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Prizkum trhu fermentovanych vyrobkii z koziho
mléka

Souhrn

Za&atek bakalatské prace se zabyval chovem koz a jejich produkci ve svété a v Ceské
republice. Stru¢né byly popsany nejrozsitenéjsi dojnd plemena koz u nas. Pozornost byla
soustfedéna 1 na rozdily ve slozeni, terapeutickych a nutriénich vlastnostech mezi kozim
a kravskym mlékem. Vzhledem k tomu, Ze se bakalafska prace zaméfovala na prizkum trhu
fermentovanych mléénych vyrobkd, tak se dale prace vénovala jejich vyrobé konkrétné jogurtu,
kefiru a acidofilniho mléka.

Jiz ve sttedoveéku bylo zndmo o zdravotnich aspektech koziho mléka a dnes se fadi mezi
funkéni potraviny, protoze ma potencionalni schopnost pozitivné ovlivnit zdravi ¢lovéka.
Ptisuzuji se mu dvé zasadni vlastnosti, diky kterym je kozi mléko vhodnou alternativou
za mléko kravské, a to hlavné u lidi, ktefi trpi laktézovou intoleranci nebo alergii na kravské
mléko. V ramci snadné stravitelnosti a vyvazenému nutricnimu slozeni se mize kozi mléko
vyskytovat ve strave lidi jakékoliv vékové kategorie.

Kazda pozitiva nesou s sebou i negativa a vyjimkou neni ani kozi mléko. Velmi ¢asto
je kozi mléko 1 vyrobky z n¢j odsuzovéano kvili jeho specifické chuti a vlini, coZ i znacné
snizuje poptavku na trhu. Kazdopadné i tak zacinaji byt uz vice popularni mezi spotiebiteli
azajem o n¢ stoupd hlavné v oblasti zdravé vyzivy a u konzumentl, kteti si zacinaji
uvédomovat zdravotni benefity koziho mléka a vyrobkl z né;.

V praktické ¢asti bakalatské prace byl prozkouman ¢esky trh s kozimi fermentovanymi
vyrobky, konkrétn€ jogurtu, kefiru a acidofilntho mléka. Dostupnost se zjiStovala celkem
Vv 6 riznych supermarketech a hypermarketech na riznych mistech v Praze po dobu 6 mésici.
Déle byla podle internetovych zdroji mapovana dostupnost v ¢eskych kozich farmach a online
obchodech, ktery momentaln¢ zaznamenavaji velké vyuZziti.

Bylo zjisténo, Ze v bézn€ dostupnych obchodnich fetézcich byla omezend dostupnost.
Nabizely pouze kozi jogurty bilé nebo s ptichuti. Kozi kefir byl nalezen pouze v jednom
kamenném obchod¢ s potravinami, a to v Delmartu. Kozi farmy mély vétsi vybér, protoze
vSechny ndhodné vybrané kozi farmy nabizely jak kozi jogurty (bilé 1 ochucené), tak i kefiry.
Odavodnéné to bylo tim, Zze farmy si samy ziskavaji mléko a dale ho zpracovavaji pro vyrobu
vlastnich mléénych vyrobkll. Nabidka ve 2 online obchodech byla také velmi rozSitena.
Nabizely fadu kozich jogurti a kefiri mnoha znacek i pfichuti. Acidofilni mléko nebylo
nalezeno ani v jednom z vybranych obchodnich fetézcl, online obchodech ani na zadné
vybrané farme.

Kli¢ova slova: mléko, koza, fermentace, vyziva, prizkum trhu



Market research of fermented goat’s milk products

Summary

The beginning of the bachelor thesis dealt with goat breeding and production in the world
and in the Czech Republic. The most common dairy goat breeds in the Czech Republic were
briefly described. Attention was also focused on the differences in composition, therapeutic and
nutritional properties between goat and cow milk. Since the bachelor thesis focused on the
market research of fermented dairy products, the thesis further focused on their production,
namely yoghurt, kefir and acidophilus milk.

The health aspects of goat's milk were known as early as the Middle Ages and today it is
classified as a functional food because of its potential ability to positively affect human health.
It is attributed with two essential properties that make goat's milk a suitable alternative to cow's
milk, especially for people who are lactose intolerant or allergic to cow's milk. Because of its
easy digestibility and balanced nutritional composition, goat's milk can be found in the diet of
people of any age.

Every positive brings with it a negative, and goat's milk is no exception. VVery often, goat's
milk and its products are condemned because of their specific taste and smell, which also
significantly reduces market demand. In any case, they are becoming more popular among
consumers and interest in them is increasing, especially in the area of healthy eating and among
consumers who are becoming aware of the health benefits of goat's milk and its products.

In the practical part of the bachelor thesis, the Czech market for goat fermented products,
namely yoghurt, kefir and acidophilus milk, was investigated. Availability was surveyed in
atotal of 6 different supermarkets and hypermarkets in various locations in Prague over
a period of 6 months. In addition, availability in Czech goat farms and online shops, which are
currently experiencing high usage, was mapped according to internet sources.

It was noted that there was limited availability in the mainstream supermarket chains.
They only offered white or flavoured goat yoghurt. Goat kefir was found in only one brick-and-
mortar grocery store, namely Delmart. Goat farms had more choice, as all randomly selected
goat farms offered both goat yogurt (white and flavored) and kefir. The rationale for this was
that the farms source their own milk and further process it to produce their own dairy products.
The offer in the 2 online shops was also widespread. They offered a range of goat yoghurt and
kefir of many brands and flavours. Acidophilus milk was not found in any of the selected
supermarket chains, online stores or on any of the selected farms.

Keywords: milk, goat, fermentation, nutrition, market research
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1 Uvod

Koza je prvni domestikované hospodaiské zvire (Belanger & Bredesenova 2014),
u kterého je chov nenaro¢ny. Navic jsou velmi pfizpusobivé, tudiz mohou zit na riznych
mistech svéta (Mehra et al. 2021).

V Ceské republice je chov koz dan dlouholetou historii a tradici. Dtukazem toho
je zaznamenany stav chovanych koz uz v roce 1910, kdy se v té dobé evidovalo 502 000 kust
koz. Nejrozsifendj$imi dojnymi plemeny a zaroven genovymi rezervami v Ceské republice
je koza bila kratkosrsta spolu s kozou hnédou kratkosrstou (Fantova et al. 2015). Zpracovani
mléka probiha pfimo na farmach, protoze v Ceské republice neexistuji zadné mlékarny, které
by kozi mléko zpracovavaly. Nasledn¢ se hotové mlécné vyrobky prodavaji pfimo spotiebiteli
nebo se zasobuji do vybranych prodejen (Sztankoova & Rychtarova 2017).

Kozi mléko je doporucovano jako vhodna alternativa za kravské mléko, hlavné u lidi,
kteti trpi laktézovou intoleranci a alergii na kravské mléko. Laktézova intolerance neboli
nesnasenlivost je zpisobena nedostatkem nebo Uplnou absenci enzymu p-galaktosidaza, ktery
je zodpovédny za rozstépeni mlééného cukru laktozy na glukozu a galaktozu (Verma et al.
2020). Rozdil v zastoupeni laktézy u koziho a kravského mléka je minimalni, tudiz se to
vysvétluje tim, Ze kozi mléko je snadno stravitelné, takze se rychle vstiebava i travi a nezacnou
Vv tlustém stfevé fermentovat nestravené zbytky (Yadav et al. 2016). Rozdil v koncentraci
alelze uz pozorovat u mlééné bilkoviny aSi-kasein, ktery je jeden z hlavnich
alergent. Z diivodu nizsi koncentrace této mlécné bilkoviny v kozim mléce, je kozi mléko 1épe
snaSeno lidmi trpici alergii na kravské mléko (Verma et al. 2020).

Dalsi zasadni rozdil mezi kravskych a kozim mlékem, je jiz zmiflovana snadnéjsi
stravitelnost, ktera je zptisobena malou velikosti tukovych kulicek, diky kterym je i kozi mléko
pfirozené¢ homogenizované (Soumya et al. 2021). Vyssi koncentrace mastnych kyselin
se sttedn€ dlouhym fetézcem v kozim mléce zplsobuje nejen leh¢i stravitelnost, ale 1 typickou
kozi chut’ (Goswami et al. 2017).

Fermentace je proces, ktery snizuje intenzitu chuté a vini v kozich fermentovanych
vyrobcich (Nayik et al. 2022). Fermentace je pouzivana uz stovky let, kdy byla vyuzivana
pro konzervaci potravin (Savaiano & Hutkins 2020). Principem fermentace je pfeména
slozitych latek na latky jednodussi (Macori & Cotter 2018) a jeji hlavni funkci je praveé zvysSeni
trvanlivosti danych produkti a zlepSeni senzorickych vlastnosti (Widyastuti et al. 2014).
Udajné byly fermentované mlééné vyrobky prvnimi zpracovanymi a konzumovanymi
potravinami, se kterymi se poji i mnoho ptiznivych zdravotnich aspektl (Savaiano & Hutkins
2020).

V soucasné dobé se kozi mléko stalo trendem ve zdravé vyZzivé, coz mohlo zpisobit vyssi
zajem o kozi mléko a jeho vyrobky (Goswami et al. 2017). Popularni je i v gastronomii
milovnikt specifickych jidel, kde pravé obdivuji typickou kozi chut, ktera ovS§em muze byt
I kamenem trazu v uvadéni koziho mléka a mléénych vyrobkd na trh. Trh mize byt ovlivnén
I vysokou cenou oproti vyrobkiim z kravského mléka a také sezonni produkci koziho mléka,
ktera nedovoluje zasobovat trh celoro¢né (Riskd & Csap6 2019). I pies vSechny benefity
neustale kozi mléko viditeln€ zaostava za kravskym mlékem ve spotiebé 1 dostupnosti na trhu.



2 Cil prace

Cilem bakalaiské prace bylo zpracovani piehledné literarni reserse, ktera se zabyvala
chovem koz ve svété i v Ceské republice, slozenim koziho mléka a jeho terapeutickymi
a nutricnimi benefity. V dalSich kapitolach bylo cilem rozepsat postup fermentace a vyroba
fermentovanych mlécnych vyrobku, ptredevSim jogurtu, kefiru a acidofilniho mléka, které
v soucasné dobé nabiraji na oblibé mezi spotiebiteli. Nakonec také zjistit jejich dostupnost

na ¢eském trhu v bézné dostupnych supermarketech a hypermarketech, kozich farmach a online
obchodech.



3 Literarni reSerse

3.1 Domestikace koz

K domestikaci koz doslo zhruba v obdobi 7-8 tisici lety pf. n. 1. na izemi Malé a Stfedni
Asie (Skoupa 2014). Za piedchudce dnesnich domestikovanych plemen koz se pravdépodobné
povazuje koza bezoarova (Capra aegagrus), markhur (koza Srouboroha) a Capra prisca. Koza
bezoarova vynika svymi obratnymi pohyby a jejim typickym znakem jsou rohy stocené srpovité
dozadu, které se objevuji i u mnoho dne$nich plemen. Zije na tzemi Turecka, Irdku, jizniho
Kavkazu a Turkmenistanu, zapadniho Afghanistanu a nékterych feckych ostrovii. Narostla
dlouha hiiva veptfedu téla, krku a prsou je znakem kozy Srouborohé, ktera obyva mista
od Tadzikistanu pres KaSmir, Afghanistan az po Péakistan (provincie Balucistan). K¥izenim
téchto dvou druhti koz se postupné vyvinula indicka a sttedoasijska plemena, jejichZ spoleénym
znakem je dlouha srst. Sttedozemni plemena vznikla ze tietiho a jiz vyhynulého ptedka Capra
prisca (Fantova et al. 2015).

Kozy, stejné jako ovce, jsou prvni zvifata, co prosla domestikaci ¢lovékem (Belanger
& Bredesenova 2014). Vysledkem domestikace jsou vznikld plemena koz s rozdilnym
vzhledem a uzitkovosti. Evropska plemena jsou popisovana jako vyborn¢ dojna, kdezto masna
uzitkovost se vyznacCuje pievazné u plemen koz na africkém kontinenté. Posledni produkci
je velmi cenéna srst u &inskych a indickych plemen. Zadanou srsti je napiiklad ka$mir nebo
mohér (Fantova et al. 2015).

Kozy jsou zvifata, kterd jsou velmi adaptivni na rlzné oblasti a tim jsou rozSifena
po celém svéte. Vyskytuji se ve vlhkych pralesech, poustich i polopoustich. Vynikaji svoji
nenarocnosti na vodu i pastvinu, proto mohou obyvat suché oblasti, kde se jich také nejvice
vyskytuje (Skoupa 2014). Chov koz ma mnoho vyhod oproti jinym hospodaiskym zviratim.
Kozy jsou nendro¢nd, mald zvifata a pii ustdjeni si vystaci s menSim prostorem a s mens$im
mnozstvim krmiva oproti jinym hospodatskym zvitatim (Mehra et al. 2021).

3.2 Chov koz a mlé¢na produkce ve svété

Populace koz neustéale roste. Behem 60 let narostla populace koz o 200 %, kdy v roce
1961 bylo evidovano na celém svété okolo 350 miliont koz a v roce 2017 uz bylo zaznamenéano
pres jednu miliardu. Takovy obrovsky narust, oproti naptiklad poctu ovci, u kterych se nartist
populace zastavil na pouhych 21,6 % za stejné obdobi, je zpisoben pravdépodobné trendem
vyuzivani koziho mléka jako funk¢ni potraviny ve vyspélych zemich. Zajem o kozi produkty
roste pro jejich nutriéni slozeni i skvelé 1é¢ebné Gcinky, kdy je kozi mléko naptiklad vhodné
pro lidi s problémy gastrointestinalniho traktu. U chudych lidi velky podil stravy tvofi kozi
mléko a mlécné produkty, aby u nich nedoSlo k rozvoji podvyZzivy. Dal§im vyznamnym
aspektem, pro¢ se populace koz a celkové produkce koziho mléka zvysila, jsou nizsi ndklady
na jejich chov (Hammam et al. 2022).

Momentalné podle nejnovéjSich dat (rok 2021) se na celém svété chova pies jednu
miliardu koz (1 111 283 638). Z toho nejvétsim chovatelem je Asie a po ni nasleduje Afrika.
Celkové procentualni zastoupeni v Asii ¢ini okolo 51,4 % a v Africe 43,3 %, coz predstavuje
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eviduje Oceanie, které zaujima 0,4 % (FAO 2023). Piesnéjsi hodnoty chovanych koz po celém
svété jsou uvedeny v tabulce 1.

V Asii se nachazi pres 571 milion koz, ztoho je nejvice chovanych v Cing,
Indii, Pakistanu a Bangladési. Nigérie, Etiopie, Cad, Kefta a SGdan jsou zemé, které
zaznamenavaji na svém uzemi nejvice koz Vv africkém kontinenté (FAO 2023).

Evropa piedstavuje pouhych 1,5 % evidovanych koz z celkového svétového poctu. Mezi
nejvétsi chovatele koz v Evropské unii se fadi Recko, Spanélsko, Rumunsko a Francie. Recko
vynika s nejvys§im poétem (ptes 2,8 milionu). Po Recku nasleduje Spanélsko s 2,5 miliony koz
(FAO 2023).

Tabulka 1 Populace koz ve svété pro rok 2021 (FAO 2023)

Pocet koz
Asie 571 890 994
Afrika 481 063 954
Amerika 38 797 894
Evropa 15 156 962
Oceanie 4373835
svét 1111283638

Celkova ro¢ni spotieba ve svété je u riiznych druht mlék jina. Nejvice se konzumuje
mléko kravské z 85 %, nasleduje mléko buvoli, u které¢ho je ro€ni spotieba vypocitand na 11 %.
Kozi mléko je konzumovano pouhymi 3,4 % a ov¢i 1,4 %. Nejmensi spotiebu podle statistik
ma mléko velblouda (0,2 %) (Chauhan et al. 2021).

Udaje vyplyvajici ze statistik ohledn& produkce koziho mléka mohou byt klamavé, jelikoz
hlavné¢ v rozvojovych zemich dochazi k castému neohlasenému dojeni koziho mléka
pro domaci spotiebu (Ribeiro & Ribeiro 2010). Celkova svétova produkce syrového koziho
mléka pro rok 2021 ¢ini pfes 20 miliont tun. Nejvyssi produkce je v Asii, ktera je i zaroven
nejvetsim chovatelem koz a produkuje ptes 12 miliond tun syrového koziho mléka. Znatelné
mensi produkce je v Africe, kterd produkuje skoro o polovinu méné a to zhruba 4,5 milionu
tun. | kdyz soucasti Evropy je mnoho statd, tak ma maly podil na produkci koziho mléka
eviduje Amerika a Oceanie. Amerika produkuje pies 820 000 tun koziho mléka a Oceanie ma
tak minimalni produkci, ze procentualni vyjadteni je nula (FAO 2023). Procentualni vyjadieni
produkce syrového koziho mléka ve svété v roce 2021 zobrazuje obrazek 1.
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Obrazek 1 Svétova produkce syrového koziho mléka (FAO 2023)

Pro srovnani: v roce 1961 produkce koziho mléka ve svété byla 7 miliond tun. Celkova
produkce mlék (kravské, buvoli, kozi, ov¢i 1 velbloudi) byla okolo 344 milionli tun ve svété,
Z toho bylo 2,2 % koziho a 80 % kravského mléka. O né€kolik desitek let pozdéji, v roce 2018
se produkce koziho mléka zvysila na pfiblizn¢ 18 miliond tun. To pifedstavuje zhruba 2 %
z celkové svétové produkce vyjmenovanych druhit mlék, kterd byla okolo 843 miliont tun
(Hammam et al. 2022).

