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Possihilities of selected strains of lactobacilli
in the technological processing of sheep’s and
goat’s milk.

Abstrakt

Cilem prace bylo zhodnotit vybrané kmeny laktobacil
pro jejich spolecné vyuziti se zdkladnimi technologickymi
kulturami pfi zpracovani ovciho a koziho mléka. Do sle-
dovani byly zarazeny kmeny Lactobacillus helveticus,
Lactobacillus paracasei, Lactobacillus rhamnosus.
U zakysanych mlék byla sledovana kysaci aktivita ocko-
vanych mikroorganismii a posouzen mikroskopicky obraz.
Dale byly zjisStovany biochemické hodnoty zakysanych
mlék. Bylo zjisténo, Ze bakterie testovanych kmentd mohou
byt kultivovany spolecné s technologickymi zakladnimi
kulturami mlé¢ného kvaSeni. Poclty bakterii mlécného
kvaSeni testovanych kmend bakterii mlécného kvaseni
a technologickych mlécnych bakterii neklesly pod
mnozstvi 1,0.10° KTJ/ml a jsou proto vhodné pro vyrobu
fermentovanych produktt z koziho nebo ovéiho mléka.

Klicova slova: Lactobacillus helveticus, Lactobacillus
paracasei, Lactobacillus rhamnosus, kozi mléko, ovcéi
mléko.

Abstract

The aim of the study was to test selected strains of lacto-
bacilli and their use together with the basic technological
cultures in goat and sheep milk during lactation. In the
study were included strains Lactobacillus helveticus,
Lactobacillus paracasei, Lactobacillus rhamnosus.
Acidification, microscopic slides and other biochemical
parameters were observed in fermented milks. It was found
that tested strains may be cultured together with basic tech-
nological LAB. Count of tested strains and basic techno-
logical LAB didn” t decrease below 1,0.10° CFU / ml and
are suitable for the manufacture of fermented products
from goat or sheep milk.

Keywords: Lactobacillus helveticus, Lactobacillus para-
casei, Lactobacillus rhamnosus, goat's milk, sheep's milk.

