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Posouzeni kvality fermentovanych mléénych vyrobku z koziho mléka

Souhrn

Nabidka kozich mlécnych produktli neni na ¢eském trhu v takovém rozsahu jako
nabidka produkti z mléka kravského. Nicméné, zajem o néV poslednich letech ze strany
konzumentt stale roste, a tak i jejich nabidka je ¢im dal tim vice pestiejsi a Cast&jsi, vzrusta

vyrobky tak ziskavaji velky potencial v potravinaistvi.

Uéinky koziho mléka znali uZ stafi Rimané, kte¥i ho dokonce oznalovali za ,.elixir
krasy a dlouhovékosti“. Kozi mléko ma pro lidsky organismus zna¢ny piinos, obsahuje oproti
mléku kravskému vice tukil, esencialnich aminokyselin, vapniku, fosforu, drasliku, hot¢iku,
selenu, vitaminu A, D, thiaminu, riboflavinu, niacinu, vitaminu Bs, C, kyseliny linolové
(CLA) a mastnych kyselin s kratkym fetézcem. Na druhé strané se kozi mléko vyznacuje nizsi
hladinou zinku, Zeleza, manganu, jodu, vitaminu B2 a kyseliny listové. Nejvétsi rozdily jsou
ve struktufe aslozeni tuki a bilkovin mléka. V kozim mléce jsou tukové globule mensi
a predevsim Iépe rozptylené nez v kravském mléce, coz je mozné diky absenci aglutininu
a i prave z téchto diivodu je kozi mléko 1épe stravitelné. Kozi mléko dale obsahuje méné asl-
kaseinu nez mléko kravské, aproto jevhodnou alternativou pro osoby trpici alergii
na kravskou mléénou bilkovinu. Specificka viné a chut’ koziho mléka jsou pravdépodobné
zpiisobeny piitomnosti nasycenych mastnych kyselin. Nejcastéji se z koziho mléka vyrabi
rizné druhy syra a fermentovanych mléénych vyrobki.

Prakticka c¢ast této diplomové prace byla zaméfena na hodnoceni senzorické kvality
a slozeni mléénych vyrobkl z koziho a kravského mléka a jejich vzdjemné porovnani pomoci
senzorického profilu. Senzorické analyze ptfedchazelo méfeni slozeni vybranych vyrobkd,
tedy zjisténi obsahu susiny, tuku a stanoveni parametru, jako je pH a titra¢ni kyselost. VéEtSina
parametrii Se obesla bez vyraznych odlisnosti. Z vysledki senzorické analyzy vyslo najevo,
ze kozi vyrobky byly obvykle hodnoceny htife nez kravské, vyjimkou byl Cerstvy ochuceny
syr, kde nebyl nalezen statisticky vyznamny rozdil mezi kozim akravskym produktem

pro Z4dnou senzorickou vlastnost.

Klicova slova: fermentace, kozi farma, kozi mléko, kvalita, senzorickd analyza



Quality Assessment of Fermented Milk Products from Goat Milk

Summary

The supply of goat dairy products isnot onthe Czech market to the same extent
as the range of products from cow milk. However, interest in them has been still growing
in recent years on the part of consumers, and so their offer is increasingly richer and more
frequent, and the number of goat farms also increases, where people are coming from villages
and towns for their products. Thus, goat milk products have a great potential in the food

industry.

The effects of goat milk were already known to the ancient Romans, who even called
it an “elixir of beauty and longevity”. Goat milk has a significant contribution for the human
organism, compared to cow milk, this one contains more fat, essential amino acids, calcium,
phosphorus, potassium, magnesium, selenium, vitamin A, D, thiamine, riboflavin, niacin,
vitamin B6, C, linoleic acid (CLA), and short chain fatty acids. On the other hand, goat milk
is characterized by a lower level of zinc, iron, manganese, iodine, vitamin B12 and folic acid.
The biggest differences are in the structure and composition of fat and protein milk. Fat
globules are smaller and above all better dispersed ingoat milk than incow milk,
this is possible due to lack of agglutinin and for these reasons goat milk is better digestible.
Goat milk also contains less as1-casein than cow milk, and therefore it is a suitable alternative
for people suffering from allergy to cow milk protein. The specific smell and taste of goat
milk are probably caused by the presence of saturated fatty acids. Different kinds of cheese

and fermented dairy products are most often made from goat milk.

The practical part of this thesis was focused on the sensory evaluation of the quality
and composition of dairy products from goat and cow milk and their mutual comparison using
a sensory profile. Sensory analysis was preceded by the measurement of the composition
of selected products, it isthe determination ofdry matter content, fat content
and determination of parameters such as pH and titratable acidity. Most parameters brought
no significant differences. Sensory analysis results revealed that goat products were usually
rated worse than the cow ones, the exception was fresh flavoured cheese, where
no statistically significant difference between goat and cow product was found for any

sensory property.

Keywords: fermentation, goat farm, goat milk, quality, sensory analysis
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1 Uvod

Koza jejedno z nejstarSich uzitkovych domestikovanych hospodatskych zvifat.
Existuji dikazy o chovu koz naSimi predky staré témét 10 000 let. Lidem poskytovali
pfedevS§im zdroj mléka a masa. Historie mléka setedy datuje jiz od dob neolitu, v dobg,
kdy lidé piechazeli od lovu a shromazd’ovani potravy K ustalenéjSimu zptsobu zivota, ¢imz
se oteviely moznosti novych zdrojii potravy. Spoleéné srozvojem zemédélstvi dochazelo
k domestikaci zvifat, coz mélo za nasledek praveé staly pristup k mléku, masu a kozeSinam.

Po cela staleti bylo a je mléko zadoucim a cennym zdrojem potravy.

Chov koz ve svété i Ceské republice ma i Vv dne$ni dobé velky vyznam, z hlediska
produkce mléka, masa, kize a srsti. Pocetni stavy koz se za posledni roky neustale zvysuji.
Duvodem je i fakt, Ze lidé v dne$ni uspéchané dobé maji tendenci Se stile vice navracet
Kk pfirodé a vyhledavaji zdravy prospésné, hodnotné potraviny. V souc¢asném trendu zdravého
zivotniho stylu maji nezastupitelnou pozici potraviny ekologického ptvodu a predevsim
tzv. funkéni potraviny, mezi které seftadi ifermentované mlécné produkty. S rostouci
nabidkou natrhu se zvySuji i naroky nakvalitu vyrobkt, co do slozeni se tyce, tak splnéni

pozadovanych senzorickych vlastnosti.

Kozi mléko je cennd, zdrava a lehce stravitelna potravina s jedineCnymi vlastnostmi
pro lidsky organismus. Vyznamny je napiiklad obsah mastnych kyselin kratkého a stfedné
dlouhého fetézce, uzndvané lékaii prolécbu mnoha poruch anemoci lidi. Kozi mléko
je dale bohaté na vitaminy, mineralni latky a stopové prvky, kyselinu linolovou a linolenovou.
Vyznamna je identifikace latek vysoce dietetické a 1é¢ivé hodnoty, napiiklad kyselina orotova
nebo ubichinon, které kravské mléko vibec neobsahuje. Kozi mléko je Iépe stravitelné
nez kravské predev§im z divodu menSich tukovych globuli ajejich lepSi rozptylenosti,
coz je mozné diky absenci aglutininu. Kozi mléko dale obsahuje méné as1-kaseinu nez mléko
kravské a proto je vhodnou alternativou pro osoby trpici alergii na kravskou mléénou

bilkovinu.

Kozi produkty, pfedevSim syry, jsou diky svému nezaménitelnému aroma casto
vyhledavany i gurmany. Konzumenti kozich mléénych vyrobkll maji na vybér z bohatého
sortimentu ¢itajici nejen rizné druhy syrt, kozi mléko, ale i jogurtova mléka, zervé, tvarohy

a ochucené tvarohové krémy.



2 Hypotéza a cil prace
2.1 Hypotéza

Fermentované vyrobky z koziho mléka maji velky potencial v potravinaistvi a jsou
obstojnym konkurentem mléénych vyrobkt z kravského mléka, jak z hlediska nutri¢niho,

tak senzorického.
2.2 Cil prace

Cilem diplomové prace bylo vypracovani piehledné literarni reSerSe zameétené
na problematiku vyuziti koziho mléka v potravinafstvi. Porovnat a posoudit vhodnost
konzumace koziho a kravského mléka a jejich vliv na zdravi spotiebitele. Zmapovat moznosti
pouziti koziho mléka pro vyrobu fermentovanych mléénych vyrobki v Ceské republice
ajinych zemich. V praktické ¢asti bylo pak cilem prace porovnat sloZzeni a senzorickou

kvalitu kozich mléénych vyrobki vyrabénych na kozi farmé.
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3 Literarni reSerse
3.1 Puvod a domestikace koz

Koza se tadi do rodu Capra, podéeledi Caprinae, ¢eledi Bovidae — turoviti, nad¢eledi
Bovoidae — dutorozci, podiadu Ruminantia — prezvykavcei aftadu Artiodactyla —

sudokopytnici.

Rod Capra zahrnuje:

= Capra aegagrus — koza bezoarové (patii mezi divoké kozy, vyskyt v Iranu, Turecku,
na jiznim Kavkazu,  jiznim Turkmenistanu, zépadnim Afghénistanu
a dale na n¢kterych feckych ostrovech);

= Capra ibex — kozorozec horsky (vyskyt Vv italské oblasti Aosta, Svycarsku a dalich
alpskych zemich);

= Capra wallie — kozorozec walia (n¢kdy fazen jako poddruh, ohrozen vyhynutim,
vyskyt pouze v Etiopii);

= Capra cylindricornis — kozorozec dagestansky (vyskyt v zapadnim Sindu, Balt¢istanu
a Vv jiznim Afghanistanu);

= Capra pyrenaica — kozorozec pyrenejsky (byl na vyhynuti, nyni vyskyt v narodni
rezervaci v Sierra de Gredos ve stiednim Spanélsku);

= Capra nubiana — kozorozec nubijsky;

= Capra sibirica — kozorozec sibiisky (vyskyt od zipadniho Himalaje pfes Tan-3an
a Sajan az po jezero Bajkal);

= Capra caucasica — kozorozec kavkazsky (vyskyt ve vychodnim Kavkazu);

= Capra falconeri — koza Srouboroha (vyskyt od Tadzikistanu pies Kasmir
a Afghanistan do provincie Baludistan v Pakistanu);

= Capra hircus — koza domaci (vyskyt po celém svéte) (Fantova a kol., 2010).

Koza jejedno z nejstarSich uzitkovych domestikovanych hospodatskych zvifat.
Existuji dikazy, cetné vykopavky, o chovu koz nasimi predky staré téméi 10 000 let. Koza
byla zaroven pravdépodobné prvnim zvifetem, jehoz mléko amaso pouzival clovék

ke své vyziveé (Belanger a Bredesenova, 2014).

Pfedchiidcem domestikovanych plemen je dle Fantové a kol. (2010) koza bezoarova,
ktera se vyskytovala v oblasti dne$niho Svycarska jiz ve stfedni dobé kamenné (Belanger
a Bredesenova, 2014).
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Mezi dalsi vyznamné ptedchiidce domestikovanych plemen patii koza Srouboroha

a dnes jiz vyhynula koza keltska (Capra prisca) (Fantova a kol., 2010).

Kozy se sifily po celém svété predevsim s cestovateli, pro které slouzily jako zdroj
obzivy (Belanger a Bredesenova, 2014). Kozy poskytuji nejen mléko a maso, ale také kuzi
a srst (Fantova a kol., 2010).

Diky rozsitovani koz do vSech koutt svéta, postupné domestikaci a v neposledni fadé
také rozliénymi zplsoby chovu, postupné vznikala jednotlivd plemena, ktera se od sebe
dle Fantové a kol. (2010) lisi pfedevsim tvarem téla a svoji uzitkovosti. Plemena koz budou

predstavena Vv nasledujici kapitole.
3.2 Chov koz ve svété a u nas

V poslednich letech pocetni stavy chovanych koz ve svété stoupaji. Fantova a kol.
(2010) uvadi, zedleudaji FAO sezvysily pocetni stavy koz z 566 miliond v roce
1989 na 700 miliond vroce 1998, vroce 2008 uzbylo vdatabazi FAO evidovano
861 901 980 kust chovanych koz. Mezi tiinejvétsi svétové chovatele patii Cina, Indie
a Pakistan. V téchto statech je chovana téméf polovina svétovych stavi. V Evropé v roce
1998 dosahovaly pocetni stavy koz 18,5 milionu, bohuzel do roku 2008 byl zaznamenan
snizujici se stav az na 13 841 223 kusti. Mezi nejvétsi evropské chovatele patfi Recko,

Spanélsko a Francie (Fantova a kol., 2010).

V Ceské republice ma chov koz bohatou a dlouhou historii. Kontrola uZitkovosti koz
byla zavedena jiz v roce 1927 atrva dodnes. Produkce mléka nanasem uzemi vzdy byla
a je na vysoké trovni, ¢ehoz je vyuzivano piedev§im ve zpracovani na kozi mlééné produkty,
po kterych je zvysujici se poptavka. Od roku 1900 pocetni stav chovanych koz rapidné rostl
az do povale¢nych let (ze stavu 502 000 koz v roce 1900 na stav 1 592 300 koz v roce 1945).
Od této doby se pomalu pocet chovanych koz snizoval. Naptiklad v roce 1972 byl
zaznamenany stav pouhych 52 500 kusti. Mirny zlom nastal az v roce 1989, kdy pocetni stavy
doséhly 50 000 kusti a zacaly se pomalu zvySovat. V roce 1993 byl stav koz v Ceské
republice 44 500 kusti a na Slovensku 25 000 (Fantova akol., 2010). V soucasné dobg,
dle udajti Ceského statistického utadu, byl v roce 2015 stav koz na nasem tizemi 26 765 kusil

a v roce 2016 26 548 kust, coz znazorituje Obrazek 1.
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W kusech
heads

TE‘?;‘;‘;'_- I_':;ijm 2015 2016 Rozdil (+.-) Indesx (%)
Ceska republika 26 TES 26 548 =217 99,2
Hi. m. Praha + Stfedofesky 4 178 4 185 T 1000, 2
Jihotesky 3 265 3018 =247 a92.4
Plzefisky 1419 1 350 -59 a5.1
Karlovarsky 1 628 1 638 10 100,68
Ustecky 2 141 2 026 =118 a4 &
Liberecky 2 816 3273 457 116.2
Kralowvéhradecky 1 580 1 345 -235 a5.1
Pardubicky 1 376 1 509 133 109,7
Wysodina 2 795 2674 =121 a5.7
Jihomorawvsky 1 501 1 446 -55 96,3
Olomoucky 1 238 1142 a6 a2.2
Zlinsky 1 147 1 264 117 110,2
Moravskoslezsky 1 681 1 67TE =3 o9 8

Obrazek 1: Pocet koz celkem k 1.dubnu 2015 a 1.dubnu 2016 podle kraji

([cit. 2017-10-29]. Dostupny z <https://www.czso.cz/csu/czso/soupis-hospodarskych-zvirat-k-
1-4-2016>)

3.3 Plemena koz

Kozy domaci maji spole¢ny ptvod, ale dle Belangera a Bredesenové (2014) existuje
na celém svété vice nez 80 plemen — poddruhd. (néktefi odbornici odhaduji tento pocet
mnohem vyssi).

Plemena koz se c¢leni, dleuzitkovosti, natyp dojny (mléény), masny, srstnaty
a kombinovany (Fantova a kol., 2010). Prace, vzhledem ke své povaze, je zamétena na kozy,

které jsou chovany pro produkci mléka, tedy typ dojny.

3.3.1 Dojna plemena koz

Dojna plemena jsou charakterizovana jako plemena chovana ptedevsim pro produkci
mléka s pozadovanymi procenty tuku aobsahem bilkovin. Mléko se pak dale zpracovava

na Sirokou fadu mlé¢nych produkti.

Dle Kithnemanna (2011) by méla koza nadojit zarok alespon 600 litri mléka
v piipadé vyroby syrd, aby se produkce vyplatila. Uslechtilé dojné kozy, napiiklad
anglonubijska, jsou schopny produkovat az 900-1000 1 mléka za laktacni obdobi. Zakladem
pro takto uspésné laktacni obdobi je zajisténi spravnych podminek, mezi néz nalezi predevsim
pastva zvifat naStavnatych loukach, vyvazené jadrmé krmivo anocni azimni ustijeni

vV odpovidajici staji.
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Jedna setedy o plemena se zvySenou narocnosti jak na ¢as, tak i naSi péci. Presto
je tato skupina plemen koz nejpocetnéjsi v Evropé a patii k nim predevsim alpska plemena

koz (Kithnemann, 2011). Hlavni plemena chovanych koz:

Koza bila kratkosrsta

Jedna se 0 mlééné plemeno stiedniho az vétsiho ramce, které je v CR nejroziifend;si
a zaroven se jedna o hlavni uznané dojné plemeno v Cechach, jehoz uZitkovost se sleduje
jiz od roku 1928. Plemeno bylo vyslechténé kiiZzenim puvodni ¢eské kozy s kozlem sanskym

dovezenym z Némecka a Svycarska (Belanger a Bredesenova, 2014).

Od roku 1992 je u tohoto plemena pfipustny vyskyt rohu, ale dotéto doby bylo
oficidlni oznaCeni plemene — bild kratkosrstd bezrohd. Bezrohost byla tedy dominantnim

znakem tohoto plemene (Fantova a kol., 2010).

Srst je bila, kratka, leskla a vzdy bez pigmentace. Ziva hmotnost koz je asi 50-60 kg,
kozlu 80-90 kg (Belanger a Bredesenova, 2014). Vyska v kohoutku koz je 70-80 cm, kozlu
75-85 cm. Plemeno je velmi odolné, plodné, silné kostry s dobrou schopnosti pro zhodnoceni

krmiv.

Dojivost koz dosahuje az 1 000 kg s tu¢nosti mléka kolem 3,7 %, obsahem bilkovin
v mléce kolem 2,7 %. Plodnost dosahuje az 200 % (Fantova a kol., 2010).

Koza hnéda kratkosrsta

Ceské plemeno mensiho télesného ramce, vyslechténé kiizenim ptvodnich strakatych
a hnédych koz s kozly harckého plemene, dovaZenych z Némecka. Nejvice chovli se nachéazi
Vv pohrani¢nich oblastech, v oblastech s hor§imi klimatickymi podminkami. Zbarveni je hnédé
S riznymi odstiny a vzdy s ¢ernym — thofim pruhem na hibeté¢, ktery se tahne od trojuhelniku
za usima az ke kofeni ocasu. Mulec (nos) je ¢erny, usi hnédé s ernym lemem, vnitini strana
usi je erna. Byva rohatd. Zivda hmotnost koz je asi 45-50 kg, kozli 60-80 kg. Vyska
v kohoutku koz je 65-75 cm, kozld 70-80 cm.

Dojivost koz je kolem 800 — 900 kg, kdy tu¢nost mléka je primérmé 3,6 %, obsah
bilkovin 2,7 %. Plodnost na okozlenou matku dosahuje 170 -190 % (Fantova a kol., 2010).
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Koza anglonubijska

Plemeno se stfednim az velkym télesnym ramcem, vzniklé kiizenim indického
a sudanského plemene s anglickymi mléénymi plemeny. Je rozSifena na tzemich Anglie,
Australie, Kanady a USA.

Zbarveni je svétle hnédé, kaStanové, Cerné, bilé az smetanové. Typickym znakem

tohoto kratkosrstého plemene jsou dlouhé, svislé usi a vyrazny klabonos. Ziva hmotnost koz

je 60-80 kg, kozli az 100 Kg.

Dojivost koz je zna¢né vysoka, dosahuje 5-6 kg mléka za den o primérné tucnosti
4,8 % sobsahem bilkovin 3,8 %. Velmi vhodné pro zpracovani nasyry (Fantova a kol.,
2010).

Koza sanska

Plemeno koz rozsitené po celém svéte. Pochazi ze Svycarského kantonu Bern. Koza
sanska je vhodna jak pro pastevni, tak i stajovy chov abyla pouzita pro zuslechténi mnoha
dojnych plemen.

Zbarveni je ¢isté bilé, jedna se o plemeno kratkosrsté a bezrohé. Ziva hmotnost koz
je asi 50 kg, kozlu 75-95 kg. Vyska v kohoutku koz je 74-85 cm, kozld 80-95 cm (Fantova
a kol., 2010).

Jde 0 nejlepsi dojné plemeno koz, Belanger a Bredesenova (2014) uvadéji, ze jsou
kozy schopny za laktaci nadojit az dvacetinasobek své télesné hmotnosti. Primérna dojivost
je uvadéna kolem 1 100 kg mléka s 3,3 % tuku. Rekordni zdznam nadoje byl 2 980 kg mléka
za laktaci. Z divodu vysoké mlééné produkce jsou u tohoto plemene kladeny vysoké naroky

na chov i na krmeni.

Koza toggenburska

Vsestranné plemeno rozSifené nauzemi Anglie, Kanady, USA, jizni Afriky
a Svycarska (Fantova a kol., 2010). Dle Belangera a Bredesenové (2014) se jedna 0 nejstarsi
registrované plemeno hospodarskych zvifat na svété, kdy plemenna evidence byla zaloZena

jiz kolem roku 1600 ve Svycarsku.

Koza toggenburska je svétle hnéda az Seda, charakteristickym znakem jsou bilé nohy
a bilé podélné pruhy v oblicejové casti. Pruhy se tdhnou od usi nad o¢ima az Kk bilé tlamé.

