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Globalni inovaéni trendy v miékarenstvi

Globalni inovacéni trendy v mlékarenstvi zahrnuji posun
smérem k zodpovédnému stravovani - méné masa, vysoké
naroky na praci firem se spolecenskou zodpovédnosti
a transparentnost. Pro mnoho skupin spotfebitelt je jidlo
trendem a stile vice Zivotnim stylem neZ jen potravou.
V kombinaci s pozadavkem na autenti¢nost a "Slow Food"
je potfeba pro pohodIné feseni a rychlou pripravu - pro-
tichidné chovani. Ve stejném nakupnim kosiku je mozné
najit levné jidlo pro kaZdodenni spotfebu i exkluzivni
a fair-trade/ekologické produkty pro vikendové pozit-
karstvi (Innova Market Insights, Mintel).

Nékteré silné inovacni trendy zahrnuji trend feckého
jogurtu, tvarohu a zaméfeni na proteiny. Trend "bez-" (free)
pokracuje vyrobky napf. bez laktézy, bez lepku atd.
a ziskava vétsi podil na trhu. Kombinace z riznych potra-
vinarskych oblasti a necekané smési slozek jako napt. pizza
hamburgery, jakoz i nové chuté - zmrzlina s pfichuti
zeleného caje jsou také trendem (obr. 5). Produkty
zamétené na nové spotiebitelské skupiny, jako jsou jogurty
"zejména pro muze" nebo vyrobky urcené pro déti nebo
star$i populaci rostou, stejné jako posun k "have it your
way" ("délej to po svém") pokracuje. Kombinovéni
ruznych slozek, pfidavky asijskych chuti a bilkovin
a "zdravé" vyrobky - to je koncept pro dspéch v roce 2014
a dalSich letech (Foods and Friends, Innova Market
Insights, Mintel).
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Influence of storage goat milk
on the renneting

Abstract

The work deals with effect of storage temperature after
draw goat milk on renneting, quality of curd, it's weight,
dry matter of goat cheese and observing changes in com-
position of chosen parameters of fresh goat milk during
a period.

The goal of this work was to review the impact of coo-
ling and freezing of fresh goat milk, milk stored with tem-
perature lower than 4°C, milk stored at the level of -18 °C
for two weeks. These measurements was made with sam-
ples immediately after tempering on 37 °C than conse-
quently fall of to 20 °C and with samples which incubated
for 1 an hour at 37 °C and consequently fall of to 20 °C.

Eight samples of goat milk were observed at the begin-
ning and at the ending of lactation period. It was detected,
that the milk storage temperature had negative effect on
observed characteristics.

Uvod

Mléko je bohaty zdroj Zivin, jako jsou sacharidy,
bilkoviny, minerdlni latky a vitaminy. V poslednich letech
se zvySsila produkce a tim i pouziti koziho mléka jako alter-
nativniho zdroje proteinti. SloZeni proteinovych frakci
mléka od riznych druhti savct je predmétem mnoha pub-
likaci, mezi kterymi se kozi mléko vyznacuje pfitomnosti
sloucenin s dialezitymi metabolickymi vlastnostmi pro lid-
skou vyzivu (Da Costa, 2014). Kozi mléko se svym
zakladnim sloZenim velmi podobd mléku kravskému.
Bilkoviny koziho mléka se vSak znacné liSi od mléka
kravského, a to hlavné svym sloZenim a zastoupenim jed-
notlivych bilkovinnych frakci. Jednd se hlavné o nizkou
hladinu aS; kaseinu, coZ se nepfiznivé projevuje pfi
vytvareni kaseinové syreniny. Na druhé strané kozi mléko
obsahuje vice k- a hlavné B kaseinu. Samoziejmé tyto
rozdily mohou byt do jisté miry ovlivnény Slechténim
a genetickym polymorfismem. Kozi mléko ma pfi techno-
logickém zpracovani odlisné vlastnosti nez mléko kravské,
kasein se pfi syfeni srazi dvakrat rychleji, jeho citlivost
k zéhtevu je sniZzena. Fox et al. (2004) dale uvadi, Ze vyro-
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ba syra z koziho mléka s niZ§im obsahem o.S;-kaseinu ma
za nasledek méné pevnou syfeninu a i vytéZnost syra je
nizsi nez u mléka s vyS$sim obsahem o.S;-kaseinu. Na druhé
strané vSak syry vyrobené z koziho mléka s vyS$Sim obsa-
hem o.S;-kaseinu maji slabsi kozi aroma v disledku niZsi
produkce aromatickych sloucenin, protoze pevnéjsi struk-
tura syfeniny méné uvoliiuje tékavé slouceniny.