Uvod

Miléko je nedilnou soucasti lidské stravy predevSim
v mladi. S vy$§im vékem je vhodna konzumace mlécnych
vyrobkl s obsahem bakterii mlééného kvaSeni, které
napomahaji organismu ke zlepSeni traveni, potlaceni
hnilobnych mikroorganismi v travicim traktu, obnoveni
mikrofléry stfev po 1é¢bé antibiotiky, chemoterapeutické
1é¢bé nebo stfevnich zanétech. Nékteré bakterie mlécného
kvaseni jako napf. Lactobacillus paracasei fermentovany
v mléce prokazuje antikarcinogenni ucinky na bunécnych
kulturach. Mohou pfimo reagovat s nadorovymi burikami
v kultufe a inhibovat jejich rast (Hronek a kol., 2005).
Uslechtilé bakterie mlé¢ného kvaSeni mohou byt kul-
tivovany také v jinych druzich mléka, nez v mléce
kravském. Vhodnou alternativou miZe byt mléko kozi
a ovéi. Pro testovani vhodnosti vyuZiti bakterii rodu
Lactobacillus v kozim a ovéim mléce byly vybrany kmeny
Lactobacillus helveticus, Lactobacillus paracasei a Lacto-
bacillus rhamnosus, které by mohly byt vyuZzité k symbio-
tické kultivaci se zdkladnimi technologickymi kulturami.
Uplatnéni testovanych laktobacilti by mohlo byt vhodné pri
vyrobé fermentovanych napoju, zmrzliny nebo syrd, kde
bakterie prezivaji dohfivani syfeniny a podili se dale pfi
zrani syri.. Pro vyrobu syra s vysokodohfivanou syfeninou
je vhodny Lactobacillus helveticus, ktery se tadi mezi
homofermentativni mikroorganismy, je tvofen kratkymi az
dlouhymi grampozitivnimi tyc¢inkami. Tvofi kyselinu
mlécnou, rozklada bilkoviny aZ na aminokyseliny a tim
prispiva k inhibici patogennich mikroorganismii v travicim
traktu. Lactobacillus helveticus BGRA43 izolovany z lid-
skych stfev vykazuje antimikrobidlni aktivitu vaci alimen-
tarnim patogentim, kdy v pribéhu mlécéného kvaseni
tmi. Bylo zjisténo, Ze kmen BGRA43 vykazuje anti-
mikrobialni aktivitu proti lidskym patogentim Yersinia
enterocolitica, Shigella sonnei, Shigella flexeneri a Strep-
tococcus pneumonie. Kmen je schopen prezit simulované
zaludeCni Stavy a je stabilni také v simulovanych stfevnich
podminkach. Mimo tyto vlastnosti ma tento kmen schop-
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nost hydrolyzovat 3 - laktoglobulin. MIé¢né fermentované
produkty s obsahem tohoto kmene a piidavkem inulinu
vykazuji dobré senzorické vlastnosti (Strahinic a kol.,
2013). Lactobacillus paracasei a Lactobacillus rhamnosus
patii mezi fakultativné heterofermentativni laktobacily.
Jedna se o grampozitivni tyCinkovité bakterie, které mohou
tvoftit fetizky. Bakterie rodu Lactobacillus rhamnosus tvori
grampozitivni, nesporujici bakterie, které fermentuji lak-
tézu a nékteré kmeny maji prokdzanou probiotickou vlast-
nost, jsou rezistentni nebo tolerantni k podminkdm
v travicim traktu (Gaudana, et Al., 2010). Nékteré kmeny
Lactobacillus rhamnosus prokazuji preventivni nebo tera-
peuticky tcinek na onemocnéni nekrotizujici enterokoli-
tidy u déti. Lactobacillus rhamnosus je také Gcinny v 1écbé
rotavirového prijmu i prijmového onemocnéni po 1é¢bé
erytromycinem a u klostridiové kolitidy (Bronsky, 2010).
Testovany kmen Lactobacillus rhamnosus CCDM 821
prokazal odolnost vuci snizené aktivni kyselosti pH v mo-
delovym podminkdm v travicim traktu, jak bylo prokdzano
ovéfovanim probiotickych vlastnosti tohoto kmene v ramci
reSeni vyzkumného zaméru (VZ. MSM 2672286101,
2010). Je proto vhodny pro vyrobu probiotickych potravin.

Material a metody

Pouité mléko pro fermentace

Kozi mléko - plemeno koza bila kratkosrsta

Kozi mléko bylo odebirdno z farmy, kde bylo chovano
100 kusu koz. Z tohoto poctu bylo 25 koz v prvé laktaci,
zbytek dojenych koz byl ve druhé, treti laktaci a také az
osmé laktaci.

Krmnd davka byla v zimnim obdobi tvofena senem,
sendzi, mackanym je¢menem a v letnim obdobi pastvou.
Kozy dostavaly mineralni liz Biosaxon. Denni nadoj ¢inil
v pruméru za laktaci cca 100 litrd mléka.

Ov¢i mléko - ovee vychodofriska

Na farmé bylo chovano 340 kust ovci. V letnim obdobi
byla zvirata na pastvé. Zimni krmnou davku tvorila senaz
a smés obilovin. Jako mineralni doplitkové krmivo dosta-
valy ovce Natumix a jeSt€¢ minerdlni liz Rumiherb. Denni
nadoj mléka Cinil cca 300 litra.

U syrového koziho a ov¢iho mléka byla provedena kon-
trola na pritomnost inhibi¢nich latek, byl pouzit Delvotest
SP - NT. Byly také zjistovany zékladni fyzikalné-chemické
ukazatele kvality mléka na pfistroji Milkoscan FT 2.

Testované kmeny laktobacila CCDM 447 Lactobacillus
helveticus, CCDM 818 Lactobacillus paracasei, CCDM
819 Lactobacillus paracasei, CCDM 821 Lactobacillus
rhamnosus a technologické bakterie mlécného kvaseni
CCDM 1 Smetanova kultura, CCDM 129 Streptococcus
thermophilus, CCDM 144 Streptococcus thermophilus,
CCDM 910 Smetanova kultura, CCDM 17 Smetanova kul-
tura, CCDM 973 Smetanova kultura pochazely ze Sbirky
mlékarskych mikroorganismii Laktoflora®.

