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THE EVALUATION OF THE WEIGHT DEVIATIONS OF MILK FROM THE MILK
VENDING MACHINES FROM BRNO AND IT'S SURROUNDINGS

Daniel Vikovi¢, Bohumira Janstova, Lenka Vorlova

ABSTRACT:

The objective of this study was to evaluate the weight deviations and calculated volume of milk from several types of the
milk vending machines in terms of consumers deception. The samples were colected from different places in Brno and it’s
surroundings. The milk fat content and the content of fat-free dry matter were mesured. The 71 samples from 10 sampling
points and 4 types of the milk vending machines placed in Brno and it’s surrounding were examined. Using the formula for
calculating the content of dry matter was calculated lactodenzimetric number and by the temperature correction was
determined the final volume of the sample. Density of milk samples with average 1009 g.cm™ showed a statisticallg/
significant difference (P <0.05) against the Council Regulation (EC) No 1234/2007, which indicates at least 1,028 g.cm™.
Average volumes of the milk samples (985 ml) showed a statistically significant difference (P <0.05) to selected volume of
1 liter. Statistically significant difference (P <0.05) was between the average fat content (3.27%) and the limit of the
Council Regulation (EC) No 1234/2007 (3.5%). Average content of fat-free matter (8.67%) met the limit of the norm

for raw cow milk CSN 57 0529 (min. 8.5%), although 25% of samples this limit failed.
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UvoD

Miéko a mlécné vyrobky jsou dulezitou soucdsti nasi
stravy. Slozeni syrového mléka urcuje do zna¢né miry
nutricni hodnotu, technologické a fyzikalné-chemické
vlastnosti (Heck et al., 2009). SloZeni mléka se méni
s fazemi laktace, krmenim, zdravotnim stavem kravy ¢i
genetickymi faktory (Fox, McSweeney, 1998).
PoZzadavky na syrové mléko upravuje technicka norma
CSN 57 0529 (1998), ktera stanovuje zakladni fyzikalng-
chemické parametry. Natizeni rady (ES) €. 1234/2007,
obsahuje zvlastni ustanoveni pro nékteré zemédélské
produkty a stanovuje zavazné limity fyzikalné-
chemickych parametri pro mléko. Prodej syrového
mléka oSetfuje vyhlaska €. 289/2007 Sb., ktera upravuje
prodej syrového mléka v mist¢  hospodaristvi.
S pfichodem myslenky automatd na mléko, doslo
k upravé legislativy a byla pfijata vyhlaska €.128/2009
Sb. umoznujici zemédélcim prodej az 35 % jejich
produkce formou tzv. mlékomatd, tedy prodejnich
automati na mléko.

Vzhledem  kvelmi nizkym  vykupnim  cenam
zpracovatelt mléka davaji mlékomaty farmartm
zajimavou moznost odbytu tohoto produktu (Frantini et
al., 2010). Prodej syrového mléka s sebou pfinasi i
mozna, predev§im mikrobialni rizika a s nimi plynouci
nasledky. Kazdy mlékomat podléha ze zdkona kontrole
organiim veterinarni spravy a jako takovy musi spliiovat
urcita kritéria, napiiklad viditelné umistény napis o
zpusobu zachazeni s mlékem a piedev§im o nutnosti
takové mléko pievafit. OvSem nedavné dotaznikové
studie Ustavu hygieny a technologie mléka VFU Brno
provadéné se zadkazniky mlékomatd potvrdily, ze téméf
polovina z nich mléko konzumuje bez tepelné upravy.
Drtiva vétSina respondentd pak shodné odpovidala, ze
mléku z mlékomati davaji prednost pro jeho chut’ a vyssi
obsah tuku.

Eurostat (2008) ve své studii porovnal primérné obsahy
tuku v syrovém mléce z roku 1960 a 2005 a zjistil nartst
23,8 % vroce 1960 na 4,4 % vroce 2005. S vysSim

obsahem tuku v mléce se samoziejmé méni i zastoupeni
dalsich slozek a tim i celkoveé mérna hmotnost mléka.

Tato studie se zabyva stanovenim hmotnostnich odchylek
mléka s prihlédnutim k obsahu mlé¢ného tuku a tukuprosté
susiny. Porovndnim a zpracovanim vysledkti poukazuje na
mozné klamani spotiebitele.

MATERIAL A METODIKA

Celkem bylo odebrano a vySetfeno 71 vzork mléka
z brnénského regionu. Vzorky pochazely od riznych
dodavateli a z nékolika typll automatl, mezi nimiz byly
komercné prodavané i jeden podomacku vyrobeny.

Vzorky byly odebirany v podminkach normalniho
spotiebitele v objemu 1 litru a za dodrzeni chladirenského
fetézce dopraveny do laboratote, kde byly ihned zvazeny a
dale zpracovany dle jednotlivych metod stanoveni.

