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Hodnoceni kvality buvoliho mléka

Souhrn

Tato bakalarska prace byla vytvorena jako literarni reSerSe zabyvajici se hodnocenim
kvality buvoliho mléka. Zahrnuje poznatky védecké literatury o samotném chovu buvol(, jejich
dojeni, produkci mléka véetné jeho slozeni a faktory, které mohou kvalitu mléka ovlivnit. Dale
se vénuje porovnani kravského a buvoliho mléka a zpracovani buvoliho mléka na mlééné
vyrobky.

Buvoli jsou nejvice chovani v asijskych zemich, zndmy je timto druhem predevsim
Pakistan. V téchto zemich je buvol nejen velmi vyznamnym producentem mléka, ale i velkym
pomocnikem pfi praci v zemédélstvi.

Buvoli mléko je druhé nejprodukovanéjsi mléko ve svété a konkrétné asijské zemé
zaujimaji 97 % celkové svétové produkce tohoto mléka. Je nutri¢né velmi vyznamné, obsahuje
priblizné 8 % tuku, 4 % bilkovin a 5 % laktdzy. Diky témto hodnotam je vyzivnéjsi nez mléko
kravské, které ma méné bilkovin, tuku a ma vice cholesterolu. Obsahuje v dostatecné mire
vSechny pro ¢lovéka potiebné Ziviny, jako jsou tuky, cukry, bilkoviny, stejné tak jako mineralni
latky a vitaminy. Proto je v mnoha zemich spotieba buvoliho mléka vysoka a je preferovanéjsi
nez mléko kravské.

Faktory, které mohou kvalitu buvoliho mléka ovlivnit, jsou pfedevsim podminky chovu
a zpusob dojeni véetné stimulace vemene. Stejné jako u mléka kravského je zavazinym
problémem mastitida neboli nemoc mlécné zlazy.

Buvoli mléko je vzhledem k jeho sloZeni vhodné pro jeho nasledné zpracovani na
mlécné vyrobky. Velmi Zadané je mléko samotné, jogurty, masla, fermentované mlécné

vyrobky, a predevsim celosvétové znamy syr mozzarella.

Klicova slova: buvol, chov, kvalita, mléko, vyzZiva



Evaluation of buffalo milk quality

Summary

This bachelor's thesis was created as a literatury search, dealing with the evaluation of
the quality of buffalo milk. Including the actual breeding of buffalo, their milking, milk
production and its composition, factors that may affect the quality of milk. Comparison with
cow's milk and processing of buffalo milk into dairy product.

Buffaloes are most bred in Asian countries, Pakistan is best known for this species. In
this counties the buffalo is not only a very important producer of milk but also as a great help
in working in agriculture.

Buffalo milk is the second most produced milk in the world, and Asian countries in
particular contribute 97 %.

It is nutritionally very important, it contains approximatly 8 % fat, 4 % protein and 5 %
lactoce. Thanks to these values, it is more nutritious than cow's milk, witch has less protein,
fat and more cholesterol. It contains enough of all the necessary components for humans,
such as fats, sugars, proteins, as well as minerals and vitamins. Therefore, in many countries,
the consumption of buffalo milk i high and is more preferred than cow's milk.

Factors that can affect the quality of buffalo milk are mainly breeding conditions,
method of milking, including udder stimulation and, as with cow's milk, mastitis (mammary
gland disease) is a serious problem.

Due to its composition, buffalo milk is very suitable for its subsequent processing into
dairy products. Milk itself, yogurts, butter, fermented dairy product and aspecially Mozzarella

cheese are i great demand.

Keywords: buffalo, breeding, quality, milk, nutrition
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1 Uvod

Domaci vodni buvoli (Bubalus bubalis) jsou domestikovani z asijského vodniho buvola.
Pro tato mléc¢na zvifata je prosluly predevsim Pdakistan, kde se chovaji nejvykonné;si plemena,
kterymi jsou Nili-Ravi a Kundi. Asijské zemé jsou obecné velmocemi, co se tyc¢e produkce
buvoliho mléka, které je velmi dobfe ptijimano a poptavka po ném stdle roste (Sethi RK 2013).

Buvol je velké zvife s rohy a je tmavé barvy. Neslouzi pouze pro produkci mléka, ale
chova se i pro maso, srst, kiizi nebo rohy. Buvoli jsou zvykli pfedevsim na teplé podnebi, a i
proto se jim v asijskych zemich velmi dafi. Jsou to ale velmi pfizpUsobiva zvirata, takze jejich
chov je rozsahly i v evropskych zemich a v Americe. Co se tyce evropskych zemi, dominantni
je predevsim Italie, ale nezanedbatelny podil v produkci ma naptiklad Bulharsko a Recko (Bilal
et al. 2006).

Buvoli mléko ma cisté bilou barvu, krémovou konzistenci a typicky mléénou vini i chut.
Obsahuje vysoké mnozstvi tuku i bilkovin. V poslednich letech jeho produkce stéle roste, jak
v Evropé, tak ve svété. Jeho nutri¢ni hodnoty jsou dokonce lepsi nez hodnoty mléka kravského.
| proto je ¢asto buvoli mléko uprednostiiovano, stejné tak jako vyrobky z néj (Younas et al.
2013).

Chov buvoll je velmi podobny chovu vsech domacich prezvykavcl, stejné tak i faktory,
které mohou kvalitu mléka ovliviiovat. Jsou jimi napfiklad zplsob chovu, dojeni, faze laktace
nebo napfiklad nemoci mlécné zlazy (Melia et al. 2018).



2 Cil prace

Cilem prace je kvalitni literarni reSerSe sepsana prevaziné z cizojazyénych védeckych
publikaci, které se tykaji buvoliho mléka, jeho slozenim, faktory, které ovliviiuji slozeni tak
specifického mléka a jeho technologickymi vlastnostmi. Dale je cilem prehledné popsat
moznosti zpracovani buvoliho mléka na mlécné vyrobky.



3 Literarni reserse

Domadci vodni buvol je domestikovan z divokého asijského buvola, ktery je v souéasné
dobé ohroZzenym druhem. Domaci asijsky vodni buvol je velky skot, ¢asto vyuZivany jako
hospodarské zvire predevsim v Asii, ale také na jihu Ameriky, jizni Evropé a v Severni Americe.
Buvol je v mnoha zemich velmi ekonomicky prospésny prezvykavec (Younas et al. 2013).

Produkty z buvoliho mléka, i mléko samotné, jsou velice vyzivné a nutri¢né vyvazené.
NejzndaméjSim produktem je svétoznama mozzarella, ale za zminku stoji i ghi a ostatni
produkty (Younas et al. 2013).

3.1 Chov buvolt

Bubalus bubalis je latinské jméno domestikovaného vodniho buvola. Je to cenny druh
zejména pro viceucelovost jeho chovu. VyuzZiva se maso, klze, rohy, srst, a predevsim jeho
bohaté a vyzivné mléko, které Ize dale prevést do podoby mnoha dalSich mlécnych vyrobka.
V neposledni radé jsou také buvoli velmi cenna pracovni, zejména tazn4, zvirata. Vyuzivaji se
pro orbu i dopravu v mnoha ¢astech Asie. Z téchto ddvodU je buvol ve vychodnich statech
nazyvan ,zivym tahacem vychodu“ (de la Cruz-Cruz et al. 2014).

Hlavni vyhodou chovu buvola je jeho nenarocnost ve vyzZivé, je schopen poZivat hrubé
krmivo, sldmu a zbytky plodin, jeho strava je také bohata na bilkoviny s nizkym obsahem
cholesterolu (de la Cruz-Cruz et al. 2014).

Vyskytuje se na vsech péti kontinentech a zavisi na ném Zivobyti miliond lidi. To je vice
nez na jakémkoliv jiném domacim zviteti (Zhang et al. 2020).

3.1.1 Buvolive svété

Svétova populace buvoll se odhaduje pfiblizné na 185,5 milionu kusU v pfiblizné
42 zemich, z nichZ se 179 milion( (97 %) vyskytuje v Asii a 5,54 milionu (3 %) se nachazi ve
zbytku svéta, podrobnéji znazornéno v tabulce 1. V Indii je chovdno 105,1 milionu kusd, coz
tvofi vice neZ polovinu celkové svétové populace buvoll. VétsSina populace (72 %) je
soustfedéna v severnich a zapadnich statech Indie, z velké ¢asti se jedna o plemena mléénych
druhl. Béhem poslednich deseti let doslo v této oblasti k nepfetrzitému ristu o 2,1 % ro¢né
(Sethi 2013).

Podle Boseli et al. (2020) populace buvoll na svété v roce 2018 Cinila asi 206 miliond
kusU, z nichz 97,57 % bylo zjisténo v Asii. Evropsti buvoli patfi k druhu vodnich buvoll a chovaji
se pro produkci mléka a masa. Buvoli mléko je v nékterych zemich dulezitym zdrojem energie
a Zivin pro lidskou stravu, a to zvIasté diky vysokému obsahu tuku (7-8 %). V Italii je z hlediska
poptdvky a vyvozu na vnitinim trhu syr Mozzarella di Bufala Campana jednou z nejdulezitéjSich
potravin, s chrdnénym oznacenim puvodu.

Celosvétové se populace buvoll mezi lety 1961-2006 zvysila 0 91 %. Jednotlivé zemé
s konkrétnimi roky uvadéjicimi vzrist buvoli populace jsou znazornény na obrazku 1. Na



svétové Urovni se Indie umistila na prvnim misté, nasledovéna Pakistanem, Cinou a Egyptem.
Co se tyce asijského kontinentu, tak nejdalezitéjsimi asijskymi zemémi produkujicimi buvola
jsou Indie, Pakistan, Thajsko, Filipiny, Indonésie, Barma, Cejlon a Egypt (Bial et al. 2006).

Tabulka 1 - Pocet buvolii v jednotlivych zemi

Zemé Pocet buvoli (ks)
Indie 110 000 000
Pakistan 34 553 000
Nepal 5178 612
Bangladés 1457 000
Cina 23 345 000
Filipiny 2 844 149
Vietham 2511900
Myanmar 3422374
Thajsko 1020088
Indonesia 1335200
Laos 1153000
Egypt 3949 262
Italie 369 352
Turecko 121 826

(Ermetin 2017)
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Obrdzek 1 - Vzrist populace buvold

(Younas et al. 2013)
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Domaci vodni buvoli (Babulus bubalis) jsou obecné klasifikovany do dvou hlavnich
kategorii, kterymi jsou buvol fi¢ni a buvol bazinny.

Buvol fi¢ni se vyskytuje na indickém kontinentu, Stfednim vychodé, vychodni Evropé a
v Italii. Je malé velikosti a poskytuje 1400-1500 litrd mléka za laktaci, ma cerné télo a zakfivené
rohy. Druhy druh, buvol baZinny, se v sou¢asné dobé nachazi v Cin&, Bangladési a v zemich
jihovychodni Asie. Buvol bazinny se hojné objevuje také na Dalném vychodé, kde je vyuzivan
predevsim jako tainé zvife. Tento druh buvola je malé velikosti, s kompaktnim télem a
rovnymi rohy, vétSinou tmavé Sedé barvy (Bial et al. 2006).

Morfologické duUkazy naznacuji, Ze populace bazinnych buvold ma vyraznou
geografickou a genetickou diferenciaci, ale silnou fenotypovou uniformitu. V porovnani
s populaci buvoll ficnich, které vykazuji naopak vysokou fenotypovou rozmanitost, to
znamena, Ze je mnoho plemen tohoto druhu (Zhang et al. 2020).