Na obrazku 2 je zobrazeno top 10 producentti koziho mléka ve svété. Prvenstvi drzi Indie,
ktera produkuje ptes 6 miliond tun, poté produkce prudce klesa. Zhruba o polovinu méné
produkuje Bangladés (cca 2,6 milionu tun). Sudan podle statistik produkuje pfes 1,1 milionu
tun. Ostatni producenti zaznamenavaji produkci pod 1 milion tun syrového koziho mléka
(FAO 2023).

; H’_"_‘f_\l_ll_l

Indie BangladéZ Sidan Pakistin Francie Turecko Spanélsko

@ Produkce syrového koziho mléka (v mil. tunach)

Obrazek 2 Top 10 producentt ve svété v roce 2021 (FAO 2023)
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3.2.1 Chov koz a mlééns produkee v Ceské republice

V nasi zemi je chov koz dan historicky s vyznamnou dlouholetou tradici. Jiz v roce 1910
se na nasem uzemi evidovalo 502 000 koz. Postupem casu se stav chovanych koz zvySoval
(Fantova et al. 2015), kviili nedostatku potravin béhem svétové valky (Rizickova 2012). V roce
1945 bylo dosazeno rekordniho maxima v chovu koz s 1592 300 kust na uzemi tehdejSiho
Ceskoslovenska. Dlouhou dobu se poéty drzely na vysokych hodnotach. Oviem zlomovym
rokem byl 1972, kdy pocet klesl na 52 500 kusii koz (Fantova et al. 2015). Pravdépodobné
divodem byly vznikajici zemédélska druzstva. Jejich tkolem bylo zasobovani potravin
pro obyvatelstvo, nicméné nepocitala s produkty vyrabéné z koziho mléka. Byla snaha zalozit
velka stada koz na tizemi JZD jako doplinkovou vyrobu, ale bez uspéchu. Prispéla k tomu
I neochota k chovu koz, ktery nadale pietrvaval spiSe u drobnochovatell (Ruzi¢kova 2012).

V obdobi od roku 1989 az do roku 1996 se pocet udrzoval okolo 4045 tisic. Dale
postupné stav klesal a nejméné evidovanych koz bylo v roce 2004 a to pouhych 11 912 kust.
Od tohoto roku se poéty zvysovaly a podle aktudlnich dat se na izemi Ceské republiky chovalo
v roce 2022 24 607 kust koz. V porovnani s rokem 2021, kdy se chovalo 25 409 koz, doslo
k poklesu o 3,2 %, tedy o 802 kust (CSU 2023a). Stiedocesky kraj se fadi mezi nejveétsi
chovatele koz. Dalsi kraje s nejvy$sim poctem eviduje JihoCesky, Liberecky a Vysocina.
Opakem jsou kraje Olomoucky, Plzeisky a Karlovarsky (CSU 2023b).

Nejvice chovana dojna plemena koz v CR v malochovech i velkochovech je koza bila
kratkosrsta, ktera podle Sztankoova & Rychtarova (2017) zastupuje v CR az 62 % populace
koz. Pouhych 28 % populace tvofi koza hnéda kratkosrsta. Ob& plemena jsou v CR nejvice
chovand, nicméné se zaCaly chovat i dovezené kozy anglonubijské, sanské a burské.

Pocet dojenych koz v Ceské republice od roku 2017 zaznamenava klesajici trend. V roce
2017 je zaznamenano 5 819 kust dojenych koz ve stadech a v roce 2021 pocet dojenych koz
vyrazné klesl o 38,6 %, coz znamena, ze v roce 2021 bylo 3 570 kusi dojenych koz. U produkce
koziho mléka je to obdobné. Vroce 2017 byla produkce koziho mléka evidovana
na 2 900 000 litrti a v roce 2021 produkce klesla na 1 785 000 litra (Vylitova 2022).

Sztankoova & Rychtarova (2017) udavaji, ze v Ceské republice pievazuje produkce
mléka, vyroba mléénych vyrobkll a konzumace jatecnych kiizlat. Spotfeba koziho mléka
v Ceské republice od roku 2012 stale stagnuje. Do roku 2021 se udava spotieba 0,1 litrii
na osobu za rok (CSU 2023c). Nejvice vyrabéné mléené vyrobky jsou syry (Sztankoova
& Rychtarova 2017). V roce 2021 se v CR vyprodukovalo 179 tun koziho syra a vzrostla cena
na 320 Ké&/kg (Vylitova 2022). Mléko i mléné vyrobky se produkuji v CR hlavné na farmach,
jelikoZ se u nas nenachazeji mlékarny zabyvajici se zpracovanim koziho mléka. Vysledné
produkty se nasledné prodéavaji ptimo spotiebitellim nebo se dodavaji do vybranych prodejen
(Sztankoova & Rychtarova 2017).

3.3 Plemena dojnych koz
Kozy jsou chovany primarné za Gc¢elem mlééné produkce. Uvadi se, Ze kozy s dobrou

mlécnou uzitkovosti maji klidné i1 produkci mléka az 20krat vyssi, nez je jejich hmotnost
(Sambraus 2006). Muze se jednat az o 2000 litri mléka za laktaci (Skoupa 2014). Nejvice
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plemen s mlé¢nou uzitkovosti obyva Evropu a fadi se sem piedev§im alpska plemena. Ostatni
kontinenty nemaji takové zastoupeni jako v Evropé (Fantova et al. 2015).

3.3.1 Koza bila kratkosrsta

Koza bila kratkosrsta spada mezi nejznamé;jsi a nejrozsifendjsi chovana plemena v Ceské
republice s mlé¢nou produkci. Charakterizuje se bilym zbarvenim bez jakékoliv jiné
pigmentace a stiednim télesnym ramcem (viz obrazek 3). Plemeno je chovano bezrohé (ovSem
chovaji se i rohaté), schopné k chovu individualnimu i stddovému (Skoupa 2014). Samice
primérné dosahuje 70-80 cm Vv kohoutkové vysce a 50-60 kg zivé hmotnosti. Naméfené
hodnoty v kohoutku u kozla jsou 75-85 cm a 80-90 kg zivé hmotnosti (Sambraus 2006).
Béhem laktace dosahuji dojivosti v priméru 750 kg mléka s obsahem tuku 3,7 % a bilkovin
okolo 3 % (Skoupa 2014).

A(.

kosrsta (Pokorny 2013a)

Obrazek 3 Koza bila krat
3.3.2 Koza hnéda kratkosrsta

Koza hnéda kratkosrsta je druhym nejchovangjsim mléénym plemenem v CR. Zbarveni
srsti je hnédé s riznymi typy odstinll. Rozpoznavacim znakem je tmavy pruh na hibeté a ocasu,
dale ¢erny trojuhelnik za usima a ¢erny mulec, usi i spodni ¢ast koncetin (viz obrazek 4).
Existuji plemena rohata i bezroha. Vyska v kohoutku saha u dospélych samic okolo 65-75 cm
a u samcti 70-80 cm. Ziva hmotnost je podobna jako u bilé kratkosrsté, kdy u kozla byva
70-85 kg a u koz 50-55 kg (Sambraus 2006). Udava se, ze primérna dojivost ¢ini az 800-900 kg
mléka za laktaci s obsahem tuku i bilkovin podobny koze bilé kratkosrsté (3,6 % a 2,7 %)
(Skoupa 2014).

Obrazek 4 Koza hnéda kratkosrsta (Pokorny 2013b)
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3.3.3 Alpine

Alpine neboli francouzska alpska koza je chovana predev§im ve Francii, Némecku,
Polsku, Kanadé a USA. V Ceské republice se Alpine chova v mensim méfitku od roku 1994.
Jedna se o plemeno dojné a plodné, které se vyznacuje kratkou srsti, nejednotnym zbarvenim
a stfednim télesnym ramcem viz obrazek 5 (Sambraus 2006).

Obrazek 5 Alpine (Sambraus 2006)

3.3.4 Sanska koza

Sanska koza (obrazek 6) pochazi ze zapadni a severni Gasti Svycarska. Chova
se predev$im na produkci mléka, ale 1 na maso a kizi. Jedinci jsou casto bezrozi S bilou
a kratkou srsti (Sambraus 2006). Kozel v dospélém véku dosahuje 75-100 kg a u koz 50-85 kg
Zivé hmotnosti. Zajimavosti je, ze se vyuzivala kK zuslechténi kozy bilé kratkosrsté ve 20. stoleti
(Skoupa 2014). Vyznacuje se jako nejlepsi dojné plemeno, protoze za jednu laktaci mohou
vyprodukovat az dvacetindsobek své télesné hmotnosti. Primérn¢ naméfena hodnota
nadojeného mléka je 1 100 kg, avsak rekordni nadoj byl 2 980 kg (Belanger & Bredesenova
2014).

Obrazek 6 Sanska koza (Sambraus 2006)

3.3.5 Anglonubijska koza

Koza anglonubijska je rozsitend ve Velké Britanii, v evropskych a zdmotskych zemich.
Jeji plivod je odvozen od indické kozy jamnapari a plemene zairabi pochézejiciho z Egypta.
Spise, nez v CR, je toto plemeno chované v Anglii pro svou vysokou produkci mléka. Koza
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dokaze v praméru vyprodukovat vice nez 1000 kg mléka s tucnosti 5 % a obsahem bilkovin
az 3,8 %. T¢lesny ramec je stiedni az velky s zivou hmotnosti u kozla 100-130 kg a u kozy
70-80 kg (Skoupa 2014). Napadnym znakem jsou dlouhé a svislé usi, které jsou vidét
na obrazku 7 a vyrazny klabonos (Sambraus 2006).

gt
. ey L]
) . %

F e 5 ) 5

-

Obrazek 7 Anglonubijska koza (Pokorny 2014)

3.4 Kozi mléko

Kozi mléko je oznacovano jako ,,funkéni® potravina, jelikoz dokaze pozitivné ovlivnit
zdravi Clovéka, potencionalné muize snizovat riziko onemocnéni a kladné ovliviiovat mnoho
biologickych funkci v lidském téle (Yangilar 2013), diky vysokému obsahu bioaktivnich latek,
jako je kasein a syrovatkové bilkoviny (Nayik et al. 2022). Zasluhou téchto pozitiv se kozi
mléko stalo sou¢asnym trendem ve zdravé vyzivé a zajem o néj se zvysil (Goswami et al. 2017).
Je prokazano, ze kozi mléko mtize konzumovat ¢lovek jakékoliv vékové kategorie. Z hlediska
nutri¢niho slozeni je kozi mléko povazovano za cennou potravinu v rozvojovych i vyspélych
zemich. V rozvojovych zemich je kozi mléko zasadni potravinou pro zdroj zivociSnych
bilkovin, vapniku a fosforu (Yangilar 2013).

Haenlein (2004) tvrdi, Ze poptavku po kozim mléce uréuji tfi aspekty. Prvnim je domaci
spotieba u venkovské populace, ve které je produkce koziho mléka a masa nejvyssi produkei
z hospodaiskych zvifat. Na zakladé se zvysujici populace se téz zvySuje poptavka. S timto
faktem se spojuje staré réeni ,,koza je krava chudych lidi“. Poptavka po kozich produktech,
hlavné syrech a jogurtech, je druhy aspekt. Se zvySujicimi se finan¢nimi pfijmy, se zvysila
I poptavka po kozich mléénych produktech. Posledni aspekt je zvySeni poptavky u lidi trpicich
alergii na kravské mléko nebo u lidi s gastrointestinalnim onemocnénim. Posledni dva aspekty
nejsou spojeny se starym réenim (viz vySe v textu), jelikoZ poptavka se zvySuje i u lidi s vys$Simi
finan¢nimi piijmy.

Ribeiro a Ribeiro (2010) ve své studii uvadi, Ze chut’ koziho mléka by méla byt neutralni,
mléka. Dlouhé roky se koziho mléka drZzela Spatna povést, diky které byla ovlivnéna jeho
spotieba. VétSina lidi, co nebyli milovniky konzumace koziho mléka, ho oznacovali za silné
pachnouci, slané nebo sladké (Mowlem 2005).
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3.4.1 Slozeni mléka

Mléko by mélo byt neodmyslitelnou soucasti stravy celé populace, jelikoz ma ptizniveé
vyvazené nutri¢ni sloZeni a vysokou vyzivovou hodnotu (Chauhan et al. 2021). VSechny druhy
mlék obsahuji ¢tyfi zékladni slozky, kterymi jsou tuk, bilkoviny, laktoza a mineralni latky (Roy
et al. 2020).

V nasledné tabulce 2 jsou zapsané rozdily Vv zastoupeni zakladnich sloZzek u rtuznych
druhtt mlék. SloZeni nutri¢nich slozek koziho mléka se vyrazné neodlisuje od mléka kravského,
nicmén¢ kozi mléko ma nepatrné vyssi mnozstvi tuku a popelovin, ale méné laktozy a bilkovin,
Kozi a kravské mléko ve srovnani s matefskym maji vys$si podil bilkovin a popelovin,
ale naopak nizsi podil laktozy (Rai et al. 2022).

Slozeni se muze liSit vlivem rozdilného krmeni, fazi laktace, druhem plemene,
podminkami prostredi, lokalitou, zdravotnim stavem vemene a tak dale (Yadav et al. 2016).
Faktory ovliviiujici sloZeni mléka jsou dale popsany v samostatné kapitole.

Yangilar (2013) uvadi, Ze kozi mléko ma lepSi stravitelnost, zasaditost, pufracni
schopnost a pozitivni terapeutické vlastnosti ve vyzivé lidi. Kozi mléko oproti kravskému
se podili na technologickych vyhodach ve vyslednych produktech, tim ze jsou v mléce
obsazeny malé tukové kulicky, které zarucuji hladsi texturu. Niz$i zastoupeni aS; — kaseinu
prispiva k m&k¢i gelové struktuie produktu. Navic kozi mléko ma nizsi viskozitu a vyssi
schopnost zadrzovat vodu (Yadav et al. 2016).

Tabulka 2 Praimérné sloZeni u vybranych druht mlék v % (na 100 g mléka) (Rai et al. 2022)

Slozky mléka Kravské mléko Kozi mléko Mateiské mléko
Susina 12,3 12,2 12,3

Popeloviny 0,7 0,8 0,2

Laktoza 47 4.6 7,2

Bilkoviny 3,3 3,2 1,3

Tuk 3,8 4,5 4,1

Voda 87,7 87,5 86,7

3.4.1.1 Lipidy

V mléce jsou lipidy zastoupeny ve formé triacylglycerol, diacylglycerold,
monoacylglycerolt, esterii cholesterolu, fosfolipidd, sterold a uhlovodikii (Zenebe et al. 2014).
Z hlediska nutrientd nachazejicich se v mléce je tuk hlavni slozkou, ktery se ucastni
na vyzivovych vlastnostech mléka a urcuje jeho energetickou hodnotu (Bartowska et al. 2011).

V buiikkdach mlééné zlazy se syntetizuje mlécny tuk (Barlowska et al. 2011) a v mléce
se nachdazi jako emulze typu ,,olej ve vodé* (Singh et al. 2021). Vyskytuje se ve forme tukovych
kulicek skladajici se z99 % triacylglycerolli, aktivné povrchovych latek (membranové
lipoproteiny, fosfolipidy) a hydratacniho obalu, ktery je dilezity, aby se nespojovaly tukové
kulicky a nesléval se mlé¢ny tuk (Kadlec et al. 2012).

Vseobecné je mlécny tuk vyznamnou a zajimavou sloZkou mléka, protoZe ovliviiuje
vytéznost syra, pevnost, barvu a chut mléénych vyrobka (Ribeiro a Riberiro 2010).
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Tuk v mléce a mléénych produktech rovnéz hraje dilezitou roli co se ty¢e ceny, nutricni
hodnoty, fyzikalnich a senzorickych vlastnosti (Zenebe et al. 2014). Obsah mlééného tuku je
u kravského i koziho mléka velice podobny (Silanikove et al. 2010). Rozdily lze pozorovat
v zastoupeni mastnych kyselin (MK) a velikosti tukovych kuli¢ek.

