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ABSTRAKT

Tato bakalatska prace poskytuje informace o slozeni a vlastnostech ov¢iho mléka a také
vlivech pisobicich na jeho slozeni a vlastnosti. Jednotlivé slozky a vybrané vlastnosti
ovciho mléka jsou srovnavany s mlékem kravskym. Ddéle je priace zamétfena na
vyzivové aspekty ov¢iho mléka a produkty zné& vyrobené. Zavérem jsou
charakterizovany nejvyhledavanéjsi vyrobky z ov¢iho mléka, coZ jsou zejména syry, pro
které je ov¢éi mléko vzhledem ke slozeni nejvhodngjsi. A také jsou popsany ostatni
vyrobky vyznacujici se vysokou nutricni hodnotou a pozitivnim vlivem na organismus

¢lovéka.

Klicova slova: ov¢i mléko, vyziva, kasein, vitaminy, syry

ABSTRACT

This bachelor thesis provides information on composition and properties of sheep‘s
milk and deals with impacts affecting its composition and properties. Individual
components and selected properties of sheep‘s milk are compared with those of cow‘s
milk. The thesis also focuses on nutritional aspects of sheep‘s milk and its products. In
the final part of the thesis I describe the most popular products from sheep‘s milk,
including mostly cheese, for the production of which is the sheep’s milk the most
suitable option, and | describe other products characterized by high nutritional value and

positive effect on human organism.

Key words: sheep‘s milk, nutrition, casein, vitamines, cheese
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1. UvVOD

Chov ovei ma na naSem Uzemi dlouholetou tradici, ktera saha az do 9. stoleti. Ovce
spolecné s kozami patii k nejstarSim domestikovanym hospodarskym zvitfatim vibec.
Toto zvife bylo chovéano pro sviij mnohostranny uzitek a ptizptisobivost. Z prvopocatku
byly ovce intenzivné dojeny. Ov¢i produkty se staly zdrojem kazdodenni obzivy,
oSaceni aV davné historii se ovce pouzivaly i1 jako obétni zvifata. Vysoka odolnost,
nenarocnost, kratky reprodukéni cyklus a adaptabilita zpasobily, Ze se postupné rozsitily
do vSech zemépisnych oblasti rozdilnych nadmotskych vysek (Horak et al., 2004).

V historii prosel chov ovci fadou krizi a riznymi etapami vyvoje. Za nejveétsi
rozvoj ovCactvi je mozno oznacit prvni polovinu 19. stoleti, dobu tzv. ,, zlaté¢ho rouna*.
V tomto obdobi se na tizemi Ceské republiky chovalo okolo 2 milionu ovci, coZ je ve
srovnani s dne$nimi stavy desetindsobek. Zmény se netykaly pouze pocetnich stavi, ale
i uzitkového zaméfeni a také rostla odbornd turoven chovateli. K vyrazné
restrukturalizaci v chovu ovci dochazi od roku 1990, kdy se z vinafského zaméteni
pfechazi na pievazné masnou a kombinovanou uzitkovost (Horak et al., 2012).

V pritbéhu dalsiho desetileti dochéazi ke znacnému propadu doméciho chovu
ovci z divodu poklesu trznich cen za vlnu, snizeni statnich podpor a obecné nizké
ekonomické efektivnosti. Vzhledem ke schopnosti ovei zuZzitkovat 1 krmiva, ktera jina
zvifata jiz nevyuziji, je jejich chov dulezity také z pohledu tvorby krajiny. Ovce mohou
spasat 1 strmé horské svahy nebo kamenité pastviny. Z pohledu celosvétového jsou ovce
po skotu druhym nejrozsifenéjSim hospodaiskym zvitetem (Kuchtik, 2007).

V Ceské republice v poslednich letech podetni stavy ovci mirné rostou.
Modernim trendem je zfizovani rodinnych farem do 10 kust ovci s prodejem produktt
pfevazné na regiondlnich trzich. Pfetrvava zaméfeni chovu na plemena s masnou
a kombinovanou uzitkovosti. Podil plemen s mlé¢nou uzitkovosti je stile na nizké
urovni, avSak produkty z ov¢iho mléka patii pro svoji mimoiadnost a specifi¢nost
k vyhledavanym potravinam (Bucek et al., 2012).

Dle Josefa Pulitka, majitele nejvétsi ovéi a kozi farmy v Ceské republice
pfevaZzuje poptavka po ovcich vyrobcich nad nabidkou. U vyrobki z kravského mléka je
tomu naopak (Vodsed’alek, 2014).

Ov¢i mléko v porovnani s kravskym ma vyssi obsah suSiny, mléénych slozek,
tuku a vitamini skupiny B, coz vypovida 0 jeho vysoké nutriéni hodnoté (Herian,
2014).



V Ceské republice jsou tradi¢ni produkty z ovéiho mléka vyrabény pouze
vV malém mnozstvi a to pfimo na farm¢. Domaci produkce této komodity je velmi nizka,
specializované farmy ve vétsi koncentraci v zadném z regionu nejsou. Jina situace je na
Slovensku, kde je chov ovci znacné rozSifen a ma zcela jiny ekonomicky vyznam
I tradici. Ove¢i syry se vyrabgji jak na farmach, tak iv mlékarenskych zavodech.
Poptavka se tidi nejen podle chuti, ale také ji ovliviiuje cena, kterd vyrobky z mléka
kravského prevySuje az trojnasobné. Obecné mezi oblibené a popularni vyrobky patii
hrudkovy syr, brynza a jiné druhy syri, véetné osvézujicich népoji, jako napft. zinCica

(Kithnemann, 2013).



2. CIL PRACE

e prostudovat dostupnou odbornou literaturu na téma slozeni a vlastnosti ov¢iho
mléka

e prostudovat dostupnou odbornou literaturu se zaméfenim na vyzivové aspekty
ovc¢iho mléka

e prostudovat dostupnou odbornou literaturu o vyuziti ov¢itho mléka

Vv mlékarenstvi



3. LITERARNI PREHLED

3.1 Ov¢i mléko

Ovc¢i mléko slouzi jako zékladni slozka vyzivy jehnat. Dalsi zpiisob vyuziti spociva ve
zpracovani mléka pro vyrobu zejména syrd, dale jogurtii a jinych mléénych vyrobki.

Soucasna svétova produkce mléka je asi 700 miliont tun, z toho 85 % ptipada
na mléko kravské, 12 % buvoli a pouze asi 2 % mléko ov¢i a kozi, dal$i druhy mléka
napf. sobi, kobyli, velbloudi jsou vyuzivana minoritné (Curda, Stétina, 2014).

V poslednich letech pietrvava chov ovci se zamétenim na plemena s masnou
a kombinovanou uZitkovosti. Dle tudaji Ceského statistického tfadu bylo v Ceské
republice v roce 2014 chovano 225 397 kusu ovci. Podil plemen s mlé¢nou uzitkovosti
1 pfes ptiznivy rozvoj chovu ovci zlistava na nizké urovni.

Z tabulky €. 1 je patrné, Ze chov ovci prosel od roku 1990 vyznamnymi
zménami ve struktufe chovanych plemen, a to z divodu poklesu ceny viny. Omezil se
chov plemen s jednostrannou vilnafskou uzitkovosti a od roku 2005 je hlavnim
produktem ov¢i maso. V roce 2013 byla nejrozsifenéj$i skupina plemen chovana
v Ceské republice s kombinovanou (48,0 %) a masnou uZitkovosti (40,0 %). Podil
plodnych a dojenych plemen i pies sviij narast v poslednich letech dosdhnul v roce 2013
12,0 %.

Tab. 1 Vyvoj struktury plemen ovci podle uZitkového zaméieni v %

3 S masnou plodni a

Rok vinaiské kombinovanou Ve . dojena

uzitkovosti uzitkovosti plemena
1990 62,9 36,4 0,6 0,1
2009 0 49,3 40,9 9,8
2010 0 49,9 40 10,1
2011 0 49,3 41,4 9,3
2012 0 48,3 40,1 11,6
2013 0 48 40 12

Zdroj: Rocenka chovu ovei a koz v CR 2014
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Produkce mléka je ovlivnéna fadou faktord, mezi které patii zejména
plemenna pftislusnost, Cetnost vrhu, pofadi a délka laktace, zdravotni stav, vyziva,
klimatické podminky a mnoho dalSich ¢initela. Urcitym specifikem pro dojené ovce je,
ze na rozdil od koz nebo krav se vétSinou zacina s jejich dojenim az po odstavu jehnat,
ktery je obvykle ve véku 2 mésice, coz se projevi vyrazné nizsi produkei mléka na ovci
za laktaci (Hordk et al., 1999). Trvani laktace je zavislé na plemeni, ale 1 v ramci
plemene je znaCnad variabilita. Laktace u ovei byva v priméru 200 az 210 dni.
Z hlediska mlékaiského primyslu je zadouci, aby byla laktace co nejdelsi. Proto je
I snahou chovatell lakta¢ni periodu prodluzovat. Dulezita jsou jak chovatelska opatieni
napt. véasngj$i porod, vyziva, tak i plemenaiska prace zaméfend na ovce s vySsi
persistenci laktacni periody, tak i na ovce s vyssi produkci mléka (Kerestes et al., 2008).

Mezi nejuzitkovéjsi chovana mlécnd plemena rozsifena po celém svété patii
vychodofriska ovce s vysokou plodnosti a produkci mléka za laktaci v rozmezi 250 az
500 litrt a plemeno lacaune s produkei v rozmezi 130 az 250 litrti za laktaci (Bucek et
al., 2012; Kuchtik, 2007).

