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Faktory ovliviiujici sloZeni koziho mléka a jeho
technologické vlastnosti

Souhrn

V uvodu bakalarské prace je zminéna domestikace koz, nejrozSifenéjSich dojnych
plemen v CR a vyuziti samotného mléka pro rizna primyslova odvétvi. Poté se prace
zameétuje na hlavni téma, a to sloZeni a faktory ovliviigjici kvalitu a zménu slozeni mléka a
jeho technologické vlastnosti. Kvalitu koziho mléka ovliviiuje velké mnozstvi faktort.

Nejvétsi podil na kvalité a slozeni mléka mé pfedevsim vyziva, a to zejména mnozstvi a
kvalita krmiva. Klicovym faktorem je také genetickd dispozice, kterd zahrnuje individualitu
zvitete a plemennou pfislusnost. Z ostatnich faktorti podilejicich se na kvalité koziho mléka je
dilezity zdravotni stav zvifete, vek, prubeh laktace, technologie a hygiena dojeni a ustajen.
M¢én€ vyznamnym faktorem je ¢asny odstav kuzlat.

Vsechny faktory jsou vzajemné propojeny a zanedbani mén¢ dilezitych faktorii se miize
negativné projevit na slozeni koziho mléka, pfestoze ostatnim faktorim bude vénovéana
nadstandardni péce. V chovu koz je dilezité vénovat pozornost nejen fyzickému ale i
psychickému stavu zvifete, ktery se také podepisuje na kvalité. Timto se zabyva tzv. welfare,
coz je koncepce péti zakladnich svobod zviftete.

Mimo vySe zminéné faktory se prace vénuje také technologickym vlastnostem
ovlivitujicim vyslednou kvalitu mléka. Dal§i pozornost je zamétfena na chemické sloZeni,
kyselost, pocet mikroorganismil, pocet somatickych bunck a rezidua inhibi¢nich latek
v mléce. Jednotlivé vlastnosti jsou popsany a je poukazano na jejich vlivy.

Vysledkem této prace je nejen shrnuti faktorti ovliviiyjicich kvalitu mléka a jeho
zpracovani, ale také poukézani na optimalni podminky pro chov zvifat. Nesmi se tedy
opomenout zadny z faktord, ktery by mohl ovlivnit prabeh tvorby koziho mléka a spravnost

jeho nasledného zpracovani.

Klicova slova: kozi mléko, laktace, sloZeni, vlivy, vyziva



Factors affecting the composition of goat milk and its

technological properties

Summary

In the introduction of the thesis there is mentioned the domestication of goats, the most
common dairy breeds in the Czech Republic and the use of milk itself for various industries.
Then the thesis is focused on the main topic, namely the composition and factors influencing
the quality and change of milk composition and its technological properties. Many factors
influence the quality of goat's milk.

Nutrition, in particular the quantity and quality of the feed, is the major contributor to
milk quality and composition. A key factor is also the genetic predisposition, which includes
animal individuality and breeding. Other factors contributing to the quality of goat's milk are
the health of the animal, age, course of lactation, technology and hygiene of milking and
housing. Less important factor is early weaning of kids.

All factors are interconnected and neglect of less important factors may have a negative
impact on the composition of goat's milk, although above-standard care will be given to other
factors. In goat breeding, it is important to pay attention not only to the physical but also to
the mental condition of the animal, which also signs the quality. This deals with the so-called
welfare, which is the concept of the five fundamental freedoms of an animal.

In addition to the above-mentioned factors, the thesis also deals with the technological
properties affecting the final quality of milk. Further attention is paid to chemical
composition, acidity, number of microorganisms, number of somatic cells and residues of
inhibitory substances in milk. Individual properties are described and their influences are
pointed out.

The result of this work is not only a summary of factors influencing the quality of milk
and its processing, but also highlighting the optimal conditions for animal husbandry.
Therefore, one of the factors that could influence the course of goat's milk production and the

correctness of its subsequent processing must not be forgotten.

Keywords: goat’s milk, lactation, composition, influences, nutrition
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1 Uvod

Koza patii mezi nejstarsi uzitkova zvitata, chova se jiz deset tisic let. Vznikla kfizenim
dvou divokych koz — kozy bezoarové a kozy Srouborohé.

Koza je zvife, které¢ se dokaze velmi dobfe adaptovat na rtizné klimatické podminky, a
proto je mozné chovat ji i v oblastech, kde nejsou optimalni podminky po chov jinych
uzitkovych zvirat.

Hlavni diivod chovu koz je produkce mléka a masa. NejcastéjSim dojnym plemenem v
CR je koza hnéda kréatkosrsta a koza bila kratkosrsta.

Slozeni koziho mléka je blizké mléku matefskému, a proto je vhodné pro déti, které
jsou alergické na mléko kravské. Chov koz se rozsifuje diky stdle rostoucimu zijmu o
nezavadné a zdravé potraviny, které jsou z néj produkovany. Kozi mléko Ize vyhodnotit jako
ptedpokladu, Ze je dbano na vysokou uroven krmiva.

Rozdily ve slozeni koziho mléka zavisi i na dalSich faktorech, které se projevuji nejen
na chuti konzumovaného syrového mléka, ale ovliviiuji i vysledny produkt pii jeho
zpracovani. Rozdily jsou zplisobeny hlavné sezonnosti pii ziskavani mléka, kterd je typicka
pro malochovy. Oproti tomu celorocné ustaleného sloZzeni mléka lze dosahnout jen ve
velkochovech, kde je cilem zajistit celorocni produkci mléka. Velkochovy koz u nés ale
nejsou prili§ rozsifeny. Produkce je rozsifenéjs$i v ramci malochovi, pro domaéci spottebu ¢i
pfimy prodej. V soucasné dobé ma kozi mléko vice oblasti uplatnéni, vyuziva se napiiklad v
lidovém lécitelstvi, kosmetice a farmaceutickém pramyslu.

Z tohoto diivodu je jasné, Zze po objemové strance nemuze kozi mléko konkurovat
kravskému z divodu vyssi produkéni schopnosti krav a faktu, Ze kvalita koziho mléka vice

zavisi na jiz zminované kvalité krmiva.



2 Cil prace

Cilem bakalafské prace je zpracovani literarni reSerSe pievazné z cizojazycnych
literarnich zdroj, tykajici se slozeni koziho mléka a jeho technologickymi vlastnostmi. Cilem
je popsat faktory, které maji vliv na sloZzeni koziho mléka a na jeho technologické vlastnosti,

jako je kysaci schopnost, termostabilita a syfitelnost.



3 Literarni reSerse

3.1 Domestikace a piivod

Kozy patii mezi nejstar§i domestikovana zvifata. K domestikaci doslo pfiblizné pred
deseti tisici lety (Sonka 2006). Prvni znamky domestikace lze nalézt v Palesting nebo Persii,
kde k jejich rozsiteni doslo kolem 6000 az 3000 pt. n. l. ptes Afriku do Evropy. Piedchiidcem
kozy domaci, byla koza bezodrova a koza Srouborohd (Fantova 2010).

Vlivem pfirodnich podminek a riiznym zptasobem chovu doslo k domestikaci riznych
plemen koz, které¢ se li§i tvarem téla a vyuzitim pro lidskou spotiebu. Kozy jsou vysoce
cenéné, poskytuji maso, mléko a klizi. Evropska plemena koz maji velmi dobrou dojivost. V
Africe prevazuji plemena s mastnou uzitkovosti (Fantova 2010).

Kozi maso bylo dilleZitou potravinou chudych lidi. Nejsou zminky o tom, Ze kozy v
pocatcich domestikace nebyly dojeny. Nejstar$i nalezy domestikovanych koz v Evropé
pochazeji z lokality Viesenhauser u Stuttgartu (Spéth 1996).

Kozy hraly diilezitou roli i v ndbozenstvi. Byly nedilnou soucasti ritualii uctivani Boha
od dob Mojzise, kdy se kiizlata pouzivala jako obéti (Mowlem 2006). Casto jsou vyobrazeny
na sarkofazich a nadobéach. Kozi mléko slouZilo jako pokrm boht. Mladého Dia kojila
mlékem koza Almathea, kdyz ho matka schovévala pted otcem. V Indii se koza objevuje jako
zvite Tusana, boha Slunce. U kiestanil byla koza spojovana s d’dblem, byla povazovana za

znameni temnoty a zla (Spath 1996).

3.2 Chov koz ve svété

Koza je dnes rozsifena téméf na vSech svétovych kontinentech. Celkovy pocet koz neni
pfesné znam, a to kvuli jejich povaze. Kozy totiz ¢asto v krajin€¢ vyhledavaji tkryty a také
jsou ve velkych stadech rozptyleny v krajing, tudiz je t€¢zké vSechny spocitat (Mowlem 2006).

Rozsifovani koz po svété zapocalo nejintenzivnéji spole¢né s prvnimi objeviteli. Na
lodich slouzily jako stily a dobry zdroj mléka a masa. Namoinici je Casto vysazovali na
opusténych ostrovech, aby pfi dalSich cestich méli jisty zdroj obzivy a nouzovou rezervu
potravy v dané oblasti. Toto vSak mé&lo za nasledek jejich zavleceni i do pro né netypickych
oblasti, kde se Casto podileji na decimaci vegetace (Belanger 2014).

Podle organizace FAO pocetni stavy koz ro€né vzrostou o 2 %. V roce 1990 celkovy
pocet chovanych koz dosahoval hodnoty 589 miliont. Roku 2000 se tento stav zvysil na 751

milionti, v roce 2010 na 910 milionti (www.fao.org). Koncem roku 2016 piekonal tento stav
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hranici jedné miliardy kust. Nejvice koz na svété je chovano v Ciné, a to témét 150 miliond.

V Evropé¢ se nachazi 1,7 % svétové populace koz (www.fao.org).

(mil. ks)
1,4
1,2
1 = Rakousko
Chorvatsko
0,8
m Slovensko
® Francie
0,6
m Némecko
0,4
0,2
0 |
2014 2015 2016 2017 2018

Obr. 1: Populace koz v EU (mil. ks) (www.ec.europa.ceu)

3.3 Chov koz v Ceské republice

Svaz chovatell ovci a koz udavé, ze v Ceské republice se z velké vétsiny chovaji dvé
mlécna plemena koz. Je to koza bila kratkosrsta a koza hnéda kratkosrsta. V posledni dob¢ se
u nds rozsifuje chov koz anglonubijskych, které se vyznacuji vysokou plodnosti a vybornou
mlécnou uzitkovosti. Méné se u nds chova koza sanska a koza burska (Mares 2009).

