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ABSTRAKT

Tématem mé bakalaiské prace jsou biopotraviny z mléka a jejich vyznam pro
spravnou zivotospravu. V praci jsem porovnala slozeni mléka lidského, kravského, koziho,
ov¢iho. Dale popisuji ekologické zemédélstvi, biopotraviny, jejich kontrolu a prizkum
trhu. Kazdy Cech si za rok koupi biopotraviny v pramérné cené 200 K¢ a bioprodejnu na-
vStivi 3x za rok. Celd prace je zpracovana formou literarni reSerSe na zdkladé informaci

ziskanych z literarnich zdroju, které jsou uvedeny na konciprace v seznamu literatury.

Klicova slova: mléko, ekologické zemédélstvi, biopotraviny, znaceni, kontrola

ABSTRACT

Theme of my thesis are bio-foodstuffs from milk and their importance for right
nutrition. In my thesis | compared composition milk from: women, cows, goats, sheep.
Furthermore | description ecological agriculture, bio-foodstuffs, their control and research
of market. Every Czech a year buying bio-foodstuff an average price of 200 K¢ and orga-
nic food visit 3 times a year. Whole thesis is processed form of literature research on basic

informations from literature. Used literature is issued in list of literature.

Key words: milk, organic farming, bio-foodstuffs, designation, control
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UVOD

Zijeme v 21. stoleti a lidé, ktefi nikdy neslyseli o biopotravinach nebo s nimi nepfi-
$li do styku, rok od roku klesd. Hlavni zasluhu na tom mé vysokd informovanost diky mé-
diim a také zvySujici se zdjem spotiebitelii zit zdravéji. Kdyz se vratime o par desitek let
7pét, zjistime, ze nasi rodice a prarodice nejedli nic jiného, nez to, co si sami doma vycho-
vali a vypestovali. To v§e 1ze povazovat za biopotraviny, jen to neprochazelo zadnou kont-

rolou a neudélovali se certifikaty.

Spole¢nost se prozatim déli na skupinu odptrct a piiznivet BIO. Je to hlavné diky nedo-
statku studii, které by jednozna¢né prokazali pozitivni G¢inky biopotravin na lidsky orga-
nismus. Jedno je vSak jisté, absence jakychkoli chemickych rezidui, snizuje vyskyt alergii

na tyto latky, které se vyskytuji ve vétsin€ potravin konvencniho zemédéelstvi.
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l. TEORETICKA CAST
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1 SROVNANI SLOZENi MLEKA LIDSKEHO, KRAVSKEHO,
KOZIiHO A OVCIHO

MIEko je produkt mlécnych Zlaz samic savell. Je zdkladnim zdrojem vyzivy hlavné pro
mlad’ata, ktera z mleziva ziskavaji potfebné protilatky a vitaminy pro upevnéni své imuni-
ty, proto musi obsahovat v dostatecném mnozstvi vSechny dilezité ziviny. Slozeni mléka

jednotlivych savet se od sebe 1isi [1].

SloZeni matefského mléka se méni v Case, jednak v pribéhu doby, po kterou matka
koji (kolostrum, ptechodné, zralé mateiské mléko), tak iV pribéhu jednotlivého kojeni.
Kolostrum neboli mlezivo je smetanové zluta tekutina, ktera je produkovana prsni zlazou
v prubéhu nékolika hodin po porodu. Hlavnimi sloZzkami jsou imunoglobuliny, sloZky bu-
né¢né imunity (lymfocyty), obsahuje vice bilkovin, vitamind (nejvétsi podil maji A, E, K),
ale méné tuku a laktdzy ve srovnani s matefskym mlékem, které je produkovano pozdéji.
Kolostrum pfesné¢ vyhovuje naroktim novorozence, obsahuje malo vody, protoze ledviny
jesté nejsou schopny vylouc€it velké mnozstvi tekutiny. Kolostrum se postupné méni na

zralé mléko a to v ¢ase od 40- ti hodin od porodu az do 14- tidna [3].

Zralé mléko na zacatku obsahuje méné Zivin a je vodnaté, to z divodu dostate¢né hyd-
ratace ditéte. Tento druh matefského mléka nazyvame pfechodné. Nasledné dit¢ piijima
tzv. zadni mléko, které je daleko hustSi a obsahuje vice zivin. Toto mléko jiz neslouzi jen

jako napoj, ale jeho hlavnim tkolem, je dodavat ditéti pottebné ziviny pro rist a vyvoj [3].

Matka, ktera své dit¢ koji ¢asto, mu doddva méné vydatné (co se tyce zivin) mléko nez
matka, kterd koji své dit¢ ménckrat denné (0 to vyzivnej$i mléko kojenec dostava). Jedna
se 0 zajimavy mechanizmus pftirody, ktery zajiStuje, ze kazdé miminko dostane za den
presné tolik zivin a energie, kolik opravdu potfebuje. Je nutné také zminit skute¢nost,

7e slozeni matefského mléka ovliviiuje také matka a to pfedev§im svou vyzivou [3].

Lidské mléko ma oproti mléku prezvykavct predevsim niz$i obsah minerdlnich latek a
bilkovin, coz je zpusobeno tim, Ze u novorozence se vyviji hlavné mozek. Vyznamné se
lisi i obsazené bilkkoviny, kdy syrovatkové proteiny prevazuji nad kaseinem na rozdil od
kravského, kde je vice kaseinu. Tuky tvofi v matetském mléce proménlivou slozku v za-
vislosti na stravovacich navycich matky. Velka ¢ast tukt pfipada na nenasycené mastné
kyseliny, které jsou oproti kravskému mléku zastoupeny 4 krat vice. Je soucasn¢ bohaté i

na imunologicky aktivni protilatky, které podporuji vyvoj imunitniho systému kojence. Na


http://cs.wikipedia.org/wiki/Mozek
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tuk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Matka
http://cs.wikipedia.org/wiki/Nenasycen%C3%A9_mastn%C3%A9_kyseliny
http://cs.wikipedia.org/wiki/Nenasycen%C3%A9_mastn%C3%A9_kyseliny
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kravsk%C3%A9_ml%C3%A9ko
http://cs.wikipedia.org/wiki/Imunitn%C3%AD_syst%C3%A9m
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traveni matefského mléka u Cloveka se podili hlavné enzym lipaza, ktery se nachazi v ma-

tetském mléce [1,2].

Rozdil ve slozeni mléka kravského a koziho jiZ neni tak vyznamny. Vyznam mléka
kravského spociva predev§im v obsahu hodnotnych bilkovin. MI€ko obsahuje tuk, ktery je
velmi lehce stravitelny a je rozptylen ve form¢ jemnych kapének (emulze). Mlécny
cukr ma nejen energetickou hodnotu, ale téz pfiznivé podporuje ¢innost nékterych stiev-
nich mikroorganismi a tim i vyuzitelnost nékterych Zivin. MIéko ma velmi vysoky ob-
sah vapniku a je tedy pfijat nazor, zZe mléko je ho nasim hlavnim zdrojem. Obsahuje da-
le fosfor, draslik, hot¢ik, sodik, chlor, sirui fadu stopovych prvka Obsahuje ale wvelice
malo zeleza, proto dlouhodoba vyhradné mlé¢na strava vede vzdy k chudokrevnosti. MIé-
ko obsahuje fadu vitamind: B1, B2, B6, A (i provitamin karoten), E, K a mal¢ mnozstvi
vitaminu D a C. Jejich obsah zavisi na zpusobu krmeni dojnic, ro¢nimu obdobi a zplsobu
jejich Zivota [2].

