 mg)

I vysoké mnozstvi
(20-99 mg)

7 stiedni mnozstvi
(1-19 mg)

- nizké mnozstvi
(0,1-0,99 mg)

- velmi nizké / stopy
(<0,1 mg)

|| nepfitomen

(0 mg)
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Laktoferin a jeho vyskyt a koncentrace

I./okalizace / sekret Clovék Skot
Kolostrum ~5-7 g/I ~1-2 g/l
Zralé mléko ~1-3 g/l ~0,1-0,4 g/I
\ S'/ +-2mg/m e e
\ Slmy ~5—-50 pg/ml pritomen, ale nizké ¢
\ /Aeutroflly ~5-10 pg vysoky obsah v neutrofilech
nicni sekrety vysoky vyskyt nizsi vyskyt

Komponenty mateiského mléka
S r iiny

Voda T
Sacharidy
Proteiny -%

Vitaminy
Mineralni latky

Bioaktivni latky

® Imunoglobuliny @ Beneﬁfy koi
O OMM PR
¢ Bickninky ) — Komplemi
3 Antimikrobialni Zrani IS
W peptidy Ochrana profti pato
at mi RNA Nizsi vyskyt Gl one
Komenzalni
bakterie
Bifidobacterium
Lactobacillus
Streptococcus
Kojeni Slozky mateiského mléka Vyvoj kojence >
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| OCHRANA

PROSPESNE MIKROORGANISMY
rUst podporovén

Bifidobacterium spp.

ANTIMIKROBIAI

PATOGENY
rust omezen

Laktoferrin

Staphylococcus aureus

\w

Streptococcus spp.

Laktoferin - jak plsobi na mikroorganismy

1. VazZe Zelezo 2. Poskozuje membranu
@~ — c. LAKTOFERIN i D 2o
— 2 T
n?::;t.:::hio:trzpnr;ﬁtbzatﬁi e Naruuje membranu a zvySuje jeji
g * propustnost.
Bakteriostaticky efekt. PFimy antimikrobialni efekt.

3. Neutralizuje endotoxiny (LPS) 4. Inhibuje biofilm

E @
:9")__}' ° o f'“"':d."&'
SRl 7 L8%sa
Zabraruje tvorbé biofilmu

a neutralizuje jejich zanétlivé ucinky.

Ochrana organismu & podporuje jeha’razpad.

Protizanétlivy efekt. SniZuje adherenci a perzistenci bakterii.
5. Plsobi synergicky
’+ 0 — LA
Zvysuje uginnost lysozymu, antibiotik a dalSich antimikrobialnich latek.
Synergicky efekt.
Laktoferin omezuje rist mikroorganismi, poskozuje bakterie, sniZuje zanét @ Laktoferin (LF)
a podporuje rovnovahu stievni mikrobioty. @ Zelezo (Fe*)

Lactobacillus spp.
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Antimikrobidlni UCinky laktoferinu
1. VAZE ZELEZO 2. INHIBUJE ROST BAKTERI|
r= X e :-_"5.-.'

Omezuje mnoZeni bakterii,
Bakteriostaticky efekt.

Véie Fe’* a omezuje
dostupnost Zeleza pro bakterie.

Bakteriostaticky efekt.

LAKTOFERIN

3. POSKOZUJE BAKTERIALNI MEMBRANU [ 4. NEUTRALIZUJE ENDOTOXINY (LPS)

1g 34

ooqn---nov-o.nvt-‘.b ccccc smsmmns
" ey t:0ria 1ol
o jaron - gl el bn i edib ol JGLE il

Narusuje membranu. zvySuje jeji permeabilitu Vaze LPS (lipopolysacharid) gramnegativnich bakterif

a zpasobuje Gnik obsahu bufiky.

a neutralizuje jeho zanétlivé GEinky.
Pfimy antimikrobialni efekt. Protizanétlivy efekt.
5. INHIBUJE TVORBU BIOFILMU 6. PODPORUJE IMUNITU | 7. PUSOBI SYNERGICKY S DALSIMI LATKAMI
""!Q x-» ﬁ @ a ﬁq-@e‘ ,h-#
Inhibuje adherenci bakterll Maoduluje imunitni odpovéd,
a tvorbu Biohlm. | moduuje aktiviu fa?ocytum a NK bundk, Z"Y“:i:ﬂ“::mbg“ﬁ:‘h“:gd‘g’?m"
I‘I'Ih'bi M tvor bioﬁl . oviivnuje vrozenou i a vni imui .
= S | Imunomodulaéni efekt. Synergicky efeks,

TR\

N-acetylglucosamine  N-acetylmuramic

Lysozym

= Enzym (EC 3.2.1.17) stépici peptidoglykan
» Silné antibakteridalni UCinky penm.\,;,,bﬁs_,;gg
» Hydrolyzuje B-1,4-glykosidickou vazbu NAG — NAM

= Mozny i antivirovy UCinek (HIV)

= Pomeérné termostabilni — Caste&nd denaturace pri 80°C /20min
» Konzervant E 1105

= Do |€Civych prepardty

Pt i ..“.- o & "“““'

mm! unmﬂmiE *

\ = Zisk&van z vajecnych bilkd

n_u-.mﬂm

\\
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oSt L pepacopyiani a destabilizuje vngjsi

membrénu, {}__FC\}* &
i Sk 4
-

idoglykanu.
proniknout do periplazmy. Vppidogtid ainhibice rdstu / smrt budky.

. £ rvs . . .
Synergicky ucinek lysozymu a laktoferinu na E. coli (Gram-negativni)
o Pfirozena € Laktoferin se vize © zvjsens © Lysozym hydrolyzuje (5] Vysledek
rezistence na LPS permeabilita peptidoglykan
B | . r e 1, & = ; .-: .
Vi afidlon Ao A 23 —:.r.:. ) ‘ 2 "‘_-’.'.' 1 ‘ aV : : ‘: e o I’ ' , .Tr'. - A .8 &
mesnbeina _rI LU R0 LT | i | ] ik i ; il Ll _ G !
Peptidoglykan = - PO DRI '-"'-'*-_--—n, . @ -‘ . C . '
[ S —— e 33 o P :
membrana | | : _ . ey j | _ '
ysozym 7 Kaktaterks lape- i) Vnéjsi membrdna je ¥ pergfoe o NaruSeni obou membran,
: i sevile na LIS narusena, lysozym mie L ey inik bunééného obsahu

Kde mohou synergicky pusobit

Lokalita / biologickd

tekutina Lysozym Laktoferin
Mateiské mléko v vysoky obsah v velmi vysoky obsah
Kolostrum v VvV velmi vysoky
Slzy vV velmi vysoky v pritomen
Sliny v v

Nosni sekret v v

Respiracni sekret v v

Bronchidlni hlen v v

Stievni hlen v v

Neutrofily v vysoky obsah v vysoky obsah
Makrofagy v v

Vagindini sekret v v

Pot v nizké mnozstvi Vv stopove
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Kde mohou synergicky pUsobit

Lokalita / biologicka Lysozym Laktoferin

tekutina

Mateiské mléko v vysoky obsah v velmi vysoky obsah
Kolostrum v vV velmi vysoky

Slzy v antimikrobialni ochrana sliznic,

Slin v , :
Y v' soucast vrozené imunity,

v" inhibice rlstu patogent,
v" regulace mikrobioty,
Stfen v' synergicky antimikrobialni efekt.

Neutrofily v vysoky obsah v vysoky obsah
Makrofagy v v

Vagindini sekret v v

Semennd plazma v v

Pot v nizké mnozstvi v stopovée

Termostabilita lysozymu a laktoferinu

Pravé technologické zpracovani vyznamné rozhoduje o zachovani
/ biologické aktivity t€chto proteiny

LeLlele YBEICIIET zachlo-zllg(:\?;rztivity zacth?\Igﬁ:'rzrll:ivity
63 °C 30 min ~90-95 % ~85-95 %
72 °C (HTST) 15s ~80-90 % ~60-80 %
80 °C nekolik minut ~50-70 % ~20-40 %
90 °C >1 min ~20-50 % ~5-15%
100 °C nekolik minut ~5-20% <5%
121 °C (sterilace) 15 min ~0-2% ~0 %

Lysozym je acidostabilnéjsi a Iépe preziva zaludecni prostiedi.
Laktoferin je citlivéjSi na HCl a pepsin, ale jeho stépenim vznikaji bioaktivni peptidy
(zejména lactoferricin).
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Ziskdvani bovinniho laktoferinu

= Vetsina kojeneckych formuli obsahujicich laktoferin v EU pouZzivd bovinni laktoferin
= jzolaci ze syrovatky kravského miéka

= Mezi zndmé znacky patfi: Aptamil, SMA, Kendamil, Enfamil Enspire (USA).

= Presne ¢ laktoferinu vyrobci neuvadeéji priblizné 0,6-1,7 g/l bovinniho laktoferinu.

» Pfirozeny obsah laktoferinu v kravském mléce ~20-200 mg/I

= MM: 1-3 g/l ve zralem mlece, az 5-7 g/I v kolostru.

IZOLACE LAKTOFERINU ZE SYROVATKY - SCHEMA

1 2 (3) (4) (5 6 7
Syrovétka Prediprava Odstranéni Koncentrace Chromatograficka Cisténi Finalni produkt
hlavnich proteint izolace
UF/NF UF IEX chromatografie Dal&i chromatografie Suseni
Odstranéni tuku tog atog
- odstranéni koncentrace laktoferin se vaze, bo filtra vysoce purifikovany
Uprava pH, filtrace p-laktoglobulinu laktoferinu em:: -~ mﬂﬂ néni neéwis‘wt laktoferin

a a-laktalbuminu

Laktoferin v potravindch

= Bovinni laktoferin byl v EU autorizovdn jako nova potravina (novel food) pro pourziti ve
vybranych kategoriich potravin pri stanovenych maximalnich mnozstvich podle
legislativy EU

= Avutorizace novych potravin v EU: Kateqorie Max. mnozstvi
Nafizeni (EU) 2015/2283 g bovinniho laktoferinu
o novych potravindch

= EFSA - V&decké stanovisko Kojenecka vyziva
k bovinnimu ready-to-feed
EFSA Journal. 2012;10(7):2811.

doi:10.2903/j.efsa.2012.2811. MIécné vyrobky 200 mg/100 g

100 mg/100 ml

Ndapoje 120 mg/100 ml
Ivyka&ky 3000 mg/100 g
Energetické tyCinky 4000 mg/100 g
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VYROBKY S PRIDANYM BOVINNIM LAKTOFERINEM

Priklady skutecnych produktd dostupnych na trhu (EU a svét)

KOJENECKA VYZIVA A DETSKE PRODUKTY NAPOJE A TEKUTE PRODUKTY PASTILKY A ORALNI PRODUKTY

m— T — e -
H : LACTOFERRIN o
neurio = b — P .S _
FORMULA | OULDRORS P
with Lactoterris .
- -9 myvita INFLUNEX  yeropepape vocron
st BLFI00  |prom LATTOFERAIN ORAL LIGD UCTOFERRIN [
. | 1ies Kins T TEKUTY EXTRACT
1 &% b yewrei| | | (MU Pt KOLDSTAUM LACTOFERRIN
fo] § ik :ﬂ‘m s -’-'--PS" ) Tumna & 188 s 100 my
e 3 o sl i == e
_——e D D —— glipe I s
MNeurio Formula Lactoferrin Baby BLF100 Drops  My\ita Laktoferyn Inflsnex Lactoferrimil Lactoferrin Pharmabest Pharmabest Doctor Life
with Lactoferrin Oral Drops Dicofarm Kids Drops Lattoferrina Drink Dral Liquid tekuty extrakt Lactoferrin IgG Lozenges Lactofarrin Sachets  Lactoferrin 100 mg
holostrum

DOPLNKY STRAVY ZVYKACKY S LAKTOFERINEM

pharma
kompava BEST

OstroVit™

DOCTOR
PRARMA i
a | Lactoferrin LACTOFERRIN
Lactoferrin : 100 mg
== el
¥ Wiaran
R
Kompava Premium OstroVit Pharma PUR Gum Pharmabest Pharmabest Doctor Life
1 L farri (s funkéni pfisadou Lactoferrin IgG Lazenges Lactoferrin Sachets Lactoferrin 100 mg
lactoferrin) (rozpustné pastilky) [oraini pougiti) (kapsiefaraini)

Lysozym v potravindch

rd

Pouziti
Lysozym (E1105) je v EU schvalen jako lysozymu

Kategorie Max. mnozstvi

potravinarska pridatna latka Qant ¢
Regulation (EC) No antum satis
Zrajici syry 1333/2008, Annex I,

food category 01.7.2

= Tyrdych a polotvrdych zrajicich syrech
proti pozdnimu dutreni syr(

® |nhibice Cl. tyrobutiricum, Cl. butyricum,

Cl. sporogenes, Cl. beijerinckii Regulation (EC) No

= Ve vinaFstvi proti Lactobacillus brevis, Lb. | Zrajici syrové | 1333/2008, Annex |, Qantum satis
kunkeei, Pediococcus damnosus, vyrobky food category 01.7.6
Pediococcus parvulus,

™ Quantum satis — neni stanovena ¢&iselnd MIécné/Syrové  Regulation (EC) No .
max. davka — pouze nezbytné mnozstvi analogy — 1333/2008, Annex Il Qantum satis
dle SVP povrchové food category 01.8

oSetfeni

= Neni povoleno do kojenecké vyzivy

EU oenological Max. 500 mg/I

Vino, most .
\\ practices



Ziskavani vajecnéeho lysozymu
= jzolace z tekutého vajeéného bilku

= pH po rozpusténi 7,0-7,5 je prijatelné, ale vazba na kationtovy ionex se casto provadi
po Uprave pH kolem é-8 podle pourzité pryskyfice.

= purifikovany lysozym / lysozym E1105

IZOLACE LYSOZYMU Z VAJECNYCH BiLKU - SCHEMA

1 2 3 6 @ 8 9
Vstupni Rozpusténi Odstranéni Promyti Eluce
surovina nerozpustnych negistot lysozymu
¢Eastic
\Jﬂ !,‘
SuSené Rozpuiténi ve Filtrace nebo Uprava pH Lysozym (kladné Promyti kalonky Eluce lysozymu
vajeéné bilky studené vodé centrifugace na ~6,0-6,5 nabity, pl =11) nizkou iontovou vysokou s
(= 10 % susiny) (pro odstranéni (zafisténi vazby se vaze na silou k odstranéni silou nebo
pfi pH ~7,0-75 lipidd, ovomucoidu lysozymu kationtové-vyménnou neZadoucich zménou pH
a daléich negistot) na ionex) pryskyfici proteind (pH ~4,0-4.5)

Strukturdlni odlisnost antimikrobidlnich latek

Vajecny lysozym Lidsky lysozym Bovinni laktoferin Lidsky laktoferin
(HEWL)

* 129 AMK * 130 AMK = 689 AMK = 691 AMK
* 143 kDa * 14,7 kDa * ~B0kDa * ~80kDa
* ~60 % shoda aminokyselin * ~60 % shoda s vajeénym lysozymem |« ~70 % sekvencni homologie » ~70 % sekvenéni homologie
s lidskym lysozymem « Vy&3i antibakterialni aktivita oproti | aminokyselin s lidskym laktoferinem aminokyselin s bovinnim laktoferinem
» Nizsi antibakterialni aktivita ve srovnani vajeénému lysozymu (v nékterych + \azba Zeleza a imunomodulaéni + \azba Zeleza a imunomodulaéni
studiich) funkce zachovana funkce zachovana

s lidskym lysozymem
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Kvasinky pro produkci humanniho laktoferinu

= Komagataella phaffii, (Pichia pastoris) st Bty
vysoke vytézky proteinu, dobre sekrefuje proteiny

= Kluyveromyces lactis,
» Saccharomyces cerevisiae
= Yarrowia lipolytica

= Do kvasinky se vlozi:
v lidsky gen pro laktoferin (LTF)

= produkce rekombinantnino humanniho laktoferinu

(rNLF) je zatim pfevaziné ve fazi komercializace a neni b&znou soucdsti vétiiny
soucasnych kojeneckych formuli v EU.

[

Soucasnym trendem produkce proteiny lidského miéka je cilend fermentace, pri niz geneticky
modifikované kvasinky nelbbo mikroorganismy produkuiji rekombinantni humdanni laktoferin i lysozym
v bioreaktorech.

A\

Rekombinantni proteiny v potravindch?

= Technologicky je produkce rekombinantniho humdnich protein0 moznd
(Komagataella phaffii)

= Problémem neni technologie ale legislativa, bezpecnost, ekonomika
a vliv na mikrobiotu, imunologicke reakce

= Rada rekombinantnich proteind produkovanych GMO je jiz desitky let
bezpelné vyuzivdina v potravindrstvii medicing, prestoze verejné vnimani
GMO zUstava casto kontroverzni.

= V poftravindrstvi uz existuje levny lysozym z vajeéného bilku (E1105)
- neni tlak na vyrobu rekombinantniho lysozymu jako u laktoferinu.

= U kojeneckeé vyzivy jsou navic velmi prisné bezpelnostni pozadavky.
= Do budoucna se oCekdava vyvoj ,humanized infant formula“
= humdannim laktoferinem,
= humdannim lysozymem,
\ = HMO
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Transgenni kravy a kozy

Produkuijici rekombinantni humanni lysozym v ¢ az okolo 3 g/l mléka
= Rekombinantni protein -podobnd enzymova aktivita

= Studie na prasatech ukdazaly zlepseni strevniho mikrobiomu 0/7 7 /7:/1
urychlovala zotaveni pii prjmovych onemocnénich. Human ¥ -

. B — et o)
produkege humanniho lysozymu v tfransgenni ryzi = (D

Micro injection of
Transgenni zvifata i
1.VloZi se lidsky gen pro lysozym do DNA $

embrya nebo bunék.
2.Embryo se implantuje ndhradni matce.
3.Zvife produkuje humdnni lysozym v mléce.

Transgenni ryze

1.Gen pro humdanni lysozym se vlozi do bunék ryze.
2.Rostlina za¢ne tvorit humanni lysozym.

3.Protein se izoluje a Cisti pro dalsi vyuziti.

Dolozené antimikrobialni ucinky

Mechanismus UcCinku laktoferinu Citlivée MO

Sekvestrace Fe* rEn Cc):r?cli,c i%rggzczlsla spp., P. aeruginosa, Listeria
Vazba na LPS Gram- bakterie

Destabilizace membrany E. coli, Salmonella spp., P. aeruginosa
Inhibice biofilmu P. aeruginosa, S. aureus, Candida albicans
Anfifungdini UCinek Candida albicans

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

Mechanismus Ucinku lysozymu Citlivé MO

Hydrolyza PG — NAG x NAM Gram+ bakterie

Destabilizace membrany /(\:A/gsrfr%?;;z; IFL)n‘eus, Bacillus spp., Listeria spp.,
Synergie s laktoferinem E. coli, Salimonella spp.,

\\
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McFarland a OD

v

w W V 4 V V 4 o
MERENI BAKTERIALNIHO RUSTU
1. Inokulace a inkubace 2. Pridani lysozymu 3. Monitorovani ristu
03ml |
nokula - | S
1 hodi e idsky 00 huiw
| -"ﬁ ”:j"é"é"" - m (ophﬁi'«?éffm
50 — 1000 pg mi* -
" = = =
I
_ ‘ | |
Vodni |a;§ﬁ : i |
37°C, be . -
anaerobni podminky 50 100 400 1000 Cas (hodiny)
pgmi  pgmi' pgmi! pgml?

Vysledky citlivost bakteru na lidsky a vajec¢ny lysozym

Ciflivost voei VL___| Ciflivost vi&i LL

B. animailis subsp. lactis Stolice kojence

B. bifidum Stolice kojence - -
B. breve Stolice kojence + +++
B. longum subsp. longum Stolice kojence +++ ++++
B. longum subsp. infantis Stolice kojence ++ ++++

Dvh ______|Pivod ___[Cillivostvi&ivL | Ciflivost vigiLL

Clostridioides difficile Stolice kojence

Clostridum butyricum Stolice kojence + -
Clostridium neonatale Stolice kojence . -
Clostridium tertium Stolice kojence ++++ ++

++++ odolnost do 1000 ug; +++ odolnost do 400 pg; ++ odolnost do 100 ug; + odolnost do 50 ug; -
citlivost a/ odstranény z méreni; LL = lidsky lysozym; VL = vajeény lysozym:;
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[aver
» Laktoferrin a lysozym = selekcni faktory riastu MO.
» Laktoferrin a lysozym = synergicky ucinek, antimikrobialni,

protizanétlivé a imunomodulacni ucinky.

» Citlivost bakterii na lysozym je kmenové specificka —
potencialni probiotické kmeny vykazuji vysokou rezistenci a
potencidlni patogenni bakterie citlivost.

» Antimikrobialni proteiny pfispivaji ke kolonizaci TT kojencu.

» Laktoferrin a lysozym maji potencial jako alternativni Ci
podpurna terapeutika v prevenci a 1é¢bé infekénich
onemocneéni.

» Soucasny vyvoj sméruje k ,,humanized infant formula“ vice
napodobuijici biologické funkce materského mléka.

Ceska zemédélska univerzita v Praze

PODEKOVANi & Fakulta agrobiologie,

potravinovych a piirodnich zdroj(
Mé podékovani ddle patti:
o Kolegum z Katedry mikrobiologie, vyzivy a dietetiky

DEKUJI VAM ZA POZORNOST

52



Prospesné laktokoky a laktobacily s postbiotickou aktivitou,
perspektivne aditiva pre mliekarenské produkty

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

Andrea Laukova!, Maros Dron¢ovsky?, Martin TomaskaZ, Eva Binol, Natilia Zabolyoval, Emilia
Dvoroziakova® Miroslav Kolo3ta?, Monika Pogany Simonova!

1Centrum biovied SAV, v.v.i. Ustav fyziologic hospodarskych zvierat, Kosice, Slovensko

9\ 7 , . . , 2e1: ANIMAL
2Vyskumny ustav mliekarensky, s r.o. Zilina, Slovensko J&G" &
s . . , , . v . —~ -
3 Parazitologicky ustav SAV, v.v.i. v Kosiciach, Slovensko g %
2 %
¢
%
APVV-17-0028:Funké&né potraviny na baze kozieho mlieka a ich prospesnost pre zdravie mDEMT (ﬁ (’o

APVV-20-020. 6da pre hodi ie mikrobiologickej kvality kozieho mlieka a aplikacia autochténnych kyslomlie¢nych baktérii pri spracovani nebovinnych mliek

Probiotik4, prebiotik4 a postbiotika,
kral'ovské trio pre zdravé travenie (Internet)

PREBIOTIC PROBIOTIC

Live beneficial
bacteria

POSTBIOTIC

Bioactive compounds
produced by bacteria

Feeds beneficial
gut bacteria

7. hl'adiska perspektivy intestinalneho zdravia zohravaju
svoju  vyznamnu ulohu ako probiotikd, tak aj
postbiotikd. Avsak postbiotikd (oproti probiotikam)

Postbiotika-produkty neZivych mikroorganizmov alebo ich
zlozky, ktoré podporuju zdravie hostitel'a (Salminen et al., 2021;

Chikindas et al, 2025). Tie  postbiotické (antimikrobidlne maju viaceré vyhody:
posobiace) substancie bielkovinového charakteru * Su efektivne nielen v crevnom trakte, ale aj napr.
(produkované mniektorymi  baktériami), purifikované do v tstnej dutine, ¢i na koZi (Liang & Xing, 2023).

e Mozu zlepsit  diarrheu  (hnaCku) a  imunitu

hostitel'ského organizmu (Mosca et al., 2022).

homogenity, st indikované ako bakteriociny (Chikindas et al.,
2025). Ostatné  antimikrobidlne, bakteriilne, bielkovinové

substancie, nepurifikované do homogenity st oznaCované
ako postbiotické substancie (Chikindas et al., 2025).

eV potravinich (napr. mlickarenskych produktoch)
dokizu zabezpedit optimalnu stabilitu mikrobioty
(Laukova et al., 2025, 2026 nepublikované).
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* Kozie mhieko je povaZované aj za funkCnu a nutricne hodnotni tekutinu bohatt na

bioaktivne komponenty, aj bakteriocin/postbiotické substancie-produkujiice kmene, resp.
kmene postbioticky aktivne

Funk¢n4 potravina - bezna, tradind, ale obohatend o nejaku zlozku, cez ktord dochadza
cielene ku podpore zdravia konzumenta-foodiceutiks (potraviny majtce profylaktické alebo
lie€ivé/kurabilné ucinky)

* Aj ostatné mhiekarenské, obohatené produkty

A

Abundance

hﬂaerdme thlum

Phylum
4 W Actinobactaria L Iﬁrmfcutes
 Finmicutes y
. s Saceroidets
2 Clirofien 5 [\proteobactzria
i Actinobacteria
| others
it
:mmmrreceae
- Ig::um'dacm
slige  Edbactericeae
lmﬁm”
W Pseudomonadaceae 1
B Enteratactenacaae
W Lachpaspiraceae
I iimsbndd o
- J - - :
teeiocene i I I ] ! 4 w  [streptococcus § Serratia
-, R i Pseudamanas Leuconostoc
i I Escherichia-Shigells

Annerobacter Pantoea

:%‘““J = Enmbacter Curtobacterium
el [ Fructobacillus || Moraxella
i Enterococeus | Chryseobacterium
: Arttyabacter Staphylococcus Lactobacillus
W Planacaceus i« Ewingellz | others
S [
H 5‘.&%”"“‘" | citrabacter

Hafila

masmwma:snmml:aaulnmmm:almwmwmwmmmm:w

o

k]

=
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]
-m
mi

=11
e =m0

i
B
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Sample

Kozie mlieko-next-generation sequencing

method Ov¢i hrudkovy syr
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Phylum: BACILLOTA (FIRMICUTES)
Trieda: Bacill

Rid:Lactobacillales

Cel'ad’: Streptococcacae

Rod: Lactococcus

Validovanych 12 druhov (List of Procaryotes, 2024):
L. allomyrinac, L. carnosus, L. chungangensis, L. cremoris (subsp. cremoris,
tructac), L. lormosensis (bovis, lormosensis), L. fujiensis, L. garviae (garviae, bovis),

L. hircilactis, L. hodotermopsidis, L. msecticola, L. kimchi, L. lactis (lactis,

hordinac), L. laudensis, L. natsutitermitis, L. paracarnosus, L. petauri, L. piscium, %
L. plantarum, L. protactic, L. rallinolactis, L. reticulitcrmuiris, L. tawancnsis, L. # :\3
termiticola \%_'{'J
Lactococcus  Jactis - v procese  wroby mlickarenskych produkiov napr. > -

L -

i

lermentovanych produktov, ktoré su povaZované za zdravé potraviny z hl'adiska
WZIvy
Laktokoky-ako vhodné ,nosiCe” uzitoCnych viasmosti pre zakomponovanie do

M £ et i -5

produktu
Phylum: BACILLOTA Phylum: BACILLOTA
Trieda: Bacilli Trieda: Bacilli
R4d: Lactobacillales R4d: Lactobacillales A
Cel'ad’: Lactobacillacae Cel'ad’: Lactobacillacae s f&?
Rod: Lactplantibacillus

Rod: Lacticaseibacillus i

Validovanych 24 druhov (List of Procaryotes, 2021):
Lbc. absianus, Lbc. baoquingensis, Lbc. brantac, Lbc.
camclliac, Lbc.  cascei,  Lbe.  cliayiensis,  Lbc.
daqumgensis, Lbc. hegangensis, Lbc. hulancnsis, Lbc.
Jixiancnsis, Lbc. manthotivorans, Lbc. pnasucnsis, Lbc.
pantheris, Lbc. paracasel, Lbc.  plrcinae,  Lbc.
rhamnosus, Lbc.  samvirr, Lbce.  sharpeac, Lbc.
songhuajiangensis, Lbc. suibmensis, Lbc. tharlandensis,
Lbc. yichuneunsist, Lbc. zcae, Lbc. zhaodongensis

Validovanych 17 druhov (List of Procaryotes, 2021):
Lbc.  argentoratensis,  Lbc.  daoliensis,  Lbc.
daowainesis, Lbc. donglicnsis, Lbc. fabifermentans,
Lbc. garii, Lbc. herbarum, Lbe. modestisalitolerans,
Lbc.  mudanyiangensis, Lbc.  nangangensis, Lbc.
paraplantarum, Lbc. pentosus, Lbc.  pinglangensis,
Lbc. plyomi, Lbe. plantarum, Lbc. psongebeiensis,
Lbc. xianglangensis




> < Laktokoky

Lactococcus lactis MIK2/8 surové kozie mlieko (VUM Lactococcus lactis MIK1/3 surové kozie mliecko (VUM s.r.o Zilina)

s.r.o Zilina)

MALDI-TOF MS spektrometriou a sekvenacia

(BLASTn analyza 16S rRNA),  99.82%
pristupové ¢islo (AN) PQ158272

Bez hemolyzy (¥-hemolyza)

Bez produkcie skodlivych enzymov

* MALDI TOF MS a sekvenacia (AN ON114093) in GenBank
+ CCM 9209 CR (patent 289266)
zhoda, * Bezhemolyzy (x-hemolyza)

* Bez produkcie $kodlivych enzymov

* Produkcia 3-galaktozidazy

* Neprodukuje diacetyl, neprodukuje CO,, lipolyticka aktivita O

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

Citlivy ku komer¢éne dostupnym antibiotikam (CLSL, 554+ 0,06) a po 180 min 21% (1.15 = 0.15), v médiu s 3% a 5%

2020)

obsahom ZI¢e , Tvori biofilm (0.126 + 0.35)

Postbioticka aktivita (95.7%) stafylokokov (S. aurues, ° Citlivykukomeréne dostupnym antibiotikim (CLSI, 2020)
S.  chromogenes, S. haemolyticus, Mammaliicoccus < Postbioticka aktivita proti kontaminantom mlieka alebo
vitulinus) inhibibovanych (zo 116 testovanych): 400- syrov (3200 AU/ml) , anti-stafylokokova in vitro, in vivo

800 AU/ml)

Fenotypizacia, Genotypizacia—PCR

MALDI-TOF  spektrometriou (skore 2.387
zodpoveda rozsahu 2.300-3.000

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

AN MK611169.1.

Deponovany do CCM, Brno, CR: CCM 9208
Bez hemolyzy (¥-hemolyza)

Citlivy ku ATB

Bez produkcie biofilmu

Bez produkcie skodlivych enzymov

Produkecia B-galaktozidazy (10 nmol)
Pritomnost’ 10 p/n génov (A-D, JLK,L, M, N, R)

* Produkuje diacetyl, tvorba plynu 0, lipol 0
L o

LP17L/1-oxgal/%IE 5.6 x 10°

4.0x 10°

9.0x 107 2.0x10°
I

LP17L/1 pH 4.5x 10° 2.7x10*
3.8x10% 2.0x108

(modelovy experiment, mysi BALB/c

Postbioticka aktivita

100-3 200 (P7223)
100800
100-200 AU/mi
100 AU/mi
100 AU/mi
100
100

S. pseudintermedius SPs948 100

1/1

100
400 AU/mi
100
100

°
Klebsiella sp. 3/0
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Pocas rastu kmena MK 1/3 pri variabilnej koncentracii NaCl v bujéne M17 (2%, 5%) oproti 0%)
vyplynulo, Ze so zvySujucou sa koncentraciou NaCl bol inhibovany rast kmenia MK1/3 (v priebehu 30
h), ale pri 2% koncentracii NaCl bol rast postacujuci (A600/30h pre 0%=2.280, pre 2%=2.157, pre
5%=1,801). Z technologického hladiska: L. lactis MK1/3 je schopny rast’ aj v prostredi beznych

Lacutcaseibacillus paracasei 1L.Pa 12/1

MALDI-TOF Mass Spectrometry (2.004)
Bez hemolyzy (x-hemolyza)

Toleruje oxgall-ZIce

MoZe formovat biofilm

Cithvy ku ATB

Bez produkcie skodlivych enzymov
Produkcia B-galaktozidazy (10 nmol)

Postbiotick4 substancia s inhibiciou 13 z 28 pouzitych indikatorovych kmenov; 5 z
10 vankomycin-rezistentnych kmenov LEnterococcus faecium z potravinovych
zdrojov, 4 z 11 fekalnych kmenov F. faecalis zo psov, 3 z 5 fekdlnych kmenov
Staphylococcus chromogenes z krav, Listeria monocytogenes ILM7223 pr1 aktivite

100 AU/ml.

syrov s typickym obsahom NaCl.

Sledovany bol rast kmena MK 1/3 pri roznych kultivacnych teplotach T (M17). Rast bol dobry pri
vSetkych T s optimom pri 30 aj 37°C. Rast pri 20°C je vyhovujuci: eSte moze pri tejto T prebiehat’ zrenie

SyTov.

LP17L/1 dostatoc¢ne rastol v MRS s koncentraciou NaCl 2%, ¢o z technologického hl'adiska znaci, Ze je
schopny rast aj v prostredi beznych syrov s typickym obsahom NaCl a tieZ v kyslomliecnych

fermentovanych dezertoch ochucovanych zeleninovou zlozkou

Optimalna teplota rastu (30-37°C), ale LP17L/1 rastol 1 pri teplote 20 °C, pri ktorej moZe prebiehat’

zrenie Syrov

V odstredenom mlieku-klasicka kultivacia pri 37 °C po 24 h:11. 0; 12.0 KTJ/ml (log 10)
V odstredenom mlieku v biofermentore BioSun 37 °C po 24h: 11. 34 KTJ/ml (log 10)
Surové kozie mlieko — takmer 107- 103 KTJ/ml (30, 33, 37° C).
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» invivo bezpecnost - mysi BALB/cC (veaz prague, ¢r) - 42, obidve pohlavia, vek 8 t., 18-20 g
> (12-h rezim svetlo/tma, 22-24°C, vihkost 56%; pristup ku krmivu a vode ad libitum

» 2 skupiny - Kontrola (21 zvierat), Experimentdlna (21 zvierat)
» V experimentalnej skupine- per os — rifampicinom znacené varianty kmenov

» 100 pl denne (10° KTJ/ml/mys3-30 dni, potom kazdy druhy derl) az 120 dni

> Bez uhynu

=V spolupraci- Dr. Dvorozidkova, Parasitologicky ustav SAV v.v.i. v Kosiciach

= Approved by Slovak Veterinary and Food Administration, Ethical Commission of the Parasitological Institute of SAS in KoSice

Poloprevadzkova viroba -VUM a.s. Zilina:

*  kyslomlie€ny n4poj na baze kozieho pasterizovaného mlieka (naturdlny obsah tuku)

o zakvas 19%: Lactococcus lactis MK1/3 a Lactiplantibacillus plantarum 1LP171/1, 7:3 (12 1 surové kozie
mlieko, 90° C pasterizované, s dobou vydrze 5 min vo varnom pulte), kultivacia pri 307, 33° a 37°C-18 h (pocty v

30°C

Predpokladané /presumptivne
laktokoky
laktobacily

laktokoky
laktobacily
37°C

laktokoky
laktobacily

Mlieko zrazené po 18 h fermenticie, s rastom T, rastlo aj pH koagulatu (mierne). Pocty 10E9 KTJ/ml. Najlepsi népoj fermentovany pri T 33° C; prijemna
kyslo-mliecna chut/, vona typicka pre kozie mlieko, koagulat homogénny, bez vyvstivania srvatky. Mierna travova dochut’-$pecificky znak pouZit¢ho
kmena. Doba tchovy 21 dni, poéty klesli na 109-107 KTJ/ml/g. Hodnota pH koaguldtu sa nemenila, ani vzhl'ad. Senzorické hodnotenie na 21. deti bolo

porovnatelné s tym po ukonéeni kultvicie.

6.42
6.77

6.81

6.39
6.83
6.86

6.44
7.08
7.08

4.23
8.80

4.66

4.32
8.80
8.77

4.43
8.78
8.73




Previdzkova viToba nemenovana farma v spolupréci s VUM a.s. Zilina

kyslomlie¢ny nipoj na baze kozieho pasterizovaného mlieka (naturdlny obsah tuku), zikvas 1%:
L. Jactis MK1/3 a Lactiplantibacillus plantarum LP171/1 , 7:3 (12 1 surové kozie mlieko,
pasterizované, s dobou vydrZe 5 min vo varnom pulte), kultivicia pr1 33°C 18 h

0 oh | _18h
EI 6.42 4.35

Predpokladané /presumptivne 6.30 8.62

laktokoky

6.39 8.12

Fermentovany ndpoj na baze kozieho mlieka po ukonceni fermentacie (18 h) mal pH 4,35. Prijemna kyslomliena chut, s
mierne travovou dochutou- dané specificitou kmena LP171/1. Laktokoky: 8, 62 (log 10) K'T]J/g a laktobacily 8, 12 KTJ/ml (log
10). Doba tchovy 21 dni, poéty viabilnych kolonii klesli na 105-107 K'TJ/ml. Hodnota pH koaguldtu ani vzhl'ad sa nemenili.
Senzorické hodnotenie na 21. dent bolo porovnatelné s tym po ukonceni kultivacie.

