VEDA, VYZKUM

Zavér - prospésnost konzumace
fermentovanych mlécnych vyrobkii

Jogurty a fermentované mlécné vyrobky jsou soucésti
lidské stravy po tisice let a jsou také jiZ po mnoho let
opravnéné propagovany jako zdravé potraviny.
Pfipomenme zejména vysoky obsah plnohodnotnych
bilkovin obsahujicich veSkeré esencidlni aminokyseliny,
vysoky obsah vapniku, pfirozenou piitomnost fosforu, ale
také vitaminli, zejména ze skupiny B, a vyznamnych
stopovych prvki. Pro vyzivu je dulezity i nizS$i obsah
laktézy, kterd byla jiZz Castecné bakteriemi rozloZena na
kyselinu mléénou, kterd v intestindlnim traktu puasobi
konzervaéné a pozitivné upravuje stfevni mikrofloru.
A v neposledni fadé€ pritomnost prospésnych zivych kultur,
at uz mezofilnich, termofilnich, popf. i kvasinek nebo
plisni, které posiluji rovnéz vstfebavani minerald a vita-
minl. A v pripadé zastoupeni mikroorganismu s probio-
tickymi ucinky tu je pak také skutecnost, Ze se z vyrobku
stdiva funk¢ni potravina s vyznamnymi zdravotnimi
benefity.

Nizka konzumace téchto vyrobkil by tedy zakonité
znamenala nevyuzitou pfileZitost, jak snadno pfispét ke
zdravému Zivotnimu stylu. Hippokrates tvrdil jiz pred
vice nez 2000 lety, ze "veSkeré nemoci zacinaji ve
streve".

Pro¢ si tedy nedoprat jeden jogurt nebo fermentovany
drink denné. Koneckonct jak se fika: ""Jsme to, co jime''.
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Membrane as a tool to increase the efficiency
of dairy technologies

Abstrakt

V mnoha oblastech mlékarenského primyslu se pouZivaji
ruzné separacni metody. Jedna se o klasické metody, jako je
napriklad filtrace, odstfedovani, odpafovani, krystalizace.
Ale pouZivaji se stile ve vét§i mife také moderni mem-
branové separac¢ni metody, a to mikrofiltrace, ultrafiltrace,
nanofiltrace, reverzni osmoza a elektrodialyza. Tyto metody
nachézeji uplatnéni v prvovyrobég, pri oSetieni mléka, pfi
vyrobé syrii a dal§ich mlékarenskych vyrobkl, jako je
suSend demineralizovana syrovatka, mlécné a syrovatkové
koncentraty, lakt6za, mineralni soli a dalsi izolaty mléénych
slozek. Oproti klasickym separaénim metodam jsou Setrné
k suroviné a jsou levnéjsi.

Klicova slova: membrana, separace, mlékarensky
pramysl, mléko, syrovatka

Abstract

Different separation methods are used in many areas of
the dairy industry. These are classical methods such as fil-
tration, centrifugation, evaporation, crystallization. Modern
membrane separation methods (microfiltration, ultrafiltra-
tion, nanofiltration, reverse osmosis, and electrodialysis)
are increasingly being used in the dairy industry. These
methods are used in primary production and treatment of
milk, in the production of cheese and other dairy products,
such as demineralized whey powder, milk and whey pro-
tein concentrate, lactose, minerals and other isolates of
dairy ingredients. Membrane processes are more friendly
to components of dairy raw material and also cheaper in
compare with conventional separation methods.

Key words: membrane, separation, dairy, milk, whey

Uvod

Membranové procesy patii mezi moderni metody sepa-
race jednotlivych slozek mléka a syrovatky. ProtozZe tyto
procesy probihaji pfi teploté okoli a bez piidavku dalSich
chemikalii, jsou minimalizovany ztraty ucinnych latek
a také nedochazi ke zméndm senzorickych vlastnosti
suroviny ani produkti. Nedochazi k chemickym zménam
a ke zménam skupenstvi, proto neni tfeba energie na ohtev
a chlazeni. Tim padem jsou membranové procesy Setrnéjsi
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Obr. 1 Ukazka deskového a spirélové vinutého modulu