Fantova a kol. (2010) dale popisuje, ze na zadech a bocich se ¢asto vyskytuje takzvany plastik
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tvofeny del$imi svétlymi chlupy. Ziva hmotnost koz je minimalné 45 kg, kozli vice

nez 65 kg. Vyska v kohoutku koz je 70-80 cm, kozla 75-85 cm.

Dojivost koz, za lakta¢ni obdobi 227 dnt, je kolem 750 kg s tu¢nosti mléka asi 3 %
(Fantova a kol., 2010).

Koza némecka strakata uslechtila

Plemeno chované nejcastéji v Némecku, kde tvotfi asi 70 % z celkového stavu
chovanych koz a dale je velmi oblibena také v Rakousku.

Zakladni zbarveni je srnéi az kastanové hnédé, typickym znakem je tmavy thofi pruh
na hibeté a cerné celo. Jsou uznavané dva chovné sméry: frankenziege — ¢erné biicho i nohy
a koza schvarzwaldska neboli harcka — svétlé biicho i nohy. Ziva hmotnost koz je 40-60 kg,

kozlu 60-90 kg, Vyska v kohoutku koz je nejméné 60 cm, kozli75-95 cm.

Dojivost u tohoto plemene dosahuje, za 300 dni laktace, az 1000 kg mléka s tu¢nosti
3,83 % a obsahem bilkovin 2,81 % (Fantova a kol., 2010).

Koza kamzi¢ni

Plemeno rozsifené na tizemi Svycarska.

Chova se jak bezroha, takirohatda forma, ktera seoznacuje jako bunderska
a ma mohutnéj§i télesny ramec. Zbarveni kozy kamzi¢ni je hnédé az kasStanové,
charakteristické je tésn& piiléhava srst a tenky Gerny uhoti hibetni pruh. Ziva hmotnost koz

je asi 45 kg, kozli kolem 65 kg. Vyska v kohoutku koz je 70-80 c¢m, kozla 75-85 cm.

Dojivost u bezrohych zvifat starsi téiceti mésicu je asi 660 kg mléka, u rohatych zvifat
dosahuje dojivost asi 560 kg mléka. Jedna se 0 obdobi laktace dlouhé 274 dnti (Fantova
a kol., 2010).

Criollo

Plemeno koz chované nacelém Uzemi stfedni ajizni Ameriky a vzniklé

ze Spanélskych plemen granadina, murciana a malaga.

Zbarveni je Cerné, bilé, Cervené a jejich kombinace. Srst kratka. Hmotnost se udava

v rozmezi od 30-45 kg, vyska 65-70 cm.

Jedna se o plemeno chované pro mléko imaso. Dojivost se pohybuje od 1-1,5 kg

mléka za den po dobu laktace, ktera trva 2-3 mésice (Fantova a kol., 2010).
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Mezi dal$i dojnd svétovd plemena patii: koza francouzskéd alpska (Francie, USA,
Kanada), koza maltézska (Malta, Italie, Tunisko), Granada (Spanélsko), Zaraibi (Egypt,
Tunis, Alzirsko), koza stdanskonubijska (Stdan), Damascus (Syrie, Irak, Libanon, Izrael,
Kypr), koza maltska (Turecko), Beetal (Indie), Sind Desi (Pakistan), Guazhong (Cina)
(Fantova a kol., 2010).

3.4 Kozi farmy v CR

V posledni dobé se v Ceské republice rozriista podet kozich farem, coZ souvisi mimo
jiné isrostouci poptavkou po kozim mléce a vyrobcich z néj nejen unas, ale Ceské kozi

produkty budi pozornost i v zahrani¢i.

Produkty jsou vyrabény vétSinou piimo na farmach a prodavany spotiebitelim bud’
ptimo ze dvora ¢ipies distribucni sité, Kde jiz naprosto samoziejmou podminkou prodeje
je dodrzovani piisnych hygienickych norem.

Vétsina kozich farem hospodafi v systému ekologického zemédé€lstvi a produkuji tedy
velmi kvalitni bio vyrobky (Fantova a kol., 2010). Ekologicka produkce si pfedevsim klade
zacil dosahnout sobésta¢nosti ve vSech fazich produkce ato bez pouziti chemie, zajisténi

nejlepSich podminek pro chovana zvitata a Setrnost k zivotnimu prosttedi [onlinel].

Mezi nejvétsi kozi farmy v Ceské republice patii BIOFARMA DoRa Vv Ratiboficich
u Jaroméfic nad Rokytnou v kraji Vyso¢ina aKozi farma Pénéin u Zelezného Brodu
v Libereckém kraji. Dal$imi farmami na nasem uzemi jsou naptiklad: Dvorsky statek, Alena
Dvotakova Kozi Farma Zofin, Kozi farma Novéa Viska, Kozi farma ZERLINA, Kozi Farma
Novy Dvir, Kozi farma Vizovice, Farma chovu koz Zalmanov, Kozi Farma - §tépének

A Kopajova, Kozi farma Rozsochy, Kozi farma U Nydrli a dalsi.

BliZe jsou popsany prvni tfi jmenované. BIOFARMA DoRa a Kozi farma Péncin
z diivodu nejvétsich farem v Ceské republice, Dvorsky statek predevsim z diivodu poskytnuti

kozich produktt pro praktickou cast této prace.

3.4.1 BIOFARMA DoRa v Ratiboficich — DVUR RATIBORICE

Farma byla zaloZena jiz roku 1992 [online2] a je ¢lenem Svazu chovatelti ovci a koz
Ceské republiky, Asociace soukromého zemédélstvi aorganizace PRO-BIO Svazu
ekologického zemédélstvi. Chov koz na farmé se fidi pravidly ekologického zemeédélstvi
a Vv soucasné dobé se na farm¢ chova vice nez 500 koz plemene koza bila kratkosrsta. Kozy

jsou chovany Ve stajich, kde soucasti staje je i dojirna, ze které je mléko ptivedeno mléénym

17



potrubim pfimo do mlékarny a nasledn¢ dale zpracovavano V produkty znacky DoRa

[online3].

Sortiment kozich vyrobki DoRa je zna¢né Siroky, jsou zde vyrabény, V rtiznych

ptichutich, mléka, jogurty, syry, tvarohové dezerty a syrovatkovy napoj [online4].

Farma ziskala zasvé vyrobky jizrGznd ocenéni, napfiklad Biopotravina roku
2003 (soutéz potadala nadace Partnerstvi a Svaz ekologickych zemédélci PRO-BIO), druhé
misto v roce 2008 za vyrobek kozi jogurt bily BIO a déle ocenéni Farma roku 2003 (soutéz

Asociace soukromého zemé&délstvi CR) [online5].

Mezi dal$i Cinnosti farmy patii biochov ovci plemene Suffolk, rostlinna vyroba
apéstovani levandule Iékarské. V ramci agroturistiky farma nabizi moznost exkurze
s ochutnavkou kozich vyrobkt avroce 2008 byl spodporou Evropské unie vybudovan

dokonce novy prostor agrocentra [online6].

3.4.2 Kozi FARMA Péné¢in

Farma vznikla v roce 1998 a je soucasti vyletniho arealu v obci Pénc¢in na Jablonecku.
Farma hospodafi na 240 hektarech zeméd¢lské pudy av ekologickém rezimu chova
asi 500 koz, zejména plemene kozy bilé a hnédé kratkosrsté a jesté asi 500 ovci plemene
vychodofriské. Dale se zabyva chovem skotu plemene Charolais aLimousine (masna

plemena), pavi, perlicek, hus, kachen a lamy alpaky [online7].

Sortiment farmy tvofi rozlicnou $kalu mléénych produktii, spotiebitelé mohou vybirat
napiiklad z téchto produktii: kozi syry pfirodni, ochucené, uzené, polotvrdé, archivni, zrajici,
nalozené, v kombinaci sov¢éim mlékem, dale kozi tvarohy, tvarohové pomazanky, kozi
mléka, kefiry a dalsi. Prodejna asyrarna jsou umistény V arealu farmy anabizi moZnost

ochutnani [online8].

Mlécné produkty z Péncina ziskaly v letech 2010-2015 ocenéni Vyrobek roku
a Regionalni potravina Libereckého kraje [online9]. V roce 2017ziskalo BIO Jogurtové kozi
mléko prvenstvi v kategorii ostatnich mléénych vyrobkl ocenéni Regionalni potravina roku
Libereckého kraje [onlinel0].

Farma se pravideln¢ tydn¢€ ucastni farmarskych trhti: Farmarské trziste Jirak (Praha 3),

Farmaiské trhy Andél (Praha 5) a Farmarské trzisté Naplavka (Praha 2) [onlinell].
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3.4.3 Dvorsky statek (Pribyslav na Vysoc¢iné)

Farma byla zaloZzena vroce 2005 [onlinel2]. V soucasné dobé je zde chovano
v ekologickém rezimu asi 100 koz, plemeno ¢eska hnéda kratkosrsta koza. Cely rok maji kozy
neomezeny pristup na pastvu a pies zimu jsou Ve skupinovém, volném a vzdusném ustajeni
na hluboké podestylce [onlinel3]. Stado hnédych koz je jiz deset let zatazeno Vv kontrole
uzitkovosti, kterou provadi pracovnici Svazu chovateli ovei a koz v CR. V roce 2016 se stado
v celkovém hodnoceni velkych stad Ceské hnédé kratkosrsté kozy v CR umistilo na tietim
misté [onlinel4]. Na farm¢ je dale chovano asi 30 ovci plemene Suffolk [onlinel3] a nachazi
se zde mezinarodné chranéna chovatelska stanice Border kolii "KOZI DVOREK" [online15].

Mezi dalsi sluzby statku patii nabidka BIO zeleniny [onlinel6].

Mlécné produkty vyrabéné na farmé nesou oznaceni BIO a oznafeni Regiondlni
produkt Vysoc¢ina [onlinel7]. Farma nabizi kozi syr polotvrdy, Cerstvy kozi syr, nakladany
kozi syr, kozi syr balkanského typu, tvarohové krémy, Dvorskou kozi roladu, zervé, tvaroh,
pasterované kozi mléko, jogurtové mléko a syrovatku. Nize jsou popsany hlavni produkty této

farmy, z nichz nékteré byly pfedmétem analyzy v praktické ¢asti prace.

Kozi syr polotvrdy

Polotvrdy syr typu gouda se nechava zrat Sest avice tydnd, je balen ve vosku
a dle doporuceni vyrobct je vyborny K vinim. K dostani ve verzi piirodni, s bazalkou,
s kopfivou, s vlasskymi ofechy a uzeny. V roce 2013 na Slovensku vyhral tento syr 1. misto

na slavnostech "Ovenalie ve Vychodne;.

Cerstvy kozi syr

Nezrajici syr tvarohového typu V praktickém znovu wuzaviratelném obalu.
Dle doporuceni vyrobct se hodi k chlebu, do salatu, aleinavafeni. K dostani v rtiznych
ptichutich: ptirodni, s pazitkou, s bazalkou, s provensalskym kofenim, s ¢esnekem a paprikou,

S barevnym pepiem.

Nakladany kozi syr

Cerstvy kozi syr naloZeny V bio za studena lisovaném sluneénicovém oleji s bazalkou,

¢esnekem a paprikou, opét v praktickém znovu uzaviratelném obalu.
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Tvarohové krémy

Jemné vyslehany tvarohovy dezert ve étyfech riznych ptichutich - s malinami nebo
s borivkami, S ¢okoladou nebo s karobem.
Dvorska kozi rolada

Velmi lahodna rolada z pevného tvarohu plnéna pazitkou nebo mletymi ¢esnekovymi
vyhonky a obalena v barevném pepfti. Vyrobci doporucuji jako ptedkrm, na svacinu, veceti
nebo k vinu. Jak jinak, nez dimyslné balené do znovu uzaviratelnych krabicek.

Zervé

Produkt krémové, lehce roztiratelné konzistence s lahodnou smetanovou chuti.

Kozi syr balkanského typu

Cerstvy kozi syr zrajici tii tydny ve slaném nalevu. Doporuéen do salati, na carpaccio
Z Cervené fepy, zapecena rajc¢atka a podobné.
Pasterované kozi mléko

Cerstvé lahodné mléko bez typické "kozi" chuti.

Jogurtové mléko

Husty jogurtovy napoj, k dostani ve verzi piirodni ¢i malinové.

Syrovatka

Vyborny osvézujici nasladly napoj bohaty na biologicko aktivni latky. Ma skvélé
Cistici ucinky pro lidské télo. Lze ho pouzit také jako lazen proty, ktefi trpi koznimi
nemocemi. Vynikajici je i jeho vyuziti v kuchyni [onlinel8].

Jmenované kozi mlé¢né produkty Ize zakoupit bud’ pfimo na farmé, ¢i pres distribucni
sité (prevazné obchody se zdravou vyzivou) ve méstech: Zd’ar nad Sazavou, Havli¢kiv Brod,
Jihlava, Humpolec, Hlinsko, Chrudim, Pardubice, Hradec Kralové, Prelou¢, Kutna Hora,
Caslav, Praha, Brno, Tisnov a Kuiim [online19]. Dale se farma pravidelné tdastni predev§im

farmarskych trhii, pfevazné na Vysocing, kde je opét mozno si produkty zakoupit [online20].
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3.5 Miléko

Mléko lidé zacali vyuzivat jiz pred 7000 lety (Hadasova, 2014). Postupem casu
se stalo mléko spoleéné s mléénymi vyrobky zdkladni potravinou lidstva (Kopacek, 2014).
Prvnim domestikovanym zvitetem, pro ucel produkce mléka, byla koza, skot byl v té€ dobé

pouzivan hlavné jako tazné zvire (HadaSova, 2014).

Z fyziologického hlediska lze mléko definovat jako sekret mlééné Zlazy samic savcu
urceny pro vyzivu novorozenych mlad’at (JanStova a Navratilova, 2014). VyméSovani mléka
zacina v obdobi porodu a kon¢i zastavenim tvorby mléka. Toto obdobi je nazyvano laktaci

a je u rtiznych savci jinak dlouhé (Kopacek, 2014).

Mléko, jakozto jedind potravina mlad’at savcii v prvnim obdobi Zivota, musi podpofit
mladé a posilit jeho minimalni imunitu na novém svété (Hadasova, 2014). Jedna se proto
0 komplexni potravinu obsahujici téméf vSechny slozky nezbytné pro rlst a vyvoj mladat.
Jde predevsim 0 bilkoviny, tuk, sacharidy, mineralni latky, vitaminy, imunoglobuliny,
antimikrobidlni latky, enzymy, inhibitory enzymu, enzymy vazajici proteiny a dalsi
biologicky aktivni latky — ristové faktory a hormony. Dle HadaSové (2014) existuje vztah
mezi mnozstvim bilkovin v mléku a rychlosti, jakou potiebuje mladé piekonat tzv. prvotni

nebezpecnou etapu svého zivota, tedy dobu, nez se zdvojnasobi vaha daného jedince.

Slozeni a fyzikalné-chemické vlastnosti jsou druhové specifické a odrazeji vyzivové
potieby mlad’at (JanStovd a Navratilova, 2014). Rozdily ve slozeni mléka vybranych
zivocis$nych druht, dle Walstra et al. (1999) jsou patrné z Tabulky 1. Tabulka 2 pak zobrazuje
zakladni chemické sloZzeni mléka vybranych zivociSnych druhti (bylo vybrano pét druhi, které
maji nejvétsi vyznam pro svétovou produkci mléka) dle Barlowska etal. (2011). Data
Vv tabulce poukazuji na podstatnou odliSnost sloZzeni mléka abyla ziskdna analyzou udajh
Z dostupné literatury (statistickd skupina n = 30). Tato analyza umoznila ziskat primérné
hodnoty zakladnich mléénych slozek (bilkoviny, tuky alaktéza) adourcité miry
minimalizovala i vliv faktort, které méni slozeni mléka, jako je plemeno, krmny systém,

stupen laktace, doba roku a dalsi.
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Tabulka 1: Obsah hlavnich slozek mléka (%) vybranych zivo¢isnych druhi

savec rod/druh suSina | tuk | kasein | syrovatkové | sacharidy | mineralni
%) | () | (%) bilkoviny (%) latky
(%) (%)
krava Bos taurus 12,7 | 39 2,6 0,6 4,6 0,7
koza Capra hircus | 133 | 45 3,0 0,6 4,3 0,8
ovce Ovis aries 328 |75 4,6 1,0 4,6 1,0
osel Equus asinus | 10,8 | 15 1,0 1,0 6,7 0,5
buvol Babalus 175 | 75 3,6 0,7 4,8 0,8
bubalis
velbloud | Camelus 134 | 45 2,7 0,9 4,5 0,8
dromedarius
Zdroj: Walstra et al., 1999
Tabulka 2: Zakladni chemické sloZzeni mléka (%) vybranych Zivo¢isnych druht

druh bilkoviny tuk laktoza

(%) (%) (%)
krava 3,42 4,09 4,82
buvol 4,38 7,73 4,79
ovce 5,73 6,99 4,75
koza 3,26 4,07 451
velbloud 3,26 3,80 4,30

3.6 Kozi mléko

Zdroj: Barlowska et al., 2011

Kozi mléko je dle Kithnemanna (2011) cenna, zdrava, chutna alehce stravitelna

potravina. Stejné tak Haenlein (2004) hovoii 0 jedine¢nych vlastnostech koziho mléka a jeho

vyuziti pro lidskou vyZzivu. Zminuje napiiklad obsah mastnych kyselin kratkého a stfedné

dlouhého fetézce, uznavané lékaii pro 1écbu mnoha poruch a nemoci lidi.

Kozi mléko je ptedev§im bohaté navitaminy, mineralni latky astopové prvky,

kyselinu linolovou a linolenovou. Jelikoz se vitamin A (narozdil od kravského mléka)

nevyskytuje jako provitamin (zluty karoten), ale v bezbarvé formé, maji kozi produkty Cisté

bilou barvu. V kozim mléce byly dale identifikovany latky vysoce dietetické a 1é€ivé hodnoty,

napiiklad kyselina orotovd nebo ubichinon, které kravské mléko vilbec neobsahuje

(Kithnemann, 2011).

Avsak aby bylo ziskano kvalitni mléko, kozy musi byt zdravé a ustijeni, krmeni,

dojeni a oSetfovani nadojeného mléka musi byt na co nejvyssi arovni (Gajdasek, 2003).
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Vyznam chovu koz pro lidskou vyzivu se miize napfi¢ vrstvami populace liSit.
V rozvojovych zemich poskytuje kozi mléko cenny zdroj potravy chudym lidem,
je dostupnéjsi nez mléko kravské. Je to predevS§im z divodu nizSich nakladt nachov koz
nez skotu. Dalsi segment populace tvoii lidé, kteti konzumuji kozi mléko naptiklad z divodu
alergie namléko kravské, c¢iprolécbu poruch traveni a gastrointestinalnich poruch, tedy
ocenuji jeho lécebné ucinky. V neposledni fadé kozi mléko vyhledavaji gastronomicti znalci
a gurmani kvili jeho specifické chuti, v soucasné dobé¢ tito tvoii v mnoha rozvinutych zemich
rostouci podil na trhu. Napiiklad Francie se stala prukopnikem velmi dobfe organizovaného
odvétvi vyroby, zpracovani, uvadéni natrh, propagace a vyzkumu koziho mléka, vytvotila
silnou spotiebitelskou klientelu, kterd neni v zadné jiné zemi a muze tak jit piikladem
ostatnim (Haenlein, 2004). | dle Silanikové et al. (2010) je produkce koziho mléka dynamicky
arostouci prumysl, ktery je prospé$ny milionum lidi po celém svété a je dulezitou soucasti
ekonomiky v mnoha zemich. Dle Dubeuf etal. (2004) je oblast Stfedomoii hlavnim
vyrobcem koziho mléka a koziho syra (18 %), mimo Indii (22 %), ktera produkuje nejveétsi
objem koziho mléka ze vSech zemi, chov koz zde madvoji ucel — mléko amaso.
ze kozi pramysl se krok za krokem stava opravdu vyznamnym hospodatskym odvétvim, hraje
chov koz dilezitou roli i v udrzitelném rozvoji. Budoucnost koziho primyslu, jako vyznamné
hospodaiské aktivity, vSak bude také velmi zavisld na Zivotnich podminkach Vv zemich,

kde se nachazi trh s kozimi produkty.

3.7 Slozeni koziho mléka

Kozi mléko je slozenim podobné mléku kravskému, tedy mnozstvi bilkovin je stejné,
ale jejich skladba je rozdilna. V porovnani s kravskym mlékem, kozi mléko obsahuje vice
syrovatkovych a bezdusikatych bilkovin a méné kaseinu, ktery je nejvyznamnéjsi slozkou
mlécénych bilkovin, jelikoZ ma hlavni vliv na vytéZnost pfivyrobé syrii. Pokles obsahu
bilkovin v mléku 0 1 % znamena zvySeni spotieby mléka pii vyrobé syrt 0 0,3-0,5 litru. Kozi
mléko obsahuje méné aSi-kaseinu, ale vice aS2-kaseinu a vice p-kaseinu nez kravské mléko.
Pravé nizky obsah aSi-kaseinu v kozim mléce a absence nékterych slozek mlééného tuku
V porovnani s kravskym, poskytuje alternativu konzumace mléka nékterym alergikiim
na kravské mléko (Pesinova a Vejcik, 2012). | Barlowska et al. (2011) hovoii 0 kozim mléce
jako o vysloven¢ terapeutickém produktu. Protialergenni ucinky kozimu mléku pfipisuje

ve své publikaci i Kopacek, 2014. Zaroven ale varuje pied podavanim koziho, ovciho
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¢ijiného savciho mléka batolatim, ve smyslu 1é€by alergie na bilkovinu kravského mléka,
z diivodu castého vyskytu zkiizené reaktivity. Porovnani slozeni koziho a kravského mléka

zobrazuje Tabulka 3.