Cesky svaz chovateltt mél velky podil na vedeni plemenné knihy a zuslechtovani. Dnes
se §lechténim plemen zabyva Svaz chovateltl ovci a koz v CR (Bucek et al. 2010).

Pocet koz i pocet chovateli koz v CR se stale zvysuje. Hlavnim diivodem je neustalé
zvySovani poptavky po bioproduktech (Kofinkova-Seifertova 2014). Podle rocenky chovu
ovei a koz v CR celkovy poéet koz v roce 2017 dosahoval hodnoty pies 28 tisic jedincil.
Nejvyssi stavy koz v roce 2017 byly evidovany ve StredoCeském, JihoCeském a Libereckém
kraji a na Vysocin€. K 1. 1. 2017 je v databazi evidovano 7446 podnikl zabyvajicich se
chovem koz (Bucek et al. 2016).
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Tab. 1: Poéetni stavy koz v CR CSU — Soupis hospodatskych zvitat k 1. 4. 2018

2010 2011 2012 2013 2014 | 2015 | 2016 | 2017 2018

Kozy | 21709 | 23263 | 23620 | 24024 | 24348 | 26 765 | 26 548 | 28174 | 30316
a kozli

Produkéni a ekonomicky vyznam chovu koz se neustale zvysuje. Cast chovi spada do
tzv. ekologickych chovi, ty hraji dilezitou roli v produkci biopotravin (Dvorsky 2011).

Chovatelskou zakladnu tvoti chovatelé vlastnici 1-3 kozy. Ti tvofi asi 80 % chovatell
koz v CR. Tito chovatelé jsou &asto zapojeni do kontroly uZitkovosti a vykazuji dobré
vysledky. Dalsi skupinu tvoii chovatelé se 4-15 kozami, Casto oznaCovani jako hobby
chovatelé. Ti Casto vyuzivaji mensi stada koz k vypésani lokalit, kde je omezen pfistup
mechanizace. Chovy s velikosti stad od 16 do asi 100 koz jsou €asto jen rodinné farmy. Tyto
podniky vétSinou svou produkei mléka zpracovavaji piimo na farmé. Podniky se 100 a vice
kozami patii mezi vétsi zemedélské organizace, které maji pomérné silné postaveni na trhu.
Svou produkci zpracovavaji ve svych podnicich a nasledny prodej je uskute¢iiovan vétSinou

distributorskou cestou (Sedlak 2008).

3.4 Dojna plemena CR

Nejvétsi populaci koz v CR tvoii tradiéni ¢eska doméci plemena bila kratkosrsta koza,
vys$lechténa v prvni poloving 20. stoleti a povazovand za hlavni uznavané plemeno s mlé¢nou
uzitkovosti v Ceské republice. V hojné mife se u nas chovaji také kozy anglonubijské, které se
vyskytuji 1 v Anglii, Australii, Kanadé¢ a USA. Po celém svété je rozSifeno plemeno kozy
sanské, které je pokladano za nejlepsi dojné plemeno s primérnou ro¢ni dojivosti 750 litra,
ale existuji 1 Spickové dojnice, jez davaji dokonce az 3 500 litrGi mléka (Kithnemann 2011;

Fantova a kol. 2010).

3.4.1 Koza bila kratkosrsta

Koza bila kratkosrsta je v soucasné dobé& nejvice rozsifenym plemenem v Ceské
republice. Koza bild kratkosrsta, jak uz nazev napovidd, ma bilou srst. Hlava je dlouhd a
Sirokd v Celni ¢asti (Horak et al. 2004). Pro toto plemeno kozy je charakteristickd bezrohost.
Od poloviny 70. let 20. stoleti je povoleno do chovu zafazovat i rohat zvitata.

V CR se fadi mezi genové rezervy (Kiihnemann 2011). Koza bila kratkosrsta vznikla
kiizenim ptvodnich typii koz, a to s kozou sanskou (Spacek a kol. 1987) a kozou némeckou
bilou uslechtilou (Sambraus 2006). Plemeno pomohlo k vyslechténi kozy bulharské (Spacek a
kol. 1987) a rumunské karpatské kozy (Fantova 2000).
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Plemeno je vhodné pro individudlni chov &i stadovy chov se strojnim dojenim. Ziva
hmotnost kozli je 85 kg, koz 55 kg. Dojivost koz dosahuje az 1 000 kg (v praméru 750 kg)
mléka, tucnost mléka se pohybuje kolem 3,7 %, obsah bilkovin v mléce je kolem 2,7 %

(Sambraus 2006).

Obr. 2: Koza bila kratkosrsta (Sambraus, 2006)

3.4.2 Koza hnéda kratkosrsta

Plemeno bylo vyslechténo pfevodnim kiiZenim pivodnich hnédych a strakatych koz s
dovezenymi kozly Harzkého plemene z Némecka (Hordk et al. 2004). Plemeno je odolné, a
proto i vhodné pro individualni ¢i skupinovy chov, hodi se jak pro rucni, tak i pro strojni
dojeni. Drive se chovala jako bezrohd, dnes je jiz rohatost povolena u obou pohlavi. Plemeno
je plodné a ma velmi dobré matetrské vlastnosti. Od roku 1992 je zafazena mezi genetické
zdroje CR. V soucasné dobé je preferovana Cistokrevna plemenitba (Skoupa 2014).

Ziva hmotnost kozli je 65-80 kg, u koz 45-50 kg. Dojivost koz je kolem 800 kg,
tucnost mléka je v priméru 3,6 %, obsah bilkovin je v pruméru 2,7 %. Kozy v kontrole

uzitkovosti dosahuji az 1 050 kg mléka za laktaci (Sambraus 2006).

= 4
-~

Obr. 3: Koza hnéda kréatkosrsta (zdroj:www.schok.cz)
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3.4.3 Koza anglonubijska

Koza anglonubijskd vznikla kfiZenim indické kozy, sidanské kozy a anglické kozy. Je
roz§ifena na zemich Anglie, USA a Kanady. Zbarveni je od svétle hnédé aZ po Cernou.

Charakteristickym znakem je typickd klabonosost a dlouhé svislé uSi. Plemeno se
vyznacuje vysokou plodnosti. Je stitedniho az vétSiho télesného ramce.

Kozel dosahuje zivé hmotnosti 100 az 130 kg, koza 70 az 80 kg. Denni uZzitkovost
dosahuje 5-6 kg mléka, tucnost mléka je v priméru 4,9 % tuku, obsah bilkovin je 3,8 %
(Horak 2004).

Obr. 4: Koza anglonubijska (zdroj:www.nubian-farma.cz)

3.4.4 Koza sanska

Tento druh je rozSifen po celém svété. Pochazi z oblasti Saanental a Simmental ve
Svycarském kantonu Bern. Je vhodna pro stajovy i pastevni chov. Srst je zbarvena bile. Rohy
se vyskytuji jen zfidka. Sanské kozy byly v minulosti ¢asto pouzivany k zuSlechtovani
dojnych plemen kvili své nadprimérné uzitkovosti (Pind’ak 2003).

Z divodu vysoké mlécné produkce ma plemeno vysoké naroky na chov a na krmeni
(Fantova et al. 2000).

Kozel dosahuje vysky v kohoutku 80-95 cm, koza 74-85 cm. Kozel vazi 75-95 kg a

koza okolo 50 kg (Sambraus 2006).
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Obr. 5: Koza sanska (zdroj:'http://Www.zootechnika.cz)

3.5 Slozeni koziho mléka

MIéko je produktem mléénych 714z samic savcl slouzici k vyzive jejich mlad’at. Mléko
obsahuje bilkoviny, tuky, sacharidy, mineralni latky a vitaminy. Mléko neplni pouze funkci
vyzivovou, ale také obrannou (obsahuje imunoglobuliny, antimikrobialni latky), podporuje
tradveni a zaroven obsahuje 1 ristové hormony. SloZeni mléka je rozdilné u kazdého
zivocisného druhu (Navratilova 2012).

V kozim mléce je nizsi obsah tuku. Tuk se zde vyskytuje ve form¢ tukovych kulicek,
které se po ochlazeni mléka neshlukuji jako u mléka kravského, protoze kozi mléko nema
aglutinin, ktery je zodpovédny za shlukovani tukovych kuli¢ek. Kozi mléko se vyznacuje
vysokym obsahem chloridu a drasliku (Holt & Jenness 1984).

Lepsi stravitelnost koziho mléka je dana tim, Ze tukové kulicky jsou mensi a Iépe
rozptylené. Mastné kyseliny jsou zastoupeny piedevsim kyselinou kapronovou, kaprinovou a
kaprylovou, coz zpusobuje specifickou chut’ koziho mléka. V porovnani s kravskym mlékem
obsahuje kozi mléko vétsi mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, hlavné kyselinu
linolovou a linolenovou, které¢ maji vliv na zvySenou odolnost organismu proti infekénim
chorobam (Solaiman 2010).

Kozimu mléku chybi karoten, ktery je transformovéan na retinol (Jaubert 1997). V
priméru kozi mléko obsahuje 12—13 % suSiny, ta je slozena z tuku 3,8 %, 3,8 % bilkovin, 4,1

% laktozy a 0,8 % mineralnich latek (Solaiman 2010).
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Tuk ; 4,10% 0,80%

Laktéza; 4,50%

Voda ; 86,80%

Obr. 6: Primérné slozeni koziho mléka v % (Herain 2008)

Tab. 2: Porovnani slozeni koziho a kravského mléka (Fantova a kol. 2010, Kopacek

2014)

Slozka mléka Kozi mléko % Kravské mléko %
SuSina 13,2 12,5
Voda 86,8 87,5
Tuk 4,1 3,8
Bilkoviny 3,8 33
Laktoza 4.5 4.7
Mineralni latky 0,8 0,7

3.5.1 Bilkoviny

Obsah bilkovin v kozim mléce se pohybuje kolem 3,8 %. Mlécné bilkoviny jsou
tvofeny slozitymi komplexy dusikatych latek. Mnozstvi proteinii v mléce je ovlivnéno fadou
aspektii. Mezi tyto aspekty fadime plemeno, v€k dojnice, poradi a stddium laktace, vyziva a
krmeni (Navratilova 2012).