Obr. 2 Ukazka trubkového modulu a modulu s dutymi vidkny

k surovin€ a jsou levnéjsi neZ klasické separac¢ni metody.
Membranové procesy (Pabby, a dalsi, 2009) se uplatiuji jiz
v prvovyrobé (odstranéni mikroorganizmi, zahusténi pred
prepravou) a pfi oSetfeni mléka (odstranéni tuku a mikroor-
ganizmi), dale pfi sniZeni obsahu nékterych latek
v mlékarenskych vyrobcich (delaktézované mléko, demi-
neralizované produkty). S vyhodou Ize membranové pro-
cesy vyuzit pri standardizaci obsahu bilkovin ve vyrobcich
a ke zvySeni vytéZnosti vyroby syrt a tvarohu. Nabizi se
moznost vyvoje novych vyrobkii obohacenych o jednotlivé
slozky mléka (syry, jogurty, nipoje) a samoziejmé také
k izolaci jednotlivych bilkovin, laktézy a mineralnich soli
z mléka, pfipadné ze syrovatky. Velkou vyhodou mem-
branovych procest je, Ze jsou moduldrni a snadno automa-
tizovatelné.

Membrany a moduly

Membrany se bézné vyskytuji v mikrobidlnich, rostlin-
nych a zZivociSnych bunkach - to jsou membrany biolo-
gické. V laboratorni a primyslové praxi se pouZzivaji
membrany syntetické. Ty se déli na kapalné (ve formé
zakotvenych nebo emulznich kapalnych membréin)
a pevné. Pevné membrany jsou vyrobené bud z kiemicitych
nebo kovovych materidli (anorganické membriny) nebo
z polymernich materialii (organické membrany). Z hlediska
struktury mohou byt membriny porézni (izotropni nebo

Tab. 1 Zakladni charakteristiky membranovych modulti
(HETE N ]

splecnburgh

anizotropni) nebo nepo-
rézni, homogenni (sy-
metrické) nebo hetero-
genni (asymetrické),
kompozitni a z dutych
vlaken. V mlékéren-
ském pramyslu se pou-
Zivaji pevné membrany.

Membrany se uspo-
fadavaji do membra-
novych moduld. PouZzi-
vaji se moduly planérni
(deskové standardné
skladané - obdoba ka-
lolisu, diskové - rotac¢ni
nebo vibracni, ponorné
dead-end moduly), spi-
ralové vinuté, trubko-
vé (pfipadné kapilarni)
a moduly s dutymi
vlakny (mohou byt i ponorné). Ukazky nékterych typl
modull jsou na Obr. 1 az Obr. 3. Membrany v modulech
mohou byt stacionarni nebo pohyblivé (rota¢ni moduly).

Zakladni charakteristiky nejcastéji pouzivanych modult
jsou uvedeny Tab. 1. (Palaty, 2012)

Obr. 3 Ukézka ponorného
modulu s dutymi vidkny

Piehled membranovych procest

Jak jiz bylo feceno, vyhodou membranovych procesu je
nizka ztrata ucinnych latek (procesy ve vétSiné pripadi
probihaji pfi teploté okoli bez pouZiti chemikalii), pfi pro-
cesech nedochazi ke zméné skupenstvi a chemickym
zménam (s vyjimkami), spotfeba energie je niz$i nez u kla-
sickych separac¢nich metod (napf. odparovani, destilace),
pfi zpracovani potravinarskych surovin nedochazi ke
zmeéné senzorickych vlastnosti. Membranové procesy jsou
modularni a snadno automatizovatelné. Nevyhodou mem-
branovych procest je technickd naro¢nost a vysoké potizo-
vaci naklady.

Hnaci silou v membranovych procesech muze byt
tlakovy rozdil (mikrofiltrace, ultrafiltrace, nanofiltrace
a reverzni osmoza), koncentracni spad (dialyza, pervapo-
race, osmoza, separace plynit), elektricky potencial (elek-
trodialyza, elektrodialyza s bipolarnimi membranami,
elektrodeionizace, elektrofiltrace, membranova elektrolyza
a palivovy ¢lanek) a teplotni gradient (membranové desti-

plocha pripadajici na jednotku objemu modulu [m2m-?]

typickeé rychlosti nastfiku [m.s”]

tlakova ztrata na néstrikovéstrané [kPa]

tendence k zandSeni membrany

snadnost Cisténi

doporucena filtracni predtiprava néstfiku (filtr o velikosti pdrti) [um]
relativni naklady na ziskdnijednotky objemu permedtu

