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Abstrakt

Diplomova praca poskytuje uceleny obraz o témotvornych pojmoch tykajucich sa
mlie¢nej komodity a o spracovani surového kravského mlieka v prvovyrobe. Nasledné
procesy v ramci nakupu a hodnotenia kvality sme rozpracovali v podmienkach
konkrétneho subjektu sledovania, ktorym si LEVICKE MLIEKARNE a.s. Cielom prace
bolo zhodnotit’ vyvoj mnoZstiev nakupené¢ho surového kravského mlieka v ramci
vybran¢ho podniku v €asovom horizonte rokov 1992 az 2010, vratane opisu pricin
vykyvov v sledovanom obdobi. BlizSie sme sa zaoberali kvalitativnym hodnotenim
nakapeného surového kravského mlieka podla jednotlivych tried kvality v obdobi rokov
2004 az 2010 a stanovili sme obsah tuku a bielkovin v nak@ipenej surovine. Dalej sme
vyhodnocovali mnozstvo nakupeného nestandardného mlieka podla jednotlivych
ukazovatel'ov kvality, technologickych a fyzikalno-chemickych ukazovatel'ov a popisali
sme proces vyberu mlieka na vyrobu syrov v podmienkach LEVICKYCH MLIEKARNI
a.s. K uvedenym vysledkom sme sa dopracovali na zdklade podrobnej Stidie prehl'adov
nakupeného surového kravského mlieka, koncoronych uzavierok, vyrocnych sprav,
Casopiseckej literatary, legislativnych noriem a riadenych rozhovorov s vedacimi
pracovnikmi LEVICKYCH MLIEKARNI a.s. Pracu dopliiia pouZita literatura a prilohy.
M4 ambicie poukéazat’ na problematiku rezortu mlieka na rovni spracovatela a naértnat’
perspektivy na udrzanie sucasnej stabilnej situdcie v danom sektore. Vyvojové trendy

sledovanych javov s znazornené graficky s podrobnym popisom pricin ich vykyvov.

KPa¢ové slova: mlieko, LEVICKE MLIEKARNE a.s., nakup surového kravského mlieka,

neStandardné mlieko, mlieko na vyrobu syrov.



Abstract

The diploma work provides an integrated picture on subjectbased notions concerning
the dairy commodity and on processing raw cow's milk in basic industry. The subsequent
processes within the scope of purchase and quality assurance have been elaborated in
conditions of a particular subject of monitoring, which is LEVICKE MLIEKARNE a.s.
The aim of the work was to evaluate the quantities development of purchased raw cow's
milk within the scope of the selected enterprise in timescale of years 1992 up to 2010,
including the description of fluctuation causes within the observed period. We closely dealt
with the qualitative evaluation of purchased raw cow's milk according to particular quality
grades in the period of years 2004 up to 2010 and we established fat and protein content in
the purchased raw stock. Furthermore, we evaluated the quantity of purchased non-
standard milk according to particular quality indices, technological and physically-
chemical indicators, and we described the process of milk selection for cheese production
in conditions of LEVICKE MLIEKARNE a.s. The stated results have been achieved based
on a detailed study of purchased raw cow's milk surveys, annual balance sheets, annual
reports, magazine literature, legislative norms and guided interviews with management
staff of LEVICKE MLIEKARNE a.s. Various resources and appendices have been used in
the work. Its ambition is to point to the issue of milk sector at the level of a processor and
to outline the perspectives on retaining the current stabilized situation in the specific sector.
The development trends of the observed features are depicted in a graphic form with the

detailed description of their fluctuation causes.

Key words: milk, LEVICKE MLIEKARNE a.s., purchase of raw cow's milk, non-standard

milk, milk for cheese production.
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Z.oznam skratiek a znaciek

°C - stupei Celzia

°SH - stupent Soxhlet - Henkela

um - mikrometer

a.s. - akciova spolo¢nost’

atd’. - a tak d’alej

BTS - beztukové suSina

CL - centralne laboratoérium

CPM - celkovy pocet mikroorganizmov

DPH - dan z pridanej hodnoty

ES - Eurdpske spolocenstvo

EU - Eurdpska tnia

g - gram

HACCP - Analyza kritickych kontrolnych bodov
HD - hovédzi dobytok

ISO - Medzinarodna organizacia pre normalizaciu
kg - kilogram

kJ - kilojoule

max. - maximum

mg - miligram

ml - mililiter

MP SR - Ministerstvo pddohospodarstva Slovenskej republiky
MUFA - mononenasytené mastné kyseliny

PD - pol'nohospodarske druzstvo

pH - potencial vodika

PPA - Pdédohospodarska platobné agentira
PPD - pol'nohospodarsko-podielnické druzstvo
PSB - pocet somatickych buniek

PUFA - polonasytené mastné kyseliny

RIL - rezidud inhibi¢nych latok

SFA - nasytené mastné kyseliny

SKM - surové kravské mlieko

SPPK - Slovenska pol'nohospodarska a potravinarska komora




SR - Slovenska republika

STN - Slovenska technickd norma

t.J. - to jest

TMR - celkova kfmna déavka

TOP - TECHNICKO ORGANIZACNY POSTUP LEVICKYCH MLIEKARNT a.s.
TT - teplota tuhnutia

Z.z. - Zbierka zakonov

ZAD - zdruzenie agropodnikatelov, druzstvo




Uvod

Mlieko zaujima vo vyzive ¢loveka vyznamné postavenie pre svoje typické
senzorické vlastnosti, origindlne a vyvazené zlozenie, ¢i Siroké spektrum esencidlnych
zloziek, ktoré su nevyhnutnymi z hladiska spravnej a preventivnej vyzivy. Vdaka
nutricnym predispoziciam je jednou zo zékladnych zloziek racionalnej vyzivy moderného
¢loveka. Aj napriek tymto pozitivnym aspektom spotreba mlieka a mlie¢nych vyrobkov na
Slovensku momentalne nedosahuje ani uUroven odporacanej vyzivovej davky (220
kg/osoba/rok - dostupné na internete: http:www.test.uvtip.sk) a ani troven spotreby vo
vyspelych Statoch. Na podporu spotreby mlieka a mlie¢nych vyrobkov bola na Slovensku
z iniciativy Slovenského mliekarenského zvizu a Zvézu prvovyrobcov mlieka za pomoci
Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a podpory Eurdpskej Unie v januari
2009 odstartovand informacna a propagacna kampan s hlavnou myslienkou ,,Objav

mlieko*, ktora potrva do konca tohto roka.

Prvopociatky mliekarstva v levickom regione siahaju do roku 1905. Dodnes si
levické mliekarstvo udrzuje vdaka silnému postaveniu spracovatela a doddvatela
mlie¢nych vyrobkov LEVICKYCH MLIEKARNI a.s. dominantni poziciu na domicom

1 zahrani¢nom trhu.

V minulych rokoch na krizu mliekarstva pdsobil cely rad faktorov a ich vzajomnych
stvislosti. ISlo napriklad o prebytok mlieka na eurdpskom trhu, nizke vykupné ceny
surového kravského mlieka, diskriminacné dotacie zo strany Europskej tnie pre nové
Clenské staty, prudka devalvéciu narodnych mien okolitych Statov, zvySenie cien krmiv pre
dobytok, predaj lacnych importovanych produktov, znizenie kupnej sily spotrebitelov,
problémy s umiestiovanim vyrobkov na trhu. Tato situdcia nutila slovenskych
prvovyrobcov produkovat’ mlieko pod hranicou vyrobnych ndkladov. V sGcasnosti sa
v Clenskych krajinach ukazuji nové Sance na trhu s konzumnym mliekom. S poklesom
stupila sebestacnosti a priameho predaja je stale viac spotrebitel'ov zavislych od tradi¢nych
distribu¢nych sieti: prvovyrobca — spracovatel’ — konecny spotrebitel’.

Cielom diplomovej prace bolo zanalyzovat' historiu ndkupu surového kravského
mlieka v LEVICKYCH MLIEKARNACH a.s. vrozpiti rokov 1992 — 2010, v ramci
nakupu vyhodnotit’ zatried'ovanie mlieka do tried kvality v rokoch 2004 — 2010 a stanovit’
obsah tuku a bielkovin v nakipenom mlicku. Dalej sme teoreticky zdovodnili mnoZstvo

nakupeného nestandardného mlieka podl'a ukazovatelov kvality, technologickych a
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fyzikélno-chemickych ukazovatel'ov v rokoch 2008 — 2010 a podrobne popisali proceé
vyberu mlieka na vyrobu syrov v podmienkach LEVICKYCH MLIEKARNT] a.s.

Na zaklade preStudovanej literatiry a nadobudnutych poznatkov v zavere prace
predkladdme navrhy na vyuzitie poznatkov, ktoré by mohli prispiet’ k udrzaniu priaznivej

situacie na trhu s mliekom.
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1 PrehPad o sucasnom stave rieSenej problematiky

1.1 Milieko

Surové mlieko je sekrét mlie¢nej zl'azy, ziskany nadojenim od jednej kravy, ovce,
kozy alebo byvolej kravy, alebo od viacerych krav, oviec, koz, alebo byvolich krav, ktory
nebol zahriaty na teplotu vysSiu ako 40 °C, alebo nebol oSetreny inym spésobom, ktory ma
rovnocenny uc¢inok, ako zahriatie na teplotu vyssiu ako 40 °C. Ak nie je pojem mlieko
doplneny oznacenim druhu hospodarskeho zvierata, od ktorého sa ziskalo, rozumie sa

mliekom vzdy mlieko kravské (Burdova, 2001).

Mlieko je tekutym sekrétom mliecnej zl'azy, ktory v prevaznej miere obsahuje vodu
al1l0 — 20 % suSiny (tuk, bielkoviny, mlie¢ny cukor, minerdlne soli). Surové mlieko je
definované ako mlieko produkované sekréciou mliecnej Zlazy zvierat chovanych na
farmach, ktoré nebolo zohriate na viac ako 40 °C alebo nebolo podrobené inému oSetreniu,

ktoré by malo rovnocenny uc¢inok. Dostupné na internete: <http:www.objavmlieko.sk>.

1.1.1 Biologicka a nutri¢na hodnota mlieka

Mlieko a mliecne vyrobky maji vo vyzive ¢loveka jedno z kliCovych postaveni.
Najvicsou prednost’ou mlieka je, Ze vo vel'mi priaznivom pomere a v relativne velkom
mnozstve obsahuje vSetky dolezité latky — bielkoviny, mineralne latky, vitaminy a pod. Je
nenahraditelnym pokrmom v postnatalnom vyvine dojCiat cicavcov najmd pre vysoky
obsah vépnika, ktory je nevyhnutny pre tvorbu zdravych silnych kosti a zubov. Pocas celej
zivotnej cesty ¢loveka je dolezitym ochrancom a korektorom jeho vyzivy (Pijanowski,

1977).

Biologickd hodnota potraviny je dand mnozstvom nenahraditelnych Zzivin a
vyzivnych latok pre rast organizmu, jeho <¢innost, udrzanie zdravia a nahradu
opotrebovanych tkaniv. Z ontogenetického hladiska je mlieko podl'a Semjana (1994)
nenahraditelnym vo vyzive dojciat, nezastupiteI'né pre deti, dolezité pre dospievajucich,
potrebné pre starych, chorych, tarchavé a dojciace Zzeny, vhodné pre dospelych. Chemické
zlozenie a vlastnosti mliecka ukazuji, Zze je v prirode charakteristické svojou

nenapodobitelnou komplexnostou.
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Nutritivnu  hodnotu  potraviny posudzujeme z hladiska charakteristickéhd
chemického zloZenia, vyznamu hlavnych a dopliujucich zZivin, energetickej hodnoty,
stravitel'nosti, biologickej hodnoty bielkovin, obsahu vitaminov a mineralnych latok, d’alej
hodnotime jej funkciu ako hlavnej a doplitujucej potraviny, jej miesto vo vyzive chorych a
rekonvalescentov a tiez jej cenovi dostupnost’ (Semjan a i., 1987).

Jeden kilogram plnotuéného mlieka v dennej vyzivovej norme zabezpecuje

jednotlivé vyzivné zlozky priblizne takto: takmer 22 % energie, 30 % bielkovin (z toho

65 % zivocisnych), plne pokryva spotrebu esencidlnych aminokyselin okrem metioninu,
40 % tuku, 130 % vapnika, 100 % fosforu, 50 % draslika, 60 % horc¢ika, 40 % zinku, 60 %
jodu, 35 % vitaminu Bj, 80 % vitaminu B,, 15 % vitaminu Bg, 20 % vitaminu A, 60 %

vitaminu D, 40 % biotinu (H), 15 % vitaminu C (Pijanowski, 1977).

V ramci stravovacich zvyklosti nam mlieko a mlie¢ne vyrobky dodavaju 51 %
vapnika, viac ako 26 % vitaminu B,, viac ako 21 % fosforu, 13,7 % bielkovin, 9,5 %
tukov, 8,4 % vitaminu B, ako aj celkovii energiu v strave (Simon¢i¢, 1998).

V poslednych rokoch doslo k prudkému poklesu spotreby mlieka a mlieénych
vyrobkov, o sa negativne odrazilo na znizeni prijmu vapnika a mineralnych prvkov do
organizmu obyvatelov. V stcasnosti dosahuje prijem vapnika u deti a mladeze iba okolo
60 % odpori¢aného mnozstva. V priemere sa za rok 2010 vypilo a skonzumovalo len
152 kg mlieka a mlie¢nych vyrobkov na jedného obyvatela, o je najmenej za poslednych
158 rokov. V porovnani s krajinami EU Slovéci piju trikrat mensie mnoZstvo mlieénych
napojov a  skonzumuji  dvakrdt menej syrov. Dostupné na internete:

<http:www.levmilk.sk>.

Odstraiiovat’ tento deficit a vyzdvihovat’ prinos mlieka pre zdravie cloveka sa snazia
mnohi pracovnici vo vyzive, ako 1 d’al$i odborni lekéari, ktori apeluju na jeho nasledovné
lie¢ivé ucinky:

1. Mlieko je ucinnym prostriedkom na ochranu pecene, pretoze obsahom
vysokohodnotnych bielkovin s optimalnou Struktiirou aminokyselin a d’alSich latok

prispieva k obnoveniu pecefiovych buniek.

2. Vysoky podiel esencidlnych aminokyselin, hlavne metioninu, prispieva k
normalizacii latkovej premeny tukov a cholesterolu, a tym k ochrane srdca a krvného

obehu.

3. Obsahom biologicky vysokohodnotnych bielkovin a celou paletou vitaminov a
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stopovych prvkov prispieva k aktivacii kyslika, ¢im podporuje oxidaciu a ul’ahéujé

organizmu vyuzit’ kyslik, ktory je dolezity pre vSetky orgény v tele.

4. Vapnik a fosfor v mlieku posiliiuji zubnu sklovinu a tvoria ochranu pred zubnym

kazom a v neskorSom veku pred osteopordzou.
5. Pomerne vysoky obsah vitaminu A v mlieku chrani kozu, sliznice i oci.

6.  Vysoky obsah vitaminu B, zlepsuje dychanie buniek, ¢im sa ekonomickejSie vyuziva
kyslik a zlepSuje sa srdcovd cinnost. Lecitin zasa priaznivo vplyva na funkciu

nervov.

7. Vyuziva sa aj v redukcnej diéte, pretoze ma nizku energeticki hodnotu, nizky obsah
glycidov, ale ma potrebny obsah vyzivnych latok dodlezitych pre dobru fyzicku

kondiciu a psychicku stabilitu.

8.  VSeobecne sa odporuca v diéte rekonvalescentov, napr. po chorobach zaludka,
zlénika, pre diabetikov, pri poruche metabolizmu vapnika, v bielkovinovej

podvyzive atd’.

Mlieko je v porovnani s ostatnymi potravinami najvacSim dodavatel'om hlavnych a
pre Cloveka nevyhnutnych Zzivin. Zatial ¢o vécSina potravin obsahuje v dostato¢nom
mnozstve len niektoré elementy, mlieko obsahuje vsetky potrebné ziviny v takom pomere,
ako ich organizmus Cloveka pozaduje. Dostupné na internete:

<http:www.zdravotnictvo.sk>.

1.2 Chemické zloZenie a vyznam jednotlivych zloziek surového
kravského mlieka

Mlieko predstavuje zlozity systém, v ktorom sa okrem zékladnych zloziek, ako su
voda, mlie¢ny tuk, bielkoviny, mlie¢ny cukor a mineralne latky, nachadza cely rad d’alsich
zlucenin organického a anorganického povodu. Nachadzaji sa v rozlicnych mnozstvach a
vo vel'mi prisnych vzajomnych pomeroch. Mlieko sa skladd z hlavnych zloziek a tzv.

doplilujacich zloziek.
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Tab. 1

[Zakladné zloZenie surového kravského mlieka]

Voda 86 - 88 %
Tuk 3-6%
Bielkoviny 3-4%
Laktoza 46-5%
Mineralne latky 0,7-0,8%

(Cubon a i., 2006)

Zlozenie mlieka sa meni v pomerne Sirokom rozsahu a ovplyviiuje ho plemeno,
vyziva, Cinitele zivotného prostredia, pohoda zvierat (animal welfare), Stadium laktacie,
sezonnost’, zdravotny stav zvierata a zdravotny stav mliecnej zl'azy (vemena). Mlieko
obsahuje najhodnotnejsie zivoc¢isne bielkoviny, I'ahko stravitelny tuk a cely rad dolezitych
minerdlnych latok. Nachadza sa v fiom vela esencidlnych aminokyselin, vitaminov,
mlieCny cukor a mnohé stopové prvky nevyhnutné pre vyzivu a vyvoj ludského
organizmu, pre normalnu funkciu latkovej vymeny a ochranu zdravia cloveka. Dostupné

na internete: <http:www.objavmlieko.sk>.

1.2.1 Mliecny tuk

V litri plnotu¢ného mlieka sa nachadza 30 az 40 g tuku. Je rozptyleny vo forme
tukovych gul'6cok velkych 2 az 4 pm. Povrch tukovych gul'6éok je pokryty obalom, ktory
tvori lecitin a ten je dolezitym faktorom zniZovania hladiny cholesterolu v krvi. Hlavnymi
zlozkami mlie¢neho tuku su: triacylglyceroly, fosfolipidy, vitaminy a karotenoidy. Najviac
je v lom zastupenych mastnych kyselin, az 85 %. V mlie¢nom tuku su rozpustené aj vonné
a chutové zlozky mlieka. Preto tu¢nejSie mlieko ma vyraznejsiu chut’ nez mlieko s niz§im
obsahom tuku. Mlie¢ny tuk zabezpecuje telesn energiu. V tukovej frakcii sa vyskytuje
najmé vitamin A a E. V malej koncentracii sa v ilom nachadza aj vitamin K a vitamin D

(Palo, Smetana, 1978).
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Druhy mlieka podl'a obsahu tuku:

- plnotu¢né nestandardizované alebo gazdovské: mlieko bez Gpravy tuku,

- plnotucné Standardizované: mlieko s obsahom tuku najmenej 3,5 %,

- Ciastone odtucnené alebo polotucné: mlieko s obsahom tuku najmenej 1,5 %
a najviac 1,8 %,

- odtuc¢nené alebo nizkotu¢né: mlieko s obsahom tuku najviac 0,5 %.