Pomoci laboratornich vah byla u vzorki stanovena hmotnost
a pouzitim vzorce pro vypocet suSiny uvedeného v technické
normé CSN 57 0530 (1999) se zjistilo laktodenzimetrické
¢islo.

x=121%t+0.25% °L, + 0.82=>

x—1.21=t—0.82
0.25

Ly =

X — susina [%]
t — tuk [%]
°Lyo — laktodenzimetrické cislo pri 20 °C

V prubéhu studie byli kontaktovani prodejci mlékomatii
v zdvislosti na typu pfistroje, ze kter¢ho byly vzorky
odebirany s otdzkou ohledné nastaveni davkovani. Zjistilo
se, Ze pristroje pouzivaji objemové pritokoméry a mléko je
tedy davkovano objemové. Pritokomér se nastavi na pocet
impulzi, které presné odméri davkovany objem mléka.
Vétsinou se jedend o + 343 imp.I? v zavislosti na mléku,
typu piistroje a prutokoméru. OvSsem diky rtzné teploté
mléka a tedy riznému objemu mléka dochazi k manudlni
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korekei, ¢i zméfeni zkusebni davky do odmérné nadoby.
Jelikoz mléko ma diky svému slozeni a teploté rizny
objem a tudiz i hustotu, muselo tedy vzhledem
k pramé&rné teploté vzorku v nasem testu dojit ke korekei
laktodenzimetrického ¢isla z divodu pfiblizeni k
realnym podminkdm uvnitf mlékomatu. Tabulky pro
korekci mérné hmotnosti uvedené v technické normeé
CSN 57 0530 (1999) pokryvaji kilu pouze od 15 do
25 °C, pricemz k 20 °C se pfitazuje nulova korekce.
Abychom ziskali mérnou hmotnost, byl stanoven
prumérny koeficient 0,25 (x 0,03) a jim provedena
korekce na kazdy °C az k teploté vzorku. Ziskali jsme
tak mérnou hmotnost pfi teplot¢ vzorku. Hodnota
pramérného faktoru byla ziskana z korekénich faktort od
15 do 20 °C.

Zjisténou hmotnost vzorku jsme upravili ziskanym
upravenym laktodenzimetrickym cCislem a zjistili tak
objem vzorku pfi jeho teploté v mlékomatu. Po dosazeni
zjisténych dat o hmotnosti a objemu vzorku do grafu
(graf ¢. 1) jsme ziskali rovnici, po jejimZ dosazeni jsme
dostali stfedni hodnotu objemu mléka pii zvolené
hmotnosti a primérné tu¢nosti naseho souboru vzorkd.

Graf &. 1: Zavislost objemu mléka na jeho hmotnosti
1200

Tabulka ¢. 1: Mérna hmotnost slozek mléka (Bfezina,

Jelinek, 1990).

Mgérn4 hmotnost (kg.m™)

Slozka mléka Primérna

hodnota Rozsah
MIléény tuk 923 916-927
Laktosa 1610 1592-1628
Bilkoviny 1391 1333-1448
Soli mléka 2857 2617-3098
Susina mléka 1373 1296-1450
Tukuprostasus. 1610 1598-1623

Hmotnosti vzorkll nabyvaly hodnot od 655 do 1118 g a jsou
graficky znazornény v grafu ¢. 2 a 3. Celkem 79 % vzorkl
bylo pod hranici 1024,5 g. Budeme-li pocitat se zapornou
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odchylkou, vyhlaska €. 77/2003 Sb. povoluje maximalné
2 %. Muzeme snizit hranici o 20,5 g na 1004 g. Pocet
vzorkt, které tuto hranici stale nesplni, by se snizil na 73%.

Graf €. 2: Hmotnostni odchylky mléka podle mista odbéru
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Dalsi parametry (tuk a tukuprosta suSina) byly stanoveny
v akreditované laboratofi dle metod popsanych v
ptisluiné technické normé CSN.

Vysledky byly zpracovany a statisticky porovnany
prostiednictvim programu Excel 2007 a Statistika 7.

VYSLEDKY A DISKUSE

M¢érna hmotnost je funkci tukuprosté susiny, tuku a vody
a zalezi na riizné hmotnosti jeho slozek (vycet je
znazornén v tabulce ¢. 1), (BFezina, Jelinek, 1990).
Mérna hmotnost mléka umoznuje mimo jiné stanovit i
falSovani mléka, nebot’ sebrani tuku z mléka popf.
pridani odstfedéného mléka ¢i vody zpusobuje zvyseni
mérné hmotnosti (snizeni obsahu tukuprosté susiny).
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Graf ¢. 3: Hmotnostni odchylky mléka v zavislosti na
dodavateli
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Parovym t-testem byl mezi dodavateli c-a, d—a shledan
statisticky vyznamny rozdil (P < 0,05). Mezi dodavateli
c-d byl zjistén statisticky vysoce vyznamny rozdil

(P <0,01).

