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Zastoupeni a moznosti ovlivnéni obsahu problematickych
slozek v mléce prezvykavci
Souhrn

Cilem prace bylo zpracovat literarni prehled o slozeni zadanych mlék prezvykavci,
ktera se znacné€ podili na lidské vyzive. Byly pouzity celkem Ctyfi druhy mlék prezvykavei —
kravské, kozi, ovéi a velbloudi. Prestoze slozeni téchto mlék je velice podobné, mizeme
u jednotlivych slozek najit odliSnosti, a proto jsou nékterd méné, ¢i vice vhodna pii mléénych
alergiich ¢i intolerancich.

Problematické slozky nachazejici se v mléce prezvykavcel jsou predevsim bilkoviny,
laktosa (mlé¢ny sacharid) a mlé¢ny tuk. Bilkoviny v mléce jsou zodpovédné za tzv. mlécnou
alergii. Ta nastavd v pfipadé, kdy lidské télo neni schopné rozeznat mlécné bilkoviny
a nastava tak imunitni reakce. Alergie na mlécné bilkoviny jsou nejcastéjsi alergie projevujici
se u kojencil a batolat. Casto se v pozd&jsim véku ztraci a jedinec je schopny mléko ve stravé
pfijimat bez problémi. Pfiznaky mlécné alergie jsou piedev§im prijmy, zvraceni, kozni
potize jako jsou kopftivka a ekzém, ale také dychaci potize.

Laktosova intolerance souvisi s nedostatecnou ¢i nulovou produkci enzymu laktasy.
Tento enzym ma pfi traveni rozStépit disacharid laktosu na galaktosu a glukosu, které jsou
poté snadno stravitelné na sliznici tenkého stfeva. V ptipad¢ nedostatecnosti ¢i absenci
laktazy vSak k tomuto St€peni nedochézi a nestravena laktosa se dostava do stiev, kde vlivem
sttevni mikroflory kvasi. Vlivem vznikajicich plynt patii mezi pfiznaky nadymani, bolesti
bricha a prijmy.

Jako dalsi problematickou slozku mizeme oznacit mastné kyseliny, a to predevSim
v zavislosti na poméru nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin, kdy v mléce vzdy
prevlada mnozstvi nasycenych mastnych kyselin, coz ovSem z hlediska zdravi a vyzivy
¢lovéka neni pfili§ zadouci.

V soucasné dobé je mozné mnozstvi jednotlivych problematickych slozek ¢astecné
regulovat. V piipad¢ alergii se doporucuje mléko ze stravy vyloucit Gplné. Idedlni alternativou
jsou proto rostlinné napoje. Pokud jedinec trpi nesnasenlivosti laktosy, jsou v soucasné dobé
na trhu tzv. bezlaktosova mléka, tedy mléka, ktera byla technologickymi procesy zbavena
sacharidu laktosy. DalSim zpisobem, jak ovlivnit slozeni mléka, je pomoci krmiva zvifete.

Vyzivou mizeme ovlivnit pfedev§im mnozstvi a slozeni tuku v mléce.

Kli¢ova slova: ptezvykavec, mléko, bilkovina, tuk, laktosa



Proportion and possibilities of influencing the content of
problematic components in milk of ruminants

Summary
The goal of this bachelor thesis is to write a review about milk composition

of ruminant, which is extensively involved in human nutrition. There were used four kinds
of milk - cow's, goat's, sheep's and camel's. Although the composition of all of them is very
similar, the individual components might have some little differences and that is why some
are more or less suited than others when it comes to milk allergies or intolerances.

Components that might be problematic in the milk of ruminants are proteins
and lactose (a milk sugar) and also milk fat. Proteins in milk are responsible for the so-called
milk allergy. Milk allergy is when body does not recognize milk proteins and immune
response occures. Allergies to milk proteins are the most common allergies displayed
in infants and toddlers. Often in later life the allergies disappear and patients are able to ingest
milk without any problems. The symptoms of milk allergies are mainly diarrhea, vomiting,
skin problems such as hives and eczema, as well the respiratory problems.

Lactose intolerance is associated with inadequate or no production of the enzyme
lactase. This enzyme is supposed to cleave the disaccharide lactose into glucose and
galactose, which are easy to digest in the mucosa of the small intestine. In the case
of deficiency or absence of lactase, this cleavage does not happen and undigested lactose gets
into the intestines, where it ferments because of the mikroflora. Because of the produced
gases, the symptoms of lactose intolerance are bloating, abdominal pain and diarrhea.

Another problematic component are fatty acids, mainly depending on the ratio of

saturated to unsaturated fatty acids. In milk we always find more saturated fatty acids which is

not really desirable for human health and nutrition.