Kozi a ov¢i mléko bylo tepelné oSetfeno pii 85 °C po
dobu 10 minut a zchlazeno na kultivacni teplotu. Mléko
bylo ockovano kmeny testovanych laktobaciltl a technolo-
gickymi mléénymi kulturami. Kultivace zakysanych mlék
probihala dle teplotnich a casovych pozadavki jed-
notlivych kment bakterii mlé¢ného kvaseni.

Technologické mlécné kultury bakterii mlééného kvaseni
byly fortifikovany kmeny laktobacili a spole¢né kul-
tivovany nebo nasledné kompletovany technologické
a testované kmeny po fermentaci v kozim nebo ovéim
mléce v poméru 9:1 dild technologické kultury a jed-
notlivych kment testovanych laktobacila.

Kozi mléko

Tab. 1 Primérné hodnoty zakladnich fyzikalné-chemickych
ukazatelli

Tuk  Bilkoviny Kasein Laktéza Susina Tukuprosta

Analytické jednotky
[%] [%] [%] [%] [%] [%]

3,24 2,68 2,08 4,41
Metoda stanoveni: MSc

11,15 8,02

Ov¢éi mléko
Tab. 2 Priimérné hodnoty zakladnich fyzikalné-chemickych
ukazateldi

Laktoza

Tuk  Bilkoviny Kasein

Susina  Tukuprosta
susina
Analytické jednotky
[%] [%] [%] [%] [%] [%]
6,62 4,93 418 4,54 17,04 10,76
Metoda stanoveni: MSc

Tab. 3 Testované bakteridlni kmeny laktobacili

Oznaéeni Nazev Piivod
bakterialnich hakterialnich hakterialniho
kment kultur kmene
CCDM 447 Lactobacillus helveticus Brynza CR
CCDM 818 Lactobacillus paracasei Ovéi syr SR
CCDM 819 Lactobacillus paracasei Ovei syr SR
CCDM 821 Lactobacillus rhamnosus Ovei syr SR

Tab. 4 Kmeny testovanych bakterii - podminky kultivace
Teplota

Oznaceni Nazev Kultivacni

bakterialnich bakterialniho kultivace = médium
kmenu kmene
CCDM 447 Lactobacillus helveticus 37°C Ovci mléko
CCDM 818 Lactobacillus paracasei 37 °C Ovei miéko
CCDM 819 Lactobacillus paracasei 37°C Ovéi mléko
CCDM 821 Lactobacillus rhamnosus 37°C Ovci mléko
CCDM 1 Smetanova kultura 30°C Ovéi mléko
Kozi mléko
CCDM 129 | Streptococcus thermophilus 30°C Ovci mléko
Kozi mléko
CCDM 144 | Streptococcus thermophilus 30°C Ovci mléko
Kozi mléko
CCDM 910 Smetanova kultura 30 °C Ovei migko
Kozi mléko
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Tab. 4 Kmeny testovanych bakterii - podminky kultivace

Oznaceni Nazev Teplota  Kultivaéni
bakterialnich bakterialniho kultivace médium
kmenu kmene
CCDM 17 Smetanovd kultura 30°C Ovéi mlgko
Kozi mléko
CCDM 973 Smetanova kultura 23 Ovéi mléko
Kozi mléko

Tab. 5 Kmeny testovanych technologickych kultur - podminky
spolecné kultivace s kmenem CCDM 447

Oznaceni Nazev Teplota  Kultivaéni
bakterialnich bakterialniho kultivace = médium
kmeniti kmene
CCDM 1 Smetanova kultura 30 °C Ovei migko
+ + Kozi mléko
CCDM 447 Lactobacillus helveticus
CCDM 129 | Streptococcus thermophilus 30°C Ovci mléko
+ L Kozi mléko
CCDM 447 Lactobacillus helveticus
CCDM 144 | Streptococcus thermophilus 30°C Ovei miéko
+ + Kozi mléko
CCDM 447 Lactobacillus helveticus
CCDM 910 Smetanova kultura 30 °C Ovei migko
+ + Kozi mléko
CCDM 447 Lactobacillus helveticus
CCDM 17 Smetanova kultura 30°C Ovci mléko
+ + Kozi mléko
CCDM 447 Lactobacillus helveticus