V Ceské republice se ovéi mléko zpracovava pi¥imo na farmé. Vzhledem
k velikosti a rozsifenosti nasich chovii nejsou podminky pro svoz ov¢iho mléka a jeho
zpracovani ve vétSich specializovanych provozovnach. Ovéi mlékarstvi ma uplatnéni
pouze tam, kde muize chovatel zajistit pro tuto naro¢nou praci podminky a musi byt
schopen splnit pfisna hygienicka kritéria pro vyrobu a zpracovani ov¢iho mléka piimo
na farmé (Hordk, 2011).

Ov¢i mléko se zpracovava predevSim na vyrobu syrt, déle jogurtd a jinych
mlécnych vyrobkl. Ve srovnani s kravskym mlékem je daleko hodnotnéjsi. Vyssi obsah
susiny v ovéim mléce se vyrazné projevuje v jeho spotiebé na vyrobu syri. Dle
Kuchtika et al. (2007) pro vyrobu jednoho kg syra ¢ini spotfeba ov¢iho mléka 2,5 az
6 kg, kravského 8 az 10 kg.

11



3.2 SloZeni ovéiho mléka

Zakladnimi slozkami ov¢iho mléka jsou susina 15 az 20 %, bilkoviny 5 az 7 %, tuk 6 az
9 %, laktoza 3,5 az 5 % a popeloviny 0,6 az 1,2 %. Vzhledem k vysokému obsahu tuku
je velmi nachylné k uvoliiovani mastnych kyselin v disledku lipazové aktivity. Obsah
vSech slozek s vyjimkou laktozy je podstatné vyssi nez u mlék ostatnich druhl savca
(Kuchtik et al., 2007). Mizeme tedy konstatovat, ze mléko ov¢i je hodnotngjsi
a kvalitnéjsi nez mléko kravské a diky svému specifickému slozeni mé vyssi kalorickou
hodnotu.

Zékladni slozeni mléka vybranych druhti savci uvadi tabulka €. 2.

Tab. ¢. 2 Obsah hlavnich slozek v mléce v %

Slozka ovéi kravské kozi lidské
proteiny celkem 4,6 3,2 3,2 0,9
kaseiny 3,9 2,6 2,6 0,4
proteiny syrovatky 0,7 0,6 0,6 0,5
tuky 7,2 3,9 4,5 4,5
sacharidy 4,8 4,6 4,3 7,1
mineralni latky 0,9 0,7 0,8 0,2

Zdroj: Velisek, Hajslova 2009

Jednotlivé slozky obsazené v mléce svou koncentraci a kvalitou podstatné
ovliviiujyi jeho vyzivovou hodnotu. Obsah téchto slozek se v pribéhu laktace méni.
Znacn¢ odlisné slozeni mé mlezivo (colostrum), které se tvoii v mlééné zldze behem
porodu a obsahuje vice lehce stravitelnych a energeticky bohatych zivin. Mlezivo ma
vysoky obsah suSiny v disledku vyssiho obsahu tuku, bilkovin a popelovin. Nizsi je
obsah laktozy. Je hustéjsi, nazloutlé barvy s vyrazné slanou chuti. Mlezivo obsahuje
ptiblizn¢ 11 % tuku, 15 % bilkovin, 2,5 % cukru a 1,2 % popelovin. Chemické sloZeni
mleziva se velmi rychle méni a za 3 dny po porodu dosahuje Grovn& normalniho mléka
a za 6 — 8 dnl je vhodné k béznému zpracovani. Park a Haenlein (2006) uvadi
nasledujici obsah zakladnich slozek mléka v mlezivovém obdobi: suSina 28,9 — 15,6 %,
tuk 13 - 5,1 %, bilkoviny 11,8 — 7,1 % a lakt6za 3, 3 — 3,6 %.

Zpravidla nejvyssi obsah tuku je na prvni laktaci a nejvyssi obsah bilkovin je
na prvni az druhé laktaci. Primérné obsahy jednotlivych slozek mléka se neméni pouze
v pribéhu a s potfadim laktace, ale jsou ovlivnény také vyzivou, zdravotnim stavem

zvitete a konkrétnim plemenem (Jelinek et al., 1988).
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Ptipadny pokles tuku a bilkovin v mléce v mésicich kvéten az Cerven souvisi
se zvySenou produkci mléka v tomto obdobi. Mensi zmény ve sloZzeni mléka, které
pfimo neovliviiuji priimérné hodnoty, mohou byt zaznamenany V jednotlivych dennich
nadojich. Pfi dojeni 3 krat denn¢ je obsah suSiny, bilkovin i tuku rano niz$i, v poledne
dosahuje primérnych hodnot z celodenniho nadoje a vecer jsou hodnoty nejvyssi. Pri
dojeni 2 krat denné jsou hodnoty ve sloZeni téméf vyrovnané (Spanik et al., 2010).

Podle vzajemného zastoupeni hlavnich druht bilkovin v mléce se mléka
rozd€luji na albuminova (obsah kaseinu mens$i nez 75 %) a mléka kaseinova, ktera
produkuji prezvykavci a kasein je v nich obsazen z vice nez 75 % z celkovych bilkovin.
I kdyz jsou mléka kaseinova mén¢ rozsifena, maji vétsi vyznam z hlediska mlékarenské
vyroby (Simeonovova et al., 2003).

Ov¢i mléko patii mezi mléka kaseinova. Je vodnaté, bilé nebo nazloutlé barvy,
pfijemné nasladlé chuti a vyznacujici se specifickou vini. Ta je ovlivnéna vysSim
obsahem mastnych kyselin. Je bohaté na vitaminy A, By, B, Bis a C (Pesinova, Vejéik,

2012).

3.2.1  Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi derivaty aminokyselin. V procesu traveni potravy jsou
pfijaté bilkoviny hydrolyzovany na zakladni slozky (aminokyseliny), ze kterych
zivoCichové syntetizuji své vlastni bilkoviny nebo je vyuzivaji jako zdroj energie.
Spolecné se sacharidy a lipidy je fadime k tzv. hlavnim zZivinam. Jsou nezastupitelné ve
vyziveé Cloveéka. Interakce a reakce bilkovin zasadné ovlivituji organoleptické vlastnosti
potravin, jejich chut, vini, barvu a texturu (VeliSek, Hajslova, 2009).

Dle Gajdiska (2003) jsou jako bilkoviny mléka oznacovany vSechny dusikaté
latky v mléce, stanovené po mineralizaci Kjeldahlovou metodou. Z veSkerého dusiku
vmléce je v bilkovindich obsazeno 93 az 95 9%, zbyvajici Cast je obsaZena
Vv nebilkovinnych dusikatych latkach. Pro rozliSeni jsou oznacovany ndzvy hrubd nebo
celkova bilkovina a bilkovina ¢istd, ktera odpovidd obsahu skute¢nych bilkovin.
Nejvyznamnéjs$imi bilkovinami ovéiho mléka jsou a-s-1 kasein, a-s-2 kasein, - kasein,

k-kasein, a-laktoaloumin a B-laktoalbumin.
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3.2.1.1. Kaseinové bilkoviny

Kasein — jako hlavni bilkovina mléka je syntetizovana mlé¢nou zlazou. V ov¢im mléce

jeho podil ¢ini 75 — 80 %. Cim vice je v mléce kaseinovych bilkovin, tim vyssi je

vytéznost syrt. Hlavni kaseinové frakce mléka jsou ag;-Kasein, agp-kasein, B-kasein a k-

kasein, které se lisi hodnotou mérné molekulové hmotnosti, elementarnim slozenim,
hodnotami izoelektrického bodu a obsahem aminokyselin (Velisek, Hajslova 2009).

e ag-kasein — je slozen ze dvou Casti (velké a malé), pficemz ob& Casti maji

stejnou primarni strukturu — sekvenci aminokyselin. Primarni struktura je déana

199 aminokyselinami, molekulova hmotnost ¢ini 23,614 kDa a izoelektricky

bod lezi v rozmezi 4,44 — 4,76 pH. V ptitomnosti vapenatych iontl tvoii og-

kasein nerozpustnou sil a jedna se o nejvice citlivou frakci k vapenatym iontim

(Zadrazil, 2002; Burika et al., 2013).

e ag-kasein — strukturu tvoti 207 aminokyselin o molekulové hmotnosti 25,230

kDa, obsahuje 2 zbytky cysteinu a v ptitomnosti vapniku neni rozpustny.

e [-kasein — frakce je citliva vuci vysrazeni vapnikem pii 35 °C. Primarni

strukturu tvoti 209 aminokyselin o molekulové hmotnosti 23,983 kDa.

o K-kasein — sklada se zjedné hlavni slozky a Sesti malych. Primarni struktura
hlavni slozky obsahuje 169 aminokyselin o molekulové hmotnosti 19,007 kDa.
Jedna se o jedinou kaseinovou frakci, ktera obsahuje v molekule i sacharidovou
slozku. V molekulach malych sloZek je pfitomna kyselina N-acetylneuraminova

dale galaktoza a galoktosamin (JanStova, Navratilova, 2014).

Kasein « hraje dulezitou roli ve formaci, stabilizaci a agregaci kaseinu. Kromé
kaseinu «k jsou vSechny frakce citlivé k pfitomnosti vapenatych iontl a proti vysraZeni je
chrani pravé kasein k. Volny kasein je z mléka mozno vysraZzet okyselenim nebo za
pusobeni syfidla ve formé& vapenatych soli, coz je vyuzivano pii vyrob¢ syrt a to bud’
tzv. kyselych (piisobenim kyselin) nebo sladkych (srdzeni syfidlem). Kaseiny jsou
Vv mléce agregovany do kaseinovych komplexd a micel. Kaseinova micela obsahuje
vétSinou kolem 94 % proteint a 6 % nizkomolekularnich latek zejména koloidni
fosfore¢nan vapenaty, citronany a dalsi ionty. Na povrchu micel jsou navdzany ionty
a hydrofilni k-kasein. lonty a «-kasein chrani vnitini hydrofobni obsah, tvofeny

molekulami og, as; a f-kaseinu (Velisek, Hajslova, 2009; Gajdasek, 2003).
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Obsah kaseinu se nejvice méni na zacatku a ke konci laktace, mezi nadoji
béhem dne jsou rozdily v obsahu kaseinu minimalni a ani u mléka od riznych bahnic

nebo plemen nebyl prokazany vyrazny rozdil (Spanik, 2007).