Currently we are able to regulate the amount of problematic component in milk. In the
case of milk allergy it is recommended to exclude milk from your diet completely. In this case
there are many suitable alternatives including dairy-free milk.If a patient suffers from lactose
intolerance there are also special kinds of milk called lactose-free milks. Lactose-free milk
does not contain lactose thanks to technology processes. Another way how to influence the
composition of milk is the nutrition of the ruminant. Nutrition can primarily affect the amount

and composition of milk fat.

Keywords: ruminant, milk, protein, fat, lactose
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1 Uvod

Mléko a mlécné vyrobky jsou jednou ze zakladnich soucasti stravy clovéka.
Vyznamnost mléka dokazuje jiz fakt, ze se jednd o prvni vyzivu mladéte — ditéte pochazejici
z mlééné zlazy samice — matky. Spotfeba mléka v Ceské Republice od roku 2011 meziro&né
roste. V roce 2015 to bylo 235,1 litrti kravského mléka a 0,1 litru koziho mléka na osobu za
rok, zatimco v roce 2011 to bylo 221,0 litru kravského a 0,1 litru koziho mléka na osobu za
rok. Tento fakt jasn¢ ukazuje, ze se kravské mléko ve srovndni s mlékem ostatnich druhi
prezvykavcu stale té€8i nejvetsi popularité¢ a je tedy pfirozené, ze problematika kravského
mléka je mnohem vice prostudovana nez u ostatnich mlék. Dostupnost ostatnich druht mléka
je znacné naro¢néjsi, nez je tomu u mléka kravského. To je zfejmé také divod, proc roste
spotfeba kravského mléka, zatimco kozi mléko se drzi dlouhodobé na pfiblizné stejné
hodnoté.

S rostouci spotiebou mléka a mléénych vyrobkl dochdzi ke zvySenému vyskytu
zdravotnich obtizi zptisobenych pravé mlékem. VétSina dneSni populace se ve svém zivoté
setkala s néjakym typem intolerance ¢i alergie na mléko. Vzhledem k vyspélym
technologickym procesiim a dlouholetym zkuSenostem s chovem hospodaiskych zvitat se da
castecné ovliviovat slozeni mléka, a tim eliminovat problémy s jejich pouzivanim ve vyzivé
¢loveka.

V soucasné dobé¢ se hojné vyuzivaji také mlécné analogy neboli rostlinné napoje, které
maji suplovat mléko ve vyzivé ¢lovéka. Cim dal tim vice ale miizeme sledovat trend spojeny
s omezovanim mléka a mléénych vyrobkd ve vyzivé i1 v pfipadé, kdy Clovek netrpi alergii
¢i precitlivélosti na n&jakou mlécnou komponentu. Soucasny trh nabizi mnozstvi alternativ
k mléku, at’ uz se jedna o sdjové, konopné, mandlové ¢i makové mléko. Presto je ale dulezité
si uvédomit, ze mléko obsahuje spoustu dilezitych, t€lu prospésnych latek a pokud neni
vyslovené nutné jej zjidelnicku vyskrtnout a nahrazovat jej, je doporucovano ho alespon
obcas do své vyzivy zatadit.

V této bakalaiské praci studuji mléka celkem ctyt druhti prezvykavcet. Tii z nich jsou
hospodaiska zvifata typicka pro nas kraj, tedy skot, ovce a kozy. Ctvrtym piezvykavcem je

zvite typické spise pro Afriku a Blizky vychod - velbloud.



2 Cil prace

Cilem prace je vypracovat detailni ptehled literatury zaméfeny na problematiku
slozeni mléka ptezvykavcii s dlirazem na obsah zdkladnich komponent a jejich slozeni.
Soucasn¢ bude analyzovdna otdzka obsahu technologicky izdravotné problematickych

slozek, které mléko pfezvykavcl miiZze v ndvaznosti na systém chovu obsahovat.



3 Literarni prehled

3.1 Mléko

Mléko neboli mlécny sekret savci je bélava tekutina urcitého slozeni produkovana
mlécnou zlazou vSech dospélych samic po porodu, slouzici prvotné jako potrava pro mlad’ata.
Kvalita mléka mize byt ohrozena znecisténim, nebo do néj mohou piechazet skodlivé latky
z téla matky (napf. jedy, bakterie, rezidua 1éCiv). Jelikoz je mléko bohaté na bilkoviny,
sacharidy, mineralni latky i vitaminy, mize byt oznaCovano jako idealni krmivo. Slozeni
mléka je rizné u jednotlivych druht savci. Obecné obsahuji vSechna mléka stejné
komponenty, jejich rozdil je vsak v zastoupeni jednotlivych slozek (Skarda et Skardova,
2000).

