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Abstrakt

Ve vyspé€lych zemich nahlizi vét$ina obyvatel na potraviny
pouze =z pozice spottebitele. Jen mélokdo znad Jjejich puvod,
technologii vyroby a sloZeni, a miZe tak kriticky hodnotit,
které jsou z hlediska spravné vyzivy prinosné. Proto se tato
pridce zabyvd rozvojem spotrebitelské gramotnosti v oblasti
potravin - tzv. potravinové gramotnosti a to jiz u Zaka 2.
stupné zS, kde se Ji zatim systematicky nevénuje
pozornost. Jako vhodny priklad produktu pro vyuku bylo vybrano
mléko a mlééné vyrobky, které Jjsou zédsadni soucasti zdravého
stravovani prevazné déti. V souladu s cili préace byl vytvoren
strukturovany souhrn poznatkll o téchto potravindch slouzici
jako teoretické =zazemi pro ucitele. Dale Dbylo provedeno
vyzkumné Setfeni mapujici znalosti a postoje Zzaku 2. stupné& 73
v oblasti mléka a mléénych vyrobka. Podle néj vétdina zakl
konzumuje mléko a zdkladni mlécné vyrobky (maslo, syr,
jogurt), ale jiné fermentované mlécné vyrobky vyrazné méné.
Vétsina respondenttd povazuje mléko a mlécné vyrobky =za
prinosné pro nase zdravi, ale neznd technologii jejich wvyroby
a nezajimd se o jejich pltvod a sloZeni. Hlavnim vystupem této
prdce Jjsou Vv praxi ovérené vyukové materidly vcéetné metodiky
jejich pouziti. Zvolené ucebni aktivity komplexné rozvijeji
kompetence zaka  jako spotrebitelll potravin na zakladé

propojeni poznatk® z chemie, biologie a vychovy ke zdravi.
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Abstract

In developed countries, the majority of the population
perceives food only from the viewpoint of a consumer. Few know
its origin, production technology and composition, and they
can’t critically evaluate, which products are beneficial in
terms of proper nutrition. Therefore, this work deals with the
development of consumer literacy in the area of food, 1i.e.
food 1literacy among pupils of second stage of elementary
school, where is not systematic given attention to this theme.
As an appropriate example for teaching were chosen milk and
dairy products, which are an essential part of healthy eating
mostly in childhood. In line with the objectives of this work
has been created structured summary of the findings of these
foods serving as a theoretical background for teachers. It was
also done research survey about knowledge and attitudes to
milk and dairy products among pupils of second stage of
elementary school. It turned out that in the surveyed sample,
most of the pupils consume milk and basic dairy products
(butter, cheese, vyoghurt), Dbut the consumption of other
fermented dairy products is considerably lower. Most
respondents considered milk and dairy products beneficial to
our health, however they were almost unaware of its production
technology and were not interested 1in their origin and
composition. The main outputs of this work are time-tested
educational materials including a methodology for their use.
Selected learning activities <comprehensively develop the
competences of students as consumers of food products by

linking knowledge of chemistry, biology and health education.
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1 Uvod

Mléko je odborniky pravem povazovano za dokonalou
potravinu, JjelikoZ obsahuje vsSechny zakladni Ziviny v dobre
pfijatelné a vyuzitelné formeé. Vyznam matefrského mléka pro
novorozené dité je v prirodnich podminkdch zcela =zé&sadni, a
tak i v moderni spolecnosti tézko zpochybnitelny.

Vyuziti mléka jinych savct jako potraviny vSak byva v nasSi
spolec¢nosti wvelmi casto kritizovédno. O mléce se v médiich

v oz

s Uspéchem $iti Yada mytd, které obcas zastinuji Jjeho mnoha
tisiciletou tradici jakoZto nedilné soucadsti stravy =zvlasté
evropské populace.

PrestoZe konzumace mléka a mlécénych vyrobkdl neni pro
dospélého ¢lovéka zcela puvodni a nepostradatelna, ve vyzivé
déti a téhotnych Zen Jje dle platnych vyzivovych doporuceni
vyrazn& doporuc¢ovédna. 2Zadnd jind potravina neni tak vyhodnym
zdrojem napfiklad vapniku a fosforu, ktery vyvijejici se
organismus ditéte nutné pottrebuje. Proto prave ve vyzivé déti
by nemé&lo chybét. V pripadé jeho nesnasenlivosti (alergie,
laktbdézovad intolerance) je potreba hledat jeho vhodné Upravy ¢&i
nahrady.

Nastrojem, jak zabranit $iteni nepravd o mléce a
nadslednému vyrazovanim mléka a mlécénych vyrobkd ze stravy déti
i dospélych, je rozvijeni tzv. ©potravinové gramotnosti.
Vymezeni potravinové gramotnosti a shrnuti zakladnich
informaci o mléku a mléénych vyrobcich Jje obsazeno
v teoretické Ccasti této préace, kterd by méla slouzit jako
objektivni zdroj informaci pro ucitele, ktery bude chtit ve
své vyuce toto téma zatadit.

Na principech potravinové gramotnosti byla vypracovana
praktickd c¢ast této diplomové prace, Jjejimz predmétem Dbyla
vyzkumnd sonda mezi Z&ky 2. stupné& ZS a tvorba vyukovych

materiald pouZitelnych v bé&zZné vyuce na 2ZS s tematikou mléka a

mléénych vyrobktl.



Konkrétnimi cili této préace bylo:

e Shrnout poznatky o sloZeni mléka a Jjeho vyznamu jako
potraviny.

e Vytvorit prehled technologického zpracovani mléka.

e Vymezit obsah potravinové gramotnosti.

e Zijistit aroven potravinové gramotnosti a zmapovat
spottebitelské preference u Zaka 8. a 9. ro¢niku
zdkladniho vzdélavani v pripadé mléka a mlécénych vyrobkd.

e Vytvorit vyukovy materidl rozvijejici nejen teoretické
znalosti problematiky sloZeni, zpracovani a vyznamu mléka
a mlécnych vyrobkd, ale také praktické dovednosti zakt
jako spottrebiteld v nékolika oblastech:

o aktivni pfistup k ziskadvani informaci o puavodu,
slozeni a zpracovani potravin

o schopnost posoudit kvalitu potravin a podle ni si
poté potraviny vybirat

o orientace v technologii vyroby mlécénych vyrobka
prosttednictvim doméci vyroby mléénych produktua

o vyuziti obecnych prirodovédnych znalosti pro
experimentilni ovéreni sloZeni a kvality vybranych

mléénych vyrobkl
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2 Teoreticka c¢ast

2.1 Spottrebitelska gramotnost

Pojem spotrebitelskd gramotnost u néas neni zcela zazity,
pouzivad se v souvislosti s problematikou financ¢ni gramotnosti,
jez zahrnuje ochranu prav spottrebitele. V zahranic¢i se tento
termin vyuzivd hojnéji, ale Jjeho Jjednotnd definice zatim
chybi.

Jednu z mnoha definic spotfebitelské gramotnosti poskytli
Adkins a Ozanne (2005, str. 154) “The ability to find and
manipulate text and numbers to accomplish consumption-related
tasks within a specific market context in which other skills
and knowledge are also employed.” Tedy jako schopnost vyhledat
a zpracovat text a ¢iselné udaje za UCelem vyre3enli problému
v urc¢itém obchodnim kontextu, zaroven za vyuziti dalsich
dovednosti a védomosti.

Spotfrebitelskd gramotnost podle téchto autord zahrnuje
intelektualni dovednosti jako je porozumeéni pravim
spotfrebitele a obchodnim praktikadm, dile socidlni dovednosti
jJako wvyuZzivani sluZeb pro zéakazniky a moZnosti reklamaci,
prosazeni svého nazoru, dosazeni zastoupeni v trznim
prosttedi. Tato obecnd predstava kompetenci spotfebitele nedli
pouze ve spotrebiteli samotném, ale mé& Dbyt spolecensky
i legislativné schvédlena a ocenovéana. (Ozanne, Adkins, et
Sandlin, 2005)

Spotfrebitelskd gramotnost se rozSituje do ruznych forem
gramotnosti  jako je napriklad pocitacova, zdravotni  ¢&i
finan¢ni gramotnost v zavislosti na praktickych potrebéach
spotfebitele (Ozanne et Adkins, 2005). Tato prace tak bude
zamétena na rozvoj védomosti a dovednosti zaku jako

spotrebitelll potravin.



2.2 Potravinova gramotnost

PrestoZe se s potravinami kaZdy nutné musi setkavat den co
den nékolikrat, jen malokdo se vénuje jejich vyrobé, takzZe jen
malokdo dnes wvlastné vi, co ji a Jjaky dopad vybér potravin
miZze mit na jeho zdravi. V zahranic¢ni literatufe se pro tuto
tematiku wvyuzivad pojem ,food literacy"“, ktery lze do cCeStiny
prelozit Jjako potravinovd gramotnost poptripadé ve volnéjsi
interpretaci chéapat jako vzdélanost v oblasti vyzivy, potravin
a pripravy jidla.

PrestoZe se tento termin hojné vyuzivad v mezinadrodnim
méritku v politice, vyzkumu 1 vefejném sektoru, neexistuje
jednotnd definice a u nas tento pojem neni témétr znam.
Z tohoto davodu je objasnén v nékolika nize uvedenych
prikladech definic a koncepci potravinové gramotnosti od
rtiznych autorti. V nékterych pfripadech je uvedeno puvodni znéni

v anglic¢tiné, jindy jen cCesky preklad.

2.2.1 Priklady definic potravinové gramotnosti

O obecné vymezeni vyznamu potravinové gramotnosti se
pokousi odbornd verejnost v mnoha zemich, niZe 3Jjsou uvedeny

priklady z Evropské unie, Kanady a Australie.
1. Evropska unie

V ramci projektu podporovaného Evropskou komisi: Food
Literacy - A New Horizontal Theme in Adult Education and
Counselling byla vytvorena nésledujici definice potravinové
gramotnosti.

“Food Literacy 1is the ability to organize one’s everyday
nutrition 1in a self-determined, responsible and enjoyable
way.” (Schnoégl et al., 2006, str.10) Potravinovad gramotnost je
schopnost organizace vlastni kazdodenni vyzivy Jjedince jeho
individudlnim, zodpovédnym a pro néj prijemnym zpusobem.

Autoti této koncepce kritizuji pfristup k vyuce o vyzivé

zalozené prevazné na faktech vychédzejicich =z pfrirodovédnych

4



disciplin. Tento pristup sice =zvysuje teoretické védomosti,
ale selhé&vd v dlouhodobém ovlivnéni stravovacich  néavykl
jedince. Stale nartGstajici mnozstvi vyzivovych wvzdélavacich
projektd, kampani a tzv. expertld na vyZzivu vedou ke zmateni
vefejnosti. Obrovské mnozstvi prezentovanych vyzivovych
doporuc¢eni znemozZnuje laické vetrejnosti orientovat se v nich a
rozlisit spravné rady od mbdédnich vyzZzivovych trendd, které
¢asto sleduji komercéni =za&jmy vyrobcu ruznych potravinovych
doplnkli. Rozvoj kritického pristupu k témto informacim Je
pravé vyzvou pro vzdélavani. (Schnoégl et al., 2006)

Podle této  koncepce potravinovéa gramotnost sleduje
¢ty¥ri zakladni cile pomoci rozvijeni prisluSnych schopnosti

(kompetenci) jedince.

Vzdélavaci cile a kompetence:

e Clov&k si organizuje své kaZdodenni stravovani podle sebe
sama: je si védom svého nutri¢niho chovadni a rozumi jeho
propojeni se svym okolim; zné& socidlni, kulturni a
historické wvlivy na stravovaci néavyky a rozumi Jjejich
dtisledktm; mé& dostatecné védomosti v oblasti vyzivy a
potravin, aby byl schopen kriticky =zhodnotit tvrzeni
prezentovand v mediich a odborniky; znd své osobni
vyzivové potteby; Jje schopen zajistit si takovou vyzivuy,
kterd mad na néj pozitivni Uc&inek.

e Clové&k si organizuje kaZdodenni stravovani zodpové&dnym
zplsobem: rozumi vlivu vyzivy na svaj zdravotni stav, na
své okoli a spole¢nost Jjako celek a rozumi Jjejich
vzadjemnym vztahtm; znd vyrobu, zpracovani, prepravu a
likvidaci potravin; je informovdn o sloZeni potravin a
dokadze posoudit jejich kvalitu; je schopen vybirat vhodné
produkty v ramci svého osobniho rozpoctu; rozhoduje se
jako spotrebitel orientovany na kvalitu a uGc¢inné buduije

svlj zivotni styl.



e Clové&k si organizuje své kaZdodenni stravovani p¥ijemnym
zplsobem: sa&m citi, co Jje pro néj dobré a ptrindsi mu
potéseni; =zjistuje, ze védomé zapojeni vSech smysltd a
rtznych chutovych zkuSenosti, je pro néj pozitkem; vareni
a konzumace Jjidla Jjsou pro néj aspektem obohacujicim
kazdodenni Zivot; zachdzi s jidlem jako se zakladni
soucasti 1lidské kultury; Jje otevfen Jinym kulindtskym

kulturédm. (Schnoégl et al., 2006)

2. Australie

O dalsi podrobnou definici potravinové gramotnosti se
pokusili autofi studie z roku 2014, kdy pomoci kvalitatiwvniho
vyzkumu mezi vybranymi =zastupci odborné i laické verejnosti a
peclivé literdrni resSerse doS$Sli k nasledujicimu znéni:

., Food literacy is the scaffolding that empowers
individuals, households, communities or nations to protect
diet quality through change and strengthen dietary resilience
over time. It 1is composed of a collection of Iinter-related
knowledge, skills and behaviours required to plan, manage,
select, prepare and eat food to meet needs and determine
intake." (Vidgen et Gallegos, 2014, str. 54)

Volné prelozeno se jednd o podpurny systém, ktery umoZnuje
jednotlivctm, domédcnostem, komunitdm a narodim wudrZet si
kvalitu stravovani vyvojem a upeviiovanim v Case. Tento systém
sestava ze souboru vzajemné propojenych védomosti, dovednosti
a typla chovéani, které jsou dalezité pro plénovéani,
organizovani, vybirani, pfipravu a konzumaci jidla za ucelem
pokryti pott¥eb jedince. ZjednoduSené teceno se jednd o soubor
dovednosti wvedoucich ke spravnému pristupu ke straveé po cely

zivot (Vidgen et Gallegos, 2014).
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vysokoskolaci, aj. Z rozhovoru vyplynulo, ze planovani a
organizace zabezpeceni stravovani Jje pro né zasadni pro
udrzeni kvality stravy. (Vidgen et Gallegos, 2014)

Na dovednosti tykajici se vybéru potravin (druhy pilit)
byl kladen mnohem wvétsi daraz u odborné vetejnosti nez
u mladych jedinctG laické vetejnosti. Odbornici kladli ddaraz na
znalost puvodu potravin, Jjejich 2znac¢eni na obalu a slozeni.
U mladych 1idi v této studii se sice zd&lo, Ze jsou si téchto
informaci védomi, ale nemaji pro né takovy vyznam, aby kvali
nim ménili vybér svych oblibenych produkta. Mnohem
dalezitéjsimi kriterii pro né byla: pohodlnost pouziti, chut,
a trvanlivost. (Vidgen et Gallegos, 2014)

Vybér potravin Jje Dblizce propojen s trfetim pilifem -

N«

priprava pokrmd - coZz mlZe vysvétlit tendenci mladych 1idi,
tolik nezkusenych v pfripravé pokrmli, vybirat si potraviny
spise pro jejich pohodlné pouZiti. Dovednost ptripravy pokrmi
byla u odbornikll chéapédna s ohledem na aplikaci nutricénich
doporuceni, zatimco u mladych 1lidi byla sjednocovéana
s vyslednou chuti pokrmt (Vidgen et Gallegos, 2014).

Jiné studie u mladych dospélych také potvrzuji, zZe
dovednost ptripravy pokrmt doma sniZuje riziko stravovani typu

rychlého obc¢erstveni (fast-food), a vede k lepsi kvalité,

pestrosti a vyvaZenosti stravy. Navic se tito 1lidé vice

zajimaji o vyzZzivova doporuceni. (Larson et al., 2006)

Ctvrtym pili¥em je samotnd konzumace pokrmi, zpUsob
stravovani 1 stolovéni. Jednd se o dovednosti aplikace
poznatkdd o zdravém stravovani v praxi. Zatimco experti

zdlrazrnovali obecnou vyvaZenost ve stravovani, mladi 1idé své
stravovani podrizuji spisSe chuti a oblibenosti pokrmi,
poptripadé jej prizpusobuji =z diGvodu prevence obezity, nikoli
v3ak podle komplexnich vyZivovych doporuc¢eni jako Jje treba
potravinova pyramida. Stravovani ve spolec¢nosti Jjinych 1idi
(rodina, préatele) ptriklddali dGc¢astnici vyzkumu obecné velky

vyznam. (Vidgen et Gallegos, 2014)



3. Kanada

Jiny pohled na vymezeni potravinové gramotnosti Je
naznacen v publikaci, kterd se zabyvd problematikou wvzdélavani
v oblasti vyzivy v Kanadé (Slater, 2013). Autorka poukazuje na
problematiku nedocenéni predmetl zamét¥enych na péci
o domacnost (home economics) nebo vychovu ke zdravi (food and
nutrition education) =ze strany ministerstva Skolstvi, Ffeditelt
Skol, Jjinych wvyucujicich, nékterych rodic¢d a zakad v dané
provincii Kanady.

Toto zjisténi dle autorky nabyva na zajimavosti
v souvislosti s narustajicim problém obezity mezi dospélymi
i détmi a dalsich onemocnéni zpusobenych Spatnou vyzZivou a
zivotnim stylem v Kanadské populaci.

Obecné znalosti o vyzivé v populaci klesaji a méni se také
pristup ke stravovadni. Omezuje se priprava pokrmd doma a
nartista tzv. fast-foodova kultura stravovani. Vzhledem
k nédporu nabidky nezdravych ©potravin a rozSifujicimu se
hektickému Zivotnimu stylu obyvatel e, podle autorky,
zapotrebi, aby se v Kanadé pravé na rozvo] potravinové
gramotnosti kladl wvétsi duaraz. (Slater, 2013)

Autorka pro vymezeni obsahu potravinové gramotnosti
vychazi ze struktury zdravotni gramotnosti publikované
ministerstvem &kolstvi Britské Kolumbie roku' 2011, kterou
pozménila do nasledujici podoby:

e Funkc¢ni potravinovd gramotnost - schopnost ziskavat
informace o vyzivé z davérvhodnych zdrojt, porozumét jim

a zhodnotit je.

e Interaktivni potravinovd gramotnost - schopnost délat
rozhodnuti, stanovovat si a realizovat cile vedouci

k zlepSeni zdravi a osobniho pocitu pohody.

1

https://www.bced. gov.bc.ca/perf stands/healthy living/background/health literacy
.htm [cit. 2015-07-22]



e Kritickd potravinovd gramotnost - schopnost respektovat
kulturni rozdily, rodinnéa a duchovni presvédceni
v oblasti stravovani; pochopit 8§irs$i kontext produkce
potravin a wvliv wvyzivy na zdravi; podporovat osobni,
rodinné a komundlni zmény vedouci ke zlepSovani zdravého

stravovani (Slater, 2013).

Na zéakladé Jjiné kanadské studie provedené mezi mladymi
lidmi byla vytvorena dalsi definice potravinové gramotnosti a
navrzeny zpusoby jeji podpory u této vékové skupiny, =zamérené

prevazné na pripravu zdravych pokrma.

e Potravinova gramotnost Je soubor dovednosti, které
pomdhaji c¢lovéku pf¥i pripravé zdravych, chutnych a
cenové dostupnych pokrm pro sebe samotného a Jjeho

rodinu.

e Potravinova gramotnost vytvari odolnost, protoze
zahrnuje praktické dovednosti, =znalosti a organizadéni
schopnosti, schopnost improvizace, fesSeni problémi,

ziskdvanli a sdileni informaci.

e Potravinova gramotnost je podminovéana dostupnosti
zdravych  potravin a zivotnich  podminek, Sirokymi
vzdélavacimi prilezitostmi a pozitivnim spolecensko-

kulturnim klimatem. (Desjardins et al., 2013)

Prinosem potravinové gramotnosti Jje podle respondentt
této studie: zvysSend pravdépodobnost zdravéjsiho stravovani,
citit se lépe fyzicky i psychicky, vétsi propojeni s ostatnimi
(pfenos zkudenosti a spolecné stravovani), zlepseni reakce na
zmény a vyzvy, pocit uspokojeni 2z pF¥ipravy pokrml@ pro sebe
i ostatni, nalezeni novych mozZnosti pracovniho uplatnéni,
zlepSeni bezpecnosti potravin v domécnosti. (Desjardins et al.,

2013)
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Konkrétni dovednosti nezbytné pro zajisténi pravidelného a

nutric¢né vyvazZeného stravovani pro sebe a ¢leny domadcnosti

Jjsou:

pracovni techniky - schopnost pouzivat kuchyfiské vybaveni
a zachdzet se surovinami;

aplikace védomosti - vyznam vyZivy pro zdravi, porozuméni
udajim na obalu (instrukce k pouziti, recepty, sloZeni),
poveédomi o) bezpecnosti, pavodu a charakteristice
potravin, aktivni péstovani potravin, kde je moZné;
planovaci dovednosti (organizace pokrm® béhem dne,

rozpoc¢et na stravovani, nakup a uskladnéni potravin)

(Desjardins et al., 2013).

Shrnuti jednotlivych koncepci potravinové gramotnosti

Potravinovd gramotnost je Jjedno 2z odvétvi spotrebitelské

gramotnosti. Jednd se o soubor dovednosti vedoucich ke

spravnému pristupu ke stravé po cely Zivot. Zahrnuje:

schopnost organizace vlastni kazdodenni vyZivy na zakladé
vhodnych vyzZivovych doporuceni

schopnost kriticky hodnotit tvrzeni prezentovand v mediich
a odborniky na zakladé teoretickych védomosti v oblasti
vyZzivy a potravin

schopnost ziskavat informace o vyzivé z divéryhodnych
zdrojua

aktivni ptristup k ziské&véni informaci o ptGvodu, sloZeni a
zpracovani potravin

schopnost posoudit kvalitu potravin a podle ni si poté
potraviny vybirat

schopnost vyuzivat potravin z rlznych zdrojua

soubor dovednosti, které pomdhaji c¢lovéku pt¥i pripravé

zdravych, chutnych a cenové dostupnych pokrmi

11



2.3 Mléko jako potravina

Clov&k pat¥i mezi savce, Jjeho vyvoj Jje tak zavisly na
konzumaci matetrského mléka bezprostt¥edné po narozeni. Je v3ak
jediny, kdo konzumuje mléko i v dospé€losti. Tento paradox
totiZz prindsi znacné vvhody, proto se zfrejmé mléko stalo
dalezitou soucdsti vyzivy ¢lovéka od dob domestikace dobytka a
pocCatkll pastevectvi.

Mléko je zdrojem nutrié¢né vyznamnych latek a bylo lidem
k dispozici pravidelné, dlouhodobé a pomérné snadno. Konzumace
masa oproti tomu vyZaduje mnohem vétsi usili k jeho ziskavani
(lov, chov zvirat na porazku).

Dalsi vyhodou mléka Jje $Siroké spektrum zpuasobl Jeho
zpracovani (fermentované mléc¢né vyrobky, méslo, aj.), které
umoznuji zvysSeni trvanlivosti k uchovéani do zasoby ¢i zlepSeni
jeho nutric¢ni hodnoty. Pozitivni vyznam mléka ve vyzive deéti i
dospélych je pres obcasné kritické hlasy podporovadn stdle nové

se objevujicimi védeckymi poznatky.
2.3.1 Historie mléka jako potraviny

Pocatky vyuzivani mléka jako potraviny lze tézko urcit
zcela presné. Pravdépodobné vsSak sahaji Jjiz do neolitu, jak
dokladdd ‘tfada ruznych archeologickych nédlezt a néaslednych
chemickych analyz.

Mezi prvni indicie, ze byl dobytek chovadn pro mléko, patri
rozdilné vékové =zastoupeni Jedinct v kosternich pozastatcich
dobytka v zavislosti na pohlavi. Zd& se, Ze v obdobi pred 10,5
tisici let =zacaly byt v oblasti blizkého vychodu ponechéavéany
dozit se dospélého véku samice, kdeZto samci Dbyli porazeni
v nedospélém véku (jesSté pred odstavenim). Davodem tohoto
jednani by mohlo byt prednostni vyuzivéni samic jako dojnic,
kdeZto bykl pro maso. (Shrnuto ve Gerbault et al., 2013)

Dalsim krokem dokazovani bylo objeveni mléc¢nych bilkovin
na strepech =z dobové keramiky pomoci imunologickych metod,

které Jjsou wvsSak dnes Jjiz prekondny. Vyuzivani mléka se
12



vyvozuje z pritomnosti zbytkd tuku v pdrech keramiky, ktery je
mozné diky specifickému =zastoupeni stabilnich isotopt uhliku
(**c, 'c) identifikovat dle puvodu (tukova tkan &i mlédny
tukz).(Shrnuto v Gerbault et al., 2013).

Ze vSech téchto zjisténi vyplyva, Ze bylo mléko a mlécné

vyrobky hojné vyuzivadny na Blizkém vychodé (dnesni oblast

Turecka okolo Marmarského mote) Jjiz v sedmém tisicileti
pr.n.1l. (Evershed et al., 2008), v Sestém tisicileti vwve
vychodni Evropé (dle néalezd na uUzemi dnesniho Rumunska a

Madarska) (Craig et al., 2005). Zbytky mléka byly nalezeny na

sttepech keramiky ze Saharské oblasti Afriky (Lybijska Sahara)
z obdobi 5200-3800 p¥.n.l. (Dunne et al. 2012), d&le v Briténii
z obdobi pred Sesti tisici let (Copley et al., 2003, 2005) a
ve Skandinavii na asi o tisic let mlad$ich nélezech (Craig et
al., 2011).

Prvnim dukazem o produkci syra Jje pak dérovand nédoba

z obdobi pred 7,150 - 6,750 tisici 1let pochézeji =z Polska
(Salque et al. 2013). Vyuzivani a zpracovani mléka Jje
dlouhodobé sSpojovano s archeologickymi nalezy dérované

keramiky (Bogucki, 1984). Dérované nadoby mohly pravdépodobné
slouzit Jjako sita k oddélovani syrového zrna od syrovatky.
V nedavné dobé se podarilo chemicky identifikovat zbytky tuku
na strepech dérované keramiky Jjako mlécny tuk, a tim potvrdit,
Zze se Jjednalo o nadobu pouzivanou pfri zpracovani mléka.
(Salque et al., 2013)

Vyroba syra byla pro prvni zemédélce v obdobi neolitu
zdsadnim zlomem. Ziskali totiz potravinu bohatou na Zivocisgné

bilkoviny a dal3i nutric¢né vyznamné latky bez nutnosti lovit

QK

zveétY ¢i porazZet zvirata. Mléko tyto ziviny sice také obsahuje,
ale syr v mnohem koncentrovanéjsi a trvanliveéjsi podobé. Diky
procesu mléc¢né fermentace, jeZ Jje prvnim krokem pri plvodni

vyrobé syra =z cCerstvého mléka, se snizuje obsah laktdzy. To

>Konkrétné je mozné touto metodou rozlisit zda se jednd o tuk z tukové
tkdné nebo mléka a zda se jednd o prezvykavce nebo neptrezvykavy druh
savce. (Salque et al. 2013)
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znamena, ze syr mohli konzumovat i ti, kteri neméli
v dospélosti zachovanou toleranci laktézy a po poziti
nefermentovaného mléka trpeli strevnimi potiZemi. Dale se syr
lépe hodi pro transport a skladovadni neZz cerstvé mléko.
(Salque et al., 2013)

Mléko a mléc¢né produkty Jsou také zminovadny ve starém
zakoné, kde jsou popisovany udalosti, které se mohly stat asi

pred tremi tisici let, nebo v Kosmové kronice.

Kniha Genesis 18.8:
,Potom vzal’® mdslo a mléko i dobyt&e, jeZ pripravil a predloZil jim
to. Zatim, co jedli, stdl u nich pod stromem.“ (str. 37 v Bible:

Pismo svaté Starého a Nového zdkona vcetné deuterokanonickych knih:

cesky ekumenicky preklad. 2008)

Deuteronomium, 5. kniha MojzisSova, 26.9:

we..a pfivedl néds na toto misto a dal ndm tuto zemi, zemi oplyvajici
mlékem a medem.“ (str. 203 v Bible: Pismo svaté Starého a Nového

zdkona vcéetné deuterokanonickych knih: desky ekumenicky preklad.

2008)
Kosmova kronika:

,To Jjest ona, to Jjest ona zemé&, kterou Jjsem vam - Jjak se
pamatuji - castokrat sliboval, zemé nikomu nepoddana, zvére a
ptactva plnéa, sladkym medem a mlékem wvlhnouci, a Jjak sami
pozorujete, podnebim k obyvani prijemnad.“ (str. 17 v Kosmova

kronika c¢eska, 7. vydani, 2012)

2.3.2 Fyziologické predpoklady konzumace mléka v dospélosti

Jak JjiZz bylo zminéno vysSe, kazdy <&lovék neni schopen
konzumovat mléko v dospélém véku diky neschopnosti travit
mlécény cukr - laktdzu. Tento stav  nazyvané laktdzova
intolerance. Laktédéza Jjako takova je pro ¢&¢lovéka nevyuzitelna,

musi byt enzymaticky rozstépena na monosacharidy glukdézu a

3Abraham - pozn. autora
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galaktézu, Jez pak slouzi jako zdroj energie. Enzym potfebny
ke Stépeni laktdézy se nazyva laktédza. Vyskytuje se v tenkém
strevé mladat, resp. déti, a pomérné brzy po narozeni se
vytrdci. V prirodé se totiz mlédata savcad po odstaveni
s laktbézou Jjiz nikdy nesetkaji, takZe neni davod, aby byl
enzym dale syntetizovdn a vylucdovan na sttrevni sliznici.

Pokud jedinec, ktery nema& zachovanou laktdzovou aktivitu
v tenkém strevé, konzumuje mléko, laktdbza projde beze zmény az
do tlustého streva, kde ji zkvasuji bakterie mléc¢ného kvaSeni,
doch&zi k produkci plynt a organickych kyselin. Tyto procesy
vyvolavaji plynatost a prijem.