3.2.1.2. Syrovatkové bilkoviny

Syrovatkové bilkoviny pifedstavuji 17 az 20 % =z bilkovin mléka. Kaseinové
a syrovatkové bilkoviny se 1isi svymi vlastnostmi. Nesrazi se jako kaseinové a zlstavaji
v koloidnim roztoku a odchdzi do syrovatky. Diky své slozité sekunddrni a tercialni
struktufe jsou snadno denaturovatelné.
Mezi syrovatkové bilkoviny fadime zejm.:
e (- laktalbumin — pfedstavuje piiblizné 50 % syrovatkovych bilkovin a jedna se
0 globularni protein, ktery snadno denaturuje (pfi 70°C), coz ma dopad na

vlastnosti mléka a jeho vhodnosti pro vyrobu jednotlivych produkti

e o- laktalbumin — je zastoupen 25 % syrovatkovych bilkovin a je relativné
stabilni diky vazanému vapniku v molekule, denaturuje pii teplotdch na 100°C

a mé vyznamnou biologickou funkci jako soucast n¢kterych enzymil

e sérovy albumin — ptedstavuje 0,7 az 0,3 % z celkovych bilkovin mléka a jeho

hladina se zvySuje pii zanétech mlécné Zlazy

e imunoglobuliny — jsou vysokomolekularni globularni glykoproteiny obsazené
Vv mléce pouze v malém mnozstvi, vét§i mnozstvi se pak nachazi v mlezivu kde

jejich funkci je pfenos imunity z matky na mladé

e proteoso — peptony — jedna se prevdzné o nizkomolekularni proteiny obsahujici

fosfor (Bunka et al., 2013).

3.2.2  Nebilkovinné dusikaté latky

Ptevazné se jedna o produkty metabolismu, nejvétsi podil tvoii mocovina.
Dale jsou v mléce pfitomny volné aminokyseliny, kyselina mocova, kreatin, kreatinin,
kyselina orotova, nukleotidy, vitaminy B skupiny, amoniak a dalsi slozky obsahujici

ve své molekule dusik (Gajdasek, 2003).

15



Jak jiz bylo uvedeno vySe, obsah bilkovin se méni v zdvislosti na potadi
a stadiu laktace. Obsah dusikatych latek (bilkovinnych i nebilkovinnych) je ovliviiovan
celou fadou dalSich faktort. Nedostatecnd vyziva zpusobuje pokles obsahu bilkovin,
predevsim kaseinu. Vlivem kolisavé vyzivy béhem roku kolisa 1 obsah nebilkovinného
dusiku v mléce, dale obsah kaseinu a syrovatkovych bilkovin. Ostatni vlivy se projevuji
vyrazné ve zmén¢ celkového obsahu bilkovin, ale nejsou v takovém rozsahu jako napf.
u obsahu tuku (Gajdusek, 2003).

Mlécné bilkoviny jsou dobie stravitelné. Pti traveni vznikaji béhem hydrolyzy
bilkovin biologicky aktivni peptidy, které mohou pfispivat ke snizovani krevniho tlaku
inhibi¢nim plisobenim na angiotensin pfeménujici enzym. Mlé¢né bilkoviny mohou byt
zaroven piic¢inou alergické reakce. Udava se vyskyt piiblizné u 2 % déti a 1 %
dospélych. Alergizujici frakce mlécnych bilkovin jsou podobné jako v mléce kravském,
proto ov¢i mléko neni vhodnou alternativou pro osoby trpici alergii na bilkoviny mléka

kravského (Dostalova, Kadlec et al., 2014).

3.2.3  Lipidy

Mlécny tuk dava ovcimu mléku a ovéim vyrobkim charakteristickou vini a chut’.
V porovnani s tukem kravského mléka ma pomérn¢ mensi obsah karotenoidl, coz
zpusobuje jeho svétlejsi nebo bélejsi barvu a také syr z ovéiho mléka je méné zluty
avice bily. Pfevaznd cast mlééného tuku je tvofena triacylglyceroly. DalSimi
minoritnimi slozkami jsou diacylglyceroly, monoacylglyceroly, volné mastné kyseliny,
fosfolipidy, cholesterol, estery cholesterolu a vitaminy rozpustné v tucich.
Triacylglyceroly jsou v mléce uspoiadany do tzv. tukovych kuli¢ek, které jsou obaleny
membranou skladajici se z komplexu fosfolipidy — bilkovina. Membrany tukovych
kulicek chrani tuk pted splynutim a vytvofenim vétSich utvart.

Tukové kulicky ov¢iho mléka maji vétsi primer (3,74 p) jako tukové kuliCky
mléka kravského (2,93 p). Herian (2014) uvadi, ze v1 ml ov¢iho mléka se zjistilo
Vv priméru 9,1 milionu tukovych kuli¢ek a z nich mélo 44 % primeér mensi nez 1,75 p
al2 % mélo primér vétsi nez 5,15 p. Pii stloukdni maésla se nedafi odstranovat

fosfolipidové obaly a proto ma maslo nepfili§ dobrou chut’.
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Jemné rozptyleny tuk je velmi dobfe stravitelny, diky snadné piistupnosti
enzyml v travicim traktu mladéte. Tento povrch mohou ale také snadno narusit
mikrobialni enzymy a zptsobovat rychly rozklad tuku (Bunka et al., 2013; Herian,
2014).

V piipadé delsiho skladovani mléka nebo po nékterych zasazich (zmrznuti,
ttepani, smichéani teplého mléka se studenym apod.) mize dojit k poruseni membrany
tuku a ten pak snadno podléha dal$im rozkladim. Pfi nevhodném zpiisoby vychlazeni
mléka muze dojit k tzv. lipolyze — rychlému rozkladu tuku ptisobenim lipaz. V disledku
lipolyzy vzrusta obsah volnych mastnych kyselin, coz vede k znehodnoceni mléka
(Gajdtsek, 2003).

Z nasycenych mastnych kyselin jsou v mlééném tuku nejvice zastoupeny
kyseliny, které maji 14, 16 a 18 uhliki (myristovd, palmitovd a stearova)
a z nenasycenych kyselin pak kyselina olejova s 18 uhliky (Horak et al., 2012). Tuk
ov¢iho mléka ve srovnani s kravskym ma vyssi obsah kyseliny kapronové (Cey),
kaprylové (Cg) a kaprinové (Cioyp), které ovliviiuji chut’ a viini ov€ich produktt a je
mozné je pouzit k analyze mlécnych smési od riznych plemen. Pfidavani ZivociSnych
tukl do krmiva zpusobuje snizeni koncentrace kyselin C4-C14 a zvyseni koncentrace
kyselin C16. Pokud se ovcim omezi pfijem krmiva, pomér kyselin C4-C16 se adekvatné
snizi (Roginski, Fuquay, 2003). Pro ov¢i mléko je dale charakteristicky 1 vyS$i obsah
mononenasycenych a esencidlnich polynenasycenych mastnych kyselin a také obsah
kyseliny linolenové, ktera je vyznamna pro lidskou vyZivu a zdravi (Horék et al., 2012).

Herian (2014) uvadi, Ze ov¢i mléko obsahuje vice mastnych kyselin s kratkym
a stredn€¢ dlouhym fetézcem, které nezvySuji cholesterol v krvi, neuklddaji se do
tukovych tkani, ale jsou vyuZité pifimo jatry jako zdroj energie. Vzhledem k rychlému
vstiebavani téchto mastnych kyselin je mozné je podavat jako léky pacientim

s problémy absorpce, pii deficitu zlu¢ovych kyselin a dalSich zdravotnich problémech.
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Tab. ¢. 3 Orientacni zastoupeni mastnych kyselin ve 100 g ov¢iho a kravského

mléka

Mastné kyseliny (MK) ov¢i mléko (g) kravské mléko (g)
Nasycené MK 4,60 2,08
Mononenasycené MK 1,72 0,96
Polynenasycené MK 0,31 0,12
Kyselina linoleova 0,13 0,05

Zdroj: Park, Haenlein 2006

Jan§tova, Navratilova (2014) uvadi, Ze obsah cholesterolu v ovéim mléce je

270-350 mg/100g tuku (20 mg/100 ml mléka).

Cholesterol je vyznamna biomolekula, kterd je soucasti fady struktur a déju

Vv zivo¢isném organismu a patii mezi dualezité latky, které maji vliv na organismus

¢lovéka a zdravotni stav. Jeho biosyntéza probiha neustale, v téle ¢lov€ka se tvoii asi

0,5 g denn¢. Pramérny piijem cholesterolu potravou je nejcastéji v hodnoté 400 - 600

mg denné, doporucené mnozstvi pro ¢lovéka je 300 mg denné (Kopfiva et al., 2014).