Sladké mléko je pro vétSinu bélosské populace dobte stravitelné, avSak dle odhada trpi
az20 % obyvatel CR intoleranci laktozy. Celosvétové se &islo pohybuje kolem 75 %. Proto
baktérii (jogurt, acidofilni a kefirové mléko). Tyto formy mléka se doporucuji lidem, kte-
rym béZné mléko pisobi travici obtize. Diky ¢innosti mikroorganismi téz podstatné stoupa
obsah vitamini B1 a B2. Stravitelnost mléka je zavisla i na jeho tuCnosti, snaze straviteIné

je mléko s niz§im obsahem tuku [4,24,25].

Laktézova intolerance je zpUsobena neschopnosti organismu produkovat en-
zym laktaza, ktery laktozu (mlé¢ny cukr) ve stfevech $t€pi na jednodussi cukry (galaktozu
a glukozu), které se dale vstiebavaji do krevniho obéhu. Pokud je laktdzy nedostatek,
mléény cukr se ve stfevech nestravi a jeho piebytkem se pak zivi pfirozené stievni bakte-
rie, které pii jeho zpracovani produkyji plyny (CO2, Hy) a dalsi latky, které drazdi tlusté
sttevo a tim zpUsobuji nadymani, stfevni koliky, prijmy a zvraceni. Méné Castymi projevy
jsou atopické ekzémy, nechutenstvi, paleni zihy, pocit plnosti a bolesti biicha. Prvotni
(primarni) intolerance je zpUsobena geneticky. Vznikd po ukonceni kojeni, nejCasteji
V pubertalnim véku, asto vSak i v dospélosti. Jako u vSech ostatnich savct, tak i u clovéka
je produkce laktazy nejvyssi v kojeneckém véku. Od 2 az 5 roka prudce klesa. Druhotna
(sekundérni) intolerance vznikd napf. pticeliakii, zanétlivych onemocnénich stfev nebo

jako dusledek uzivani antibiotik, ktera ovliviiuji sttevni mikrofloru [4,24,25].


http://cs.wikipedia.org/wiki/Enzym
http://cs.wikipedia.org/wiki/Lip%C3%A1za
http://cs.wikipedia.org/wiki/B%C3%ADlkovina
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Ml%C3%A9%C4%8Dn%C3%BD_cukr&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Ml%C3%A9%C4%8Dn%C3%BD_cukr&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Energetick%C3%A1_hodnota&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%A1pn%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Fosfor
http://cs.wikipedia.org/wiki/Drasl%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ho%C5%99%C4%8D%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Sod%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Chlor
http://cs.wikipedia.org/wiki/S%C3%ADra
http://cs.wikipedia.org/wiki/Karoten
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tokoferol
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_K
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_D
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_C
http://cs.wikipedia.org/wiki/Intolerance_lakt%C3%B3zy
http://cs.wikipedia.org/wiki/Jogurt
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Kef%C3%ADrov%C3%A9_ml%C3%A9ko&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Tu%C4%8Dnost&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Lakt%C3%A1za
http://cs.wikipedia.org/wiki/Lakt%C3%B3za
http://cs.wikipedia.org/wiki/Oxid_uhli%C4%8Dit%C3%BD
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vod%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tlust%C3%A9_st%C5%99evo
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tlust%C3%A9_st%C5%99evo
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=St%C5%99evn%C3%AD_kolika&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Pr%C5%AFjem
http://cs.wikipedia.org/wiki/Zvracen%C3%AD
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ekz%C3%A9m
http://cs.wikipedia.org/wiki/Nechutenstv%C3%AD
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Jiz stafi Rimané znali vyborné ti¢inky koziho mléka a pravem ho povazovali za dar
boht. Dodnes se u mnoha horskych narodt kozi maslo s bylinkami pouziva jako soucast

fady lécebnych masti. S pozitivnimi vysledky se setkdvame u téchto onemocnéni [9]:
e onemocnéni traviciho traktu a ,pridruzenych organt" (jatra, slinivka)
e stres a migrény
o alergie
e revmatické bolesti
e koZni alergie (ekzémy)
e prevence nadorovych onemocnéni

Kozi mléko je biologicky velmi vyznamny napoj. Obsahuje mineralni soli vapniku,
hot¢iku, sodiku, drasliku a fosforu, soli stopovych prvka: médi, zinku, manganu, titanu,
chromu a kobaltu a fadu vitamint: A, Bl, B2, B12, C, D, E a kyselinu listovou. Vzhledem
ke kravskému mléku ma niz$i obsah zeleza, kobaltu, vitaminu B12 a kyseliny listové. Ma
vySsi obsah fosforu, vapniku, vitaminu D a riboflavinu a vyhodou je i niz§i obsah sodiku.
Kozi mléko ma oproti kravskému mnohé piednosti. Kozy jsou obvykle zdravé a Cisté a
neni nutné jim podédvat antibiotika nebo jiné Iéky. Kozy, které se pasou volng, rady spasaji
mnozstvi riznych zelenych rostlin a bylin a jejich mléko je pak bohaté na ziviny, které se v
kravském mléce nenalézaji. Obsahuje naptiklad az 10x vice sloucenin fluoru nez kravské
mléko. Fluor posiluje imunitu, chrani zuby a zpevnuje kosti [9].

Ovei mléko je stejné jako kozi mléko Ipe stravitelnéjsi, 1 kdyZ je mnohem tu¢néjsi,
ma sladSi chut’ a specifickou viini. Ta je ovlivnéna vy$§im obsahem mastnych kyselin, a to
predevsim kaprylové a kaprinové. Celkovy obsah bilkovin, je u ov¢iho mléka azo 39 %
vys$i (zalezi na ro¢nim obdobi) nez u mléka kravského. Vyssi je i obsah esencialnich ami-
nokyselin. Nejvetsi rozdil je u cysteinu a prolinu, u obou se rozdil pohybuje kolem 50 %
oproti mléku kravskému. VyS$s§i obsah je také u vitamini A, B1l, B2, B12 a u nékterych
mineralnich latek jako jsou hoicik, zinek, Zelezo [8]. Ov¢i mléko se doporuCuje pit
Vv obdobi détstvi, dospivani a seniorském veéku a to diky lepsi stravitelnosti a vyssi vyzivo-

vé hodnot€. S pozitivnimi vysledky se setkdvame u téchto onemocnéni [7]:

e celkové zlepSeni kondice a vitality
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e zvySeni obranyschopnosti organismu
e pomaha pfi lécbé osteopordzy, anémie a nechutenstvi
e koznialergic

Slozeni ovciho mléka je zavislé na mnoha faktorech (plemeno, vyZziva, ro¢ni obdobi, zdra-
votni stav ovci) a plati, Ze ¢im je vys§i produkce, tim je obsah sloZzek mléka nizsi [7].

Savci konzumuji mléko az do doby, dokud nejsou schopni travit pevnou stravu (pice,
maso). U lidi to funguje stejné, s tim rozdilem, ze dospéli lidsti jedinci konzumuji mléko
jinych zvifat (kravské, kozi, ov¢i, konské, lami) [4].

Tabulka 1. Porovnani sloZzeni mléka lidského, kravského, koziho, owv¢iho [g/100g]
[2,3,8,9].