Tabulka 3: Porovnani slozeni koziho a kravského mléka (%)

podil slozky (%) kozi mléko kravské mléko
tuk 3,80 3,67
suSina 8,68 9,02
laktoza 4,08 4,78
bilkoviny 2,90 3,23
kaseiny 2,47 2,63
syrovatkové bilkoviny 0,43 0,60
mineralni latky 0,79 0,73

Zdroj: Jandal, 1996

Slozeni koziho mléka kolisd v pomérné Sirokém spektru a je ovlivnéno ptredev§im
témito faktory: plemenem, vyzivou, individualitou zvifete, Cetnosti vrhu, stadiem laktace,
veékem, zplisobem chovu, sezoénnosti, postupem dojeni a faktory vné&jSiho prostedi (JanStova

a Navratilova, 2014). Rozdily ve slozeni mléka rtiznych plemen koz zobrazuje Tabulka 4.

Tabulka 4: Rozdily ve slozeni mléka riznych plemen koz (%)

slozka (%) sloZeni

Sanskaé koza Toggenburska koza Britska alpinské koza
bilkoviny 3,4-4,3 2,6-4,4 3,0-4,8
tuk 3,1-8,7 2,8-6,5 3,2-7,4
laktdza 4,1-4,8 3,5-4,5 3,6-4,8

Zdroj: Pambu, 1999

Hlavni slozky mléka, tj. voda, tuk, bilkoviny, laktéza a mineralni latky jsou ve vSech

druzich mlék, 1isi se pouze svoji koncentraci, coz rozhoduje o celkové kvalit¢ mléka, 0 jeho

nutri¢ni hodnoté, senzorickych a fyzikalné-chemickych vlastnostech a ptedev§im 0 vysledné

zpracovatelnosti mléka (Ktizek a kol., 1992).

3.7.1 Voda

Voda je zakladni slozkou mléka, jelikoz tvoti nejvétsi podil v jeho slozeni. Kopacek,

2014 uvadi procentualni zastoupeni vody v kravském mléce v hodnoté 87,5 %, HadasSova,

2014 cca 85 %.
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3.7.2 Mléény tuk

Tuk je hlavni latka, ktera definuje energetickou hodnotu mléka a vyznamné ptispiva
K nutriénim vlastnostem mléka ataké kjeho technologické vhodnosti. Mlécny tuk
se syntetizuje v mlééné zlaze. Lipidy vytvareji inkluze, které se postupné zvétSuji a nakonec
migruji do horni ¢asti mlécné zlazy, ze které se vylucuji jako kulicky (EI-Zeini, 2006).
Kulicky se skladaji z triacylglycerolového jadra obklopeného pfirozenou biologickou
membranou. Tato membrana obsahuje typické slozky jakékoliv biologické membrany, jako
predevsim cholesterol, enzymy, glykoproteiny a glykolipidy (Fauquant et al., 2007). Mansson
(2008) tvrdi, Ze lipidy tvoti 30 % membrany a mohou se dale rozlozit na fosfolipidy (25 %),
cerebrosidy (3 %) acholesterol (2 %). Zbyvajicich 70 % membrany tvofi bilkoviny.
Dle Janstové a Navratilové (2014) je slozeni mlé¢ného tuku podobné slozeni mlééného tuku
kravského mléka, tj.97-99 % tvoii jednoduché lipidy, zbytek 1-3 % lipidy sloZené.
Jednoduché lipidy jsou tvoreny z 96,8 % triacylglyceroly, 2,2 % diacylglyceroly a asi 0,9 %

monoacylglyceroly.

V kozim mléce jsou tukové globule mensi (cca do 3 pm) nez V kravském (cca 1-
10 um) a ptedevsim lépe rozptylené, coz je mozné diky absenci aglutininu. Pravé z dvodu
rozptyleni mlééného tuku v mlééné plazmé do drobnych kulicek, je kozi mléko 1épe
stravitelné a odpovida svym slozenim mléku matetskému (PeSinova a Vejcik, 2012). Attaie
a Richter (2000) provedli studii srovnani rozptylu tuku ukoziho akravského mléka.
Vysledkem bylo, Ze prumérny pramér mléénych tukovych kulicek v kozim mléce byl 2,76 um
(s rozsahem 0,73 az 8,58 um) a 3,51 um u kravského mléka (s rozsahem 0,92 az 15,75 pum).
Tukové kulicky v kozim mléce zaujimaly plochu 21 778 cm 2 / ml, zatimco v kravském mléce
17 117 cm 2 / ml. Pfiblizné 90 % vSech tukovych kulicek v kozim mléce mélo primér mensi
nez 5,21 um, zatimco 90 % kulicek v kravském mléce mélo primér mensi nez 6,42 pm.
Tomotake etal. (2006) poukazuje na souvislost snazsi stravitelnosti koziho mléka praveé
s vétsi zabiranou plochou povrchu malych tukovych kulicek, ktera tak umoziuje snadng&jsi
ptistup lipolytickych enzymu. Dle Janstové a Navratilové (2014) podléha mlécny tuk koziho
mléka, z diivodu snadnéjsiho ptistupu lipolytickych enzymu, i snaze vzniku vad chuti a ving.
Malé tukové kulicky maji za nasledek, mimo jiz zminované lepsi stravitelnosti, jemnéjsi
strukturu kozich mlé¢nych vyrobkd, na druhou stranu se tyto kuli¢ky neshlukuji po zchlazeni
a stani mléka, atak se v kozim mléce nevytvafi smetana, coz nasledné komplikuje vyrobu

masla (Silanikové et al., 2010).
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V posledni dobé se ovéiuje plsobeni jednotlivych slozek tuku nasrdzeni krve
v cévach, coz by mohlo znamenat zvySeni ochrany pred infarktem a snizeni rizika

arteriosklerdzy (PeSinova a Vejcik, 2012).

3.7.3 Cholesterol

Hlavni ¢ast lipida v kozim mléce tvoii steroly, z nichz 95 % podil zaujima cholesterol,
pfitomen v membrané mlé¢ného tuku (Parodi, 2004). Briard et al. (2003) uvadi, ze vétsi podil
malych tukovych kuliéek, jez jsou charakterizovany vétsi plochou, zptisobuje relativné veétsi
koncentraci cholesterolu v mléce. Udaje v Tabulce 5 potvrzuji do jisté miry tento stav.
Velbloudi mléko, které mé nejvyssi stupenn rozptylu mléného tuku (obsahuje nejmensi
tukové kulicky), obsahuje nejvice cholesterolu (u sledovanych druhti zvifat). Naopak btvoli
mléko, které ma nejmensi rozptyl mlééného tuku, obsahuje cholesterolu nejméné. Kozi mléko

V porovnani s kravskym mlékem obsahuje témét polovicni mnozstvi cholesterolu.

Tabulka 5: Primér tukovych kulicek a koncentrace cholesterolu v mléce riiznych zivoéisnych

druht

prumér tukovych kuli¢ek buvol ovce krava velbloud koza
(pm)

(%) (%) (%) (%) (%)
0,1-1 19,94 25,40
1-2 15,69 19,01 26,86
2-4 23,78 39,59 49,40 60,69 21,02
4-6 21,67 40,33 19,61 14,16 4,53
6-8 11,45 3,28 3,59 5,20 13,04
8-10 10,78 0,73 5,09 6,34
10-12 13,00 0,37 0,15 2,89
12-14
14-16 3,14
16-18 20,34
stiedni primér (um) 8,70 3,78P 3,05P 2,99P 3,19P
koncentrace cholesterolu 6,50*8 / 14,23*9 | 25 60*2- 31,30*2- 16,90-
(mg /100 g mléka, * nebo mg 8,89- 31,40*8 37,10*f 18,09**¢
/ 100 cm?® mléka **) 10,24**¢

Zdroj: Gorban a Izzeldin, 1999; ® El-Zeini, 2006; ¢ Strzatkowska et al., 2006; ¢ Gabryszuk
et al., 2007; ¢ Talpur et al., 2007; f Konuspayeva et al., 2008; ¢ Khan a Igbal, 2009

Cholesterol je dnes velmi diskutovanym tématem, piedev§im z divodu obavaného

negativniho vlivu na zdravi ¢lovéka. Neni to vSak takto jednoznacné. Cholesterol je latka,

kterou sitélo vytvari samo, n€kdy vétsi mnozstvi, nez je doporucena denni davka.
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Ta je 300 mg cholesterolu. Cholesterol je soucasti kazdé bunééné membrany a v organismu
se z n¢j vytvaii naptiklad vitamin D, Zenské a muzské pohlavni hormony, zlu¢ové kyseliny
a dalsi dulezité latky. Cholesterol je pro nas tedy velmi dulezity, jen je potieba se pohybovat
v hodnotach doporuc¢ené denni davky a rozlisovat HDL-cholesterol a LDL-cholesterol. HDL-
cholesterol nas organismus ,,chrani®, jde o cholesterol ,,odnaseny* z organti. LDL-cholesterol
jepravé  tenrizikovy, predevSsim  provznik  aterosklerozy  (kornaténi  tepen),
dale pro onemocnéni srdce, které mize vést az K infarktu ¢i mrtvici. Mnozstvi cholesterolu
V organismu je ovlivitovano i stravou. Proto odbornici doporu¢uji podpofit o nejvice hodnotu
HDL-cholesterolu vhodnou fyzickou aktivitou (aerobni cviceni — chtize, cyklistika) a zdravou
stravou (Chrpova, 2010).

3.7.4 Mastné kyseliny

Jednou z charakteristik koziho mléka je vysokd koncentrace mastnych kyselin
s kratkym fetézcem, které¢ dodéavaji kozimu mléku specifickou chut’ a viini (Pesinova a Vejcik,
2012). Dle Janstové a Navratilové (2014) je typicka viné koziho mléka dale zpisobena
rozvétvenymi mastnymi kyselinami s kratkym fetézcem - 4-methyloktanova a4-
ethyloktanova. Jako dal§i moznou pfi¢inu uvadi vyss$i obsah volnych mastnych kyselin,
vznikajici Cinnosti lipaz. Ceballos etal. (2009) uvadi, Ze kozi mlécny tuk obsahuje,
ve srovndni S kravskym mléénym tukem, 0 54,6 % vice kyseliny C6:0 (kyselina kapronova),
069,9 % vice kyseliny C8:0 (kyselina kaprylova), 0 80,2 % vice kyseliny C10:0 (kyselina
kaprinova), 0 56,3 % vice kyseliny CLA (konjugovana kyselina linolovd) a0 75 % méné

kyseliny C4:0 (kyselina maselnd). Dané hodnoty zaznamenava Tabulka 6.
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Tabulka 6: Profil mastnych kyselin v kozim a kravském mléce (% vSech mastnych kyselin)

mastné kyseliny (%) kozi mléko kravské mléko
C4: 0 (Maselnd) 1,27 3,84
C6: 0 (Kapronova) 3,28 2,28
C8: 0 (Kaprylova) 3,68 1,69
C10: 0 (Kaprinova) 11,07 3,36
C12: 0 (Laurova) 4,45 3,83
C14: 0 (Myristova) 9,92 11,24
C16: 0 (Palmitova) 25,64 32,24
C16: 1 (Palmitolejova) 0,99 1,53
C18: 0 (Stearova) 9,92 11,06
C18: 1 (Olejova) 0,37+23,80 1,63+21,72
C18: 2 (Linolova) 2,72 2,41
C18: 3 (a-linolenova) 0,53 0,25
CLA (konjugovand kyselina linolova) 0,68 0,45

Zdroj: Ceballos et al., 2009

Mastné kyseliny s kratkym fetézcem, jako je kyselina kaprinova a kaprylova, jez jsou
prokazatelné pfitomny v kozim mléce, se ukazaly jako velmi uzitecné piilécbeé pacientl
trpicich malabsorpénim syndromem (poruchy traveni a vstiebavani zakladnich Zzivin),
metabolickymi poruchami, problémy s cholesterolem, anémii, demineralizaci kosti
a pozitivné pusobi i pfi vyziveé pfed¢asné narozenych déti (Pop et al., 2008).

V mléce piitomna konjugovana kyselina linolova (CLA) mafadu pozitivnich
zdravotnich G¢inku, ke kterym patii napfiklad prevence obezity (Bawa, 2003; Wang a Jones,
2004), snizovani hladiny triglyceridi v krevni plazmé, CLA dale snizuje LDL-cholesterol
atim zlepSuje 1pomér LDL-cholesterolu a HDL-cholesterolu, coz je rozhodujici faktor
pro onemocnéni srdce a vzniku aterosklerozy, jak jiz bylo fe¢eno vyse (Gavino et al., 2000;
Tricon et al., 2004). Bylo dokazano, ze CLA brani rozvoji osteoporozy (Watkins a Seifert,
2000), zlepSuje metabolismus lipidt, snizuje hladinu glukézy v Krvi a stimuluje imunitni
systém (O'Shea et al., 2004). Koncentrace CLA zavisi pfedevsim na vyziveé zvitat (Michalski
et al., 2005). Dle Chilliard a Ferlay (2004), lze zastoupeni mastnych kyselin v mléce mozno

upravovat napiiklad doplnénim stravy koz 0 olejnata semena.

3.7.5 Bilkoviny

Bilkoviny jsou hlavni slozkou mléka, majici zasadni vliv najeho nutri¢ni hodnotu
a technologickou vhodnost pti mlékarenském zpracovani. Termostabilita bilkovin koziho
mléka je nizsi, kozi mléko je citlivéjsi viaci zahievu, proto se musi volit Setrnéjsi pasteracni

teploty nez u kravského mléka (JanStova a Navratilova, 2014). Bilkoviny koziho mléka jsou
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velmi bohaté navSechny esenciadlni aminokyseliny. Vyznamné zastoupeni je piedevsim
u lysinu, threoninu, prolinu, methioninu, izoleucinu, phenylalaninu a histidinu (Kamal et al.,
2007).

Mlécné bilkoviny piedstavuji  heterogenni skupinu latek, lisici se vlastnostmi
a slozenim a vyskytujici se ve dvou frakcich. Nestabilni micelarni faze se sklada z kaseinti
arozpustna faze ze syrovatkovych bilkovin (Slac¢anac etal., 2010). Pomérové zastoupeni
vV kozim a kravském mléce je velmi podobné, u obou prevlada skupina kaseint, asi 80 %,
zbyvajicich 20 % tedy pfipada na syrovatkové bilkoviny. Z tohoto divodu se i kozi mléko
fadi mezi mléka kaseinova (Park et al., 2007). Pesinova a Vejéik (2012) uvadi, ze kozi mléko
Vv porovnani s kravskym, obsahuje vice syrovatkovych a bezdusikatych bilkovin a méné

kaseinu.

3.7.5.1 Kasein

Kasein, vznikajici vyhradné jako produkt mlééné zlazy, je nejvyznamnéjsi slozkou
bilkovin, z diivodu hlavniho vlivu na vytéznost pii vyrob¢ syrt (Pesinova a Vejcik, 2012).

Kasein tvoii asi¢tyfi pétiny mléénych bilkovin a pfedstavuje smés piiblizné
10 raznych bilkovin. Jedna se o ¢tyfi zakladni druhy fosfoproteini - asl-kasein, as2-kasein,
B-kasein ax-kasein, z technologického hlediska je vyznamna piedev§im rozpustnost
v roztoku vépenatych iontii. VSechny frakce kaseinu mimo «k-kasein jsou vysoce citlivé
na pritomnost vapniku v mléce, x-kasein zde funguje jako ,,protisrazedlo”. V mléce jsou
frakce ptitomny ve formé koloidni disperze a vlivem hydrofobnich sil se molekuly seskupuji
do tzv. submicel, néasledn¢ zaucasti fosfore¢nani a citratd vapenatych do vétSich micel.
V povrchové vrstvé micely je k-kasein, ktery zabranuje spojovani kaseinovych micel
vapnikovymi mustky (jelikoz neni citlivy navapnikové ionty). Kromé kaseinovych
frakci micela obsahuje vapnik, hoicik, citraty a fosfaty (Kadlec akol., 2002; Gajdusek,
2003).

Pro technologické zpracovani mléka je dilezitd koloidni stabilita kaseinu, ktera
je ovliviiovana fadou faktort, mezi které patii aktivni kyselost. V kyselej§im prostiedi klesa
disociace karboxylovych skupin aminokyselin, snizuje Se celkovy negativni ndboj
kaseinovych micel a tim i odpudivé sily. Koloidni fosfore¢nan vapenaty Se stava rozpustnym
auvolnuje se z kaseinovych micel. Koloidni stabilita klesa, stane Se tak napiiklad
pii tepelném oSetfeni mléka. Piidosazeni pH 4,6 kaseinové micely agreguji a dochazi

ke srazeni mléka, jde o tzv.kyselé srazeni, cozjeiprincip piivyrobé nékterych syri
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a fermentovanych mlécnych vyrobki. DalSim faktorem, ovliviiujicim koloidni stabilitu
kaseinu, je teplota. Priiteplot¢ pod 10 °C ptechazi c¢ast [-kaseinu do mlééného séra
a kaseinové micely se zmens$uji, coZz je nezddouci, napiiklad pii vyrobé syru. Piitepelném
oSetfeni dochazi naopak ke zvétSeni micel, zmenSuje se jejich hydrataéni obal, koloidni
stabilita klesa a mize dojit k vysrazeni mléka. Dalsi ovliviiujici faktor koloidni stability
kaseinu je proteolyza — hydrolyza «-kaseinu zpusobuje ztratu jeho ochranné funkce
a za pritomnosti Ca®* iontéi dochazi ke spojovani kaseinovych micel vapnikovymi mitstky
aktzv. sladkému srazeni mléka. Proteolyza «-kaseinu pomoci syfidlovych enzymi

se vyuziva pti vyrobé¢ sladkych syra (Kadlec a kol., 2002; Gajdasek, 2003).

Podil jednotlivych kaseinovych frakci jerGzny a polymorfizmus byl prokazan
u vétsiny zivociSnych druhi (polymorfizmem se v genetice rozumi existence vice variant
(alel) ur¢itého genu). Obsah kaseint je dan geneticky — vyskytem alel v genotypu kaseinu.
V kozim mléce je mnozstvi asl-kaseinu a as2-kaseinu zcela odlisné nez v kravském mléce.
Pravé podil kaseinu je zakladnim charakteristickym znakem odlisujici kozi a kravské mléko.
Kozi mléko obsahuje mén¢ asl-kaseinu a vice as2-kaseinu nez mléko kravské. Genotyp asl-
kaseinu ovliviiuje celkovy obsah bilkovin, obsah kaseinu a tuku a i technologické vlastnosti.
Vyskyt specifickych alel v genotypu asl-kaseinu ovliviluje obsah kaseinovych frakei,
specifikou vini koziho mléka, obsah tuku, suSiny, bilkovin a technologické vlastnosti mléka.
Nizka uroven osl-kaseinu ovliviiuje koagula¢ni proces koziho mléka, jelikoZ je soucasti
procesu vzniku syieniny, jeho nizka uroven ma nasledny dopad na vynosnost a kvalitu syrt.
Kozi mléko vykazuje delsi dobu srazeni syfidlem a pevnost vzniklé syfeniny je u koziho
mléka niz§i. Hlavni kaseinovou frakci v kozim mléce je B-kasein, zatimco kravské mléko
obsahuje nejvice asl-kaseinu (Litwinczuk etal., 2006; Bartowska etal., 2007; Janstova
a Navratilova, 2014).

V matefském mléce asl-kasein zcela chybi (Sood et al., 1997), kromé& toho mateiské
mléko neobsahuje PB-laktoglobulin, hlavni syrovatkovy protein v mléce ptezvykavci (EI-
Agamy, 2007). Bylo dokazano, Ze pravé asl-kasein s B-laktoglobulinem mohou nejcastéji
za alergii nakravské bilkoviny (Lara-Villoslada etal., 2005). Imunitni systém V téchto
ptipadech reaguje nakravské bilkoviny, protoze piedstavuji hrozbu pro télo. Aktivovany
imunitni systém reaguje stejn¢ jako U ciziho viru ¢i toxinu (Shabo et al., 2005). Ve vzacnych
ptipadech se alergie muze vyskytnout u kojenych déti nebo dokonce jiz v plodu (Rudzki,
2005). Je to proto, Ze stopové mnozstvi B-laktoglobulinu se muze objevit v télnich tekutinach

t€hotné Zeny iV jejim mléce (Sorva et al., 1994). B-laktoglobulin je rezistentni na hydrolyzu
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zaludecniho pepsinu, proto prochazi stfevni membranou do krevniho ob&hu Vv téméf nativni
form¢ (Lara-Villoslada etal., 2005). Kravské mléko obsahuje vice nez 20 bilkovin
s alergickym potencialem (El-Agamy, 2007). Rudzki (2005) uvadi, Zze B-laktoglobulin
senzibilizuje az 80 % pacientd s alergii na bilkoviny kravského mléka, zatimco asl-kasein
asi 60 % pacientt. Kravské mléko obsahuje velmi vysoky podil obou téchto latek. Bobe et al.
(2007) uvedl, Ze v kravském mléce obsah kaseinu ptedstavuje 86,01 % celkového mnozstvi
bilkovin (asl-kasein 31,42 %), syrovatkové bilkoviny 14,12 % (B-laktoglobulin 10,37 %).
Kozi mléko je Casto povazovano za méné alergické nez kravské mléko. Toto stanovisko neni
zcela potvrzeno, protoze jejich slozeni v bilkovinach je docela podobné. Nicméné, kozi mléko
je mén¢ nachylné ke zpisobeni alergické reakce, zejména nizsi Gcasti asl-kaseinu (cca 5 %
z celkového kaseinu), ¢i zcela nulové hodnoty frakce, vyskytujici se u jedincti S mutacemi,
které definuji ,,nula“ alelu asl-kaseinu (Ramunno et al., 2001). Lara-Villoslada et al. (2005)
vysvétluje nizsi potencial zptisobeni alergické reakce U koziho mléka dale tim, ze nizsi podil
as1-kaseinu snizuje zaroven citlivost na dalsi alergen - B-laktoglobulin. Kromé toho muze byt
traveni B-laktoglobulinu (vySe uvedeného jako rezistentni na hydrolyzu zalude¢niho pepsinu)

usnadnéno niz§im obsahem kaseinu.