SYI'Y: VUM a.s Zilina - poloprevidzkovi vyroba polotvrdych syrov eidamského typu s technologickym postupom
prislusiacim pre vyrobu daného typu syra. Ako priklad pouzitia: 30% Lactococcus lactis MK1/3 (kultivacia pri
30°C, 309% PD M01/9 (30 °C) a 409% LP171/1 (87 °C); zikvas-potty kmetiov 10E9 K'TJ/ml, pH 4.17-2x, 4.05, pH
mlieka pred zasyrenim 6.58. Hodnota pH surového kozieho mlieka bola 6.69 a CPM- 10E9 K'TJ/g (log 10)

Syr Eidamského pH MK1/3//LP17L/1 Poéty laktokokov Pocéty laktobacilov
typu
6.43

Po 1 h (po
odteceni srvatky)

8.61£0.0

7.28 £0.0

5.68 9.67 £ 0.0 7.32+0.0
Po20h 5.05 9.56 £ 0.0 7.58 £0.0
4.81 9.86 + 0.0 8.90+0.0
(uskladnenie)
Po 3.tyzdnoch 4.89 8.97+0.0 8.45+0.0
Po 5. tyzdnoch 4.77 8.93+0.0 8.84+0.0
Po 12 tyzdioch 4.58 7.70 £ 0.0 7.30 £ 0.0

Senzorika po 12 t.: prijemna kyslomlie ¢na vona, rovnako aj chut’, Ciastocne po kozom mlieku,
konzistencia tvrda, suchd, drobiva




Kmene (10E7 KTJ/ml, 0.4 g), znaCené rifampicinom, lyofilizované (enkapsulované
v jogurtoch z kozieho mlieka (145 g biely z obchodnej siete, potty v log 10 KTJ/g, 4°C)

9
8
7
. .
. [ B
4
2
1
: | .. i |
D1 D7 D10 D14 D1 D7 D10
pH CFU
WlPal2/1 WLP17L/1 mK-L MK2/8 ®WMK1/3 EK-M
I T S e <0
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
| 07 ) B\ 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
2.90/279 3.43/3.9 7.45 £ 0.50 7.52 + 0.50 6.10£0.00 0.90 £ 0.00
2.80 3.57 nt nt nt nt
3.01/3.10 3.45/3.8 6.93 £ 0.10 6.93 +0.10 8.10+0.00 1.84+0.02
2.58 3.8 nt nt nt nt

Kmene (10E7 KTJ/ml, 0.4 g), znaCené rifampicinom, lyofilizované (enkapsulované v
jogurtoch z ov€ieho mlieka (145 g biely z obchodnej siete, potty v log 10 KTJ/g), chladnicka (4°¢)

pH v jogurtoch z ov€ieho mlieka s postbioticky

(f e
i fie |

aktivnymi kmefimi Pocty aplikovanych kmeriov v jogurtoch z ov¢ieho mlieka

45
4

35
35 3
25
34 B
33 15
1
‘1
0
31 D1 D7 D10
b1 D7 D10

CFU
pH
HLP17L/1 W EWMK2/8 mMK1/3 m
HLP17L/1 mK-L mMK2/8 MK1/3 mK-M

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
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




Kmene (10E7 KTJ/ml, 0.4 g), znaCené rifampicinom, lyofilizované (enkapsulované
v jogurtoch z kozieho + ov€ieho mlieka (145 g biely z obchodnej siete, potty v log 10 K'TJ/g), 4°C)

Aplikované kmene v jogurte z kombinovaného mlieka

7
6

5 =

4 g"'

3 &y 4
2 g
1 I =

0

LPa12/1 LP17L/1 MK1/3

EmCFUD1 mCFUD7 mCFUDI10 CFU D14

oapiem | wawan | ] wan

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
¢/pay 7 4.89/4.05 3.09/3.35 nt nt nt
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

Kmene (10E7 KTJ/ml, 0.4 g), znaCené rifampicinom, lyofilizované (enkapsulované / y
v jogurtoch z kravského mlieka (145 g biely z obchodnej siete, potty v log 10 K'TJ/g), chladnitka (4°C)

Jogurt z kravského mlieka

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

o N B~ O ®

EmCFUD1 mCFUD7 mCFUDI1O0 CFUD14 mCFUD21

-~ Llpa2alPilA  Lhal21 | LPIZLA MK2/8 MK1/3

E/24h 3.59/nt 3.28/3.20 2.10 = 0.00 2.88 +0.0 490+ 0.0 <10t
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
3.80/3.95 3.10/3.30 4.78 £ 0.30 2.13+£0.0 7.1£0.0 <10t
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 <10t

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



Sumar:

* Najvyssie pocty dosahovali kmene v jogurtoch na 7. resp. 10. dent

« LPal2/1 dostatocne v jogurte z kozieho, kravského a kombinovaného mlieka

* MK1/3 najlepsie v jogurtoch z kombinovaného mlieka

* Vjogurtoch z ov¢ieho mlieka kmene MK1/3, MK2/8 a LP17L/1 rastli v nizSom
pocte

* Vjogurtoch z kravského mlieka najlepsie rastol kmen LPal2/1, ale aj MK2/8 a
LP17L/1

*  Kmene MK1/3 a LP17L/1 — v ndpoji z past. kozieho mlieka - dostacujtice pocty
pri 33 “C pri poloprevadzkovej i prevadzkovej vyrobe

* Dostatocne rastli aj pri poloprevadzkovej vyrobe syru typu Eidam (MK1/3,
LP17L/1)

Dairy Research Institute Zilina and CBS SAS IAP
Kosice: 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-Urad priemyselného vlastnictva
SR Predmetom vynalezu je teda kmen ako aj sposob
vyroby fermentovaného napoja na baze kozieho
mlieka, ktory vyuziva kmeiit MK1/3 spolu s LP17L/1

(CCM 9208). Healthy food-functional .
food
Plantaricin-like LP17L/1,
A= lactocin-like MK2/8, MK1/3
anti-listerial, anti-
4 Lactiplantibacillus plantarum LP17/1 staphyloccecalefed
anti-parasitic effect Lacticaseibacillus paracasei LPa12/1
Lactococcus lactis MK2/8, MK1/3 ]

e Trichinella spiralis
* Echinococcosis
Enzyme B-galactosidase -
lactose-intolerance

Functional food

62



Dakujem za pozornost’ ©

S

63



w@m

Vyzkumné aktivity VUM a spoluprace na

mezinarodnich projektech COST a V4

Gabriela Krausovd, Irena Némeckovd a kol. VUM s.r.o.

DEN VUM 2026

>

S finan¢ni podporou Ministerstva zemédélstvi dle rozhodnuti MZE-RO1426

Prvovyroba mléka

podpora welfare a zdravi dojenych zvirat v kontextu udrZitelnosti
setrného hospodareni a produkce kvalitniho mléka

O. Hanus, H. Nejeschlebova, M. Klimesova, J. Kopecky, R. Jedelska, L.
Nejeschlebova, R. Seydlova a kol.

Pracovi$té Sumperk
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Kontrola kvality syrového mléka a zdravi zvirat

* priklady reSenych témat
* analyza mléka, mleziva, kravského, ovciho a koziho
* rutinni analyzy + dalsi: laktoferin, pfirozené antimikrobidlni I.
vyskyt aflatoxinu M1 v mléce
identifikace infek¢nich poruch (mastitidy)
* diagnostika plivodc mastitid
* nebakterialni mastitidy (Prototheca, Candida)
identifikace metabolickych poruch
optimalizace krmnych davek (ketdzy)
* faremni technologie
* porovnani konvencni vs. ekologické zemédélstvi
* metody detekce falSovani syrového mléka

* artificialni redukce poctu somatickych bunék
* narusSeni mléka (falSovani, mastitidy, aj.)

Vyroba potravin a zpracovani miéka VOM

——

podpora novych technologickych postupt v kontextu cirkularni
ekonomiky, zdravého stravovani a spotreby

l. Némeckova, G. Krausova, I. Hyrélova, M. Borkova, S. Trelova,
J. Peroutkova, I. Mrvikova a kol.

Pracovisté Praha

M. Kavkova, J. Jechova, K. Krejci, J. Cihlar, L. Bar a kol.
Pracovisté Tabor '
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Genofond produkénich mikroorganismd v
tplas

Shirka mlékarenskych mikroorganism( CCDM (> 980 kmen() (NPGZM, MILCOM a.s.)
* Narodni program genetickych zdrojd mikroorganismu
¢ izolace novych kmen( bakterii, kvasinek, plisni

¢ identifikace kmenU (sekvenace 16S rRNA, celogenomové sekvenovani, rodové/druhové
specificka PCR, RT-PCR/HRM, DGGE, MALDI-TOF MS, aj.)

* bezpecnost (ATB rezistence)

* technologické vlastnosti (rlst v mléce, kysaci schopnost, tvorba senzoricky aktivnich
[atek)

* protektivni vlastnosti (organické kyseliny, bakteriociny, intra-/extracelularni enzymy)

* probiotické vlastnosti (prezivani v podminkach GIT, hydrofobicita, autoagregace,
adherence na tkanové kultury, inhibice patogen(, hydrolyza Zzlucovych soli aj.)

www.ccdm.cz

Nezadouci mikroorganismy

 Sbhirka mlékarenskych a pekarenskych kontaminanti CCDBC (> 100 kmen() (NPGZM,
MILCOM a.s.)

. =

MO technologicky nezadouci, indikatorové, podminéné patogenni

kvasinky, plisné, Enterobacteriaceae, Pseudomonas, Bacillus, Clostridium, Listeria,
Lactobacillaceae, ale i nékteré méné znamé druhy)

* feSeni aktudlnich mikrobiologickych problém na provozech

* enzymoveé aktivity (proteolyza, lipolyza, tvorba plynu, pigmentu, aj.) %

* perzistovani na provozech ‘%0. A’o
i)

* rezervoary a cesty Sireni, biofilmy

. . . . O Ve . v ’ o
hygiena a sanitace, rezistence vici sanitacnim roztokim www.ccdm.cz
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Vyvoj novych mlécnych vyrobk

aplikace probiotik, prebiotik, synbiotik
* postbiotika (extra- nebo intracelularni metabolity)
* parabiotika (inaktivované, dezintegrované buriky)

* selenizované kmeny (organicky vazany selen méné toxicky a biologicky
dostupnéjsi)

fortifikace bioaktivnimi [atkami

 potraviny pro specifické skupiny spotrebitelt

* pro sportovce, pfi redukéni dieté, pti rekonvalescenci, pro seniory, aj.
* zvySeny obsah celkovych a/nebo syrovatkovych bilkovin

* vyuziti membranovych technologii

Alternativni potraviny na rostlinném zakladé

* vyvoj novych vyrobk
* fermentace riznych substratt na bazi obilovin, pseudoobilovin,
lusténin, ofech(, ovoce a zeleniny — kvasy, kimchi, kombucha,
fermentované Stavy, aj.
* startérové kultury (hypoalergenni veganska média)

souvisejici rizika

* nedostatecny legislativni ramec, neprehledny trh, vysoce
pramyslové zpracované potraviny, nevhodné slozeni (zéklad
napr. ze Skrobu a kokosového tuku, nedostatek bilkovin,
nadbytek aditiv, minimum pfirozenych doprovodnych latek)

* mikrobialni kontaminace a kazeni
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Nepotravinarské aplikace

vyuziti syrovatky v biotechnologické produkci (kultivaéni médium, kys. mlécna, polylaktid)

Komagateibacter xylinus -mikrobialni celulosa

véetné selenizované varianty (antibakteridlni materidl — medicina, kosmetika, priimysl)
* agrohydrogely, xerohydrogely, pelety (zadrZz vody v p(idé)

vyuziti produkénich kmend MO v rostlinné prvovyrobé HSm 0Se
BMK — zlepSeni fyziologického stavu rostlin

interakce pldniho mikrobiomu a kofen( rostlin
(moreni semen, odolnost kli¢nich rostlin,
odolnost rostlin a plod{i va¢i hmyzu)

Nové projekty MZE NAZV ZEME | 4

MINISTERSTYD ZEMEDELSTYI

QL26010004 Vyskyt vyznamnych genotypt Staphylococcus aureus, se zamérenim na
genotyp B v Ceské republice v chovech mlééného skotu a malych prezvykavct (Saur
v mlece)

* Veterindrni univerzita Brno, doc. Mgr. Petr Kralik, Ph.D. (koordinator)

* Vyzkumny ustav mlékarensky s.r.o., doc. RNDr. Marcela KlimeSovd, Ph.D.,
dr. RiZena Seydlova

* Statni veterinarni Gstav Jihlava, MVDr. Simon Fridrich, DiS.

Cilem projektu je zmapovat chovy mlécného skotu a malych prezvykavcl na pritomnost
vyznamnych genotypl Staphylococcus aureus. Specidlni pozornost zamérena na genotyp
B (vysoce kontagidzni, vysoce patogenni, produkuje termostabilni enterotoxiny). Poprvé
popsan u mléénych chov(i skotu ve Svycarsku, zjistén také v okolnich statech. Informace o
vyskytu v CR chybi. V chovech screening na zjisténi genil antibiotické rezistence.
Definovani postupl pro rychlou DNA detekci S. aureus GTB (qPCR, suspenzni xMAP a
NGS).
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Nové projekty MZE NAZV

QL26010171 Vyvoj fermentovanych rostlinnych potravin a hybridnich mlé¢neé-
rostlinnych vyrobkd: vyuZiti autochtonnich mikroorganismi, mikrobiologicka, vyZivova
a senzoricka kvalita a valorizace vedlejsich produkti. (PLANTHYFER)

ne!

ZEME || ¢

MIMISTERSTVD: ZEMEDELSTVI :

o]

izt

Vysoka $kola chemicko-technologicka v Praze, doc. Ing. Jifi Stétina CSc. (koordinator)

* Vyzkumny ustav mlékarensky s.r.o., MVDr. Gabriela Krausova, Ph.D.
+ Ceska zemédélska univerzita v Praze, doc. Ing. Sdrka Musilova, Ph.D.

* OLMA, a.s., Ing. Helena Weisserova
CORINOS House s.r.0., Ing. Anna Kolorzova

Cilem projektu je vyvoj inovativnich fermentovanych potravin na rostlinné bazi a
hybridnich mlééné-rostlinnych vyrobk(l s vyuZitim autochtonnich mikroorganisma ke
zlepsSeni jejich senzoricke, nutricni a technologicke kvality. Budou sestavena mikrobidlni
konsorcia a receptury mlécéné-rostlinnych vyrobk(. Ddle mikrobiologicky screening
komercné dostupnych produktd (deklarované kultury, identifikace kontaminant().

Novy projekt EIP

B sziF

STATNI
ZEMEDELSKY
INTERVENENI
FOND

Strategicky plan Spolecné zemédélské politiky na obdobi 2023-2027; Intervence 53.77
Podpora operacnich skupin a projektd EIP, zdmér a) Spoluprdce na inovaci spojend
investici v zemédélské prvovyrobé a/nebo ve zpracovani produktd uvedenych v Priloze

¢. 1

25/006/5377a/500/012868 Inovace vyroby fermentovanych mléénych

vyrobk

s.r.o., Ing. Zdenka Heged(iSov4, Ph.D.

vvvvv

Cilem projektu je produkce nového typu fermentovaného mlécného napoje, ktery zvysi
konkurenceschopnost sortimentu zZadatele. Produkt doplni stavajici sortiment o produkt
s novymi vlastnostmi. Podminkou dosaZeni tohoto cile je porizeni nové vyrobni linky,
vcetne plnicky s potrebnymi vlastnostmi podle doporuceni operacni skupiny. Realizaci
projektu budou také ziskany poznatky, které budou vyuZitelné v dalsi cinnosti
spolupracujiciho subjektu a v rozvoji vyrobnich a obchodnich kapacit Zzadatele.
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Mezinarodni projekty V4

@

e Visegrad Fund

&

®

INTERNATIONAL VISEGRAD FUND

Visegrad Fund je grantovy program na konkrétni projekty spoluprace ve stredni F.ﬁv'-

S g ‘: 3
formativni charakter — budovani mezinarodnich vyzkumnych tyma G&"_’" Y ’1:':"(:]'
financuje: kulturni, védecké a vzdélavaci projekty, vymény studenttl, wzkt r’a’pi‘.;,m‘istl‘i‘{lu

.»1:{

MILKCHECK - Visegrad Fund Project (1D 22430015)

V4 dairy research network for raw milk qualification practices and challenges

vyzkumné Gstavy mlékarenské ze zemi V4
Cil: identifikovat vyzvy v mlékarenském odvétvi s dirazem na hodnoceni kvality syrového mléka

systematicky sbér dat, jejich analyza, porovnani stavajicich laboratornich postupd a metod




& 7
‘ 4 Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft. /
K I Hungarian Dairy Research Institute Ltd.

VQM Vyzkumny tstav mlékarensky s.r.o. / Dairy Research Institute Ltd.

W Vyskumny ustav mliekarensky, a.s. / Dairy Research Institute

NARDDNE POINOHOSPODARSKE
APOTRAVINARSKE CENTRUM

e * Visegrad Fund

Narodné polnohospodarske a potravinarske centrum (NPPC) /
National Agricultural and Food Centre

a
' INSTITUTE OF AGRICULTURAL
% ", AND FOOD BIOTECHNOLOGY
%, 2 STATE RESEARCH INSTITUTE

-
-
-
L WARSAW POLAND

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego /
Institute of Agricultural and Food Biotechnology :

MILKCHECK - Visegrad Fund Project (ID 22430015)

V4 dairy rsearch network for raw milk qualification practices and challenges

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

Studie syrového mléka MILKCHECK — 29.10. 2025

* Systémy klasifikace syrového mléka, pouzivané metody a pfistupy v ramci V4
* regulacni/legislativni ramec a pozadavky na kvalitu — klasifikaéni parametry
e postupy odbéru vzork(, laboratorni metody, dle jednotlivych zemi

* Prototheca sp.

¢ Aflatoxin M1

- .
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MILKCHECK (1D 22430015)
AKTIVITY PROJEKTU, VYSTUPY

workshopy:

Mosonmagyarovar, HU:

Workshop o systémech hodnoceni kvality syrového mléka v zemich V4
Srovndvaci zprdva o hodnoceni kvality syrového mléka, laboratornich testech a
protokolech

Praha, CZ:

Workshop o spolecném vyzkumu aflatoxinu M1 a Prototheca §=§
Vyzkumna zprava o aflatoxinu M1 a o pripadech Prototheca v zemich V4 ol
Zazriva, SK: \"
Workshop o vysledcich vyzkumu, vyuziti a udrzitelnosti platformy a .

41
budoucich spolecnych aktivitach N

e

Mezinarodni kty COST "
ezinarodni projekty Scost

s

o CcOoskE O

EUROPEAN COOPERATION
IN SCIENCE & TECHNOLOGY

EUROPEAN COOPERATION IN SCIENCE & TECHNOLOGY
Evropsky program podporujici mezinarodni spolupraci ve vyzkumu
Hlavni princip: Financuje sité (tzv. COST Actions), ne samotny vyzkum
Cil: Propojovat védce napfic¢ Evropou (a mimo ni), sdilet znalosti a vytvaret nové projekt
Podpora zahrnuje: konference, workshopy, STSM, aj.
platforma pro spolupraci a vyménu znalosti

narodni Uroveri: poskytovatel MSMT (COST C2)

"m
L
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COST Action CA20128 - Promoting Innovation of ferMENTed fOods

A | — Biadiey ; -‘@ CCST Action CA20128
CCOSC M= 07 PIMENTO

EUROPEAN COOPERATION -
IN SCIENCE & TECHNOLOGY 9 Premoting Innovation of ferMENTed fOods

Cil: posileni vyzkumu, inovaci a spoluprdce v oblasti fermentovanych potravin (FP)
prohloubeni védeckych poznatki o zdravotnich prinosech i mozZnych rizicich FP
podpora mezindrodni spoluprdce — propojeni odbornik( a dalsich zainteresovanych subjektt =

WGL1 - Build a multi-actor operational network- budovani sité odbornikd

WG2 - Cartography of Fermented Foods in the diet of COST Countries — mapovani rozmani
vyznam v rlznych evropskych regionech

WG3 - Health benefits and risks of fermented foods — aktualni védecké poznatk
zdravotnich pfinosech FP, zhodnotit jejich moZna zdravotni rizika

WG4 - Federating scientists and Fermented Food producers to boost innov:

WGS5 - Dissemination, training & events

COST Action CA20128 - Promoting Innovation of ferMENTed fOods

COET Acton CA0E2E

WG3 - Health benefits and risks of fermented foods 9:‘5 Pl MENTO

Fromoting Friovation of feMENTEd 10008

EFSA Projects

E1. Fermented foods and gastrointestinal wellbeing
E2. Fermentation and food allergies

E3. Fermented foods and immunity

E4. Fermented foods and metabolic health

E5. Fermented foods and cardiovascular health
Eé. Fermented foods and bone health

E7. Fermented foods and cognitive health

Satellite Projects

S1. Cataloguing bioactive compounds in fermented foods
32. Fermented foods for the production of vitamins

S3. Fermented foods and nutrients bicavailability and bioaccessibility
S4. Health benefits of ethnic fermented foods

S5. Fermented foods as part of healthy diets

S6. Fermented foods in personalized nutrition

87. Improving food safety by fermentation

58. Safety and functionality of novel foods

S9. Functional valorization of food byproducts by fermentation
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COST Action CA20128 - Promoting Innovation of ferMENTed fOods

:Jb 1151 Aetint CAIEEN
P PIMENTO

S9 - Functional valorization of food byproducts by fermentation - fermented whey

zdravotni pFinosy vyrobkl na bazi FS na zakladé dostupnych klinickych studii u dospélych

celkem 17 systematickych prehledt (,,PIMENTO systematic reviews")

klicova otazka: existuji dikazy podporujici souvislost mezi konzumaci FP a pFiznivymi

nutricnimi/zdravotnimi vysledky? Pokud ano, jsou dostatecné robustni?

Scopus: Access and use Support Center

( Cochrane
s|## Library

cil WP3: objektivné zhodnotit relevantni védecké dukazy - s diirazem na klinické studie

PubMed, Scopus, Cochrane Library, studie z let 1970-2024, (software CADIMA, Risk of Bias 2)
sjednocena metodika provadéni systematickych pfehledi: 24-krokovy postup dle Muka et al.
(2019)

protokoly jednotlivych pFehledl uloZeny v databazi OSF

oteviené dostupné prehledové studie (open access, Frontiers in Nutrition)

COST Action CA20128 - Promoting Innovation of ferMENTed fOods
95 PIMENTO

Systematicky pFehled zdravotnich benefitl konzumace vyrobku na bazi

fermentované syrovatky @froll\l'ltlterts
in Nutrition

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

A systematic review of health
promoting effects of
consumption of whey-based
fermented products on adults

Martinez-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):

Taner Sar'*, Bojana Bogovic Matjasic®, Bojana Danilovic?
Ampato Gamers®, Manics Gandia®, Gabriela Krausova',
Cristina Martines-Vilsluenga®, Clena Pefies”,

Erfan Bagherzadehsurbagh’, Grge Comall®, Dushica Santa®,
Ibrahim Ender Hunill"™, Harn Kesenkas™,

Christophe Chassard™, Smilja Pracer™, Guy Vergeres" and
Burcyu Gindiz Engln®s

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

z 1852 zadznamui splnilo kritéria 12 intervenénich studii

nardst svalové hmoty, glykémie, triglycerid( a LDL cholesterolu, posileni

imunitnich funkci, sniZeni zanétu a oxidacniho stresu

Intreduction: Farrnried Wy -Base prodicts shen wgrificant petenbia an

Tunctional foody. Sweig 10 ther rich mutieional grofile snd ihe generston of

bioactive compounds durng lermentaton Thit syskemsnc namEve Tvew
hey

pozitivni G€inky na metabolické, kardiovaskuldrni i gastrointestinalni

frs haman stisdies ) acults

Mathods: A Systematic Merature Seaqcn was Concucted LN sleciionic
datatiases inchicing, PusMed Scopun and Cochrane Libray for studies
published between 111870 ang 11122024 AN tuman cinical studies
ot WAl Sty suer 18 yias ol wer nciuded in tes sty Inglision
Exibaiia waw randermiEed el (rialy and clinieal sudes it sdin
Eeirsurm fesrmring wiwy prodicts. Cals webachon s queity s
et perfaried sing CADIMA sofrenre and sandardasd protonols. Shudes

drovni - pocet studii je vSak stale nedostatecny
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COST Action CA20128 - Promoting Innovation of ferMENTed fOods

fon CATTR

P Health benefits and risks of FF 93; P| M ENTO

e e 1

ﬁﬁﬂ*ﬁﬁ‘-‘"ﬁ‘ and Risks of Fermented Foods: A Strategie Rendmap from the PIMENTO A strategic roadmap from the PIMENTO

Musiafs Gize! **, Arghya Mukhegee™ « Ricarde Assangio®, Jeana Frias’, Christéle Humblor™”,
Marta Larenjo’, Babefle Savary- ALLz.e)ou( Bitsen Yilmnz'"" (hrL-emph: Chassant™, Smilja e el e
Prager'™, Giily Vergéres™ ¢,  PIMENTO Health Benefits & Risks Warking Group® initiative

'Depnmnem of Foed Enginesring, HmL University, Corum, Tiirkive, "APC Microbiome Ireland, Cork

. Treland, *D, of Food B Teagase Food Research Cenire, Fermay, Co, Cork,
[rninnd. “Fo«] and Mulpition Departrsent, Mational Institute of Health Dr. Ricards Jorge, Lisben,
Purtugal, “lastirute of Food Sciece, Technology and Nutrition, Spaish Nadonal Research Council
(ICTAN-CSIC), Madrid. Spain, * “unliSud, Lni & de Avignon Uni ité, CIRAD,
Institut Agro, IRD, Université e la Réumon, Montpellier, France. ‘French Nationsl Research Institute
t.tr ‘::lmmlh]c Dr.\ek-;m:ni (ARDY, Monipellier. France, ‘MED-Meditermanesn Institure far

¢ snd Development & CHANGE.Glabal Change nd Sustainshility Testinuie, -
Dep do Medicita Viterinden, Escals de Ciinciss ¢ Tecnologie, Universidude de Evora, q front[ers
E\am Torugal. ‘INRAL, UMR 1019, UNIL CRNH Awergos, Clemon-Femand, France, A y
Lnl1 m o] and Ageing (ARUMDA), Tata Instingte of mn Nutr]_t]_on
Fund 1 R bad India “Tata Institate of Fundamental Research Hydersbad,
Hyderahud_ India, “Unité Mixte de recherche sir le Fromage, INRAE, L'CA‘V[-,LAgm Sup, Aurilloc.
France, VDepartment of Meurobiclogy, Tnstitute for Biological R h*Sinisa Stankovie”, Natioral
Tnstitute of the Republic of Serbiu, Univerity of Belgmde, Belgrade, Serbin, “Food Microbisl Systems

Rescarch Division, Agroscope, Beny, Switzerlumd.

“These avthors contributed equally as fiest co-authors

Hlast en-zuthors

FMembers of the MIMENTO Health Benefits & Risks Werking Group wre provided at the end of the

ANASTipt.

*Comespondence: Mustafa Guzel, musguzel{Gemmlcom; Arghva Mukherjee,

arghynmukherjesfaicapise & Fasdnres moat atist hos v st 21 Ve
wareat of heafth. susleriabelty wed 1100

IKeywards:| oty Voot s

Fermented foods, health benefit, put microbiome, Lactobacillis, yegurt, food characterisarion,

bioavailubility, knowledge gaps, strutegic rondmag

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

CoCcOosE mes.-

EUROFEAN COOPERATION

IN SCIENCE & TECHNOLDGY
PURPLEGAIN

Cil: vyuziti vedlejsich produktii v biotechnologickych aplikacich purpurovych bakterii

Purpurové bakterie

* skupina fotosyntetickych baktérii (anoxygenni fotosyntéza)
bakteriochlorofyly a karotenoidové pigmenty

* environmentalni MO

Vyuziti purpurovych bakterii
Cisténi odpadnich vod — odstrafiovani organickych latek, dusiku, fosforu a sulfid
Produkce biovodiku — nékteré druhy dokdZou produkovat vodik pomoci fotosyntézy ™
Biotechnologie a bioenergie — vyuZziti pfi vyrobé biopaliv a biologicky aktivnich Iatek i
Zemédélstvi — podpora rustu rostlin a zlepseni kvality ptdy .
Akvakultura — zlepseni kvality vody a sniZeni obsahu toxickych latek v chove

Produkce pigmentu a antioxidantd — zdroj karotenoidi a dalSich cenrp/ch ¢
Bioremediace — vyuZziti pfi odstranovani environmentalnich kontamma"ntu

Potravinafstvi (vyzkum) — testovani pro jejich vyuZiti jako mikrobialni (
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COST Action CA21146 - PURPLEGAIN

PURPLEGAIN

biomasa PNSB - jako zdroj tzv. single-cell protein

AR

Cil: otestovat moZny prebioticky Gcinek biomasy t¥i vybranych PNSB (obsah polysacharid

kmeny: Rhodobacter capsulatus DSM 1710 probiotické: Lbc. acidophilus LA-5
Rhodopseudomonas palustris DSM 8283 Bif. animalis ssp.lactis BB-12
Cereibacter sphaeroides DSM 158 Lacticaseibacillus casei Shirota
E. coli083

kultivace PNSB: syntetické, sladka syrovatka, pekafsky hydrolyzat (dr. Dostalkova, PC UTB Zlin)
lyofilizované biomasy PNSB

testovani prebiotického efektu: inaktivace biomas sterilaci - PNSB (2%) pFfidany do testovanych médii

OST Action CA21146 - PURPLEGAIN

PURPLEGAIN

Biomasa BB-12 LA-5 Shirota E. coli 083
(kmen/substrat) (x 106 CFU/ml) (x 102 CFU/ml) (x 108 CFU/ml) (x 108 CFU/ml)

Rﬁst probiotickych bakterii za pFitomnosti biomasy PNSB

158 AYE 134.3 £37.3

1.75 £ 0.05 1.55 £ 0.05 7.55 £ 1.05
158 Pec 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 Pec 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 Pec 61.8+52.3 2.30+£0.10 1.85 +£0.05 8.850.25
8283 SYR 129+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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Dékuji za pozornost

krausova@milcom-as.cz

nemeckova@milcom-as.cz \ /
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Fakulta zemédélska Jihoceska univerzita

..‘ a technologicka v Ceskych Budgjovicich

Faculty of Agriculture University of South Bohemia
" and Technology in Ceské Budéjovice

DEN VUM 2026
Praha, Narodni zemeédélské muzeum

Eva Samkova
Jiho&eskd univerzita v C. Budé&jovicich, Fakulta zemé&délska a technologickd

28. 05. 2026

Fakulta zemédélska Jihoceska univerzita

... a technologicka v Ceskych Budéjovicich
Faculty of Agriculture University of South Bohemia
‘. and Technology

in Ceské Budéjovice

1) Od historie po soucasnost vyroby syrti

2) SloZeni syra - pozitivni a negativni aspekty
jednotlivych slozek

3) Syry a mikroorganismy
4) Spotreba syru

5) Shrnuti

6) Zavér
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' Fakulta zemédélska  Jihoceska univerzita [o]

. a technologicka v Ceskych Budgjovicich Puvod s I ova
Faculty of Agriculture University of South Bohemia

. and Technology in Ceské Budé&jovice

e zlat.,,caseus”...

* indo-evropsky zaklad ,,kwat-“
(kvasenim se stane kysely)

« Rimané pouzivali ,,formatus caseus*
(formované syry), z rect. ,,formos*

* oznaceni ,,syr¥, témér pro vSechny slovanské jazyky
stejné (syr, sirene, ser, sir, sirenje, ...)
* syrb = 'vlhky, syrovy, nehotovy, nedozraly, Cerstvy

Francie

Alie
»formaggio”

9

Fakulta zemédélska Jihoceska univerzita

.'. a technologicka v Ceskych Budgjovicich A/ r off O 7 e
‘. Faculty of Agriculture University of South Bohemia ozen I syru — I OVI ny

and Technology in Ceské Budéjovice

8 % (Zervé) az 30 % (Olomoucké tvartzky, Eidam)

* plnohodnotné
— vSechny esencidlni AK

% doporucené denni davky

2y @ Edam [J Cheddar

150 -

100 = : -.' ' =
N . I I
0 = ! n
7] )
£ T

Zdroj dat: https://tools.myfooddata.com
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Fakulta zemédeélska Jihoceska

ta
... a technologicka C ky ch Bu dé] ich A4 '4 7 O 7| °
‘. Faculty of Agriculture U rsity of So th B hemia ozen I Syru — I OVI ny

and Technology C ské Budéjo

* vysoka biologicka hodnota (BH)
— kolik gramu télesnych bilkovin mlze byt
vytvoreno ze 100 g proteinu ve stravé
— rtizné metody pro hodnoceni
— drive BH, poté PDCAAS, dnes DIAAS (FAO, 2013)

(Digestible Indispensable Amino Acid Score)

- DIAAS W
— index kvality bilkovin (FAO, 2013)

— vyuziti AK v tenkém stievé

oo SERL EEUER SloZeni syrd - bilkoviny
* DIASS (%)
Vejce | _ 1113
MIléko plnotucné 114
Syrovatkovy protein 109

Kureci prsa [N 108
S6ja I 01
Cizrna N 83
Varena ryze [N 59

Vareny hrach — 58

0.0 40.0 80.0 120.0
Zdroj: Phillips (2017); FAO (2013)
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Fakulta zemédélska k

o GRS EREE. SlozZeni syra - bilkoviny

* alergie (ABKM)
— nepfimé&rena reakce imunitniho systému

... na B-laktoglobulin

e termolabilni

e vétsina déti se do 3 let svého
véku této alergie ,,zbavi“

... Na kasein

e termostabilni

e alergie je dlouhodobégjsi,
nékdy i celozivotni

Zdroj: Horaékova (2019)

. : é'i'ﬁiéfgiﬂ?s" ]h ky hl:B dé] ta h A4 4 V 4 o) V4 °
VO e G Slozeni syru — bilkoviny
* alergie (ABKM)
— v jednotkach %; cca 60 % zprostfedkovana
IgE protilatkami

Prevalence (%) ve vybranych zemich

Zemé ABKM IgE ABKM

E'Sr.)OJene ,kralovstw 1,28 0,56 Potet
| Nizozemi 1,12 0,67 déti:
!_Polsko 0,95 0,71 | 10226
Italie 0,42 0,29

Celkem 0,74 0,59

Zdroj: Schoemaker et al. (2015)
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Fakulta zemédélska Jihoceska univerzita

.'. a technologicka v Ceskych Budéjovicich A4 o of o 2 e
“ Faculty of Agriculture University of South Bohemia oze n I Syru — I ovl n y

and Technology in Ceské Budgjovice

* biogenni aminy (BA)

— vznik z AK za pritomnosti mikroorganismu
'NH2~ICH2-COOH-

v' dulezité (biologické Gcinky) %
x problém pfi nadmérném prijmu tyrosin
OH
- u 0sob s poruchami funkce jater } _ tyrosin
- u osob uZivajicich psychofarmaka dekarboxyldza
’NHZI-CHZ
v’ problematicky je zejména tyramin ¢
(ve zrajicich syrech) tyramin
y»,Syrova reakce o5
o EE EE SloZeni syré - bilkoviny

* biogenni aminy (BA)
— vznik z AK za pritomnosti mikroorganismu

Celkovy obsah biogennich aminti v syrech

mg/100 g

100 -

80 - 69

60 -

39

40 -

20 - 13

0 |
zrajici pod mazem plisiové polo-/tvrdé

Zdroj dat: Mayeretal., 2010
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Fakulta zemédélska Jihoceska univerzita

.'. a technologick4 v Ceskych Budéjovicich N L0 of o d 1
‘. Faculty of Agriculture University of South Bohemia oze n l syru — I ovl n y

and Technology in Ceské Budgjovice

* biogenni aminy (BA)
— vznik z AK za pfitomnosti mikroorganismu

Obsah tyraminu v Olomouckych tvaruzcich

mg/kg O vénecky B kotoucky m tyéinky
100
80
60
40
20 — |
. N
-2 -1 0 1 2
skladovani/tydny Zdroj dat: Samkova et al., 2025
y [ g SloZeni syrt — tuky

0,5 % (tvaroh mékky) az 30 % (Eidam)-
* mastné kyseliny (95 % z tuku, 60 % nasyc., 40 % nenasyc.)

- esencialni, mononenasycené a polynenasycené, CLA
vs. nékteré nasyc., trans-isomery nenasyc.

/ Mastné kyseliny v mléce
g/1 litr

18 g

"

17 g

I

Zdroj: Samkova et al., 2011
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Fakulta zemédélska Jihoceska univerzita

.'. a technologick4 v Ceskych Bud&jovicich At - o o
Faculty of Agriculture University of South Bohemia ozen I S ru C u
‘. and Technology in Ceské Budéjovice

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

- esencialni, mononenasycené a polynenasycené, CLA

vs. nékteré nasyc., trans-isomery nenasyc.

(% viech MK) Mastné kyseliny v syrech
80
60
40
20
0
kravské ovCi kozi
B C14:0 CUCl6:0 mC18:0 mcis9 C18:1
Zdroj dat: Paszczyk a tuczynska, 2020
y 1 g SloZeni syri — tuky

* fosfolipidy a sfingolipidy
- prospésné zdrav. Ucinky (mj. antidepresivni plisobeni)

« smyslové vlastnosti — chut’a viné, konzistence

tuk je nositel chuti,
vs. oxidace, zluknuti

* cholesterol

- dulezity pro tvorbu vit. D, ZluCovych kyselin, hormonu

vs. jeho vySsi prijem spojovan s CVD
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Fakulta zemédélska Jihoceska univerzita

... a technologick4 v Ceskych Bud&jovicich A4 4 of o
‘. Faculty of Agriculture University of South Bohemia ozen l Syru — u y

and Technology in Ceské Budéjovice

Miéko plnotuéné 1 14 Obsah cholesterolu

Tvaroh 1 16 (mglloo g)
Cottage I 15
Eidam Il 89
Slehacka I 137 doporuceny
Maslo denni pfijem
Maso g 70
Krevety B 125
Kureci jatra

Vejce (~6 Zloutki)

1085
0 200 400 600 800 1000 1200

Fakulta zemédélska Jihoceska univerzita

... a technologi cka v Ceskych Budéjovicich e 2 of o 24
‘. Faculty of Agric University of South Bohemia ozen l Syru — a oza

and Technolo, gy in Ceské Budgjovice

0,3 % (Primator) az 4,5 % (tvaroh mékky)
* lepsi vyuziti Ca a P, méné kariogenni
 vyznam pfi fermentaci a zrani syrd

e laktézova intolerance

— metabolickd porucha
(chybi enzym B-galaktosidaza)

laktoza galaktéza + glukdza
CH,OH CH.OH CH,OH
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Fakulta zemédélska Jihoceska univerzita

." a technologicka v Ceskych Budgjovicich A/ - of o 4
‘. Faculty of Agriculture University of South Bohemia ozen l Syru — a oza

and Technology in Ceské Budéjovice

Reseni laktézové intolerance
3 ';'Jéf | e y
M Ve : s ;_
E 4 WS C ..
s Q@ @ \

_ - k_‘
/ - “’"‘ E“”é"“

Kefirevé _ s
| Mk | r_@w w‘ _,.u

Fakulta zemédélska Jihoc¢eska univerzita
.' a technologicka v Ceskych Budgjovicich A4 4 LA o L] V4 ’ V4
‘. Faculty of Agriculture University of South Bohemia ozen l Syru — mlnera n I a y

and Technology in Ceské Budgjovice

* nejvice cenény vapnik, prevence osteoporadzy, ...

Pokryti denni potieby vapniku (mg)
pfi konzumaci 100 g syr

tvarohy [ ]
cerstvé [ |

bilé | doporuceny
s mazem l denni prijem

e 800 mg
plisnové |

polo-/tvrdé
! 1 T T ' 1 ( m g)
0 200 400 600 800 1000
Zdroj dat: http://www.czfcdb.cz
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Fakulta zemédélska Jihoceska univerzita

... a technologicka v Ceskych Budéjovicich 4 4 r o ] r r r
‘. Faculty of Agriculture University of South Bohemia ozen I Syru — m I n era n I a y

and Technology in Ceské Budéjovice

* nadbytek Na - neg. zdrav. dlsledky, 1 krevni tlak

Pokryti denni potieby soli (g)
pfi konzumaci 100 g syru

tvarohy

Cerstvé

bilé doporuceny
S mazar B denni prijem

isnové = > 8
plisnové
polo-/tvrdé |
! - (8)
0 2 4 6 8

Zdroj dat: http://www.czfcdb.cz

o :izﬁng.;;i‘::'“a e - o .
OO o T Syry a mikroorganismy
* fermentace = konzervace * kontaminace béhem
(inhibice patogen) vyroby a skladovani -
* charakteristické vlastnosti vady syru
v€etné organoleptickych * nebezpedi patogent a
* tvorba prospé&snych latek, toxinu - AN
probioticky efekt
napfr. napr.
e Lactobacillus * Listeria monocytogenes
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Fakulta zemédélska Jihoceska univerzita

..‘ a technologick4 v Ceskych Bud&jovicich
Faculty of Agriculture University of South Bohemia
‘. and Technology in Ceské Budéjovice

25 14,8 16,7
20

0 e LES Ll ol |

Spotieba syrti

'11-‘15 '16-‘20 '21-‘25

16,6 18,2 19,2

—

S
—

_— -

T DN NN
AT AP ADT ADT ADT ADT AR ADT ADY ADT ADY ADY AD

O pFirodni

Fakulta zemédélska Jihoceska ita

..‘ technologické C ky h B d &jovicich
Faculty of Agric University of So th Bohemia
‘. and Technolo, gy C ské Budéjo

Charakteristika respondenti:

v n=500
v’ 38 % muzl, 61% Zen

v’ prdmérny vék 36 let

v’ 1% nekonzumuje viibec
v’ 87 % konzumuje denné

V' 49 %2-3 x tydné

49%

O tvarohy [ tavené

Konzumace syrti

1% 1%

2\

38%
m denné m 2-3x za tyden
m 2-3xzameésic  mobcas
m vibec m nezodpovézeno
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Fakulta zemédélska Jihoceska univerzita

... a technologick4 v Ceskych Bud&jovicich
Faculty of Agriculture University of South Bohemia
‘. and Technology in Ceské Budéjovice

+

dilezité ziviny
(tuky, bilkoviny)
nezbytné vitaminy a
mineralni latky
obsah vapniku
vhodné i pro osoby

s laktozovou intoleranci

probiotické mikroorg.