Mléko je zakladni slozkou lidské vyzivy. Hlavni mlécnd bilkovina, stejné tak
pfitomnost fady vitamini, jsou dilezitou slozkou lidské vyzivy. Nelze opomenout také roli
konzumace mléka jako zdroje vapniku pro rozvoj lidského kostniho skeletu ve vyvoji, tzn.
jako prevence Sifené osteoporosy (Hanus et al., 2008).

Podle Mezinarodni mlékarské federace (IDF) celoro¢ni produkce mléka stale roste.
Vzhledem k neustalému nartstu populace je to vSak pfirozeny jev. V roce 2014 se ve svéte
vyprodukovalo kolem 800 mil. tun mléka. Nejvétsi podil z toho bylo mléko kravské, az 650
mil. tun, druhé pak bylo mléko buvoli, pfiblizn¢ 80 mil. tun. Zbyvajici ¢ast je zastoupena
ostatnimi druhy mléka, pficemz mezi ty vyznamnéjsi patii mléko kozi a ov¢i (IDF, 2016).

Graf 1: Produkce mléka ve svété
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(IDF, 2016)



3.1.1 Anatomie a fyziologie mlé¢né Zlazy

Mléko samic je produktem mlécné zlazy. Jedna se o modifikovanou kozni zlazu, jejiz
zaklad se tvofi jiz béhem embryonélniho vyvoje, a to u obou pohlavi. K jejimu Gplnému
rozvoji vSak dochazi u samic az po zabieznuti (Marvan, 1998). Pfed obdobim pohlavni
dospélosti je rozvoj mlééné zlazy velmi maly. Jde pfedevSim o rozvoj tukové a pojivové
tkané. V obdobi, kdy dochazi k pohlavni dospélosti, se na ukor tukové tkdn¢ zacinaji rozvijet
mlékovody a mlécné alveoly. Rozvoj mlécné Zlazy je fizen pohlavnimi hormony, konkrétné
estrogenem a progesteronem.

Stavba mlécné zlazy je slozend znékolika vrstev: parenchymem, vmezefenym
vazivem, zlaznatou tkéni, podplrnou vazivovou tkani (stromatem) a tukovymi polStafi.
mléka. Skupina alveoll spojena pojivovou tkani se nazyva lalicek ¢i lobulus. Tyto lalicky
muzeme dale spojovat ve vétsi itvary zvané laloky (lobus). Z kazdé sekre¢ni jednotky vedou
mnohacetné vyvody, které se nasledné spojuji a davaji tak zdklad mlékovodim. Vyvody
a mlékovody maji také dalsi funkci a tou je shromazd’ovani a skladovani vétSiny vytvoreného
mléka. Dalsi casti je mlékojem, kam usti mlékovody. Mlékojem se skladad ze strukové
a zlazové casti. Cely tento slozity systém je zakonceny tzv. strukem. Struk slouzi
k uvoliiovani mléka. Bud’ dochazi k vydojovani ¢i sani mladétem. Aby nedochazelo
k samovolnému uvolnovani mléka, ma struk na svém vrcholu tzv. strukovy kanalek uzavieny
svéraCem. Nechténé uvolnovani mléka mize byt zplisobeno nedostate¢nou pevnosti tohoto
svéraCe. Vliv na pevnost pak mé napt. mastitida, tedy zanét mlécéné zlazy. Pocet struki je

rizny od daného druhu zvitete (Stupka et al., 2013).



Obrazek 1: Anatomie vemene
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(Marvan, 1998)
3.1.2 Milécna uzitkovost

wev

je urceno k prodeji nebo je zpracovavano a poté urceno k lidské vyzivé (Bouska, 2006).
Jelikoz jsou mléko a mlécné vyrobky jednou z podstatnych slozek lidské vyzivy, je nutné, aby
spliiovalo dané hygienické pozadavky. Jsou pifedem urceny pozadavky tykajici se jak
nutriénich hodnot, tak ochrany lidského zdravi (Skarda et Skardova, 2000). Na tvorb& mléka,
podobné¢ jako na vSech procesech laktace, se ve velké mife podili cely organismus (Holub et
al., 1969).

Tabulka 1: Vykupni cena mléka

Rok: Cena mléka: K¢/l
2016 6,709
2015 7,862
2014 9,500
2013 8,400
2012 7,789
2011 8,274
2010 7,349

(CSU, 2017)



Cena mléka je ovlivnéna predev§im vydaji na krmivo, mzdy a veterinarni

a plemenaftské vykony (Kvapilik, 2010).