V kozim mléce je kyselina palmitova a linolova ve vy$§im mnoZzstvi, zatimco niz§i obsah
ma kyselina stearova a olejova (viz tabulka 3) (Kumar et al. 2012). Dale je prokazano, ze kozi
mléko obsahuje vice mastnych kyselin s kratkym az stiedné dlouhym fetézcem (C4:0 — C14:0),
kam spadé kyselina maselnd, kapronova, kaprylova, kaprinova, laurova a myristova. Specialné
kyselina kapronova, kaprylova a kaprinova se v kozim mléce vyskytuje v 15-18 % ve srovnani
s ov¢im (12-14 %) a kravskym (5-9 %) (Ebringer et al. 2008). Pravé mastné kyseliny se stiedné
dlouhym fetézcem jsou spojovany se specifickou chuti koziho mléka (Silanikove et al. 2010),
ktera muze byt pfi¢inou snizené konzumace (Goswami et al. 2017). Vzhledem
Kk potencionalnim zdravotnim piinosum je to velka Skoda, protoze mastné kyseliny se stfedné
dlouhym fetézcem maji nizkou molarni hmotnost a jsou rozpustné ve vodé¢ a dochazi
K usnadnéni pusobeni travicich enzymu, proto je hydrolyza rychlejsi a uplngjsi nez u MK
s dlouhym fetézcem. Jsou tak do té€la rychleji absorbovany a nasledné i v téle rychleji
metabolizuji, proto mohou byt vhodné pro pacienty, kteti maji napiiklad problémy
se vstiebavanim (Ebringer et al. 2008).

Dalsim dulezitym rozdilem oproti kravskému mléku je velikost globuli (tukovych
kuli¢ek), ktera je u vSech druhti zvifat odlisna. Velikost se pohybuje v rozmezi od 0,2 do 15 um
(Roy et al. 2020). Jelikoz velikost tukovych kulicek je mensi a pohybuje se okolo 1,5 —2 um,
ve srovnani s kravskym mlékem (2,5-3,5 um), je jiz kozi mléko piirozené homogenizované
(Soumya et al. 2021) a tim se snizuji naklady na jeho zpracovani (Hammam et al. 2022).
Porovnani velikosti tukovych kuli¢ek je znazornéno na obrazku 8.

1 2

Obrazek 8 Velikost tukovych kuli¢ek u koziho mléka (1) a kravského mléka (2) (Soumya
etal. 2021)
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Tabulka 3 Zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin v g/100 g mléka (Kumar et al. 2012)
Kozi mléko  Kravské mléko

Kyselina maselna (C4:0) 0,13 0,11
Kyselina kapronova (C6:0) 0,09 0,06
Kyselina kaprylova (C8:0) 0,10 0,04
Kyselina kaprinova (C10:0) 0,26 0,08
Kyselina laurova (C12:0) 0,12 0,09
Kyselina myristova (C14:0) 0,32 0,34
Kyselina palmitova (C16:0) 0,91 0,88
Kyselina stearova (C18:0) 0,44 0,40
Celkové SAFA* (C4:0 - C18:0) 2,67 2,08
Kyselina palmoolejova (C16:1) 0,08 0,08
Kyselina olejova (C18:1) 0,98 0,84
Celkové MUFA** (C16:1 - C22:1) 1,11 0,96
Kyselina linolova (C18:2) 0,11 0,08
Kyselina linolenova (C18:3) 0,04 0,05
Celkové PUFA*** (C18:2 — C18:3) 0,15 0,12

* Saturated Fatty Acids (Nasycené mastné kyseliny)
** Mono Unsaturated Fatty Acids (Mononenasycené mastné kyseliny)
*** Poly Unsaturated Fatty Acids (Polynenasycené mastné kyselin)

3.4.1.2 Bilkoviny

Mlééné proteiny se skladaji z kaseinu (aSi—kasein, aSz-kasein, B-kasein a k-kasein)
a syrovatkovych bilkovin (a—laktalbumin a f-laktoglobulin a dalsich), u kterych existuji dveé
ruzné faze — nestabilni micelarni faze z kaseinu a rozpustna faze ze syrovatkovych bilkovin
(Zenebe et al. 2014). U koziho a kravského mléka se obsah proteinu pohybuje mezi 30-35 g/l,
z toho 80 % je kasein a zbylych 20 % ptipada na syrovatkové bilkoviny. U mateiského mléka
je obsah proteinu 0 mnohem mensi (9 g/l) a obsahuje naopak o polovinu méné kaseinu (40 %)
a vice syrovatkovych bilkovin (60 %) (Prosser 2021).

V mléce se kaseiny nachazi ve formé micel o velikosti pohybujici se od 50-300 nm, které
jsou rozptyleny v koloidni disperzi. Micely vznikaji na zaklad¢ spojovani submicel dohromady
za Ucasti hydrofobnich sil, citrdtu vapenatého a fosforecnani. Struktura micel obsahuje
4 zékladni druhy — aSi, aSz-kasein, B-kasein a k-kasein. Na povrchu kaseinové micely
je k- kasein, ktery ma ochrannou funkci a neni citlivy na pfitomnost vapenatych iontt, tim
nedochazi ke spojovani micel vapnikovymi mustky. Ostatni druhy jsou na vapnikové ionty
citlivé a pfi jejich setkani dochazi ke srazeni (Kadlec et al. 2012). Nejvice zastoupenou slozkou
kaseinovych micel jsou bilkoviny o obsahu 94 % a zbylych 6 % piipada na vapnik, fosfor,
hot¢ik a citrat. Kozi mléko, na rozdil od kravského, obsahuje v kaseinovych micelach vice
vapniku a fosforu a maji vétsi prumeér (Biadata & Konieczny 2018).

Sérové (syrovatkové) bilkoviny jinak nazyvané globularni bilkoviny jsou v mléce
ve form¢ koloidniho roztoku. Do syrovatkovych bilkovin se fadi a-laktaloumin,
B-laktoglobulin, imunoglobuliny, sérovy albumin, laktoferin, transferin a proteoso-peptonova
frakce. Vyznacuji se termolabilitou — dochazi k denaturaci bilkovin pfi teplotdich uZ nad
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60-70 °C. Vlivem denaturace nedochazi k vysraZeni, ale ke spojovani s k-kaseinem a méni se
tak struktura kaseinu (zvétseni objemu a zhorseni pfistupu proteolytickych enzymu ke kaseinu).
Zvétsenim objemu kaseinu se vaze velké mnozstvi vody. Pti denaturaci dochazi
k odhaleni thiolovych skupin aminokyselin. Vysokym teplenym oSetfenim nastane vafiva chut’
mléka, za kterou jsou zodpovédné odhalené — SH skupiny (Kadlec et al. 2012).

V obsahu aminokyselin jsou zna¢né rozdily u syrovatkovych bilkovin a kaseinu, kdy
syrovatkové bilkoviny obsahuji vy$$i pocet sirnych aminokyselin (cystein a methionin). Byl
prokazan rozdil ve stravitelnosti B-laktoglobulinu mezi kozim a kravskym mlé¢kem, kdy
za pomoci lidskych proteolytickych enzymi béhem traveni v prostfedi in vitro degradovaly
rychleji proteiny koziho mléka nez proteiny v kravském mléce (Michaelidou 2008). Silanikove
et al. (2010) ve svém ¢lanku popisuji rozdilné traveni kaseinu, kdy kozi kasein byl z 96 % zcela
hydrolyzovan enzymem trypsin in vitro a kravsky kasein pouze v rozmezi od 76-90 %.

B-laktoglobuliny maji schopnost na sebe vazat vapnik, vitamin A, vitamin D a mastné
kyseliny, a tim umoziuji jejich lepsi vstiebavani. Obsahuji také bioaktivni peptidy, které
vykazuji mnoho fyziologickych funkcich na lidské tclo, kdy uvolnéné peptidy maji
antihypertenzni, antitrombotické, antimikrobialni a dal$i vlastnosti (Ebringer et al. 2008).

Ebringer et al. (2008) popisuji a-laktalbumin jako bilkovinu, ktera potencionalné
nevykazuje ptiznaky alergie na mléko, navic jmenovana bilkovina je schopnd pravdépodobné
vyvolat apoptozu proti nadorovym a nezralym buikdm. Mezi dal$i funkce specifické
pro a-laktalbumin je redukce stresu, zlepSovani nalady a usinani, zvySovani mozkového
serotoninu, snizovani kortizolu, a kromé toho jesté plsobi pfed vznikem zalude¢nich viedu.
Véze na sebe zinkové, hot¢ikové a kobaltnaté ionty a je nosi¢em vapniku a mnoha dalSich prvka
(Ebringer et al. 2008).

Taurin je aminokyselina, ktera je vice zastoupen v kozim mléce nez v mléce kravském.
Taurin je vyznamny z hlediska mnoha jeho funkci, kdy naptiklad plsobi inhibi¢né
na kardiovaskularni onemocnéni, hypertenzi, a kromé toho fidi tvorbu esencidlnich
aminokyselin (Chauhan et al. 2021). Kumar et al. (2016) Kk taurinu navic uvadéji i pozitivni
ucinky z hlediska zmirovani svalové tinavy a zvySovani vykonu béhem trénovani. Silanikove
et al. (2010) uvadgji studii na mySich, u kterych bylo prokazano sniZeni svalové Unavy
pfi téZkém tréninku a zvySeni tréninkové kapacity. Zasluhou vysoké koncentrace taurinu
(20 az 40krat) mize byt kozi mléko vybornym zdrojem ve vyzivé dospélych i novorozencti.
Treonin, lysin, izoleucin, cystin, tyrosin a valin jsou esencialni aminokyseliny, které byly
nalezeny v kozim mléce ve vy$§im mnozstvi nez v kravském (Verma et al. 2020). Nejvyssi
pomér esencialnich aminokyselin byl nalezen v kozim mléce se zastoupenim 52,5 %, nésledné
vV ov¢im 48 % a nejméné bylo detekovano v kravském mléce 46,7 % (Risk6d & Csapd 2019).

Tabulka 4 zobrazuje rozdily v zastoupeni jednotlivych proteinii v kozim a kravském
mléce. Je jednoznacéné, ze hlavni podil v kozim mléce hraje B-kasein a v mléce kravském
aSi-kasein. Kozi mléko tedy obsahuje méné aSi-kaseinu, coz je charakteristicky alergen
obsazeny v kravském mléce (Soumya et al. 2021). Rozdil v syrovatkovych bilkovinach
(o-laktalbumin a B-laktoglobulin) neni pfili§ vyznamny.
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Tabulka 4 Zastoupeni jednotlivych bilkovin v kozim mléce (Prosser 2021)

Kozi mléko Kravské mléko
aSo-kasein 16 8
aS1-kasein ND (neni detekovano) 27
B-kasein 51 34
K-kasein 8 9
B-laktoglobulin 17 16
a-laktalbumin 6 4
Sérovy albumin 1 1

3.4.1.3 Sacharidy

Dominantnim sacharidem v mléce je disacharid lakt6za neboli mlécny cukr (Chauhan
etal. 2021). Syntetizuje se v mlécné Zlaze savcu (Mehra et al. 2021). Za pomoci enzymu
B-galaktosidazy se laktdza hydrolyzuje na D-galaktozu a D-glukozu, které se nasledné ve stieve
vstiebaji (Ebringer et al. 2008). Zenebe et al. (2014) zminuji laktézu jako cennou latku, jelikoz
podporuje stfevni vstiebavani vapniku, hot¢iku a fosforu a ma vliv na vyuziti vitaminu D.

Celkové se nejvyssi mnozstvi laktézy vyskytuje v mléce matetském oproti kravskému
a kozimu mléku, nicméné kozi mléko ma zhruba o 0,2-0,5 % nizsi zastoupeni oproti
kravskému. I kdyz je obsah laktézy v kozim mléce nepatrné¢ mensi nez v kravském, lidé trpici
laktozovou intoleranci 1épe snasi kozi mléko a mohou ho vyuzivat jako vhodnou alternativu
za-mléko kravské (Prosser 2021; Chauhan et al. 2021), ale piesto Silanikove et al. (2010)
ve svém ¢lanku uvadéji, ze nelze kozi mléko povazovat za dietni fesSeni u lidi trpicich touto
deficienci. Lakt6zova intolerance (nesnasenlivost) je zapfi¢inéna nedostatecnou aktivitou nebo
nedostatkem enzymu [-galaktosidazy. 5 % stfedoevropské populace trpi laktézovou
nesnasenlivosti a v Asii a Latinské Americe trpi touto intoleranci az 90 % lidi (Ebringer et al.
2008). Podrobngji je tato problematika popisovana v kapitole zabyvajici se terapeutickymi
a nutri¢nimi vlastnostmi koziho mléka.

Oligosacharidy jsou dalSimi sacharidy objevujicimi se v mléce, které jsou dany stupném
polymerace a délkou uhlikového fetézce. Ve vétSing piipadd obsahuji 3-15 monosacharidi
kovalentné spojenych glykosidickou vazbou (Sousa et al. 2019). Koncentrace oligosacharida
Vv kozim mléce je znatelné niz§i neZ v mléce mateiském — 250-300 mg/l a 5-8 g/l (Biadata
& Konieczny 2018). Mlé¢né oligosacharidy vykazuji prebiotické a protiinfekéni vlastnosti, coz
je predpokladem pro prospesnou lidskou vyzivu. V mensi mife jsou jesté v kozim mléce
zastoupeny glykoproteiny, glykopeptidy a nukleotidy (Zenebe et al. 2014).

3.4.1.4 Mineralni latky a vitaminy

Vitaminy jsou dilezité pro lidské t€lo z hlediska fyziologické a metabolické funkce.
V mléce se nachazi ve formé¢ vitaminli rozpustnych v tucich (D, E, K, A) a ve formé&
rozpustnych ve vod¢ (vitamin C a vitaminy skupiny B) (Chauhan et al. 2021). N¢které vitaminy
maji antioxidaéni a antivirovy ucinek a mohou posilit imunitu konzumentt (Rai et al. 2022).
Jednou z funkci vitaminu A je podpora imunity lidského téla (Soumya et al. 2021). Pfi¢inou
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ktidové bilé barvy koziho mléka je B-karoten, ktery je pfeménén na vitamin A, tim se jevi mléko
Cisté bilé. Prave diky této premeéné je vyssi koncentrace vitaminu A v kozim mléce oproti mléku
kravskému (Nayik et al. 2022). Rozdil v koncentracich vitamint V kravském, kozim
a matefském mléce je uveden v tabulce 5. Kozi mléko ma dostatek vitaminu B1, B2, B3, B5
i vitaminu C. Neni bohatym zdrojem vitaminu B12 a kyseliny listové, které mohou byt pii jejich
nedostatku ptic¢inou vzniku tzv. megaloblastické anémie. V pfipad¢ konzumace pouze koziho
mléka se doporucuje zajistit piijem kyseliny listové z jiného zdroje. Zastoupeni vitaminu B6
a vitaminu D je v kozim i kravském mléce zanedbatelny (Verma et al. 2020).

Mineralni latky maji pozitivni u¢inky pro funkci lidského téla. Ovliviiuji fadu procest
odehravajici se v téle (pii tvorbé kosti, enzymatickych procesech nebo transportu kysliku)
(Chauhan et al. 2021). Celkové ma kozi mléko nepatrné vyssi obsah mineralnich latek oproti
kravskému i matefskému mléku a obsah minerdlnich latek mtze kolisat v disledku mnoha
faktorti (napf. strava, faze laktace, genetika) (Nayik et al. 2022). Vysoky obsah mineralnich
latek je dal§im divodem, pro€ je kozi mléko doporucovano ve vyzivé lidi nez mléko kravské,
které ma v porovnani niz8i koncentraci vétSiny mineralnich latek (Soumya et al. 2021).
V tabulce 6 Ize vidét, Ze kozi mléko je lepsim zdrojem vapniku a fosforu. Dle Mehra et al.
(2021) pisobi vyskyt vapniku a fosforu v mléce preventivné proti vzniku osteopordzy
a demineralizaci kosti. Kravské i matefské mléko obsahuje vyrazné¢ méné hotciku, drasliku
a chloru. Vyjimkou je sodik a sira, jejichz zastoupeni v kravském mléce je vyssi nez v mléce
kozim. Z hlediska stopovych prvki ma kozi mléko vyssi koncentraci manganu, zinku, selenu
ajodu. Jod je dilezitym prvkem spolu s hormony S§titné Zlazy pro rychlost metabolismu
telesnych funkci (Kumar et al. 2012).