Mlieko mdze obsahovat’” 'ubovolny obsah tuku, ktorého mnozstvo je vyjadrené
v hmotnostnych percentdich a musi sa uviest’ v blizkosti ndzvu mlieka. Dostupné na

internete: <http:www.objavmlieko.sk>.

1.2.2 Bielkoviny

Tvoria jednu z najdolezitejSich zloziek mlieka. Uz 1 liter pokryje pozadovani dennt
davku bielkovin u deti. Pre dospelych je to priblizne polovi¢na odporacana denna davka.
Dlhsie obmedzovanie bielkovin vo vyzive zapri¢inuje spomalenie rastu, o zvycajne nie je
mozné neskor prostrednictvom stravy vykompenzovat’. V mlieku sa nachadzaju tri hlavné
bielkoviny, a to kazein, ktory tvori 80 % bielkovin, laktoglobulin a laktoalbumin. Su to
dusikaté latky zlozené z aminokyselin. Najvicsia a najviac vyuzivana zlozka bielkovin
mlieka je kazein, ktory tvori hlavnu zlozku vsetkych syrov. Kazein tvori komplexnt zlozku
obsahujucu vépnik, fosfor a malé mnoZstvo horcika. Mliecne bielkoviny st aj
neoddelite'nou sti¢astou horménov a enzymov. Ich nedostatok méze spdsobit’ poruchy
rastu, resp. nedostatotne vyvinutd svalovii hmotu. Dostupné na internete:

<http:www.mlieko.sk>.

Bielkoviny su hlavnou stavebnou zlozkou podpornych organov a svalstva. Plnia tiez
rad fyziologickych funkcii a stdvaji sa zdrojom energie. Molekuly bielkovin sa skladaji
z 22 roznych aminokyselin, z ktorych je asponi 8 esencialnych, t.j. l'udsky organizmus ich
nedokaze syntetizovat, preto je ich nutné dodavat’ v strave. Najvicsiu biologicki hodnotu
maju bielkoviny zivo¢iSneho pdvodu, najmid bielkoviny obsiahnuté v mlieénych
produktoch. Nedostatocné mnozstvo bielkovin vedie k porucham telesného i dusevného
vyvoja, znizeniu odolnosti k infekcidm, zhorSeniu hojenia ran a k opuchom. Naproti tomu
nadmerny prisun bielkovin zatazuje latkovlli vymenu - najmi oblicky a pecenn (Keller,

1993).
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1.2.3 Mlie¢ny cukor

Mlie¢ny cukor - laktdza - je najvyznamnejsi sacharid mlieka. Je l'ahko stravite'na a
je vybornym zdrojom energie, ktora je potrebna pre rast a normalne fungovanie organizmu.
Vseobecne 1 g sacharidov dodava organizmu 16 kJ energie. Pri traveni prechadza lakt6za
neporusend az do tenkého Creva, kde priaznivo ovplyviiuje ¢revnil mikrofléru a absorpciu

vapnika, hor¢ika a fosforu (Hudec, 1971).

Laktoza je disacharid zloZeny z glukdzy a galaktdzy. Samotnéd glukéza predstavuje
vel'mi délezitu zlozku krvi a zaroven sluzi aj ako stavebna zlozka glykogénu. Galaktéza je
potrebna najma pri formovani nervovych tkaniv a pozitivne ovplyviiuje regulaciu telesnej
teploty a regulaciu pohybu Criev. Laktdza sa vyskytuje iba v mlieku. Jej obsah v Cerstvom
mlieku od zdravej dojnice je 47 g v 1 litri. V suSine mlieka dosahuje najvicsi podiel a
mlieku dava prijemnt sladkast chut’. Pri mliecnom kysnuti laktéza prechddza na kyselinu
mliecnu, preto tvori najdélezitejSiu zlozku pri vyrobe kyslomlie¢nych vyrobkov (Grieger
ai., 1990).

Mnoho zvlast starSich l'udi neobl'ubuje sladké mlieko a dokonca ma voc¢i nemu
averziu prave pre pritomnost’ laktézy, ktord ako disacharid je tazSie straviteIna. Je to
hlavne pre nepritomnost’ enzymu laktazy v ich zaZzivacom trakte, ktory by ju Stiepil na
jednoduché, l'ahko stravitelné cukry. Tento enzym sa vyskytuje najmd u malych deti, a
preto sa prave im odporuca pit’ sladké mlieko. V sucasnosti uz mliekarensky priemysel
vyraba 1 sladké mlieko s pritomnostou enzymu laktdza. Takéto mlieko je uz z pohl'adu
averzie bezproblémové i pre starSich I'udi, avSak je o nieco sladSie ako obycajné mlieko.

Dostupné na internete: <http:www.mlieko.sk>.

1.2.4 Mineralne latky

Z mineralnych latok obsiahnutych v mlieku je najdolezitej$i vapnik, ktory je
potrebny pre rast kosti a zubov. Proces vstrebavania vapnika je ovplyvneny okrem iného
jeho mnoZstvom v potrave. Prave v mlieku a v mlie¢nych vyrobkoch sa vapnik nachadza
v dobre vyuzitelnej forme, zktorej sa velmi dobre vstrebdva do organizmu.
Okrem mlieka su vhodnymi zdrojmi vépnika kyslomlie¢ne vyrobky, ¢asto oznacované ako
fermentované vyrobky. Tieto maji nezastupiteIné miesto vo vyzive l'udi, prispievaju k
zdravej vyzive deti, mladeze 1idospelej populdcie. Dostupné na internete:

<http:www.zdravotnictvo.sk>.
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Mlieko v porovnani s ostatnymi potravinami je donatorom vapnika, fosforu
a draslika. I ostatné minerdlne latky pokryvajii vo vicSej alebo menSej miere potreby
&loveka. Relativne nizky je obsah Zeleza a medi. Zelezo pokryva iba 5 % dennej potreby
Cloveka amed 6 %. Pomer medzi vapnikom a fosforom v mlieku je idedlny 1 : 1,3
(Grieger a i., 1990).

Mlieko obsahuje 14 minerdlov, z toho vo vi¢Som mnoZstve vapnik, fosfor, draslik,
hor¢ik, siru, sodik a chléor a v menSom mnozstve stopové prvky zelezo, med’, kobalt,
mangan, jod, zinok, fluér. Osobitne dolezity je vysoky obsah a priaznivy pomer vapnika a
fosforu v mlieku. Vo vyzive ¢loveka maju véapnik a fosfor nezastupitelné postavenie pre
stavbu kosti a zubov. Vyskumy poukazujii na pozitivny vplyv volnych iénov vapnika z
mlieka a mlie¢nych vyrobkov na znizovanie obsahu cholesterolu v krvi. Z mlieka a
mliecnych vyrobkov ziskava ¢lovek az 56 % svojej potreby vapnika. Vapnik a fosfor hraju
vyznamnu Ulohu aj pri r6znych metabolickych pochodoch cukrov, tukov, nukleovych

kyselin a pri transporte ionov. Dostupné na internete: <http:www.objavmlieko.sk>.

1.2.5 Vitaminy

Vitaminova hodnota mlieka nie je velka, no na druhej strane v mlieku sa
nachadzajice vitaminy st plne vyuzite'né. V mlieku sa nachadzaji vitaminy rozpustné
v tukoch: A, D, E, K a vitaminy rozpustné vo vode: vitaminy B — komplexu, najmé B, B,,
PP, Biy, kyselina pantoténova, dalej je to vitamin C avitamin H (biotin). Vitaminy
rozpustné vo vode po vyzrazani mlieénych bielkovin prechadzaji vacsinou do srvatky.
Mlieko sa v porovnani sinymi potravinami vyznacuje mimoriadne bohatym obsahom
vitaminu B,. Ddlezitou otdzkou pri spracovani mlieka je starostlivost’ o minimalizéaciu strat

vitaminov pri spracovani, manipulacii, skladovani a pod. (Burdova, 2001).

Mlieko je vynikajicim zdrojom Sirokého spektra vitaminov. Obsah vitaminov E a A—
retinol a jeho provitaminov v mlieku, ktoré su ddlezité pre normdlny rast cloveka, jeho
dobry zrak aodolnost voci infekcidm, koliSe podla sezénnosti. V mlieku sa dalej
nachadzaju vitaminy zo skupiny B: B; — tiamin, B, — riboflavin, B¢ — pyridoxin, Bj, —
cynokobalamin, ktoré pozitivne pdsobia na srdcovll ¢innost ana funkcie nervového
systému. Mlieko obsahuje aj vitamin C — kyselinu askorbovu, nikotinamid, kyselinu
pantoténovi  a vitamin D -  kalciferol. Dostupné  na  internete:

<http:www.objavmlieko.sk>.
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Tab. 2

[Obsah vitaminov v kravskom mlieku]

Vitamin Obsah v mg.I”
A (retinol, axeroftol) 0,25 -0,35
D (kalciferol) 0,001 — 0,002
E (tokoferol) 0,90
K (fylochinon) 0,17
B, (tiamin, aneurin) 0,25 -0,40
B, (riboflavin, laktoflavin) 1,80
PP (niacin, niacinamid) 0,20 - 1,20
B;s (kyselina pantoténova) 2,50 -5,00
B (pyridoxin, adermin) 0,40 — 1,20
Bc (kyselina listova, kyselina folova) 0,05
B, (kobalamin) 0,002 — 0,007
H (biotin, bios I, 0,03 -0,05
bios II, inosit, inositol) 150
C (kyselina askorbova) 20

(Burdov4, 2001)

1.2.6 Doplitujuce zlozky mlieka

Okrem hlavnych zloziek sa v mlieku vyskytuje aj vela dalSich zloziek, ktoré
ovplyviluju jeho vlastnosti. Ide najméd o enzymy, protilatky, farbiva a plyny i o stopové
prvky (Co, Cu, J, Fe, Mn, Mo, Zn, Ni, atd.), ktoré zvysuju biologicky vyznam mlieka vo
vyzive (Semjan a i., 1987).

Mlieko moze obsahovat’ aj latky, ktoré sa do neho dostali zo znecistené¢ho zivotného
prostredia, bakteridlnou kontaminaciou, pocas choroby dojnice, pocas ich liecenia atd’. a su

zdraviu Skodlivé (Palo, Smetana, 1978).
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Tab. 3

[Vyzivné latky v jednotlivych druhoch mlieka]

Mlieko Kravské Kravské Kravské
100 g plnotuéné polotucné odtucnené
Bielkoviny (g) 3,3 3,3 33
Tuky (g) 3,5 2 0,5
SFA (2) 2,09 0,91 0,04
MUFA (g) 0,97 0,41 0,02
PUFA (g) 0,12 0,09 0,0003
Cholesterol (mg) 7 5 3
Vapnik (mg) 120 120 120
Fosfor (mg) 100 100 100
Draslik (mg) 155 155 155
Dusik (mg) 50 59 60
Zelezo (mg) 0,382 0,382 0,382

(Nouzovska, 2009)

1.2.7 Mikrobiologia mlieka

Samotné dojnice prostrednictvom alveol v mlie¢nej Zzl'aze produkuji mlieko bez
mikroorganizmov. Ale uz vo vlasthom vemene sa mlieko infikuje - primdrna
kontaminacia, takze mozno pokladat urCité mnoZstvo nepatogénnej mikroflory za
fyziologické. NajvyznamnejSiu skupinu tychto mikroorganizmov v mlieku tvoria tzv.
mezofilné baktérie mlieCneho kysnutia zastupené kokovitymi a palickovitymi formami.
Najvacsi podiel mikroorganizmov v mlieku predstavuje sekunddrna kontamindcia mlieka
pri dojeni a oSetreni mlieka a pri skladovani nedostatocne schladeného mlieka. Odhaduje
sa, ze pri dojeni sa mlieko infikuje desatkrat viac, ako je fyziologicka infekcia vo vemene
a dalSiu desatnasobnu infekciu sposobuje nespravne oSetrenie mlieka. Zavazna je
kontaminacia mlieka, ktora pochidza z beZnej nelistoty mastali. Cinnost tychto
mikroorganizmov sa prejavuje nielen v zdravotnej zavadnosti, ale aj v technologickom
spracovani mlieka. Podl'a Burdovej ai. (2008) mlieko ihned’ po nadojeni obsahuje

niekol’ko sto az mnoho tisic mikroorganizmov v 1 ml, z ktorych 90 % je vonkajSieho
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povodu. Zastipené si najmd baktérie, menej uz kvasinky a vlaknité huby, neraz Véak
nechybaju ani patogénne mikrdoby, kvoli ktorym sa zaviedla tzv. pasterizacia mlieka.

Pasterizécia je proces technologického zahrievania potravin. V podstate ide o tepelné
oSetrenie mlie¢nej suroviny v kombindcii asu a teploty (Hanus a i., 2008).

Mlieko je pre svoje zloZenie a pre biochemické vlastnosti zloziek vel'mi vhodnym
prostredim na usadzovanie, Cinnost' a rozmnozovanie mnohych mikroorganizmov, ktoré
modzu byt pre ¢loveka uzitoné alebo neziaduce. Niektoré mikroorganizmy clovek oddavna
spontanne vyuzival a vyuziva ich coraz cielavedomejSie dodnes, napr. pri zraZzani mlieka,
iné st neziaduce, zapri¢iituju prenasanie chordb, kazenie mlieka a iné neziaduce zmeny
v mlieku. Mlieko mdze obsahovat’ niektoré mikroorganizmy uz pred vydojenim, ktoré sa
nachédzaji v mlie¢nej Zl'aze dojnice, do ktorej sa dostavaji krvnym obehom chorych alebo
infikovanych krav alebo ceckovym otvorom z vonkajSicho prostredia. V spodnej Casti
mliecnej zl'azy byva viac baktérii ako v hornej, a preto sa prvé streky mlieka pri dojeni
odstranuju. Mikroby sa vSak dostdvaji do mlieka najmd pocas dojenia apri dalSej
manipulacii s nadojenym mliekom, napr. z povrchu koze zvierat, z rik a oblecenia dojicov,
zo vzduchu, zo znecisteného néradia, naddob, dojacich zariadeni, podstielky atd’. (Palo,

Smetana, 1978).

1.3 Technologicko—chovatel’ské faktory ziskavania mlieka

Na kvalite mlieka a tym aj na efektivite vyroby sa podiel'a sibor technologicko-
chovatel'skych faktorov ziskavania a oSetrovania mlieka.

Rozhodujuce postavenie pri ziskavani a udrzani kvality mlieka v prvovyrobe je
mozn¢é pripisat’ tymto nasledovnym Styrom kIicovym faktorom:

1. Dbiologické vlastnosti dojnic,

2. pracovna napln obsluhy a jej pristup k plneniu si povinnosti,
3. technickd a funk¢na uroven dojacieho zariadenia,

4. technika oSetrenia a uskladnenia mlieka.

Z biologickych vlastnosti dojnic ide predovSetkym o optiméalne vyuZzivanie reflexu
ejekcie mlieka pri dojeni. Vytvéaranie vhodnych ustajinovacich podmienok zabezpecujicich
ich zakladné zivotné potreby je neoddelitelnou sucastou efektivnej vyroby kvalitného
mlieka. Kvalitné mlieko znamend mlieko s nizkym obsahom poctu somatickych buniek
(PSB), ¢o sa prejavuje vo vySSom nadoji a nasledne v spenazovani. Vel'mi znecistené

vemend zvySuju riziko kontaminacie mlieka a riziko vzniku ochorenia mlie¢nej zl'azy, ¢im
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dochadza k zhorSovaniu kvality mlieka. PSB v mlieku je vlastne otazka predovéetkym
zdravotného stavu mlie¢nej zl'azy (Tancin a i., 2003).

Clovek je ¢initelom, ktory sa nachddza medzi Zivym organizmom a neZivou
technikou. Prave on svojou disciplinovanost'ou a zodpovednost'ou upravuje vplyv techniky
na dojnicu. Rozhoduje o kvalite mlieka nielen véasnym posudenim stavu prvych strekov
mlieka, ale aj kontrolou funk¢nosti dojacieho zariadenia a prispdsobovanim svojej ¢innosti
a techniky fyziologickym poziadavkam dojnic. NajddlezitejSim je vSak stale vplyv ¢loveka
na vSetkych urovniach stvisiacich s produkciou a kvalitou mlieka. Ide predovSetkym o
ulohu manazmentu a obsluhy (Lobotka, 1987).

Dolezity je aj technicky stav dojacieho zariadenia a nastavenie funk¢énych
parametrov. Kons$trukéné rieSenie dojacich zariadeni je rozlicné, pricom hlavnou funkciou
dojacieho zariadenia je prekonat uzavieracie napitie zvierata posobenim podtlaku na
vonkajsie vyustenie ceckového kanalika. Strojovo sa doji bud’ priamo v mastali dojacim
zariadenim, alebo sa doji dojacimi automatmi v centralnych dojarnach, do ktorych sa
dojnice vodia na dojenie. Strojové dojenie mdzeme rozdelit’ na konvové dojenie (dojacky),
potrubné dojenie a dojenie v dojarfiach. Vyber typu dojaciecho zariadenia zavisi
predovsetkym od systému ustajnenia a koncentracie dojnic na farme. Vel'mi dblezity je typ
dobytka, predovsetkym jeho dojitel'nost’ (Paska a 1., 1991).

Podiel techniky oSetrenia a uskladnenia mlieka vzhladom na jeho kvalitu zavisi
predovsetkym od dodrziavania nariadeni a pokynov pre obsluhu techniky a manipulaciu

s chemikaliami. Dostupné na internete: <http:www.agroporadenstvo.sk>.

1.4 Technologické vlastnosti mlieka

Z dodavok na mliekarenské oSetrenie a spracovanie musi byt vylucené:

- mliecko obsahujuce cudzorodé latky alebo ich rezidua, alebo latky
s farmakologickymi a hormondlnymi u¢inkami, antibiotikd, cistiace a dezinfekéné
prostriedky alebo latky, ktoré moézu sposobit’ technologické a organoleptické chyby
mlieka, ktoré mozu ohrozovat’ zdravie I'udi, a to vo vy$§om mnozstve, ako dovoluju
stanovené limity,

- mlieko od dojnic lie€enych alebo osetrovanych antibiotikami a d’al§imi pripravkami
a latkami, ktoré sa vylucuju mliekom, a to v case lieCby a stanovenych ochrannych

lehot pre jednotlivé pripravky (Burdova, 2001).
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1.4.1 Ukazovatele kvality

1.4.1.1 Pocet somatickych buniek (PSB) a celkovy pocet mikroorganizmov (CPM)

PSB v mlieku je ovplyviiovany zdravotnym stavom, vyzivou, stresom, laktaCnym
Stadiom, vekom. Avsak hlavny vplyv maja: zapalové ochorenie mlie¢nej Zl'azy, mastitidy.
ZvySeny PSB je odrazom poSkodenia mliecnej Zl'azy dojnice a to bez ohl'adu na priciny jej
poskodenia. Vplyv vyzivy sa prejavuje pri prudkom prechode na iny typ vyzivy (Golecky,
2006).

Jednym z hlavnych hygienickych ukazovatelov kvality SKM je CPM, na zéklade
oho sa zatried’uje mlieko do tried kvality. Dal§im kritériom na vyhodnotenie tried kvality
je z hladiska technologického, ale aj hygienicko-zdravotného PSB v mlieku (Cuboi ai.,
2006).