Protein
Druhy ny Mineralni
) Cukr Tuk latk

mléka celkové kasein syrovatkové y
Lidské 0,9 0,4 0,5 7,1 4,5 0,2
Kravské 3,2 2,6 0,6 4,6 3,9 0,7
Kozi 3,2 2,6 0,6 4,3 4,5 0,6
Ovei 4,9 2,6 2,3 4,9 55 0,8

1.1 Produkce mléka kravského

Z hlediska produkce mléka v Ceské republice ma nejvétsi vyznam chov skotu. V roce
1989 méla nase republika cca 1 248 tis. kusu dojnic, které vyprodukovaly pramérné 4,5
mld. litrd mléka. Od roku 1990 doSlo ke snizeni stavu skotu celkemo 55 %, dojnic 0 58 %
a vyroba a trzni produkce mléka o 45 % a 44 %. V roce 2011 byl primérny mési¢ni nakup
mlékaren 191 991,6 tis. litrli mléka. Primérna cena, za kterou mlékarny mléko vykupova-
ly, byla 8,26 korun za litr. V roce 2012 byl primérny mési¢ni nakup mléka 198 660 tis.
litrG mléka. Pramérna cena, za kterou mlékarny mléko vykupovaly, byla 7,85 korun za litr.
Ceny placené zemédélcim se méni podle krajt. V roce 2012 se cena pohybovala v rozmezi
od 6,66 do 8,77 K¢&/1. Od roku 2005 se sleduje nakup mléka ze zahraniCi Zatim nejvetsi
nakup mléka ze zahrani¢i byl zaznamenan vroce 2008. V roce 2011 mlékarny nakoupily

10 936 tis. litrd mléka ze zahrani¢i. V roce 2012 se ¢islo snizilo na 10 063 tis. litra mléka

[5].
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1.1.1 Hlavni plemena skotu
Mezi nejdulezitéjsi zastupce skotu v produkci mléka patii:

e Cesky strakaty skot- je hlavnim domacim uznanym plemenem kombinované uzit-
kovosti- zastoupeni 60 %. Jeho prvni vyskyt se udava v roce 1860, kde byli na velkostatek
Napajedla dovezeni ze Svycarska prvni byci bernského skotu. Odtud se rozsifili do celé
republiky.

e Cemostrakaty skot- je plemeno mlé¢ného uZitkového typu-zastoupeni 40 %. Prvi
vyskyt se odhaduje na rok 1960 dovozem plemenic (hlavné z Danska, Holandska, SRN) a
kiizenim Ceského strakatého skotu s byky cernostrakatého skotu kontinentdlniho typu a
s byky holstynského plemene.

e Holstynsky skot- je nejvySlechténégjsi plemeno na mlé¢nou uzitkovost.

e Ayshirsky skot- pfedev§im mlécné uzitkovy typ. Piivod spadd do 18. Stoleti do
Skotska

e Jerseysky skot- predev§im mlécné uzitkovy typ, ptivodem z Anglie

e Svycarsky hnédy skot- jedno z nejstarich kulturnich plemen skotu, pivodem ze

Svycarska. Toto plemeno je kombinovany uzitkovy typ [6].

1.2 Anatomie a histologie

MEko je tvofeno v mléEnych Zlazach, které jsou uloZzeny ve vemeni ,,U mlécnych
plemen skotu dosahuje vemeno hmotnosti az 25 kg, lezi v stydké krajin¢ a svym prednim
okrajem zasahuje az k pupku, kaudaln¢ pak do mezinozi. Zevné je vemeno rozdéleno po-
délnou sttedni brazdou na pravou a levou polovinu, mezi nimi je uvnitf vazivova pirepazka,
tzv. zavésny vaz vemene. Kazda polovina je ddle mé¢l¢imi pii¢nymi brazdami rozdélena na
predni a zadni Ctvrt, pficemz kazda ¢tvrt predstavuje samostatnou mlécnou zlazu skladajici

1

se ze zlaznatého t€lesa, struku a mlékojemu. Zadni ¢tvrti jsou obvykle o 20-50 % vétsi
[6].

Tvorbu mléka v mlécné Zlaze vyvold hormon prolaktin, tvotici se v hypofyze, ten za-
¢ind pusobit t€sné¢ pied nebo po porodu, po snizeni hladiny estrogenu v krvi. Kromé pro-
laktinu pomahaji pfi tvorbé mléka i dalsi hormony (hormon §titné Zlazy tyroxin, hormon

hypofyzy somatotropin) [1].
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MIéko se shromazd’uje ve specialnich vaccich, které se nazyvaji alveoly, odtud je
mléko vypuzovano stahy koSickovych bungk, které ji obklopuji. MIéko pak pomoci nitro-
lalickovych vyvodu pokracuje do siln€jSich mlékovodu, vyust'yjicich do mlékojemu. MIé-
kojem se napliluje az jako posledni. MIékojem je dutina, ve které se mléko shromazd’uje
pfed samotnym dojenim nebo sanim telete, udrzi az 2,5 litru mléka. M1lékojem je déle roz-

délen na ¢ast zlaznatou a ¢ast strukovou. Vemeno je zakonceno strukem [1].

MIéko je tvofeno okysliGenou a zivinami bohatou krvi, ktera je z tepny piivedena do
vemene. K tvorbé 1 kg mléka je zapotiebi 450-530 kg krve. ,,Syntéza mléka probiha latko-
vym metabolismem v sekre¢nich buikach alveol a tubuli pfeménou organickych latek,
které jsou t€émito bunkami odebirany z krve.* Z mlékojemu se mléko uvolni pfi sani mla-
déte, ale také pri dojeni. Pfi dojeni se tlakem mléka piekonava stah kruhového svérace
strukového kandlku. VétSina mléka, které je ulozeno v alveolach ziskdme jen pfimou ucasti
mlé¢né Zlazy, to znamena, Ze dojnice musi chtit spustit mléko. K tomu dojde diky nepod-
minéné reflexni reakci nervové soustavy (podrazdéni nervovych zakon€eni na struku). Poté
dojde k vyplaveni hormonu oxytocinu ze zadniho laloku hypofyzy, ten je krvi transporto-
van do vemene. Oxytocin pisobi 3-7 minut od podrazdéni receptorii vemene. V prvnich
nékolika minutach je uvolnéni mléka nejintenzivnéjSi a z vemene se vylouc¢iaz % objemu
mléka. Po odeznéni G€inku, jiz mléko z alveol nevydojime. Pokud dojde v pribéhu dojeni
k jakémukoli negativnimu emoénimu vjemu (strach, tlek, bolest), za¢ne se reflexné uvol-
novat hormon adrenalin z difené¢ nadledvin, ktery vyvolava stah vlaseCnice, ve vemenu,
jenz brani oxytocinu vyplavit se do krve. V té€chto ptipadech miiZze dojit k naruseni dojeni 1
jeho Uplné zastaveni. Kdyz dojde k zastaveni dojeni, musime pockat a dojnici uklidnit.
Jakostni norma na syrové kravské mléko piedepisuje ziskat mléko Uplnym vydojenim

S 4

jsou posledni podily mléka [1].

1.3 Zpracovani mléka

Cerstvé nadojené mléko se potrubim dopravi do mléénice, v malém chovu
v zakrytych konvich. Zde se musi zbavit v§ech hrubych mechanickych necistot (prach,
stelivo, krmivo) diky tlakovym nebo spadovym filtracim. Mléko ma ihned po nadojeni
teplotu vhodnou pro rust vétSiny mikroorganismil a proto ho musime co nejdiive zchladit,

abychom zamezili jejich aktivité. Zchlazeni je nutno provést u denniho svozupod 8 °C a u
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nedenniho pod 6 °C, pii této teploté musi byt mléko i uchovavano po dobu, dokud se ne-

zpracuje [2].

