VEDA, VYZKUM

gované kyseliny linolenové (CLA) na lidsky organizmus.
Z nami provedeného sledovani je patrné, Ze zkrmovani
kvasinek prineslo nartst o cca 20 % CLA oproti praiméru
chovt nezkrmujicich kvasinky.

Pfi porovnani rozdili maximalnich a minimélnich hod-
not jednotlivych skupin MK, v pribéhu roku, 1ze konstato-
vat, ze jejich rozdily v mléce u chovi zkrmujicich kvasinky
jsou u vSech skupin nizZsi nebo stejné, neZ u chovt nezkr-
mujicich kvasinky (viz Tab 5). Tuto skutecnost je mozné
vysvétlit tim, Ze dcinek kvasinek se také projevuje stabi-
lizaci tvorby vSech skupin mastnych kyselin, coZ miiZe mit
souvislost i s pozitivnim pisobenim kvasinek na eliminaci
tepelného stressu (Berka a kol., 2010; Britt a kol., 2003).
Dale tato skute¢nost miZe mit vliv i na stabilitu zastoupeni
mastnych kyselin mlééného tuku v prabéhu celého roku.

Zaver

Obsah tuku v mléce v chovech, v nichZ jsou zkrmovany
kvasinky, se snizil v priméru o 0,2 % a obsah bilkovin
0 0,06 %, pticemz do tohoto sledovani, vzhledem k rozsahu
Setfeni, nebyla zahrnuta dojivost, kterd, podle fady
literarnich odkazli, vzristd pravé vlivem pridavku
kvasinkovych preparati do krmné davky. Celkovy obsah
nasycenych mastnych kyselin v mléce je o 10 % nizsi
v chovech, v nichz jsou zkrmovany kvasinky. Pozitivni vliv
zkrmovani kvasinkovych pfipravki je patrny také v zastou-
peni polyenovych mastnych kyselin v mléce, a to prumér-
nym navysenim o 10 %, avSak obsah trans nenasycenych
mastnych kyselin se zvysil o 7 %. Zkrmovani kvasinek pfi-
neslo narast konjugované linolenové kyseliny v mléce
o cca 20 %. Pridavek kvasinkového preparatu také stabi-
lizuje obsah mocoviny v mléce.

Celkové lze konstatovat, Ze pridavky kvasinkovych
preparati do vyzivy dojnic mohou mit pfiznivy vliv na
vyslednou kvalitu mléka, zejména na slozeni mlééného tuku
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Projekt OP Vzdélavani pro Konkurenceschopnost
"Komplexni vzdélavani lidskych zdroji v mlékarstvi" (pfi-
jemce: MENDELU Brno, partnefi: JU v Ceskych
Budgjovicich, VUM Praha, VUCHS Rapotin) zahajeny
v roce 2009 vstoupil letos do svého zavérecného roku
feSeni. O prvni leto$ni akci, konané na Zemédéelské fakulté
Jihoeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich - seminafi
"Produkce a zdravotni nezdvadnost mléka 11", byli ctenafi
Casopisu Mlékarské listy informovani v letosnim cisle 130.

Vyroba syri - teorie a praxe Il

Obdobné vydareny jako tfeti ro¢nik seminare byl podle
ohlast v dotaznicich i tfeti rocnik vzdélavaci akce pro stu-
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denty, odbornou vetejnost a dal§i zdjemce s nazvem
""Vyroba syru - teorie a praxe III''. Workshop byl podob-
né jako v loniském roce tfidenni akci a skladal se ze tii
bloku - teoretického, praktického a exkurze na Biofarmé
Slunec¢nd. V ramci teoretické ¢asti (tabulka 1) zaujala
ucastniky mimo jiné prednaska tykajici se kvality syrového
mléka vcetné rizik konzumace v pripadé nedodrzeni
zékladniho technologického procesu v mlékarenstvi,
kterym je pasterace. Velmi zajimavou prezentaci byla
vzniku. Tato pfednaska vznikla specidlné pro druhy ro¢nik
této akce v lofiském roce a vzhledem k jejimu velkému
ohlasu u posluchacii pripravil Ing. Kopacek o této prob-
lematice i ¢lanky do odbornych periodik (Potravindrskd
revue, Mlékarske listy) a prednesl ji rovnéZ v rdmci projek-
tu na MENDELU v Brné.