Typ modulu
spiralové vinuty duta vldkna trubkovy

600-1000 3000-6000 70-150 300-600
0,3-0,8 0,005-0,05 1-8 0,8-1,6
300-600 10-30 50-300 100-500
vySSi vySSi nizka stredni

$patnd aZ dobrd Spatnd vyborna dobrd
10-25 5-10 neni treba 10-25

nizké nizké Vysoké Vysoké
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lace a membranova krystalizace). Zvlastnim typem jsou
membranové reaktory, které kombinuji chemickou reakci
nebo biologicky proces se separaci sloZek béhem jedné
operace.

Technologické usporadani membranovych procest zavisi
na vlastnostech vstupni suroviny a vystupnich produkti.
Procesy mohou probihat jednoprichodové (single pass rezim)
nebo jednopriichodové s ¢astecnou recyklaci (feed & bleed
rezim) nebo ve vsadkovém rezimu (batch rezim). Jedno-
priuchodovy rezim se pouziva pro velkoobjemové aplikace,
napt. pri ¢isténi provozni vody. Vsadkovy a "feed & bleed"
reZim se pouZziva pro stiedné a maloobjemové aplikace.

V mlékarenském pramyslu se vyuzivaji vSechny ctyfi
tlakové membranové procesy a elektrodialyza.

Tlakové membranové procesy

Produkty separace pomoci tlakovych membranovych pro-
cesi jsou permeat, ve kterém je minimélni koncentrace
separovanych slozek, a retentat, ve kterém jsou naopak sepa-
rované slozky zakoncentrovany. Hlavnim, tj. poZadovanym
produktem muze byt permeat nebo retentat, druhy proud je
v tomto pripadé odpadem nebo vedlej$im produktem. Ale
mohou byt jako hlavni produkty uvaZovany oba proudy.

Existuji dva zplsoby uspofadini toku obou proudt
v membranovych separacnich technologiich: "dead-end",
kdy je uzavieny vystup retentatu (obdoba klasické filtrace),
a "cross-flow" (podélny nebo tangencidlni tok retentatu).
Usporadani "dead-end" neni vyhodné, protoZe v prubchu
proceesu dochdzi k naristani filtracniho kolace a tim ke
zvySovani tlakové ztraty. Ve vétSiné pripadi pouZziva
usporadani "cross-flow", kdy zpracovavany roztok proudi
podél membrany a membranou zadrZované latky jsou od
povrchu membrany odplavovany. Hydrodynamické pomé-
ry se béhem procesu prili§ neméni.

Rozdéleni tlakovych membrianovych procesii dle typu,
velikosti separovanych castic ¢i molekul a obvykle
pouzivanych tlakd je zobrazeno v tabulce Tab. 2.

Tab. 2 Prehled tlakovych membranovych separacnich metod

Metoda

Pouzivany tlak Velikost zadrZovanych éastic

Mikrofiltrace <1 bar 0,1 =10 um
Ultrafiltrace 110 bar 0,01 -0,1 um
Nanofiltrace 20 — 40 bar 0,2 -10 kDa
Reverzni osmoza 30 - 60 bar < 200 Da

Oproti klasickému oSetfeni pasterizaci nedochazi k sen-
zorickym zméndm mléka ani k inaktivaci enzymi. Dalsi
vyuziti mikrofiltrace je pfi separaci kaseinovych bilkovin
a pii predcisténi syrovatky (odstranéni tuku a mikroorga-
nizmu) pred ultrafiltraci.