Pfi zpracovani koziho mléka na syry se klade velky diraz
na mikrobiologickou Cistotu mléka, jeho kysaci schopnost
a syritelnost. Syfitelnost mléka je schopnost mléka sraZet
se syfidlem a tvofit syfeninu poZzadovanych vlastnosti. Je
ovlivnitelna vice faktory napt. obsahem vapniku, obsahem
kaseinu, hodnotou pH, nevhodnou vyZivou a metabolicky-
mi poruchami. DileZitymi faktory ovlivilujici syfitelnost
mléka je i doba laktace, ale také teplota skladovani mléka
po nadojeni (Sustova, 2012).

Vyroba kozich syri méa diky sezonni laktaci koz také
sezénni charakter. Je tedy zcela béZnou praxi kozi mléko na
farmach zmrazovat, aby se tak zajistila celoro¢ni nabidka
kozich syrti na trhu. Déle se kozi mléko ¢asto uchovava pti
velmi nizkych teplotach, zvlasté na menSich farméch, kdy
se z kapacitnich divodu zpracovava mléko z vice nadoju
(Fantova, 2008). Nékolik literarnich zdroji se shoduje na
tom, Ze zmrazeni mléka by mohlo mit nepfiznivy vliv na
kvalitu mléka a stabilitu vlastnosti, jako je odd€lovani tuku
a vlockovani bilkovin (Muir, 1984 a Needs, 1992), ale také
na vynos a kvalitu mléénych vyrobkd jako jsou syry
a jogurty (Wendofft, 2001).

Cilem prace bylo posoudit vliv zchlazeni a zmrazeni
koziho mléka na jeho syfitelnost, kvalitu syfeniny a vlast-
nosti syfeniny.

Material a metody

Vzorky syrového koziho mléka byly ziskany z farmy, na
které jsou chovany kozy plemene hnéda kratkosrstd. Odbér
vzorkll byl realizovdan v obdobi od dubna do fijna
v mésicnich ¢asovych intervalech. Pro chemické rozbory se
mléko nejprve vytemperovalo na 40 °C a dikladné
promichalo, aby byly vSechny jeho slozky v celém vzorku
stejnomérné rozdéleny, poté se mléko ochladilo na teplotu
20 °C. U mléka byl proveden zékladni rozbor jeho slozek
(tuk, bilkoviny, lakt6za, suSina, pH, titraéni kyselost).
Procentualni obsah suSiny mléka byl stanoveny dle normy
CSN ISO 6731, obsah tuku dle acidobutyrometrické
metody podle Gerbra (CSN 57 0530). Obsah bilkovin byl
stanoven na pristroji Kjeltec spolecnosti Foss. Titracni
kyselost dle Soxhlet-Henkela (SH), a aktivni kyselost byla
stanovend na digitilnim pH metru WTW 95 s elektrodou
SenTix 97.

Dale se u mléka sledovaly vybrané technologické vlast-
nosti (syfitelnost a jakost syfeniny) a titracni kyselost. Po
zasyfeni byla zjiStovidna hmotnost syfeniny a suSina
syfeniny. Syfitelnost byla stanovena podle Gajduska (2003)
jako doba (v sekundéich), za kterou dojde k vytvoreni
prvnich vlocek syfeniny pusobenim syfidla ptidaného
k mléku ve vodni 14zni pti 35 °C.