Tabulka 5 Primérné hodnoty vitamint v kozim mléce ve srovnani s kravskym a matetskym
mlékem (na 100 g mléka) (Raynal — Ljutovac et al. 2008; Verma et al. 2020)

Vitaminy Kozi mléko  Kravské mléko Mateiské mléko
Vitamin A (mg) 0,04 0,04 0,06
Vitamin D (ug) 0,06 0,08 0,06
Thiamin (mg) 0,068 0,045 0,017
Riboflavin (mg) 0,21 0,16 0,02
Niacin (mg) 0,27 0,08 0,17
Kyselina pantotenova (mg) 0,31 0,32 0,20
Vitamin B6 (mg) 0,046 0,042 0,011
Kyselina listova (ug) 1,0 50 5,5
Biotin (ng) 1,5 2,0 0,4
Vitamin B12 (ug) 0,065 0,357 0,03
Vitamin C (mg) 1,29 0,94 5,00
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Tabulka 6 Primérné hodnoty mineralnich latek v kozim mléce ve srovnani s kravskym
a matetskym mlékem (na 100 g mléka) (Verma et al. 2020)

Mineralni latky Kozi mléko Kravské mléko Materské mléko
Vapnik (mg) 134 122 33
Fosfor (mg) 121 119 43
Hoi¢ik (mg) 16 12 4
Draslik (mg) 181 152 55
Sodik (mg) 41 58 15
Chlor (mg) 150 100 60
Sira (mg) 28 32 14
Zelezo (mg) 0,07 0,08 0,20
Meéd’ (mg) 0,05 0,06 0,06
Mangan (mg) 0,032 0,02 0,07
Zinek (mg) 0,56 0,53 0,38
Jod (mg) 0,022 0,021 0,007
Selen (ug) 1,33 0,96 1,52

3.4.2 Terapeutické a nutri¢ni vlastnosti koziho mléka

Jiz od stfedoveku bylo kozi mléko a mlezivo vychvalovanou potravinou pro své lécebné
ucinky na ptredchéazeni tuberkuldzy, Gplavice, kasle a nachlazeni. Mnoho riiznych védeckych
studii navic dokazuji pozitivni G€inky na snizeni a pfedchazeni prijmu, nadymani a bolesti
bticha (Mehra et al. 2021).

Vlivem vynikajiciho sloZeni se stalo soucasti stravy kojenct, seniorti i lidi se specifickou
dietou a zasluhu na to ma i jeho dietni a 1é¢ebné vlastnosti a snazsi stravitelnost (Nayik et al.
2021). Soucasti je i ve stravé podvyzivenych lidi (Mehra et al. 2021). Podle Nayik et al. (2021)
kozi mléko pozitivné piispiva na lidské zdravi. Vykazuje antialergické, proti diabetické,

K udrzovani gastrointestindlniho traktu a rtistu bifidobakterii napoméhaji oligosacharidy,
které pusobi jako prebiotika (Mehra et al. 2021). Prebiotika jsou charakterizovana jako
nestravitelna slozka potravy podporujici rist poZadovanych a prospésnych mikroorganismi
ve stfeveé. V ramci vyvazeného stavu stfevni mikrobioty zajiSt'uji zdravi stfev tim, Ze dokaZou
podporovat rist prospéSnych bakterii nachdzejici se ve stfeveé, a navic zabranuji vzniku
patogennich bakterii (Verma et al. 2020).

Probiotika jsou dopliky stravy a pokud jsou konzumovany v dostatecném mnozstvi,
pomahaji K udrzeni stfevni mikrobioty. Nékolik studii ukazalo, ze probiotika nachazejici se
ve fermentovanych kozich mléénych vyrobceich potlacuji gramnegativni bakterie. Napomahayji
lepSimu vstiebavani laktozy, stravitelnosti lipidi a bilkovin a ke zvySeni dostupnosti
mineralnich latek. Konzumace téchto vyrobki se doporucuje jako vhodny dopln¢k pii 1é¢bé
prijmu, intolerance laktdzy, zacpy, infekce cest dychacich a stfev, poruchy imunity
a atopického ekzému (Verma et al. 2020).

Kozi mléko je vynikajici potravina pfi 1écb&€ onemocnéni stfev. Jeho ti€innost se pozoruje
u 1é¢by zanétlivych stfevnich onemocnéni, hlavné u ulcerézni kolitidé a Crohnové chorobg.
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Utinnost koziho mléka pii t&chto onemocnénich je piisuzovano vysokému obsahu
Dale Verma etal. (2020) uvadgji benefity u 1é¢by potkanti kozim mlékem, kdy nedoslo
ke snizeni hmotnosti, ale napfiklad se snizily projevy poruch traveni (prijem, krvavé stolice)
a navic se zlepsila stfevni mikrobiota.

Imunoglobuliny, neimunoglobulinové ochranné proteiny (laktoperoxidaxa, laktoferin
a aSy-kasein) a mastné kyseliny se stiedné dlouhym fetézcem jsou vyznamné kvali
své antimikrobialni aktivité proti fadé patogennich mikroorganismt (Verma et al. 2020). Yadav
et al. (2016) poukazuje na G¢innost laktoperoxidazy v lidském téle. Stejné jako kravské mléko,
tak 1 kozi mléko ma antimikrobialni vlastnosti diky laktoperoxidaze, ktera G¢inné brani télo
proti riznym bakteriim zpusobujici choleru (Vibrio cholerae), tyfus (Salmonella typhi),
potravinovou otravu (Staphylococcus aureus), zapal plic (Klebsiella pneumoniae) a tplavici
(Shigella dysenteriae) (Yadav et al. 2016).

Kozi mléko je charakteristické snadnou stravitelnosti, ktera je zplsobena velikosti
ptitomnych tukovych kulicek a zastoupenim jednotlivych frakei kaseinu zptsobujici mekei
syfeninu, tudiz probihd zdravé a pohodIné traveni (Lad et al. 2017). Naopak vyssi hladina
prodlouzenému traveni v GIT. Je to zpisobeno tim, Ze v Zaludku je aSi-kasein traven pouze
z Casti za pomoci enzymu zaludecnich stav (Soumya et al. 2021) a k Gplné hydrolyze dochazi
az po stretu s duodenalnimi enzymy (Yadav et al. 2016).

Alergie je velmi casté onemocnéni lidi, a pravé jeden z mnoho alergenli je mlécna
bilkovina B-laktoglobulin a aS-kasein (Nayik et al. 2022). Alergii na mléko postihuje okolo
2-3 % dé&ti a vétsinou ptiznaky alergie vymizi do 3 let véku ditéte (Biadata & Konieczny 2018).
Biadata & Konieczny (2018) zminili ve svém ¢lanku, Ze pokud se jedna o a-laktalbumin,
je alergie na kozi mléko zhruba o 72-73 % niz8i oproti kravskému mléku a vzhledem
k B-laktoglobulinu uvadi az o 96 %. Kozi mléko ma hypoalergenni vlastnost, coz potvrzuje
studie, kdy se 1¢Cila velkd populace déti, kterd trpéla alergii na kravské mléko a 1écba kozim
mlékem je vylécila. To potvrdila i dalsi studie, kdy bylo 1é¢eno 55 déti a z toho 49 déti bylo
uspésné 1éceno kozim mlékem (Nayik et al. 2021). Hypoalergenni vlastnost je dana rozdilem
proteinovych frakci u koziho a kravského mléka (Slacanac et al. 2010), kdy aSi-kasein muze
byt pfi¢inou vzniku vétSiny alergii (Verma et al. 2020). Pokud jedinec trpi alergii na kravské
mléko, t€lo okamzité zacne reagovat tvorbou protilatek IgE proti alergenim. Nasledné
pfi opakované konzumaci mize dojit k imunitni reakci, ktera se rozvine v alergické pfiznaky
napiiklad ve formé ekzému, mohou nastat problémy s dychanim, stievni potize nebo v horsim
ptipad¢é miize byt vyvolan dokonce anafylakticky Sok (Verma et al. 2020).

Intolerance laktézy se objevuje u lidi, ktefi maji nedostatecnou nebo Uplnou absenci
enzymu laktazy. Nestravend laktdza putuje celym travicim traktem az do tlustého stteva. Pouze
zde dochézi k mikrobidlni fermentaci laktozy, coz zpisobi potize ve formé nadymani, bolesti
bficha a prijmu (Verma et al. 2020). Ackoliv obsah laktozy v kravském i kozim mléce je skoro
srovnatelny, prokazala se vyssi intolerance u kravského mléka oproti kozimu, proto je kozi
mléko doporu¢ovano konzumovat lidmi trpici laktézovou intoleranci. Vysvétluje se to tim,
ze kozi mléko je Iépe stravitelné a snadnéji se vstiebava i travi ve stievech. V tlustém stieve
nezustava tolik nestravenych zbytkt, které by mohly zacit fermentovat a zpiisobovat travici
potize (Yadav et al. 2016).
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3.4.3 Faktory ovliviiujici produkci a sloZeni koziho mléka

Produkci mléka a jeho slozeni dokaze ovlivnit nékolik faktort, mezi které se fadi télesna
hmotnost a velikost téla i vemene, vék, vyziva, teplota, plemeno, biezost, riist, velikost vrhu,
zdravotni stav jedince a dal$i Goetsch et al. 2011).

3.4.3.1 Vnitini faktory

3.4.3.1.1 Parita a velikost vrhu

K nejvyssi produkci mléka dochazi u koz, které mély prvni porod ve 2 letech. Opakem
jsou kozy, které poprvé rodily v prvnim roce zivota, kdy jejich mlécna uzitkovost byla nizsi
(Fantova et al. 2015). Se zvySujicim poctem porodil u samic, se zvysuje i produkce mléka.
Mléc¢na uzitkovost je nejvyssi u parity (pocet porodi) 3 a 4, tudiz produkce mléka je nizsi
u prvorodicek (Goetsch et al. 2011). To potvrdila i studie od Ciappesoni et al. (2004), kde
zjistili, Ze mlé¢na produkce se zvySovala se zvysujici se paritou, kdy k nejvyssi mlécné produkci
doslo ve 3. laktaci. Nasledn¢ od 4. laktace se mlécna produkce mirn€ snizila (Ciappesoni et al.
2004). Koncentrace mlé¢ného tuku a bilkovin a PSB (pocet somatickych bungk) je také
ovlivnéna tim, kolikrat samice porodila. U koncentrace tuku a bilkovin je to naopak oproti
produkci mléka. Nejvyssi koncentrace je ziskdna u prvnich péti porodd a dalSim porodem
je uz koncentrace nizsi. PSB koreluje s poc¢tem porodl tak, Ze se soucasné zvySuje PSB
se zvySujicimi poéty porodld. Z téchto divodl, muze byt samice vyfazena zchovu
uz po 5. laktaci (Goetsch et al. 2011). Jeden z mnoha faktori podilejici se na rozdilnosti
ve slozeni mléka je i doba po porodu. Mlezivo je prvni produkované mléko u savcu. Jeho
sekrece trva par dni od porodu a ma jiné slozeni nez mléko zralé. Mlezivo ma vysoky obsah
Zivin a zaji$tuji imunitu mlad’at (Michaelidou 2008).

V ramci velikosti vrhu Fantova et al. (2015) uvadéji vyssi mlé¢nou uzitkovost u kozy
¢eského bilého plemene, kterd porodila dvojcata. Produkce mléka se zvedla o 3 % na rozdil
od kozy s jedinatkem (Getaneh et al. 2016). Toto tvrzeni potvrzuje i studie provedena
Zamuner et al. (2020). Posuzovali vliv parity, velikosti vrthu a mésic zabfeznuti na mlé¢nou
uzitkovost a sloZzeni mléka u dojnych koz v Australii. Vysledek ukazoval, ze kozy, které rodily
jedno kuzle, nakonec mély niz§i mlécnou uzitkovost, niz§i PSB, ale vyssi koncentraci tuku
a bilkovin.

3.4.3.1.2 Ziva hmotnost a vék

Ziva hmotnost zvifat (izce souvisi s mléénou produkci. Obecné plati, ze ¢im vétsi je Ziva
hmotnost, tim vyssi je mlééna uzitkovost (Getaneh et al. 2016), nicméné nelze tento vztah
absolutné potvrdit, protoze mlécna uzitkovost je ovlivnéna i1 fadou jinych Ciniteli (Fantova
et al. 2015).

S zivou hmotnosti souvisi i vék zvifete, jelikoz jsou spolu v uzkém vztahu (Fantova
et al. 2015). Uvadi se, ze vrchol dojivosti dosahuje u koz mezi 4. az 8. rokem véku zivota
(Getaneh et al. 2016). Dale vek zvitete dokaze ovlivnit i tu¢nost mléka. Mléko koz ve starSim
veku obsahuje nizsi koncentraci tuku, nez mléko mladych koz (Fantova et al. 2015)
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3.4.3.1.3 Velikost a tvar vemene

Diulezitym faktorem ovlivitujici mléénou produkci je velikost a tvar vemene. Existuje
zde vztah udavajici: ¢im vétsi je vemeno, tim vys$sSi dokaze byt mlééna uzitkovost. Tento fakt
dokazuje 1 vetsi velikost mlééné Zlazy béhem biezosti, kdy potieba tvorby mléka je zvySena
(Getaneh et al. 2016).

3.4.3.1.4 Plemeno

V ramci plemene Getaneh et al. (2016) uvadéji, ze pravdépodobnost vyssi produkce
mléka je u evropskych plemen a dle kontroly uzitkovosti nejvyssi produkci mléka
Vv jednotlivych evropskych statech dosahuje koza sanska (Fantova et al. 2015).

3.4.3.2 Vngjsi faktory

3.4.3.2.1 Vyziva

Vyzivou se do téla dostava glukoza, ktera je potiebna k vyrobé laktoézy. V ptipadé, kdy
dojde ke snizeni pfijmu potravy, tak se mén¢ uklada glukoza, a tim se snizuje i produkce mléka
(Getaneh et al. 2016). Na vytvoreni 1 kg mléka je zapotiebi cca 70 % glukézy v krvi (Fantova
et al. 2015). Zazharska et al. (2018) se zabyvali vlivem vyzivy na mlécnou produkci
u anglonubijské, némeckée bilé a alpské kozy. Byl posuzovan vliv bézn¢ podavaného krmiva
(seno a koncentrované krmivo) a krmiva vylepSeného, kam se ptidala granulovana vojtéska,
zeli a mrkev. Bylo zjisténo, ze mlécéna uzitkovost byla zvysSena vlivem vylepSeného krmiva
u anglonubijskych a némeckych bilych koz.

3.4.3.2.2 Zdravotni stav a hygiena

Jednoznacny faktor, ktery negativné ovliviluje sekreci mléka, je Spatny zdravotni stav
jedince, nicméné také zalezi na vaznosti a typu nemoci (Getaneh et al. 2016).

Vliv, ktery ovlivituje kvalitu mléka a je mu potfeba vénovat pozornost, je hygiena
pii dojeni a nasledna prace s mlékem. Existuji predpisy, které se tykaji poctu bakterii a PSB,
které¢ se mohou v ramci jednotlivych zemich liSit (Goetsch et al. 2011). V syrovém mléce
se somatické bunky vyskytuji pfirozené a jsou ukazateli jakosti mléka. Mezi somatické bunky
se fadi leukocyty a buiky epitelu. Typy leukocytl vyskytujici se mléce jsou makrofagy,
lymfocyty a polymorfonuklearni leukocyty a jejich vyskyt je odlisny u rznych druhi mlék.
Ukazatelem zdravého vemene u koz jsou polymorfonuklearni leukocyty, jejichZ vyskyt je vyssi
oproti kravam a ovcim. Je ziejmé, Ze zvySeny PSB nad jeho fyziologické rozmezi, miiZze znacit
zanét mlécné zlazy. Kozi mléko ptirozené obsahuje vyssi obsah somatickych bunék nez mléko
kravské, protoze obsahuje vyssi pocet epitelovych bunék a jejich ulomki (Podhorecka et al.
2021). Bylo zjiténo, ze u chovii koz ve Spanélsku se mikrobialni kontaminace zvedla. P¥i¢inou
byla $patna manipulace, nedostatecna hygiena, chybné chlazeni a uskladnéni nadojeného
mléka. Zasadnim krokem, kterym lze omezit kontaminaci a snizit pocet bakterii a somatickych
bunék, je naptiklad dikladnd sanitace farmy i dojirny a pravidelné udrzby dojicich aparatt
(Goetsch et al. 2011).
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3.4.4 Vyuziti koziho mléka

V soucasné dobé kozi mléko nabyva oblibenosti u vefejnosti a spotieba koziho mléka
a zpracovanych mlécnych vyrobkl stoupa. Zpusobeno je to jeho pozitivnimi terapeutickymi
a nutricnimi vlastnostmi. V potravinafstvi se vyuziva na tekuté napoje, které mohou byt
nizkotu¢né, obohacené nebo ochucené. Vyrabi se 1 fermentované mlécné vyrobky, syry,
mrazené vyrobky (zmrzlina, mrazeny jogurt), masla, kondenzované i1 suSené¢ vyrobky
a sladkosti. Kozi mléko je vyuzivano nejen v potravinarském primyslu, ale 1 v kosmetickém
prumyslu. Pfipravuji se riizné kosmetické produkty na vlasy a plet’ (Yangilar 2013). Vyhodou
kosmetickych piipravkli obsahujici ve svém slozeni kozi mléko je regenerace, hydratace
a omlazovani pokozky. Kozi mléko je bohatym zdrojem kyseliny kaprylové, kterd ucinné
regeneruje pokozku lidského téla. Malé tukové kulicky koziho mléka snadno pronikaji
do stfednich vrstev kiize, ¢imz pokozku hydratuji, zpeviiuji a omlazuji. Kosmetika z koziho
mléka po jejim pouziti ve vEtSin€ piipadl nevyvola alergickou ani agresivni reakci pokozky,
coz muze byt hlavnim diivodem pro¢ si lidé kupuji tuto kosmetiku (Ribeiro & Ribeiro 2010).