Vindickém subkontinentu je buvol nejcennéjsi zvire, jeho mléko je preferovanéjsi nez
kravské a poptavka po ném stdle vzrista. V disledku industrializace, ale také modernizace
ekonomiky, se po mléku zvysila poptavka, a to zejména ve velkych méstech. | z tohoto divodu
kolonie buvol( vznikaji poblize metropoli, napfiklad Indie nebo Pakistanu.

3.1.2 Indie a Turecko

Indie chova nejlepsi plemena buvola ficniho z celého svéta, jmenovité Murrah, Nili Ravi,
Surti a Jaffarabadi. Tato plemena maji vysoky potencial pro produkci mléka a tuku. Nejsou
urcena k vyuziti pro praci. Z hlediska mlééné produkce je nejvykonnéjsi plemeno Nili Ravi,
které produkuje vice mléka nez ostatni plemena (Sethi RK 2013).

Co se tyce Turecka, zde je chov intenzivni v Samsunu, Istanbulu, Diyarbakiru, Tokatu,
Afyonkarahisar, Mus a Bitlis. Od roku 2016 byla nejvyznamnéjsi provincii Samsun s mirou
vyskytu buvola fi¢niho 12,7 % (Akpinar et al. 2018).

3.1.3 Pakistan

V Pakistanu je mlécny buvol povaZovan za prestizni vlastnictvi rodiny. V narodnim
hospodarstvi hraje buvol velkou roli. Z celkového objemu vyprodukovaného mléka v zemi
buvol pfispiva pfiblizné 68 % a produkce mléka kazdym rokem stoupa, v tabulce 2 jsou
znazornény jednotlivé roky a ptislusna produkce mléka. Jednd se zde o nejpreferované;jsi
druh, a to pravé diky vysokému obsahu tuku v mléku. Problémem byva pozdni vék dospélosti
nebo dlouhy interval oteleni. Buvoli se zde chovaji také na maso a maji velky podil na zajisténi
tazné sily pro rlizné zemédélské ucely. Vedlejsi produkty z buvold, jako jsou napfiklad rohy
nebo klZze, se z Pakistdnu vyvazi do celého svéta. Zroh( se pfi spradvném zachazeni a
zpracovani vyrabi fada praktickych a ozdobnych predmétd, jako jsou knofliky, rukojeti nozi ci
hfeben(l. DalSim vyuZitelnym produktem z buvol( jsou fekalie, které se pouzivaji jako palivo
nebo organické hnojivo pro obyvatele venkova. Z klize buvol( se vyuziva i srst, kterd je tlustsi
nez u skotu, coz ji ¢ini vhodnou pro vyrobu stétcl (Bilal et al. 2006).

Celkova produkce mléka v zemi ale nestadi plnit potfeby mistnich obyvatel. Hlavnim
divodem je, Ze lidska populace kazdym dnem roste (rychlosti 3 % za rok), ale produkce mléka
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se nezvysuje stejnym tempem. Vyroba sice v poslednich nékolika letech vykazuje rostouci
trend, ale toto zvySeni neni zplsobeno nardstem vykonnosti, nybrz zvySenim celkového poctu
zvitat uréenych k produkci mléka (Bilal et al. 2006).

Tabulka 2 - Celkovd produkce mléka v Pdkistdnu

Rok Buvoli mléko (milion tun)
1991-92 9,50
1993-94 10,6
1995-96 14,9
1997-98 15,9
1999-00 16,9
2001-02 18,0
2003-04 19,2

(Bilal et al. 2006)

Pakistan chova dvé nejlepsi subtropicka plemena buvoldl, kterymi jsou Nili-Ravi a Kundi.
Za nejvhodnéjsi se povazuji predevsim kvili vysoké produkci velmi kvalitniho mléka, na
obrdazku 2 jsou zndzornéna dana plemena v procentualnim podilu. Nili a Ravi byla v minulosti
dvé rlizna plemena, ale ¢asem se kvdli intenzivnimu kfiZzeni plemena preménila na jedno, na
obrazku 3 jsou obé plemena vyobrazena. Télo zvifete plemene Nili-Ravi je mohutné, cerné,
klinovitého tvaru s ¢astymi bilymi znaky na tlamé, dolnich koncetinach, predni hlavé a ocasu.
Ma malé kudrnaté rohy a velké silné vemeno. Samci dosahuji dospélosti ve véku 30 mésicd,
samice ve véku 36 mésicl. VytéZek jejich mléka ¢ini 1800—-2500 litr(i za laktaci s obsahem tuku
6,5 %. Kvali témto pozoruhodnym schopnostem produkce se nazyva asijské ¢erné zlato (Bilal
et al. 2006).

Ostatni

Obrdzek 2 - Pdkistdnskd plemena

(Younas et al. 2013)
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Plemeno Kundi ma téz cerné mohutné télo, rohy ma vespod Siroké s kuzelovitym
tvarem. Ma Sirokou predni hlavu, kratky krk, Siroké a vyrazné celo a stfedné vyvinuté vemeno.
Vytézek mléka Cini 1700-2200 litr(i za laktaci s 6% obsahem tuku.

Plemeno Nili-Ravi ma potencial produkovat vice mléka ve srovnani s plemenem Kundi,
protoZe dospiva dfive a ma kratsi interval oteleni. Jednotlivé parametry pro obé plemena jsou
zminény v tabulce 3 (Bilal et al. 2006).

Tabulka 3 - Produkéni vykon buvolich plemen

Plemeno Nili Ravi Kundi
Vék pfi prvnim oteleni (dny) 1390 1640
Laktace (dny) 322 325
Laktacni vytézek (litry) 2430 2315
Priimérné mléka za den 7,5 6,8
(litry)

Interval oteleni (dny) 512 551
Suché obdobi (dny) 190 226

(Bilal et al. 2006)

o 5.

>~

Nili Ravi — samice

-«

Nili Ravi — samec

Obrdzek 3 - Plemena Kundi a Nili Ravi

http://www.pakdairyinfo.com/niliravi.htm

http://www.pakdairyinfo.com/kundhi.htm
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3.1.4 Podminky chovu

Podminky chovu jsou podobné jako u vSech domdcich prezvykavcid. Omezeni prostoru
muZe nepfiznivé ovliviiovat Zivotni podminky buvol(, jako je zdravi, socidlni chovani a rozptyl
tepla (Napolitano et al. 2013).

Vodni buvol si zachoval polodivoky typ chovani, ktery je pro néj podstatou. Chovani a
krmeni je podobné dobytku chovaného za jinych podminek. Od jinych druhi dobytka se ale
odlisuje valenim, které je charakteristické predevsim pravé pro buvoly (de la Cruz-Cruz LA et
al. 2014).

Traveni ¢asu buvoll mlzeme rozdélit do dvou kategorii, a témi je krmeni, v€etné pastvy,
a odpocinek. Buvol vénuje 60 % denniho reZzimu krmeni, 20-26 % ch(zi a 12—-20 % odpocinku
(Napolitano et al. 2013).

Dulezitym faktorem pfi posuzovani dobrych Zivotnich podminek hospodarskych zvirat je
vztah mezi zvifaty a lidmi. Kvalita potravin je v dnesni dobé spotiebiteli vnimana nejen
celkovou povahou a zdravotni bezpecnosti vysledného produktu, ale také dobrymi Zivotnimi
podminkami zvirete, ze kterého byla potravina vyrobena (Napolitano et al. 2019).

V intenzivnich systémech jsou hospodarskd zvifata pod lidskou kontrolou, vcetné
manipulace a dojeni. U mlécnych buvoll se nedavno stal zemédélsky systém intenzivné;jsi nez
u mlééného skotu, takZze ma potencialné vyssi dopad na lidské interakce se zvifetem.

Jako méfitko kvality vztahu mezi ¢lovékem a zvifetem se Siroce pouziva vzdalenost miry
vyhybani se zvifat od lidi. Je to vzdalenost, do které zvife umozni pozorovateli pribliZit se, nez
se pohne na stranu nebo pry¢ (Napolitano et al. 2019).

Co se tyce znecisténi klize nebo srsti buvola, mdZze dojit ke sniZeni termoregulacnich
vlastnosti na pokoZce a tim zpUsobit jeji zanéty. Vztah vemene a Cistoty zadnich koncetin je
dilezity kvuli pfipadnému vzniku mastitidy. Pokud jsou tyto oblasti Spinavé, je vétsi
pravdépodobnost kontaminace vemena mikroorganismy (Napolitano et al. 2013).

Buvoli jsou pfizplsobeni Zivotu v horkych a vlhkych oblastech predevsim
pigmentovanou pokozkou melaninem pro ochranu proti ultrafialovému zéareni. Jako druh jsou
ale vysoce citlivi na tepelné namahani, a to vzhledem k nizké hustoté a slabému mechanismu
koZnich Zlaz. Z téchto dlvodl ma buvol Spatnou termoregulaci a ¢asto vyZaduje stin nebo
vodu, ve které by se mohl valet. Z vyse uvedenych divodU predstavuji venkovni, a predevsim
silvopastoralni systémy, atraktivni moznosti, protoZze kombinuji pfitomnost picnin se stromy,
které poskytuji pfirozeny stin a slouzi jako vétrné bariéry pro zmirnéni negativnich Gc¢inkd
tropického podnebi (de la Cruz-Cruz LA et al. 2014).

Hlavnimi faktory ovliviujicimi ekonomickou udrzitelnost buvolld jsou vykon zvifete,
naklady odchovného systému a zisk z prodeje (Sweers et al. 2014).

Buvoli Ziji z pfirozené dostupnych krmiv a krmiv slozenych z vodnich, polovodnich,
kopcovitych a vysokohorskych trav a jsou obvykle chovani ve velkych stddech (Islam et al.
2018).
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3.2 Produkce mléka

Vodni buvol je druhym nejvyznamnéjsim mlécnym druhem v celém svéte, nebot jeho
mléko je kvalitnéjSi nez mléko jakéhokoliv jiného domaciho zvifete. Produkce mléka béhem
roku s laktaénim obdobim 270 dnd, je priblizné 2 220 kg mléka. Podle studii vztahu mezi
produkci mléka a fenotypovymi charakteristikami vysledky ukazuji, Ze ¢erné kravy vodnich
buvoll produkuji vétsi mnozstvi mléka nez tmavé hnédé. U krav s rliznymi tvary rohl nebyly
pozorovany rozdily. Pokud jde o temperament, tak pozorovani ukazuji, Ze poslusna zvifata
produkuji vice mléka, nez zvitata nervdzni nebo agresivni (de la Cruz-Cruz LA et al. 2014).

3.2.1 Produkce ve svété

Jak jiz bylo zminéno v predchozi kapitole, mezi tfi nejvétsi producenty buvoliho mléka
patii Indie, Pakistan a Cina, v tabulce 4 je zaznamenana produkce mléka v jednotlivych zemich.

Buvoli mléko je Zadano a spotfebovavano celosvétové. Mléko od malych mléénych
zvitat, jako je buvol, osel, jak, k(i a velbloud ma dulezité vyzivové a ekonomické hodnoty ve
specifickych oblastech (Chen et al. 2020). Konkrétné buvoli mléko se podili ptiblizné 13 % na
svétové produkci mléka (Younas et al. 2013).