CPM je povazovany za ukazovatel'a mikrobiologickej Cistoty mlieka ateda aj
prostredia a PSB sa povazuje za indikator zdravotného stavu mlie¢nej Zl'azy dojnice.

Dostupné na internete: <http:www.mlieko.sk>.

Tab. 4

[Pocet somatickych buniek a celkovy pocet mikroorganizmov v mlieku]

v triede kvality Q | v triede kvality I.

Potet somatickych buniek | najviac 300-tis.ml” | najviac 400-tis.ml"’

Celkovy pocet . _ i .. ) |
najviac 50-tis.ml” | najviac 100-tis.ml"
mikroorganizmov

(Burdova, 2001)

Nariadenie Komisie (ES) €. 1662/2006 Europskeho parlamentu stanovuje osobitné
hygienické predpisy pre potraviny Zivocisneho pdvodu, v zmysle ktorych musi SKM pri

nakupe spiiiat’ poziadavky na:
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Tab. 5

[Poziadavky SKM pri niakupe]

PSB (v 1 ml)

<400 000 (*)

CPM pri 30 °C (v 1 ml)

< 100 000(**)

(*) Klzavy geometricky priemer za tri mesiace pri najmenej jednej vzorke za mesiac,

ak prislusny orgédn neur¢i inu metodiku kvoli zohladneniu sezénnych odchylok

v mnozstvach produkcie.

(**) Kizavy geometricky priemer hodnét za obdobie dvoch mesiacov pri najmene;j

dvoch vzorkach za mesiac.

(Nariadenie Komisie ¢. 1662/2006)

1.4.1.2

pouzivany pre oznacenie latok, ktoré svojimi bakteriostatickymi a baktericidnimi t¢inkami
zhorsuju, pripadne znemoznuju zapracovanie mlieka na fermentované mliecne vyrobky.
Medzi inhibi¢né latky patria predovSetkym antimikrobidlne latky (antibiotikd, sulfoamidy)
pouzivané pri liecbe dojnic so zapalom mliecnej Zl'azy. Dezinfekéné prostriedky pouzivané
k dezinfekcii strukov pred dojenim a po dojeni a k dezinfekcii dojacieho zariadenia sa

chovaji v mlieku ako inhibi¢né latky az pri vel'mi vysokych koncentraciach (Kadlec a 1.,

Pritomnost’ RIL vyrazne znizuje kvalitu SKM. Pojem ,,inhibi¢né latky* je vSeobecne

1994).

Pri¢iny pritomnosti rezidui inhibi¢nych latok su najcastejSie spojené s lieCbou

Rezidua inhibi¢nych latok (RIL)

mastitidy dojnic, pri ktorej dojde k poruSeniu niektorého z nizsie uvedenych pravidiel:

kontrola a dokumentécia pouzitia antibiotik u jednotlivych dojnic,

prilis skoré otelenie po liecenej zaprahlosti,

neznalost’, ¢i nedodrziavanie odporuc¢enych dob odstavenia dojnice,

Pudské chyba a neznalost’ (Kaspar, 2001).
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1.4.2 Technologické ukazovatele

1.4.2.1 Tucnost’

Mlie¢ny tuk je optimdlne zastupeny v rozpiti 3,5 — 4,5 % aje najvariabilnejSou
zlozkou mlieka. ZvySeny obsah tuku v mlieku sa prejavuje u pretucnenych zvierat, u stad
s vysokym podielom kvalitnych objemovych krmiv v kombinacii s priemernou
koncentraciou energie v kimenej davke, v prvom mesiaci po porode. Znizeny obsah tuku
v mlieku je podmieneny dvoma zakladnymi vplyvmi: nedostatoénym privodom zivin do
mlienej zlazy pre syntézu tuku alebo priamym brzdenim syntézy tuku v mlie¢nej zl'aze

(Vajda, 2010).

1.4.2.2  Beztukova susina (BTS)

Zahtia bielkoviny, laktézu a mineralne latky. Zmena BTS je ovplyvnena hlavne
podielom bielkovin, zriedka laktézy a mineralnych latok v mlieku. M6ze byt podmienena:
uroviiou vyzivy, genetickym vplyvom, ochorenim zvierat, fazou laktacie, sezonou, ale aj

analytickou chybou vysetrenia (Vajda, 2010).

BTS predstavuje sucet vSetkych zloziek mlieka okrem tuku po odpareni vody do
konstantnej hmotnosti. Pri ndkupe SKM sa BTS zarad’uje medzi doplnkové znaky kvality.
Pre spracovatela je BTS jednym z kritérii pre posudenie neporusenia zloZenia mlieka.
Minimalna hodnota BTS pre zmieSané SKM pri ndkupe je 8,5g/100g. V naSich
podmienkach obsah BTS kolise od 8,5 do 9,1 % (Cuboﬁ ai., 2007).

1.4.2.3  Kysacia aktivita

Je rozhodujucim kritériom zaistenia dobrého rastu Cistych mliekarenskych kultar
pridanych do mlieka. Mlieko musi obsahovat’ vSetky zlozky potrebné pre rozvoj pridanych
kultar a nesmie obsahovat Zziadne latky potlacujice tento rozvoj - inhibicné latky

(Gencurova a 1., 1997).

Podla Cubotia ai. (2007) je kysacia schopnost rozhodujucim kritériom
podmieniujicim, ¢i mlieko bude dobrym zivotnym prostredim pre rozvoj a ¢innost’ Cistych
mliekarenskych kultur pouzitych pri vyrobe mlie¢nych vyrobkov. Mlieko so zniZenou
kysacou schopnostou je technologicky nevhodné pre vyrobu vsetkych mliekarenskych

vyrobkov, pri vyrobe ktorych sa pouzivaju ¢isté mliekarenské kultary.
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1.4.2.4 Bielkoviny

Mlie¢ne bielkoviny su v kravskom mlieku zastupené v 2,8 — 4,0 %-nej koncentracii.
Bielkovina v mlieku je menej ovplyvnena nutricnym posobenim. Pokles trovne bielkovin
je ovplyvneny: sezénnou dynamikou, produk¢nou fazou, deficitom energie a prebytkom
degradovatelnych proteinov v kfmnej davke, deficitom nedegradovatelnych proteinov v
kfmnej davke. Pri kratkodobom poklese Urovne vyZivy je vyznamne zniZzena hladina
bielkovin syntetizovanych v mlieénej zlaze a zvySeny prestup sérového albuminu do
mlieka. Takato zmena bielkovinovych frakcii ma za nasledok: zniZenie tepelnej stability
mliecnych bielkovin, zvySovanie ¢asu koagulacie mlieka, naruSenie pruznosti kazeinovej
zrazeniny. Zmeny zloZenia bielkovinovych frakcii vyznamne ovplyviiuji stravitenost’

mlieka v sleze teliat, ale aj mliekarenské spracovanie (Vajda, 2010).

1.4.3 Fyzikalno-chemické ukazovatele

1.4.3.1 Titra¢na kyslost’ mlieka

Je vyjadrované ako aktivna kyslost’ pH 6,4 — 6,8 a celkova kyslost’ (titracna) 6,2 —
8,0 °SH a je dolezitym kritériom kvalitativneho hodnotenia mlieka. Odchylky titracnej
kyslosti hlavne v smere zniZenia pod 6,2 °SH limituju technologické spracovanie a kvalitu
mliecnych vyrobkov. Pokles titracnej kyslosti je sposobeny: ochorenim mlie¢nej zlazy,
fazou laktacie, vekom dojnic, zvodnenim mlieka. Nutricne podmienené zmeny titracnej
kyslosti su odvodené od alkalogénnej a acidogénnej zataze vnutorného prostredia dojnic
(Vajda, 2010).

Fran¢akova (2007) uvadza, ze titratna kyslost’ mlieka vyjadruje spotrebu hydroxidu
sodného NaOH (c¢(NaOH) = 0,25 mol.I"") na neutralizaciu titrovatelnych vodikovych iénov
v 100 ml mlieka na indikator fenolftalein. Titracnu kyslost’ mlieka sposobujt niektoré jeho
zlozky kyslého charakteru (kazein, fosforecnany, citraty, srvatkové bielkoviny, CO; a pod.)
a je zavislda od mnohych zootechnickych faktorov: plemeno, laktacné peridda, zdravotny

stav, vyziva a pod.
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1.4.3.2 Teplota tuhnutia (TT)

TT surového mlieka koliSe od - 0,525 do — 0,566 °C. Zahfha laktoézu a mineralne
latky. Pri stalosti tychto zloziek zvySovanie teploty tuhnutia je podmienené pridanim vody
do mlieka. Systém vyzivy achovu dojnic v porovnani s pridavkom vody vyznamne
neovplyviiuje zmenu TT. Jej stanovenie sa uplatiuje ako indikdtor vyuZzivany pri

nahodnom resp. ilegalnom pridavku vody do mlieka (Vajda, 2010).

1.5 Vyber mlieka na vyrobu syrov

Syry st plnohodnotné potraviny, ktoré obsahuji vSetky podstatné casti mlieka,
bielkovin, tuku a patria medzi l'ahko straviteIné potraviny. Z hladiska vyznamu pre
¢loveka maju vysoku energetickll a vyzivovu hodnotu. Zaujimavé st aj nové poznatky o
pozitivnych u¢€inkoch peptidov mlie¢nych bielkovin najmé zo syrov, ktoré zabraiuju
vzniku trombdzy a pomdhaju tiez znizovat krvny tlak. Dostupné na internete:

<http:www.bedekerzdravia.sk>.

Tancinova a i. (2008) uvadza, ze zakladnymi zlozkami syrov su bielkoviny a tuk.
Mlie¢ne bielkoviny ziskame zraZzanim mlieka, a to bud’ syridlom (sladké syry) alebo
kyselinou mlie¢nou, vznikajiicou fermentacnou ¢innostou mikroorganizmov (kyslé syry).
Podstatnu cast’ technoldgie vyroby syrov tvori vyuZzivanie ¢istych mliekarenskych kultuar.
Ich hlavnou tlohou, okrem vyzrazania kazeinu kyselinou mlie¢nou pri kyslych syroch, je
aj zaistenie spravneho priebehu fermentacie mlieka, syrenia a zrenia sladkych syrov. Preto
sa pri vyrobe sladkych syrov pridédvaju Cisté¢ mliekarenské kultury po pasterizacii a pred
syrenim mlieka. Tym sa upravuje kyslost’ mlieka na 8 az 8,6 °SH, aby v d’alSej faze vyroby
vyvolali typické biochemické zmeny a podnietili organoleptické vlastnosti prislusného

druhu syra.

Syry su mliecne vyrobky skladajuce sa hlavne z mlie¢nych bielkovin (predovsetkym
kazeinu), mlie¢neho tuku a minerdlnych latok, ktoré presli alebo nepresli urcitymi
biochemickymi a fyzikalnymi zmenami. Kvalita mlieka je jeden z rozhodujucich ¢initel'ov

akosti syra.

Poziadavky na mlieko na vyrobu syrov:
- mlieko ma byt ¢erstvé s kyslostou max. 8 °SH,
- méa mat’ normdlne chemické zloZenie, vysoky obsah kazeinu, dostatok véapenatych

a fosforecnych soli,
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- ma mat’ dobru syritelnost, t.j. schopnost’ zrdzat sa syridlom a davat’ syreninli
pozadovanych vlastnosti. Vyzaduje sa dostatok vépnika v ionizovanej forme, spravny
pomer kazeinu a srvatkovych bielkovin (mlieko bez mledziva, od dojnic bez
mastitidy, bez starodojného mlieka),

- ma mat’ dobru kysaciu schopnost,, t.j. byt vhodnym prostredim pre rozvoj ziaducej
mikroflory pridanej v podobe €istych mliekarenskych kultar. M4 obsahovat’ dostatok
vSetkych latok (vitaminov a  stopovych prvkov) potrebnych pre rast
mikroorganizmov, nemé obsahovat’ inhibi¢né latky, ktoré by brzdili ich rozvoj,

- ma mat’ vyborni mikrobiologicku kvalitu, t.j. celkove nizky pocet zarodkov, bez
pritomnosti baktérii maslového kvasenia, plynotvornych a hnilobnych baktérii,

- nema obsahovat’ latky ovplyviiujice chut’ a pach (Semjan, 1994).

Vyberom mlieka sa zist'uji vhodné technologické vlastnosti na vyrobu syrov dané:

- chemickym zloZenim - v poslednom obdobi sa razi cesta robit’ vyber mlieka podla
zloZenia frakcii kazeinu, ktoré zvyraziiuju alebo znizuju geneticky prenos imunity,
prenos naklonnosti na urcité civilizaéné ochorenia l'udji,

- mikrobiologickymi a fyzikdlnymi vlastnostami mlieka - mikroorganizmy uzito¢né
vyvolavaju kysnutie mlieka, podporuju zrenie syrov a pomahaju vytvarat’ latky, ktoré
tvoria typicka chut’ prislusného syra a Skodlivé mikroorganizmy zapricinuju necista
chut v skysnutom mlieku atiez aj usyrov. Niektor¢ mikroorganizmy mozu
vyvolavat choroby uludi azvierat. Mlieko je dobrou Zzivnou podou pre
choroboplodné baktérie, a preto v zaujme ich nicenia bola zavedend pasterizacia
mlieka. T4 ni¢i aj uzito¢ni mikrofléru, preto sa pri vyrobe syrov do mlieka pridavaju
Cisté baktérie mlieneho kysnutia a baktérie, ktoré napomahaju typickej zrelosti
syrov. Kysnutiu mlieka sa da predchadzat’ jeho rychlym vychladenim po vydoji pod
8 °C. Pri chladeni mlieko nesmie namfzat’, lebo sa zhorSuje kvalita a hospodarnost’
vyroby syrov (Zelinkova, 2009).

Mlieko, ktoré je uréené na vyrobu syrov, sa vybera tak, aby sa predislo nekvalitnej
vyrobe syrov atym aj k zhorSeniu efektivnosti vyroby. Vybraté mlicko musi spiiat
poziadavky STN 57 0529 Surové kravské mlieko. Mlieko sa vybera v zhode so syrarskymi
technologickymi poziadavkami po stranke mikrobiologickej, chemického zloZenia,

fyzikalnych vlastnosti, kysnutia, zmyslového hodnotenia a zrazanlivosti (Kerestes, 2005).
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1.6 Prvotné oSetrenie surového kravského mlieka

Ulohou prvotného osetrenia mlieka je odstranit’ neéistoty, ktoré sa do mlieka dostali
pri dojeni, skor nez sa v mlieku rozpustia a mlieko rychle schladit’ na tak nizku teplotu,
pri ktorej sa aktivita a rozmnozovanie mikrobov primerane znizia. Prvotné oSetrenie
mlieka v polnohospodarskych podnikoch znamend teda cCistenie (cedenie, filtrovanie,
odstred’ovanie), chladenie, ako aj uskladnenie oSetreného mlieka do jeho odvozu do

mliekarenského podniku (Palo, Smetana, 1978).

1.6.1 Cistenie mlieka

Mlicko sa ma &istit' hned’ po nadojeni a dopraveni do mlie¢nice. Uéelom &istenia
mlieka je neodkladné odstranenie mechanickych necistot, ako napriklad slamy, zvyskov
krmiva, srsti, ale aj bielkovinovych vlogiek alebo sekreénych buniek z mlieka. Cistenie
mlieka sa robi:

- cedenim,
- filtraciou,
- odstred’ovanim.

Cedenie je Cistenie cez vicSie pory, pricom sa zadrzuji hrubSie necistoty. Je to
najstar§i, dodnes obcas pouzivany spoOsob Cistenia mlieka cez bavlnené alebo l'anové
plachticky, ktoré sa po kazdom pouziti musia dokladne vyplachnut' vo vlaznej vode

a vyprat’. Dostupné na internete: <http:www.mf.uniag.sk>.

Mlieko sa filtruje ihned’” po nadojeni. Pri filtracii je nutné dbat’, aby sa filter
mechanicky neposkodil, aby nedoslo k rozptyleniu necistot a aby bol vymeneny vzdy po
prefiltrovani takého mnozstva mlieka, ktoré urcuje vyrobca. Po ukonceni filtracie sa

pouzité filtre znehodnotia (Kadlec a 1., 1994).

Odstredovanie je vyuzite odstredivej sily na Cistenie mlieka azakladd sa na
rozdielnej hustote mlieka a mechanickych necistdt nachddzajicich sa v flom. Cistenie
odstredivou silou sa uz v prvovyrobe nepouziva. Dostupné na internete:

<http:www.mf.uniag.sk>.
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1.6.2 Chladenie mlieka

Chladenie mlieka musi byt rychle a ucinné, aby sa zabranilo neziaducemu
rozmnozeniu mikroorganizmov. Tejto poziadavke zodpovedd rychle vychladenie na

teplotu + 5 °C (STN 46 6104 Osetrenie a uchovanie mlieka po nadojeni).

Po nadojeni a vycisteni sa musi mlieko rychlo vychladit. Pri chladeni a skladovani
mlieka sa musi zabranit' zmrznutiu mlieka a jeho primfzaniu na stenach chladiacich a

skladovacich zariadeniach mieSanim.
Na chladenie mlieka je mozné pouzit

o Chladiace nadrze alebo chladiace tanky urc¢ené celym objemom na chladenie mlieka
z jedného dojenia, ktoré zaist'uje chladenie mlieka z pociatocnej teploty + 30 °C az
+ 35 °C najdlhsie za 150 mintt na teplotu + 5 °C (mlieko sa musi chladit’ od zaciatku
dojenia a za 150 minat od zaciatku pritoku mlieka do nadrze alebo tanku musi byt’

teplota celého obsahu nadrze alebo tanku + 5 °C).

. Chladiace nadrze alebo chladiace tanky (s objemom nad 1 500 1), urené na
chladenie mlieka z dvoch dojeni, ktoré zaistuji schladenie mnozstva mlieka
rovnajuceho sa 50 % objemu nadrze alebo tanku s pociato¢nou teplotou + 30 °C az +
35 °C najdlhsie za 150 minut na teplotu + 5 °C (mlieko sa musi chladit’ od zaciatku
dojenia a za 150 minat od zacCiatku pritoku mlieka do nadrze alebo tanku musi byt’
teplota z prvého dojenia + 5 °C). To isté plati aj pri plneni druhej polovice nadrze
(druhé dojenie), pricom teplota pri mieSani mlieka vychladené¢ho s mliekom teplym
nesmie prekrocit’ + 10 °C.

. Prietokové chladi¢e zabezpecuju schladenie mlieka z teploty + 30 °C az + 35 °C uz
pri jeho prietoku chladicom tak, aby kone¢na teplota mlieka v skladovacej nadrzi

alebo tanku bola maximalne + 5 °C.

Cas a teplota chladenia musia byt dosahované i pri teplote okolia + 25 °C. MieSanie
schladené¢ho mlieka s nechladenym v chladiacich nadrziach alebo tankoch je neziaduce. Ak
sa predsa zmieSa, nesmie teplota pri mieSani presiahnut’ + 10 °C. Dostupné na internete:

<http:www.agroporadenstvo.sk>.