Dulezité je vyrabét kvalitni vyrobky pouze z kvalitniho mléka. Za kvalitni mléko
se povazuje takové, které pozitivné snaSi technologické Upravy a vyrobky znich spliuji
vSechna kritéria, kterd spotiebitelé vyzaduji. Jedna se o vyzivova, hygienicka a senzoricka
kritéria. Kvalitni mléko je zakladem pro vyrobu ostatnich mléénych produkti. Pro ziskani
kvalitniho mléka je kli¢ové dodrzovat hygienické podminky, spravné vyrobni procesy a v prvni
fadé vénovat vysokou pozornost zdravotnimu stavu koz (Ribeiro & Ribeiro 2010).

3.5 Fermentace pri vyrobé fermentovanych mléénych vyrobkiu

Fermentace je biotechnologicky proces (Ravyts et al. 2012), jehoZ principem je pieména
slozitych latek na latky jednodussi (Macori & Cotter 2018) za anaerobnich podminek (Mani
2018) ucinkem bakterii mlééného kvaseni, kvasinek, plisni nebo jejich kombinaci (Ravyts
et al. 2012), které se ptidavaji do tepelné osetfeného mléka (Tamime et al. 2011). Celosvétove
nejvice pouzivané druhy mlék pro vyrobu fermentovanych mléénych vyrobkti (FMV)
je kravské, kozi a ov¢i (Widyastuti et al. 2014).

Pii fermentaci vznikne kyselina mlécnd, jez je hlavnim metabolitem pfemény laktozy
nachazejici se vmléce (Raj et al. 2021). Weerathilake et al. (2014) uvad&ji, ze béhem
fermentace dochazi k poklesu laktézy az o 20-30 %. Vznikem kyseliny mlécné se snizuje pH
mléka z 6, 7 na 4,6 a mléko se okyseluje. V moment¢, kdy pH mléka klesne na 4,6, nastane
1zoelektricky bod kaseinu a nastava koagulace kaseinovych micel (Lee & Lucey 2010).

Na konci fermentace vznikaji riizné druhy metabolitl podle toho, jaké mikroorganismy
jsou vyuzity (viz podkapitola druhy fermentace) (Marco et al. 2017). Obecné fermentaci
vznikaji organické kyseliny, CO2, ethanol a dalsi organické slouceniny (Voidarou et al. 2020).

3.5.1 Druhy fermentace probihajici u vyroby mlé¢nych produktu:
MIé¢né kvaseni:
Vétsina FMV se ziskavd mlécnou fermentaci, kdy se do tepelné oSetfeného mléka davaji

BMK jako startovaci kultury. Tento typ fermentace probiha i U vyroby naptiklad kysaného zeli
nebo nekterych uzenin (Anal 2019).
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Podle vzniklych produkti se mlééné kvaSeni muze dé¢lit na homofementativni
a heterofermentativni. Homofermentatitvnim typem mlééného kvaseni vznika hlavné kyselina
mlééna pomoci BMK rodu Pediococcus, Lactococcus a Streptococcus. Druhym typem
je heterofermentativni, pti kterém BMK rodu Leuconostoc produkuji nejen kyselinu mlé¢nou,
ale i CO2 a ethanol (Rakhmanova et al. 2018).

Alkoholové kvaSeni:

Pii alkoholovém kvaSeni vznika ethanol za pomoci smési kvasinek. Ethanolova
fermentace je zéklad pro vyrobu alkoholu (piva, vina, whisky a podobn&) (Anal 2019) nebo
mlécnych vyrobka (kefir, kumys), u kterych se pii fermentaci vyuzivaji kombinace BMK
a kvasinek. Finalni vyrobek obsahuje oxid uhli¢ity a ethanol s obsahem az 2 g/100 g vyrobku
(Tamime et al. 2011).

Propionové kvaseni:

Propionové kvaSeni za i€asti propionovych bakterii probihd pii vyrobé syra Svycarského
typu. Jako startovaci kultury se pridavaji propionové bakterie rodu Propionibacterium spp.,
které produkuji kyselinu propionovou, ktera je zodpovédna za typickou chut’ a tvorbu ok
u n€kterych typu syra (Antone et al. 2022).

3.5.2 Kroky pFi vyrobé fermentovanych mléénych vyrobki

Syrové mléko

Syrové mléko musi spliiovat urcitd kritéria, které jsou stanovena podle Natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 a Natizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006. Musi
byt splnény postupy, pii kterych bude nadojené syrové mléko spliiovat uréity obsah MO
(mikroorganismil) a somatickych bunék. U kravského mléka je celkovy obsah MO pfi teploté
30 °C stanoven na niz$i nebo roven 100 000 KTJ (kolonii tvofici jednotka)/1 ml mléka. V rdmci
PSB je dan obsah na 1 ml mléka niZ§i nebo roven 400 000 PSB. Natizeni vymezuji tyto kritéria
1 pro syrové mléko jinych druhli, kdy musi spliiovat pouze obsah MO, ktery musi byt
maximaln¢ do 1500 000 KTJ/1 ml mléka (Natfizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004; Natizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006).

V ptipadé pouziti kravského syrového mléka ke zpracovani pro vyrobu mlécnych
vyrobkli musi maximaln¢ obsahovat 300 000 KTJ/1 ml mléka pii teplot¢ 30 °C
a ve zpracovaném kravském mléce maximalné¢ 100 000 KTJ/1 ml mléka pfti teplot¢ 30 °C
(Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 853/2004; Natizeni Komise (ES)
¢. 1662/2006).

Standardizace

Standardizace je proces, jehoz cilem je uprava tuku ve vyrobcich na pozadovany vysledny
obsah tuku. Docili se toho pfidanim smetany nebo odtu¢néného mléka (Lee & Lucey 2010).

Deaerace

Odvétravani je dulezité zvlasté pii vyrobé FMV. Dojde ke sniZzeni obsahu vzduchu, ktery
musi byt co nejnizsi, jelikoZ se pouzivaji pfi fermentaci hlavné anaerobni mikroorganismy.
Zlepsuje se tim rast MO a priubéh homogenizace. Pozitivni funkci je i zvySovani viskozity
a odstranéni negativnich t€kavych latek (Kadlec et al. 2012).
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Homogenizace

Homogenizace je dal§i uprava mléka pii jeho zpracovani. Obvykle se vyuziva
dvoustupniova homogenizace probihajici pii teploté nad 55 °C pod tlakem 10-12 MPa v prvnim
stupni a nasledn¢ 5 MPa v druhém stupni (Lee & Lucey 2010) v asovém rozmezi
0d 10 az 17 minut. Dochazi k tomu v homogenizatoru, kde se mléko pod velkym tlakem
protlaci pfes malé otvory. Vysledkem jsou malé tukové kulicky, jejichz pramér je nizsi nez
1 um a v produktu se nakonec rovnomérné rozptyli. V ptipad¢, kdyby u mléka nedoslo
k homogenizaci, nastane ve vyslednych produktech vyvstavani mlécného tuku na povrch
(Weerathilake et al. 2014). U¢elem homogenizace je také zajiténi jemné a stejnorodé
konzistence a zvySeni stability vysledného produktu (Lucey 2004).

U koziho mléka muze byt tento zpracovatelsky krok vynechdn, jelikoz uz pftirozené
obsahuje malé tukové kulicky (Nayik et al. 2021).

Tepelné oSetieni mléka

Pti tepelném oSetfeni mléka dochézi k denaturaci syrovéatkovych bilkovin, které se napoji
na kaseinové micely a zplisobi tim zvySeni pevnosti koaguldtu (Lucey 2004). Vyuzivaji se rizné
kombinace tepelného zéhfevu podle teploty a casu, kdy hlavnim cilem je inaktivace
nezadoucich mikroorganismii, které by mohly narusit proces fermentace. Pro vyrobu
fermentovanych mléénych vyrobki se pouziva pasterace pii teploté 90-95 °C po dobu 5 minut
(Weerathilake et al. 2014).

Inokulace

Nez dojde k inokulaci, tak se po tepelném ohifevu ochladi surovina na teplotu, kteréd
vyhovuje ristu danych startovacich kultur (Lee & Lucey 2010). Dle typu pouzitych zakysovych
kultur se inokulace provadi riznym zplsobem. Prvnim typem je pfeCerpani zédkysové kultury
do fermentacniho tanku pomoci aseptického Cerpadla z provozniho zakysniku. Druhy typ
se uplatiiuje pii pouziti vysoce koncentrovanych kultur, kdy se dané mnozstvi kultury ockuje
ptimo do fermentacnich tankti. V ptipad¢ pouziti provozniho zakysu, je nutné pomoci
rozmichani uvolnit mikroorganismy z koagulatu (Kadlec et al. 2012).

Fermentace:

Fermentace mlécné smési probihd odliSnymi zplisoby dle typu vyrobkl. Prvnim typem
jsou fermentované vyrobky s nerozmichanym koagulatem, kde se po zaockovani zakysovou
kulturou plni do spotiebitelskych obali. Fermentace probiha za stalé pozadované teploty ptimo
v obalech ve zracich mistnostech, skiinich nebo tunelech. Dalsim typem jsou vyrobky
s rozmichanym koagulatem. Fermentace probihd pifimo ve fermenta¢nich tancich. Poslednim
jsou vyrobky s nizkou viskozitou, které jsou ur€ené k piti. U téchto vyrobki probiha fermentace
ve fermenta¢nim tanku (Kadlec et al. 2012).

Chlazeni

Pfi dosazeni uré¢itého pH se necha surovina zchladit na teplotu 5-10 °C (Lucey 2004).

Baleni

Dulezité je vyrobky podléhajici zkaze balit do vhodnych spotiebitelskych obalii, aby
nedochazelo béhem skladovani a piepravé K nezadoucim zménam ovliviujici senzorické
anutriéni vlastnosti vyrobkli (Baruk¢i¢ et al. 2021). U mléénych vyrobkli zabalenych
do vhodnych spotiebitelskych obald nesmi dochazet ke snizeni jejich kvality, poskozeni
ani mikrobialni kontaminaci (Rejeesh & Anto 2023).
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U FMV, jako napftiklad jogurt, je zapotfebi zachovat Zivotaschopné mikroorganismy
po celou dobu trvanlivosti daného vyrobku. Z toho divodu je zapotiebi vytvofit bariéru
ve formé obalu proti kysliku, jelikoz probiotické bakterie i BMK jsou z vétsi ¢asti anaerobni.
Vniknuti kysliku do vyrobku by mohlo mit negativni dopad na riist a zivot probiotickych
bakterii a BMK (Marcos et al. 2016).

Skladovani

Hotovy vyrobek se skladuje pii teploté 5 °C (Lucey 2004).

3.5.3 Startovaci kultury

Startovaci kultury jsou definovany jako zivé mikrobialni kultury vyuzivajici se pti vyrobé
fermentovanych vyrobkl za ucelem nastartovani procesu fermentace. Jejich cilem je zajisténi
zadouci konzistence, chuti, vzhledu a bezpecnosti daného vyrobku (Carminati et al. 2010). Dale
je lze definovat jako Cisté kultury vybranych mikroorganismii (bakterie, kvasinky a plisng)
s metabolickou aktivitou uzivané v potravinaiském primyslu (Zarzecka et al. 2020).

Hlavni funkeci startovacich kultur je rozpad mlééného cukru laktozy za vzniku kyseliny
mlécné. Kyselina mléénd nésledné méni tekuté mléko na vyrobek s polotuhou az tuhou
konzistenci, kterému navic dodé ptijemné¢ nakyslou chut. Navic spolu se snizenim pH plsobi
jako konzervaéni latky. Mezi dalsi dilezité funkce startovacich kultur patii jejich schopnost
tvorit chutové latky (diacetyl a acetaldehyd), specifickou strukturu a inhibi¢ni metabolity
potlacujici vyskyt negativnich mikroorganismt, a tim zvysit trvanlivost mléénych produkti
(Vedamuthu 2013).

Cisté mlékatské kultury se pouzivaji v tekuté, hluboce zmrazené a lyofilizované formé.
Nevyhodou tekutych kultur je jejich kratka skladovatelnost, ale zachazeni s nimi je jednoduché.
Hluboce zmrazené formy kultur dominuji ve snadné manipulaci a vysoké skladovatelnosti.
Pokud se dodrzuji skladovaci podminky (-50 °C) pro tyto kultury, tak jejich skladovatelnost
mize trvat az nékolik let a budou stale funkéni. Najdou se ovSem i nevyhody. Jejich hlavni
nevyhodou je finan¢n¢ nékladna doprava. Musi se dovazet se suchym ledem, ktery je drahy.
Dlouhodobou skladovatelnost maji i lyofilizované kultury (Hansen 2014).

Pozadavky na mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedl¢ tuky a oleje stanovuje
vyhlaska ¢. 274/2019 Sb., podle které se stanovuji mikrobiologické pozadavky na dané mlécné
vyrobky a druhy zivych mikroorganismii mlé¢né fermentace, které jsou uvedeny v tabulce 7.
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Tabulka 7 Druhy zivych mikroorganismt vyskytujici se v kysanych mlécnych vyrobcich

(Vyhlaska & 274/2019 Sh.)

Vyrobek

Kysané ¢i zakysané mlécné
vyrobky déle neuvedené,
napf. kysané mléko,
smetanovy zakys, zakysané
podmasli, zakysand smetana,
kysané mlé¢né napoje

Acidofilni mléko

Jogurty v€. jogurtového

mléka

Kefir

Kefirové mléko

Kysany mlé¢ny vyrobek
s bifidokulturou

Pouzité mikroorganismy

Monokultury nebo smésné
kultur BMK*

Lactobacillus acidophilus a dalsi
mezofilni, pfipadné
termofilni kultury BMK*

Symbiotickd smés Streptococcus
thermofilus a Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus

Zakys ptipraveny z kefirovych
zrn nebo kefirové kultury, jehoz
mikroflora se sklada z kvasinek
zkvasujicich i nezkvaSujicich
laktézu a mezofilnich a
termofilnich BMK*, rostouci ve
vzajemném spolecenstvi

Zakys skladajici se

Z kvasinkovych kultur a
mezofilnich a termofilnich
kultur BMK* rostouci ve
vzéjemné symbioze

Bifidobacterium sp. v kombinaci

S mezofilnimi a termofilnimi
BMK*

MIlééna mikroflora
vyrobkuv1g
108

108 Lactobacilus
acidophilus

10’

10’

BMK 10° a kvasinky
10°

106 bifidobakterie

Pozn.: U jogurtovych vyrobkl mohou byt kromé zakladni jogurtové kultury ptfidavany kmeny
produkujici kyselinu mlé¢nou a pomahajici dotvaret specifickou chutovou nebo texturovou
charakteristiku vyrobku. Musi vSak byt zachovan optimalni pomér obou zakladnich kment

jogurtové kultury.

*BMK (bakterie mlé¢ného kvaseni)

3.5.3.1 Rozdéleni startovacich kultur:

Bakterialni kultury:

Bakterie mlécného kvaSeni zahrnuji rody Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus
a Leuconostoc, které jsou vyuzivané pro vyrobu fermentovanych mléénych vyrobku (Savaiano
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& Hutkins 2020) jako startovaci kultury a zafazuji se mezi bakterialni mlé¢né kultury (Panesar
2011).

Dle optimalni ristové teploty se rozdéluji BMK na mezofilni a termofilni. Mezofilni
BMK rostou pii teploté 20—30 °C a termofilni pfi teploté 30—45 °C (Wouters et al. 2002). Rody
mezofilnich BMK jsou Lactococcus, Leuconostoc a pouzivaji se piedev§im pro vyrobu
nékterych syra. Streptococcus a Lactobacillus jsou termofilni rody BMK, které se uplatiuji
ve vyrobé jogurtu (Latha et al. 2015). Navic jsou jesté probiotické BMK, kam spadaji rody
Streptococcus, Lactobacillus, Bifidobacterium a Enterococcus (Tamime et al. 2011).

BMK slouzi k vytvofeni pozadované typické mirn€ nakyslé chuti a konzistenci FMV
svymi proteolytickymi u€inky pii pfeméné mlécnych bilkovin béhem fermentace. Dalsi
uzitecnou funkci BMK je schopnost okyselovat mléko béhem kvaseni, a tim chranit mléko
pted mikrobialni zkazou a $ifeni cizich patogent (Widyastuti et al. 2014).

Plisniové kultury:

Nejcastéji vyuzivané rody jsou Penicillium, Mucor a Geotricum (Sharma et al. 2020).
Rozdé&luji se na zéklad¢ barvy plisné a polohy, kde rostou. U syrti typu Camembert a Brie rostou
jsou plisné bilé barvy na povrchu. Druhym typem jsou modré plisné, které rostou uvniti syra
a jsou typické u syrit Gorgonzola, Roquefort a dalsi (Wouters et al. 2002).