Fakulta zemédélska Jihoceska ita

... technologicka‘ C ky h B d &jovicich
Faculty of Agrict University of So thmaa
‘. and Technolo, gy C ské Budéjo

Shrnuti ...

alergické reakce
(bilkoviny, biogenni
aminy)

tuky (nasycené MK,
cholesterol)

obsah soli

nevhodné pro nékteré
skupiny obyvatel

Listeria monocytogenes

ZéVér o000

 pestrost nabidky u produktu vyrobeného
prakticky pouze z jedné suroviny je ojedinéla

* nejsou nezdravé potraviny, 1 3

ORA4

APy

ale nezdrava jsou jejich mnozstvi \ /

Zdroj: https://www.vyzivaspol.cz/
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Aktuality v potravinarstvi z pohledu MZe

Den VUM 2026

Martin Stépanek, Odbor potravinaisky
28. 5. 2026

k> vl Ministerstvo
il zemédélstvi
PROGRAMOVE PROHLASENI VLADY I

Cile programového prohlaseni ze dne 5.ledna 2026:

kvalitni, cenové dostupné a bezpecné ceské potraviny
podpora jasného a férového znaceni potravin
omezeni dovozu nekvalitnich potravin
dosledovatelnost pivodu u vsech kategorii potravin

podpora domaci produkce a zpracovani

snizeni ndkladu a byrokracie Vlada
o - Ceské republiky
zrizeni funkce potravinového ombudsmana
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POTRAVINOVY OMBUDSMAN

3§’§ Ministerstvo
e zem&délstvi

POTRAVINOVY OMBUDSMAN

Dne 26. 2.2026 byl do funkce potravinového ombudsmana
jmenovan VR Ing. JindFich Fialka

Jeho Ukolem je:

zvysit transparentnost v potravinovém retézci a pomahat

chranit prava spotrebitell

pUsobit jako mediator mezi vSemi ¢lanky v potravinovém

retézci

pusobit jako kontakt pro spotiebitele a firmy ke komunikaci

predsedat meziresortni ,,Pracovni skupiné pro
transparentnost potravinového retézce*

Co naleznete na webovém portale

vyvoj cen, hrubych marizi a
maloobchodnich prirazek u
potravin

informace o zemi plivodu
potraviny

informace o schématech
kvality v CR

kontakt na potravinového
ombudsmana a dozorové
organy

https://bezpecnostpotravin.cz/
kategorie/menu/potravinovy-

ombudsman/

10

Potravinovy ombudsman Jindfich Fialka se vénuje:

« bezpe&nosti, kvalité a oznaovani potravin
= ochrané spotiebitel( a poctivych podnikatelil

4
\ b + transparentnosti cen potravin

A + férovému fungovani trhu
Kontaktujte mé: E

Pro spotiebitele Pro podnikatele v potravinafstvi Ceny potravin
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1> vl Ministerstvo
Ll zemédélstvi

PODNETY SPOTREBITELU

Zaslané podnéty potravinovému ombudsmanovi dle tématickych okruhi (%).
Stav k 30. 4. 2026.

w Podnéty kcenam m Podnéty k oznafovédni © Podnéty ke kvalité a bezpetnosti potravin  Ostatni

i vl Ministerstvo

PRACOVNI SKUPINA PRO TRANSPARENTNOST POTRAVINOVEHO gl Zemédélstvi
RETEZCE

PS zastresuje problematiku:

transparentnosti cen potravin a radného fungovani
potravinového retézce

kvality a bezpecnosti potravin,

sledovatelnosti a piivodu potravin

ochrany spotrebitele proti klamavym obchodnim
praktikam

ochrany hospodarské soutéze

dvoji kvality potravin

K Gcasti pracovni skupiny byly osloveni zastupci vefejného
i soukromého sektoru:
MZd, MF, MPO, CSU, UOHS, UZEI, SZIF, SZPI, SVS, UKZUZ,
SZU, COI, GFR
PK CR, CSZV,AK CR,ASZ CR, SOCR, PRO-BIO SEZ, CSZP,
ACTO, 7S CR




i vl Ministerstvo

UPLATNENI LOKALNICH POTRAVINYV INSTITUCIONALNIM &l zemeaeistyi
STRAVOVANI NAPRIC STATNi SPRAVOU A SAMOSPRAVOU

Pokyn pana ministra na svych 35 resortnich
organizaci.

Cilem je zajistit, aby do konce roku 2028 z celkového
objemu financnich prostredkd urcenych na nakup
potravin bylo minimalné 65 % financnich
prostiredkt vyuzito na porizeni lokalnich potravin
a 5 % financnich prostiredki na porizeni biopotravin.

Pozadavek zajist’ovat lokalni potraviny je navrzen
v nasledujicim harmonogramu:

V terminu od 1.5.2026 do 31.12.2026 minimalni
mnozstvi 50 % financnich prostredka.

V terminu od 1. 1.2027 do 31. 12.2027 minimalni
mnozstvi 55 % finanénich prostredka.
V terminu od 1. 1.2028 do 31. 12.2028 minimalni
mnozstvi 65 % financnich prostredka.

V terminu od 1. 1.2029 dale minimalni mnozstvi
65 % financnich prostredkd.

Prizkum: Informace o potravinach

Ctete informace o potravinach na etiketé?

180

@ Uréité ano

: Spise ano ) £ ano 69,9 %
S ik ‘ ne 30,1 %
‘ . 1h.

o B & 8 8 8 B

lI_II_ll-
0

40— a8ist 50-580et 60 & vice

18=-280t I0-39(et

Dlvérujete informacim na obalech potravin?

260
@ Uit ano
.Sp!hnﬂo 200 dano 89 0/0
® Uini e ne 1M1 %

150

100

) I I
o — .I - -I | -l T

18=28 et 30=38 et 40— 49 et 50=500et 50 avice

sditéano ®Spidsanc »Spidene wlUriténe

Zdroj: Ing. Lenka Havlova, Ph.D., Lenfeldovy a Hoklovy dny 22. —23. 10. 2025
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Pruzkum: Preference spotrebitelu

Jaké informace o potravinach spotrebitele nejvice zajimaiji?

480 (78,2 %)
237 (38,6 %)

196 (31,9 %)

404 (65.8 %)
—260 (42,3 %)
Zplisob vyroby a zpracovani —63 (10,3 %)
ekologické aspekty (udrZitelnost) 89 (14,5 %)
jiné 28 {4.6 %)
0 100 200 300 400 500

Zdroj: Ing. Lenka Havlova, Ph.D., Lenfeldovy a Héklovy dny 22. —23. 10. 2025

Pruzkum: Informace o potravinach

‘

Vnimate potraviny oznacené pojmy ,tradic¢ni”, ,,vyrobeno podle tradi¢ni
receptury” nebo ,retro” jako kvalitativné lepsi vyrobek?
® Ano

@ Ne
& Nevim

Tradiéni“, ,,vyrobeno podle
tradiéni receptury”, ,retro”
neznamena kvalitativné lepst
vyrobek.

UpFednostriujete vyrobky s oznaéenim napt. €esky vyrobek, vyrobeno v CR,
regionalni potravina apod. pred stejnymi vyrobky bez takového oznaceni?

@ urtité ano
@ Spise ane
@ Spige ne ano 72,7 %
@ Urkité ne
ne 27,3%

Zdroj: Ing. Lenka Havlova, Ph.D., Lenfeldovy a Hoklovy dny 22. —23. 10. 2025
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Ministerstvo

, v e all zemédélstvi
ZAKON C. 110/1997 SB.
Jasné legislativni vymezeni pojmii:
—,,ceska potravina“
—,vyrobeno v Ceské republice*
Soskdi potraving —a vSech odkazu se stejnym vyznamem
Mozné pouziti pri medializaci podpory vyroby, prodeje a
spotreby Ceskych potravin:
- jasné definovano, co je ,,Ceska potravina“ \
- Ceské potraviny preferuje 7 z 10 respondentt
- apel na obchodniky
- zvyseni podilu ceskych potravin v trzni siti
k> vl Ministerstvo
Ll zem&délstvi

ZAKON C.110/1997 SB.

Ceskad potravina

,,Ceska potravina‘

Podminka pro dobrovolné oznaceni slovy ,,Eeska potravina‘‘ nebo jinym
odkazem na piivod Ceské republiky:

a) 100 % slozek celkové hmotnosti nezpracované potraviny vinarskych produktd
nebo mléka pochazi z Ceské republiky a prvovyroba, narozeni, chov, porazka zvirat a
vyroba probéhla na Uzemi Ceské republiky,

b) souéet hmotnosti slozek pochazejicich z Ceské republiky tvoFi nejméné 75 %
celkové hmotnosti vSech slozek stanovené v okamziku jejich pouziti pri vyrobé
potraviny jiné neZ nezpracované potraviny a mléka a vyroba probéhla na uzemi Ceské
republiky. Pridana voda se do celkové hmotnosti nezapocitava.

c) potravina stanovena provadécim pravnim predpisem, jejiZ vyroba probéhla na
uzemi Ceské republiky
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k> 7l Ministerstvo
ZAKON é. 110/1997 SB. zema&délstvi
», Yyrobeno v Ceské republice*

Podminka pro dobrovolné oznaceni
slovy ,,vyrobeno v Ceské republice‘ nebo slovy
s podobnym vyznamem:

Vyroba potraviny probéhla na uzemi Ceské republiky

Podminky budou muset spliiovat pouze subjekty, které se dobrovolné
rozhodnou tyto vyrazy a podobna vyjadieni pouzit na obale potraviny.

k> vl Ministerstvo
ZEME PUVODU NEBO MiSTO PUVODU cemédeist

Definice - ZEME PUVODU

clanek 60 narizeni (EU) ¢. 952/2013

Mapped e
Zbozi zcela ziskané v jediné zemi se povaZuje za Where Does il 9000900

Mttt Esiigw

zbozi pochazejici z této zemé.

OurFood  .'.0g
Come From?: wiid-iso

. Rt Asrescs LL) i ]
A ¥ 'O.G.Qi O .;..
: '\.'o,j“l () )
v . v , v s s v . ) Carkbain Fomii a2 Ok owees il
1 LR Tl ) L)
Zbozi, na jehoz vyrobé& se podili vice nez jedna _..i_-tc;."o.e : ?@‘%@@@‘gy‘e‘:&% ﬁfﬂ}% .
Zemé se povazuje za zbozi pochazejici ze zemé, kde il R ' ?@ﬁ@:e'na*:c\m h 3 % .0
| ol ] ey
doslo k jeho poslednimu podstatnému hospodarsky .go i .g:; .'00..
o v o, L. L. . o 3 L)
odivodnénému zpracovani nebo opracovani, které . ... e ) P
o s - _46. A
bylo provedeno v podnicich k tomu vybavenych a - .E}u’:{ o.i e e~
které vyustilo v novy vyrobek nebo predstavuje - —

dulezity stupen vyroby.
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_ POVINNE
ZNACENIi ZEME PUVODU

HOVEZIi,VEPROVE, DRUBEZi, KOZi, SKOPOVE MASO ! ‘ #‘3' -
VEJCE

CERSTVE OVOCE A ZELENINA
MED

OLIVOVY OLE])

RYBY

ViNO

SUSENE OVOCE A SKORAPKOVE PLODY

¢l Ministerstvo
OZNACOVANI MiSTA PUVODU POTRAVINY zemédélstvf
2) OPOMENUTI - UVADENIi SPOTREBITELEV OMYL
| Jihlavsky bochnik |

Nazev potraviny je sam o sobé

pravdivou informaci o pivodu — na

potraviné nemusi byt uvedena
b) samostatna informace o puvodu

Jihlavsky bochnik

Vyrobeny v Brné Nazev potraviny NENI pravdivou

informaci o pivodu potraviny — na
potraviné musi byt uveden skutecny
ptivod potraviny

+

(pouziti odkazu na Jihlavu musi byt
odiivodnéno)

informace o skute¢ném misté plvodu potraviny
musi byt uvedena ve stejném zorném poli
jako je misto na které je odkazovano (Jihlava




i vl Ministerstvo
X zemé&délstvi

OZNACOVANI ZEME PUVODU NEBO
MiSTA PUVODU PRIMARNI SLOZKY

ZEME PUVODU NEBO MiSTO PUVODU POTRAVINY - MORAVSKY ROHLIK
NEJEDNA SE O STEJNOU ZEMI NEBO MiSTO Z ZEME PUVODU MOUKY POLSKO
NICHZ POCHAZIi PRIMARNI SLOZKA

OBECNE PRIMARNI SLOZKA:

=22
N

.'- ‘:

MASNE VYROBKY - MASO
MLECNE VYROBKY - MLEKO
PEKARSKE VYROBKY - MOUKA

i vl Ministerstvo
B zemédélstvi

ZEME PUVODU -AKTUALNIVYVO)

Aktudlné probiha diskuze ohledné oznacovani ptivodu na dal$i potraviny napr.:
kralici maso a zvérina; mléko; mléko pouzité jako slozka v jinych mlécnych vyrobcich;
nezpracované potraviny; jednoslozkové produkty; brambory; ryze; rajcata v rajcatovych
protlacich...

CR se pripojuje k iniciativé Francie, Itdlie a Rakouska na Radé ministri 26. 5. 2026
zamérené na zahajeni revize narizeni (EU) €. 1169/2011 v oblasti ozna¢ovani zemé pivodu

CR obecné podporuje aktivity ke zvySeni osvéty a informovanosti spotiebiteli.

Nova regulace by neméla vést ke snizeni konkurenceschopnosti
potravinarského sektoru.
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UPRAVA NARIZENi (EU) C. 1308/2013 O SPOLECNE
ORGANIZACITRHU - OZNACENIi MASA A
MASNYCH VYROBKU

e V breznu 2026 Rada dosahla v ramci trialogu predbéiné politické
dohody s Evropskym parlamentem

e Navrh chrani oznadeni terminu ,,maso*, nazva zivociSnych druht
(hovézi, teleci, veprové...) a oznaceni casti jatecnych tél (steak, stehno,
panenka, svickova...)

e Tyto nazvy budou vyhrazeny vyhradné pro masné vyrobky

¢ Predstaveny navrh neobsahuje vyhrazeni specifickych nazvii masnych
vyrobku jako napf.,Sunka“, ,;salam*, ,,parek", , klobasa* apod.

e V navaznosti bude novelizovana vyhlaska €. 69/2016 Sb., ve které budou
vyhrazeny specifické nazvy masnych vyrobku

e Vyrobky, které nejsou v souladu s ozna¢enimi, a které byly vyrobeny v
Unii nebo do ni dovezeny pfed datem pouziti té€chto pravidel pro
oznacovani, mohou byt nadile uvadény na trh, dokud se nevycerpaji
zasoby, nebo po dobu nejvyse 3 let od vstupu v platnost, podle toho, co
nastane drive.

ZMENY NARODNICHVYHLASEK 2025/2026 o Ministerstvo

zemédélstvi

Vyhlaska €. 133/2025 o pozadavcich na skrob, lusténiny, olejnata semena a vyrobky z
nich
- ucinnost dne |. cervence 2025 + | rok prechodné obdobi

Vyhlaska €. 490/2025 Sb., o pozadavcich na pFirodni sladidla, potraviny se sladivymi
ucinky, cukrovinky, kakaové boby, kakaové a cokoladové vyrobky a med

— ucinnost 14.6.2026 + prechodné obdobi do vycerpani zasob

Novela vyhlasky ¢.248/2018 Sb., o pozadavcich na napoje, kvasny ocet a drozdi
(. 36/2026 Sb.)
- ucinnost 14. 6.2026

Prechodna obdobi:

Napoje s vyjimkou piva a napoji na bazi piva po 14. 6. 2026 mohou byt prodavany
do vycerpani zasob.

Pivo a napoje na bazi piva |ze vyrabét, oznacovat a uvadét na trh podle vyhlasky ¢.
248/2018 Sb. (ve znéni ucinném prede dnem 14.6.2026) do 31.12.2026 a pak mohou byt
prodavany do vycerpani zasob.
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zemédélstvi

ZMENY NARODNICHVYHLASEK 2025/2026 Ministerstvo

Novela vyhlasky ¢.397/2021 Sb., o0 pozadavcich na konzervované ovoce a
konzervovanou zeleninu, skorapkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich
a banany

- Gcinnost od |. |.2026, Transpozi¢ni zmény platné od 14.6.2026

Novela vyhlasky ¢. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty
rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich (¢. 376/2025 Sb.)
- ucinnost |. 1.2026 + | rok prechodné obdobi

Specialni prechodné obdobi na vejce:

Vejce a majonézy oznacené teplotou uchovani podle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb., ve znéni
ucinném prede dnem 1. 1.2026, mohou byt uchovavany pri teplotach stanovenych
vyhlaskou ¢. 69/2016 Sb., ve znéni ic¢inném prede dnem 1. 1.2026, do 30. 6.2026.

Novela vyhlasky ¢.397/2016 Sb., o pozadavcich na mléko a mlécné vyrobky, mrazené
krémy a jedlé tuky a oleje (¢.377/2025 Sb.)

- Ucinnost dne 1. 1.2026, s vyjimkou ustanoveni cl. | bodu 7 (zahusténé a susené mléko), které
nabyva ucinnosti dne 14. 6.2026

k> 7l Ministerstvo
e all zeméedélstvi
Novela vyhlasky ¢.397/2016 Sb., o pozadavcich na I
mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje,
ve znéni vyhlasky ¢.274/2019 Sb.

« Ucinnost od 1.1.2026
* kromé transpozi¢niho ustanoveni v § 8 (od 14.6.2026)

* Prechodné obdobi do 1.1.2027 a vyprodani zasob

* Doplnéni nékterych definic pro kysané a zakysané mlécné vyrobky
* V ustanoveni § 2 odst. (2) doplnéni definice pro nasledujici vyrobky

* smetanovy zakys
* kysané mléko
* kysané podmasli
* kysanou/zakysanou smetanu
* kysany/zakysany mlécny napoj
* acidofilni mléko
* jogurtové mléko
* kefirové mléko
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k> 7l Ministerstvo
Novela vyhlasky €.397/2016 Sb., o pozadavcich na zemedeistl
mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje,

ve znéni vyhlasky ¢.274/2019 Sb.

SJEDNOCENi POZADAVKU NA OZNACOVANI
JAKOSTNICH UDAJU

§ 4 /7 BIO N\
: (/ CERSTVY SR\

U mléka a mléénych vyrobkd, které jsou na obale pro { 'l

konecného spotrebitele oznaceny informaci, ze byly [ iy, \:’11":‘:-/’/ .
vyrobeny z plnotu¢ného mléka bez standardizace, l-. S BOmite st ey
nemusi byt jakostni idaj a idaj o obsahu susSiny Shite gt 54 007570
uvedeny. Nt sminso

U mléka a mlécnych vyrobku, které jsou oznaceny
vyzZivovymi udaji, nemusi byt s vyjimkou pozadavkd
stanovenych v 8§ 9 odst. | az 3 uvedeny jakostni udaje a
udaj o obsahu susiny.

i vl Ministerstvo
B zemédélstvi

Novela vyhlasky ¢€.397/2016 Sb., o pozadavcich na

mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni
vyhlasky ¢.274/2019 Sb.

ZAHUSTENE A SUSENE MLECNE VYROBKY -TRANSPOZICE SMERNICE (EU)
C.2024/1438

§8

U zahusténého a suSeného miléka lze snizit obsah laktézy premeénou na glukézu a
galaktozu. Zmeény ve slozeni mléka v dusledku tohoto zpisobu zpracovani se oznaci na
obale udajem o obsahu laktézy.

Plati od 14.6.2026
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i vl Ministerstvo
Sl zemadélstvi

Novela vyhlasky ¢€.397/2016 Sb., o pozadavcich na
mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni
vyhlasky ¢.274/2019 Sb.

§15

U ?"ra a tvarohu se pFipousti vyssi obsah susiny a tuku, nez je uvedeno na obale. Obsah tuku v susiné nesmi pFekrodit rozmezi
hodnot stanovené pro prisluSnou kategorii syru a tvarohi v priloze €. 6 k této vyhlasce tabulkach 5 a 8.

Dale:
¢ Uprava oznacovani u mrazenych krémuia v § 21

Odstranuje se pozadavek na % obsah cokolady a kakaa v mrazenych krémech

* Doplnéni definic u oleju a tuka v § 26

Doplnéni definic pro fritovaci olej a panensky olej jedly

¢ Oddélené umisténi rostlinnych tukd od zZivo&iSnych tukd pFi nabizeni v obchodech v § 29

Jedlé tuky obsahujici rostlinny olej nebo rostlinny tuk se uvadéji na trh
kone¢nému spotrebiteli umisténé oddélené od zivocisnych tuki a mléénych
vyrobku zpisobem, ktery neuvadi kone€ného spotrebitele v omyl.

Nova vyhlaska €. 490/2025 Sb., o pozadavcich na 2l Ministerstuo
pFirodni sladidla, potraviny se sladivymi ucinky, cukrovinky,
kakaové boby, kakaové a cokoladové vyrobky a med

Znaceni smési medu:
* Soucasné znéni ve vyhlasce:
Med se na etiketé oznadi:

b) zemi plivodu, kde byl med ziskan; pokud * Nové znéni:
se jedna o smés medd pochazejicich z vice
zemi Evropské unie nebo ze tretich zemi,
Ize nazvy zemi pavodu nahradit jednim z a) zemi nebo zemémi plvodu, kde byl sebran; pokud
nasledujicich ozna&eni: pochazi z vice nez jedné zemé, uvedou se zemé
ptivodu, kde byl sebran, na etiketé v hlavnim zorném
poli v sestupném poradi podle jejich podilu na
hmotnosti spolu s procentnim podilem, ktery kazda z
téchto zemi plivodu pfedstavuje; pro kazdy jednotlivy
podil ve smési je pfipustna odchylka ve vysi 5 %,
vypocitanad na zakladé dokumentace hospodaiského
subjektu tykajici se sledovatelnosti.

Med se na etiketé oznadi:

s

(=
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i vl Ministerstvo

Novela vyhlasky ¢. 248/2018 Sb., o pozadavcich na gl Zemedeistvi
napoje, kvasny ocet a drozdi

* Definice pro nové vyrobky na trhu - Sumivé ovocné vino, Sumiva medovina

* Nové se zavadi definice ,,vybérové‘ medoviny a tzv. ,,vybérového‘ cideru a

* Vybérova medovina - dopliuje stavajici definice pro medovinu a tzv. ¢

e

perry (s min. obsahem jableéné resp. hruskové $t’avy 50 %) —_—

* Vybérovy cider/perry - co do slozeni kvalitnéjSi vyrobek oproti .

"béznému" cideru/perry (neni stanoven minimalni limit ovocné St'avy). s
L

dezertni medovinu (ta mize navic obsahovat pridany cukr, lih nebo vino)

oVybérova medovina — nesmi obsahovat pridatné latky, dojde k rozliseni _i_
ULy

medovin vyrobenych "pfirodni" cestou =

* Na zakladé zadosti remeslnych vyrobct cideru a "prirodnich” medovin bez "E" ] _i

L v v p k> 7l Ministerstvo
Novela vyhlasky <. 248/20!'8’Sb., o pozadavcich na 40 P
napoje, kvasny ocet a drozdi

Vyhlaska ¢. 36/2026 Sb.

Uprava podminek pro oznacovani chmelu, chmelovych vyrobki a upravenych
chmelovych vyrobkt ve slozeni piva na etiketé:

D
chmelové hlavky (susené i nesusené), chmel ~
chmelové pelety a chmeloveé prasky

chmelové extrakty a silice

chmelové vyrobky

isoextrakty, isopelety, iso-a-horké kyseliny upravené chmelové vyrobky

e Inspirace DE legislativou, dojde ke sjednoceni informace o pouzité slozce na etiketé
(nyni jsou chmelové pelety v CR uvadény jako "chmelové vyrobky")
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i vl Ministerstvo
Sl zemadélstvi

Novela vyhlasky ¢.397/2021 Sb., o pozadavcich na
konzervované ovoce a konzervovanou zeleninu, skorapkové plody, houby,
brambory a vyrobky z nich a banany

Vyhlaska ¢.358/2025 Sb.

* moznost nazyvat vyrobky oznacené jako
»»dZem*‘ z jiného druhu ovoce, nez citrusovych
plodd, pojmem ,,marmelada‘“

* Nova definice ,,citrusova marmelada“

* Rusi se definice chemicky konzervované
zeleniny

* Doplnény odchylky podle norem Evropské
hospodarské komise OSN u datli, fika,
skoiapkovych plodu a arasidi

i vl Ministerstvo
Ll zemadélstvi

Novela vyhlasky ¢. 69/2016 Sb., o pozadavcich na
maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich,
vejce a vyrobky z nich

* oznaceni masa a masnych vyrobkd nazvem
dle zivociSného druhu zvirat, podle plemene
zvirete, podle % zastoupeni masa ve vyrobku

podminky uchovani pro Vejce t¥idy A a B
—do plus 24 °C

podminky pro uvadéni na trh pro
majonézy
- do plus 24 °C

vymezeni pojmu — ,,Majonéza vybérova“,
»,Majonéza‘

Uginnost: od 1.1.2026 ~
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KLASA

v

KLASQ)

Znacka KLASA zaznamenava rostouci zajem:

» 59 % vyrobcu potvrzuje vliv na zvySeni
prodeje

»78 % povazuje ocenéné vyrobky za
nejduilezitéjSi ve svém portfoliu

» 86 % vyrobcl planuje prodlouzeni
ocenéni

Informace pro vyrobce i spotfebitele jsou

dostupné na webovych strankach:
https://www.eklasa.cz/

ZNACKA REGIONALNI
POTRAVINA

qeoiondlni potray ;-

® Priizkumy ukazuiji, Ze:

» 85 % vyrobcl uvadi pozitivni vliv znacky na zvyseni
poptavky a prodeje

» 95 % vyrobcl vnima znacku Regionalni potravina
jako pozitivni pro podporu regionalni spotieby

» 92 % planuje Gcast i v dalSich roénicich soutéze

®|nformace pro vyrobce i spotfebitele jsou dostupné na
webovych strankach: https://regionalnipotravina.gov.cz/

i vl Ministerstvo
B zemédélstvi

AKTUALNI ZNENi PRAVNICH PREDPISU EU

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

EUR-Lex

Pristup k pravu Evropské unie

(@]
Pty

éeétinaﬁ MUOjEUR-Lex ()

(7] Pokusné zavadéné prvky [l

HLEDAT

Nejste spokojeni = tim, co se vam pedafilo vyhledat? Zkuste
Pokrotilé vyhledavani

L]
= NABIDKA Q RYCHLE VYHLEDAVANI

8 Tipy pro vyhledavani

0 ddsledku technickych problémi je omezen piistup k nékierym postuptm. Na odstral to problému usilovné pracujeme. Mezitim mizete

vyuzit stranky Legislativnine pfehledu Evropského parlamentu

- . ; > Majit podle &isla dokumentu
Ufedni véstnik
@ FRok 8 Cisio
Rada L UF. vést. : 02/05/2024 (11 dok.) © sechny typy dokumentd v n
Rada C UF. vést. : 02/05/2024 (18 dok.) 3

* Najit podle celexoveho isla
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i vl Ministerstvo
o

zemédélstvi

E-SBIRKA

| Napoveda @ | [EETTEEY

() Rozsifend vyhledavan

Historie Souviclosti Dali informace

 Porovnat L ) Aktualni znéni od 20. 5. 2024 (180/2016 Sh., 17472021 5b.)

2 stahnout e .

& Taknos ko https://www.e-sbirka.cz/
A Cliovat m ze dne 24. dubna 1597

= Nastaveni zobrazen( o potravindch a tabdkovych virobeich a o zméné a doplnéni néklerych souvisejicich

Ol zdkonl

Parlament s& usnesl na tomto zdkons Ceske repubiiky:

AleT povai

i vl Ministerstvo
ELall zemé&délstvi

KAM PRO DALSIi INFORMACE?

* https://eagri.cz/public/portal/
P¥iruéky pro provozovatele potravinarskych podniku mze/potraviny/publikace-a-
dokumenty

Platnsiat
smbudist

Piirucka pro provozovatele
potravinaiskych podnikd
Zakon & 110/1997 Sh. o potravinéch

a tabakovych vyrobeich a jeho
provadéci pfedpisy

2026
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78l Ministerstvo
zemédélstvi

OZNACOVANI POTRAVIN PRO SPOTREBITELE - INFOGRAFIKY 2024

O N

- N,
OZNACOVANI

POTRAVIN .
PRO SPOTREBITELE “‘*’3
INFOGRAFIKY = '\

2024

https://eagri.cz/public/portal/mze/publikace/ostatni/oznacovani-potravin-pro-spotrebitele-infografiky-2024

i Ministerstvo DEKUJI ZA POZORNOST
zemédélstvi
WWW.MZE.GOV.CZ
WWW.BEZPECNOSTPOTRAVIN.CZ

‘ng.,onalm Mm‘v,@

¢
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Situacni
zprava

o ceském
mlékarenstvi
za rok 2025

Ing. Jiri Kopacek, CSc.
Ceskomoravsky svaz mlékarensky z.s.

Porovnani vyvoje — vyroba/dodavky mléka

2024: + 2,2 % 2024: +0,2 % 2024: +2,3 %
2025: + 2,6 % odhad 2025: +1,9% 2025:+3,9%
2024: 983 miliard kg 2024: 146,0 miliard kg 2024: 3,3 miliardy kg
2025: odhad 1.008 miliard kg 2025: 148,5 miliard kg 2025: 3,4 miliardy kg
Trend: pozvolny narlst Trend: nardst Trend: narust
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Porovnani vyvoje — spotreba mléka

2024: +1,0% 2024: n.a. % 2024: + 2,4 %

2025: n.a. 2025: n.a. % 2025: + 6,8 %

2024: 120,7 kg (ME) 2023: 314,6 kg (ME) 2024: 260,9 kg (ME)
2025: n.a. 2024: n.a. 2024: 278,7 kg (ME)
Trend: mirné zpomaleni Trend: mirny rust Trend: vyznamny rist

Mira sobéstacnosti podle kontinenttli/regiont

Asie 90 % 92 %
Evropa 111 % 110 %
EU 27 115 %
v tom CR: 131,6 % 1381%
Non-EU 100 % 101 %
Severni Amerika 108 % 109 %
Jizni Amerika 101 % 101 %
Afrika 83 % 86 %
Stiedni Amerika 78 % 77 %

Oceanie 309 %
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Porovnani vyvoje — vyroba syru

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

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

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

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

Vyvoj stada a mlécné uzitkovosti 2012-2025
Vyvoj vyroby a dodavek mléka 2020-2025

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

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

Vyvoj poctu dojnic (ks) a primérné ro¢ni uzitkovosti (I/ks)
v obdobi 2012-2025

Zdroj: €U

jednotka 2021 2022 2023 2024 2025 Trend
Vyrobamléka mil.| 3.223 3.251 3.384 3.460 3.397
TrZnost % 96,9 97,2 97,2 971 974

Celkovy prodej
mléka mil. |
Dodavky

A
3.126 3.161 3.288 3.360 3.307 WV
mléka v CR mil. | *

2.645 2.666 2.695 2.758 2.764

Tuénost mléka % 3,88 3,89 3,84 3,8 392 A
Obsah bilkovin % 3,44 3,44 3,46 3,47 3,51 A
Cena mléka K& 9,04 11,40 10,97 11,67 13,13 AAp

CPM tis/ml 23,8 30,9 32,7 268 242 A
PSB tis./ml 227 235 235 238 224 A

UZitkovost 2025

9.999,5 It
= 10.299,5 kg
Narust + 426 It
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\
Vyvoj ceny syrového mléka v CR v letech 2021 - 2026

K&13,40 —o-
K&13,00
K&12,60
Ké12,20 —e—2021 -€-2022 <9—2023 ——2024 —e—2025 —0—2026
L »
Ke11,80 Ceska republika
K&11,40
K&11,00
¢ . °
K&10,20 -
[
k9,80 2019 8,86
K&9,40 2020 8,54
K&9,00 2021 9,04
K&8,60
2022 11,40
KE8,20
(7,80 1 n n v v Vi Vil vin IX X Xi Xi 20 1997
2024 11,36
—e—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 1013 1037 10,65 10,90 11,14 11,40 11,60 = 11,97 12,38 12,81 13,19 2025 13,13
<—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 predikce =~ méné nez
——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 2026 11,00 K¢
——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 (222)
——2026 11,46 10,81 10,27
odhad
V roce 2025 bylo do zahranici vyvezeno
760,5 mil. litrd mlééné suroviny, coZ
W , v . . < L . s C pfedstavuje 22,4 % ceské vyroby.
(VV;‘:IZ i Vyvoz mlécné suroviny z CR ke zpracovani do zahranici (:c'}ft ) Jeto o + 1,1 %, resp. o + 23,4 mil. litr
: vice nez v pfedchozim roce.
900 14,00 K CENOVA KONVERGENCE:
A Pramérnd rocni vyvozni cena ve vySi
800 O 13,09 K¢/l byla ale zcela srovnatelna
! s prumérnou cenou mléka placenou
700 ceskymi mlékarnami (13,13 K¢ /I).
12,00 K&
600
11,00 K&
500
10,00 K¢
400
9,00 K&
300
8,00 K¢
200
100 7,00 Ké
0 6,00 K&
2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

i Vyvoz v mil.lt  ——Vyvozni cena (K&(It)  ——Nakupni cena v CR (K&/It)

111



Vyvoj ekonomiky vyroby mléka

. ’ . Mezirotni index
M) 2020 2021 2022 2023 2024 2025* 202412023
Naklady jednotkove Kén 8,68 9,10 10,20 10,12 10,16 10,23 100,40
Realizagni cena mieka KéN 852 8.07 11.38 10,93 11.33 13.08 103,66
Podpory jednotkové primeé kel | o097 | ose [ o081 gge | o7 [\ x/ 110,14
Podpory jednotkové nepfimé KE/l 1,08 0,93 0,94 0,83 0,87 % 104,82
Fodpory celkem (pfimé a nepfime) K& 2,06 1,79 1,75 1,52 1,63 % 107,24
Nakladova rentabilita % -1,85 0,31 14,40 10,57 13,54 27,88 128,10
e I — e e e e =T = o o
_Souhrnn : 1% [ 2185 | 1936 | 3155 | 2561 | 2858 | x | 11535
Zdrof: UZE! - TU: Sledovani a analyzy viasinich nakiadd a rentabiiity viebranych Zemédgiskych vyrobki vietng odhadu wviofe naklacit,
vynost, nakladove rentability a souhrnneé rentability hiavnich komodit zemédeaiské produkce v roce 2025 & 2026
Pozn.. “odhad
Vyvoj ceny a nakladi na litr kravského mléka a souhrnné rentability
(%) od roku 2021
Zdref: UZEL, Resartai statistika MIek (MZe} 612
Pogzn,: * odhad pro rok 2025 (viechny Udafe nefsou k dispazici)
souhrnna rentabilita (%) —Cena {KE) m— Nakladova rentabilita |KE/1)
) a5
] 27,88 ]
% -
= 2
= £
B -
z :
m 15 =
s S
E 15 3
o 10
5 5
2021 2022 2023 024 2025*
Zdroj: UZEI

Postaveni Ceské republiky v prvovyrobé mléka v rdmci zemi EU

MIécna uZitkovost
kg/rok 2024 4,60
12000
10622
R 9969 99569674 9605 9445
4,40
8030
8000
6000 4,20
4000
2000 G
0
S ¢ofs © 0 o
o B = - g = 3,80
£9fs1g E 2
(=] g % = >Q
| = 2
0
-
@ 3,60
O
A\
3,40

Obsah tuku 2024-2025

NL FI DK IR AT DE FR EU PL SK@

2024 m 2025

A\l

Obsah bilkovin 2024-2025
3,80
3,70
3,60
. Podil na EU-dodavkach mléka
EU-dodavky 2025: 148,6 mld. kg
3,40
z toho:
s 1. Némecko 21,7%
! 2. Francie 16,3 % ToPS
3. Nizozemi 9,4% 65,9%
3,20 4. Polsko 9,4%
. TOP 10
5. Itdlie 9,1% H 86,3%
10 6. Irsko 6,1%
' 7. Spanélsko 5,0%
8. Dansko 3,9%
3,00 9. Belgie 3,0%
DK NL FI IR @DE EU IT AT SK PL FR 10. Rakousko 2'4 %
0o M 025 11. Cesko 2,3%
12. Svédsko 2,0%
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| Pl
. , _L‘.

Podle objemu

G Nejvétsi zpracovatelé mléka v CR v roce 2025

TOP 10 nejvétsich zpracovatelG mléka v CR zpracovalo v roce 2025 ; /'l/'g‘:'c')‘;rt g; ig'gzﬁ’
3 A . rv s e . b (]
zpr.acovaneho miéka objem 79,0 % mléénych dodavek (v roce 2024 to bylo 77,9 %). 3 Madeta (4) 122%
(v tis. It) 4. Brazzale (1) 10,0 %
5. Lactalis (2) 7,7 %
700000 Ndkup mléka 6. Interlacto (4) 7,4 %
R zpravcova’rvan}? 7. Miltra (1) 4,5%
|m . | v Némecku 8. Miko  (2) 39%
600000 - e 9. Savencia (1) 2,6%
10. ValMez (1) 15%
500000 — (19) 86,3 %
<’8 . %\> AGR%FERT _
. FLACTALIS
400000 — - LAC S
)
- 0y
300000 ( 12,7% >—<lj\> = Tatis
— 12,2% atra zmom
2 oo a |
200000 — e
miLTRa
100000 — ]
45%
0

Poradi nakupu mléka podle skupin:
(v zavorce pocet mlékaren)

Mlékarna
Pragolaktos

Situace ve zpracovatelském primyslu CR v roce 2025

V roce 2025 doslo k pozitivnimu oZiveni zejména Eerstvych mléénych vyrobki

a syr( a tvarohi.

V ptipadé komoditnich susenych vyrobki a zpracovani syrovatky vsak doslo
k atlumu z divoda slabé mezinarodni poptavky a cenové (ne)konkurence na
zahranicnich trzich.

Informace o rozdéleni vyroby susenych mlék na SOM a SPM neni jiZ z MZe

k dispozici.

Madeta Brazzale

Moravia

Mlékarna Olma
Hlinsko

Miltra Europe  Mlékarna

Klatovy

Trvanlivé mléko
Cerstvé mléko
Konzumni smetany
Jogurty

Ostatni kysané

Maslo (spotiebitelské)
Tradi¢ni pomazankové
Tvarohy

PFirodni syry

Tavené syry
Smetanové krémy
Tvarohové dezerty
MIécné dezerty
susena mléka
Kondenzované mléko
Syrovatka susena

Syrovatka zahusténa

-20,0

%
0,9
-0,9
— 5,3

0,1

——— 3,7

-15,1

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

Moravia Lacto

Polabské
mlékarny
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Konzumni mléko 2025

Vyroba celkem 694,2
z toho:
- pasterované 116,3
- trvanlivé 577,5
- Skolni 0,5
Vyvoz 235,9
Dovoz 80,9
Spotreba 58,2
litrii/os.

+2,5%
+0,9%

+2,9%
-32,2%

-4,9%
+31,5%

+4,1%

» Otziveni vyroby a rovnéz pomér vyrazny
rast domaéci spotfeby konzumnich mlék

52

Vyvoj spotieby konzumniho mléka v CR
58,2 >
_________ == N litru
‘ | ‘ |‘ ------------- -"
O = AN M < 1N O N 0 OO © = N M < un
L= T T T B B T e B e S B B o B o B o B o B )
S 0O O O O 0O O © © © © © © © OO
N N N N N N N N N N N N N N NN
M litry/os.