1.6.3 Skladovanie mlieka

Surové mlieko sa uschovava podla velkosti farmy v konvéach, v chladiacich

nadrziach alebo v chladiacich tankoch. Zasadne sa to musi realizovat’ v mlie¢nici. Uschova
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vychladené¢ho mlieka 2 az 3 dni vyvolava urCité zmeny v jeho zlozeni a vlastnostiach,
predovietkym zmenu mikroflory. Uschova mlieka na farme vyzaduje dostatok kapacity
skladovacich zariadeni a prisne naroky na ich sanitaciu, lebo inak sa mézu stat’ vaznym

zdrojom jeho kontaminacie (Semjan, 1994).

Mlieko pri strojovom chladeni je nutné schladit’ na + 5 °C a do odvozu udrZiavat’ na
nizkej teplote, ktord nema presiahnut’ teplotu + 7 °C. V tschovnych nadrziach sa nesmie

mieSat’ mlieko vychladené s mlieckom nevychladenym (Kadlec a i., 1994).

1.7 Charakteristika LEVICKYCH MLIEKARNI a.s.

Vyrobna histéria Levickych mliekarni n.p. sa datuje od roku 1953. Pod tento podnik
patrili zdvody: Levice, Batovce, Tekovské Luzany, Starovo, Komarno a Nové Zamky.
V juni roku 1955 podnik zanikol, respektive sa v€lenil do podniku Nitrianske mliekarne
n.p. Nitra. Od roku 1960 vznikol novy podnik na zdklade vytvorenia novych krajov, a to
Zéapadoslovenské mliekarne n.p. Bratislava. V ramci reorganizacie bol pri tejto prilezitosti
vytvoreny zavod Levice s prevadzkami Bétovce, Tekovské Luzany, Levice a Sahy. V roku
1972 bol zmeneny nazov materského podniku na MILEX n.p. Bratislava a tym aj nazov
levického podniku na MILEX n.p. zdvod Levice. Jeho transformaciou vznikli v roku 1992
LEVICKE MLIEKARNE a.s. V tejto pravnej forme zostavaju az doposial. Spolo¢nost
tvoria dve prevadzky, ato zavod v Leviciach a v Hlohovci. Dostupné na internete:

<http:www.slovensko.infoweby.sk>.

LEVICKE MLIEKARNE as. sa momentdlne radia medzi najvyraznejsie
podnikatel'ské subjekty regionu Levice. Vychadzajuc v ustrety zvySujlicim sa
poziadavkdm konzumentov na kvalitu vyrobkov, ako aj so zretelom na zefektivnenie
vyrobnych, obchodnych a dodavatel'skych ¢innosti zacali v roku 1998 budovat’ systém
riadenia kvality ISO 9001:2000 (vid’. priloha 1). Certifikadt systému riadenia kvality
obdrzala spolocnost’ 14. 7. 1999. V tomto roku sa zamerali aj na prieskum trhu v rdmci
pripravnych faz na dosiahnutie splnenia hygienickych noriem HACCP, ktoré st nutnym
predpokladom pre vykon podnikatel'skej ¢innosti v tomto odbore podnikania. Dostupné na
internete: <http:www.poziadavka.sk>.

HACCP v preklade znamena ,,Analyza rizik a kritickych kontrolnych bodov*. Je to
systém, ktorym sa urcuju, hodnotia a ovladaja rizika vyznamné pre zdravotni bezpecnost’

potravin. Dalej stanovuje aj systém opatreni a Cinnosti prevadzkovatela zamerany na
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zabezpecenie a preukdzanie zdravotnej neskodnosti potravin. Je to nastroj, pomocou
ktorého podnikovy manazment organizacne atechnicky zabezpeCuje zdravotnu
neSkodnost’ produkcie potravin od prvovyroby cez spracovanie, distribuciu, predaj az po

spotrebitel’a (Burdova, 2001) .

LEVICKE MLIEKARNE a.s. ako jedina mliekarefi na Slovensku ziskala 31. 6. 2006
prestizny certifikat Kosher Certification (vid’. priloha 2), ktory zarucuje nielen prijate'nost’
pre moslimsky a zidovsky svet, ale zaroven aj splnenie prisnych kritérii pri vyrobe a
pouziti tych najcistejSich surovin. Dostupné na internete: <http:www.levmilk.sk>.

LEVICKE MLIEKARNE a.s. sa snazia o udrzanie si dobrého mena, o tvorbu imidZu
a ziskanie lojality zdkaznikov. Su drzitel'om viacerych oceneni a vyrabaju pod obchodnou
znatkou LEVMILK. UZ od roku 2001 sa ich produkty umiestiiovali na poprednych
miestach. Dne$né polotuéné mlieko ziskalo rokoch 2002 a 2003 Styri ocenenia: GOLD
Dizajn, CERTIFIKAT N° 41/2002, zlatt medailu SLOVAK GOLD a cenu DANUBIUS
GASTRO =za najpraktickejsi obal — obal LeanPack. Za zvySovanie kultirnosti, etikety
a kvality podnikatel'ského prostredia im bola v roku 2004 udelenid cena - Velkd cena
Slovenské zlato. V sutazi o Mliekarensky vyrobok roka 2006 ziskali popredné miesta
najmd syry a polotu¢né mlieko. Dna 17. 8. 2007 im bola ministrom pddohospodarstva
udelend prva znacka kvality SK, ktort ziskali po splneni vsetkych kritérii kvality
a bezpeénosti potravin stanovenych $tatatom znacky v zmysle legislativy EU. Dostupné na
internete: <http:www.levmilk.sk>.

Svojim vyrobnym programom nadvdzuji na bohatt tradiciu mliekarenskej vyroby
levického regionu.

Zaklad ich komoditnej Struktiry tvoria:

1.  konzumné mlieka,

2. kyslomlie¢ne vyrobky,
3. tvarohy a srvatkové syry,
4.  prirodné syry,

5. plesnové syry,

6. tavené syry a natierky,

7.  maslo,

8. susSené mlieko. Dostupné na internete: <http:www.levmilk.sk>.
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1.8 Nikup surového kravského mlicka v LEVICKYCH
MLIEKARNACH a.s.

Riadi sa podla TECHNICKO ORGANIZACNEHO POSTUPU TOP 4.6 - 2
Nakupovanie SKM (2002).

LEVICKE MLIEKARNE a.s. suschvalenym nakupcom EU registrovanym pod
¢islom NM 02-106.

Nékup surového kravského mlieka v LEVICKYCH MLIEKARNACH a.s. prebieha
na zaklade uzatvorenych dlhodobych kupnych zmluv, ktoré su vacsinou 1- az 5- a viac-
rocné. V kupnych zmluvach s dodavatelmi SKM st dohodnuté podmienky dodavky,
povinnosti predavajuceho, kupujiceho, je dohodnuty systém tvorby ceny, evidencia
mlieka, poziadavky na kvalitu a podmienky jej zistovania, spdsob fakturacie, spdsob
ukonéenia zmluvy a zaverecné ustanovenia. Kipna zmluva je ramcova ak zmluve sa
formou dodatku v dohodnutych obdobiach upresnuju mnozstva nakupovaného mlieka
a kiipna cena SKM. Kontraktacie prebiehaju samostatne s kazdym polnohospodarskym
subjektom. Cely nakup SKM je zapojeny do systému kvality ISO 9001:2000 podla
TECHNICKO ORGANIZACNEHO POSTUPU samostatne pre nakup SKM, so
samostatnym pracovnym postupom pre zvoz mlieka. Dokumenty ISO pre SKM su

vnutropodnikovym dokumentom.

LEVICKE MLIEKARNE a.s. nakupuju SKM od 77 dodavatelov z okresov: Trnava
a Dunajska Streda na zapade, Lu¢enec na vychode a Ziar nad Hronom na severe rajonu.
Najvicsi pol'nohospodarsky podnik dodava 17-tis. litrov mlieka a najmensi 200 litrov
mlieka denne. Najvicsia farma dodava denne 12-tis. litrov mlieka. K tymto vysokym
mnozstvam sa LEVICKE MLIEKARNE as. prepracovali postupne dlhodobou
spolupracou s dodavate'mi suroviny a hl'adanim novych dodéavatel'ov. Po obdobi rokov
1988 - 1989, ked mliekaren nakupovala 105-mil. litrov mlieka ro¢ne, nastal v rokoch 1990
- 1995 velky pokles mnozstva suroviny v dosledku velkej likvidacie chovov dojnic

v nakupnom regione, o vsak bolo celoslovenskym javom.

Dodavatelia v ich ndkupnom rajone chovaji dojnice v troch plemennych formach.
Prvou je holstajnsko-frizsky dobytok v Ciernostrakatom a Cervenostrakatom variante,
druhou je doméci slovensky strakaty dobytok a tretou formou st zmieSané stdda oboch

spominanych plemien.
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1.8.1 Prevzatie a doprava SKM

Dalgim doélezitym faktorom v nakupe mlieka je jeho prevzatie a doprava, ktoré sa
riadia podla Pracovného postupu ¢.1 Zvoz SKM k TECHNICKO ORGANIZACNEMU
POSTUPU TOP 4.6.- 2 Nakupovanie surového kravského mlieka (2002).

Dopravu  SKM maju  LEVICKE MLIEKARNE a.s. rieSenti dodavatel'skym
sposobom tromi externymi dopravcami. S kazdym dopravcom je uzavretd Zmluva
o vykondvanych sluzbach, na zaklade ktorej je povinnostou prepravcu odobratie vzoriek
a prevzatie mlieka v mene nidkupcu ajeho doprava do mliekarne. Kedze LEVICKE
MLIEKARNE a.s. maju prevadzky Levice a Hlohovec, tak zvoz sa uskutoéiiuje podla
potrieb vyroby prevadzky. Kvalitu zvozu zabezpecuje material ISO 9001:2000 pre Zvoz
SKM, kde je presne popisany postup prace.

V stcasnosti techniku na zvoze tvoria autocisterny novej generacie. Su to jednotlivé
autocisterny s objemom 12 - 16-tis. litrov, autocisterny s privesom tiez 12 - 16-tis. litrov
(vid. priloha 3) alebo tahace s ndvesom 30-tis. litrov. Cisterny su nerezove, predelené na
viacero samostatnych kaziet, kde sa da mlieko delit’ podla kvality. Mlieko sa nasava cez
prietokomer, ktory ukazuje mnozstvo prevzat¢ho mlieka a aktudlnu teplotu mlieka.
Vybavené st automatickym systémom na odber vzoriek — autosamplérom (vid'. priloha 4),
ktory odobera vzorky zo stredisk. Po ukonceni jazdy v mliekarfiach odoberd aj

celocisternovu vzorku.

Po kazdodennom zvoze musi cisterna absolvovat’ sanitaciu podl'a Hygienicko-
y

sanita¢ného rezimu.

1.8.2 Kontrola kvality a zdravotnej bezpe¢nosti surového kravského mlieka

Riadi sa podla TECHNICKO ORGANIZACNEHO POSTUPU TOP 4.6 - 2
Nakupovanie SKM, Pracovného postupu ¢.1 k TOP 4.6 - 2 Zvoz SKM, TOP 4.12 Stav po
kontrole a skuSkach, TOP - 4.13 Operativne riadenie nezhodného vyrobku, TOP 4.14
Opatrenia k naprave (2002).

Kontrola kvality dodavaného SKM je v LEVICKYCH MLIEKARNACH as.
viacstupniova. Dokaze zachytit' vzniknuty problém na r6znych trovniach. Riadi sa podla
aktudlnych nariadeni EU vztahujucich sa na kvalitu mlieka, Potravinového kodexu SR,

STN 57 0529 Surové kravské mlieko, ako aj Kupnymi zmluvami na mlieko, v ktorych su
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podrobne zachytené poziadavky na kvalitu mlieka a cesty na jeho preverovanie a sankcie

za porusenie.

Na zaradenie do akostnych tried sa povinne odoberaji vzorky od kazdého
dodavatel'a minimalne dvakrat do mesiaca. Termin odberov je planovany, ale plan odberov
je tajny. V podmienkach LEVICKYCH MLIEKARNI a.s. sa vzorky pre doveryhodnejsie
kvalitativne posudenie odoberaji Styrikrat do mesiaca. Odobraté vzorky st rozborované
v Centralnom skusobnom laboratoriu v Bratislave, ktoré je akreditované a autorizované.
Vzorky st anonymne ocislované a dekddované podl'a odbernych protokolov az po navrat
vysledku. Po prichode vysledkov v elektronickej forme su vysledky dekodované a ihned’
elektronicky odosielané pol'nohospodarskym podnikom, aby ¢as od odberu vzorky do jej
oznamenia bol ¢o najkrat$i. Na zdklade zaradenie mlieka do tried kvality podl'a platnej
legislativy (Q, I. anevyhovujice) je mesacna dodavka SKM preplacana dodavatel'ovi.
Okrem odberu vzoriek uskutoc¢iiuju pracovnici oddelenia ndkupu mlieka aj ndhodné
kontroly dodrziavania hygienického postupu pri ziskavani a oSetrovani mlieka priamo v
pol'nohospodarskych podnikoch. Tato ¢innost’ nie je sank¢na, ale poradenska, samozrejme

je zamerana na odstranenie zistenych nedostatkov.

Dalsia faza preverovania mlieka je pri vstupe suroviny do zavodu. Pracovnik zvoznej
cisterny kazdy dent odoberie vzorku mlieka, ktort odovzdad v prijmovom laboratoriu po

prichode do mliekarne spolu s celocisternovou vzorkou.

Na vstupe sa preveruje:
1.  teplota mlieka: 8 °C,
titracna kyslost’ mlieka: 6,2 az 7,8 °SH,
rezidud inhibi¢nych latok: vysledok musi byt negativny,
beztukova susina: najmenej 8,50 g.100 g,
teplota tuhnutia: <- 0,515 °C,

obsah tuku: najmenej 3,3 g.100 g,

S T R o

obsah bielkovin: najmene;j 2,8 g.100 ml™.

Kontrola teploty mlieka sa vykonava ociachovanym teplomerom. Zvysena teplota je
prvym znakom podozrenia na zvySenu kyslost’ mlieka. Po namoceni indika¢ného papierika
do kazdej nadrze samostatne zisti vodi¢ orientacnu kyslost. Ak je kyslost u SKM nad
7,8 °SH, nesmie toto mlieko prebrat’ a pre pripad sporu musi zabezpecit' odber vzorky

kyslého mlieka. Ak vodi¢ preberie takého mlieko a v laboratoriu sa zisti jeho zvySena
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kyslost, postipi sa vysledok Skodového konania externému dopravcovi na ﬁnanéné
rieSenie.

Rychlym testom sa pri vstupnej kontrole cisterny zisti obsah rezidui inhibi¢nych
latok. Pouziva sa dokaz batalaktanovych a tetracyklinovych zvySkov. Fyzikdlne hodnoty
mlieka sa preveruji zo vzorky mlieka pristrojom Milcoscan. Je to dokaz zvyskov lieCiv
v surovom kravskom mlieku. Rozboruje sa vzorka z kazdej cisterny odobratd bud’
autosamplérom, alebo ru¢ne: pomerne a umerne. Ked sa zisti pozitivita, cisterna musi
odist’ z radu ¢akajucich cisterien a skiiSa sa kazdy dodavatel’ v cisterne. Po zisteni povodcu
pozitivity sa cely obsah cisterny, teda aj cudzie mlieko, zaSlu spit’ povodcovi pozitivity na
likvidaciu, pricom musi uhradit’ na vlastné néklady dopravu aj Cistenie cisterny. Tento

postup je presne stanoveny a dohodnuty v kupnych zmluvach.

Ked’ je skuSka na RIL negativna a vsetky skuSky v laboratoriu vykonané a mlieko je
hygienicky nezdvadné, laboratorium to oznami prijmovej pracovni¢ke zvozu a cisterna

s mliekom sa nastavi na hadice a mlieko sa zacne precerpavat’ do uschovnych nadrzi.

Mlieko so zvySenym obsahom PSB a CPM sa pouziva na vyrobu vyrobkov nizsej

kvality (napr. susené mlieko). Na nicenie PSB a CPM sa vyuziva pasterizacia.

Pri nevhodnom obsahu tuku, bielkovin, BTS, pri znizenej kysacej aktivite a pri
vysSej teplote tuhnutia sa postupuje podl'a TOP 4.13 Operativne riadenie nezhodného
vyrobku a nasledne TOP 4.14 Opatrenia k néprave. Ak prislusna technické kontrola zisti,
7e¢ SKM nespliia normu v niektorom kvalitativnom znaku, tak ho pozastavi. Vystavi
Pozastavkovy list (vid. priloha 5), v ktorom zaznamena porusenie znaku kvality u
nezhodného vyrobku (vid’. priloha 6). Nezhodny vyrobok je vyrobok, ktorého znaky
kvality nie su v silade s STN. Na odstranenie pri¢iny nezhdd a zabranenie ich opakovaniu
slizi Napravné opatrenie (vid. priloha 7), ktoré mdze obsahovat’ opatrenia: zmenu
Specifikacii, Gpravu pracovnych postupov, opravy zavedenych predpisov alebo vydanie
novych predpisov, prekontrolovanie strojov, pristrojov a skusobnych zariadeni, Skolenie a

vycvik pracovnikov, dodrziavanie povinnych hodnét od dodavatel'ov.
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1.9 Mliecne kvoty ako limity nakupu surového kravského mlieka

Mnozstvo SKM je jednym z najdolezitejSich kritérii spoluprace medzi predavajucim
SKM (dodavatel'om), t.j. prvovyrobcom a kupujlicim SKM t.j. mliekarfiami.

Kvoétovanie kravského mlieka sa v SR uplatiovalo od II. polroka 1994 sktSobne.
Kvétu pridelovala prvovyrobcom kazdorocne regiondlna komisia pod spravou Slovenske;j
pol'nohospodarskej a potravindrskej komory na kalendarny rok a kvotu v priebehu roka
prerozdelovala komisia podl'a vyvoja dodavok mlieka. Na vysku kvoty bolo a aj

v sucasnosti je viazané poskytovanie dotédcii na podporu chovu dojnic.

Od 1. januara 2003 doslo k zmenam systému kvotacie kvoli priprave SR na vstup do

EU. Zakladné zmeny v administrovani a organizovani mlie¢nej kvoty nastali v tom, Ze:

- kvota je stanovend na kvotacny rok, ktory zacina 1. aprila a konéi 31. marca
nasledujuceho roka,

- kvéta nie je regiondlna, ale je individudlna a pridel'uje sa producentom mlieka na
dobu neurcitu,

- kvota sa deli na dodavkova kvotu, ¢o je SKM dodavané do mliekarni na a kvotu
priameho predaja, ¢o je mlieko preddvané prvovyrobcom priamo spotrebitel’ovi,

- mlieko sa kvotuje v hmotnostnych jednotkach — kilogramoch (prepocitavaci
koeficient z litrov na kilogram je 1,03) a okrem mnozstva mlieka sa individualne pre
kazdy pol'nohospodarsky podnik stanovuje aj referencny tuk. Na zaklade tuku, ktory
sa sleduje kazdy mesiac, sa vyhodnoti aritmeticky priemer tuku za cely kvétacny
rok. Podla neho sa stanovi, ¢i dodané mnozstvo v kg pre plnenie kvéty bude
konecné, alebo sa bude uskutociovat prepocet, tzv. korekcia tuku. Dostupné na

internete:<http:www.szpm.sk>.