Ze zemi, které nejvice produkuji buvoli mléko, je Pakistan jedinou, kde buvoli mléko tvori
dominantni ¢ast narodni produkce s vyznamnym 65% podilem. Trh s buvolim mlékem je
v Pakistanu sezoénni. Mistni zemédélci se takto adaptovali, aby méli dostupné krmivo
v predzimnim obdobi a vyhnuli se tak komplikacim s tepelnym stresem, ktery cini zvitrata
zranitelnéjsimi. Spotfeba mléka je vzimé mala a vlété vrcholi kvlli vétsSi poptavce po
produktech, jako jsou napfiklad jogurty nebo zmrzlina. Vice nez 9597 % mléka je prodavano
prostirednictvim neformalnich agentli a pouze 3-5 % z celkového poctu se proddva formalni
cestou. Trh s buvolim mlékem je bohuZel chudy a koncentrovany predevsim v jihoasijskych
zemich. Vétsina chovatell buvoll jsou sobéstaénymi farmafi, ale nemohou proddvat mléko
pfimo bez prostiednika, ktery poskytuje dopravu do mista zpracovani mléka (Younas et al.
2013).
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Tabulka 4 - Pocet buvoli v jednotlivych zemich

Zemé Produkce (milion tun)

1 Indie 50,0

2 Pakistan 19,9

3 | Cina 2,70

4 Egypt 2,55

5 Nepal 0,83

6 Iran 0,235

7 Italie 0,125
8 Maynmar 0,116
9 Sri Lanka 0,068
10 | Turecko 0,048
11 | Vietnham 0,031
12 | Irdk 0,0276
13 | Bangladés 0,0228
14 | Malajsie 0,0073
15 | Bulharsko 0,0045
16 | Syrian Arab Republic 0,0015
17 | Bhutan 0,0003
18 | Recko 0,000045
19 | Brunei Darussalam 0,000040
20 | Albanie 0,000007

(Bial et al. 2006)

3.2.2 Produkce v Evropé

Mezi evropské zemé, které produkuji buvoli mléko, patfi Itdlie, Rumunsko, Bulharsko,
Némecko, Makedonie, Velka Britanie, Recko, Srbsko, Albdnie, Ukrajina a Madarsko.
V tabulce 5 jsou zndzornény jednotlivé zemé s pocty buvoll a jejich vytézky mléka za laktaci.
V Italii ¢ini rocni vytéZzek mléka 2 220 kg za 270 dni laktace. Mléko obsahuje 8,4 % tuku a 4,6
% bilkovin. NejduleZitéjsSim produktem na italském mezinarodnim trhu je mozzarella, kazdy
rok se ji vyrabi 36 000 tun (Borgehese 2013).

Populace a s tim souvisejici ekonomické hledisko chovu buvol( vykazuje v Evropé dva
odlisné trendy. Rostouci trend mizeme najit v Itdlii, kde je vyvinutad genetika a technologie a
je zde vysoka kvalita vyrobk( z mléénych i masnych linek. Klesajici trend mizeme spatfovat ve
vétsiné ostatnich zemi. Vice zemi, kde dfive nebyl buvol pro své vyhody znam, zacalo vyrabét
mlécné vyrobky z buvola, zejména jiz zminovana Itdlie a také napfiklad Velka Britanie a
Némecko (Borgehese 2013).

Pro Madarsko je typickd mald, ale houzevnatd populace buvolll. Buvoli populaci na
Ukrajiné hrozi skute¢né riziko vyhynuti, a naopak v Albdnii pocet buvoll roste. Dfive se
pouzivali predevsim jako tazna sila, ale nyni je zde velkd poptavka po jejich mléce a mase.
Zadny vzristajici ani klesajici trend se nepozoruje v Srbsku, zde je jiz deset let pocet buvold
konstatni. V Recku se polet buvol(i v poslednim desetileti dramaticky sniZil. Co se tyce Velké
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Britdnie, jejich zacatky s chovem buvoll byly velmi Spatné, a to zejména kvali nekvalitnim
rumuskym plementm, nespravnym informacim a neznalosti jejich vyzivy. Nejlepsimi buvoly,
které chovaji, jsou ti, ktefi vykazuji zndmky bulharského plvodu (Borgehese 2010).
V Makedonii je buvolich farem velmi malo, chovaiji pfiblizné pouze 175 jedninc(. Problémem
zde je, Ze maji velmi mdlo samcl a velmi vysokou pribuznost. Némecko je
prikladem ptizpUsobeni buvoll chladnému podnebi. Bez problém{ zde zUstavaji na snéhu a v
jejich populaci doslo k velkému narlstu, ktery mél vyznamny vliv na rozsifeni trhu vysoce
kvalitnich produktl pochazejicich ze zpracovaného mléka a masa (Borghese 2013).

Co se tyce italského stredomorského buvola, provadi se u néj produktivni kontroly, které
se tykaji mnoZstvi mléka v kilogramech, stanoveni procenta tuku a bilkovin (v kilogramech a
procentech) a poc¢tu somatickych bunék. Laktace zacina otelenim a trvd 270 dni. Kazda
kontrola mléka musi byt provedena na vSech dojenich béziné praktikovanych chovatelem.
U kazdého zvitrete by mély byt hlaseny udaje jako je pocet dni laktace, uz zminéna denni
produkce vyjadiend v kilogramech mléka, procenta a kilogramy bilkovin a tuku, pocet
somatickych bunék a produkce mléka ve srovnani s referencni laktaci, ktera ¢ini 270 dni.
Témto zjiSténym hodnotdm se fika kontrola uzitkovosti. V jinych zemich je produktivita nizsi
kvlli skutecnosti, Ze pouze Italie vynaloZila mnoho prace a usili tykajici se spravného vybéru,
reprodukéniho a genetického zlepsSeni, spravného systému krmeni a chovu (Borghese 2013).

Tabulka 5 - Pocet buvolii ve vybranych evropskych zemich a jejich produkce mléka za laktaci

Zemé Pocet buvolti (ks) Produkce mléka za laktaci
(kg)

Italie 370 000 2221
Rumunsko 43 000 1800
Bulharsko 9200 1870

Recko 2503 1020

Velka Britanie 2500 1500
Makedonie 70 400

(Borghese 2010)

3.3 Slozeni mléka

MIécné vyrobky, zejména mléko, obsahuji rozmanité mnozstvi dllezitych Zivin, jako jsou
bilkoviny (kasein, laktogloblin, laktoalbumin), sacharidy (laktéza, glukéza a galaktdza), tuky
(kyseliny linolové, linolenové, palmitové a olejové), minerdini latky (vapnik, fosfor, horcik,
sodik, draslik, chlor) a vitaminy (A, B, D, E, K), které jsou zdsadni pro zachovani zdravého Zivota
kazdého jedince (Parsaei et al. 2018).

Buvoli mléko je bohaté na bilkoviny, ma krémovou chut, mensi hladinu cholesterolu nez
mléko kravské a mnoho dalSich ctnosti a vlastnosti, které se v jinych druzich mléka
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nenachazeji. Je bilé, velmi jemné a vyZivnéjsi nez kravské. Dale je bohatym zdrojem vapniku,
Zeleza, fosforu a vitaminu A (Younas et al. 2013).

Buvoli mléko se vyznacuje specifickym chemickym slozenim, které se liSi rlznymi
faktory, jako je oblast chovu, Slechténi plemene nebo faze laktace. Tyto faktory udéluji mléku
zvlastni vlastnosti (Andronie et al. 2019).

3.3.1 Prvky v mléce

Jak jiz bylo vyse zminéno, mléko je vyznamnym zdrojem Zivin, v€etné bilkovin, vitamint
a minerall a je nejdulezitéjsim zdrojem biologicky dostupného vapniku a fosforu v nasi stravé.
Existuje vsSak nékolik bezpecnostnich rizik spojenych s pfitomnosti tézkych kovd,
zemédélskych a veterinarnich |éku ¢i nelegdlnich prisad (Parsaei et al. 2018).

Prvky v mléce se déli na hlavni prvky, které jsou zastoupeny v koncentraci vétsi nez
100 mikrogramd na 1 gram, vedlejsi prvky, které tvofi koncentrace v rozmezi od
0,1-100 mikrogramd na 1 gram a na stopové prvky, které dosahuji koncentraci mensich jak
0,1 mikrogramd na 1 gram. Prvky v mléce mohou byt dale rozliSovany na latky mineralni a
toxické. Co se tyce mineralnich latek, jejich koncentrace jsou ovlivnény vyZivou, plemenem,
fazi laktace, sezénou, podminkami prostredi nebo i zdravi vemene. MnozZstvi mineralnich latek
v mléce je ukazatelem kvality mléka. Prvky toxické mohou pochazet ze znecisténé vody, iontu
kovU, zbytk( veterinarnich |éCiv nebo pesticidd (Chen et al. 2020).

Vsechny toxické prvky jako jsou olovo, kadmium, chrom a arsen predstavuji zdravotni
rizika. Bezpecnostni rizika jsou spojena predevsim s pfitomnosti tézkych kovd, nelegéalnich
prisad nebo veterinarnich 1€k (Chen et al. 2020). Prvky, které se mohou snadno prenaset do
mléka, jsou pfedevsim olovo, kadmium a rtut. Znecisténi tézkymi kovy je vysledkem rostouci
industrializace po celém svété. Proniklo jiz do vSech odvétvi potravinarského pramyslu.
Pritomnost téZzkych kovl v mléce nezpUlsobuje Zadné zvlastni zmény v jeho barvé, vini a chuti.
Tézké kovy se dostdvaji do Zivotniho prostiedi ve velkém mnoZstvi prostfednictvim
atmosferické depozice, lidvidaci odpad( a aplikaci kald. Expozice rtuti, olovem a kadmiem je
zodpovédna za vyskyt nékolika typl rakoviny, nadord, autoimunitnich onemocnéni,
enzymatickych poruch a toxicity pro jatra a ledviny. Vyssi obsah toxickych téZzkych kovu byl
pozorovan v teplych obdobich predevsim v Pakistanu a iranu. Mdze to byt zplsobeno rozdily
v krmeni, Cetnosti srazek a pouzivdnim chemickych hnojiv, pesticidd a insekticidd
v zemédélstvi v téchto obdobich (Parsaei et al. 2018).

Hlavnimi prvky neboli makroprvky v mléce jsou draslik, vapnik, sodik (Chen et al. 2020)
a hlavnimi minerdlnimi prvky jsou vapnik, fosfor a Zelezo (Vidu et al. 2015).

Obsah drasliku se pohybuje v hodnotach 698-194 mg/g, vapnik je v buvolim mléce
zastoupen v hodnotach 750-172 mg/g a sodiku je zde 428-79 mg/g. Draslik reguluje
osmoticky tlak a acidobazickou rovnovahu, ucastni se metabolismu sacharid a bilkovin.
Vapnik hraje roli v mineralizaci kosti a zub(, také se ucasti nékolika fyziologickych a
biochemickych reakci v lidském téle. Co se tyCe sodiku, ten je nezbytny ve svalovych a
nervovych tkanich (Chen et al. 2020). V mléce je vétSina makroprvki distribuovana odlisné na
difuzni (rozpustné) a nedifuzni (koloidni) frakce a druhd forma je spojovana zejména
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s kaseinovymi micelami. Sodikové, draselné a chloridové ionty jsou v podstaté difuzni, ackoli
vapnik, anorganicky fosfat a horcik jsou ¢astecné vazany na kaseinové micely (Singh et al.
2019).

Mikroprvky, které se objevuji v buvolim mléce, jsou hofcik, ktery se zde nachazi
v rozmezi 58,5-11,3 mg/g, zinek s hodnotami 4,00-0,84 mg/g, Zelezo zaujima 1,01-0,24 mg/g,
stroncia je zde 0,695-0,27 mg/g, hlinik je v buvolim mléku zastoupen 0,391-0,176 mg/g, méd'
s hodnotami 0,248-0,055 mg/g a mangan v rozmezi 0,169-0,049 mg/g (Chen et al. 2020).

Stopové prvky jsou zastoupeny v klesajicich koncentracich po sobé takto — nikl, cin,
selen, olovo, chrom, arsen a kadmium. Olovo, chrom, arsen a kadmium jsou toxické, jejich
koncentraci ve vSech potravinach je tfeba peclivé sledovat. Zaruceni kvality a bezpecnosti
stanovuje Komise Codex Alimentarius (CAC) (Chen et al. 2020).