1.3.1 Prejimka mléka na farmé

e Odbér vzorku pro zjisténi kvality
e Fyzické predani a ziSténi mnozstvi mléka
Vsechny tdaje musi dodavatel zapisovat do dodaciho listu a nakupniho listu.

Na sbérmém mist¢ se provadi fada rychlych testi:

e Smyslové posouzeni vzhledu a ving

e Zjisténi teploty mléka a jeho kyselosti

e Zjisténi objemu celé dodavky mléka

e Odbér bazénového vzorku (pomérny a primérny vzorek zcelé dodavky)- tento
vzorek slouZi pro pfipadné dohledani majitele, v ptipad€ nejasnych testli v mlékarné (cis-
terna vozi vétSinou mléka od riznych dodavateld)- odbér se provadi rucné¢ nebo autosam-
plery [1,2].

e Odbér vzorku pro centralni laboratot- rucné nebo autosamplery, minimalné dvakrat
do mésice. Vzorky jsou odebirdny do specialnich vzorkovnic. Poté jsou dopraveny do
akreditované centralni laboratote, kde se testuyje: CPM, SB, IL, bod mrznuti, mérnad hmot-

nost, obsah tuku, bilkkovin [1,2].

MIléko se do mlékarny dopravuje v nerezovych automobilovych cisternach, navésech,

ptivésech. Jen v piipadech mensiho mnozstvi se pouzivaji nerezové kontejnery, konve [1].

1.3.2 Prejimka mléka v mlékarné

MIléko se po piivezeni piejima kvantitativné (zajiSténi objemového mnozstvi prito-
koméry s krouzivymi pisty nebo magneticko-induktivnimi pratokoméry) a kvalitativné

(vzorky uréené pro centralni laboratoft) [1,2].
Z technologického dtivodu se musi mléko tiidit dle kvality a zpracovat oddélen¢ na
odpovidajici vyrobky. Pfed samotnym vypusténim mléka se musi provést rychly test na

RIL. Pfi pozitivnim vysledku se mléko piecerpa do mista k tomuto ucelu vyhrazenému a
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nasledné¢ z bazénovych vzorkl akreditovana laboratot najde vinika, ktery nejenze nedosta-
ne zaplaceno, ale musi uhradit cenu likvidace tohoto mléka. Je-li test v poradku, mléko se
pfecerpa do mlékarny. Pii Cerpani se zjisti cisternova tucnost mléka, kterd se provadi
Z celého objemu (odkapni zatizeni), dale se provadi méteni teploty. Po pfecerpani se mléko

skladuje nebo jde piimo do vyroby [1,2].

1.4 Chemické slozeni mléka

MIéko obsahuje vSechny potiebné slozky ve spravnych pomérech. Z 87,5 % je tvoteno
vodou a 12,5 % suSinou. SuSina obsahuje 4,7 % laktozy, 3,8 % mlécného tuku, 3,2 %

mlé¢nych bilkovin, 0,7 % mineralnich latek, 0,1 % vitaminti, hormony, barviva [2].

e Laktdza - disacharid, slozeny z molekul glukozy a galaktézy spojenych B-1-4 gly-
kosidickou vazbou. Laktdéza se nevyskytuje v zadné jiné potraving, podporuje resorpci

vapniku a je Zivnou ptidou pro bakterie mlécného kvaseni [2].

e MIéCny tuk - je v mléce rozptylen ve formé emulze tukovych kuli¢ek, které se usa-
zuji na hlading, ve formé smetany. Obsahuje mastné kyseliny (ddle jen MK) s kratkym a
sttedné¢ dlouhym fetézcem, které se dobie vstrebavaji. Ptevahu MK tvoii nasycené (53-72
%) jako jsou maselna, kapronova, kaprylova, kaprinova, laurova, palmitova a stearova.
V men$i mife jsou zastoupeny mononenasycené MK (26-42 %), polynenasycené MK (2-6
%), olejova, linolova, linoleova, arachidonova (az 1 %), 0,2-1,0 % tvofi steroly (choleste-

rol, lanosterol), zbytek lipidt se vyskytuje jen ve stopach (vosky, volné MK) [2].

e MIéEné bilkoviny - se skladaji z aminokyselin, které jsou povazovany za zikladni
stavebni kameny organismu. Nejcastéji se déli na kasein (2,6 %) a bilkoviny mlééného séra
(syrovatkové 0,6 %). Kasein ovliviiuje bilou barvu mléka a jeho slizkost. M1¢¢né bilkoviny
patii mezi plnohodnotné, obsahuji komplex exogennich esencidlnich aminokyselin (valin,
leucin izoleucin, tryptofan, fenylalanin, lyzin, metionin, treonin). Nedostatek téchto esen-
cialnich (télo si je nedokaze samo vyrobit a proto je musime pfijimat ve strave¢) aminokyse-
lin vede k onemocnéni a poskozeni organismu. Bilkoviny celkové urychluji latkovou vy-

ménu a snizuji hladinu cholesterolu v krvi [2].
e Minerdlni latky - jsou do mléka pfinaSeny krvi V mlé¢ném séru jsou pitomny

vroztoku nebo koloidni formé a jsou také vazany na nékteré organické soucasti mléka.

Obsah mineralnich latek je dilezity nejen z hlediska nutriéni hodnoty ale také pro regulaci
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acidobazické rovnovahy v mléce (udrzeni pH), udrzeni osmotického tlaku. MIéko je dono-
rem Ca, P, K. Ca se z mléka snadno resorbuje diky jinym mlé¢nym slozkam (laktosa, lysin,
valin, histidin, vitamin D a kyselina citronova). Resorpce se miize az zdvojnasobit a to
diky zivym mikroorganismiim obsaZenych v kysanych mlénych vyrobcich. Mezi nejdile-
zit€j$1 mineralni latky patii Ca, P, K, Na, Mg, Cl, S. Obsah mineralnich latek v mléce je
proménlivy a zivisi na ro¢nim obdobi, zdravotnim stavu dojnice, stddiu laktace a jinych

faktorech [2].

e Vitaminy - V mléce jsou pritomny vSechny vitaminy i kdyz koncentrace n¢kterych
je pouze stopova. Nez se mléko dostane ke spottebiteli, jejich koncentrace se snizuje az o
50% (vlivem neSetrného zpracovani, dlouhé¢ho skladovani mize dojit k vétSim utbytktim).
V mléce jsou pfitomny jak vitaminy rozpustné v tucich (A, D, E, K) tak i ve vod¢ (B1, B2,
B5, B6, B9, B12, PP, C, H, inositol). Obsah vitaminii je proménlivy a zavisi jak na ro¢nim
obdobi, zdravotnim stavu dojnice, stadiu laktace a jinych faktorech stejné jako u mineral-

nich latek [2].
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2 EKOLOGICKE ZEMEDELSTVI