V stéasnosti, po vstupe SR do EU (1. 5. 2004), mnoZstva nakupovaného mlicka
ovplyviiuje Nariadenie Komisie (ES) ¢. 228/2008 z 13. marca 2008, ktorym sa meni
a dopiiia Nariadenie Komisie (ES) &. 595/2004 z 30. marca 2004, pokial’ ide o intenzitu
kontrol dodavok a priameho predaja mlieka. Nim sa stanovuju pravidla uplatiujice
Nariadenie Rady (ES) ¢. 1234/2007 z 22. oktobra 2007 o vytvoreni spolo¢nej organizécie
pol'mohospodarskych trhov a o osobitnych ustanoveniach pre urcité pol'nohospodarske
vyrobky, ktory dopifia Nariadenie Rady (ES) &. 72/2009 z 19. januara 2009. Toto
nariadenie presne stanovuje, aké mnozstvo SKM moéze ten-ktory polnohospodarsky

subjekt v ramci kvotacného roku predat’. Dostupné na internete: <http:www.apa.sk>.

Uplatiiovanie systému mliecnych kvot sa predpoklada do roku 2014 — 2015.
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V legislative SR je problematika kvot upravena v Nariadeni vlady Slovenskej.
republiky €. 250/2005 Z.z. z31. maja 2005, ktorym sa ustanovuji podrobnosti
o opatreniach na organizovanie trhu s mlieckom a mliecnymi vyrobkami a v Metodickom
postupe spravy mlie¢nych kvot podl'a vyssSie uvedeného nariadenia.

Po skonceni kvétaéného roka je povinny kazdy vyrobca mlieka do 30 dni a kazdy
spracovatel-ndkupca mlieka za svojich dodavatelov do 45 dni vyhodnotit’ a zaslat’ na
Podohospodarsku platobnu agentiiru SR informéciu o plneni kvéty. Vyhodnotenie ¢erpania
kvoty sa robi zvlast priamo za predané mlieko kone¢nému spotrebitelovi a zvlast za
dodavku mlieka do mliekarni. Vyrobcom, ktori splnia kvétu pod 70 %, sa ich kvota krati
a vyrobcovia, ktori prekrocia kvédtaéné mnozstvo, st povinni za prekrocené mnozstvo
platit’ Statu sank¢né poplatky, avSak len v pripade, Ze je prekrocené aj celoslovenské
kvétaéné mnozstvo. Do roku 2015, dokedy budu v EU existovat’ kvoty pre mlieko, by sa
mali do systému kvot zaradit’ aj mali farméri s men$im poctom krav, ktorym kvota bude
pridelend. Zaradenie tychto vyrobcov by malo prispiet’ k zvySeniu plnenia kvoty SR. Na
zaklade uvedeného mozeme konstatovat, ze mliecna kvota je limitovanie mnozstva moznej
dodavky mlieka na eurdpsky trh, ktorej prekroCenie ma za nasledok vysoky sankény postih
a je zakladnym a rozhodujiicim regulaénym opatrenim na trhu mlieka uplatiiovany v EU.

Dostupné na internete: <http:www.archivapa.sk>.

Tab. 6

[Stanovenie mlie¢nych kvoét pre SR a ich plnenie po vstupe do EUJ

Rok Stanovena narodna Plnenie narodne;j
kvota (kg) kvoty ( %)
2005/2006 1013316 000 97,15
2006/2007 1 040 788 000 93,70
2007/2008 1 040 788 000 94,97
2008/2009 1061 603 760 89,38
2009/2010 1 070 000 000 79,00
2010/2011 1 082 941 996 75 - predpoklad

(Pastorek, 2010)
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Tab. 7

[Stanovenie mlie¢nych kvét a ich plnenie

LEVICKYMI MLIEKARNAMI a.s.]

Rok

Stanovena kvota

Plnenie kvoéty

(kg) (%)
2005/2006 95 527 985 94,45
2006/2007 90 375 349 95,30
2007/2008 86 488 590 94,94
2008/2009 73 536 049 88,59
2009/2010 73 536 049 88,50
2010/2011 42 520 671 74,89 - predpoklad

(Vyhlasenia ndkupcu mlieka o dodavkach mlieka za jednotlivé kvotové roky
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2 Ciel’ prace

Ciel'om diplomove;j prace bolo:

- zanalyzovat a zhodnotit’ historiu ndkupu surového kravského mlieka v
LEVICKYCH MLIEKARNACH a.s. v rozpiti rokov 1992 — 2010, v ramci ndkupu
vyhodnotit’ zatriedovanie mlieka do tried kvality v rokoch 2004 — 2010 a stanovit’
obsahu tuku a bielkovin v nakupenom mlieku,

- porovnat’ mnozstvo nakiipeného nestandardného mlieka podl'a ukazovatel'ov kvality:
pocet somatickych buniek, celkovy poc€et mikroorganizmov, rezidud inhibi¢nych
latok, podla technologickych ukazovatelov: tucnost, beztukova suSina, kysacia
aktivita, bielkoviny a fyzikalno-chemickych ukazovatelov: titratna kyslost’ mlieka,
teplota tuhnutia v rokoch 2008 — 2010,

- popisat’ proces vyberu mlieka na vyrobu syrov v podmienkach LEVICKYCH
MLIEKARNTI a.s.
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3 Metodika prace a metody skumania

Informacie a udaje potrebné k spracovaniu diplomovej prace su Cerpané z materidlov

v knizniciach, z Casopiseckej literatiry, internetu, z prehladov nakipeného mlieka,

vyro¢énych sprav, z legislativnych noriem a z riadenych rozhovorov vedenych s vediicimi

pracovnikmi jednotlivych tisekov prevadzky LEVICKYCH MLIEKARNT] a.s.

Metodika prace vychadza z ciela diplomovej prace. Prvl Cast’ vlastnej prace tvori

histéria nakupu surového kravského mlieka v LEVICKYCH MLIEKARNACH a.s. od ich

vzniku, kde sme zanalyzovali a zdovodnili ndkup surového kravského mlieka v rokoch

1992 — 2010 vratane jeho kvalitativnej Struktary. V rdmci kvality sme stanovili obsah

tuku a bielkovin v nakipenom mlieku. V druhej casti sme porovnavali mnozstvo

nakupené¢ho nestandardného mlieka v rokoch 2008 — 2010 avramci diskusie sme si

vymenili ndzory s teoretickymi vychodiskami odbornikov na problematiku mliekarstva.

V priebehu uvedeného obdobia sme sledovali:

- ukazovatele kvality:

pocet somatickych buniek - stanovuje sa pomocou pristroja
Combiscope, ktory spaja funkcnost’ infracerveného spektrofotometra s
technologiou rychleho a presného stanovenia tychto buniek,

celkovy pocet mikroorganizmov - vySetrenie mlieka sa vykonava
pomocou pristrojovej techniky BactoScan FC 50 H,

rezidué inhibi¢nych latok - vzorka mlieka spolu so Zivinami sa prida k
agarovému kultivaénému médiu, ktoré obsahuje pH indikator a spory
mikroorganizmu Bacillus stearothermophilus var. calidolactis. Pouzivaju

sa pristroje Betastar, Milcoscan,

- technologické ukazovatele:

tucnost’ - znizena - stanovuje sa Gerberovou acidobutyrometrickou
metodou, po od&itani zo stupnice butyrometra a prepoétom na g.100 g
alebo pomocou spektrofotemtra Lactoscope C3/C4 s vyuzitim
infracervenej spektroskopie,

beztukova suSina - je beztukovy podiel mliecnej suSiny a zisti sa
vypoctom z mnozstva susiny a mnozstva tuku podl'a Fleischmannovho

vztahu - suSenie do konStantnej hmotnosti pri 102 °C,
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- kysacia aktivita - znizend - sa urCuje stanovenim titracnej kyslosti
metddou podl'a Soxhlet - Henkela po skon¢eni inkubacie. Ako testovacia
kultira sa pouziva zmesnd kultira Streptococcus thermophilus a
Lactobaciluus bulgaricus (jogurtova kultura),

- Dbielkovina - znizend - urCuje sa metédou na principe Kjeldahla,
Dumasa alebo pomocou pristrojov spektrofotometra Lactoscope C3/C4,

Milcoscan,

- fyzikéalno-chemické ukazovatele:
- titracnd kyslost’ mlieka - podla Soxhlet — Henkela je dana poctom
mililitrov 0,25 mol.I"" roztoku hydroxidu sodného spotrebovanych pri
titracii 100 ml mlieka za pridavku fenolftaleinu ako indikatora do

ruzového zafarbenia,

- teplota tuhnutia - najlepSou metdodou na stanovenie tejto teploty je
ochladenie skusanej vzorky pod normalnu teplotu tuhnutia a nasledna

iniciacia tuhnutia. Vykondva sa na pristroji CryoStar Automatic, I.

Tretiu Cast’ prace tvori popis vyberu mlieka na vyrobu syrov v podmienkach
LEVICKYCH MLIEKARNI as. na zaklade systému riadenia kvality ISO. V zavere
diplomovej prace sme sa pokusili na zédklade dostupnych udajov a informacii o celkové

zhrnutie vysledkov a naformulovanie navrhov na vyuzitie poznatkov.

V nadvéznosti na rieSeni problematiku aciel prace pouzijeme nasledovny

metodicky postup:

1.  oboznamenie sa s danou témou, jej vyznamom, obsahom a napliiou, aby v kone¢nom
dosledku podavala uceleny obraz o sledovanej problematike,

2. vypracovanie prehl'adu o su¢asnom stave rieSenej problematiky,

3. analyzu udajov,

4.  spracovanie, porovnanie a vyhodnotenie ziskanych tudajov. Na vyhodnotenie
¢iselnych udajov pouzijeme tabulkovy procesor Microsoft Excel a na vypocet
korelacného koeficientu (r) pouzijeme funkciu CORREL,

5. naformulovanie navrhov na vyuzitie poznatkov.
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4 Vysledky a diskusia

4.1 Histéria nakupu surového kravského mlieka v LEVICKYCH
MLIEKARNACH a.s.

Nasledujuca tabul’ka ndam udava roéné mnoZstvo nakipeného SKM v LEVICKYCH
MLIEKARNACH a.s. odo diia ich vzniku az po su¢asnost’. Mnozstvo nakiipeného mlieka
je udavané v litroch, z ktorého je vypocitany denny nakup. Nasledne je mnozstvo v litroch
prepocitané koeficientom 1,03, o nam uddva mnozstvo nakiipeného SKM v kilogramoch,
nakol’ko aj celoslovenska kvota je udavana v tychto hmotnostnych jednotkach. Hodnotu
koeficientu urcuje Nariadenie vlady SR 294/2009 Z.z. o podmienkach pridel'ovania kvot
mlieka, v ktorom sa v § 6 ods. 4 uvadza: ,,Mnozstvo predanych mlie¢nych vyrobkov na
mnozstvo predaného mlieka sa vykona prepoftom pomocou koeficientu tak, ze 1 kg

mlieka sa rovna 0,97 1 mlieka a 1 1 mlieka sa rovna 1,03 kg mlieka."
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Tab. 8

[Historia nakupu surového kravského mlieka

v LEVICKYCH MLIEKARNACH a.s. ]

Rok MnoZstvo Denny nakup Prepoditané mnoZstvo
@ )
1992 35099 860 96 164 36 152 856
1993 38419 900 105 260 39 572 497
1994 30 009 935 82219 30910233
1995 31401 315 86 031 32343 355
1996 32789 775 89 835 33 773 468
1997 35311195 96 743 36370 531
1998 37934 085 103 929 39072 108
1999 36 105 070 98 918 37 188 222
2000 36 238 660 99 284 37 325 820
2001 35667 070 97718 36 737 082
2002 35479 825 97205 36 544 220
2003 39172 895 107 323 40 348 082
2004 49 662 630 136 062 51152509
2005 90 495 180 247 932 93210035
2006 90 075 065 246 781 92777 317
2007 85735 580 234 892 88 307 647
2008 73 993 044 202 721 76 212 835
2009 68 110 342 186 604 70 153 652
2010 42 565 070 116 617 43 842 022
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Obr. 1
[Histéria nakupu SKM v LEVICKYCH MLIEKARNACH a.s.]

Vyvoj objemu nakupeného SKM v rokoch 1992 a 1993 sa udrziaval priblizne na

rovnakej Grovni.

V rokoch 1994 a 1995 doslo k viditeI'nému poklesu v porovnani s prechadzajicim
obdobim. Takyto trend vyvoja bol zapri¢ineny kombinaciou viacerych faktorov, ktoré
negativne ovplyvnili produkciu mlieka. VSeobecne bola pre toto obdobie charakteristicka
stagnécia polnohospodarstva, doslo k prvej etape znizovania stavu dojnic a z agrarneho

hl'adiska islo o netirodné roky.

Podla vyvoja ndkupu v obdobi rokov 1995 aZz 2003 sa medzirocné mnozstva
naktpeného SKM vyrazne nemenili. Mierny narast o 26,78 % (t.j. o 10 804 427 kg) je
badatel'ny v roku 2004. Tento stav bol zapri¢ineny krachom mliekarenskej spolo¢nosti
SOLE Slovakia a.s. ajej odsStepnych zavodov Maly KrtiS, Hlohovec, Nové Zamky a
Krupina, na zaklade ¢oho LEVICKE MLIEKARNE a.s. prebrali ¢ast dodavatelov tejto
spolo¢nosti. Z dovodu zvladdnutia spracovania uvedenych mnozstevnych kapacit
nakapeného SKM odkupili LEVICKE MLIEKARNE a.s. do svojho majetku skrachovany

odstepny zavod Hlohovec.

46



V roku 2005 doslo k vyznamnému efektu v rdmci dynamiky rastu, kde m()Zemé
badat’ medzirocné navySenie o 82,22 % (t.j. o 42 057 526 kg). Tento stav je odrazom
snahy o efektivne vyuzitie = maximalneho produkéného vykonu oboch prevadzok

LEVICKYCH MLIEKARNT a.s.

V roku 2006 badat’ pozvolnt klesajucu tendenciu v ramci nakupu SKM medziro¢ne
00,46 % (t.j. o 432 718 kg). Tento trend sa udrzuje az do sucasnosti, nakol’ko v tomto
obdobi doslo likvidaciou viacerych mliekarenskych Struktur a preskupovanim celej
Struktary mliekarenského priemyslu k ubtdaniu stavu dojnic. V levickom regione nakup
SKM vyrazne ovplyvnilo rozhodnutie niektorych podnikov neuskutoc¢iiovat’ nad’alej chov
hoviddzieho dobytka, ako napr. spolo¢nostii AGROCHOV s.r.o0., Krupina,
Pol'nohospodarske druzstvo Klas Tekovské Luzany, Pol'nohospodarske druzstvo HRON
Hronovce, ktoré boli kmefiovymi dodavatermi LEVICKYCH MLIEKARNI as.
Likvidaciu oznamili v dosledku nedostatku investicii nutnych na renovaciu objektov,

technologickych a dojacich zariadeni, nedostatku pracovne;j sily a pod.

Pre vyvoj na prelome rokov 2007 a 2008 je charakteristicky pozvolny pokles o
13,70 % (tj. 012094 812kg), ktory je =zapri¢ineny skupovanim okolitych
pol'nohospodarskych podnikov zahrani¢nymi investormi. Prikladom je aj odpredaj
Pol'nohospodarskeho druzstva v Kalnej nad Hronom spolo¢nosti, ktora sa Specializuje na

rastlinna vyrobu.

Oba roky 2009 a 2010 sa vyznacovali v pol'nohospodarskych podnikoch ubytkom
stavu dojnic, pozastavenim investicnej vystavby v chove dojnic a Setrenim v chove
z dovodu nizkych prijmov, ¢o spdsobilo pokles dodavok mlieka, hlbSie neplnenie kvot
a v dosledku klimaticky nepriaznivého roku 2010 aj pokles uzitkovosti. Nasledkom tychto
negativnych vplyvov kleslo mnozstvo nakiipeného SKM v roku 2009 o 7,95 % (t.j. 6 059
183 kg) a v roku 2010 sa zniZilo az 0 37,51 % (t.j. 26 311 630 kg).

Uzemie juzného Slovenska spada do klimaticky miernej oblasti, v ktorej prevladaju
odlesnen¢ hnedozemné a hnedé lesné pody. Preto je polmohospodarska prvovyroba
dominantnym odvetvim tohto tizemia a ma bohatt agrarnu tradiciu v produkcii rastlinnych
i zivogisnych komodit. Vzhladom k tomu maju LEVICKE MLIEKARNE a.s. k dispozicii
v ramci dodavok mlie¢nej komodity vel'ké mnozstvo dodavatel'ov, vd’aka ktorym ziskali
rozhodujice postavenie na trhu. Vyrazné zmeny v orientacii vyroby jednotlivych
pol'nohospodarskych podnikov nastali po roku 2007, kedy sa zacali zameriavat’ prevazne

na rastlinni vyrobu, ¢o sa odzrkadlilo aj na pocte dodavajtcich prvovyrobcov:
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- vroku 2008 nakupovali LEVICKE MLIEKARNE a.s. surové kravské mlicko od 64
pol'nohospodarskych podnikov,

- v roku 2009 ukoncilo chov HD 6 pol'nohospodarskych podnikov a 3 podniky zacali
doddvat SKM do inych mliekarni.  V tychto dvoch rokoch zhodne medzi
najproduktivnej$ich dodavatel'ov SKM patrili: SEMAT a.s. Trnava, PD Hlohovec,
Pol'nohospodar Nové Zamky a.s., ZAD Dvory nad Zitavou,

- rok 2010 bol z hl'adiska vyroby mlieka v celoslovenskom meradle rokom prepadu
vsetkych produkénych ukazovatelov. Stav dojnic oproti roku 2009 klesol o 4,6 tis.
ks (na 161,3 tis.), priemerna tzitkovost’ sa za posledné dva roky prepadla o 330 kg
(na 5691 kg) mlieka na dojnicu za rok, produkcia mlieka poklesla na 918 mil. kg
(Huba, 2011). Tento vyvoj badat aj na dodiavkach SMK do LEVICKYCH
MLIEKARNI a.s., pri¢om v roku 2010 ukonéilo chov HD 12 polnohospodarskych
podnikov v ddsledku nerentability a 10 podnikov zmenilo odberatela. V sledovanom
roku dodali do LEVICKYCH MLIEKARNI a.s. najvidsie mnoZstvo mlieka
polnohospodarske podniky: ZAD Dvory nad Zitavou, PPD Inovec Volkovce, PD

Kolarovo a PD Zemberovce.

(V prilohe 8 uvddzame abecedny zoznam vSetkych dodéavatelov a mnozstvo
dodan¢ho SMK za roky 2008 - 2010 a obrazok nakupenych mnozstiev podla jednotlivych

dodavatelov.)
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4.1.1 Zatried’ovanie nakupeného SKM do tried kvality v rozpiti rokov 2004 — 2010

Pri sledovani tried kvality SKM sme sa v archive dopracovali len k idajom od roku
2004, preto v tejto Casti vyhodnocujeme len tieto obdobia. V prilohe 9 uvddzame prepocet

nakupeného SKM podla tried kvality z % na kg.