Pro zasyfeni mléka bylo pouzito syfidlo OPTIMO
(vyrobce Chr. Hansen, mikrobidlni koagulant - Mucor
miehei, sila syfidla 1:150 000), které se vzdy pripravovalo
z koncentratu v fedéni 1:200. 2 ml zfedéného syftidla se pak
pridaly k 100 ml mléka a pti 35 °C byl pozorovan vznik
prvnich vlocek. Jakost syfeniny se posuzovala po inkubaci
zasyfeného mléka 1 hodinu v termostatu pii 35 °C pfimo
v barice nebo po jejim vyklopeni na Petriho misce podle
tab. 1. Hmotnost vzniklé syfeniny se stanovovala po 2 mi-
nutdch odkapu syrovatky. SuSina syfeniny byla stanovena
dle CSN 57 0107 a tuk v syfenin& acidobutyrometrickou
metodou podle van Gulika.

Sledované parametry syfitelnosti byly sledovany u mléka
pri bézné laboratorni teploté 20 °C, u mléka podchlazeného
(= 2,5 °C) a u mléka podchlazeného (+ 2,5 °C) a nasledné
temperovaného na 37 °C po dobu 1 hodiny. Cist mléka
byla ulozena do mraznicky (-18 °C) na dobu 3 mésice, poté
byly po rozmrazeni mléka provedeny stanoveni po zahievu
mléka na 20 °C a po vytemperovani 1 hodinu ve vodni lazni
37 °C.

Vysledky a diskuse

Obsah jednotlivych sloZzek koziho mléka byl v priibéhu
laktace proménlivy, jak uvadi tab. 2. Primérny obsah
bilkovin byl 2,84 %. Nejnizsi obsah bilkovin byl stanoven
v 7. mésici, v nasledujicich mésicich bylo zjiSténo nepatrné
zvySovani obsahu bilkovin s mirnym kolisanim hodnot
v letnich mésicich. Nejvyssi obsah bilkovin 3,36 % byl
zjistén na konci laktace. Autofi Pridalova a kol. (2008) zjis-
tili stejnou tendenci zmény obsahu bilkovin v kozim mléce.
Podobné zavéry uvadéji i Kuchtik a Sedlackova (2003),
kdy obsah bilkovin v kozim mléce sledovaném od 35. do

Tab. 1 Hodnoceni kvality syfeniny (Gajdisek, 1997)

Trida Vzhled syfeniny a syrovatky
jakosti

| Syrenina je velmi dobrd, pevnd, po vyklopeni zachovava tvar.
Syrovétka je Cird, Zlutozelené barvy.

I Syrenina je dobrd, je ponékud méné pevnd, méné dobre zachovéva
tvar. VyluCovani syrovétky neni dokonalé, je bélavé, nazelenalé barvy.

1l Syrenina je Spatnd, je mékka, castecné nedrZi pohromadé.
Syrovétka je mlékovité bila.

v Syfenina je velmi $patnd, viibec nedrZi pohromade.
Syrovétka je mlékovité bild.

V Nezfetelné nebo Zddné vyvloCkovani kaseinu.

Tab. 2 Visledky chemickych analyz sloZeni koziho mléka
v pribéhu laktace

pH SH SuSina Tuk Bilkovina Laktéza N-test
(%) (%) (%) (%)
duben 6,62 | 525 | 12,11 | 3,69 2,78 4,49 |
kvéten 6,6 | 555 | 11,26 | 2,97 2,81 4,85 -1
cerven 6,56 | 5,65 | 10,85 | 2,73 2,79 4,69 -
cervenec | 6,59 | 535 | 11,23 | 3,31 2,69 4,29 -1

srpen 6,6 | 555 | 11,06 | 3,21 2,7 4,2 Il
i 6,59 | 6,14 | 11,04 | 3,16 2,76 4,32 [F- 11
fijen 6,63 | 7,24 | 1214 | 3,79 3,36 4,36 [F- 11
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Tab. 3 Vysledky hodnoceni syfitelnosti (v sekundédch) v pribéhu
laktace u koziho mléka

Syritelnost

Syritelnost mléka

Syritelnost zamrazeného

cerstvého podchlazeného miéka miéka po 3 mésicich

miéka 20°C (s) Ihned Temperovaného Ihned Temperovaného
analyzovaného 1 hod 37°C (s) analyzovaného 1 hod 37°C (s)

37°C (s) 37°C (s)