Minerdlni latky hraji ddleZitou roli ve strukture a stabilité kaseinové micely. Micely
buvoliho mléka jsou mineralizovanéjsi a méné hydratované nez kravské (Younas et al. 2013).
Mineralni latky jsou také dulezZité pro rlst, vyvoj a regulaci rliznych Zivotnich funkci v téle
a jsou dllezité pro silnou stavbu zub( a kosti (Singh et al. 2019).

3.3.2 Buvoli mléko

Sales et al. (2018) zaznamenali v pribéhu let hodnoty pro jednotlivé slozky mléka. Obsah
tukd se pohyboval v rozmezi 5,44 % az 6,33 %, celkovy obsah bilkovin ¢inil hodnotu mezi
3,99 % a 4,24 %, z toho kaseinu bylo 3,27 %. Obsah laktdzy byl mezi 4,77 % a 4,8 % a tukuprosta
susSina zujimala 9,88 % az 9,89 %. Vysoky pomér kaseinu je Zadouci, jelikozZ je spojen s koagulaci
mléka a zadrzovanim dalsich slozek. | z téchto divodi ma mléko vysokou technologickou
kvalitu. Dale pozorovali pocet somatickych bunék po celou dobu laktace. Jeden rok zjistili
199x103.ml? bunék, jiny rok polet somatickych bunék ukdzal 302,62x103.ml? nebo
286,5x103.ml%. VSechno bylo zkoumano ve stejném zafizeni, jen jiného roku. Dosli k zavéru,
7e rozmezi v po¢tu somatickych bunék &ini minimélné 220 a maximalné 470x103. ml* bunék.

Bilkoviny buvoliho mléka jsou kompletni proteiny s vysokou biologickou aktivitou a
obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny v pomérech pozadovanych lidskym télem. Kromé
toho buvoli mléko a vyrobky z néj predstavuji dobry zdroj konjugované linolové kyseliny ve
vyzivé ¢lovéka. V buvolim mléce jsou také obsazeny vysoké obsahy leucinu, lysinu a valinu.
Podstatné mnozstvi je zde i neesencialnich aminokyselin glutamové a asparagové. Obecné ma
buvoli mléko pfriznivy podil jak esencidlnich a neesencidlnich aminokyselin v poméru
61,76 %:38,24 % (Becskei et al. 2020).

Chemické sloZeni buvoliho mléka dle vyzkumu Becskei et al. (2020) je uvedeno
v tabulce 6. Z uvedenych vysledk( vyplyva, Ze tuk a popeloviny jsou nejvice nekonzistentni
slozky, zatimco obsah laktézy se ukdzal v minimalnich rozdilech. Tuk a bilkoviny byly
zaznamenany v Sirokém rozsahu. Odhadovand energetickda hodnota buvoliho mléka se
pohybuje diky vysokému obsahu tuku, bilkovin a laktézy od 81,91 do 106,62 kcal/100 ml
(Becskei et al. 2020).
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Tabulka 6 - Chemické sloZzeni buvoliho mléka

Parametr Primérna hodnota | Minimalni hodnota | Maximalni hodnota
Susina (%) 16,60 14,91 17,80
Bilkoviny (%) 4,61 4,12 5,62
Laktoza (%) 5,36 5,10 5,63

Tuk (%) 6,02 4,26 7,16
Popeloviny (%) 0,60 0,37 0,80
Hustota mléka 1,037 1,036 1,042
(g/cm?)

Energetickd hodnota 96,90 81,81 106,62
(kcal/100 ml)

(Becskei et al. 2020)

Tabulka 7 shrnuje sloZzeni aminokyselin v buvolim mléce, hlavni aminokyselinou je
leucin, druhou lysin, co se tyce esencidlnich aminokyselin (Becskei et al. 2020).

Tabulka 7- SloZeni aminokyselin v buvolim mléce

Esencialni Prlmérna hodnota | Neesencidlni Primérnd hodnota
aminokyseliny (%) aminokyseliny (%)

Histidin 0,15 Asparagova kyselina 0,32
Threonin 0,14 Glutamova kyselina 1,01
Valin 0,26 Serin 0,09
Methionin 0,05 Glycin 0,08
Phenylalanin 0,21 Arginin 0,11
Isoleucin 0,24 Alanin 0,14
Leucin 0,41 Tyrosin 0,11
Lysin 0,33

Celkem 1,79 Celkem 1,86

(Becskei et al. 2020)

Obsah nasycenych, mononenasycenych a polynenasycenych mastnych kyselin (MK) byl
dle Becskei et al. (2020) stanoven na hodnoty 69,04 %, 28,46 % a 2,50 %. Nalezené hodnoty
mastnych kyselin ukdzaly znaéné mozstvi nasycenych mastnych kyselin s dlouhym retézcem
(C16:0, C18:0, C20:0), celkem 45,99 g/100 g. V tabulce 8 jsou primérné hodnoty mastnych
kyselin v buvolim mléce.

Podle Becskei et al. (2020) se v tabulce 8 mononenasycenou MK rozumi kyselina olejova
(C18:1), nasycenymi s kratkym retézcem kyselina madslend (C4:0) a kaprylova C8:0),
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se stfednim fetézcem kyselina kaprinovd (C10:0), laurovd (C12:0) a myristova (C14:0).
Nenasycenné MK s dlouhym fetézcem jsou kyselina palmitova (C16:0), stearova (C18:0) a
arachova (C20:0), polynenasycenou MK je kyselina linolova (C18:2).

Tabulka 8 - SloZeni mastnych kyselin buvoliho mléka

Parametr Primérna hodnota (g/100 g)
Mononenasycenné MK 25,43
Nasycenné MK s kratkym fetézcem 2,36
Nasycenné MK se stfednim fetézcem 13,32
Nasycenné MK s dlouhym fetézcem 45,99
Celkové nasycenné MK 61,68
Polynenasycenné MK 2,23
Celkové omega-6 MK 1,78
Celkové omega-3 MK 0,77

(Becskei et al. 2020)

Tripaldi et al. (2010) tvrdi, Ze by buvoli mléko mélo obsahovat nad 200x103.ml?
somatickych bunék. Jednd se o presné Cislo, které je pozadovano jako limit pro italska
pramyslova odvétvi.

Vysoky polet somatickych bunék (395,03x103.ml* bunék) naznaduje, Ze zvifata ve stadé
mohou byt infikovana patogennimi mikroorganismy, které zpUsobuji zanét mlécné Zlazy.
Mohou kontaminovat mléko enzymatickymi slou¢eninami a sniZit jeho trvanlivost. Pokud jsou
ve stadu zvifata s chronickym zanétem mlécné Zlazy, mohou individudlné ptispét k rychlému
zvyseni poctu somatickych bunék ve stddovém mléce ve skladovacich nadrzich (Sales et al.
2018).

V mléce se vyskytuji také bakterie mlé€ného kvaseni. Mléko z rliznych druh( savcl Ize
pouZit jako jejich zdroj a buvoli mléko je zdrojem riznych potencialné probiotickych bakterii
mlécného kvaseni. Pfirozené se vyskytuji v plvodni mikrobioté v syrovém mléce a Ize je pouZit
jako biokonzervacni prostfedek v potravinach. Bakterie mlééného kvaseni jsou grampozitivni
bakterie bez spor, které produkuji kyselinu mléénou jako konecny produkt fermentace
sacharidl. Soucasné se Siroce pouzivaji jako fermentovany startér pro vyrobu syru, jogurtl a
tvaroh(. Déle jako probiotikum, jez ma mnoho funkci, zejména hraje roli pfi traveni (Melia et
al. 2018).

Buvoli mléko ma vysokou variabilitu ve sloZeni triglycerid( a mastnych kyselin. Mlé¢ny
tuk zde lze rozdélit na razné frakce na zakladé jeho vlastnosti tani. Vyssi podil
vysokotavitelnych triglycerid(i v buvolim mléce ptispiva k jeho vy$si hustoté a tim je vhodnéjsi
pro vyrobu syrl (Becskei et al. 2020).
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3.4 Dojeni

Dojivost je definovdna jako schopnost zvifete poskytovat pravidelné, uplné a rychlé
vylucovani mléka mléénou Zlazou v reakci na spravnou techniku dojeni (Boselli et al. 2020).

Produkce mléka a profily toku mléka jsou dUllezitymi parametry, které by mély byt
zaznamendvany a vyhodnoceny, aby poté mohly slouZzit pro fizeni dojeni (Boselli et al. 2020).

3.4.1 Mlécna zlaza

Hruba anatomie mlécné Zlazy se u rliznych druhd velmi lisi, pocet zlaz a struk( u kravy,
buvola, prasnice nebo koné neni stejny. Mikroskopickd anatomie je vSak mezi druhy velmi
podobna. Ve srovnani s dojnicemi maji buvoli delsi a silnéjsi struky s delSimi strukovymi kanaly.
Fyziologie buvoliho vemene se mirné lisi od fyziologie skotu. Napfiklad o buvolich se fika, ze
jejich struky jsou pomalé a tvrdé kvili jejich pomalému ejekénimu reflexu mléka a tvrdému
svalu svérace struku. Uvolnovani mléka zpUsobuje vice nez 10% zvyseni délky a obvodu struku
(Borghese et al. 2007).

Struky buvol( jsou klasifikovany bud' jako valcovité (44 %), nalevkové (35 %) a ve tvaru
lahve (23 %) (Borghese et al. 2007).

U buvoll je zapotrebi vyssi uroven vakua pro otevieni strukového kandlu a zahajeni
vypuzovani mléka. Pfi fizeném dojeni buvoll je nastaveni dojicich zatizeni kritickym bodem,
charakteristika dojeni a pulzace dojeni je spojena s pozorovanim toku mléka. Je dobfe znamo,
Ze zdravi vemene ovliviiuje sloZzeni mléka a parametry toku mléka u mléénych druhd, véetné
buvoll (Boselli et al. 2020).

Pratok mléka buvol( je obvykle nizsi nez u krav, a to zejména kvli nizsi vytéZznosti mléka,
rozdildm ve strukture vemene a tésnéjsSimu kandlu struk(. Tok mléka je navic ovliviiovan fazi
laktace, zdravotnim stavem vemene, dojicim zafizenim, postupy dojeni a podminkami za
jakych dojeni probiha (Borghese et al. 2007).

Monitorovani dojitelnosti zvifat umozniuje zlepsSit ucinnost postupl dojeni a tim sniZit
naklady farmy. Na mlé¢né farmé je tfeba vénovat samotnému dojeni vice nez 50 % pracovni
doby, coz ma velky dopad na financni zisk farmara. Aby se optimalizovala doba dojeni, méli by
chovatelé vybrat nejvhodnéjsi zvifata nebo skupiny zvifat s podobnymi vlastnostmi, pokud jde
o mléénost. Mit buvoly s dobrymi dojicimi vlastnostmi je zasadni pro optimalni proces dojeni,
jako je zahajeni dojeni, tok mléka a doba dojeni (Boselli et al. 2020).

U buvoll je 95 % mléka uloZeno v sekrec¢ni tkdni i po intervalu dojeni 10-12 hodin. Toto
mléko je mozZné extrahovat z alveol aktivnim vypuzovanim mléka. U buvoll je nezbytné, aby
bylo toto mléko odstranéno co nejuplnéji, naprostym vylouc¢enim mléka ucéinnou technikou
dojeni. Neuplné odstranéni zplsobi okamzité ztraty produkce (Borghese et al. 2007).