Ekologické zemédélstvi (oznaCované téz zkratkou EZ, biozeméd¢€lstvi, organické ze-
médelstvi) je pfesné definovany systém hospodateni. Umoznuje produkovat vysoce kvalit-
ni a hodnotné potraviny. Prioritou je kvalita, nikoli kvantita produkce. Hlavnim cilem je
vyhnout se uzivani agrochemickych vstupi a minimalizovat zne¢iSténi a posko zeni ptiro-
zené¢ho prostredi. Tento piistup je zaloZzen na zasadach eticté¢jSiho jednani k chovanym zvi-
fatim, ochrané zivotniho prostiedi, Setfeni neobnovitelnych zdrojl, ochrané¢ zdravi ¢love-
ka, a udrZeni biodiverzity. Je jednim z prostfedki trvale udrzitelného rozvoje a od roku
1994 je soucasti zemeédélské politiky Evropské unie. V ekologickém zeméd€lstvi musi byt
uzivany piirozené metody pro boj pfed nemocemi, Sktdci, plevely. Kvalitni ptda, ptiroze-
ni predatoti, odolné odridy, preventivni opatieni, to vSe ptispiva k lepsi odolnosti rostliny
vysS$im vynostim a kvalitnéj$im vysledktim. Ekologické zeméedélstvi vytvaii nové pracovni
ptilezitosti pro lidi na vesnicich, ktefi bézné¢ odchazeji do meést kvili lepsi ekonomické
situaci. Ekologické farmy vyZzaduji vice ruéni prace (ruéni sbirani plodin, kontrola plodin,

regulace plevelu, starost o dobytek, atd.) nezkonvencni zemédélstvi [12,13].

2.1 Choyv zvirat v ekologickém zemédélstvi

Dle vyhlasky Ministerstva zeméd¢lstvi €. 16/2006 Sb. ,,V ekologickém zemédélstvi je
mozné v souladu s pravem Evropskych spolecenstvi chovat pouze tyto druhy hospodai-
skych zvitat: skot, kon¢, prasata, ovce, kozy, kraliky, driibez, ryby a stiedoevropské vcely
medonosné.“ V ekologickém zemédélstvi se klade velky diraz na humanni vztah a etické
zachdzeni se zvifaty. V ekologickém zemédé€lstvi (dale jen EZ) se pouziva Casto pojem
,welfare zvirat coz v piekladu znamena ,,Zivotni pohoda®. Zvifata v EZ maji k dispozici
celoro¢ni vybéh s moznosti tkrytu ve stajich pti Spatném pocasi, dostatek kvalitniho krme-
ni, neustaly ptisun Cisté vody, spravnou lékaiskou péci Kazdy druh zvifete vyzaduje jiné
podminky pro chov (ustdjeni, podestylka, krmivo, volnost pohybu), proto je dilezité se
nejdiive poradit s odbornikem pied zalozenim jakéhokoli chovu zvitat. V EZ je zakdzano
pouzivani elektrickych imobilizéra, pausdlni upravovani zvifat (kupirovani ocasl prasat,
vylamovani zubi, odstranovani rohd krav, zkracovani zobakl ptakim), klecové chovy
slepic. Co se tyka stravy, tak v EZ musi byt veskeré krmivo také kontrolovéano, at’ uz se
jedna o seno, volnou pastvu nebo o doplitkova krmiva. VétSina zemédélct se spoléhd na

vlastni produkci. Vzhledem k nedostatku je povolovano 10 % pfirozené stravy nahradit



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

konven¢nim krmivem. Zvifatim nesmi byt podavany syntetické latky nahrazujici jakoukoli
chybéjici zivinu v krmivech, latky urychlujici rist a zvySujici produkci. Mnoho farmaiu se
tak spoléha na rady a zkuSenosti svych predkli a snazi se najit feSeni ptirozenou cestou
[12,13].

Ptirozmnozovani zvitat v EZ se dba na pfirozené postupy chovu a tim dosazeni ptiro-
zené plemenitby. Hormondlni synchronizace fije je zakdzana, stejné tak i jakékoli zasahy

do embryi ¢1i jeho pfenos. Samotnd inseminace je povolena [12].

2.2 Ekologické zemédélstvi v CR

Prvni zminky o ekologickém zemédé€lstvi lze zaznamenat ve 2. Polovin¢ 80. Let
(vznik organizace Bioagra a konference o ekologickém zemédélstvi). Po vstupu Ceské
republiky do EU (1. 5. 2004) nastal velky rozmach tohoto odvétvi. Dochazi k integraci
zemédé&lstvi do spoledné zemédélské politiky EU. Prislusna legislativa CR se spojila s na-
fizenim rady (EHS) ¢. 2092/1991 ze dne 24. 6. 1991. Dnes je jiz EZ stabilni a diky media -
ni podpote si hled4 své misto u béZzného obc¢ana. Ministerstvo zeméd¢lstvi dohlizi na dodr-
7ovani pravidel a to jak narodni, tak evropské legislativy. V roce 2011 bylo v CR registro-
vano 2 365 ekologickych zemédélci. Zemédélska plda obhospodarovana ekologickymi
zemédé€lei Cinila 385 406 ha, coz piedstavuje asi 8 % z celkové vyméry zemédelské pldy.
Ceska republika se fadi mezi lidry v tomto oboru, mezi novymi &lenskymi staty. RozloZeni
ekologickych podnikii po Ceské republice neni zrovna idealni. Pies 33 % je soustfedéno ve

Zlinském a Olomouckém kraji. Kolem 20 % maji jizni Cechy, Plzefisko a Ustecko [12,13].
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3 BIOPOTRAVINY

Biopotravina je potravina vyrobena ze surovin pochazejicich z ekologického zemédé -
stvi, ze standardii uvedenych v Natizeni Rady 2092/91 ES a v zdkoné ¢. 242/2000 Sb.,
0 ekologickém zemédelstvi, na kterou bylo vydano osvédceni o ptiivodu biopotraviny. M-
7e se jednat o chléb, téstoviny, jogurty, syry, uzeniny nebo cigarety. Upraveno podle ziko-
na ¢. 242/2000 Sb. [12].

Bioprodukt je jakakoli surovina rostlinného nebo Zivo¢isného ptivodu, ktera pochazi z
ekologického zemedé€lstvi a je uréena k vyrobé biopotravin a ekologickych vyrobku, na niz
je vydano osvédceni o ptivodu bioproduktu (ovoce, zelenina, obiloviny, olejniny, pradné a

aromatické rostliny (vlna, len), mléko, vejce, chovna zvifata [12].

Ostatni bioprodukt (bioosivo, biosadba, biokrmivo) je podskupina bioproduktu i ta
musi sp lnovat definici bioproduktu. Upraveno dle zakona ¢. 242/2000 Sb. [12].

3.1 Zna&eni biopotravin v CR a vEU

Biopotraviny vyrobené v Ceské republice musi byt oznacené jak ndrodni znac-

kou tzv. ,biozebrou, tak i novym evropskym logem tzv. ,eurolistem.