Tab. €. 4 Priimérny podil cholesterolu v komoditach ZivociSného piivodu

Potravina Cholesterol (mg/100g)
Ov¢i mléko 110

Kravské mléko 130

Veprové maso 64 - 76
Driibezi maso 65 - 82

Rybi maso 50 - 85

\Vejce 400
Majonéza 110

Zdroj: Park, Haenlein 2006, Kopfiva et al., 2014
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3.24  Sacharidy

Zéakladnim sacharidem v mléce je laktdza, ktera se nachazi pouze v mléce savci
a v ovéim mléce ma podobné vlastnosti a vyznam jako u ostatnich druht mlék. Jedna se
o redukujici disacharid, ktery je slozeny ze dvou hexéz. D-glukoza je do mlécné zlazy
piivadéna krvi a D-galaktéza je v mlééné Zlaze vytvorena z D-glukozy biochemickymi
procesy (Gajdusek, 2003). Strukturni vzorec laktézy a jejich monomerti uvadi obrazek

¢l

Laktoza D-galaktoza D-glukéza
CH,OH CH,OH CH; OH
o h o +—o CH,OH o
\ OH /17 N\ oH /l OH OH H
‘i | / HO OH
OH OH OH H C|)H

Obr. ¢. 1 Vzorec laktozy, D-galaktozy, D-glukdzy

Mléko obsahuje kromé laktézy i monosacharidy, aminocukry a sacharidy
volné nebo védzané na proteiny (Gajdisek, 2003). Laktéza sehrava dilezitou roli
Vv technologii fady mléénych vyrobkt i ve vyzivé cloveka. Laktoza je naptiklad:

e substratem pro bakterie mlé¢ného kvaSeni tvofici z laktézy kyselinu mlé¢nou

a podminuji tak vyrobu kysanych vyrobku a syra
¢ mléku dodavd mirn€ nasladlou chut’
e zdrojem energie pro sajici mlad’ata

e spoluurcuje osmoticky tlak v mléce
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Cast lidské populace mize trpdt tzv. intoleranci laktozy. Nesnasenlivost potravin
obsahujicich laktozu (laktdozova intolerance) je béznd a postihuje 70 % populace
s vyraznymi etnickymi rozdily (Evropa 7-20 %, Asie 90 %). Tato porucha je zapfic¢inéna
nedostatkem ¢i malou aktivitou enzymu laktazy v tenkém stfevé. Laktdza tak nemuze
byt hydrolyzovana na jednotlivé vstfebatelné monomery (glukézu a galaktozu).
Nerozstépeny a nevstiebany disacharid je pak ve stfevé nadbyte¢ny a dostava se do
dalSich casti zazivaciho traktu. Pisobi v tlustém stievé jako osmoticky aktivni latka
a jako substrat pro ptitomné bakterie. Davky laktézy do 10 g/den jsou Casto tolerovany
vétsinou dospélych s deficitem laktazy (Fojtik et al., 2013; Buika et al., 2013).

Jedinci s malabsorpci laktézy mohou byt schopni tolerovat potravu ve formé
mlécnych vyrobku (dilezity je také vysoky obsah vapniku v daném vyrobku). MnoZstvi
laktézy v mlécnych vyrobcich se zna¢né lisi. Naptiklad maéslo a syry obsahuji stopové
mnozstvi laktdzy a v suSeném mléce je obsazeno az 52,9 g / 100 g. Dobrou alternativou
nahrady mléka mohou byt kysané vyrobky a jogurty. Bakterie mlécného kvaSeni
(bifidobakterie, laktobacily a dalsi kultury) produkuji samy enzym laktazu, ktery praveé
pfi fermentaci mléka laktézu rozs$tépi na monosacharidy glukoézu a galaktozu a lidé
S touto poruchou metabolismu jiz dovedou rozstépenou laktézu bez problému stravit.
Tyto jednoduché cukry jsou ndsledné pfeménény na kyselinu mlécnou, kterd ptiznivé
pusobi na zazivaci trakt. Vytvari tak nevhodné (kyselé¢) prostfedi pro hnilobnou
mikrofloru. Nekteré jogurty (trvanlivé) jsou obohacovany laktdézou pro zlepSeni chuti,

a pak je obsah laktozy stejny jako v mléce (Fojtik et al., 2013).

3.25 Soli mléka

Mineralni latky se nachazi v mléce jako sodné, draselné, vapenaté nebo hotecnaté soli
fosfore¢nanti, citronand, chloridi, siranti, uhli¢itan nebo hydrogenuhli¢itant.
Jednotlivé mineralni latky jsou v mléce pfitomny jednak v mlécném séru nebo jsou
vazany na nékteré organické soucasti mléka. Jejich mnozstvi se stanovuje jako obsah
tzv. popelovin. Minerdlni latky jsou do mléka ptendseny z krve. Pomér mineralnich
latek v krvi a v mléce neni vSak stejny, coz nasvédcuje schopnosti epitelovych bunék

mlécné zlazy kumulovat jednotlivé mineralni latky (Burika et al., 2013).
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Tab. ¢. 5 Porovnani obsahu mineralnich liatek v jednotlivych druzich mléka
(mg/100g mléka)

Mineralni prvky (mg) ovéi kravské kozi lidské
Viapnik 193 122 115 33
Fosfor 158 119 121 3
Sodik 44 58 41 15
Hoi¢ik 18 12 16 4
Draslik 136 152 181 55
Zinek 0,57 0,53 0,56 0,38
Zelezo 0,08 0,08 0,07 0,23
Mangan 0,007 0,021 0,032 0,073
Med’ 0,04 0,06 0,05 0,06
Selén 0,001 0,00096 0,003 0,018
Ener.hodnota (kJ/100ml) 451 288 257 291

Zdroj: Park et al. 2007

Ov¢i mléko je vzhledem k vysokému obsahu popelovin bohaté na mineralni
latky. Z pohledu lidské vyzivy je v mléce ovéim ve srovnani s kravskym obsazeno
vyrazné vice vapniku, fosforu i hotc¢iku. Z celkového mnozstvi vépniku je v ovéim
mléce v rozpustné formé 20 — 25 % u fosforu 35 — 40 %. Pfitomnost rozpustného
vapniku je dilezitd pfi enzymatickém sraZeni mléka pii vyrobé syri. MnozZstvi Zeleza,
zinku, jodu a selenu jsou srovnatelnd. Zinek je dileZzity biogenni prvek a v ov€éim mléce
je ho dostatek. Drasliku a manganu je v ovéim mléce méné nez v kravském nebo kozim
(Horak et al., 2012).

Kromé pfirozené hladiny stopovych prvkii mohou byt v mléce obsaZeny
I nekteré cizorodé prvky, piipadné zvysené hladiny nékterych stopovych prvki oproti
normalu (Spanik et al., 2010).

Dle Gajdaska (2003) je jednim z vyznamnych vlivii pisobicich na mnozstvi
a slozeni soli v mléce vliv savce. Mléka bohata na bilkoviny (napft. ov¢i, sobi) davaji po
spaleni vice popelovin nez mléko kravské. Dale je podstatné vice popelovin obsazeno
Vv mlezivu nez v mléce zralém, ale i zastoupeni jednotlivych soli se v priabehu laktace
méni, zejména stopovych prvki. Ke konci laktace se zvySuje obsah vapniku, fosforu,

a chloridd. VyZiva vyznamné neovliviiuje mnozstvi ani sloZeni zdkladnich soli v mléce.
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Vseobecné je prokazéno, ze znacny vliv na mnozstvi a vzajemny pomér
mineralnich latek v mléce méa zdravotni stav ovce. Napf. pfi zdnétech mlécné zlazy
klesa obsah drasliku, hotf¢iku a fosforu a stoupd obsah chloru a sodiku (Gajduasek,
2003).

Vyznam mineralnich latek v mléce (kromé vyzivy mladéte) a mlécnych
vyrobcich je ve vyzivé dospivajicich i dospélé populace. Nejvyznamnéjs$i je obsah
vapniku, hot¢iku a zinku, které jsou pro Clovéka z mléka dobie vyuzitelné. Zejména
véapnik hraje vyznamnou roli v prevenci proti osteopordze, kterou je v Ceské republice
ohrozeno vice nez 700 000 osob. Hlavni komplikaci této choroby jsou zlomeniny.
Vyvazena strava s dostatkem mineralnich latek a hlavné vapniku napoméha nemoci

pfedchézet. Z hlediska technologického se minerdlni latky podili na udrzeni

acidobazické a osmotickych rovnovaze v mléce (Bunka, 2013; And¢l, 2010).

3.2.6  Biokatalyzatory

Latky, které tidi a reguluji funkce v organismu, nazyvame souhrnné biokatalyzatory.
Nékteré¢ z nich vznikaji pfimo v zivém organismu napi. enzymy a hormony, které
nazyvame endogennimi biokatalyzatory. VSechny potiebné biokatalyzatory nemohou
byt v lidském organismu syntetizovany a musime je piijmout potravou. Jednd se

0 vitaminy, které oznacujeme jako biokatalyzatory exogenni (Zadrazil, 2002).

3.2.6.1. Vitaminy

MIéko obsahuje veskeré vitaminy rozpustné v tuku (A, D, E, K), alei vitaminy
rozpustné ve vodé (vitaminy skupiny B, vitamin C). Ve srovnani s kravskym 1 kozim
mlékem obsahuje ov¢i mléko vice vitamind By, By, Bs, Bs, Bg, B12, C a D a u vitamind
B2, B12 a D jsou hodnoty v ovéim mléce dvojnasobné oproti mléku kravskému.
Nejvétsi rozdil je u obsahu vitaminu B3 a C, které ov¢éi mléko obsahuje 4krat az Skrat
vice (Horak et al., 2012).

Do sekre¢nich bunék ptfechazi z krevniho séra a z nich v nezménéné podobé
do mléka. Mléko obsahuje také provitaminy A — karoteny, které ovliviiuji typickou
barvu mléka a jeho obsah je zavisly na druhu krmiva. V dobé zelené¢ho krmeni a pastvy

obsahuje vice karotentl a vitaminii A, D a E (Spanik et al., 2010).
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Primérné mnozstvi vitamini vybranych druh@i savci uvadi tabulka ¢. 6.
Z udaji o slozeni mléka je ztejmé, ze ovéi je ve srovnani s kravskym i1 kozim mlékem
nejhodnotnéj§im zdrojem vitamind. Hodnoty vitaminu B6 jsou srovnatelné u vSech

druht mlék.