K ejekci mléka dojde obvykle po 2—3 minutach po manualni stimulaci, ale m(ze trvat az
10 minut se soubéznym podavanim oxytocinu. Oxytocin je hormon nezbytny pro uvolfiovani
mléka. Vylucovani mléka zavisi na pfitomnosti zvySené hladiny oxytocinu béhem celého
dojeni. Zakladni hladiny koncentraci oxytocinu jsou od 4,8 ng/l do 6,7 ng/l. Ale normalni
koncentrace béhem stimulace struku, dojeni a krmeni béhem dojeni je asi 30 ng/I. Vylouceni
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mléka bez predchozi stimulace mlze byt zpoZzdéno az o 3—7 minut nebo k nému ani nedojde.
Injekce oxytocinu se pouZivaji Casto ve vétSich stddech k zahdjeni vypousténi mléka.
Nevyhodou ale je, Ze kontinualni |é¢ba oxytocinem by mohla vést k progresivni zavislosti a
nedostatecné reakci na normalni podnéty ke spusténi mléka (Borghese et al. 2007).

Doba vypousténi mléka je kratSi v ¢asném a stfednim stadiu laktace ve srovnéni s pozdni
laktaci. PFi vy$Sim vytézku je pozorovan rychlejsi tok mléka (Borghese et al. 2007).

Intramamarni tlak se zvysuje na zacatku dojeni, nejvyssi je béhem Spickového pritoku a
na konci klesa. Tlak dojeni je vyssi nez u skotu a lisi se mezi jednotlivci a mezi dojenim. Jeho
uroven ale vzdy nemusi svédcit o vysoké produkci mléka (Borghese et al. 2007).

Dalsim dllezitym hormonem je prolaktin. Prolaktin je hlavni laktogenni hormon
vylu¢ovany hypofyzou a je nezbytny pro zahdjeni a udrZovani syntézy a sekrece mléka, proto
mnozstvi uvolnéného hormonu pozitivné koreluje s vytézkem mléka (Borghese et al. 2007).

Jak jiz bylo vySe zminéno, sleduji se parametry, které jsou pak vyhodnocovany pro
snadnéjsi fizeni dojeni. Kfivky toku mléka se liSi podle mlé¢ného druhu a vysledky jsou
zaznamendvany ve tfech hlavnich fazich. Prvni fazi se rozumi cas, ktery uplynul mezi
pripevnénim dojiciho zafizeni a uvolfiiovanim mléka. Ve fazi druhé je tok mléka konstantni a
treti faze je doba od stadlého toku do jeho poklesu (Boselli et al. 2020).

Buvoli jsou citlivi na zmény prostredi, pokud jim situace neni pfijemna, mohou mléko
zadrZovat. Pokud jsou ve stresu, boji se nebo maji bolesti, uvolfiuje se jim hormon adrenalin.
Tento hormon zpUsobuje zuzZeni krevnich cév, a to brani dodavce dostatecného mnozZstvi
oxytocinu do vemene. Trvalé vystaveni stresu negativné ovliviiuje produkci mléka buvoll
(Borghese et al. 2007).

Inhibitory zpétné vazby laktace (FIL) jsou mlécné proteiny syntetizovany sekre¢nimi
bunkami, které maji inhibi¢ni ucinek na bunky alveol, které omezuji dalsi sekreci mléka.
Prebytek zbytkového mléka v disledku neuplného vylu¢ovani mléka zvySuje koncentraci FIL
v alveoldch a sniZuje sekreci mléka (Borghese et al. 2007).

3.4.2 Stimulace vemene

Pfijatd rutina pred dojenim by méla byt standardem, vcetné Cisténi strukd, kratké
stimulace a nasledného osuseni. Dojici zafizeni by vidy mélo byt nasazeno aZ po takovéto
rutiné (Boselli et al. 2020).

Obecné bylo pozorovano, Ze rizné druhy stimulace, jako je pfitomnost telete, sani,
manualni stimulace a krmeni béhem dojeni, zlepsuji uvoliovani oxytocinu a vedou ke kratsi
dobé dojeni (Borghese et al. 2007).

Spravna predstimulace vemene je pro unik mléka zasadni. Nezavisle na stimulaéni
technice je dulezité, aby byla spravné provedena koordinace spousténi mléka s pripojenim
dojici jednotky. 10 az 20 sekund hmatové stimulace je dostatecné k vyvolani sekrece oxytocinu
s naslednou vysokou produkci mléka (Borghese et al. 2007).

Vylucovani mléka mlze ovsem u buvoll vyZzadovat az dvé minuty hmatové stimulace,
kterd se ale provadi jen zfidka (Borghese et al. 2007).
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Casova prodleva od za¢atku stimulace hmatového struku do Uplného vysunuti mléka se
pohybuje od 60 do 120 sekund a zavisi na stupni naplnéni vemene, na intervalu mezi dojenim
a fazi laktace. Toto zpoZzdéni mezi uvolfiovanim oxytocinu a vylu¢ovanim mléka se zapocitava
do doby pottebné k transportu hormonu z mozku do vemene a k Uplnému stazeni alveol.
Proto je obdobi mezi stimulaci a pfipojenim jednotky, konzistence a dobou pfipravy vemene,
rozhodujicim faktorem ucinnosti dojeni (Borghese et al. 2007).

Je pravdépodobné, Ze existuji urcité rozdily u riznych druh( buvol(. Reakce zvifat na
rdzné stimulace ale nejsou pIné hodnoceny, proto je obtizné je stanovit (Borghese et al. 2007).

Napftiklad v Italii neexistuji Zadné zkuSenosti s farmami, kde se buvoli doji tfikrat denné.
Znamenalo by to vyssi ndklady na spravu a bylo by to ekonomicky nevyhodné. Farmy obvykle
doji dvakrat denné s itervalem dojeni 11-12 hodin. Pfiblizné 20 % farem doji jednou denné a
ztraceji 30 % miléka od kaidého zvifete, avSak sniZuji naklady na spravu. Kromé toho
v nékterych pripadech vyzaduji syrarny, aby byla zvifata dojena jen jednou, aby se ziskalo
charakteristické mléko s vyssim obsahem tuku a bilkovin (Borghese et al. 2007).

3.4.3 Mastitida

Zanét mlécné Zlazy ovliviiuje vytéinost mléka a jeho kvalitu a muze vést k velkym
ekonomickym ztratdm pro mlécné vyrobky. Pouze mléko od zdravého vemene zvifete
produkuje fyziologicky normalni mléko (Tripaldi et al. 2010).

Existuji dva druhy mastitidy, klinicka a subklinicka. Klinicka mastitida je charakterizovana
zménami mléka, kdy se objevuje srazenina nebo je mléko smichano s krvi nebo hnisem.
Subklinickou mastitidu nelze pfimo pozorovat, je nutné ji testovat podle specialniho cinidla
pro mastitidu (Melia et al. 2018).

Mastitida je onemocnéni mlécné Zlazy, které se projevuje zvySenym poctem
somatickych bunék. Pocet somatickych bunék je mira, ktera je Siroce pouZivana k posouzeni
zdravi vemene. Mléko se zvySenym poctem somatickych bunék (SSC) zahrnuje vSechny typy
bunék: polymorfonuklearni leukocyty (PMN), makrofagy a lymfocyty. ZvySeni poctu
somatickych bunék je do znacné miry zplsobeno zvysenim polymorfonulkedrnich leukocyt(.

Podle vyzkumu Tripaldi et al. (2010) jsou nejbé&Znéjsimi burikami v mléce jiz zmifiované
PMN, které jsou v priméru zastoupeny 49 %, nasleduji lymfocyty, které zaujimaji 38 % a
nakonec makrofdgy, které jsou zastoupeny 13 %. Provadél také bakteriologické zkousky, které
ukazaly, Ze 9 % vzork( bylo pozitivnich pro bakterie specifické pro vemeno a 13 % bakterii bylo
specifickych pro Zivotni prostredi.

U buvold, stejné jako i jinych mléénych zvifat, je nejdllezitéjSim ukazatelem zdravi
vemene a mastitidy pocet somatickych bunék mléka. Celkové ve zdravych podminkach
vykazuji buvoli nizsi poéet somatickych bunék v mléce ve srovnani se skotem. Faktory, které
ovlivAauji poéet somatickych bunék v mléce, jsou prostredi chovu, dojici postupy a hygiena na
farmé (Boselli et al. 2020).

Mastitida neni u buvolich druh( pfilis ¢asta. Jednd se o nakladné a ekonomicky zavazné
onemocnéni koncu strukd patogeny, které musi byt minimalizovano (Borghese et al. 2007).
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Hygiena strukl pfi dojeni pomaha odstrariovat necistoty, jako je hnj, blato a zejména
patogeny, které se nahromadily na konci struku pred dojenim. Cistota strukl ovliviiuje dobu
dojeni, mastitidu a kvalitu mléka. Napfiklad na nékolika farmdach v Itdlii ¢eli problému
mastitidy tak, Ze vyuZivaji bazén, do kterého se zvifata vrhaji. Voda v bazénu se méni po
kazdém dojeni, jinak by se stala Zivnou pldou pro bakterie. DalSi moznosti je pouZiti
postrikovacl pred dojenim, zde je ale problém kvali stékani bakterii po struku. Pouziti kropeni
vodou se doporucuje pouze tehdy, kdyzZ jsou struky ndsledné osuseny (Borghese et al. 2007).

Ptiprava strukd pro dojeni spociva v odstranéni veskerych necistot a bakterii. Pokud jde
o suseni struk( po sanitaci, bylo zjiSténo, Ze bavinéné rucniky jsou lepsi nez papirové. Papir
ma tendenci hladce prejizdét Spinu, misto jejiho odstranéni. Pokud budou konce struki
spravné ocistény, dojde ke snizeni poctu bakterii v mléce (Borghese et al. 2007).

Bakterie Salmonella a kmeny Campylobacter jsou nejcastéjSimi patogeny, které
pochazeji z vnéjsku vemene (Melia et al. 2018).

3.5 Faktory ovliviujici kvalitu mléka

SloZeni mléka se méniv dlisledku nékolika faktor(, jako je druh zvifete, podminky chovu,
prostfedi anebo zdravotni stav mlécné Zlazy (Sales et al. 2018).

Fyzikalni a chemicka kvalita cerstvého mléka je podle Melia et al. (2018) ovlivnéna
mléénym plemenem, krmivem, zpUsobem krmeni, frekvenci dojeni, metodou dojeni,
sezénnosti a mistem, kde je kojeni provadéno.

Hladina bilkovin v mléce je ovlivnéna samotnym krmivem pro zvifata (Melia et al. 2018).

Faktory ovliviujicimi hladinu tuku jsou plemeno, vék, Uroven laktace, intervaly dojeni,
klimatické podminky a strava. Pokud je dominantni stravou pice, bude obsah tuku v mléce
vysoky, protoZze spotifebovand hruba vldknina bude fermentovana bachorovymi mikroby za
vzniku kyseliny octové jako zakladni slozky pfi tvorbé mlécného tuku (Melia et al. 2018).

Celkova hodnota susiny mléka je ovlivnéna obsahem tuku v mléce, obsahem tukuprosté
susiny a mérnou hmotnosti mléka. Celkovy obsah pevnych latek je vysoce zavisly na obsahu
tuku (Melia et al. 2018).

Jednim z faktor(, které ovliviuji kvalitu buvoliho mléka, je mastitida, které je vénovana
kapitola 3.4.3. U mastitidového mléka se vyskytuji zmény ve sloZeni. Je zhorSend koagulace a
s tim souvisi sniZzend vytéznost, pfedevsim u syri. Nékteré zmény vedou k nekvalitnim syriim,
napfiklad maji zvySenou vlhkost. Je to zavainé onemocnéni, které zpUsobuje velké
ekonomické ztraty, snizeni kvality a vyZzivové hodnoty mléka. MIéko z nemocného zvifete
muze obsahovat organismy potencidlné patogenni pro clovéka. Takové mléko ma snizeny
obsah bilkovin, laktdzy a jiz zminény zvySeny pocet somatickych bunék (Tripaldi et al. 2010).