Kvasinkové kultury:

Kvasinky zapfiCinuji alkoholové kvaseni (Wouters et al. 2002). Rod Candida,
Kluyveromyces a Saccharomyces jsou piiklady roda kvasinek, které 1ze vyuzivat pii fermentaci
(Sharmaetal. 2020) v kombinaci s BMK pro vyrobu kumysu nebo kefiru (Wouters et al. 2002).

3.5.4 Fermentované mlé¢né vyrobky

Po staleti se vyuziva fermentace mléka a praktikovala se z divodu konzervovani potravin.
Povazuje se, ze FMV byly prvnimi zpracovanymi a konzumovanymi potravinami (Savaiano
& Hutkins 2020). Jak uz bylo fe¢eno konzervace téchto potravin je zajisténa kyselinami, které
jsou produkovany BMK. Za antimikrobialni latky se povaZuji po fermentaci vzniklé kyseliny
I bakteriociny, které ptisobi jako pfirodni a bezpeéné konzervacéni latky (Widyastuti et al. 2014).

Obecné rozdéleni FMV podle Panesar (2011), které se konzumuji po celém svéte:

a) zakysané mlécné vyrobky s mirné kyselou chuti a pfijemnou vini (kysané mléko)
b) kyselé zakysané mlé¢né vyrobky (jogurt)
c) zakysané mlééné vyrobky s obsahem kyseliny mlééné a alkoholu (kefir, kumys)

Podle vyhlasky 274/2019 Sb., se kysané nebo zakysané mlééné vyrobky dale déli
na skupiny: jogurt, jogurt smetanovy, jogurt bily, jogurt bily smetanovy, jogurtové mléko,
acidofilni mléko, kefir, kefirové mléko, kysané mléko nebo smetanovy zakys, kysana
nebo zakysana smetana, kysané podmasli a kysany mléény vyrobek s bifido kulturou.
Pro jednotlivé kysané mlécné vyrobky jsou dany fyzikalni a chemické pozadavky (viz tabulka
8), které jsou taktéz zakotveny ve vyhlasce ¢. 274/2019 Sh.
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Tabulka 8 Fyzikalni a chemické pozadavky na jednotlivé kysané mlécné vyrobky (Vyhlaska
¢. 274/2019 Sh.)

Kysané mlééné vyrobky Obsah tuku (v %  Obsahu susin tukuprosté (v %
hmotnostnich) hmotnostnich nejméné¢)

Kysana smetana Nejméné 10

Kysané mléko véetné jogurtového Nejméné 0,5 8

Podmasli Nejvice 1,5 7

Jogurt bily smetanovy Nejméné 10

Jogurt bily Méné nez 10 8,2

FMV mohou byt dietnim feSenim u lidi s laktézovou intoleranci. Ke snizeni piiznakt
(bolest bricha a priijem) miize napoméhat samotna pteména laktozy béhem fermentace (Sanlier
et al. 2017). Dalsim feSenim je napiiklad jogurt, ktery obsahuje BMK, které se vyuZzivaji
jako startovaci kultury pro jeho vyrobu. Jednou z funkci BMK je schopnost produkovat enzym
laktazu, ktery je pravé potieba k rozstépeni mléEného cukru laktézy. Z tohoto divodu
konzumenti s laktézovou intoleranci lépe snaSeji fermentované mlécné vyrobky (Panesar
2011). Dalsi benefity FMV jsou udajné vliv na stfevni mikrobiotu, hypertenzi, snizeni hladiny
cholesterolu (Linares et al. 2017) a niz$i stravitelnost. Tyto benefity FMV zna¢né ovliviiuji trh
a poptavka po FMV neustale roste (Sakandar & Zhang 2021). Vyznamnym benefitem
pro spotiebitele FMV vyrabéné z koziho mléka je, ze jejich fermentace zajiStuje snizeni
intenzity typické kozi chuti (Nayik et al. 2022).

S FMV se poji i probiotika. Nej€astéji pouzivané rody pii vyrobé FMV jsou Lactobacillus
a Bifidobacterium (Panesar 2011). Jejich zdravotni pfinosy pro lidsky organismus jsou
popisovany vyse v textu. Abychom docilili jejich zdravotnim piinosiim, musi se dodrzet
minimalni pocet Zivotaschopnych bakterii v kone¢ném produktu az do doby jeho data spotieby.
Udava se obecné minimum koncentrace obsahu probiotickych mikroorganismu v produktu
na 10° a 10’108 KTJ/ml a konzumace téchto vyrobki by méla byt pravidelna a p¥ijmout denné
100 g vyrobku (Mohammadi et al. 2012).

3.5.4.1 Jogurt

Jogurt je zakysany mlécny vyrobek, ktery se vyrabi pomoci jogurtové startovaci kultury
(Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) (Savaiano
& Hutkins 2020), jejichz optimalni teplota ristu je vyhrazena mezi 37-45 °C (Tamime
etal. 2011). Pozadavek na pfitomnost mikroorganismd v jogurtu je 10’ KTJ/g (Savaiano
& Hutkins 2020), ktery je v CR stanoveny vyhlagkou ¢. 274/2019 Sh. Dovoleny je i piidavek
mikroorganismi spadajici pod rod Lactobacillus a Bifidobacterium za ticelem zdravotnich
pfinosii. Vyrobek s pfidavkem téchto mikroorganismil se oznacuji jako probiotické nebo bio
jogurty (Savaiano & Hutkins 2020).

Na trh se dostdvaji tfi typy jogurtd (stirred, set a drink), jejichz postup vyroby
je znazornén na obrazku 9.

»Set type jogurt (jogurt s nerozmichanym koagulatem) je charakteristicky svou gelovou
strukturou, ktera se ziskava typickym zptisobem vyroby. Vyroba set type jogurtu probiha
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ve spotiebitelském obale (Lee & Lucey 2010), kde dochézi k inkubaci se zékysovymi kulturami
(Nayik et al. 2021).

Vyroba tzv. stirred type jogurtu (jogurt srozmichanym koagulatem) se provadi
ve velkych fermentacnich tancich. Po fermentaci je vysledny produkt rozmichén a plnén
do spotiebitelskych obalt. Timto zpusobem vyroby se docili jemné, hladké a krémovité
konzistence (Lee & Lucey 2010).

,,Drink type* je jogurt ureny k piti, tudiz je charakteristicky tekutou konzistenci a nizkou
viskozitou ziskanou michdnim za cilem naruseni koagulatu, ke kterému dochazi pted balenim
a chlazenim (Allgeyer et al. 2010).

Specifickym znakem tradi¢nich jogurtd je, ze neobsahuji nic navic, nez jen mléko
amlécné kultury. Jogurt je vybornym nositelem zdravotnich benefitti. Ptfiznivé podporuje
imunitni systém a piisobi jako prevence proti potizim v gastrointestinalnim traktu (Gawai et al.
2017). Dodavéa spotiebitelim mnoho mastnych kyselin, mineralnich latek a bilkovin. I pies
nedocenénou kozi chut’ obliba jogurti po celém svété neustale roste a lidé zacinaji chapat
dulezitost konzumace koziho jogurtu, jelikoz ma pozitivni vliv na zdravi lidského organismu,
kvuli piitomnosti probiotik (Pal et al. 2017).

Vyroba koziho jogurtu, se srovnatelnou konzistenci jako ma kravsky jogurt,
je problematicka. Pti¢inou je udajné rozdilny podil aSi-kaseinu (And & Guo 2006), kdy jeho
niz8§i podil v kozim mléce zodpovida za jemnou gelovou texturu, nizsi viskozitu a vyssi
schopnost zadrzovat vodu (Nayik et al. 2022). Nejcastéj$im feSenim pro vylepSeni textury
je zvyseni celkové susiny, kdy ¢im veétsi je podil suSiny v mléce, tim vyssi je viskozita
a konzistence jogurtu (Moatsou & Park 2017). Casto se také pouziva piidavek stabilizatort,
jako naptiklad pektinu nebo Zelatiny (And & Guo 2006). Ptidavek nemlé¢nych piisad mize mit
podle Delgado et al. (2017) také pozitivni vysledky pro zlepSeni textury FMV. Mezi nemlécné
prisady se zafazuji sOjovy protein, ovocna dfen, polysacharidy (inulin) a mikrobiédlni
transglutamindza (enzym). Jejich primarni funkci ve FMV je nejen zlepSit viskozitu,
ale i pevnost gelu a schopnost zadrzovat syrovatku.
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Priprava mlétné smési

Tepelné zpracovani a chlazeni

Set type Stirred type Kultury  Drinking type

Stahilizatory, culwr, Inkubace
konzervatni latky,
ovoce, aromata a

Ochuceni Inkubace

harviva
Baleni Chlazeni Michani
Inkubace Michani Homogenizace
Chlazeni Pasterace
Chlazeni Baleni
Baleni
Homogenizace
Skladovani v chladu Aseptické baleni

Obrazek 9 Proces vyroby riznych typl jogurth (Gawai et al. 2017), upraveno autorem

3.5.4.2 Kefir

Kefir ma charakteristickou mirn¢ nakyslou, Sumivou chut’, kvasinkové aroma a pénici
efekt pfi michani. Pénu zpusobuje obsah kyseliny, alkoholu a CO2 (Pal et al. 2017)
produkovany kvasinkami (Farag et al. 2020). Farag et al. (2020) navic dodava, ze béhem
fermentace vlivem lipolyzy, glykolyzy a proteolyzy vznikaji t¢kavé a netékavé latky vytvarejici
typickou chut’ a vini.

Kefir se ziskava fermentaci za pomoci kefirovych zrn nebo kefirové startovaci kultury.
Velikost kefirovych zrn je riizna a jejich tvar je nepravidelny, podoba se kvétdkovym rizickam
(viz obrazek 10) a jejich struktura je slizka. Barva je bila az lehce nazloutla (Gonzalez-Orozco
et al. 2022). Zrna se skladaji ze smési bakterii a kvasinek (Farag et al. 2020). Kvasinky soucasti
kefirovych zrn jsou Kluyveromyces marxianus, Candida kefir, Saccharomyces cerevisiae
a Saccharomyces delbruecki (Wouters et al. 2002).

Zakladem pro vyrobu kefiru je mléko, které muze byt jakéhokoliv druhu (kravské, kozi,
ov¢i, velbloudi, buvoli). V praxi se vyuzivaji vyroba jak tradi¢ni, tak i primyslova. Tradi¢ni
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zpusob vyroby se vyuziva v domacnostech a je zalozen na fermentaci s kefirovymi zrny jako
startovaci kultury, které se po inkubaci odeberou (Gonzalez-Orozco et al. 2022). Fermentace
probiha pfi teploté 25 °C do doby, kdy produkt dosahne pH 4,4 (Farag et al. 2020). Primyslové
vyrobeny kefir je vyroben za pomoci kefirové startovaci kultury (Gonzalez-Orozco et al. 2022).

Farag et al. (2020) ve svém clanku uvadéji dalsi postup vyroby kefiru tzv. backslopping,
ktery se vyuziva i pii vyrob¢ napiiklad piva, syru nebo kysaného zeli. Vyroba je spolehliva
alevna, kromé toho zvySuje vytéznost vyroby az o 50krat. Vyhodou je, Ze nutricni,
fyzikéaln¢ — chemickd a mikrobidlni kvalita zistdva stejnd jako u kefiru vyrobeny tradi¢nim
zpusobem. Postup vyroby kefiru metodou backslopping je zndzornén na obrazku 11. Vyroba
zacina tim, ze se mléko pasterizuje 15 minut pii teploté 90 °C. Nésledné se ochladi na teplotu
25 °C pro vylepseni mikrobiologické kvality. Do mléka se ptidaji kefirova zrna v mnozstvi
inokula 5 % a fermentuje se po dobu 18 hodin pfi teploté¢ 18-24 °C. Po fermentaci se kefirova
zrna za aseptickych podminek odeberou. Hotovy kefir se skladuje idedln¢ v teploté nastavené
na 4 °C (Farag et al. 2020).

V koneéném produktu se nachazi 80 % bakterie mlééného kvaseni typu Lactobacillus
kefir. Zbylou ¢ast (20 %) predstavuji mikroorganismy, které jsou soucasti kefirového zrna
(Shen et al. 2018). Navic obsahuje 1 % alkoholu (Nayik et al. 2022). Velka vyhoda v konzumaci
kefiru spociva v priznivych zdravotnich vlastnostech z diivodu kvalitniho slozeni. Ptipisuji
se mu antistresové, antialergenni, antimikrobidlni a antikarcenogenni ucinky (Farag
et al. 2020).

Kefir vyrobeny zkoziho mléka mé niz$i viskozitu nez kefir z kravského mléka.

Pti vyrobé¢ kefiru dochazi s pomoci kefirovych zrn k fermentaci, kterd snizuje typickou kozi
chut’. (Moatsou & Park 2017).

Obrazek 10 Kefirové zrno (Ahmed et al. 2013)
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Obrazek 11 Vyroba kefiru zptisoben tzv. backslopping (Farag et al. 2020)

Pasteurized mil

3.5.4.3 Acidofilni mléko

Acidofilni mléko je mlécny vyrobek, ktery mé znacné kyselou chut’ (Macoti & Cotter
2018). Vyrabi z riznych druhti mléka naptiklad z kravského, koziho, velbloudiho a buvoliho
za pouziti startovaci kultury Lactobacillus acidophilus (Morya et al. 2022). Jeho vyroba za¢ina
pouzitim sterilovaného mléka, do kterého se vklada startovaci kultura v mnozstvi inokula 5 %.
MIéko se necha fermentovat zhruba 18-24 hodin pfi teploté okolo 38 °C. V minulosti bylo
acidofilni mléko opovrhované kvuli chuti, kterd se vytvofila béhem fermentace. Dnes

se pouzivaji zivé organismy, které se vkladaji do pasterizovaného mléka pro potlaceni negativni

chuti (Moatsou & Park 2017).
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4 Metodika

Praktickd Cast bakalafské prace se zabyvala prizkumem ceského trhu.
Zjistovala se dostupnost fermentovanych vyrobkl z koziho mléka, konktrétné jogurtu, kefiru a
acidofilniho mléka. Prizkum zacal v fijnu 2022 a pokracoval do bifezna 2023.

V prvni fadé se mapovaly vyrobky v bézn¢ dostupnych obchodnich fetézcich, kam chodi
nakupovat znacna cast Ceské populace. Dostupnost se zjiStovala fyzickymi navstévami
v obchodech v Praze. Celkem za 6 mésici bylo navstiveno 8 supermarketti a 6 hypermarketa
na riznych mistech. Diky tomu, Ze hypermarket se vyznacuje vétsi plochou a vyssi dostupnosti,
byly do prizkumu zafazeny i hypermarkety. Mezi supermarkety se fadil Lidl, Delmart a Billa.
Za hypermarket byl vybran Kaufland, Globus a Tesco. Prodejna Albert poskytovala prodej
V hypermarketu i supermarketu. Pro vétsi piehlednost o dostupnosti kozich fermentovanych
mlécnych vyrobcich se navstéva potravinovych obchodl provadéla na vice mistech po Praze.
Navstéva Kauflandu byla na 2 rGznych mistech, stejné jako Billa, Tesco, Delmart a Lidl.
Prizkum v Globusu byl pouze v jednom kamenném obchodé. V obchodnim fetézci Albert byl
prizkum proveden ve tfech odliSnych prodejnach.

Z divodu toho, ze mnoho lidi zaalo vyuzivat objednavani potravin pies internet
na online obchodech, byla prozkoumana dostupnost kozich fermentovanych vyrobka i tam.
Jedna se o online obchody, tudiz se vyrobky hledaly pomoci internetovych zdroji na jejich
oficidlnich strankéch. Vybrany byly nejznaméjsi internetové obchody prodavajici prevazné
potraviny, a to Kosik.cz a Rohlik.cz.

Pro srovnani byla profetfena i nabidka piimo na kozich farmach v Ceské republice.
Celkem bylo nahodn¢ vybrano 6 Ceskych farem chovajici kozy, kde i nasledné probiha
zpracovani jejich koziho mléka na vlastni mlééné vyrobky. Nabidka kozich fermentovanych
mlécnych vyrobku se zjiStovala na kozi farmé Dvlr Ratibofice, Pénéin, Zerlina, Vizovice,
Vyrov a Drzovice. JelikoZ se jednotlivé farmy nachazeji na riiznych mistech po celé Ceské
republice, zjiStovala se nabidka pomoci internetu. Jejich produkty nabizely na jejich oficialnich
strankéch, tudiz tvotily zéklad pro zjistovani dostupnosti kozich vyrobki. Jejich nabidka byva
ve vétsing pripadu stald, tudiz se prizkum provadél, stejné jako u online obchodu, za jedno
obdobi, a to v unoru 2023.