Molekuly bilkovin jsou slozeny z laktalbuminii a kaseinu. Kasein tvoii asi 81 %
objemu bilkovin. Vyskytuje se ve 4 frakcich, a to jako alfa S1 kasein, alfa S2 kasein, beta,

gamma a kappa kasein. Vzajemny pomér mezi frakcemi kaseinu se u jednotlivych zvirat lisi.
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Kasein ma vliv na technologické vlastnosti mléka, hlavné na vytéznost mléka pti vyrobé syri.
Zaroven ma vliv na kvalitu a chutnost vyrobenych syri. Kasein mé stabilizacni G¢inky, které
zabranuji vysrazeni ostatnich frakci kaseinu vapenatymi ionty. Jeho mnoztvi je v mléce
ovlivnéno fazi laktace, po dosazeni vrcholu lakta¢ni kiivky se jeho podil zvysuje (Schok

2002).

3.5.1.1 Kasein

Kaseinové micely koziho mléka obsahuji velké mnozstvi mineralnich latek — vapniku a
fosforu. Velikost kaseinovych micel je 29—195 nm (Pierre a kol. 1999).

B-kasein je nejvice zastoupen v kozim mléce, tvoii asi 42 % z celkového obsahu
bilkovin (Selvaggi a kol. 2013). Kasein se srazi ptsobenim syfidla a tvofi syrovou srazeninu.
Pro srazeni se vyuziva chymozin, ktery je obsazeny v Zaludku mlad’at (Selvaggi a kol. 2013).
Jakéakoliv zména ve slozeni kaseinu se odrazi ve vytéznosti a kvalité syra (Schok 2002).

Podle Selvaggiho a kol. (2013) je zastoupeni aS2-kaseinu v kozim mléce zhruba

dvakrat vyssi nez u kravského mléka.

Tab. 3: Obsah jednotlivych typl kaseinu v kozim mléce (Selvaggi a kol. 2013)

Kasein Kozi mléko (g/kg mléka)
a-S1 1,34
a-S2 4,61

B3-kasein 13,15

K-kasein 4,90

3.5.2 Lipidy

Tuky vyznamné ovliviiuji mlécné vyrobky, jsou to nositelé chuti, viin¢ a podileji se na
struktufe a pevnosti syri. Obsah tuku v kozim mléce je velmi variabilni a zavisly na ro€nim
obdobi. Pohybuje se v rozmezi 2,4 — 7,8 %. Podle Koutimské et al. (2010) je obsah tuku
nejvice kvantitativné 1 kvalitativné proménlivou slozkou mléka zéavisejici na fazi laktace,
rocnim obdobi, plemeni, genotypu a vyziveé zvifete. Mnoho autorti uvadi zvyseni obsahu tuku
ke konci laktace. Néktefi autofi publikuji, Ze podzimni mléko obsahuje o 1 % vice tuku nez

mléko ziskané v letnim obdobi (Roginski et al. 2003).
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3.5.3 Mineralni latky

MIéko je zdrojem mineralnich latek, zejména vapniku, fosforu, sodiku, drasliku, jodu,
hot¢iku a stopového mnozstvi Zeleza. Mineralni latky maji vyznam pro udrzeni acidobazické
rovnovahy (Gajdusek 2003). Obsah mineralnich latek v kozim mléce se pohybuje od 0,7 —
0,85 % (Leitner et al. 2004).

Tab. 4: Obsah mineralnich latek v kozim a kravském mléce na 100g (Solaiman 2010)

Mineralni latky Kozi mléko Kravské mléko
(mg/100g)
Ca (mg) 134 122
P (mg) 141 119
Mg (mg) 16 12
K (mg) 181 152
Na (mg) 41 58
Cl (mg) 150 100
S (mg) 2,89 =
Fe (mg) 0,07 0,08
Cu (mg) 0,05 0,06
Mn (mg) 0,03 0,02
Zn (mg) 0,56 0,53
I (mg) 0,02 0,02
Se (mg) 1,33 0,96

Mineralni latky jsou do mléka pfenaseny z krve. Jsou v mléce obsazeny v rtizné formé,
jednak v mlééném séru v roztoku ¢i koloidni formé nebo jsou vazany na nckteré organické
soucasti mléka. Nejpodstatnéjsi je obsah a forma vapniku, protoze ovliviiuje koloidni stabilitu
kaseinu i termostabilitu mléka, ale i sladké sraZeni. Zastoupeni jednotlivych forem vapniku a
fosforu v mléce je zavislé na obsahu bilkovin, pfedevsim kaseinu (Kadlec a kol. 2002).

Kozi mléko obsahuje oproti kravskému mléku vice vapniku, fosforu, hot¢iku a drasliku

(Landes 2013).
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3.5.4 Vitaminy

Ptitomnost vitaminl je v kozim mléce oproti mléktim ostatnich pfezvykavci a ¢lovéka
rozdilna. Pti zpracovani mléka se vitaminy rozd¢li. Vitaminy rozpustné v tucich zlistanou v
mlécném tuku (smetan€) a naopak vitaminy rozpustné ve vod¢ ziistanou v odstfedéném mléce
nebo syrovatce (Belanger 2014).

Kozi mléko neobsahuje provitamin A (beta—karoten), ale pouze hotovy vitamin A, proto
je kozi mléko Cisté bilé barvy. Kozi mléko je chudsi na vitaminy skupiny B oproti kravskému
mléku (Matlova a kol. 1994).

Malo vitaminu B12, C, zeleza a kyseliny listové mtize u déti zptisobit anémii (Spath &

Thume 1996).
3.5.,5 Sacharidy

Hlavnim sacharidem je laktdza, jejiz pomeér je staly. Pohybuje se v rozmezi 4,1-4,8 %.
U zakrslych plemen je obsah laktézy vyssi, asi 5,3 % (Fantova et al., 2010). Krom¢ lakozy
jsou v mléce jesté dalsi sacharidy, napi. oligosacharidy, monosacharidy glukdza a galaktoza
(Gajdasek 2003).

Lakt6za v mléce piedstavuje vyznamny zdroj energie (Starbard 2015).

3.5.,5.1 Laktoza

Laktéza je disacharid, ktery se sklada z glukoézy a galaktdzy. Tvoti obsah mléka vSech
savcu v riznych koncentracich (Park et al. 2006). Laktoza se vyznacuje nizkou sladivosti a
dobrou stravitelnosti. V tenkém stfevé se enzymem [-galaktosidazou S§tépi na glukézu a
galaktozu (Ellis 2010, Biezina a kol. 2001).

Hlavni vyznam laktozy je pfi fermentaci, kdy disledkem piisobeni bakterii mlééného
kvaSeni vznikd kyselina mlécnd, poptipad¢ dalSi produkty, které jsou zavislé na druhu
fermentace a na pouzitych mlékatskych kulturach.

Laktoza pii tepelném oSetieni mléka reaguje s volnymi aminoskupinami bilkovin a
nastava tzv. Maillardové reakci, kdy dochazi ke zméné¢ barvy (neenzymové hnédnuti) a chuti
(Smetana et al. 2009).

Kromé laktézy jsou soucasti sacharidii oligosacharidy, glykoproteiny a nukleotidové

cukry. Jejich funkce v kozim mléce byla dosud studovana velice malo (Park et al. 2006).
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3.5.5.2 Laktozova intolerance

Jedna se o neschopnost traviciho traktu zpracovat mlécny cukr. Pti¢inou je nedostatek
enzymu laktdzy, jehoz ukolem je rozstépit laktézu. Organismus tak nema schopnost ji
zpracovat a vstiebat. V dasledku toho se zac¢ind cukr hromadit v tlustém stievé a zplisobuje
stievni potize (Biezkova 2009). Spatné vstiebavani laktozy zpasobuje nadmérnou produkci
plynil, coz ma za nésledek kiece, plynatost, prijem, nadymani a dalsi. Intolerance laktdzy se
projevuje pouze travicimi potizemi, a proto je snadno rozliSitelna od alergie na bilkoviny
kravského mléka. Neni nutnd bezmlécné dieta. Obvykle télo snese bez vétSich obtizi malé
mnozstvi mléka nebo mléénych vyrobki. Intolerance laktézy postihuje vice jak polovinu
svétové populace. Projevuje se spiSe u dospé€lych jedinch nez u déti, protoze po 5. — 6. roku
zivota tvorba enzymu laktazy klesa (Petrti 2012).

Je to zdroj energiec zejména v prvnim roce zivota. Ovliviluje stfevni mikrofloru,

metabolismus véapniku atd. Je pfirozenou soucasti mléka a mléénych vyrobkt (Rujner 2006).

Tab. 5: Porovnani laktdzy v mléce (Fritzscheova 2015, Frithauf 2000)

Druh mléka Obsah laktozy v % hm.
Kozi mléko 4.4
Kravské mléko 4.8
Ov¢i mléko 5,1
Materské mléko 7,2

Laktaza je enzym, ktery je produkovan v kartaCovém lemu tenkého stieva, kde Stépi
laktozu na glukézu a galaktézu. Té€lo je schopno vstiebavat pouze monosacharidy, a proto je
nutné, aby byly disacharidy rozstépeny. Tvorba enzymu laktazy je podminéna geneticky a
zéavisi na spravné stavbé tenkého stieva (Rujner 2006).

U laktozové intolerance rozliSujeme tfi typy. Primarni intolerance se vyskytuje u velmi
malého poctu jedincli, a to hned po narozeni pfi prvnim kojenim. Laktdza zcela chybi a
novorozenec neni schopen mléko travit. Nejcastéji postihuje déti z africkych zemi (Kramer-
Priesch 2009).
gastrointestinalnich chorob.

Tretim typem je kognitalni laktézova intolerance, je to genetickd porucha, pii niz
dochazi k ubytku aktivity enzymu jiz od détstvi. Podle intenzity ibytku enzymové aktivity se

da usuzovat na mnozstvi snasené laktozy (Velisek 2009).
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Laktozova intolerance se nejéastéji prokazuje:

1. Vodikovym dechovym testem — stanovuje se mnozstvi vodiku ve vydechovaném
vzduchu. Pacient vypije malé mnozstvi laktdézy. Mlécny cukr se zacne v téle zkvaSovat, ¢imz
dojde k tvorb¢ vodiku, ktery je nasledné vydechovan (Kocna 2006).