Tab. €. 6 Porovnani obsahu vitaminu v jednotlivych druzich mléka (mg/1000ml)

Druhy vitaminua ovéi kravské kozi lidské
Vitamin B 1 1,20 0,50 0,40 0,15
Vitamin B 2 4,30 1,80 2,20 0,40
Vitamin B 6 0,70 0,60 0,50 0,12
Niacin 4,20 2,70 1,00 1,80
Kyselina pantotenova 4,10 3,20 3,20 2,30
Vitamin C 49,00 13,00 11,00 50,00
Vitamin E 1,10 0,40 0,90 1,10
Vitamin A (retinol) 0,80 0,70 0,40 0,90

Zdroj: Spanik et al., 2010
3.2.6.2. Enzymy

Mlécné enzymy, jak bylo uvedeno vyse, jsou biokatalyzatory a vznikaji v procesu
sekrece mléka a jsou specializované pro katalyzu ur¢itého typu reakci. Rozeznavame
dvé skupiny enzymii — plivodni (nativni) a druhotné (mikrobidlni). Z pohledu slozeni
jsou to oxidoreduktazy, transferazy a hydrolazy. Z technologického hlediska je miizeme
rozdélit na protedzy a lipazy. Ovci mléko obsahuje pies 50 enzymi, které vznikaji
v mlécné¢ zlaze nebo jsou slozkami leukocyti, které vstupuji do mléka z krevniho fecisté
v pribéhu sekrece (Herian, 2014).

Nékteré enzymy jsou v mléce koncentrovany v povrchovych vrstvach
tukovych kulicek a jiné jsou vazany na bilkoviny mléka a spole¢né s nimi se srazi. Pii
zahievu mléka dochazi k denaturaci a inaktivaci enzymd. Rozdilna citlivost k zahievu
je vyuzivana jako diagnostické kritérium provadéné pasterace mléka. (Zadrazil, 2002;
Herian, 2014).

V ovéim mléce samotna lipaza, ribonukledza, lysozym a xantinooxiddza jsou
mén¢ aktivni nez fosfataza. Vice aktivni je vV ovéim mléce také peroxidaza. Aktivita
fosfatazy v ovéim mléce ma dvé maxima aktivity a to pii pH 5,3 a pH 10. Rozdilna je
aktivita u fosfatazy kravského mléka, kterd ma maximum pouze pii pH 10 (Herian,
2014).
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Mezi termostabilni a technologicky vyznamné enzymy patii fosfataza
a peroxidaza, které se vyuzivaji pro prikaz pasterace. Alkalicka fosfataza je
inaktivovana Setrnou pasteraci pii teplot¢ 72 — 85 °C po dobu 15 sekund. Kysela
fosfatdza je dlouhou pasteraci inaktivovana pouze z 10 -20 %, kompletni inaktivace
nastane az pti 88 °C po dobu 30 minut (Buika et al., 2013; Lukasova et al., 2001).

DalS$im vyznamnym enzymem v mléce z hlediska rezistence vuci tepelnému
oSetfeni je zminovana peroxidaza, ktera se inaktivuje pii zahfevu mléka na 75 °C po
dobu 30 minut a pfi 80 ‘C za 4 sekundy. Na zaklad¢ stanoveni aktivity peroxidazy
V pasterovaném mléce se ovéfuje spravnost provedeni vysoké pasterace — Storchova
zkouska (Navratilova et al., 2012).

Vyznamnou Ulohu maji proteolytické enzymy v procesu koagulace mléka.
Tyto enzymy spole¢né s lipolytickymi (pfi vyrobé a zrani syr) vytvati typickou chut
a vuni ov¢ich syrt (Herian, 2014).

Zastoupeni a aktivita enzymi muize byt ovlivnéna ftadou faktoru:
individualitou zvifete, plemenem, pofadim a stadiem laktace, zdravotnim stavem,

stresem a vyzivou (Janstova, Navratilova, 2014).

3.3 Vlastnosti ovéiho mléka

Vlastnosti ovéiho mléka vyplyvaji z jeho chemického slozeni a miizeme je rozdélit na

fyzikalni, chemické, technologické a senzorické.

3.3.1  Fyzikailni vlastnosti mléka

Mérna hmotnost — je nejcastéjsi zjistovana fyzikalni vlastnost u mléka. Dle Kuchtika
et al. (2007) se u ov¢iho mléka pohybuje v rozmezi 1,02 az 1,05 glem®, Vysledna hod-
nota mérné hmotnosti mléka je zavisla na obsahu jednotlivych slozek. Pfi zvySeném
obsahu tuku se hmotnost snizuje a naopak laktoza, bilkoviny a mineralni latky hmotnost

ZvySuji.

Bod mrznuti — se pouziva k rychlému posouzeni technologické neporuSenosti smésné-
ho syrového mléka. U ovéiho mléka se jeho hodnota pohybuje v rozmezi od -0,560 ° C
do - 0,610 ° C. Jedna se o vlastnost relativné konstantni a souvisi se stalosti osmotické-

ho tlaku. Niz$i hodnota proti vod¢ je zpusobena laktézou a solemi.
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Bod varu — je vlivem laktézy a soli cca 100,2 ° C (Gajdisek, 2003; Kereste$ et al.,
2008).

Elektricka vodivost - je zvySovana bakterialni fermentaci laktozy na kyselinu mléénou
a je indikatorem zanétu mlécné zlazy. Vyjadfuje se v milisiemensech na metr (mS/m).
Vodivost roztokli se méni v zévislosti na koncentraci a ziedéni, ale pro stanoveni mnoz-
stvi vody piidaného do mléka je piimé méteni vodivosti nevhodné (Fox, McSweeney,

1998).

Viskozita mléka — vzhledem kobsahu tuku ve formé tukovych kapének

a k makromolekulam bilkovin vykazuje mléko vys8i viskozitu nez voda (Zadrazil,

2002).

Povrchové napéti — je sila na rozhrani kapaliny a plynu, stanovuje Se V rozmezi od

0,044 do 0,049 N/m a je mensi nez u vody (Kerestes et al., 2008).

3.3.2 Chemické vlastnosti mléka

Kyselost se u mléka a mléénych vyrobkil vyjadiuje titrani kyselosti nebo aktivni kyse-

losti tj. koncentraci vodikovych iontd.

3.3.2.1. Titraéni kyselost

Titracni kyselost Cerstvého smésného mléka se pohybuje kolem 7. Pokud hodnota kles-
ne pod 5, byva mléko modravé barvy, vodnaté a pochazi vétSinou od dojnic se zanétem
vemene. U dojnic po oteleni nebo v prubéhu prvni laktace miva hodnotu nad 8. Kyse-

lost nad 9 mutize poukazovat na akutni zanét vemene nebo se jedna o mlezivo.

Podle CSN 57 0529 se u nis povazuje za normalni mléko o titraéni kyselosti 6,2 az 7,8

(Gajdfisek, 2003).

Kereste§ (2010) uvadi, Ze ov¢i mléko ma vyssi titracni kyselost nez mléko
kravské vlivem vysSiho obsahu fosfore¢nant a bilkovin. Titracni kyselost se udava

Vv jednotkach dle Soxhlet-Henkela (SH).
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3.3.2.2. Aktivni kyselost
Aktivni kyselost (pH) se v pribéhu laktace u ov¢iho mléka pohybuje v rozmezi od 6,4
do 6,8 pH. Dle Gajduska (2003) stanoveni pH u Cerstvé nadojeného mléka nemusi byt
nejlep$im métitkem hodnoceni. Mléko ma pufracni (tlumivou) schopnost (jako kazda
fyziologicka tekutina) a piidame-li k nému malé mnoZstvi zasady nebo kyseliny
hodnota aktudlni kyselosti se nezméni. Proto prvni stddium rozkladu laktozy
nezachytime jako zménu pH, piesto ze se vytvofilo urcit¢é mnozstvi kyseliny mlécné.
Pro hodnoceni Cerstvosti (kvality) je vhodnéjsim meétitkem stanoveni kyselosti titracni.
Pufra¢ni schopnost mé vyznam pro rozvoj a ¢innost mikroorganismii, které nesnaseji
vysokou aktudlni kyselost a bez této schopnosti mléka by vétSina mikroorganismi
odumfela a nesplnila tak funkci pfi vyrobé syri nebo fermentovanych mlécnych
vyrobku. Titra¢ni kyselost a pH ovliviuji syfitelnost mléka (Gajdisek, 2003).
Fyzikalné-chemické vlastnosti ov€iho mléka dle JanStové a Navratilové

(2014):

e bod mrznuti - 0,570°C,

e pH6,51 az6,85,

e konduktivita 0,0038 Q" .cm™,

e mérna hmotnost 1,0347 az 1,0384 g.cm3.

3.3.3  Technologické vlastnosti

Kromé& vhodného sloZeni musi mit mléko i poZadované vlastnosti, které maji vliv na
zpracovatelnost jednotlivych druhd  mlékdrenskych  vyrobkl. Nejvyznamnéjsi

technologické vlastnosti mléka jsou kysaci schopnost, syfitelnost a tepelna stabilita.
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3.3.3.1. Kysaci schopnost
Vétsina mikroorganismu je piizpisobiva na vnéjsi podminky, bakterie mlééného kysani
se ale vyznacuji citlivosti k t€émto podminkam. Proto jakost a sloZzeni mléka ma velky
vyznam jako zivné prostfedi pro mikroorganismy. Kysaci schopnost ovliviiuje, zda bude
Vv mléce zajistén dobry rist pridanych Cistych mlékatskych kultur nutnych pro zdarny
prabéh vSech mikrobiologickych procesii. Dulezity je obsah vSech pottebnych slozek
pro rozvoj pfidanych kultur a nesmi byt pfitomny zadné latky, které tento rozvoj
potlacuji (latky inhibi¢ni). Pfirozené obranné latky, které jsou V syrovém mléce
pfitomny inhibuji rist bakterii mlécného kysani. Kromé imunoglobulinii plsobi
inhibi¢né latky jako jsou lysozym, transferin, laktoferin a dal$i. Technologicky
nevhodné je i mléko od dojnic s metabolickymi poruchami. Dal§im faktorem
ovliviiyjicim vlastnosti mléka, tedy i jeho kysaci schopnost je jeho oSetieni po nadojent,
dlouhodobé¢ a hluboké chlazeni, podminky a doba skladovani.