Pro vétsi piehlednost se nakonec provedlo porovnani mezi v§emi vybranymi obchody,

cvwr

tohoto sortimentu.
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5 Vysledky

5.1 Vybrané kozi farmy v CR a jejich nabidka

Z obrazku 19 vyplyva, ze dostupnost kozich jogurti a kefirovych mlék byla rozmanita.
Kazda vybrana Ceskd farma zpracovava a nasledné prodava kozi jogurty a kefirova mléka.
Naopak ani jedna vybrana kozi farma ve své nabidce nenabizela acidofilni mléka z koziho
mléka. Nejvice druhli jogurti nabizela kozi farma Dvir Ratibofice, jelikoz je to jedna
Z nejvétsich ceskych farem zabyvajici se chovem koz, stejné tak i kozi farma Péncin, kterd méla
nabidku dost podobnou. Kozi farma Zerlina méla v nabidce nejvice kozich kefiri (pfirodni
a malina) z vybranych farem. Nejméné kozich FMV nabizela farma Vizovice a Vyrov, jedna
se totiz o nizkokapacitni farmy.

[o)]

(]

N

CELKOVE NABIZENE DRUHY FMV
w

2
0 L LI LI
Dviir Pénéin DrZovice Zerlina Vizovice Vyrov
Ratiborice

VYBRANE CESKE KOZi FARMY

M Kozi jogurt Kozi kefir Kozi acidofilni mléko

Obrazek 19 Celkovy pocet nabizenych druhti kozich FMV na kozich farmach

5.1.1 Rodinna farma Vyrov

Rodinna farma se nachazi v Prachatickém okrese ve vesnici Vyrov nedaleko Husince.
Farmu zacali provozovat v roce 2011, kdy chovali skot, masna plemena ovci a dojné kozy.
V soucasné dobé¢ se soustfedi pouze na chov koz dojného typu. Chovaji kozy bilé kratkosrsté
a kozy hnédé kratkosrsté (Online 1). Nabizeji Sirokou $kalu mléénych produkti vyrobenych
Z koziho mléka:

Fermentované mlécné vyrobky (Online 2):

1. Kozi kefirové mléko
2. Kozi jogurtové mléko a s pfichuti medu
3. Kozi jogurt bily
Dalsi nabizené vyrobky (Online 2):
1. Syrové kozi mléko
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Kozi syr pfirodni s pazitkou, ¢esnekem, italskym kofenim, bazalkou
Kozi syr gouda (zrajici syr)

Kozi niva s modrou plisni

Kozi syr v oleji a s ptichuti chilli

5.1.2 Kozi farma Péncin

Kozi farma Pénéin je jednou z nejvétsich kozich farem v CR. Nachazi se v obci Pénéin
u Jablonce nad Nisou. Farma byla zaloZena pied 20.lety. Dnes chovaji 900 kustu koz a 500
kusti dojnych ovci (Online 3). Jejich nabidka je velmi rozsahla a nabizeji:
Fermentované mlé¢né vyrobky z koziho mléka (Online 4):
1. BIO kozi jogurt (neochuceny, jahoda, visen, borivka, broskev)
2. BIO kozi kefir
3. BIO jogurtové kozi mléko (neochucené, malina, ¢erny rybiz)
Dalsi nabizené vyrobky (Online 4):
1.

AN RN

o

BIO kozi mléko pasterované

BIO kozi tvaroh tuény JONAS

BIO kozi tvarohova pomazéanka s paZzitkou

BIO kozi Péncinské zervé

BIO kozi syr pfirodni a ochuceny (Cesnek, pazitka, bazalka, pept, provensalské
kofteni, salatové koteni a dalsi)

BIO kozi syr uzeny

BIO taveny kozi syr ptirodni nebo s pazitkou

5.1.3 Kozi farma Dvur Ratiborice

Kozi farma Dvilr Ratibofice se zamé&fuji na produkcei koziho mléka a prodavani kozich
vyrobkull. Vétsina z nich maji oznaceni ,,bio*. Na farmé je chovana koza bila kratkosrsta a farma

obnasi cca 590 kusii koz tohoto plemene. Vyrabéji se biopotraviny z koziho mléka a vyuzivaji
pravidla ekologického zemédé€lstvi. Kozi vyrobky z této farmy se nazyvaji DoRa (Online 5).
Touto farmou je nabizen velky sortiment kozich vyrobkii:

Fermentované mlécné vyrobky (Online 6):

1. Jogurtové kozi mléko sriznymi ptichutémi (borGvka, jahoda, ¢erny rybiz,

meruiika, vanilka, neochucené BIO a ochucené Visiiové)

2. Kozi jogurt riznych druht (BIO, bortivka, ¢erny rybiz, jahoda, meruiika, viSen)
3. Kozi kefir BIO
Dalsi priklady nabizené vyrobky z koziho mléka (Online 6):

ok wnE

Cerstvy kozi syr

Kozi Zervé BIO

Pomazéankovy kozi syr BIO

Sydora — Syrovatkovy napoj

Kozi syr v olivovém nalevu s riznymi pfichutémi

Tvarohové dezerty Dorinka s pfichuti ¢erny rybiz, meruiika a jahoda
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5.1.4 Kozi farma Vizovice

Kozi farma Vizovice byla zalozena v roce 2013 a nachézi se na upati Vizovickych vrchii.
Momentalné se zde chovaji nékolik dojnych plemen koz s poctem zhruba pies 100 ks dospélych
koz (online 7). V nabidce maji spoustu produktd vyrabénych z koziho mléka.

Fermentované mlééné vyrobky (Online 8):

1. Kozi kefir
2. Kozi jogurt

Dalsi mlééné vyrobky (Online 8):

1. Cerstvé syry s riiznymi piichutémi
Kozi syr balkdnského typu
Polotvrdy syr nalozeny v oleji
Kozi mléko
Kozi syrovatka
Zmrzlina z koziho mléka

oM wN

5.1.5 Ekologicka kozi farma Zerlina

Rodinna farma Zerlina pochazejici z Valasska v mésté Roznov pod Radhostém a vznikla
vroce 2007. Na pastvé chovaji kozy hnéd¢ kratkosrsté a zjejich mléka vyrab&ji mlécné
produkty v BIO kvalité (Online 9).

Z fermentovanych mléénych vyrobkut vyrabéji (Online 10):

1. Jogurt pfirodni balkanského typu
2. Jogurtovy napoj BI-FI a s aronii
3. Kefir pfirodni a s pfichuti maliny
Dalsi piiklady mléénych vyrobka (Online 10):

1. Kozi syrovatka

Kozenka kozi zmrzlina

Kozacek kozi tvarohovy dezert

Cerstvy syr pfirodni a s éesnekem

Kozi balkan

Syr typu brynza

Kozi tvaroh

No ok owd

5.1.6 Farma DrzZovice

Farma se pomalu rozjela v roce 2001. Momentaln¢ farma chova okolo 150 kust koz a jeji
rozloha ¢ini 70 hektarti. Chovaji kozy (hnédé, bilé a anglonubijské) a ovce. Ro¢né vyprodukuji
180 000 litrd mléka. Kozi syr (valecek ve vosku) a Drzovicky Okac (syr ementalského typu)
dostaly ocenéni Regionélni potravina Usteckého kraje. Jejich dalsi ocenéni ziskaly vyrobky
z koziho mlék (Regionalni znacka Ceské stiedohoii) a kozi mléko (Potravina z kraje Piemysla
Orace) (Online 11):

Fermentované mlééné vyrobky (Online 12):

1. Kozi jogurty
2. Kozi kefir

41



Dalsi kozi vyrobky (Online 12):
1. Kozi mléko

2. Kozi syry riiznych typti
5.2 Online obchody a jejich nabidka kozich FMV

Dostupnost se provéfila i na nejvice vyuzivanych online obchodech, které nakupy dovazi
pfimo domi. Kozi FMV v téchto online obchodech nachazely Siroké uplatnéni.

Kosik.cz je online obchod, ktery obsahoval ve své nabidce spoustu kozich FMV, jako
jsou BIO kozi jogurty znacky DoRa bily nebo s pfichuti merunky, bortivky, jahody a ¢erného
rybizu, Bon Lait kozi jogurt bily, slany karamel a jahoda a posledni nabizeny jogurt byl Nubijka
farmaisky kozi jogurt bily. M¢li Siroky vybér kozich kefird. V nabidce byl BIO kozi kefir
znacky DoRa a BIO kozi kefirek DoRa. Nejvice nabizenych druhd kefiru bylo pod znackou
Nubijka, ktera nabizela farmaisky kozi kefir bily nebo s pfichuti jahody a merunky (online 13).

Stejné jako predchozi internetovy obchod, 1 Rohlik.cz mél velmi roz§ifenou nabidku
kozich FMV. Na vybér méli DoRa BIO kozi jogurt bily, DoRa kozi jogurt ochuceny bortivkou,
jahodou a merunikou, Bon Lait kozi jogurt bily a slany karamel, Sedlak Janinek dezert z koziho
mléka cokoladovy, Péncin BIO kozi jogurt neochuceny, Alnatura BIO kozi jogurt bily
a s prichuti manga a vanilky. Co se ty¢e koziho kefiru na vybér méli ze dvou variant (DoRa
BIO kozi kefir, Pén¢in BIO kozi kefir) (Online 14).

Vyuzit online nakupovani nabizi i farma Péncin, ktera provozuje vlastni e-shop s Sirokou
nabidkou sortimentu vlastnich kozich mléénych vyrobki.

Obrazek 20 zobrazuje podobnost nabidky kozich FMV u obou online obchodu.
Na Rohlik.cz bylo nabizeno celkem 11 rozdilnych druhti kozich jogurti znacky DoRa, Bon
Lait, Alnatura, Pén¢in a Sedldk Janinek. V nabidce méli i dva druhy kozich kefiru DoRa
a Péncin. Acidofilni mléko, stejné jako v kamennych potravinovych obchodech a farmach,
nenabizeli (Online 14).

Kosik.cz nabizel nepatrné niz$i nabidku kozich jogurt, kdy celkem bylo nabizeno
10 rznych jogurtd. Jogurty byly stejné znacky jako v nabidce v online obchodu Rohlik.cz,
akorat méli jednu znacku odliSnou, a to znacku Nubijka. Opakem jsou ale kefiry, kterych bylo
nabizeno celkem 5 druht od znacky DoRa a Nubijka. Acidofilni mléko z koziho mléka
v nabidce neméli (Online 13).
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D Kozi jogurt Kozi kefir Kozi acidofilni mléko

Obrazek 20 Celkovy pocet nabizenych druhti kozich FMV v online obchodech

5.3 Supermarkety a hypermarkety v CR a jejich nabidka kozich FMV

V mnoha supermarketech a hypermarketech méli velice podobnou dostupnost
fermentovanych mléénych vyrobki z koziho mléka. V Tescu, Kauflandu, Glébusu a Delmartu
nabizeli kozi jogurty znacky Bon lait. V nabidce byl bily kozi jogurt Bon lait, ale i dalsi
prichuté, jako je jahoda a slany karamel. Globus navic prodaval neochuceny kozi jogurt
dodavany z Ceské farmy Péncin. Albert nabizel bio kozi jogurt bily a s pfichuti borivky
pod znackou Nature’s promise. Kozi jogurt pod svoji vlastni znackou (Billa Premium) nabizela
Billa. Moznost byla zakoupit kozi jogurt natural nebo s ptichuti jahoda. Jediny obchod, kde byl
prodavan kozi kefir je Delmart. Bio kozi kefir byl znacky DoRa, ktera patti ¢eské farme Dvur
Ratiboftice. Od stejné znacky byl také nabizen kozi kefirek BIO.

Nabidka FMV z koziho mléka v potravinovych fetézcich je omezena. Na obrazku 21 lze
vidét, ze nejvice druhti jogurtd (zahrnuje bilé i ochucené) z koziho mléka bylo nabizeno
v Globusu a Kauflandu, kde nabizeli 4 druhy kozich jogurtt. Stejnou nabidku jogurtti (2 druhy)
mélo Tesco spolu s Billou, Albertem a Delmartem. Kozi kefir byl pouze v jednom obchodu
(Delmart) a acidofilni mléko nebylo nabizeno ani jednim z obchodnich fetézcli. Nejhiie
na tom byl Lidl, ktery nenabizel ani jeden produkt ze sortimentu FMV z koziho mléka.

Rozdilnost nabidky u supermarketti a hypermarketi v sortimentu s kozimi FMV nebyla
zaznamenana, i kdyz obecné maji hypermarkety vétsi nabidku zbozi.
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Obrazek 21 Celkovy pocet nabizenych druhii kozich FMV ve vybranych supermarketech
a hypermarketech

5.3.1 Znaéky prodavajici kozi FMV v obchodnich Fetézcich v CR

5.3.1.1 DoRa

Produkty zna¢ky DoRa (obrazek 13) jsou vyrobeny z koziho mléka na farmé Dvir
Ratibotice. Vyznacuji se biokvalitou. DoRa nabizi kozi jogurty, kozi mléko, kozi syry,
tvarohové krémy a syrovatkovy napoj (Online 15).

Obrazek 13 Logo DoRa (Online 15)

lvy
h

5.3.1.2 Péncin
Znacka Péncin (viz obrazek 14) pochdzi ze stejnojmenné farmy Péncin, jejichz chov

je ekologicky. Své kozy pasou vyhradné na pastvé. Od nich ziskavaji kvalitni mléko, které
nasledné zpracovavaji na syry a dal$i mlécné vyrobky (Online 4).
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Obrazek 14 Logo Péncin (Online 16)

5.3.1.3 Farma zahradka

Znatka FARMA ZAHRADKA (obrazek 15) pochazi z kozi farmy leZici ve stejnojmenné
obci Zahradka nedaleko Petrovic u Sedlcan. Zabyvaji se ekologickym chovem koz a krav
a naslednym zpracovani mléka v bio kvalité (Online 17).

Obrazek 15 Logo FARMA ZAHRADKA (Online 17)

5.3.1.4 Bon Lait

Znacka Bon Lait (obrazek 16) je dostupna v mnoha supermarketech a hypermarketech
v Ceské republice. M1é&né vyrobky této znacky se vyrabéji na rodinné farmé a minimlékarng
na Moravé. Zpracovavaji kozi a ovéi mléko ziskdvané z francouzskych sanskych koz a ovci.
Vyhodou vyrobkl znacky Bon Lait je, Ze se vyrab&ji celoro¢né. Rodinna farma vychazi
z francouzské kvality, a proto 1 ndzev Bon Lait je francouzské slovo, které v ¢estin€ znamena
,,dobré mléko* (Online 18).

//F\\
Aeimim

— Bon Lait —

Obrazek 16 Logo Bon Lait (Online 18)
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5.3.1.5 Billa Premium

Pod znackou Billa Premium (obrazek 17) se prodava mnoho vyrobkd, vyjimkou neni
ani kozi jogurt. Produkty s touto znackou se nabizeji v Bille, ktera v Ceské republice zacala
prodavat od roku 1990. V soucasné dobé existuje na tizemi CR uZ 252 prodejen. V 90. letech
byl postaven prvni supermarket Billa v Brné (Online 19).

T

Obrazek 17 Logo Billa Premium (Online 20)

5.3.1.6 Nature’s Promise

Potravinovy obchodni fetézec Albert nabizi Siroky sortiment pod znackou Nature’s
Promise (obrazek 18), ktera vyrabi nutri¢né vyvazené potraviny. Znacka se zamétuje na vyrobu
biopotravin, bezlakt6zovych a bezlepkovych potravin, vegetarianskych a rostlinnych produkta
a vyrobkl pro déti. Produkty z koziho mléka se prodavaji pod oznaCenim Healthy Life, kam
jesté spadaji vyrobky z ov¢iho mléka, ovocné §t'avy, dzusy nebo zazvorové shoty. Znacka
Nature’s Promise deklaruje, Ze jejich vyrobky neobsahuji naptiklad uméla barviva a aromata,
palmovy olej, glukézo-fruktdozovy sirup a dalSich mnoho latek (Online 21).

X(la‘lw.'m

SN

Obrazek 18 Logo Nature’s Promise (Online 21)

5.4 Porovnani nabidky z farem, obchodnich Fetézci a online obchodii v CR

Celkovy vysledek pruzkumu ceského trhu byl zaloZzen na porovnani dostupnosti kozich
FMV nabizenych na ceskych farmach, bézné dostupnych prazskych supermarketech
a hypermarketech a internetovych obchodech.

Na zékladé nékolikamési¢niho prizkumu ceského trhu, byl vyhodnocen vysledek. Vyssi
nabidku kozich FMV nabizely ¢eské farmy oproti supermarketim a hypermarketam. Co se tyce
online obchodt a kozich farem, byla nabidka velmi podobna. Odtivodnéné to mize byt tim, ze
valna vétsina sortimentu na online obchodech byla zasobovana prave z ceskych kozich farem.

cvwr

fetézcich. Online obchody mély nabidku velice srovnatelnou jako kozi farmy, kdy online

46



obchody nabizely vice jogurti, ale nabidka kefird byla vyrovnana. Na prizkum bylo vybrano
pouze 6 farem a tim, ze si kozi farmy produkuji a zpracovavaji vlastni mléko a nasledné
prodavaji hotové vyrobky ve svych faremnich obchodech, mtize byt nabidka nizsi oproti online
obchodlm, které jsou zasobovany nékolika farmami.