2. Stanoveni pH stolice — jako pozitivni je povazovan vysledek kyselé pH, coz je dano
zvysenym obsahem organickych kyselin (Curda 2006).

3. Stanoveni hladiny cukru v krvi — po poziti laktoézy je u Clovéka s intoleranci hladina

cukru nizka, protoze nedojde k rozstépeni laktozy na jednoduché cukry (Pecedicova 2011).

3.6 Kvalita koziho mléka

Normy pro hygienickou a mikrobialni kvalitu koziho mléka jsou popsany ve smérnicich
Evropské unie €. 92/46 a 94/71, kterd slouzi pro produkci mléka od rGznych ZivociSnych
druhti. Zatimco normy pro kvalitu kravského mléka, jsou zpracovany velmi precizn€, naopak
zavazné limity pro nékteré ukazatele kvality koziho mléka, jako napiiklad pocet somatickych
bun¢k, nebyly dosud stanoveny. Mimo Evropu se u koziho mléka dodrzuji normy, které plati

u kravského mléka (napt. USA, Kanada, Taiwan) (Pirisi et al. 2006).

3.6.1 Pozadavky na kvalitu mléka

Se stoupajici poptavkou nartstaji i pozadavky na kvalitu mléka. Pro dosazeni nejvyssi
kvality je nutné mléko pravidelné¢ kontrolovat. Ukazatelem kvality je pocet somatickych
bunck a celkovy pocet mikroorganismil.

Pocty somatickych bun€k se zvySuji béhem laktace, dokud pocet nedosdhne 1 000 000
KTJ/ml. Vyss§i hodnoty somatickych bunék indikuji mastitidy (onemocnéni mlécné Zzlazy)
(Raynal-Ljutovac et al. 2007). Hygienické poZadavky na kvalitu koziho mléka stanovuje
Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004.

Syrové mléko musi byt ziskdno od zvifat, kterd nevykazuji zddné ptiznaky nakazlivé
nemoci, jsou v dobrém zdravotnim stavu a netrpi zddnou infekci vemene ¢i jeho poranénim.
Syrové mléko od jakéhokoli zvifete, které nesplituje pozadavky, nesmi byt pouzito k lidské
spotfebé. Syrové mléko nesmi byt uvedeno na trh v piipad€, Ze mléko obsahuje rezidua
inhibi¢nich latek, je siln¢ znecisténé nebo ma zménénou chut’, vini nebo barvu (Spith &

Thume 1996, Méatlova a kol. 1994).
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Tab. 6: Stanovena kritéria mikrobiologické jakosti koziho mléka (Natfizeni Evropského

Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004).

Kategorie Obsah mikroorganismi
pri 30 °C [KTJ/ml]
Syrové mléko ke <1500 000
zpracovani po tepelnému
oSetreni
Syrové mléko ke <500 000
zpracovani bez tepelného
oSetieni

Dnes je mozné setkat se s falSovanim koziho mléka. Dochazi k miseni koziho mléka s
mlékem kravskym a smés je nasledné vydavana za mléko kozi. FalSované mléko 1ze odhalit
testem poméru laurové a kaprinové kyseliny, ktery je pro kazdy druh mléka charakteristicky
(Strzatkowska a kol. 2009).

Produkci vysoce kvalitniho mléka poméaha udrzovani Cistoty zvifat, péce o jejich zdravi,
pouzivani spravnych Cisticich prostfedkli a zamezovat styku chemikalii s mlékem. A zamezit

pfechazeni pachli do mléka (Gillespie & Flanders 2010).

3.6.1.1 Pozadavky na hygienickou kvalitu koziho mléka

Kontrola hygienické kvality mléka patii mezi velmi vyznamné tkony a je posuzovana
podle poc¢tu somatickych bun¢k, celkového poctu mikroorganismi a také ptipadného vyskytu
inhibi¢nich latek v mléce.

Na celkovy pocet mikroorganismti mé vliv naptiklad nedostatecné hygienické oSetieni
dojiciho a chladiciho zafizeni ¢i onemocnéni mastitidou. Také vyuZzivani nevhodnych
dopravnich prostfedkl pro prepravu mléka se mize podilet na zhorSené¢ mikrobialni kvalité
mléka. Mezi nejcastéjsi choroboplodné zarodky narusujici kvalitu mléka patii Staphylococcus
aureus, Escherichia coli a Streptococcus agalactiae (Pirisi et al. 1999, Leitner et al. 2004).

Mléko zdravych koz je charakteristické vysokou variabilitou v obsahu somatickych
bunék. Vysokych hodnot byva dosazeno piedevSim v mlezivovém obdobi a také na konci
laktace. Mimo vlivy téchto dvou obdobi se na zvySeném poctu somatickych bunck podili vék
kozy, potadi laktace, stresové faktory ¢i hygienicky a zdravotni stav zvitete.

Somatické bunky miizeme rozdélit do tii skupin, a to cytoplazmatické Céstice,
epitelidlni a krevni buniky. Pomér zastoupeni jednotlivych skupin zavisi na hygienickém stavu
kozy a fazi laktace. Pii onemocnéni mastitidou dochazi k aktivovani imunitniho systému

mlécné zlazy, z krve jsou do ni ve velkém mnozstvi dopraveny leukocyty, a tim dochézi ke
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zvysSeni poctu somatickych bun€k v mléce. V takovémto mastitidnim mléce je také zvysSena
hodnota pH, coz poté negativné ovliviiuje proces vyroby syrti (Coulon et al. 2004).

Dalsi faktor, ktery vyznamné ovliviiuje hygienickou kvalitu koziho mléka, je obsah
inhibi¢nich latek v mléce. Tyto latky mohou jednak ptedstavovat zdravotni riziko pro
konzumenty, ale také jsou schopny zpomalovat ¢i blokovat ¢innost bakterii mlééného kvaseni
(Pirisi et al. 20006).

Vliv téchto latek se negativné projevi v technologickém procesu zpracovani mléka
svym zpomalujicim ucinkem na aktivitu mlékatskych kultur. Tim je znesnadnéna vyroba
kysanych vyrobkl, syrii a také tvarohtl. Inhibi¢ni latky mohou do mléka proniknout riznymi
zpusoby. Mezi nejcastéj$i z nich patfi podani antibiotik ¢i medikovanych krmnych smési s
antibiotiky za ucelem 1éCby, zkrmovani zaplisnénych krmiv a krmiv kontaminovanych
pesticidy, insekticidy ¢i tézkymi kovy a kontaminace mléka zbytky cisticich a desinfekénich
ptipravkt (Coloun et al. 2004).

V mléce se také mohou nachazet ptirozené latky pusobici inhibi¢né. Jsou to napiiklad
imunoglobuliny, laktoferin, lysozym a jiné latky pusobici bakteriostaticky. Ve zvySeném
mnozstvi se tyto latky vyskytuji v mléce starodojném, mastitidnim a také v mlezivu
(Navratilova 2012). Ml€ko a produkty z n€j vyrobené musi byt prosté inhibi¢nich latek a tato

skutecnost se odrazi v ptisné legislativé a motiva¢nim platebnim systému (Pirisi et al. 2006).

3.6.1.2 Pozadavky na fyzikélni a chemickou kvalitu koziho mléka

Nejvyznamngj$i z hlediska chemické kvality mléka je zastoupeni tuku a bilkovin. V
soucasné dob¢ neexistuji zadné oficialni predpisy regulujici obsah bilkovin a tuku v kozim
mléce, stanoveny jsou pouze pozadavky na minimalni Groven téchto slozek.

Kazdy regionalni primysl ma své pozadavky v zavislosti na trznich podminkach a
potfebach. Nekteré fyzikalni a chemické parametry vSak mohou slouzit jako vyznamné
ukazatele kvality mléka. Naptiklad pomoci bodu mrznuti 1ze odhalit pfidani vody do mléka
(Brathen 1983, Antunac 2001).

Hodnota pH slouzi jako ukazatel hygienické kvality. Kvalita mléka je urcena obsahem
tuku, bilkovin a mnozstvim pevnych ¢astic, mnoho laboratoti, zabyvajicich se rozbory mléka,
jiz davno provadi také ur€ovani bodu mrznuti, hodnot pH a obsah laktozy.

Jako ukazatel organoleptickych vlastnosti koziho mléka je vyuzivana také lipolyza,
ktera souvisi s hydrolyzou tuku. Urovei lipolyzy mléka je v dobré korelaci s vadami chuti

koziho mléka a syru (Morgan et al. 2001).
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3.7 Faktory ovliviiujici produkci a kvalitu mléka

Mnozstvi a kvalitu produkovaného mléka ovliviiuji vlivy vnitini (genetické) a vnéjsi
(negeneticke) faktory, pficemz proménlivost produkce mléka je ovliviiovdna ze 30 %
genotypem (h* = 0,3) a ze 70 % prostiedim (fenotyp). Kvalita koziho mléka je ovlivnéna
plemenem, vyzivou, faktory prostfedi, stddiem laktace, poradim laktace a ro¢nim obdobim.
(Belanger 2014).

Znacny vliv na jakost mléka maji i prostiedky pouzivané¢ v zeméd¢€lstvi v rostlinné 1
zivoCisné vyrobé ke zvysSeni vynosu, uzitkovosti hospodaiskych zvifat (Bfezina & Jelinek
1990). Podle Matlové (1996) a Jennese (1980) je velmi dilezité respektovani biologie koz.
Dulezitymi biologickymi faktory jsou zejména: hmotnost koz, v€k, faze laktace (denni
produkce mléka), plemeno, ustijeni, kvalita a dostupnost krmiv, zdravotni stav, faze

reprodukce (Méatlova 2005).
3.7.1 Plemeno

Uzitkovost je dana genetickym zakladem jedince. Podle udaja kontroly uzitkovosti je za
nejvykonngjsi plemeno povazovana koza sanskd, kterd dala zaklad i nasemu plemenu bilé
kozy. Je dilezit¢ poznamenat, Ze mezi jedinci uvnitf plemen existuji v uZitkovosti vétsi
rozdily nez mezi plemeny. Tyto odliSnosti jsou zplisobeny podminkami prostfedi, hlavné
urovni vyZzivy a oSetfovani (Fantova et al. 2010).