Duben 155 150 154 161 155

Kvéten 160 143 150 169 155

Cerven 140 140 127 130 125

Cervenec | 175 178 165 184 166

Srpen 155 157 150 1370 1520

L& 183 178 176 18000 2500

Rijen 180 171 161 445 600

Priimér 164 160 155 2923 746

Minimum | 140 140 127 130 125

Maximum | 183 178 176 18000 2500

Tab. 4 Vysledky hodnoceni jakosti syfeniny v pribéhu laktace u koziho
miéka

Jakkost
syreniny

cerstvého

miéka 20°C

Duben
Kvéten
Cerven
Cervenec
Srpen
L&

Rijen
Priimér
Minimum
Maximum

Jakost syreniny mléka
podchlazeného miéka
Temperovaného
analyzovaného 1 hod 37°C (s)

lhned

37°C (8)

Jakost syreniny zamrazeného
miéka po 3 mésicich

Ihned

Temperovaného

analyzovaného 1 hod 37°C (s)

37°C (8)

Tab. 5 Visledky hodnoceni hmotnosti syfeniny v pribéhu laktace
u koziho mléka

Hmotnost syieniny mléka
podchlazeného mléka

Hmotnost syreniny zamrazeného
miéka po 3 mésicich

Hmotnost
sjfeniny
cerstvého
miéka 20°C
Duben 31,39
Kvéten 29,48
Cerven | 21,92
Cervenec | 28,76
Srpen 30,08
Zari 35,25
Rijen 28,34
Primér | 29,32
Minimum | 21,92
Maximum | 35,25

lhned Temperovaného
analyzovaného 1 hod 37°C (s)
37°C (s)
29,24 28,68
23,84 28,29
29,06 22,16
27,88 25,13
26,97 23,45
29,79 31,93
32,10 41,31
28,41 28,71
23,84 22,16
32,10 41,31

Ihned Temperovaného
analyzovaného 1 hod 37°C (s)
37°C (s)
29,55 30,92
26,60 25,03
26,91 32,88
- 34,82
21,51 34,64
17,49 18,39
447 4,61
18,08 25,90
447 4,61
29,55 34,82

163. dne laktace byl v priméru vyrovnany, avSak v nasle-
dujicim obdobi doslo k postupnému zvysSovani azZ do konce

laktace.

Primérna hodnota obsahu tuku v nasich vzorcich koziho
mléka byla 3,27 %. Nejnizsi obsah 2,73 % tuku byl stanoven
v 6. mésici. Na pocatku laktace a na konci laktace byl v na-

Sem sledovani obsah nejvyss$i. ZvySeni obsahu
tuku v mléce na konci laktace uvadi také Pridalova
a kol. (2008) a Antunak (2001). Pridalova popisuje
také spojitost vyssiho obsahu tuku v mléce s pre-
chodem na zimni krmnou davku.

Vysledky hodnoceni syfitelnosti v prabéhu lak-
tace jsou shrnuty v tab. 3. Naméfena syfitelnost
cerstvého koziho mléka byla 155 - 164 s, zatimco
u mléka zmrazeného po dobu 3 mésicti primérna
doba syfeni vyrazné vzrostla az na 746 - 2923 s.
Mirny nérast doby potfebné k vytvoreni vlocek
srazeniny se projevil u mléka ihned analyzo-
vaného (164 s), pfi¢emz u vzorku podchlazeného
mléka po temperaci se syfitelnost snizila na 155 s.
Podobny avSak vic vyrazny pribéh byl zazna-
menan u mléka zmrazeného. Primérna syfitelnost
zmrazeného ihned analyzovaného mléka byla
vyrazné horsi (2923 s) a po inkubaci se téz zlepsi-
la (746 s). Podobnou tendenci 1ze vypozorovat
u vzorkl ve vSech mésicich, kdy byla analyza
provadéna. Nejniz§i doby zasyfeni jsou
pozorovany v mésici ¢ervnu, tedy na vrcholu lak-
tace, zatimco nejdelsi doba pro zasyfeni mléka je
pozorovana na konci laktace v mésici zari.
U vzorka zmrazenych je také pozorovana nejdelsi
doba potrebnd k zasyfeni v mésici zafi.