Tab. 8 Maximalni a miniméini pocty streptokokd
technologickych kultur po spolecné kultivaci
v kozim mléce s kmenem Lactobacillus helveticus
CCDM 447, davka inokula v poméru 9:1

Spoleéna kultivace  Rozsah Kmen  KTJ/ml Aktivni

kyselost
(pH)
3,1.10° 4,33
2,2.10° 417

CCDM1 + CCDM 447
CCDM17 + CCDM 447

CCDM 1
CCDM 17

Maximum
Minimum

Tab. 9 Maximaini a minimdini pocty bakterii kmene
Lactobacillus helveticus CCDM 447 po fortifikaci
v ddvce 0,1 % technologickych kultur v kozim
mléce

KTJ/ml  Aktivni
kyselost
(pH)

6,3.10° 421

1,4.10°0 4,04

Rozsah Kmen

Spolecna kultivace

CCDM 447 + 1
CCDM 447 + CCDM 17

Maximum | CCDM 447
Minimum | CCDM 447

Tab. 6 Stanoveni poctu mikroorganismii bakterialnich
kmen( ve fermentovaném mléce - Zivny agar,
podminky kultivace

Nazev Zivny

Oznaceni
bakterialniho

Podminky

bakterialniho agar kultivace

kmene kmene
CCDM 447 Lactobacillus helveticus | MRS 5,7 pH | 37 °C/ 72 hodin
anaerobné
CCDM 818 Lactobacillus paracasei | MRS 5,7 pH | 30 °C/ 72 hodin
anaerobng
CCDM 819 Lactobacillus paracasei | MRS 5,7 pH | 30 °C/ 72 hodin
anaerobné
CCDM 821 Lactobacillus rhamnosus | MRS 5,7 pH | 30 °C / 72 hodin
anaerobngé
CCDM 1 Smetanova kultura M 17 30°C/72h
aerobné
CCDM 17 Smetanova kultura M 17 30°C/72h
aerobné
CCDM 129 Streptococcus M 17 37 °C/ 72 hodin
thermophilus aerobné
CCDM 144 Streptococcus M 17 37 °C/ 72 hodin
thermophilus aerobné
CCDM 910 Smetanova kultura M 17 30°C/72h
aerobné
CCDM 973 Smetanova kultura M 17 30°C/72h
aerobné

Tab. 10 Maximadini a minimalni pocty mikroorganismdi
technologickych kultur v zakysaném kozim
mléce v poméru 9:1 s testovanym kmenem
CCDM 447

KTJ/ml  Aktivni
kyselost
(pH)

2,4.10° 4,04

2,2.10° 4,21

Rozsah Kmen

Spolecna kultivace

CCDM 17 + CCDM 447
CCDM 1 + CCDM 447

Maximum | CCDM 17
Minimum | CCDM 1

Tab. 11 Maximaini a minimaini pocty bakterii vybranych
kmen(i laktobacill v zakysaném ovéim miéce
spolecné s technologickymi kulturami, davka
inokula v poméru 1:9

Spolecna kultivace  Rozsah Kmen  KTJ/ml Aktivni

kyselost
(pH)
2,3.10° 3,58
2,9.10° 4,36

CCDM 447 + CCDM 144
CCDM 447 + CCDM 1

Maximum | CCDM 447
Minimum | CCDM 447

Tab. 12 Maximalni a miniméini pocty mikroorganismu
technologickych kultur kultivovanych v ovéim
mléce spolecné s vybranymi kmeny laktobacild,
davka inokula v poméru 9:1