Ultrafiltrace (Zeman, a dalsi, 1996), (Mikulasek, a dalsi,
2012) mléka nebo syrovatky se pouziva k vyrobé mlé¢nych
nebo syrovatkovych bilkovin nebo také k separaci koagula-
tu pfi vyrobé tvarohu. SlouZi téZ k zahuSténi mléka na
farme ke sniZeni prepravnich nakladd. Produkty ultrafil-
trace (koncentrat mléénych nebo syrovatkovych bilkovin
a ultrafiltracni permeét) pak mimo jiné mohou slouzit ke
standardizaci obsahu bilkovin ve vyrobcich nebo v pfipadé
retentdtu ke zvySeni obsahu bilkovin pfi vyrobé tvaroht
a syri. Tim se zvySi vytéznost jejich vyroby i kapacita
vyrobniho zafizeni, dochazi téZ k uspore kultur a syridla.
Vyssi obsah bilkovin (zvlasté pak syrovatkovych) ma vliv
na zrani syr, coz muze vést k vyrobé novych typu syra.
Pouziti ultrafiltraCnich membran s riznou velikosti pora
v kombinaci s dal$imi metodami umoZiiuje také izolaci
jednotlivych bilkovinnych frakeci mléka nebo syrovatky.
Ultrafiltrani permedt 1ze pouZzit k vyrobé lakt6zy a mine-
ralnich latek.

Nanofiltrace (Schifer, a dalsi, 2005), (Mikulasek, a dalsi,
2012) se pouziva k zahusSténi mléka nebo syrovatky pred
prepravou nebo dal§im zpracovanim. Kromé vody se
béhem nanofiltrace odstrani ze suroviny i vétSina jedno-
mocnych iontd (Na*, K*, CI).

Reverzni osmoéza (Amjad, 1992), (Mikulasek, a dalsi,
2012) se také pouzivd ke koncentrovdni mléka nebo
syrovatky pred prepravou nebo dalSim zpracovanim,
priCemZ se obsah jednotlivych sloZek v suroviné neméni.
Reverzni osméza se s vyhodou pouZiva také k odsoleni
nanofiltratniho permeétu, pricemz odsolend voda se vraci
zpét do technologického procesu.

Ukéazka primyslového zafizeni firmy GEA pro mem-
branovou filtraci je na Obr. 5.

Elektrodialyza

Princip elektrodialyzy (Mulder, 1996), (Tvrznik, a dalsi,
2014) spocivda v pusobeni stejnosmérného elektrického
pole na disociované slozky soli ve vodném roztoku
(Obr. 6). Kationty, které se pohybuji smérem ke katodé,
prochézeji kationvyménnymi membranami a jsou zadrzo-

Tlakové membranové procesy v mlékarenském | velikost esstic [um) 00001 0,001 0.01 ol 10 10 100
primyslu lze pouzit jako ndhradu soucasnych | melekuiovs hmetnost (Da) 100 1000 10000 100000 500000
technologii, k separaci jednotlivych slozek mléka | charakter sstic fonty  Molekuly Makromolekuly Buiiky + mikrotastice

i k vyrobé novych produktd. Na Obr. 4 je
zobrazeno pouziti tlakovych membranovych
separac¢nich metod v mlékarenském pramyslu.
Mikrofiltrace (Zeman, a dalsi, 1996), (Miku-
1aSek, a dalsi, 2012) se pouzivd k Setrnému
oSetfeni mléka bez nutnosti zdhfevu. B&hem
mikrofiltrace se z mléka fyzicky odstrani bakterie
a spory, tim se také prodlouZzi trvanlivost mléka.

Somatické bufiky,

lonty Syrovitkové bilkoviny  Tukové kuliky Sderils,
Slotky miéka Soli Kaseinové micely Bakterie
Laktdza (derivity) Vitaminy Shluky syrovitkovych bilkovin, syrovy prach
RO UF Tradiéni filtrace
Separalni proces
NF MF

Obr. 4 Poutziti tlakovych membranovych separa¢nich metod
v mlékarenském prdmysiu, upraveno podle (Bylund, 1995)
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Obr. 5 Zarizeni pro membranovou filtraci

typy elektrodialyzacnich jednotek (Obr. 7). Nejmensi jed-
notkou je P EDR-Z, ktera je ve vétSiné pfipadi osazena
elektrodialyza¢nim modulem s 10 membranovymi pary
o celkové aktivni plose 0,064 m? dalsi jednotkou je
P1 EDR-Y s 25 (aktivni plocha 1 m?) nebo 50 pary (2 m?)
a P2 EDR-X se 100 membranovymi pary o aktivni ploSe
9,44 m’.