Konzumni smetany 2025

Vyroba celkem

Vyvoz konzumnich 7,0

smetan

Dovoz konzumnich 8,3

smetan

Spotreba 6,0
kg/os

-0,9 %

+4,5%

-16,9 %

-0,2%

Vice méné stabilni vyroba i spotieba.

Pozitivni zpravou je pokles dovozu a mirny nardst

vyvozu.-

O B N W & U1 O N

2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 20232024 2025

M litry/os.

Porovnani spotieb:

(2024 | litri/os. ]

EU-27 41,9

Cesko 56,8
Némecko 46,2
Dansko 64,1
Francie 41,7
Itélie 46,6
Nizozemi 38,3
Irsko 93,9
Rakousko 42,7
Svédsko 60,4
Madarsko 53,0
Polsko 49,5
Slovensko 38,4
Finsko 87,6

V. Britanie 90,9

2024 | kg/os. ]

EU-27
Cesko
Némecko
Dansko
Rakousko

* Finsko
Svédsko
Portugalsko

5,2
6,0
51
8,9
7,6
8,9
6,8
2,6

Jiné stdty nejsou k dispozici
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Fermentované
mlécné vyrobky 2025

Vyroba celkem 189,1 +3,4%
z toho:
- jogurty 127,5 +5,3%
- ostatni zakysané 61,6 +0,1%
Vyvoz zakysané celkem 63,7 +3,4% Spotreba zakysanych mléénych vyrobki i
. 2024 | kg/os. |
Dovoz zakysané celkem 44,2 +2,1% 18 EU-27 16,6
Spotieba 156 +33% | e = B A B BT e nmnl : Cesko 15,1
z toho: 12 Dansko 19,6
- Jogurty 9,7 +4,1% 10 Némecko 14,5
- Ostatni zakysané 5,9 +1,6% 8 Finsko 28,1
i Svédsko 25,9
2 Portugalsko 28,1
* Pokracujici rtist vyroby a spotieby 0
OVIiVné né Vy§§|’ koupéschopnostl' a 2014 201520162017 2018 2019 20202021 2022 2023 2024 2025 Jiné stéty nejsou k dispozici
rozsifovanim ,high protein“ a HJogurty M Ostatni zakysané ‘
»lactose-free” vV’rObkﬁ Dlouhodobé vice méné stabilni spotieba

Maslo 2025

Vyroba masla

Z toho:
- ve spotrebitelském 226 +3,7%
baleni

- tradi¢ni pomazankové 7,5 -0,8%

Vyvoz (CN 0405 KN) 42 +13,4% EU-27
Cesko 5,3
Némecko 53

Dovoz (CN 0405 KN) 296 +4,7% Francie 7.7
Nizozemsko n.a

Spotieba 55 +4,9% Madarsko 3,0

Rakousko 5,2
Polsko 53
Slovensko 41
Spojené kralovstvi 3,0
Italie

P

Spanélsko
Portugalsko

4,8

4,6

4,4

4,2

4
o
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Syry 2025

Vyroba syru a tvarohu

z toho:

- PFirodni syry
- Tavené syry
- Tvarohy

Vyvoz

Dovoz

Spotreba — celkem
z toho:

- Pfirodni syry

- Tavené syry

- Tvarohy

196,7

135,4
14,3
47,0

106,9

127,0
21,0
14,2

1,8
5,0

+2,9%

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

+1,5%

+3,7%
+10,2%
+11,9%

-3,3%
+11,1%

Pokracuijici rist vyroby a spotieby pfirodnich
syrl, pretrvavajici recese u tavenych syra a

opétovné ozZiveni vyroby a spotieby

konzumnich tvaroh.

Smetanové a tvarohové

krémy, dezerty 2025

Vyroba

- Smetanové krémy 13,6 -6,1%
- Tvarohové dezerty 86 +24%
- Milécné dezerty 15,0 -5,8%
Spotieba

z toho:

- Smetanové krémy 1,3 -6,1%
- Tvarohové dezerty 08 +24%
- Milécné pudingy 1,4 -5,8%

Spotiebitelsky oblibeny a pomérné
dlouhodobé stabilni segment

N
N
I

Porovnani spotieb

2024 | kg/os. |

EU-27
Cesko
Némecko
Francie
Italie
Madarsko
Nizozemi
Rakousko
Polsko
Slovensko
Finsko

3,5

w

2,5

N

15

[y

0,5
0

Vyvoj spotieby smetanovych krémi,
tvarohovych dezertd a mléénych pudingt

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

M smetanové krémy M tvarohové dezerty M mlécné puding)

22,3
19,4
25,4
27,8
19,7
13,5
25,0
26,5
21,3
15,0
26,1
10,8
17.1
21,1
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MIlécné konzervy 2025

Vyroba

Susend mléka celkem
z toho:

- SOM

- SPM

Susena syrovatka
Zahusténa syrovatka
Kondenzovana mléka

Vyvoz
- Udaje nejsou
k dispozici

Dovoz
- Udaje nejsou
k dispozici

21,1

n.a.
n.a.
34,6
51,7
9,1

-9,4%

-2,5%
-15,1%
-4,8%

Spotreba ,mléénych konzerv*” celkem:
2,0 kg v .2025 (-6,6 %)

s MIécéné konzervy
= zahusténa +
susena mléka

Zahranicni obchod s mlékem - vyvoj ceského exportu a dovozu

(v letech 2003 - 2025 v mil. €)

Vyvoz: 34,2 miliard K¢

1400

1 i

1200

| Dovoz: 27,0 miliard Ké

1000

800 -

600 -
400 -
200 -

Zahraniéni obchod v trzbach nadale roste; saldo ZO zlistava stale aktivni.
Ve vyvozu ale prevazuje vyvoz syrového mléka, ktery tentokrat jen mirné posililo + 1,1 %
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Vyvoj spotieby mléka a mléénych vyrobkd v CR
v hodnoté mlécného ekvivalentu (bez masla)

300
___________________ g C 2787 ke
250 e R R p L
o0 AR
s - HAHHHHFHAHAH B | &
o 4-HAHHHFHAHAHHHHHEHEHEHHHB
"; 5 = I 4= ! .
so 440411 — &5 = I ‘-"j -
P % \
0 - o T )
‘ . \
FELTEELF S S S SIS \(\J = L\i‘a—/
Zdroj: Mze, UZEI . e

2025: Primérna spotieba mléka a mléénych vyrobku vzrostla velice vyznamné o + 17,1 kg v hodnoté ME (+ 6,8 %), k éemus prispéla zejména

vyssi vyroba syrti a tvaroht (+ 1,9 kg) a udrZeni miry inflace. Pro letosni rok oéekavame stabilizaci aZ jesté velmi mirné zpevnéni.

* Podle udaji IDF byla v roce 2024 primérna spotieba mléka a mléénych vyrobk(i v EU ve vysi 314,6 kg/osoba (oviivnéno vysokou
spotrebou syrii v zépadni Evropé), Ceska republika se vak k této hladiné pomalu pfiblizuje.

*  Primérna svétova spotieba mléka v hodnoté ME je 120,7 kg/osobu a rok.

Jaky muze byt dalSi vyvoj?

Produkce mléka v Evropé od druhého pololeti roku 2025 posiluje a v fadé evropskych zemi je pomérné expanzivni.
To vyvolava vyznamny previs surovinové nabidky nad jeji poptavkou a propisuje se do vyvoje nakupnich cen.
Zména tohoto trendu mizZe nastat nejdfive po ukonéeni jarni sezénni $picky, ale mlze ji i vyznamnym zplisobem
ovlivnit vyvoj pocasi.

Podobny vyvoj jako v Evropé panuje ale také u velkych svétovych exportujicich zemi (USA, Jizni Amerika, Oceanie)

s foo

0 -30 %) a na ptivodni hodnoty se jiZ nevrati. Tyto ceny a sou¢asné nizka mezinarodni poptavka se propisuje i do
maloobchodnich cen, stejné tak do mezindarodnich cen prebytkovych komodit.

Ocekava se, Ze vice mléka je a bude zpracovano na syry. Velky problém v surovinové bilanci je v sou¢asnosti ve
vysokych zasobach mlééného tuku.

Mezinarodni obchodovani je vyznamné naruseno jak obchodni politikou Spojenych statti a Ciny, ale také
geopolitickymi konflikty, nejen na Ukrajiné, ale nové také v oblasti Blizkého vychodu a v Jizni Americe.

Ekonomicky ramec je velice naroény, v souéasné dobé ho navic zhorsuji ceny paliv a energii, z divodu problému
v Hormuzském prilivu.

22
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Dékuji Vam za pozornost

Ing. Jifi Kopacek, CSc
jkopacek@cheesespectrum.cz
GSM: +420 602 271 315

EMEM

CESDMORNVARY SUAZ MLEKARENSRY
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CESKE CECHOVNI| NORMY

CCN- obsah

—

* Rekapitulace co jsou CCN
e Aktualni vyvojove tlaky v potravinarstvi
* Dal&i smé&Fovani CCN
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Rekapitulace co jsou CCN

POTRAVINARSKA
KOMORA
CESKE REPUBLIKY

Ceské cechovni normy (CCN)

* Znacka kvality potravin PK CR

* V roce 2017 byl systém CCN zafazen na seznam
dobrovolnych narodnich znacek kvality

« Systém CCN vychazi z byvalych éeskoslovenskych
statnich
norem a platnych vyhlasek pro jednotlivé komodity

 Zarucuji kvalitu vyssimi pozadavky ve srovnani se
soucasnou platnou legislativou
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A4
° LV 4
CCN definuiji:
* Jen pozadavky nad ramec pravnich predpist

* Povinné a nepfipustné slozky, pfipadné jejich
mnozstvi

* Maximalni obsahy kontaminantl a rezidui
* Technologicky postup

* Senzorické pozadavky na vyrobek

Cesky
vyrobek — Ceska Regionalni
garantovano | potravina potravina
PK CR
Receptura v X X X X
Privatni
znacky v X X v X
Plvod
suroviny v IX X 4 4 v
Vyrobce v v X X v I X
Individualni
schvalovani X v v X v
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’ Hezinarodnia PPP (vyrobci,
Profesni svazy soukromé obchodnici)
certifikace

TiFie,
L

"
b i
S

Aktualni vyvojove tlaky v
potravinarstvi
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Tlak na primyslové zpracovani potravin

 Ztrata duvéry ve védu a regulaci

* Zhorseni dostupnosti vyzivy phiRODNi PRUMYSLOVE
» Socialni nerovnost <« =DOBRE? # i §PATNE?
» Psychologicky tlak vznik orthorexnich o =

tendenci. ? -'

» Polarizace spole¢nosti — vznika umélé déleni
na ,Cisté“ a ,necisté” stravovani.

* Brzda inovaci

* Nezamyslené dusledky opatfeni—
historicky zname dusledky napfiklad
ploSného omezovani tukl

MOZNA NEJDE 0 POVOD,
ALE O SLOZENL...

Ultra-zpracované potraviny (UPF)

Rostouci podil UPF ve stravé populace

Opakované asociace s civilizaénimi
onemocnénimi

Silny zadjem:
* Védecky

¢ Medialni
* Regulatorni

Zakladni problém UPF nejsou:
jednotna skupina
jasné definovany pojem

Razné: technologie, sloZeni, zpUsoby
konzumace
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Problém kategorizace ultra-zpracovanych
potravin

Siroka a heterogenni kategorie

Ultra-zpracované potraviny zahrny{'(i Sirokou Skalu vyrobkd s riiznym
slozenim a nutricni hodnotou, coz komplikuje jejich hodnoceni.

Omezeni pausalniho hodnoceni

Pausalni hodnoceni neumoihuﬂe identifikovat konkrétni rizika a
efektivneé cilit regulace na problematicke vyrobky.

Kritika systému NOVA

Systém NOVA je kritizovan za zjednodu$eni a nedostatecné
zohlednéni biologickych ucinku ruznych potravin.

Dusledky pro komunikaci

Zjednodus$eny pfistup mGze vést k mylnym zavérdim a nespravné
komunikaci spotfebitelum i politikim.

Evropsky regulatorni kontext a probihajici
iniciativy

Zdravotni strategie EU

Evropska komise a parlament vyvijeji strategie proti
kardliovaskularnim onemocnénim a rakovine.

Celoevropska studie UPF

Studie o vlivu ultra-zpracovanych potravin na zdravi bude
dokoncena v roce 2027.

Regulace a diskuse

Diskuse o znaceni, zdanéni, marketingu a vyzivovych profilech
potravin jsou kliCové iniciativy.

Vyzva definice UPF

Chybi jednotna a védecky podlozena definice ultra-zpracovanych
potravin, coz komplikuje politicka opatfeni.

GENERAL
DATA
PROTECTION
REGULATION

N/ |

|
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UPF vs. HFSS

* UPF # automaticky vysoky
obsah: soli, cukru, nasycenych
tukd.

 Tyto vlastnosti = nutricni profil,
ne stupen zpracovani

* Nékteré UPF mohou mit
pfiznivé slozeni
* Nékteré ,tradicni“ potraviny

mohou mit vysoky obsah
cukru/soli/tuku

Neexistuje samostatna kategorie
reformulovanych potravin

Reformulace
, Kritéria jsou nastavena tak, aby nebranila
V SySte mu reformulovanym potravinam v systému

% participovat
CCN

Reformulace nesmi

Byt na Ukor tradi¢ni
charakteristiky
potraviny

Byt na Ukor obsahu
jinych Zivin

Byt zavadéjici pro

spotrebitele s
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Dalgi smérovani CCN

Znazorneni — 5 5
CCN bez vlajky + Ceska potravin = CCN s vlajkou
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Vlybrané narativy pro systém CCN

“What’s in the product
should match the name”~>
Co je ve vyrobku, ma
odpovidat jeho nazvu

“No substitution, no
confusion”> Zadné
nahrady, zadné klamani“

Composition defines “The name reflects the
identity”> SloZeni urcuje 5 nature”> Nazev odrazi
identitu podstatu

“Variety, moderation,
balance”- Rozmanitost,
stfidmost, rovnovaha

Balance is key”~>
Rovnovaha je klicova

Cechovni normy ve skolnim stravovani

Authenticity matters”> Na
autenticité zalezi“

“Make the healthy choice
the easy choice”>
Udélejme zdravou volbu tou
nejsnazsi“

« ZvySeni kvality potravin garantovany obsah hlavni suroviny
omezeni nahrad a ,,fedéni“~> vysSSi nutricni hodnota jidel

» Stabilita a kontrola

* jednotné parametry kvality

 jednodussi kontrola dodavatelt

* menSiriziko nekvalitnich nebo klamavych vyrobka
Podpora zdraveé vyzivy

vice kvalitnich bilkovin méné aditiv a nahrazek- lepSi vyZiva déti

Variantné k omezovani priimysloveé vyrobenych potravin vé. mléénych vyrobkd
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Vyzvy v ramci odpoveédného nakupovani

* moznost

Transparentni vefejné zakazky

definovat kvalitu (ne jen cenu)

* férova soutéz mezi dodavateli

°

Ochranap

roti falSovani

* jasna pravidla slozeni

* omezeni

nahradnich slozek

Podpora poctivych vyrobc

* zvyhodnéni kvalitnich produkt(

e vazba na

tradi¢ni vyrobu

Praktické vyuziti

* technicka specifikace ve vybérovych fizenich
* kontrolni standard pro kvalitu

Revize formulare a norem 2026

[Zarazeni dle legislativy

azev Roztiratelné tuky vyjma mlé&nych tuki

IVyhlaska &. 397/2016 Sh. o pozadavcich na mléko, a mléEné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje;

[druh: jedly tuk nebo jedly olej; skupina: roztiratelny a smésny roztiratelny.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) &. 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013, kterym se stanovi
&néd organi trhi se &lskymi produkty; pfiloha VIl ¢ast VIl

Dopliujici definice

Povinné slozky

Nepfipustné slozky

PFidavek jinych emulgatorll nez E322 a E471 neni pfipustny.
Pfidavek konzervantl E200-E202 neni povolen.

Pfidavek antioxidantt E310-320, E321 a E385 neni povolen.
Pidavek latek zvyrazfiujicich chut a vini neni povolen.

Rezidua a kontaminanty

lZelezo: max.1,5 mg/kg, méd: max. 0,1 mg/kg, olovo: max. 0,1 mg/kg; arsen: max. 0,1 mg/kg

Pc i \ezeni tect
postupu

Dalsi dopliujiciinformace:

[Senzorické pozadavky

Maximalni obsah nasycenych mastnych kyselin (g) jedna tfetina z celkového obsahu tuku (g).
Minim&lni obsah kyseliny alfa-linolenové (ALA) 0,3 g na 100 g vyrobku a 100 keal.

Nadstandardni parametry

\Vyzivovy profil s niz§im podilem nasycenych mastnych kyselin a obsahem kyseliny alfa-linolenové (omega 3
mastné kyseliny).

[Omezeni pouziti pridatnych latek.

IStanovené limity pro vybrané kontaminanty.

Rozhod¢i metody

Metody, které pouzivaji dozorové organy SZPI a SVS. Mastné kyseliny: CSN EN ISO 12966

Vypusténi pfipustnych slozek
PoloZka rezidua a kontaminanty

Zaméfeni na parametry nad
ramec legislativy

Zjednoduseni pro zadatele

LepSi pro porozumeéni
spotrebiteli

Snizeni poCtu norem
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Z4asady pri tvorb& CCN

<> Transparentni
V souladu s pravnimi predpisy
S odkazem na tradici

/" Nebraniinovacim ve prospé&ch spotiebitell

Napt.: bilkovinnych izolatt , vybranych pfidatnych latek a aromat (,,kosmetické

Omezeni nékte rych vysoce ZpracovanyCh potravin pfisady“), cukrd, modifikovanych $krobi a izolovanych sacharid(

D Srozumitelné a jednoduché pro spotiebitele

Dekuji za
pozornost

Jan Pivonka

Reditel pro védu, kvalitu a inovace PK CR

130



¢

e

Narodni centrum zemédélského
a potravinarského vyzkumu

Uskali alergie na mlééné bilkoviny a
laktozové intolerance

Narodni centrum zemédéiského
a potravinafského vizkumu

Dana Gabrovska, Jana Rysova

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha

Nezadouci reakce

/ na potraviny

Potravinové intolerance

N

Potravinové alergie

Dané vlastnosti Dané vlastnosti IgE mediovana I6E/non-leE non-IgE
potraviny pacienta casna g g pozdni
Farmakologicke Metabolicke Anafylaxe Chronicky zanét jicnu
(biogenni aminy, léky — (deficit gnzymﬂ - la'ktéza, Oralni :liiftiif:z:ivs“dfom d::ggg;za Potravino\)//é protelinem
acetylsalicylova kyselina) fruktoza, galaktoza) Akutni astma bronchiale indukovana enterokolitida

Toxické

(bakterialni a virova
kontaminace potravin)

Psychogenni
potravinova averze

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha
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Potravinové alergie - na rozdil od jinych kapitol alergologie ma svou
alergologicko-imunologickou exkluzivitu a tou je stfevni bariéra

* Alergie — prava, Casna - pres IgE
* Alergie — pozdni - non-IgE pres specifické T-lymfocyty s tvorbou cytokint

* Intolerance - neni zplsobend imunitni reakci, ale metabolickou poruchou -
nedostatec¢na funkce enzym( nebo Uplna absence pfislusného enzymu

* Precitlivélost — nezadouci reakce organismu vici nékterym slozkam potravin
- napf. histaminova intolerance, reakce na sifiCitany, glutamaty

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha

ool

Homologie (%) bilkovin savéich mlék

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha
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IJ Narodni centrum zemédélskiho
f.—_‘ a potravinarskeho vyzkumu

Alergie na bilkoviny mléka

Hlavni alergeny:

BilkOViny e -

Bosd8

Bovinni sérovy albumin Bosd6
Imunoglobuliny Bosd7
o laCIOPGrOXidase

‘ Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha

EJ Narodni centrum zemiditlského

1 a potravinarskeho vyzkumu
Potravinova alergie v CR u déti do 1 roku véku (%) Potravinova alergie v CR u détive véku 1 - 6 let(%)
40 36,6
100
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90 85,8 35
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70 25 22,1
60 20
0 15,3
o 15 12,2
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30 4,6
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Potravinova alergie v CR u déti nad 6 let véku (%)
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Narodni centrum zemédélského
a potravinafskiého vizkumu

Alergie na bilkoviny mléka - zajimavosti od |ékarU

Rostlinné napoje — do |é¢by nemaiji byt zafazeny — nespliuji vyZivové parametry mléka, zvysuje se
riziko nové senzibilizace k rostlinnym bilkovindm a u séjového napoje mozna zkfizena reakce mlécného
kaseinu se sdjovou bilkovinou (30 kDa)

Zakaz poutziti jiného savciho mléka

Zakaz poutziti hypoantigenniho mléka(parcidlné stépend syrovatka) u jiz klinicky manifestni alergie —
pouziva se jako prevence alergie

80 — 90 % alergie na mlééné bilkoviny vymizi do 3 let véku
U 50 % alergiki na mlécné bilkoviny se vyvine alergie k inhalacnim alergenlim
U 50 — 80 % se vyvine alergie na jiné potraviny

Pecené mléko (baked milk) - pouziva se u peciva, kdy pfi teplotdch nad 180°C po dobu 30 minut
dochazi u bilkovin syrovatky (ne kasein) ke konformacnim zménam epitopll a tim ke snizeni schopnosti
bilkovin ovlivnit atopickou odpovéd — vznik neoalergenl nehrozi, vidy nutné konzultovat s Iékafem

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha

Narodni centrum zemiiditlskiho
a potravinarskeho vyzkumu

Alergie na bilkoviny mléka — nahrady mléka a mlécnych vyrobki

Pomazanky na bazi rostlinné suroviny
Rostlinné napoje
Fermentované vyrobky na bazi rostlinnych surovin

Alternativy k syrdm

Margariny bez mlécné slozky

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha
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[" Narodni centrum zemédélského

a potravinarskeho vyzkumu

Laktdézova intolerance

je zplsobena nedostatecnou tvorbou laktazy v tenkém strevé. Laktdza se nerozstépi, putuje dal
stfevem a vazZe na sebe vodu. V tlustém stfevé je pak fermentovand bakteriemi za vzniku mastnych
kyselin s kratkym retézcem a plyn(. Jedna se o enzymatickou poruchu

Druhy laktozové intolerance:

* Primdrni - nejcastéjsi typ v dospélosti. Je zplsoben sniZzenou tvorbou nebo aktivitou laktazy.

» Sekundarni - intolerance je spojena s poskozenim stfev (zanét, nelécena celiakie, Crohnova nemoc
apod.). Po zhojeni stfevniho epitelu, intolerance vétsSinou vymizi.

* Vrozeny deficit enzymu - vrozend neschopnost travit laktdzu. Projevy intolerance jsou hned po
narozeni a vyzaduji Uplné vyrazeni laktdzy ze stravy.

* Vyvojové vdzany deficit laktdzy - vyskytuje se u nedonosenych déti, u kterych intolerance vymizi
dozranim bunék streva. Nasledné mohou laktézu normalné pfijimat.

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha

[" Narodni centrum zemédélského

a potravinarskeho vyzkumu

Laktdzova intolerance

Vyhlaska €. 54/2004 Sb., Vyhlaska o potravindch uréenych pro zvIadtni vyZivu a o zplisobu jejich poufZiti, ve znéni pozdéjsich
pFedpisu, posledni aktualizace 27. 10. 2022

CAsT9

POTRAVINY S NiZKYM OBSAHEM LAKTOZY NEBO BEZLAKTOZOVE
§22

(1) Pro ucely této vyhlasky se rozuméji

a) potravinami s nizkym obsahem laktozy potraviny obsahujici nejvyse 1 g laktézy ve 100 g nebo 100 ml potraviny ve stavu
urceném ke spotrebé,

b) potravinami bezlakt6zovymi potraviny obsahujici nejvyse 10 mg lakt6zy ve 100 g nebo 100 ml potraviny ve stavu
urceném ke spotrebé.

(2) Potraviny s nizkym obsahem laktézy nebo bezlaktézové jsou urCeny pro osoby s poruchami pfemény latkové,
potravinovymi alergiemi nebo intolerancemi a narusenymi funkcemi organd.

§23
Oznacovani potravin s nizkym obsahem lakt6zy nebo bezlakt6zovych

Kromé informaci o potravinach stanovenych nafizenim o poskytovani informaci (1169/2011) se na obalu potravin s nizkym
obsahem laktézy nebo bezlaktézovych uvede informace o obsahu laktézy v gramech ve 100 g nebo 100 ml potraviny.

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha
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a potravinarskeho vyzkumu

é Narodni centrum zemiiditlskiho

Laktozova intolerance — |écba a doporuceni (IKEM)

Zakladem je dietni_opatfeni. U vétsiny pacientd je dobfe snasené mnozstvi 6-12 g laktézy za den. Nékomu nevyhovuje
jenom mléko a jiné mlécné vyrobky snasi dobre. Proto je nutny velmi individudlni pFistup k problému.

Omezte mnozstvi mléka a mléénych vyrobkd dle vlastni tolerance, ale nevynechavejte je tplné. Uplnym vynechanim se

jesté vice snizi aktivita laktazy a zarover si sniZite pfijem potiebnych latek, jako je naptiklad vapnik.

Do jidelnicku pridejte bezlakt6zové mléko a mlécné vyrobky. Pozor na zvySeny obsah cukr( u nékterych nahrazek mléka
(sojové, mandlové, ovesné napoje apod.). U diabetikl mize vést ke zvysené hladiné glykémie. Zaroven maji nizsi mnozstvi
bilkovin a mineralnich latek, které je potfeba nahradit v jinych potravinach (libové maso, ryby, lusténiny, vejce).

Pijte a jezte mléko a mlécné vyrobky v kombinaci s dal$im jidlem, tuhou stravou (ceredlie).

RozloZte konzumaci mléka a mlé¢nych vyrobk( béhem dne — ¢astéjsi mensi porce.

Zkuste dopliiky stravy s obsahem enzymu laktaza, které jsou dostupné v kterékoliv Iékarné (Lactoleraza®, Lactanon®,
Lactalin®, Lactosolv’...).

Zvyste prijem probiotickych kultur a vldkniny. Zdrava stfevni mikrofléra vede k lepsi toleranci.

Laktoza se pouziva i jako plnivo v tabletach 1éCivych pFipravkid a doplikl stravy. Zde je vSak v tak malém mnoizstvi, Ze
zazivaci potiZe vyvolava jen minimalné.

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha

a potravinarskeho vyzkumu

é Narodni centrum zemiiditlskiho

Laktdzova intolerance vybér potravin

obsah laktdzy je nizsinez 0,01 gna 100 g
lakt6za Setrnym zplisobem rozloZena na glukdzu a galaktézu

vhodny pro spotiebitele s intoleranci i bez intolerance laktézy LAGTING

Nizky obsah laktozy

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha
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Narodni centrum zemiditlskiho
a potravinarskeho vyzkumu

Legislativa

Povinné oznacovani
* Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011

* PRILOHA Il Latky nebo produkty vyvolavajici alergie nebo nesnasenlivost

7. Mléko a vyrobky z néj (v€etné laktdzy), kromé:
a) syrovatky pouzité k vyrobé alkoholickych destilatl, véetné ethanolu zemédélského plvodu;

b) Laktitolu

Zvyraznéni alergenni slozky ve sloZeni potraviny - tuc¢né, podtrzené, kurziva

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha

N Naradni centrum zemiidilského
'_ a potravinaiskéhe vizkumu

Legislativa

Dobrovolné oznacovani — preventivni oznaceni alergennich slozek

»MuZe obsahovat stopy mléka“; ,mUzZe obsahovat mléko”

Stanovisko MZe (SZPI a SVS) k uvadéni informaci o moZzném a nezamérném vyskytu latek nebo
produkttli vyvolavajicich alergie nebo nesnasenlivost v potravinach ke dni 1. 7. 2018; aktualizace 1. 6.
2024

Maximalni hodnota, kterd je povaZovana za ,nulovou” — 2,5 mg celkové bilkoviny alergenni slozky/kg

Maximalni hodnota, ktera je povaZzovana za ,stopové mnoistvi“ - 25 mg celkové bilkoviny alergenni
slozky/kg

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha
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& Narodni centrum zemiiditlskiho
a potravinarskeho vyzkumu

Galaktosemie

Vrozend metabolickd poruchu provdzena zvySenou koncentraci galaktozy v krevnim séru na podkladé
deficitu nékterého z téchto enzym:

* galaktosa-1-fosfat-uridyltransferaza(GALT) (klasickd galaktosemie — vyskyt 1:35 000 — 1:50 000,
* uridyldifosfatgalaktosa-4-epimeraza,
 galaktokinaza (1:200 000).

Toxicky je metabolit galaktdza-1-fosfat, kdy je deficit GALT a galaktdza-1-fosfat neni metabolizovan na
UDP- galaktézu — dochdzi k hromadénim metabolitu v jatrech, ledvinach, mozku, o¢ni ¢occe.

Dietni opatfeni — prisna eliminace zdroj galaktézy - mléka a mlécnych vyrobkd, nékterych druh(
zeleniny (kapusta, zeli, fepa, raj¢ata) a ovoce (nékteré exotické, bortvky, rybiz), lusténin, ofech,
vaje¢ného Zloutku.

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha

& Narodni centrum zemiiditlskiho
a potravinarskeho vyzkumu

Priklady oznacovani potravinovych alergent — verejné stravovani

Jidelni listek pro tyden od 02.03.2026 do 06.03.2026
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chill . it fefaromky. i rami petrtal, mas
9 100% Toma Juice pomerand 033 | pat Spatany ahisb TaraE 128, il hmARR ke
ka Rajska s rydi (2,6,9 e A o ks a Gt Causar (300g)
04.03. polévka Rajska s rydi (1, Smsnakovy = B6Q dip 8. 28, dreaink, grikovand kife, T
ki ok o) J N e e s mie
1 Filet 2 tiéple ra smetanevych Zampianach a pbrku, & brambervimi noky 2 (1,34 7) HLAVNI JiDLA;
MuiPmei [ wepfowh Feky (150g) VITRINA:
1 Statkdfly vephouy qulblek s kulatym Spekavim kredifcam & smaderou elbukou (1., 3 78 paziheve Dby, ofiskoye misio, e i rembatadboy
= sarben, Gibron 13,712 :
3 Suaqely Carborara (anglslaning, Eunka, tampiory, pdrelt oyt smetara) (13,78 VepFova tobra BEQ (500g) DEZERTY:
e b el e =,
4 Smatend fecké karnanithy (2 ks, s beakerovou kadimm (1,37 i s B o8- Por vy Barir, pakyannd amatans,
— i '. - Wik hola cukr, MALE 137 125~
5 Kufeci preana barl 3 mandich, < jasminovoy 2 (1.7.89) Veeriholmotreta) e e g
§ Zelerinoyy sali s fllrovaneu veplaveu panenkow; krutary a cassar dresinkem (330g] 2 (3.4,10) R e MU 20, R i T Aoy 138~
7 -jeten| quitE (200g), € karlovarskym kreclikam i phpatcen) (1.3.7.9)
" Poloviéni jidls zs 70% & ceny.
8 Dwwrkewy saldt s |abley & jogurtem (7,8}
9 Maltord pormasan 0,5 | pet
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Narodni centrum zemidilského
a potravinarskeho vyzkumu

Priklady oznaCovani potravinovych alergen(l — verejné stravovani

www gantrofamily. cr

7 - TideH g Cotkowy hummus & éervenou fepou @ nachos: | - SO KE
Gastrolamiy e

P|250ml Dribes vivar s masem a krupei (4: 137 9)

1| 120g Szegedynsky qulds, houskové knedliky (A: 13 7)
2] 150y  Kufecl smés na curry se
3|260g  Kufeci medailonky s omackou z modrého svra, téstoviny (A: 1 7)

4150  Smazeny kvetik, vafené bmmhm‘j’. tatarka (A: 137 1)

513509 Sabdt 7 kms kmsu s kufecimd chilli nitkami, dresing 22 2akysané smetany (A: 1 7)

| 150g Kativ steh, americké b ik 16 7) @ Cauilas z hiivy usificng s karlovarskym| knedliky a kKignam - 175 KE
F| 100y  Curkové tatzild (A: 7) & Tydenni specialita, Poke bowl s Cerstuym datkonem, okurkou, wakame fasou, kimchi,
ziracenym vejcem a avokadem 210 K&
Uterf 03.03.26 @ Drink Hdne: Blo meruikovd limondda |7 - 65 K&

P| 250ml Zeleminovy borst s masem {A: 1 7 9]
1]|120g Veptové na derném pivi, penit, bramborové dmadiiky (A= 1 3712)
3150y Kufecl maso v mrkvi, vafend brambory (A: 167)

3| 1509  Smadeny driihedi mlety Hzek s uzenym syrem, hramborovd kase (4: 13 7)

Pondili 02.03.26

a bambusovml plétky, jasminovd re (A 167)

Q Citronove rizoto se spenatem, syry Feta a Gran Moravia a kefu ofechy

@ Tydenni specialita: Poké bowl 5 &arstugm datkanem, okurkau, wakame fasou, kimchi,
ZLracenym vejcen a avokadem 210 Ke

@ Drink tydnie: Bio merufikova limonada - 65 K

Utery 03, 03,2026

@ Krémava polevka 7 pefanéha |kl 50 k&

Stfada 04. 03.2026

@ Polévka Laksa s chiltake, hrdSkowymi lusky 8 kadandrem 50 Ké

1] a50g Peane Mexicane s mbetym masem, gril Jeninoi & zak (A 137
iz 9) 0 Ne-kufacl fizek s madsiovou brambarovou katl a saldthern 10 <175 Ké
5}3500. “"Ct!":‘aﬁ“ ot s balkgnsim syrem; hylinkovy diesiog, pedtvo (K11.27 10) @ Tydenri spacialita: Poke bawl s Berstujim daikonem, ckurkau, wakame fasau, kimehl,
B 1500  Vepbovy Hzek Gndrds (bramborakoss tésticko), salétek 2 kysandho zell (A: 137) ztracenym vejcem a avokadem 01 - 210 K&
F| 100y  Mrovowy s jablky (A: ) % Drink tydne: Bio merufikova limonagda - 65 K
Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Nérodni zemédélské muzeum, Praha
Narodni centrum zemidilského
a potravinarskeho vyzkumu

Priklady oznacovani potravinovych alergenll — verejné stravovani

Pro nase gurmany a jedliky

« Pivovarnicky zavin — pikantni masova smés v listovém taste U39 (300q) . 288 K

+ Bramboroveé lokSe plnéné trhanym vepfovym masem, Cervenym zelim a
karamelizovanou cibuli U371 (2 ks) . 449 KE

 Veprova zebra v medoveé marinadé, podavana s hoftici, kfenem a marinovancu

zeleninou 0 (500g) . 479 K&
+ Pinkasovo pecené veprove koleno s hoftici a strounanym kienem 1'% (1ks) .
560 Ké

+ Staroprazsky pekac - uzend krkovice, vepfova pecené, pecena kachna, kiobasa,

variace knedlika a zeli 137 (850g) . 695 Ké

WINTER BALL GRILOVANY STEAK I KORALOVCE JEEATEMO
Pl huumimies. hofnén feryverd Enike. rablidens selening. petens i 1 ity houbon gl S
epsticky o ke, pokanks s ehied n =iso-toha byfiokiy dnessig Aergeny 6,10

oF

« Grilovany veprovy steak "Tomahawk" s bylinkouym maslem [l (300g) . 300 CzK Mooy 2

+ Kachni prso na grilu s slaroceskym Soutetem M (300g) . 369 K¢

AN

klasika vegan

TiRANIEY
ey

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemé&délské muzeum, Praha ‘
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Narodni centrum zemédélského
a potravinafského vizkumu

Skolni stravovani

Metodika

Bezlaktdzova dieta — pomeérné jednoducha pro pfipravu, lze v kazdé Skolnijidelné

poskytovani dietni stravy
v ramgi $kolniho stravovdni

Narodni centrum zemédiliskeho
a potravinafského vyzkumu

Skolni stravovani
tiusina JIDELNICEK

s

Alergie na mlécné bilkoviny — mirné naro¢na, popis problematickych a vhodnych
potravin

Dietni strava je ve SJ pod dozorem nutriénich terapeutd

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha

[ -

chidh 1a

; caras 7

Btreslich jater &, 7 Polévia;

A |
Ll
’ v
B m
. : od 19.01.2026 do 23.01.2026
st Dieta H “Polévin eleninovi
“Bpandisky ptitek matiany, "Ryte dulond,
ODPOLEON SVALINKA *Caj s cibrdnem, m-umnuku-m :Am as,
o0, 10)
W—— Cturtek 22.1.2026
dkat 18,3 Py “Poldvia Spendtovd (A 01, 01a. 070, 01, 01, 03, 06, OF,
ided 1)
3 obéd 1 Brambory zapedent s Mistym masem a smelanou,
“Salit fopsky (bulharsky), Miko, “Ditus, Cistd voda (A
plitkowy 03,07}
i obdd 2 Langod s ketupom a sjram. *Salit Eopsi (Dulharsicy), *Misko,
& Ciinth voda, “Dis (A 0V, 07, 09}
"I““' Diata B “Polivka Spondsovd,

Langod s kedugem a
“Saldt Sopsky (bulharuky), wc;mm “Midka (A
midko 7 mu? o8)
Dista L Poldvia Spendtovs. Brambory Tapelend s miotym masem,
“Sakit 2eieninovy, "Midko, ‘D, Cisth voda (4; 01, 03)

Ushand niva 7

krdlovaky chiab 1a8
hruika

i drObkovl § drobenkniem:  sgrove 7 Dista H “Poldvia tesnekovi . Brambary zapetond s mislym masam,
i, *Soiil releninovy, “Midko , “Ditus, Cista voda (A: 01, 03,
rohik 1a, 3 o)
Patek 23.1.2026
ovocny drink 1a, 3, 7 Napop  sinup polévia *Polavia Eolhkov (A 01, 0%)
obid 1 Tondove ke (1. Bohdalova) na zalening,
Srouchans & pohankon, “Ovoon, “Voda se sinupam,
Pom: droldovs 12,3,7 “Vodda s citrdnam, Cisth voda (A 01, 09)
obéd 2 * Zaleninovy saldt s ifdkam a neeou, *Rabilk, *Crvoon,
b 3» *Vioda 50 sirupam, “Voda & cirénem, Cist voda (A 01, 63,
rajte o4, 07)
Dista B cotkova , Tondovo kute (.
— ek ocwomndmitho 7 Bohatukrei) Stoushand bra “Cvoce, “Vadn 88 sinpem

zelaning.