Spolecna kultivace  Rozsah Kmen  KTJ/ml Aktivni
kyselost
(pH)
CCDM 1 + CCDM 447 Maximum CCDM 1 2,8.10° 4,36
CCDM 17 + CCDM 447 CCDM 17 | 2,8.10° 4,26
CCDM 129 + CCDM 818 | Minimum | CCDM 129 | 2,5.10’ 3,98

Tab. 7 Maximalni a minimalni pocty mikroorganismdi
testovanych kmend laktobacilt po spole¢né
kultivaci s technologickymi kulturami v poméru:

1:9 v kozim mléce
Aktivni
kyselost
(pH)
7,8.107 414
8,9.10° 4,37

Rozsah Kmen  KTJ/ml

Spoleéna kultivace

CCDM 447 +CCDM 973
CCDM 447 + CCDM 144

Maximum | CCDM 447
Minimum | CCDM 447

Tab. 13 Maximaini a minimaini pocty bakterii kmene
Lactobacillus helveticus CCDM 447 po fortifikaci
technologickych kultur v poméru 1:9, kultivace
v ov¢im mléce

Aktivni

kyselost

(pH)
2,9.10° 4,24
3,3.10° 4,53

Spolecna kultivace ~ Rozsah Kmen  KTJ/mi

CCDM 447 + CCDM 1
CCDM 447 + CCDM 910

Maximum | CCDM 447
Minimum | CCDM 447

Vi
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Tab. 14 Maximaini a minimdini poCty bakterii
technologickych kultur v zakysaném v ovéim
mléce po obohaceni bakteriemi kmene
Lactobacillus helveticus CCDM 447 v poméru 9:1

Rozsah  Kmen  KTJ/ml Aktivni
kyselost

(pH)
19.10° | 453
22.10° | 424

Spolecna kultivace

CCDM 910 + CCDM 447
CCDM 1 + CCDM 447

Maximum | CCDM 910
Minimum | CCDM 1

Vysledky

Testované laktobacily s probiotickymi vlastnostmi jako
napriklad Lactobacillus rhamnosus nebo Lactobacillus
paracasei, které byly kultivoviny v mléce malych
prezvykavcu spoleéné s technologickymi bakteriemi
mlééného kvaSeni nevykazovaly po kultivaci fadové nizsi
pocet bakterii obsaZzenych v jednom mililitru nez 10° KTJ.

Vhodny kmen z technologického hlediska pro kultivaci
v ov€éim a kozim mléce faremnim zplisobem zpracovani
se jevi Lactobacillus helveticus CCDM 447. V kozim mléce
dosahoval tento kmen pocet mikroorganismi 7,8.10" KTJ/ml
kultivovany spolecné se smetanovou technologickou kultu-
rou CCDM 973 v poméru 1:9 ockovaného inokula. Nejnizsi
pocet bakterii 8,9.10° KTJ/ml kmene Lactobacillus helveti-
cus CCDM 447 byl stanoven v kozim mléce spolecné
kultivovaném s technologickou kulturou Streptococcus ther-
mophilus CCDM 144 v poméru ockovaného inokula 1:9.

Z technologickych kultur kultivovanych spolecné
v kozim mléce v poméru o¢kovaného inokula jednoho dilu
kmene Lactobacillus helveticus CCDM 447 a deviti dila
smetanové kultury CCDM 1 v kozim mléce dosdhla
smetanova kultura CCDM 1 pocti mikroorganismi
3,1.10° KTJ/ml. Nejméné mikroorganismii technologické
kultury 2,2.10° KTJ/ml smetanové CCDM 17 byl stanoven
po spolecné kultivaci v kozim mléce, kdy byla davka ocko-
vaciho inokula v poméru 9:1 s kmenem Lactobacillus hel-
veticus CCDM 447.

V kozim mléce fermentovaném 1% inokula technologické
kultury smetanové CCDM 1 a nasledné po kultivaci forti-
fikovaném 0,1% kmenem Lactobacillus helveticus CCDM
447 byl zjistén nejvyssi pocet 6,3.10° KTJ/ml mikroorganis-
mu testovaného kmene Lactobacillus helveticus. NejniZsi
pocet 1,4.10° KTJ/ml mikroorganismi kmene Lactobacillus
helveticus CCDM 447 byl sledovan po fortifikaci v poméru
1:9 k technologické smetanové kulture CCDM 17.