Vyrazny inhibicni efekt, ale také 1 zdravotni rizika zptsobuji pfedevs§im latky
cizorodé jako jsou antibiotika, desinfekéni a Cistici prostiedky, latky konzervacni apod.

(Gajdusek, 2003; Simeonova et al., 2003).

3.3.3.2. Syritelnost

Syftitelnost je schopnost mléka poskytnout po ptidani koagula¢niho prostiedku syfeninu.
Zavisi na obsahu kaseinu a zastoupeni jeho frakci, velikosti a stavu kaseinovych micel,
obsahu a forméch véapniku, fosforu a pfipadné dalSich mineralnich latkach. Syfitelnost
je také ovlivnéna dobou a teplotou skladovani mléka a stejné jako se zhorSuje kysaci

schopnost se zhorsuje syfitelnost a tvoii se malo kompaktni kiehka syfenina (Gajdusek

2003; Janstova et al., 2014).

3.3.3.3. Tepelna stabilita

Tepelna stabilita neboli relativni odolnost mléénych bilkovin proti vysraZeni pti zéhfevu
je diilezitou podminkou zpracovatelnosti mléka. Vyjadiuje se jako €as, za ktery doslo ke
srazeni mléka pii 140 °C. Tuto vlastnost ovliviiuje mnoho faktord: pH mléka, obsah
soli, moc¢oviny, laktdzy, obsah a sloZeni proteini a dale laktace, zdravi bahnice nebo

ro¢ni obdobi (Singh, 2004).
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Tepelnou stabilitu ovliviiuje obsah koloidniho kalcium fosfatu, ktery ma
zasadni roli pro stabilitu kaseinovych micel a tedy i tepelnou stabilitu mléka. VIiv ma
i obsah rozpustnych soli. MIéko s niz§im pomérem celkového vapniku a fosforu

vykazuje vy$$i hodnoty termostability (Raynal-Ljutovac et al., 2007).

3.34 Senzorické vlastnosti

K zékladnim senzorickym vlastnostem mléka patii chut’, barva, viin¢ a konzistence.

3.34.1. Chut

Chut ov¢iho mléka je vlivem laktdozy mirné nasladla a ve srovnani s mlékem kravskym
charakterizovéana jako bohatsi a krémovéjsi. Kromé laktézy se na vysledné chuti mléka
podileji i mléény tuk a fosfatidy. Negativné mohou chut’ mléka ovlivnit nékteré latky
Vv krmivu. Pfi dojeni v ov¢in€ se vlivem pachi absorbujicich do mléka stavd chut’
ostfejsi. Mléko od ovci z horskych pastvin s niz8i prasnosti se ve srovnani s mlékem od

ovci chovanych na loukach v blizkosti aglomeraci vyznacuje lepsi chuti.

3.3.4.2. Barva

Mlécny tuk ve formé tukovych kapicek a také z mensi Casti kasein ve formé
kaseinovych micel podminuji bilou az slabé krémovou neprthlednou barvu mléka. Proti
mléku kravskému je bélejSi, coZz je zplsobeno vysSim obsahem karotenu v mléce

kravském. Mlezivo po porodu ovci je zbarvené do Zluta.

3.3.4.3. Viné

Mléko velmi snadno pfijima cizi pachy z vnéjsiho prostiedi, tyto se velmi snadno vazi
na tukové kulic¢ky. Pfi dojeni na hluboké podestylce v nedokonale vétranych prostorach
pfijima mléko rizné zépachy s obsahem amoniaku. Charakteristickd viiné ov¢iho mléka

je zpisobena mastnymi kyselinami kaprylovou a kaprinovou.

3.3.4.4. Konzistence

Konzistence mléka je zptusobena pfedevSim obsahem vody a homogenni strukturou
mléka, ve kterém se nachdzi laktéza a ¢ast mineralnich latek v roztoku, bilkoviny ve

fazi koloidni a pouze mlécny tuk ve fazi emulzni (Gajdiisek, 2003; Kerestes et al.,
2008).
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3.35 Jakost mléka

Kvalita ov¢iho mléka a jeho vysledného produktu je ovlivnéna mikrobidlni kvalitou
syrového mléka a fadnou sanitaci pfi vyrobnim procesu. Celkovy pocet mikroorganismu
(CPM) je nejdalezitéjSim jakostnim znakem syrového mléka. Provozovatelé
potravinaiskych podnikli musi zavést postupy S cilem zajistit, aby syrové ov¢i mléko
splinovalo kritérium na celkovy pocet mikroorganismi pii teploté¢ 30°C (na 1ml)
<1500 000. Pii produkci vyrobki ze syrového ovEiho mléka, které nezahrnuje tepelnou
upravu, musi splnit kritérium na celkovy pocet mikroorganismi pii teploté 30°C (na
Iml) <500 000 (Janstova et al., 2014; Horak et al., 2012).

Zdravotni nezdvadnost mléka zaru¢ime vhodnym tepelnym oSetfenim -
pasteraci. V Ceské republice plati natizeni oSetfovat pasteraci mléko uréené pro lidskou
vyzivu. Syrové mléko se pouziva pouze u vybranych druhd tvrdych dlouho zrajicich
syri, kde patogenni zarodky diky dlouhé dobé zrani neptezivaji. V legislativé se
pasteraci rozumi zahiev do 100 °C (nad 100 °C sterilace). Cilem je eliminovat mozné
patogenni mikroorganismy v syrovém mléce a také dochazi k redukci technologicky
nezadouci skupiny mikroorganismii, coz je Zzadouci pro =zajisténi senzorickych
vlastnosti, kvality a trvanlivosti mlé&nych vyrobki (Sustova, Sykora, 2013).

Ov¢i mléko ve zdravém vemeni mikroorganismy neobsahuje, ale po opusténi
vemene byva kontaminované a stavd se idedlnim Zivnym prostiedim pro rychle se
mnozici mikroorganismy. Vyskyt koliformnich bakterii v ovéim mléce je ovlivnén
predev§im mirou kontaminace fekdlniho piivodu a déale chybami pii dojeni a dojicim
zafizeni (nedostate¢na hygiena). Cistota vemene je zavisla nejen na hygieng, ale i na
technologii ustdjeni. Pokud je mnozstvi koliformnich bakterii vetsi nez 50 KTJ (kolonie
tvofici jednotky/ml mléka), signalizuje to Spatnou hygienu mléka a Vv piipad¢ poctu
vyss§itho nez 10 KTJ/ml je nutné mléko pasterizovat. V soucasnosti je vyskyt
patogennich mikroorganismi v mléce a mléénych vyrobcich ojedinély (JanStova et al.,
2014; Horak et al., 2012).

Hlavnimi druhy patogend, které se mohou nachéazet v mléce, jsou:

Listeria monocytogenes — z mléka se muize prenést do lidského organismu. Ke
kontaminaci jsou nachylné hlavné mékké syry s vyssim obsahem vody a pH.

Escherichia coli — nachazi se v travicim traktu Clovéka a zahrnuje velké

mnozstvi kment. V syrovém mléce indikuji znecisténi fekalniho ptavodu.
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Staphylococcus aureus — bakterie produkujici enterotoxin G¢inkujici na stievo
a vyvolavajici poruchu nékterych jeho funkei.

Salmonella sp. — nachazi se v travicim traktu zvifat. Vykaly se dostavaji do
ptdy a vody a byvaji ptivodci gastroenteritidy (Spanik et al., 2010).

Brucella sp. — zahrnuje Sest kment bakterii a dva z nich Brucella melitensis
a Brucella abortus jsou patogenni pro ovce a u lidi vyvolavaji onemocnéni brucel6zu.
Clovék se mize nakazit piimym kontaktem snemocnym zvifetem nebo konzumaci
vyrobktli z mléka infikovaného po pasterizaci.

Mycobacterium  tuberculosis — vyvolavda onemocnéni  turbekulozu
a nejucinn&jsi ochrana proti této bakterii je pasterizace mléka (Spanik, 2010).

Kvalita ovéiho mléka je také zasadné ovlivnéna obsahem somatickych bunék,
které jsou Vv ovéim mléce z 90 % tvoreny buitkkami bilé krevni fady a z 10 % zbytky
epitelu mlécéné zlazy. Pocet somatickych bun¢k u bahnic dojenych plemen ovci (stejné
jako u skotu) je povazovan za indikator zdravotniho stavu vemene a je vyuzivan jako
diagnosticka metoda pro detekci klinickych a subklinickych mastitid (Bucek, 2006).

V Ceské republice neexistuje norma, ktera stanovuje kritickou hodnotu pro
pocet somatickych bunék (PSB) v ovéim mléce a ani metodika pro zakladni
a pobidkové platby pro ov¢i mléko vzhledem k jeho kvalité. Jako maximalni hranice
pro smésné mléko je stanovena Mezinarodni mlékaiskou federaci hranice 400 000 SB
v1 ml mléka. Cim vyssi je obsah PSB, tim nizsi je obsah tuku, sudiny, kaseinu
a laktozy. Doba syfeni a pevnost syfeniny jsou také negativné ovlivnény zvySenym
obsahem PSB. Syry vyrobené z mléka s vysokym obsahem PSB maji vyrazné vyssi
tendenci ke Zluknuti (Horak et al., 2012; Simeonovova et al., 2003).