= N N
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CELKOVE NABIZENE DRUHY FMV

(8,

o

Obchodni Fetézce Kozi farmy Online obchody

OKozi jogurt HKozi kefir B Kozi acidofilni mléko

Obrazek 22 Porovnani nabidky kozich FMV mezi obchodnimi fetézci, kozimi farmami
a online obchody
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6 Diskuze

Dftive byl chov koz velmi odsuzovan a ptevazoval v chudé spolecnosti. Chovem koz
se nezabyvali ani sedlaci. Diivodem byla podle Razickové (2012) pachut’, na kterou nebylo
nase obyvatelstvo zvyklé a byla pro n¢ odpudiva, navic byl pro né chov koz ukazkou chudoby.
Pomémé nejvétsiho narustu chovanych koz v Ceské republice se zaznamenal ve valeéném
obdobi, hlavné v obdobi 1.svétové valky. Razickova (2012) to vysvétluje tim, Zze béhem valky
byl veliky nedostatek potravin, pfedev§im ve méstech. Dokonce i sedlaci zac¢ali s chovem koz
i presto, ze ho diive velmi kritizovali. V soucasné dob¢ se kozy chovaji primarn¢ za ucelem
produkce mléka, masa a srsti. Rizickova (2012) udéava navic kvili ekonomickému
a ekologickému udrzovani trvalych travnich porostl a zdjmovému chovu. Ve vétsi mife se
konzumuje kozi mléko neZ maso, coz se odrazi i ve spotiebé, kdy CSU (2023) udava spotiebu
kozi masa spolu s koniskym a skopovym v roce 2021 na 0,4 kg na osobu za rok. Popularitu kozi
maso nenaSlo ani u spotiebitelt preferujicich kvalitni biopotraviny. Pouze bé&hem
velikono¢niho obdobi se zvySuje spotieba ktizlec¢iho masa. I pies vyssi zajem o kozi mléko,
spotieba koziho mléka v Ceské republice poslednich péar let stagnuje, coZz potvrzuje
CSU (2023), ktery eviduje od roku 2012 spotiebu koziho mléka na obyvatele za rok na 0,1 litrti
az do roku 2021. Na spotiebé se hlavné podileji lidé, ktefi se zajimaji o zdravou vyzivu nebo
milovnici specifické gastronomie, kteti vylozené vyhledavaji charakteristickou chut’ a vini
(Razickova 2012).

Sztankoova & Rychtarova (2018) uvadsji, ze v Ceské republice neexistuje mlékarna,
ktera by zpracovavala kozi mléko, tudiz produkce i nasledné zpracovani mléka probiha
na kozich farmach. Hotové vyrobky pak putuji do vybranych prodejen nebo se prodavaji piimo
spotiebitelim. Podle Sztankoové & Rychtarové (2018) se v dusledku vyssi poptavky po kozich
vyrobcich zavedlo mnoho novych farem s chovem koz. Rychtarova et al. (2021) dopliuji,
ze v Ceské republice existuji vice malochovateltl, kteii chovaji pouze do 10 koz.

Poptavku po kozim mléce a vyrobkll z n¢j mize snizovat nékolik faktort. Hlavnim
divodem muze byt vyssi cenova hladina kozich vyrobki oproti vyrobkiim z kravského mléka.
Strakova (2022) udava primérnou cenu 99,38 Kc/kg v roce 2021 pro syr eidamského typu
s obsahem tuku v susin¢ vyssi nez 40 % z kravského mléka a pro porovnani Vylitova (2022)
udavé cenu koziho syra 320 Kc¢/kg pro rok 2021, coz je vice jak trojndsobek ceny. Nicméné
vys§i cena kozich vyrobkl ma svij divod, a proto je potieba obyvatelstvo informovat
0 divodech, které maji dopad na opravnénou vyssi cenu.

Prvnim divodem je rozdilna ro¢ni produkce mléka. Kozy za rok vyprodukuji znacné
mén¢ mléka nez kravy. Primérna ro¢ni produkce mléka u koz je 1 785 000 litrti a pro rok 2021
bylo evidovano 3 750 kust dojenych koz ve stadech (Vylitova 2022). Rocni produkce
kravského mléka byl v roce 2021 8 916 I/ks a primérny stav dojnic byl 362 345 kust (Strakova
2022). S produkci mléka souvisi i sezonnost dojeni. U krav je produkce mléka celoro¢ni, kdezto
u koz je produkce mléka dana sezonnosti, kviili které neni trh zdsobovan celoro¢né (Park & Guo
2006). U zminovanych syru je vyssi cena, kvili vyssi spotiebé mléka na vyrobu syru. Kozi
mléko je hlavné zdrojem B-kaseinu a kravské mléko aSi-kaseinu (Prosser 2021). aS:-kasein je
zodpovédny za vytéznost syrl, coz je definovany jako mnozstvi vyrobeného syra z dané¢ho
mnozstvi mléka. Zeng et al. (2007) i Skeie (2014) udavaji, ze kozi mléko obsahuje ve svém
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sloZeni niz8i podil aSi-kaseinu oproti kravskému, a proto je vytéznost koziho syra nizsi, tudiz
je potieba vétsiho mnozstvi mléka na vyrobu koziho syru nez pti vyrob¢ kravského syru.

Poptavka po kozim mléce a jeho vyrobcich je také hodné ovlivnéna charakteristickou
kozi vuni a chuti a pro spotiebitele mize byt az odpudiva. Silanikove et al. (2010) uvadéji,
Ze pric¢inou této chuti a viin€ jsou ve vétsi mife zastoupené mastné kyseliny se stiedné dlouhym
fetézcem v kozim mléce, coz potvrzuje i Prosser (2021). Nicméné je dulezité védét,
7¢ je potieba si vybirat kvalitni kozi vyrobky z kvalitniho mléka. Nepiijemna kozi chut je
zpisobena napiiklad krmivem, fiji, mlékem od koz s mastitidou, nedostatecnou hygienou
dojiciho zafizeni nebo pachem od kozll a staji. Kozi chut’ 1ze eliminovat nékolika zpiisoby. Je
dulezité odebirat mléko od zdravych koz, dodrzovat hygienické postupy dojeni a v neposledni
fad¢ spravné zachazet s nadojenym mlékem (Park & Guo 2006).
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7 Zavér

Teoreticka cast bakalarské prace pojednavala o samotné domestikaci koz, jejich postupny
narust poétu koz ve svété i v Ceské republice a s tim spojena i celkova produkce koziho mléka.
Zminény byly i nejvyznamnéjsi plemena koz podilejicich se na produkci koziho mléka v nasi
zemi. Podstatnou cast prace tvorila informace o sloZzeni koziho mléka s faktory, které ho
ovliviiuji a jeho terapeutické a nutricni benefity. V ramci praktické casti, kterd se zabyvala
priazkumem ¢eského trhu fermentovanych mléénych produktii vyrabénych z koziho mléka, byla
V literarni reSersi rozebrana kapitola o fermentaci a vyrob¢ jogurtu, kefiru a acidofilniho mléka.

Zjistovala se dostupnost kozich fermentovanych mléénych vyrobkiu na ¢eském trhu.
Dostupnost kozich jogurti, kefird a acidofilnich mlék byla mapovana na ¢eskych farmach,
supermarketech, hypermarketech a online obchodech. Ze ziskanych vysledki vyplyva
nedostate¢na dostupnost v bézné dostupnych supermarketech a hypermarketech. Celkovée
ze 6 riznych dostupnych supermarketd a hypermarketi byl kozi kefir nalezen v jednom
obchodu. Dostupnost koziho jogurtu v supermarketech i hypermarketech je dostacujici. Ceské
farmy nabizely jak kozi jogurty, tak i kefiry v mnoha ptichutich. Jejich vyssi dostupnost byla
odtivodnéna tim, ze kozy sami chovaji a sami si kozi vyrobky zpracovavaji. Velmi dobie na tom
byly i online obchody, které v soucasnosti vyuziva velka ¢ast nasi populace. Na vybér bylo
z mnoha znacek a prichuti jak jogurttl, tak i kefirG. Absolutni nedostatecnost na ¢eském trhu
zaznamenava kozi acidofilni mléko, které nebylo nalezeno ani v jednom z obchodnich fetézct,
online obchodt ani na zadné farmé.

Zajem o produkty z koziho mléka neustale roste. Jednou z pfi¢in mize byt vétsi znamost
u spotiebitelil o benefitech, které sebou kozi produkty pfinaseji. Pozornost si kozi mléko mutze
ziskat u konzumentt trpicich alergii na kravské mlééné bilkoviny nebo trpicich laktézovou
intoleranci.

Laktozova nesnasenlivost je zpisobena nedostatkem enzymu laktazy $tépici mléény cukr
laktozu a u jedinct po konzumaci mléka dochazi k travicim problémtim. Kozi mléko mtze byt
jednou z dietnich moznosti u téchto lidi, protoze diky malym tukovych kuli¢kam je mléko 1épe
stravitelné a rychleji se vstiebava i travi, a tim nezanechdva mnoho nestravenych zbytkd, které
by mohly zacit fermentovat v tlustém stfevé a zptisobovat neptijemné piiznaky. Konzumace
koziho mléka je 1 dobrou alternativou za mléko kravské. Kravské mléko totiZ obsahuje vyssi
podil aS1-kaseinu, ktery je hlavni alergen.

Kozi mléko své vyuziti naslo i kosmetickém primyslu. O dostupnosti kosmetickych
ptipravkl z koziho mléka je informovéna uz zna¢na ¢ast populace a zdjem o né€ neustale stoupa.
Na trhu je nabizena fada kosmetickych produktti s obsahem koziho mléka, které se postaraji
o0 plet, vlasy i1 pokozku. Zarucuji regeneraci, hydrataci a omlazeni pokozky.

O vsechny produkty ziskané z koziho mléka je sice vyssi zajem, nicméné je stale mnoho
spotiebiteli odsuzujicich tyto produkty, zvlasté pak mlééné vyrobky. I pies zjisténé pozitivni
piinosy neni jednoduché spotiebitele presvédcit alespont k ochutnani kozich vyrobku, kviili
zndmé typické kozi chuti a vini. Je zapotfebi lidem ukazat specificnost téchto produkti
a prohloubit jejich znalosti v této problematice. S tim souvisi i vétsi piehlednost v obchodnich
fetézcich a vyzdvihnout zde kozi mlécné produkty do poptedi a tim upoutat vétSi pozornost
spottebiteld.
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9 Seznam pouzitych zkratek a symboli

MK Mastné kyseliny

MO Mikroorganismy

GIT Gastrointestinalni trakt

TAG Triacylglyceroly

KTJ Kolonie tvofici jednotka

FMV Fermentované mlécné vyrobky
BMK Bakterie mlé¢ného kvaseni
PSB Pocet somatickych bun¢k
SAFA Nasycené mastné kyseliny
PUFA Polynenasycené mastné kyseliny
MUFA Monoenové mastné kyseliny
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10 Samostatné prilohy

Piiloha I: Kozi FMV dostupné v Bille

Produkt

> ( :
S / )/‘éll uin

! :
i\ KOZI JOGL
wo/ NATUR

F (/ Yemiim
2 .7\\ KOZ I JO\‘

* MK (Mastné kyseliny)

Slozeni
Pasterované kozi mléko
Jogurtové kultury

Pasterované kozi mléko
Ochucujici jahodova
slozka 10 % (cukr, jahody
39 %, modifikovany
kukufi¢ny Skrob, pitna
voda, koncentrovana
jahodova st'ava 0,6 %,
aromata, koncentrat

Z ¢erné mrkve,
zahust'ovadlo: karubin,
jedla stl, regulatory
kyselosti: kyselina
citronova, citronany
sodné)

Jogurtové kultury

Vyzivové hodnoty na 100 g

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycené¢ MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycené¢ MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

235 kJ/56
kcal
309

199

3,79
3,39
3640
0,109

308 kJ/73
kcal
2,849

1,79

8,79
8,09
3,39
0,10g



Piiloha 11: Kozi FMV dostupné v Albertu

Produkt

* MK (Mastné kyseliny)

Slozeni
Kozi mléko
Mlékarenské kultury

=1

Kozi mléko

Ochucujici slozka
(cukr, bortvka 26 %,
pitnd voda, kukufi¢ni
Skrob, koncentrovana
bortvkova stava 0,5 %,
pfirodni aroma)
Mlékarenské kultury

Vyzivové hodnoty na 100 g

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho nasycené
MK*

Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho nasycené
MK*

Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

235 kJ/56
kcal
3,09

199¢g

3,79
3,39
3,69
01g

278 kJ/66
kcal
3,049

2049
6,79

6,59

319
01g



Piiloha I11: Kozi FMV dostupné v Globusu

Produkt

SloZeni

Kozi mléko

Slany karamel 6,6
% (sacharo6za, voda,
karamelovy krém,
karamel au beurre,
modifikovany
kukuti¢ny skrob,
sul)

Jogurtova kultura

Kozi mléko
Jogurtova kultura

Vyzivové hodnoty na 100 g

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycené¢ MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycené¢ MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

314 kJ/75
kcal
3449

2,29

7,79
7,39
3449
0,29

235 kJ/56
kcal
3049

199
3,79

3,390

3,69
0,19



Kozi mléko
Ovocna slozka
jahoda 10 %
(sachar6za, jahoda
39,5 %,
modifikovany
kukuti¢ny skrob,
voda, jahoda
koncetrat, aromata,
¢ernd mrkev
koncentrat)
Jogurtova kultura

Bio pasterovani
kozi mléko
Jogurtové kultury
Agar 1,5%

* MK (Mastné kyseliny)

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycen¢ MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycené¢ MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

307 kJ/73
kcal
2,89

1,79

8,749
8,04¢g
3,30
0,109

378 kJ/90
kcal
3549

2,79
7549
449

g
0,184 ¢



Piiloha 1V: Kozi FMV dostupné v Kauflandu

Produktr

SloZeni

Kozi mléko

Slany karamel 6,6
% (sacharo6za, voda,
karamelovy krém,
karamel au beurre,
modifikovany
kukufi¢ny Skrob,
sul)

Jogurtova kultura

Kozi mléko
Jogurtova kultura

Vyzivové hodnoty na 100 g

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycen¢ MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycen¢ MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

314 kJ/75
kcal
3449

2,29

7,79
7,39
3449
0,29

235 kJ/56
kcal
3049

199
3,79

3,390

3,69
0,1g



* MK (Mastné kyseliny)

Kozi mléko
Ovocna slozka
jahoda 10 %
(sachar6za, jahoda
39,5 %,
modifikovany
kukuti¢ny skrob,
voda, jahoda
koncetrat, aromata,
¢ernd mrkev
koncentrat)
Jogurtova kultura

Pasterované kozi
mléko

Jogurtova kultura
Bio ovocna slozka
23 % (bio sachardza
50 %, bio jahoda 26
%, voda, bio
jahodové pyré, bio
cervena fepa
koncentrat, piirodni
aroma

Tuk min. 3 %

VI

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycen¢ MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycen¢ MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

307 kJ/73
kcal
2,89

1,79

8,749
8,04¢g
3,30
0,109

371 kJ/89
kcal
419

029

8,80
6,59
344
<0,1¢



Ptiloha V: Kozi FMV dostupné v Tescu

Produkt

* MK (Mastné kyseliny)

Slozeni
Kozi mléko
Jogurtova kultura

Kozi mléko
Ovocna slozka jahoda
10 % (sacharoza,
jahoda 39,5 %,
modifikovany
kukuti¢ny skrob,
voda, jahoda
koncetrat, aromata,
¢ernd mrkev
koncentrat)
Jogurtova kultura

Vil

Vyzivové hodnoty na 100 g

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho nasycené
MK*

Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho nasycené
MK*

Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

235 kJ/56
kcal
300

19¢

3,79
3,39
3,60
01g

307 kJ/73
kcal
2,89

1,79

8,790
8,09
3,39
0,10g



Piiloha VI: Kozi FMV dotupné v Delmartu

Produkt Slozeni
N\

bio mléko
Mlékarenska kultura

Kozi mléko

— o Jogurtova kultura

1021 Jodiy

/4

Pasterované kozi BIO
mléko
MIlékarenska kultura

* MK (Mastné kyseliny)

Vil

Pasterované mléko kozi

Vyzivové hodnoty na 100 g

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycené¢ MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycené¢ MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

Energeticka
hodnota
Tuky

z toho
nasycené MK*
Sacharidy

z toho cukry

Bilkoviny
Sal

251 kJ/60 kcal

31¢
2,39

3990
219

350
0,099

235 kJ/56 kcal

3049
199

3,70
3,30

360
01g

251 kJ/60 kcal

319
2,39

3949
2,19
350
0,09¢g