V praktické ¢asti se i pres nékteré pocatecni problémy se
zjisStovanim déavky syfidla, podafilo nakonec vSem vyrobit
vyborny Cerstvy syr a ve spolupraci s lektory dalsi mlécné
produkty - maslo, ricottu ¢i mascarpone. I presto by néktefi
z Ucastnikid uvitali v ramci této akce dalsi rozsifeni o nék-
teré specifické druhy syri. K tomu by vSak rozsah work-
shopu musel byt prece jen o néco delsi, takZe s dal$imi
faremnimi produkty vyrobenymi z mléka se ucastnici
setkali a7 na farmé Slune¢nd. Zde provazel Ing. Stépanka
pfi jeho provadéni farmou a mini-mlékdrnou nebyvaly
zdjem vSech zicastnénych a otazky spojené s budovanim
farmy, chovem zvirat, ziskdvanim mléka ¢i s vyrobou syra
nebraly konce. Na druhé stran& pro Ing. Stépanka byl tento
zajem, jak sam zduraznil, velmi potésujici, a vénoval se
ndm s maximilnim nasazenim. U&astnici tuto skutenost
ocenili, nebot fada z nich z vlastni zkuSenosti vi, Ze prace
na farmé nikdy nekonci a je spojena s nedostatkem casu.
Nakonec nechybéla ani vzajemna ochutnavka - vyrobku
vyrobenych a dovezenych ucastniky workshopu a vyrobku
z farmy. V zavéru workshopu obdrzeli vSichni Gcastnici
certifikat o jejim absolvovani.

Miéko a mlééné produkty - souc¢ast zdravé
VyZivy

Dne 4. Cervna 2012 se konal seminat '""Mléko a mlécné
produkty - soucdst zdravé vyZivy'', ktery byl do urcité miry
zavrienim celého projektu. Resitelé projektu za JU méli
moznost spojit pfednasky dvou vyznamnych odborniki
zabyvajicich se cely Zivot problematikou mléka
a mlékarenstvi a vyuZzit k tomu piileZitosti oslav Svétového
dne mléka.

Akce byla nebyvale uspé$na predevsim diky ochoté
a vstricnosti vSech spolupracujicich osob, ktefi si i ve svém
nabitém pracovnim programu nasli ¢as a pfijeli do Ceskych
Budéjovic. TakZe i v tomto nanejvys vypjatém obdobi, kdy
na univerzitach probihaji prijimaci zkousky a jsou dané ter-
miny statnich zavérecnych zkousek, si udélal Cas i pan
dékan Zem&dglské fakulty - prof. Ing. Miloslav Soch, CSc.,
ktery celou akci zah4jil a v kratkosti ocenil vyznam celého
projektu pro Zemédélskou fakultu i pfinos podobnych akci
pro studenty i odbornou vefejnost. S rozsahem akci za cely
projekt, ale i pfehledem vSech akci konanych v ramci jed-
notlivych klicovych aktivit garantovanych JU vcetné poctu
proskolenych osob a publikacemi a publicitou seznamila
pfitomné doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D.

Nasledovala prfednéaska prof. Pavla Jelena Ph.D., P.Eng.
z Edmontonu (Alberta, Kanada), ktery tentokrat mohl zavi-
tat - po VSCHT v Praze a MENDELU v Brné - také na jih
Cech a prednést zde své poznatky a znalosti o syrovitce
a jejim vyuziti. I kdyz téma této problematiky je jen jedno
z mnoha, které pan profesor na vySe zminénych Skolach
prednasi, vzhledem k letos ocenénym mlékarenskym
vyrobkum (viz niZe) byla tato prednaska nanejvys aktualni.
Se svymi dlouholetymi zkuSenostmi védeckého pracovni-
ka, a v soucasnosti prfedev§im hlavniho editora cenéného
védeckého Casopisu International Dairy Journal (IF 2,4) se
navic v prednasce "Jak sprdvné publikovat v zahranicnich
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Formovani ¢erstvého syra je dokonceno (20.4.2012)
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V popredi prednasejiciho pana profesora Jelena nékteré
z ocenénych vyrobkd (4.6.2012)

odbornych casopisech” v odpoledni ¢asti svého programu
podélil také se studenty doktorskych studijnich programa.