Tab. 9

[Nakipené mnoZstvo SKM podPa tried kvality za roky 2004 az 2010]

Rok 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010
Mnozstvo SKM spolu
51153 93210 (92 777 |88 308 (76 213 |70 154 |43 842
v tis. kg
Z toho:

- Q trieda v % 68,02 (63,11 |[55,92 66,35 |57,14 57,14 (43,04

- L. trieda v % 29,01 33,38 41,35 27,66 |38,87 (39,58 53,41

- neStandardné v % (2,97 3,52 2,73 599 33,99 3,28 |3,55

704 = _
601 i
= -I _

°\° 50+
> | | =1/ O- Q trieda v %
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Obr. 2

[Nakupené mnoZstvo SKM v % podl’a tried kvality]
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Priebeh obr. 2 dokumentuje, Ze kvalita mlieka pocas sledovaného obdobia kolisala..

v

evve

Nestandardného mlieka bolo nakupeného najviac v roku 2007 a najmenej v roku 2006.
Postupné stapanie nakipeného mnozstva mlieka v triede kvality I. je viditelné od roku
2007. Tento jav suvisi so sprisnenim hygienicko-veterinarnych poziadaviek na kvalitu
suroviny po vstupe SR do EU v stvislosti so zostladovanim pravneho poriadku SR s
legislativou EU. Pri porovnani zatried'ovania nakiipeného SKM do tried kvality za obdobie
2004 — 2010 sme zistili vysoku negativnu koreldciu na urovni r = - 0,99292 pre
kvalitativnu triedu Q a kvalitativnu triedu I. Pri porovnani mnozstva nakapené¢ho mlieka
ajeho zaradeni do tried kvality 1. a neStandardné mlieko sme zistili nizku negativnhu
korelaciu na urovni r = - 0,39048 za sledované obdobie. Tento trend sa odzrkadluje v
klesajucich platbach prvovyrobcom za najvyssiu kvalitativnu triedu Q a zhorSuju sa
hygienické parametre v tejto triede kvality. Preto z dovodu prisnejSieho hygienického
zatried’'ovania od roku 2007 klesd nakupené SKM v triede kvality Q a stupa nakupené
SKM v triede kvality I .

V ramci hodnotenia kvality je doblezité stanovenie obsahu tuku a bielkovin. Preto

povazujeme za ddlezité znazornit’ aj tieto udaje.

Tab. 10

[Obsah tuku a bielkovin v nakiipenom mnoZstve SKM]

Rok 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010

Mnozstvo SKM spolu
51153 (93210 (92778 (88308 |76 213 |70 154 |43 842
v tis. kg

Obsah tukuv % 3,67 3,68 3,71 3,77 3,79 3,79 3,80

Obsah bielkovin v % |3,27 3,29 3,27 3,31 3,35 3,35 3,35
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Obr. 3

[Obsah tuku a bielkovin v nakiipenom mnoZstve SKM]

Z uvedené¢ho obr. 3 vyplyva, ze zistené hodnoty obsahu tuku a bielkovin maju
v sledovanom obdobi stipajucu tendenciu. Pri zistovani urovne koreldcie sme dosiahli
hodnotu medzi mlieénym tukom a bielkovinami r = 0,920091. Toto stipanie sa dava do
stivislosti najméd so zdokonalovanim technologie kfmenia i vyzivy dojnic skvalitnenim
kfmnych zmesi v polnohospodarskych podnikoch. Stipajuca tendencia obsahu tuku
a bielkovin je pozitivnym ukazovatelom najmi z hladiska kvality, nutricnej hodnoty

a ekonomickym prinosom pre prvovyrobcu.
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4.2 Mnozstvo nakiupeného neStandardného mlieka v ukazovatel’och
kvality, technologickych ukazovateloch a fyzikalno-chemickych
ukazovatel’och

Pri  kazdodennej kontrole SKM v prijmovom laboratériu LEVICKYCH
MLIEKARNI a.s. apri pravidelnych a ndhmatkovych odberoch vzoriek rozborovanych
v CL Bratislava je zistené aj neStandardné mlieko, ktoré je nevyhovujice (t.z. nie je v
sulade v STN). V takomto pripade sa postupuje podla platnych veterinarno-hygienickych
predpisov EU a uzavretych kupnych zmluv na SKM.

Nakupené mnozstvo neStandardného SKM za jednotlivé roky udavané v kilogramoch
(vid. tab. 9) je prepocitané koeficientom 0,97 aby sme ziskali mnozstvo naktipeného
nesStandardného SKM v litroch, nakol’ko ukazovatele kvality, technologické a fyzikalno-
chemické ukazovatele mame v podkladoch z LEVICKYCH MLIEKARNI a.s. uvadzané v

litroch.

Tab. 11
[MnoZstvo nakipeného nesStandardného mlieka

v rokoch 2008 — 2010 — prepocet z kg na l]

Rok 2008 2009 2010
Nestandardné mlieko (kg)
3 040 892 2301 040 1556 391
(vid’. tab. 9)
Nestandardné mlieko (I) | 2 949 665 2232 009 1 509 699
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Tab. 12

[MnoZstvo nakupeného nevyhovujticeho - neStandardného mlieka podPla jednotlivych

ukazovatelov]
Rok 2008 2009 2010
Ukazovatele kvality: 1 Y% 1 % 1 %
PSB
o0d 400 — 500-tis.ml" 1133699 38,43 |[577 511 25,87 1476788 31,58
PSB
nad 500-ismi” |20 194|031
CPM 752243 |2550 (389153 |17.44 |256136 16,97
nad 100-tis.ml™ ’ ’ ’
RIL negativny negativny negativny
Technologické
ukazovatele:
Tuénost’ - znizena | 140790 |4,77 417 122 18,69 1270946 17,95
Beztukova su$ina 51241 1,74 158 946 7,12 91778 6,08
Kysaciaaktivita- 755 705 19560 |497961 22,31 291281 19,29
zniZena
Bielkovina - znizena |2 630 0,09 890 0,04
Fyzikalno - chemické
ukazovatele:
Titrana kyslost 1, 54, 0,05 |1660 0,07 |1677 0,11
mlieka
Teplota tuhnutia 102690 3,48 315070 14,12 121 855 8,07

53




40-
351
301
O PSB od 400 - 500 tis.
N 251 OPSB nad 500 tis.
.? 0O CPM nad 100 tis.
)
g 204 e P
g B Tucnost’ - znizena
E: B Beztukova susina
= 151 O Kysacia aktivita - zniZzena
B Bielkovina - znizena
M Titracna kyslost
10 O Teplota tuhnutia
51
0
2008 2009 2010
Rok
Obr. 4

[Nakipené mnozstvo SKM v % podl’a jednotlivych ukazovatelov]

Ukazovatele kvality
Pocet somatickych buniek (PSB)

Vyssia hodnota PSB je spdjana s urcitou mierou mechanického, metabolického alebo
infekéného porusenia mliecnej Zlazy alebo celkového organizmu dojnice (Seydlova,
2002).

Pri porovnavani udajov z obr. 4 je viditeIné, ze v roku 2008 mnozstvo nakupeného
mlieka obsahujiceho PSB bolo najvyssie. Ako sme sa uZ predtym zmienili, v tomto roku

dominovali na trhu nizke, az likvida¢né vykupné ceny SKM. Preto vyrobcovia, v rdmci
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snahy o prezitie, znizovali svoje investicné ndklady, pricom sa Setrilo najmé na hygiene;
nakupe veterinarnych pripravkov na oSetrenie vemien, ako aj na persondli. V roku 2009
bolo mnozstvo neStandardného mlieka obsahujiceho PSB nakupeného menej v dosledku
CastejSich kontrol zo strany mliekarne, zavedenia poradenskej sluzby a aj vd’aka stapaniu
cien mlieka. Vplyv tychto hygienickych opatreni zdoéraznuju aj Grieger a Holec (1990),
ktori  uvadzaju, Ze nizke hodnoty PSB sa daju dosiahnut udrziavanim dobrého
zdravotného stavu dojnic a dodrziavanim hygienickych zasad dojenia.

Kadlec (2004) uvadza, ze ak ucinkuju na mlie¢nu zl'azu skodlivé vplyvy, ako chyby
v dojeni, chlad, tudery aposkodenie vemena, infekcia mlie¢nej zlazy spdsobena
infekénymi pdvodcami, dochddza ku zvySenému privodu buniek a normalny PSB sa silne
zvySuje. Toto odzrkadl'uje rok 2010, kedy sa mnozstvo mlieka obsahujuceho PSB zvysilo

v dosledku klimaticky nepriaznivého roku (chlad, zvySené mnozstvo zrazok).

Celkovy pocet mikroorganizmov (CPM)

Vysledky z centralnych laboratérii uvadzaju, ze az 80 % nakupeného mlieka sa
pohybuje v hodnotach do 200 tis. CPM v 1 ml mlieka a je redlny predpoklad d’alSieho
zvySovania akosti, naopak uPSB je mozné predpokladat’ ovela vicSie tazkosti pre
zaistovanie rozhodujuceho podielu nakupu mlieka v max. hodnote do 400 tis. PSB v 1 ml
mlieka (Kadlec, 2004). Akost’ v ramci nakupené¢ho mnoZstva mlieka obsahujuceho CPM
do 100 tis. v1 ml sa v porovnavanych rokoch zlepSovala, preto sa tato domnienka v

podmienkach LEVICKYCH MLIEKARNI a.s. potvrdila.

CPM zo zdravej mlie¢nej #Iazy by nemal prekrogit hodnotu 10' az 10°. ml™. Za
zvySenie CPM mobze zhorSenie niektorého z faktorov: technicky a hygienicky stav
dojacieho a chladiaceho zariadenia, hygiena pri dojeni, ¢as a uroven chladenia, kvalita
krmiv, hygienick4 uroven mastale, kontrolny mastitidny program (Cuboti a i., 2007).

Vysoké mnozstvo nakipeného nestandardného mlieka pri CPM je v roku 2008.
Postupne sa toto mnoZstvo znizuje, ¢o suUvisi najmid s modernizaciou dojacieho
a chladiaceho zariadenia v podnikoch, s dodrziavanim hygieny a skrmovanim kvalitnych

krmiv.
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Rezidud inhibi¢nych latok (RIL)

Skuska na RIL musi byt negativna, inak je mlieko z dodavky vylucené.

KaSpar (2001) uvéadza, ze dojnica prelieena jednou davkou pripravku proti
mastitide, ktory obsahuje 1 gram Penicilinu G., dokdZze kontaminovat’ az 250 000 litrov
mlieka. Dal§im faktorom je dolezitd doba vyluCovania antibiotik zavisld na veku
a zdravotnom stave liecenej dojnice. Preto je lepSie urobit’ analyzu mlieka na RIL pred
kazdym zaradenim mlieka lie¢enej dojnice do dodavok.

Hanus a i. (2004) pisu, ze medzi RIL sa pocitaju antibiotika, dezinfekéné prostriedky
a iné chemikalie, ktoré maji negativny vplyv pri spracovani mlieka na kysacie mlie¢ne
vyrobky alebo syry a st vSeobecne neziaduce pre konzumentov.

Prienik ¢istiacich a dezinfekénych prostriedkov do mlieka pouzivaného na
spracovanie pre ludski vyzivu je rizikovy jednak z hladiska technologického, ¢o je
spojené s ekonomickymi nasledkami, zo zdravotného a toxikologického aspektu —
konzumacia moze viest’ k alergiam, ako 1 z etickych dovodov. Nie je pripustné uvadzat’ na
trh vyrobky z mlieka obsahujiceho latky, ktoré musime kvantifikovat' ako cudzorodé,

ktoré mézu navyse vel'mi intenzivne ovplyvnit ich chutnost’ (Kirchnerova, Foltys, 2001).

Taktiez Burdova ai. (1989) uvadzaju, ze Cistiace a dezinfekéné prostriedky tvoria
vyznamnu skupinu cudzorodych, inhibi¢ne posobiacich latok, ktoré moézu byt priinou
znizenej schopnosti kysnutia mlieka.

Vysledky testov starSich typov Ccistiacich a dezinfekénych prostriedkov vSak
naznacuju, ze tieto sa v mlieku chovaju ako inhibi¢né latky az pri vel'mi vysokych

koncentraciach, ked’ je uz mlieko i vyrazne zmyslovo zmenené (Skardova, 1993).

Technologické ukazovatele
Tucnost’ - zniZzena

Zvyseny obsah tuku v mlieku je ako porucha zlozenia mlieka hodnotena pri zvySeni
obsahu tuku nad plemenny Standard 00,5 %. Prejavuje sa upretuénenych zvierat
v spojitosti so zvySenou lipomobilizaciou a prejavom ketdzy a v prvom mesiaci po porode.
Vyskytuje sa vstddach s vysokym podielom objemovych krmiv v kombindcii
s priemernou koncentraciou energie v kfimnej davke. Znizeny obsah tuku v mlieku je
podmieneny nedostatocnym privodom zivin do mlie¢nej zl'azy pre syntézu tuku, alebo

priamym brzdenim syntézy tuku v mliecnej Zl'aze (Vajda, 2010).
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Podl'a Michalcovej (2002) moZe obsah tuku v mlieku kolisat’ od 2,8 do 6,0 %.

Nizky obsah tuku u zdravych dojnic sa vyskytuje hlavne pri prechode zo zimného
kfmenia na letné, pri skrmovani niektorych tukov, pri vysokej spotrebe jadrovych krmiv

a pri nizkom obsahu vlakniny v susine (Chudy a i., 2000).

Obr. 4 naznacuje, ze mnozstvo nakupené¢ho neStandardného mlieka pri zniZenej
tucnosti v porovnani s rokom 2008 v dalSich rokoch znac¢ne stiplo, ¢o je ndsledkom
portch vo vyzive, ktoré zacali nastupovat’ po roku 2008 v ddsledku Setrenia a prechodu na

extenzivnejSie zameranie vyZivy.

Beztukova susina (BTS)

Nutricné ovplyvnenie BTS v mlieku sa prejavuje zvySenim podielu bielkovin
v mlieku. Pridavkom energie do TMR vysoko produkénych dojnic sa zvySuje BTS o
0,2 %. Redukovany prijem energie ju mdze znizit' o0 0,2 — 0,5 % (Vajda, 2010).

Rozhodujuci vplyv na obsah BTS ma plemennd prislusnost, aroven vyzivy
a zdravotny stav dojnic. Kolisanie BTS je zavislé predovsetkym od kolisania obsahu
bielkovin. V priebehu letného kfmneho obdobia je frekvencia vyskytu mliek so zniZzenou
BTS oproti zimnému kfmnemu obdobiu vyrazne zvySend. Negativny vplyv na obsah BTS
maju zelené mieSanky, raz a pastva. Obsah BTS sa zvySuje postupom laktacie. K poklesu
dochadza pri zapaloch mlieénej zI'azy dojnic (Cuboti a i., 2007).

V sledovanych rokoch mal najvacsi vplyv na obsah BTS zdravotny stav dojnic
a uroveil vyzivy. Mnozstvo nakupeného neStandardného mlieka obsahujiiceho BTS v roku
2009 a 2010 oproti roku 2008 rapidne stiplo, nakolko sa v tychto rokoch skrmovalo

kfmnymi zmesami s vy$§im podielom objemovych krmiv s pridavkom energie.

Kysacia aktivita - znizena

Podla Cubotia ai. (2007) je kysacia aktivita ovplyvnena rozsiahlym stiborom
pri¢in — zdravotny stav, vyziva a metabolizmus dojnic, vyskyt cudzorodych inhibi¢nych
latok, zastapenie minerdlnych latok a vitaminov. Znizena kysacia aktivita je najméi
v jarnych mesiacoch a na konci letného obdobia.

Skugka na kysaciu aktivitu sa v LEVICKYCH MLIEKARNACH a.s. uplatiiuje

podl'a dohody ustanovenej v kiipnych zmluvach. Tento bod je oSetreny osobitne preto, ze

prevaznu Cast’ ich vyrobného programu tvori vyroba syrov.

57



Mlieko so zniZenou kysacou aktivitou je technologicky nevhodné pre V}'Irobﬁ
vSetkych mliekarenskych vyrobkov, pri vyrobe ktorych sa pouzivaji Cisté mliekarenské
kultary (Cuboti a i., 2007).

NajvysSie mnozstvo neStandardného mlieka so znizenou kysacou aktivitou bolo
nakupené v roku 2008. V uvedenom ukazovateli doSlo v nasledujtcich rokoch k znizeniu,
nakol’ko sa od roku 2009 zacali klast' vySSie ndroky na kvalitu mlieka zavedenim
prisnejSich kontrol zo strany spracovatela. Zasluhou toho mnozstvo nakupeného

nestandardného mlieka v tomto ukazovateli od roku 2009 pozvol'ne klesa.

Bielkovina - znizena

Vajda (2010) uvadza, ze pokles obsahu bielkovin v mlieku na tiroveil menej ako
75 %-ny podiel obsahu mlie¢neho tuku je zapri¢ineny naruSenim mnozstva a kvality
bielkovin v TMR dojnic a je podmieneny nizkym zastipenim nutri¢nych latok v TMR,
nizkym podielom degradovatelnych bielkovin, deficitnym zastipenim bachorovo
nedegradovatelnych bielkovin, nevyvazenym podielom alebo mnozstvom aminokyselin.

Vyznamny vplyv naobsah bielkovin mad popri vyzive aj uroveil bachorovej
fermentacie. V tomto smere je dolezitd predovSetkym energetickd zlozka vyzivy dojnic,
koncentracia energie azdroje energie. Len vyrazny nedostatok bielkovin v kfmnych
davkach sposobuje pokles obsahu bielkovin v mlieku. Obsah bielkovin klesa aj na konci

zimného kifmneho obdobia (Cuboti a i., 2007).

Najvyssie mnozstvo neStandardného mlieka, ktoré nedosahovalo uroven viac ako
75 %-ny podiel obsahu mlie¢neho tuku, bolo nakipené len v roku 2008. V roku 2009 sa
podiel bielkovin zvySil pridavkom energie do kfmnej davky, ¢o vyvolalo zniZenie
mnozstva nakupené¢ho neStandardného mlieka v ukazovateli bielkovina - zniZzend. Tento
priaznivy vplyv pretrvava nad’alej az do posledného sledovaného obdobia, kedy mnozstvo

mlieka v danom ukazovateli kleslo na nulu.

Fyzikalno-chemické ukazovatele
Titra¢nd kyslost’ mlieka

Kadlec (1994) piSe, ze v mlieku dojnic so zapalom mlie¢nych zliaz dochddza
k znizovaniu obsahu hlavnych bielkovin mlieka ak zniZzovaniu obsahu tuku, dalej

dochédza k znizovaniu titranej kyslosti mlieka a jeho kysacich schopnosti.
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Podl'a Vajdu (2010) je pokles titracnej kyslosti sposobeny ochorenim mliecne;j Zl’azy;
fazou laktacie - koncom laktacie je pokles pod 6 °SH, vekom dojnic — u starSich krav st
hodnoty okolo 5,5 °SH, zvodnenim mlieka, kde pridavok vody o 1 % sposobuje pokles
00,1-0,2 °SH.