Vysoké mlécné uzitkovosti se dosdhne tak, Ze kozy jsou celorocné ve stdji a krmna
davka se lisi podle v&ku, fyziologického stavu a také uzitkovosti zvifete. Zvitatlim, ktera jsou
chovana na pastve, nelze poskytnout vyrovnanou krmnou dévku, a proto je jejich uzitkovost

niz8i (Fantova et al. 2010).
3.7.2 VEk a poradi laktace

Mlécna uzitkovost je ovlivnéna vékem zvifete a télesnou hmotnosti. Vek ovliviiuje
mnozstvi mlécného tuku. Je pokladan za druhy nejvyznamnéjsi faktor po obdobi porodi.
Mladé kozy maji vice tuku nez kozy star$i. Se zvySujicim stafim se zvySuje kozi aroma v
mléce (Pingel 1986).

Vyzkum ukazuje, Ze kozy, jejichZ prvni porod byl ve véku 24 mésicli, maji mléEnou
uzitkovost vyssi nez kozy, které¢ poprvé rodi ve véku 12 mésici. Za vrchol mlééné produkce

je povazovan 4. az 8. rok Zivota (Fantova et al. 2010).
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S ptibyvajicim vékem produkce stoupa, maximalni uzitkovosti se dosahuje v 5. laktaci,

tj. ve v€ku okolo 6 let (Sova et al. 1981).
3.7.3 Stadium laktace

Laktace je produkce mléka, kterda =zac¢ind dnem narozeni kizlat a konci
zasuSenim/zaprahnutim. Prab¢h laktace je jednim z ukazatell jakosti mléka (Bifezina &
Jelinek 1990).

Tvar laktacnich kiivek se u jednotlivych zvitat 1isi v zavislosti na genetickém zékladu,
veéku, krmné dévce, a pfedev$im na zdravotnim stavu zvifete. Kozy maji na zacatku laktace
vysokou dojivost, kterd se po kratkém c¢ase snizuje, jde o tzv. strmou laktacni kiivku. Jind
zvitata zacinaji s prumérnou uzitkovosti, kterou si udrzuji dlouhou dobu, coz je tzv. plocha
laktacni kiivka. Mezi zdkladnimi laktacnimi kiivkami existuji riizné pfechodné typy. Snahou
chovateld je vySlechtit kozy s dlouhodobé vysokou produkci mléka, s vysokou perzistenci
(vyrovnanosti) laktace. Perzistence neumoziuje posouzeni skuteéné uzitkovosti koz, je proto

nezbytné znat i daje o celkové produkci mléka za celou laktaci (Fantova 2000).
3.7.4 Zdravotni stav

Pro tvorbu mléka musi byt organismus v dobrém zdravotnim stavu. Zdravé mléko
produkuje jen zdravy organismus, proto jakékoliv onemocnéni se miize negativné projevit na
produkci. V dobé nemoci miZe dojit ke snizeni nékterych sloZzek mléka, jako jsou naptiklad
bilkoviny nebo mlécny tuk. Pfi onemocnénich, jako je napiiklad mastitida, se zvySuje
mnozstvi somatickych bun¢k a celkovy pocet mikroorganismit v mléce. Onemocnéni miiZze
pii neléené forme zpisobit poSkozeni mlécnych zlaz a snizeni mlécné uzitkovosti, pieruseni
laktace nebo trvalou neschopnost produkce mléka (Jubb a kol. 2007).

Specifickou skupinou nemoci ptlisobici vyrazné zmény ve sloZzeni a mnoZzstvi
produkovaného mléka je onemocnéni mlécné zlazy. Muze se jednat o lokalni poskozeni,
nadory nebo zdnét mlécné Zlazy. Mastitis je nejcastéjSim typem onemocnéni (Jubb a kol.
2007). Mléko pii onemocnéni mastitidou je slané (Niemann 2013).
jsou pfi¢inou horsiho zpenézeni mléka (Smetana a kol. 2009).

Miékem a mlezivem se také mohou pfenaSet infekéni onemocnéni. Na jakost mléka
mohou negativné piisobit také paraziti (napt. hlisti), ktefi mohou zptisobovat zdpach mléka.

Proto je dilezité pravidelné odcervovani koz (Dostalova a Snizek 1992).
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Vyskyt krve v mléce mize byt zpisoben probihajicim zanétem mlécné zlazy, Casteji se
jedné pouze o naruseni cévky v mlééné zlaze. Naruseni mize nastat v disledku traumatu pii

dojeni ¢i sani ktizlaty (Fantova a kol. 2010).

3.7.4.1 Stres

Stresovymi faktory muze byt napt. nedostatecnd vyziva, onemocnéni nebo nepiiznivé
podminky atd. (Matlova a kol. 1994).

Stres miize ovlivnit mnozstvi, ale 1 kvalitu mléka. Koza je na zmény velice citliva. Stres
pusobi nepiimo a ovlivituje u¢inky ostatnich faktorti, a tim plsobi zmény v produkci a sloZeni
mléka. Pro produkci mléka télo vyuzivda 60-65 % dostupné energie, pii stresu télo
spotfebovava az 100 % dostupné energie a na tvorbu mléka tak zbyva minimum nebo Zadna

(Belanger & Bredesenova 2014).

3.75 Vyziva

Z dilezitych faktorh, které ovliviiuji uZzitkovost hospodatrskych zvirat, a tim i
ekonomiku jejich chovu, je vyziva. K dobrému chovu piispiva i technika krmeni, zptsob
ustajeni a oSetfovani. Zakladnim pfedpokladem naplnéni vyzivy piezvykavcl je dostatecny
ptivod Zivin z krmiv, které zajiSt'uji mechanické, ale i fyziologické nasyceni.

,Piivod Zivin do organismu zvirat je fizen centrdlnim nervovym systémem a humoralni
regulaci. Centrum fizeni pfijmu Zivin — pocit sytosti i hladu, je umistén v hypotalamu*
(Fantova a kol. 2010).

Potieba Zivin zavisi na uzitkovém sméru, hmotnosti jedince, bfezosti, stadiu laktace a
produkci mléka. DilezZité jsou vlastnosti krmiva jako je chutnost, stravitelnost a struktura,
dale skladba krmné davky a technika krmeni, které ovliviiuji intenzitu pfijmu krmiva (Zeman
2006).

U krmiva je dualezita kvalita, tj. nesmi byt zapatené, zatuchlé nebo plesnivé. Jakékoli
nedostatky ve vyziveé se projevi zhorSenim zdravotniho stavu zvitete, poruchami reprodukce a
nakonec snizenim produkce a poruchami tvorby jednotlivych slozek mléka (Smetana et al.
2009).

Jednim z hlavnich ¢initeltl pro mlé¢nou sekreci je obsah glukdzy v krvi. K produkei 1
kg mléka potfebuje mlécna Zlaza 70 % glukozy z krve, proto je dilezité vénovat pozornost
vyzivé nejen pii laktaci, ale také 1 v druhé poloviné bfezosti a stani na sucho (Smetana et al.

2009).
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3.7.6 Krmiva

Pti krmeni koz se vychéazi ze skuteCnosti, ze koza je prezvykavec a je ndro¢na na
pestrost krmné davky (Vej¢ik & Kral 1998).

Krmiva lze d¢lit na jadrna a objemnda. Podle typu obsazenych zivin je mozno krmiva
dale rozd¢lit na sacharidova (vysoky podil cukrii a Skrobd, napt. melasa, cukrova ftepa,
brambory), polobilkovinna (vyssi obsah sacharidl i bilkovin, napf. obiloviny) a bilkovinna
(vysoky podil bilkovin, napt. lusténiny) — Fantova a kol. 2010. Hodnoty obsahu Zzivin v praxi
vyuzivame k vypoctim krmnych davek a krmnych smési.

Krmiva spolu s chovatelskymi podminkami a zdravotnim stavem zvifete ovliviiuji
dosazenou uzitkovost koz minimalné ze 70 % (Sonka 2006). SloZeni a kvalita krmeni dale
také ovlivituje délku laktaéniho obdobi (Maar a kol. 1965).

Zakladem krmné davky by méla byt kvalitni objemnd krmiva, k doplnéni krmné davky
mackany oves. Zvyseni davky jadrnych krmiv je dilezité v pfipoustécim obdobi. Pridavek by
m¢l byt pozvolny, aby se zabranilo metabolickym porucham (Maar a kol. 1965).

Dopliiovani mineralnich latek je vhodné zajistit pomoci mineralnich lizh. Laktujici kozy
vyzaduji pfidavek vitaminu A a D. Kozi mléko je obecné chudé zvlasté na tyto vitaminy a
jejich ptidavkem lze zvySit nutricni hodnotu. Umély vitamin D je potfeba piidavat kozam,
které nemaji pfistup na ptimé sluneéni svétlo (Belanger & Bredesenova 2014).

Technika krmeni se pfizpisobuje reprodukénimu cyklu, déli se na zimni krmnou davku
a letni krmnou davku.

V zimni krmné dévce dochazi k ptipravé na graviditu, porod a zahdjeni laktace. V této
dobé by mély byt krmna davka vyvéazend a kvalitni. Zdkladem davky je seno, okopaniny,
jadrnd krmiv a mineralni dopliiky (Zeman 2006).

V letni krmné davce dochazi k porodu, laktaci a odstavu kiizlat. Pfrechod ze zimni davky
na letni musi byt pozvolny. Pii zkrmovani zelené pice je dulezity postupny navyk (uprava
skladby bachorové mikrofory), porusenim této zdsady miize dojit k zdvaznym zaZivacim
potizim. Pice se zkrmuje Cerstvd a nezapatend. Lze vyuzit i dopliikovych krmiv jako jsou

napf. padané ovoce, vétve stromi a slamu (Zeman 2006).
3.7.7 Ziva hmotnost

Hmotnost koz se pohybuje v rozmezi od 25 do 80 kg. Obecné plati, ze zvitata, ktera

jsou vétsi, maji vyssi produkci mléka nez zvirata mensi (Fantova et al. 2010).
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TeEz81 a veétsi kozy maji lepsi predpoklady pro vysokou dojivost z toho diivodu, ze maji
prostorngjsi zazivaci ustroji, vetsi vnitini organy a vemeno (Altrichterova 2009).