Prumyslové elektrodialyzacni jednotky vyrabéné firmou
MEGA a.s. mohou byt dodavany s jednim aZ osmi mem-
branovymi moduly, které vétSinou obsahuji 250 mem-
branovych parti (Obr. 8, Obr. 9). Malé jednotky s jednim
modulem mohou obsahovat jen 100, 150 nebo 200 pard.

vany membranami anionvyménnymi. Naproti tomu
anionty, které se pohybuji smérem k anod€, prochéaze-
ji anionvyménnymi membranami a jsou zadrZovany
membranami kationvyménnymi. Vhodnym uspo-
fadanim kationvyménnych a anionvyménnych mem-
bran dochézi k presunu ionti z puvodniho roztoku
(nastrik, diluat) do koncentratového roztoku.

Jak je z obrazku patrné, elektrodialyza probiha vy-
hradné v reZimu "cross-flow". Jednopriichodovy rezim

provozu se témer nepouziva, aplikace funguji vsadkove
(diluat) ¢i ve "feed & bleed" rezimu (koncentrat).

Demineralizace syrovatky

Elektrodialyza se pouZzivd ke sniZeni obsahu soli
v syrovatce do riznych komerc¢né pozadovanych stupnt
odsoleni D50, D70 a D90 (obsah popela v suSiné 4 %,
2,5 % nebo 1 %) pred dalSimi technologickymi operacemi
(odpafeni a suSeni). Demineralizované produkty pak
nachazeji uplatnéni jako levnéjsi ale pfitom nutricné kva-
litni ndhrada mléka v kojenecké a détské vyzive, v pekaren-
ském a cukrafském pramyslu, ddle ve farmacii a jako
vyzivové dopliiky (Bazinet, 2005), (Fidaleo, a dalsi, 2006).
Elektrodialyza nachazi uplatnéni i pfi demineralizaci ultra-
filtracniho permeédtu (Pérez, a dalsi, 1994) a matecného
roztoku po krystalizaci lakt6zy.

Elektrodialyzaéni jednotky

Pro laboratorni a poloprovozni aplikace elektrodialyzy
maji firmy MEGA a.s. a MemBrain s.r.o. k dispozici tfi

Obr. 7 Elektrodialyzacni jednotky P EDR-Z, P1 EDR-Y a P2 EDR-X

Celkova efektivni plocha membranovych pard v pra-
myslovych jednotkéch se tak miZe pohybovat od 41,6 m*
do 832 m’.

diludt

o IMJCMIMJCNTM for Im for Im?::w "

+ + +

+ + + + +

katada : 't anoda
D K D K (5] K D K D K
S S SO S

zpracovavany roztok

CM - kationovyménna membrana, D — diluatova komora,
AM— aniomnménna membréma, K — koncentratova komora

Obr. 6 Princip elektrodialyzy (MEGA a.s.)

Obr. 9 Elektrodialyzacni jednotka EWDU 6x EDR-11/250
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Membranové procesy v CR

Ceska membranova platforma
(CZEMP, http://www.czemp.cz/)
je sdruzeni odborniki a vyznam-
nych instituci zaméfenych na
vyzkum, vyvoj, realizaci a vyuZiti
membranovych operaci v techno-
logickych procesech Sirokého
spektra vyrobnich odvétvi. Hlavni
¢innosti platformy je propagace
a popularizace membranovych pro-
cesu, vzdélavani laické i odborné
vetfejnosti, vydavani odbornych
publikaci a studii. Dilezitou c¢in-
nosti je organizace seminart, work-

Americas by
4

. Africa & Middle East [y
2

shoptl a narodnich i mezinarodnich
konferenci. Vyznamna je spolu-
prace se subjekty vyuZivajicimi membrianové procesy ve
vyzkumu, vyvoji a konkrétnich aplikacich s dirazem na
inovace, transfer technologii a spoluprdci mezi primys-
lovou a akademickou sférou v Ceské republice i v zahranici
(Barton, a dalsi, 2017). V soucasné dobé ma 20 clent,
z mlékarenskych spolecnosti je clenem pouze skupina
INTERLACTO, spol. s r.o. Cleny jsou také spole¢nosti
MEGA a.s. a MemBrain s.r.o.