Stav, kdy je pritomnost enzymu zachovdna i1 do dospélosti
tzv. laktazovéa perzistence, neni ptvodni, vyvinul se
pravdépodobné v souvislosti s vyuzitim mléka Jjako potraviny.
Jedinec S mutaci, jez mu umoznovala travit laktoézu
i v dospélosti, byl beze sporu zvyhodnén vtc¢i ostatnim, kteri
mléko jako zdroj energie, esencidlnich Zivin a mineraltl
vyuzivat nemohli (Patton, 2004).

V nékterych oblastech svéta je laktdzova perzistence bézZné
v jinych wvzéacnad. Souvisi se zplUsobem zivota v dané oblasti.
V mistech s dlouhou tradici pastevectvi spojeného s chovem
zvifat pro mléko Jje laktazova perzistence velmi hojna. Jedné
se o oblasti Blizkého vychodu, Evropu, cast Afrického pobrezi
u Rudého more, nékteré oblasti v centrdlni Africe a na déalném
vychodé (Indie). Oproti tomu u puvodniho obyvatelstva Severni
a JiZni Ameriky, Asiatt a zbytku Afriky Jje laktazova
perzistence nizkd az témé¥ nulovd (Patton, 2004; Holden et

Mace 2009, Mace et al., 2003).
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2.3.3 Alergie na mléko

Vzhledem k tomu, Ze mléko obsahuje tadu bilkovin, které
jsou pro naSe télo cizi, mlZe na né nas imunitni systém

negativné reagovat. U nékterych osob vyvolava konzumace mléka

zvraceni, prujem, otoky, zanéty tkani ¢&i vyraZku (Patton,
2004) . Alergie na kravské mléko Jje Jjedna z nejcCastéjsich u
déti ve vyspélych zemich. Trpi ji 2 - 7 % déti krmenych um€lou

vyZzivou, ale mGZe se vytvorit 1 u kojenych déti prenosem
bilkovin ze stravy matky do matetského mléka. Be&hem vyvoje
ditéte (do 3-5 let vé&ku) se v3ak alergie ve vétsSiné pripadua
zmirnuje, az vytraci. V dospé€losti se pak vyskytuje mnohem
vzacnéji.

Nékteré symptomy alergie na mléko mohou byt zaménovany
s projevy intolerance laktézy, kterd je vsak u velmi malych
déti vzéacnad. Pokud se tedy po poziti mléka u malych déti
objevi potiZe, jednd se zpravidla o alergii na mléko, a Jje
nutné ho ze stravy alespon doCasné vyradit a zajistit nutricéné
adekvatni nédhradu. Pokud je dité kojeno, musi kravské mléko
vytadit ze stravy 1 matka. (Ludman et al., 2013)

Alergie na mléko se déli na dva typy. Typ I, tzv. IgE
zprostredkovany typ (zprostredkovany imunoglobuliny typu E),
se projevuje bezprosttedné po pozZiti mléka (cca do 20min)
otoky nosohltanu, svédénim v oblasti tust, kopfivkou, zvys3enou
produkci nosniho hlenu. PrestoZe tyto symptomy do dvou hodin
odeznivaji a prubéh neni véaZny, az v 15 % pripadd mliZe dojit
k rozvoji nékterych projeva anafylaxe, jako Jje zluzeni
dychacich cest a sipéni. (Ludman et al., 2013)

Typ II, tzv. IgE nezprostredkovany typ, se projevuje po
delsi dobé a Jjeho priznaky Jjsou méné specifické: Jjicnovy
reflux (zpétny tok obsahu Zaludku do jicnu), ekzém, kolitida
(zédnét tlustého streva) a pretrvavajici plac¢, prijmy (nékdy
s hlenem ¢i krvi), odpor k jidlu, zacpa ¢i ekzém. Za pfricinu
gastrointestindlnich symptomd Jje povazZovan =zanét streva a

s nim spojend sniZena mobilita stfeva. (Ludman et al., 2013)
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2.3.4 Primyslové vyuziti mléka

V pribéhu vyvoje lidské spoleCnosti se vyznam mléka zménil
od primadrni vyzZzivy novorozence k vyuziti jako zdkladni
potraviny obyvatelstva. Mléko se stalo zakladni surovinou pro
potravinad¥sky prumysl.

Nejnovéji se rozvijejicim potencidlem mléka Jje Jeho
pouziti jako suroviny pro =ziskavani prirozenych ¢&i genovymi
technikami upravenych sloZzek mléka, které se dale zpracovéavaji
k nejrdznéjsim uGc¢elum v oblasti vyzivy a farmacie.

Mléko se muZe obohacovat o potfebné Ziviny a pomoci

genovych technik je navic mozZné vyuzit mléko (ZivocCichy
produkuijici mléko) k vytvareni 1éciv pro farmaceuticky
primysl. V neposledni fadé Jje mléko samoztrejmé dulezitym

krmivem pro mladdata chovanych zvirat (Topel, 2007).

2.3.5 Produkce mléka wve svété

Ve vyzivé c&¢lovéka obecné prevazuje mléko kravské, ale asi
16,9 % celosvétové zkonzumovaného mléka Jje Jjiného pGvodu. Dle
statistik FAO* bylo v roce 2009 =z celkového mnozstvi (702,1
miliond tun) vyprodukovaného mléka asi 118,7 miliont tun od
jinych =zvitrat (obrazek ¢. 2). Jednd se o mléko koz, ovci,
buvold, velbloudd, koni, osll, jak® a vyjimecéné sobu.

Domestikaci savcl jako dojnych zvitrat ovliviiovala Jejich
dostupnost v dané 1lokalité, snadnost dojeni a v neposledni
fade organoleptické vlastnosti jejich mléka. Mezi
domestikovanad zvifrata, JjejichZz mléko se nevyuziva, patfi naprt.
masozZravi savci, prasata a sloni (Faye et Konuspayeva, 2012).

V zavislosti na zemépisnych a klimatickych podminkdch a
také kulturnich =zvyklostech dané oblasti se v dnesni dobé
vyuziva Jjako hlavniho zdroje mléka Jjiného zvitrete nezZz tura

domaciho ptedevsim v rozvojovych zemich.

*Food and Agriculture Organisation of United nations
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Kozi mléko je napriklad béZnéjsi v horskych oblastech.
V mnoha zemich vs$ak wvyuzivani  kravského mléka naprosto
prevazuje a pod pojmem mléko se rozumi primdrné
(i legislativné) mléko kravské (Varnam et Sutherland, 1994).
Pokud se hovoti o mléce jinych savcl, Jje druh mléka uveden
(kozi mléko, ovcéi mléko apod.) (Topel, 2007).
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Obréazek ¢. 2 - Zmény v celosvétovém zastoupeni jinych druht dobytka v produkci

mléka nez krav od roku 1961 do 2009.
(dle FAO -statistiky pfevzato z Faye et Konuspayeva, 2012).

Druhym nejrozs$itenéjsim producentem mléka Jje koza a to
pfevazneé v rozvojovych =zemich. Jednada se pfedev3im o oblasti
afrického kontinentu, Stdédn a Etiopii, kde je nazyvana ,kravou
chudych", dé&le se hojné chovd v Jjizni Asii, Stredomot¥i a na
Blizkém vychodé. Ovéi mléko se vyuzZzivéa tradicéné ve stredomotri
a na Blizkém vychod&, méné& pak v Cin& (Faye et Konuspayeva,
2012) .

Buvol se <chovd hojné ve vlhkych oblastech Indie na

ryzovych polich Pékistédnu a Bangladése, kde vyprodukuje az 53

o°

veskerého mléka. Dale Jje dialezitym producentem mléka
v jihovychodni Asii. K domestikaci buvola doslo také
v nékolika oblastech Evropy (Italie, Bulharsko) a Brazilie

(Faye et Konuspayeva, 2012).
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Dle informaci o produkci mléka, které zvetrejnila FAO na
svém webovém portale’ se celosvétové podili na produkci mléka
asi 150 miliontt domécnosti. Ve vét$iné rozvojovych zemi se
jednd o malé producenty, u nichZz ziskadvani a zpracovani mléka
vyznamné prispivad k obzivé <&lentt domacnosti (bezpeény zdroj
zivin 1 rychly penézni zisk).

V poslednich desetiletich se ©podil ©producentti mléka
z rozvojovych =zemi na svétovém trhu zvy3$il, nikoliv vsSak
produktivitou chovu ale celkovym vzristem poctu zvitat
produkujicich mléko. V téchto zemich je problematické zvySovat
produkci mléka na kus. Veét3inou neni moZné zajistit dostatek
kvalitniho krmiva a efektivné Dbojovat s onemocnénimi zvirat.
Tamni zvitfata maji navic nizky geneticky potencidl k zvySené
produkci mléka. V mnoha rozvojovych zemich dé&le znesnadiuje
chov nepriznivé, vétsSinou prilis suché nebo vlhké klima.

Nékteré rozvojové =zemé presto maji v chovu mlécénych
plemen zvifrat dlouhou tradici, a tak mléko a mlécné produkty
pfedstavuji vyznamnou slozku stravy tamniho obyvatelstva.
Jednd se prevadiné o zemé ve stredomori, na Blizkém vychodé a
indickém subkontinentu, oblasti savan zapadni Afriky, vysociny
vychodni Afriky a oblasti JiZni a Stfedni Ameriky. Zemé
s nedlouho tradici produkce mléka se nachazi v jihovychodni
Asii (v&etné& Ciny) a tropickych oblastech s vysokymi teplotami
a vlhkosti prostredi.

Ve trech poslednich desetiletich se svétovd produkce mléka
zvySila vice nez o 50 % (ze 482 miliont tun v roce 1982 na 754
miliond tun v roce 2012). NejvétsSim producentem mléka na svété
je EU, mezi Jjednotlivymi =zemémi pak Indie, druhym USA
nadsledované Cinou, Pakisténem, Ruskem a Brazilii. Mezi zemé&
s nejvétsimi prebytky ziskaného mléka se fadi Novy Zéland,
USA, Némecko, Francie, Austrdlie a Irsko. Nejvétsi deficit

mléka mé& oproti tomu Cina’. (OECD/FAO, 2015)

5http://www.fao.org/agriculture/dairy—gateway/milk—
production/en/#.Vkzxqg7cve00 [cit. 2015-03-15]
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2.4 Slozeni mléka
2.4.1 Obecné funkce jednotlivych slozek mléka

Mléko Jje sekretem mlécné Zlazy savcua, JjehoZz vyznamem Jje
zajisténi vvyZivy novorozenych mladat do doby, neZ jsou schopna
pfijimat potravu nezavisle na matce. Mléko tedy musi obsahovat
viechny pro vyvijejici se organismus pottrebné 1latky a navic
ve formé snadno stravitelné a vstrfebatelné pro mladé.

V mléce Jjsou obsazeny jak Ziviny slouzici prevazné jako
zdroj energie (tuky a sacharidy), tak 3jako stavebni latky
(bilkoviny, tuky, wvoda a anorganické soli) pottebné k tvorbe,
ristu a regeneraci tkani. Neméné dilezité jsou vitaminy plnici
regulacni a katalytické funkce a obranné latky nezbytné pro
ochranu novorozeného mléddéte proti infekcim pted dozrénim jeho
vlastniho imunitniho systému. Koncentrace téchto obranych
latek v mléce Jje vSak velice nizkd a s postupem laktace jesté
dadle klesd (Topel, 2007).

Prehled jednotlivych slozek mléka dle jejich funkce pro

vyvijejici se organismus mladéte Jje uveden na obrazku &. 3.

SloZky mléka dle jejich pfirozené funkce

Nutri&né& vyznamné latky Ochranné latky
I I I
zZékladni Ziviny Stavebni latky Reguladéni léatky
laktdza bilkoviny vitaminy imunoglobuliny
mléény tuk voda mineralni latky laktoferrin
bilkoviny lipidy lysozym
anorganické soli bilkoviny

vazajici vitaminy
laktoperoxidazovy

systém

Obrazek ¢. 3 - Prehled slozZeni mléka podle funkce slozek (podle Topel, 2007)
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2.4.2 Rozmanitost slozZeni mléka u jednotlivych savcu

Mléko je rlznorodéd smé€s, obsahujici mlécény tuk ve formé
emulze v mlééné plazmeé. Mlé¢né Dbilkoviny Jsou rozptyleny
v mlécném séru, kde Jje rozpudténa laktdza, minerdlni a dalsi
latky (Sté&tina in Kadlec et al., 2002). Mléko Jje sloZeno
prevazné z vody (83-91 &%). Zastoupeni dalSich slozZzek Ije
druhoveé specifické a zavislé klimatu a pott¥ebach vyvijejicich
se mladat.

Mléko savcti zijicich v chladnych oblastech je bohats$i

svym obsahem  tuku (sob 18 %) oproti savclim  zijicim
v teplejsSich oblastech (osel 1,4 %). Mléko motrskych savcu je

typické svym velmi vysokym obsahem tuku. Samice plejtvéakovce
Sedého napriklad produkuje mléko s 53 % zastoupenim tuku a
samice rypousSe severniho pak s 29 % tuku. Tuk Jje bohatym
zdrojem energie umoznujicim preziti mladat i dospé€lych jedincu
v chladném vodnim svété. Pomédha nadnaSet télo ve vodé a
udrzovat télesnou teplotu, navic slouzi k ziskéavani
metabolické wvody, kterou savci Zijici wve slané vodé nutné
potfebuji. Laktdéza Jje oproti tomu zastoupena ve velmi malém
mnozstvi. (Patton, 2004)

DalSim proménlivym faktorem je zastoupeni bilkovin, které
predevdim odrazi ruastové pozZadavky, resp. pottebu rychlého
ristu mléddéte po narozeni. Podil bilkovin v mléce psa, Jjehoz
mladé zdvojnasobi svou porodni hmotnost za 9 dni od narozeni,
Je 7,4 %. V kravském mléce se pohybuje okolo 3,5 %, tele
zdvojnasobi svou porodni hmotnost za 50 dni. U déti dochéazi
k obdobnému narastu za 180 dni, cemuZ odpovidd pomérné nizky
obsah bilkovin (asi 1,6 %) v matefrském mléce (Topel, 2007).

Primérné hodnoty slozeni kravského mléka uvadi

o)

tabulka ¢. 1. Kravské mléko obsahuje asi 3-4 % tuku v susinég,
bilkovin asi 3,5 % a laktdézy okolo 5 %. Chemické sloZeni mléka
v3ak zavisi na druhu a plemeni skotu. Napriklad obsah tuku je
vys$si u druhu Bos indicus (az 5,5 %) nez u B. taurus. (Varnam

et Sutherland, 1994; Sté&tina in Kadlec et al. 2002).
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OdliSnosti mezi plemeny druhu B.taurus uvadi tabulka &. 3,

jednotliva plemena Jjsou pak vyobrazena na obrazku ¢. 4 A-F.

Slozka Prumérny obsah (%) MozZny rozsah (%)
voda 87,1 85,3 - 88,7
tuk 4,0 2,5 - 5,5
laktdza 4,6 3,8 - 5,3
bilkoviny 3,3 2,3 - 4,4
kasein 2,6 1,7 - 3,5
minerdlni latky 0,7 0,57 - 0,83

Tabulka ¢. 1 PribliZné sloZeni kravského mléka (podle Varnam et Sutherland,

1994; doplné&no z Sté&tina in Kadlec et al., 2002)

Plemeno Tuk Bilkoviny Laktédza Popeloviny Susina
Holstein (Holstyn) 3,45 3,29 4,68 0,72 12,16
Guernsey 4,72 3,75 4,71 0,76 14,04
Jersey 5,13 3,98 4,83 0,77 14,42
Hnédy horsky skot 3,99 3,64 4,94 0,75 13,08

Tabulka ¢. 2 Srovnani hlavnich sloZek v mléce ruznych plemen skotu

(ptevzato z Topel, 2007)
2.4.3 Slozeni a vyuziti mléka jinych zvifat neZ skotu

Srovnadni sloZeni mléka ruznych dojnych =zvirat uvadi

tabulka ¢. 3, dale je pak jednotlivé popséano.

Buvoli mléko

Toto mléko mad velmi vysoky obsah tuku (dvojnadsobnym oproti
mléku kravskému). Pomér tuku a bilkovin je u asi 2:1. Ve
srovnani s mlékem skotu ma& také vys$s3i pomér kaseinu vuaci

bilkovinam. Vy$3i podil vépniku v kaseinu wusnadiiuje vyrobu

syra. (Zicarelli, 2004)
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Obrazek &. 4 Plemena skotu chovand pro mléko: A - Hol3tynsky skot[1], B - Cesky
strakaty skot[6], C - Montbeliardsky skot[5], D - Hnédy horsky skot[4], E -
Guerneseysky skot [2], F - Jerseysky skot[3]

Velbloudi mléko

SloZzenim se podoba kravskému, ale obsahuje vice soli
(v zavislosti na obsahu slanomilnych rostlin v potravé
zvitete) a trikréat vice vitaminu C. Pro obyvatele poustnich a
polopoustnich oblasti, pro které je dostupnost cerstvého ovoce
a zeleniny jakozto zdroje vitaminu C obtiznéd, Jje proto Zivotné
daleZitym zdrojem tohoto vitaminu. Kasein velbloudiho mléka se

podobéd kaseinu kravského mléka jen mélo, PB-laktoglobulin chybi
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uplné, takze velbloudi mléko nezpusobuje alergii na mlécnou
bilkovinu. Velbloudi mléko je také bohaté na nenasycené mastné
kyseliny, zelezo a vitaminy B. Mléko velbloudd dvouhrbych je
tuénéjsi neZ mléko dromedard, ale obsah bilkovin a laktdzy Je
podobny (Zhang et al., 2005). Velbloudi mléko se konzumuje
syrové nebo fermentované (shrnuto v Al Haj et Al Kanhal,
2010) . Velbloudimu mléku je velmi podobné mléko lamy, které mé
jen vy$3i1i obsah dusiku nebilkovinného ptGvodu. Lami mléko Ije
tucnéjsi neZ mléko kozi a kravské, ale ve srovnani s ovcéim

mlékem obsahuje tuku méné (Riek et Gerken, 20006).

Ovéi mléko

Ma vy3$5i obsah tuku a bilkovin nez mléko kozi a kravské,
uz Jjen mléko buvold a jakl je na tuk bohatsi. OvZi mléko
obsahuje wvice laktézy nez mléko krav, koz a buvoll. Diky
vysokému obsahu bilkovin a obecné vysokému podilu susSiny Jje
velmi vhodné pro vyrobu syrud a Jjogurtu. Mléko ovci hraje
dilezitou roli ve stredomorské oblasti, kde se pravé nejvice

zpracovavad na ruzné druhy syra (pecorino, caciocavallo a

feta) . (Park et al., 2007)

Kozi mléko

SloZzenim je nejpodobnéjsi kravskému mléku. Ve stredomofi a

Latinské Americe se z néj obvykle vyrdbi syr. V Africe a jizni

Asii Jje konzumovano v syrové ¢i fermentované podobé. (Park et
al., 2007)
Mléko Jaka

Toto mléko mé& sladkou chut a nasladlou vuni. Diky vysokému
obsahu su$iny (15-18 %), bilkovin (4-5,9 %) a tuku (5,5-9 %)
se podobd mléku buvolimu. Syrové mléko nejcastéji wvyuzivaji
pastevci a jejich rodiny k pripravé caje s mlékem, ale jaci
mléko mizZe Dbyt zpracovdno na ruzné mlééné vyrobky jako Jje
maslo, syry a fermentované mlécéné produkty. (Park et Haenlein,

2008)
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Koriské (kobyli) mléko

Mléko koni se nejvice podobd lidskému matetrskému mléku.
Koniské mléko stejné Jjako 1lidské ma relativné nizky obsah
bilkovin (zejména kaseinu) a popelovin a Jje bohaté na laktdzu.
Ve srovnani s dals$imi druhy mléka, m& to konské nizkou hladinu
tuku a cholesterolu, vice Jjsou obsazZeny polynenasycené mastné
kyseliny.

Vétdina konského mléka je konzumovéna ve fermentované
podobé (kumys), na vyrobu syrt vhodné neni. ZvaZuje se Jjeho
vyuziti jako nédhrady kravského mléka u déti s alergii na mléko
a také jeho terapeutické wvyuziti u nékterych onemocnéni

travici soustavy. (Park et Haenlein, 2008)

tuky bilkoviny laktdza mineralni 1latky suSina
krava 35-40 30-35 45-50 7-9 110-130
buvol 60-80 45-60 45-50 9-11 180-200
koza 35-45 35-40 45-50 7-9 110-130
ovce 50-80 45-60 45-50 8-10 160-200
kar 10-15 20-22 60-65 3-5 88-95
osel 3-18 15-18 58-74 3-5 88-95
velbloud 35-40 30-35 45-50 7-9 110-130
lama 40-45 48-75 50-58 8 154-180
sob 120-200 90-120 25-50 15-20 330
jak 50-90 40-65 40-60 4-9 150-190

Tabulka ¢. 3 Srovnani sloZeni mléka ruznych dojnych zvitat (Gaucheron,

2011, ptrevzato z Faye et Konuspayeva, 2012)
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2.4.4 Bilkoviny
Kasein

Hlavni mléc¢nou bilkovinou tvorici pribliZné c&tyri pétiny
celkového obsahu bilkovin Jje kasein. Samotny kasein Je
skupinou asi deseti rlznych bilkovin, které mohou Dbyt
rozdéleny do ctyrt zakladnich skupin, podle odlisné
rozpustnosti v zavislosti na koncentraci iontu ca’" v roztoku
(St&tina in Kadlec et al., 2002).

Citlivost na ca’t

ionty je podminéna pritomnosti
fosfdtovych skupin na povrchu molekul kaseint, které Ca%’ionty
silné vazi (Walstra et al., 2005). Kaseiny se tedy tradi mezi
fosfoproteiny, neboli bilkoviny s navazanymi zbytky kyseliny
trihydrogenfosforecéné na specifickych aminokyselinovych
zbytcich polypeptidového tetézce, v tomto ptripade se jednd o
zbytky aminokyseliny serinu (Farrell et al., 2004).

Rozliduje se kasein s (s—senzitivni, citlivy na
pfitomnost vapenatych iont1) nerozpustny v pritomnosti

vapenatych iontd a vyskytujici se ve dvou variantdch ogs; a osp.

Dadle existuje B-kasein, ktery také mhZe vazat Ca®’ ionty, ale

zadrovenl ze vSech typld kaseinu nejvice odpuzuje vodu (Je
hydrofobni). Molekuly pf-kaseinu maji schopnost se shlukovat
mezi sebou a vytvédret micely po 23-30 molekuldch. (Walstra et
al., 2005)

Poslednim typem Jje k-kasein necitlivy na pritomnost Ca’’
iontd v roztoku. Jednotlivé molekuly «k-kaseinu se mohou
spojovat pomoci disulfidickych mistkdl a vytvaret oligomery. Na
povrchu xk-kaseinu Jjsou navazany molekuly sacharidd ruazného
typu, které jsou hydrofilni, tedy ve vodé rozpustné. Proto se
k-kasein vyskytuje na povrchu kaseinovych micel, umozZiiuje
jejich rozpustnost ve vodé a zaroven diky nizké schopnosti
vazat Ca%'ionty brani shlukovédni micel pomoci vapenatych iontu

mezi sebou. (Walstra et al., 2005)
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Jak jiz bylo teceno, vSechny kaseiny jsou fosfoproteiny,
protoZze na svém polypeptidovém tetézci nesou fosfatové
skupiny, kasein as1—kasein 8 fosfatl, ogs-kasein 9-11 fosfatt,

B-kasein 5 a k-kasein pouze jeden (Farrell et al., 2004).

Kaseinové micely

Presnd struktura kaseinovych micel Jje stdle predmétem
vyzkumu, vukazuje se v3ak, Ze pro vznik micel Jje zasadni
spojeni vSech typd kaseinovych molekul (os1—, Qs2—, pB- a k-
kaseinu), nebot jednotlivé typy izolované tvori nefunkéni
agregaty, kdeZto smiSené micely maji esencidlni biologickou
funkci.

Struktura a biologickad funkce kaseinovych micel jsou totiz
Gzce svazany. Bez tvorby spravnych micel by nemohlo byt
v mléce dosazZeno tak vysoké koncentrace vapniku a fosfatu,
nebot by dochazelo k Jjejich shlukovédni a nésledné kalcifikaci
mlécéné Zlazy. Samotnd sekrece kaseinovych proteint, Jjejichz
molekuly se mohou spojovat i1 do podoby vlaken (fibril), by bez
tvorby smiSenych micel nebyla moZné.

V neposledni fadé umoznuji micely, které se v zaludku
mladat pusobenim nizkého pH a dastecné proteolyzy shlukuji,
zadrzeni mléka pro jeho efektivni straveni a vstrebani zZivin.
(Holt et al., 2013)

V literatute je popsano nékolik modeld wvnit¥ni struktury
kaseinovych micel. Nejstarsim a nejbézZnéji pouzivanym modelem
je submiceldrni model, jehoZ podstatou je fakt, Ze Jednotlivé
typy kaseinovych molekul spolu interaguji a spojuji se do
malych shlukt, tzv. submicel, které se poté spojuji pomoci
koloidniho fosore¢nanu vapenatého do velkych kaseinovych
micel. Tento model poprvé popsali Waugh (1958) a Schmidt
(1982), pozdéji byl poupraven (Walstra, 1990, 1999).

Schematické znédzornéni submiceldrnich modeld je uvedeno
na obrazku ¢. 5 a 6, kde je patrné, Ze na povrchu micel se
vzdy vyskytuji submicely bohaté na x - kasein a Ze uvnitf?¥ jsou
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mezi sebou submicely spojeny fosfato-vapenatymi mlstky, které
se vyskytuji na jejich povrchu.

Novéjsi model vytvoren Holtem popisuje, Ze kaseinové
micely wvznikaji v sekretorickych Dbunkdch mléc¢né 2zlazy =za
Ucelem obaleni a neutralizace vznikajicich nanoshlukl
(,nanoclusters™) amorfniho fosforeénanu vapenatého, ktery by
se jinak mohl dale skhlukovat a zplsobit kalcifikaci tkéné
mlééné zlazy (shrnuto v Holt et al., 2013).

Vnitfni struktura micel se pak podobd Jjakési homogenni
siti (matrix), ve které Jjsou rovnomérné rozptyleny nano-shluky
fosfore¢nanu vapenatého. Na né se Jjednou Céasti molekuly vazi
a- a PR- kaseiny (pomoci svych fosfatovych skupin) a zbylou
Cadsti molekuly interaguji pomoci tady slabych nevazebnych
interakci s dalsSimi molekulami kasein®t. Na povrchu se pak,
stejné jako u submiceldrného modelu, nejvice vyskytuje
k-kasein, ktery Je rozpustny ve vodnim sprosttedi a brani
nespecifickému shlukovdni molekul kaseinti, potaZmo celych
micel (obrézek ¢&. 7).

Tato struktura se rozpadd v Zaludku novorozence, diky
kyselému pH, které rozpousti shluky fosforecnanu vapenatého, a
tim uvolnuje navazané kaseinové molekuly. Navic c¢éastecna
proteolyza k - kaseinu na povrchu micel pomoci chymosinu,
deaktivuje Jeho schopnost Dbrédnit nespecifickému shlukovani
kaseinovych molekul. Vysledkem téchto procesta Jje vytvoreni
jakési gelovité struktury, jeZz je lépe stravitelna. K podobnym
zménam dochazi i pf¥i technologickém zpracovani mléka (zahfati,
UHT ¢i sniZeni pH) (Holt et al., 2013).

Tento model se zdad byt pro popis skutec¢né struktury
kaseinovych micel vhodnéjsi a Je podporovan Yadou publikaci

(napt. de Kruif et al., 2012; Trejo et al., 2011).
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Dalsi bilkoviny v mléce

Mezi dalsi vyznamné bilkoviny v mléce patri
B-laktoglobulin, o-laktalbumin, albumin z krevniho séra a
imunoglobuliny (Topel, 2007) . Podrobny ptrehled mlécénych
bilkovin je uveden v tabulce ¢. 4 (podle Farrel et al., 2004).

bilkovina mnozstvi g/l odtuénéného mléka
og1—kasein 12-15
agr—kasein 3-4
B-kasein 9-11
k-kasein 2-4
B-laktoglobulin 2-4
a-laktalbumin 0,6-1,7
sérovy albumin 0,4
imunoglobulin G1 (IgGl) 0,3-0,6
imunoglobulin G2 (IgG2) 0,05
imunoglobulin A (IgA) 0,01
imunoglobulin M (IgM) 0,09
sekre¢ni komponenta 0,02-0,1
laktoferrin 0,02-0,1

Tabulka ¢. 4 Pfrehled bilkovin v kravském mléce (podle Farrell et al., 2004)

B - laktoglobulin

Mezi hlavni mléc¢né Dbilkoviny Yradime také pB-laktoglobulin
tvorici 50 % syrovatkovych a 12 % celkovych mlécnych bilkovin
(Fox et al., 2003). Tento protein se nevyskytuje v mléce vsech
savcl (postrddd ho matetské mléko, mléko =zajice, kralika a
hlodavct) . (Sawyer in Fox et al., 2013) . Jelikoz se
v materském mléce nevyskytuje, je hlavnim alergenem kravského
mléka (Fox et al., 2003)

B-laktoglobulin Jje schopen vazat fadu hydrofobnich
sloucenin jako Jjsou mastné kyseliny, vitaminy rozpustné
v tucich a cholesterol, presnéa biologické funkce této

schopnosti v3ak neni zcela objasnéna. (shrnuto v Le Maux et

al., 2014)
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a-laktalbumin

Priblizné 20 % syrovatkovych bilkovin a 3,5 % celkovych
mlécnych bilkovin tvori a-laktalbumin, maly globularni
protein, ktery Jje Jednim ze zdkladnich v matetrském mléce,
zatimco v mléce mo¥skych savct prakticky chybi.

Tato bilkovina je soucasti enzymového komplexu, ktery se

o

Castni posledniho biochemického kroku syntézy laktdézy. Zda
se, ze molekula o-laktalbuminu p¥imo reguluje tento finadlni
krok a tak i celkovou koncentraci laktdézy v mléce. 7Z tohoto
d@vodu mléko motrskych savcl neobsahuje laktézu.

a-laktalbumin Jje syntetizovan p¥fimo v mlééné zlaze odkud

jeho malé mnozstvi prechazi do krve. (Fox et al., 2003)

Sérovy albumin

Za normdlnich okolnosti obsahuje mléko velmi mélo této
krevni bilkoviny (0,1-0,4g/1 mléka) a prestoze v krvi, odkud
se do mléka dostavéa, =zastadva radu funkci, v mléce Je Jjeho

funkce pravdépodobné nevyznamna. (Fox et al., 2003)

Laktoferrin

Laktoferrin Jje syrovatkova Dbilkovina, obsazenada ve vétsi
mite v mlezivu (2g/1 u kravy) neZ v nasledném mléce. Také se
1181 Jjeho mnoZstvi v mléce Jjednotlivych skupin savct. Bohaté
na laktoferrin Jje materské mléko a mléko dalsSich primatt,
mléko prezvykavcid ho obsahuje méné.