3.7.5.2 Syrovatkové bilkoviny

Po vysrazeni kaseinu zmléka piipH 4,6 zGstane VvV mlééném séru priblizné
0,6 hmot. % bilkovin, které se oznacuji jako syrovatkové bilkoviny, atvofi pfiblizn¢ 17 —
20 % z Cistych bilkovin mléka. Syrovatkové bilkoviny maji vyssi nutri¢ni hodnotu nez kasein,
predevsim pro svij vysoky obsah cysteinu (Gajdisek, 2003). Syrovatkové bilkoviny maji
globularni charakter av mléce se vyskytuji ve formé koloidniho roztoku (Kadlec a kol.,
2002).

Nejvétsi podil syrovatkovych bilkovin zaujima B-laktoglobulin (asi nad 50 %), ktery
je stejné jako o-laktalbumin (tvoii asi 25 % syrovatkovych bilkovin) syntetizovan mlécnou
zlazou. Dalsi dvé bilkovinné frakce jsou totozné s bilkovinami krve — sérum albumin
a imunoglobuliny. Posledni skupinu latek tvofi proteoso-peptony, jez zabiraji pouze maly
podil z bilkovinnych slozek mléka, a lze fici, Ze se jiznejedna o0 bilkoviny, nybrz kratsi
peptidy. V malém mnozstvi jsou pritomny dalsi slozky obsahujici bilkovinnou c¢ast,
pfedevS§im bilkoviny vadzané naenzymy, bilkoviny membran tukovych kulicek a dalsi

(Gajdaisek, 2003).
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B-laktoglobulin je hlavni syrovatkovou bilkovinou mléka vSech piezvykavci.
Je tvofen fetézcem 162 aminokyselin av mléce je pfitomen jako dimer. Piizahievu,
¢i v piitomnosti vysokych koncentraci Ca?* ionti nebo pii pH vys$s§im nez 8,6, B-laktoglobulin
denaturuje (Kadlec a kol., 2002; Gajdasek, 2003).

a-laktalbumin tvoii asi 25-30 % z bilkovin syrovatky ajsou znamé dvé genetické
varianty. Je pfitomen v kazdém mléce, jez obsahuje laktozu, jelikoz je nezbytny pro jeji
syntézu. Jako soucast nékterych enzymu Se ucastni tady biologicky aktivnich pochodi

(Gajdiisek, 2003).

Sérovy albumin predstavuje 0,7 az1,3% z celkovych bilkovin mléka. Zvysené

hodnoty jsou pozorovany pii zanétech mlééné zlazy (Gajdusek, 2003).

Imunoglobuliny jsou riznoroda skupina protilatek pochazejici z krevniho séra matky.
Jsou soucasti pfirozeného antibakteridlniho systému mléka, zpomaluji rist kontaminujici
mikroflory v Cerstvé nadojeném mléce. Imunoglobuliny zajistuji pfenos imunity z matky
na mladé, aproto jsou ve velké koncentraci obsazeny v kolostru (Kadlec akol., 2002;
Gajdusek, 2003).

3.7.6 Sacharidy

Hlavnim sacharidem koziho mléka je laktéza. Kromé laktozy jsou v mléce piitomna
jesté mala mnozstvi dalSich sacharidt, ¢astecné ve volné formé, ¢asteéné vazany na proteiny,
lipidy nebo fosfaty. Jmenovité se jedna naptiklad o oligosacharidy, volné se v mléce nachazeji

v urcitych koncentracich i monosacharidy glukoza a galaktéza (Gajdusek, 2003).

3.7.6.1 Laktéza

Laktoza se vyskytuje specificky pouze v mléce, aproto je nazyvana mléény cukr.
Disacharid laktoza se sklada z glukézy a galaktozy a je tvofen v mlééné Zzlaze z krevni
glukozy, galaktdoza je tvofena azVv mlééné Zlaze biochemickymi procesy také z glukodzy.
Slozeni laktdzy je u vSech druhti mlék stejné. Laktoza existuje ve tiech formach - a-laktoza
(nejstabilnéjsi), B-laktéza (nejslad$i) aanhydrid a-laktdézy. V kozim mléce ma laktoza
koncentraci v rozmezi 4-5 g na 100 g mléka (koncentrace je témét totozna jako u kravského
mléka), dodava mléku nasladlou chut’ a s ostatnimi rozpustnymi slozkami pisobi osmoticky
tlak v mléce. Hladina laktézy v mléce je zavisla piedevSsim nadruhu savce (nejvice

je ji obsazeno v mateiském mléce, az 7 %) a jeji obsah kolisa predevsim se stadiem a poradim
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laktace, dojivosti a zdravotnim stavem mlééné zladzy zvirat (Gajdiisek, 2003; HadaSova,

2014).

Vyznam laktézy v mlékarenské technologii je nasledujici — laktoza je substratem
pro rozvoj bakterii, kterému je na jedné strané poticba zabranit, na stran¢ druhé, v ptipadé
fermentovanych mléénych vyrobku asyra je vyuziti laktézy bakteriemi mlééného kvaseni
zakladnim technologickym procesem. V potravinaiském primyslu se laktéza pouziva jako
sladkad latka ¢ijako surovina pro vyrobu dalsich latek - nékterych potravinaiskych
oligosacharidi  a alditold  (alkoholové cukry), dale je vyuzivana ve farmaceutickém
a chemickém prumyslu, naptiklad pii vyrob¢é organickych kyselin (Kadlec akol., 2002;
Gajdusek, 2003).

Laktoza je v téle vyuzivana jako zdroj energie, jeji ptijem vede k vyraznému zvyseni
hladiny glukézy v krvi. Je cennou nutri¢ni slozkou, jelikoz podporuje vstfebavani vapniku,
hoté¢iku, fosforu anapomaha i vyuziti vitaminu D. Laktéza neni hydrolyzovana v zaludku,
stejné tak v tenkém stievé je absorbovana velmi malo. Laktoza je hydrolyzovana enzymem
laktdzou na glukozu a galaktozu, které jsou poté absorbovany. Pfi procesu vznika kyselina
mlécna, ktera inhibuje rast proteolytickych mikroorganismu a hnilobnych bakterii a podporuje
acidofilni floru. Kyselina mlé¢na je také zasadni piizpracovani mléka, jelikoz pravé

ona pomaha s jeho kysanim (Gajdtsek, 2003; Park et al., 2007; Hadasova, 2014).

U lidské populace jsou v dnesni dobé¢ relativné Casté piipady sniZeného vstiebavani
¢inesnaSenlivosti sacharidi v mléce. Tento jev je zpusoben redukci laktazové aktivity
ve sliznici tenkého stfeva, kdy vysledkem je, Ze laktdoza neni S$tépena ajeji zvySujici
se koncentrace zpusobuje rust osmotického tlaku a prechod vody pfes sliznici do stieva. Lidé
pak nejcastéji pocit'uji tlak ve stieve, vétry, koliku a prijem. U kojencti po porodu je aktivita
laktazy nizka, postupné zvySeni obsahu laktozy ve stravé pak indikuje i zvySovani aktivity
laktazy. Naopak v dospélosti velice Casto tento enzym zcela chybi a konzumace mléka
se stava problematicka. Uvadi se, Ze vice nez 90 % ze vSech dospélych jedinct na svéte,
manarizném stupni snizenou aktivitu laktazy. Jelikoz je laktaza produkovana také
bakteriemi mlééného kysani, které S$tépi laktozu aznamléénou kyselinu, mohou ilidé

se snizenou aktivitou laktazy konzumovat mlé¢né kvasené vyrobky (Gajdusek, 2003).

3.7.6.2 Oligosacharidy

Jak jiz bylo uvedeno vySe, krom¢ laktdozy jsou VvV mléce pritomny oligosacharidy,

odvozené od laktdzy. Obsahuji kromé D-glukdzy a D-galaktozy dale N-acetyl-D-glukosamin,
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N-acetyl-D-galaktosamin, L-fukosu a N-acetylneuraminovou kyselinu. V matetském mléce
jich bylo definovano vice nez 130. Pfi porovnani obsahu oligosacharidi v kozim, kravském
a ovéim mléce, kozi mléko obsahovalo mnohem vyssi koncentrace, jak ukazuje Tabulka
7. Tyto aminocukry mléka jsou rustovym faktorem mikroorganismu Bifidobacterium bifidum

a maji kromé probiotickych ucinkl také znacné vlastnosti protiinfekéni (Gajdisek, 2003).

Tabulka 7: Mnozstvi oligosacharida ve vybranych druzich mlék (mg/ I)

druh mléka oligosacharidy (mg /1)
kozi mléko 250 - 300
kravské mléko 30 - 60

ov¢i mléko 20-40
mateiské mléko 500 - 800

Zdroj: Martinez-Ferez et al., 2006

3.7.7 Mineralni latky

Mléko je dulezitym zdrojem mineralnich latek, zejména vapniku, fosforu, sodiku,
drasliku, chloridu, jodu, hoi¢iku a malého mnozstvi zeleza (Al-Wabel, 2008). Mineralni latky

maji rozhodujici vyznam pro udrZeni acidobazické rovnovahy v organismu (Gajdisek, 2003).

V moderni evropské stravé je mléko hlavnim zdrojem vapniku. Vapnik, navazany
na kasein, vykazuje zna¢nou dostupnost béhem procesu traveni mléka (Gueguen a Pointillart,
2000). Biologicka dostupnost tohoto prvku tedy tzce souvisi S vySsi koncentraci kaseinu
(Gaucheron, 2005). Nejvyssi koncentrace vapniku a dalsich mineralnich prvki jsou specifické
zejména pro ovéi mléko, zatimco matefské mléko obsahuje nejmensi mnozstvi téchto
slouCenin, jak ukazuje Tabulka 8.Koncentrace Zeleza v mléce je pfirozené nizka
a je ovlivnéna piitomnosti laktoferinu - transportniho glykoproteinu (Al-Wabel, 2008). Kozi
je na tyto mineraly nejbohatsi, viz. Tabulka 8. Navzdory nizké koncentraci zeleza Vv kozim
mléce, je Zzelezo V kozim mléce mnohem Iépe dostupné nez v mléce kravském. Vysvétleni
tohoto faktu je, ze kozi mléko obsahuje vyssi podil nukleotidd, které napomahaji jeho zvysené
absorpci ve strevé (Raynal-Ljutovac etal., 2008). Kozi mléko, v porovnani s kravskym,
obsahuje vice vapniku, fosforu, drasliku, hoi¢iku, selenu anaopak méné zinku,

jiz zminovaného Zeleza, manganu a jodu (Schryver et al., 1986).
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Tabulka 8: Obsah mineralnich latek ve vybranych druzich mlék (mg/ 100 g)

mineralni latky | kozi mléko ¢ kravské ovéi velbloudi mateiské
(mg /100 g) ® mléko © mléko & mléko ®* mléko ©
vapnik 1324 - 134¢ 122 195 - 200 114 - 116° 33
fosfor 97,74 -121¢ 119 124 - 158 87,4° 43
draslik 1524 - 181°¢ 152 136 - 140 144° - 156 55
hot¢ik 15,89 - 16° 12 18- 21 10,5-12,3° 4
sodik 41¢ - 59,44 58 44 - 58 59 15
zinek 56¢ - 3704 530 520 - 747 530 - 590° 380
zelezo 7¢ - 604 80 72 -122 230P - 290 200
meéd’ 5¢ - 804 60 40 - 68 140° 60
mangan 3,2¢-6,53¢ 20 53-9 80P 70
jod 2,2°¢ 21 10,4 7
selen 1,33¢ 0,96 3,1 1,52

Zdroj: Schryver et al., 1986; ® Mehaia et al., 1995; ¢ Kondyli et al., 2007; © Park et al., 2007; &
Raynal-Ljutovac et al., 2008; " Al Haj a Al Kanhal, 2010

Mineralni latky jsou do mléka pienaseny z krve. Jsou v mléce obsazeny v rizné formé¢,
jednak v mlé¢ném séru v roztoku ¢i koloidni formé a jednak jsou vazany na nékteré organické
soucasti mléka. Z technologického hlediska je nejpodstatnéjsi obsah a formy vapniku, jelikoz
aktivita Ca?* vyznamné ovliviiuje koloidni stabilitu kaseinu, tedy jak termostabilitu mléka,
tak sladké srazeni mléka a vlastnosti syfeniny pii vyrobé syrt. Zastoupeni jednotlivych forem
vapniku i fosforu v mléce, je zavislé na obsahu bilkovin, pifedevs§im kaseinu (Kadlec a kol.,
2002; Gajdasek, 2003).

Z divodu obtizného stanoveni jednotlivych minerdlnich latek, se obvykle vyuziva
metoda stanoveni ve formé& popelovin. Obsah popelovin souvisi S mnoZstvim bilkovin,
respektive kaseinu. Mléka, ktera maji vysoky obsah bilkovin (naptiklad ov¢i mléko), davaji

po spaleni i vice popelovin (Gajdtsek, 2003).

Obsah mineralnich latek je vyznamny nejen z hlediska nutri¢niho, ale také pii regulaci
acidobazickych rovnovéh v mléce — pro udrzeni pH mléka, udrZeni osmotického tlaku apod.
Znaény vliv namnoZstvi a pomér mineralnich latek v mléce ma zdravotni stav zvifat.
Pii zanétech mlécné Zzlazy klesa obsah vapniku, drasliku, manganu a fosforu a stoupa obsah
sodiku a chloru. Dale se zhorsuji i technologické vlastnosti mléka, piedevs§im jeho sytitelnost

(Gajdiisek, 2003).
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3.7.8 Vitaminy

MIéko je cennym zdrojem vitamind, které jsou z mléka velmi dobie vstiebatelné.
Naptiklad vitamin A je pii konzumaci mléka vyuzit na 100 %, zatimco pii konzumaci
zeleniny jen velmi nepatrné, lidsky organismus zde dokaze vyuzit pouze cca 1 % vitaminu

A obsazeného v karotce a cca 6 % ve Spenatu (HadaSova, 2014).

V mléce koz senachazeji vitaminy rozpustné v tucich - A, D, E, Ka vitaminy
rozpustné ve vodé - B, C abiotin (PeSinova a Vej¢ik, 2012). Kozi mléko je predevsim
vyznamnym zdrojem Vvitaminu A, obsahuje vyS$$i koncentrace nez kravské mléko (Park,
2007). Jelikoz kozy preménuji veskery f-karoten na retinol, existuje vitamin A v kozim mléce
vyluéné jako vitamin A, nikoliv jako karotenovy pigment, ma kozi mléko Cisté bilou barvu.
Kozi mléko je dale dobrym zdrojem niacinu (vit. B3), thiaminu (vit. B,), riboflavinu (vit. B;)
a kyseliny pantothenové (vit. Bs). Nadruhou stanu, obsahuje Skrat méné vitaminu B,
a kyseliny listové nez kravské mléko, jak ukazuje Tabulka 9. Nedostatek téchto dvou
vitamina v lidské stravé ma za nasledek anémii (Jandal, 1996; Park, 2007; Raynal-Ljutovac
et al., 2008; Pesinova a Vejéik, 2012).

Pro zajimavost, velbloudi mléko obsahuje vysokou koncentraci vitaminu C, 30krat
vice nez kravské mléko a 6krat vice nez mléko matefské, viz. Tabulka 9. Je to velmi dulezité
Vv poustnich oblastech, kde jsou ovoce a zelenina vzacné. Proto je velbloudi mléko casto

jedinym zdrojem vitaminu C ve stravé obyvatel téchto oblasti (Haddadin et al., 2008).

Tabulka 9: Obsah vitamina ve vybranych druzich mlék (ve 100 g)

vitaminy kozi kravské ov¢i velbloudi Mmatei‘ské
mléko mléko mléko mléko mléko
vitamin A (IU), (*ug) 185 126 146 26,7* 190
vitamin D (IU), (*ug) 2,3 2 1,18* 0,3* 1,4
thiamin (mg) 0,068 0,045 0,08 0,048 0,017
riboflavin (mg) 0,21 0,16 0,376 0,168 0,02
niacin (mg) 0,27 0,08 0,416 0,77 0,17
Kyselina pantothenova (mg) 0,31 0,32 0,408 0,368 0,20
vitamin Bs (MQ) 0,046 0,042 0,08 0,55 0,011
Kyselina listova (ug) 1 5 5 87 5,5
biotin (ug) 1,5 2 0,93 - 0,4
vitamin B2 (ug) 0,065 0,357 0,712 85 0,03
vitamin C (mg) 1,29 0,94 4,16 33 5

IU: International Unit - mezinarodni jednotka vyjadiujici mnozstvi ac¢inné latky

Zdroj: Park et al., 2007; Haddadin et al., 2008
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Vyznamny vliv naobsah vitamini maroc¢ni doba v souvislosti s vyzivou zvirat.
V letnim obdobi, kdy je ve vyzivé zatazeno zelené krmeni a pastva, obsahuje mléko vice
vitaminad A, D aE. U vitamint skupiny B avitaminu C byly pozorovany pouze malé

diferenciace mezi letnim a zimnim obdobim (Gajdusek, 2003).

3.8 Podminky produkce kvalitniho mléka

Hlavnim pozadavkem neni jen dosazeni cO nejvétsi produkce mléka, ale i jeho slozeni
a jakost musi byt na co nejvyssi urovni. Pozadavky na kvalitu a kontrolu surovin, zpracovani,
¢isténi, hygienu a baleni vSech potravin neustdle nartstaji. Je nutné myti stanovené systémy
zabezpeceni kvality jiz vV prvovyrobé mléka. Pro zabezpeceni hygienické a zdravotni
nezavadnosti a jakosti potravin je ve vSech potravinafskych provozech v zemich EU zaveden
systém kontroly HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points = Analyza nebezpeci
a kritické kontrolni body). Tento systém je obvykle aplikovan spole¢né s normami ISO
(International Organization for Standardization = Mezinarodni Normaliza¢ni organizace)
na dosazeni audrzeni jakosti vyroby. Jedna setedy o preventivni zabezpeCovani jakosti
a zdravotni nezavadnosti jiz vV pribéhu vyroby azamezeni negativnich dopadi jesté
nez mohou nastat (Gajdusek, 2003).

Vse zacind jiz pti ziskavani mléka anésledné manipulaci s nim. Misi Se mléko
od vSech dojnic atoto smésné mléko se pfiblizuje priméru slozeni a vlastnosti mlék
individualnich. Na slozeni a jakosti smésného mléka se podili fada ¢initeld, napi. plemeno,
vyziva, zdravotni stav, stadium laktace aidal$i faktory jako pomér ranniho a vecerniho
mléka, ro¢ni doba souvisejici s vyzivou apod. aV neposledni fad¢ lidsky faktor, ve smyslu
dodrzovani hygieny, zachdzeni s mlékem po nadojeni apod. Vysledné sloZeni, vlastnosti
a jakost smé&sného mléka pak rozhoduji 0 jeho vhodnosti ke zpracovani pro potravinaiské
ucely. Jsou definovany hrani¢ni hodnoty jakosti, sloZeni a vlastnosti pro bezrizikovou

zpracovatelnost mléka, které musi byt bezpodmine¢né splnény (Gajdisek, 2003).

3.8.1 Pozadavky na kvalitu koziho mléka

Pro dosazeni audrzeni vysoké kvality koziho mléka je nutné sledovat nasledujici

parametry:

obsah vyzivovych slozek v mléce;
pocet somatickych buné€k, které indikuji vyskyt mastitid (zdnét mlécné zlazy); Konkrétni

oficialni kritéria na pocet somatickych bun¢k v kozim mléce nejsou stanovena, nicméné
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vramci EUbyly vytvofeny nckteré narodni Ciregiondlni limity ato Vv rozmezi
od 750 000 do 1 000 000 / ml mléka (Paape et al., 2007; Stuhr et al., 2013).
Kozi mléko obsahuje pfirozené¢ vétsi pocet somatickych bunék nez mléko kravské.
U syrového kravského mléka je limitni hranice pro pocet somatickych bunék
stanovena na urovni 400 000 / ml mléka.

pocty bakterii, které ukazuji na dodrzovani hygieny pfti ziskdvani mléka;
Syrové kozi mléko musi spliiovat tyto normy Smérnice Rady 92/46/EHS

= jestlize je uréeno k produkci tepelné oSetieného spottebniho koziho mléka nebo
tepelné oSetfenych mléénych vyrobki:
pocet mikroorganismi pii 30 °C (na ml) | <1 000 000|

= jestlize je ur€eno pro vyrobu produktu piipravenych ze syrového mléka postupem,
ktery nezahrnuje zadné oSetfeni teplem:

pocet mikroorganisma pii 30 °C (na ml) | < 500 000|

vyskyt pesticidl a falSovani mléka;

senzorické hodnoceni chuti, viiné a vzhledu mléka (PeSinova a Vejcik, 2012).