S postupujici laktaci zaznamenal srovnatelné
vysledky také Kolosta (2005), kdy dochézelo
k prodlouzeni Casu srdzeni mléka, avSak na
zaCatku sezony zjistil jesté vyssi syfitelnost (delsi
Cas potiebny na srazeni mléka) nez na jejim konci.

Gajdusek (2003) uvadi, Ze syfitelnost je
vyrazné ovlivnéna teplotou skladovani mléka po
nadojeni, kdy pfi teploté 4 °C dochazi ke zménam
zastoupeni jednotlivych forem Ca a P, zvySsi se pH
a prodluZuje se doba potifebnéd ke srazeni mléka
syfidlem a naopak sniZuje vytéznost. V nasi studii
se toto tvrzeni nepotvrdilo, primérna doba syteni
se po podchlazeni zkratila, kdeZto u mrazenych
vzorkli byla primérna syfitelnost vyss$i nez
u vzorka mléka, které zmrazeny nebyly.

Primérnd kvalita syfeniny cerstvého mléka
méla hodnotu II - III (hodnoceni kvality syfeniny
je uvedeno v tabulce 1), tedy syfenina byla
prevazné mékkd, ¢asteCné se rozpadala a syrovat-
ka byla mirné zakalenid. Koncem zpracovatelské
sezOny (zafi, fijen) méla syfenina lepsSi kvalitu
(I - II), byla sice také méné pevnd, ale udrzela si
tvar. Naopak u zmrazeného mléka jsme pozorovali
zhorSeni kvality syfeniny, byla velmi nesoudrzna,
a v poslednich mésicich (zafi, fijen) byl problém

mléko zasyfit, coz dokazuje i dlouha doba syteni (tab. 3).
Srovnatelné vysledky ve

své praci zaznamenala

Bohéacova (2005). Zacatkem sezény (kvéten) pozorovala

horsi kvalitu syfeniny (hodnota III - IV) a koncem sezény
(listopad) jeji zlepSeni az na uroven II. Ve stiedu laktace
(Cerven - zafi) byla kvalita pfevazn€ vyrovnana.
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V tabulce 4 uvadime hodnoty kvality syfeniny v pribéhu
zpracovani. Primérnd kvalita syfeniny u cerstvého mléka
byla II - III (syfenina byla nejjakostnéjsi), mirné zhorSeni
se projevilo u zchlazeného i zmrazeného mléka. Nejhorsi
kvalita se projevila u zchlazeného mléka (III), které nemé-
lo mozZnost se po zchlazeni "regenerovat" zahfatim a kasein
se sice vyvlockoval, ale syfenina byla nekvalitni.

Dulezitymi faktory ovliviujici syfitelnost jsou také doba
laktace, kdy mléko na pocatku a na konci je méné vhodné
na vyrobu syru, jak uvadi Gajdasek (2003). V této studii se
vyrazné nejhtre jevila jakost syfeniny pravé vprostied lak-
tace (Cerven, Cervenec) a po zmrazeni mléka to byl konec
laktace, kdy se nam nepodarilo mléko zasyfit.

V tabulce 5 uvadime hodnoty hmotnosti syfeniny béhem
zpracovani. Primérnd hmotnost syfeniny u cerstvého
mléka byla 29,32 g. U zchlazeného ihned analyzovaného
mléka nastalo mirné zhorSeni primérné hmotnosti o 1 g
v pruméru (28,41 g) a nasledovné mirné zlepSeni vzorkd
inkubovanych po zchlazeni (28,71 g). Pfi porovnani hodnot
mezi podchlazenymi vzorky muZeme konstatovat, Ze pod-
chlazeni a nasledny prostor pro regeneraci kaseinu nema
u veétsiny pripadi velky pozitivni vliv na hmotnost
syfeniny. Nejvétsi vliv zde ma sloZeni mléka a s tim tedy
souvisejici faze laktace. U zmrazeného mléka vSak byla
tendence odliSnd a zjistila se vyssi primérnd hmotnost
syfeniny u temperovanych vzorkt (25,90 g), nez u ihned
analyzovanych vzorki mléka (18,08 g). AvSak syfenina
s nejvyssi prumérnou hmotnosti (41,31 g) byla ziskana
z mléka podchlazeného a regenerovaného. Naproti tomu
nejniz§i primérnd hmotnost syfeniny ze sledovanych
vzorki mlék byla u mléka zmrazeného bez temperace ve
vodni lazni. Temperované mléko tedy vykazuje lepsi
vysledky pfi posuzovani vytéZnosti nez mléko netempe-
rované, coZ ma nasledné samoziejmé dopad na ekonomiku
vyroby syru ze zamrazeného koziho mléka.