MEGA a.s. (http://www.ralex.eu/, http://www.mega.cz/)
je zaméfena predevSim na elektromembranové procesy
(elektrodialyza, elektroforéza, elektrodeionizace, mem-
branova elektrolyza). Nabizi svym zakaznikim TfeSeni
s maximalnim ohledem na Zivotni prostfedi. Zakladem je
vlastni patentovana vyroba heterogennich iontovyménnych
membran rdznych typl pro rizné aplikacni vyuziti. MEGA
a.s. nabizi komplexni membranovy program pod obchodni
znackou RALEX® zahrnujici kromé& anionvyménnych
a kationvyménnych membran i elektrodialyzacni jednotky
o riznych vykonech pro aplikace souvisejici s CiSténim
a odsolovanim vod (odpadni vody, dulni vody, morska
voda), dale pro aplikace v potravinaiském (syrovatka,
dzusy, vino, ...), farmaceutickém (Cisténi fermentacnich
roztoku, sér a vakcin), chemickém (separace anorganic-
kych a organickych roztokd, ¢isténi organickych roztokd,
bezodpadové prepracovani kondenzatu) a automobilovém
prumyslu (elektroforézni nanaseni barev). Aplikace firmy
Ize nalézt prakticky v celém svéte, priCemz vice jak Ctvrti-
na aplikaci je v mlékarenském priimyslu (Obr. 10).

MEGA a.s. svym zdkaznikiim nabizi fadu sluZeb, jako
jsou konzultace, laboratorni a pilotni testy, projektova ¢in-
nost, vyroba a dodavka zafizeni, instalace a zprovoznéni na
misté, zaskoleni obsluhy, zaruéni a pozarucni servis.

MemBrain s.r.o. (http://www.membrain.cz/) je dcefinou
firmou spolecnosti MEGA a.s., je to vyzkumna organizace
zabyvajici se elektromembranovymi a tlakovymi mem-
branovymi procesy. MemBrain s.r.0. spolupracuje se svymi
zakazniky, partnery a uZivateli vysledkd na inova¢nim pro-
cesu v celém rozsahu ¢innosti od analyzy a vyhodnoceni
zdakladnich inovacnich podnétli, pres piipravu a feSeni

Obr. 10 Aplikace firmy MEGA a.s. v mlékdrenském primysiu

vyzkumnych projektd az po efektivni transfer vysledki
vyzkumu do primyslové praxe.

Zaver

Tlakové membranové procesy (mikrofiltrace, ultrafil-
trace, nanofiltrace, reverzni osmoéza) a elektrodialyza jsou
moderni separacni procesy, které se daji vyuzit v mlékaren-
ském primyslu v mnoha oblastech, pocinaje zakladnim
osetfenim mléka, zahusténim mléka nebo syrovatky pred
transportem, aZ po separaci jednotlivych slozek mléka nebo
syrovatky (tuk, bilkoviny, lakt6za, minerdlni soli,...)
a demineralizaci. Tyto produkty je moZno pouZit k inovaci
mlékarenskych vyrobku, dale jako levnéjsi, ale kvalitni
nahrada mléka nachazejici uplatnéni v kojenecké a détské
vyZivé, ve farmaceutickém pramyslu, v dalSich odvétvich
potravinarského primyslu i jako vyZivové dopliky.

Membranové procesy jsou levnéjsi a Setrnéjsi k suroviné
nez klasické metody, a to diky provozu pfi nizké teploté
a malym ndkladt na ohfev a chlazeni.

Podéekovdni

Prispévek vznikl v ramci feSeni projektu ¢. LO1418
"Progresivni rozvoj Membranového Inova¢niho Centra"
s podporou programu NPU I Ministerstva Skolstvi, mladeze
a t&lovychovy CR.
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TRANSFER VYSLEDKU
VYZKUMNYCH PROJEKTU
DO MLEKARENSKE PRAXE
PROGRAMEM ROZVOJE VENKOVA

Jan Drbohlav a kol.
Vyzkumny Ustav mlékarensky, Praha

Transfer of research projects results into
dairy practice using country development
Programme

Vyzkumny dstav mlékdrensky je vyzkumnou organizaci
s velkou tradici. Byl zaloZzen v roce 1952 a pfes rizné
organizacni peripetie a zménu politického systému fungu-
je v soucasnosti jako souc¢idst MILCOM a.s. Pfedmétem
jeho Cinnosti je predevsim aplikovany vyzkum, ¢astecné
vSak i zdkladni, smluvni vyzkum pro mlékarny a farmy,
laboratorni analytickd a kalibraéni ¢innost pro mlékarny
a jejich laboratore.