& i s Bfguchant brambory. omm-mmm
" Siniis "Voda s citronem (A 01, D)

‘Wrdti platek na houbdch prolivans deka 1a, 3,7 | Dista H “Poldvia Lotkova. Tondove kufe (J. Bohdalova) na zelening.

cun'm- “Vioda & cirdnem [AI o)

. *Voda e sirupem, Cisia voda,
“Cvoce (A: 01, D6}

Jidhs absahuje alergeny. Jejich S8l o weedans v Linvecs Fa nanm il

# Strava.-cz
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it s Pondéli 06.10.2025
a potravinafského vizkumu Presnidivks  Hruskov-jabledny ovacingk, détské piskaty, miéko (01, 03,07)
- Polévka Zeleninové palévka s hrachovymi nudiidkami (01, 05/
Skolnl’ St ravova’ nl’ obéd 1 Kufeci nudlitky s kukufici a chia seminky, zeleninowy kuskus, ledow salét (o1 o6, 07, 03,11, 12
Obéd 2 Cobkové biftefky, vatené brambory s petrieikou, ledovy salét (o1 03 09, 12)
W Svaiina Pomazanka z Eervené totky, grahamovy rohlik, rajéata (o1, o7)
r rv N AJ
Jidelnicek ZS TR
idivka F dnka 2 balkinského syra, fitnd bulla, paprika, migko fo1, 07
Polévks Driibedi polévka s nudiemi (01, 03)
Dat. | Polévka Hiavni fidlo Obsahuge Obéd 1 Bramborové knediiky s uzenym masem a smadenou cibulkou, dudené zeli (01, 07, 12)
alergeny Obéd 2 Kufeci saldt se zel o zak 4 hvézdicka 5 Indnym seminkem (01, 67)
PO|5.1. |Kufeci s tést. Mexické fazole bezmasé, pecivo 19 Svatina Zeleninové pomazénka, pleniEnd bulka, fedkvicky (o1, 03, 07)
UT|6.1. |Cesnekovi Hové: prirodni, ipecle 139 stieda 08.10.2025
‘olkovd %,
ST|7.1._|€ beci eccx, 1yte 19 Presnidivka  Rybitkavé pomatnka, hranicky chidh, okurek (o1, 04,07, 8]
CT|8.1. |Hov.skroup. |Masovy nikyp, brambor 1379 Polévka Keminovk pobvka s veicem oz, 08,077
PA|9.1. |Krupicovis | Bolofiské Spagety se syrem 1379 Obéd1  KvEtikové bulethy se sirem, bramborovs kale, teleninowy salit 01,08 07)
rdd Obéd 2 Sekand holandskd pefené, vafené b Y. y dresing, zel y sakét. (03, o7, 10/
Svaiing Cesnekova pomasnka, vigezrmng veks, kedlubny o1, 07)
PO|12.1. |Brokolicovd | Buchticky s krémem 1,37 Ctvrtek 09.10.2025
UT|13.1. |Miéénd Téstoviny s kufecim masem a Spendtem, |1,7 Piesnidivka  Makovy loupaéek, bandnové mieks, ovoce 01, 47)
kompot Polévka  Brokolicovd polévia (oL, 07, 05)
ST |14.1. |Hovéds Vepenky s cibuli a hoFici, brambor | 1,910 Obéd 1 Roziitan ptatek, dulend rite, broskvovy kompot (o1, 03, 16, 12/
bulgurem Obéd 2 Spagety s papcikgyn - rajé omatkou (L  kompot (01, 03, 07, 03]
€T |15.1. |Dyiiovd Rozlitany ipanélsky pricek, e 137 Swlion hovk pomasinks s it podmisiony chiéh, Larotia for, o)
PA|16.1. |Kufeci sjdhly | Obalovand ryba, bramborovd kase 1479 Pitek 10.10.2025
Piesnidivka  Sluneénicowy rohlik se Junkou, okurek, miéko (o, o7)
Pokrm je uréen k okamsité spotfebé. Polévka Houbovi polévia 2 hiivy istiiénd (o1, 05)
Obéd 1 Zemiovia s jablky & tvarohem, ovocné hie, bandn (o1, 03, 07, 08)
Ke kaZdému Mu;myddﬁm slazené i neslazené ndpoje, pripadné dopinék. Zména Obéd 2 Americkd krkovice, opékané brambory, zeleninové obloha, ovoce (03, 10/
Jidel vyhrazena. Vydef pro cizi strdvniky od 10.30 do 11.00 hod. Svadina Hraskova pomaténka s restovanou cibulkou, kminovy chiéh, paprika (o1, 07,09, 12}

Uskali u potravin - pecivo

Makovka

PSeni¢na mouka, Voda, Cukr, Rostlinny olej repkovy, Drozdi, Pekarsky pripravek [zvlhcujici latka sorbitol, susena syrovatka
(mléko), psenicna mouka, emulgétor (E471, E481), suseny vajecny zloutek, pSenicny lepek, suseny vajecny bilek, bramborové
vloéky, aroma, suseny pSeniény kvas, dextréza, maltodextrin, barvivo (beta-karoten), kyselina: kyselina citrénova, stabilizator
(E466, guma guar), latka zlepsujici mouku kyselina L-askorbova, enzymy], Jedla stl, Posyp: mak (2, 5%), Lesk na pecivo
(mlécné bilkoviny)

Kaiserka podmaslova

. PSeni¢na mouka, Pitna voda, Pekarska smés (Zitha mouka, susené podmasli 1%, bramborové vlocky, suseny glukézovy sirup, smés koreni
1 l'e,‘\'_. ~N (kmin, kurkuma), susena syrovatka, maslové aroma, psenicny lepek, suseny Zitny kvas (Zitna mouka, kvasna kultura), jecna sladova

; mouka, stabilizétor: guma guar), Zitnd mouka, Pekarské drozdi, Repkovy olej, Pekaisky zlep3ujici pFipravek

(suseny pseniény kvasek, pSeniéna sladova mouka, zahustovadlo: E 466, emulgatory: E 472e, repkovy lecitin, cukr, pseniény lepek,
dextroza, susena sladka syrovatka, suseny extrakt z jeéného sladu, stabilizatory: E 341, E 412, protispékava latka: E 551, enzymy, latka
zlepsujici mouku: kyselina askorbova), Jedla sll s jddem (jodicnan draselny)

Pagac Skvarkovy

Povrchova tprava (mlé&né bilkoviny)

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Ndrodni zemé&délské muzeum, Praha
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Uskali u potravin - ceralie

Vyrobek mize obsahovat séju, mléko, arasidy a dalSi ofechy.
Na internetu tvrzeni ,,bez mléka“

celozrnné ovesné vliocky 46 %, cukr, fepkovy olej, pSeniéno-kukuricna krupka

(pSeni¢na mouka, kukuricna drt, kukuricna krupice), pSeniéna mouka, cerealni kfupka s
kokosovou polevou 5 % [kakaové maslo, cukr, pSeni€na mouka, susené

odstredéné mléko, laktéza, susené kokosové mléko 7 % (kokosové mléko 78 %,
maltodextrin (tapioka), kasinat sodny), pSeniéna celozrnna mouka,

dextrdza, pseni¢na sladova mouka, glazura (lestici latka: arabskd guma; glukdzovy
sirup), jedla sGl, emulgdtor: séjovy lecitin; jeény sladovy extrakt, regulator kyselosti:
difosforecnan; kypfici latka: hydrogenuhli¢itan sodny; prirodni aroma], platky kokosu 3
%, maltozovy sirup, strouhany kokos 1,6 %, je€ny sladovy extrakt, pfirodni aroma,
prirodni vanilkové aroma, antioxidanty (askorbylpalmitat, prirodni extrakt s vysokym

obsahem tokoferol).

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemé&délské muzeum, Praha

Uskali u potravin — masné vyrobky

ST Veprové maso (min. 35 %), syrové sadlo, veprova jatra (min. 19 %), pitna voda, jedla sdl, jodi¢nan
draselny, mléc¢na bilkovina (alergen), koreni.

Veprova jatra, veprové sadlo, voda, brusinky polotovar 7 % (brusinky 53 %, cukr, voda), SMETANA, bramborovy skrob,
veprové maso, solici smés (sul, konzervant: dusitan sodny), veprovy proteinovy extrakt, emulgator: estery mono-a
diglycerid mastnych kyselin s kyselinou citronovou, kofenici pripravek (kofeni, glukézovy sirup, susena cibule, extrakty
koreni), regulator kyselosti octan sodny, zahuStovadlo guma guar.

Vepiové vysekové maso 45 %, pitna voda , veprové syrové sadlo, MLEKO, strouhanka (PSENICNA
mouka, pekarské drozdi), vino 6 % (obsahuje oxid sifi¢ity), bramborovy skrob, jedla stl, smés koreni,
smés extraktd koreni, pfirodni aroma, glukéza, latka zvyrazriujici chut a viini E621. Skopové nebo
veproveé strevo.

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Ndrodni zemé&délské muzeum, Praha
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Uskali u potravin — Uzdy cist etikety

e Ve slozenijsou mlééné slozky — suSené mléko, suSena syrovatka, laktoza,
extrudat mlécné bilkoviny, micelarni kasein, syrovatkovy proteinovy koncentrat
zpracovany metodou CFM

* Ve slozenineni mlééna slozka

* VeétSinou je preventivni oznaceni

laktoza

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Ndrodni zemé&délské muzeum, Praha

Uskali u kosmetiky - Slozky pochazejici z mléka a vyskytujici se

v kosmetickych pripravcich

* kaseindt amonny

* kaseinat vdpenaty

* kasein

* extrakt kaseinu

* hydrolyzovany laktalbumin

* hydrolyzovana mlé¢na bilkovina

* hydrolyzovana syrovatkova bilkovina
* hydrolyzovana jogurtova bilkovina
* laktalbumin

* mlécna bilkovina

* extrakt mlééné bilkoviny

* kaseindt draselnd

* kaseinat sodny

* syrovatkova bilkovina

* sodna sl hydrolyzovaného kaseinu

vyzivujici kozni kondicionér, ktery hloubkové hydratuje, uhlazuje
pokozku i vlasy a vytvari na nich ochrannou vrstvu.

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemé&délské muzeum, Praha
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Nérodni centrum zemédélskeho
a potravinarského vjzkumu

Konference Den VUM, 28. 5. 2026, Narodni zemédélské muzeum, Praha
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Den VUM - Praha 28. 5

dporovano projektem MZe NAZV KUS QJ1510047 a RO1426.
ktivit Ceské akademie zemédélskych véd, Odbor Zivoc€isné vyr

1510047 - Vyuziti synergick
, medu a propolisu pro podpurnou
infekci mlééné zlazy

ny ustav mlékarensky s.r.o., Praha

ant Research s.r.o., Sumperk

ustav veterinarniho lékarstvi, v. v. i., Brno
ustav rostlinné vyroby, v.v.i., Praha - Olomouc
h s.r.o., Praha
ruzstvo Jesenik
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Sbér pylovych rousku

> Olomouc — Holice ' A

> Agritec Sumperk — Temenice %

» Pylochyty, rousky tridény podle tvaru,
velikosti a barev, suseny pri 30°C po
dobu 72 hodin

» Apis mellifera L. carnica (Vcela
medonosna krariska)

Rousky a pylochyty .
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Analyza testovanych pylovych .
rousku (Intertek, Bremen)

1PL 2 PL
Plantago, Plantaginaceae
(jitrocel) 85 % Trifolium-T, Leguminosae (jetel) 64 %
Crucifereae (brukvovité) S5 % Vikev, Leguminosae (bobovité) 23 %
others <10 % Cruciferae (brukvovité) 10 %
others <3 %
3PL 4 PL
Taraxacum-T, Compositae
Crucifereae (fepka olejka) 87 % (pampeliska) 89 %
Plantago, Plantaginaceae Heliantus-T, Compositae
(jitrocel) 5 % (slune¢nice) 4 %
Trifolium-T, Leguminosae (jetel) 4 % others <7 %
others <4 %
Mastitidni patogeny .

G+ Staphylococcus aureus 51 a 428, S. haemolyticus CCM2737T
G+ Streptococcus agalactiae CCM6187, S. uberis CCM4617
G- Escherichia coli CCM4787
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Redici riistova metoda

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

5. Kontrola i
4.36 °C/24 h (105 kyvii/min) |
S. inokulace 0,1 ml na povrch
GTK, CHA a KA agaru,
kultivace 36 °C/24 h

IR ihhibicniho ucinku - JLIEIROIEEE

ontrota | _rousky | Krymt | % |komotla | rousky | xrymi | %
kontrola rousk KTJ/ml kontrola rousk KTJ/ml

S. aureus 51 S.aureus 428

1PL 2.8x10° 67.44 1PL 1.4 x 1010 30.00
8.6 x 10° 2PL 1.4x 108 9837 ARSI 2PL 5.8x10° 71.00
KTJ/ml 3PL 2.8x107  99.67 ER€RLN 3PL 4.8 x 10° 76.00

4PL 8.3x 107  99.03 4PL 7.1x10° 64.50

S. agalactiae S. uberis

1PL 1.2x10°  99.99 1PL 1.1 x10° 15.38

2PL 7.0x10°  99.96 &I @k 2PL 1.1x10° 15.38

3PL 4.6x10° 99.98 BB GWJ)i 3PL 9.6x 108 26.15

4PL 1.1x10°  99.99 4PL 1.3x10° 0.00

E. coli S. haemolyticus

1PL 1.6x 10°  46.67 1PL 3.1x10° 0.00
3.0x 10° 2PL 9.4x 108 68.67 BREB QUL 2PL 3.1x10° 0.00
KTJ/ml 3PL 1.3x10° 56.67 N RL 3PL 3.0x 10° 0.00

4PL 1.1x10° 63.33 4PL 3.3x10° 0.00
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celkového ucinku pylovych zrn
na druh mikroorganismu

L Crucifereae (Fepka olejka)
Trifolium-T, Leguminosae (jetel)
araxacum-T, Compositae (pampeliSka)

antago, Plantaginaceae (jitrocel)
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Sir iz misine

Ing. Veronika Legarova, Ph.D.

legarova@af.czu.cz

Sir iz misine

AZ 5 000 riznych druhd syr
Historie vyroby syru saha az do pravéku
Vyzivové cenné slozky

vV vyyvyy

Cela rada senzoricky aktivnich latek -
dodavaji charakteristickou chut, vini a
aroma

> Spotrebitelé ocenuji tradi¢ni vyrobu

» Tradicni vyrobky predstavuji kulturni dédictvi
kazdého statu

» Mezi né patfi i syr s velmi specifickym
postupem vyroby, ktery zraje ve vaku
vyrobeného z kiize
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Puvod syru
zrajicich v £

k O v
» Oblast statd vychodniho i
Stredozemi
Ly
» Jedna se o velmi riznorodé staty i 4
s odliSnou kulturou 1Chorvatsko
. 2Bosna a Hercegovina
» Jejich spolecnym znakem jsou if&f:éiHm
s ’ . T nie
spec1f1c.kel pod[mnky pro:strfedl - R
kopcovity terén a horka léta 6 Kypr
s nepravidelnymi srazkami 7 Turecko
8 Syrie
» Témto naroénym podminkam se f&‘é:rl“
musela pfizpUsobit i vyroba 11 Egypt

. v v 4 o
potravin, véetné syrQ
Obrazek 1 Oblast vychodniho Stredomori; upraveno z:
https://es.wikipedia.org/wiki/%C5%A0ablona:LocMap_St%C5%99edozenin%C3%AD_mo%d

ap.svg

Tradicni vyroba

\
» Tradicni vyroba syru ma velky vyznam i v soucasnosti pro zachovani narodni identity

\
» Zaroven se podili na uspokojeni poptavky ze strany spotrebiteld, ktefi se zajimajf\o
plvod, Femeslnou vyrobu nebo vyZivovou hodnotu takto vyrobenych potravin \

\

\
\r

» Pro vyrobu tradi¢nich syrd na Gzemi vychodniho Stfedomori se velmi Casto pouziv
kozi a ovCi mléko, protoze prirodni podminky jsou vhodné pro chov téchto zvirat |

» Z dlvodu sezdnnosti produkce mléka a vysoké poptavky, se pro vyrobu tradi¢nich syrfl\\
pouziva také mléko kravské \

» Chovaji se predevsim mistni plemena, ktera jsou dobre adaptovana na specifické
prostredi

» Pro chov koz a ovci se uplatiuje kocovny nebo polokocovny systém, ktery je zalozen
na pastvé a konzumaci rostlinnych zbytkd

» Rostlinné zastoupeni pastvin ma pak vyznamny vliv na vysledné senzorické
vlastnosti syrd
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Busa

» Jedno z nejstarsich
plemen regionu

» Malé primitivni plemeno
» Dojivost 600 - 1500 kg
» Extrémné odolné vici:

» drsnym horskym
podminkam a chudé
pastvé

» chorobam a parazittm

= » Vzniklo na konci 19. stoleti krizenim mistniho
Gatac kO malého skotu busa s tyrolskym sedym skotem s
cilem zvyseni mlécné produkce

» Produkce Sir iz misine, Kajmak

govedo
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Pramenka,
Hrvatska

sarena koza,
Balkanska
koza,

Vyrobni postupy pro tento typ syru se mohou mirné li
zakladem pro kazdou vyrobu je vak vyrobeny z kize ¢
koziho nebo jehnéciho téla. Vaky se v riznych zemi lisi
nazvy a od nich se pak odvijeji i jména syru

Zemé puvodu Nazev pro koZzeny vak Typ syru
Chorvatsko misina Sir iz miSine

Bosna a Hercegovina mjeh Sir iz miSine/mijeha
Cerné Hora mjesina Sir iz mijeha
Turecko tulum Tulum

Libanon dariff Darfiyeh

Druhy syri zrajicich v koZeném vaku (upraveno podle Kalit et al., 202
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Tulum

Sy

Sir iz mijeha Sir iz misine

Technologie vyroby

KlZe, ve které syr bude zrat, musi byt upravena

Nejprve se z ni odstranuje srst a maso, poté se myje a susi na slunci a
vétru, pripadné se i udi. Dale se pred naplnénim zmékcéuje. Ke
zmékcovani se pouziva tepla voda ¢i syrovatka nebo lze kizi macet v 5%
roztoku soli

» Desinfekce otvorll v k(zi byva pouzivan ocet nebo mistni tradi¢ni
alkoholicky napoj rakija. Kizi je mozno pouzit ke zrani syri z obou
stran, to znamena, Ze muze byt jak vnitfni, tak i vnéjsi vrstva kize
v kontaktu se syrem

> Kize nesmi mit zadné praskliny a diry, kterymi by se k syru dostal
vzduch. Tim by se narusil optimalni prabéh fermentace a doslo by ke
znehodnoceni syru. Aby se otestovala celistvost kize, otvory po nohach
a krku, se zavazou provazkem a vak se naplni vzduchem

» Propustnost klize pro vodu a vzduch se lisi podle druhu zvifete a jeho
véku. Napriklad kozi kize je v porovnani s ovci tlustsi a ma vice
mazovitou strukturu
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Mléko a syreni

» Pro vyrobu syr( se v malych mlékarnach pouziva mléko syrové. V oblastech s vel
teplotami se mléko tepelné osetfuje. V pramyslové vyrobé se prevazné pouZz
pasterované

» Nékdy se do mléka pridavaji mlékarské kultury, vétsinou se ale pouziva rovnou syridlo
kozi nebo primyslové), a to do mléka zahratého v rozmezi teplot 32 az 37 °C

» Syry z oblasti Bosny a Hercegoviny a Chorvatska se srazi 30 az 50 minut. Oproti tomu! tured
Tulum se srazi 90 az 180 minut a libanonsky syr Darfiyeh 60 az 90 minut

Lisovani a krajenti
Odkapavani syreniny v bavlnénych plachetkach, samolisovani.

Krajeni na mensi kousky o velikosti priblizné 5x5 cm a soli se hrubou
morskou soli

> Poté zraje 1-2 dny v drevéné kadi/plastovych pytlich, a nakonec se
naldme na malé nepravidelné kousky (v drevéné kadi/pytli dochazi
k anaerobnim procestim, pfi nichz BMK preménuji laktdzu na kyselinu
mlécnou

» Vyrobni postup syru Tulum je obdobny s tim rozdilem, Ze se lisuje
celkem 3x - nejprve samolisovanim a dalsi 2 lisovani probihaji jiz za
pusobeni tlaku. Dale se ldme na mensi kousky

> Pri vyrobé syru Darfiyeh je typické, Ze se nesoli a tvaruje se do
kulicek. Po vyrobé tohoto syru se pak zbytky pouzivaji k vyrobé
syrovatkového syru Arichi

> Poslednim krokem u v3ech vySe zminénych syri je plnéni do
kozeného vaku. To probiha tak, Ze se syr plni do vaku otvorem
v krku, a nakonec se pomoci provazu zavazou vsechny otvory
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Zrani

» Pokud neni dostatek syru, aby byl zaplnén cely kozeny
vak, doplni se zbyvajici mnozstvi nasledujici den

» Syry pak obvykle zraji ve zracich komorach pri teploté v
rozmezi 10 az 15 °C a relativni vlhkosti od 65 do 85 % po
dobu 2 az 3 mesicu

» Beéhem prvnich dni zrani je treba vak kazdy den otacet,
pozdeji se tento ukon provadi 2x tydne

» Dale se vak omyva navlhCenou utérkou za ucCelem
odstranéni plisné

» V primyslovych podminkach syry zraji namisto kozenych
vaku v drevenych nebo plastovych sudech

» Takto vyrobené syry ovsem nedosahuji takové intenzity
chuti, a klesa tak spotrebitelska kvalita

Zmeny béhem zrani

» Béhem zrani syr( dochazi k celé radé biochemickych zmén. Diky nim syry
ziskavaji sve specificke vlastnosti

» Mezi primarni biochemické zmény patri lipolyza, proteolyza a glykolyza

» Na téchto procesech se podili primarni mlécna kultura, prirozené se
vyskytujici enzymy, startovaci kultura (pokud je pouzita) a syridlo

» Béhem téchto procesl dochazi k degradaci komplexnich organickych molekul
jako jsou bilkoviny, mlécny tuk a zbytky laktozy. Zaroven syr ziskava svou
zakladni chut’

» Produkty primarniho metabolismu (kyselina mlécna, mastné kyseliny,
aminokyseliny) nasledné podléhaji sekundarnim reakcim (rozklad laktatu,
citratu), které vedou ke vzniku tékavych sloucenin (alkoholy, aldehydy,
ketony, estery apod.). Diky témto procesim dostavaji syry své
charakteristické rysy (aroma, chut, viné, textura - zde se podili rovnéz
mikrobiom kuze (bakterie, kvasinky a plisné)
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Senzorické vlastnosti

» Vysledné senzorické vlastnosti jsou zplsobeny jednak vlastnim vel
specifickym zplUsobem zrani ve vaku po dobu nékolika mésicl
anaerobnim prostredi, jednak pritomnosti bakterii mlécného kvaseni
dalSich bakterii, plisni a kvasinek

» Velkou roli hraje kvalita mléka, (zejména pokud neprochazi tepelnym
oSetrfenim), typem mléka, obsahem vody a soli, zplsobem soleni,
teplotou zrani, ¢innosti primarni a sekundarni mikrobioty

» Pri vyrobé syri ze syrového mléka se chut’ a viné rozviji rychleji, doba
zrani se zkracuje, diky pritomnosti enzymu a primarni mlecne mikrobioty,
ktera by byla za normalnich okolnosti inaktivovana pasteraci

» Bez ohledu na zemépisny plvod a vyrobni proces se vyznacuji bilou az
nazloutlou barvou

» Charakteristicka je Stiplava, maslova chut, vyrazna viné, polotvrda,
granulovita a drobiva konzistence

» Pro kozi a ovéi mléko je typicka vyraznéjsi chut a viné a ma takg
korenitejsi aroma v porovnani s kravskym mlekem

» Konecné aroma je unikatni pro kazdy druh syru, vznika kombi
ruznych slou¢enin vznikajicich v prubéhu zrani syru, které mezi s
interaguji

Mikrobiologické zmeny

» Tradicné se syry zrajici v kiizi vyrabéji ze syrového mléka, takze se na vysledné chuti a vini
podili prirozené se vyskytujici” bakterie, kvasinky a pllsne Rovnéz se pri zrani uplatnuji
mikroorganismy z prostredi

» Vsyrech zrajicich v kiizi dominuji bakterie mlécného kvaseni rodu Lactococcus, Enterococcus,
Lactobacillus a Streptococcus, dale pak rizné kvasinky a plisné

» V ranych fazich vyroby prevladaji startovaci bakterie mlécného kvaseni, které zplsobuji
snizeni pH v dlsledku metabolizovani laktézy na kyselinu mlécnou. Nasledkem tohoto
procesu je inhibovan rust patogent

» V pribéhu zrani viak dochazi k Ubytku téchto mikroorganismi z divodu jejich autolyzy a na
eram se zacne podilet sekundarni mikrobiom, ktery prispiva ke vzniku celé rady tékavych
sloucenin

>V Sir iz misSine dominuje z bakterii mlécného kvaseni rod Enterococcus. Na pocatku zrani jsou
zde ve vysokych poctech pfitomny rody Lactobacillus a Lactococcus, ale po 2 mésicich zrani
zaCne pocet enterokoki vyznamne narustat diky jejich toleranci na 'nizké pH a vysoky obsah
soli. Z laktobacilll je pak nejbéznéjsim druhem Lactobacillus plantarum, ktery taktéz snasi
vys$$i pH a obsah soli. Pocet Lactococcus lactis v pribéhu zrani vyznamné klesa, z nichz
dominuje Lactococcus lactis subsp. lactis (Tudor Kalit et al., 2024)

» Z plisni byly izolovany Penicillium roqueforti a Geotrichum candidum

» S Er]byva ici dobou zrani se zvySuje pocet plisni a kvasinek, zatimco pocet koliformnich
bakterii klesa.

» ProtoZe se tento typ syru vyrabi ze syrového mléka, je nutné, aby byly poZadavky na
vyslednou hygienickou jakost vysoké
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Dekuji za
pozornost
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Vliv obohaceni na fyzikalne-chemickeé
vlastnosti ¢erstvych syru

Eva Baldikova, Veronika Snokhousova, Tereza Jan(,
Lada Svecova, Eva Dadakova, Eva Samkova

JihoGeskd univerzita v Ceskych Budéjovicich, Fakulta zemédélskd a technologickd,
Katedra potravinarskych biotechnologii a kvality zemédélskych produktd, Studentska
1668, 370 05 Ceské Budgjovice

Abstrakt

Cilem této prace bylo posouzeni vlivu obohacujici slozky (dzem + mata,
dzem + chilli a med + vlasské orechy) na vybrané kvalitativni parametry
cerstvého syra (obsah susiny, tuku, bilkovin, sacharid(, popelovin a pH),
obsah fenolickych latek (TPC) a na antioxidacni aktivitu (mérenou
metodou DPPH). Bylo zjiSténo, Zze pridavek obohacujici slozky statisticky
vysoce vyznamné ovliviuje (p < 0,001) veSkeré sledované ukazatele. V
porovnani s kontrolnim (neochucenym) syrem bylzaznamenan nartst TPC
0 12,8-75,5 % a zvySeni antioxidacni aktivity (DDPH) z 0,18 mg TE/100 g na
9,63-16,8 mg TE/100 g, pficemz nejvysSi hodnoty byly pozorovany u syru s
dZzemem + matou. Pfidavek obohacujici slozky rovnéz vedl ke zvySeni
obsahu susiny, sacharidd, bilkovin a popelovin a snizeni hodnoty pH. V
poradové preferencni zkousce (n = 22) se nejlépe umistil syr ochuceny
dzemem + chilli (soucet poradi 40), nasledovany syrem s dzemem + matou
(42) a syrem s medem + vlaSskymi ofechy (50), acCkoliv rozdily v
preferencich nebyly statisticky vyznamné.

Klicova slova:
Cerstvy syr; obohaceni; slozeni; fenolické latky; antioxidacni aktivita;
preference
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The effect of fortification on physicochemical
properties of fresh cheeses

Eva Baldikova, Veronika Snokhousova, Tereza Jan(,
Lada Svecova, Eva Dadakova, Eva Samkova

University of South Bohemia in Ceské Budéjovice, Faculty of Agriculture and Technology,
Studentskd 1668, 370 05 Ceské Budéjovice

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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VLIV OBOHACENI NA FYZIKALNE-CHEMICKE VLASTNOSTI CERSTVYCH SYRU
THE EFFECT OF FORTIFICATION ON PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF FRESH CHEESES

Eva Baldikova, Veronika Snokhousova, Tereza Janu, Lada Svecova, Eva Dadakova, Eva Samkova
Jihogeska univerzita v C. Budéjovicich, Fakulta zemédélska a technologicka, Katedra potravinafskych biotechnologii a kvality zemédélskych produktt

Cilem této prace bylo posouzeni vlivu obohacujici slozky (dzem + mata, dzem + chilli a med + vlasské ofechy) na vybrané kvalitativni parametry cerstvého syra (obsah susiny, tuku, bilkovin, sacharid(, popelovin a

pH) a na antioxidacni aktivitu (méfenou metodou DPPH). Bylo zji$téno, ze pridavek obohacujici slozky statisticky vyznamné ovliviiuje veskeré sledované ukazatele. V porovnani s kontrolnim (neochucenym) syrem
byl zaznamenan narust antioxidacni aktivity (DDPH) z 0,18 mg TE/100 g na 9,63-16,8 mg TE/100 g, pfi¢emz nejvy$si hodnoty byly pozorovany u syru s dzemem + matou. Pfidavek obohacujici slozky rovnéz ved|
ke zvyseni obsahu susiny, sacharidu, bilkovin a popelovin a snizeni hodnoty pH. V pofadové preferenéni zkousce (n = 22) byl nejlépe hodnocen syr ochuceny dzemem + chilli (soucet pofadi 40), nasledovany
syrem s dzemem + matou (42) a syrem s medem + vlasskymi ofechy (50), ackoliv rozdily v preferencich nebyly statisticky vyznamné.

Kli¢ova slova: Cerstvy syr; obohaceni; slozeni; fenolické latky; antioxidaéni aktivita; preference _
< Byly vyrobeny tfi druhy obohaceného cerstvého syra: s dzemem (bezinka + €erny rybiz) a matou,
_ s dZzemem a chilli a s medem a vlasskymi ofechy.

« Proces vyroby cerstvého syra je znazornén na Obrazku 1.
Syry predstavuji  kvalitni zdroj Zivin, zejména bilkovin, esencialnich L . o L .
« SloZeni syra bylo stanoveno pomoci FT-NIR spektrometru (Master™ N500, Biichi) a antioxidaéni aktivita
aminokyselin, tukd, mineralnich latek a vitaminu. . X . o
B (DPPH) spektrofotometricky (UV-Vis spektrofotometr Genesys 180, Thermo Fisher Scientific).
V Ceské republice obliba syri stoupa (spotifeba v roce 2024 ¢inila 14,6 kg na N . L . o . .
- Poradova preferenéni zkouska byla provedena podle CSN ISO 8587 (Senzoricka analyza — Metodologie —
osobu za rok, tedy o 1,3 kg na osobu za rok vice nez v roce 2023). . . . . . < e . so s -
Poradovéa zkouska). Hodnotitelsky panel byl sloZzen z 22 hodnotitell, se zastoupenim muzl a Zen v poméru
Syry mohou byt obohaceny napf. bylinkami a kofenim, rostlinnymi produkty L
1:1 a v primérném véku 25,8 + 6,6 let.
(rajcata, olivy), mineralnimi latkami a vitaminy (vapnik a vitamin D) nebo ) - . . .
« Data byla zpracovana v programu Statistica 12 (Statsoft, CR). Vlivy obohacuji slozky byly vyhodnoceny
probiotickymi mikroorganismy. . . . . . < . .
pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu a pofadova zkouska neparametrickou Friedmanovou ANOVOU.

Zaotkovani kulturou Flora Danica - Syren
(15 min) ] Pfidavek CaCl, a syfidla -) (45 min pfi 33 °C)

Soleni
(16 % NaCl, 15-30 min)

Pasterace mléka
(72 °C s vydrzi 30 s)

] - [ Krajeni zrna (2 x 2 cm) a odkapani ve formickach ]

Obrazek 1: Schéma vyroby &erstvého syra.

« VSechny sledované parametry syra byly statisticky vyznamné ovlivnény pfidavkem obohacujici slozky (Tabulka 1).
« Obohaceni syra vedlo k:

' obsahu bilkovin, sacharidu, susiny a popelovin t antioxidacni aktivity (DPPH) l pH

Tabulka 1: Vyhodnoceni kvalitativnich parametrti a antioxidaéni aktivity (DPPH) syrc.

ey Pp—— S dzemem + |'S d¥emem + chilli S medem + « V preferencni pofadové zkousce byl pro svou lehce pikantni chut nejlépe hodnocen Eerstvy
(kontrolni) G vlagskymi ofechy syr s dzemem a chilli (soucet poradi 40; primérné poradi 1,8 = 0,8).

+ Na druhém misté se umistil syr s dzemem a matou (42; 1,9 + 0,9), u kterého byla kladné

Bilkoviny (g/100 g) 15,937 0,82 18,600 £ 0,02 18,70+ 0,04 19,15+ 0,08 Y ( ) 4
hodnocena zejména jeho jemnost.
Sacharidy (g/100 g) 1,722+ 0,06 5,119+ 0,08 4,71°+ 0,07 4,09°+ 0,05 L . o i .
« Nejhare byl hodnocen syr s medem a vla§skymi ofechy (50; 2,3 + 0,8). Rozdily mezi
)ab a b c

Tuk (9/100 g) 22,09%£0,26 21.86°£0,04 22,35£0,17 22,99°20,12 vzorky nebyly statisticky vyznamné (p = 0,2801). Cetnost umisténi v pofadové zkousce je
Susina (g/100 g) 40,982+ 0,20 46,03°+ 0,05 46,012+ 0,11 46,38°+ 0,37 znazornéna na Obrazku 2.
Popeloviny (g/100 g) 2,042+ 0,03 2,630+ 0,03 2,58°+ 0,03 2,75°+ 0,04
pH 5,190+ 0,42 4,492+ 0,06 4,552+ 0,05 4,782+ 0,11 m 1. misto M2. misto m3. misto
DPPH (mg TE/100 g) 0,184+ 0,47 16,88+ 2,79 9,638+2,17 14,98 £5,30
abed priméry s odlisngmi hornimi indexy se pro j i isticky vy 1i&i (p < 0,05) med + vladské ofechy
AB priméry s odlisnymi hornimi indexy se pro ji i isti y. 1isi (p <0,001)

Nejvyssi antioxida€ni aktivita DPPH (16,8 mg TE/100 g) byla zaznamenana u syra

dzem + chilli
s dZzemem a matou.
U syra s medem a vladskymi ofechy byly pozorovany nejvy$si hodnoty susiny (46,38 %),
tuku (22,99 %), bilkovin (19,15 %) a popelovin (2,75 %). dzem + mata

Syry s dzemem vykazovaly vy$$i obsah sacharidu, ktery je zpusoben vy$§im obsahem

sacharézy v samotnych dzemech (1 dil sacharézy:1 dil ovoce). 0 20 40 60 80 100

Obrazek 2: Cetnost pofadi (%) vzork{ obohacenych syrii (n = 22 hodnotitel(i).

Pridavkem obohacujici sloZky byl ziskan produkt s vy$$i antioxidacni aktivitou (DPPH). —

Obohaceni syru bylo spotfebiteli pfijato kladné. Pozitivné byla vnimana predevsim chut, barva
a celkovy dojem. Tato prace byla vypracovana s podporou Technologické agentury Ceské republiky
Ochucené syry byly hodnoceny v porovnani se syrem kontrolnim jako atraktivnéjsi, coz je (TQ11000016) a Grantové agentury Jihoceské agentury (GAJU 023/2025/Z).

vysledek, ktery podtrhuje vyznam senzorické stranky pfi vyvoji inovovanych produktt.

161



Senzorickeé a nutricni srovnani
buvoliho mléka s druhy mléka
typickymi pro ¢esky trh

Klara Bartakova', Michaela Kralova', FrantiSek Jezek', Blanka
Zabrodska?, Blanka Macharackova ', Sandra DluhoSova ',

Sarka Bursova'
'Ustav hygieny a technologie potravin Zivosisného plvodu a gastronomie, Fakulta
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2Agrovyzkum Rapotin s.r.o.

Abstrakt

V Ceské republice aktualné funguji dvé buvoli farmy, i kdyZ chov buvold ve
stfedni Evropé neni pfilis typicky. V ramci této studie byly z obou farem v
pribéhu sezény 2025 (kvéten-fijen) odebirany vzorky buvoliho mléka s
cilem porovnani hodnot nutricnich a senzorickych parametri s jinymi
druhy mléka, které jsou pro Ceskou republiku vice typické (mléko kravské,
kozi, ovCi). Byly zjistény vyborné senzorické vlastnosti buvoliho mléka
(pfijemnéjsi viné, bélejsi barva, hustSi konzistence). Pofadovéa zkouska
dle Friedmana ukazala, Ze hodnotitelé posoudili jako nejlepSi mléko buvoli
a kravské, nejhlre mléko kozi. Obsah tuku (7,46 + 0,95 %) byl stanoven
pfiblizné dvojnasobny nez v kravském a kozim mléce, zatimco obsah
cholesterolu (12,0 £ 1,9 mg/100g) byl nizsi nez u vSech ostatnich druhu.
Také obsah bilkovin (4,46 = 0,29 %) Ci vapniku (148,2 = 24,7 mg/100g) byl
zjistén ve vySSim rozmezi, nez je uvadéno pro kravskeé ¢€i kozi mléko. Obsah
laktozy (4,97 £ 0,22 %) a hotciku (25,8 £ 5,6 mg/100g) byl vySSi nez ve vSech
tfech dalSich druzich mléka, zatimco sodiku (48,0 = 5,6 mg/100g) a
drasliku (100,3 = 4,8 mg/100g) bylo v buvolim mléce méné nez v ov€im a
kozim. Buvoli mléko je tedy z hlediska nutricniho i senzorického zajimavym
druhem vhodnym k obohaceni nabidky ceského trhu a tim i jidelnicku
spotiebiteld.

Studie byla finanéné podpofena projektem Interni tviréi agentury VETUNI
C. 2025ITA21.

Klicova slova:
kravské, kozi, ovCi, tuk, bilkoviny, laktdza, cholesterol, mineralni prvky
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'Department of Animal Origin Food & Gastronomic Sciences, Faculty of Veterinary
Hygiene and Ecology, University of Veterinary Sciences Brno

2Agrovyzkum Rapotin 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 thanin 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 milkthanin 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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SENZORICKE A NUTRICNi SROVNANI BUVOLIHO

fERIy ENAF
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B = MLEKA S DRUHY MLEKA TYPICKYMI PRO CESKY TRH 24 %2
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WITH TYPES OF MILK TYPICAL FOR THE CZECH MARKET
Klara Bartakova!, Michaela Kralova!, FrantiSek Jezek!, Blanka Zabrodska?, Blanka Macharackova', Sandra DluhoSova !, Sarka Bursova'
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uvoD VYSLEDKY
Buvoli mléko:

neni v Ceské republice typicky produkovanym druhem

produkce soustfedéna prevédiné na asijském kontinenté (Indie,

Pékistan, Cina)

» konzumace mléka ¢erstvého (nékdy smichané s kravskym mlékem),
popf. v podobé mlécnych vyrobku (smetana, maslo, jogurt a mnoho
druht syra)

v Evropé chov buvolil a produkce buvoliho mléka zejména v Itélii
~ vyroba syri Mozzarella a Ricotta

svétovd produkce (v roce 2020 cca 134 milionG tun) druha nejvyssi za
produkci mléka kravského (cca 718 miliont tun v roce 2020)

aktudlné funguji v Cechach dvé buvoli farmy

» chov Stfedomorskych buvolt s produkci mléka a vyroba dalSich
mlécnych vyrobk (jogurty, syry)

Cil studie:

stanoveni nutri¢cnich parametr( buvoliho mléka odebraného z farem v
Ceské republice

na zakladé dat z védeckych ¢lanki porovndni s parametry ostatnich
druhti mléka produkovanych v Ceské republice

senzorické porovnani buvoliho mléka s dalSimi druhy mléka z farem v
CR (kravské, kozi, ovi)

MATERIAL

32 bazénovych vzorkii syrového buvoliho mléka ze 2 farem v Cechéach
— preprava do laboratore v chladicich boxech

T
-1

"% Ohat, Mirovice
2y

pro senzorické hodnoceni vzorky buvoliho mléka pasterovény v
mlékarské dilné Veterinarni univerzity

24 vzork kravského, koziho a ovéiho mléka z riznych farem v CR pro
senzorické hodnoceni

Tabulka 1: Stanovené nutriéni parametry v buvolim mléce z Ceské republiky a jejich
srovndni s hodnotami z védecké literatury u dal$ich druht mléka typickych pro Ceskou
republiku (pojmy vice ¢i méné uvadi, jaky je obsah daného parametru v dalSich druzich
mléka ve srovnani s buvolim mlékem).