Byl zjistén vztah mezi hmotnosti zvifete a mléénou uzitkovosti, ale tuto iméry nelze
vyjadfit uplné vzhledem k tomu, Ze produkce mléka je ovlivnéna tfadou dalSich faktort

(Fantova et al. 2010).
3.7.8 Velikost a tvar vemene

Mlécnou uzitkovost ovliviiuje 1 velikost a tvar vemene. Prevaha slabého vemene je
povazovana za vadu a duvod k vyfazeni z chovu (Fantova a kol. 2010).

Vemeno u koz s vy$$i mléénou uzitkovosti a s vy$§im vékem ma tendenci K vejcitému
tvaru, vejCity tvar neovliviiuje mléénou produkci. Mezi velikosti vemene a mléénou
uzitkovosti je uzky vztah. Ukazalo se, Ze o celkové produkci mléka rozhoduje faze laktace,
vék, interval mezi dojenimi a délka laktace (Fantova a kol. 2010).

Dobie utvafené vemeno by mélo byt hluboké, Siroké, struky by mély byt pravidelné
formovany, aby byly vhodné pro dojeni. Vemeno by mélo byt dobte drzené stfednim vazem a
prostorné (Kftizek a kol. 1992). Vydojené vemeno by mélo byt mékké a nemély by na ném byt
uzliky ¢i ztvrdliny (Ktizek a kol. 1992).

Mimo velikosti vemene je dilezitda i pevnost vemene, jeho kompaktnost, tuhost a
spravné tvarovani. Pokud vemeno visi, zpisobuje obtiznou chlizi a mize dochdzet i ke
zranénim (Altrichterova 2009). Na celkovou produkci ma vliv hlavné vek, faze laktace a

délka laktace (Fantova et al. 2010).
3.7.9 Poradi laktace

Na bilém plemenu koz bylo zjisténo, ze vyznamny narist produkce mléka je mezi prvni
a druhou laktaci (15 %) a mezi druhou a tieti laktaci (11 %). V dalsich obdobich je narast od
3 do 5 % az do 9. laktace a potom dochazi k 3 % poklesu. Je dilezité si uvédomit, ze se
stoupajicim potfadim laktace ubyva pocet sledovanych zvifat, protoze s pfibyvajicim v€kem

jsou zvifata z nejruznéjsich pfi¢in z chovu vyfazovana (Fantova et al. 2010).
3.7.10 Obdobi porodu

Bylo zjisténo, Ze u koz v naSich podminkéch, které jsou okozlené v obdobi leden az
btfezen, je o 8 % vyssi produkce mléka nez u koz, které rodily v dubnu az ¢ervnu. Vysvétleni

je mozné najit v irovni vyzivy biezich koz, zejména v jeji kvalit€¢ ve druhé poloviné biezosti,
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kdy se rozhoduje o budouci laktaci. Kozy, které byly zapusténé v obdobi srpen az fijen, maji k
dispozici lepsi krmivo, protoze ¢im déle skladujeme krmivo, tim klesé jeho kvalita. Muze také
dojit k tomu, ze v jarnim obdobi bude nedostatek krmiva a chovatel nezajisti optimalni

krmnou davku (Fantova et al. 2010).
3.7.11 Cetnost vrhu

Celkovou mléénou produkci za laktaci ovliviiuje také pocet sajicich kiizlat. Je
prokazana zvysena produkce mléka u koz s viceCetnym vrhem (Ochodnicky 1993). Napiiklad
kozy plemene Ceské bilé, které porodi dvojcata, vyprodukuji pfiblizné o 3 % vice mléka nez
kozy s jednim ktzletem. Ve Francii pii provadéni kontroly uzitkovosti bylo zji§téno, ze kozy s
vicecetnymi vrhy jsou schopny vyprodukovat az o 27 % vice mléka, nez kozy s jednim
ktzletem (Kfiizek a kol. 1992). Fantova a kol. (2010) uvadi, Ze ,,¢im vyssi je mlécna
uzitkovost, tim mensi je rozdil mezi produkci mléka matek s jedindCky a matek s vice

kiizlaty".

3.7.12 Teplota

Teplota prostiedi pisobi na mlécnou uzitkovost predev§im tim, Ze ptiznivé klimatické
podminky ovliviiuji sloZeni. Slozeni mléka je stabilnéj$i v zimnim obdobi. Bylo zaznamenéano
zvySovani poctu somatickych bunék a celkového pocétu mikroorganismt v letnim obdobi
(Smetana a kol. 2009). Sekrece mléka je snizena, pokud jsou kozy v obdobi laktace
vystavovany velmi nizkym teplotam (KfiZek a kol. 1992). Koncentrace glukdzy v mlécné
zlaze se zvySuje pii - 0,5 °C, sekrece laktozy a takeé celkovy nddoj je oproti neutralni teploté

20 °C pfiblizné 30 % (Fantova a kol. 2010).

3.8 Vlivy technologie

3.8.1 Ustdajeni koz

Kozy mohou byt chovany v objektech, které jsou vybudovany piimo pro jejich chov.
Jsou vétSinou chovany ve starSich zemédélskych objektech, které byly urceny pro chov jinych
druhti zvitat. Technologické systémy jsou vyrabény svépomoci a pfizplisobené piimo pro
dany objekt a pocet chovanych koz (Fantova 2010). Dobte provzdusnéna oteviena budova je
nejlepsi volbou pro chov koz i v letnim obdobi (Mowlem 2006).

V chovu koz je dnes vyuzivano volné ustjeni, a to bud’ v boxech, nebo kotcich. Vazné

ustajeni predstavuje velké riziko poranéni. Kozy a kozli jsou ustajeni na hluboké nebo vysoké
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podestylce. Volné ustdjeni v individudlnich boxech je nejcastéji vyuzivano pii odchovu
plemennych kozli, nebo pii odchovu koz s mlad’aty. Volné skupinové ustajeni koz se vyuziva
Vv produk¢ni fazi koz nebo ve vykrmu.

Jednoprostorova staj se nastyla celd, neni roz€lenéna na lehdrnu a krmisté. Ve
dvouprostorové stdji je plocha rozdélena na nestlanou ¢ast pro krmeni a stlanou pro leZeni.
K napdjeni slouzi napéjeci zlaby, napajecky. Krmivo je podavano do krmnych zlabti (Fantova
2010).

Minimalni plocha pro ustajeni jedné kozy je dana vyhlaskou 191/2002 Sb. a ¢ini 0,15
m? na 10 kg Zivé hmnotnosti. Pro ustajeni kizlat je zapotiebi plochy 0,15 m? na 10 kg Zivé
hmotnosti. Plemenik ustijeny Vv individualnim kotci potfebuje 0,3 m? plochy na 10 kg Zivé
hmotnosti. Hrazeni by mélo byt vyrobeno z odolného materialu, nejlépe z ocelovych trubek, a
ty by mély sméfovat vertikalné, aby bylo kozdm znemoznéno Splhani. Vyska hrazeni by m¢la

byt alesponi 1,5 metru (Stané¢k 2009).

3.8.2 Dojeni a hygiena

Pro tvorbu mléka je potieba Casté a dikladné dojeni. Dojeni ma vliv na mnozstvi, ale i
na slozeni mléka (Maar a kol. 1965). Je dulezit¢ dodrzovat pravidelné intervaly mezi
dojenimi. Pokud jsou intervaly mezi dojenimi del$i nez 12 hodin, dochazi ke zménam ve
sloZzeni mléka, pii 24hodinovém intervalu dochézi k prudkému poklesu kvili tlaku uvnitt
vemene (Jelinek a kol. 2003). Pocet dojeni za den ma vliv na sloZeni mléka. Kozy dojené
jednou denné maji niz8i dojivost, ale jejich mléko ma vysSsi obsah suSiny, pfedevSim tuku
(Salama a kol. 2003).

Slozeni mléka ovliviiuji vnitini (zdravotni stav, metabolismus atd.) a vn&jsi faktory
(napf. mikroklima dojirny a hygiena dojeni). Mléko, které je ze zdravého vemene, obsahuje
velmi malo zérodkl. Po nadojeni jejich mnozstvi prudce vzristd. Divodem je styk se
vzduchem, dojackou pii mechanickém dojeni, s rukama dojice a s neéistymi piedméty (Spath
& Thume 1996).

(Maar a kol. 1965).

U chovu koz se vyuziva tradi¢ni ru¢ni i moderni strojni ziskavani mléka. Malochovatelé
pouzivaji rucni dojeni, protoze pii nizkém poctu koz je strojni dojeni Casoveé i financné
naro¢né. Utinnost dojeni zavisi na doji¢i, jeho pracovnim postupu a organizaci zvifat pfi

dojeni. Velice dulezité je dodrzovani stejnych dob a ¢asovych odstupti od dojeni (Kithnemann
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2011). Po skonceni dojeni je mozno aplikovat desinfekci strukli. Desinfekce se nesmi
aplikovat pouze v ptipadg, ze od kozy jesté saji mléko mlad’ata (Skoupa 2014).

Nejspravnéjsi je dojeni pésti neboli vytlaCeni, protoze jiné zptisoby rucniho dojeni se
povazuji za bolestivé pro kozu (Matlova a kol. 1994).

K zachovani hygienickych standardii je nutné dodrzovani Cistoty dojiciho zafizeni a
také prostort, které jsou urcené pro dojeni. Pfi spravné technologii dojeni je omezen vyskyt
ptipadnych mastitid na minimum (Matlova a kol. 1994).

Dlouhé ¢ekani koz pted dojenim je nevhodné, kozy jsou neklidné a zhorSuje se Cistota

prostfedi kalenim a mo¢enim (Matlova 1996).

3.8.3 Délka laktace

Délka laktace se pohybuje okolo 8. mésicti. Normovana laktace u koz je stanovena na
280 dnti. (Spath & Thume 1996) Délka laktace zavisi na plemeni, krmeni, bfezosti v pruméru
muze délka trvat az 304 dnt (Spéth a Thume 1996).