Myty nejen ohledné potravin jsou fenoménem dneSni
doby. Ukol sezndmit posluchace s myty provazejici mléko
a mlécné produkty pfipadl komu jinému nez Ing. Jifimu
Kopackovi, CSc. Ten si k Casti své prednasky tykajici se
kysanych mléénych produktt (jogurtil) prizval i feditele
kvality a vnéjSich vztaht akciové spolecnosti Danone, ing.

Cerstvy syr s bylinkami a zeleninou chutnd nejlépe
(20.4.2012)

Miloge Stafena, ktery se velkou mérou podilel na moni-
toringu téchto mytd v prostiedi internetu. Pro dplnost je
nutné podotknout, Ze Ctendfi Casopisu Mlékarské listy se
s touto problematikou seznamili v pravidelnych rubrikach.

A jak se fikd, to nejlepsi na konec. Prehled ocenénych
produktii v rdmci oslav Svétového dne mléka. Tato akce se
kona jiz pravidelné kazdé ctvrté dtery v mésici kvétnu.
Ceskomoravsky svaz mlékarensky v ramci této akce spoju-
je tematické prednasky o vyznamu mléka a vyhlasuje
ocenéné mlékarenské produkty roku, které maji moznost
mlékarny pfihlasit do soutéze. Letos bylo do soutéze pfi-
hlaseno na 70 vyrobkd, které soutézily v celkem

K ochutnani byl také dvoulety Cheddar pfivezeny panem profesorem Jelenem (4.6.2012)
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Tab. 1 Seznam témat prezentaci a véech akci konanych na Zemédélské fakulté JihoSeské univerzity v Ceskych Budéjovicich
v dubnu - ¢ervnu 2012

Odborna prednaska "PREDPOKLADANE TRENDY V SYRARSTVI", 16. 4.

Klasifikace syrii, sougasny stav syrafstvi v CR, EU a ve svété, predpokladané trendy
Ing. Jifi Kopacek, CSc., Ceskomoravsky svaz miékdrensky, Praha

Workshop "VYROBA SYRU - TEORIE A PRAXE III", 19. - 21. 4.

Kvalita mléka pro vyrobu syri,
Technologicky postup vyroby ¢erstvého syra,
Vyroba syrii - technologicky vyznam jednotlivych sloZek, pasterace, syfeni, zpracovani syfeniny, zrani

doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D., JU v Ceskych Budéjovicich, Zemédélskd fakulta
Alimentarni infekce a intoxikace ;

MVDr. Lucie Hasorova, Ph.D., JU v Ceskych Budgjovicich, Zemédelska fakulta
Prodej vlastnich vyrobkii - legislativa, oznacovani .

Ing. Pavel Smetana, Ph.D., JU v Ceskych Budéjovicich, Zemédélskd fakulta
Vady syrii a faktory, které je ovliviuji 5

Ing. Jifi Kopacek, CSc., Ceskomoravsky svaz miékdrensky, Praha

Workshop "ZPRACOVANI DIPLOMOVYCH A BAKALARSKYCH PRACI IV", 30.5.

doc. Ing. Eva Samkovd, Ph.D., MVDr. Lucie Hasoriovd, Ph.D., Ing. Pavel Smetana, Ph.D.,
JU v Ceskych Budéjovicich, Zemédélskd fakulta

Odborny seminar "MLEKO A MLECNE PRODUKTY - SOUCAST ZDRAVE VYZIVY", 4. 6.

Vysledky projektu OP VK CZ.1.07/2.3.00/09.0081 za JU v letech 2009-2012
doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D., JU v Ceskych Budgjovicich, Zemédélskd fakulta

Syrovétka a jeji vyuiiti
prof. Pavel Jelen, Ph.D., PEng. (Kanada), Editor-in-Chief, International Dairy Journal
Miéko a mlécné vyrobky v palbé mytii a nesmysli

Ing. Jifi Kopacek, CSc., Ceskomoravsky svaz miékarensky, Praha
Ing. Milo$ Stafen, DANONE

Workshop "JAK SPRAVNE PUBLIKOVAT V ZAHRANICNICH ODBORNYCH CASOPISECH", 4.6.

prof. Pavel Jelen, Ph.D., PEng. (Kanada), Editor-in-Chief, International Dairy Journal
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Pokud se podivéte ve Slunecné na stropni podhledy, nepoznate, Ze jste ve stdji (21.4.2012)
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