3.4 Vyuziti ov¢iho mléka

Produkty z ov¢iho mléka jsou zajimavé svou specifickou chuti, viini, texturou nebo také
zdravotné prospéSnymi aspekty. Vzhledem k vysokému obsahu suSiny a predevSim
bilkovin (kaseinu) a tuku se ovCi mléko zpracovava prevazné na syry. V poslednich
letech se rozsifila nabidka rizné ochucenych cerstvych ovc¢ich syrti. Dal$i moznosti
vyuziti ov¢iho mléka je vyroba zmrzliny, kefiru a jinych kysanych napoji s mnoha

vyzivovymi a probiotickymi vlastnostmi (Horak et al., 2014).
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Probiotika jsou zivé bakterie ptidavané do potravin s cilem zlepsit slozeni
a ¢innost mikroflory tlustého stieva. Konzumace probiotik ma fadu zdravotnich benefitt
Z nichz nékteré jsou prokdzané a jiné pravdépodobné. Neékterd probiotika dokazi
odbourdvat ¢ast cholesterolu (prevence cévnich onemocnéni), zvySuji vstiebavani
vapniku, syntézu n€kterych vitaminl, zmiriiuji intoleranci k laktoze, obnovuji vyvazeni

mikroflory tlustého stieva a dalsi pozitiva (Kala¢, 2003; Andél, 2010).

34.1 Syry z ov¢iho mléka

Syry jsou mlécné produkty, které ziskdme vysrazenim mlécné bilkoviny za pusobeni
syfidla nebo jinych koagulacnich ¢inidel, prokysanim a oddélenim podilu syrovatky. Pro
vyrobu kvalitniho syru je dilezitd 1 kvalita mléka.

Jak bylo uvedeno vyse, podle legislativy musi byt veskeré mléko urcené pro vyrobu
syrt v Ceské republice pasterovano. Z nepasterovaného mléka Ize vyrabét tvrdé syry
s dlouhou dobou zrani, ktera je del$i nez 3 mésice, kdy patogenni zarodky v syru
nepteziji (Sustové, Sykora, 2013).

Syry muizeme rozd¢lit podle fady hledisek:

1. podle pouzité suroviny - pfirodni, tavené

2. podle druhu mléka - kravské, ov¢i, kozi a dalsi

3. podle obsahu suSiny — tvrdé, mekké

4. podle procentického podilu tuku v susing vysokotuéné, plnotuéné, polotu¢né

nizkotuéné odtué¢néné

o

podle zpisobu srazeni — kyselé syry, sladké syry, smiSené
6. podle zpisobu zrani — Cerstvé, zrajici v celé hmoté, zrajici od povrchu
dovnitt (Gajdisek et al., 2003).
Schematicky piehled déleni syri dle Sustové a Sykory uvadi piloha ¢. 1.
Technologie vyroby vSech druhii syru je podobn4, ale i malé zmény procedur
ve vyrobé se projevi velkymi rozdily ve vyslednych vyrobcich.

Zakladni proces vyroby syrt uvadi obrazek ¢. 2.
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Piiprava mléka pted syfenim

U

Syteni

U

Zpracovani syfeniny

U

Lisovani

U

Soleni

U

Nezrajici syry: baleni, skladovéni, expedice

Zrajici syry: zrani, expedice

Obr. €. 2 Proudovy diagram vyroby syru (Janstova, 2014)

Stejné jako je odlisné slozeni ov¢iho mléka od kravského a koziho, tak je i1 rozdilna
vyroba syri. Ov¢i mléko je citlivéjsi na syfidlo, rychleji se srazi a vytvaii pevngjsi
syfeninu. Jak jiz bylo uvedeno - vytéznost syru na jednotku mléka je z ovéiho mléka
vyssi (Wendorff, 2003).

Nejznamé&jsi ovéi syry ve svété jsou: Feta (Recko), Manchego (Spanélsko),
Roquefort ((Francie), Pecorino Romano a Riccota (Italie). Mezi tradi¢ni slovenské syry

roz$ifené také na naSem trhu patii brynza, kaSkaval, urda, parenica, korbacky a dalsi.
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3.4.1.1. HrudKkovy syr

Hrudkovy ov¢i syr je nejvice konzumovany ovei syr. Muze se konzumovat jako Cerstvy
nebo vyzraly, pfirodni ¢i uzeny. Dale mtize byt zakladem pro vyrobu pafenych syrt,
ostépkl, brynzy a dalSich specialit. V posledni dob¢ jsou oblibené ov¢i syry ve slaném
nebo olejovém nalevu, a to ochucené nebo neochucené. Po 8 — 10 dnech zrani se
Z hrudkového syru mize vyrabét brynza. SusSina ov¢iho hrudkového syru je vice nez 47
%, obsah tuku Vv susiné je vice nez 50 % a aktivni kyselost v rozmezi 4,9 — 5,2 pH.
Dobry ov¢i hrudkovy syr ma mit uzavieny povrch, pruznou, mirné¢ gumovitou

konzistenci a miize mit i nepravidelné dutinky (Horak, 2012; Herian, 2014).

3.4.1.2. Parené syry
Patené syry se fadi do skupiny specialnich druhti syrti a zahrnuje syry, které se vyznacuji
svou specifickou vyrobou. Vyroba téchto syri spocivd v napafovani syfeniny teplotou
okolo 75 — 90 °C, kdy syr utvofi plastickou, tahlovitou, téstovitou hmotu, ktera se rtizné
tvaruje. Pii vyrobé pafenych syra je dilezité sledovani zmén pH Cerstvého syru, protoze
pokud je syr pfili§ prokysany, bude se v horké vodé rozpadat. Idedlni rozmezi pH Cerstvého
syru, ktery chceme pouzit pro vyrobu syri pafenych, by mélo byt v rozmezi od 5,0 — 5,3.
Patené syry jsou vyrabény jako Cerstvé, zrajici €i uzené. Jedna se predevSim o tradi¢ni
slovenské syry, jako jsou nit¢ a z nich korbacky nebo parenica. Mnozi vyrobci tvori
Z napafeného tésta syry nejriznéjSich tvari nebo i1 ozdoby k riznym slavnostnim

pileZitostem (Kone¢na, Sustova, 2012).

Obr. €. 3 Korbacek (Klimc¢ikova, 2015) Obr. ¢. 4 Parenica (Libenska, 2014)
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3.4.1.3. Ostépek

Tradi¢ni slovensky syr z ov€iho mléka musi obsahovat v ndzvu “ov¢i” ostiepok, protoze
bézné ostépky jsou vyrabény z kravského paieného hrudkového syru. Tradi¢ni ovci
ostiepok se vyrabi podobné jako ov¢éi hrudkovy syr a po zformovani do vejcitého tvaru
se napaiuje pouze na povrchu, aby jej bylo mozné vtlacit do tradi¢ni typické formy
a Vv ni dobfe vytvarovat. Dale se syr soli pomoci solného nédlevu a nakonec po vysuSeni
se muze jest¢ udit. Zrat by mél minimaln¢ jeden tyden a jeho trvanlivost je alespon 2
mesice. Susina ov¢iho ostépku je vice nez 60 % a obsah tuku v susing vice nez 50 %.
Obsah soli je do 2 %. Povrch by mél byt hladky s typickymi ornamenty a zlutohnédou
barvou (Herian, 2014).

Obr. ¢. 5 Ostépek (Mugele, 2015) Obr. ¢. 6 Forma na o$tépky (Anonym, 2015)

3.4.1.4. Brynza

Podle definice je slovenska bryndza vyrobend z ov¢iho hrudkového syru nebo ze smési
syri z ov¢iho a kravského hrudkového syru, ale podil syru z mléka ovEiho musi byt vice
nez 50 %. “Slovenska bryndza” je nazev, 0 ktery usiluje mnoho vyrobcii brynzy na
Slovensku, aby se odlisil od oznaceni syrti v zahranici, které¢ se nazyvaji také brynza.
Jedna se vyrobek s chranénym oznacenim, ktery musi splilovat pozadavky uvedené ve
specifikaci tohoto vyrobku. V soucasné dob¢é miizeme najit na obalech oznaceni brynzy
s nasledujicimi nazvy:

Ov¢i brynza — vyrobend pouze z kysaného ovc¢iho hrudkového syru

Brynza — vyrobend ze smési syrt z ovciho mléka a syru vyrobeného z mléka

kravského — podil syru z mléka ov¢iho musi byt vice nez 50 % (Herian, 2014).
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Ptednosti tradi¢ni slovenské brynzy je, ze se vyrabi z nepasterizovaného
ovciho mléka. Zachovava si tak biologicky aktivni slozky a vyznaCuje vétSim
mnozstvim mlécnych bakterii nez napt. jogurty nebo acidofilni mléko a muzeme ji
zafadit mezi funkCéni potraviny s probiotickymi U¢inky. Funk¢ni potraviny kromé
zakladniho vyzivového efektu pomahaji konzumentovi udrzet zdravi, snizit rizika
ruznych onemocnéni, déale jsou charakteristické obsahem slozek, které se v béznych
potravinach nevyskytuji a tyto bioaktivni slozky musi byt piirodniho pvodu (Spanik et
al., 2010).

Herian (2014) uvadi, Zze v 1 gramu brynzy se nachazi asi 1 miliarda
prospésnych mikroorganismi z vice jak dvaceti druhy.