Je doporuceno dodrzovani nasledujicich zasad:

1) udrzovat v Cistoté dojici zafizeni, konve, sita, potrubi a tanky;
ziskavat mléko pouze od zdravych a Cistych zvifat s ¢istym vemenem;
spravn¢ krmit, krmivo mé mit optimalni sloZeni zivin a mineralnich latek;
nekrmit pted dojenim, vyloucit krmiva s vyraznym pachem;
zajistit Cisty vzduch v dojirné;
udrzovat vhodné, dostatecné a stalé vakuum béhem dojent;
dosahnout nizkého poctu somatickych bunék v mléce;
doséhnout nizkého poctu bakterii v mléce;
mléko rychle zchladit vodou, v chladniéce nebo chladicim zatizenim;
skladovat pii nizké teplot¢;
zafizeni vymyt horkou vodou, alespon 50 °C, po predchozim vyplachnuti vlaznou vodou

a Cisténi zakoncit desinfekénim roztokem (PeSinova a Vejcik, 2012).

V neposledni tad¢€ je nutno se vénovat kontrole kvality produkovaného mléka

vyhodnocovanim vysledkti pravidelnych kontrol slozeni akvality mléka provadénych
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mlékarnou, vyuzivat vysledky analyz mléka z kontroly uZzitkovosti aihned odstraiiovat

zjisténé zavady (Gajdasek, 2003).

3.9 Vlastnosti koziho mléka

3.9.1 Senzorické vlastnosti
K zakladnim senzorickym vlastnostem mléka patii chut, viin¢, barva a konzistence.

= Chut — kozi mléko ma svoji specifickou chut, podrobn¢ popsano v nasledujici
podkapitole ,,Pfi¢iny specifického pachu a chuti koziho mléka“. Chut’ mléka se miize
zkouSet az po provedené pasteraci, z divodu mozné piitomnosti patogennich
mikroorganismu;

* Viné — kozi mléko ma své specifické aroma, podrobné popsano v nasledujici
podkapitole ,,Pticiny specifického pachu a chuti koziho mléka®;

» Barva - kozi mléko ma ¢isté bilou barvu, jelikoz se vitamin A (ha rozdil od kravského
mléka) nevyskytuje jako provitamin (zluty karoten), ale v bezbarvé formé. Uvedeno
v kapitole 3.7.8 Vitaminy;

» Konzistence — konzistence mléka je zplisobena zejména vysokym obsahem vody
a homogenni strukturou mléka, ve kterém je ptitomna laktoza a ¢ast mineralnich latek
v roztoku, bilkoviny v koloidni fazi a mléény tuk v emulzni fazi (Gajdasek, 2003;
Kiihnemann, 2011).

3.9.1.1 Pficiny specifického pachu a chuti koziho mléka

Vétsina piicin, které mohou nepiiznivé ovlivnit v koneéném dusledku konzumaci
koziho mléka, vznikd pfimo v chovech. Jednd se pfedev§sim 0 zkrmovani silazi, cerstvé
vojtesky, divokého cesneku, zimolézu, ostruzin apod. Pokud se podafi zabranit kozam
pozirani takovychto rostlin, lze podstatné eliminovat vznik ,,pachuti” v mléce. Mezi dalsi
pfic¢iny mulize patfit i nutri¢ni nevyrovnanost. Nedostatek vitaminu E ve stravé mize zpUsobit
nadbytek Zeleza a médi tim, Zze dochazi k nadmérné oxidaci a aktivaci enzymi (lipaz), které
maji za nasledek zluknuti mlécného tuku. U nékterych koz je samovolné Zluknuti podminéno
geneticky, z davodu vys$i enzymatické aktivity. Pfi zluknuti se uvolfuji z mléka volné
mastné kyseliny, ptfedev§im kyselina kapronovd, kaprylovd akaprinova, které jsou
oznacovany prave za Cinitele typické ,.kozi chuti®. Z poslednich vyzkumu vyplyva, ze hlavni
pficinou koziho aroma jsou rozvétvené mastné kyseliny s kratkym fetézcem (4-metyloktanova

a 4-etyloktanova), které nejsou obsazeny v tuku kravského mléka, respektive je v ném
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pfitomno pouze malé mnozstvi kyseliny 4-metyloktanové. Fantova akol. (2010)
ve své publikaci uvadi, ze,kozi chut* je zpusobena komplexem chemickych sloucenin
a nikoliv napiiklad kontaminaci mléka, coz je jeden z Castych nazora ,laické* vefejnosti.
Mezi dalsi hypotézy pficin ,.koziho pachu® uvadi zmény v metabolismu tukl ¢i chemické
latky syntetizované ve vemeni, nebo pifitomnost kozli ve spole¢né staji S dojenymi kozami.
K potvrzenym faktorGm ovliviiyjici typickou piichut koziho mléka patii jeho zvySena
schopnost pfijimat pachy zokoli, dale plemeno, faze laktace (nizS§i intenzita piichuté
je na zacatku a na konci laktace) a krmeni s vy$§im obsahem jadernych krmiv (Fantova a kol.,
2010; Pesinova a Vejcik, 2012).

Je dokézano, Ze dobrou péci o0 zvifata, vhodnym vybérem krmiv a spravnym
dodrzovanim hygieny, lze ,,nepiijemny zapach* zna¢né¢ eliminovat az téméf uplné vyloudit
(Pesinova a Vejcik, 2012). Fantova a kol. (2010) uvadi, ze v ramci stada lze zlepsit chut'ové
vlastnosti koziho mléka i vyfazovanim jedinct se silnou nezadouci pfichuti mléka. V kazdém
ptipad¢ se doporucuje dodrzovat dand opatfeni — odstranit parazity (hlisty), ktefi mohou
zpusobovat zapach mléka, pridavat vitamin E do krmiva, otestovat mléko kazdé kozy, protoze
nékteré kozy maji geneticky zhorSenou kvalitu mléka a pfi ziskdvani mléka dodrzovat ptisnou

hygienu, mléko okamzité zchladit a zpracovat do dvou dnti (Pesinova a Vejcik, 2012).

Nicméné, kozi mléko se pouziva nejen k pfimému konzumu, kde je vhodné mléko
bez typické piichuté, ale piedevs§im k vyrobé Siroké skaly syrt, kde pravé typicka piichut
koziho mléka je vyslovené Zadouci a pro dany typ koziho syra charakterizujici (Fantova a kol.
2010).

3.9.1.2 Senzoricka analyza

Potravu hodnotil ¢lovék svymi smysly od nepaméti, pivodné ptedev§im proto,
aby zjistil, zda-li je potravina vyzivna a vhodna ke konzumu, jestli neni zkazena ¢i toxicka.
Postupem ¢asu, s rozvojem lidské civilizace, se k tomuto zakladnimu ukonu senzorického
hodnoceni pfidala jeSt¢ moznost vybéru mezi pokrmy riizné kvality a moznost vyvoje metod
kulinarni  technologie zatcfelem optimalizace senzorické jakosti. V dneSni dobé
se jiz ve vyspélych zemich dostanou na trh pouze zdravotné nezdvadné vyrobky a tak zbyva
praveé senzorickd jakost jako hlavni métitko, kterym se lidé tidi pii nakupu vyrobku a vlastni

konzumaci pokrmuti (Pokorny a kol., 1998).

Senzorickou analyzou se rozumi hodnoceni potravin bezprostfedné nasimi smysly

ato véetné zpracovani vysledkd centralnim nervovym systémem. Analyza musi probihat
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za presn¢ stanovenych podminek, kdy je zajisténo objektivni, piesné a reprodukovatelné
méfeni. Senzorickou analyzu provadi hodnotitel nebo posuzovatel. Soubor téchto osob
se ucelené nazyva porota nebo panel hodnotitelii. Jako konzument je oznacovan hodnotitel,
ktery neni odborné vzdélan a tedy ma svymi poznatky velmi blizko skute¢nym konzumentiim

— spotiebitelim (Pokorny a kol., 1998).

Senzorické laboratorni zkousky jsou analyzy provedené prostiednictvim hodnotitelti
zapresn¢ stanovenych podminek, zarucujici objektivni a reprodukovatelné senzorické
hodnoceni potravin. Pii senzorickém hodnoceni kazdy ucastnik hodnoti potraviny komplexné
vSemi smysly. Hodnoti U potravin pfedevSim vjemy zrakové, sluchové, chutové, Cichové
a teplotni. Béhem senzorického hodnoceni se u ¢lovéka objevuje tinava jako pii jakékoliv jiné
¢innosti a je dvojiho typu. Piiunavé fyziologické jsou postizeny smyslové receptory,
pro odstranéni této unavy vétSinou sta¢i kratka piestavka. Druhy typ Unavy je Ginava
psychicka, ktera postihuje centralni nervovou soustavu, kde se zpracovavaji vnimané udaje.
U této unavy je nutna delsi piestavka. Z téchto divodi nesmi senzorické hodnoceni trvat déle

nez 20 - 100 minut podle charakteru zkousek a zkuSenosti hodnotitelti (Pokorny a kol., 1998).

Pii senzorické analyze pusobi nahodnotitele fada vn&jSich vlivi z okoli, je proto
dualezité zajistit optimalni podminky prostredi, ve kterém analyza probihd. Zkusebni mistnost
ma byt na klidném misté budovy, idealné¢ odhlu¢néna a ma byt po dobu hodnoceni uzaviena,
mistnost dale nesmi obsahovat vyzdobu, ktera by hodnotitele rozptylovala, mistnost musi byt
chranéna pfed pachy a musi v ni byt optimalizovana teplota, vlhkost vzduchu a osvétlent,

komunikace mezi hodnotiteli ma byt minimalni (Pokorny a kol., 1998).

Ptiprava vzorki vyzaduje peclivost a zkuSenosti, vzorky musi byt pfipraveny vcas
avsouladu se smérnicemi mezinarodniho standartu a odpovidajici ¢eské normy. Vlastni
hodnoceni vétsinou za¢ind hodnocenim vzhledu, pak viiné a nakonec chuti a textury. Castou
chybou je ochutnavani pftili§ malého mnozstvi vzorku, to by mélo byt minimalné 7 g nebo
10 ml. Pti ochutnavani je dulezité, aby se sousto nebo dousek dostaly do styku s povrchem
celé ustni dutiny. Ochutnavani ma trvat minimalné¢ 5 s. Po kazdé ochutnavce je nutné Ustni

dutinu o¢istit vhodnym neutralizatorem (Pokorny a kol., 1998).

3.9.2 Fyzikalné-chemické vlastnosti koziho mléka

Fyzikalné-chemické vlastnosti mléka jsou ovlivnény predevSim vnitfnimi a vnéjSimi

faktory. Mezi vnitini faktory se fadi jednotlivé slozky mléka, jejich struktura a vzajemné
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pasobeni. K vnéjsim faktorim patii napiiklad teplota uchovani mléka o0 oSetfeni mléka

po nadojeni (JanStova a Navratilova, 2014).

3.9.2.1 Kyselost mléka

U mléka amlécnych vyrobkl se méti aktivni kyselost (pH) atitratni kyselost.
Hodnota pH ma pfedevsim klinicky vyznam — diagnostika mastitid. Zasadnéj$i vyznam
ma titracni kyselost, zejména z divodu hodnoceni jakosti mléka. Mléko, jako kazda
fyziologicka tekutina, vykazuje tzv. pufra¢ni (tlumivou) schopnost, umi ¢asteéné vyrovnavat
zmény pH. Pufracni systém mléka tvofi hlavné bilkoviny, fosfaty a citraty. Pufracni
schopnost mléka ma velky vyznam prorozvoj a c¢innost mikroorganismii nesnasejicich
vysokou aktualni kyselost. Bez tlumivé schopnosti by znaéné mnozstvi mikroorganismu
odumielo a nemohli by tak vykonat svoji technologickou funkci, ktera je zasadni napiiklad
pfi vyrobé fermentovanych mlécénych vyrobkl (Gajdasek, 2003; JanStova a Navratilova,

2014).

Aktivni kyselost mléka, vyjadifena hodnotou pH, je zaporny logaritmus koncentrace
vodikovych ionti. pH koziho mléka se pohybuje v rozmezi 6,5 az 6,8. S ristem teploty roste

vvvvvv

stav mlécné zlazy (Park et al., 2007; Janstova a Navratilova, 2014).

Titraéni kyselost udava spotiebu hydroxidu sodného o koncentraci c(NaOH) =
0,25 mol.I"'potiebného k neutralizaci kysele reagujicich latek ve 100 ml (100 g) vzorku
na indikator fenolftalein. Titraéni kyselost Se stanovuje titraéni metodou podle Soxhlet-
Henkela a udava se ve stupnich SH. Hodnota titraéni kyselosti mléka zavisi na jeho sloZeni,
na staii zvirete, plemeni, stadiu laktace, vyzivé azdravotnim stavu. Titracni kyselost
se vyuziva jako indikator Cerstvosti mléka a dale napiiklad pfi kontrole technologického
procesu vyroby fermentovanych mlécnych vyrobkl. Primérnd hodnota titracni kyselosti
u Cerstvého koziho mléka je 6,55 °SH (Gajdasek, 2003; Park etal., 2007; Janstova
a Navratilova, 2014).

3.9.3 Technologické vlastnosti mléka

Z hlediska zpracovatelnosti mléka na mlécné vyrobky, je nutné splnéni pozadovanych
vlastnosti. K nejvyznamngjsim technologickym vlastnostem mléka patii kysaci schopnost
a syfitelnost. Tyto vlastnosti zavisi na celé fadé faktorti, zejména se jedna o plemeno, dédi¢né
zalozeni, potadi a stadium laktace, rocni dobu, vyzivu akrmeni a zdravotni stav dojnice

(Gajdasek, 2003). Technologickou vhodnost mléka urcuje koncentrace bilkovin, zejména
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kaseinu, ktery se v mléce vaze na fosfore¢nan vapenaty ve formé koloidnich ¢astic — micel
(Bornaz et al., 2009).

3.9.3.1 Kysaci schopnost

Bakterie mlécného kvaseni jsou charakteristické vysokou citlivosti na vnéjsi
podminky. Z tohoto diivodu velice zalezi na jakosti a slozeni mléka jakoZzto zivného prostiedi.
Kysaci schopnost je klicova pro zajisténi dobrého ristu ptidanych ¢istych mlékatskych kultur,
které jsou potiebné pro uspésny pribéh vsech mikrobiologickych procest. Mléko nesmi

obsahovat inhibi¢ni latky, které brani rozvoji ptidanych kultur (Gajdisek, 2003).

V syrovém mléce jsou piitomny piirozené obranné latky inhibujici irust bakterii
mlécného kysani. Patii mezi né€ imunoglobuliny, lysozym, laktoferin, transferin, proteiny,
lipidy, organické kyseliny adal$i. V mléce Se nachazeji pouze v nepatrném mnozstvi
a inhibiéné pusobi kratkou dobu, cca 2 az 3 hodiny. ZvySené koncentrace jsou typické
pro mlezivo, mléko mastitidnich ¢i starodojnych dojnic nebo mléko po vakcinaci (Gajdusek,
2003).

Faktorem ovlivitujicim kysaci schopnost mléka je inasledné oSetfeni mléka
po nadojeni a doba a podminky jeho skladovani. Zasadni pro rist a obsah mikroorganismi
v mléce je dodrzovani hygieny, spravna teplota a doba skladovani mléka. Vlivem chlazeni
dochazi k fyzikalng-chemickym zméndm, rozpadu kaseinovych micel azmenSeni jejich
stupné hydratace, ke zménam obsahu mineralnich latek a ke zvySovani pH. Vysledkem téchto
zmén je i pozastavovani rastu bakterii mléného kvasSeni. K dalsim faktorim majici vliv
na kysaci schopnost mléka patii vyziva dojnic, metabolické poruchy, pfitomnost rezidui
inhibi¢nich latek ¢i vysoka kontaminace mléka mikroorganismy (Gajdisek, 2003; Janstova

a Navratilova, 2014).

Mléko na vyrobu fermentovanych mléénych vyrobki, tvarohli a syrit musi vykazovat
vybornou kysaci schopnost. K jejimu vyjadieni je pouzivan technologicky test stanoveni
kysaci aktivity, ktery stanovi, zda je konkrétni mléko svym slozenim optimalni pro rast
arozmnozovani mléénych kultur. Ke zjistovani kysaci aktivity slouzi jogurtova kultura.
Principem testu je inokulace vzorku mléka osetfené pasteraci jogurtovou kulturou. Kysaci
schopnost se poté hodnoti na zakladé dosazeni titracni kyselosti vzorku po 3,5 hodinach
inkubace pii 43 °C (Gajdusek, 2003; JanStova a Navratilova, 2014).
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3.9.3.2 Syritelnost

Syfitelnost je schopnost srazet se syfidlem a tvofit syfeninu pozadovanych vlastnosti
beze zmény kyselosti mléka. Syfidlem je latka obsahujici Zivoci$né, mikrobialni nebo
rostlinné enzymy. Proces srazeni probihd ve dvou fazich. V prvotni fazi dochéazi k limitni
proteolyze kaseinu, v druhotné fazi ke koagulaci frakci kaseinu za pfitomnosti vapenatych

iontl (Gajdasek, 2003; Hadasova, 2014; Janstova a Navratilova, 2014).

K faktorim nejvice ovliviiujici syfitelnost mléka patii obsah kaseinu a zastoupeni jeho
frakei, velikost a stav kaseinovych micel, obsah a formy vapniku a fosforu v mléce, pH mléka
a samoziejme teplota. Attia et al. (2000) i Bornaz et al. (2009) poukazuji na negativni korelaci
mezi koncentraci kaseinu a velikosti micel, dle autorti se doba srazeni mléka méni podle
velikosti micel. Brulé etal. (2000) uvadi, ze velké micely obsahuji vyssi koncentrace
fosfore¢nanu vapenatého, kdezto mensi micely obsahuji vice kappa-kaseinu a doba srazeni
je unich tak krat$i. K podobnym vysledkim dosel i Bornaz etal. (2009), uvadi, ze kappa-
kaseinovy podil se snizuje s nartistem velikosti kaseinovych micel. Moatsou et al. (2004)
uvadi, ze pravé vysoka koncentrace bilkovin, tuku a vapniku na jednotku kaseinu, predurcuje
predevsim ov¢i mléko jako vynikajici pro vyrobu syra.

Dle Bornaz etal. (2009) je kozi mléko charakterizovano delsi dobou hydrolyzy
nez mléko kravské a proto kozi syr je kieh¢i nez kravsky. To je i hlavni divod zvySené ztraty

vynosu syra U koziho mléka oproti kravskému mléku (Park et al., 2007).

Syfitelnost se dale zhorSuje pii zménach slozeni mléka v zavislosti na stadiu laktace,
nevhodné vyzivé, metabolickych poruchdch a ptredevSim piizanétech mlécné Zlazy.
V disledku téchto zmén vznikd malo kompaktni kiehka srazenina (Gajdasek, 2003; JanStova

a Navratilova, 2014).

3.9.4 Zdravotni uc¢inky koziho mléka

Kravské akozi mléko jsou Sisvym slozenim podobné, mnozstvi bilkovin je téméf
stejné, nicméné kasein koziho mléka ma vice aminokyseliny glycinu, méné argininu a méné
aminokyselin obsahujicich siru, pfedevSim methioninu, V porovnanim s mlékem kravskym.
Laktalbumin i ostatni frakce proteini koziho mléka se lisi od bilkovinnych frakci kravského
mléka (Fantova a kol., 2010). To mize byt i divod, pro¢ je kozi mléko ve vétsiné piipada
snaSeno osobami alergickymi na mléko kravské (Grezesiak, 1989). Fantova a kol. (2010)
uvadi, ze vyzkumy provedené ve Velké Britanii ukazaly, ze asi 7,5 % déti je alergickych

na kravské mléko, ale 60-70 % z nich neni alergickych nakozi mléko. K témto zavérim
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jiz diive do jisté miry dosel iZeman (1982), ktery tvrdi, ze pfiblizné 40 % vsSech osob
citlivych na bilkoviny kravského mléka toleruji bilkoviny koziho mléka. Kozi mléko je tedy
cennou alternativou kravského mléka déti i dospélych, zejména kojicich matek (Baldo, 1984;
Host et al., 1988).

Kozi mléko ma mensi tukové globule alépe rozptylené nez je tomu u kravského
mléka, ztohoto duvodu je kozi mléko Iépe stravitelné a odpovidd svym slozenim mléku

matetskému (Fevrier et al., 1993; Pesinova a Vejcik, 2012).