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Obr. 1 Narodni znaceni [14]

Graficky znak BIO, tzv. ,biozebra,“ s napisem ,,Produkt ekologické¢ho zemedélstvi® a
s ¢islem kontrolni organizace CZ-BI0-001, CZ-BIO-002, CZ-BIO-003 se vCR pouziva
jako celostatni ochrannd zndmka pro vsechny biopotraviny. K jejimu udileni jsou Minister-
stvem zeméd¢lstvi povéteny téi kontrolni organizace KEZ o.p.s., ABCERT AG, organi-
za¢ni sloZka a Biokont CZ, s.r.0. Logo je mozné pouzit v souladu s ustanovenim zikona ¢.
242/2000 Sb., o EZ, ve znéni pozd¢jSich predpist, a vyhlasky ¢. 16/2006 Sb., kterou se
provadi nékterd ustanoveni zdkona o EZ. Kontrolni organizace pravidelnymi kontrolami
dohlizi na dodrzovani zidkonnych povinnosti a spravném uzivani znacky, kterou vlastni
MZe. CR. Ve spolupréci s jednou z kontrolnich organizaci miize byt tato ochranna znamka
kdykoli MZe odebrana [13,14].
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Obr. 2 Evropské znaceni [ 14]

Graficky znak loga znazoriiuje hvézdy EU seskupené ve tvaru listu na zeleném pozadi.
Spotiebiteliim maji byt vyslany dva jasné signaly: Evropa a ptiroda. Evropska komise vzor
zaregistrovala jako kolektivni ochrannou znimku a k 1. Cervenci 2010 vstoupila v platnost
nova pravidla pro oznacovani biopotravin, ktera zahrnuji i pozadavek zobrazovat tento list
pro ekologickou produkci. ,,Eurolist® musi byt povinné na balenych bioproduktech, které
jsou vyrobeny v ¢lenskych statech EU. Logo na nebalenych bioproduktech a dovezenych
ze tretich zemi je dobrovolné. Krom loga je také povinnost uvadét misto, kde byly slozky

produktu vyprodukovany, a ¢iselny kod subjektu, ktery mél na starosti kontrolu [13,14].

Bio certifikaty se ptidéluji nejdéle na rok, poté musi byt znova provedena kontrola.

3.2 Vyroba Biopotravin

Hlavnim problémem EZ a nasledné biopotravin byva vyssi ekonomickad naro¢nost.
Naklady a s tim spojena i cena pfi prodeji biopotravin je az o 30 % vyssi nez u ,béznych
potravin“ (oficialni udaje MZe). VétSina spotiebiteli je ochotna tento rozdil tolerovat. U
biopotravin spotiebitel vyzaduje co nejpiirozenéjsi potravinu, proto jsou pravidla pro jeji
vyrobu daleko ptisnéjSi. Narizeni Rady EU ovSem uvadi pouze pozitivni seznam povole-
nych ptisad, ptidatnych latek a technologickych pomocnych latek. Ptisady se déli na ptvo-
du zemédélského a nezemédélského. Piisady zemédélského ptivodu musi pochazet z EZ

Ptisady nezemédélského ptivodu musi spliiovat nasledujici pravidla [15]:

o Piidatné latky - ubiopotravin je povoleno pouze 36 a smi byt pouzity jen v piipadé,
je-li to nezbytné nutné. Obecnym pravidlem je, Ze mohou byt pouzity jen ty latky, bez kte-
rych by produkt prokazatelné neSlo vyrobit nebo udrzet jeho pozadovanou trvanlivost. Vét-
§inou se jedna o srazeci Cinidla, kypridla, emulgatory, regulatory kyselosti, antioxidanty.
Nesmi byt pouzity chemicky modifikované Skroby, tuky a latky zvyraziujici chut’ ¢i vini,
stabilizatory a mnoho dalich [13,15].

e Ardmata - jejich pouZiti je omezeno na ,piirodni aromata‘a aromatické extrakty, ta

kterd byla vyrobena synteticky nebo genovou modifikaci, jsou zakdzana. K piirodnim
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ardmatum patii vSechna ochucovadla, kterd vznikla biologickou cestou i ta, ktera byla vy-
produkovana mikroorganismy nebo enzymy. Ardmata oznacend jako ,extrakty musi mit

puvod Vv rostling, podle které je pojmenovana [13,15].

e Technologické pomocné latky - jsou to latky, které nezlstavaji v potraving tak jako
pridatné¢ latky. Ztohoto divodu nemusi byt deklarovany. Stopové latky se vsak
V potravindich mohou vyskytovat. Pfikladem takové latky jsou délidla, ktera jsou pouzivana

V pekaistvi, pro lepsi uvoliovanipeciva z forem [13,15].

e Kultury mikroorganismii, enzymy - enzymy jsou pouzivany predevSim
Vv pekdrenském primyslu a pfi vyrobé ovocnych a zeleninovych §tav. Jedinym kritériem je
to, ze nesmi byt vyprodukovany genetickou modifikaci. Mikroorganismy jsou pouzivany
pro vyrobu mnoha potravin (kysané mlé¢né vyrobky, syr, ocet, alkoholické vyrobky a dal-
§i), jedinym pozadavkem Rady EU je to, ze nesmi byt geneticky modifikované [13,15].

e Vitaminy a mineralni latky - se smi do potravin pfidavat pouze tehdy, vyzaduje-li to
néjaky zadkonny predpis. Zatim jedind, které se to tyka je obilna vyziva pro kojence a déti,

do které se od roku 1998 musi ptidavat vitamin B1 [13,15].

Biopotraviny prodavané na farmaiskych trzich nebo bioprodejnach jsou ¢asto z malych

a sttednich podnik1, které pro jejich vyrobu pouzivaji tradi¢ni, femesIné vyrobni postupy.

Na konci roku 2012 bylo v CR registrovano 432 vyrobcti biopotravin (479 vyrobnich
provozoven). Mezi nejcastéj$i vyrobené biopotraviny patii maso a masné vyrobky, mléko a
mlécné vyrobky, zpracovani ovoce a zeleniny. Obrat vyrobel biopotravin v roce 2012 do-
sahl v maloobchodnich cenach 1,4 mld. K¢&. Na prvnim misto patii kategorie ,,Ostatni zpra-
cované potraviny* s podkategorii ,,Kava a ¢aj* 31,9 %, za n¢ se zatadily kategorie ,,Pekat-
ské, cukrafské a jiné moucné vyrobky* 19,8 % a ,MlIéko a mlééné vyrobky* 15,7 %. Zby-
lych 32,6 % se déli mezi ostatni poloZky at’ jiz potravinarského ¢i jiného primyslu (kosme-
tické vyrobky, hygienické vyrobky a jin¢). Na ¢eském trhu jsou biopotraviny nejcastéji
prodavany v maloobchodnich fetézcich 46 %, obchodii zdravé vyzivy 27 % a v poslednich
letech také vzrostl piimy prodej z ekofarem 7 %. Cesti vyrobei vyvezli do zahrani¢i v roce
2012 biopotraviny ptiblizné za 512 mil. K¢. Nejcastéji do zemi EU 97 % nesousedicich
s CR, pievazné do Rakouska [15,16].
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3.3 Zdravotni hledisko Biopotravin

V ramci Ceské republiky nemiizeme jednoznaénd tvrdit, e jsou biopotraviny zdravéj-
§i, protoze nebylo provedeno dostatecné mnozstvi studii, které by toto tvrzeni potvrdilo.
Cesky spotiebitel si nejéastdji kupuje biopotraviny ze zdravotniho hlediska, z dtivodu lepsi
chuti, ochrané Zivotniho prostedi a etického zachazeni se zviraty. Tyto potraviny nejsou
kontaminovany chemikaliemi. Ovoce a zelenina rostou pfirozenym zpUsobem, takze plody
obsahuji mén¢ vody a tim padem maji vyraznéjsi chut’, nejsou jim priddvany zidnd uméla
dusikata hnojiva pro rychlej$irust a lepsi vzhled. Zvifata Ziji bez stresu, maji lepsi a kva-
litnéj$1 maso, mléko, vejce. U biopotravin je také omezen pocet pridatnych latek, takze se
nemusime bat zddnych nahrazek na tkor chuti Diky tomu jsou tyto potraviny vhodngjsi
pro lidi trpici alergiemi. Spojeni mezi BIO a zdravim se stale studuji, pfestoze nezname