Parametr

Bilkoviny (%) 4,46 + 0,29 méné méné vice
Tuk (%) 7,46 £ 0,95 méné méné srovnatelné
Laktéza (%) 4,97 £ 0,22 méné méné méné
Vapnik (mg/100 g) 148,2 + 24,7 méné méné srovnatelné
Draslik (mg/100 g) 100,3+4,8 srovnatelné vice vice
Sodik (mg/100 g) 48,0+ 5,6 srovnatelné vice vice
Hof¢ik (mg/100 g) 25,8+5,6 méné méné méné
Cholesterol (mg/100 g) 12,0+1,9 vice vice vice

» z riznych védeckych publikaci vyplyva, Ze hodnoty stanovenych parametri jsou
srovnatelné s parametry buvoliho mléka pochazejiciho z Indie, Pakistdnu a Itélie,
které jsou typictéjsimi oblastmi pro produkci buvoliho mléka

Graf 1: Senzoricky profil buvoliho, kravského, koziho a ov¢iho mléka.

METODY

obsah bilkovin, tuku a laktézy pomoci infracervené spektroskopie (NIR
analyzétor MilkoScanTM Mars - FOSS, Dansko)

podil minerdlnich prvka (vépnik, draslik, hoicik, sodik) s vyuZitim
plamenové atomové absorpéni  spektrometrie (AAS spektrometr
ContrAA 700 - Analytik Jena, Némecko)

obsah cholesterolu pomoci kapalinové chromatografie (chromatograf
Acquity UPLC + kolona Acquity UPLC BEH C8 2,1x100 mm, 1,7 pm -
Waters, Irsko)

senzorické hodnoceni pomoci panelu 13 proskolenych hodnotitelt s
vyuzitim grafické nestrukturované stupnice o délce 100 mm (100 bodu)
se slovnim popisem na obou koncich (CSN 1SO 4121)

- hodnocené parametry v grafu 1

hodnotiteli provedena poradové zkouska podle preferenci jednotlivych
druh mléka (zkouska dle Friedmana)

Vnéjii vzhled
100

90 mne
Prijemnost chuti Barva (bili —Huts)

/"ﬁﬂan
—l ¥

Intenzita chuti Prijemnost barvy

Sladkost Intenzita viingé

Tuénost Plijemnost viiné

Konzistence

—— kravske buvoli =——owéi —koui

Tabulka 2: Vlysledky potfadové zkousky podle preferenci druht mléka hodnotiteli.

a,b - rozdilna pismena u jednotlivych druht znadi statisticky vyznamny rozdil (p < 0,05) v poradi

ZAVERY - BUVOLI MLEKO:

= je vhodné k obohaceni jidelni¢ku spottebitelt v CR vzhledem k jeho vyznamné nutriéni hodnoté (vy3si obsah
bilkovin, vapniku i hof¢iku nez v kravském a kozim mléce)
obsahuje vice laktézy nez dalsi 3 druhy mléka typické pro ¢esky trh (kravské, kozi, ov¢i) a odpovidd tomu i
vysledek senzorického porovnani, protoze hodnotitelé shledali buvoli mléko jednozna¢né jako nejsladsi

obsah tuku je vy$si nez v kravském a kozim a srovnatelny s ov¢im, ovsem obsah cholesterolu zjistén nizsi nez

v kravském, kozim i ov¢im mléce

barva hodnotiteli shledana jako nejbélejsi, tucnost a intenzita chuti jako nejvyraznéjsi spolu s ov¢éim mlékem

pfijemnost chuti a viiné druhd v poradi hned za kravskym mlékem — tomu odpovida i vysledek poradové PODEKOVANI
zkousky dle preferenci hodnotitell, kde bylo buvoli mléko spolu s kravskym zhodnoceno jako statisticky

vyznamné (p < 0,05) lepsi nez ovéi a kozi mléko

=1 Aa
3 kravské
2

a¢ buvoli®
3 &ib
o, ovCl

Fd

]

& kozi®

Studie byla finan¢né podporena projektem Interni tvarci
agentury VETUNI €. 2025ITA21.
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Potencial aplikace biodegradabilnich
hydrogelu pro zlepSovani pudnich
vlastnosti

Jarmila Cechmankova, Jan Skala, Viera Horvathova,
Radim Vacha* Vladimir Sedlafrik, Jitka Dostalkova**

*VWyzkumny Ustav monitoringu a ochrany pady, v. v. i.,
**Univerzita Tomase Bati ve Zliné, Centrum polymernich systému

Abstrakt

Kvalita pldy je ¢asto diskutovanym tématem, zejména ve spojitosti s
pldnimi vlastnostmi ovliviiujicimi kvalitu zemédélské produkce a rovnéz
se suchem, které postihuje v poslednich letech produkéné vyznamné
oblasti CR. Pfiginy negativniho ovlivnéni padnich vlastnosti byvaiji
spojovany se zmeénou klimatu a se snizovanim kvality pady, respektive jeji
schopnosti zadrZzovat vodu a Ziviny. MoZnosti feSeni degradace pldy
spocivaji v komplexnim pfistupu k hospodareni's pddnim fondem, vodnimi
zdroji, ale také ve vyuziti material( a technologii podporujicich udrzeni a
obnovu kvality puady. Aktualni vyzkumné téma se zaméfuje na plné
biologicky rozlozitelné materialy, vhodné pro konstrukci hydrogel(l na bazi
obnovitelnych i odpadnich materidlovych zdroji a experimentalni
overovani zmeény pedologickych charakteristik a retencni vodni kapacity
po aplikaci do pldy se zamérenim na podporu ucinnosti procest vysadby.

Klicova slova:
Biodegradabilni hydrogely; Pudni charakteristiky; Degradace ptidy
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The potential of biodegradable
hydrogels for soil property
improvement

Jarmila Cechmankova, Jan Skala, Viera Horvathova, Radim
Vacha* Vladimir Sedlarik, Jitka Dostalkova**

* Research Institute for Soil and Water Conservation, v. v. i.,
**Tomas Bata Universita in Zlin, 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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Meznosti fageni |degradace |pidy spocivaji v Komplexniin pristapu & 7 dareni s

pudnim fondem, vadnini zdrofi ala faké |va vyuZiti materidld a techaologii
podporujicich udrzeni a obnovu kvalily pidy. Aktudin vyzkumné iéma se zameéruje
na plné biologicky rozloZitelné materidly, vhodné pro konsirukci hydrogeii na bazi

abnovitelnych |materislovych zdroji  a experimenféfm’ lovérovani zmény
pen’m‘ugmkych :.-‘raralrtenshk a re!enc'nf vadni kapacr!y pn apliksci do pudy se

zamérenim na padpor u Uéinnosii procesd ga{esﬁa vani a vysadby sazenic uZithovych
drevin.

Possilile solutions Tor soil degradation lie E?comprehens.ve appraach o

managing soil resources and water resources, as well as ulilizing materials and
techinologies that \ﬂ.mwff the maintenance and restoration of soil quality. The
corrent research topic ‘focuses on fully biodegradable materials suitable for the
construction of hydrogels based an renewable material sources. It also involves ithe
experimental verification of changes in pedological characteristics and waler
retention r&paciw\aﬁer application to \sm‘f_ with a focus on supporting the \em‘ciency
of afforesiation and the planting of valuable tree sapilings.

Analyzy

v pudn{ reakce, potencialni vymeénna kapacita a vymenné kationty, obsah
oxidovatetného uhliku, dusiku, zakladnich Zivin extrakénim mzm&em die
Mehlicha 1,

v stanoveni fyzikalnich vlastnosti poruSeného pldniho wzorkt s vyuZitim
metodickeho postupu pro moznost sletovani kvality zemedélskych pld;
retencni vodni kapacita a plna polni kapacita,

vbazalni a potencialni respirace, mnozstvi extraceluldrniho uhliky
mikroorganisml, uhlik mikrabidlni biomasy a mnozstvi celkového biologickéhp
uhliky, biodegradace.

Vysledky

Bazalni respirace

mgCo2/kg.hod

PIng vodni kapacita (%)

Zména \mikrobidinich charakteristik po |aplikaci
rifznyeh davek CME hydrogell do zeminy, 24k po
aplikaci, 7 del po aplikaci, § tydni] po spiikaci, AL i|
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ontroi ydroge K1 hyarogel Ks2%
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< Vyz namne Aplikace hydrogeld (KS>CMC) mirr
;hwujl riz |£-.o pr ro pw,imf_ml plu;hr
: elii na bazi karboxymetylceluld
'Lljl' vyznamny prisun Zivin do pudy,
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» hydre

zily jako nos

adace CM
béhem 39 dni.

»Typ aﬁ‘rnrm:l.’v) cinidla je

% Te

covym fakioram \wlwmsjlci.n zivotnost a -:-isn
maji potencial pra Seni pdnich vlastnosti a

Zpracovano za podpory projekiu ¢ 5507020443 & RO0223
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o ovlivnent kvality pudy po aplikaci v:
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Cil

v Navrh a experimentalni ovéreni systému pro zvySeni Kvalitativnich
ptdnich ukazatell se zaméFenim na podporu Ucinnosti procesd formou 3D
polymeru ve forme hydrogelu, ktery bude zpracovan do plné biologicky
rozlozitelného flexibilniho tenkosténného obalu.

Objective

v'Design and experimental vierification of a System for Improving qualitative
s0il \parameters with a focus on supporting process efficiency lhrough a 3D
hydrogel polymer processed into a fully biodegradabie, flexible, thin- walled
casing.

Hydroge! na-bagf
karboxymetyicelvlozy a kysple
syrovatiy sitovaci cinidio
kyselina vitronova

CMChydrogel - polysacharid)s
karboxymethylovymi skupinatmi

Metody

v KSihydrogely {xerngely):
tekuta kysela
syrovatka/karboxymethylcelu
loza:hydroxyethylcelutoza/kys

v CMC hydrogely: palysacharidy
s karboxymethylovymi
skupinami + celulozovy
fetézac/kyselina vinna,
jablecna, fumarova,
maleinova]jantarova.

v Nadoboveé pokusy, kambizem modalni z
lokality VUMOP, v. v/ i.

v Testovani vlivu aplikace na pedologické,
hydropedologicke a mikrobiologicke charakteristiky
pldy,

v Testovani rychlosti biodegradace v pudnim prostredi.

v Viyvoj biologicky rozlozitelného flexibilniho
tenkosténnieho obalu.

Tenkosiénns folie ma bazi

modelove CME hydragely

Biodegradace CMC
hya’rog#!(}“ 7 - ik

fumaravi (15
5 21 - & ;:btetm
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hodnoty zustavaji v ro
syrovatky.,

psulacnich systému pro hnojiva, kde by
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CMC hydrogely s pridavkem fenolickych
latek a jejich vliv na kli¢ivost, rlist rostlin
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Abstrakt

Zmeény klimatickych podminek a ¢astéjsi vyskyt sucha vyznamné omezuji
stabilitu zemédélské produkce. Jednim z perspektivnich pfistupt je vyuziti
polymernich hydrogel(l schopnych zadrZzovat a postupné uvoliovat vodu v
pldé. Tato prace se zaméruje na hydrogely na bazi karboxymethylcelulézy
(CMC) zesitované kyselinou jablecnou a s pridavkem pfirodnich
fenolickych latek (kyselina gallova, vanilin) o koncentracich 0,01 %, 0,1 %
a 0,5 %. Hydrogely byly charakterizovany z hlediska podilu gelové frakce,
opakované absorpcni kapacity, retence vody v pudé a biodegradace. Dale
byl hodnocen vliv hydrogel(l na klicivost a rist a modelové rostliny
(Raphanus sativus) a jejich interakce s pUdnimi mikroorganismy.
Hydrogely s pridavky fenolickych latek vykazovaly sorpcni kapacitu 283-
413 %, podil gelové frakce 64-77 % a zaroven zvySovaly retenci vody v
pldé. Inkorporace fenolickych latek vedla k urychleni biodegradace
hydrogell a soucasné pozitivné ovlivnila aktivitu pGdni mikrofléry.
Vysledky ukazuji, ze hydrogely s pfidavkem prirodnich fenolickych latek
mohou podporovat rozvoj rostlin a padni mikrofléry, coz naznacuje jejich
potencial ke zlepSeni Urodnosti pldy a efektivnéjSiho hospodareni s
vodou.

Tento pfispévek vznikl za finan&ni podpory Technologické agentury Ceské
republiky v ramci programu Prostfedi pro Zivot, projekt ¢. SS07020443.

Klicova slova:

hydrogel, karboxymethylceluldza, fenolické latky, mikrobialni aktivita
* Korespondencni 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
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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 "Prostredi pro Zivot" program, project no. SS07020443.
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hydrogel, carboxymethylcellulose, phenolic compounds, microbial
aktivity
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gvob

« hydrogely jsou perspektivni feSeni pro zlepSeni hospodareni s vodou
v pudé a jsou typické schopnosti absorbovat velké mnozstvi vody a
postupné ji uvoliovat

« zleps$uji strukturu pady, zadrzovani vody a hospodafeni s vodou
podporuji kliceni semen a rust rostlin

« hydrogely na bazi karboxymethylcelulézy jsou biologicky
odbouratelné, ekologicky Setrné, netoxické

« jejich vlastnosti jsou modifikovatelné podminkami pfipravy a pfidavky
dalSich aditiv (napf. fenolickymi latkami)

« pfirodni fenolické latky jsou pfevazné sekundarni metabolity rostlin,

slozené z heterogennich struktur, vykazujici Sirokou $kalu

biologickych ucinku

ciL

vliv pfidavku aditiv na fyzikalné chemické vlastnosti, biodegradovatelnost,
klicivost a rust rostlin a na ptdni mikroorganismy

METODIKA

Vybrané aditivni latky: OWOH

HO
.., o
HyCO CHO “ S

OH

Vanilin (V) kyselina gallové (KG)

Priprava hydrogelu

Voda + 3 % karboxymethylceluléza (CMC) + kyselina jable¢na (15 % z hmotnosti CMC)
v homogenizace (ULTRA-TURRAX®, 10000 RPM)

Pridavek aditiva (0,01 — 0,5%)
homogenizace
sitovani 24 h pfi 60 °C

bobtnani ve vodé

Charakterizace hydrogelu

» hydrogely byly charakterizovany z pohledu absorpénich vlastnosti,
gelové frakce a opakované absorpce

> stanoveni GF (gelova frakce) — miry zesitovani: hydrogel se ponofi do
prebytku destilované vody na 48 h (v poméru 1:1000), aby se vyplavil
nezesitovany podil, poté se vysusi a zvazi

» absorpéni kapacita (SR%) popisuje schopnost hydrogelu absorbovat
vodu (vysudeny hydrogel se necha bobtnat 24 h v destilované vodé v
poméru 1:100, poté se zvazi)

» opakovana absorpce, kdy 1 cyklus znamena vysu$eni hydrogelu a
nasledné bobtnani xerogelu v destilované vodé 24 h (simuluje
opakované zavlazovani)

» biodegradace hydrogelu byla sledovana gravimetricky

Vliv hydrogeld na rostliny a piidni mikroorganismy

> vliv na kli¢ivost a rist modelové rostliny Raphanus sativus (fedkvicka)
sledovan v nadobovych testech (3 nadoby o 10 ks semen pro kazdou
variantu hydrogelu, podil hydrogelu v pudé byl 0,5, 1 a 2 %, sledoval se
pocet vykli€enych semen a vyska rostlin)

> respiracni testy (bazalni respirace) a stanoveni mnozstvi uhliku
obsazeného pfimo v Zivé mikrobialni biomase fumiga¢né-extrakéni
metodou

> identifikace mikrobialni populace metodou NGS (next-generation
sequencing)

A

VYSLEDKY

Vlastnosti hydrogelt

> byly vytvoreny stabilni : | i
hydrogely, s gelovou frakci mezi i A i
70-80 %, s pfidavkem 0,5% _ ' |t i i e
kyseliny gallové jen cca 65 % £ ¢ ¥ D bmra

> pfidavek aditiv také zlepsil
absorpéni vlastnosti hydrogelti i
pfi opakovanych cyklech o)

Biodegradabilita hydrogelu

» rychlost biodegradace byla ovlivnéna jak samotnym aditivem, tak
jeho koncentraci

Doba biodegradace (den):
Blank
125 153 89 124 103 138 167

Vliv na rist modelové rostliny

> klicivost se pfi aplikaci
hydrogelu zvysila o 8-
24 % oproti kontrole,
u varianty s nejvyssi
koncentraci vanilinu
klesla o 14 % . "

> primérna vyska castam
rostlin se pohybovala m oA
v rozmezi 55-82 mm %
(kontrola 67 mm) a 32
trend kopiroval
klicivost
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Vliv na ptdni mikroorganismy

» bazalni respirace (pfirozena

metabolické aktivita mikroorganismi %

bez pfidavku Zivin) byla vyrazné 5 —
vy$$i u pud s hydrogely nez u
kontroly (bez pfidaného hydrogelu) v v
> vyrazné vyssi produkce CO, u LT R
hydrogelt s pfidavkem vanilinu T
» mnozstvi uhliku obsazeného piimo v 000

Zivé mikrobialni biomase bylo také 000
vyrazné vyssi nez v kontrole 2000 J:
> nejvy$si mnozstvi mikrobialniho o

25

mgCO2/kg

mgClkg

uhliku bylo v pidé s hydrogely s S sy e e
pfidavkem vanilinu U e e

» dle NGS analyzy vykazuji vzorky pid podobnou strukturu
mikrobialnich spole¢enstev s dominanci kmenl Actinobacteriota,
Acidobacteriota, Proteobacteria, Chloroflexi, Planctomycetota a
Verrucomicrobiota, s vyraznou pfFitomnosti amoniak-oxidujicich
archei (Nitrososphaeria), saprotrofnimi a rhizosférickymi houbami

» jejich pfitomnost svéd¢i o aktivnim kolob&hu uhliku a dusiku

» rozdily mezi vzorky jsou prevazné kvantitativni, relativné vyssi
zivinami ovlivnénymi podminkami jsou u vzorkud s hydrogely

ZAVER

» hydrogely pfipravené s uvedenymi aditivy byly dostate€né pevné, jejich
sorpéni kapacita i opakovana absorpce/desorpce byla vy$Si nez u
zakladniho hydrogelu bez aditiv

» respiracni aktivita, mnoZstvi mikrobialniho uhliku i NGS analyza potvrzuji
pozitivni vliv takto pfipravenych hydrogelu na pidni mikroorganismy

1. wAgcoNi Tato préce je spolufinancovana se statni podporou Technologické agentury CR v ramci 7. vefejné soutéZe programu Prostiedi pro Zivot (projekt &. SS07020443). Tato préce je
>\ PLAN QBNCVY é R financovana v rémci Narodniho planu obnovy z evropského Nastroje pro oZiveni a odolnost.
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Laktoferin jako mozny indikator
heopravneného umelého snizeni poctu
somatickych bunék syrového mléka

Oto Hanus, Hana Nejeschlebova, Klara Bartakova*,
Marcela KlimeSova, Radoslava Jedelska, Jaroslav Kopecky

Vyzkumny ustav mlékarensky, Ke Dvoru 12a, Praha;
* Veterinarni univerzita Brno, Palackého 1946/1, 612 42, Brno

Abstrakt

Snizovani poctu somatickych bunék (ARPSB) syrového mléka centrifugaci
je nelegalni praktika porusujici autenticitu potravinové suroviny. V Polsku
byl odhadnut vyskyt ARPSB na cca 10 — 15 %. V CR jev rovnéz existuje.
Cilem bylo posoudit vliv ARPSB na technologické vlastnosti mléka a
podpofrit vyvoj analytickych metod identifikace ARPSB. Pfi porovnani KSM
(jogurtovy test) vzork( plvodniho mléka a po ARPSB (n = 49) byly priiméry
32,51 + 2,6 a 33,8 + 2,88 °SH. Rozdil byl vyznamny, 1,29 + 1,0 °SH (P <
0,001) a korelace rovnéz. ARPSB tak zlepSovala fermentacni vlastnosti
mléka, to vSak neni ddvodem pro aplikaci. Snizeni PSB o 43,8 %
centrifugaci vedlo k odstranéni 3,3 % LF (8,9 mg/l; P < 0,05). Snizenio 17
ng LF (8,9/537 000 000) s jednou somatickou bunkou, zbytek LF (celkem
96,7 %) zUstava volny v roztoku a na zbyvajicich somatickych bunkach.
Odhad thresholdu LF pro subklinickou mastitidu (SM) byl proveden
pokusné z priseciku frekvencnich kfivek (normalni a podezrelé (PSB 283
tis./ml) mléko) - €inil 128,3 mg/l, po metaanalyze 133,5 mg/l.

Klicova slova:
mléko; falSovani; pocCet somatickych bunék; kysaci schopnost mléka;
laktoferinovy threshold pro subklinickou mastitidu
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Lactoferrin as a possible indicator of
unauthorized artificial reduction of
somatic cell count in raw milk

Oto Hanus, Hana Nejeschlebova, Klara Bartakova®,
Marcela KlimeSova, Radoslava Jedelska, Jaroslav Kopecky

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/|, after meta-analysis 133.5 mg/L.

Keywords:
milk; adulteration; somatic cell count; milk fermentationability; lactoferrin
threshold for subclinical mastitis
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snizeni poctu somatickych bunék syrového miléka

Oto Hanus — Hana Nejeschlebova — Klara Bartakova
Vyzkumny Ustav mlékarensky, Ke Dvoru 12a, Praha;

Uvod

FalSovani potravin je vaziny spoleensky problém (Zhang et al., 2024).
Umélé snizovani poctu somatickych bunék (ARPSB) syrového mléka
centrifugaci je nelegalni praktika porusujici autenticitu potravinové
suroviny. Neni pfijatelné zvySovani podilu mastitidniho mléka v
dodavkach prostrednictvim ARPSB ke zpracovani na potraviny ze
zdavotnich a etickych divodu. Identifikace této technologie je doposud
pomérné obtiznd. V Polsku byl odhadnut vyskyt ARPSB na cca 10 - 15 %
dodavek syrového mléka (Golebiewski et al., 2025). V CR jev rovnéi
existuje, odhad frekvence vyskytu je obtizny. Cilem bylo posoudit vliv
ARPSB na technologické vlastnosti mléka a podpofit vyvoj analytickych
metod identifikace ARPSB (prvni postupy s pfijatelnym potencialem byly
globalné definovany 2025).

Vysledky a diskuse

Pfi porovnani KSM (jogurtovy test) vzorkd ptvodniho mléka a po ARPSB (n =
49) byly priméry 32,51 + 2,6 (vx 8,0 %) a 33,8 + 2,88 °SH (vx 8,5 %). Rozdil byl
vyznamny, 1,29 + 1,0 °SH (P < 0,001) a korelace rovnéz (Obr. 1). ARPSB tak
zlep3ovala fermentaéni vlastnosti mléka, coZ viak neni divodem pro aplikaci,
také z divodu vyssiho rizika toxin( patogen( pfi vyssich PSB. Povrchy jogurt(
ARPSB byly prokazatelné& pozorovany s mnoha o¢ky uvolnéného tuku oproti
plvodnimu mléku (destruované tukové globule). To zvySuje riziko urychleni
pfipadné nasledné lipolyzy (lipazy plvodni i mlékarské kultury), negativni
zmény chutovych vlastnosti produktu i sniZeni jeho trvanlivosti.

Korelace mezi LF a PSB cinila 0,58 (Obr. 2) a laktézou -0,47 (n = 90). To
dokazuje vyznamny vztah k SM. Vysledky LF po ARPSB (Obr. 3) byly pouZity k
provedeni kvalifikovaného odhadu distribuce LF v kravském mléce. Snizeni
PSB 0 43,8 % (537 tis./ml; P < 0,001; 100 % = plvodni mléko) centrifugaci vedlo
k odstranéni 3,3 % LF (8,9 mg/l; P < 0,05) pfitomnych na organelach neutrofild.
SniZeni 0 17 ng LF (8,9/537 000 000) s jednou somatickou burikou, zbytek LF
(celkem 96,7 %) zlistava volny v roztoku a na zbyvajicich somatickych burikach
a neni ovlivnén centrifugaci. Pak 94,3 % LF je v roztoku volnych, zbyvajicich cca.
5,7 % je za danych podminek vazano na organely neutrofilnich leukocyt(.

Obr. 2 Linedrni regrese mezi PSB (log SCC; tis./ml) a obsahem LF v
mléce (log LF; mg/l), n=231,r=0,58 (P < 0,001).
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Odhad thresholdu LF (prahu, limitu identifikace) pro subklinickou mastitidu (SM) byl
proveden metaanalytickou rekonstrukci distribuce hodnot LF ve skupinach normalni
a abnormalni mléko (negativni a pozitivni pro patogeny) dle relevantnich praci. Tyto
threshold varirovaly (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/I. Vlastni odhad (n = 231) z
priseiku Gaussovych kfivek (normalni a podezielé (PSB 283 tis./ml) mléko)
thresholdu LF ¢inil 128,3 mg/l. Po metaanalyze urfeni vah 5 thresholdu dle
podminek jejich derivace (pocet a typ vzork(, analyticka metoda LF, mikrobiologicka
analyza SM, atd.) byl globalné odhadnut threshold LF pro podezieni na SM 133,5
mg/l. Globdlni threshold LF byl statisticky korigovan a upraven dle vlastnich
zkuSenosti a literarnich dat pro predpoklad pripadné alikace ARPSB: pro tzv. ,vysoky
LF“ (indika¢ni limit > 250 mg/l) pro ARPSB, zakladajici v bazénovém mléce (vzorku)
podezieni z pfitomnosti neopravnéného (podezielého) zastoupeni mastitidniho
mléka v dodavce ke zpracovéni do mlékarny (tzn. z dlvodu pro aplikaci ARPSB v
praxi) pokud bude soubé&zné , nizky PSB (indikaéni limit < 350 tis./ml).

Prace vznikla za podpory projektu MZe RO 1426 a je soudasti aktivit OZV CAZV.

— Marcela KlimeSova — Radoslava Jedelska — Jaroslav Kopecky
Veterindrni univerzita Brno, Palackého 1946/1, 612 42, Brno

Material a metody

Centrifugaci za specificky definovanych podminek byl snizen PSB v
syrovém kravském mléce s vy$sim PSB (po zdmérném vybéru) o cca 50 %.
Byla stanovena kysaci schopnost (KSM) ve vzorcich plivodniho mléka a ve
vzorcich po ARPSB. Byl stanoven vliv ARPSB na obsah laktoferinu v mléce
(LF). Byla navrzena metoda pravdépodobnostni identifikace ARPSB
porovnanim odhadnutych limitl LF a PSB. LF byl stanoven vysoce U¢innou
kapalinovou chromatografii (HPLC) a PSB prito¢nou cytometrii (FC).

Obr. 1 Vztah KSM (°SH) v pivodnim mléce a v mléce po ARPSB.
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Obr. 3 Linearni regrese mezi obsahem LF (HPLC) pied odstfedénim (pdvodni
mléko) a po odstfedéni (ARPSB), n = 20; r = 0,996 (P < 0,001).
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Mikroskopicky snimek vhodné obarveného mléka (s vice porusenymi
membranami tukovych globuli a zménou vzhledu uvolnénych fosfolipidG a
glykoprotein(i po ARPSB (centrifugaci)) vyhodnoceny algoritmy neuronové
sité prostfednictvim umélé inteligence umozZnuje také identifikovat
ARPSB. Ucinnost detekce presahuje 85 % (Golebiewski et al., 2025 a
Gwardys et al., 2026)

Zaveér

Pres uvedeny vyvoj analytickych metod identifikace ARPSB, pfi odhadované
spolehlivosti 85 %, je zatim zapotiebi zvaZovat pouziti kombinace vice
potencidlnich postupl pfi redlném priikazu.

Literatura
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Stanoveni bilkovin, mocoviny a
amoniaku v buvolim mléce

Michaela Kralova', Pavlina Navratilova', Klara Bartakova’,
Blanka Zabrodska?, Sarka Bursova'
'Ustav hygieny a technologie potravin Zivosisného plvodu a gastronomie, Fakulta
veterinarni hygieny a ekologie, Veterinarni univerzita Brno
2Agrovyzkum Rapotin s.r.o.

Abstrakt

Produkce buvoliho mléka v Ceské republice slouzi vsoucasné dobé
k obohaceni tuzemského trhu. Cilem prace bylo stanoveni bilkovin,
mocoviny aamoniaku v buvolim mléce. Byly analyzovany bazénové (n = 32)
a individualni (n = 43) vzorky mléka, odebrané na dvou farmach v Ceské
republice vobdobi kvéten az fijen. Obé farmy se zabyvaji chovem
Stredomorského buvola. Obsah bilkovin byl stanoven IR analyzatorem,
koncentrace mocoviny a amoniaku byly naméfeny pomoci enzymového
testu. Mezi bazénovymi a individualnimi vzorky nebyly nalezeny pro
bilkovinu statisticky vyznamné rozdily, u mocoviny a amoniaku byly rozdily
statisticky vysoce vyznamné (p < 0,01). Pfi porovnani nameérenych dat
zfarmy A a B byly zjistény statisticky vyznamné rozdily u bilkoviny (p <
0,05), u dalsich sledovanych parametrd byly stanoveny rozdily statisticky
vysoce vyznamné (p < 0,01). Pomoci metody korelacni analyzy byly
posouzeny také vzajemné vztahy mezi jednotlivymi sledovanymi
parametry, kdy u bazénovych vzorkd mléka se srostoucim obsahem
bilkovin zvySovala koncentrace mocoviny na hladiné vyznamnosti (p <
0,05).

Studie byla finanéné podpofena projektem Interni tviréi agentury VETUNI
¢. 2025ITA21.

Klicova slova:
buvol, mléko, sloZzeni, faktory, metody stanoveni

174



Determination of protein, urea and
ammonia in buffalo milk

Michaela Kralova', Pavlina Navratilova', Klara Bartakova’,

Blanka Zabrodska?, Sarka Bursova'
"Department of Animal Origin Food & Gastronomic Sciences, Faculty of Veterinary
Hygiene and Ecology, University of Veterinary Sciences Brno
2Agrovyzkum Rapotin s.r.o.

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

175



Stanoveni bilkovin, mocoviny a amoniaku v buvolim mléce o b,

o @ 9

‘\/ . Determination of protein, urea and ammonia in buffalo milk :f‘*‘ $‘ Q’“E
e Michaela Kralova', Pavlina Navratilova', Klara Bartakova', Blanka Zabrodska?2, Sarka Bursova' % HVE ¢

Ustav hygieny a technologie potravin Zivo¢isného pivodu a gastronomie, FVHE, Veterinarni univerzita Brno
2Agrovyzkum Rapotin s.r.o.

Abstrakt

Produkce buvoliho mléka v Ceské republice slouzi v sougasné dobé k obohaceni tuzemského trhu. Cilem prace bylo stanoveni bilkovin, mo&oviny a
amoniaku v buvolim mléce. Byly analyzovany bazénové (n = 32) a individualni (n = 43) vzorky mléka, odebrané na dvou farmach v Ceské republice
v obdobi kvéten az Fijen. Obé farmy se zabyvaji chovem Stfedomorského buvola. Obsah bilkovin byl stanoven IR analyzatorem, koncentrace mocoviny a
amoniaku byly naméreny pomoci enzymového testu. Mezi bazénovymi a individualnimi vzorky nebyly nalezeny pro bilkovinu statisticky vyznamné rozdily
(p > 0,05), u mocoviny a amoniaku byly rozdily statisticky vysoce vyznamné (p < 0,01). Pfi porovnani namérenych dat z farmy A a B byly zji§tény statisticky
vyznamné rozdily u bilkoviny (p < 0,05), u dalich sledovanych parametri byly stanoveny rozdily statisticky vysoce vyznamné (p < 0,01). Pomoci metody
korela¢ni analyzy byly posouzeny také vzajemné vztahy mezi jednotlivymi sledovanymi parametry, kdy u bazénovych vzorki mléka se s rostoucim
obsahem bilkovin zvySovala koncentrace moc€oviny na hladiné vyznamnosti (p < 0,05).

Uvod
Buvol (Bubalus bubalis) patfi mezi nejvyznamnéjsi druhy z hlediska produkce mléka na svété
(Abdel-Hamid et al., 2023). Buvoli jsou obecné rozsireni v Asii, na Stfednim vychodé a
v Evropé (Zhang et al., 2020). Buvoli mléko je druhym nejprodukovanéj$sim mlékem, kdy
v roce 2024 byla celosvétova produkce 153 mil. tun (FAOSTAT, 2026; Obrazky 1 a 2). Denni
produkce buvoliho mléka je ve srovnani s kravskym mlékem sice nizsi, ale vyhodou buvoliho
mléka je vys$si nutriéni hodnota (Siregar et al., 2021; Emakpor et al., 2024).
Buvoli mléko si ziskalo na popularité diky své chuti a vysokému obsahu bilkovin, tukd,
vitamini a dalSich Zivin ve srovnani s kravskym mlékem (Abdel-Hamid et al., 2023;
Zabrodska, 2022). Stale vice jsou znamé vyhody pouzivani buvoliho mléka z ddvodu
odlisnych vlastnosti a sloZeni od mléka jinych Zivoc€isnych druht, kam patfi i mléko kravské
(Emakpor et al., 2024).
Cilem této prace bylo stanoveni vybranych parametr(i buvoliho miéka (bilkovina, mocovina a
amoniak), produkovaného na farmach v Ceské republice.

(Faostat, 2026) (Faostat, 2026)

Obr. 1: Oblasti produkce buvoliho miéka Obr. 2: Produkce buvoliho mléka ve svété (1994 — 2024)

Material a metodika

~ Vzorky buvoliho mléka (n = 75) byly odebirany 1x/mésic v obdobi kvéten — fijen 2025 na
dvou farméach (A a B) v Ceské republice, kde jsou chovani na pastvé Stfedomorsti buvoli
(Obrazek 3). Na farmé A byly ziskany bazénové vzorky mléka (n = 9), na farmé B se
jednalo o bazénové (n = 23) a individualni (n = 43) vzorky mléka (Obrazek 5).

» MIéko bylo ziskano strojnim dojenim, bylo zchlazeno a uchovano pfi teploté do 6 °C.

» Obsah bilkovin byl stanoven pomoci infracerveného analyzétoru MilkoScan™ Mars
(FOSS, Dansko).

» Pro zjisténi obsahu mocoviny a amoniaku byl pouZit enzymovy test (Megazyme, 2020).

moéovina + H:0 2NHa + CO2

2-oxoglutardt + NADPH + He

lina glutamova + NADP* + H;0 |

Obr. 4: Princip stanoveni mocoviny a amoniaku (Megazyme, 2020) Obr. 5: Vzorky (foto: Kralova)

> Statistické vyhodnoceni naméFenych vysledki bylo provedeno prostfednictvim programu
STATISTICA 14.0.0.15 (TIBCO Software, Inc.) s vyuzitim jednofaktorové ANOVY.
Statisticka prukaznost rozdilli byla stanovena za pouziti HSD testu.

Obr. 3: Stredomofrsti buvoli (foto: Kralova)

Vysledky a diskuse

» Prace prezentuje dil€i vysledky projektu se zamérenim na stanoveni bilkovin, mocoviny a
amoniaku v buvolim mléce. Hodnoty sledovanych parametri, véetné statistického
porovnani jsou uvedeny v Tabulkach 1 a 2.

Tabulka 1: Sledované parametry v bazénovych a individualnich vzorcich

bilkovina mocovina amoniak bilkovina mocovina amoniak

[9/100 g] [an] [an] [9/100 g] [gn [on
pramér 4,47 0,331A 0,005A 4,41 0,1978 0,0088
s 0,29 0,153 0,003 0,59 0,081 0,006
min 4,15 0,104 0,001 3,22 0,065 0,001
max 5,28 0,607 0,014 5,36 0,438 0,034
median 4,40 0,273 0,004 4,41 0,175 0,008

n — pocet vzorkU, s — smérodatna odchylka, min a max — minimalni a maximalni hodnota. Statisticka vyznamnost mezi
hodnocenymi skupinami bazénovych a individualnich vzorkl: A, B =p <0,01; a, b=p < 0,05

Tabulka. 2: Srovnani namérenych vysledkt mezi farmou A a farmou B

bilkovina moéovina amoniak bilkovina moéovina amoniak

[9/100 g] [a] Lo/ [9/100 g] [a/1] [a/1]
pramér 4,292 0,197A 0,008~ 4,55P 0,3838 0,0038
s 0,15 0,048 0,004 0,30 0,149 0,001
min 4,17 0,104 0,004 4,15 0,178 0,001
max 4,61 0,246 0,014 5,28 0,607 0,006
median 4,23 0,181 0,007 4,59 0,335 0,003

n — podet vzorkl, s —smérodatna odchylka, min @ max — minimalni a maximalni hodnota. Statisticka vyznamnost mezi
hodnocenymi skupinami farem: A, B=p <0,01; a, b=p < 0,05

» Vzajemné vztahy mezi jednotlivymi sledovanymi parametry byly posouzeny metodou
korelagni analyzy. U bazénovych vzork( mléka byl zji$tén narlst koncentrace mocoviny
s rostoucim obsahem bilkovin na hladiné vyznamnosti (p < 0,05), viz. Graf 1.