Fyziologicka a chemicka fakta 0 jedinecné kvalité¢ koziho mléka jsou jen stézi znama
a hlavné malo vyuzivana, podstatna je zejména vysoka Groven mastnych kyselin s kratkym
a stiedné¢ dlouhym fetézcem, jez jsou lékarsky uznavana pro 1é¢bu mnoha nemoci a poruch
(Haenlein, 2004). Fantova akol. (2010) uvadi, ze za lééebnymi ucinky dale stoji kyselina
mlécna, esencialni volné aminokyseliny, kyselina orotova, citronova a lehce absorbovatelny
mlécény tuk abilkoviny. Tuk koziho mléka obsahuje vice esencidlnich mastnych kyselin

linoleové a arachidinové, které si lidsky organismus nedokaze sam vyrobit (Fantova a kol.,

2010).

Z némeckych vyzkumi je dokazano, ze kozi mléko je ,,lékem* na nervovou soustavu,
zlepsuje celkovou kondici, imunitni systém, onemocnéni kaze, jako ,balzdm* pulsobi
na zaludecni a stievni stény, napomahd vyléceni astmatu, pozitivné pusobi pii kloubnich
onemocnéni a patrné i v prevenci proti zhoubnym nadorim. V posledni dobé se zkouma i vliv
mastnych kyselin omega 3 na srazeni krve v cévach, coz by mélo kladny vliv na ochranu pted
infarktem (Fantova a kol., 2010). Dle Haenlien (1996) jsou v 1ékatské literatufe zaznamenany
lé€ebné ucinky mastnych kyselin se stfednim fetézcem v ptipadech malabsorpce, predcasné
narozenych déti, vysoké hladiny cholesterolu, zZlu¢ovych kament ¢i cystické fibrozy (dédi¢na
nemoc postihujici dychaci a travici soustavu). Kozi mléko poddvané kojenciim ¢i détem
s podvyzivou bylo shledano jako vynikajici nahrada kravského mléka (Hachelaf et al., 1993;
Razafindrakoto et al., 1993).

3.10 Vyuziti koziho mléka v potravinarstvi

Kozi mléko je mozno zpracovavat na Sirokou $kalu vyrobkt. Z hlediska zpracovani
je zapotiebi brat na védomi, ze slozeni koziho mléka se vyznacuje rozdily béhem laktace.
V pocatku laktace se kozi mléko vyznacuje niz§im obsahem suSiny, zejména tuku a bilkovin.
Jarni mléko se oproti letnimu ¢i podzimnimu hife srazi. Dale je vzdy nutno zamezit smiseni

mleziva s mlékem uréenym k syfeni, jelikoz to by mélo za nasledek zhotknuti syfeniny, vznik
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pachuti a v neposledni fadé by mohlo dojit k rozvoji nezadoucich bakterii (Pesinova a Vejcik,

2012).

Charakter vyrobki z koziho mléka zavisi na mnoha faktorech, predev§im zemépisné
lokalizaci  (klimatickych podminkach) azpisobu apodminkiach chovu (malochov
¢i velkochov, plemeno a dalsi). Nékdy se vyrobky vyrabi ze smési koziho mléka s mléky

jinych savci, zejména ovei nebo krav (Pesinova a Vejcik, 2012).

3.10.1 Fermentované mlé¢né vyrobky

Vyroba fermentovanych mléénych vyrobkt predstavuje zpracovani mléka na vyrobky
cenéné pPro pozitivni nutricni, senzorické a dietetické ucinky. Fermentované vyrobky jsou
produkty  vyrobené  z pasterovaného  nebo sterilovaného ~ homogenizovaného
¢i nehomogenizovaného mléka rizné tucnosti a suSiny, jez bylo zfermentovano pomoci
specialnich mikroorganismu. Mikroorganismy, jez jsou pouzivany pii vyrobé fermentovanych
mléénych vyrobki, jsou nasledujici — mezofilni bakterie, termofilni bakterie a bakterie
mlécného kvaseni a kvasinky. Fermentaci mléka se dosahuje prodlouZeni trvanlivosti vyrobku
biologickou konzervaci. Béhem fermentace dochazi k preméné casti laktdézy na kyselinu
mlécnou, soucasné vznikaji karbonylové slouceniny, t¢kavé mastné kyseliny, aminokyseliny,
ethanol, polysacharidy, oxid uhli¢ity, nekteré vitaminy a piipadné antimikrobialni metabolity
(naptiklad kyselina benzoova adalsi). Tyto slouCeniny maji vliv nanutri¢ni, senzorické
a dietetické vlastnosti fermentovanych mlék. Vznikla kyselina mlééna snizuje pH vyrobku,
zamezuje rustu nezadoucich bakterii, bohuzel negativné Se projevuje tvorbou vhodného
prostiedi prorast kvasinek aplisni, které nejCastéji stoji za mikrobidlnimi vadami
fermentovanych vyrobki (Kadlec a kol., 2002).

Skupina fermentovanych mléénych vyrobka tedy zahrnuje Sirokou $kalu vyrobkd,
jez se lisi svym sloZzenim, konzistenci, sloZzenim bakteridlnich kultur pouZitych pfi vyrobé

a technologickym postupem vyroby (JanStova a Navratilova, 2014).

3.10.1.1 Technologie vyroby

Technologie vyroby fermentovanych mléénych vyrobkl zahrnuje ptipravu suroviny,
homogenizaci, tepelné oSetfeni, chlazeni nateplotu fermentace ainokulaci ¢istymi
mlékarskymi Kkulturami, fermentaci v tanku, v termostatu, chlazeni, plnéni (pfitankové

metod¢), skladovani a v neposledni fad¢ expedici (Janstova a Navratilova, 2014).
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Priprava suroviny — standardizace a fortifikace, je upravovan obsah susiny, tukuprosté
suSiny atuku podle druhu vyrobku ato zplisobem ptidavani aditivnich latek k ptivodni
suroviné s cilem dosazeni pozadovanych reologickych vlastnosti vyrobku, ¢imz se snizuje

vyluCovani syrovatky u findlnich vyrobkii (JanStova a Navratilova, 2014).

Homogenizace mléka — cilem je dosahnout rovnomérné distribuce tuku Ve vyrobku,
ktomu se vyuziva homogenizace s niz§imi a stfednimi hodnotami tlaku - do 20 MPa
(Janstova a Navratilova, 2014). Tukové kulicky se zmensi na jednotnou velikost a jejich
povrchova plocha sezvysi. Tim se zvétsi stabilita koagulatu a odstrani nebo zmensi
vyvstavani tuku na povrchu vyrobku. Homogenizace ma také vliv na tukuprostou suSinu,
predevsim na zmény fyzikalné-chemickych vlastnosti mléénych bilkovin. Kaseinové ¢astice —
micely sedéli nasubmicely, nasledkem c¢ehoz se stavaji lipofilnimi (shromazd'uji
se na povrchovych plochach rozhrani tuku amlééného séra), je dosazeno stabilizace
bilkovinného komplexu a zlepSeni hydrofilnich vlastnosti koagulatu. Homogenizace mléka
vede také ke srazeni zaniz$i koncentrace vodikovych iontl, coz sraZeci proces zkracuje
asnizuje stupenn Kyselosti mléka v dobé koagulace. Homogeniza¢ni ucinek je zavisly
nateplot¢ mléka. ZvySeni teploty znamena zlepSeni homogenizacniho ucinku,
coz je zpusobeno snizenim viskozity mléka piivySSich teplotach. Teplota doporucena

pro ucelnou homogenizaci je nad hranici 60 °C (Hylmar, 1986).

Tepelné oSetieni mléka — cilem je pfipravit optimalni (Zivné) prostfedi pro rust bakterii
mlééného kvaseni a zajistit co nejvyssi viskozitu a tuhost vzniklého koagulatu. Pti pasteraci
je zadouci zvySeny stupenn denaturace syrovatkovych bilkovin, jelikoz koagulat pak snadnéji
vaze vodu, stavd se jemngjSim a pevnéjSim, ¢imz se docili rovnomérné hustého vyrobku
a dale se snizuje vyluovani syrovatky po fermentaci a nasledném skladovani (Hylmar, 1986;
JanStova a Navratilova, 2014). Hylmar (1986) uvadi jako idealni teplotu pro denaturaci
syrovatkovych bilkovin 95 °C avice, Kadlec akol. (2002) doporucuje teplotu 90-95 °C
pro dosazeni optimalnich vysledkl. Vysokym pastera¢nim zdhfevem se sice snizuje obsah
vitamina v mléce, ale zaroven se inaktivuji inhibi¢ni latky. Pti kombinaci tepelného oSetfeni
mléka s homogenizaci se spojuji vSechny kladné G¢inky obou procest a dochazi ke zlepSeni
hydrata¢nich vlastnosti bilkovin, zkracuje se koagulacni proces, zlepSuji Se reologické

vlastnosti a celkové jakost finalnich vyrobkt (Hylmar, 1986).

Chlazeni mléka nateplotu fermentace a inokulace ¢istymi mlékarskymi kulturami —

mléko se po pasteraci nasledné zchladi na teplotu inokulace, jez je zavisla na typu mikroflory
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pouzité pro fermentaci. Poté je surovina ¢erpana do fermenta¢niho tanku, kde je zaoCkovana

ptislusnou ¢istou mlékaiskou kulturou (Kadlec a kol., 2002; JanStova a Navratilova, 2014).

Fermentace achlazeni suroviny — fermentace muze probihat dvojim zplsobem,
Vv zavislosti na zvoleném technologickém postupu. Prvni zplisob zahrnuje fermentaci
probihajici pifimo Ve spotiebitelskych obalech (plastové kelimky, sklenéné lahve),
kdy zaockovana smés Se plni ptimo do obalti. Do smési Se pred plnénim mohou piidavat
ptisady (ovocny podil, aromata). Nasledné se obaly skupinové piemistuji do zracich skiini,
zracich tuneld ¢i zracich mistnosti, kde je udrzovana pozadovana teplota. Druhy zpisob
zahrnuje fermentaci ve fermenta¢nim tanku, Kkdy po ukonceni fermentace Se pfimo
ve fermentacnim tanku chladi koagulat nateplotu 15- 22 °C asoucasné je struktura gelu
rozrusena Setrnym michanim. Vychlazeny koagulat je poté Cerpan do vyrovnavaciho tanku,
kde setrvava pied dal$imi operacemi. Pro vyrobky s pozadovanou prodlouzenou trvanlivosti
se vyuziva zpusob plnéni na aseptickych plnickach, kdy plastové kelimky i kryci aluminiové
folie jsou nejprve sterilovany roztokem peroxidu vodiku (ptfipadné UV lampami), ktery
je nasledné odstranén horkym vzduchem. Plnéni vyrobkem probihd v oddilu, kde je pietlak
sterilntho vzduchu. Zavéreéné vychlazeni nateplotu okolo 5°C probiha ve skupinovych
obalech v chladirné (Kadlec a kol., 2002; JanStova a Navratilova, 2014).

Pro dosazeni vysoké jakosti a trvanlivosti fermentovanych mléénych vyrobku je nutné
dodrzovani ptisnych hygienickych a sanitacnich podminek. Pro spravnou konzistenci, které
je dalezitym parametrem téchto vyrobku, je nezbytné vhodné uspotfadani vyrobni linky tak,

aby vSechny operace probihaly co nejsetrnéji (Kadlec a kol., 2002).

3.10.2 Sladké mléko

Kozi mléko lze pit pfimo po nadojeni, ale to se tyka vétSinou pouze chovatele a jeho
rodiny. Do distribucni sité je zapotiebi mléko tepelné osettit a az poté Ize prodavat jako mléko

konzumni (Fantova a kol., 2010).

3.10.3 Syry

Kozi mléko senejvice vyuziva navyrobu syrt, pfitom Francie patii
K nejvyznamnéjsim zemim s tradi¢ni vyrobou kozich syrt. Kozi syry se mohou délit podle
téchto hledisek: zpisobu srdzeni, zpisobu vyroby (tradi¢ni, primyslova), zpisobu odkapavani
a lisovani, dle tvaru, vnéjsiho vzhledu (barva, plisen), konzistence, slozeni zpracovaného

mléka (kozi, kozi - kravské, kozi - ov¢i), receptury slozeni (Fantova a kol., 2010).
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Pro vlastni potiebu se doporucuje vyroba Cerstvych syrt, jez patii i obecné k nejcastéji
vyrabénym, jelikoz neni potfeba klimatizovaného ,,syrafského sklepu®. Naopak vyroba
tvrdych syra je jiz pomérné nakladna, naro¢na a vyzaduje Cas ke zpracovani, ulozeni a zrani
n&kolik tydni pii dané teploté a vihkosti. Cerstvé syry se vyrabéji syfidlovym srazenim. Doba
trvanlivosti byva 4 — 6 tydnt. Obsah soli se pohybuje okolo 1,5 %, vytéznost ze 100 kg mléka
je kolem 14 kg. Syry se daji irtzné chutové obohatit, pomoci bylinek, ¢esneku, kofeni
¢i pazitky nebo (spise malé syry) se mohou nalozit do smési octa, oleje, ¢esneku a dalSich

ochucovadel po dobu 8 — 10 tydnu (Fantova a kol., 2010; Kithnemann, 2011).

Syry s uslechtilou plisni byvaji nejcastéji s bilou plisni na povrchu, ale k dostani jsou
I syry se zelenou ¢i modrou plisni. Plisnové syry maji vysoky obsah suSiny, asi 50 — 52 %,
coz umoznuje (v chladu) dlouhou skladovatelnost (Fantova a kol., 2010).

3.10.4 Tvaroh

Kozi mléko je velmi vhodné pro vyrobu tvarohu, ktery je diky své velice jemné
konzistenci snadno stravitelny. Kozi ,,viné“ byva utvarohu sotva postichnutelna
anevyskytuji se un¢jvady konzistence, jako naptiklad piscitost adrobivost (Pesinova
a Vejcik, 2012).

Tvaroh se ziskava dlouhodobym kyselym srazenim koziho mléka za spolutcasti
malého mnozstvi syfidla. Doba odkapavani je asi dvakrat del$i nez u tvarohu z kravského
mléka, ale konzistence je jemna, takova, které se nikdy u kravského tvarohu nedosahne,
tvaroh se rozpousti na jazyku. Obsahuje kolem 25 % susiny, 45 % tuku v susiné a bez ztraty
chutnosti vydrzi v chladu az 15 dni (Fantova a kol., 2010).

3.10.5 SuSené kozi mléko

V obchodni siti Ize koupit i susené plnotu¢né kozi mléko, s obsahem 27,7 % bilkovin,
30,1 % tuku a 36,7 % laktozy. Jeho vyroba je ale velmi slozita, ma-li se zachovat jeho nutri¢ni
avyzivnd hodnota. Byl vSak vypracovan systém Setrného odpafovani a suSeni
na odparovacich valcich. Susené kozi mléko je velmi dilezité piedevsim pro détskou vyzivu

(Fantova a kol., 2010; Pesinova a Vejcik, 2012).
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4 Material a metody

Praktickd ¢ast této diplomové prace byla zamétend na hodnoceni senzorické kvality
aslozeni mlécnych vyrobkd z koziho akravského mléka ajejich vzajemné porovnani.
Senzorické analyze predchéazelo zjistovani vybranych fyzikalné-chemickych vlastnosti
vyrobku, tedy zjisténi obsahu suSiny, tuku a stanoveni parametr, jako je pH a titraéni
kyselost. Senzoricka analyza avesSkera méfeni byla provedena V laboratofi a zkuSebni

mistnosti na Katedie kvality zem&dé&lskych produkti Ceské zemédglské univerzity v Praze.
4.1 Posuzované vzorky

Pro zkouméni byly vybrany kozi vyrobky z kozi farmy akravské vyrobky bézné
dostupné v obchodnich fetézcich.

Posuzovany byly tyto typy mléénych vyrobki — cerstvy ochuceny syr, tvaroh,
ochuceny tvaroh, Zervé ajogurtové mléko. Kazdy jmenovanytyp byl zastoupen kozim
I kravskym produktem - vzorkem. Kozi a kravské vzorky byly vybrany tak, aby si slozenim
byly co nejvice podobné, predevsim co se tuku tyce, jelikoz ten ma pro senzorické hodnoceni

zasadni vliv.

V nésledujicich tabulkéch jsou pfedstaveny konkrétni pouzité vzorky, jedné se o udaje
uvedené naobalech vyrobki. Kazdd jednotliva tabulka pak obsahuje vzdy vedle sebe

porovnavaného koziho a kravského zastupce.
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Tabulka 10: Cerstvy ochuceny syr

nazev Cerstvy kozi syr Cerstvy syr Pazitka -
S provensalskym koienim cesnek

vyrobce Jan Dvorsky Kromilk a.s.

zemé pivodu CR CR

mnozstvi 162 g 100 g

slozeni pasterované kozi mléko, mléko, smetana, 3 % smés
uslechtilé mlécné kultury, pazitka susena-Cesnek
kuchynska sl max. 1,5 %, suSeny, syrafské kultury,
provensalské koteni do 2 % jedla sul

suSina min. 40 % min. 30 %

tuk v susiné max. 25 % min. 60 %

nutriéni hodnota / 100 g

tuky 21,1 g; sacharidy 3 g;
bilkoviny 11 g

energeticka hodnota / 100 g

1019 kJ / 243 kcal

obrazek
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Tabulka 11: Tvaroh

nazev Kozi tvaroh Tvaroh tuény

vyrobce Jan Dvorsky Milblu

zemé puvodu CR Neémecko

mnoZzstvi 196 ¢ 250 g

sloZeni pasterované kozi mléko, tvaroh

uSlechtilé mlééné kultury

susina min. 25 % min. 24 %

tuk v susiné max. 20 % min. 40 %

nutri¢ni hodnota / 100 g - tuky 9,8 g; sacharidy 3,5 g;
bilkoviny 9,3 ¢

energeticka hodnota / 100 g

580 kJ / 139 kcal

obrazek
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Tabulka 12: Ochuceny tvaroh

nazev Tvarohovy krém Lahodny tvaroh ¢okoladovy
s ¢okoladou
vyrobce Jan Dvorsky Polabské mlékarny a.s.
zemé pivodu CR CR
mnoZzstvi 184 g 130 ¢
sloZeni kozi tvaroh (kozi mléko, tvaroh 64 %, ochucujici slozka
mlékarenské kultury), 20% (cukr, pitnd voda, ¢okolada
cukr, cokolada 17 % (kozi | Vv prasku 15 % (cukr, kakaovy
mléko, kakao, cukr) prasek 32 %), glukozo-
frukt6zovy sirup,
karamelizovany cukr, suSené
mléko, aroma), syrovatka,
smetana, vlaknina (inulin)
susina min. 25 % min. 27 %
tuk v susiné max. 20 % min. 2 %

nutrié¢ni hodnota / 100 g

tuky 2,5 g; sacharidy 18 g;
bilkoviny 7,5 ¢

energeticka hodnota / 100 g

526 kJ / 125 kcal

obrazek
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Tabulka 13: Zervé

nazev Kozi Zervé Gervais original Krémovy
tvarohovy syr
vyrobce Jan Dvorsky -
zemé pivodu CR -
mnoZzstvi 1999 804¢g
sloZeni pasterované kozi mléko, tvaroh (68 %, z toho smetana
uslechtilé mlécné kultury, 14 %), pitna voda, jedla stl,
kuchynska stl max. 1 % | zahustovadla: (pektin, karobova
guma), laktdza, regulator
kyselosti: kyselina mlé¢na,
stabilizator: (karagenan)
suSina min. 25 % 25,5 %
tuk v susiné max. 20 % 60,5 %
nutri¢ni hodnota / 100 g - tuky 17 g; sacharidy 3 g;
bilkoviny 6 g

energeticka hodnota / 100 g

780 kJ/ 189 kcal

obrazek

@m@

or/gma
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Tabulka 14: Jogurtové mléko

nazev Jogurtové kozi mléko Jogurt na piti bily
vyrobce Jan Dvorsky MiIékarna Kunin a.s.
zemé puvodu CR CR
mnoZzstvi 550 ¢ 3009
slozeni pasterované kozi mléko, mléko, suSené odstfedéné
uslechtilé mlécné kultury mléko, jogurtova kultura
obsahujici Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus
a Streptococcus thermophilus
suSina min. 10 % -
tuk v susiné max. 3,9 % min. 1,5 %

nutriéni hodnota / 100 g

tuky 1,5 g; sacharidy 3,8 g;
bilkoviny 3,5 g

energeticka hodnota / 100 g

181 kJ / 43 kcal

obrazek

4.2 Chemické a fyzikalni metody

U posuzovanych mléénych vyrobk zkoziho akravského mléka byly pomoci

fyzikalné-chemickych metod stanoveny tyto parametry - aktivni kyselost (pH), titra¢ni

kyselost, obsah suSiny aze slozek mléka tuk, ktery ma zasadni vyznam pro senzorické

hodnoceni, jelikoz je nositelem chuti.

Aktivni kyselost byla zméfena u vSech vzorkd, titraéni kyselost pouze u téch, u

kterych to lze, tzn. u syru, tvarohu, Zervé ajogurtového mléka. Obsah suSiny byl zjistovan

u vSech vzorkt, obsah tuku u syru, tvarohu, zervé ajogurtového mléka. Méfeni probihala
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pomoci laboratornich metod dle odpovidajicich technickych norem. VSechna méfeni byla
provedena ve dvou nebo tfech opakovanich a ze ziskanych hodnot byla nasledné vypocitana

hodnota primérna.

4.2.1 Stanoveni aktivni kyselosti

Stanovovani aktivni kyselosti se fidi normou CSN 57 0530 (Metody zkouseni mléka
a tekutych mléénych vyrobki). Vyjadiuje se v hodnotach pH. M¢feni aktivni kyselosti bylo
provedeno pomoci pH metru GRYF 259.