Jednd se o glykoprotein stabilni wvac¢i proteolytickému
Stépeni, ktery vaZe zZelezo ve formé Zelezitych kationta
(Fe%)spoleéné hydrogenuhlic¢itanovym aniontem (HCOs3 ). Hovézi
laktoferrin mize vadzat o néco méné Zeleza neZ lidsky (asi o 5-
10 %). K uvolnovani Zeleza z laktoferrinu dochézi azZz p¥i velmi
kyselém pH (pH = 2).

Kromé transportu zeleza se pripisuji laktoferrinu jesté

dalsi aktivity Jjako Jje imunomodulacni, protizanétliva ¢i
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bakteriostaticka. Za ptricinu antibakteridlni aktivity byla
nejprve povazovana samotnd schopnost vyvazovat Zelezo, které

je esencidlni pro zivotaschopnost bakterii. Laktoferrin bez

navazaného zeleza méa antimikrobidalni aktivitu, zelezem
nasyceny nikoli. Podle novych zjisténi Jje v3ak Gc¢innost
laktoferrinu mnohem slozitéjsi. zda se, ze narusuje

bakteridlni membranu a ovliviuje transmembranovy transport.

Po Castec¢né hydrolyze pepsinem se stava =z laktoferrinu
laktoferricin, Dbilkovina s jesté silnéj3im antibakteridlnim
u¢inkem navic nezavislym na mnozstvi navazaného Zeleza.
Prokazany jsou antibakterialni ucinky laktoferrinu v zazivacim
traktu, coz je dilezité pravé pro novorozence.

Mezi dalsi uc¢inky patfi ovlivnéni rustu a déleni bunék,
predevdim stimulace rGstu a aktivity bunék imunitniho systému.

Diky svému Sirokému spektru G¢inku je laktoferrin
primyslové ziskdvan =z mléka a vyuzivadn pro vyrobu détské
vyzivy, funkénich potravin, vyzivy pro sportovce a
kosmetiky. (IT'épel, 2007; Hurley et Theil in McSweeney et Fox,
2013) .

Imunoglobuliny

Imunoglobuliny obsazené v mlezivu a v mléce Jsou hlavni
slozkou imunitni ochrany novorozence. Puavod imunoglobulina Je
dvoji, Jjednak dochazi k jejich vstrebavani ze séra, zaroven
jsou nékteré produkovany primo v mlécné zZzlaze plasmatickymi
bunkami odvozenymi od lymfocytud z lymfatické tkané kolem
st¥ev. Diky kontaktu s antigenem pfres stt¥evni sliznici se
tamni lymfocyty aktivuji a putuji do mlécéné zlazy, kde
produkuji protiladtky adekvatni antigentim wve strevé. Timto
zplisobem je =zajisténo propojeni mezi st¥evni imunitou a
protilatkami v matetrském mléce. Diky tomuto mechanismu 3jsou
stfevni i1 dalsi sliznice novorozence chréanény proti patogentm,

se kterymi by se mohly setkat.
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Hlavnimi typy imunoglobulint v mléce jsou IgG, IgM, IgA,
pricemZ pomér Jjejich zastoupeni se 1181 mezi druhy savci a
mezi mlezivem a mlékem. Soucasti IgA Jje 1 tzv. sekredni
komponenta, kterd spojuje dvé podjednotky dimerniho IgA.
Vétiina  imunoglobulinti se nachazi v syrovatce, méné Jje
asociovadno s mléc¢nym tukem nebo kaseinem.

Z hlediska zakladniho mlékarenského zpracovani mléka
je zésadni termolabilita imunoglobulintG. Nejvice odolné vuaci
teplu Jsou IgG protilatky, kterych se po pasteraci zachova
25 % az 75 % v zavislosti na Setrnosti oSetteni, =zatimco UHT
oSetfeni Jje témér zcela likviduje. Nejméneé odolné Jjsou IgM

protilatky. (Hurley et Theil in McSweeney et Fox, 2013).

Lysozym

Lysozym Jje v prirodé velmi rozs$iteny enzym, ve vysoké
koncentraci obsazeny ve vajecném bilku. Kravské mléko obsahuje
pouze 1-4mg na litr, coZ je vyrazné méné neZ mléko materské
(100 mg na 1litr). Lysozym nic¢i Dbakterie tim, Zze hydrolyticky
Stépi glykosidické wvazby mezi N-acetyl-muraminovou kyselinou a
N-acetylglykosaminem v bunééné sténé Dbakterii. Gram-pozitivni
bakterie reagquji citlivéji, protozZze maji Jjednodussi bunécnou
sténu tvorenou =z velké Casti peptidoglykenem citlivym na
lysozym. Gram-negativni bakterie maji peptidoglykanu méné. Nad
nim se Jjes$té nachdzi ochrannd vrstva 2z lipopolysacharidda, a
tak jsou gram-negativni bakterie vGc¢i lysozymu méné citlivé.

(Topel, 2007)

Laktoperoxiddzovy systém

Samotna laktoperoxidédza nemd Zzadnou mikrobicidni aktivitu,
az pri kombinaci s thiokyandtem pritomnym v mléce a peroxidem
vodiku, Jjez produkuji =za urcéitych podminek bakterie, se

projevi ochranny efekt tohoto systému. U&inek spoc¢iva
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v posSkozeni enzyml bakterii, ¢&imz se zpomaluje Jejich rlst
nebo dochézi k jejich odumteni.

Laktoperoxidazovy systém Jje mozné vyuzivat k prodlouzeni
trvanlivosti cerstvého mléka. Pridavkem minimdlniho mnoZstvi
thiokyandtu sodného a peroxidu vodiku se systém aktivuje a
trvanlivost se prodlouzi pri skladovaci teplot& 4°C az o 6
dni. Tato metoda se také nazyva ,Studené pasterace™.
K prodlouzeni trvanlivosti dochézi i ptri vys$si skladovaci
teplotég, takze se d& s vyhodou aplikovat pfri dlouhych
prevozech za zvySenych okolnich teplot. Podle hodnoceni
FAO/WHO nenese tato metoda pri dodrZeni spravného postupu

zadné toxikologické riziko. (Topel, 2007)

Ochranné 1ldtky

Jiz wvice nez sto let je znamo, zZe syrové mléko obsahuje
latky s antibakteridlni aktivitou. Casovy Tusek, kdy nadojené
mléko nepodléhd Zadnym Dbiochemickym zménadm (kysnuti), Je
nazyvan bakteriocidni faze. Za tuto stabilitu mléka =zodpovida
nékolik chemicky odlisnych latek.

Jedna se sérové proteiny, enzymatické systémy, lipidy,
oligosacharidy a Ccasti bunék. Antibakteridlni aktivita Ije
zamé¥ena na Siroké spektrum patogennich i1 nepatogennich
mikroorganismi, které zpusobuji zanét mlécné Zladzy a kazeni
mléka (napt. Salmonella, Shigella, Helicobacter pylori,
Staphylococcus aureus, Lysteria monocytogenes, E.coli,
Pseudomonas, Clostridium), citlivé Jjsou vSak 1 startovaci
kultury pouzivané ©ptri vyrobé kysanych mléénych produktt
(prislusné druhy rodu Lactococcus, Lactobacillus).

Protoze u prezvykavcl neexistuje pasivni imunita =ziskana
prenosem protildtek placentou, Jjsou Jjejich mladata zavislad na
pfisunu ochrannych 1l&tek =z kolostra. V kolostru je proto
obsaZzeno velmi vysoké mnozstvi téchto latek, to vsSak

s prechodem na normalni mléko prudce klesa. Ochranné 1léatky
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jsou samozrejmé& termolabilni, zni¢i se tedy zahtédnim ¢&i
prevarenim mléka.

Antibakteridlni latky v mléce nemaji wvsSak ochranny u¢inek
pro kojence, jejichz wvyziva matefskym mlékem muze Dbyt
nahrazena vyzZzivou na mléc¢né bazi.

Pomoci membradnovych filtrd a chromatografie mohou byt
ochranné 1latky =z mléka prumysloveé ziskavany (laktoferrin,
nedenaturované imunoglobuliny a glykomakropeptidy) a v cisté
formé vyuZivany jako 1léc¢iva nebo pfidavné latky do kosmetiky
¢i specialnich potravin. Zvysend produkce nebo zménéna
struktura téchto 1latek pomoci genetickych modifikaci jJe
potenciondlné moznéd, ale z etického hlediska diskutabilni

(poznamka autora). (Topel, 2007)
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2.4.5 Lipidy

Lipidy obsaZené v mléce maji predevsim funkci zdroje
energie pro vyvijejici se mladé. Jak JjiZz bylo zminéno vySe
slozeni mléka, a tedy 1 mnozZstvi tuku v ném obsazZené, se méni
v zavislosti na druhu savce, vyzivé matky a fézi kojeni.
Vyznamnym faktorem ovliviujicim mnozstvi tuku v mléce e
rychlost rustu, energetické potteby a zpusob Zivota daného
savce, napfr. vodni savci a savci Zijici v chladnych oblastech
maji vyrazné vysS3i obsah tuku v mléce, nebot si mladdé musi
rychle wvytvotit a udrzet dostatecné zasoby podkoZniho tuku
jako tepelnou izolaci. Kromé energetické a izolac¢ni funkce
zajistuje mlécény tuk také prisun esencidlnich mastnych kyselin
a vitamin® rozpustnych v tucich (A,D,E,K).

Z pohledu potravindrské technologie m& tuk v mléce zasadni
vyznam pro strukturu, chut a aroma vyrobkl. Pravé z mastnych
kyselin se totiZz vytvareji velmi aromatické a chutové typické
slouc¢eniny dodavajici mlécnym vyrobkd charakteristickou chut.
Oproti tomu hydrolyza a oxidace tuk® nebo Jjejich schopnost
vadzat nékteré chemické 1latky z prostredi je pricinou casto
neptrijemnych senzorickych vlastnosti Spatné skladovanych
mlécénych vyrobkl (zdpach 2zluklého tuku, cizi viGné vsttrebana
z okoli, atd.)

Z ekonomického hlediska byl podil mlécéného tuku donedavna
povazovan za hlavni kriterium ceny mléka, protoze bylo mléko
prevazné vyuzivano k vyrobé masla. Pod timto komerénim tlakem
byla vyziva a Slechténi dojnych zvifat zaméfena na co nejvyssi
tucnost mléka. To dnes Jiz tolik neplati, a tak 1 ostatni
slozky mléka ziskavaji na své komerc¢ni dulezZitosti. (Fox et
al., 2015)

Obsah tuku v kravském mléce se 1i3i kromé stadia a délky
laktace, také mezi plemeny, Jjak uvadi tabulka ¢. 2 (v kapitole
1.4.2 Rozmanitost sloZeni mléka u Jjednotlivych savca),
avSak prumérné se pohybuje v rozmezi mezi 3,5-4,7 % tuku.

Chemickou podstatou mléé¢ného tuku Jsou =z drtivé vétSiny
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triacylglyceroly (vice nez 98 %), déle v malém mnozZstvi
diacylglyceroly (0,3 %) a monoacylglyceroly (0,03 %), dale se
v tuku vyskytuji volné mastné kyseliny (0,1 %), fosfolipidy
(0,8 %) a steroly (0,3 %, prevadiné cholesterol). Ve stopovych
mnozstvich jsou pak zastoupeny karotenoidy, vitaminy rozpustné
v tucich a léatky tvofici chut a vani mlécéného tuku (Walstra et
al., 2005).

Zplsob rozptyleni tuku v mléce Jje velice zajimavy,
vyskytuje se v podobé kulicek (kapének) o ruazné velikosti,
které si mlZeme prestavit Jjako kapicky oleje ve smési s vodou
(emulze). Uvnit? kulicek Jsou sousttedény ve vodeé nerozpustné
(hydrofobni) triacylglyceroly, kdezto povrch kapének je tvoren
fosfolipidy a lipoproteiny. Jejich molekuly Jjsou amfipatické
(Cdstec¢né hydrofilni i hydrofobni). Hydrofobni c<¢éast molekuly
je lipidické povahy a sméfuje dovnit¥ kapénky, kdezto druhé
cadst Je ve vodé rozpustnd a tudiZ je vystavena na povrchu a
asociovadna s molekulami vody. Tak ziskavaji kapénky hydrofilni
povrch zabranujici spojovani kapic¢ek tuku do vétsich kapek a
oddéleni jemné& emulgovaného tuku do samostatné vrstvy. (Sté&tina

in Kadlec et al., 2002)
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2.4.6 Sacharidy

Sacharidy se v mléce vyskytuji rozpusSténé v mlécném séru
(vodné fazi mléka)spolec¢né s minerdlnimi latkami, vitaminy a
sérovymi bilkovinami. Hlavnim, a pro mléko zcela specifickym,
sacharidem Jje laktéza, které je v 1 kilogramu mléka obsazeno
prumérné 46 grami. Obsah laktdézy se méni v prubéhu laktace Jjen
velmi mé&lo, ptrirozeny rozptyl se pohybuje mezi 4,5-5,2 %.
Vedle laktézy se v mléce vyskytuji pouze stopovd mnozZstvi
jinych sacharidd, nejvice glukdézy (cca 70mg na 1lkg mléka),
dale stopy fruktozy, glukosaminu, galaktosaminu, N-
acetylneuraminové kyseliny JjakoZto sloZek glykoproteind a
glykolipida. (Walstra et al., 2005; Toépel, 2007; Fox et al.,
2015)

Laktdéza slouzZici mladéti prevazné jako zdroj energie se
v pfirodé vyskytuje ©pouze v mléce. Jednd se o disacharid
tvoreny =z monosacharidd D-glukbézy a D-galaktdzy spojenych R-
glykosidickou vazbou (viz obrazek &. 8).

HOH,C
CH,OH
o O oH
OH

OH 1

OH
OH

Obréazek ¢. 8 Haworthuv vzorec laktdézy (4-0-B-D-galaktosyl-B-D-glukopyranosa)

Z hlediska vyroby mlécnych vyrobkd je pritomnost laktdzy
v mléce =z4sadni z nékolika dlGvoda. Laktdéza Je substriatem pro
rist mnoha rlGznych bakterii v mléce, coZ Jje s ohledem na
trvanlivost mléka jev nezéadouci, avsSak pro vyrobu
fermentovanych mléénych vyrobkll zcela nezbytny. Dale prispivéa
k vyzZzivové hodnoté mléka a mlécénych vyrobkl, pomineme-1i jeji
nesnasenlivost u urc¢itého procenta populace (viz kapitolal1l.3.2
Fyziologické predpoklady konzumace mléka v dospélosti). (Fox

et al., 2015)
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Pri zah¥ivani mléka (prevazné UHT technologii) dochazi ke
karamelizaci laktdézy a Jjeji reakci s bilkovinami, konkrétné
s volnymi aminoskupinami esencialni aminokyseliny lysinu,
ktery se diky této reakci stavad nutricné htre vyuzitelnym.
Navic vlivem téchto procesti, patficich mezi tzv. Maillardovy
reakce, doché&zi k senzorickym zméném (zména chuti, vané,
zabarveni) mléka. (Walstra et al., 2005)

Omezend rozpustnost laktdézy ve vodé limituje pfipravu
koncentrovanych mléénych produktd Jjako je kondenzované mléko
¢i smetanovéd zmrzlina, kde by ptri ptrilisném zahu$téni mohlo
dochéazet ke krystalizaci laktdézy a zméndm konzistence produktu
(zrnitost). Obdobné je tomu pfri vyrobé suSeného mléka ¢i
smetany, kde zpusobuje vznik slepenct (Sté&tina in Kadlec et
al., 2002)

Pri vyrobé mlécénych vyrobkl, kde se nespottebovavéa laktdza
fermentaci na kyselinu mléc¢nou, se laktdza stadvad odpadnim
produktem zatéZujicim odpadni vody. Je soucasti syrovatky, =ze
které se vSak muze ziskavat a zpracovavat v dalsSich
prumyslovych odvétvich. Nejcastéji Je laktdza wvyuzivana ve
farmaceutickém primyslu jako zadklad pro vyrobu tablet. Ma vsak
i terapeutické vyuziti, podavad se ptri 1lécbé strevnich potizi a
pro podpotreni vstrebavani vapniku ve strevé. Dale se laktdza
v pozménéné podobé (jako laktuldza) pridadvad do umélé détské
vyzivy a nachazi stédle vétsi wuplatnéni 1 v potravindrském
pruimyslu JjakoZto pridavnad latka do instantnich pokrmua,

cukrovinek a peciva. (Topel, 2007)
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2.5 Tvorba mléka

Ml1é¢néd 2zlaza se pravdépodobné vyvinula ze 2zlazy potni.
Jeji zakladni funkéni jednotkou Jjsou sekretorické epitelidlni
bunky (secretory epitelial cells - SEC), epitelidlni bunky
odpovédné =za tvorbu mléka, které vystylaji mlécné lalacky -
alveoly (duté kulovité utvary), které se napojuji na kanalek

odvadéjici mléko. Tyto bunky maji vytvorenou polaritu, jejich

spodni - bazalni Ccast - Jje v kontaktu s kapilarni siti, ktera
obklopuje laluc¢ky, a vrchni - apikdlni ¢ast, kterd usti do
dutiny laltcku (lumen) . 7 této Casti Jjsou vylucovany

syntetizované slozky mléka. (Patton, 2004; Murphy, 2001)

Na SEC tésné nasedaji myoepitelidlni Dbunky, =zvldstni
epitelidlni bunky, které maji schopnost smr3téni Jjako svalové
bunky. Stahem téchto bunék, F¥izeném hormonem oxytocinem, Je
vytlaceno mléko z dutiny alveolu do odvodného kanalku. Masazi
bradavek ¢i vemene pri sani mladéte (&i pomoci pristrojua), Jje
produkce oxytocinu, a tedy i1 sekrece mléka, déale stimulovéana,
podobné reaguje 1 mléc¢néd Zlaza Zen na plac¢ ditéte. (Patton,
2004) Struktura laltc¢ku je zndzornéna na obrazku ¢. 9.

Ziviny pro fungovadni buné&k a syntézu mléka prinasi bohaté
vétvené cévy, které zvencli alveoly obkruzuji. Makroskopicka
struktura mlécéné zlazy se casto prirovnavad k hroznim vinné
révy, kde Jednotlivé Dbobule predstavuji alveoly, Jjez se
napojuji na odvodny mlécény kandlek - stopku hroznu. Mensi
kanalky se sbihaji do jednoho hlavniho, ktery usti na povrch
téla matky v bradavce ¢i struku. (Patton, 2004)

VSsechny mléc¢né bilkoviny Jjsou syntetizovany ribozomy

nasedajicimi na drsné endoplasmatické retikulum, které Je

u sekretorickych bunék bohaté vyvinuto. Poté Jjsou
z endoplasmatického retikula transportovany do Golgiho
aparadtu. Béhem téchto procestt se vytvari globularni tvar

bilkovin a d&le dochézi k pripojeni zbytkd kyseliny fosforecné
na specifickd mista molekul bilkovin. Do vac¢kl Golgiho aparéatu

jsou transportovany vapenaté ionty, které Jsou nezbytné pro
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utvadfeni kaseinovych micel z jednotlivych bilkovinnych molekul
(Farrell et al., 2006). Na obrazku ¢. 10B Jje patrné, ze se
kaseinové micely skladaji ve vacécich z mensich struktur, které
by mohly byt tzv. submicelami, tyto strukturdlni podjednotky
kaseinovych micel navrhl Schmidt v praci z roku 1982. Obrazek
¢. 10A znazornuje sekreci jiz hotovych kaseinovych micel wven
z bunky na Jjejim apikdlnim konci (konec smérem do lumen
lalticku). Déje se tak splynutim membradny vacku odstépeného

z Golgiho aparatu s cytoplasmatickou membranou sekretorické

myoepitelislni bufky A
-— vldseénice
vnitinl prestor laludku
[lumen)
B
sekretorichks
epiteliilnl bulky
viyvod
Obrazek ¢. 9 - Schematické zndzornéni Obréazek ¢. 10 - Mikroskopické snimky:
1altc¢kd mlécéné zlazy (Larson, 1985 A - zndzornuje tvorbu kaseinovych micel
prevzato z Reece, 2009, str. 503 a uvnit?¥ vackt Golgiho aparadtu spojovanim
upraveno) malych micelé&rnich podjednotek do
velkych micel. B - vyobrazuje proces

sekrece micel do lumen alveolu a jiz
jednu kaseinovou micelu pfitomnou
v lumen alveolu. (Farrell, 2003)

Mléény tuk Je tvofen =z triacylclyceroltt (TAG), esteru
mastnych kyselin a glycerolu, trojsytného alkoholu (propan-
1,2,3-triol). Mastné kyseliny Jsou sekretorickou epitelidlni
bunkou budto prijimany z krve, ¢i Jjsou v buifice syntetizovany
nove. Syntéza TAG v SEC probihd na  povrchu hladkého
endoplasmatického retikula. Ihned po vytvoreni se TAG zacinaji
seskupovat a vytvaret mikrokapénky tuku, které se pak od

hladkého endoplasmatického retikula oddeéluji do cytoplasmy.
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Poté se mohou déle spojovat do vétSich kapének (maximalni
velikost je regulovéna). Kapénky tuku o rtGzné velikosti Jsou
pak vylucCovany Dbunkou na Jejim apikdlnim konci procesem
obridcené pinocytdzy, tzv. apokrinni sekreci viz obréazek ¢. 11

(Murphy, 2001).

uvolnujici se

uvolnované mlécné bilkoviny tukova kapénka

vacky s mlécnymi bilkovinami s
L Golgiho aparat

Golgiho aparat T tukova kapénka

drsné endoplasmatické
retikulum

mitochondrie

Obrazek ¢. 11 - Schematické zndzornéni typické sekretorické bunky
(podle Walstra et al., 2005; str. 9 a upraveno)

Cytoplasmatické tukové kapénky nejsou obaleny lipidovou
dvojvrstvou (membranou), ale na svém povrchu maji vrstvu
bilkovin a poldrnich 1lipidd (gangliosid®i), které se spolecné
s vapnikem Uc¢astni procesu spojovani tukovych kapének. Po
sekreci z bunky se pak tukovd kapénka pokryvad lipidickou
dvojvrstvou odvozenou z cytoplasmatické membrany, které
obsahuje 1 tfadu Dbilkovin, jeZz se oddéluji do smetany pf¥i
odstfedovani mléka. Tyto bilkoviny jsou poté velice dalezité
pro Slehatelnost smetany. VysSe popsany mechanismus sekrece TAG
z SEC Jje naprosto odlisny wvac¢i zpusobu sekrece ostatnich

tukovych télisek z bunky, formou exocytdzy (Murphy, 2001).
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2.6 Technologie mléka a mlécnych vyrobkua

Produkce mléka je v CR hlavnim odvé&tvim Zivo&isné vyroby
(v roce 2011 zaujimala az 48,7 %), ale zadroven je
z organizac¢niho i ekonomického hlediska nejnarocnéjsi.
Zpracovani mléka Je pak u nads nejdalezitéj3i soucasti
potravind¥ského prlmyslu. (Kvapilik et Syrucek, 2014)

Kvalita mléka a mlécénych vyrobkt je o$etfena vyhlaskou
Ministerstva zemé&dé&lstvi CR &islo 77/2003 Sb., =ze dne 6.
brezna 2003, kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné
vyrobky, mrazZzené krémy a Jjedlé tuky a oleje. Tato vyhlaska
byla postupné pozménéna vyhlaskou ¢. 124/2004 ze dne 9. btrezna
2004, vyhlaskou ¢. 78/2005 ze dne 10. tnora 2005, vyhlaskou ¢.
270/2008 ze dne 26. za&r¥i 2008 a wvyhlaskou ¢.336/2013 =ze dne
29. tijna 2013. (CR, 2003, 2004, 2005, 2008, 2013).

Informace o kvalité potravin muzeme nalézt na portalu
Informa¢niho centra bezpecnosti potravin6. Informac¢ni centrum
bezpeclnosti potravin (ICBP) bylo zaloZeno v roce 2002 na
zdkladé usneseni vladdy CR v ramci strategie zajisténi
bezpednosti potravin v Ceské republice. ICBP spadd do odboru
bezpeénosti potravin Ministerstva zemédélstvi.

Jeho Utkolem Jje shromazdovat a distribuovat dostupné
informace o) bezpecnosti potravin, zajistovat osveétu a
organizovat wvzdélavaci akce pro spotrebitele. Najdeme =zde
materidly pomédhajici spotfebiteli 1lépe se orientovat na trhu
potravin, mezi né pat¥i 1 brozura ,PrlGvodce svétem potravin“,
kde nalezneme =zadkonem stanovené poZadavky na rtzné potraviny,

. ' . . . Y . . 7
mimo jiné 1 na mléko a mlécné vyrobky'.

® http://www.bezpecnostpotravin.cz/
7 http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/publikace/Pr %C5 $AFvodce sv
%C4 %9Btem potravin-web.pdf
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2.6.1Pozadavky na syrové mléko

Vyrobci mléka musi zajistit, aby syrové mléko spliiovalo

legislativné stanovena kritéria. Plnéni téchto kritérii Jje
ovérovano pri namdtkovych odbérech vzorkl v podnicich
vyrabéjicich mléko. Ve vzorcich je sledovan obsah

mikroorganismi pri 30°C (100.000/ml; pro mléko od jinych druhu
1.500.000/ml pro zpracovani s tepelnou uUpravou, 500.000/ml bez
tepelné upravy), polet somatickych bunék (400.000/ml), obsah
rezidudlnich antibiotik.

Jakost syrového mléka je déale urcena doporucenymi znaky.
Podle smyslovych =znakd Jakosti musi byt mléko stejnorodou
kapalinou bilé azZz mirné nazloutlé barvy, bez vyskytu usazenin,
vloCek a necdistot, s &isté mlécnou chuti a wvuni bez pachuti a
pachti. 7 fyzikdlniho a chemického hlediska musi obsahovat
nejméné 33g tuku na litr, 28 - 32g bilkovin na litr, musi mit

bod tuhnuti min. -0,515°C a pH 6,8-7,8.

(X
D¢

Testovani vzorkl mléka probiha nékolikrat mésicn
v akreditovanych laboratorich, presnost téchto testl prtbéiné
kontroluji néarodni referenc¢ni laboratotre. Zakladnim vySettenim
mléka dle legislativy Jje stanoveni poc¢tu mikroorganisms,
somatickych bunék, obsahu rezidudlnich antibiotik a sloZeni
mléka.

Prisnym pravidlim podléh& také prebirka a prevoz mléka do
mlékdrny Jjak =z technického tak persondlniho hlediska. Pred
prijetim do mlékarny Je v tzv. prijmové Ccasti mlékarny
kontrolovana teplota mléka a odebirdn vzorek z cisterny, nebo
je predédn jiZ pripraveny vzorek od vyrobce mléka. Tento vzorek
je kontrolovana na rezidua antibiotik, pokud Jjsou zjistény a
potvrzeny laboratotri, nemize byt mléko prijato. Déale Jjsou
v pfijmové laborato¥i mlékarny kontrolovany dalsi parametry
mléka. Mléko Jje zchlazeno na skladovaci teplotu nebo ihned
zpracovano pomoci zakladnich mlékarenskych oSetfeni. (Jandtova,

2012)
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2.6.2 Pozadavky na dojna zvifata

Dojnice nesmi vykazovat znamky onemocnéni, kterd by mohla
byt prosttednictvim mléka nebo mleziva prenosnd na c¢loveéka,
dadle nesmi trpét zadnou infekci pohlavniho ustroji, zazivaciho
traktu ¢i zanétem vemene. Vemeno nesmi byt poranéno. Déale se
nesmi ziskdvat mléko od zvirat, kterym byly podavéany
nepovolené pripravky (léciva), nebo povolené ptfipravky
v krat3i dobé neZ Je ochrannd 1lhtta stanovend pro tyto
pripravky. Dojnice musi pochédzet ze stédd, kde se nevyskytuji

urc¢ité infekcéni choroby zvlasté pak bruceldza a tuberkuldza.

2.6.3 Pozadavky na zarizeni a personal

Pri zt¥izovani zatizeni pro produkci mléka se musi dbat na
to, aby bylo co nejefektivnéji omezeno riziko kontaminace
mléka. VSechno vybaveni, které prichazi do styku s mlékem,
musi byt vyrobeno =ze snadno dcistitelnych materidlt, Jjez se
daji desinfikovat. VSechny néastroje a nadoby, musi byt pFfed
pouzitim desinfikovany. Skladovaci prostory musi byt dobre
oddéleny od mist chovu dobytka, chrénény pred S8Skudci a dobre
chlazeny. Osoby, které se ucCastni dojeni nebo manipulace se
syrovym mlékem, musi mit c¢isty odév a dbat na vysoky stupen

osobni hygieny.

2.6.4 Proces dojeni, ¢isténi a skladovani mléka

Proces dojeni probihd jen u vhodnych zvifat a Jje vyloucen
v pripadech uvedenych vySe. Dojeni musi probihat hygienicky,
celé vemeno o okolni cCasti musi byt pred dojenim c&¢isté, mléko
od kazdého zvitete Jje vzdy kontrolovano z hlediska
organoleptickych ¢i fyzikalné-chemickych abnormalit. Mléko,
které nevyhovi této kontrole nebo obsahuje zbytky 1éciv,
pesticidll apod. neni déle zaYazeno do mlékarenského oSetteni
mléka. Stejné tak se vylucuje mléko od dojnic do 5 dni po
oteleni (produkuji mlezivo)a dojnic poskytujicich méné nez 21

mléka.
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Bezprostfedné po nadojeni Jje mléko zchlazeno na 4-8°C dle
doby skladovdni a zbaveno necistot =z téla dojnic, vzduchu,
steliva, krmiva apod. pomoci filtrace nebo cezeni. Mléko se
pak skladuje pf¥i 4-8°C v chladicich nadrzich tankového typu

z nerezové oceli. (JanStova, 2012)

2.6.5 Mlékarenské osetfeni mléka
Mezi zadkladni oSetteni mléka po ¢isténi pomoci filtrace

patti odstredéni mléka a jeho tepelné oSetteni.