Lukasova (1999) uvadi, Ze hluboké zchlazeni ¢i zmrazeni
mléka vede ke zménam, predevSim u soucasti s hydrofob-
nimi vazbami, které maji pri nizkych teplotach niZsi stabi-
litu. VEtSi mnozstvi takovych vazeb maji kaseiny.

Tab. 6 Vysledky hodnoceni susiny syreniny v pribéhu laktace u koziho

mléka

Susina
syieniny

Susina syreniny miéka
podchlazeného mléka
cerstvého Ihned Temperovaného Ihned
miéka 20°C analyzovaného 1 hod 37°C (s) analyzovaného
37°C (s) 37°C (s)

Susina syreniny zamrazeného
miéka po 3 mésicich

Temperovaného

1 hod 37°C (s)

Hydrofobni vazby plsobi pii télesné teploté asociaci
kaseinovych micel a submicel. Se sniZzovanim teploty klesa
pevnost hydrofobnich vazeb a asocidty se rozpadaji na
mensi Castice. To zplisobuje mimo jiné zfetelné zhorSeni
syfitelnosti mléka, coz se potvrdilo i v nasi studii.

Obsah suSiny syfeniny béhem zpracovani (tab. 6) byl
nejvyssi u mléka podchlazeného. Maximalni suSinu méla
syfenina u podchlazeného mléka v mésici Cervnu, a to
26 %. Naopak nejniz§i primérnou suSinu vykazovaly
vzorky mléka zmrazeného. Vibec nejnizsi byla suSina

u zmrazeného mléka temperovaného (23 %).

Souhrn

Nejnizsi doba zasyfeni koziho mléka byla pozorovina
v mésici Cervnu, tedy na vrcholu laktace, zatimco nejdelsi
doba pro zasyreni mléka byla pozorovana na konci laktace
v mésici zari. Namérena syfitelnost cerstvého koziho mléka
byla 155 - 164 sekund, zatimco u mléka zmrazeného po
dobu 3 mésict prumérné doba syfeni vyrazné vzrostla azZ na
2923 sekund.

Po zahrati rozmrazeného mléka na 37 °C a udrZovani
mléka pfi této teplot€ po dobu 1 hodiny se syfitelnost
zkratila na 746 sekund.

Kvalita syfeniny byla hodnocena po celé sledované
obdobi jako prevazné mékka, ¢aste¢né rozpadava, syrovat-
ka mirné zakalena. Nejhorsi jakost syfeniny byly v ¢ervnu
a v Cervenci, coz by mohlo souviset se snizenym obsahem
bilkovin. U vzorkt mléka cerstvého i podchlazeného byla
nejlepsi jakost syfeniny na zacatku a na konci laktace.
Zmrazené mléko mélo nejhorsi jakost v poslednich dvou
mesicich laktace, kdy se nepodatilo mléko viibec zasyfit.
Z vysledkt hodnoceni doby syfeni mléka a jakosti syfeniny
tedy vyplyvd, Ze mléko nadojené na konci laktace neni
vhodné pro skladovani zamraZenim po delsi dobu.

Hmotnost syfeniny dzce souvisi s jeji kvalitou, kdy tedy
muzeme fici, Ze u vzorkl na pocatku laktace byla hmotnost
syfeniny vyssi, zatimco v mésici ¢ervnu byla nejnizsi. Na
konci laktace se opét dostadvame na vyssi hmotnost syfeniny,
kdy dokonce u mléka podchlazeného a tempe-
rovaného je viibec hmotnost syfeniny nejvyssi
(41,31 g). SuSina syfeniny méla nejvyssi
pramérnou hodnotu u vzorkd podchlazenych.
Zde se tedy neprojevuje negativni vliv pod-
chlazeni. Nejnizsi primérnou susinu vykazo-
valy vzorky syfeniny z mléka zmrazeného.