Pomiicky: pH metr s rozsahem do pH 8 a sklenéna elektroda.
Chemikalie: pufry (ftalatovy pufr o pH 4 a fosfatovy pufr o pH 7).

Pracovni postup: pH metr se nakalibruje v rozsahu 4 - 7 pH na roztoky o zname hodnoté pH
(pufry). Do vzorku se zavede vpichova elektroda pH metru apo chvili piistroj zobrazi
stanovenou hodnotu pH. Po kazdém méfeni je nutné oplachnout elektrodu destilovanou vodou

a osusit buni¢inou.

4.2.2 Stanoveni titra¢ni kyselosti

Titraéni kyselost byla stanovena metodou podle Soxhlet-Henkela dle normy CSN
57 0530 (Metody zkouseni mléka a tekutych mléénych vyrobki). Kyselost mléka podle
Soxhlet-Henkela je dana spotfebovanym mnozstvim hydroxidu sodného, potiebného
pro neutralizaci kysele reagujicich latek, za ptidavku fenolftaleinu jako indikatoru.

Pomucky: byreta, pipeta a titra¢ni barka.

Chemikalie: fenolftalein (ethanolovy roztok 2 %), hydroxid sodny (koncentrace 0,25 mol.1™),
siran kobaltnaty (roztok 5 %), srovnavaci roztok mléka (50 ml mléka + 1 ml roztoku siranu

kobaltnatého).

Pracovni postup: 50 ml mléka se odpipetuje do titra¢ni banky, pfidaji se 2 ml roztoku
fenolftaleinu atitruje se roztokem NaOH o koncentraci 0,25 mol.I"* za stalého michani
do slabé rizového zbarveni, které ma srovnavaci roztok. Zabarveni musi vydrzet 30 sekund.

Vysledna titracni kyselost se vypocita podle vzorce:
SH=2.a.f
Kde:

a predstavuje spotiebu NaOH pii titraci,

f je faktor titrace.
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4.2.3 Stanoveni suSiny

Mnozstvi suSiny bylo stanoveno na infravahach (suSicich vahach) Precisa HA 300,
za spInéni normy CSN 57 0107 (Metody zkouseni syrt, tvaroht, krémt a pomazanek).
Pomiicky: hlinéna miska, 1zice, odmérky.

Pracovni postup: na analytické vahy s vestavénym infrazaficem Se polozi v hlinéné¢ misce
naaplikovany vzorek (dobie promichany a rozetfeny v tenké vrstvé a v doporucené navazce),
zavienim vah Se zac¢ind vzorek suSit. Podminky suSeni sepfedem naprogramuji
dle konkrétniho vzorku, suSeni probiha do konstantni hmotnosti (nebo Ize urcit piedem

stanoveny ¢as). Na ukonceni cyklu je upozornéno hlasovym signalem, vysledkem je obsah

susiny V %.

Doporucené navazky u pouzitych vzorkii:

= jogurtové mléko: navazka cca 1,0 g;
= 7zervé/ tvaroh: navazka 2,5 ¢;

= gyr:navazka1l,0-1,5g¢.

4.2.4 Stanoveni tuku

Obsah tuku byl stanoven pomoci acidobutyrometrické metody, v souladu s normou
CSN ISO 11870 (57 0542) Mléko amléné vyrobky — Stanoveni obsahu tuku — Obecny
navod pro pouziti butyrometrickych metod. Principem metody je, Ze obsah tuku v mléce
a mlécnych vyrobcich je podil tuku, ktery se oddéli v butyrometru odstfedénim po rozpusténi

bilkovin kyselinou sirovou za ptidavku amylalkoholu.

Pomucky: butyrometr navzorek, pipeta na 11 ml vzorku, automaticka pipeta na kyselinu
sirovou (10 ml), automaticka pipeta na amylalkohol (1 ml), odstfedivka na butyrometry,

vyhtivaci vodni lazen na butyrometry.

Chemikalie: Gerberova kyselina sirova 0 hustoté (1,817 £+ 0,003) g.cm™ pii 20 °C, 90-91 %,
amylalkohol o hustoté 0,808-0,818 g.cm™ pii 20 °C.

Pracovni postup: do butyrometru se odméfi automatickou pipetou 10 ml Gerberovy kyseliny
sirové amlécnou pipetou 11 ml vzorku vytemperovaného na 20 °C. Vzorek mlécného
produktu se opatrné vypousti po sténé tukomeéru tak, aby se obé kapaliny nepromisily. Poté
se prida 1 ml amylalkoholu, butyrometr se zazatkuje pryzovou zatkou a obsah se protiepe,

dokud nejsou veskeré bilkoviny rozpustény. Nasledné se butyrometry vlozi do odstiedivky
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a po odstfedéni do vodni lazn¢ o teploté 65 az 68 °C. Timto procesem dojde Kk oddé€leni

tukové vrstvy a podle jeji hladiny se na stupnici pfimo ode¢te hmotnostni procento tuku.
4.3 Senzoricka analyza

MIlécné vyrobky z koziho akravského mléka byly pfedloZzeny tiem hodnoticim

paneliim slozenych z 8 — 10 proskolenych hodnotitelti (1 muz a 7 — 9 Zen).

Posuzovani probihalo V laboratofi na Katedfe kvality zemédélskych produktt Ceské
zemé&délské univerzity Vv Praze uréené pro senzorickou analyzu a vybavené dle pozadavka
normy CSN ISO 8589. K senzorické analyze bylo podavano celkem 10 vzorkt. Vzorky byly
oznaceny nahodné vybranym trojmistnym kddem, pro zajisténi objektivity dané analyzy.
Vyrobky byly rozdéleny do téi skupin stim, Ze kazdy byl zastoupen kozi a kravskou
variantou. Pti hodnoceni bylo zamezeno vzniku tinavy hodnotitelll, jelikoz kazdou skupinu

vyrobki posuzoval jiny panel hodnotitelq.

1. skupina —tvaroh a ¢erstvy ochuceny syr;
2. skupina — Zervé a jogurtové mléko;

3. skupina — ochuceny tvaroh.

Hodnoceni bylo provedeno metodou senzorického profilu, kde byly hodnoceny
vybrané deskriptory, a to: vzhled, viné, chut a konzistence pomoci linearni grafické
nestrukturované  stupnice.  Stupnice byla znazornéna 10cm dlouhou seckou,
jez piedstavovala 100 %. Dle zaznamenanych hodnoceni byl stanoven procentudlni podil
pro jednotlivy deskriptor anasledné byla vypocitdna jejich primérnd hodnota. Zjisténé
prumérné hodnoty byly podrobeny statistick¢ analyze. Formulaf senzorické zkouSky

je uveden v Samostatné piiloze 1.
4.4 Statisticka analyza

Porovnani senzorickych vlastnosti kozich a kravskych mléénych produktti, z divodu
zjisténi existence prukazného rozdilu mezi kozimi a kravskymi produkty u jednotlivych
posuzovanych deskriptord, bylo provedeno pomoci dvouvybérového t-testu. Hladina
vyznamnosti byla zvolena na standardni hodnot¢ 0,05. Rozdil s p-hodnotou nizsi nez 0,05 byl
tedy oznacen jako statisticky vyznamny. Vysledky statistickych testd byly vypocteny
v programu STATISTICA CZ verze 12.
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5 Vysledky
5.1 Fyzikalné-chemicka analyza

Primérné hodnoty pro aktivni a titratni kyselost, obsah suSiny a tuku posuzovanych
kozich akravskych vyrobkl, naméfené pfislusnymi fyzikalné-chemickymi metodami, byly

zaneseny do grafti na Obrazcich 2 az 5.

Aktivni kyselost - pH

M kozi produkt [ kravsky produkt

4,77

4,55 4,55

jogurtové Zervé tvaroh Cerstvy ochuceny
mléko ochuceny syr tvaroh

Obrazek 2: Hodnoty aktivni kyselosti (pH)

Z obrazku je patrné, ze hodnoty pH kozich vyrobku ajejich adekvatnich zastupct
z kravského mléka jsou si velice podobné. U ochuceného tvarohu byly dokonce naméfeny

totozné hodnoty. Zietelng&jsi rozdil je zaznamenam pouze u tvarohu.
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Titra¢ni kyselost
°SH

M kozi produkt [ kravsky produkt

jogurtové mléko Zervé tvaroh Cerstvy ochuceny
syr

Obrazek 3: Hodnoty titra¢ni kyselosti

Nejvyraznéjsi rozdil titraéni kyselosti byl zaznamenan u produktu Zervé, kdy kozi
zervé maaz 0 22,70 °SH vyss$i hodnotu nez jeho kravsky zastupce. U ostatnich produktt
se rozdily pohybuji do 16 °SH s tim, ze vy$8i hodnoty se vzdy tykaji kozich vyrobkd,
konkrétné U jogurtového mléka jerozdil 13,79 °SH, utvarohu 15,17 °SH a u ¢erstvého
ochuceného syru 15,49 °SH.
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Sus$ina
%

M kozi produkt W kravsky produkt

40,55 3595 39,94 4100

jogurtové Zervé tvaroh Cerstvy ochuceny
mléko ochuceny syr tvaroh

Obrazek 4: Hodnoty mnozstvi suSiny

Nejvétsi rozdil v obsahu susiny je u zervé, pii¢emz kravsky zastupce produktu ma vice
susiny 0 3,68 % nez kozi produkt, ale nejedna se o nikterak vyrazny rozdil. | u ostatnich
produktii jsou rozdily v obsahu suS$iny minimalni, v rozmezi od 1,06 % do 2,27 %. Neda
se ale fici, ze vSechny zkoumané kravské produkty maji vétsi obsah susiny nez kozi produkty,
kozi tvaroh mao2,27% vétsi obsah suSiny nez kravsky tvaroh astejné je tomu
tak u ochuceného tvarohu, kozi ochuceny tvaroh ma 0 2,10 % vétsi obsah suSiny nez kravsky

ochuceny tvaroh.
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Tuk
g

B kozi produkt @ kravsky produkt

jogurtové mléko Zervé tvaroh Cerstvy ochuceny
syr

Obrazek 5: Hodnoty mnozstvi tuku

Nejvétsi rozdil v mnozstvi tuku byl zaznamenan u Cerstvého ochuceného syra,
kde kravsky syr obsahuje 015,75 g vice tuku. Dale kravsky tvaroh ma 06,75 g vice tuku
nez kozi tvaroh. Naopak u produktu Zervé ¢ini rozdil 5,25 g, pfi¢emz vétsi mnozstvi tuku patii
kozimu vyrobku. U kravského jogurtového mléka byla hodnota mnozstvi tuku téméft
neméfitelna, jelikoz obsah je pouhych 0,50 g.

5.2 Senzoricka analyza

Senzoricky profil mléénych vyrobkl z koziho a kravského mléka zahrnoval rGzné
deskriptory jako vzhled, vini, chut’ a konzistenci. Jejich primérné hodnoty zaznamenavaji
tabulky uvedené v Samostatnych pftilohach Il az VI. Tyto hodnoty byly zaroven zaneseny
do grafii, které tak nazorné vizualizuji senzorické profily posuzovanych mlécnych vyrobki
z koziho a kravského mléka. Tyto tzv. pavucinové grafy jsou zobrazeny na Obrazcich
6 az 10. Primérné hodnoty deskriptorti, mezi kterymi byl zaznamenan statisticky prikazny

rozdil, jsou ve zminénych tabulkach zvyraznény Cervene¢.

Jogurtové mléko

U jogurtového mléka byl statisticky vyznamny rozdil mezi kozim a kravskym

produktem nalezen u intenzity kozi vané (p = 0,01; vyssi hodnoceni u koziho typu), celkové
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prijemnosti chuti (p = 0,01; vyssi hodnoceni u kravského typu), intenzity kozi chuti (p = 0,00;
vy$$i hodnoceni u koziho typu), intenzity trpké chuti (p = 0,03; vyssi hodnoceni u koziho
typu), celkové intenzity pachuti (p = 0,00; vy$$i hodnoceni u koziho typu) a celkového
hodnoceni vyrobku (p = 0,01; vyssi hodnoceni u kravského typu).

Jogurtové mléko

e k0zi produkt e kravsky produkt

celkovy vzhled
celkové hodnoceni vyrobku 90,0 pfijemnost barvy

celkova intenzita pachuti prijemnost viné

tucna intenzita mlééné viné

trpka intenzita kozi viiné

kysela intenzita jiné vliné

sladka pfijemnost konzistence

intenzita mlécné chuti viskozita

intenzita kozi chuti homogenita
celkova pfijemnost chuti

Obrazek 6: Senzoricky profil koziho a kravského jogurtového mléka

Zervé

Statisticky vyznamny rozdil v senzorickych vlastnostech Zervé u kozich a kravskych
produkti byl nalezen u intenzity kozi viné (p = 0,01; vys§i hodnoceni u koziho typu),
intenzity jiné viné (p = 0,02; vyssi hodnoceni u koziho typu), celkové piijemnosti chuti (p =
0,01; vyssi hodnoceni u kravského typu), intenzity kozi chuti (p = 0,00; vyssi hodnoceni
u koziho typu), intenzity mlé¢né chuti (p = 0,01; vyssi hodnoceni u kravského typu), intenzity
sladké chuti (p = 0,00; vyssi hodnoceni u kravského typu), intenzity tu¢né chuti (p = 0,03;
vyssi hodnoceni u kravského typu), celkové intenzity pachuti (p = 0,01; vyssi hodnoceni

vV

koziho typu) a celkového hodnoceni vyrobku (p = 0,02; vyssi hodnoceni u kravského typu).

63



Zervé

e 0z produkt e kravsky produkt

celkovy vzhled
celkové hodnoceni vyrobku 90,0 pFijemnost barvy

celkova intenzita pachuti prijemnost viné

tucnd intenzita mléc¢né viné
trpka intenzita kozi viiné
kysela intenzita jiné viiné

sladka pfijemnost konzistence

intenzita mléc¢né chuti viskozita

intenzita kozi chuti homogenita
celkova prijemnost chuti

Obrazek 7: Senzoricky profil koziho a kravského zervé

Tvaroh

U tvarohu se senzoricky profil koziho a kravského produktu vyrazné 1isi. Statisticky
vyznamny rozdil byl nalezen u intenzity mlé¢né viné (p = 0,00; vyssi hodnoceni u kravského
typu), intenzity kozi viné (p = 0,01; vyssi hodnoceni u koziho typu), viskozity (p = 0,048;
vys§i hodnoceni u koziho typu), homogenity (p = 0,02; vyssi hodnoceni u kravského typu),
celkové piijemnosti chuti (p = 0,03; vyssi hodnoceni kravského typu), intenzity kozi chuti (p
= 0,00; vyssi hodnoceni u koziho typu), intenzity mlé¢né chuti (p = 0,00; vyssi hodnoceni
u kravského typu), intenzity sladké chuti (p = 0,00; vyssi hodnoceni u kravského typu),
intenzity tu¢né chuti (p = 0,02; vyssi hodnoceni u kravského typu), celkové intenzity pachuti
(p = 0,04; vyssi hodnoceni u koziho typu) a celkového hodnoceni vyrobku (p = 0,00; vyssi
hodnoceni u kravského typu).
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Tvaroh

0z produkt e kravsky produkt

celkovy vzhled
celkové hodnoceni vyrobku 90,0 pfijemnost barvy

celkova intenzita pachuti prijemnost viiné

tucéna intenzita mlééné viiné
trpka intenzita kozi viiné
kysela intenzita jiné viiné

sladka pfijemnost konzistence

intenzita mlécné chuti viskozita

intenzita kozi chuti homogenita
celkova prijemnost chuti

Obrazek 8: Senzoricky profil koziho a kravského tvarohu

Cerstvy ochuceny syr

U cerstvého ochuceného syra nebyl nalezen statisticky vyznamny rozdil mezi kozim
a kravskym produktem pro zadnou senzorickou vlastnost. Z grafu je patrné, Ze oba senzorické

profily jsou téméft totozné.
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Cerstvy ochuceny syr

e 0z produkt e kravsky produkt

celkovy vzhled
celkové hodnoceni vyrobku 90,0 prijemnost barvy

celkova intenzita pachuti prijemnost viné

tucna intenzita mlécné viné
trpka intenzita kozi viiné
kysela intenzita jiné viiné

sladka pfijemnost konzistence

intenzita mlécné chuti viskozita

intenzita kozi chuti homogenita
celkova prijemnost chuti

Obrazek 9: Senzoricky profil koziho a kravského Cerstvého ochuceného syra

Ochuceny tvaroh

U ochuceného tvarohu byl statisticky vyznamny rozdil mezi kozim a kravskym
produktem nalezen u intenzity kozi viné (p = 0,04; vyssi hodnoceni u koziho typu), viskozity
(p = 0,00; vyssi hodnoceni u koziho typu), intenzity kozi chuti (p = 0,00; vyssi hodnoceni

u koziho typu), intenzity mlééné chuti (p = 0,04; vyssi hodnoceni u kravského typu) a celkové

intenzity pachuti (p = 0,01; vyssi hodnoceni u koziho typu).
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Ochuceny tvaroh

e 0z produkt e kravsky produkt

celkovy vzhled
celkové hodnoceni vyrobku 80,0 prijemnost barvy

celkova intenzita pachuti prijemnost viné

tuéna intenzita mlééné viiné
trpka intenzita kozi viiné
kysela intenzita jiné viné

sladka prijemnost konzistence

intenzita mlécné chuti viskozita

intenzita kozi chuti homogenita
celkova prijemnost chuti

Obrazek 10: Senzoricky profil koziho a kravského ochuceného tvarohu
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6 Diskuze

Vysledky porovndni senzorického hodnoceni jednotlivych vyrobkd z koziho
a kravského mléka zaznamenavaji tabulky pramérnych hodnot posuzovanych deskriptorti
v Samostatnych piilohach 11 az VI. Statisticky prikazné rozdily byly namétfeny pouze
u nekterych parametric senzorickych profili vyrobkii. V nésledujicich odstavcich jsou
zminény hlavni odchylky mezi kozimi akravskymi vyrobky, ukazdého uvedeného
deskriptoru jsou pak zavorky s primérnymi hodnotami, prvni vzdy znaci kozi vyrobek

a druha kravsky.

Jogurtové mléko z koziho a kravského mléka se pritkazné liSilo u intenzity kozi ving,
celkové piijemnosti chuti, intenzity kozi chuti, intenzity trpké chuti, celkové intenzity pachuti
a Vv celkovém hodnoceni vyrobku. Intenzita kozi vané (57,8 a 34,1 %) a intenzita kozi chuti
(69,5 a 24,2 %) byly ptirozené¢ vyssi u koziho jogurtového mléka, celkova ptijemnost chuti
(25,4 a 58,1 %) byla ukoziho produktu hodnocena hute, ¢emuz jisté pfipiva i vysledek
hodnoceni intenzity trpké chuti (57,5 a 34,9 %), kdy trpka chut’ byla u koziho jogurtového
mléka vniména jako intenzivnéjsi a také vysledek v porovnani deskriptoru celkové intenzity
pachuti (71,8 a 40,6 %), kdy kozi vyrobek vykazoval pachuti vice. Iz uvedenych vysledku
vyplyva, ze celkové byl hodnocen kozi produkt hife (29,7 a 60,6 %). Eknaes a Skeie (2006)
ve své studii dosli k zavéru, ze v dobé kdy je pastva nedostate¢na, se chutové vlastnosti
kozich vyrobkl daji zlepSit zvySenim koncentrace krmeni a krmnych doplikl tak, aby byly
zajiStény piijemné senzorické chutové vlastnosti po celé obdobi. Zajimavy rozpor nastava
s vysledky fyzikalné-chemické analyzy uparametru titratni kyselost, Kkdy u koziho
jogurtového mléka byla stanovena titraéni kyselost 013,79 °SH vys$si nez u kravského
jogurtového mléka, ale senzoricky deskriptor kyselé chuti (70,4 a 80,6 %) urcil jako kyseleji
vnimany kravsky vyrobek. Dale obsah tuku neSel u kravského vyrobku v podstaté
pti fyzikalné-chemické analyze zméfit, jelikoz se pohyboval nahranici 0,50 g, nicméné
v senzorické analyze byla tu¢na chut (27,8 a 32,4 %) vnimana vice pravé U kravského
jogurtového mléka. Necidova a kol. (2011) provadéla analyzu 10 riznych vzorki koziho a 16
ruznych vzorkli kravského jogurtového ndpoje. U kozich vyrobkli byly naméfeny hodnoty
obsahu tuku v rozmezi 0,52 — 3,79 %, u kravskych v rozmezi 0,04 - 3,50 %. Tedy v obou
ptipadech se hodnoty ziskané v nasi analyze do tohoto rozmezi vesly, jelikoZ u koziho vzorku

byl naméfen obsah tuku 3,40 g a u kravského vzorku 0,50 g.
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Zervé zkoziho akravského mléka vykazovalo statisticky vyznamné rozdily
v senzorickych vlastnostech u intenzity kozi viné, intenzity jiné viné, celkové piijemnosti
chuti, intenzity kozi chuti, intenzity mlé¢né chuti, intenzity sladké chuti, intenzity tu¢né chuti,
celkové intenzity pachuti a u celkového hodnoceni vyrobku. Chutové méné piijemnéjsi bylo
vyhodnoceno kozi zervé (38,3 a 66,6 %), divodem je pravdépodobné fakt, Ze intenzita tucné
chuti je u koziho zervé mén¢ znatelna (51,2 a 79,4 %) a jak bylo uvedeno i v literarni resersi,
tuk je nositelem chuti, vysledku mensi chutové piijemnosti koziho Zervé nasvédcuje
i vysledek hodnoceni deskriptoru intenzity sladké chuti (29,9 a 73,4 %), kdy kozi Zervé bylo
vnimano jako méné sladké a jak je znamo, sladkost je vétsiné lidské populace chutoveé
pfijemnd, v neposledni fadé se v chutové piijemnosti zobrazuje i vnimana celkova intenzita
pachuti (75,0 a 44,4 %), ktera vysla u koziho Zervé vyssi. U koziho Zervé byla dale stanovena
podstatné vyssi titraéni kyselost - az 022,70 °SH neZ u kravského zastupce, coz potvrzuje
I senzoricky deskriptor kyselé chuti (45,3 a 23,5 %), tyto hodnoty téZ jist¢ mély svij vliv
na nizsi celkovou chutovou piijemnost koziho vyrobku. Intenzita kozi viné (55,3 a 24,0 %),
intenzita kozi chuti (82,4 a 22,9 %) a intenzita jiné vin¢ (46,8 a 23,2 %) byly vzdy u koziho
vyrobku pfirozené vnimany vice. Naopak intenzita mlécné chuti (29,6 a 63,3 %) byla
vnimana vice u zervé z kravského mléka. V celkovém hodnoceni vyrobku bylo tedy kozi
zervé vyhodnoceno jako senzoricky hor$i produkt (40,2 a73,8 %), nicméné je nutno
podotknout, Ze U deskriptoru pfijemnosti barvy (65,7 a 46,5 %), predcilo kozi Zervé kravského

zastupce.