Odstfedéni mléka

Odstredéni mléka slouzi jednak jako dalsi stupen
prec¢isténi mléka a dale k oddéleni smetany. V mléce se
plsobenim odstfedivé sily rozdéluji Jjeho Jjednotlivé sloZky
(CadsteCky necistot, kapénky tuku, mikroorganismy, somatické
bunky, atd.) podle své odlisné hustoty. Pri rotac¢nim pohybu
bubnu odstfedivky se nejtézsi Castice (ne¢istoty, bunky)
usazuji na sténé bubnu, poté nésleduje odstfedéné mléko, které
ma vyS$i hustotu neZ tukova sloZzka mléka - smetana, JjeZ se
soustteduje zcela u osy otaceni. Specidlnim typem odstredéni
je tzv. Dbaktofugace, tedy odsttredéni =za vys$Si rychlosti
otaceni, tedy puasobenim vétsi odsttedivé sily, =za Ucelem
odstranéni co nejvét3iho podtu bakterii. U&innost této metody
je 95-100 %, presto v3ak nenahrazuje tepelné oSetfeni mléka -

pasteraci.

Tepelné oSetreni mléka

Pri tepelném osSetfeni mléka Jje kombinovdna rlGznad doba
plsobeni teploty s intenzitou zahtevu. Tim Je mozné docilit
zni¢eni nezaddoucich organism@ a eliminovat tak zdravotni
rizika z konzumace mléka a zaroven zachovat chemické,
fyzikdlni a organoleptické vlastnosti mléka. Ve specialnich
ptripadech, kdy schvdlend technologie vyroby urc¢itého produktu
vyzaduje pouziti mlékarensky neosSetfeného mléka, je mozné tyto

procedury vynechat. Za nestandardni tepelné oSetfeni mléka se
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povazuje termizace neboli zah¥ati mléka nejméné po dobu 15
sekund na 57 - 68°C. Pri této teploté nedojde ke znideni v3ech

patogennich mikroorganisma. (Janstovéa, 2012)

a) Pasterace

Pasterace (nebo téZ pasterizace) Je zakladni konzervacni
metodou nejen v oSettfeni mléka. Nazev tohoto procesu je
odvozen on jména jeho objevitele Louise Pasteura.

Jednd se o =zadhfev na teplotu niz3i nez 100°C po rtzné
dlouhou dobu, pri kterém dochéazi k odumiréani zivych
mikroorganismid a snizeni poctu zivotaschopnych klidovych forem
mikroorganismi (spor). Dale je sniZena nebo zcela destruovéana
aktivita vét$iny enzymu. Tento proces je vs3ak Setrny
k nutri¢nim a organoleptickych vlastnostem mléka.

Pasterované mléko je nutné uchovavat v chladnicéce, Jjeho
trvanlivost se omezuje na nékolik dnd. Existuji t¥i =zdkladni
typy pasterace:
¢ Dlouhodobd pasterace - 63°C po dobu 30min, diky dlouhé dobé&

plsobeni se pouZiva jen z¥idka.

e Setrnd pasterace - 72°C po dobu 15s, indikdtorem ptsobeni
metody je deaktivace enzymu alkalické fosfatdzy a zachovani
funkce laktoperoxidézy (viz kapitola - 1.4.4 Bilkoviny). Je
zlikvidovdno 99,9 % nezddoucich mikroorganism@ a zaroven
témet¥ nedochazi k denaturaci syrovatkovych Dbilkovin, a tak

jsou =zachovany bakteriostatické vlastnosti mléka (zvysSeni

trvanlivosti).

e Vysokd& pasterace - 85°C (¢i vy33i do 100°C) po dobu 5s,
popt. delsi. Indikdtorem pruabéhu je inaktivace
laktoperoxidazy. Likvidace mikroorganisma je témér
stoprocentni. Nezddoucim Jevem Jje denaturace sérovych

bilkovin, pokles mnozstvi rozpustné formy vapniku vacéi jeho
koloidni formé, =ztrdta Dbakteriostatické aktivity mléka,

zména chuti mléka. Pasterace smetany se provadi za vysSsich
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teplot (90°C) vzhledem k niz3i tepelné vodivosti tuku.

(Jandtova, 2012; St&tina in Kadlec et al., 2002)

b) Ultratepelné oset¥eni mléka - UHT

V mléce Jje mozné zahubit veskeré mikroorganismy a také
inaktivovat spory a vétsinu enzyml sterilac¢nim zadh¥evem na
teplotu 135-150°C po dobu nékolika sekund. Vyuziti takto
vysoké teploty (UHT - Ultra High Temperature, Ultra High
Treatment) a néasledné aseptické Dbaleni umoznuje skladovani
mléka v asepticky uzav¥ené nadobé (v obalu) pti pokojové ¢i
vy38i teploté i1 nékolik dni. Je mozZné provést sterilaci i Jjiz
zabaleného mléka (ve skle ¢i kovu), ale takto se zpracovava
predevéim smetana. Obecné plati, Ze ¢&im vys$si teplota, tim
k vyraznéjsim organoleptickym =zménadm mléka dochazi. Navic
klesa vyuZzitelnost néktervych aminokyselin a vapniku.
Dlouhodobé skladovédni za pokojové teploty déale mize vést
k chutovym vadém vlivem cinnosti zbylych enzym, oxidace tuka
a pokradujicich Maillardovych reakci. (Sté&tina in Kadlec et

al., 2002)

Deaerace

Deaerace neboli odstranéni vzduchu se provadili vstiikem
teplého mléka do c¢asteéné evakuované komory. Toto oSettreni
odstrani spolec¢né se vzduchem 1 tékavé pachové latky, snizZuje
riziko oxidace tuka a usnadnuje dalsi zpracovani

mléka. (St&tina in Kadlec et al., 2002)

Standardizace (egalizace)

Po odstfedéni mléka a smetany se provadi Jjesté tzv.
standardizace tucnosti mléka (egalizace), kdy se Cést
odsttedéné smetany vmichd zpétné do mléka, aby bylo dosazZeno

jeho poZadované tucnosti. (Sté&tina in Kadlec et al., 2002)
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Homogenizace

Homogenizace mléka spociva v rozt¥isténi tukovych kapének
v mléce na takovou velikost, aby se zabrédnilo jejich spojovani
a usazovani smetany na povrchu mléka a tekutych mlécénych
vyrobklli. Kapénky o velikosti 1lum se jiZ nejsou schopny dostat
k povrchu mléka, 1 kdyZ Jje hustota mléc¢ného tuku vadéi vodné
fazi mléka nizsi. Homogenizace mléku dodava plnou chut a dojem
vy38i tucnosti nez u mléka nehomogenizovaného. (Janstova, 2012;

St&tina in Kadlec et al., 2002)

2.6.6 Fermentované mlécéné vyrobky

Mlécné kvaseni slouzi jiz od praddvna Jjako nejjednodussi
biologickéa konzervacni metoda, kterou objevili 1idé
pravdépodobné ndhodné, kdyZ nespotfebovali nadojené mléko
ihned a neuchovali ho v dostatec¢ném chladu. Bakterie mlécéného
kvaseni, které se do mléka béhem dojeni dostanou (nap¥. z téla
zvirete, rukou Clovéka ¢i néstrojt) se Vv mléce rychle
pomnozuji. Biochemickou podstatou mlécné fermentace je preména

laktdézy na kyselinu mlécnou. Vytvoreni kyseliny mlééné snizuje

pH mléka aZz na hodnoty 3,8 - 4,6. Kyselé pH =zamezuje rustu
neZaddoucich mikroorganismu, jez se v mléce také mohou
nachazet.

Bakterii, které zkvasuji mléko, je mnoho druht .

V zavislosti na druhu prevazujicich bakterii se dalsi produkty
fermentace mohou 1isit. Béhem fermentace mohou vznikat rtzné
karbonylové slouceniny, tékavé mastné kyseliny, aminokyseliny,
etanol, polysacharidy, oxid wuhlic¢ity a nékteré vitaminy a
latky s antibakteridlni aktivitou. (Plockova in Kadlec et al.,
2008)

Na zakladé ruznych produktt se déli mlécnd fermentace na
dva druhy. Pri homofermentativnim kvaseni wvznikd =z laktdzy
pouze kyselina mlécna, ptri heterofermentativnim kvaseni navic

kyselina octovd (nebo etanol), pripadné i oxid wuhlicity.
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Nékteré mikroorganismy Jjsou schopny obou zpusobl fermentace,
nékteré jsou pouze homofermentativni ¢i heterofermentativni.

Préave produkty heterofermentativniho kvaseni ¢asto
dodavaji kysanym mlécnym vyrobkim Jjejich specifické aroma a
chut.

Cinnosti bakterii mlé&ného kvaSeni dochazi tedy k premé&né
a obohaceni syrového mléka o fadu latek, které nejsou zajimavé
jen z organoleptického, ale také z nutri¢niho hlediska.
Dochazi naptiklad ke zvy$eni mnoZstvi vitamint (B, Bs, Bs,
kyseliny listové a vitaminu C) (O"Toole et Lee, 2006). ZlepSuje
se stravitelnost mlécnych bilkovin a tuk®, které byly cinnosti
mléénych bakterii jiZz c¢éastec¢né rozloZeny, a zvySuje se rovnéz
vstfebatelnost vapniku oproti nefermentovanému mléku (Necidova
et al., 2002). V neposledni tradé klesd hladina mlééného cukru
- laktdézy, kterd Je nestravitelnd pro Jjedince postradajici
v dospé€losti enzym laktdazu ve strfevé. Zvlastni kapitolou jsou
pak mlééné vyrobky s probiotickymi mikroorganismy, které maji
pozitivni wvliv na zdravi ¢lovéka.

Fermentované mlééné vyrobky wvznikaji s vyuZitim &innosti
bakterii mlécného kvasSeni, které se wve findlnim produktu
vyskytuji v Zivé formé a ve vysokych poctech, vyrobek tedy
neni na konci vyrobniho procesu tepelné oSetfovan. Podle
teplotnich nérokd pouZitych bakterii mlécéného kvasSeni se déli
fermentované mléc¢né vyrobky na dva zéakladni typy. (JanStovéa,

2012)
Fermentované mléc¢né vyrobky s mezofilnimi bakteriemi

Pro vyrobu téchto produktd Jjsou vyuzivany tzv. mezofilni
bakterie mlécného kvaseni (mezofilni podle Sirokého rozsahu
teploty vhodné pro rust 10-40°C, s optimem okolo 30°C). Patri

sem kysand mléka, kysané smetany a kysané podmasli.

Kysana mléka - vyrdbi se z homogenizovaného vysoko
pasterovaného mléka o tuc¢nosti 0,5 - 3,5 %. Proces kvaseni
probihd pfi teplotdch 18 - 21°C. K fermentaci se vyuzZivajil
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homofermentativni (Lactococcus lactis a L. lactis subsp.
cremoris)i heterofermentativni bakterie produkujici aromatické
latky (L. lactis subsp. diacetylactis a Leuconostoc spp.)

Kysané podmasli - vyrdbi se z podmésli, JjeZ =zbude po
vyrobé masla ze sladké nebo =zakysané smetany. Podméasli
obsahuje nutric¢né vyznamné 1latky (bilkoviny a lecitin) a jen
0,5 % tuku, ale rychle podléha =zkaze, takze fermentace Je
vhodnou metodou jeho zuzitkovani. Kyséani probihé
prostfednictvim homo- i heterfermentativnich mikroorganismi za
teploty 18-23°C. (Jandtova, 2012)

Kysana smetana - vyradbi se v rlGznych tucnostech (10-12 %
¢i az 40 %), Je typickd svou krémovitou konzistenci a Jjemné
nakyslou chuti. Pro Jjeji vyrobu se pouzivaji Lactococcus
lactis a L. lactis subsp. cremoris, a aroma tvorici kmeny L.
lactis subsp. diacetylactis a L. mesenteroides subs. cremoris,
diky kterym m& smetana typické aroma a vlni. Kysand smetana se
pfed zaolkovanim kulturou mikroorganism@ jesSté muaZe =zahustit
Zelatinou (lahtdkova smetana), nebo enzymaticky zpracovanym
Skrobem (krémovitd  smetana) . Kysani probihd =za teploty

18-21°C. (Jan3tova, 2012; Plockova in Kadlec et al., 2008)
Fermentované vyrobky s termofilnimi bakteriemi

Mezi nejvyznamnéjs$i vyrobky s termofilnimi Dbakteriemi
(optimum rustu pfi vy33ich teplotdch 35-45°C) patfi Jjogurty,

jogurtova mléka a mrazené jogurty.

Jogurt

Jako Jjogurt Jje definovadn vyrobek, ktery Dbyl vyroben
s pomoci specifické ,jogurtové kultury“. Jednd se o smés
mikroorganismi, které se ve svém ruastu vzadjemné pozitivné
ovlivnauji, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (déale
jen Lb. bulgaricus) a Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus (dale jen S. thermophilus) Vzajemny pomér Lb.
bulgaricus a S. thermophilus musi byt 1:1 ¢i maximalné 1:2,

aby nebyly zménény vlastnosti vyrobku.
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Lb. bulgaricus Castecné Stépi kasein a uvolnéna
aminokyselina valin stimuluje v ruastu S. thermophilus, ten se
zac¢ind rychle mnozit. P¥i fermentaci produkuje S. thermophilus
kyselinu mlécnou, kterd vytvari priznivé pH prosttedi pro rust
Lb. bulgaricus. Dalsimi produkty fermentace S. thermophilus
jsou kyselina mravenc¢i a oxid uhlic¢ity. Oba produkty pusobi
zpétné stimulac¢né na rUGst ILb. bulgaricus. (JansStova, 2012;
O "Toole et Lee, 20006).

Tato kombinace mikroorganismid musi byt u vSech jogurtovych
vyrobkll zachovédna, nebot podminuje typické organoleptické
vlastnosti jogurtu. Alternativou je vyuziti jiného kmene druhu
Lactobacillus, S. thermophilus vsSak =zustédva zachovan. Pridany
pak mohou byt dalsi mikroorganismy: bifidobakterie a ruazné
probiotické bakterie. (Janstovéa, 2012)

Jogurty se pak z hlediska dalsich technologickych duprav
déli na: prirodni a ochucené (s ovocnou slozkou, ceredliemi,
kakaem apod.), klasické - fermentované v obalu (v kelimku,
sklenici) a fermentované v tanku (promichavané po fermentaci a
az poté plnéné do oballl), které mohou byt dale zpracovany na
jogurty pitné (jogurtové napoje) ¢i mrazené. Koncentrované
jogurty (zahusténé na vyss$i podil susSiny) se vyrabi na
Stfednim vychode (Janstovéa, 2012; Plockovd in Kadlec et al.

2008) .

Fermentované vyrobky s acidofilnimi a bifidobakteriemi

Vzhledem k tomu, Zze bakterie rod& Bifidobacterium a
Lactobacillus pat¥i mezi probiotické mikroorganismy a Ze pfi
svém metabolismu obohacuji mléko o nutric¢né vyznamné léatky,
jsou produkty, Jez Je obsahuji, velmi vyznamné. Typickym

vyrobkem s témito kulturami Jje acidofilni mléko.

Acidofilni mléko
Pri vyrobé acidofilniho mléka se homogenizované

vysokopasterované mléko o tucénosti (0,5-3,5 %) nejprve necha
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fermentovat smetanovou kulturou, po urcité dobé se odebere
Cadst objemu smési a pridd se do ni kultura acidofilni. Po
skonc¢eni oddélené fermentace se dva dily smisi. (JanStovéa,

2012)
Fermentované vyrobky s bakteriemi mlécéného kvaseni a kvasinkami

Kefir

Podobné jako pri vyrobé Jjogurtu je nenahraditelné
kombinace dvou bakterii mlédéného kvadeni, mohou rust ve
vzadjemné prospésném vztahu nékteré bakterie i s kvasinkami.
NejzndméjsSim prikladem této spoluprace je produkce kefiru, na
jehoZz wvzniku se ©podili Lactococcus lactis spp. lactis,
Lactobacillus brevis, Lactobacillus casei, Lactobacillus kefyr
a kvasinky, fermentujici 1laktosu za vzniku malého mnozZstvi
etanolu, Kluyveromyces fragilis a Torulopsis kefyr. Dale se
mohou pouzivat kvasinky Candida kefir, Kluyveromyces marxianus
¢i pripadné Saccharomyces cerevisiae.

Pri spolec¢ném rlGstu této smési mikroorganismi se pozméni
struktura kaseinu tak, Ze se srazi do charakteristickych
hrudek kolem nich - kefirovych zrn, uvnit¥ kterych pak
mikroorganismy dale rostou. Po wvyrobeni kefiru se zrna
filtruji a mohou se pouzit k vyrobé dalsi varky kefiru.
(O'Toole et Lee, 2006; Plockovd 1in Kadlec, 2008; Janstova,
2012) .

2.6.7 Tvaroh a syry

Vyroba tvarohu a syrt Jje zaloZena na stejném principu -
srazeni kaseinu. Toho je mozné dosdhnout rtznymi zplsoby.

Nejstarsi metodou Jje tzv. kyselé srédzZeni, kdy se kasein
sradzi plsobenim kyselého pH, jeZ se vytvatri v mléce <c&innosti
bakterii mléc¢ného kvaseni. Snizeni pH Jje mozZné docilit také
pridavkem octa, citronové Stavy, bilého wvina, kyseliny mlécné
¢i chlorovodikové. Kyselé srazeni se vyuziva predevsim pri

vyrobé tvarohll a nékterych cCerstvych syrl (napr. syr cottage).
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Chemickym principem této metody je zmeéna naboje
povrchovych bilkovin kaseinovych micel, které tak ztrati svaj
hydratac¢ni obal zabranujici jim ve vzadjemném shlukovani. Pri
kyselém srazZeni se z kaseinovych micel navic uvolnuje koloidni
fosforeénan vépenaty, a tak dochazi i k jejich rozpadu.
Vytvari se Jjemnd srazenina, kterd se dale nesmrstuje, a tak
neumoznuje vznik syrového =zrna pro vyrobu syrad s vySSim
podilem susSiny. (O Toole et Lee, 2006; Plockovd 1in Kadlec,
2008)

V soucasnosti nad kyselym srazenim zcela prevazuje sladké
srdzeni pomoci sytridla - roztoku proteolytickych enzymd, které
narusi strukturu kaseinu tak, Ze se kaseinové micely spojuji
do shlukl, které vytvari pevnou srazeninu. Nejleps$im sytridlem
je chymozin - enzym plvodné ziskdvany z zZaludku jesSté sajicich
telat. Tento zdroj vsak Jjiz davno nestac¢i pokryvat vyrobni
kapacity syratrského pramyslu, a tak se pouZivaji 1 Jjiné
enzymy, napr¥. pepsin, nebo proteolytické enzymy mikrobidlniho
ptvodu (produkované bakteriemi a plisnémi). Posledni moZnosti
je vyuziti rekombinantniho chymozinu (ziskaného wvloZenim genu
pro chymozin do genomu bakterii, wvlaknitych hub ¢&i kvasinek,
které ho pak uméle produkuji). Vyuziti mikrobidlnich enzyma je
pak vhodnou alternativou hlavné pro vegetariany, kteri
konzumuji mlécné vyrobky, nebot si mohou byt Jjisti, Ze pro
jejich vyrobu nebylo zabito zadné zvire. (O Toole et Lee, 2006;
JansStova, 2012)

U nékterych syrtt se vyuzivaji oba zminéné typy sraZeni,
mléko se nechd nejprve prekysat d<innosti bakterii mlécéného
kvaseni a poté se pridd enzymatické syridlo. (JansStova, 2012)

Pro vyrobu syra Jje potfeba pouzit mléko, které nebylo
oSetf¥eno vysokou pasteraci nebo UHT, nebot ptri vysokych
teplotidch dochadzi ke zménam struktury mléénych bilkovin, které
ovliviAuji vytvoreni spravného typu sraZeniny.

Po Setrné pasteraci (do 78°C) nebo bez pasterace
(u nékterych specidlnich dlouhohrajicich syrt) se mléko
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o vybrané tuc¢nosti déle obohacuje o chlorid vapenaty, ktery
podporuje vznik pevné sraZeniny. Poté se do mléka pridavaji
mléka¥ské kultury a ponechajili prokysat mléko asi t¥i d&tvrté
hodiny. Néasledujicim krokem je sraZeni mléka pomoci syridla.
SnizZeni PH ¢innosti mikroorganisml pozitivné ovlivnuje
aktivitu enzymt syfidla. Pri sréazeni se v mléce oddéluje
kasein od zbylého roztoku - syrovatky, kterd obsahuje
syrovatkové bilkoviny, laktdézu a dalsi vyznamné latky.

Vznikld srazenina se kraji a promichava, coz podporuje
jeji dalsi srazeni a vylucovani zbylé syrovatky. Vysledkem
tohoto procesu je tzv. syrové zrno (o ruazné velikosti podle
cilového typu syru). Syrové zrno se zahtiva, promyva, scezuje,
lisuje do forem a soli (bud prubéiZné prosolovadnim syrového
zrna nebo vlozenim vylisovaného syra do solné l4zné) .
(Janstova, 2012)

Poslednim krokem je zréani syru, které Je vysledkem
pokracujici <Z&innosti mlékatrskych kultur a syfridel. Probihd ve
specidlnich obalech (z plastu ¢i wvosku) ve zracich sklepich.
Béhem zréani se Cinnosti bakterii a enzymid rozkladdaji bilkoviny
a tuky, vytvari se chutové a aromatické 1latky, které Jsou
zodpovédné za vyslednou chut a viani syra.

V této fazi vyroby syra se mohou uplatiiovat také
usSlechtilé plisné (Penicillium roqueforti, Penicillium
camemberti), jejichZz spory se pridadvaji bud jiz do mléka, nebo
se rozpraSuji na zformované syry. Proteolytické a lipolytické
enzymy plisni dale rozkladajli syr a pfispivaji k jeho jemnéjsi
konzistenci, charakteristické chuti a wvuni.

V prubéhu zrani se syry musi otéacet, nékteré (napt. Niva)
propichovat, aby méla plisen ke svému ruUGstu potfebny kyslik,
nékteré se naopak musi omyvat, aby neplesnivély. (0 'Toole et
Lee, 2006; JansStova, 2012)

Z technologie vyroby syrtt stoji =za zminku Jjesté syry
ementalského typu, Jjejichz typickd oka uvnit¥ a nasladla chut
Jsou vysledkem ¢innosti  bakterie Propionibacterium. Pri
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fermentaci vedle kyseliny mlécéné produkuje tato bakterie jesté
oxid uhlic¢ity, ktery zplsobuje vznik dutin v syrové mase, a
kyselinu propionovou, ktera Jje zodpovédna za typickou
naslddlou chut ementdlu. (0 Toole et Lee, 2006, Piveteau,

1999) .

Tavené syry

Tavené syry Jjsou vyrabény =zahtivanim ptrirodnich syrtl na
teplotu 80-95°C s pridavkem tzv. tavicich soli (sodné soli
kyseliny fosforec¢né nebo citronové), které vyménuji vapenaté
ionty =za sodné, rozpousSti bilkoviny a emulguji tuk, <&imZz
stabilizuji taveninu. Dale mohou byt tavené syry obohaceny
o smetanu, maslo, suSené mléko a podmésli, pridavany mohou byt
i rostlinné tuky, uzeniny, zelenina, kotreni a dochucovadla.

Z nutri¢niho hlediska Jjsou tavené syry o néco méné
hodnotné neZ syry prirodni pro svaj obsah fosfatd a sodiku a
nizsi vyuZitelnosti wvapniku. Mléc¢né Dbilkoviny 1 vitaminy
zlstavaji zachovany. Vyhodou Jjejich produkce pak predevdim
vysoka trvanlivost  vyrobku a mozZnost zuzitkovani syrua
nevyuzitelnych pro pfimou konzumaci (vady tvaru, konzistence
apod.), pouziti zavadnych (nap¥. zkaZenvych) syrtd je vsak zcela

nepripustné. (Janstova, 2012; Bunka et Kopacek, 2013).

2.6.8 Maslo

Jako méaslo se oznacuje vyrobek, ktery obsahuje vyhradné
mlécény tuk emulgovany s vodou (typ voda v tuku). Obsah tuku se
pohybuje mezi 75-84 %. Vychozi surovinou pro vyrobu masla je
vysokotucnd smetana ziskand z mléka odsttedénim. Po pasteraci
smetany Jje dalezité Jjeji zrani - odleZené smetany pri nizké
teploté po urc¢itou dobu méni strukturu mlééného  tuku
(krystalizace tuku) a umoznuje Jjeho stloukani. Dal3i fazi je
biologické zrani neboli mlécné kvaseni pomoci ¢istych
mlékarskych kultur (Lactococcus lactis subsp. lactis a subsp.

diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris a
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Leuconostoc  mesenteroides subsp. cremoris), které dale
vylepsSuje trvanlivost, chut a vini mésla. Smetana se nasledné
mizZze jesSté dobarvovat ptrirodnimi barvivy (karoteny).

Vyroba masla ze smetany probihd tremi zpusoby, daldim
odsttedovanim, emulgaci ¢i jejim zpénovanim. Starsi typ
za¥izeni na vyrobu médsla se nazyvajli maselnice, technologicky
pokroc¢ilejsi je pak zméselnovac. (JanStova, 2012)

Proces stloukdni trvd 45-60 minut, jeho vysledkem Jje
maslové zrno oddélené od zbytku mléka - podmasli. V podmasli
zlstadvad laktdza, anorganické 1latky, vitaminy rozpustné ve
vodé, bilkoviny a lipidy z obalu tukovych micel (fosfolipidy).
Maslové zrno se pak spojuje pomoci hnéteni a zbavuje
nadbyteéného vzduchu vakuovym hnétenim.

Maslo je podle legislativy mlécny vyrobek, ktery obsahuje
minimalné 80 % mléc¢ného tuku, ale méné nez 90 %. Maslo se

snizenym obsahem tuku tzv. mdslo tridtvrtétucné musi obsahovat

60 - 062 % tuku, maéslo s nizkym obsahem tuku tzv. maslo
nizkotucné 39 - 41 % tuku. Maslo se smetanovym zakysem

obsahuje minimalné 75 % mlécného tuku.

Podle trvanlivosti se 1i8i maslo cCerstvé (spotteba do 20
dni od vyrobeni) a méslo stolni (do 24 mésict pri teplotéch
pod -18°C). Existuje také méaslo solené, oblibené hlavné&
v severskych stdtech, sul zvySuje 3jeho trvanlivost. (Krupkova

et Sustova, 2011)

Pomazankové maslo

Pomazankové médslo Je vyrobeno ze smetany smisené se
susenym mlékem nebo podmdslim, kterd se nechd zakysat
smetanovym zakysem. Po fermentaci se pridadvé emulgator,
Skrobovy stabilizédtor a rlGznd dochucovadla (stl, koreni,
zelenina apod.), vysledny vyrobek se termizuje ptri teploté

65°C. (Jandtovéa, 2012)
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2.7 Nutriéni vyznam mléka a mlécénych vyrobkl

2.7.1 Nutriéni vyznam konzumace mléka

Mléko obsahuje vsSechny zéakladni zZziviny a je tak daleZitym
zdrojem energie, vysoce kvalitnich Zivoc¢isnych bilkovin a
tukli. Konzumace mléka prispiva doporucenému ptrijmu vapniku,
hot¢iku a selenu, vitamin® rozpustnych v tucich (A, D, E, K),
didle kobalaminu (vitaminu Biz), riboflavinu (B,), pantotenové
kyseliny (Bs) a nikotinamidu (niacinu, vitamin Bj3) . (Tdépel,
2007)

Mléko a mlécéné produkty pat¥fi mezi nutricné bohaté
potraviny, které Jjsou vhodnym doplrikem rostlinné stravy. Mléko
mize sehrdvat velmi dtlezitou roli ve stravé déti v populacich
s nizkymi prijmy tuku a omezenym pristupem k ZivociSnym
zdrojum potravin. Velmi duleZzitym nutricénim aspektem mléka je
jeho obsah véapniku a fosforu ve vyuzZitelné podobé. Mléko
obsahuje fosforednan vapenaty, nutny pro vystavbu a udrzovani
kostni tkéane.

Samotny fosforecnan vapenaty je ve vodé témét¥ nerozpustny,
a tak se ve vys$si koncentraci ve vodném roztoku Dbéziné
nevyskytuje. Diky vazbé fosfidtu na kasein (fosfoprotein), mlze
tato bilkovina véazat =zaroven 1 véapenaté dionty. Dale také
citradt obsaZzeny v mléce rovnéZ vaze vapenaté ionty.

Pomér vapniku viaci fosforu v mléce je 0,9 a je ve srovnani
s jinymi potravinami pomérneé vysoky. Vapnik v mléce Jje navic
dobte vstrebatelny. Nevsttrebany vapnik zlastadvad ve strevé ve
formé amorfniho fosforec¢nanu vapenatého, na néjZz se mohou
vazat rtzné Skodlivé latky. Zmirnuje zanéty zpusobené patogeny
a na zakladé pokustt na zvitatech se ukazuje, Ze mize snizovat
i riziko rakoviny tlustého streva. (Walstra et al., 2005)

Dle vyZzivovych doporudeni pro obyvatelstvo CR uvedenych na
portale SpolecCnosti pro vyiivu8 by mély déti a téhotné Zeny

konzumovat 2 - 3 mléc¢né vyrobky denné.

8 http://www.vyzivaspol.cz/vyzivova-doporuceni-pro-obyvatelstvo-ceske-republiky/
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Prehled kladnych vlastnosti mléka z hlediska vyzZivy

1.

10.

Diky svému  puUvodnimu prirozenému ucelu - vyzivy
novorozeného mlédéte - obsahuje mléko vSechny =zadkladni
ziviny a vétsinu esencialnich 1latek v takovém mnoZstvi

jako z&dnéd jiné potravina.

. Pro svuj vysoky obsah bilkovin a vapniku Jje vysoce

cenénou potravinou pro rostouci Jjedince, v&etné mladych
1idi od dvaceti do triceti let, kdy Jjesté dochéazi

k dokoncovani vyvoje kostni tkéné.

. Hlavni mléc¢na Dbilkovina - kasein - Jje wvelmi dobre

stravitelna.

. M1éko obsahuje ze vSech potravin nejvice vapniku ve

vyuzitelné formé pro ¢lovéka. (Patton, 2004)

. Ml1éko obsahuje konjugovanou kyselinu linolovou (CLA),

o které se na zaédkladé laboratornich pokust ptredpokléada,
ze muZe pusobit proti rakovinnému bujeni (napf¥. proti
karcinomu prsu, prostaty a tlustého streva), branit
vzniku aterosklerézy, snizovat hladinu cholesterolu
v krvi, krevni tlak a pomdhat pri 1léc¢bé diabetu II. typu

(shrnuto v Marounek, 2007)

. Ml1éko Jje také vhodnou potravinou do Jjidelnicku senioru

vzhledem k jeho nutri¢nim hodnotédm a snadné konzumaci bez

nutnosti kulind¥ské Upravy.

. Oddéleni mléc¢ného tuku od zbytku mléka je natolik snadné,

ze Jje mozné ziskavat vyrobky o libovolném stupni

tucnosti.