Napiiklad probioticky jogurt nebo napoj obsahuje pouze jeden nebo dva druhy
zivych mléénych bakterii. Mlééné bakterie se vyznacuji antimikrobni a antioxidaéni
¢innosti, snizovanim piebytecnych a skodlivych volnych radikali v téle a také snizuji
riziko srdecné-cévnich onemocnéni ochranou krevnich lipoproteinti ptfed oxidaci.
Kromé redukce krevniho tlaku, snizuji obsah cholesterolu v krvi, tim ze ho na sebe vazi.
I ptes vysoky obsah tuku v suSin¢ (45 — 48 %) ma brynza pozitivni vliv proti
onemocnéni skleréze multiplex. M1écné bakterie pomahaji vstiebavat vapnik, vitaminy
a mineraly i v tlustém stfevé coz zabranuje vzniku kolorektalniho karcinomu. Obsah
vapniku je 650 — 700 miligramid ve 100 gramech brynzy, u syrt z mléka kravského je
obsah vapniku 200 — 300 miligramli. Brynza ma niz8i pH neZ mléko a proto se vapnik
nachazi v ionizovaném stavu, coZ umoznuje lepsi vyuZiti lidskym organismem. Vysoky
obsah mlécnych bakterii mize pozitivné ovliviiovat celkovy imunitni systém

konzumentd (Kerestes et al., 2008).

Obr. ¢. 7 Bryndza s uzenou ptichuti Obr. ¢. 8 Bryndza (Hakarmel, 2015)
(Liptov, 2015)

35



3.4.1.5. Klenovecky syrec

Vyroba syraiskych specialit se stale rozsifuje a nejsou to pouze tradi¢ni oStépky, brynza
a parenica, ale vznikd a obnovuje se celd tfada zrajicich ovc¢ich syrii. Tradicni témét
zapomenuty syr puvodem ze stiedniho Slovenska Snazvem Klenovecky syrec se
zaCatkem letoSniho roku zaradil na evropsky seznam vyrobcu s chranénym zemépisnym
oznacenim. Toto oznaceni jiz maji Slovenska bryndza, Parenica, OStiepok, Zazrivecky
korbacik, Tekovsky salamovy syr a Salasnicka ovéi hrudka (Ceska republika ma pouze
3). Klenovecky syrec je polotvrdy zrajici syr bochnikového tvaru, ktery se na povrchu
napafuje. Syr zraje 2 — 6 mésicli a suSina je nejméné 50 % a obsah tuku 48 %.
Vyjimecnost tohoto syru je dana tradi¢ni farmatskou vyrobou a ptfirozenou mikroflérou.
Miéko od bahnic z oblasti regionu Gemer, kde se nachazi neznecisténé louky a pastviny
ma vynikajici syfici a kysaci schopnost, coz je ptredpokladem pro kvalitni syr (Kopacek,

Herian, 2015).

3.4.2  Ostatni ov¢i produkty
Mezi dal$i nejvyznamnéj$i produkty z ovéiho mléka patiéi jogurty, kefir, zinéica

a nezanedbatelny nutri¢ni vyznam ve vyzivé ma i syrovatka.

3.4.2.1. Syrovatka
Pii vyrobé syrhi a tvarohu vznika jeden z vyznamnych produktl syrovatka. Pfi vyrobé
syri vznikd sladkd syrovatka a syrovatka kyselda pii vyrobé tvarohu. Diive byla
povazovana za nezadouci odpad a vyuZzivala se k vyzivé hospodaiskych zvitat. Nyni je
cenéna pro své bohaté nutri¢ni slozeni. V syrovatce je obsazeno asi 50 % suSiny mléka
a nejvetsi podil tvofi laktdza a bilkoviny. Do syrovatky prechdzi z mléka prevazny podil
vitaminli rozpustnych ve vodé a men$i podil vitaminG rozpustnych v tucich.
Z nutri¢niho hlediska jsou vyznamné syrovatkové bilkoviny vzhledem k jejich snadné
stravitelnosti.

Syrovatka je cenénou potravinou pro jeji ptiznivé zdravotni vlivy, mezi které
patii naptiklad:

redukce hmotnosti

e zvySovani antioxidacni aktivity

e zmirnéni metabolického stresu

zlepSeni absorpce Zivin

36



e posileni imunity
e zlepSeni svalovych funkci
e pozitivni reakce na stres a dalsi.
Syrovatka celkové kladné ovliviiuje metabolismus, obnovuje stfevni mikrofloru
a byly prokazany i protirakovinné ucinky. Syrovatka se zpracovava nejen
V potravinafském, ale i farmaceutickém pramyslu (Diblikova et al., 2012; Sukova
2006).

3.4.2.2. Zintica

Zingica je tradi¢ni piirodni napoj, ktery se konzumuje piimo nebo jako piiloha
K pokrmim jako jsou napf. brynzové halusky. Jiz v minulosti slouzila na salasich jako
hlavni pokrm pastyit. Vyrabi se z jiz zmifiované syrovatky, ktera se zahteje na 96 °C,
zchladi a zaokuje smetanovym zékysem, aby ziskala smetanovou chuf. Zingica je
zdrava probioticka potravina obsahujici nékolik stovek prospésnych mikroorganismi,

ptiznivé piisobi na zazivaci trakt, napoméha traveni a také snizuje obsah cholesterolu

v krvi (Krestes, 2008).

3.4.2.3. Jogurt
Jogurt patfi mezi popularni fermentované mlé¢né vyrobky a historicky prvni jogurt byl
vyroben prave z ov¢iho mléka. Kromé vyzivné hodnoty ma jogurt hypoalergenni ucinky
proti mlééné bilkovin€, vyznacCuje se zvySenym vstiebavanim vapniku a dalSich
mineralnich latek a vitaminl, pfitomnosti aktivnich kultur, které pomahaji sniZovat
stievni infekce. Dale ma vliv na stimulaci imunitniho systému, antikarcinogenni aktivitu
a snizuje mnozstvi cholesterolu a jiné pfiznivé vlivy (Kerestes et al., 2008).

Ov¢i mlékarenstvi se v poslednich letech rozmdha na rozdil od mensiho
upadku v produkci mléka kravského. OvEiho mléka se vyuzivd také napiiklad

v kosmetice (mydla, krémy), farmacii nebo i k vyrobé ¢okolady.
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4, ZAVER

Z celosvétové produkce mléka piedstavuje ovéi mléko jen malou &ast a v Ceské
republice se zpracovava vyhradné na farmach. Zakladnimi slozkami ov¢iho mléka jsou
susina 15 az 20 %, bilkoviny 5 az 7 %, tuk 6 az 9 %, laktoza 3,5 az 5 % a popeloviny
0,6 az 1,2 %. Z prostudované literatury je zfejmé, Ze obsah vSech sloZzek kromé laktozy
je u ov¢iho mléka vyssi nez u mléka kravského. Také obsahy vitaminli a mineralii jsou
vyssi, coz vypovida o jeho vyzivové hodnoté.

Bilkoviny ov¢iho mléka tvoii kasein a syrovatkové bilkoviny. Kaseiny jsou
vV mléce agregovany do komplexii a micel. Mlé€né bilkoviny mohou byt ptic¢inou
alergické reakce. Ov¢i mléko neni vhodnou nahradou pro pacienty s alergii, protoze
obsahuje podobné alergizujici frakce bilkovin jako mléko kravskeé.

Mlécny tuk se vyskytuje ve formé tukovych kuli¢ek. Tukové kuli€ky ovéiho
mléka maji vetsi pramér nez kravského. Pfi stloukdni masla se nedafi odstranovat
fosfolipidové obaly a proto ma maslo nepfili§ dobrou chut. Tuk ov¢iho mléka ve
srovnani s kravskym ma vyssi obsah kyseliny kapronové, kaprylové a kaprinové, které
ovliviiyji chut’ a viini ov¢ich produkta.

Zakladnim sacharidem v mléce je laktoza, slozena ze dvou hexo6z — glukozy
a galaktozy. Mléku dodava nasladlou chut’ a hraje diilezitou roli v technologii mlé¢nych
nedostatkem enzymu laktazy v tenkém stfevé. Dobrou alternativou nahrady mléka pro
tyto pacienty jsou kysané mlécné vyrobky a jogurty. Bakterie mlééného kvaSeni
produkuji samy enzym laktazu.

Vlastnosti ov¢éiho mléka vychazi z jeho slozeni. Bod mrznuti je - 0,57 °C
vlivem obsahu laktozy a soli. Titracni kyselost ov€iho mléka je vy3$si nez u kravského
a aktivni kyselost je v rozmezi 6,51 az 6,85. Vyznamna je syfitelnost z hlediska vyroby
syri. Ov¢i mléko se srazi rychleji za pouziti mensiho mnozstvi syfidla.

Oveéi mléko se zpracovava predevsim k vyrobé syri. OvEéi syry jsou nejen
delikatesou, ale nékteré z nich fadime k funkénim potravinam s probiotickymi ucinky.
Stejné tak i dal§i produkty napf. Zincica, jogurty a jiné maji prokazatelné pozitivni vliv

na lidsky organismus.
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Prilohy

8.

polotvrdé (polomékke)

v syry
méldey syr méldey syr mekky sjr Rennet Set tvrde syry
Acid set AcidHeat St Rennet Set Rennet Set
kyselé srazeni _ _ _ syfidlové srazeni
(Acid set) _ (Rennet set)
) Mozzarella
smetanove .
siry Ricotta ~ Queso Blanco Svycarské Americké  velmi tvrdé syry
o Mascarpone Paneer syry variace (Italského typu)
mékky zrajici Edam Cedar Parmazan

mékké nezrajici syr Brie Gouda Jack
sity (Eidam) Colby

zvysujici se tvrdost

snizujici se vihkost

prohlubujici se zran

Schématicky prehled rozd8leni druhi syni (Sustové, Sykora, 2014)
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