V ramci porovnavania jednotlivych obdobi nebadat v tomto ukazovateli Ziadne
vykyvy, mnozstvo naktpeného neStandardného mlieka v titracnej kyslosti sa udrzuje
priblizne na rovnakej uUrovni. Toto mnozstvo je pri celkovom mnozstve nakupeného

nesStandardného mlieka zanedbatel'né.

Teplota tuhnutia (TT)

ZhorSena TT moze predovSetkym dokumentovat’ tmyselné alebo neumyselné
(technologické) porusenie mlieka vodou. Obvykle sa pocita zhorSenie o 0,005 °C ako
priznak 1 % primesi cudzej vody. ZhorSenie TT modze byt dané aj zlou vyzivou dojnic,
vysSkou dojivosti, plemenom, sezénou, zdravotnym stavom, Stadiom laktacie atd’.
Technologické zvodnenie dojacimi zariadeniami mdze byt odhadnuté na 0,4 % primesi

cudzej vody pre potrubné dojacie zariadenie a na 0,2 % pre dojarne (Hanus a i., 2004).

Teplota tuhnutia mlieka ma byt’ najviac — 0,520 °C a mlieko nad touto teplotou sa

povazuje za zvodnené (STN 57 0529).

Podla Kolostu (1994) existuju rozdiely medzi hodnotami teploty tuhnutia ranného
a veterného mlieka. Dalej uvadza, e hodnotu TT ovplyviiuju aj iné faktory, ako su
plemeno dojnic, zdravotny stav dojnic, uroven vyzivy, lakta¢né stadium.

Z hladiska ro¢ného obdobia vykazuje mlieko v letnych mesiacoch najvyssiu, tzv.
najhorsiu TT. V priebehu laktacie je najvyssia TT v 2. mesiaci laktacie a ku koncu laktacie
(Cuboii a i., 2007).

Aj vnasom pripade vysSie mnozstvo nakipeného neStandardného mlieka v teplote
tuhnutia v roku 2009 suvisi so stipnutym mnozstvom dvoch ukazovatelov: beztukovej
susiny a tu¢nosti. Je to nasledok portch vo vyzive, ktoré nasledovali po roku 2008, kde sa
prejavilo Setrenie vo vyzive, prechod na extenzivnejSie zameranie vyzivy, ¢o hlavne
u holstajnsko-frizskeho dobytka viedlo k tymto poruchdm. Aj u nas sa potvrdilo ako

rozhodujuce hl'adisko pre teplotu tuhnutia kritérium vyzivy a plemenitby.
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4.3 Vyber mlieka na vyrobu syrov

Vyber mlieka na vyrobu syrov ako kontrolny proces sa zaviedol do vyrobnej praxe
z dovodu zlepSenia kvality vyrdbanych syrov kvoli zvySeniu vytaznosti pri ich vyrobe a za
ucelom zlepSenia konkurencieschopnosti slovenskych syrov na europskom trhu.

Zamer LEVICKYCH MLIEKARNI a.s. vychadza zo snahy pontiknut’ spotrebitelom

-----

maju charakter regionalnych $pecialit (Tekovsky salamovy syr, Ostiepok, Gazdovsky syr,

Levicka tehla, Mliekarenska hrudka, ...).

Tab. 12

[Kritéria hodnotenia pri vybere mlieka na vyrobu syrov]

Q. al. trieda 1 bod
Geometricky priemer CPM
nevyhovujuce mlieko -1 bod
Q. trieda 2 body
Geometricky priemer PSB | 1. trieda 1 bod
nevyhovujuce mlieko -1 bod
negativ 1 bod
Inhibi¢né latky
pozitiv -1 bod
negativ 2 body
Sporotvorné
) ) I. aIl. trieda 1 bod
mikroorganizmy
ostatné triedy 0 bodov
I. trieda 2 body
Kvasna skuska II. trieda 1 bod
III. trieda 0 bodov
nad 30 °SH 2 body
Kysacia aktivita od 25 °SH do 30 °SH 1 bod
pod 25 °SH 0 bodov
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nad 3,30 % 2 body
Bielkoviny od 3,20 % do 3,30 % 1 bod
pod 3,20 % 0 bodov
dojaren 2 body
Technoldgia dojenia potrubny systém 1 bod
konvové 0 bodov
nadstandard 2 body
Uroven hygieny pri dojeni | $tandard 1 bod
nevyhovuje 0 bodov
vyhovuje 1 bod
Mlie¢nica a chladenie
nevyhovuje 0 bodov
vyhovuje 1 bod
Teplota tuhnutia
nevyhovuje 0 bodov

Kedze dodavatelia predavaju SKM roznej kvality, uskutoénuje sa hodnotenie kvality
mlieka na syry, ktoré je zavedené na zaklade kupnych zmluv na nakup SKM a na zéklade
Technicko organizacného postupu (vnatropodnikove oznateného TOP — 4.6 — 2
Nakupovanie surového kravského mlieka), kde bod 6.3 riadi vyber mlieka na vyrobu
syrov. Kazdomesa¢ne sa prehodnocuje zadelenie prvovyrobcu mlieka do liniek, ktoré
zvazajut SKM pre vyrobu syrov. Vyber sa uskuto¢fiuje podla podkladov a skuSok
zavodného kontrolného laboratéria a CL Bratislava. Zoznam zadelenia prvovyrobcov sa
kazdomesacne aktualizuje. Na zéklade tohto vyberu sa urCuju obraty zvoznych liniek,

ktoré zvazaju mlieko vhodné na vyrobu syrov.

Pri vybere sa hodnoti 11 ukazovatel'ov kvality mlieka, technologickych a fyzikélno-
chemickych ukazovatelov (vid’. kapitola 1.4.1 Ukazovatele kvality, 1.4.2 Technologické
ukazovatele, 1.4.3 Fyzikélno-chemické ukazovatele), ktoré su uvedené v tabulke. Pat
ukazovatel'ov je hodnotenych v CL Bratislava, a to CPM, PSB, bielkoviny, teplota tuhnutia
a RIL. Sporotvorné mikroorganizmy, kvasna skuska a kysacia akvitita sa hodnotia v
zavodnom laboratériu  podniku. Podla vykonanych kontrol v pol'nohospodarskych

podnikoch sa hodnoti technologia dojenia, urovein hygieny pri dojeni, mlie¢nica
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a chladenie. Na zaklade tohto hodnotenia sa pridelia body ku kazdému ukazovatel'u a zrété
sa, ktory podnik ziskal kolko bodov. Posudzované mlieko z hodnotené¢ho
pol'nohospodérskeho podniku musi ziskat’ minimdlne 10 bodov, aby bolo vhodné na
vyrobu syrov. Na zéklade dosiahnutych vysledkov sa zostavia dopravné linky na zvoz
mlieka, kde velkli pomoc v stucasnosti poskytuju delené cisterny. Mlieko sa da v tychto
cisternach podla predchadzajuceho zatriedenia umiestnit’ v jednotlivych kazetach a po

prichode do mliekarne precerpat’ do zasobnych tankov uréenych pre syrarske mlieko.
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5  Navrh na vyuzitie poznatkov

V ramci plnenia jednotlivych ciastkovych cielov sme dospeli k nasledovnym

vystupom, ktoré mézeme interpretovat’ takymto spdsobom:

1.  analyza a zhodnotenie historie nakupu surového kravského mlicka v LEVICKYCH
MLIEKARNACH a.s. v rozpiti rokov 1992 — 2010, zatriedenie do tried kvality

a stanovenie obsahu tuku a bielkovin:

Nakupované SKM sa v rokoch 1992 — 2003 udrZovalo pribliZzne na rovnakej Girovni.
Pre tieto roky bola prizna¢né stagnacia polnohospodarstva, znizovanie stavu dojnic
a neurodné roky. Objem nakupeného mlieka prudko stipol v roku 2005, kedy doslo
k odktipeniu prevadzky mliekarne v Hlohovci. Za ufelom maximélneho vyuzitia
produkénych kapacit obidvoch zdvodov doslo k zvySeniu potreby ndkupu suroviny.
Od roku 2006 dochadza k pozvolnému poklesu nakupu SKM. Hlavnou pric¢inou st
Strukturdlne zmeny v celom mliekarenskom priemysle a likvidacia chovu dojnic
v dosledku globalnej finan¢nej a hospodarskej krizy. Tento negativny trend umocnil
aj dalsi vyznamny faktor — klimaticky nepriaznivy rok 2010. Pri sledovani tried
kvality SKM sme zistili, Ze postupne od roku 2007 stipa nakiipené mnozstvo mlieka
v triede kvality 1. Tento jav Uzko suvisi so zavadzanim prisnejSich hygienicko-
veterinarnych poziadaviek na kvalitu suroviny v spojitosti so vstupom SR do EU. Na
zaklade dosiahnutych vysledkov badat’ pocas poslednych troch rokov stipanie
obsahu tuku abielkovin v nakipenom mlieku. Tento pozitivny ukazovatel
podciarkuje svoj vyznam najmé z hladiska kvality, nutricnej hodnoty mlieka a pri

zvysSovani trzieb prvovyrobcu.

2. porovnanie mnozstiev nakupeného neStandardného mlieka podla ukazovatelov
kvality: pocet somatickych buniek, celkovy pocet mikroorganizmov, rezidua
inhibi¢nych latok, podl'a technologickych ukazovatel'ov: tucnost, beztukové suSina,
kysacia aktivita, bielkoviny a fyzikalno-chemickych ukazovatelov: titra¢na kyslost’

mlieka, teplota tuhnutia v rokoch 2008 — 2010:

Mnozstvo nakupeného nestandardného mlieka pri jednotlivych ukazovatel'och malo
vacsinou klesajucu tendenciu, €o je pre spracovatela mlieka z hladiska akosti
amoznosti jeho dalSiecho vyuzitia pozitivnym javom. Pokles hodndt tychto

negativnych ukazovatelov mdézeme pripisat’ zvySenej starostlivosti o zdravotny stav
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dojnic, zlepsenej hygiene chovu a dojenia, t¢innejsej kontrole a zvySujicej sa kvalité
krmiv v ramci zdravej vyZzivy dojnic. AvSak mnozstvo nakipeného neStandardného
mlieka v ukazovateli pocet somatickych buniek sa v roku 2010 zvysilo, ¢o malo za
nasledok pokles mnozstva mlieka v triede kvality Q a nasledne jeho zaradenie do

triedy kvality 1.

3. popisat’ proces vyberu mlicka na vyrobu syrov v podmienkach LEVICKYCH
MLIEKARNT a.s.:

V LEVICKYCH MLIEKARNACH a.s. je proces vyberu mlicka na vyrobu syrov
podrobne prepracovanym postupom, ktory okrem platnej legislativy upravuja prisne
vnutropodnikové normy. O tom, Ze syrarske vyrobky spifiajii najnaroénejsie kritéria
kvality a bezpecnosti svedc¢i 1 udelenie Statitu znacky kvality SK (vid'. priloha 10)
pre jednotlivé syrarske vyrobky a velké mnozstvo ziskanych oceneni (vid'.

priloha 11).

Na zéklade preStudovanej literatiry a vyhodnotenych skumanych javov sme sa
pokusili sformulovat’ odporucania, ktoré by v praxi mohli prispiet’ k zlepSeniu situdcie na
trhu s mliekom. Predpokladdme, ze aplikdciou tychto navrhov by sa mohli zmiernit
nasledky doznievajticej celosvetovej hospodarskej krizy a dosiahol by sa redlny pokrok v
rieSeni problematiky na narodnej Grovni.

Navrhy na vyuzitie poznatkov:

- aj napriek stupajicim cenam SKM je nevyhnutné znizovat naklady vyroby,
zvySovat’ produktivitu prace a znizovat’ ceny vstupov u spracovatel'ov mlieka,

- kvoli znizeniu nékladov na vyrobu krmiv v agrarnom sektore zaviest kompenzacny
mechanizmus k zrusenej vyhode tzv. ¢ervenej nafty,

- uplatiovat’ a vyuzivat’ systém cerpania peniaznych prostriedkov, napr. z Mlie¢neho
fondu apod., zktorych by sa mala financovat’ odbornd spolupraca, propagacia
mlieka, mliekarenské publikacie, spolupraca so zahrani¢im,

- stanovit’ minimalnu vykupna cenu mlieka v krizovych situaciach na trhu,

- pri pripadnom  prebytku vyrobkov naeurdépskom trhu vyuzivat intervencéné
opatrenia za vysS$ie intervencné ceny,

- cielene zvysit’ exportné dotacie a zjednodusit administrovanie vyvoznych néhrad,
ktoré dostavaju producenti za vyvoz tovaru mimo $tatov EU,

- odporucame znizit’ sadzbu DPH na potraviny, vratane mlieka, mlieCnych vyrobkov a

farmarskych vyrobkov,
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podporit’ slovenské produkty na domacom trhu, pretoze cezhrani¢na nékupné
turistika dosahuje alarmujice rozmery, vyuzitim tychto cenovych nastrojov: docasne
znizit' marze mliekarni a obchodnikov na vyrobkoch za ucelom podpory predaja
mlieka a mliecnych vyrobkov; trvale produkovat’ naSe tradicné i narodné mliecne
Speciality, ktorymi by sme vytvarali priaznivy imidz slovenského mliekarstva,
pozitivnou zdravotnou a vyzivarsky cielenou propagandou naucit’ terajSich
ibuducich konzumentov k zvySenej spotrebe mliecnych vyrobkov v rdmci
zintenzivnenia kampane ,,Objav mlieko®,

sustavne rokovat s obchodnymi retazcami o zaradovani do akcii prednostne
slovenskych produktov (podpora domacich mliecnych vyrobkov cez znacku kvality
SK),

pri exporte vyuzivat ,,Program na podporu exportu® s cielom stabilizacie cien mlieka
a mliecnych vyrobkov,

stabilizovat’ a zvysit’ prijmy producentov mlieka,

zabezpecit’ lepSiu rovnovdhu medzi doddvkami a dopytom, t.j. zlepSit’ uzatvéaranie
formalnych zmluvnych vzt'ahov medzi dodavatelmi a odberateI'mi mlieka (prava a
povinnosti by mali byt’ v rovnovahe),

posilnit’ vyjednavaciu silu prvovyrobcov — uplatitovat’ a modifikovat’ pravny ramec
na vytvaranie organizacii prvovyrobcov, ktoré by boli opravnené rokovat’ za svojich
Clenov s mliekariiou o zmluvnych podmienkach doddvok mlieka a stanovenia cien

mlieka.
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6 Zaver

V ¢Cinnosti samotného rezortu mlieka iSlo vzdy o trvaly boj o prezitie, o hl'adanie
optimalnych foriem préace, prichddzalo sa na nové reformy, ktoré nemali vzdy
najefektivnej$i u¢inok. Prave mliekarenskd minulost’ nds uci spoloénému poznatku, ze
napriek tazkostiam mliekarstvo stale pokracovalo d’alej a dokazalo sa prisposobit’ vSetkym
nastraham. Za posledné roky sa urobil vel’ky kvalitativny skok a mliekarne sa dokazali stat’
konkurencieschopnymi svojimi vyrobkami vyspelym zahranicnym krajindm a ziskali si
lojalitu domacich zékaznikov.

Cielom tejto prace bolo zanalyzovat a zhodnotit’ histériu nékupu surového
kravského mlieka v podmienkach LEVICKYCH MLIEKARNI a.s., jeho zaradenie do tried
kvality a stanovenie obsahu tuku a bielkovin v nakipenom mlieku. Porovnavali sme
mnozstva nakipeného nestandardného mlieka podla jednotlivych ukazovatelov kvality,
technologickych a fyzikalno-chemickych ukazovatelov za roky 2008 - 2010, popisali sme
proces vyberu mlieka na vyrobu syrov a pokusili sme sa sformulovat’ optimalne rieSenia
a navrhy na stabilizaciu situacie na trhu, ktora je hlavnym predpokladom d’alSieho rozvoja
mliekarstva. Z vysledkov naSej prace vyplyva, Ze vyrazny narast v nakupe surového
kravského mlieka, bol v roku 2005, kedy sa mnoZstvo nakipeného mlieka od vzniku
LEVICKYCH MLIEKARNI a.s. zvysilo o 157,82 %. Negativnym javom z kvantitativneho
hladiska je, Ze od roku 2006 dochadza ku krateniu stanovenej mliecnej kvoty pre
LEVICKE MLIEKARNE a.s., redukuje sa poéet dodavajucich prvovyrobcov v dosledku
likvidacie chovu hovéddzieho dobytka v regione, nédsledkom coho klesd aj celkové
mnozstvo nakipeného surového kravského mlieka, ¢o je vyrazné najma v roku 2010. Pri
jeho porovnani s rokom 2005 sa znizilo mnozstvo nakupeného surového kravského mlieka
0 52,96 %. Z kvalitativneho hl'adiska sa pri porovnavani rokov 2004 a 2010 mnozZstvo tuku
v mlieku zvysilo 0 0,13 % a mnoZstvo bielkovin o 0,08 %, ¢o je pozitivnym ukazovatelom
pre prvovyrobcu a aj pre spracovatela. Aj napriek ich stipajicemu obsahu sa v
porovnavanych rokoch 2004 a 2010 znizilo mnozstvo nakupeného surového kravského
mlieka v triede kvality Q o 24,98 % a zvySilo sa mnoZstvo mlieka v triede kvality I. o
24,4 % a neStandardného mlieka o 0,58 %. ZhorSenie kvality mlieka bolo zapricinené
najmd zvySenym mnozstvom naklpeného neStandardného mlieka v ukazovateli kvality

pocet somatickych buniek od 400-tis. do 500-tis. v 1 ml mlieka. Aj napriek tomuto javu,
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pozitivnym prinosom v hodnoteni kvality je, Ze sa mnoZstvo nakiipené¢ho neétandardnéhd
mlieka v ukazovateli kvality pocet somatickych buniek nad 500-tis. v 1 ml mlieka od roku
2009 nevyskytovalo. Sme presvedceni, ze predkladané postupy, realizované ako vysledok
celospolocenskej dohody, s doplnenim eurdpskych regulacnych opatreni a dalSich
narodohospodarskych opatreni mozu efektivne zastabilizovat’ prvovyrobu a spracovanie
mlieka na Slovensku. Sektor prvovyroby mlieka plni okrem jeho produkénych uloh aj
vyznamné nereprodukéné ulohy ato najmd vo vztahu k Zivotnému prostrediu
a zamestnanosti na vidieku. Preto je produkcia mlieka zdsadnia abez jej podpory je

ohrozena udrzatel'nost’ Zivota na vidieku.

Rozhodujuca pre buducu uspesnost’ mlieka bude vzdy skutocnost’, ze ide z pohl'adu
vyzivy o nenahraditelnl potravinu, ktora je azostane jedine¢nd, atiez pre c¢loveka

nevyhnutna.
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Priloha 1 Certifikat systému riadenia kvality ISO 9001:2000

CERTIFICATE OF APPROVAL

This is to certify that the Quality Management System of:

LEVICKE MLIEKARNE a.s.
Levice
Slovak Republic

has been approved by Lloyd's Register Quality Assurance
to the following Quality Management System Standards:

1ISO 9001:2000
The Quality Management System is applicable to:

Production of milk products.

This certificate forms part of the approval identified by certificate number PRA 0003977.