. Ml1éko je zaroven potravinou i1 napojem.

. Mléko 1lze =zatadit mezi ,fast-food“ potraviny pro jeho

pohodlné pouziti pro konzumaci. (Patton, 2004)
Mléko si zachovavad stejnou kvalitu, kterd je v CR

peclivé kontrolovana. (Noskovéa, 2014; JansStovéa, 2012)
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2.7.2 Nutriéni vyznam konzumace mléénych vyrobku

Oproti samotnému mléku nabizi mlécné vyrobky Jjesté dalsi
nutric¢ni ptrinos. Fermentované mlécné vyrobky maji oproti
sladkému mléku pozménénou fyzikdlni strukturu 1 chemické
slozeni. Navic zivé mikroorganismy v nich obsaZené mohou dale
prezivat v trdvicim traktu, kde pokrac¢uji ve fermentacnich
procesech, jez pozitivné ovlivrnuji prostredi predevsim
tlustého streva.

Vysledkem mikrobidlni c¢innosti Jje predevsSim Ccéastecna
preména laktdézy v mléce na kyselinu mlécénou (poptripadé dalsi
produkty u heterofermentativniho typu kvaseni). Kyselina
mléénd je produkovana ve dvou izomernich forméach, kazZdad z nich
ma v travicim traktu jiny osud. Pravotociva kyselina mlécna Jje
vyuzZzita pro syntézu glukdézy nebo glykogenu, zatimco levotociva
prechédzi do tlustého streva, kde snizuje pH. (Janstovéa, 2012)
Kyselé pH inhibuje rast hnilobnych bakterii produkujicich
kancerogenni 1latky (Ouwehand et al., 2002; Burns et Roland,
2000) .

Navic kyselina mlécénd podporuje vylucovani travicich stav
a aktivitu pepsinu, ¢imz zefektiviuje traveni, dale zlepsSuje
vsttrebavani vapniku, fosforu a Zeleza =ze streva (Janstovéa,
2012) .

Snizené mnozstvi laktdézy ve fermentovanych mlécnych
vyrobcich je vyhodné pro jejich konzumaci lidmi s intoleranci
laktdézy. Traveni zbytkové laktdézy Je navic Jesté podporeno
laktéazou pochazejici z rozpadajicich se bunék mlécénych
bakterii, které odumtely v travicim traktu (JanStova, 2012).

Kromé laktdézy Jsou v mléénych vyrobcich obsazZzeny Jjesté
dalsi sacharidy a polysacharidy (ptedevsim z pridavnych
ovocnych nebo ceredlnich slozek), které slouzi Jjako zdroj
energie a ty nestravitelné pak bakteriim mléc&¢ného kvasSeni jako

substrat pro jejich rtst.
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Nestravitelné sacharidy podporujici selektivni riast
bakterii v tlustém strevé a majici tak pro konzumenta
pozitivni efekt se nazyvajl prebiotika (Crittenden et Playne,
2009) . Vyrobek, ktery obsahuje soucasné prebiotika
i mikroorganismy s pozitivnim uc¢inkem na zdravi konzumenta,
které se jimi zivi, se pak nazyvad symbiotikum (De Vrese et
Schrezenmeir, 2008).

Bilkoviny 1 tuky v kysanych mlécénych vyrobcich Jjsou lépe
stravitelné. Bilkoviny maji wvlivem kyseliny mlécné castecnée
pozménénou strukturu a tuk je diky homogenizaci rozptylen na
mensi kapénky, obé zmény pak umoznuji lepsi dostupnost
proteolytickym a lipolytickym enzymim. Mléc¢né bilkoviny jsou
zdrojem esencidlnich aminokyselin a mlécny tuk esencidlnich
mastnych kyselin a fosfolipidd predevSsim cholinu, ktery
pozitivné ovlivrniuje hladinu cholesterolu v téle. (JanStova,
2012)

Ve fermentovanych mléénych vyrobcich dochazi také ke
zvySeni hladiny vitamint skupiny B a vitaminu A. Vyuzitelnost
vapniku se také zvysuje, avs3ak nejvice vapniku je obsaZeno
v syrech vyrobenych sladkym srdzZenim pomoci syridla. Oproti
tvarohu vyrobenému kyselym srazenim (obsahuje ptriblizné 100mg
vapniku na 100g) dosahuji syry vyrobené pomoci syridla hodnot
az 800mg na 100g vyrobku. Syry navic obsahuji mlécné bilkoviny
ve velmi koncentrované formeé. Ve zrajicich syrech probiha jiz
Castecna proteo- a lipolyza ¢innosti mikroorganismis,
uSlechtilych plisni a syridla. (JanStova, 2012)

V neposledni fadé spociva pozitivni vyznam fermentovanych
mléénych vyrobkd v obsahu Zivych mikroorganismy, z nichz
nékteré maji prokazany pozitivni vliv na lidské zdravi a patri
tak mezi probiotika. Stejnym vyrazem se pak oznacduji i mlécné
vyrobky, které Jjsou vhodnym médiem pro prenos zivotaschopnych
probiotickych mikroorganismi urcitého druhu v takovém

mnoZstvi, které zplsobi zménu sloZeni mikrofldéry stteva majici
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pozitivni UCinek na zdravi konzumenta (Crittenden et Playne,
2009; De Vrese et Schrezenmeir, 2008).

Probiotické mikroorganismy musi splitiovat tadu narokda jako
je: rezistence k zZaludec¢ni kyseliné, pankreatickym enzymim a
zlu¢i, schopnost kolonizovat stfevo a vytésnit patogeny ze
st¥evni mikrofldéry po urcitou dobu, zlepsSovani obnovy naruSené
rovnovahy stfevni sliznice, imunomodulac¢ni uc¢inky.

Probiotické mikroorganismy musi byt izolované
z gastrointestinalniho traktu c<&lovéka a vykazovat specifické
interakce s hostitelem a mit dokumentované pozitivni zdravotni
u¢inky nebo pravdépodobné pozitivni zdravotni Gc¢inky bez
zdravotnich rizik pro hostitele.

Mezi mikroorganismy s pozorovanymi probiotickymi U&inky
pat¥i napf¥.: Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus reuteri,
Lactobacillus caseli Shirota, Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium lactis, Saccharomyces boulardii, Escherichia

coli (Nissle 1917) (Ouwehand et al., 2002)

Mezi predpokladané pozitivni ucinky probiotik patr¥i:

e negativni ovlivnéni rdstu patogennich a hnilobnych bakterii
produkci kyseliny mléc¢né (snizuje pH ve streve), létek
antibiotické povahy (bakteriociny) a peroxidu vodiku

e podpora 1écby zazivacich potizi akutniho charakteru
(prijmova onemocnéni virového ¢i bakteridlniho puavodu, ¢&i
vyvoland antibiotickou 1éc&bou) 1 chronického charakteru:
Crohnova choroba, ulcerativni kolitida, Zaludecé¢ni vredy
zplUsobené infekci Helicobacter pylori

e prevence kolorektalniho karcinomu - diky sniZeni zastoupeni
hnilobnych bakterii produkujicich kancerogenni metabolity a
neutralizaci téchto latek ¢innosti probiotik

e posileni obranyschopnosti st¥ev - 2zvySend produkce IgA

protiladatek a hlenu na strevni sliznici
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e sniZeni hypersenzitivnich reakci dimunitniho systému pri
autoimunitnich a alergickych onemocnénich (neinfekcéni
zanétlivd onemocnéni strev, atopie)

e snizovani hladiny cholesterolu v krvi - probiotika snizuji
vst¥ebavani Zlucovych kyselin ve strevé a tim stimuluji
jejich novou syntézu =z cholesterolu, kterého pak v krvi

ubyva. (shrnuto v Ouwehand et al., 2002; Mizock, 2015)

2.8 Shrnuti

Zavérem tohoto teoretického pojednani Jje potteba
zdlraznit, Ze mléko Je velice =zajimavym pfrikladem vytvoru
pfirody, ktery umoznil savcim roz$irit se po celé planeté a
obstdt i v téch netézsich podminkach. Skutecnost, Ze matka
mizZze vyzZzivovat své mladdé i za dob zhorsSené dostupnosti potravy
ze svych tukovych rezerv, Je v pfirodé naprosto nevidana.
Stejné tak 1 pro 1lidskd mlédata Jje matetrské mléko az na
vyjimecné pfipady (onemocnéni matky) nejvhodnéjsim potravou na
zacatku zivota.

Vyuziti mléka ziskdvaného od jinych Zivoc¢isnych druht jako
potraviny Jje vynédlezem c¢lovéka. Profituje =z néj jiz nékolik
tisic let, nebot mu poskytovalo kontinudlné dostatek vSech
zakladnich Zivin. V rozvojovych =zemich Dbyvd mléko ¢&asto
esencidlnim zdrojem zivoc¢isnych bilkovin dodnes.

Mléko neni Jjen dokonalou potravinou, ale i 2z chemického
hlediska ©pozoruhodnym systémem. Unikatni uspotriddani jeho
pocetnych slozek  umoznuje stabilni koexistenci chemicky
rozdilnych 1léatek organického i anorganického ptvodu ve formé
snadno zpracovatelné v travicim traktu. Kromé dobre
stravitelnych plnohodnotnych bilkovin a rozptyleného tuku
obsahuje véapnik a fosfor v rozpustné, a pro organismus snadno
vyuZitelné podobé. Zaroven obsahuje sacharidy pro okamzité
dodédni energie. VSechny latky Jsou rozpusténé ve vodném

roztoku, takzZe mléko slouzi i jako zdroj vody.
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Vsechny tyto vlastnosti a mnohé dal$i prinosy mléka pro
nase zdravi byvaji velmi c¢asto zpochybriovany a nékteré mylné
nadzory na konzumaci mléka Jsou natolik intenzivné Sifeny
médii, Ze se stéavaji vetrejnosti obecné pfrijimanymi .

Uc¢itelé na zékladni Skole, kterou musi povinné absolvovat
vSechny déti, by tak méli byt objektivné informovéani
o sloZeni, struktufe, nutriénim vyznamu a zpracovani mléka.
Jsou to pravé oni, kteri mohou rtzné myty o mléku a mlécénych
vyrobcich vyvracet a spravnou osvétou s praktickymi priklady
motivovat zaky k zarazovani téchto potravin do jejich
jidelnicku.

Prestoze vySe uvedené kapitoly nejsou vycCerpavajici studii
o mléce, jejich cilem je poskytnout uciteli objektivni prehled
o vlastnostech a vyuziti mléka, ktery by mél pred vyukou mit.

Pro dalsi informace Jje v zavéru prace uveden seznam
literatury, kterd je vétsSinou dostupna i laické vefejnosti.

V nadsledujici c¢asti této prace jsou prezentovany vysledky
orientac¢niho vyzkumného Setfeni uUrovné potravinové gramotnosti
a postojtd 2akli 2. stupné 7S v oblasti mléka a mlé&nych
vyrobkti. Dale pak v nadvaznosti na teoretické poznatky a
vysledky vyzkumného Setfeni Jjsou predlozZeny vyukové materidly

ovérené na vybraném vzorku zakl dané vékové kategorie.
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3 Prakticka céast

Praktickd cast této préce Jje rozdélena do dvou c¢éasti.
V prvni ¢asti Je zaznamenadn prubéh a vysledky vyzkumného
Setfeni, pri kterém byly mapovany spottrebitelské preference a
znalosti Z4kad v oblasti mléénych vyrobky, resp. Jjejich
potravinova gramotnost (znalosti potfrebné k vybéru a vyuzivani
téchto potravin pro jejich stravovani).

Predmétem druhé c¢asti je tvorba vyukovych materidlti, které
je mozné zaradit do béiZné vyuky. Materidly obsahuji nastroje
pro doplnéni a procviceni teoretickych =znalosti o zédkladnich
zivinadch v rozsahu stanoveném platnym kurikulem pro =zakladni
vzdélavani a naméty pro praktické c¢innosti vyuzivajici mléko a
mlééné vyrobky.

Cilem praktickych aktivit Je pak ovéfeni teoretickych
poznatkt, napt. dukaz zakladnich Zivin v mléce a dtkaz
mikroorganisma v jogurtu, dale motivace k aktivnimu a
kritickému ptristupu pf¥i vybéru potravin na prikladu mlécénych
vyrobkll. V neposledni tadé Jje zadkim umozZnén =zazitek =z vlastni
vyroby potravin - mlécnych vyrobku. Konfrontace
s vlastnoruc¢nim procesem vyroby by méla prispivat
k zodpovédnéjsSimu pristupu k spotrebé potravin a vyuzivani

jejich zdroju.

3.1 Metodika vyzkumného Setteni

Vyzkumna Céast této diplomové prace Dbyla vénovana
zjistovani Urovné potravinové gramotnosti na prikladu mlécnych
vyrobklli. Vyzkumnym nadstrojem pro toto Setreni byl dotaznik

zadany zakum 2. stupné zdkladniho vzdélavani.
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3.1.

1 Cile vyzkumného sSetfeni

Za hlavni cile vyzkumného dotaznikového Setteni bylo

stanoveno:

3.1.

zmapovat informovanost a postoje Zakll v oblasti mléka a

mlécnych vyrobku

zjistit, které informace o vyrobcich jsou pro zadky jako

konzumenty nejdtlezitéjsi

zjistit, jaké teoretické znalosti a praktické zkuSenosti
maji zaci v oblasti technologie zpracovani mléka a

mlécénych vyrobkt a jejich nutri¢niho vyznamu
2 Diléi vyzkumné otazky

Na zakladé definice ©potravinové gramotnosti a Udaju

o prumérné konzumaci mléka a mlécnych vyrobkd na nasSem uzemi

byly formulovany vyzkumné otazky zamétrené na tyto aspekty:

spektrum konzumovanych mlécnych vyrobkl, chutové

preference

zdroje mléka a mléénych vyrobkd (jiné druhy mlék kromé

kravského, mléko od farméare)

zdjem zakd o Udaje uvadéné na obalech vyrobkd a jejich

dilezitost ptri nakupu

teoretické znalosti technologie zpracovani mléka a vyroby

mléénych vyrobkl a jejich aplikace v praxi

hodnoceni nutric¢niho vyznamu mléka a mlécénych vyrobka
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3.1.3 Charakteristika vyzkumné skupiny

Vyzkumného Setteni se UGcCastnili zaci 8. a 9. trid
zdkladnich Skol a odpovidajicich roc¢niktl viceletych gymnazii.
Konkrétné se Jjednalo o zaky ze t¥i 8. trid a t¥i 9. trid
zdkladnich $Skol a stejny pocet 3. a 4. rocnikd osmiletych
gymnazii. Mezi celkovym poctem 272 dotazanych bylo 151 divek a
107 chlapct, 14 dotédzanych pohlavi neuvedlo. Vék respondentl
se pohyboval mezi 13 a 15 lety.

Pro vyzkumné Setfeni byla oslovena zakladni Skola a
gymnazium v Praze a zakladni Skola a gymnazium v ASi.
Z prazskych $kol se zUcCastnilo celkem 176 z&kli, z ASe celkem
96 z4ku, pricemz ze =zakladni Skoly v Praze bylo 67 zakt (38,07
% =z Prahy) a 2z gymnazia 109 (61,93 % =z Prahy), =z asské
zdkladni Skoly 40 zaka (36,7 % =z ASe) a z gymnazia 56 zakt

(51,3 % z AZe).

Seznam zucastnénych Skol:
1. FzS a MS U Studéanky, Praha 7
2. Gymnazium Nad Stolou, Praha 7
3. Z8 a MS OkruZni, AS
4

Gymnazium AS

3.1.4 Tvorba dotazniku

Dotaznik byl =zkonstruovadn tak, aby sledoval razné urovné
potravinové  gramotnosti na zvoleném Useku  potravinového
spektra. Jeho cilem bylo zjistit, které mlécné vyrobky Jjsou
v domécnosti dotdzanych Z&kd nakupovany (otdzka 1 a 2) a =zda
se zaci zajimaji o udaje uvedené na jejich obalech (otéazka 3).

D&dle bylo sledovéano, které parametry vyrobku jsou pro zaky
dalezité ptri nadkupu (otédzka 4) a zda se orientuji v oficidlnim
znaceni zemé& puvodu ¢i znac¢kdch - Regiondlni potravina a
Klasa, jez Jjsou udélovany Ministerstvem zemédélstvi (otazka

5). Zdroje obrazkd znacdek uvedenych v této otézce Jsou
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soucéasti seznamu obrazkd [7][8][9]. Otédzka 6 pak uzavirala
¢ast dotazniku zamétenou na nakup mléénych vyrobkl, Zaci byli
dotazovani, zda nakupuji mléko i primo od farmére.

Otéazky 7 az 10 byly zaméfeny na problematiku vyroby
mléénych vyrobkl. Nejprve meli Zaci uvést, zda je moznad domaci
vyroba mlécénych vyrobk® (otdzka 7) a zda nékoho, kdo je doma
vyrabi, znaji (otédzka 8), pak méli doplnit jesté tuto osobu a
ktery vyrobek wvyrabi. Didle bylo jejich ukolem struc¢né popsat
vyrobu jednoho mlé&ného vyrobku =z nabidky (jogurt, syr,
tvaroh, méslo) (otdzka 9) a vysvétlit =zakladni pojmy tvkajici
se technologie zpracovani mléka (pasterace, fermentace, UHT a
odstredéné mléko) (otdzka 10).

Dalsi série t¥i otédzek byla orientovdna na chutové
preference Z4akt. Byli dotazovani, =zda piji obycejné mléko
(otdzka 11), popripadé v které kulinatrské upraveé (otazka 12),
které mlécné vyrobky maji nejradéji (otadzka 13) nebo nejménée
radi a proc¢ (otazka 14).

Predposledni  otazka sledovala zé&jem za&dklh o vyrobu
zvoleného mlécéného vyrobku v praxi (otédzka 15). Nakonec méli
zaci zhodnotit, zda je konzumace mléka ze zdravotniho hlediska
prinosnd a pokud ano, vysvétlit pro¢ (otazka 16).

vVétsSina z celkem 3Sestnacti otéazek dotazniku byla
uzavrenych, dichotomickych, s volbou odpovédi (ano, ne,
poptipadé nevim) ¢i s doplnénim upfesnéni kladné odpovédi
(otézky 2, 3, o6, 7, 8, 11, 15, 16). Déle byly =zarazeny
uzavrené otazky s vybérem z vice moznosti (otazky 1 a 12), ¢ci
se setrazenim uvedenych prikladd dle déleZitosti (otézka 4).
Zbylé otazky byly oteviené, Zaci mé€li strucdné vysveétlit
uvedené symboly (otédzka 5), pojmy (otazka 9, 10) nebo uvést a
odivodnit priklad (otazky 13, 14).
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3.1.5 Pilotni ovéreni dotazniku

Pilotni ovéreni dotazniku bylo provedeno v jedné
z devatych t¥id 78 v Praze. B&hem ové&rovani nebyly shledany
vyrazné nedostatky v zadani dotazniku. Pouze u otézky 4, kde
mé&li Zaci setadit parametry vyrobku podle déleZitosti pri jeho
ndkupu pomoci <¢isel od 1 do 7, nebyla vyuZita vidy celé
Ciselnd Skala a kazdé cislo pouze jednou. Tuto tendenci jsem
neshledala Jjako =zéavadu zadani, protoze nékteré =z parametrt
vyrobkl mohou byt povazovany za stejné dalezité nebo
nedtilezité a nemusi Dbyt striktné setrazeny po Jednotlivych
stupnich dalezZzitosti. Pri vyhodnocovani bylo vypocteno
prumérné poradi (primér prifazenych ¢isel) u Jjednotlivych

parametrd vyrobku.
3.1.6 Realizace dotaznikového Setfeni

Po pilotnim ovéf¥eni Dbyl dotaznik na vybrané Skoly
distribuovan v tisténé podobé. Rozdadn byl Zakim béhem vyuky
bud pod mym dohledem, nebo pod dohledem informovaného
vyucujiciho, ktery dbal na individudlni vypliovani. Dotaznik
byl vyplniovdn anonymneé bez pevné stanoveného c¢asového limitu,
pribliZnéd doba vyplnovani se pohybovala okolo 15 minut. Plné

znéni dotazniku je soucasti prilohy ¢&. 1.

3.2 Vysledky dotaznikového Settreni

Vyhodnoceni nashromézdénych dat bylo provedeno pomoci
tabulkového editoru a Jje prezentovadno prostrednictvim grafa
doplnénych o slovni vysvétleni. Vzhledem k odlisné pocetnosti
z4kli ve srovnadvanych souborech (z ASe a z Prahy) byla zdrojova
data ptrevedena na relativni hodnoty (procentualni =zastoupeni
jednotlivych odpové&di v daném souboru). Cetnost jednotlivych
odpovédi v absolutnich ¢&islech je pro srovnani shrnuta

v tabulkdch v priloze ¢&. 2.
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Otazka 1l: Které mlécéné vyrobky VasSe rodina nakupuje?

Ve vycltu mlécénych vyrobkd, ktery byl v dotazniku uveden,
bylo nejcastéji oznacovano mléko, maéslo, syr a jogurt. Mléko,
maslo a syr oznac¢ili témé¥ vsichni respondenti (99,3 %),

0

smetanu a tvaroh vice nezZ 8

%

, kysanou smetanu pak témér 75 %
respondenttd. Vice nez 60 % rodin dotadzanych 2Zakad pak podle
vysledkd dotazniku kupuje Jogurtové napoje a pomazankové
maslo, o nékolik procent méné pak tavené yry. Méné nez

S
polovina rodin respondentd nakupuje kefir (44,6 %) a naprosté

mensSina =z nich pak acidofilni mléko (15,5 %) nebo kysané
podmésli (12,5 %). Presné potradi dle procent respondentd,

kteri oznac¢ili dany vyrobek v dotazniku, wuvadi graf ¢. 1.
Srovnani vysledkd asskych a prazskych Zaktl pak zobrazuje graf

¢. 2. Rozdily mezi nimi nejsou vyrazné.
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Graf 1 - Které mlécné vyrobky VasSe rodina nakupuje? (Celkové vysledky)
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Graf 2 - Které mlécné vyrobky Vase rodina nakupuje? (Srovnani AS - Praha)

Otazka 2: Nakupujete i vyrobky z jiného nez kravského mléka?

Na tuto otadzku odpovédélo kladné 40,7 % zakt =z Prahy a

pouze 24,7 % zakl z ASe. Pokud méli tito zaci doplnit, o Jjaky
typ mléka se jednd, nejcastéji uvadéli mléko kozi (37,2 % zaku
z Prahy a 23,7 % za&kt z ASe). Druhy nejcastéji udavany druh

mléka, bylo mléko ovéi (9,3 % Zaka z Prahy, 6,5 % zakl z Ase),
u nékterych respondentd z Prahy se v odpovédi vyskytlo mléko
buvoli, a to v souvislosti s uvedenim ptrikladu vyrobku -
buvoli mozzarella.

Syr byl obecné nejcastéji uvadénym vyrobkem z jiného nez
kravského mléka, ktery respondenti nakupuji (29,1 % v Praze a

17,2 % v Asi), druhym, a =zaroven Jjedinym Jjinym typem, bylo

(e

samotné mléko (9,3 % zadku z Prahy, 6,5 % zakt z ASe). N&kter
zaci uvadéli jen jeden typ mléka ¢i vyrobku, Jjini =zase vice
druht obojiho. Srovnani vysledkt asSskych a prazskych Zakt

shrnuje graf ¢. 3.
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Graf 3 — Které mlécné vyrobky Vase rodina nakupuje?

Otazka 3: Sledujete nékteré udaje na obalu mléka ¢i mléénych
vyrobkd?

7Z vysledkd dotaznikového Setfeni Jje patrné, Zze udaje na
obalu mléka ¢i mlécénych vyrobkd vice sleduji Zaci v Praze
(62,2 % z&akua), zatimco 2zaci 2z ASe Je sleduji Jen v 43,6 %
ptripadd. Nejsledovanéjdim udajem u prazskych i adskych Zaka je
trvanlivost (40,7 % zdkad v Praze, 23,7 % zaka v A31),
nasleduje obsah tuku ve vyrobku (25,6 % a 17,0 %), slozZeni
vyrobku (11 % a 8,5 %) a zemé puavodu (8,7 % a 4,3 %). Pro
5,2 % Zak z Prahy Jjsou déleZzité Jjesté tdaje o kvalité (napt.
jestli byly vyuZity Dbio-suroviny), u zadka =z ASe byly tyto
informace dtleZité jen u 2 % #24kli. Udaje jako cena nebo obsah
tzv. ,écek™ byly zminovany Jjen u nékolika Jednotlivcu.

Vysledky shrnuje graf ¢. 4.
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Graf 4 - Které udaje na obalech vyrobkd sledujete? (Srovnadni AS - Praha)

Otazka 4: Co je pro Vas pri nadkupu mléka ¢éi mléénych vyrobkua
nejdialezitéjsi?

S pouzitim ¢iselné 3kadly od 1 do 7 byly setazeny parametry
vyrobkll (cena, vzhled obalu, chut, kvalita, =zemé& puvodu,
slozeni a trvanlivost) podle dtlezitosti (1 - nejvice a 7 -
nejméné dalezité), vyslednd primérnd hodnota potadi byla
nejnizsi u kvality vyrobka (2,3) u zakad z obou regionti. Poté
ndsledovala chut vyrobku (prumérné hodnoceni 2,7 u prazskych
zdkti a 3,0 u asskych) a jeho trvanlivost (3,4 a 3,2). Cena
vyrobku se umistila na ctvrtém misté (3,9 pro oba regiony),
tésné za ni pak slozeni vyrobku (4,0 pro oba regiony). Zemé
ptvodu byla zadky prumérné zatazena na predposledni misto (5,0
a 4,6) a za nejméné duleZity parametr vyrobku 2zaci oznacili
vzhled jeho obalu (6,0 a 6,1). Srovnani potadi hodnoceni

parametrl vyrobku je uvedeno v grafu ¢. 5.
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Graf 5 - Co je pro Vas pf¥i ndkupu mléka ¢i mléénych vyrobku nejdilezité&jsi?
(Srovnani AS - Praha)

Otazka 5: Co znamenaji tyto znacky na obalech vyrobkd?

Vysvétlit, co znamenaji wuvedené znacky (oznaceni zemé
ptvodu, Regiondlni potravina, Klasa) se datrilo 1lépe zaklm
z Prahy, témér 44 % 2z nich uvedlo, co znamend znacka
Regionalni potravina (byly uznany odpovédi typu potravina
z naSeho regionu, potravina z Cech, CR, apod.), 32,4 % poznalo
podle znacky, ze uvadi zemi pltvodu, nebo konkrétné potravinu
z Ceské Republiky a 22,7 % vysvétlilo, co =znamend oznadeni
Klasa (uznavany byly odpovédi typu oznaceni kvality, kvalitni
potravina, apod.). Uspé&snost 24kl z ASe byla niz3i, 34,4 %
z nich znalo vyznam znacky Regionalni potravina, 26 % oznaceni
zemé& puvodu a 19,8 % znacku kvality Klasa. Porovnani
Uspé€snosti z4kl =z ASe a Prahy ve vysvétleni znacek uvadi

graf ¢. 6.
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Graf 6 - Spravné vysvétleni vyznamu znacdek (Srovnani AS - Praha)
Otazka 6: Kupujete nékdy cerstvé mléko primo od farmare?

Mléko primo od farmadre nékdy kupuje témér dvakrat vice

zakli z Prahy neZz z ASe, jak ukazuji data ziskand z dotazniku a
jak je znédzornéno na grafu ¢. 7. Konkrétné se jednd asi o 43 %
zakli z Prahy.

Otazka 7: Daji se nékteré mlécéné vyrobky vyrobit doma?

Podle vétsiny Zakl z ASe 1 z Prahy se daji nékteré mlécéné
vyrobky wvyrobit 1 doma, Jjak ukazuje graf ¢. 7, kde Jje patrné,

ze vice nez 75 % 24kl s Prahy a 80 % Zakd =z ASe je tohoto

nazoru.

Otazka 8: Vite o nékom, kdo si doma néktery mlécény vyrobek
vyrabi?

PrestozZze si vétsSina zakl mysli, Ze se daji mlécné vyrobky
doma vyrédbét, Jjen mens$ina z nich zn& nékoho ze svého okoli,
kdo je vyradbi (srovndni uvedeno v grafu ¢. 7). Pokud uvedli,

7ze nékoho znaji (24 % 2zadkl z Prahy a 31 % 2z ASe), tak meéli
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doplnit konkrétni osobu a druh vyrobku. V téchto pripadech
zminovali bud svou rodinu obecnég, nebo nékteré ¢leny
(nejcastéji prarodice), dale pak znamé nebo sousedy.
Nejcastéji vyrabénymi vyrobky bylo madslo a jogurt.
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Graf 7 Srovnani odpovédi Zakd z ASe a Prahy na otazky 6,7,8:
Otézka ¢. 6 - Kupuje nékdy cerstvé mléko primo od farmare.
Otézka ¢. 7 - Mysli si, Ze se daji nékteré mlécéné vyrobky vyrobit doma.
Otédzka ¢. 8 - Vi o nékom, kdo si doma néktery mlécny vyrobek vyrabi.

Otazka 9: PopisSte struéné vyrobu jednoho z dale uvedenych

mléénych vyrobkd: jogurt, syr, tvaroh, maslo.

Struéné popsat vyrobu Jjednoho =z uvedenych vyrobkd se
podatilo jen malému poctu Zzakd, nejcCastéji se Zaci pokouseli
o popis vyroby méasla, ale cCasto se vyskytujici neptresna
formulace - stloukdni mléka - nebyla uznadna Jjako spravna
odpovéd. Za spravnou odpovéd bylo uzndno stloukdni smetany,

jez se objevilo u 6,3 % Zaka (6 zakl)z AsSe a 4,6 % zakt (8

N«

aka) z Prahy. Spravny popis vyroby jogurtu Jjako pridéani
mléénych kultur (bakterii) do mléka se wvyskytl u necelych 3 %
prazskych zZaka (poctem 5 Za&kll) a Jjen u Jjednoho 2zaka z Ase.
Vyrobu syra s vyuzitim fermentace ¢i syfreni vedoucich ke

76



srazeni mléka uvedli 3 Zaci =z Prahy a 2 Zaci =z ASe. Vyrobu

tvarohu nikdo z obou regiont neuvedl spravné.

Otazka 10: Vysvétlete pojmy, které mizZete nalézt na obalech
mléka ¢i mléénych vyrobkd (pasterace, fermentace, UHT,

odstfedéné mléko) .