3.1.2.1 Laktace

Laktace, neboli produkce mléka je fyziologicka a morfologicka vlastnost savct. Jedna
se o proces syntézy, sekrece, shromazd’ovani a uvoliiovani mléka. Laktace zacind neprodlené
po porodu mladéte (Frelich et al., 2001). V celém obdobi laktace samice produkuje mléko,
které je ur¢ené bud’ pro vyzivu mladéte Ci pro potteby clovéka (Slama et al., 2015).

Pocatek laktace je béhem prvnich dni charakterizovan produkci mleziva, které se
svym slozenim odliSuje od zralého mléka. Po 4 - 6 dnech dochazi k produkci standardniho
zralého mléka (Frelich et al., 2001). Prab¢h laktace je charakterizovan laktacni kiivkou (viz
graf 2 a 3). Jeji primérny priubéh je mozno ohodnotit tak, Ze v prvnim mésici po porodu
stoupd a dosahuje vrcholu, v dal$ich mésicich se na ném udrzuje a pak klesa (Kopecky, 1977).
Délka a pribeh laktaéni kiivky jednotlivych samic hospodaiskych zvifat se od sebe nepatrné

li¥ (Steri, 2009).

Graf 2: Laktaéni kiivka u skotu a koz
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Graf 3: Laktaéni kiivka u ovcei a velbloudu
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Obdobi produkce mléka je ovlivnéné jak potfebami mladéte, tak vyuzivanim mléka
na vyzivu ¢loveka, kdy dochézi u nékterych druhti zvirat k prodluzovani laktace (Slama et al.,
2015). Béhem laktace dochazi ke zménam v obsahu zakladnich slozek mléka (Gajdasek,
2003). Tvorba mléka je fizena hormonaln¢é. Nejvétsi podil na fizeni tvorby mléka ma

prolaktin a rastovy hormon STH (Sldma et al., 2015).

3.1.3 Rozdéleni mléka

3.1.3.1 Podle obsahu bilkovin

Rozd¢leni podle chemického slozeni je uréeno vzajemnym zastoupenim dvou hlavnich
druhti bilkovin. Podle zastoupeni bilkovin rozdélujeme mléka na dva druhy: albuminové
a kaseinové.

Albuminové mléko je produkovano masozravei, vSezravci a  bylozravei
s jednoduchym zaludkem, obsahuje méné nez 75 % kaseinu z celkového mnozstvi bilkovin.
Jedna se o mléka, kterd jsou vice rozsifend, ale z hlediska zpracovavani v mlékarenském
pramyslu maji mensi vyznam nez kaseinova.

Kaseinovéa mléka obsahuji vice nez 75 % kaseinu z celkového mnozstvi bilkovin, jsou
produkovana ptrezvykavci a jejich vyznam z hlediska zpracovani v mlékarenském priimyslu je

majoritni (Gajdusek, 2003).

3.1.1.1 Nezralé, zralé mléko

Primarni rozdil mezi zralym a nezralym mlékem je v dob¢, kdy je produkovéno.
Nezralé mléko je produkovano od porodu do ptiblizné 5 dni po ném, poté dochézi k produkci

mléka zralého. Prvni mléko, ihned po narozeni mladéte, se nazyva mlezivo ¢i kolostrum



a jedna se o tzv. mléko nezralé. Slozeni kolostra neboli mleziva je rizné a zélezi pfedevsim
na druhu zvifete, plemeni a genetické charakteristice, dale ma na jeho slozeni také vliv vyziva
(Ahmadi et al., 2016).

Mlezivo ma odlisné slozeni od mléka zralého, pfestoze postupné ptrechdzi mléko
nezralé v mléko zralé. Hlavni rozdil ve slozeni je v zastoupeni mlécnych bilkovin, piesnéji
imunoglobulinti. Mlezivo obsahuje obecné vice bilkovin, ale méné laktosy. Ty predstavuji
ziskava mladé pres matku protilatky a je mu tim tak zajiSténd tzv. pasivni imunita. Thned
po narozeni neni organismus mladéte odolny k mikroorganismiim a jinym parazitm.
Kolostrum je tedy pro néj zivotné dulezité. Mlezivo také obsahuje vice vitamini A, E,
riboflavinu, niacinu, karotenu a mineralnich latek, konkrétn¢ drasliku, hoic¢iku a sodiku
(Bouska et al.,2006). Mlezivo skotu ma §irsi uplatnéni také naptiklad pfi raznych lécebnych
procesich a je slozkou mnoha vyzivovych doplikt. Vyuziti kravského kolostra je v tomto
u jinych zvitat. Dal$i vyuziti kolostra je v dopliicich stravy pro sportovce, kdy byl prokézan
pozitivni vliv na jejich vykon (Ahmadi et al., 2016).