Approval Original Approval: 14 July 1999

Certificate No: PRA 0003977/A
Current Certificate: 1 August 2008

“ertificate Expiry: 31 July 2011

— VRS 4
V2
Issued by: Lloyd’s Register EMEA, Prague office,
for and on behalf of Lloyd’s Register Quality Assurance Limited

This document is subject to the provision on the reverse.
Taborska 31, 140 00 Prague 4, Czech Republic CZ61378721
This approval is carried out in accordance with the LRQA assessment and certification procedures and manitared by LROA.
The use of the UKAS Accreditation Mark indicates Accreditation in ﬁect of those activities covered by the Accreditation Certificate Number 001.

Revikon 13
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Priloha 2 Kosher Certification

Ll

This is to certify that

" Levicke Miiekarne a.s.
Jurska Cesta c. 2, Levice, 934 01
SLOVAKIA

has products that are kosher certified by
) KOSHER CERTIFICATION

s

KOSHER CERTIFICATES FOR APPROVED PRODUCTS
ARE AVAILABLE VIA THE (&) WEBSITE

‘Q}m THIS DOCUMENT 1S IN EFFECT AS LONG AS THE KOSHER CERTIFICATES ARE VALID.

For more infermatio

please visit us at

wvivi.ok.org or call us at

(718) 756-7500
Property of

(® Kosher Certification

VA RToRES
Rabbi DonYoel Levy
Kashrus Administrator
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Priloha 3  Cisterna s privesom

Priloha4  Prietokomer s autosamplérom
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Priloha 5  Pozastavkovy list

Priloha: €.2 Vydanie :2 Strana: 1 /4
k TOP -4.12

POZASTAVKOVY LIST &. /  /kontrola

Pozastaveny vyrobok /surovina, rozprac. vyrobaai./ MnoZstvo:

Vyrobok/surovina, rozpracovana vyroba a iné/ nespliiuje poZiadavky Potravinového kddexu
Slovenskej republiky v znaku:

a preto sa pozastavuje jeho d'al§ia vyroba, pouZitie, spracovanie, expedicia
/nehodiace vyskrtnat/

Détum: meno a podpis zodpovedného pracovnika
Pozastavenie expedicie vyrobku meno a podpis zodpovedného pracovnika
suroviny, vyroby zobral na vedomie:

/nehodiace sa vySkrtnt?/

Rozhodnutie o d’alSom postupe:
1. Nezhodny vyrobok/surovina/ je opraviteIny spésobom:

2. Nezhodny vyrobok/surovina/ je neopravitelny - sposob likvidacie

Nariad’ujem zahajit":

a, nepodarkové konanie

b, reklamaéné konanie meno a podpis veduceho pracovnika
/nehodiace sa vyskrinit/ zodpovedného za prislusné rozhodnutie

Pozastavkovy list bol odovzdany diia:

Vyhotovenie C: Zmena: Déatum téinnosti Priedelenie overil:
Zmeny:
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Priloha 6 Hlasenie o nezhode

Priloha: ¢.2
kTOP -4.12

Vydanie :2

Strana: 2 /4

Hlasenie o nezhode

R A T I T s R

PoFnohospodérsky podnik

Nezhoda v znaku

Détum odovzdania nezhody

Meno zodpovedného vediiceho. ... ..o

Meno vstupnej kontroly......

Vyhotovenie ¢&:

Zmena:

Datum tcinnosti
ZImeny:

Priedelenie overil:
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Priloha 7  Napravné opatrenia

Priloha: €. 1 ; Vydanie: 2 Strana: 1/1
kTOP -4.14
NAPRAVNE OPATRENIA
k Pozostavkovému listu €...oevnvnniiiiniecnnanans
k Nepodarkovému listu €.....ccvvveniiennenaennnees
A. Nilez nezhody: Miesto zistenia:
(Predmet nezhody)
Upozornenie ZKL:
(Zistené nezhody
popis nezhody)
paum 27 Ved. ZKL (podpis)
Ziadam pisomné vyjadrenie ved. iseku na tvar ZKL do 24 hodin od doru&enia tlagiva NO !
Bl UTVAR:...coeieeannn. Vyjadrenie ved. Gtvaru ({iseku) majstra k pri¢ine vzniku nezhody:
Déatum Podpis ved. Gseku
B 2 Utvar: a, Napravné opatrenia ved. Gtvaru (aseku) majstra  k zamedzeniu

opédtovného vzniku nezhody
b, Okamzité opatrenie pre odstranenie nezhody

Termin splnenia Détum * Podpis ved. tiseku
Podpis ved. ZKL

C. Skutogny stav realizacie NO (potvrdenie ved. useku)

Termin splnenia Déatum Podpis ved. tseku

D. Kontrola ndpravného opatrenia (vykona auditor)
(vykona ved. ZKL)

Termin splnenia Datum Podpis

Vyhotovenie: €. 7Zmena: Détum G&innosti Pridelenie overil:
i Zmeny:
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Priloha 8 Dodévatelia SKM do LEVICKYCH MLIEKARNTI a.s. za roky 2008 - 2010

Pol’'nohospodarsky podnik | Dodané SKM v 1| Dodané SKM | Dodané SKM
za rok 2008 v1zarok 2009 | v1zarok 2010
Agripel’, Sahy 899 270 832 090 788 380
Agro Bela 72 345 55030 79 283
zacali dodavat’ do
Agro Hostovce 1969 283 886 675 0 inych mliekarni
Agro Rapovce 1349 355 1474 284 1415004
Agrocom Banska Stiavnica 525 595 384 955 463 960
zacali dodavat’ do
AgrodruZstvo Cabrad’ 141 520 0 0 inych mliekarni
Agrodubnik a.s., B. zacali dodavat’ od
Bystrica 0 362 432 52 352(2009
AGROFARMA T. LuZany 417 510 41 565 0 ukon¢ili chov HD
Agrochov Bebrava 220 300 0 0 ukon¢ili chov HD
Agro-Ipel’ Holisa 318 359 275 820 187 055
AGROMARKT Nyrovce 1251 654 1308 190 1 062 930
zacali dodavat’ od
Agro-NV Nem¢inany 0 435 147 614 486 | 2009
Agropex, Sklabina 943 190 837930 1046 174
Agrospol Hontianske
Nemce 687 063 317 450 0 ukon¢ili chov HD
zacali dodavat’ do
Agrospol Semerovo 67 400 0 0 inych mliekarni
Agrotop Topolniky 1266010 1617059 1637710
zacali dodavat’ od
B&B Podkonice 0 66 810 183 709 | 2009
BALSEED Balvany 1258 090 1296 413 1 240 260
Farma Lipovec 470 128 385 586 413 876
zacali dodavat’ od
Hiadlovsky Jozef, Sl. Pupda 0 167 264 303 015]2009
zacali dodavat’ do
HVD Horny Badin 0 189 360 0 inych mliekarni
Ing. Jaroslav Slany, zacali dodavat’ od
Sebechl. 0 73 340 113 655 | 2009
Ing. Vladimir Boros, N.
Baiia 296 807 293 100 175320
zacali dodavat’ od
Kocka Jan, Hont. Nemce 0 111 730 223 035 | 2009
Moravsky Tibor, Zbrojniky 181 980 220 655 208 091
Pasztori Ladislav, H.
Semer. 185 305 231 090 160 890
zacali dodavat’ od
PD Badin 0 584 509 984 576 | 2009
PD Besa 1018 667 1036 028 930 148
zacali dodavat’ do
PD Bukova 0 333 188 0 inych mliekarni

82




PoPnohospodarsky podnik | Dodané SKM v 1| Dodané SKM | Dodané SKM
za rok 2008 vl1zarok 2009 | vlzarok2010
PD Cata 424 027 221100 0 ukonéili chov HD
zacali dodavat’ do
PD Dolna Krupa 2 856 224 2 484 880 0 inych mliekarni
zacali dodavat’ do
PD Hlohovec 5205571 4940 816 0 inych mliekarni
PD Hont. Moravce 1453143 1175025 625 673
PD Hronovce 84 320 0 0 ukon¢ili chov HD
PD Hronské KPacany 556 193 497 955 404119
PD Jur nad Hronom 1 487 800 1365410 1 048 385
PD Kalna nad Hronom 2578 380 953 690 0 ukoncili chov HD
PD Kolarovo 3023713 3087076 2 645 338
PD Kosihovce 144 575 111270 92 970
zacali dodavat’ od
PD Kozarovce 0 1128 170 14232502009
PD Kukuéinov 1525870 1577 135 1380935
PD Levice 661 225 669 865 603 040
PD MEFA, Krupina 119 540 27 430 0 ukoncili chov HD
PD NiZna 950 543 850 674 830 063
zacali dodavat’ do
PD Ohrady 462 810 0 0 inych mliekarni
PD Plavé Vozokany 217 470 99 355 0 ukon¢ili chov HD
PD PodluZany 317 845 125770 0 ukondili chov HD
PD Senohrad 1 965 925 1 837 790 1798 840
PD Svodin 675 744 577 200 594 600
PD Tekovské LuZany 72 163 0 0 ukondili chov HD
PD Tupa 112 485 46 765 0 ukonéili chov HD
zacali dodavat’ od
PD v Podkoniciach 0 255028 465 741 | 2009
zacali dodavat’ do
PD v Smoleniciach 0 1229257 0 inych mliekarni
PD Vel’ké Ludince 2520431 1930012 1 864 599
zacali dodavat’ do
PD vo Vrabloch 580 640 54 090 0 inych mliekarni
PD Zemberovce 2 484 581 2 677 681 2 440 364
PD Ziar nad Hronom 1179371 1012722 972 548
PDA Balog nad Ipl'om 2433 140 1734170 1195235
PIAL-AGRO Nitra 517 860 574 902 469 100
POLNO Zbrojniky 938 747 835410 680 430
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PoPnohospodarsky podnik | Dodané SKM v 1| Dodané SKM | Dodané SKM
za rok 2008 vl1zarok 2009 | vlzarok 2010
Pol’'nohospodar Nové zacali dodavat’ do
Zamky a.s. 4787 524 4 456 926 0 inych mliekarni
PPD Trhové Myto 1321 000 1347 730 1436 680
PPD Inovec Volkovce 3256 557 3 086 585 3226 502
PVOD Martovce 563 558 424 738 374 352
RD Hang4s, Nova Vieska 168 760 0 0 ukon¢ili chov HD
RD Prameii Santovka 170 075 0 0 ukondili chov HD
RD Sitno Prencov 776 080 8 895 0 ukon¢ili chov HD
RD Stary Tekov 675 745 518 930 418 748
RD Tekovské Nemce 965 812 530 347 413 895
Rod. Farma Nikolaj 120 621 3940 0 ukon¢ili chov HD
zacali dodavat’ do
SEMAT a.s. Trnava 6518 055 6324 739 0 inych mliekarni
zacali dodavat’ do
Slovseed, Zvolen 0 42 440 0 inych mliekarni
Spol Agro Pocuvadlo 24 030 0 0 ukon¢ili chov HD
SRD Nenince 597 605 301 300 0 ukoncili chov HD
SH Trnava 1221 860 999 994 994 335
Varga Ladislav, Vrible 222 455 98 770 0 ukon¢ili chov HD
ZAD Dvory nad Zitavou 3513140 4066 660 3881419
Spolu 73993044 68 110 342 42 565 070
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Agripel, Sahy

Agro Bela

Agro Hostovee

Agro Rapovce

Agrocom Banska Stiavnica
Agrodruzstvo Cabrad
Agrodubnik a.s., B. Bystrica
AGROFARMA T.Luzany
Agrochov Bebrava
Agro-Ipel Holisa
AGROMARKT Nyrovee
Agro-NV Nem ¢inany
Agropex, Sklabina
Agrospol Hontianske Nemce
Agrospol Semerovo
Agrotop Topolniky

B& B Podkonice
BALSEED Balvany

Farma Lipovec
Hiadlovsky Jozef, SI. Lupca
HVD Horny Badin
Ing. Jaroslav Slany, Sebechl.
Ing. Vladimir Boro§, N. Bana
Kocka Jan, Hont. Nemce
Moravsky Tibor, Zbrojniky
Pasztori Ladislav, H. Semer.
PD Badin

PD Besa

PD Bukovi

PD Cata

PD Dolnd Krupa

PD Hlohovec

PD Hont. Moravce

PD Hronovce

PD Hronské Klacany

PD Jurnad Hronom

PD Kalna nad Hronom

PD Koldrovo

PD Kosihovee

PD Kozarovce

PD Kukucinov

PD Levice

PD MEFA, Krupina

PD Niina

PD Ohrady

PD Plavé Vozokany

PD Podluzany

PD Senohrad

PD Svodin

PD Tekovské Luzany

PD Tupa

PD v Podkoniciach

PD v Smoleniciach

PD Velké Ludince

PD vo Vrébloch

PD Zemberovce

PD Ziarnad Hronom

PDA Balog nad Iplom
PIAL-AGRO Nitra
POLNO Zbrojniky
Polnohospodar Nové Zamky
PPD Trhové Myto

PPD Volkovee

PVOD Martovcee

RD Hangds, Novia Vieska
RD Pramet Santovka

RD Sitno Prencov

RD Stary Tekov

RD Tekovske Nemce
Rod. Farma Nikolaj
SEMAT Trnava

Slovseed, Zvolen

Spol Agro Pocivadlo

SRD Nenince

SH Trnava
Varga Ladislav, Vrable

ZAD Dvory nad Zitavou
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Priloha 9 Prepocet nakupené¢ho SKM podla tried kvality z % na kg

Rok 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Mnozstvo SKM
v tis. kg 51153 (93210 (92777 [88308 |76213 |70 154 |43 842
Z toho:
Q trieda v tis. kg 34794 |58 825 |51 881 |[58592 |43548 |40 086 |18 870
I. trieda v tis. kg 14839 |31 113 |38363 (24426 29624 |27 767 |23416
neStandardné v tis. kg |1 519 3281 [2533 ([5290 [3041 |[2301 1 556

Zdroj: tab. 9
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Priloha 10 Znacka kvality SK

Po splneni vSetkych kritérii kvality a bezpe€nosti potravin stanovenych Statutom znacky v
zmysle legislativy Eurdpskej tnie udelilo Ministerstvo pddohospodarstva Slovenskej

republiky znacku kvality SK pre nasledovné vyrobky:

Znacka kvality SK
Rok Vyrobok
2007 Syr Niva s uslachtilou modrou plesiiou
2010 Tekovsky salamovy syr udeny, bloky

Tekovsky saldmovy syr udeny, platky

Tekovsky saldmovy syr neudeny, bloky

Tekovsky salimovy syr netdeny, platky

Tekovsky eidam netideny, bloky

Tekovsky eidam netideny, platky
Eidam na vyprazanie, bloky

ZNACKA KVALITY

K

SLUVAKIA

QUALITY FOOD
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Priloha 11  Ziskané ocenenia

Sut’az o Zlatisty ostiepok

Rok | Umiestnenie | Vyrobok

(miesto)
2001, Tekovsky salamovy udeny syr, t.vs. 45% - polotvrdy zrejuci
2002, 1. plnotuc¢ny tdeny syr
2003
2001 Tekovsky tehla, t.vs. 45% - polotvrdy zrejuci plnotucny syr

2001

Primator - tvrdy zrejuci plnotucny syr

Tavené syry, Lunex, Delikates a Udenarik - nizkotuény roztieratelny
taveny syr

2001

Lunex - vysokotu¢ny roztieratelny taveny syr

2001

Delikates - roztierateI'ny taveny syr

2002

2
3
2001 L., 2.
2
1
1

Levicka Ricotta - smotanovy srvatkovy syr

Mliekarensky vyrobok roka 2006

Umiestnenie | Vyrobok
(miesto)
1. Gazdovsky syr v kategorii ,,Syry prirodné parené"

Gazdovsky syr v kategorii "Syry prirodné

2. parené"
Tekovsky salamovy udeny syr v kategorii ,,Syry prirodné
2. parené"
Tekovsky salamovy tdeny syr v kategorii ,,Obal mliekarenského
3. vyrobku"
Syr Niva s uslachtilou modrou plesiiou v kategorii ,,Obal
3. mliekarenského vyrobku"

MLIEKARENSKY

VYROBOK ROKA

88




	1 Prehľad o súčasnom stave riešenej problematiky
	1.1 Mlieko
	1.1.1 Biologická a nutričná hodnota mlieka

	1.2 Chemické zloženie a význam jednotlivých zložiek surového kravského  mlieka
	1.2.1 Mliečny tuk
	1.2.2 Bielkoviny
	1.2.3 Mliečny cukor
	1.2.4 Minerálne látky
	1.2.5 Vitamíny
	1.2.6 Doplňujúce zložky mlieka
	1.2.7 Mikrobiológia mlieka 

	1.3 Technologicko–chovateľské faktory získavania mlieka 
	1.4 Technologické vlastnosti mlieka
	1.4.1 Ukazovatele kvality 
	Počet somatických buniek (PSB) a celkový počet mikroorganizmov (CPM) 
	1.4.1.2 Rezíduá inhibičných látok (RIL)

	1.4.2 Technologické ukazovatele
	Tučnosť 
	1.4.2.2 Beztuková sušina (BTS)
	1.4.2.3 Kysacia aktivita 
	1.4.2.4 Bielkoviny

	1.4.3 Fyzikálno-chemické ukazovatele 
	Titračná kyslosť mlieka
	1.4.3.2 Teplota tuhnutia (TT)


	1.5 Výber mlieka na výrobu syrov 
	1.6 Prvotné ošetrenie surového kravského mlieka 
	1.6.1 Čistenie mlieka 
	1.6.2 Chladenie mlieka
	1.6.3 Skladovanie mlieka 

	1.7 Charakteristika  LEVICKÝCH MLIEKÁRNÍ a.s.
	1.8 Nákup surového kravského mlieka v LEVICKÝCH MLIEKÁRŇACH a.s. 
	1.8.1 Prevzatie a doprava SKM
	1.8.2 Kontrola kvality a zdravotnej bezpečnosti surového kravského mlieka

	1.9 Mliečne kvóty ako limity nákupu surového kravského mlieka

	2 Cieľ práce
	3 Metodika práce a metódy skúmania
	4 Výsledky a diskusia
	4.1 História nákupu surového kravského mlieka v LEVICKÝCH MLIEKÁRŇACH a.s. 
	4.1.1 Zatrieďovanie nakúpeného SKM do tried kvality v rozpätí rokov 2004 – 2010

	4.2 Množstvo nakúpeného neštandardného mlieka v ukazovateľoch kvality, technologických ukazovateľoch a fyzikálno-chemických ukazovateľoch
	4.3 Výber mlieka na výrobu syrov 

	5 Návrh na využitie poznatkov
	6 Záver
	7 Zoznam použitej literatúry 
	8 Prílohy
	Príloha 1   Certifikát systému riadenia kvality ISO 9001:2000
	Príloha 2   Kosher Certification
	Príloha 3     Cisterna s prívesom
	Príloha 4     Prietokomer s autosamplérom
	Príloha 5     Pozastávkový list  
	Príloha 6     Hlásenie o nezhode
	Príloha 7     Nápravné opatrenia  
	Príloha 8   Dodávatelia SKM do LEVICKÝCH MLIEKÁRNÍ a.s. za roky 2008 - 2010
	Príloha 9    Prepočet nakúpeného SKM podľa tried kvality z %  na kg
	Zdroj: tab. 9
	Príloha 11     Získané ocenenia