> Nami zji§téné hodnoty odpovidaji vysledkiim uvadénym v literatufe. V buvolim mléce se
primérny obsah bilkovin pohybuje v rozmezi 4 — 5 % (Yasmin et al., 2020) a primérna
koncentrace mocoviny je popisovana 237 mg/l (Ahmed et al., 2013).
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Graf 1: Korelaéni zavislost mezi obsahem bilkoviny a moc€oviny (r = 0,695)
Zaveér

Buvoli mléko je druhym nejprodukované&jsim typem miéka na svété. Jeho produkce v Ceské
republice jiz nyni slouZi k obohaceni tuzemského trhu. Mezi bazénovymi a individualnimi
vzorky buvoliho mléka nebyly nalezeny pro bilkovinu statisticky vyznamné rozdily
(p > 0,05), u mocoviny a amoniaku byly rozdily statisticky vysoce vyznamné (p < 0,01).
Pfi porovnani naméfenych dat z farmy A a B byly zjiStény statisticky vyznamné rozdily
u bilkoviny (p < 0,05), u dalSich sledovanych parametrii mocoviny a amoniaku byly
stanoveny rozdily statisticky vysoce vyznamné (p < 0,01). Pomoci metody korelacni analyzy
byly posouzeny také vzdjemné vztahy mezi jednotlivymi sledovanymi parametry, kdy
u bazénovych vzorkii mléka se s rostoucim obsahem bilkovin zvy$ovala koncentrace

mocoviny na hladiné vyznamnosti (p < 0,05).
Literatura: kralovam@vfu.cz

Prace byla finanéné podporena projektem Intemi tviiréi agentury VETUNI €. 2025ITA21.
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Vzorkovani mléka a mléénych vyrobku
v Monitoringu dietarni expozice

Miroslava Krbtlskova, Zuzana Méfinska, Marcela Dofkova,
Darina Lecianova

Statni zdravotni ustav

Abstrakt

Mléko a mlécné vyrobky tvofi vyznamnou soucast spotfebniho koSe Ceské
populace. Statni zdravotni Ustav se této skupiné potravin vénuje v projektu
Monitoringu dietarni expozice (MDE), ktery je realizovan jako soucast Systému
monitorovani zdravotniho stavu obyvatelstva CR ve vztahu k Zivotnimu prosttedi.
MDE je provadén dle metodiky Total Diet Study, ktera predstavuje komplexni
hodnoceni expozice populace chemickym kontaminantim v potravindch na
zakladé analyzy bézné konzumované stravy. MDE poskytuje reprezentativni,
dlouhodobé srovnatelna data, ktera umoznuji sledovat vyvoj dietarni expozice. V
kazdém dvouletém cyklu MDE je nakupovano 516 individualnich vzorkd mléka a
mlécnych vyrobkl, z nichz je pfipraveno 32 kompozitnich vzork( uréenych k
laboratornim analyzam. Vybér vzork( vychéazi z vyzkumu Individualni spotieby
potravin (SISP04), zpfesnéného o preference znacek u ¢eské populace. Odbéry
probihaji v souladu se skute¢nymi nakupnimi zvyklostmi béznych spotrebitelll. U
mléka a mléénych vyrobk( neni vzhledem k jejich charakteru provadéna tepelna
ani jina kulinarni uprava a pred vlastni analyzou jsou vSechny vzorky
homogenizovany za U¢elem ziskani reprezentativniho laboratorniho vzorku. Vramci
laboratornich analyz je hodnoceno zastoupeni vybranych chemickych latek ze
skupiny kontaminant(, nutrient(l a mikronutrient(l, celkem je rutinné stanovovano
vice nez 60 individualnich analyt(. Vysledky dlouhodobé potvrzuji, Ze mléko a
mlécné vyrobky predstavuji jednu z hlavnich slozek stravy Ceské populace.
Soucasné jsou dulezitym zdrojem nutri¢né hodnotnych latek a vyznamné prispivaji
k jejich pfivodu, a to zejména u déti. V soucasné dobé probiha nova studie Narodni
individualni spotreby potravin (NISP26), ktera poskytne aktualni udaje o spotrebé a
pomUze posoudit, jak se ménici trh promitd do chovani spotiebitelll. Na trhu se
objevuji inovativni mlé¢né vyrobky, napfiklad v podobé proteinové obohacenych i
fortifikovanych produkt(l, vedle tradi¢ni nabidky mléka, jogurtl a syr(l. Tyto zmény
mohou ovlivnit nejen strukturu spotreby, ale také profil dietarni expozice. Studie
NISP26 proto predstavuje dulezity podklad pro presnéjsi hodnoceni zdravotnich
rizik spojenych s konzumaci mléka a mléénych vyrobkd v CR.

Klicova slova:
Mléko a mlécné vyrobky, konzumace, monitoring
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Sampling of Milk and Dairy Products
in the Monitoring of Dietary Exposure

Miroslava Krblskova, Zuzana Méfinska, Marcela Dofkova,
Darina Lecianova
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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Vzorkovani mléka a mléénych vyrobki v Monitoringu

dietarni expozice
Krbuaskova, M., Méfinska, Z., Dofkova, M., Lecianova, D.

L

Statni zdravotni Gstav, Centrum zdravi, vyzivy a potravin, Palackého tida 3a, 612 42 Brno, miroslava.krbuskova@szu.gov.cz

Uvod \

g b I

B v

[

Milécné vyrobky SzU MDE DS cil
dilezita soucast stravy dlouhodobg sleduje soucast narodniho standardizovany hodnotit zdravotni rizika
eské populace dietarni expozici systému monitorovéani pfistup k hodnoceni z konzumace mléénych

zdravi - MZSO expoziéni davky vyrobki

Metodika

Vybér komodit
« vybér komodit vychazi ze Studie individualni spotieby potravin (SISP04)
« zpresnéni o znackové preference eskych spotiebiteli

« zahrnuje bézn€ konzumované mlééné vyrobky dostupné na trhu

Tabulka 1: Kategorie mlécnych vyrobkii zahrnutych do MDE

Kategorie vyrobku Typ vzorku/ hodnoceni Spotieba*

individualni + kompozitni vysoka
kompozitni stiedni

individualni + kompozitni stiedni
kompozitni nizsi
kompozitni nizsi
kompozitni nizsi
kompozitni nizsi

* Relativni spotiebni zastoupent dle SISPO4; typ vzorku zvolen
podle spotiebni vyznamnosti a variability

Odbér vzorki

 dvoulety cyklus: nakup 516 jednotlivych vyrobka
« odbér probiha v celé Ceské republice

« odpovida realnému nakupnimu chovani populace

V MDE hodnoceno:

96 jednotlivych vzorka Serstvého a trvanlivého mléka

.
.

72 jednotlivych vzorki syrii

.

32 kompozitnich (,,sloZzenych®) vzorkt mléénych vyrobku

¢
d

Tlustracni prehled vyrobkit nakupovanych v ramci MDE dle spotiebitelskych preferenct

Priprava kompozitnich vzorkii

* piipravovany jedno i vice druhové kompozitni vzorky

+ volba typu kompozitu vychazi z cile hodnoceni

+ cilem vzorkovani v pfistupu TDS je reprezentativnost, ispora zdrojii a optimalizace analyz

Tvorba jedno-druhového kompozitniho vzorku

Odbér vzorka
syry stejného drubu z vice
prodejnich mist

Poolovini
spojeni individudlnich vzorki

Kompozitni vzorek
reprezentativni vzorek populace
Kulindrni dprava a homogenizace

.

Kategorie bez tepelné a jiné kulinarni upravy (kulinarni
uprava je soucasti pristupu TDS, kde je to obvyklé)
homogenizace pred laboratorni analyzou

cilem je reprezentativni laboratorni vzorek

Laboratorni analyzy

analyzovano: kontaminanty, nutrienty, mikronutrienty
a toxinogenni plisné

celkem vice nez 60 individualnich chemickych latek

analyzy provadény akreditovanymi metodami dle CIA
podle CSN EN ISO/IEC 17025:2018 (pro vybrané
analyty)

Homogenizace mlécného vyrobku za ticelem
pFipravy reprezentativniho laboratorniho vzorku

Ukdzka individudlniho hodnoceni — plisné na syrech

komodity s vyssi variabilitou

.

ilustrace laboratorniho stanoveni

Kultivace plisni — ilustrativni ukdzka

Vysledky a diskuse

Kli¢ova zjisténi MDE
« mléko a mlécné vyrobky jsou dlouhodobé sledovanou komoditou s vyznamnym
podilem na spotiebé potravin u populace CR

vysledky potvrzuji jejich dalezitou roli jako zdroje nutriéné hodnotnych latek ve
vyzivé, a to zejména u déti, se soucasné nizkym obsahem kontaminanti
kombinace individualnich a kompozitnich vzorkai (Tabulka2) umozZiiuje
posouzeni jednotlivych vyrobktt i odhad dietarni expozice populace ¢i
populagnich skupin

Tabulka 2: Struktura hodnoceni mlécnych vyrobkii v MDE

Ukel hodnoceni

Typ vzorku

Skupiny sledovanych latek
toxinogenni plisng, jod

zachyceni variability mezi vyrobky

nutrienty, mikronutrienty,
kontaminanty

hodnoceni primérné dietarni
expozice populace

Zaver

zvolena koncepce vzorkovani a hodnoceni mléka a mléénych vyrobku umoziiuje
dlouhodobé funkéni a reprezentativni hodnoceni dietarni expozice populace

v ramci MDE tak mohou byt vyrobky systematicky posuzovany jak z hlediska

variability jednotlivych vyrobki, tak z pohledu celkové dietarni expozice populace

« probihajici studie NISP26 poskytne aktualizované udaje o spotiebé a umozni dalsi
zpfesnéni hodnoceni dietarni expozice v podminkach méniciho se trhu

Podpoieno MZ CR— RVO
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Vyzkumna infrastruktura
METROFOOD-CZ - propagace
metrologie v oblasti potravinarstvi

Laknerova l., Gabrovska D., Urban M.

Narodnicentrum zemédélského a potravinaiského vyzkumu, v.v.i., Radiova 1285/7, 102 00
Praha 10, CR

Abstrakt

Velké vyzkumné infrastruktury predstavuji kliCovy nastroj pro rozvoj
Spickového zakladniho i aplikovaného vyzkumu. Jsou zalozeny na
koncentraci unikatniho pristrojového vybaveni, specializovanych znalosti
a dlouhodobych technologickych zkuSenosti a funguji na principu
otevieného pfistupu pro vyzkumné instituce i pramyslové subjekty. Diky
tomu umoznuji vznik inovativnich feseni s vyznamnym potencialem pro
praktickeé vyuziti v novych produktech a sluzbach.

METROFOOD-CZ je prvni rozsahlad vyzkumnd infrastruktura v Ceské
republice, kterou tvofi Ceskd zemédélska univerzita v Praze (hlavni
koordinator), Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze a Narodni
centrum zemeédélského a potravinarského vyzkumu. Zamérfuje se na
podporu vyzkumu a inovaci ve sféfe potravin, vyzivy a zemédélstvi. Je
narodnim uzlem evropské vyzkumné infrastruktury METROFOOD-RI -
Infrastructure for Promoting Metrology in Food and Nutrition, ktera je
zafazena na Cestovni mapu strategickych evropskych vyzkumnych
infrastruktur v doméné Health & Food diky svému vyznamu pro kvalitu,
bezpecnost a sledovatelnost potravin a potravinarskych produktd.
METROFOOD-CZ poskytuje Sirokou paletu sluzeb a odbornych kapacit
propojujicich multidisciplinarni obory, jako jsou analyticka chemie,
biochemie, vyZziva a dietetika, toxikologie, technologie potravin,
metrologie, environmentalni védy, agroekologie a agronomie. Jejim
hlavnim cilem je podporovat noveé interdisciplinarni vyzkumné aktivity od
primarni zemédélské vyroby, pres zpracovani, technologii a skladovani
potravin, az po hodnoceni jejich kvality, autenticity, bezpecnosti a
sledovatelnosti, véetné tvorby referenénich materialll a metodickych
standardd. METROFOOD-CZ klade diraz na harmonizaci méreni a sdileni
dat, cozZ zvySuje spolehlivost vysledkl a usnadriuje jejich vyuzZiti v praxi.
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Infrastruktura nabizi pfistup k modernimu analytickému vybaveni,
experimentalnim polnim a chovatelskym pracovistim, pokrocCilym
laboratornim metodam i elektronickym platformam pro sdileni znalosti a
dat. Prostfednictvim otevieného pfistupu umoznuje verfejnym i
soukromym vyzkumnym laboratofim, akademickym pracovnikdm,
statnim  organdm, potravinafskym  spolecnostem i dalSim
zainteresovanym subjektiim vyuZzit své kapacity pro feseni komplexnich
védeckych a aplikovanych uloh. Rozvoj infrastruktury je koncipovan tak,
aby podporoval sdileni dat a znalosti mezi uzivateli i mezinarodnimi
partnery.

Prace vznikla za podpory projektu vyzkumné infrastruktury METROFOOD-
CZ, grant MSMT: LM2023064.

Klicova slova:
vyzkumné infrastruktury; metrologie potravin; potraviny; vyZiva; otevieny
pristup
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METROFOOD-CZ Research
Infrastructure - Promotion of
Metrology in the Field of Food Science

Laknerova l., Gabrovska D., Urban M.
Czech Agrifood Research Center, Radiova 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-CZis thefirst large-scale research infrastructure of this kind
inthe Czech Republic. Itis 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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Vyzkumna infrastruktura METROFOOD-CZ
propagace metrologie v oblasti potravinarstvi

Ivana Laknerova, Dana Gabrovska, Marian Urban

Narodni centrum zemédélského a potravinarského vyzkumu, v. v. i., Radiova 1285/7, 102 00 Praha 10 — Hostivar, CR

Narodni centrum zemédeélského
a potravinarského vyzkumu

METRO @B FO0D-

VELKE VYZKUMNE INFRASTRUKTURY

= KliGovy nastroj pro rozvoj Spickového zakladniho a aplikovaného vyzkumu
= Propojuji unikatni pristrojové vybaveni, odborné znalosti a dlouhodobé

technologické zkuSenosti

=  Funguiji na principu otevieného pristupu pro vyzkumné instituce a pramysl
= Umozriuji vznik inovativnich feSeni s vysokym aplikaénim potencialem

METROFOOD-CZ

= Prvni rozsahla vyzkumna infrastruktura v CR v oblasti
potravin
= Partnefi:
= Ceskd zemédélska univerzita v Praze
(koordinator)
= Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze
= Narodni uzel evropskeé infrastruktury METROFOOD-RI
= Zameérfeni na kvalitu, bezpecnost a sledovatelnost
potravin

ODBORNE ZAMERENI

Multidisciplinarni propojeni obort

= Analyticka chemie, biochemie

= Vyziva a dietetika

= Toxikologie

= Technologie potravin

= Metrologie

= Environmentalni védy

= Agroekologie a agronomie

HLAVNI CILE

= Podpora interdisciplinarniho vyzkumu napfi€ celym

potravinovym fetézcem
Hodnoceni:

= kvality, autenticity a bezpe€nosti potravin

= sledovatelnosti produktu
Vyvoj referenénich material( a metodickych standardu
Podpora harmonizace méreni a sdileni dat
ZlepSeni pristupu k modernim védeckym zafizenim,
databazim a sluzbam pro akademickou sféru, primysl,
statni spravu a spotrebitele

PRINOS INFRASTRUKTURY
Podpora feSeni komplexnich védeckych i aplikovanych
uloh
Rozvoj mezinarodni spoluprace a sdileni dat
Podpora spolehlivosti a vyuzitelnosti vysledkl v praxi

Préce vznikla za podpory vyzkumné infrastruktury METROFOOD-CZ, MSMT projekt &. LM2023064.

184
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vitro ucinok na kmene Raoultella spp.
izolovaneé z mlieka

Andrea Laukova, Eva Bino, Natalia Zabolyova, Jana Scerbova,
Monika Pogany Simonova

Centrum biovied SAV, v.v.i. Ustav fyzioldgie hospodérskych zvierat, Soltésovej 4-6, 040 01
KoSice, Slovensko

Abstrakt

Zastupcovia druhu Raoultella spp. boli detegovani v ov€om mlieku, kozej
srvatke a v kozom mlieku. Su to baktérie v prirode takpovediac vSadepritomné,
teda aj v ludskej populacii a u zvierat. V poslednych rokoch bol tento bakterialny
druh oznaceny ako klinicky dolezity patogén. KedzZe bezpecnost a nezavadnost
potravin su hlavné atributy zaujmu ich vyrobcov, ako aj konzumentov, pre
redukciu Ci eliminaciu kontaminantnych patogénov sa hladaju nové, efektivne a
neinvazivne pristupy. V tejto praci bolo na testovanie inhibicie pouzitych 9
antimikrobialnych, postbioticky - aktivnych substancii bielkovinového
charakteru produkovanych viacerymi prospeSnymi kmenmi enterokokov.
Produkéné kmene, ako aj postbiotické substancie boli izolované a
charakterizované na nasom pracovisku. V testovani boli zahrnuté 4 izolaty, ktoré
nam boli poskytnuté Dr. Vyrostkovou z Univerzity veterinarskeho lekarstva a
farmacie v KoSiciach. Testované 4 kmene Raoultella detegované MALDI-TOF
identifikacnym systémom (Bruker Daltonics, Billerica, MA, USA) boli
taxonomicky zaradené do dvoch druhov, Raoultella ornithinolytica a R. terrigena
na zaklade vysokého identifikacného skdre (2.022-2.295). Tieto kmene boli
vacsinou citlivé na antibiotikda i na postbiotické substancie (Enterocin-like
substancie), pricom naijcitlivejSim kmenom teda inhibovanym s najvysSSou
inhibi¢nou aktivitou bol kmen R. ornithinolytica Ro16C (inhibi¢na aktivita 12 800
AU/ml). Avsak aj niektoré kmene rezistentné na antibiotika boli inhibované
aspon jednou postbiotickou substanciou. Na zaklade predchadzajucich studii a
testovani, vratane tejto Studie, m6zeme povazovat postbiotické substancie za
vhodny prostriedok na eliminaciu neziaducich baktérii v mlieku. Samozrejme, v
testovani pokracujeme. Vysledky boli podporené projektmi APVV-20-0204 a
APVV-17-0028.

Klicova slova:
ovcCie a kozie mlieko, kozia srvatka, Raoultella spp., postbiotikum, inhibicia
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Andrea Laukova, Eva Bino, Natalia Zabolyova, Jana Scéerbova,
Monika Pogany Simonova

Center of Biosciences of the Slovak Academy of Sciences, Institute of Animal Physiology,
§oltésovej 4-6, 040 01 KoSice, 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. Vyrostkova from the University of Veterinary
Medicine and Pharmacy in KoSice (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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POSTBIOTICKY- AKTIVNE SUBSTANCIE A ICH IN VITRO UCINOK NA KMENE
RAOULTELLA spp. IZOLOVANE Z MLIEKA

Andrea Laukova, Eva Bino, Natalia Zabolyovda, Monika Pogany Simonova

Centrum biovied SAV v.v.i. Ustav fyziolégie hospodarskych zvierat,
Soltésovej 4-6, 040 01 Kosice, Slovensko

Zastupcovia rodu Raoultella patria do ¢efade Enterobacteriacae, ku rddu Enterobacterales, triede Gammaproteobacteria
a ku kmenu-fylu Pseudomonata. SU to Gram-negativne, oxidaza-negativne, fakultativne anerébne tycinky (predtym
oznacované ako Klebsiella). SU to nepohyblivé a vSadepritomné baktérie. Ich rezervoarom su gastrointestinalny, ale aj
respiratérny trakt. AvSak Raoultelly boli detegované aj zo vzoriek ovcich a kozich syrov z regiéonu vychodného Slovenska.
V ostatnych rokoch st zastupcovia rodu Raoultella z klinického hladiska povaZované za vaziny problém. Bezpecnost
potravin je prioritou ako pre vyrobcov, tak aj konzumentov potravin. A prave na predchadzanie ¢i eliminovanie
kontaminacie potravin takymito patogénmi su vyhladavané najma neinvazivne metédy. Na dosiahnutie tohto ciela je
moZzné vyuZzitie postbiotickych substancii (PS) bielkovinového charakteru, do homogenity putifikovanych (bakteriocinov),
ale aj substancii do homogenity doposial nepurifikovanych. V tejto praci boli Raoultelly pouzité ako indikatorové baktérie
testované na citlivost ku 9 PS produkovanym kmerimi enterokokov, charakterizované v nasom laboratériu.

J . g~ = i
MATERIAL A METODY - » ;ﬂ VYSLEDKY -
e

Kmene boli izolované zo surového ovcieho, kozieho o % sl L ERRTE e
mlieka a kozej srvatky. Na analyzu ndm boli poskytnuté Dr. W‘_

Vyrostkovou z Univerzity veterindrskeho lekarstva a B 4 m“ Maldi-TOF skére
farmécie v KoSiciach. MALDI - TOF hmotnostna

spektrometria bola pouzitd na ich taxonomické Rao.ulttella. ST G il el el
ornithinolytica Ro13E

zatriedenie. Testované boli na hemolyzu, Dnazovu aktivitu
a produkciu biofilmu na Kongo agare. Kmene boli R. ornithinolytica Kozia srvatka 2295
Ro16C

testované i na citlivost ku antibiotikdm (CLSI, 2017).
Napokon boli testované ku 9 postbiotickym substanciam
R. ornithinolytica Surové kozie mlieko 2094
R. terrigena Kozia srvatka 2022
4

charakterizovanym na nasom pracovisku (PS/EntA/P,
. oy
VYSLEDKY ] P
q a{, ZHRNUTIE -

PS/EntM, PS412, PS2019, PS4231, PS9296, PS55, PSEM41,
PSED26E/7) s pouzitim agar spot testu.

Tabulka 2. Citlivost kmenov Raoultella ku PS (AU/ml) Detegované boli 4 kmene patriace ku
PS/EntA Psi13 IET ESEHOGE dvom druhom Raoultella ornithinolytica
/P /7 a R. terrigena s vysokym identifikacnym
skére (Tabulka 1). Kmene su hemolyza-
100 100 100 100 100 100 100 = 100 ) , ,

W negativne (¥v-hemolyza), Dnaza
(TSI 12800 1600 12800 1600 100 1600 12800 1600 1600 negativne, vacdinou citlivé ku 14
12800 12 12800 6400 - 6400 12800 1600 12800 testovanym antibiotikam. Najviac vSak
800 rezistentné ku 4 aZ 6 zo 14 testovanych

- - 100 - - - - -

antibiotik. AvSak kmene boli citlivé ku
PS (Tabulka 2). Najcitlivejsi bol kmen
PS produkované nasimi kmenmi Enterococcus faecium a E. durans su Ro16C ku vietkym 9 PS (inhibi¢na
zndme Sirokym spektrom svojho u¢inku ako na Gram-pozitivne, tak aj na  aktivita do 12 800 AU/ml). Kmeri Rt16D
Gram-negativne baktérie. Toto portfélio sa rozsirilo i na zastupcov rodu ol rezistentny; inhibovany len PS2019
Raoultella, €o naznacuje ich praktické wvyuzitie i tymto smerom. (100 AU/ml). Kmene Ro13E a Ro83C boli
Samozrejme, dalSie testovania su Ziaduce. inhibované 8 z 9 PS (Tabulka 2) pri

Vysledky boli dosiahnuté v ramci projektov APPV-20-0204 a APVV-17-0028. inhibi¢nej aktivite do 12 800 AU/ml.



SIR I1Z MISINE

Veronika Legarova, Sona Formankova Herman

Katedra kvality a bezpe&nosti potravin, Ceskd zemédélska univerzita v Praze

Abstrakt

Syry predstavuji vyznamnou soucast lidské vyzivy a jejich vyroba ma
dlouhou historickou tradici sahajici az do praveéku. Jsou cenény predevsim
pro vysoky obsah nutricné hodnotnych slozek, které se v nich nachazeji v
koncentrovangjsi formé nez v mléce. Zrajici syry navic obsahuji pouze
malé nebo stopové mnozstvi laktézy, coz zvySuje jejich stravitelnost pro
osoby s laktézovou intoleranci. Syry jsou bohatym zdrojem vysoce
kvalitnich bilkovin a vyznamnych mineralnich latek, zejména vapniku,
ktery hraje klicovou roli pfi tvorbé a pevnosti kosti a zub0, ale také pfi
nervosvaloveé ¢innosti a srazeni krve. Dale obsahuji fosfor, sodik, hofCik Ci
draslik a vitaminy rozpustné v tucich (A, D, E) i vitaminy skupiny B. Tuk
obsazeny v syrech vyznamné ovliviuje jejich chut a texturu a je dobre
stravitelny diky své jemné disperzi. Na druhé strané je vSak zdrojem
nasycenych mastnych kyselin, cholesterolu a transmastnych kyselin,
jejichz nadmérny pfijem muzZe zvySovat riziko kardiovaskularnich
onemocnéni. Negativni dopady na zdravi m(ze mit také vyssiobsah sodiku
v dUsledku soleni.

Syry obsahuji kromé vyzivové cennych slozek také celou fadu senzoricky
aktivnich latek, které jim davaji charakteristickou chut, v(ini a aroma. Diky
tomu predstavuji pro konzumenty atraktivhi komoditu. Rovnéz cela rada
spotfebiteld dokaZe ocenit tradi¢ni vyrobu a cilené takto vyrobené
potraviny vyhledava. Tradi¢ni vyrobky predstavuji kulturni dédictvi
kazdého statu. Mezi né patfi i syr s velmi specifickym postupem vyroby,
ktery zraje ve vaku vyrobeného z kize.

Staty vychodniho Stfedomofi, kam také patfi Bosna a Hercegovina, maji
velmi specifické klima a terén. Témto narocnym podminkam se musela
pfizpusobit i vyroba potravin, véetné syra. Jednim ze zpUsobU vyroby bylo
pravé ulozeni syru do kozeného vaku, ve kterém se nechal zrat. Takto
tradi¢né vyrobeny syr ma typickou Stiplavou chut, vini a drobivou
konzistenci.

Podékovani: Tento prispévek vznikl s financni podporou Ministerstva
zemédélstvi Ceské republiky (NAZV QK21010212 a NAZV QK210210123).
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Cheese matured in goatskin

Veronika Legarova, Sona Formankova 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).

Keywords:
cheese; goatskin; traditional production; the Balkans; fatty acids
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Veronika Legarovd, Soria Forménkova Herman
Katedra kvality a bezpe¢nosti potravin, Ceska zemé&délska univerzita v Praze

Uvod
SloZzeni mastnych kyselin syru zrajicich v kozi kuzi predstavuje vyznamny faktor ovliviiujici senzorické vlastnosti a nutri¢ni
hodnotu findlniho produktu. Syry z koziho mléka jsou pfirozené bohaté na mastné kyseliny s kratkym a stfednim fetézcem,
zejména kapronovou (C6:0), kaprylovou (C8:0) a kaprinovou (C10:0) kyselinu. Tyto kyseliny determinuji charakteristicky
senzoricky profil koziho syra, casto definovany jako pikantni a zemity. BEhem procesu zrani dochazi vlivem enzymatické
aktivity a mikrobidlniho metabolismu uvnitf kozi kiiZe k modifikaci profilu mastnych kyselin. Pfirozené se vyskytujici
plisfiové a bakteridlni kultury na ktzi usnadriuji rozklad triglyceridu a uvolruji volné mastné kyseliny, které zvysuji chutovou
komplexnost. Interakce mezi syrovou matrici a kuzi rovnéz ovliviiuje profil mastnych kyselin; studie naznacuji mozny
narust nenasycenych mastnych kyselin, jako je olejova kyselina (C18:1), znama pro své pozitivni zdravotni benefity.

Vysledky |

| Kg:::’é K’:;:"" Mastna kyselina (%) r::;:'o Kozi syr
h | 91,72 93,16 Podil identifikovanych mastnych kyselin 95,11 94,5 | 1
'.' | '__ '-'_ ; ] 058 0.74 Maselna kyselina {C4:0) 0,17 0.5 | 11 7 W ;
e 0,58 0,98 'Kapronova kyselina (C6:0) 059 = 1,14 12 1SW.5 MNP UL I e L
07 ||| 088 | Kaprylova kyselina (C8:0) 1,67 1,78
222 2,53 Kaprinova kyselina (C10:0) 8,48 6.13
0,37 032 Undekanova kyselina (C11:0) 0,33 0,38
3,38 3,51 Laurova kyselina (C12:0) 5,96 453 v i,
0,21 0.22 Tridekanova kyselina (C13:0) 0,33 0,25 - \
10,69 10,73 Myristova kyselina (C14:0) 11,91 10,41
1.56 141 Myristoleova kyselina (C14:1) 02 063
1,47 166 Pentadekanova kyselina (C15:0) 1721 1,36
002 'f 001 | cis-10-pentadekanova kyselina (C15:1 ¢10) . 004 0,01
23,2 22,49 Palmitova kyselina (C16:0) 25,04 21,42
2,32 271 Palmitoolejova kyselina (C16:1 c9) 1,54 2,18
1,02 1,19 Heptadekanova kyselina (C17:0) 1,08 1,1
045 042 Cis-10-heptadekanova kyselina (C17:1 c10) 036 | 044
11,1 12,98 Stearova kyselina (C18:0) 949 129
4,32 4,89 Elaidova kyselina (C18:1 t9) 1,97 347
22,09 20,71 Olejova kyselina (C18:1 c9) 17,77 20,54
0,11 0.09 Linoelaidova kyselina (C18:2 t9,t12) 035 003 1
{ 3,47 326 | Linolova kyselina (C18:2 ¢9,c12) | 412 | 37 -
| 0,28 0.27 Arachidova kyselina (C20:0) 0,33 0,29 ‘\‘ r
0,04 0,05 y-linolenova kyselina (C18:3 ¢6,c9,c12) 0,07 0,03 & & i
0,24 0,24 Eikosenoova kyselina (C20:1 ¢11) 07 0,14 ) \ '~ 'H'f
0,65 0,52 a-linolenova kyselina (C:18 c¢9,c12,c15) 068 = 055 ‘
0.07 002 Heneikosanoova kyselina (C21:0) 0,09 001 § k “
0,11 0,1 cis-11,14-eikosadienova kyselina (C20:2 c11,c14) 0.05 0,08 | A -
. 0,1 0,1 Behenova kyselina (C22:0) 0.1 0,08 !’ i
0,16 0,11 Dihomo-y-linolenova (C20:3 c8,c11,c14) 0,02 0,06 J
; 0,02 0.02 Eikosatrienova kyselina (C20:3 c11,c14,c17) 0,01 0,01 A ‘{ !
‘ 0,21 0,17 Arachidonova kyselina (C20:4 c5,c8,c11,c14) 0,25 0,26 f 1 p-
& ﬁ | - 0,05 0.04 Trikosanova kyselina (C23:0) 0,03 0.02 . ‘ £
- a 004 | 003 | Dokosadienova kyselina (C22:2 ¢13,c16) | 041 | 002 ﬁ
“ “ 0,14  0.06 Lignocerova kyselina (C24:0) . 0,05 0,04
0,03 0,01 Nervonova kyselina (C24:1 ¢15) 0,02 0,01
55,88 58,72 Nasycené mastné kyseliny 66,86 62,34
Z ’ v 35,84 34,44 Nenasycené mastné kyseliny 28,25 32,16 K t kt
. . , s s s O , - . -
Cilem studie bylo komparativni posouzeni vlastnosti syru vyrobenych z kravského a Veronika Legarova
- sr - - o ve - v s - . o ~
koziho mléka, zrajicich v kozi kuzi. Na zdkladé ziskanych vysledku lze konstatovat, Ze legarova@af.czu.cz
kozi syr zrajici v tomto typu obalu vykazuje vyssi zastoupeni kapronové (C6:0), kaprylové Sorna Formankova
(C8:0) a kaprinové (C10:0) kyseliny. Stanovené parametry jsou determinovany druhem Herman
pouzité suroviny a rovnéZz enzymatickymi a mikrobiologickymi procesy probihajicimi hermanovas@af.czu.cz

béhem zrani v kozi kazi. Tato pilotni studie bude ndsledné rozvijena o detailnéjsi
senzorickou a mikrobiologickou analyzu.

Czech . . v s . v 3w s
c% University Tento prispévek vznikl s finanéni podporou Ministerstva zemédélstvi

of Life Sciences

prague Ceské republiky (NAZV QK21010212 a NAZV QK210210123). 191



Vliv ¢irokove silaze v krmné davce
dojnic na obsah esencialnich a

N

hutricné zadoucich mastnych kyselin
v mlééném tuku

Petr Maly, Ludmila Ktizova, Tomas KaSparovsky

Ustav biochemie, Pfirodovédeckd fakulta, Masarykova univerzita, Kotlaiské 2, Brno,
Ceska republika

Abstrakt

Zmeéna klimatu spojena s globalnim oteplovanim komplikuje na mnoha mistech
stfedni Evropy péstovani tradi¢nich plodin pro vyZivu hospodarskych zvirat. Z
tohoto dlvodu se prechazi k vyuzivani alternativnich plodin, napf. ¢iroku, které
jsou odolné vici teplu a suchu. Odborna literatura se shoduje na tom, Ze strava
prezvykavcl ma vyznamny vliv na vysledné slozeni mlécného tuku. Proto cilem
této prace bylo porovnat obsah esencialnich (EFA) a nutricné zadoucich
mastnych kyselin (DFA), véetné hypocholesterolemickych (h) a jejich poméru k
hypercholesterolemickym mastnym kyselinam (H) ve vzorcich mléka od krav s
cirokem ve stravé a bez. Provozni pokus byl proveden na kravach cCeského
strakatého skotu ve stredni fazi laktace a byl rozdélen do dvou po sobé jdoucich
period, kazda v délce 3 mésicl. V prvni periodé byly kravy krmeny béZnou
smésnou krmnou davkou na bazi kukuficné silaze a jetelovino-travni silaze
(Kontrola), ktera byla ve druhé periodé Castecné nahrazena cirokovou silazi
(Cirok). V kazdé periodé byly odebrany vzorky veéerniho a ranniho mléka od
deseti krav a zanalyzovany na zakladni slozky a profil mastnych kyselin. Zakladni
slozky mléka byly analyzovany v akreditované laboratofi (LRM Brno-Tufany).
Profil mastnych kyselin byl stanoven plynovou chromatografii s plamenovou
ionizacni detekci (GC-FID). Statisticka analyza byla provedena pomoci T-testu
pro jednotlivé mastné kyseliny a Mann-Whitney U testu pro EFA, DFA a h/H. Nase
vysledky ukazaly, Ze zarazeni Ciroku do smésné krmné davky neovlivnilo obsah
(P > 0,05) sledovanych mastnych kyselin a indexd v mléce, coZ naznacuje, Ze
zarazeni Cirokové silaze v praxi nema negativni vliv na tukovou slozku mléka

Klicova slova:

alternativni krmivo; hypocholesterolemické a hypercholesterolemické
mastné kyseliny; kyselina linolova; kyselina alfa-linolenova; 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 Maly, Ludmila Kt#iZzova, Tomas KaSparovsky

Podnik anglicky' Department of Biochemistry, Faculty of Science, Masaryk University,
Kotlarska 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-
Turany). 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.
Ourresults 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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Vliv ¢irokové silaze v krmné davce dojnic na obsah esencialnich a nutricné

zadoucich mastnych kyselin v mlééném tuku
Petr MALY?, Ludmila KRIZOVA', Tomas KASPAROVSKY*

Jstav biochemie, Pfirodov&decka fakulta, Masarykova univerzita, Kotlafska 2, Brno, Ceska republika

- « Rozdily mezi skupinami (Kontrola; Cirok) byly
UuvoD , . o ,
vyhodnoceny pomoci T-testu pro jednotlivé mastné

« ZvysSujici se teplota a dlouha obdobi sucha ztéZuji kyselin a Mann-Whitney U testu pro specificke skupiny
mastnych kyselin

péstovani tradi¢nich hospodarskych plodin

e Z tohoto divodu se zalinaji péstovat alternativni v
plodiny odolné vici suchu a teplu, napf. ¢irok VYSLEDKY
« Cirok je bohaty na taniny, které ale mohou ovliviiovat voo - oo
bachorovy mikrobiom, zodpovédny za zpracovani i

tukd, a tim pozmeénit i profil mastnych kyselin v mléce g - %]

« Z tohoto divodu cilem této price bylo popsat vliv 5 2,96 1 ?‘a}u- —
¢iroku na obsah esencidlnich a nutricné Zadoucich " - §
mastnych kyselin v mléce _‘si . % =

K}

»
8
8

o, 2,90 . . 30 .
Kontrola Cirok Kontrola Cirok
zmeny v Obr. 1: Obsah esencidlnich mastnych kyselin v Obr. 2: Obsah nutriéné zadoucich mastnych kyselin
bachorovém mléce od krav krmenych kontrolni krmnou davkou v mléce od krav krmenych kontrolni krmnou dévkou
mikrobiomu (Kontrola) a krmnou davkou s girokem (Cirok) (Kontrola) a krmnou dévkou s irokem (Cirok)
0,6 - Tab. 1: Obsah (relativni zastoupeni) kyseliny linolové
a kyseliny a-linolenové a jejich pomér v mléce od
0,51 krav krmenych kontrolni krmnou dévkou (Kontrola) a
0,5 4 0,47 krmnou dévkou s tirokem (Cirok)
Kontrola Cirok s
0,4 Primér| SD |Primér| SD
! linolova (LA) 2,51 | 032 [ 254 | 026 | 0,80
a(ALA)| 044 | 005 | 043 | 0,05 | 078
viiv na profil mastnych 0,3 A LA:ALA 574 | 035 | 591 | 0,33 | 0,19
kyselin v mléce
g A Vysvétleni pojmu:
vysoky obsah tanini 0,2 - Esencidlni mastné kyseliny (kyselina linolovd a
kyselina a-linolenova)
o Nutriéné zddouci mastné kyseliny (mononenasycené a

hd A polynenasycené mastné kyseliny a kyselina stearova)
V4 Hypocholesterolemické mastné kyseliny
M ATE R l A L A M ETO DY (polynenasycené mastné kyseliny a kyselina olejova)
0,0 T 1 Hypercholesterolemické mastné kyseliny (kyselina
Kontrola Cirok laurova, kyselina myristova a kyselina palmitova)

Obr. 3: Pomér hypo- a hypercholesterolemickych
mastnych kyselin v mléce od krav krmenych

« 120 krav ¢eského strakatého skotu ve stiedu laktace kontrolni kimnou_dévkou  (Kontrola) . krmnou
davkou s &irokem (Cirok)
« Dvé periody po 3 mésicich, prvni perioda - kontrolni

krmna ddvka (Kontrola); druhd perioda - 5 kg Cirokové ZAVER
sildze misto stejného mnozstvi jetelovino-travni sildze
(Cirok)

e Tuk byl vyizolovdn pomoci modifikované Bligh-Dyer
metody a methylestery mastnych kyselin byly
pfipraveny pridanim 0,5M methoxidu sodného v

methanolu

« Pfidani 5 kg cCirokové silaZze misto stejného mnozstvi
jetelovino-travni silaze do krmné ddavky dojnic
neovlivnilo obsah esencialnich a nutricné zadoucich
mastnych kyselin a nemélo vliv ani na pomér

hypo-/hyper cholesterolemickych mastnych kyselin
« Methylestery mastnych kyselin byly uréeny pomoci

plynového chromatografu GC Agilent 8860 s PODEKOVANI
plamenovou ioniza¢ni detekci za pouziti kolony ZB-

FAME s rozméry 100 m x 0,25 mm x 0,20 pm a k jejich « Ing. Ladislav Mensik a Ing. Véra BeneSova

identifikaci byly pouzity analytické standardy (Restek) « NAZV No. QK22010251 194



Vysledky monitoringu dietarni
expozice mléka a mléénych vyrobku

Zuzana Mérinska, Marcela Dofkova, Jitka Blahova

Statni zdravotni ustav

Abstrakt

Monitoring dietarni expozice (MDE) realizovany Statnim zdravotnim
ustavem je nedilnou soucasti Systému monitorovani zdravotniho stavu
obyvatelstva CR ve vztahu k Zivotnimu prostfedi. MDE zahrnuje komplexni
model spotrebitelského chovani, v€etné kulinarni upravy, a pokryva celé
spektrum potravin reprezentujicich bé&Znou stravu populace CR.
Predstavuje tak vyznamny nastroj pro hodnoceni skute¢né dietarni
expozice obyvatelstva anorganickym prvkiim, organickym polutantim a
dalsim biologicky a toxikologicky vyznamnym latkam. Mléko a mlécné
vyrobky zaujimaji v ramci MDE vyznamné postaveni vzhledem ke svému
nutricnimu slozeni a vysoké biologické hodnoté. Pozornost je vénovana
zejména mineralnim latkam, predevSim vapniku a fosforu, které hraji
zasadni roli v mineralizaci kostni tkdné a maiji i dal$i dulezité funkce v
bunécné signalizaci a udrzovani strukturalni integrity organismu. Mléko a
mlécné vyrobky jsou rovnéz zdrojem jodu, ktery je nezbytny pro syntézu
hormon( Stitné Zlazy a regulaci metabolismu. V kontrastu s vysokym
nutricnim vyznamem téchto prvkl je obsah toxicky relevantnich tézkych
kovU, jako jsou kadmium, olovo a rtut, nizky, pfic¢emz jejich potencialni
zdravotni riziko je trvale minimalni. Soucasti sledovani jsou rovnéz
organické kontaminanty, véetné indikatorovych polychlorovanych bifenyl
a chlorovanych pesticidl. V ramci mléka a mléénych vyrobk( predstavuje z
hlediska dietarni expozice témto lipofilnim latkam hlavni zdroj maslo, coz
souvisi s jeho vysokym obsahem tukové slozky, ve které se organické
polutanty preferencné akumuluji. Vysledky kontinualniho MDE dokladaji,
Ze jejich soucasné dietarni davky jsou velmi nizké a vyrazné se také snizily
oproti hodnotam zjiStovanym v 90. letech. To odrazi ucinnost
dlouhodobych regulacnich opatfenia omezeni emisido zivotniho prostredi.