Z vysledku této studie tedy mizZeme fict, Ze

Duben | 22,9480 | 22,6510 25,4227 24,4762 22,8350 Yysiedrl rudie tedy o ,
Kéten | 20,8410 | 21,9266 21,3377 23,5562 23,0303 v Lepalio it jo itk e Leial Lok
Cerven | 24,5699 | 26,0800 20,9937 24,4404 21,0388 tace méné vhodnym zplsobem skladovani,
Cervenec | 212490 | 219845 234298 21,8747 21,0471 kdy dochazi k vyraznému prodlouzeni doby
Smen | 213449 | 22,7183 22,8703 23,2491 17,7307 syfeni mléka, znacnému zhorSeni kvality
74K 203285 218048 20,8791 ; : syfeniny a sniZeni susiny syfeniny.
Rijen 22,7960 | 20,9443 19,0109 - -
Primér | 22,0110 | 22,5871 21,9920 16,7998 15,0074 Podékovani

(23,52) (21,14) Prispévek byl zpracovan s podporou projektu
Minimum | 20,3285 | 20,9443 19,0109 - - NAZV KUS QJ1210302 "Technologické pos-
Maximum | 24,5699 26,0800 25,4227 24,4762 23,0303 tupy a slozeni mléénych vyrobkii umozitujici
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prodlouzeni udrZnosti, zvySeni bezpecnosti nebo zvySeni
nutriCnich a zdravotnich benefitli prostfednictvim bioak-
tivnich latek prirozené se vyskytujicich v potravinach".
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UDRZITELNA EKONOMIKA
MLEKARENSTVI V EVROPE

Alexander Anton
European Dairy Association, Brusel, Belgie

Sustainable dairy economy in Europe

Summary

The long term perspectives of European dairy industry
are very positive. Europe is the biggest milk producer in
the world. Out of the global top ten dairy companies, five
are based in Europe - the European dairy sector is well
positioned to stay in a global pole position. Not only in
terms of size and turnover, but also as a societal power:
More than 1 million milk farmers and 12.000 milk pro-
cessing sites across Europe (with 300.000 direct jobs in
the industry) shape the European landscape. To stay one of
the most competitive dairy regions in the world, the posi-
tive environment for dairy in Europe is of a crucial impor-
tance. Dairy needs societal and political acceptance and
support. That's why topics like GMO, dairy cow welfare,
the environmental footprint of dairy products, food waste
reduction or cloning are of strategic economic interest for
our sector. And dairy needs a regulatory framework that
allows us to make most of the positive dairy perspectives
in Europe.

31. bfezen 2015 - konec rezimu mlécénych kvot
v EU

Celkova produkce mléka v EU jiz po nékolik let
nevyuziva zvySenou mlécnou kvoétu, a proto tento instru-
ment v podstaté jiZ ztratil svou plivodni funkci, totiZ slouZit
k omezovani produkce mléka.

Evropsky mlékarensky sektor, a to jak prvovyrobci
mléka, tak jeho zpracovatelé, se jiz od roku 2003 pfipravo-
val na ukonceni tohoto verejného fizeni objemti mléka, ke
kterému dojde od roku 2015. Producenti mléka operujici
zejména v "mlécném pasu" od Galicie ve Spanélsku aZ po
uzemi Polska jiz zvySili pomérné vyrazné vyrobu, a zpra-
covatelé mléka masivné investovali v poslednich dvou
letech do novych vyrobnich kapacit, zejména pak suSaren-
skych.

"Laktosféra" EU se tudiZ velmi dobfte pfipravila na nové
mlécné prostredi.

Udrzitelna ekonomika: je to o delSim ¢asovém
horizontu

Dlouhodobé perspektivy naseho primyslu jsou velmi
pozitivni. Evropska komise uvadi, Ze vyhlidky na trhu jsou
priznivé jak na svétovych, tak na domacich trzich. Svétova
poptavka zistane dynamicka.
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