Usp&snost zakt ve vysveétleni termint vyuzivanych
v technologii zpracovani mléka byla vys$si ve srovnani
S popisem samotné vyroby mlécnych vyrobkl. NejznaméjsSim pojmem
je pro zaky, dle vysledk® dotaznikového Setfeni, odstredéné
mléko, které jako zbavené tuku, nebo se sniZenym obsahem tuku,
popsalo témér 18 % Zakt z ASe a 10 % 2z4kli z Prahy. V ptripadé
vysvétleni pojmu pasterace byli =zase Uspésdnéjsi Zaci =z Prahy
(12,1 %), =zatimco pouze 5,2 % 2zadkll =z ASe uvedlo spravnou
odpovéd - =zahtati ¢i prevatreni mléka pro Jjeho konzervaci,
zvySeni trvanlivosti. Pojem fermentace (postac¢ilo synonymum
kvaseni, kyséani) nedokazal vysvétlit ani Jjeden Zak =z Ase,
zatimco 8 Zakll z Prahy ano (4,6 %). Zkratku UHT (Ultra High
Temperature, Ultra High Treatment) postac¢ilo wvysveétlit jako
trvanlivé mléko, ani to se vSak nikomu nepodatrilo. Vysledky

z4kli z obou mést znadzornuje v pripadé této otazky graf &. 8.
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Graf 8 - Spravné vysvétleni pojmi uvedenych na obalech mléénych vyrobkil.

Otazka 11: Pijete casto obycejné mléko?

Mezi dotazanymi Zz&ky naprostd vétsSina uvedla, ze pije
obyejné mléko, v Praze se Jjednalo o témétr 88 % dotéazanych,
v ASi pak  témér 96 % . Srovnani odpovédi je uvedeno

v grafu ¢. 9.
Otazka 12: V jaké podobé?

Z hlediska kulindtské uUpravy mléka se jako nejoblibenéjsi
mezi dotédzanymi zdky wukdzalo studené mléko (u 74,5 % zakt
v Praze a u 82,3 % v ASi), nésledovalo mléko s kakaem (u 64,7
% prazskych zadkt a u 75 % asSskych 2zakt). Teplé mléko Jje dle
vysledkt dotazniku oblibené nejméné, oznac¢ilo jej Jjen 36,4 %
zaka z Prahy a 51 % 2z4kd 2z ASe. Nazorné srovnani zobrazuje
graf ¢.9.

Zdci mohli je3t& uvést, v jaké daldi form& mléko
konzumuji. Nejcastéji zminovali mléko v kavé, v ¢aji nebo

s medem. Vyskytly se také priklady mléka s ceredliemi.
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Graf 9 - Pijete Casto obycejné mléko? V jaké podobé? (Srovnani AS - Praha)

Otazka 13: Které mlécné vyrobky patfi mezi Vase

nejoblibenéjsi? (stac¢i uvést typ, napf. jogurt, syry,..)

Mezi nejoblibenéjsi mlécné vyrobky pat¥i u dotédzanych zakt
syry, Jjogurty i samotné mléko. Témér 70 % zakt z Prahy a 61,5
% z ASe uvedlo syr, 66,5 % Zakt z Prahy a 67,7 % z ASe jogurt,
a kolem 40 % 2z4aka 2z obou regionl povazuje za nejoblibenéjsi
mléko. Ostatni mlécéné vyrobky byly zminiovany mnohem méné
¢asto, nékdy s patrnymi rozdily mezi regiony (tvaroh, kefir).

Podrobné srovnani znézornuje graf ¢. 10.
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Graf 10 - Ktery mléény vyrobek mate nejradéji? (Srovnani AS - Praha)

Otazka 14: Které Vam naopak chutnaji nejméné a proé?

Mezi priklady nejméné oblibenych mlécnych vyrobkl se
nejc¢astéji vyskytovaly: kefir, syry, tavené syry a tvaroh.
Zminovan byl také jogurt, plisnové syry nebo tvartzky. Dlvodem
neoblibenosti uvadénych vyrobki je vétSinou prilis kyseld chut
nebo vyrazné aroma. (Konkrétni priklady a pocty odpovédi viz

ptriloha ¢. 2)

Otazka 15: Chtéli byste si zkusit vyrobit néktery mlécény
vyrobek? Pokud ano, ktery by to byl?

o°

Néjaky mlécny vyrobek by si chtélo wvyrobit 56,7 zaku
z Prahy a 56,4 % Z4adkd =z ASe, z toho byl zvolen ve vétsiné
pripadd syr (31 % Z&kd z Prahy a 36 % zaktd z ASe). Dotézani
zaci z ASe Dby si pak na druhém misté radi wvyrobili Jjogurt
(17 %) a na tretim misté méaslo (7 %), zucastnéni Zzaci z Prahy
témét ve stejné cCetnosti jmenovali jogurt a maslo (cca 11 %).
Srovnani vsSech zminovanych vyrobkd mezi zadky 2z ASe a Prahy

uvadi graf ¢. 11.
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Graf 11 - Ktery vyrobek byste si radi zkusili vyrobit? (Srovnani AS - Praha)

Otéazka 16: Je podle Vas konzumace mléka a mléénych vyrobkd pro

nase zdravi dilezitd? Pokud ano, proc¢-?

Vyraznd vétsina dotazanych zakd z Prahy (87,9 %) i z ASe
(84 %) povazuje konzumaci mléka a mlécénych vyrobkd pro nase
zdravi za dalezitou. Zadci =z Prahy nej&asté&ji zminovali jako
pozitivni vliv na =zdravi, Zze mléko obsahuje dalezité ziviny
pro nasSe télo (39,3 %) a vapnik (31,2 %), 26 % =z nich pak
povazuje konzumaci mléka a mlécnych vyrobkll prinosnou pro rust
kosti. Rozdilem v hodnoceni u asSskych zakdl bylo pak pomérné
nizké procento odpovédi typu - =zdroj véapniku (15 %), obdobné
jako prazsti pak nejvice vysvétlovali vyznam mléka pro zdravi
jako zdroj zivin (30,4 %) a také pro ruast kosti (21,7 %).
V mensi cetnosti se objevovaly odpovédi, Ze mléko a mlécné
vyrobky jsou zdrojem daleZzitych vitaminl a obecné prispivaji k
ristu a vyvoji organismu. Vycet a srovnadni <&etnosti odpovédi

znazornuje graf ¢. 12.
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3.3 Diskuse vysledku dotaznikového Setfeni

Z vysledkd dotaznikového Settfeni Jje patrné, Ze mezi
zdkladni mlécéné produkty, jeZ nakupuje rodina dotdzanych zaku,
nejc¢astéji (cca v 99 % pripadt) pat¥ri mléko, syry, maslo a
jogurty (97,4 %). Toto zjisténi Jje v souladu se stanovenou
hypotézou a Jjevi se Jjako wvelmi pozitivni trend vzhledem
k mirn& klesajici spotfeb& syrt v CR v poslednich letech dle
Ceského statistického u¥adu (Hnidkovd et Kobes, 2014; Kopadek,
2012) .

Velice znepokojujici je vSak nizky vyskyt kysanych
mlécénych vyrobk® jako je kysané podmésli (15,5 %) a acidofilni
mléko (12,5 %). Podobny trend u kysanych mlécénych vyrobkd Jje
pozorovan i v celorepublikovém méritku (Kopacek, 2012). Pravé
tyto vyrobky Jsou v3ak 2z nutrié¢niho hlediska velmi prinosné
pro svaj pomérné nizky obsah tuku, snadnou stravitelnost a
mozny probioticky charakter.

Nejcastéji Jje pak =z téchto vyrobkd konzumovan kefir
(44,6 %), ktery vsak v Cetnosti vyrazné predcily tavené syry
(témét¥ 60 % rodin z4aktt je nakupuje). Tavené syry by nemély byt
prevazujicim nebo jedinym typem mlécéného vyrobku pro castou
konzumaci vzhledem k obsahu fosfdtd a citratd, soli a hure
vyuzitelnému vapniku neZ u mléka a kysanych mlécénych vyrobkl.
Preferovany Jjsou snad diky dlouhé dobé trvanlivosti a cenég,
popfipadé pohodlnosti pouZiti v pripravé pokrmi. Zajimavé Jje
oproti tomu pomérné casté Jmenovani tavenych syrd Jjakozto
neoblibenych mlécénych vyrobkll vzhledem k jejich chuti, jak se
ukazalo v dalsi ¢asti dotazniku.

Z pohledu srovnédni 2zak =z hlavniho mésta a malomésta na
periferii CR stoji =za povdimnuti =znatelny rozdil v &etnosti
oznaceni pomazadnkového masla a tavenych syru, kdy obé poloZky
byly vicekrat zminovany u Zzaka z ASe (6-9 %). Opét by se dal
tento jev vysvétlit cenou vyrobku, kterd je pomérné prizniva a
pro obyvatele malého mésta s nizs$imi p¥ijmy by mohla byt ptri

ndkupu jednim z rozhodujicich faktora.
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Jesté vyraznéjsi rozdil mezi zadky z obou mést byl
zaznamenan v oblasti nakupu vyrobkd =z Jjiného nez kravského
mléka. 40,7 % Zzaktl z Prahy ale pouze 24,7 % Zakd z ASe uvedlo,
ze je nakupuje, vedly predevsim vyrobky z koziho mléka a to
vétsinou syry v obou regionech. Opétovné by se dal tento
rozdil vysvétlit niZ$i koupéschopnosti obyvatel malého mésta a
také omezenéjsi nabidkou téchto produktl v tamnich obchodech.

Signifikantni rozdil mezi z&ky ze zUGlastnénych mést Je
patrny také u sledovadni Udajt uvedenych na obalech mlécnych
vyrobkl. 62,2 % Zakll z Prahy zatimco Jjen 43,6 % zakll z ASe Je
sleduje. Nejsledovanéjsim udajem u prazZskych i1 asskych zakt Jje
trvanlivost (40,7 % za&ku v Praze, 23,7 % zaka v A31),

nasleduje obsah tuku ve vyrobku (25,6 % a 17,0 %), slozeni

o\°

w
o\

vyrobku (11 % a 8,5 %) a zemé ptGvodu (8,7 a 4, ). NizZsi
zdjem o sledovani Udaja mlize byt zplsoben niZs$i informovanosti
o0 problematice kvality potravin.

Zajimava Jje shoda poradi Jjednotlivych udaja v cetnosti
jejich sledovanosti. Nejdilezitéjsi pro Zaky z obou regiont Jje
jednoznac¢né trvanlivost, kterd prispivd k pohodlnému vyuzZivani
dané potraviny. Tento faktor byl za velice dilezity povazZovan
i v australském vyzkumu potravinové gramotnosti u mladych
lidi. V této studii se také ukédzalo, Ze mladi 1lidé se zajimaji
o sloZeni potraviny spise jen 2z hlediska prevence obezity nezZ
kvali wvyvaZenosti Zivin ve stravé dle komplexnich vyZivovych
doporuc¢eni (Vidgen et Gallegos, 2014). Toto pozorovani pak
koresponduje s vysledky dotaznikového Set¥eni u nasich zaka,
kdy obsahu tuku byl mezi sledovanymi Udaji na druhém misté
pfed obecnym sloZenim vyrobku.

Zemé& puvodu je sledovana jen nizkym poctem dotdzanych Zaku
v Praze 1 v AS%i. Podobnou tendenci popsali také autori wvyse
zminéné studie, kde informace o puvodu vyrobku také nebyla pro
mladé respondenty zasadni (Vidgen et Gallegos, 2014).

Pokud se méli Zz&ci z ASe a Prahy rozhodovat ktery parametr
vyrobku hraje pri jejich nakupu nejdalezitéjsi roli,
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nejc¢astéji zmifovali na prvnim misté kvalitu vyrobku, poté
jeho chut a néasledné trvanlivost. DlleZitost trvanlivosti jizZ
vyplynula z predchozi c¢asti dotazniku jakozto nejsledovaneéjsi
informace na obalu. Trvanlivost a chut byla také preferovéana
mladymi GCastniky australské studie (Vidgen et Gallegos,
2014) .

ProC zUcCastnéni Zaci z cCeskych Skol oznacovali nejcastéji
kvalitu vyrobku jako rozhodujici faktor p¥i Jjeho nakupu Jje
vSak tézké odlvodnit. Prihlédneme-1i k UspésSnosti vysvétleni
znacky oznacujici kvalitu wvyrobku - Klasa (o skutecné
vypoveédni hodnoté této znacky na tomto miste nebude
diskutovéano), kterd Dbyla u Zakl z obou mést pribliZné
dvacetiprocentni, je nejasné, Jak zadci kvalitu vyrobku
posuzuji. MoZnym vysvétlenim Je logicky predpoklad zakt, Ze
tento parametr by mél byt nejdllezitéjsi, prestoZe nevédi, jak
jej hodnotit, kdyz se vyrazné nezajimaji o puvod vyrobku a
jeho celkové slozeni. Prinosné Dby bylo srovnani s dalsSim
dotaznikovym Setfenim, kde by Zaci nevybirali =z nabidky, ale
sami uvadéli, co je pro né pri ndkupu vyrobku nejdilezitéjsi.

Nejvice se zdd byt pro 2zaky srozumitelna znacka -
Regiondlni potravina (34 % dotazanych v ASi a témér 44 %
v Praze), pravdépodobné diky tomu, Ze je Jeji vyznam na znacdce
uveden. Pri vysvétleni oznaceni zemé ptGvodu Zivoc¢isnych
vyrobklli (ovdlnad znacka) Zaci byli také tGspésnéjsi (36 % v ASsi,
32 % v Praze) nezZz u znacky Klasa (témér 20 % v ASi a 23 %
v Praze). Diky mezindrodni zkratce zemé (CZ, DE, ES,..), ktera
se v ném objevuje, je mozZnad lépe pochopitelnéa.

Vybér vyrobkl na zdkladée jejich kvality a sloZeni tvori
zdkladni dovednost potravinové gramotnosti (Schnoégl et al.,
2006) . Zajem o tyto parametry by mél Dbyt Dbeéhem procesu
vzd&lavani rozvijen. Stadtni organy CR sice v poslednich letech
vykazuji snahy o zpfehlednéni trhu s potravinami propagaci
znacek oznac¢ujicich puvod a kvalitu, ale jejich hodnovérnost
byvd napadédna. Za&ci by mé&li byt vedeni ke kritickému pristupu

85



k takovymto zjednodusujicim oznacenim a sami se =zajimat
o dilc¢i kritéria pro udélovani téchto znac¢ek nebo o sloZeni a
ptvod vyrobku.

Schopnost vyuZivat potraviny z ruznych zdrojt patfi podle
nékterych autort také do oblasti potravinové gramotnosti
(Vidgen et Gallegos, 2014) a v dotazniku byla tato aktivita
také sledovdna. Mezi 2zaky z Prahy a ASe se tentokrat projevil
markantni rozdil, nebot 43 % prazZzskych Z4akd v dotazniku
uvedlo, Ze nékdy nakupuje mléko pfrimo od farmate. V ASi to
oproti tomu bylo jen necelych 22 %. Pric¢inou tohoto rozdilu
mtzZze byt paradoxni leps$i dostupnost tzv. farmd¥skych vyrobka
ve vétSich méstech, kde se v poslednich letech oteviraji stéle
nové farmd¥ské prodejny a roz3itruji farmadrské trhy nebo rozvoz
mléka od farmdrt. V malych méstech, pokud neni v misté
zemédélské =zatrizeni produkujici mléko, Jje pak dostupnost
pravdépodobné horsi. Rozmisténi farmdt¥skych trht sleduje napt.
webovy portal, Nakupujte lokalné®, kde je patrna absence t&chto
akci na Karlovarsku, natoz v okoli ASe. Nejblizsi farmarska
prodejna Jje pak podle informaci portédlu, Firmy.cz, v Karlovych
Varech. Ekologicky chov skotu pro produkci mléka Jje pak podle
stejného portdlu nejbliZe v Chebu (cca 28km).

PrestoZze vétSina Z4akd povazZuje domaci vyrobu nékterych
mlécnych vyrobkd za moznou (76 $ z Prahy a 80 % z A3e), Jjen
mald c¢ast z nich pak nékoho, kdo Jje doma vyrabi, znd (24 %
z Prahy, 31 % 2z ASe), zaci vétsinou Jmenovali ¢&leny rodiny,
predevdim rodi¢e a prarodice. Je mozné, Zze starsi generace ma
jesté vétsi povédomi o klasickych technologiich zpracovani
mléka, ¢i se s nimi setkavala i v praxi.

Dotazovani zaci az na vyJjimky technologii vyroby
zdkladnich mléénych vyrobkd neznaji, prestoZe znalost vyroby a
zpracovani potravin je také povaZovana za soucCast potravinové

gramotnosti (Schnogl et al., 2006).

9http://www.nalok.cz/farmarske—trhy
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Vysvétlit vyrobu jogurtu, masla, tvarohu ¢i syra dokazalo
jen par Jjednotlivcd (24 Z4kd z celkového poctu 272 zakl, tedy
necelych 9 %). Duvodem této neznalosti miZe byt jednak ztrata
kontaktu s technologiemi vyroby potravin diky jejich
prumyslové produkci a také absence téchto informaci ¢i aktivit
ve vyuce na zakladni Skole.

Velmi mald uUspésSnost se objevila také u vysvétleni pojma:
pasterace, fermentace, UHT, odsttedéné mléko. NejzndméjsSim

pojmem Jje pro zaky =z ASe odsttedéné mléko, 17 % Zaka z ASe

o\°
NK

pojem vysvétlilo spravné, zatimco Jjen 10 adkti z Prahy.
U pojmu pasterace byla situace opac¢na (12 % =z Prahy, 5 %
z ASe). Znalost vyznamu odsttedéni mléka by mohla souviset se
skutecnosti, Ze nejsledovanéjs3im uUdajem na obalu mléka ci
mlécénych vyrobkl je po datu spotfeby obsah tuku.

Pozitivnim z3jisténim bylo, Ze vice neZ polovina Zzaku
z obou 3kol (cca 56 %) ma zadjem vyzkouSet si vyrobu zvoleného
mlé&ného vyrobku, nejcastéji syra, ktery dle vysledkl
dotazniku zéaroven patti k nejoblibenéjs$im vyrobkuam (70 % Zzaku
v Praze a 61,5 % v ASi).

Co se tyce chutovych preferenci Zakt v pripadé mléka,
prekvapivé vysoké procento Zakt (v Praze 88 % dotazanych a
v ASi pak témér 96 %) pije obyCejné mléko a to nejcastéji
studené ¢i s kakaem. Teplé mléko pak vyrazné méné (36 % zaku
z Prahy a 51 % z Ase).

Mezi nejoblibenéjs$i mlécné vyrobky pak patfi syr a jogurt
a samotné mléko se umistilo na tfetim misté. Nejméneé oblibené
jsou pak plisnové SYyry a olomoucké tvartzky, kvali
neprijemnému aroma, kysané podmésli a acidofilni mléko kvuali
kyselé chuti.

Z4dci Jsou si také vé&domi pozitivnich 0&inkd konzumace
mléka a mlécnych vyrobkt, vice Jak 80 % z obou regiont
odpovédélo, Ze Jjejich konzumace je prinosnd pro nasSe zdravi.
Vysvétlit, v Cem Jjejich ptrinos spoc¢iva, se vsSak podarilo
primeérné jen asi tretiné€ respondentt.
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Témét¥ 40 % Zaka z Prahy a 30 % Zakd z ASe povazuje mléko a
mlééné vyrobky za bohaty zdroj Zivin (napt. bilkovin). Pr¥inos
jejich konzumace wvzhledem k jejich obsahu vapniku zminiovalo
mnohem vice zakd z Prahy (31 %) nez =z ASe (15 %), kde Zaci
spisSe uvaddéli obecny ptrinos pro rlust kosti (témér 22 %).

Obecné predsvédceni, ze je mléko prinosné pro zdravi, aniz
by Zz&ci znali ptic¢iny, muze Dbyt odrazem pouze povrchnich
informaci, které ziskédvaji z médii. Obsah mléka je vyzdvihovéan
nap¥. 1 u mléénych cokoléad, cukrovinek a dezertd, které maji
spi$ negativni vliv na zdravi. Jednim =z cildl potravinové
gramotnosti Jjsou dostatecné védomosti v oblasti vyZivy a
jejiho vlivu na zdravi, naslednd aplikace téchto védomosti a
kritické zhodnoceni tvrzeni prezentovanych v mediich a
odborniky. (Schnégl et al., 2006)Mléko a mlécné vyrobky se
stdvajli cCasto predmétem rlUznych spekulaci, mytd o Jjejich
negativnim vlivu na zdravi, pfestoZe Jjsou prokazatelné velmi

cennou souc¢asti vyvazené stravy. Pro dals8i informace 1lze

doporu&it Portal Ceskomoravského svazu mlékarenského'?.

10 http://www.cmsm.cz/mleko-pit-ci-nepit/
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3.4 Metodika tvorby vyukovych materidla

3.4.1 Zatazeni problematiky potravinové gramotnosti do
vyuky na 2. stupni ZS$

Vyukové materidly byly vytvoreny s cilem zaradit
problematiku potravinové gramotnosti do vyuky standardné
vyucovanych predm&t® na 2. stupni ZS, ke kterym m& svym
obsahem nejblize. Z hlediska ocekavanych vystupl a
doporuc¢eného uciva byly jako nejvhodnéjsi vybrany vzdélavaci
obory: chemie, vychova ke zdravi a clovék a svét prace (provoz
a udrzba domécnosti, ptriprava pokrmd, préace s laboratorni

technikou) .

Rozvijené ocekavané vystupy vzdélavaciho oboru chemie:

Po absolvovani zakladniho wvzdélavani by meéli byt zaci
schopni orientovat se v ptrirodnich 1latkach (bilkoviny, tuky,
sacharidy a vitaminy), uvést jejich zdroje a priklady funkci
pro lidské télo. Tyto oCekavané vystupy se shoduji
s problematikou potravinové gramotnosti a didaktickymi cili
vytvofenych vyukovych materidald. (MSMT, 2013; Schndégl et al.,
2006)

Rozvijené ocekavané vystupy a naplnované ucéivo vzdélavaciho oboru
vychova ke zdravi:

Vyukové materidly by mély zaky vést v souladu s vyukou na
2. stupni ZS i s cili potravinové gramotnosti k odpové&dnosti
za své vlastni zdravi a k jeho aktivni podpore. Rozvijena by
méla byt také schopnost kriticky hodnotit manipulativni vliv
médii na prikladu propagace urc¢itych potravin a Jjejich
marketingovou prezentaci vyrobcu. (MSMT, 2013; Vidgen et

Gallegos, 2014; Larson et al. 2006; Slater, 2013)
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Rozvijené ocekavané vystupy a napliiované ucivo vzdélavaciho oboru
¢lovék a svét prace

Mezi dovednosti, které by méli Z4aci ziskat prostfrednictvim
tohoto wvzdélavaciho oboru a které wvyuzZivajl vytvofené vyukové
materidly, pat¥i vhodné pouzivani z&dkladniho  kuchyrniského
inventaf¥e, ptriprava Jjednoduchych pokrmi v souladu se =zasadami
spravné vyzivy, vybér a nakup potravin, Jjejich skladovani,
sestavovani jidelnicku, zakladni technologické postupy
pripravy pokrmd =za studena a tepelné dupravy. (MSMT, 2013;
Vidgen et Gallegos, 2014; Larson et al. 2006; Slater, 2013)

Ddle se také Zaci seznamuji s praci s laboratorni
technikou a osvojuji si vhodné pracovni postupy vyuzZitelné pti
experimentdlnim ovérovani stanovenych hypotéz. Vysledky své
experimentalni prace pak zhodnoti z hlediska predem vytycenvych

cila. (MSMT, 2013)

3.4.2 Tvorba vyukovych materidla

Vyukové materidly byly vytvofeny na zadkladé =ziskanych
teoretickych poznatklti o vlastnostech a zpracovadni mléka,
v souladu s c¢ili potravinové gramotnosti a v nédvaznosti na
vysledky vyzkumného Setfeni. Zvolené ucebni aktivity by mély
doplnit teoretické védomosti 1 o praktickou =zkusSenost a
zazitek z vlastni experimentdlni c¢innosti a vyroby zakladnich
mlécénych vyrobku.

Rozsah a naroc¢nost vyukovych materidld byly nastaveny tak,
aby se aktivity daly vyuZzit Jednotlivé v béZné vyucovaci
hodiné, nebo jako uceleny program pro del$i cCasovy usek, napt.
projektovy den. Ten by se z motivac¢nich dé@vodd mohl konat pri
pfilezitosti svétového dne mléka na konci kvétna. V tomto
obdobi Jje také obvyklé, Ze se v 9. rocéniku vyucuje tematika
pfirodnich latek.

Materidly Dbyly vytvofreny na zdklade rozsahu uciva
v u&ebnici chemie pro 9. rocnik zadkladniho vzd&lavani (Sibor

et al., 2013). P¥i navrhovani aktivit byla zohlednovana
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bezpecnost prace 24kt 2SS p¥i laboratornich <&innostech a
omezené materidlni zazemi Skol.

Vzhledem k tomu, Ze mléko obsahuje vSechny zakladni Ziviny
(sacharidy, tuky, bilkoviny), Jje mozné propojit sloZeni mléka,
jeho wvyznam ve vyzivé <clovéka a technologii zpracovani se
zdkladnim ucdivem prevazné ve vzdélavacim oboru chemie ¢i
vychova ke zdravi.

V niZzsich roc¢nicich zéakladniho vzdélavani by se dala
realizovat vyroba masla, syra a Jjogurtu pro dal3i zpracovani
v pripravé pokrmd a testovani kvality (degustace mléka,

jogurtda, hodnoceni obalu, kultivace vzorka jogurtl v mléce).

3.4.3 Ovér¥ovani vyukovych materidla

Vytvorené materidly byly ovéreny béhem klasické vyuky ve
dvou devatych t¥idach ZS, konkrétné& na FzZS Um&leckd, Praha 7.
Ovéreni probéhlo na konci Skolniho roku v prubéhu kvétna a
¢ervna.

Pracovni listy Zaci vypracovéavali samostatné v hodiné jako
doplnéni vvkladu o prirodnich 1léatkach, dukazem syrovatkovych
bilkovin, kaseinu, laktdézy a tuku byli povétreni vybrani Zéaci,
pracovali pod mym dohledem Jjako demonstrdto¥i pro ostatni
zdky. Vyhodnoceni pracovnich 1list a vysledkdl dtkazd bylo
provedeno ihned po jejich dokonceni.

Dalsi cast materidld zamétend na degustaci, vyrobu jogurtl
a ovérovani jejich kvality byla vyuzita opét v béZné hoding,
zaci byli rozdéleni do skupin (degustéatori, vyrobci,
hodnotitelé obalu, mikrobiologové), vyhodnoceni probéhlo
v nasledujicich hodinach po kultivaci jogurtd (nejdfive druhy
den) a u vzorkd na zivnych pudach (po tydnu).

Vyroba syra byla provedena jen s malou skupinou z&kl béhem
akce spani ve S8kole. Presto je mozZné Ji provést s pripravou
zakysu den predem i v bézZnych podminkach, Je vSak potreba
vyuzit nap¥. vymény vyucovacich hodin v dané tridée tak, aby

zaci mohli p¥idat syf¥idlo ©radno a po nékolika hodinéach
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srazeninu scedit a rozdélit do odkapavacich nadob a ulozit do

chladu. Druhy den je pak cCerstvy syr hotovy.

3.5 Vysledné vyukové materialy
3.5.1 Prvni blok - Z&kladni ziviny v mléce a jejich dtkaz

Prvni ¢asti vyukovych materidll je sada pracovnich listd a
nadvodd pracovnich ¢innosti, které maji za cil shrnout
nejdtlezitéjsi teoretické poznatky o zadkladnich Zivindch a
nasledné je experimentdlné potvrdit v béZném  prirodnim
materidlu - v mléce.

Tento Dblok aktivit 1ze bez problému vyuzit v béiné
vyucovaci hodiné. Organizac¢ni formou mlze Dbyt individudlni
vyuka, parovad ¢i skupinovad vyuka. Také Jje mozné, zZe Zzaci
vypracuji sami Jjen pracovni listy (tfeba 1 v ramci domaci
pripravy) a nédsledné pokusné ovérovani bude provedeno pouze
demonstracné. Zalezi na materidlnim vybaveni Skoly a
preferencich vyucujiciho.

Pracovni listy 1  néavody k laboratorni  praci jsou
pouzitelné univerzalné bez dirazu na tematiku mléka a mlécnych
vyrobkl.

Vyslednd podoba vyplnénych pracovnich 1listt, vysledky
laboratorni prace a dalsi poznamky pro vyucujiciho Jsou
uvedeny v priloze ¢. 4, 5, 6, 7, 8. P¥i tvorbé materidlltl bylo
Serpano z udebnice chemie pro 9. roé&nik (Sibor et al., 2013) a
portalu P¥F UK na podporu vyuky chemie na 28 a S§' . Obrazky
ve vyukovych materidlech pochéazeji z galerie obrazkl MS Office

Word 2007 a SMART Notebook™ 2013.

1 www.studiumchemie.cz
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BILKOVINY

Bilkoviny neboli proteiny Jjsou prirodni organické 1latky

slozené 2z aminokyselin (napf¥. alaninu - viz obréazek), které
obsahuji kromé wuhliku a vodiku také

kyslik a dusik. Bilkoviny se vyskytuji Ny —_ 4
ve vSech organismech, kde plni ftadu NG ) [
funkci. s Yo
Prirad k popisu odpovidajici nazev Ny

funkce v lidském téle:
transportni, fidici, stavebni, pohybova, obranna, energeticka

)

* Bilkoviny jsou zakladni stavebni surovinou pro
tvorbu svalti, kosti, kuZe, vlast chlupd, nehtt, ale
i vnit¥fnich orgdnti. Jsou nezbytné pro ruast a obnovu
vSech tkéani.

)

* Bilkoviny mohou slouzit k pfenosu ladtek v nasem
téle, napf¥. krevni bilkoviny: hemoglobin - pfenasi

kyslik a oxid uhlic¢ity, transferin - prenasi Zelezo
v krvi.

1
J

* Na zédkladé interakce svalovych bilkovin je mozZny

pohyb svalt.

)
)

Bilkoviny mohou plsobit jako enzymy nebo hormony.

)
)

* Bilkoviny tvofi protilatky a zajistuji srazeni krve.

]
)

* Bilkoviny mohou slouzit jako zdroj energie, ktery

vSak pro télo neni prilis vyhodny.

A A
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Doplnn chybéjici pojmy: fotosyntéza, disacharidy, rostlin,
polysacharidy, hydroxylovych, vody.