Prodlouzenim laktace se snizuje dojnost, ale zvySuje se suSina mléka (Havlin a kol.
1991). Pokud je koza biezi, je dilezité ji 4-6 tydnt pied porodem zasusit. Pokud se koza
nezasus$i v¢as, snizi se mnozstvi mléka v dalsi laktaci (Maar a kol. 1965). Pokud je doba stani
na sucho piili§ kratkd, produkce mléka je pfi laktaci niz§i a mize dochazet k zanétim vemene

(Spith & Thume 1996).

3.8.4 Casnost odstavu kiizlat

Casnym odstavem kiizlat nariista riziko zanéti vemene (Matlova a kol. 1994). Casny
odstav kuizlat mize zptsobit problémy s vysavanim mléka od ostatnich koz (Skoupa 2014).
Nasledkem je mensi mnozstvi nadojeného mléka nebo deformace strukti (Spiath & Thume

1996).

3.8.,5 Intenzita chovu

VI0iv na slozeni mléka ma i zpisob chovu. Pfi individualnim pfistupu ke kazdému
zviteti a K jeho potfebam je dosazeno nejvyssi dojivosti, ale je mozno ovlivnit i sloZzeni mléka,
napf. obsah tuku a zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin. Nejmén¢ vyhodny je pastevni

systém chovu, kdy krmna davka koz neni Casto vyvazena (Fantova a kol. 2010).
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3.9 Technologické operace

Mléko, které je urCené ke konzumaci nebo k dalSimu zpracovani, musi byt tepelné
oSetfené, aby se zajistila jeho zdravotni nezévadnost, prodlouzila se jeho trvanlivost a
vytvoftily se optimalni podminky pro vyrobu mléénych vyrobkt (Gajdasek 2000).

Z hlediska zpracovatelnosti na jednotlivé druhy mlékarenskych vyrobki musi mit
mléko kromé vhodného slozeni i pozadované vlastnosti. NejvyznamnéjSimi technologickymi
vlastnostmi mléka jsou kysaci schopnost, syfitelnost, tepelna stabilita (Gajdasek 2003).

Mezi tepelnd oSetfeni koziho mléka patii predev§im termizace a pasterace. DalSim

tepelnym opatienim je sterilace, ktera se na farméch pftili§ nepouziva (Smetana et al. 2009).

3.9.1 Termizace

Termizace znamenda zahtati mléka na teplotu 57-68 °C po dobu nejméné 15 sekund. U
mlécnych vyrobkl se termizace vyuzivd po ukoncéeni kysaciho procesu a pfed balenim k
potlaceni nebo zastaveni aktivity pfitomné mlééné mikroflory, a to do maximalni teploty 80

°C. Termizace se pouziva napf. pro vyrobu Cerstvych syrii (Smetana et al. 2009).

3.9.2 Pasterace

Za pasteraci je povazovan zahiev do 100 °C. Cilem pasterace je zniceni Skodlivych
choroboplodnych zarodkii. Po pasteraci je vhodné mléko prezkouset fosfatdzovymi testy,
pomoci nichz uré¢ime, zda je mléko dostatecné zpasterizované (Rubasova 2007).

Pro vyrobu syri je nejvhodné&jsi pouzit pasteraci dlouhodobou nebo kratkodobou
Setrnou (Mikulaskova 2007).

Pasteracni zahtevy se d¢li takto:

e Dlouhodobé pasterace, zahtev 63-65 °C po dobu 30 minut. Dojde pfi ni k inaktivaci
alkalické fosfatasy. Dlouhodoba pasterace se vyuzivd jen v malych vyrobnach nebo pfi
domaéci vyrobe.

e Setrna pasterace, zahiev na 72-75 °C po dobu 20-30 sekund. Tento zptisob inaktivuje
alkalickou fosfatasu, ale zachova aktivni laktoperoxidasu. Pfi pasteraci mohou pieZivat
termozetistentni bakterie. Zahfev ma vliv na trvanlivost vyrobkl (Kerestes 2003).

® Vysoka pasterace je zdhfev mléka na 85 °C po dobu 5 sekund (Fantova a kol. 2010).
Kerestes (2003) zastava nazor, Ze teplota by mohla byt nad 85 °C bez omezeni ¢asu, nebo jiné

kombinace teploty a ¢asu, pokud docilime negativniho vysledku v peroxidazové i fosfatdzové
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zkousce. V CR se vyuziva pii pasteraci konzumnich mlék, nebo pfi vyrobé fermentovanych

vyrobkd.
Tab. 7: Cile tepelného oSetieni mléka (Raynal-Ljutovac et al. 2007)
zakrok cas/teplota
Pasterace 15-30 s; 75-85 °C
Termizace 15-20's; 63-65 °C
Sterilace 20 minut; 100-120 °C
UHT sterilace 2-3's; 135-150 °C

Pasterizované mléko ma stalejSi vlastnosti, a tedy i vyrobky z né¢j maji prakticky
vyrovnanou kvalitu. U&innost pasterace se vyjadiuje pomoci pasteraéniho efektu, ktery udava

procento usmrcenych mikroorganismt vzhledem k jejich vychozimu poctu (Buiika 2013).

3.9.3 Sterilace

Sterilace je dal$i moznosti tepelného zpracovani, ale jak jiz bylo zminéno, na kozich
farmach se pfili§ nepouziva. Cilem je prodlouzit trvanlivost mléka z n€kolika dni (pasterace)
na nékolik tydnl aZz mésich. Trvanlivost se prodluzuje tim, Ze zni¢ime témét vSechny
mikroorganismy, které jsou v mléce pfitomny, a tedy i spory. Mléko si ale musi trvale
zachovat fyzikalni a chutové vlastnosti a také vyzivnou hodnotu (Gajdtsek 2000).

Utelem je dosazeni sterility, tj. ¢etnost spor <1/10 000 litr: - nepfimym zahfevem (v
hermeticky uzavienych obalech) piisobenim teploty nad 100 °C po dobu, kterd zajistuje
splnéni poZadavku na mikrobiologickou nezavadnost.

Zahtejeme-li mléko na vysokou teplotu, a to nejméné 135 °C po dobu minimaln¢ 1
sekundy, dojde ke zni¢eni mikroorganismul. Poté nasleduje aseptické baleni do neprisvitnych

obalti (Smetana et al. 2009).

3.9.4 Zmény v mléce po tepelném oSetieni

Nizké teploty, které se pouzivaji pii termizaci, mohou byt nebezpecné hlavné z
hlediska mozného vyskytu patogennich mikroorganismt, jako je napi. Listeria
monocytogenes. U dlouhodobé nebo Setrné pasterace ptezivaji pouze sporotvorné
mikroorganismy a nckteré termorezistentni bakterie. Dochazi k ¢aste¢né inaktivaci enzymu a
k rozkladu syrovatkovych bilkovin. Chut mléka a jeho vlastnosti jsou ovlivnény minimalné.

Pasteracni rezimy jsou doporucovany u mléka, které je uréené na vyrobu syrd.
Pisobenim teplot nad 80 “C dochazi k inaktivaci vétSiny enzymi, denaturaci syrovatkovych

bilkovin a také se méni chut’ mléka. Castecnou nerozpustnost ztraceji rozpustné vapenaté soli.
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Tyto zmény maji za nasledek sniZzenou syfitelnost a zpomaleni sladkého srazeni mléka.
Vyuzivaji se pii vyrobé kysanych mléénych vyrobki (jogurtl).

Pti sterilaci se méni barva a chut’ mléka (Maillardova reakce) a snizuje se jeho nutri¢ni
hodnota, obsah vitamini a lyzinu. Miize dojit i k pfedCasné¢ koagulaci mléka, a to pfii

poruchéach termostability (Smetana et al. 2009).

3.10 Technologické vlastnosti mléka

Pti zpracovani mléka neni podstatné pouze jeho slozeni, ale také dalsi vlastnosti, mezi
které patii schopnost kysat, srdzet se se syfidlem a tepelna stabilita. Z technologického

hlediska je dulezita i kyselost mléka (Smetana et al. 2009).

Tab. 8: Variabilita vlastnosti koziho mléka (Gajdusek 2003)

Sledovana slozka Primér Interval
Titracni kyselost (°SH) 5,66 3676
pH 6,78 6,57 — 7,16
Pufraéni kapacita (mmol.l™) 0,017 0,009 — 0,025
Mérna hmotnost (g.cm'3 ) 1,0309 1,027 —1,0359
Vodivost (S.m™) 0,567 0,41-0,71

3.10.1 Kyselost

Kysaci (kvasnd) schopnost je schopnost mléka vytvaret vhodné podminky pro dobry
rust pfidanych Ccistych mlékatskych kultur, potfebnych pro zdarny pribéh vSech
mikrobiologickych procest. Mléko, musi obsahovat viechny slozky pro rozvoj kultur a nesmi
obsahovat zadné latky, ktery tento rozvoj potlacujici (Gajdusek 2000).

Kyselost je jednim z nejdilezitéjSich technologickych ukazatelti vlastnosti mléka a
vyjadiuje se dvéma zplsoby aktivni a titrani kyselosti. Kyselost je ukazatelem Cerstvosti
mléka a jeho vhodnosti pro dalsi zpracovani, protoZe nakyslé, kyselé nebo alkalické mléko se
zpracovava obtizné.

Kyselost zplisobuje mikrobidlni ¢innost v mléce (rozklad laktézy a vznik zejména
kyseliny mléc¢né). Hodnotime ji bud jako titracni (celkovou) nebo jako aktivni, kterou
stanovujeme pH metrem. ZvySenou kyselost mléka zpiisobuje nevyhovujici hygiena pfi jeho
ziskavani, zanéty mlécné zlazy nebo piimési mleziva v mlécné Zlaze (Smetana et al. 2009).

Naopak snizenou kyselost mléka podporuje nevhodna vyziva (napf. jednostranné
krmeni), zlstatek sanita¢nich prostfedk v dojicim zafizeni, stresové faktory a v neposledni

fad¢ zanéty mlécné zlazy (Smetana et al. 2009).
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3.10.1.1 Kysaci schopnost

Je to schopnost mléka zajistit idedlni podminky pro rozvoj zadoucich mikroorganismi,
hlavné bakterii mlé¢ného kvaseni (hodnoti se jak celkova kyselost mléka po urcité dobe od
jeho zaockovani, tzn. od pfidani mikrobialni kultury) (Smetana et al. 2009).