V ovéim mléce ockovaném kmenem Lactobacillus hel-
veticus CCDM 447 a technologickym kmenem bakterii
mlécného kvaseni Streptococcus thermophilus CCDM 144
v poméru 1:9 ockovactho inokula dosdhl po kultivaci
nejvys§i pocet bakterii 2,3.10° KTJ/ml kmen Lactobacillus
helveticus CCDM 447. Nejnizsi pocet 2,9.10° KTJ/ml
kmene Lactobacillus helveticus CCDM 447 byl stanoven
po spolecné kultivaci v poméru ockovaci davky 1:9 s tech-
nologickou smetanovou kulturou CCDM 1.

Pocty bakterii technologickych smetanovych kultur
CCDM 1 a CCDM 17 ockované samostatné v pomeru 9:1
s kmenem Lactobacillus helveticus CCDM 447 a nasledné

kultivaci byly stanoveny v fadu 10® KTJ/ml. NejniZsi podet
bakterii technologické kultury byl zaznamenan
2,5.107 KTJ/ml streptokoki kmene CCDM 129 v ov&im
mléce po spolec¢né kultivaci s kmenem Lactobacillus para-
casei CCDM 818, ockované v poméru inokula 0,9 %
CCDM 129 a 0,1% CCDM 818.

Fortifikaci ovéiho mléka fermentovaného technologic-
kou smetanovou kulturou CCDM 1 kmenem Lactobacillus
helveticus CCDM 447 v poméru 9:1 bylo dosaZeno
nejvyssiho poctu mikroorganismi 2,9.10% KTJ/ml kmene
CCDM 447. Nejnizsi pocet bakterif 3,3.10° KTJ/ml kmene
Lactobacillus helveticus CCDM 447 byl po fortifikaci
zakysaného ovc¢iho mléka technologickou smetanovou kul-
turou CCDM 910 v davce 0,1 % kmene CCDM 447.

Nejvyssiho poctu bakterii technologické kultury ve fer-
mentovaném ov¢éim mléce fortifikovaném kmenem
Lactobacillus helveticus CCDM 447 dosahla technologicka
smetanova kultura CCDM 910 hodnotou 1,9.10° KTJ/ml.
Nejniz&i pocet kolonii poétem 2,2.10° KTJ/ml technolo-
gické smetanové kultury CCDM 1 byl sledovan po forti-
fikaci zakysaného ovciho mléka kmenem CCDM 447.

Smyslovym hodnocenim byla fermentovana kozi mléka
1idsi konzistence nez ovci mléka. U nékterych kombinaci
spole¢né kultivace jako napf. kmen CCDM 447 s kulturou
CCDM 144 v ovéim mléce se projevovala tahlovita konzis-
tence. Zakysana mléka vykazovala kompaktni film. Vané
byla Cistd spiSe smetanova. Chut Cisté kyseld typicka pro
dané kmeny bakterii mlé¢ného kvaSeni.

Pomér ockovacich davek inokula 9:1 pro spolecné
kultivace zakladnich technologickych mikroorganismu a lak-
tobacilt se jevi vhodny z hlediska zastoupeni poctli mikro-
organismil kmend bakterii mlécného kvasSeni ve fermento-
vaném mléce, déle také z hlediska Zadanych senzorickych
vlastnosti pokud by se uvazovalo vyuZiti kombinaci techno-
logickych kultur fortifikovanych laktobacily pro vyrobu fer-
mentovanych mléénych napoji z mléka malych prezvykavca.

Zaver

Zavérem lze konstatovat, ze na zaklad€ laboratornich
modelovych kultiva¢nich kombinaci pocty mikroorganis-
mu testovanych kmena laktobacill a technologické kmeny
bakterii mlééného kvaSeni neklesly po spoleéné kultivaci
a fortifikaci vybranymi laktobacily pod hodnotu
1,0.10° KTJ/ml. Tim spliiuji fermentovand mléka techno-
logicky vyznamnou denzitu. Na zdkladé dosazenych
vysledku testovani vybranych kment laktobacild, je mozné
tyto doporucit pfi zpracovani koziho a ovéiho mléka.