V nasem souboru se objevil i velmi nestandardni vzorek.
Pfed odbérem hlasil automat normalni stav, ale po
nadavkovani se rozblikal napis VYPRODANO. Po
zvazeni mél vzorek pouze 655 g.

Objemy vzorkl nabyvaly hodnot od 640 do 1090 ml.
Jejich grafické znazornéni je zobrazeno v grafu ¢. 4.
Celkem 70 % vzorkd bylo pod hranici 1000 ml.
Vysledky mohou byt zkresleny piepoc¢tem °Ly,na teplotu
vzorku, ale jednalo by se jen o par mililitr. Budeme-li
pocitat se zapornou odchylkou vyhlasky ¢. 77/2003 Sb.,
mizeme hranici snizit o 20 ml na 980 ml. Tuto hranici
ale stale nesplni 38 % vzorkd. Stejné statistické rozdily
mezi dodavateli jako u hmotnostnich odchylek najdeme

i zde.

Graf ¢. 4: Hodnoceni objemu mléka v zavislosti na
dodavateli
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Obsah tuku je parametr, ktery velkou mérou pfispiva
k vysledné mérné hmotnosti. Podle Na¥izeni Rady (ES)

¢. 1234/2007 musi mit mléko mérnou hmotnost nejméné
1,028 g.cm™ s obsahem tuku 3,5 % pii teploté 20 °C nebo
ekvivalentni hmotnost na litr v pfipadé¢ mléka s jinym
obsahem tuku. Mlé¢ny tuk méni svou mérnou hmotnost
spole¢né s teplotou. Mérma hmotnost syrového mléka se pfi
zménach teploty méni vice, nez mérna hmotnost
odstfedéného mléka, nebot’ koeficient roztaznosti mlééného
tuku je znacné vyssi, nez vody. S klesajici teplotou tuk tuhne
a ma vyssi hodnotu mérné hmotnosti. V tomto ohledu
mohou byt nase vysledky ponc¢kud zkreslené. V ramci
dozoru organt veterinarni spravy se predpokladad teplota
mléka v mlékomatu 4 °C. Dle naSich vysledkd se ale tato
zkusSenost nepotvrdila. Primérna teplota naseho souboru
vzorkl byla 3,3 °C. AvSak né&které mlékomaty chladily
natolik, Zze v dobé odbéru vzorkti na displeji ukazovaly
teploty 2, 1, 0,8 a jednou dokonce i 0,4 °C, coz podstatnou
mérou méni fyzikalné-chemické vlastnosti mléka. Nutno
dodat, ze po dobu studie zddny mlékomat neporusil
chladirensky fetézec a nepiekrocil teplotu 8 °C.

Hodnoty tuku v mléce se pohybovaly od 1,24 % az po
4,25 %. Jejich grafické znazornéni je zobrazeno v grafu ¢. 5.
Frantini et al. (2008) ve své studii syrového mléka zjistil
hodnoty mlé¢ného tuku od 3,48 do 3,53 %. Ve 40 % vzorky
nesplnily limit CSN 57 0529 (1998), ktera stanovuje limit
tuku pro syrové kravské mléko na 3,3 %. Parovym t-testem
byl zjistén mezi vSemi dodavateli statisticky vysoce
vyznamny rozdil (P < 0,01).

Graf ¢&. 5: Obsah tuku mléka v zavislosti na dodavateli
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Obsah tukuprosté susiny je dilezitym parametrem podobné
jako obsah tuku. Predev§im vysokou mérnou hmotnosti
bilkovin, laktosy a mineralnich latek vyznamnou mérou
zvysuje mérnou hmotnost mléka (Rincon et al., 1994)

Hodnoty tukuprosté susiny se pohybovaly od 7,8 do 9,21 %
a jsou znazornény v grafu ¢. 6. AZ na jednoho dodavatele
viechny vzorky splnily limit CSN 57 0529 (1998) pro
syrové mléko, ktery je 8,5 %. V tomto piipadé se ziejmeé
jednalo o poruSeni mléka pfidavkem vody, jelikoz hodnoty
bodu mrznuti ve dvou ptipadech nedosdhly ani na hranici
0,500 °C. Parovym t-testem byl opét mezi vSemi dodavateli
zjistén statisticky vysoce vyznamny rozdil (P < 0,01).
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Graf ¢. 6: Obsahy tukuprosté susiny mléka v zavislosti
na dodavateli
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CONCLUSION

Vysledky poukédzaly na velkou rozdilnost ve vSech
stanovenych parametrech mezi jednotlivymi dodavateli.
Objevily se dokonce i prfipady falSovani mléka zifejmé
ptidavkem vody, coz potvrdily i hodnoty bodu mrznuti.
Je ziejmé, ze diky neexistenci zdvazné legislativy na
fyzikalné-chemické parametry syrového mléka jsou tato
zjisténi zavazna a hodna zfetele.
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