7adné prokazatelné vysledky, miZeme argumentovat tim, ze biopotraviny neobsahuji [15]:
e Geneticky modifikované organismy

o Zbytky pesticidt, dusi¢nanti a tézkych kovu - z vice nez 90 % nejsou prokazany
zadné zbytky téchto latek, pokud se rezidua piece jen zisti, byva to jen ve stopovém
mnozstvi. Tato kontaminace byva diky okolnimu prostiedi (DDT z vody, pidy a jiné). V

EZ je pouZzivani syntetickych pesticidii zakézano.

e Potravinova aditiva - biopotraviny nesmi obsahovat zddna potravinova aditiva ne-
ptirodniho pivodu (konzervaéni latky, uméld barviva, zahustovadla a dalsi). Absence

chemickych ptidatnych latek snizuje riziko alergickych reakci.

e Antibiotika - u zivoc¢isnych biopotravin se nemusime bat zadnych zbytkl 1é¢iv, na-
piiklad u mléka po pouziti antibiotik je dvakrat delsi ¢ekaci doba pied prodejem nez u

konven¢niho chovu [15].

Nekteré védecké vyzkumy dospély k vysledku, ze ekologické rostliny maji prokaza-
teln¢ vys§i obsah nutriénich latek. Kravy, které byly krmeny zelenou stravou, maji v mléce
vice omega-3-mastnych kyselin, coZ pomaha v boji proti rakoviné a pfi prevenci proti kar-

diovaskularnim onemocnénim [13].

Mnoho lidi zajima, pro¢ jsou biopotraviny tak drahé, kdyz jak tikaji ,Rostou samy*.
Biopotraviny potfebuji daleko vice péce nez konvencni potraviny, ¢lovék je musi neustale
kontrolovat, pfedvidat jestli nepfijdou s pfichodem zmény pocasi n€jaci Skidci ¢i nemoci.

Biopotraviny vyzaduji nejen vice prace, snahy, lidi ale taky vice ¢asu (vypéstovani, zpra-
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covani). Zemédelei prodavaji biopotraviny max. 0 30 % drazsi, to obchodnici nasazuji az

130 % marZi. Proto je nejlepSi nakupovat ptimo u zemédélce nebo na farmaiskych trzich.
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4 BIO MLECNE POTRAVINY

Vysledky Setfeni Vyzkumného ustavu mlékarenského vroce 2010 potvrdily jedno-
znaény zvyseny vyskyt bioaktivnich latek v mléku pochazejiciho z ekologického zemeéde -
stvi (dale jen EZ), v porovnani s mlékem zkonven¢nich chovi. Na pétiletém projektu fi-
nancovaném z kapitoly Ministerstva zeméd¢Istvi v ramei Narodniho programu vyzkumu,
se dale podilely Vyzkumny tstav mlékarensky, Vyzkumny Ustav picninaisky a Vyzkumny

ustav pro chov skotu ve spolupraci s ¢eskymi vyrobci mléka a spole¢nosti EPOS [17].

V EZ museji byt maximalné respektovany piirozené potieby chovanych zvirat s dira-
zem na volné ustdjeni a pastvu a to hlavné u dojnic a odchovu jalovic. Ekologickad farma
musibyt vedena tak, aby Skody na Zivotnim prostredi byly minimalni a aby zvife bylo v co

nejveétsim klidu. Pfi ekologické produkcijde hlavné o kvalitu, nikoli o kvantitu [16].

Nedavné prizkumy dokéazaly, Ze BIO mléko obsahuje o 60-80 % vice nutri¢nich latek
V letnich mésicich a o0 50-60 % vice v zimnich mésicich nez mléko z konven¢nich chovi,
také ma lepsi organoleptické vlastnosti. Svétova spotieba BIO mléka predstavuje 3,4 %
Z celkového objemu vyprodukovaného mléka. BIO mléko také obsahuje vyssi podil CLA
(konjugovana linolova kyselina). Dojnice, které se volné pasou, maji v mléce aZ dvojna-
sobny obsah CLA nez dojnice z konvencniho chovu (krmené kompletni krmnou davkou).
Obsah CLA je ovSem zavisly na skladbé rostlin, stddiu vegetacni zralosti a systému hospo-

dafeni. Dokonce se uvadi, ze strava bohata na vldkninu zvySuje obsah lipofilnich vitamini
v mléce [16,17].

V ramci projektu byl také sledovan obsah Mastnych kyselin a to kyselina olejova (ma
nejvyssi zastoupeni v mléEném tuku), kyselina linolenova (esencialni) a konjugovana kyse-
lina linolova. VSechny tii tyto kyseliny jsou dulezit¢ z hlediska zdravi organismu. VSechny
tyto kyseliny vykazovaly vyssi narGst a to az o 25 % oproti konvencnimu chovu. Vzdy ale
zalezi na kvalité¢ pastvy, krmné ddvce a rocnimu obdobi (napiiklad pastva bohatid na lu¢ni

jetel zvysuje obsah kyseliny linoleové) [15,16].

MIléko zekologickych chovil je také bohat$i na obsah vitaminu E (hlavn€ alfa tokofe-
rol) a to az 0 33 %. Tento lipofilni antioxidant se uplatiiuje pti ochrané nenasycenych lip i-
di pfed poskozenim volnymi radikdly, zpomaluje stdrnuti organismu a uplatiiyje se pfti
prevenci kardiovaskularnich chorob. Hlavnim zdrojem je mléko, maso, ovoce a zelenina.

U mléka zekologickych chovili byla také zisténa vySsi hodnota beta karotenu, ktery se
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také podili na snizeni oxidace cholesterolu a mozZnosti jeho toxického pusobeni na tkané
[15,16].

BIO mléko je produkovano bez jakychkoliv nebezpecnych pesticidl, s vyraznym
omezenim aplikaci antibiotik dojnicim a zasadach dodrzovani ,,welfare” v chovech. Proto
BIO mléko znamena skutecCnou jistotu bezpecnosti potravin a zaruku zdravi. Vyroba BIO
mléka na ekologickych farmach a jeho finalizace je uskute¢novana na zaklad¢ poptavky po
zarucené zdravotné nezavadnych vyrobcich zaruCujici jak bezpeénost potravin, tak i pod-
poru imunity lidského organismu a pti dlouhodobé konzumaci mléénych vyrobka dokonce

i snizeni nemocnosti [15].

4.1 Prizkum trhu v Ceské republice

BIO mlééné vyrobky se na trhu v Ceské republice poprvé objevily pred 10 lety. Teh-

dy byl trh velice omezeny, teprve od roku 2009 se sortiment pomalu rozsifoval [17].

-----

MIlékarna Valasské Meziri¢i, spol. s. r. o.

e BIO jogurt bily
e BIO jogurt bortivka
e BIO jogurt jahoda

-v§echny suroviny pouzité¢ pti vyrobé BIO jogurtii pochazeji z certifikovanych ekofarem.
BIO mléko je zpracovano ve své plvodni tunosti, coZ jen podtrhuje pfirodni charakter
vyrobku a zvyrazituje chutové kvality. BIO jogurt je vhodné pro vSechny vékové katego-

rie. Obsahuje jogurtové mikroorganismy [20].