Sacharidy Jjsou nejroz$iten&jsi prirodni 1latky H-C=0
na Zemi, tvori téla , které e H—é—OH
produkuji =z oxidu wuhlicitého a !
s vyuzitim energie slunec¢niho z&feni. Tento }IC)_CF_I{
proces se nazyva . H-C-OH
Sacharidy patti chemicky mezi kyslikaté H—é—OH
derivaty uhlovodikt, ve své molekule vzdy HF{E—()H
obsahuji karbonylovou skupinu a nékolik skupin ‘

(viz obréazek - molekula glukodzy). Jednoduché

cukry se nazyvajili monosacharidy, pokud se spojuji po dvou
Z mnoha spojenych molekul monosacharidd Jsou

sloZeny

Ktery vyznam sacharidd znazornuji obrazky?

Sacharidy spravné zarad do t¥i skupin a k jejich popisu:

Skrob, glukéza, maltéza, laktdéza, fruktdza, sacharédza,
glykogen, celuléza, inulin, chitin

) nejsladsi ze vsech cukrl, pritomna v ovoci amedu......oeeeuuunn..

) vznika pti fotosyntéze, koluje v krvi, hroznovy cukr .............

) Yepny ¢i tttinovy cukr, bézné sladidlo, tvotri karamel ............
d) mlécény cukr, kvasSenim vznika kyselina mlécnéd .........c.iiieiuee.o..

)

)

)

e) sladovy cukr, produkt rozkladu Skrobu p#¥i kliceni semen ..........
f) hlavni zasobni latka zelenych rostlin........uiiiiieneneenneeenn.
g) za&sobni latka zivoc¢icht, uloZena v Jjatrech a svalech .............
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Dukaz bilkovin a sacharidu

Cil: Zjistéte pomoci pokusu, ZzZe jsou v predlozenych vzorcich
obsazeny bilkoviny a sacharidy.

Pomicky: plotynkovy wvatri¢, men$i hrnec, 2 ké&dinky (150ml),
sklenéna tyc¢inka, 3 zkumavky, filtrac¢ni nalevka, filtracni
kruh, dvojitd k¥izZova svorka, stojan, kruhovy filtrac¢ni papir,
3 Petriho misky, 3 Pasteurovy pipety (PET) ¢&i kapatka.

Chemikalie: 50ml mléka, 15ml octa, Fehlingovo ¢inidlo
(poskytne pro pouziti pod dohledem wvyuc¢ujici, Jjedovaté), bilek
z 1 wvejce a 1lg medu pro kontrolni =zkousku (pozitivni
kontrola) .

Postup:

1. Mléko v ka&dince zahtejeme ve vodni lazni v hrnci na varici
k wvaru, poté odstavime, nechéame vychladnout. Odebereme
tyc¢inkou Skraloup a umistime ho na Petriho misku, nakapeme na
néj Fehlingovo ¢inidlo. Pozorujeme zménu zabarveni Skraloupu.

2. Prevarené mléko v kadince okyselime ptridanim 15ml octa,
zamichéme tyc¢inkou a pozorujeme vznik hrudkovité srazeniny.

3. SraZeninu prefiltrujeme
(filtra¢ni aparaturu sestavime
dle schématu vpravo), preneseme
na Petriho misku a nakapeme
Fehlingovo ¢inidlo, ©pozorujeme
zménu zabarveni srazeniny.

4. Do tri pripravenych zkumavek
vzdy Cistou pipetou odebereme po
3ml: filtratu, bilku a vody, ve

které rozpustime med. Do kazdé zkumavky ptridame 3ml Fehlingova
¢inidla. Zkumavky s filtridtem a medem ponofime do vodni lazné
a pozorujeme barevné zmény.

Pro kontrolu spravného postupu a ucinku <¢inidla provadime

soubézné tzv. pozitivni kontrolu - testujeme vzorek, o kterém
vime, Ze obsahuje dokazované latky (bilek, med) a s ¢inidlem
reaguje za vzniku typického =zabarveni. Ptritomnost Dbilkovin
znaci fialové zabarveni, pritomnost sacharidna zabarveni
oranzZové.
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TUKY

Tuky neboli 1lipidy Jsou vedle sacharidd a Dbilkovin dalsi
zakladni Zivinou pro nas$ organismus. V prvni radé slouzi jako
zdroj a zasoba energie, dale jako izolant tepla a ochrana
vnitf¥nich organu. Tuky  obsahuji také nékteré vitaminy
(vitaminy rozpustné v tucich: A,D,E,K) a cholesterol, které
nase télo v urcité mire potrebuje. Latky tukové povahy také
vytvari plasmatické membrény ohranicujici kaZdou burnku.

Tuky mlzeme rozdélit podle chemického sloZeni, praktictéjsi je
vSak déleni podle puvodu a skupenstvi. Do nize uvedeného
schématu dopli nadzvy skupin tukd a uved u kazZzdé 2 priklady.

TUKY

—

skupenstvi plavod

Prirad popis k wvitaminu.

'
A
-’ — L—,
L‘k _—
7 L
Je potrebny k tvorbé oc¢niho barviva, Vznikéa uc¢inkem slunec¢niho za¥eni
spravné funkci sliznic, prevenci v kazi, je obsaZzen v rybim tuku,
rakovinného Dbujeni, vyskytuje se napt. mléce, zloutku a mésle. V naSem téle
v mrkvi, tykvi, listové =zeleniné, mésle, je pottebny pro ukladdédni vapniku a
mléce, Zloutku a rybim tuku. fosforu do kosti.
Je dtlezity pro prevenci onemocnéni cév a Pisobi v procesu srazZeni krve a pri
srdce, pro tvorbu pohlavnich hormont, ziskavani energie z zivin. Vyskytuje

zpomaluje starnuti, vykytuje se v obilnych
klic¢cich a rostlinnych olejich, mléce,
mésle a zloutku.

se v listové zeleniné a v naSem téle
ho tvotri strevni bakterie.
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Dikaz tuku v p¥irodnim materidlu

Cil: Zjistéte pomoci pokusu, Ze Jje Vv predloZenych wvzorcich

obsazZen tuk.

Pomicky: papirovy ubrousek ¢i kapesnik, 3 sklenéné tyclinky
(plastové Pasteurovy pipety &i kapatka), kavova 1lzicka, lihovy

fix, elektricky vysou$el vlasu.

Chemikalie: voda, vzorek plnotu¢ného mléka, smetany, Jadro
vlasského orechu, nékolik 1nénych, makovych (sezamovych, Chia,

atd.) seminek, nebo pripadné Spetku nastrouhaného kokosu.
Postup:

1. Na papirovy ubrousek naneste pomoci sklenéné tycéinky <&i
nakapejte kapdtkem nékolik kapek plnotuc¢ného mléka, smetany a
vody (mista nakapani oznacCte fixem dle wvzorku). Vzdy
pouzivejte c¢istou tyc¢inku nebo kapatko, aby nedoslo k smichani

vzorku.

2. VysuSte vysou$ecem vlastt do sucha. Po odpateni vody,

pozorujte zmény na ubrousku proti svétlu.

3. Na dalsi papirovy ubrousek naneste na Jjednu polovinu pod
sebe do oddélenych hromddek trochu seminek, kousky Jjadra

vlasského otrechu, nastrouhany kokos.

4. Priklopte druhou ¢asti papiru a pres néj rozmacknéte vzorky

1Zzi¢kou. Oznac¢te mista na ubrousku podle pouzZzitého vzorku.
5. Pozorujte zmény na ubrousku proti svétlu.
Zaveér:

Popiste zmeny na ubrouscich pozorované proti svetlu.
Vysvétlete, &im jsou zplsobeny, a zhodnotte, u kterého vzorku

byly nejlépe viditelné a proc.
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3.5.2 Blok druhy - Vyroba mlécnych vyrobkd ve vyuce

Druhou skupinou vyukovych materidl® Jjsou navody k domaci
vyrobé =zakladnich mlécénych vyrobkt, Jjako je Jjogurt, maslo a
syr. Tyto aktivity wvedou k rozvoji praktickych dovednosti a
doplnéni teoretického uciva o fyzické ukazky.

Tematicky Jje vhodné tyto Ulohy zaradit po popisu a dakazu
zdkladnich Zivin v mléce, 7jelikoz tada technologickych krokt
ve vyrobé mléénych vyrobkl Jje zaloZena na ziskavani nebo
zpracovani zédkladnich zivin (tuk ve formé midsla, kvasSeni
laktoézy a srazeni mlécné bilkoviny) .

Pri vyuziti mikroorganismt pti vyrobé je tteba dbat na to,
ze ve Skole nemohou déti takto pripravené vyrobky konzumovat
bez tepelné uUpravy.

Z hlediska organizace vyuky Jje tfreba poc¢itat s tim, Ze
v ramci jedné vyucovaci hodiny je mozZné pripravit pouze méslo.
Priprava mésla Jje c¢asové nendroc¢nd (cca 15 min), takze Jje
vhodnym doplnénim tématu tuky a Jjejich duakaz =z predchoziho
bloku, jako celek pak naplni jednu vyucovaci hodinu.

Vyroba jogurtlt je casové néaroc¢néjsi, ale pokud zalneme
s pripravou pomoci jogurtovace prvni hodinu, na konci
vyuc¢ovani (5. - 6. VH) je mozné pozorovat Jjiz vznikly jogurt.

Priprava cerstvého syra Jje technologicky nejnadro¢néjsi,
proces fermentace je mozZné vynechat a ke srazeni vyuzit pouze
sy¥idlo. K vyrobé syra Jje nejvhodnéjsi mléko nepasterované na
vysokou teplotu, =z néj prfipraveny syr ve Skole rozhodné
nekonzumujeme, slouzi jen k demonstraci dané technologie.

Pro tvorbu navodu byly vyuzity informace z webu

 a TOKO Agri a.s.'’, Praktické prirucky

spolecnosti Milcom a.s.t
pro faremni zpracovatele mléka (Dragounova et TouSova, 2008) a
navodu k jogurtovadi'®. Fotograficky =zaznam technologickych

kroku pri vyrobé syra je uveden v priloze c. 7.

12 http: //eshop.milcom-as.cz/navody
13 http: //www.tmleko.cz/cerstve-mleko /2.132.receptar/2.133.cerstvy-syr-z-praveho-mleka/
14 http: //dandys.wz.cz/jogurtovac.html
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Vyroba jogurtu

Pomicky: 6 sklenic¢ek od presnidavky (250ml) s vicky, malé
nerezovad ¢i sklenénd néadoba na ohtev mléka, polévkova lzZice,
Slehaci metla (vse vysterilizovéano), teplomér, varicg,

jogurtovacd.

Suroviny: polotuc¢né cerstvé mléko (nikoli UHT), Jjogurtova
kulturu Laktoflora® od Milcom, a.s. (Kulturu Jje treba
skladovat v chladnicce!), susSené ci kondenzované mléko

(odstredéné) .
Postup:

1. Smichdme 1 1litr chladného mléka s 5-6 1lZicemi su$eného
mléka (¢i do 0,8 1 mléka pridame 200ml kondenzovaného
mléka) a dobfe promichame. Jogurt bez pridavku suSeného

nebo kondenzovaného mléka bude mit rid3i konzistenci.

2.Mléko poté zahtejeme na 82 °C a ihned =zchladime na

pribliZné télesnou teplotu (32-38°C).

3. Vsypeme jedno baleni susené jogurtové kultury
Laktoflora®, vse dobfe promichéme. K zaockovani 1lze
pouzit i dfive ptfipraveny &i kupovany bily jogurt®, cca 2
lZice.

4. Smés rozdeélime cca po 160ml do sklenicek, které ihned po

naplnéni uzavreme vickem.

5. Sklenic¢ky vlozime do JiZ =zapnutého a vytemperovaného
jogurtovaéeii. V jogurtovaci kultivujeme pri teploté 40°C

po dobu 4-5 hodin.

6. Poté jogurtovac vypneme a sklenic¢ky s jogurtem uloZime do

chladnic¢ky na 12 hodin, néasledné miZeme konzumovat.

'zao&kovani z drive pripraveného jogurtu lze opakovat max. 10 krat. Poté je treba
opét pouzit originadlni kulturu, aby bylo zajisténo spravné zastoupeni pozZadované
mikrofloéry.

ii

Pri pripravé v jogurtovaci, je treba se ridit pokyny vyrobce zafrizeni.
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Vyroba cerstvého syra

Pomicky: dvé nerezové nadoby o ruzném pruméru (pro vodni
lazen), poklic¢ku na mens$i nédobu, 1lzice, nlzZ, pipeta (dvé
sterilni sklenéné, ¢i automatickd pipeta s jednorazovymi
sterilnimi Spickami). Pomtcky, které prijdou do kontaktu

s mlékem, by mély byt sterilizovéany.

Suroviny: 11 cCerstvého mléka (nepasterovaného pri vysoké
teploté nebo neosSettreného UHT), smetanovaé kultura Laktoflora®,
syridlovy extrakt Laktochym 1 : 5 000, chlorid véapenaty (vse
od Milcom, a.s.), tvoritko na syr (original od Milcom, a.s. ¢&i

vyrobené z pevnéjsiho kelimku s dérovanym dnem a sténami).

Pracovni postup:

1.Mléko (1 1litr) prelijeme do nerezové nadoby, uzavrieme
poklidkou a zahfejeme ve vodni léazni na 72 - 74 °C po
dobu 15 sekund. Poté =za obcasného michani ochladime ve

studené lazni na 30-35°C.

o°

2.K zchladlému mléku pridame sterilni pipetou 0,4ml 36
roztoku chloridu vapenatého.

3. Poté do mléka vsypeme Jjeden sacek susené smetanové kultury
a nechédme v uzavrené nadobé pri pokojové teploté prokysat
16-20 hod. Misto suSené smetanové kultury lze pouzit 1
tekutou nebo naockovat kvalitni kupovanou zakysanou
smetanou (2 polévkové lZice).

4. Do hotového smetanového =zakysu pridame sterilni pipetou
0,6 ml syridla Laktochym a nechdme cca hodinu stat
v uzavrené nadobé do vytvoreni srazeniny. Smés
kontrolujeme bez michéani pouze naklonénim néadoby!
Syfrenina je hotova, kdyZz nelepi na stény néadoby.

5. Poté syfreninu rozkrdjime sterilnim noZem na asi 2cm
kostky. Nechdme dale srazet, pozorujeme uvolinovani

syrovatky a smrstovani srazZeniny.
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6.Po 10 minutdch michédme a krdjime na stale mensi kousky.
Takto postupujeme 20-30min az docilime jemného syrového
zrna.

7.Srazeninu (syfreninu) spolecéné se syrovatkou ptrelijeme na
sitko wvyloZené plétnem. Platno =zavézZeme, zavésime na
varecku polozZzenou pres hrany hrnce a nechdme 15min
odkapavat syrovatku.

8. Poté naplnime formy a ptriklopime vickem ¢i talirkem.
Obracime nejprve po 15-ti minutach poté Jjesté nékolikrat
v delSich intervalech, aby doslo k rovnomérnému lisovani
findlniho vyrobku. Syr nechame prokysat do néasledujiciho
dne pri 12-15°C.

9. Pro zvySeni trvanlivosti druhy den syr vyklopeny z formy
mizeme nalozit na 20 minut do solného nalevu (na 1 litr
prevarené vody 200g soli).

10. Nakonec mlUzeme syry obalit v koreni <¢&i bylinkéch,
poptipadé kotenime syreninu pred plnénim do forem. Kofreni
¢i bylinky by mélo byt prolité vrouci vodou pro zabranéni
kontaminace neza&doucimi mikroorganismy.

11. Servirujeme dle chuti.
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Vyroba masla

~

Pomicky: vy331i nerezovd ¢i plastovd nadoba (hrnec, misa),
rué¢ni $Sleha¢ (nddobu a ruc¢ni §lehac¢ 1lze nahradit kuchyrnskym

robotem), jemné sitko ¢i platno, jednordzové gumové rukavice,

Suroviny: 2 baleni smetany ke 3lehani v krabic¢ce (250ml,
tuc¢nost alespon 31 %), 1 litr prevarené a néasledné ledové

vychlazené vody
Postup:

1. Do néadoby vlijeme smetanu a zacneme Ji pomoci Slehace
Slehat.

2. Po kratké dobé je vidét vznik Slehacky.

3. Slehdme dale, pozorujeme houstnuti $Slehadky a vznik
hrudek. Slehéame dal.

4. Zacdtek oddélovani masla od podmésli se projevuje
vyst¥ikovanim podméasli z néadoby, $lehédme, dokud se maslo
zcela neoddéli od podmésli.

5. Podmésli slijeme a muZeme Jjej konzumovat ¢&i nechat
fermentovat.

6. Do nadoby s méslovym zrnem nalijeme ledovou vodu a
1-3 krat propereme od podmasli.

7. Po vyliti vesSkeré vody maslo dikladné prohnéteme (s maslem
pracujeme v gumovych rukavicich). Pri hnéteni se mlZe
ptridat stl, v mnoZstvi priblizZzné % cajové 1zicky na 250 g
smetany, pripadné cesnek, bylinky apod.

8. Takto ptripravené maslo namackame do formicek, ptripadné

kelimkd a ulozime do lednicky.
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3.5.3 Blok tfeti - Testovani kvality mlécnych vyrobka

Vzhledem k vysledkim dotaznikového Setteni, kde Zaci jako
nejdtilezitéjsi parametr vyrobku oznac¢ovali jeho kvalitu, muaze
byt pro né samotné zajimavé vyzkouSet si ve zjednodusené formé
otestovat vybrany vyrobek podobnég, jak je testovan ve
specializovanych laboratotfich. Samozfejmé neni mozné zajistit
zcela presné laboratorni podminky, ale pomoci simulace maji
zaci prilezitost si takové testovani zazit.

Produkce a zpracovani mléka a vyroba mlécénych vyrobka
podléhd v CR pfisnym normdm. U fermentovanych mlé&nych vyrobku
musi byt dodrZen druh a mnoZstvi pouzitych mikroorganisml.
Tento parametr Jje moZné otestovat 1 ve Skolnich podminkach,
aviak pouze orientacdné. Jde o dakaz pritomnosti
zivotaschopnych bakterii mléc¢ného kvad3eni (metoda inokulace
mléka hotovym Jjogurtem) a za urc¢itych podminek i odhad jejich
mnozZzstvi ve vyrobku (metoda vysevu na Zivnou pudu ze vzorku
vyrobku). V nédsledujicich vyukovych materidlech Jjsou pro obé
metody uvedeny zjednodu$Sené navody, pro JjejichZz tvorbu bylo
Cerpano z mé predchédzejici diplomové préace (Ouradova, 2010).

Dal$Sim typem hodnoceni kvality mléka a mlécnych vyrobku je
jejich degustace na slepo a konfrontace vysledkl degustace
s pritrazenymi vyrobky. Zvlast Jjsou hodnoceny obaly vyrobkil,
nebot Jsou mnohdy nastrojem marketingové strategie vyrobcl.
Zaci Jjsou touto aktivitou také vedeni k pozornému sledovani
udajt uvadénych na obalech vyrobkta, nebot dle vysledkt
dotaznikového Settfeni sleduji prevazné jen datum spotteby.

Zajimavym fenoménem, ke kterému pri ovérovani vyukovych

materidld doslo, Je nizké senzorické hodnoceni bio Jjogurtu,

s

ktery by mél byt nejkvalitnéjsi. Davodem  Dbyla rids
konzistence a kyselej$i chut. Krémova konzistence a sladsi
chut u dvou levnéjsich Jogurtt (jeden z nich polské wvyroby)
byla hodnocena pozitivné, nejlépe dopadl recky jogurt diky své

~

husté konzistenci a lahodné chuti (viz pfiloha ¢. 4 a ¢. 5).
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Stanoveni poc¢tu mléénych bakterii v kysanych mlécénych
vyrobcich metodou vysevu na zivné puidy

Teoreticky uvod:

Presvédcte se, zZe jogurty skuteéné obsahuji Zivotaschopné
bakterie mlécného kvasSeni. Nez zacCnete pracovat, odhadnéte,
ktery =z Vami vybranych vyrobkd pro testovadni bude obsahovat
nejvice Zivotaschopnych bakterii a ktery nejméné (napt. dle
ceny, vyrobce, apod.). Po provedeni testovani pak svij

predpoklad v zavéru zhodnotte v zavislosti na vysledku testu.
Pomicky :

1. nékolik rGznych jogurta

2. sterilni voda

3. Petriho misky se Zivnou ptdou

(MRS agar pro stanoveni rodu Lacobacillus)
4. malé sterilni zkumavky (sterilizované s vickem z alobalu)
5. stojan na zkumavky

6. automatickd pipeta rozsahu 100ul - 1000ul s jednordzovymi
sterilnimi Spickami, nebo sterilni sklenéné pipety (5x%),
v nejhorsim pripadé se daji pouzit sterilni injek&éni strikacky

do objemu 10ml

7. volitelné: sterilni kavova 1lzicka, 1lih v kadince a lihovy

kahan

Sterilizaci provadime v troubé, sklenéné i kovové nacini
zabalime do alobalu po nékolika kusech. Vodu sterilizujeme ve

sklenici s alobalovym vikem. VsSe sterilizujeme 1 hodinu pri

150°C.
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Abychom mohli pouzit ke zjistovani poctu Zzivotaschopnych
bakterii metodou vysevu na zivné pldy, musime natedit zkoumany
vzorek tak, abychom mohli na Jjedné 2zivné pudé =zachytit
dostatecné mnozstvi monokolonii (kolonie wvznikld =z 1 puavodni
bakterie), a zaroven byli schopni jednotlivé kolonie od sebe
odlisit a tedy Jjednotlivé spocitat (viz obrazek ¢. 2).
Optimélni pocet je 100 kolonii na Petriho misku.

Budeme-11i ptredpokladat, Ze dle vyhlasSky Ministerstva
zem&délstvi CR &. 77/2003 Sb. (viz tabulka ¢&. 1), maji
zakysané mlé&né vyrobky obsahovat minim&ln& 10° Zivotaschopnych
mléénych bakterii na 1g vyrobku (pro zjednodu$eni budeme
predpokladat, Ze 1lg vyrobku odpovidd 1ml vyrobku), musime
pozorované vzorky natedit desettisickrat.

Navrh postupu tedéni Jje uveden nize (obrazek ¢. 1) . Bé&hem
celého pracovniho postupu se snazZzte pracovat tak, abyste
zamezili kontaktu pouZivanych néastrojid a vzorkdl s nesterilnim
okolim (ruce, povrch stolu, padajici mikroorganismy ze
vzduchu) :

e pouzivejte sterilni zkumavky, do nichz odmé¥te vzdy
pozadovany objem sterilni vody, ihned uzavrete vickem
z alobalu

e do =zkumavek s vodou poté vidy prevedte pozadovany
objem vzorku (netredéného ¢i jiz ztredéného) s pouzZitim
¢isté Spicky automatické pipety, ¢i s novou injekéni
st¥ikackou ¢i pipetou.

e pri wvysevu na zZivné pudy kryjte povrchu agaru
nadzdvihnutym vic¢kem Petriho misky, abyste omezili
spad mikroorganismia ze vzduchu.

Postup:

1. Pripravené agarové pudy v Petriho miskdch si oznacte
lihovym fixem na spodni strané dna Petriho misky (jméno,

datum, nazev testovaného vyrobku, tedéni).
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4. Pomoci sterilni pipety odeberte =ze zkumavky posledniho
feddni (10° bun&k/ml) desetinu objemu ztedéného vzorku (tj.
0,2ml z celkového objemu 2ml nebo 1Iml z 10ml) a dany objem
preneste na agarovou pudu (vic¢kem Petriho misky sté&le chrarite

agarovou pudu pred napadadnim mikroorganism@ ze vzduchu) .

5. Vzorek na agarové pludé rovnomérné rozlijte a nechte
zaschnout. (MGzZzete Jjej popf¥ipadé rozettrit sterilni kéavovou
1Zickou. Misto nékolika 1zicek 1lze pouzit jednu, Jjejiz Siroky
konec pfed novym vzorkem namoc¢ime do lihu, =zapdlime plamenem
kahanu a nechédme vychladnout na agarové pudé pod vickem

Petriho misky) .

6. NaocCkované agarové pudy nechte inkubovat dnem vzhiru za
pokojové teploty (25°C) na temném suchém a Cistém mist& (nap?.

v Supliku) 5 dni (nejdéle tyden) .

7. Odec¢itéani poctu kolonii

Spoc¢itejte vyrostlé kolonie viditelné pouhym okem (nebo
pomoci lupy) bud na celé plosSe agarové plady, nebo pouze
v jedné c¢tvrtiné a zjistény pocet vynasobte <ctyfmi (POZOR!
Poc¢itani kolonii Jjen na c¢éasti pudy lze pouzit, pouze pokud
vyristajli kolonie na celé plosSe puady rovnomérné!) Pocitani si
miZete usnadnit oznacovadnim Jjiz pocditanych kolonii teckou
lihovym fixem zespodu na dné Petriho misky.

Pokud celkovy pocet kolonii na agarové pldé nedosahuje
poctu 30 nebo presahuje pocet 300, nemlizeme vysledek vyuzZit
k zjistovani poctu zZivotaschopnych Dbakterii wve vzorku a Je
nutné upravit redéni. Nartst vhodny k pocditdni reprezentuje
obrazek ¢. 2 E, oproti tomu narlGsty na padadch na obrédzcich D a

F jiz k tomuto uc¢elu vhodné nejsou.

VypoCet mnozstvi zZivych bakterii mlécéného kvaseni v 1lg vyrobku

(poptipadé v celém vyrobku) :

Zjistény pocet kolonii na agarové pudé vynadsobte danym

fedénim, tj. desettisickrat.
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Zavér:

Zjistény pocet zivotaschopnych mléénych bakterii srovnejte
s tabulkou udavajici minimédlni pocty Zivych mikroorganismi
v jogurtech dle vyhlad8ky Ministerstva zemédélstvi ¢&. 77/2003
Sb. (viz tabulka ¢. 1)

Poznamka:
Bakterie rodu Bifidobacterium Jjsou striktné anaerobni, a

proto neni mozné je touto metodou vykultivovat. U vyrobkl, jezZ
predevsim obsahuji tyto bakterie, se mohou vysledky Jjevit

fale3né negativni.

Odebrat 0,2ml //?;;;;;;;;;T\}S::%
<::q (Iml) smési, (Iml) smési,
+1,8ml (9ml) pfenést do dalsi pfenést do dalSi
sterilni vody zkumavky s 1,8m|}o zkumavky b
(9ml) sterilni s 1,8ml (9ml)
- vody a sterilnivody a
10° | DUKLADNE DUKLADNE
DCJKLA,DNE PROMICHAT PROMICHAT
PROMICHAT
10° k\,/) k\’/, K\,/
0,2ml (1ml) 0,2ml (Imi) 10° 10’
vzorku vzorku + 1,8ml (9ml)
sterilni vody
Odebrat 0,2ml (1ml)
Odebrat 0,2ml ] smési a vysit na
(1ml) 2 Fedéni — pFipravenOLi;teriIni
10°, prenést do — agarovou pudu
dalsi zkumavky L:::>
s 1,8ml (9ml)
sterilnivody a
DUKLADNE
PROMICHAT

_

10°

Obrazek ¢&. 1 - Schéma fedéni vzorku jogurtu



Mlécéna
Druh Sias s . . )
, Pouzité mikroorganismy mikrofléra
vyrobku 2
vyrobku v 1 g
protosymbiotickd smés Streptococcus
Jogurty salivarius subsp. thermophilus a 10’
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
Tabulka ¢. 1 - Druhy a minimalni poéty Zivych mikroorganismi

v jogurtech (Podle p¥ilohy &. 2 k VyhlaSce Ministerstva zem&délstvi CR
&. 77/2003 sb.)

Obrazek ¢. 2 - Ukazka vysledku fedéni

A - naockovani net¥edénym vzorkem, B - vysev 10 x na¥edéného

vzorku, C - vysev 100 x na¥edéného vzorku, D - vysev 1000 x

natedéného vzorku, E - vysev 10 000 x na¥edéného vzorku, F -
vysev 100 000 x nafedéného vzorku
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Testovani kvality jogurti pomoci domaci vyroby jogurtu
Jednodus$sim, 1 kdyZ méné podrobnym postupem, Jjak ovérit,
zda dany Jjogurt obsahuje 2Zivé bakterie mléé&ného kvaseni, Je

vyroba jogurtu z nakoupenych vzorkt.

Pomicky: 6 sklenic¢ek od presnidavky (250ml) s vicky, malé
nerezova Ci sklenénd nadoba na ohtev mléka, 6 kavovych lzicek,
(vse vysterilizovéano), teplomér, varic, jogurtovacg,

indikatorové pH papirky ¢i pH metr, kadinka.

Suroviny: polotuc¢né cerstvé mléko (nikoli UHT), 6 druhd bilych

jogurtu.

Postup:
1. Zmé¥ime pH mléka (odlijeme malé mnozstvi mléka do

kddinky, pono¥ime pH papirek nebo elektrodu pH metru).

2.Mléko zahfejeme na 82 °C a ihned zchladime na teplotu 32-

38°C.

3. Zchladlé mléko rozlijeme do ptripravenych sklenicek tak,
aby ve v3ech bylo stejné mnoZstvi. Sklenicky oznacime
(Cislo, néazev testovaného Jjogurtu, apod.) a do kazdé
pridame stejné mnozstvi vidy z Jjiného testovaného jogurtu
(cca 1 kavova 1Zzicka), rozmichdme. Sklenic¢ky ihned po

naplnéni uzavrieme vickem.

4. Sklenicky vlozime do Jjiz zapnutého a vytemperovaného
jogurtovace. V jogurtovaci kultivujeme pF¥i teploté 40°C

po dobu 4-5 hodin. Nebo pfes noc pri pokojové teploté.
5. Poté jogurtovacd vypneme, vzorky nechdme vychladnout.

6. Zzmérime pH Jednotlivych wvzorkdl a pozorujeme Jjejich

vzhled, konzistenci, wvuni,..

Zavér: Zhodnotime, jestli se podarilo dosdhnout vyroby jogurtu
z kazdého vzorku ¢i nikoliv (sniZeni pH, ztuhnuti, typickéa
vané.)
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Degustace mléka

vzorek | barva konzistence viné chut
bila/ hustsi kysely/hnilobny/ nasladla/
nazloutla.. /vodnaté... po lécich.. nakysléa,
pachut..
1
2
3
Jak byste setadili vzorky dle degustace? Potradi zdivodnéte.
1.
2.
3.
Degustace Jjogurtt
vzorek | barva konzistence vané chut cena
biléa, hustsi, ridsi, | nakysléa, nasléadla
nazloutld,.. | pfitomnost Jjinéa.. nakyslé,
syrovatky pachut..
1
2
3
4

Jak byste setadili vzorky dle degustace? Potradi zdlvodnéte.