Klicova slova:
Monitoring dietarni expozice; mléko, mlécné vyrobky; kontaminanty;
nutrienty
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Results of monitoring the dietary
exposure to milk and dairy products

Zuzana Mérinska, Marcela Dofkova, Jitka Blahova
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 nutritionalimportance 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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STATNI

VYSLEDKY MONITORINGU DIETARNI EXPOZICE MLEKA

A MLECNYCH VYROBKU
SZU

Méfinska, Z., Dofkova, M., Blahov3, J.

Statni zdravotni Ustav, Centrum zdravi, vyZivy a potravin, Palackého tf. 3a, 612 00 Brno, zuzana.merinska@szu.gov.cz

MLEKO A MLECNE VYROBKY

o vyznamné nutri¢ni sloZeni, lehce stravitelné bilkoviny

o fosfor a vapnik pro zdravé kosti a zuby, jod pro spravnou funkci stitné Zlazy
o nizky obsah kontaminant( tj. minimalni potencialni zdravotni riziko

MONITORING DIETARNI EXPOZICE (MDE)
nastavené dvouleté periody,

svoz ze 40 riiznych mist v CR === vzorky potravin pofizovany nakupem v trini siti
vzorkovani zahrnuje cca 200 riznych druh potravin z toho 23 druh( mléénych vyrobku
celkovy pocet jednotlivych odebranych vzorki okolo 3 500

standardné se provadi kulindrni Uprava — mléko a mlécné vyrobky jsou viak bez Upravy
pripravuji se kompozitni reprezentativni vzorky pred vlastni chemickou analyzou

O O O O O O

o kvantifikovano cca 70 individualnich chemickych latek pfevazné s podobnym zdravotnim efektem

o sledovana:
* koncentrace anorganickych slou¢enin (makroprvky, mikroprvky, dusikaté latky) ==  |CP/MS, spektrofotometrie
* koncentrace organickych slou¢enin (polychlorované bifenyly - PCB, organochlorované pesticidy - OCP) ==  GC/MS/MS
* pritomnost mikroskopickych vldknitych hub == kultivaéni techniky

Hlavni zdroje dietdrni expozice v Ceské republice v letech 2022-2023 (aritmeticky priimér)
Relativni riziko expozice kompozitniho vzorku
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NUTRIENTY KONTAMINANTY
o Vapnik ) oindikdtorové kongenery PCB a OCP
¢ tvrdé a polotvrdé syry (napf. parmazén, eidam) ~9 000-6 000 mg/kg o Stockholmskd umluva - vyznamné zvyseni pravdépodobnosti poskozeni zdravi konzumenta
= koncentrovanéjsi nez mléko ~ 1 100 mg/kg, jogurt 900 mg/kg « vysoka perzistence a lipofilita vedouci k bioakumulaci
Fosf « dlouhodobd environmentalni setrvacnost
o Fosfor R, v oo . X ’ L -
bohatd( zdroi léénvch wrobcich « Siroké pouzivani ve 20. stoleti (chladiva, maziva, barvy atd., ,G¢inné” pesticidy - DDT)
* nejbohatsi zdroj v mléénych vyrobcic P . R . . . .
) L, J, S yeh vy . * nad mezi stanovitelnosti v tu¢nych vyrobcich metabolity DDT, hexachlorbenzen
* tavené syry (tavici soli = fosfore¢nany ) ~7 500 mg/kg a kongenery PCB
¢ tvrdé a polotvrdé syry ~6 500-5 000 mg/kg
= koncentrovanéjsi nez mléko ~1000 mg/k v o T i P , N - Lo
) 8/ke oobsah dusiénanti a dusitant se pohybuji na nizkych drovnich, nepfedstavuji vyznamné riziko
Idedini pomér Ca:P 1,0-1,5:1 Mléko — optimdini ~1,2-1,3:1 otézké kovy - expozice z mléka a mléénych vyrobki velmi nizkd a z hlediska celkové diety
Syry — méné priznivy ~0,7-1,0:1 nevyznamna
o Jod . .
ovyskyt vlaknitych hub byl minimalni a odpovida béznym hygienickym standardim

* obsah kolisa podle krmiva a sezény
* tvrdé syry ~300 ug/kg, mléko ~250 ug/kg

Potravinové zdroje vdpniku 2022-2023

PCB/OCP - stale zaznamendvan pretrvavajici plosny vyskyt v tuénych potravinach, primérna

chronicka expozi¢ni davka populace nedosahuje hodnot s vyznamnym zvysenim 100% - - -
« S ! . Masné wyrobky (mimo k
pravdépodobnosti poskozeni zdravi konzumenta 90% asné vjrobky (mimo konzers)
0% 15 Z 13 = Cukr a cukrovinky
* expozicni davky PCB/OCP - nizsi ve srovndni s hodnotami pozorovanymi napt. v 90. letech 0% = Zelenina a zeleninové vyrobky
. . . e g e s . . I , 60% . MIéEné vyrobky (mimo syry,méslo)
« jednotliva chemickd individua vzhledem k nizké dietarni expozici nepredstavuji vyznamné 5
zdravotni riziko 50% 13 1 m Ostatni potraviny
40% - -  Petivo
* prinosy konzumace mléka a mlécnych vyrobkd - zejména z hlediska obsahu vépniku, vyrazné 30% Napoje
pFevysuji potencialni rizika spojena s kontaminanty 20% .
éko
10% - 27 27
* mlécné vyrobky zUstavaji dilleZitou soucdsti racionalni stravy 0% Siry
D&ti 4-6 let Mutzi 18-59 let Zeny 18-59 let

Citace a literatura viz elektronicky sbornik. Podporeno z institucionalni podpory MZ CR — RVO.
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Vliv skladovani na mikrobiologickou
kvalitu susené mlécné vyzivy pro kojence

Bohdana Mrriousova, Klara Vondrova, Sarka Bursova

Veterindrni univerzita Brno, Ustav hygieny a technologie potravin Zivo&i$ného pivodu a
gastronomie

Abstrakt

Wylucéné kojeni je tim nejlepsim zplsobem vyZivy pro vSechny novorozence, které
zajiStuje kompletni dodavku Zzivin potfebnych pro riast a vyvoj ditéte v prvnich
mesicich zivota.

Kromé toho matefské mléko obsahuje fadu bioaktivnich latek, které vyznamné
pozitivné ovliviiuji vyvoj a zrani traviciho ustroji, mikrobialni kolonizaci a vyvoj
imunitniho systému.

Protoze vSak kojeni neni vzdy z riznych dlvod(l mozné, je snaha pfibliZit pfipravky
kojenecké mlécné vyzivy co nejvice zlatému standardu - matefskému mléku.
Vyrobky v této oblasti, jsou sice pfisné legislativhé regulovany, presto se setkdvame
s kauzami poukazujicimi na ohroZeni zdravotniho stavu déti po jejich konzumaci.
Ke kontaminaci umélé vyzivy pfitom nemusi dochazet pouze ve vyrobnim procesu,
ale také pfi jeji pripravé a skladovani vdomacnosti nebo v kojeneckych zafizenich.
Tato prace je zamérfena na mikrobiologické vySetfeni odliSnym postupem
pfipravené a skladované susené mlécné vyzivy pro kojence. Pro pokus byla pouzita
su$end mlééna vyziva zakoupend v trzni siti Ceské republiky. Laboratorné byly
sledovany vybrané mikroorganismy (CPM, Bacillus cereus, Celed
Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, rod
Salmonella, Cronobacter sakazakii, kvasinky a plisné). Odbéry byly provadény ze
suSeného mléka jako suroviny, z hotové formule pfipravené s kojeneckou vodou,
prevarenou vodou z vodovodu a neprevarenou vodou z vodovodu. Takto pfipravené
formule byly rozdéleny podle zptisobu skladovani, na kojenecké mléko ulozené v
lednici a kojenecké mléko prfechovavané v termostatu nastaveném na pokojovou
teplotu (22 °C). Odbéry téchto vzorkl byly provedeny po 24 hodinach a nasledné po
48 hodinach. Vysledky poukazaly na vyrazny rlist mikroorganism{ ve vzorcich
skladovanych v termostatu a v urCitych skladovacich podminkach také pritomnost
bakterie Bacillus cereus. Kvasinky, plisné ani ostatni patogeny detekovany nebyly.
Z vysledkl této prace vyplyva, Zze dodrzovani zasad spravné pripravy a skladovani
umélych formuli je zcela kliCové.

Klicova slova:

formule, mikroorganismy, kojenecka voda, prevarena voda, nepfevarena
voda, patogeny
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Effect of Storage of the Microbiological
Quality of Infant Formula

Bohdana Mrriousova, Klara Vondrova, Sarka Bursova

University of Veterinary Sciences Brno, Department of Animal Origin Food &
Gastronomic Sciences

Abstract

Exclusive breastfeedingis the optimalform of nutrition for allnewborns, 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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susené mlécné vyzivy pro kojence

Mriiousova, B., Vondrova, K., Bursova, S.
Veterindrni univerzita Brno

ABSTRAKT

Vyluéné kojeni je tim nejlepsim zpisobem vyZivy pro viechny novorozence, které zajistuje kompletni dodévku Zivin potiebnych pro riist a vyvoj ditéte v prvnich mésicich Zivota.
Kromé toho matei'ské mléko obsahuje fadu bioaktivnich latek, které vyznamné pozitivné ovliviiuji vyvoj a zrani traviciho astroji, mikrobidlni kolonizaci a vyvoj imunitniho systému.
Protoze v3ak kojeni neni vidy z riiznych dlivodi mozné, je snaha pfibliZit pripravky kojenecké mlécné vyZivy co nejvice zlatému standardu - materskému mléku.

Vyrobky v této oblasti, jsou sice prisné legislativné regulovany, presto se setkdvame s kauzami poukazujicimi na ohroZeni zdravotniho stavu déti po jejich konzumaci. Ke kontaminaci
umélé vyzivy pfitom nemusi dochazet pouze ve vyrobnim procesu, ale také pfi jeji pfipravé a skladovéni v domécnosti nebo v zafizenich, kde se kojenecka mléka pfipravuji.

Tato prace je zaméfena na mikrobiologické vySetfeni odliSnym postupem pfipravené a skladované susené mlé¢né vyZivy pro kojence. Pro pokus byla pouZita susend mléénd vyziva
zakoupend v trini siti Ceské republiky. Laboratorné byly sledovany vybrané mikroorganismy (CPM, Bacillus cereus, teled' Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, rod Salmonella, Cronobacter sakazakii, kvasinky a plisné). Odbéry byly provadény ze suseného mléka jako suroviny, z hotové formule (= mlé¢na vyZiva pro kojence)
pripravené s kojeneckou vodou, prevarenou vodou z vodovodu a nepfevafenou vodou z vodovodu. Takto pfipravené formule byly rozdéleny podle zptsobu skladovani, na kojenecké
mléko uloZené v lednici a kojenecké mléko prechovévané v termostatu nastaveném na pokojovou teplotu (22 °C). Odbéry téchto vzorkl byly provedeny po 24 hodinach a nasledné
po 48 hodinéch. Vysledky poukazaly na vyrazny rlist mikroorganismu ve vzorcich skladovanych v termostatu a v ur¢itych skladovacich podminkach také pfitomnost bakterie Bacillus
cereus. Kvasinky, plisné ani ostatni patogeny detekovany nebyly. Z vysledk této préce vyplyva, Ze dodrzovani zasad spravné pfipravy a skladovani umélych formuli je zcela klicové.

uvobp

v’ Sudend mléénd vyZiva pro kojence je vyrobek, ktery nahrazuje mateiské mléko. Ackoli jesté nebyla vynalezena technologie, kterd by zvladla sloZeni identické s mlékem matky,
produkty se neustéle zdokonaluji a jsou hojné vyuzivané. Divodi podavani susené mlécné vyzivy ditéti je mnoho. Mohou to byt pfipady, kdy je kojeni docasné kontraindikovéno,
trvald zdravotni nezpUsobilost matky kojit své dité, problém ze strany ditéte anebo postoj matky, Ze kojit nechce.

v' Mikrobialni bezpeénost této potraviny je velmi podstatnd, jelikoZ kojenci nemaji natolik vyvinutou imunitu a prostfedi zaZivaciho traktu, aby byli schopni branit se bakteridlni
z4tézi. Dulezita je spravnd vyrobni a technologicka hygiena, ale i nalezité podminky skladovani pfi prepravé, prodeji a v domdacnostech. Pravé u spotrebitell je riziko kontaminace
nejvyssi. Péce o dité je Casové velmi ndro¢nd, coz mize zpUsobit zanedbani dodrzovani pokyn(i pro skladovéni a pfipravu kojeneckého mléka.

v' Pfi spravné pripravé kojeneckého miéka by mély byt nalezy bakterii minimdlni, pfipadné nulové. Nicméné pfi jiném postupu pfipravy, nez je uréen vyrobcem (pouziti nepfevarené
vody z vodovodni sité nebo prevarené vody, ale ne kojenecké, nebo pfi uchovani hotové formule nékolik hodin pfi chladni¢kové ¢i pokojové teploté), je ofekdvan narlst
mikroorganismu.

v’ | pfesto, ze je bezpetnost kojenecké mlééné vyzivy kli€ovd pro zdravi déti a je pfisné kontrolovana, v minulosti do3lo v oblasti nezévadnosti k nékolika selhanim u vyrobcd formuli.
Jak ale ptipady z nedavné doby ukazuji, k selhanim a ndlezti $kodlivin v suSené kojenecké vyzivé obcas stale dochdzi. Mnohdy se jedna o nedostate¢né nutri¢ni sloZeni, ale také o
chemickou kontaminaci nebo nalez bakterii, ¢asto patogennich, které jsou zvla$t nebezpeéné (napf. Cronobacter sakazakii). Tato pochybeni nebo nerespektovani spravného
vyrobniho a hygienického procesu maiji za nésledek zdravotni problémy rady déti, které v nékterych pfipadech mohou vést aZ k amrti.

MATERIAL A METODIKA

v Vzorky susené mlééné vyZivy pro kojence byly zakoupeny v trni siti Ceské republiky.

v' Pro pfipravu formule se postupovalo podle navodu uvedeném na obalu vzorku.

v’ Rozdil byl v typu pou%ité vody, se kterou bylo susené mléko smichano. Byla pouZita kojeneckd voda,
prevarend voda z vodovodu a nepfevarena voda z vodovodu.

v’ Pro pfipravené formule byly zvoleny dva zpisoby skladovani, v lednici a v termostatu nastaveném na
pokojovou teplotu.

v Odbér vzorki probihal hned po pfipravé, po 24 hodinédch a po 48 hodinéch.
v Hodnocen byl celkovy potet mikroorganismi (CPM) a pfitomnost vybranych patogennich mikroorganisma.

VYSLEDKY

Riistovd kiivka CPM
v’ Graf 1 znazorfiuje rastovou kiivku CPM jednotlivych Sesti vzorka.

v' Béhem 24 hodin mél nejvyssi narast vzorek KM/N,T. Vys3ich hodnot dosahoval také vzorek KM/PT.
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po 48 hodinach inkubace a jeho mira kontaminace je tedy ze vSech vzorkd nejnizsi.

v’ Naopak nejvyrazngjsi rast mél béhem 48 hodin vzorek KM/PT a mirné niZsich hodnot vzorky KM/K,T
s KM/N,T.

v' Vzorky KM/K,L a KM/N,L po celou dobu inkubace nepiekrogily fad 10* KTJ/ml.

log [KTd/ml]

bW

Zkratky z grafu a jejich vysvétleni:
— kojenecké mléko pripravené s kojeneckou vodou, skladované v lednici
* KM/K,T — kojenecké mléko pfipravené s kojeneckou vodou, skladované v termostatu o
— kojenecké mléko pfipravené s pievarenou vodou, skladované v lednici Gobn imkubince
* KM/PT — kojenecké mléko pfipravené s pfevafenou vodou, skladované v termostatu
— kojenecké mléko pripravené s neprevaienou vodou, skladované v lednici N .
* KM/N,T — kojenecké mléko pfipravené s nepfevarenou vodou, skladované v termostatu Graf 1: Rustova kfivka CPM

o

o | 43

ZAVER

v Otekavany rozdil mezi vzorky skladovanymi v lednici a vzorky v termostatu na 22 °C se potvrdil.

¥' Chladnitkovd teplota zpomalovala rdst mikroorganismu a udrzovala vzorky v niz3ich Grovnich kontaminace. U vzorkd skladovanych v termostatu byl zaznamendn naopak vyrazny nardst
jiz po 24 hodinéch.

v' Patogenni mikroorganismy nebyly detekovany v Zadném vzorku, co? je vyhovuijici vysledek a kojencdm by z tohoto sméru nebezpeti nehrozilo.

v’ Vyznam této prace spotivd v poukdzani na zavainost nevhodné piipravy a skladovani umélych formuli, které zptsobuji zavadnost vyrobku a mohly by po konzumaci byt pfi¢inou
vaznych zdravotnich komplikaci ditéte.

Kontakrni adresa:
Ing. Mgr. Bohdana Mriiousova, Ph.D.,
Veterinarni univerzita Brno, Ustav hygieny a technologie potravin zivogisného ptivodu a gastronomie
Palackého t. 1946/1, 612 42 Brno
e-mail: mrnousovab@vfu.cz 200



Bod mrznuti syrového buvoliho mléka
z produkce v Ceské republice

Pavlina Navratilova, Klara Bartakova, Michaela Kralova,
Séarka Bursova

Veterindrni univerzita Brno, Fakulta veterindrni hygieny a ekologie, Ustav hygieny a
technologie potravin Zivo&isného plvodu a gastronomie, Ceské republika

Abstrakt

FalSovani buvoliho mléka typicky zahrnuje fedéni a/nebo adici levnych,
méné kvalitnich v nékterych pfipadech i zdravotné zavadnych produktl za
ucelem zvétSeni objemu, zlepSeni jakosti nebo nahrady pfirozenych slozek
mléka za ucelem ekonomického zisku. Mezi nejjednodussi metody patfi
poruseni mléka vodou za ucelem zvétSeni objemu. Bod mrznuti (BM) je
vyuzivan pro kontrolu kvality mlééného potravinového retézce ve smyslu
detekce zvodnéni mléka- tj. pfimési cizi vody. Soucasna evropska
legislativa nestanovuje referenc¢ni - diskrimina¢ni hodnotu bodu mrznuti
buvoliho mléka. Cilem studie bylo stanoveni BM syrového buvoliho mléka z
chovil v Ceské republice. Na 2 farmach (farmy A, B) zaméFenych na chov
buvoll s produkci mléka bylo odebrano celkem 31 bazénovych vzorkd a na
farmé B 40 individualnich vzork( syrového buvoliho mléka. Pro stanoveni
BM mléka byla pouzita termistorova kryoskopicka metoda - referencni
metoda v souladus CSN EN ISO 5764 (57 0552). Aritmeticky primé&r hodnot
BM bazénovych vzork( byl -0,538 = 0,006 °C, individualnich vzork( -0,544 +
0,016 °C. Statisticka analyza prokazala statisticky vyznamny rozdil (p<0,01)
mezi hodnotami BM bazénovych vzorkd z farem A a B. Vysledky studie
potvrdily vliv sezény na hodnoty BM bazénovych vzorku, rozdily mezi
hodnotami BM v lété a na podzim byly statisticky vyznamné (p<0,01).
Statisticky vyznamny vliv sezony na hodnotu BM byl zaznamenan u
individualnich vzorkd (p<0,001). Hodnota bodu mrznuti se sniZovala od
kvétna do cervna, nasledné se zvySila a od Cervence zlstala stabilni.

ev v s

Studie byla finan¢né podporena projektem Interni tvarci agentury VETUNI ¢. 2025ITA21.

Klicova slova:
buvoli, mléko, kryoskopicka metoda, zvodnéni mléka
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Freezing point of raw buffalo milk
produced in the Czech Republic

Pavlina Navratilova, Klara Bartakova, Michaela Kralova,
Séarka Bursova

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 inthe Czech Republic. Atotal 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 Republi

Pavlina Navratilova - Klara Bartakova - Michaela Kralova - Sarka Bursova

Ustav hygieny a technologie potravin Zivo&isného pivodu a gastronomie, Fakulta veterindrni hygieny a ekologie, Veterinérni univerzita Brno, Ceska republika

ABSTRAKT: Fal$ovani buvoliho mléka typicky zahrnuje fedéni a/nebo adici levnych, méné kvalitnich, v nékterych pfipadech i zdravotné zavadnych produktii za Gcelem zvétSeni objemu, zlepSeni jakosti
nebo nahrady pfirozenych slozek mléka za tcelem ekonomického zisku. Mezi nejjednodussi metody patfi poruseni mléka vodou za ucelem zvétSeni objemu. Bod mrznuti (BM) je vyuZivan pro kontrolu
kvality mlécného potravinového fetézce ve smyslu detekce zvodnéni mléka- tj. pfimési cizi vody. Soucasna evropska legislativa nestanovuje referencni - diskriminacni hodnotu bodu mrznuti buvoliho mléka.
Cilem studie bylo stanoveni BM syrového buvoliho mléka z chovii v Ceské republice. Na 2 farmach (farmy A, B) zaméfenych na chov buvolii s produkci mléka bylo odebrano celkem 31 bazénovych vzorkii
a na farmé B 40 individualnich vzorkii syrového buvoliho mléka. Pro stanoveni BM mléka byla pouzita termistorova kryoskopicka metoda - referenéni metoda v souladu s CSN EN ISO 5764 (57 0552).
Aritmeticky pramér hodnot BM bazénovych vzorkii byl -0,538 + 0,006 °C, individualnich vzorki -0,544 + 0,016 °C. Statisticka analyza prokazala statisticky vyznamny rozdil (p<0,01) mezi hodnotami BM
bazénovych vzorki z farem A a B. Vysledky studie potvrdily vliv sezony na hodnoty BM bazénovych vzorki, rozdily mezi hodnotami BM v Iété a na podzim byly statisticky vyznamné (p<0,01). Statisticky
vyznamny vliv sezony na hodnotu BM byl zaznamenan u individualnich vzorkii (p<0,001).

UVOD A CiL

Q Bod mrznuti (BM) mléka je vyznamnym fyzikalnim a technologickym kvalitativnim parametrem
jakosti mléka. Hodnota BM (deprese bodu mrznuti) je dana pfedevs$im pritomnosti osmoticky
aktivnich slozek v mléce - laktézy a mineralnich soli. Laktéza tvofi asi 53,8 % deprese BM.
Z dalsich slozek se na depresi BM podileji K* 12,7 %, CI- 10,5 %, Na* 7,2 %, citraty 4,3 %,
mocovina 1,9 % a 6,9 % ostatni slozky (Hanu$ et al., 2003). MIé¢ny tuk a bilkoviny maji
zanedbatelny vliv na depresi BM mléka (Sustova, 2012).

O Hodnotu BM mohou ovlivnit ¢etné faktory: plemeno, stadium laktace, vyskyt subklinickych
mastitid, vyziva, pfijem vody, klimatické podminky (tepelny stres), regionaini a sezénni vlivy,
pitomnost CO, v mléce (Sustova, 2012).

QO BM je vyuzivan pro kontrolu kvality mlééného potravinového fetézce ve smyslu pfipadného

Q Falsovani a manipulace mléka jsou praktiky, které se dlouhodobé uplatiuji v mlékarstvi.
FalSovanim mléka dochazi ke klamani spotfebitele a ke zméné technologickych vlastnosti
suroviny (Hanus$ et al., 2019). FalSovani buvoliho mléka typicky zahrnuje fedéni a/nebo adici
levnych, méné kvalitnich a v nékterych pripadech i zdravotné zavadnych produktl za Gcelem
zvétSeni objemu, zlepseni jakosti nebo nahrady pfirozenych slozek miléka za ucelem
ekonomického zisku. Mezi nejjednodussi metody patii zfedéni mléka vodou za Ucelem zvétSeni
objemu (Nascimento et al., 2017). Pravé vys$si cena buvoliho mléka muze byt divodem snahy
o vylep$eni objemu bud zvodnénim mléka nebo pridavkem mléka kravského.

1 Soucasna evropska legislativa nestanovuje bod mrznuti buvoliho mléka jako jakostni parametr.

Q Literarni Udaje o primérné hodnoté bodu mrznuti (BM) buvoliho mléka jsou omezené. V Italii

poruseni mléka vodou. Zvodnéni mléka patfi k vyznamnym faktorim ovliviiujicim hodnotu BM,
1 % pfidané vody zvys$i bod mrznuti mléka o 0,005 °C (Hanus$ et al., 2003). Zvodnéni mléka
muze byt Umysiné nebo zpusobené technologickymi nedostatky v prvovyrobé miéka. Pricinou
zvodnéni mléka byvaji nedostatky v konstrukci dojiciho zafizeni nebo v provedené sanitaci.
V téchto pfipadech prechazi do mléka rezidualni a kondenzacni voda. PFi strojnim ziskavani
mléka se dostava do mléka kondenzacni voda, ktera je pricinou tzv. nevyhnutelného zvodnéni
mléka v hodnoté asi 0,23-0,38 % (Buchberger, 1996; Hanus et al., 2003).

Ceniti et al. (2019) naméili primérnou hodnotu BM -0,545 + 0,010 °C, v jiné studii Pesce et al.
(2016) -0,536 + 0,009 °C. V Indii Prajapati et al. (2007) zjistili primérnou hodnotu BM -0,558 +
0,026 °C. Ahmad et al. (2013) uvadgji v literarnim prehledu BM buvoliho mléka v rozmezi hodnot
-0,552 az -0,558 °C.

Q Cilem studie bylo stanoveni BM syrového buvoliho mléka z produkce v Ceské republice.

MATERIAL A METODIKA

QONa 2 farmach (farmy A, B) QO Mléko bylo ziskano strojnim Q Pro stanoveni bodu mrznuti

zaméfenych na chov buvoll dojenim, po dojeni zchlazeno mléka byla pouzita
s produkci mléka  bylo a uchovavano pri teploté do 6 - termistorova  kryoskopicka
odebrano celkem 31 °C. Vzorky mléka byly metoda - referenéni

metoda dle CSN EN 1SO
5764 (570552). Méfeni bylo
provedeno na  pristroji
CryoStar I.

bazénovych vzorku a na farmé
B 40 individudlnich vzorkd
syrového buvoliho mléka.

laktace, byly prepravovany
a uchovavany do vysetreni
v laboratofi pfi teploté 4-6 °C.

odebirany 1x mésicné béhem %ﬂ

VYSLEDKY A DISKUSE

Graf 2 Vliv ro¢niho obdobi na hodnotu BM
bazénovych vzorkl

Graf 1 BM bazénovych vzorki buvoliho mléka
dle mésice odbéru

Tabulka 1 BM (°C) bazénovych a individualnich vzorkd buvoliho mléka

vzorky a"t"!ehf:ky sb T I minimum . “uly‘ bazénawjch viorkd dle mésice odbiru farma B BM - v satdny farma B (Zerven+bervenec vi.
prameér xin a a ac c c zaFi+Fijan)
e -

bazénové farma A 9 -0,543 0,006 -0,545 -0,533 -0,551 -0,011 1 asi ° °
bazénové farma B 22 -0,536 0,005 -0,537 -0,521 -0,544 0,010 — n :

= e ==
batovevioty 3 oo owe  ose o oss | oor i = i
celkem
individualni 40 0,544 0016 0,540 0,521 0588 0,030 [ arernes werar an Hhn bt puassin
vzorky celkem Wb Titet

n- podet vzorkil, SD — smérodatna odchylka, vx-variacni koeficient

Q Aritmeticky primér hodnot BM bazénovych vzorku -0,538 + 0,006 °C je blizky hodnoté BM -0,536 + 0,0091 °C, kterou zjistili Pesce et al. (2016) u 125
bazénovych vzorkl buvoliho mléka odebranych v roce 2014 na 60 farmach v Italii. Hodnota BM je naopak vy$$i, nez hodnoty publikované v dalsich
studiich (Prajapati et al. 2007; Ahmad et al., 2013; Ceniti et al., 2019).

Q) Statisticka analyza prokézala statisticky vyznamny rozdil (p<0,01) mezi hodnotami BM bazénovych vzork( z farem A a B. Na farmé A bylo 50 % hodnot
BM v rozmezi -0,538 °C (75% kvantil) az -0,548 °C (25 % kvantil), na farmé B pak v rozmezi -0,532 az -0,540 °C.

1 Graf 1 znazorfiuje zmény BM bazénovych vzorkd z farmy B v obdobi od ¢ervna do fijna. Hodnoty BM bazénovych vzork(l zaznamenané v mésicich
Cervnu a v Cervenci se statisticky vyznamné lisily (p<0,05) od hodnot v zafi a v fijnu. V srpnu se hodnota BM (-0,538 °C) vyznamné nelidila (p>0,05)
od hodnot BM v ostatnich mésicich laktace. Sezdna je obecné povazovana za jeden z vyznamnych faktor( ovlivijicich BM. U skotu, jak uvadéji Hanus
a kol. (2003), obvykle dochazi ke zvySovani (zhorseni) hodnoty BM v Iété a k poklesu (zlep$eni) BM béhem zimniho obdobi. Vysledky prezentované
studie potvrdily vliv sezény na hodnoty BM. o

3 Vliv ro¢niho obdobi potvrzuje i graf 2. Graf znézorfiuje hodnoty BM bazénovych vzorki z farmy B v letnim obdobi (mésice Cerven a cervenec) -
a na podzim (mésice zafi, fijen). Rozdily mezi hodnotami BM byly statisticky vyznamné (p<0,01). Sezénni zmeény mohou souviset se zménami ve vyzivé
a tepelnym stresem.

3 Primérna hodnota BM individualnich vzorku (-0,544 + 0,016 °C) byla nizsi, nez primérna hodnota BM bazénovych vzorku (tabulka 1).

Q0 Z grafu 3 jsou patrné zmény BM individualnich vzorkt v jednotlivych mésicich. Hodnota BM se snizovala od kvétna do ¢ervna, nasledné se zvysila
a od Cervence zustala stabilni. Nejniz8i hodnota (medién) byla naméfena v mésici ¢ervnu (-0,574 °C). Hodnoty BM v mésicich kvétnu, ¢ervenci, srpnu
a fijnu se statisticky vyznamné liSily (p<0,001) od hodnoty BM v mésici ¢ervnu. Studie potvrdila statisticky vyznamny vliv sezény na hodnotu BM
individualnich vzorka. Vliv sezény na hodnotu BM individuélnich vzork( zaznamenali Ceniti et al. (2019). Pfi srovnavani hodnot BM individudlnich vzorkd
dle sezénnosti (dle mésicl) autofi zaznamenali, ze hodnota BM individuélnich vzorkd odebranych v ¢ervnu (-0,552 °C) byla statisticky vyznamné nizsi
ve srovnani s ostatnimi mésici s vyjimkou cervence (p<0,05). Autofi dale uvedli, ze BM se vyznamné ménil od jara do léta. Nejvyssi (nejhorsi) hodnota
BM naméfena v srpnu (-0,542 °C) se statisticky vyznamné lisila od hodnot BM v mésicich kvétnu, ¢ervnu a Cervenci.

Graf 3 Bod mrznuti individualnich vzork(
dle mésice odbéru — farma A

BM individualnich vaorki die mésice odbiru - farma A

Lt a b

ZAVER
Avritmeticky primeér hodnot BM bazénovych vzorku buvoliho mléka byl -0,538 + 0,006 °C, individualnich vzork( buvoliho mléka -0,544 + 0,016 °C. Statisticka analyza prokazala statisticky vyznamny rozdil (p<0,01)

mezi hodnotami BM bazénovych vzorkl z farem A a B. V/ysledky studie potvrdily vliv sezény na hodnoty BM bazénovych vzorkd, rozdily mezi hodnotami BM v Iété (Cerven + Cervenec) a na podzim (zafi + fijen)
byly statisticky vyznamné (p<0,01). Statisticky vyznamny vliv sezény na hodnotu BM byl zaznamenan i u individualnich vzorkd (p<0,001), s nejnizsi hodnotou v éervnu (-0,574 °C).

PODEKOVANI
Studie byla finan¢né podpofena projektem Interni tviirci agentury VETUNI €. 20251TA21.

Kontaktni adresa: MVDr. Pavlina Navratilova, Ph.D., Veterinami univerzita Brno, Palackého tF. 1946/1 612 42 Brno, Ceska republika, e-mail. navratilovap@vfu.cz
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Senzorické hodnoceni buvoliho masla
a jeho prijatelnost pro ceské
konzumenty

Blanka Zabrodska

Agrovyzkum Rapotin s.r.o.

Abstrakt

Buvoli mléko je zasadni pro globalni produkci mléénych vyrobkl diky
vysokému obsahu bilkovin, lipidd a esencidlnich minerall. Produkce
buvoliho masla je sice v Ceské republice minoritni zaleZitosti, avsak chovy
buvolll zamérfené na produkci mléka zde ziskavaji na popularité. V ramci
studie byla provedena senzoricka analyza masla vyrobeného z mléka
buvolt chovanych v Ceské republice a jeho srovnani s farmarskym
maslem vyrobenym z kravského mléka. Také byla hodnocena prijatelnost
buvoliho masla pro ¢eské konzumenty. Pfi senzorickém hodnoceni byla u
buvoliho masla oproti maslu z kravského mléka zaznamenana vySSi
intenzita vliné a chuti (p<0,01), jemnéjsi a hladsi konzistence (p<0,01) a
lepSi roztiratelnost (p<0,05). Buvoli maslo bylo na zakladé svych
senzorickych atributd hodnoceno srovnatelné ¢i lépe nez maslo vyrobené
z kravského mléka. Buvoli maslo je tedy hodnotnou alternativou masla z
kravského mléka a mUze byt vynikajici moZnosti zpestieni jidelnicku ceské
populace.

Klicova slova:
buvol doméaci, maslo, senzorickd analyza, barva, viiné, chut
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Sensoric evaluation of buffalo butter
and its acceptability for Czech
consumers

Blanka Zabrodska

Agrovyzkum Rapotin 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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Senzorické hodnoceni buvoliho masla a jeho prijatelnost
pro ceské konzumenty

() Blanka Zabrodska
o0
. Agrovyzkum Rapotin s.r.o., Zemédélska 2520/16, 787 01 Sumperk
AGROVYZKUM

RAPOTIN Kontaktni adresa: zabrodska@agrovyzkum.cz

Buvoli maslo je mlécny vyrobek ziskany stloukanim smetany z mléka vodniho
buvola (Bubalus bubalis). Tradicné je vyrabéno v zemich s rozvinutym
chovem buvoll, zejména v oblastech Stredomofi a jizni Asie, kde se pouziva
jak pro pfimou spotiebu, tak pro vyrobu dal§ich mlécnych vyrobkal. Vysoky
obsah tuku v buvolim mléce umozniuje vy$si vytéZznost masla pfi zpracovani.
V porovnani s maslem vyrobenym z kravského mléka se vyznacuje vyssim
obsahem tuku, svétlejSi barvou a vyrazné&jsi, pIngjsi chuti. Typickym znakem
buvoliho masla je svétle bila barva, ktera je zplsobena nizkym obsahem
karotenoidl v buvolim mléce. Chut je jemna a smetanova, coz souvisi s odli$-
nym slozenim mlééného tuku. Buvoli maslo ma obvykle odlisny podil SFA,
MUFA a PUFA, které ovliviiuji jeho nutri¢ni hodnotu i senzorické vlastnosti
(Islametal., 2022; Liao et al., 2025)

- a4 FERROIT

-
iy, Eh::‘“x“- 2 WLARD O BLIFALS

Obr. 4: Italska buvoli masla dostupné v €R

VYSLEDKY

Vnéjsi vzhled buvoliho masla byl srovnatelny s maslem z kravského mléka,
nicméné jeho barva byla odlisna, svétle bild oproti bézné zluté barvé
kravského masla (p=0,05). Intenzita viiné buvoliho masla byla vyznamné
(p<0,01) vyssi, prijemnost viné vsak byla srovnatelna. Buvoli méslo bylo
lépe roztiratelné (p<0,05) a jeho konzistence byla vyznamné (p<0,01)
jemnéjsi a hladsi. Tu¢nost obou masel byla shodna. Intenzita chuti buvoliho
masla byla vy§§i(ps0,01), pfij_emnost chuti vsak byEa sr\f)d'nf‘a: Celkova prija-
B . . — telnost obou masel byla velmi podobna (p=0,05), prevazna cast responden-
+ Buvolimaslo-Buvoli farma BuffaloFarm - plemeno Stfedomorsky buvol ¢ véak preferovala buvoli maslo.
(Mediterranean)

Obr. 1: Stredomofrsky buvol z Buvoli farmy BuffaloFarm

+ Kravské maslo—Ovcistatek Brnicko—plemeno Jersey a Brown Swiss

+ Parova rozdilova (rozlisovaci) zkouska — Norma €SN EN ISO 5495 ze zafi
roku 2009

+ Kvantitativni hodnoceni-desetibodova kategorova stupnice s popisem
krajnich bodi—Norma €SN ISO 4121 ze z&Fi roku 2009

Patnacti¢lenna odborné zpusobila komise

Vnéjsi vzhled

Cekova pfijatelnost g Barva

3 Ve

Pfijemnost chuti Intenzita viiné

L
+

——Kravské maslo

——Buvoli maslo

¢

+ Parametry vnéjsivzhled, barva, intenzita viing, pfijemnost viing, roztira- intenzitalchuti Pfijemnost viing
telnost, konzistence v Gstech, tu¢nost, intenzita chuti, prijemnost chuti
b a celkova prijatelnost Tuénost Roztiratelnost
+ Statistica 12 (StatSoft Power Solutions Inc., Palo Alto, CA, USA) a Micro- Konzistence v Gstech

soft Excel 2016 (Microsoft Corporation, USA), Studentdv T-test
Graf 1: Senzoricka analyza buvoliho mésla a masla vyrobeného z kravského mléka

Buvoli mléko je zasadni pro globalni produkci mlécnych vyrobk a i presto,
7e je produkce buvoliho masla v Ceské republice minoritni zalezitosti, chovy
buvold zamérené na produkci mléka zde ziskavaji na popularité. Pri senzo-
rickém hodnoceni byla u buvoliho mésla oproti maslu z kravského mléka
zaznamenana vyssi intenzita viné a chuti (p<0,01), jemnéjsi a hladsi konzis-
tence (p<0,01) a lepsi roztiratelnost (p<0,05). Barva buvoliho masla byla &
odlisnd, svétle bild oproti bézné zluté barvé kravského masla (p=0,05).

Celkova prijatelnost obou masel byla velmi podobna (p=0,05), prevazna cast

\/

\ respondentl vsak preferovala buvoli maslo. Buvoli maslo bylo na zakladé
svych senzorickych atributd hodnoceno srovnatelné ¢i lépe nez maslo
vyrobené z kravského mléka. Buvoli maslo je tedy hodnotnou alternativou

Obr. 2: Spektrum vyrobkd z buvoliho Obr. 3: Buvoli maslo kravského masla a maze byt vynikajici moznosti zpestreni jidelnicku ceské
¥~ mléka (Liao et al, 2025) populace.

R~ " k e £

Vysledek vznikl za podpory Ministerstva zemédélstvi, institucionalni podpora MZE-RO1223.
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