Podékovdni
Zpracovéano v ramci podpory MZe CR, NAZV projektu
QJ1210093 a institutu podpory ¢. RO 1414.
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VYROBCI MLEKA A MLEKARNY
V MEZINARODNI KONKURENCI

Ing. Jindrich Kvapilik, DrSc., Viyzkumny ustav Zivocisné
vyroby, v.v.i., Praha-Uhfinéves
Ing. Jifi Kopacek, CSc., Ceskomoravsky svaz miékarensky

Milk producers and dairies in international
competitiveness

Souhrn

Program tradi¢niho "MIlécného féra" prildkal v breznu
2013 do Berlina rekordni pocet posluchaci. Piednesené
referaty a navazujici diskuse byly zaméreny na aktualni
stav a predpoklddany vyvoj sektoru mléka v Némecku,
v EU a ve svété. Jednalo se o vyvoj a liberalizaci trhu
s mlékem, spotfebu mléka ve svété, konkurenceschopnost
némeckych mlékaren, ceny mléka a mlécnych vyrobkd,
inovace a exporty mléénych vyrobkt, reformu spolecné
zemédélské politiky a jeji dopady na sektor mléka aj.
V prispévku je struéné uvedena projednavana problematika
a hlavni zavéry a doporuceni z jednani.

Summary

The program of traditional Dairy Conference, which
occurred in Berlin in March 2013, has attracted a record
number of participants. Presentations and follow-up discus-
sions put focus on the current state and foreseeable develop-
ment of the milk sector in Germany, in the EU and in the
world. Discussion focused on development and the liberali-
sation of the milk market, milk consumption in the world and
on competitiveness of German dairies, and then also milk
and milk products prices, innovation and exports of dairy
products were presented as well as the reform of the com-
mon agricultural policy and its effects on the milk sector, etc.
In following paper, is briefly given the present issue and the
main conclusions and recommendations of the meeting.

Pod patronaci Némeckého svazu zemédélci a Svazu
mlékaren se v bfeznu 2014 konalo v Berliné paté
"Berlinské mlécné forum". Jednani o aktudlni situaci a per-
spektivé vyroby mléka v Némecku, v EU a ve svété
nazvaného "Vyrobci mléka a mlékarny v mezinarodni
konkurenci - jaky bude dalSi vyvoj?" se zticastnilo kolem
500 némeckych a zahrani¢nich posluchaci.

Podiova diskuse

V ramci dvouhodinové pédiové diskuse na téma "Komu
prospéje liberalizace misto regulace" predneslo kratké
referdty a na otazky reagovalo pét odbornikii. Na prednosti
a rizika liberalizace poukazal dr. W. Schulz-Greve
z Evropské komise. Upozornil na oc¢ekavany pokles poctu
méné uspésnych vyrobcti mléka v EU, na probihajici jed-
nani o podminkach obchodu s Kanadou a dalSimi stity
s cilem omezeni rizik a ziskani novych mozZnosti odbytu
(soucasné i dovozu) aj.

5. Berliner
Milchforum

13./14. Marz 2014 1 andel's Hotel 1 Berlin

Milcherzeuger und Molkereien
im internationalen Wettbewerb —
Wie geht es weiter?

5 $ 9
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Generalni tajemnik Evropského svazu mlékaren (EDA)
A. Anton poukazal na hlavni faktory ovliviiujici mezinarod-
ni trh s mlékem a mléénymi vyrobky. Podle zpravy Komise
o vyvoji trhu v letech 2013 az 2023 se jedna o dynamiku
svétové poptavky, schopnost vyrobcti pruzné reagovat na
trzni signdly a o konkurenceschopnost evropskych zpraco-
vatelll mléka.

Dékanka zemédélské fakulty univerzity Hohenheim prof.
R. Birner poukdzala na skutecnost, Ze v diisledku zlepSujici
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