Jak jiz bylo fe€eno, buvol vyznamné pfispiva ke svétové produkci mléka. | proto je
dalezité pochopit, jak mlze zachdazeni se zvifaty ovlivnit dobré Zivotni podminky a produktivitu
téchto zvirat. Napriklad stres pfi dojeni negativné ovliviiuje vytéznost a kvalitu mléka (Valéria
et al. 2017).
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Kompletni nutriéni obsah mléka se stdvd zdrojem potravy pro mikroby, které mléko
snadno poskozuji. Hlavni poSkozeni mléka je zplsobeno aktivitou mikroorganismu, které
mohou byt zdrojem onemocnéni pro clovéka, ktery ho konzumuje. Sprdvné zachazeni
s mlékem je zdsadni pro snizeni kontaminace a bezpecnost jeho konzumace (Melia et al.
2018).

Co se tyce antioxidacni aktivity, vodni radikdly jsou reaktivni molekuly pochazejici
z kysliku v dlisledku kosmického zareni, nebo jako vedlejsi produkt béhem mitochondridlni
fosforylace oxidace v ZivocisSnych burikach. Jsou odpovédné za Skody a zmény DNA, bilkovin a
tuku, jejich ¢innost je spojena s klinickymi onemocnénimi, jako je rakovina, ateroskleréza a
neurodegradace. Denni pfijem antioxidac¢nich sloucenin, plsobicich proti volnym radikaldm a
jejich Skodlivym ucinkGm, je pro clovéka zdasadni. Mléko obsahuje nékolik sloucenin
s antioxidacni aktivitou. Celkova antioxidacni aktivita vykazuje slabé kolerace s mlécnym
vytézkem a chemickym slozenim. Mléko ma jako zdroj lipofilnich antioxidantl tokoferoly,
retinol a karotenoidy, hydrofilnimi jsou askorbat a fenoly. Déle jsou to antioxidanty odvozené
od kaseinu a syrovatkovych bilkovin. Soucet antioxidacnich aktivit souvisejicich s témito
molekulami byl definovan jako celkova antioxidacni aktivita. (Niero et al. 2018).

Dalsim faktorem, ktery ovlivituje kvalitu mléka, je faze laktace. Dle Andronie et al. (2019)
je ji nejvice ovlivnén pocet bilkovin s narGstem o 1,48 %, méné je ovlivnén obsah tuku, kde je
narlst o0 0,69 %, u obsahu laktézy ¢ini nardst 0 0,62 %.

3.6 Porovnani v kravskym mlékem

Buvoli mléko s porovnanim s mlékem kravskym obsahuje méné vody, vice bilkovin, tuku,
laktdzy, celkovych pevnych latek a také ma vétsi pH. Celkovymi pevnymi [atkami se rozumi
obsah bilkovin, tuku, laktézy, vitaminG a minerdl( (Melia et al. 2018). Konkrétni ¢isla obsahu
zakladnich sloZzek mléka podle Melia et al. (2018) i s hodnotou pH jsou uvedena v tabulce 9.

Tabulka 9 - Porovnani zdkladnich sloZek kravského a buvoliho mléka

Miéko Obsah Obsah Obsah Obsah Celkovy obsah pH
vody (%) bilkovin tuku (%) | laktozy (%) | pevnych latek
(%) (%)

Buvoli | 78,91+0,75 | 6,77+0,31 | 7,25+0,16 | 5,28+0,12 19,31+0,28 6,6010,14
mléko

Kravské | 80,82+0,05 | 3,71+0,32 | 5,21+0,23 | 4,34+0,26 13,26+0,35 6,40+0,06
mléko

(Melia et al. 2018)
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3.6.1 Porovnani slozek

Ve srovnani s kravskym mlékem ma mléko buvoli ve skutecnosti lepsi vyZivové vlastnosti.
Byl jiz zminén vysSi obsah tuku, bilkovin, laktézy a nékterych mineralnich latek jako jsou
vapnik, Zelezo, horéik a fosfor. Jeho vyssi obsah kaseinu a tuku zajistuje lepsi gelovou
konzistenci a krémovitost produktu (Simdes da Silva et al. 2020).

Buvoli mléko ma o 58 % vice tuku, o 40 % vice bilkovin a 0 43 % méné cholesterolu nez
mléko kravské, jednotlivé hodnoty k vybranym paramentriim jsou podle Younas et al. (2013)
uvedeny v tabulce 10.

Tuk z buvoliho mléka ma vyssi teplotu tani nez tuk mléka kravského, a to kvali vyssimu
podilu nasycenych mastnych kyselin. Ve srovnani s tukem z kravského mléka ma buvol vyssi
obsah kyseliny maselné, palmitové, stearové a polynenasycené mastné kyseliny a mastné
kyseliny se stfednim dlouhym uhlikatym fetézcem (Vidu et al. 2015).

Na rozdil od kravského, se buvoli mléko méné zpracovava. Napfiklad v Pakistanu je 90 %
mléka pouzito jako Cerstvé bez jakékoliv pridané hodnoty (Younas et al. 2013).

Buvoli mléko také obsahuje velké mnozstvi prirodniho antioxidantu tokoferolu. Diky
nému se nevyviji alergie tak jako u kravského mléka. Buvoli mléko ma vice bilkovin a je vice
rezistentni vici tepelné denaturaci. Dale je vném o 40-50 % vice tuku. Na produkci
1 kilogramu syru je potreba pouze 5 kilogramU mléka, na rozdil od kravského, u kterého je ho
potreba 10 kilogram(. Kravské mléko vyZaduje 14 kilogram( mléka na produkci 1 kilogramu
masla, u buvoliho je potfeba mléka jen 10 kilogram(. Dale je v buvolim mléce vice
imonoglobulinu a laktoferinu (Younas et al. 2013).

Co se tyce obsahu toxickych prvk, buvoli mléko jich obsahuje vice nez mléko ostatnich
malych prezvykavc(l. Dvodem muze byt skutec¢nost, Ze jsou buvoli chovani ve méstech, kde
je vétsi riziko kontaminace (Parsaei et al. 2018). Parseai et al. (2018) provadéli studii, kde
porovnavali obsah tézkych kov( v mléce krav, buvoll, koz, osll a velbloud. Zjistili, Ze nejvyssi
obsah tézkych kovl je v mléce kravském a buvolim. Primérné koncentrace kadmia a rtuti byly
v normé, zatimco obsah olova byl nad limit povolené koncentrace.

Kravské mléko ma vétsi viskozitu, kyselost a povrchové napéti. Buvoli mléko ma nejvyssi
mérnou hmotnost. Kravské ma vétsi index lomu, vyssi proteolytickou aktivitu a dobu
koagulace tepla, nizsi bod tuhnuti. Buvoli ma vyssi elektrickou vodivost. Aktivita alkalické
fosfatdzy v buvolim mléce byla vyznamné nizsi nez aktivita alkalické fosfatazy v kravském
mléce (Prajapati et al. 2017).

Melia et al. (2018) zkoumali mikrobialni obsah mléka. Kravské mléko obsahovalo mensi
hodnotu ve stanoveni poctu celkovych kolonii rlznych bakterii mlé¢ného kvaseni, vSechny
kolonie vsak vykazovaly témér identickou morfologii u obou druhd mlék.
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Tabulka 10 - Porovndni vybranych parametri buvoliho a kravského mléka

Parametr Buvoli mléko Kravské mléko
Kyselost (% kyseliny mlécné) 0,13 0,15
Popeloviny (g/kg) 8,4 7,7
Tuk (g/kg) 80 39
Laktoza (g/kg) 52,1 48,0
Bilkoviny (%) 4,50 3,20
Cholesterol (mg/100 g) 8 14
Hustota (g/cm?) 1,02 1,02
Nasycené MK (g/100 g) 4,2 2,4
Nenasycené MK (g/100 g) 1,9 1,2
Bod mrznuti (°C) -0,526 -0,515
Velikost tukovych kulicek 5,01 3,85
(um)

Energie (Kcal) 110 66
Barva bila krémova

(Younas et al. 2013)

3.6.2 Porovnani obsahu prvki

Mléko obsahuje vice nez 20 rliznych mineralnich latek jako jsou vapnik, horcik, sodik,
draslik, fosfor, zinek, zelezo, méd, mangan, a dalsi.
Celkovy obsah mineralnich latek jako je vapnik, hof¢ik a fosfor jsou vy$si v buvolim mléce

nez v mléce kravském.

Draslik je hlavnim makroprvkem u krav, a naopak vapnik je hlavnim u buvol(. Ten je v
ném obsaZen asi 1,5krat vice nez v mléce kravském, stejné tak je to i u hotc¢iku. Co se tyce
sodiku, obsahuje ho méné mléko buvoli, toxickych prvkd je vice v mléce kravském (Singh et al.
2019). V tabulce 11 jsou jednotlivé makro, mikro i stopové prvky porovnany v mléce buvolim
i kravském, vcetné téch toxickych. VSechny tyto prvky jsou do jednotlivych skupin prvka

zafazeny v kapitole 3.3.1.
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Tabulka 11 - Porovndni prvki v buvolim a kravském mléce (smérodatnd odchylka v mikrogramech a
nanogramech)

Prvek Kravské mléko Buvoli mléko

Ca (pg.g?) 516+78 750+172
K (ug.g™) 12424279 698+194
Na (ug.g?) 292+50 276166
Mg (ug.g™) 83,2+10,3 58,5+11,3
Cu (ug.g?) 0,165+0,058 0,209+0,093
Fe (ng.g?) 1,45+0,52 1,01+0,24
Zn (pg.g?) 4,36+1,27 4,00+0,84
Al (ug.g?) 0,493+0,196 0,391+0,176
Sr(pg.g?) 0,697+0,157 0,695+0,277
Mn (pg.g?) 0,187+0,125 0,169+0,049
Ni (ng.g?) 81,9+68,0 62,4+47,4
Sn (ng.g) 97,6+61,9 52,5+16,7
Se (ng.g) 37,2+14,2 32,4-+1,0
Pb (ng.g?) 23,4+13,8 17,3+14,8
Cr(ng.g) 15,0+9,2 7,94+5,80
As (ng.g?) 4,61+2,20 3,81+2,26
cd (ng.g?) 0,767+0,558 0,676+0,725

(Chen et al. 2020)

3.7 Zpracovani buvoliho mléka na mlécné vyrobky

V nékterych zemich je tfeba zlepsit nejen technologie a postupy pro vhodné zpracovani
mléka, ale i samotny chov buvol(, jelikoZ poptavka po vyrobcich z buvoliho mléka je velmi
vysoka. Buvoli mléko je velmi cenné a dobte pfijimané, proto by se vyrobklm z buvoliho mléka
méla rozhodné vénovat vétsi pozornost (Younas 2013).

O buvolech se obecné fika, Ze jsou to prevadéci nekvalitni pice na vysoce kvalitni
vyrobky. Cilem témér vSech chovi buvoll v Evropé a na Blizkém vychodé je produkce mléka.
Mlécné farmy jsou velkym pfinosem pro potravinarstvi, poskytuji nejen zakladni vyZivu, ale
zejména vyZzivu zdravou. Pro rozvinuté a rozvojové zemé maji mlééné vyrobky vysoky potencial
ozivit venkovskou ekonomiku, zajistit Zivobyti drobnym zemédélcim a slouzit i jako zdroj
ekonomického rastu. Buvoli mléko je jiz dlouho cenéno pro jeho chemické slozeni, které
uruje jeho vyZivné vlastnosti a vhodnost pro vyrobu tradi¢nich i primyslovych vyrobk(
(Becskei et al. 2020).