MIléko zralé ma idealni senzorické vlastnosti a ustalené slozeni. Jedna se o mléko,
které je vhodné k piimé lidské spotiebé ¢i k dal§Simu primyslovému zpracovani jako je
napi. vyroba jogurtii. SloZeni a vlastnosti zralého mléka jsou ovlivnény riznymi Ciniteli,

presto vSak existuje urcité zakonité zastoupeni jednotlivych slozek (Gajdisek, 2003).

3.1.2 SloZeni mléka

Obecné se v mléce shledavame se ¢tyfmi dominantnimi komponenty, kterymi jsou
voda, lipidy, dusikaté latky a sacharidy (laktosa). Minoritnimi slozkami jsou mineralni latky,
vitaminy, ale také enzymy a rozpusténé plyny.

Z celkovych lipidii obsaZzenych v mléce jsou zde nejvice zastoupeny triacylglyceroly
(TAG), coz jsou estery glycerolu a mastnych kyselin. Dale se zde setkdvame s volnymi
mastnymi kyselinami, fosfolipidy, steroly, estery sterolli, uhlovodiky a v tucich rozpustnymi
vitaminy (Gajdasek, 2003). Tuky jsou v mléce pfitomny ve forme¢ emulze tukovych kapének.
S obsahem lipidli v mléce souvisi také obsah mastnych kyselin. JelikoZz dochazi k naristu
chronickych civilizacnich chorob, piedevsim kardiovaskularnich, dochéazi k intenzivnimu

zkoumani vlivu mastnych kyselin na lidské zdravi (Samkova et al., 2008).



Dusikaté latky v mléce se jinak také oznacuji jako hrubéd bilkovina. Tento pojem
zahrnuje jak nebilkovinné dusikaté latky (napf. mocovina, amoniak, kreatin), tak Cistou
bilkovinu, kterd je tvofena kaseinem a syrovatkovymi bilkovinami (Gajdasek, 2003).
Bilkoviny obsazené v mléce patii mezi velice kvalitni, a to zejména diky obsahu vsech
esencialnich aminokyselin a prvki, které nase télo neni schopné samo produkovat (Mourad et
Bettache, 2014).

Kaseinem rozumime skupinu fosfoproteinii. Je tvofen ¢tyimi frakcemi: o-kasein
(as1-kasein a op-kasein), B-kasein, k-kasein a malé mnozstvi y-kaseinu, ostatni frakce kaseinu
se povazuji za derivaty. VétSina kaseinovych frakci je v mléce vazana do koloidnich utvart,
které se nazyvaji kaseinové micely (Pamarthy et al., 2016). V téch je pak mimo kasein
navazan také vapnik, hoicik, citraty a fosfaty. Pokud dochézi k vysrazeni kaseinu (pH 4,6),
zustavaji v roztoku tzv. syrovatkové bilkoviny, coz jsou globularni bilkoviny, které maji vyssi
nutri¢ni hodnotu nez kasein (Gajdisek, 2003).

Fyzikalné-chemické vlastnosti mléénych bilkovin jsou shodné s ostatnimi
bilkovinami. Dochézi tedy k agregaci — shlukovani, zahtatim se srazi — koaguluji. Dale mtize
nastat denaturacie bilkovin, ¢imz dochazi ke ztraté¢ biologickych vlastnosti mléka. Denaturace
mize byt vyvolana plsobenim teplot, zafenim, extrémnim zvySenim pH ¢i organickymi
rozpoustédly (Zadrazil, 2002).

Hlavnim sacharidem obsazenym v mléce je laktosa. Jedna se o disacharid slozeny
z D-galaktosy a D-glukosy. Prestoze je laktosa nazyvana cukrem, nema sladkou chut. Jeji
koncentrace se v jednotlivych druzich mléka lisi (Mourad et Bettache, 2014). Laktosa je

zastoupena ve vSech druzich mlék savcii, s vyjimkou tuleniho (Park et al., 2007).

3.1.3 Miléka piezvykavci

Prezvykavci rozumime podidd savcl z fadu sudokopytnikd. Zahrnuje asi 20 druhd:
skot, ovce, kozy, jeleny a antilopy a velbloudovité - velbloudy a lamy, ale také naptiklad
zirafy a dalsi. Prezvykavci se vyznacuji slozitym ctyikomorovym zaludkem, ktery jim
umoznuje spole¢né s prezvykovanim dokonalé vyuziti hife stravitelné a méné vyzivné

rostlinné potravy (Ottova vSeobecna encyklopedie ve dvou svazcich, 2003).