1.
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Hodnoceni obalu

vzorek

atraktivita

($kolni znéamky)

slozeni - opis

nutric¢ni hodnoty

- opis

pouzité

mikroorganismy

alergeny

vyrobce

zemeé puvodu

trvanlivost

(zbyva dni)

recyklace obalu

cena (odhad)

celkové
hodnoceni
(podrobnost
informaci,

vzhled, .)v %
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4 Zaveér

Na zakladé 1literarni reSerse odborné literatury se
podatrilo naplnit prvni t¥i cile této préace, a to shrnout
poznatky o slozeni mléka a Jeho wvyznamu jako potraviny,
vytvorit prehled technologického zpracovani mléka a vymezit
obsah potravinové gramotnosti.

Dalsim cilem této prace bylo zjistit uUroven potravinové
gramotnosti a zmapovat spottrebitelské preference u Zakt 8. a
9. roc¢nikl =zakladniho vzdélavani v pripadé mléka a mlécnych
vyrobkli. Vysledkem vyzkumného Setteni bylo pozitivni zjisténi,
Zze vétsSina Zakl konzumuje mléko a povazZuje mléko a mlécné
vyrobky za prinosné pro nase zdravi. Jako neuspokojivé lze
oznacCit aspekty potravinové gramotnosti Jjako: zajem o slozeni
vyrobkll a jejich pivod a znalosti technologie zpracovani
potravin (v nasSem pripadé zpracovani mléka a vyroby mléénych
vyrobkl) . Zaci také vétsinou nemaji osobni praktické
zkuSenosti s domaci vyrobou mlécnych vyrobka, i kdyZ vice nez
polovina by si prédla ji u nékterého vyrobku vyzkousSet. Mezi
nejoblibenéjsi mlécné vyrobky patfi u dotazanych samotné
mléko, maslo, Jjogurty a syry. Dal$i a velmi nutri¢né hodnotné
fermentované mlécné vyrobky Jjsou vsak, podle vysledkta
vyzkumného Sett¥eni, nakupovany rodinami dotdzanych Jjen velmi
ztidka a pat?i spide mezi chutové nepreferované.

Poslednim cilem prace bylo vytvorit a wve Skolni praxi
ov&¥it vyukové materidly vhodné pro Zaky 2. stupné& 7S, které
by rozvijely nejen teoretické znalosti problematiky sloZeni,
zpracovani a vyznamu mléka a mlécénych vyrobkt, ale také
praktické dovednosti Zakt jako spotfebiteld. I tento cil se,
dle mého nazoru, podarilo naplnit. Vysledkem jsou tfri soubory
vyukovych materidld. Prvni zaméfeny na slozeni mléka, druhy na
domaci vyrobu zédkladnich mléénych vyrobkt a tfeti na testovani
kvality mlécénych vyrobka.

Tato préce by svym obsahem méla ptrispét k aktualizaci

obsahu uc¢iva vychovy ke zdravi a chemie s dlrazem na propojeni
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se vzdélavacim oborem c¢loveék a svét prace. P¥inosem préace je i
moznost jejiho praktického vyuziti v bézZné 3Skolni praxi ve
vyuce vychovy ke zdravi, chemie a pfipravy pokrmi, nebot
poskytuje konkrétni naméty pro teoretickou vyuku 1 prakticka

cviceni.
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Prilohy
P¥iloha &. 1 - DOTAZNIK - potravinovd gramotnost

Prosim o vyplnéni dotazniku, ktery se tykda problematiky potravinové gramotnosti
na prikladu mléé&nych vyrobkd u Zdkd na 2. stupni 25 a odpovidajicich stupnich
viceletych gymndazii. Dotaznik je zcela anonymni. Dotaznik je podkladem pro moji
diplomovou prdci.

Predem dékuji, Véra Jelinkova

roc¢nik: vék: muz X Zena

1. Které mlécné vyrobky Vase rodina nakupuje? Zakrouzkujte, jiné doplrte!

mléko, kysané podméasli, acidofilni mléko, kefir, jogurtovy nédpoj, smetana, kysané
smetana, méslo, tvaroh, jogurt, syr, taveny syr, pomazankové maslo,..

2. Nakupujete i vyrobky z jiného neZ kravského mléka? ANO x NE

Pokud ano, uvedte priklad a druh mléKka. . ...ttt ittt eeneeeenneennan

3. Sledujete nékteré udaje na obalu mléka ¢i mléénych vyrobkd? ANO x NE

Pokud ano, které sledujete? .. ...ttt it teneeeeeeeeeeeeeeeeennnnnnannnns

4. Co je pro Vas pfi nadkupu mléka ¢éi mlécénych vyrobkd nejdilezitéjsi?

Oc¢islujte: 1. nejdalezitéjsi - 7. nejméné dalezité.

[ ] (1 ] L[] [ ] [] []

cena, vzhled obalu, chut, kvalita, zemé puavodu, sloZeni, trvanlivost

5. Co znamenaji tyto znacdky na obalech vyrobku?

ni potyy,,:
9 ayy,
> & KLASE)

6. Kupujete nékdy cerstvé mléko primo od farmaf¥e? ANO x NE x NEVIM
7. Daji se nékteré mlééné vyrobky vyrobit doma? ANO x NEx NEVIM
8. Vite o nékom, kdo si doma néktery mlécny vyrobek vyrdbi? ANO x NE

Pokud ano, kKdo......ei it ennnens a ktery vyrobek........ .. ..
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9. Popiste struc¢né vyrobu jednoho z dale uvedenych mléénych vyrobkid: jogurt, syr,

tvaroh, méaslo.

OAdStTEdENE MLE KO . & it it ittt et et ettt ettt te et et et e eeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeneens

11. Pijete obyc¢ejné mléko? ANO x NE
12. Pokud ano, v jaké podobé&? Podtrhnéte (miZete vice moZnosti)!

studené x teplé x s kakaem X Jiné ... ittt ittt et e et e doplnte!

13. Které mlécné vyrobky pat¥i mezi VasSe nejoblibenéjsi (stac¢i uvést typ, napf.

jogurt, syry,..)

14. Které Vam naopak chutnaji nejméné a PROC?

15. Chtéli byste si zkusit vyrobit néktery mlécény vyrobek? ANO x NE
Pokud ano, Ktery Dy Lo Dyl 2 ittt ittt ittt ittt ettt eeeeeneeeeeneenennas

16. Je podle Vas konzumace mléka a mléénych vyrobkd pro nase zdravi dalezita?

ANO x NE x NEVIM
Pokud ano, proc?



Ptriloha ¢. 2 - Vyhodnoceni dotazniku v absolutnich ¢islech

Otazka ¢. 1 - Které mlécné vyrobky VasSe rodina nakupuje?

kysand Jjogurtovy pomazankové taveny acidofilni kysané

mléko méslo syr Jjogurt smetana tvaroh smetana napoj méaslo Syr kefir mléko podmésli
Praha 175 174 174 173 151 145 130 120 112 99 79 26 24
A3 94 95 94 91 82 78 73 65 68 63 42 16 10
celkem 269 269 268 264 233 223 203 185 180 162 121 42 34

Otazka ¢&. 2 - Nakupujete vyrobky i z jiného nez Otazka ¢. 3 - Sledujete nékteré udaje na obalu mléka Ci
kravského mléka? Pokud ano, které a z kterého druhu mléénych vyrobkd? Pokud ano, které sledujete?
. ; . . 3 sleduje datum obsah zeme tdaje o
ano kozi Syr ovcl mléko buvolil udaje spot¥feby tuku sloZeni puvodu kvalité cena écka

Praha 70 64 50 18 16 6 Praha 107 70 44 19 15 9 2 4
AS 23 22 16 8 6 0 A% 41 22 16 8 4 2 1 2
celkem 93 86 66 26 22 6 celkem 148 92 60 27 19 11 3 6

Otazka ¢é. 4 Co je pro Vas prfi nakupu mléka ¢i Otazka &. 5 Co znamenaji tyto znadky na obalech

mléénych vyrobkd nejdilezité&jsi? vyrobka?
O¢islujte: 1. nejdalezitéjsi - 7. nejméné dalezité.
zemd vzhled zemé& Regionalni

kvalita chut trvanlivost cena sloZeni plvodu obalu puvodu potravina Klasa
Praha 2,35 2,72 3,43 3,87 4,00 5,01 5,98 Praha 57 77 40
A% 2,27 3,02 3,15 3,91 3,99 4,63 6,11 AS 25 33 19
celkem 4,62 5,75 6,58 7,79 7,99 9,64 12,09 celkem 82 110 59
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Otazka ¢&. 6 - Kupujete nékdy cerstvé mléko pfimo od farmare.

Otazka ¢. 7 - Myslite si, Ze se daji nékteré mlécné vyrobky
vyrobit doma.

¢. 8 - Vite o nékom, kdo si doma néktery mlécny

Otazka ¢.
vyrobek vyrabi.
Otézka Otazka Otéazka
¢.6 ¢.7 ¢.8
Praha
(ANO) 75 133 42
AS
(ANO) 21 77 30
celkem
ANO 96 210 72
Otazka &. 9 - Popiste strucéné vyrobu jednoho z dale Otazka ¢. 11 - Pijete obyc¢ejné mléko?
uvedenych mléénych vyrobka: jogurt, syr, tvaroh, maslo. Otazka ¢&. 12 - Pokud ano, v jaké podobé?
Otazka &. 10 - Vysvétlete pojmy, které miZete nalézt na
obalech mléka ¢i mléénych vyrobku
odsttedéné
jogurt sSyr tvaroh méslo pasterace fermentace UHT mléko mléko studené teplé kakao
0 3 0 8 21 8 0 17 Praha 152 129 63 112
1 2 0 6 5 0 0 17 A3 92 79 49 72
1 5 0 14 26 8 0 34 celkem 244 208 112 184
Otazka ¢. 13 - Které mlécéné vyrobky patfi mezi Vase
nejoblibenéjsi (stac¢i uvést typ, nap¥. jogurt, syry,..)
jogurtovy taveny pomazankové acidofilni kysané
sSyr jogurt kefir mléko napoj tvaroh smetana méslo Syr maslo mléko podmésli
Praha 121 115 16 66 16 19 12 13 7 10 3 2
AS 59 65 6 40 9 4 7 9 1 4 2 3
celkem 180 180 22 106 25 23 19 22 8 14 5 5
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Otazka ¢. 14 - Které mlécné vyrobky Vam naopak chutnaji nejméné?

tavené kysané plisrtiové kozi zakysand acidofilni
kefir sSyry sSyry tvaroh syrecky jogurt mléko podmésli sSyry syry smetana mléko
Praha 21 10 15 12 3 14 13 11 5 4 2 1
A3 10 11 5 6 13 2 2 2 4 3 3 2
celkem 31 21 20 18 16 16 15 13 9 7 5 3
Otazka ¢. 15 - Chtéli byste si zkusit vyrobit néktery mlécny
vyrobek? Pokud ano, ktery by to byl?
jogurtovy taveny
ano syr napoj maslo jogurt sSyr mléko tvaroh

Praha 97 53 4 19 20 1 6 7

A3 53 34 3 7 16 2 3 38

celkem 150 87 7 26 36 3 9 15

Otazka &. 16 - Je podle Vas konzumace mléka a mléénych vyrobku
pro nasSe zdravi dulezitd? Pokud ano, proé&?
zdroj zdroj rist zdroj rist a
ano zivin  véapniku kosti vitamind vyvoj
Praha 152 68 54 45 12 4
A3 74 28 14 20 7 6
celkem 226 96 68 65 19 10
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énych dotaznika

3 - Ukéazka vypln

¢

Priloha

DOTAZNEK - potravinova gramotnost W

Prosim o vyplnéni dotazniku, ktery se tykd problematiky potravinové gramotnosti |
- . 4 o o : |
‘kladu mlédénych vyrobki u ZdkG na 2. stupni Z$ a odpovidajicich stupnich |

viceletych gymndzii. Dotaznik je zcela anonymni. Dotaznik je podkladenm pro moji _
diplomovou prded. |

{

Piedem dékuji, Vé&ra Jelinkovd {

_

zodnik: \m vék: AN,

1. Které mlééné vyrobky VaSe rodina nakupuje? Zakroufkujte, jiné dopliite! /

|
mléko, kysané podmdsli, acidofilni mléko, kefir, u.oosﬁnoq% ndpoj, smetana, !

kysand swetana, mdslo, tvaroh, jogurt, syxr, taveny syr, pomazankové
- l‘l\l‘!l\r <53 e

maslo, .

2, Nakupujete i vyrobky z jiného neZ kravského mléka? { ANG, x NE
: ko { w2
woxsamﬁPc<m@nm@wpxwmnmchszwmxm....ﬁ.w.‘....Tn«. ..II.

D T T T R T N R B R SOOI S B T T S T i S S B S TP S

~
3. Bledujete nékteré ddaje na obalu mléka &i mlédénych vyrobku? ANO x mJ\/

Pokud. ano, které gledideote? i i i i e s
4. Co je pro Vas pii nakupu mléka &i mlédnych vyrobkld nejdilezitdjsi?

Ogislujte: 1. nejdilezitdjSi - 7. nejménd dilezité,

B ) Bl o= mie (] s ol

cena, vzhled obalu, chut, kvalita, zem& puvodu, sloZeni, trvanlivost

5. Co znamenaji tyto znadky na obalech vyrobkh?

¢

KLASED

B R TP SR S Crretesc e

6. Kupujete nékdy derstvé mléko p¥imo od farma¥e? WNG x NE x NEVIM
7, Daji se nékteré mlédné vyrobky vyrobit aosmv@ x NEx NEVIM
8. Vite o nékom, kdo si doma néktery mlédny virobek vyrabi? (Ang * NE

Pokud ano, kdo.. Wr)ﬂ *Nw/a «.v...a ktery vyrobek . w&—\ I

DOTAZNIK — potravinova gramotnost

Prosim o vyplnéni dotazniku, ktery se tykd problematiky potravinové gramotnosti
na pfikladu mlédénych vyrobkui u Zdki na 2. stupni %S a odpovidajicich stupnich
viceletych gymndzii. Dotaznik je zcela anonymni. Dotaznik je podkladem pro moji

diplomovou praci.
Predem dékuji, Véra Jelinkovd

i’ i

1. Které mlééné vyrobky Vase rodina nakupuje? Zakrouzkujte, jiné dopliite!

muz x?

roé&nik:

A.E.mxov\ kysané podmasli, acidofilni mléko, kefir, jogurtovy ndpoj, AmSmﬁwzmmv

kysand smetana, 6 @%@ taveny syr, ¢pomazankové

2. Nakupujete i vyrobky z jiného neZ kravského mléka? ANO x@

Pokud ano, uvedte priklad a druh mléka...........ccooeevniniiennnn.

w

Sledujete nékteré Gdaje na obalu mléka &i mléénych vyrobku? @ x@

Pokud ano, které sledujete?. NUSNS*J g .M%m@‘ ........ RS

4. Co je pro Vas p#i nékupu mléka &i mlédnych vyrobkd nejdilezit&jsi?
Odislujte: 1. nejdilezit&jsi - 7. nejméné diulezité.

(4] 27 3] [&] 2]

cena, vzhled obalu, chut, kvalita, zemé& puvodu, sloZeni, trvanlivost

5. Co znamenaji tyto znadky na obalech vyrobku?

v

KiAsEy ]

sweia, \ydiven  wigdock

6. Kupujete nékdy &erstvé mléko pfimo od farmafe? ANO x @ x NEVIM

Ay, oiyodu

7. Daji se nékteré mlééné vyrobky vyrobit doma? ex NEx NEVIM
8. Vite o ndkom, kdo si doma ndktery mlé&ny vyrobek vyrabi? ANO x@

Pokud ano; ‘kdo i sias s s S AT a s < arkteryvvrobeki il i i S

132



9. Popiste strudné vjyrobu jednoho =z dale uvedenych mlédnych vgroblki:

jogurt, @ tvaroh,

\eme ﬁw”?WH..&Junmﬁ.‘hm“%”wmmm?\?w
LposOtime.. o0 oo e igagavkie | Y

s g h@ \c@ﬁ.g_ﬁmfﬁ..f helal

10. Vyesvétlete pojmy,

které miZete nalézt na obalech mléka &i mlééngch

vyrobkd:

PASTERACE S0a i tlhioih ol ivdo ot susinsonons il coioravitl ot
EERMENTACE S ol St aitnia ol it e
U R e e e e o e e
cdstiedenarmlieRol i tavi v, e aoan ke, o

11l. Pijete obydejné mléko? mmw x NE

Pokud ano, v jaké podob&? Podtrhnéte (miZete vice moZnosti)!

mﬁcam:mxwmvpmx m‘xmxmms R AIne o un v e cvse o a e ai . dopintal

12. Které mlédné vyrobky pat¥#i mezi Vade nejoblibendjsi (stadi uvést typ,
napi. jogurt, syry,.)

7L

=iy

13. Které Vam naopak chutnaji nejméné a PROG?

............................................ .......\.. ......

e MRBID poa Ta N <C.

14, Chtéli byste si zkusit vyrobit :mwnmn@ mlédényg <%uocmw@Ammex NE

» - Sf

Pokud ano, ktery by to G<H......mmv. ww%...............................

15. Je podle Vas konzumace mléka a mléénych vyrobkd pro nade zdravi
ditle#ita? (ANO x NE x NEVIM
Pokud ano, pro&?

See e mav s s e b e st e s s s AT s s sy e e
.....Qﬂﬂvwﬂhwwmv..hbWH..

DR OO R M B ey S S Y SR NI T S8 O S0 L S iy s v e e

Pis e e

R TN ) Vi Fakim T

L R T R T S S S S

9. Popiste strucné vyrobu jednoho =z dale uvedenych mléénych vyrobku:

uomcnw\ syr, tvaroh, maslo.

i

10. Vysvétlete pojmy, které miZete nalézt na obalech mléka &i mléé&nych

vyrobku:

PASTERACE . Ngf /C?

MMWZMZHwom..

!
odstiedsné mléko. NN

11. Pijete obydejné mléko? 6x NE

12. V jaké podobé? Podtrhnéte (miZete vice moznosti)!

studené x teplé x s kakaem x jiné.................

i s s s dopidnter!

13. Které mlééné vyrobky patfi mezi Vase nejoblibenéjsi (stadi uvést typ,

napf¥. jogurt, mwn<~

@aws:,:.wn.‘nr_&?:: ;pmo

14. Které Vam naopak M nsmum nejméné a PROC?

..+s<2m:mm§.x. im0 e

15. Chtéli byste si zkusit vyrobit néktery mlédny vyrobek? ANO xo@

Bokudiiano, ‘kteryiiby: Folbyl 28ee sl e L e e oo

-

Pokud ano, proc?

Jsou .&a%e..i.es ................ e
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Priloha ¢.

4 - Hodnoceni obalu vyrobkl

QG
Hodnoceni obalu Z . Llo st Ol CQQ&IQ/\"
vzorek 1 2 3 } 4
atraktivita /\ ’(\/{
(8kolni znamky) i = *j/
Wi e Tole = 27 | ol e nRolo, _ o
- . o e e A WhrHN<) o - pulapnas
sloZeni — o 3 oy net el
pis S0S - Sb.cud-% b&\_h _\Qb —
WO AT s e uck Qodbeny W 4 LA +(AS
fegne Ml 9 ) BB AR
W L [ty SR oy
nutricni hodnoty B ) WL(,\,:AV\‘ | \ mkb o 'OLL(%\;\_
, vy H B e : 4 f¢“ﬂf“ ‘ sacmmﬂ,w¢
- opis R RO St BN A e
Hi oy P ¢ s
pouzité By A ‘@«E’L’Z
CAS
mikroorganismy
alergeny
?MVKS\(/\ . W%ﬁh\«{;\f‘\ f { bs%" HOLCANDLA
vyrobce Pt el 3 %‘(,i,e_ e u\,,_;z&\,a/
MLZL\FCC/\ \"6/ V‘,«_‘a,
zem& puvodu Pé/ &% C,’E C 7
trvanlivost 226 A5 0 e
s ! A N | 4. A5 A de 5.6 15
(zbyva dni)
s WZE Y st Wty =
recyklace obalu | §%a%t \(';ékh’%? %;ﬁmw%W & ﬁ‘zsw‘be_ R\
(NI PN g 2 won T Sy izl 0" \ 'gi\a .~
— C‘L\W\\L
cena (odhad) AD e LO\(/E M)\(I: /{ ol
celkové o0 %MR\N\\ AT @u\,é‘( \,,QV\E?;,(
h 1 N Ay = el Dy ot
ctimoce S Vo oy el s
g 1R NN e = S
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Hodnoceni obalu
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Priloha ¢.

5 - Zéznam degustace jogurtu

Degustace jogurta

vzorek | barva konzistence viuneé chut cena
1Sl =y hustsia, ridsi, | nakysla, nasladla
nazloutla, |ptritomnost jina... nakysléa,
syrovatky pachut...
o
i e = 7 ’ !
- a
2 Mj W/ asliy Uy "\’""Z"%”l
. 7 " e A
Ll e mldilc | e,
A0,
C ol (et | ot
i s ndon :

Jak byste se¥adili

vzorky dle degustace? Poradi zdtGvodnéte.

’ o 5 S “
- ﬂ%%o&%}%w
AL R e < ; / /] A—
o W% MM e pralige by’ A i/l .
i : - S .0%;¢¢f ’ Sl e/
5. A adine 42 e Jop Bt a dzét“’wag“m"mk”“
v M MM/
s gp fAe G
Degustace jogurtt
vzorek | barva konzistence vané chut cena
losidli 5., hustsi, EaelSa Tnakysilia; nasladla
nazloutld, | pPitomnost Jameay nakysla,
syrovatky pachut..
1l > 9 2 EZ/ 7 3 A
L ) 4,,45'““‘“‘4 P i [ -
= Soriis | el debnal
2 B0 L Rl (sl | e | Syl |
et st sn | WWJWKﬁWth_LﬁMLﬁ”W(mWﬁ iiq’
N\l& f’
3 o WMM’,Jggw il m’, 7 Q&M'W‘ ("E’Ef_
: il J iy ey )
4 MWMM = i N e 7 G een
/«r/\% YL g Ypie
dort. el | (L0, -
! /man
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Inénych pracovnich listt

avné vyp

2

6 — Ukazka spr

Tuky neboli 1lipidy jsou vedle sacharidi a bilkovin dals
zékladni Zivinou pro n4¥ organismus. V prvni fad& slousi jako
zdroj a zésoba energie, dale jako izolant tepla a ochrana
vnitfnich organt. Tuky obsahuji také nékteré vitaminy
(vitaminy rozpustné v tucich: A,D,E,K) a cholesterol, které
nase teélo v uréité mife pot¥ebuje. Latky tukové povahy také
vytvari plasmatické membrdny ohranidujici kaZdou buitku.

5. Tuky miZeme rozdélit podle chemického sloZeni, praktictéjsi
je v8ak déleni podle plvodu a skupenstvi. Do niZe uvedeného
schématu doplii ndzvy skupin tukll a uved u ka¥dé 2 piiklady.

TUKY

h skupenstvi

e,
N

barviva,
prevenci.
“nwwoﬁ_.::m:o bujeni, vyskytuje se napt.
v mrkvi, tykvi, listové zelenin&, masle,
'mléce, Zloutku a rybim tuku. >

oéniho
sliznic,

s n¢mscm
funkei

[ Je  pot¥ebny /Vznikd  G&inkem  slunedniho  z4Yeni
| spravné 1 v kiZi, Jje obsafen v rybim tuku,
mléce, Zloutku a mdsle. V nafem té&le
je pot¥ebny pro ukladdni vapniku a

“mommon: do kosti.

‘e ncpmﬁﬂ\ ?3 @nmcm:Q. osmsoo:msn cév a
srdce, pro tvorbu pohlavnich hormont, ziskavani energie z Zivin. Vyskytuje ;
zpomaluje stdrnuti, vykytuje-se v obilnych se v listové zelening a v nasem téle i
kligcich a rostlinnych olejich, mléce, ho tvort stfevni bakterie

. mésle a Zloutku. E UL ’ K\

wcmog <. wnoommz mnmumsa x?m w ?& s

2

2. Doplii chybéjici pojmy:

mo\nomuﬁ,m\mnf disacharidy, m‘omﬂmws\

vowwmmormn.p&? w&&uouﬁ.oénw <oa.<

mmnsmnwau\ jsou nejroziirengjsi pf

na Zzemi, tvofi téla .«)vf\x:x: i

irodni 1léatky

které 3j
vodu ,\.

produkuji z oxidu uhlicitého a ,
s vyuzitim energie chSmmz;o mmma /\Hmﬁo |
proces se " nazyva  fetosmtl i<, . |
Sacharidy patti n:ms.wowu\ mezi  kyslikaté

derivdty uhlovodiki, ve své molekule vidy ”

ocmmvzu i /kaxb

Eﬁ% (se

> 2o)d

mwomw@w

lovou mxﬁuw:z a nékolik skupin
*3&&5&33 (viz. obrdzek - molekula glukézy). Jednoduché
ﬁmmﬁ\mup nmonosacharidy, pokud se spojuji po dvou

C %e,\N mnoha spojenych molekul monosacharidd jsou ,ﬁ
_:WUJ ¢ :

ery vyznam mmormnvaw znazornuji

o _Totraq ci%& o’
° /OQ;G,

° \m«éxf \w.

— )=

skrob, apm_noum maltéza, laktéza, fruktéza, sachardza,
/ e

mwﬁno\qm? odeHo.\Nm‘ inulin, chitin
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nejsladsi ze vdech cukrl, pfitomna v ovoci a medu.
vznika pri fotosyntéze, koluje v krvi, hroznovy OEQ...\M
fepny &i t¥tinovy cukr, b&iné sladidlo, tvori Karamel

mlécny cukr, kvaSenim vznika kyselina mlécna \m»t.mdv)nﬂ)./\.
sladovy cukr, produkt rozkladu Skrobu pfi.kliceni mvam:.\sg N\
hlavni z&sobni latka zelenych rostlin... J\sa«v
zasobni latka Zivecichl, uloZena v jatrech a svalech Q y

obrazky? : ,




Bilkoviny neboli proteiny jsou prirodni organické . latky
slofené z aminokyselin ‘(napf. alaninu - viz.. obrazek), které
obsahujici kromé& uhliku a vodiku - také :
kyslik a dusik. Bilkoviny se vyskytuji
ve vdech organismech, kde plni radu

funkci.

1. prirad k popisu odpovidajici nazev
funkce v lidském téle:

transportni, ridici, stavebni,
A R LR e T
veﬁwwm¢w. obranna, m:wﬂﬂmnwnxm
7 =
N

, WWQ,QQFP.. <

+ Bilkoviny jsou zak
tvorbu svalll, kosti,
H‘4:wnWﬁwnz.owmmme‘
vach tkani.
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Priloha ¢. 7 - Vysledky ovérovani vyukovych materidlt

Dukaz syrovatkovych bilkovin ve Skraloupu (A) a kaseinu ve sraZeniné (B)
Dukaz sacharidt ve filtratu (syrovatce) (C, D)

Vyroba jogurttl v jogurtovacdi, testovani kvality vysevem na zivné pudy




Vyroba cerstvého syra
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Degustace Jjogurtt
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Priloha ¢. 8 - Poznamky pro vyucdujici

ResSeni pracovnich listda:

Bilkoviny - funkce v poradi pod sebou: stavebni, transportni, pohybova, fridici,
obrannéa, energetickéa

Sacharidy - v poradi doplnovani do textu: rostlin, vody, fotosyntéza,
hydroxylovych, disacharidy, polysacharidy; vyznam na obr. A - hlavni slozka
potravy, obr. B - stavebni a zédsobni latka rostlin, obr. C - prumyslovd surovina
pro vyrobu materidlt; monosacharidy - glukdéza a fruktdza, disacharidy - maltdza,
sachardéza a laktdza, polysacharidy - Skrob, glykogen, celuldbdza, chitin, inulin;
a) fruktdéza, b) glukdza, c)sachardza, d)laktdza, e)maltdza, f)skrob, g)glykogen

Tuky — podle skupenstvi - kapalné a pevné, podle ptGvodu — rostlinné a Zivocisdné

Vitaminy - horni vlevo - A, dolni vlevo - E, horni vpravo - D, dolni vpravo - K

Dukaz sacharidd a bilkovin v mléce - je moZné jesté demonstrovat pritomnost vody
v mléce nakapdnim mléka na vyzihanou modrou skalici (ze svétle modré az bilé
bezvodé se zbarvi na puavodni modrou - pentahydrat). Syrovatkové Dbilkoviny
denaturuji p¥i zahtevu - tvofi Skraloup (Je moZné zmeér¥it, pfi jaké teploté k tomu
za¢ne dochéazet.) Hlavni bilkovina mléka - kasein se srazi az po pridani kyseliny.

Ve filtrdatu ztstava laktdza.

Dikaz tukd - po nakapédni mléka a smetany zustane na papirovém ubrousku mastné

skvrna, kterd ani po vysuSeni nezmizi stejné jako po rozdrceni semen, skvrna po
vodé usycha.

Priprava jogurtu - z mléka o ptriblizZném pH 7 ziskdme jogurty o priblizZném pH 4,
lze pozorovat wvznik syrovatky, s kterou Jje mozno provést dukaz sacharidd po
prefiltrovani jogurtu a ve sraZeniné dikaz bilkoviny kaseinu.

Pfiprava masla - po oddéleni médsla od podmédsli je opét mozné v podmésli dokéazat
pritomnost bilkovin po vysrdzeni a sacharidd v syrovatce.

Testovani kvality jogurtd - pro vysev na zivné puady je potfeba predem vyzkouSet
rizné znacky jogurtl a vybrat ty, které obsahuji vhodny kmen mlécnych bakterii ke
kultivaci ve Skolnich podminkach.

Zivné puady - MRS agar - Diagnostick& Zivnd plda. PouZivd se ke stanoveni poctu
bakterii rodu Lactobacillus v potravindch podle CSN ISO 15211 : 2000. (Sklené&né
lahvicky po 180ml zivné pady viz http://www.milcom-as.cz/zavod-
tabor/produkty/zivne-pudy.html) - dodavad spolenost MILCOM, a.s. zavod Téabor.
Sklenicky po povoleni uzavéru vloZime do vodni 1lazné a zahtivame do roztaveni
vedkerého agaru, poté nalévame opatrné, ale rychle do ptredem vyskladanych
sterilnich Petriho misek do asi 0,5cm vysky tak, Ze jednou rukou kryjeme vickem
Petriho misky nalévany agar proti napadani kontaminaci ze wzduchu.

Pripravené agarové pldy by mély byt uchovdvdny dnem vzhlru v plastovém sacku
v chladnic¢ce a spotfebovany do 14 dni.
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