Mléko nesmi obsahovat latky, které by omezovaly tento rozvoj (inhibi¢ni latky)

(Gajdiisek 2003).

3.10.2 Syfritelnost

MIléko ma schopnost srazet se syfidlem a vytvofit syfeninu pozadovanych vlastnosti
(hodnoti se ¢as nezbytny ke koagulaci mléka od zasyteni, tzn. od pfidani syfidla) (Smetana et
al. 2009).

Srazeni mléka probiha ve dvou fazich. V primarni fazi dochazi k proteolyze x-kaseinu,
v sekundarni fazi probiha koagulace frakci kaseinu za piitomnosti vapenatych iontl
(Gajdusek 2003).

Kozi mléko je charakterizovdno delsi dobou hydrolyzy nez mléko kravské, a proto je
kozi syr kieh¢i nez kravsky. Je to i hlavnim diivodem zvySenych ztrat pii vynosu syra u
koziho mléka (Park at al. 2007).

Syfitelnost se zhorSuje pi1 zménach slozeni koziho mléka v zavislosti na stadiu laktace,
Spatné vyziveé a pii zanétech mlécné zlazy. V disledku téchto zmén vznikd malo sraZeniny

(Gajdiigek 2003).

3.10.3 Termostabilita

Termostabilita koziho mléka je nizsi, tudiz je kozi mléko citlivéjsi na tepelny zahiev. Je
nutno volit Setrnéjsi pasteracni postupy. Vysoky obsah vapniku v kozim mléce mizZe ptispivat
k nizké termostabilité¢ (Park et al. 2007).

U koziho mléka dochédzi ke zménam jiZ po jedné minuté a rozsah téchto zmén se zacina
zvySovat. Park at al. (2007) ve své praci doporuCuje zahiev 65-85 °C po dobu 35 minut, kdy
je niz8i negativni vliv na dobu syfeni a pevnéjsi syfenina. Uvadi, Ze mléko oSetfené timto
zahifevem ma stejné vlastnosti jako mléko syrové ¢ili tepeln€ neoSetiené (Park et al. 2007).

Ke stanoveni se pouzivaji olejové lazn€. Je pii nich sledovana doba, kterd uplyne od
umisténi vzorki mléka do olejové lazné o konstantni teplot¢ do pocatku koagulace,

zgelovaténi nebo vyvlockovani mléénych bilkovin (Gajdasek 2003).
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3.10.4 Faktory ovliviiujici technologické vlastnosti mléka

¢ Chemické sloZeni mléka

Zakladnimi slozkami koziho mléka je voda a susina. SuSinu tvofi bilkoviny, tuk, lakt6za
a popeloviny. Kozi a kravské mléko je si svym slozenim podobné, ale 1isi se skladbou
bilkovin a podilem kaseinovych frakci. SloZeni zavisi na plemeni. Obsah mlécnych slozek
Vv kozim mléce se vyznamné méni jak v prub¢hu dne, tak v pribéhu laktace (Jensen 1995).

Mléko obsahuje diilezité ziviny pro rist a vyvoj mladéte, proto musi byt mléko bohaté
na ziviny. Lipidy jsou organizovany v emulgovanych kapickach potazenych membranou,
proteiny jsou koloidné rozptyleny jako micely a vétSina minerdlnich latek a laktéza jsou v
molekularni formé¢ (Jensen 1995).

V pribehu roku, kdy se méni teplota, prodluzuji a zkracuji se dny, maji sezonni zmény
na vliv obsahu tuku v mléce. Zmény ve slozeni mléka odpovidaji fyziologickym zménam,
které jsou zavislé na zmeéné vyzivy a stadiu laktace (Ozrenk 2008, Heck a kol. 2009).

Vyrazny rozdil je u koz, které jsou dojeny jednou nebo dvakrat denné. Kozy dojené
dvakrat denné maji vyssi vynos, ale jednotlivé obsahy komponent v mléce jsou odlisné nez u
koz dojenych jen jednou denné. Mnozstvi pevnych slozek, tuku a kaseinu je vy$$i u koz
dojenych jen jednou denné (Salama a kol. 2003).

Béhem zanétu mléénych Zlaz, kdy mezi hlavni patogeny patii Staphylococcus aureus,
Strepotococcus uberis ¢i Escherichia coli, mize dojit k vyznamnym zméndm v chemickém
sloZeni mléka.

Tyto zmény jsou zavislé na patogenu. Mastitidy zplsobené bakterii E. coli vykazuji
nejvetsi a nejvyraznéjs$i zmény ohledné vynosu a slozeni mléka. Pfi infekci se vyrazné snizi
obsah laktozy a zvySi mnoZstvi bilkovin (Coulon a kol. 2002).

e Kyselost mléka

Kyselost ovliviiuje enzymatickou reakci koziho mléka. Snizenim pH se snizuje koloidni
stabilita mléka, kaseinové micely ztraceji soudrznost. Se zvySujicim se pH se prodluzuje doba
srazeni. Optimalni pH je 6,5-6,6, pfi pH pod 6,2 dochézi ke sraZzeni mléka jiz pfi teplotach 70-
80 °C. Kyselost mléka ma vliv na termostabilitu (Mala at al. 2017).

e Celkovy pocet mikroorganismu
zdravotni nezavadnost. Totéz plati pro termorezistentni, koliformni a psychotrofni
mikroorganismy, které zplisobuji smyslové vady. Nejzavaznéjsi je vyskyt sporotvornych

mikroorganismu (Pirisi et al. 2006).
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V chladirenskych nadrzich na farmach a doprava mléka nevhodnym dopravnim
prosttedkem ma vliv na riist bakterii, které mohou za danych podminek dosahnout vysoké
urovné. Proto je velmi obtizné ziskat mléko s nizkym poctem mikroorganismt. Pro
modernizaci farmy je také dulezité, aby chovatel mél odpovidajici technické vzdélani (Pirisi
et al. 2006).

e Pocet somatickych bunék

Kromé¢ dopadu na mikrobiologickou kvalitu mléka, kterd je spojend s pfenosem
infekénich zarodkd (z nichz napf. Streptococcus agalactiae, Staphylococcus aureus a
Escherichia coli mizou byt pro ¢lovéka patogenni), miize také mastitida vyznamné ovlivnit
slozeni koziho mléka.

Nemastitidni kozi mléko s povolenym mnozstvim somatickych bunék se vyznacuje
velkou variabilitou. Je to obzvlasté v kolostralnim obdobi a na konci laktace, mtze to byt ale
ovlivnéno mnoha dalSimi faktory, jako je napf. stres, stafi zvifete, jeho hygienicky stav apod.

Podily jednotlivych bunck se béhem laktace méni v zavislosti na zdravotnim stavu
zvitete. V prib¢hu mastitidy je aktivovana imunitni obrana vemene a pocet somatickych
bunck v mléce se zvySuje. U mastitidniho mléka je pH vyS$$i nez u normalniho mléka (Pirisi et
al. 2006).

Zvyseny pocet somatickych buné€k inhibuje rist €istych mlékarskych kultur a pfi vyrobé
kysanych mléénych vyrobkl, syri a tvarohli zptisobuje horsi syfitelnost a jakost syfeniny a
poté i snizenou vytéznost syru (Pirisi et al. 20006).

e Rezidua inhibi¢nich latek

Jedna se o latky, které jsou schopny zpomalit nebo potlacit rist bakterii mlécného
kvaSeni, blokuji fermentacni procesy pii vyrobé syrti a tim pfedstavuji zdravotni riziko pro
spotiebitele. Radi se mezi né antibiotika, &istici prostiedky, desinfekéni latky, apod.

Léceni mastitid antibiotiky je jednou z hlavnich pfi¢in pfitomnosti inhibi¢nich latek v
mléce. Do mléka se mohou dostat 1 pesticidy a mykotoxiny, a to tak, ze zviteti bude podano
kontaminované krmivo. Mléko a mlécné vyrobky urcené pro lidskou spotfebu musi byt prosté
inhibi¢nich latek, a proto jsou zavedeny ptisné pfedpisy na kontrolu kvality mléka (Pirisi et al.
2006).
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4 Zavér

Tato prace shrnula né¢které faktory, které mohou ovliviiovat kvalitu koziho mléka a jeho
dalsi zpracovani. Dulezité jsou také technologické vlastnosti. Aby se zvysila produkce koziho
mléka, je potieba zajistit optimalni podminky pro chov koz.
technologie dojeni. Na kvalit¢ mléka se také vyznamné podili zdravotni stav a vék kozy,
technologie chovu a ustajeni, stadium laktace a teplota prostfedi. Za mén¢ vyznamny vliv se
povazuje Gasnost odstavu kiizlat. Zadny z téchto faktorti oviem nelze opomenout, nebot’ jsou
vzdjemné provazany. Tyto faktory plsobi na samotné slozeni mléka. Proto mlze mit
zanedbani nékolika méné vyznamnych faktori mnohem vétsi vliv na kvalitu mléka nez
zanedbani jedin¢ho klicového faktoru. Je dulezité pracovat se vSemi faktory ovliviiujicimi
kvalitu mléka od pribéhu tvorby koziho mléka az po jeho zpracovani. Jen tak je mozné
ziskavat mléko vysoké kvality. Zalezi tedy nejen na spravnych podminkach pro produkci
mléka, ale i na jeho samotné zpracovani.

Vzhledem k soucasné poptavce po zdravé a kvalitni vyzivé lze predpokladat, ze bude
zajem o kozi mléko a produkty z néj stale stoupat, coZ bude mit za nasledek nutnost zvysené
produkce k pokryti poptavky. Kvalitni vyrobky z mléka maji pfi spravném zpracovani
vysokou kvalitu a jsou zdravotné nezdvadné. Objem a vyznam koziho mléka roste nejen v
potravinovém primyslu, ale vzhledem k jeho pozitivnim G¢inkiim se stale vice vyuziva pii
lé¢bé mnoha onemocnéni, farmaceutické vyrobé a v neposledni fad¢ i v kosmetice.

Tato prace poskytuje souhrn postupli a faktord nutnych pro dosaZeni vysoké kvality
mléka a ukazuje na moznosti jeho vyuziti. Pro piesnéjsi vysledky v oblasti zkvalitnéni mléka

je potieba provést dalsi vyzkum v praxi.
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