3.1.3.1 Kravské mléko

Kravské mléko neboli mléko produkované dojnym skotem je nejrozsifenéjSim druhem
mléka ve svétd. Chov dojného skotu je vyznamnym odvétvim nejen v Ceské Republice,
ale v celé EU (Bouska et al., 2006). Nejvétsim svétovym producentem kravského mléka je
Asie, kterd rocn€ vyprodukuje asi 28 % zcelkového mnozstvi kravského mléka. Hned
druhym nejvétsim producentem je Evropska Unie s24 % zcelkového mnozstvi. Mezi
vyznamné producenty kravského mléka patii také Severni a Stfedni Amerika (18 %) a Jizni
Amerika (11 %) (IDF, 2016).

Spotfeba mléka ve sveété meziroCné roste, prestoze ndrist uz neni tak velky jako
v predchozich letech. Pro porovnani: vroce 2005 byla spotieba mléka 102 kg na osobu
za rok, o 5 let pozdéji, tedy v roce 2010, uz byla spotieba za rok 106,7 kg na osobu. Pouze
v roce 2013 byl zaznamenan propad, kdy ro¢ni spotieba mléka na osobu klesla o 0,2 kg
proti roku 2012. V roce 2015 byla spotfeba mléka a mlénych vyrobku ve svété praimérné
110,7 kg na osobu za rok. Cerstvého mléka a mléénych produkti se ve svété v roce 2015
spotiebovalo 18 %, méasla 15 % a syrt 13 % z celkového objemu mléka a mlécnych vyrobk.
Nejvétsi spotieba mléka je v Evropé. Primérny obyvatel zde spotiebuje rocné 270,7 kg mléka
¢i jinych mlécnych vyrobkii. V Severni Americe, ktera je po Evropé€ druh4, je to pak 258,4 kg
za rok (IDF, 2016).

Podle uzitkovosti rozliSujeme tii druhy plemen skotu: mlé¢né, kombinované a masné.
Mezi nejznaméjSi a nejchované€j$i plemena na produkci mléka patii HolStynsky skot,
Jerseysky skot, Ayrshirsky skot, Strakaty skot, Montbeliard a Svycarsky hnédy skot (Bouska,
2006).
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3.1.3.1.1 SlozZeni kravského mléka

Tabulka 2: Prehled zakladnich slozek kravského mléka

Slozka mléka Obsah [%] Slozka mléka Obsah [%]
Tuk 3,6 Kasein 2,6
Tukuprosta susina 9,0 Syrovatkové 0,6
bilkoviny (a,G)
Laktosa 4,7 Nebilkovinné 0,2
dusikaté latky
Bilkoviny 3,2 Popel 0,7

(Park et al., 2007)

Bilkoviny

Kravské mléko obsahuje pfiblizné 3,2 % bilkovin. Prevazna cast, tedy 80 %, je
tvofena kaseinem a zbylych 20 % pak pfipada na syrovatkové bilkoviny. I zde je kasein
tvofen Ctyfmi frakcemi: o-kasein (ag-kasein a ag-kasein), P-kasein, k-kasein a malé
mnozstvi y-kaseinu (Gajdiasek, 2003). Syrovatkové bilkoviny jsou v kravském mléce tvoreny
pfedevsim [-laktoglobulinem, jehoz molekula obsahuje hodné sirnych aminokyselin,
predevsim cystin, dale pak albuminy (oa-laktalbumin a sérovy albumin) a imunoglobuliny,
coz jsou vysokomolekularni glykoproteiny s funkci protilatek (Drbohlav et Vodickova, 2001).

Polypeptidovy fetézec B-laktoglobulinu je tvofen 162 aminokyselinami. Pfi zédhfevu
B-laktoglobulinu dochazi k jeho nevratné denaturaci. Vyznamnost a-laktalbuminu podstatné
zvySuje jeho podil na syntéze laktosy, dale je pak soucasti nckterych enzymil.
Imunoglobuliny maji funkci pfenosu imunity zmatky na mladé, proto je jejich obsah

v mlezivu zvySeny (Gajdasek, 2003).

Lipidy

analyzy, ale také ceny tyce. V kravském mléce se nejcastéji setkdvame s TAG (Park et al.,
2007). TAG jsou z 95 % tvofeny mastnymi kyselinami a z 5 % glycerolem. Mastné kyseliny
jsou tak nejvyznamnéjsi slozkou mlé¢ného tuku. Podili se na transportu a metabolismu tuki

v organismu. Mezi mastné kyseliny obsazené v mléce krav patii kyselina maselna, kapronova,
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kaprylova, kaprinovd, laurova, myristovd, palmitova, stearova, olejova, linolova (CLA),
linolenova a arachidonova (Zadrazil, 2002).