3.7.1 Vyrobky z buvoliho mléka

Vyrobkl z buvoliho mléka je po celém svété nespocet. Prvnim prikladem vyrobku
z buvoliho mléka je jeho Cerstvé plnotucné mléko. Na rozdil od kravského mléka je buvoli
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mléko méné zpracovavano. Jak jiz bylo uvedeno v kapitole 3.6.1., v Pakistanu je 90 % mléka
pouZito jako Cerstvé, bez jakychkoliv dalSich technologickych procest Vysoky obsah tuku
v mléce ukazuje na moznost vyroby krémovych mlécnych vyrobk(, béznymi jsou napfiklad ghi,
smetana, zmrzlina a syry (Younas et al. 2013).

Ve srovnani s mlékem kravskym to buvoli obsahuje méné vody a vice tuku, a tim je
zvlasté uzite¢né pro vyrobu mléénych vyrobkd na bazi tuku, jako je maslo a kajmak (Becskei et
al. 2020).

Kajmak je femeslny srbsky byrobek, ktery se sice vyrabi pfedevsim z kravského mléka,
ale hojné se produkuje i z mléka buvoliho. Na zadkladé jeho fyzikalné-chemickych vlastnosti Ize
kajmak zaradit mezi syr a maslo (Becskei et al. 2020).

Maslo je mastny produkt, kde je vodni faze dispergovana v olejovou a tvoti emulzi
voda/olej. Vice nez 80 % celosvétové produkce buvoliho masla je produkovano v Indii. Buvoli
maslo je na trhu dobfe pfijimano, s vyjimkou barvy, kterou lze ale vylepsit. V jihoasijskych
zemich ma buvoli maslo bilou barvu, tim je |épe pfijimano. Pouziva se pro vyrobu sladkosti a
susenych mlécnych vyrobk(. Oficidlni Udaje o vyrobé buvoliho masla v Pakistanu nejsou
k dispozici, avSak bézné se vyrabi na venkové pro domaci pouziti. VétSina masla se pouziva
predevsim k transformaci na ghi (Younas et al. 2013).

Ghi je nejvice pouzivano v asijskych zemich, ghi z buvoliho mléka se produkuje vice nez
ghi z mléka kravského. Okolo 99 % ghi z buvoliho mléka se vyrabi v Indii a Pakistanu. Ma veétsi
trvanlivost nez maslo a vyrabi se tepelnym osetfenim masla (Younas et al. 2013).

Ghi je lipofilni mléény vyrobek s 98,9 % lipid(, 0,3 % vody a méné nez 0,9 % nemastnych
pevnych latek. Mastné kyseliny jsou hlavni lipidovou frakci a prfedstavuji 85,1 % u buvoll a
83,65 % u krav. Vice nez 52 % mastnych kyselin bylo nasycenych, palmitova zaujimala
24-28,8 %, stearova 9,4-14 % a myristovd 8,5-10 %. Mononesycené mastné kyseliny byly
obsaZeny priblizné z 23,8 % a hlavni slozkou je kyselina olejova. Co se tye polynenasycenych
mastnych kyselin byl jejich obsah 2,45 % u buvoll a 4 % u krav. Ghi ma definovany senzoricky
profil, musi mit prevaziné mlécny zdpach. Chut je charakterizovana jako mastna, mlécna a
varena (Pena-Serna & Restrepo-Betancur 2020).

Ghi se pfipravuje z masla, kdy se maslo zahfeje na teplotu mezi 85 a 100 °C za
pravidelného michani az do odpareni vody, sedimentace a ziskani zlatavého zbarveni. Poté se
odebere vrchni vrstva (mUzZe se i prefiltrovat), tim se rozumi povrchova péna, kterd se mlze
jesté ddle pouzit, oviem s mnohem kratsi trvanlivosti (Pena-Serna & Restrepo-Betancur 2020).

Specifické slozeni mastnych kyselin z buvoliho mléka pfispiva k jedine¢nym vlastnostem
produkt. Napfiklad tedy maslo vyrobené z buvoliho mléka je kvili jeho vyssi drovni
nasycenych mastnych kyselin mnohem tvrdsi neZ to, které se vyrabi z mléka kravského
(Becskei et al. 2020).

DalSimi vyrobky z buvoliho mléka jsou fermentované mlééné vyrobky. Ty jsou znamé
diky nékolika vyhodam, jako jsou vysoké nutriéni hodnoty, stimulace imunity a obsahu
antimikrobidlnich latek. Jednim takovym vyrobkem je i kefir, coz je fermentovany mléény
vyrobek s kyselou chuti a malym obsahem alkoholu. Casté&ji se vyrabi z mléka kravského, ale i
kefir z mléka buvoliho je vyznamnym vyZivovym dopliikem (Ghasabnezhad et al. 2020).
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Co se tyce dalSich fermentovanych mlécnych vyrobk, zahrnuji se do nich produkty jako
dahi, jogurt, chakka a dalsi. Oficialni data o vyrobé dahi nebo jogurtu z buvoliho mléka nejsou
k dispozici. Je znamo, Ze jogurty z buvoliho mléka jsou bohatym zdrojem Zivin a jsou nutri¢né
vyZivnéjsi nez jogurty z mléka kravského (Younas et al. 2013).

V produkci syrd z buvoliho mléka je na prvnim misté Egypt, nasledovan Italii a Cinou.
V kazdé zemi jsou odlisné mékké varianty syrl jako je mozzarella v Itdlii, karish, mish a domiati
v Egypté, madhfor v Irdku, alghab v Syrii nebo valdesa v Rumunsku. Pokud jde o mnozstvi
produkce syr(, tak dominuji ty z kravského mléka (Younas et al. 2013).

Mezi tepelné opracované mlécné vyrobky patfi napfiklad v Pakistanu paneer, khoa, rabi,
kheer a mnoho sladkosti jako je klakand, chum-chum a dalsi (Younas et al. 2013).

Syrovatka se pouziva pfi vyrobé ricotty a mascarpone v Itdlii a alkarish v Syrii a Egypté
(Younas et al. 2013).

V franu, které je na 16.misté v celosvétové produkci buvoliho mléka vétina rodin
vlastnici buvoli oddéluji tuk a prodavaji ho jako Sarshir (mistni krém) se zbylim odtuc¢nénym
mékem (Aspilcueta-Borquis et al. 2010).

3.7.2 Mozzarella

Mozzarellou je znama predevsim Italie. Neni vyznamna jen pro mistni spotrebu, ale je
velmi Zadand i oblibena v mnoha dalSich zemich (Borghese 2010).

Existuje mnoho druhl mozzarelly, ta prava a originalni ma oficialni nazev Mozzarella di
Bufala Campana D.O.P. (Denominazione di Origine Controllata, v prfekladu DOC — ochrannd
znamka plvodu) (Borghese 2013).

Mozazzarella di Bufala Campana byla uznana rozhodnutim italského predsedy vlady
z 10. kvétna 1993. Z vyhlasky vyplyva, Ze tento syr mozzarella musi byt vyrabén ve vymezenych
oblastech provincii Caserta, Salerno, Benevento, Neapol, Frosinone, Latina, Rim a Foggia, kterd
byla pfidana pozdéji. Syr také musi pochazet pouze z ¢erstvého mléka buvoll stfedomorského
italského plemene zapsaného v genealogické knize Buffalo. Vyhlaska stanovi charakteristiku
mléka (Cerstvé do 16 hodin od dojeni, syrové, minimum tuku 7 %), technologické zpracovani
(okyselovani, srazeni, roztahovani, formovani) a vlastnosti mozzarelly. Kontrolu a
opatrovnictvi provadi spole¢nost ,,Consorzio per la tutela del formaggio Mozzarella di Bufala
Campana“. Evropsky spotrebitel ma zaruku, Ze kdyZ je na mozzarelle zobrazeno logo, které je
znazornéno na obrazku 4, znamena to, Ze produkt ma odpovidajici jakost a vlastnosti, jako je
svéZest, chut a Stavnatost, je vyroben v Itédlii podle nejvyssich standard( véetné kvalitni péce
o zdravi a odpovidajici Zivotni podminky zvifat (Borghese 2013).

31



Obrdzek 4 - Loga na Mozzarelle

(Borghese 2013)

Mozzarella je mékky, nezraly syr, ktery se tradi¢né vyrabi z buvoliho mléka (Jana &
Mandal 2011).

V evropskych zemich a v USA se vyrdbi i z mléka kravského, je vSak nutné postup
odpovidajicim zplUsobem upravit. Hotovy syr, lehce soleny, je bily, mékky, s velmi Zivym
povrchovym leskem a ma jedinec¢nou vlastnost, kterou je roztazitelnost (Jana & Mandal 2011).

Spotieba mozzarelly Cini v Italii asi 82 %, na vyvoz jde 18 % produkce, a to zejména pro
Némecko (20 %), Francii (20 %), Spojené staty americké (18 %) a Spojené kralovstvi (12 %)
(Borghese 2010).

V Americe je velmi oblibend, predstavuje tretinu spotieby vsech syrd, a to kvuli vysoké
konzumaci pizzy, na které je jednou z hlavnich pfisad (Jana & Mandal 2011).

Jedna se o velmi vSestranny potravinarsky vyrobek, ma Sirokou skalu pfichuti, textur a
koneénych poutZiti. Pro mozzarellu jsou dulezité funkéni vlastnosti jako je taveni, roztahovani,
pruznost a hnédnuti. pH syra ur€uje jeho struktura, ktera zase rozhoduje o drceni syra a jeho
tavitelnosti (Jana & Tragalpallewar 2017).

Jsou stanovena kritéria, jako je obsah tuku, pomér mastnych kyselin C14:C12 (myristova
kyselina a laurova kyselina), mobilita alfa 1 kaseinu k detekci falSovani pravé mozzarelly (Jana
& Mandal 2011).

Cisté bild barva je zékladnim pozadavkem na syr mozzarella, kterd syru z kravského
mléka chybi kvli pfitomnosti karotenu. Na obrazku 5 je vyobrazena typickad italska Mozzarella
di Buffala Campana DOP (Jana & Mandal 2011).
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Obrdzek 5 - Tvar a struktura Mozzarelly di Buffala Campana

(Borgese 2013)

Pro vyrobu mozzarelly je buvoli mléko povaZovano za vhodnéjsi, a to kvlli vysokému
vytézku, charakteristickému aroma a fyzikalnim vlastnostem. Obsah syru a tuku je u buvoliho
mlécného vyrobku vyznamné vyssi, stejné jako obsah bilkovin, ale rozdil v pH, titra¢ni
kyselosti, vihkosti, bilkovinach a popelovin neni nijak vyznamny (Jana & Mandal 2011).

Syr ziskany ze smési kravského a buvoliho mléka mél ve srovnani se syry vyrobenymi
z jednotlivych druh mléka vynikajici organoleptickou kvalitu (Jana & Mandal 2011).

Pochopenim faktord, které urcuji vlastnosti syrového vyrobku pro jeho vhodnost
konecného poutZiti, mdze vyrobclm syr( pomoci vyrabét syry na miru podle rozmaru a prani
maloobchodnikl s potravinami a dalSich spotrebitelli (Jana & Mandal 2011).

Mozzarella je také bohatd na Zivé kvaseni, pfirodni kvasinky a mikroby, které v pribéhu
Casu méni chut. Mozzarella se konzervuje ve své syrovatce a jeji doba trvanlivosti je 5 dni
(Borghese 2010).

Primyslova mozzarella, i kdyZz se vyrdbi v DOP oblastech podle jeho predpis(, je
vyrobena za pomoci strojl. BEhem pasterizace vymiraji mikroby a prodluZuje se trvanlivost,
v lednici se uchovava vice nez dva tydny. Struktura je pfilis kompaktni a chut tvrda a anonymni.
Takovyto produkt je distribuovan do supermarket( a slouzi k exportu (Borghese 2010).