Tvaroh zkoziho akravské mléka vykazal vyrazné odlisné senzorické profily.
Statisticky vyznamny rozdil byl nalezen u intenzity mlééné viné, intenzity kozi ving,
viskozity, homogenity, celkové ptfijemnosti chuti, intenzity kozi chuti, intenzity mlé¢né chuti,
intenzity sladké chuti, intenzity tu¢né chuti, celkové intenzity pachuti a u celkového
hodnoceni vyrobku. Kozi tvaroh vykazoval vétsi viskozitu (67,6 a47,1%) nezZ kravsky
tvaroh, ale niz$i homogenitu (61,6 a 81,7 %). Celkové chutové piijemnéjsi (58,5 a 83,0 %)
byl vniman kravsky tvaroh, kozimu tvarohu chybéla pravdépodobné sladkost (26,6 a 67,1 %),
ktera byla u kravského vyrobku podstatné vyssi, stejné tak tu¢na chut’ (38,8 a 63,1 %) byla
vice vniméana utvarohu z kravského mléka spoleéné s intenzivnéjsi mlécnou chuti
(32,6 276,7 %) avini (38,6a67,7%). Senzorické hodnoty tu¢né chuti jsou podlozeny
i vysledky fyzikalné-chemické analyzy, kdy bylo zméfeno, Ze kravsky tvaroh obsahuje
0 6,75 g vice tuku nez kozi tvaroh. Jenness (1980) provadél vyzkum slozeni koziho mléka v

zavislosti na klimatickém vlivu, vysledkem bylo, Ze kozy evropskych plemen produkuji
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mléko s niz§im obsahem tuku v tropech nez v mirnych pasmech. I ptesto, Ze nase kozi vzorky
pochazi od koz z oblasti mirného pasma, byl v analyze stanoven obsah tuku mensi u koziho
tvarohu, nez u tvarohu kravského. U tvarohu z koziho mléka byly vnimany silnéji pachuté
(41,9a17,1 %), nez u kravského tvarohu, kde byly téméf neznatelné. Intenzita kozi chuti
(58,3 a24,6 %) aintenzita kozi viné (58,3 a 24,6 %) byla samoziejmé silngjsi u koziho
tvarohu. Celkové byl kozi tvaroh hodnocen (46,7 a 82,7 %) kromé viskozity, ve vSech
deskriptorech hufe, na druhou stranu, vycislené procentudlni rozdily mezi kozim a kravskym
vyrobkem v nékterych senzorickych deskriptorech nebyly nikterak zasadni, hodnoty si byly
pomérné blizké. Jmenovité napiiklad celkovy vzhled (71,5a78,3 %), piijemnost barvy
(74,3 2 83,3 %), piijemnost vané (63,0 a 68,4 %) ¢i piijemnost konzistence (63,3 a 76,0 %).

V téchto deskriptorech kozi tvaroh mize sméle konkurovat tvarohu kravskému.

Cerstvy ochuceny syr z koziho a kravského mléka pfi porovnani nevykazal, jako
jediny ze zkoumanych mléénych vyrobkl, statisticky vyznamny rozdil pro Zadnou
senzorickou vlastnost. Senzorické profily jsou téméf totozné. Celkové hodnoceni vyrobku
(65,8 a 60,8 %) ukazalo, Ze Cerstvy ochuceny syr z koziho mléka ptedCil, v porovnavanych
senzorickych vlastnostech, syr zmléka kravského. V deskriptoru celkovy vzhled
(78,5a76,9 %) dopadly produkty vice méné podobné, piijemnost barvy (83,2a77,4 %)
jiz byla vice pozitivné vnimana u koziho syra, stejné tak i pfijemnost viné (75,0 a 72,1 %),
vétsi rozdil byl zaznamenan u piijemnosti konzistence (76,4 a68,5 %), u viskozity
(88,7 2 80,1 %) i homogenity (79,7 a70,5%) a celkové piijemnosti chuti (63,7 a 55,8 %),
kdy byl vzdy lépe hodnocen syr z koziho mléka. Cerstvy ochuceny syr je také jediny
ze zkoumanych vyrobkil, kdy kozi vzorek obsahuje vice sladké chuti nez kravsky vzorek
(31,6 a25,1 %) anaopak méné trpké chuti (40,6 a49,1%), daleintenzita pachuti
(49,4 2 48,9 %), je utohoto vyrobku vnimana téméf totozné jak U syra zkoziho mléka,
tak z kravského, coz je také naprosta vyjimka =z hlediska vyrobkd podrobenych této
senzorické analyze. Zajimavy je i vysledek fyzikalné-chemické analyzy, kdy byl naméfen
obsah tuku 0 15,75 g nizsi u koziho produktu, pfi¢emz byl kozi syr z pohledu senzorické
je chutove lepsi. Bylo provedeno mnoho studii zabyvajicich se moznosti zlepseni nutri¢ni
hodnoty a senzorické kvality kozich syrt. Naptiklad Medeiros et al. (2013) provadél studii,
jejiz cilem bylo zjistit, zda-1i dopliiovani rostlinnych olejti do stravy koz miize zlepSit nutri¢ni
a senzorické vlastnosti koziho mléka a syri. Vysledkem bylo, Ze fyzikalné-chemické sloZeni

syri nebylo ovlivnéno piidanim rostlinnych oleji do krmiva koz. Nicméné Santos et al.
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(2012) uvadi, ze doplnovani sdjového oleje do krmiva koz zvySuje obsah tuku a celkovy
obsah pevnych latek mléka. K podobnym vysledkiim tykajicich se zmén slozeni mléka v
dasledku dopliiovani so6jového oleje dosel i Bouattour et al. (2008) ve své publikaci. Dalsi
studie se zabyvala obohacenim koziho syra o konjugovanou kyselinu linolovou a omega-3
mastné kyseliny, za ucelem zlepSeni slozeni mastnych kyselin v mléénych kozich vyrobcich.
Kozam byl podavan doplnék na bazi extrudovaného Inu. Tato strava vyvolala linearni zvySeni
procent nenasycenych mastnych kyselin na ukor nasycenych. Obsah omega-3 kyselin byl
Skrat vysS$i nez u neobohaceného syra, doSlo i k poklesu obsahu cholesterolu. Tedy
vysledkem bylo zlepSeni nutricni hodnoty produktu bez vyznamnych zmén jeho struktury a

senzorické kvality (Santurino et al., 2017).

Ochuceny tvaroh z koziho a kravského mléka se prikazné lisil u téchto deskriptort —
intenzita kozi ving, viskozita, intenzita kozi chuti, intenzita mlé¢né chuti a celkova intenzita
pachuti. Jedna se, po Cerstvém ochuceném syru, o druhy produkt, kde by dle celkového
hodnoceni vyrobku (60,6 a 76,0 %) mohl produkt z koziho mléka zcela jist¢ konkurovat
produktu z mléka kravského, i kdyz byl kozi produkt vyhodnocen jako hor$i. V hodnoceni
se lisi pouze o 15,4 %. V nékterych senzorickych deskriptorech ochuceny tvaroh z koziho
mléka predéiva ochuceny tvaroh zkravského mléka, jedna se O pfijemnost barvy
(74,9a70,5 %), ptijemnost viné (69,5 a 68,3 %), piijemnost konzistence je U obou vzorkt
témé shodna (64,0 a 64,6 %). Viskozita (78,0 a 44,3 %) je podstatné 1épe hodnocena
U koziho vyrobku. Intenzita kozi viné (24,0 a 5,8 %), intenzita kozi chuti (80,0 a 21,0 %)
a celkova intenzita pachuti (57,6 a 12,9 %) je pfirozené vyssi u koziho ochuceného tvarohu.

MIlééna chut’ (40,4 a 62,3 %) je intenzivnéji vnimana u kravského ochuceného tvarohu.

Shrnuti diskutovanych vysledki vypovida o celkov€ hor§im vnimani fermentovanych
vyrobkl z koziho mléka zpohledu hodnotiteli. Nutno vSak zdlraznit, Ze ne vSechny
deskriptory senzorickych profili piedstavovaly statisticky prikazné rozdily. Nicméng, i kdyz
z vysledki senzorické analyzy vyplyva, ze kozi vyrobky dopadly hiife, mélo by se piihlédnout
K tomu, Ze kozi produkty jsou v lidské stravé celkové méné Casté, nez,bézné“ produkty
z kravského mléka a tak jsou hodnotitelé na ,kravskou chut* vice zvykli. Divodem tohoto
je jisté fakt, ze kravské mléko a mlééné vyrobky jsou mnohem dostupné&jsi nez kozi mléko
a kozi vyrobky, jelikoz se prodavaji v kazdém obchodnim fetézci, kdezto kozi mléko
a vyrobky v sortimentu kazdého fetézce nejsou zarazeny, nebo pouze velmi omezeny vyber,
tudiz jsme ,,zavisli predev§im na odbéru vyrobkl z kozich farem, které mohou byt méné

¢ivice vzdalené od naSeho bydlisté¢ a stavaji se tak méné dostupnymi. Dal§im divodem
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je pro mnoho lidi ijist¢ vyssi cena u produkti z koziho mléka, kdy si kazdy koupi nemiize
dovolit, ikdyby tieba chtél. A iproto jsem toho nazoru, Zze hodnoceni kozich produktt
nedopadlo nikterak ,katastrofalné“ a Ze fermentované vyrobky z koziho mléka maji velky
potencial v potravinafstvi a jsou jisté obstojnym konkurentem mléénych vyrobki z kravského
mléka, coz dokazuji naptiklad vysledky senzorické analyzy cerstvého ochuceného syra,
kdy syr z koziho mléka dokonce predcCil, v celkovém hodnoceni, syr z mléka kravského.
Tudiz bybylo vhodné se zaméfit na zvySeni propagace kozich produktl tohoto typu
na ¢eském trhu, dale zaradit kozi sortiment do vice obchodnich fetézch, aby byl snéz
dostupny pro vSechny zajemce a zajistit, aby byl sortiment rozli¢ény atedy i senzoricky

zajimavy pro rizné typy konzumenti.
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[ Zavér

Z vysledku fyzikalné-chemické analyzy vybranych druhit mléénych vyrobkil vyplyva,
ze hodnoty zkoumanych parametrti - aktivni kyselost (pH), titra¢ni kyselost, obsah susiny
a tuku, nevykazuji az na vyjimky zasadni rozdily mezi produkty z koziho a kravského mléka.
K nejvyraznéj$im rozdilovym hodnotam lze fadit zjisténé hodnoty tvarohu u parametru
aktivni kyselost (vyssi pH 0 0,47 u kravského tvarohu), u titraéni kyselosti byl zaznamenan
nejvetsi rozdil U produktu Zervé (vyssi hodnota 0 22,7 °SH u koziho zervé), nejvyraznéjsi
rozdil v obsahu suSiny opét u zervé (vyssi hodnota 0 3,68 % u kravského produktu) a nejveétsi
rozdil v mnozstvi tuku byl zaznamenan u Cerstvého ochuceného syra (vyssi hodnota 0 15,75 g

u kravského syra).

Z vysledku senzorické analyzy vybranych druhti mléénych vyrobkt vyplyva, ze kozi
vyrobky maji jisté dobry potencial uplatnit se na ¢eském trhu, nebot’ naptiklad u Cerstvého
ochuceného syra nebyl nalezen statisticky vyznamny rozdil mezi kozim a kravskym
produktem pro zadnou senzorickou vlastnost, dokonce kozi syr byl hodnocen v koneéném
dusledku 1épe nez kravsky syr ato 05 %. Ztoho vyplyva, ze by kozi syry natrhu mohly
zaujmout rovnocenné misto vedle syra kravskych a pomalu, ale jist¢ jim ¢im dal tim vice
konkurovat. Dale naptiklad u ochuceného tvarohu, i kdyz byl celkoveé 1épe hodnocen kravsky
vyrobek, tak kozi ochuceny tvaroh byl vniman hor$i pouze 0154 %. U ostatnich
zkoumanych vyrobkl bylo jednozna¢né celkové hodnoceni lepSi u vyrobkii z kravského

mléka a to v praméru 0 33,5 %.

Je nutné brat v potaz, ze produkty z kravského mléka provazi vétsinu lidské populace
téméf od narozeni, kdezto vyrobky z koziho mléka jsou pieci jenom v na$i stravé jesté
pon¢kud ,,vzacngjsi. Nicméné i ze ziskanych hodnot je mozno zavérem potvrdit hypotézu
této diplomové prace, Ze fermentované vyrobky zkoziho mléka maji velky potenciél
V potravinafstvi ajsou obstojnym konkurentem mléénych vyrobkid z kravského mléka,

jak z hlediska nutri¢niho, tak senzorického.
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10 P¥ilohy
Ptiloha I: Formuléf pro hodnoceni senzorického profilu mléénych vyrobkt

Hodnoceni senzorického profilu

.

Jméno:......ccvveeiieenn, Ptijmeni: ........cccceeveeee..oo....Covzorku: ...l
Zdravotni Stav: .......ccoeeveiiiiiieiinnn, Datum a hodina: ..............ccoeeeeinnie.

Ukol: Ochutnejte predlozeny vzorek jogurtu a soustiedte se nahodnoceni vzhledu, ving,
chuti a konzistence. K hodnoceni pouzijte grafické stupnice.
VZHLED

Celkovy vzhled:

velmi Spatny vynikajici

Ptijemnost barvy:

odporna velmi pfijemna

Viiné
Piijemnost viing:

odporna velmi pfijemna

Intenzita mlé¢né viang:

neznatelna velmi silna

Intenzita Kozi vuné:

neznatelna velmi silna

Intenzita jiné ving:

neznatelna velmi silna

Konzistence

Piijemnost
Konzistence:

odporna velmi pfijemna

Viskozita;
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velmi fidka

velmi husta

Homogenita:

nestejnoroda

stejnoroda

CHUT

Celkova piijemnost

CHUTI: odporna

velmi pfijemna

Intenzita kozi

CHUTI: neznatelna

velmi silna

Intenzita mlécéné
Chuti:

neznatelna

velmi silna

Intenzita dilé¢ich chuti

Sladka:

neznatelnad  velmi silna
Kysela:

neznatelna velmi silné
Trpka:

neznatelna velmi silna
Tucna:

neznatelna  velmi silna

Celkova intenzita

Pachuti:

neznatelna

velmi silna

Celkové hodnoceni Vyrobku:

Odporny

velmi pfijemny
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zapiSte nalezené vady vzhledu, viiné, chuti ¢i konzistence:
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Ptiloha II: Primérné hodnoty deskriptort senzorického profilu jogurtového mléka

koza jogurtové mléko ‘ krava jogurtové mléko
deskriptory hodnoty v %
VZHLED
celkovy vzhled 68,1 75,7
pfijemnost barvy 68,1 73,3
VUNE
ptijemnost ving 54,9 61,7
intenzita mlé¢né vuné 57,8 65,8
intenzita kozi vuné 57,8 34,1
intenzita jiné viiné 37,3 52,0
KONZISTENCE
ptijemnost konzistence 53,0 62,8
viskozita 19,4 28,0
homogenita 80,2 77,0
CHUT
celkova ptijemnost chuti 25,4 58,1
intenzita kozi chuti 69,5 24,2
intenzita mlééné chuti 37,2 57,8
INTENZITA DIiLCiCH CHUTI
sladka 20,3 24,2
kysela 70,4 80,6
trpka 57,5 34,9
tuéna 27,8 32,4
celkova intenzita pachuti 71,8 40,6
CELKOVE HODNOCENI VYROBKU 29,7 60,6
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Ptiloha Ill: Primérné hodnoty deskriptorti senzorického profilu zervé

koza Zervé ‘ krava Zervé
deskriptory hodnoty v %
VZHLED
celkovy vzhled 41,7 55,7
piijemnost barvy 65,7 46,5
VUNE
piijemnost viingé 41,0 51,1
intenzita mlé¢né vuné 38,6 31,5
intenzita kozi vuné 55,3 24,0
intenzita jiné viiné 46,8 23,2
KONZISTENCE
ptijemnost konzistence 37,5 534
viskozita 73,3 79,3
homogenita 51,9 67,4
CHUT
celkova piijemnost chuti 38,3 66,6
intenzita kozi chuti 82,4 22,9
intenzita mlé¢né chuti 29,6 63,3
INTENZITA DILCICH CHUTI
sladka 29,9 73,4
kysela 45,3 23,5
trpka 39,3 23,8
tuéna 51,2 79,4
celkova intenzita pachuti 75,0 44 4
CELKOVE HODNOCENI VYROBKU 40,2 73,8
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Ptiloha IV: Primérné hodnoty deskriptort senzorického profilu tvarohu

koza krava

tvaroh tvaroh
deskriptory hodnoty v %
VZHLED
celkovy vzhled 71,5 78,3
ptijemnost barvy 74,3 83,3
VUNE
pfijemnost viiné 63,0 68,4
intenzita mlé¢né vuné 38,6 67,7
intenzita kozi viné 58,3 24,6
intenzita jiné ving 26,9 22,2
KONZISTENCE
ptijemnost konzistence 63,3 76,0
viskozita 67,6 47,1
homogenita 61,6 81,7
CHUT
celkova ptijemnost chuti 58,5 83,0
intenzita kozi chuti 71,7 17,5
intenzita mlé¢né chuti 32,6 76,7
INTENZITA DIiLCiCH CHUTI
sladka 26,6 67,1
kysela 52,8 40,0
trpka 36,5 24,0
tuéna 38,8 63,1
celkova intenzita pachuti 41,9 17,1
CELKOVE HODNOCENI VYROBKU 46,7 82,7
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Ptiloha V: Primérné hodnoty deskriptorti senzorického profilu cerstvého ochuceného syra

koza R , ,
Serstvy ochuceny krava cerstYy ochuceny

syr SYr
deskriptory hodnoty v %
VZHLED
celkovy vzhled 78,5 76,9
piijemnost barvy 83,2 77,4
VUNE
piijemnost viingé 75,0 72,1
intenzita mlé¢né vuné 33,6 42,3
intenzita kozi vuné 25,2 29,3
intenzita jiné ving 62,1 66,6
KONZISTENCE
ptijemnost konzistence 76,4 68,5
viskozita 88,7 80,1
homogenita 79,7 70,5
CHUT
celkova piijemnost chuti 63,7 55,8
intenzita kozi chuti 56,7 38,4
intenzita mlé¢éné chuti 36,0 49,2
INTENZITA DILCICH CHUTI
sladka 31,6 25,1
kysela 56,2 67,0
trpka 40,6 49,1
tuéna 36,1 45,8
celkova intenzita pachuti 49,4 48,9
CELKOVE HODNOCENI
VYROBKU 65,8 60,8
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Ptiloha VI: Primérné hodnoty deskriptort senzorického profilu ochuceného tvarohu

koza ochuceny tvaroh ‘ krava ochuceny tvaroh
deskriptory hodnoty v %
VZHLED
celkovy vzhled 67,0 70,4
piijemnost barvy 74,9 70,5
VUNE
piijemnost viingé 69,5 68,3
intenzita mlé¢né vuné 37,8 47.8
intenzita kozi vuné 24,0 5,8
intenzita jiné viiné 52,1 52,8
KONZISTENCE
ptijemnost konzistence 64,0 64,6
viskozita 78,0 443
homogenita 50,3 66,3
CHUT
celkova piijemnost chuti 61,8 67,0
intenzita kozi chuti 80,0 21,0
intenzita mlé¢né chuti 40,4 62,3
INTENZITA DILCICH CHUTI
sladka 49,9 68,9
kysela 34,4 37,6
trpka 34,3 19,0
tuéna 47,0 31,9
celkova intenzita pachuti 57,6 12,9
CELKOVE HODNOCENI VYROBKU 60,6 76,0
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