V kravském mléce mizeme najit také dalsi skupinu lipidd a tou jsou fosfolipidy, které
jsou zde zastoupeny asi 0,02 — 0,03 %. V nejvysSim zastoupeni zde najdeme fosfolipid
lecitin. Fosfolipidy maji ve své molekule navazanou také kyselinu fosforecnou
a aminové derivaty. Fosfolipidy, které doprovéazeji mlécny tuk, maji oproti mléEnému tuku
jiné slozeni mastnych kyselin. Chybi mastné kyseliny s kratkym fetézcem, avSak mastné
kyseliny s dlouhym uhlikatym fetézcem jsou zastoupeny hojné (Drbohlav et Vodickova,
2001).

Lipidy jsou v mléce ptitomné v podobé¢ tukovych kapének (kuli¢ek). V zavislosti
na jejich velikosti dochdzi ke vstfebavani a metabolismu tukii v travicim traktu. Velikost
tukovych kapének se lis§i mezi jednotlivymi druhy. Tukové kulicky v kravském mléce patii
mezi ty s veétsi velikosti (4,55um) (Park et al., 2007).

Doprovodnou latkou lipidi jsou steroly, konkrétn¢ pak cholesterol. V mléce je
cholesterolu pouze malé mnozstvi, pfiblizné¢ 12 mg na 100g. Mnozstvi cholesterolu je
ovlivnéno obsahem tuku v mléce. Cholesterol je totiz obsazen piedevSim v membrané
tukovych kulicek.

Slozeni mlééného tuku se muize riznit. To je ovlivnéno celou fadou faktoru,

kdy nejvétsi vliv ma vyziva (Drbohlav et Vodickova, 2001).

Sacharidy

Hlavnim zastupcem sacharidi v kravském mléce je laktosa. Jednd se o disacharid,
ktery se sklada z glukosy a galaktosy, které jsou spojeny glykosidickou vazbou. Ta usnadiiuje
vstfebavani tohoto sacharidu (Rangel et al., 2016). Laktosa je ¢asto nazyvana mléénym
cukrem a to zdivodu jejiho vyskytu pouze vmléce. V jiné¢ télni tekutiné ¢i organu
zivoCiSného puvodu nebyla dosud zjistena (Gajdasek, 2003). Obsah laktosy
v kravském mléce je asi 4,8 % a pfirozené se v ném vyskytuje ve formé dvou anomert -
o a B, o forma se vyskytuje Castéji jako monohydrat, zatimco B forma jako anhydrid.
Vzajemné mezi sebe vSak muze anhydrit i mohohydrat pfechazet (Drbohlav et Vodickova,
2001).

Laktosa napomahd udrzovat osmotickou rovnovdhu mezi krevnim feciStém
a alveolarnimi bunkami mlécné zlazy béhem syntézy mléka. Obsah laktosy v mléce kolisa
podle faze laktace. Z pocatku laktace, tedy v dobé, kdy se jedna o kolostrum, je laktosy

v mléce mén¢ a postupné jeji mnozstvi roste.
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V kravském mléce nachdzime 1 jiné druhy oligosacharidi, avSak v nizSich
koncentracich. V mnoha ptipadech se vyskytuji s navdzanymi aminoskupinami. Vyznamny
ptiklad takového aminocukru je lakto-N-tetrosa, kterd ma protivirové ucinky (Zadrazil, 2002).

Dalsi mlécny sacharid je laktulosa. Ta se sklada z galaktosy a fruktosy. Laktulosa ma
vyznam pii rozliSovani mezi sterilovanym a UHT mlékem. Sterilizace je proces, kdy dochézi
k zahtati mléka nad teplotu 100°C po dobu vétSinou 15 minut. Hlavnim davodem
ke sterilizaci je usmrceni vegetativnich bunék a endospor bakterie Clostridium Botulinum
za pomoci vhodné kombinace teploty a ¢asu. UHT, nebo-li Ultra high temperature, je proces,
pii kterém se mléko zahtiva na teploty vyssi nez je 135 °C po dobu nékolika sekund, poté
dochazi k prudkému ochlazeni a mléko je baleno do specidlnich sterilnich nadob. V mléce,
které bylo oSetfeno procesem UHT, nesmi za normalnich skladovacich podminek dochazet
k rtstu bakterii a nesmi vykazovat zZadné chemické zmény, které by vedly k nepfijatelné chuti
¢i barve.