VétSina vyzkumné cinnosti je podporovana statnimi
prostfedky, jak na feSeni jednotlivych vyzkumnych pro-
jekth ziskanych ve vefejnych soutézich predevs§im Mi-
nisterstva zemédélstvi, tak na feSeni dlouhodobéjsich témat

rozvoje vyzkumné organizace opét z prostiedktt Minis-
terstva zemédélstvi.

S vyzkumem je spojena neutuchajici diskuse realizace
jeho vysledkt v praxi.

Realizaci vysledki vyzkumu napomdha zapojovani
prumyslovych partnerd do feSeni vyzkumnych projekta.
Sblizuje to vyzkumniky a potencidlni realizatory.
Vyzkumniky to pfibliZuje praxi tak, Ze jsou schopni volit
vyzkumné ndméty v zajmu praxe a proveditelnosti a reali-
zatofi jsou seznamovani s moznostmi vyzkumu a ziskavaji
davéru ve vyzkum.

Realizace vysledkd, ke které se mnohdy vyzkum zavazuje
jiZ pfi planovani projektu, vSak vyZaduje splnéni mnoha
dalSich podminek a neni mnohdy v moci realizatorti, natoz
vyzkumu, je splnit. Napiiklad pro vyrobek je potieba pfipra-
vit obal, ktery se musi vyrobit obvykle ve velkém mnozstvi.
Vyrobek je tfeba nabidnout obchodu, velkoobchodu,
fetézcim. Ty maji vSak své cile a zaméry a nase nabidka
nemusi byt s nimi kompatibilni. Navic rozhodujici tlohu zde
maji cenové a ziskové relace a nakonec je zde zdkaznik, ktery
nemusi novy vyrobek pfijmout, nebo ne v ekonomicky
uspokojivé mife, nebo je v kratké dobé zaujat néc¢im jinym.
Pak vSechny néaklady na obaly, marketing atd. jsou ztratou.
Prosté cesta k realizaci neni zcela jednoduchd a je zde
i obtizné predvidatelnd konkurence a chovani spotiebitele
a jeho ekonomicka situace. Obecné je financné nédkladna
a velmi rizikova. Na realizaci musi byt odvaha a penize.

Bez téchto rizik podnikid a bez podpory vyzkumu statem
by cesky mlékarensky primysl podlehl bohatsi konkurenci
a jisté by to mélo vliv i na odbyt mléka z ceského zemédel-
stvi a na jeho rozmér, ktery by se dale promital do vyuZiti
zemédélské pady a tvorby krajiny.

Ovérili jsme si, Ze se naSla ¢aste¢né cesta jak podpofit
prenos vysledkdi vyzkumu do praxe. Operani program
Rozvoje venkova a jeho néktera opatfeni nebo operace
nesou pojem inovace. Tato opatfeni umoZziiuji podnikiim za
podminky inovaéniho charakteru projektu / novy vyrobek,
novy vyrobni postup, vyzkum nového zafizeni, nebo orga-
nizac¢niho postupu/ a za podminky ucasti odborného sub-
jektu - vyzkumné organizace v projektu ziskat az 50 %
dotace na realizaci nové myslenky / vyrobku, technologie /,
pricemz do nakladd musi byt zahrnuty naklady na vyzkum
a vyvoj, mohou byt zahrnuty ndklady na technologické
investice a souvisejici stavebni naklady.

V nasledujicim je uveden pfiklad, jak vznikd namét na
vyzkumny projekt, na spoluprici vyzkumnych organizaci
s prumyslovymi partnery, jako potencidlnimi realizatory
a jak vysledky vyzkumnych projektd jsou prostiednictvim
programu rozvoje venkova uplatnény v praxi.

Lze se domnivat, Ze Vyzkumny ustav mlékarensky si
vede v této otazce dobre.

V projektu Ministerstva zemédé€lstvi a jeho Narodni
agentury pro zemédélsky vyzkum QJ 1510341 "Nové
potravinaiské vyrobky s vyuzitim membranovych procesu"
bylo cilem ziskat poznatky k uplatnéni vybranych mem-
branovych procesii ve vyrobé potravinarskych produkti
a ke zlepSeni a zefektivnéni téchto procest.
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