OLMA a.s.
e BIO mléko Cerstvé 3,5 %

-certifikovany vyrobek pochazejici z ekologického zemédélstvi.
e Bio Via Natur drink bily 320 g

-ndpoj rozsituje rodinu certifikovanych biovyrobkii BIO Via Natur pochazejicich z ekolo-
gického zemédelstvi. Diky zachovani pfirozeného obsahu tuku napoj nabizi jemné navinu-

lou ptitom plnou chut’ prostou ostrosti. Neobsahuje lepek.

e Bio Via Natur drink ochuceny 320 g
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e Bio Viabily jogurt 150 g

-prvni certifikovany BIO jogurt v Ceské Republice, ktery nas doprovazi jiz 10 let. V nej-
novej$i podobé se jedna o stoprocentné ekologickou potravinu, kterd vyhovi i nejnaro¢né j-

$imu zakaznikovi. Neobsahuje lepek.
e Bio Via Natur MIX jogurt 150 g [21]

Ekomilk s. r. o.

e BIO maslo 250 g

e BIO cerstvé mléko 3,5 % plnotucné

-vS8echny suroviny pouzité pii vyrobé BIO vyrobkt pochazeji z certifikovanych ekofarem
[22].

Polabské mlékarny a. s., pod znackou MILKO

e BIO tvaroh m¢kky 250 g

e BIO ovocny tvaroh s jogurtem 140 g

e BIO zakysand smetana 15 %

e BIO MANDAVA- jemné roztiratelny smetanovo tvarohovy syr

e BIO 3vl- jedna se o kombinaci 3 surovin- BIO MANDAVA syru eidamského typu,
tradi¢ni BIO maslo a BIO tvaroh.

e Matylda z hor BIO Gouda 48 % 100 g

e Matylda z hor BIO Eidam 30 % 100 g

e Matylda z hor BIO Syrové tycky 60 g

e BIO Eidam 30 % platky 100 g

e BIO Eidam MANDAVA 30 % 200 gblocek

e BIO Eidam MANDAVA, 45 % 200 g bloc¢ek

e BIO Eidam MANDAVA 30 %

e BIO Eidam45 % platky 100 g

e BIO Eidam MANDAVA 45 %

e BIO Luzican35% 1,5 kg

e BIO Pastevecky Cerstvy syr 0,5 kg

e BIO Pastevecky syr uzeny 0,5 kg



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

e BIO Pastevecky syr kozi 0,5 kg

e BIO MOZZARELLA 260 g

e BIO MOZZARELLA tie$nicky 200 g
e BIO Burrata 100 g

e BIO nité bilé¢ 100 g

e BIO Bonbony uzené 100 g

e BIO Copanek 100 g

e BIO Balkanskysyr 150 g

e BIO maslo 200 g

-polabské mlékarny patii mezi producenty biopotravin K prikopniktim. Produkce bio
mlécnych vyrobki v Polabskych mlékdrnach Podébrady zacala v roce 2002 prvnim ndku-
pem mléka v kvalit¢ BIO od dvou producentti z Krkono§, pokracovala v roce 2004 Gsp¢€s-
nym schvalenim Mlékarny Varnsdorf jako producenta BIO vyrobki kontrolni organizaci
KEZ Chrudim, nasledovala certifikace samotnych Polabskych mlékaren v roce 2006. V
eské republiky: ze Sluknovského vybézku, zchranénych krajinnych oblasti Labské pis-
kovee a Ceské stiedohoiti, z Jizerskych hor, Krkono$ a Vyso&iny [23].

4.2 Pruzkum trhu v nékterych Evropskych zemich

K prudkému rozvoji ekologického zemédélstvi dochazi koncem 90. let minulého stoleti.

Hlavnimi stimuly toho to rozvoje jsou [17]:

e Vladni podpora ekologického zemédelstvi- dotace
e Nastup supermarketti

e Rist poptavky po zdravych a bezpe¢nych potravinach
Mezi nejveétsi lidry ekologického zemédelstvi patii[17,18]:

e Némecko piedstavuje nejvetsi trh biopotravin v Evrop¢ a po USA druhy na svéte.
V roce 2010 bylo 20 % vsech potravin z ekologického zemédélstvi. Ma také nejsir-
$i sortiment biopotravin v supermarketech. V Némecku zatim dominuji specializo-
vané obchody a tzv. ,,Reformhausy*, které¢ prodavaji46 % vsech biopotravin, 26 %
je prodavano v supermarketch a od roku 2000 zacaly vznikat tzv. biosupermarkety.
Narodni produkce kryje ptes 60 % potfeby biopotravin. Mezi nejrozsitenéjsi patii

pekarenska vyroba (25 %), mléko a mlécné vyrobky (25 %), ovoce a zelenina (15
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%), maso a masné vyrobky (7 %). Na konci roku 2011 bylo v Némecku pies 10 000
biopodniki [17,18].

e Rakousko ma druhy nejvétsi trh s biopotravinami. Na konci roku 2011 hospodatilo
ekologicky 18 360 podnikt, coz ¢inilo asi 6,8 % vsech podnikl. Nejvice biopotra-
vin se proda pies velké obchodni fetézce asi 76 %, ptes specializované obchody se
proda asijen 9 % vSech biopotravin. V Rakousku se trh s biopotravinami orientuje
nejvice na mléko a mlé¢né produkty 55 %, hovézi a veprové maso 30 %, vejce 10
% [17,18].

e Francie méla na konci roku 2011 pres 9 850 prodejcti s biopotravinami. Nejveétsi
sortiment zabird ovoce a zelenina 50 %, obilné produkty 15 % a napoje 15 %. Trh
je situovan na supermarkety, jejichz podil na trhu ¢ini 42 %, specidlky 28 % [18].

e Itilie méla na konci roku 2011 kolem 49 018 ekologickych podnikt. Trh se zde
orientuje nejvice na ovoce a zeleninu 35 %, vejce 10 % a pecivo 10 %. Vyznamnou

roli za¢inaji hrat restaurace a Skolni jidelny [17,18].
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ZAVER

Biopotraviny se staly synonymem pro zdravi a zdravy zivotni styl. Jejich obliba
pomalu roste, proto je mizeme koupit nejen ve specializovanych prodejnach, ale i v oby-
¢ejném supermarketu. Biopotraviny musi byt vyprodukovany dle zasad ekologického ze-
meédelstvi, které vyrobcee, péstitel, chovatel musi dodrzovat. VSichni koproducenti musi byt
certifikovani a jsou pravidelné kontrolovani povéfenymi organizacemi Ministerstvem ze-
meédelstvi. V poslednich letech je snaha o rozSiteni podvédomi o pilivodu biopotravin, jedna
se hlavné¢ o podporu regionalnich zemédélci, takze kazdy ¢loveék vi co ji, a odkud to po-
chazi. Iptes veSkerou snahu na naSem trhu chybi $ir§i sortiment biopotravin. Rok od roku
sice stoupa pocet ckologickych zeméd€lci a prodejct biopotravin, ale v porovnani
s ostatnimi staty z EU jsme potrad nékde ve spodni &asti. Kazdy Cech si za rok koupi bio-
potraviny v pramérné cené¢ 200 K¢ a bioprodejnu navstivi 3x za rok. Mysleme proto nejen
na své zdravi, ale i na zivotni prostiedi, které je diky ekologickému zemédélstvi uSetieno

od veskeré chemie.
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MZe
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Celkovy pocet mikroorganismt.
Somatické bunky.
Inhibicni latky.
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Ministerstvo zemédélstvi
Evropska unie
Ceska republika
Insekticid
Ekologické zeméd¢elstvi
Konjugovana kyselina linolova

Takzvané

Napfiklad
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