Existuje spousta faleSné mozzarelly, ktera je ze smési mléka nebo bez DOP regulaci.
Zakladni cena mozzarelly v syrovém primyslu je 10 euro/kg, s vyuZitim 4 litr mléka/kg
mozzarelly. Cena v obchodé se zvySuje ne podle kvality, ale spiSe podle vzdalenosti od mista
vyroby (Borghese 2010).

Vyrobci syri mozzarella by se méli vyhnout mléku z pozdni laktace, protoze vyssi
koncentrace pasminu v mléce hydrolyzuje kasein. Méni se tak fyzikalni a senzorické vlastnosti
syr mozzarella pfipravenych jak z kravského, tak buvoliho mléka (Jana & Tragalpallewar
2017).
mléka pouzivany k vyrobé syra, vyrobni postup, typ pouZité startovaci kultury, syfidlovych
enzym( nebo zpusob soleni (Jana & Tragalpallewar 2017).
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Rizeni obsahu vlhkosti v syru mozzarella je ekonomicky dtleZité, kolisani vihkosti mGze
nepfiznivé ovliviiovat jeho vlastnosti. ZvySeni obsahu vlhkosti od 47 % do 52 % mélo za
nasledek mék¢éi texturu a dochazelo ke Spatnému drceni, coz vede ke zvySeni tavitelnosti syru
(Jana & Tragalpallewar 2017).

ZvySovanim obsahu tuku v syru se zlepsuje jeho mékkost a tavitelnost, kvalita skladovani
byva ale narusena. Snizeni obsahu tuku ma vidy dopad na fyzikalni a chutové zmény, které
vedou k horsi kvalité produktd. Nizkotuéna mozzarella ¢asto byva houzevnatd a gumova. Na
obrazku 6 je znazornéno, jak se méni konzistence v pribéhu zpracovani mléka na samotny syr
mozzarella (Jana & Tragalpallewar 2017).

Obrdzek 6 - Zmény struktury mléka pfi vyrobé mozzarelly

(Borghese 2013)

Casto se na povrch mozzarelly aplikuje tenky hydrofobni natér (naptiklad rostlinny olej),
ktery slouZi jako fyzicka bariéra pred dehydrataci vyrobku (Jana & Tragalpallewar 2017).

Preduprava mléka na syr ma téz vliv na vysledné vlastnosti syru. Tepelné zpracovani
mléka na 72 °C uréené pro mozzarellu ma za vysledek mékky syr s vynikajici chuti a kvalitou ve
srovnani se syrem vyrobenym ze syrového mléka. Pasterizaci mléka (72 °C az 82 °C) se vyrazné
snizuje tekutost a pruZnost syra. Proces natahovani a smrstovani je pfi vyrobé syra velmi
dllezity a dokaZe ovlivnit jeho vysledné vlastnosti. Napfiklad zvySeni natahovaci teploty
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z 57 °C na 75 °C ponékud zhorsuje elastické vlastnosti syru mozzarella (Jana & Tragalpallewar
2017).

Prvnim krokem pfti vyrobé mozzarelly je mléko, které je potieba standardizovat na 3,0 %
az 6,0 % tuku. Kdyby bylo obsahu tuku v mléce méné, tak syr ztraci ¢ast své mlécné chuti.
Hodnota pH i roztaZitelnost je také dana obsahem tuku v mléce (Jana & Mandal 2011).

Tradi¢ni syr mozzarella se obvykle vyrabi ze syrového mléka. Pro syr mozzarella, ktery se
ma konzumovat Cerstvy, se vSak doporucuje pasterace mléka. Tepelnym oSetfenim se stava
syr mékéim, zlepsuje se jeho chutové skore a zajistuje bezpecénost pro lidské zdravi. Vytézek
syra u tepelné oSetfeného mléka je vétsi nez vytézek ze syrového mléka (Jana & Mandal 2011).

Dalsim krokem je homogenizace, kterd vede k bélejsSimu vzhledu a zlepSeni chuti,
k snizeni ztraty tuku a vyssi vytéznosti (Jana & Mandal 2011).

Tradi¢né pouzivané startéry syrovatky byly postupné nahrazovany peclivéji udrzovanymi
a kultivovanymi startéry. Startér pouzivany pro cerstvou italskou mozzarellu je pouze
Streptococcus thermophilus (Jana & Mandal 2011).

Na obrdzku 7 jsou jednotlivé kroky pfipravy syru mozzarella. Prvnim krokem je tedy
ziskani mléka, poté nasleduje standardizace mléka a pasterace. Dale se mléko ochladina 37 °C
a prida se startovaci kultura. Nasledné se prida syridlo, které se necha plsobit 40 minut, poté
se vznikla syfenina kraji, vari se a vypousti se syrovatka. Poté se pfi pozadované kyselosti syr
v horké vodé roztahuje a probiha proces pareni, kdy se nakrajena syrenina stava plastickou a
ziskava v teplé vodé taznou konzistenci. Kone¢nymi kroky je formovani do tvar(Q, ponofeni do
chlazené vody se soli, a nakonec baleni a skladovani (Jana & Mandal 2011).
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Syrové mléko
Standardizace
Pasterace
Zchlazeni na 37 °C

Pfidani startovaci kultury

}

Pridani syfidla

Krajeni syfeniny

|

Vareni syfeniny

}

Vypousténi syrovatky

Protahowvani syra v horké vodé (42 °C 40 minut)

l

Pafeni

|

Tvarovani

Ponofeni do slané vody (8-10 °C)

}

Baleni a skladovani

Obrdzek 7 - Schéma vyroby mozzarelly podle Jana & Mandal (2011)

(Jana & Mandal 2011)

Jana & Tragalpallewar (2017) ve svém c¢lanku také zminuje vyrobni postup, ktery se po
pasteraci rozdéluje na ochlazeni na vice nez 15 °C a na ochlazeni na 37 °C. V prvnim pfipadé
se pridd syfidlo, poté dochazi k okyseleni a zvyseni teploty na 38 °C, nasledné je postup stejny
jako na obrdzku 7. V druhém ptipadé se pfi ochlazeni na 37 °C prida startovaci kultura a poté
syfidlo a dale je postup opét stejny jako v predeslém pripadé, schéma tohoto zplisobu vyroby

je zndzornéno na obrazku 8.
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Syrové mléko

|

Standardizace

|

Pasterace
Dchlazenilna =15 °C <—|_ — Dchlazini na3v°c
Pridani syfidla Pridani staritmraci kultury
|
Pﬁda'nl'l kyseliny F‘ﬁdénrﬁidla
Zvyieni teploty na 35 °C Krajeni syfeniny

|

Krajeni syfeniny
—|—> Vafen ilzy'rFeninv

Vypousténi syrovatky

|

Protahovani syra v horkeé vodé

}

Tvarovani syra

}

Soleni

}

Baleni

Obrdzek 8 - Schéma vyroby mozzarelly podle Jana & Tragalpallewar (2017)

(Jana & Tragalpallewar 2017)

Sales et al. (2018) zminuji, Ze vlastnosti mozzarelly, jako je chut, aroma a struktura jsou
vysledkem pouZzité metody vyroby, kterda mimo jiné zahrnuje pfisné kontroly mnoZstvi a kvality
ingredienci, koagulacni a fermentacni podminky a specifické stroje.

Prdmyslovou vyrobou lze dosahnout asi 20 az 22 kilogramO mozzarelly ze 100 litrd
mléka, coZ je témér o 50 % vyssi vytéZek neZ u mléka kravského (Sales et al. 2018).

Sales et al. (2018) popsali postup vyroby mozzarelly, ktery zacind pasteraci (72 °C po
dobu 15 sekund), pfidanim pfisad jako je startovaci kultura (pfirodni kvasnice), chlorid
vapenaty a chymosinovy syfidlovy prasek, poté probiha srazeni mléka. Vznikla syfenina se
poté krdji, prvni fez je provadén pficnym fezem a poté nasleduje rfez druhy. Zde se kazdych 15
minut zméni pH a kyselost syrovatky, kterda se oddélila od tvarohu. Separace spociva
v pfevedeni syfeniny z nddrze na stll z nerezové oceli asi 2 hodiny po druhém fezu. Kdyz
tvaroh dosahne pH blizké 5,0 nebo kdyZ se zjisti, Ze je blizko bodu tahnuti, tak nasleduje
natahovani syra. V syrdrné se provadi testy elasticnosti s malymi porcemi, dokud se snadno
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nenatdhne a ma dobrou pruznost bez [dmani. Poté je tvaroh po ¢astech rozmélnén a ponofen
do vody (90 °C) v misce a rucné promichavan krouzivymi pohyby, dokud se nedosahne
pozadované meékkosti a pruznosti. lhned po protazeni je tvarovan do velkych nebo malych
kulicek, které jsou okamzité ochlazeny ve studené vodé (1% solny roztok).
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4 Zaver

Cilem této bakalarské prace bylo vypracovani literarni resersSe tykajici se buvoliho mléka.
Mimo jiné byl popsan chov buvoll ve svété, vlastnosti buvoliho mléka, jeho sloZeni véetné
faktor(, které ho ovliviuji, a moznosti zpracovani na mlécné vyrobky. K sepsani prace byly
pouZity pouze cizojazycné védecké prace od autord z riznych zemi.

Pocty buvolld chovanych ve vybranych zemich se v jednotlivych ¢lancich lisily, ale jejich
poradi je ve vysledku stejné. Dominuji zejména asijské zemé v Cele s Pakistanem a Indii.
V evropskych zemich je jejich pocet zna¢né nizsi, avSak kvalita mléka konkrétné italskych
buvoll je velmi dobra. V této zemi se zaméfili predevsim na jejich reprodukcni a genetické
zlepseni, spravny vybér plemene, jejich chov i vyZivu. Buvol se zde chova predevsim kvili
vyrobé syru mozzarella, kterym je Italie prosluld. Naopak v Pakistanu je vyuzivano vse, co jim
zvife mUzZe poskytnout, tzn. jeho srst, kliZe, rohy a maso. Hojné se vyuziva i jako tazna sila.

Vsichni autofi se shodovali v jedinecnosti sloZeni buvoliho mléka i jeho jednoznacné
nutriéni prevahy nad mlékem kravskym. Pfestoze kazdy autor uvadél jiné hodnoty jednotlivych
slozek mléka obou zvitat, tak zavér méli vSichni shodny — sloZeni buvoliho mléka, zejména jeho
obsah tuku a bilkovin, dominuje nad slozenim mléka kravského. Obecné témér vSechny
sledované parametry buvoliho mléka prevySovaly ty z mléka kravského, i kdyZz se opét
v jednotlivych ¢lancich urcité hodnoty lisily.

Co se tyce dojeni a faktor(, které ovliviuji kvalitu mléka, jsou velmi podobné jako u
kravského mléka.

Vzhledem k jiz zminovanym cnostem buvoliho mléka je zejména vhodné pro zpracovani
na rtizné mlécné vyrobky. Autofi ve svych ¢lancich uvadéji nespocet vyrobkl z buvoliho mléka,
ale proces jejich vyroby je sepsan jen ve zlomku z nich. Nej¢astéji je to ghi a predevsim
mozzarella. Co se mozzarelly tyce, opét se v procesu vyroby néktefi autofi rozchazeli, ale
zakladni pilife byly stejné ve vSech publikacich. Kromé mozzarelly bylo u autord popisujicich
mlécné vyrobky z buvoliho mléka nejvice zmifovano maslo, které se predevsim v asijskych
zemich ve vétsiné pripadl transformuje na ghi. Pro svou vyZivovou hodnotu je Zadano i
v zemich evropskych. DalSim nejvice zmifovanym vyrobkem z buvoliho mléka byl jogurt a
Cerstvé plnotucné mléko.
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