Dalsi proces tepelného osSetieni mléka se nazyva pasterace. Jedna se o plisobeni teplem
po urcitou dobu na mléko takovym zptisobem, ze dochazi k efektivnimu zniceni bakterii, aniz
by vSak dochéazelo ke zméné nutri¢nich hodnot, barvy nebo chuti mléka. Podle teploty a doby
pusobeni délime pasteraci na dva druhy. Nizka teplota a delsi doba pisobeni, neboli LTLT
(low temperature long time), je pisobeni za 63 °C po dobu 30 minut. Vysoka teplota a kratka
doba ptisobeni, neboli HTST (high temperature short time), znamena oSetfeni trvajici 15
sekund pii teploté 72 °C, které je ihned nasledovéano zchlazenim na teplotu pod 5 °C (Chavan
et al., 2016).

Mezinarodni mlékatskou federaci byl doporucen limit maximalné 60 resp. 70 mg
laktulosy na 100 ml oSetfeného mléka UHT zpiisobem. Stanoveni obsahu laktulosy ukazuje
na mozné nedodrzeni pozadovaného technologického postupu pii osetteni UHT (Zadrazil,

2002).

Mineralni latky

Celkové mnozstvi minerdlnich latek v kravském mléce je 0,7 % (Kalyankar et al.,
2016). Pfi vyjadieni mnozstvi mineralnich latek v jednom litru mléka to vychdzi ptiblizné
na 7,3 g. Nejcastéji se vyskytuji ve form¢ pravych roztokti (anorganické ionty — Na, K, Cl),
koloidn¢ dispergované a vazané na bilkoviny. Mezi nejvice zastoupené patii draslik
(155 mg/100 g mléka), vapnik (128 mg/100 g mléka), fosfor (97 mg/100 g mléka),
chlor (90 mg /100 g mléka), dale pak dusik, hotcik a sira. Ve stopovém mnozstvi jsou zde

zastoupeny prvky Fe, Zn, Mn, Co, Mo, J, F, Cr a Se (Drbohlav et Vodickova, 2001).
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Vitaminy

Dalsi esencialni latkou v mléce, kterou si télo neumi samo vytvofit a je tedy nutné ji
ziskavat ze stravy, jsou vitaminy. Ty jsou zde zastoupeny jak lipofilnimi (rozpustné v tucich),
tak i hydrofilnimi frakcemi (rozpustné ve vod¢). Lipofilni vitaminy, které nachdzime v mléce,
jsou vitamin A a jeho provitaminy, vitamin D, vitamin E a vitamin K. Hydrofilni vitaminy
v mléce jsou vitamin B; (thiamin), vitamin B, (riboflavin), vitamin Be, vitamin By, vitamin

B3 (niacin), biotin, kyselina listové, kyselina pantotenova a vitamin C (Gajdisek, 2003).

3.1.3.1.2 Vyznam kravského mléka ve vyZivé ¢lovéka

Kravské mléko byva, predevsim diky svému slozeni, casto oznacovano jako idedlni
potravina. Ma vysokou nutri¢ni hodnotu, dodava télu bilkoviny, mineralni latky potiebné
k tvorb¢ kostni tkang, vitaminy a energii v podob¢ laktosy a mlécného tuku (Khan et Chittora,
2017).

Laktosa je velice cennou slozkou mléka, jelikoZ napomahd intersticidlni absorpci
vapniku, hotciku, fosforu a vyuziti vitaminu D. Pozitivni G¢inek maji také urcité nenasycené
mastné kyseliny vykazujici pfiznivou biologickou aktivitu. Kyselina linolova neboli CLA
a a-linolenova se fadi mezi tzv. esencialni kyseliny, tedy latky, které si neumi ¢lovek sam
syntetizovat a musi je tedy pfijimat v potravé. Jejich nedostatek mize zplsobit
dermatologické problémy, poruchy zraku, ristu ¢i reprodukce a deprese (Poplsteinova, 1991).
Kravské mléko je konzumovano pfimo v pfirozeném stavu nebo zpracované mlékarenskou
vyrobou na vyrobky, jako jsou syry, jogurty, tvarohy, masla atd. (Skarda et Skardova, 2000).

Dalsi vyhodou kravského mléka je jeho vysokd nutriéni hodnota vzhledem k jeho
relativné nizké cené. Je tak tedy v porovnani s jinymi zdroji bilkovin snadné€ji dostupné

a proto tvoii hlavni ¢ast stravy mnoha populaci po celém svété (Khan et Chittora, 2017).

3.1.3.2 Kozi mléko

Kozy patfi mezi prvni z domestikovanych hospodaiskych zvifat. Jejich souziti
s ¢lov€kem je zaznamenavano uz vice nez 10 000 let. Jelikoz se dokdzi prizptisobit i velice
naroénym podminkam, patii mezi velmi diilezitd a vyuzivana zvitata v zemédélstvi. Kozy se
v soucasné dob¢ chovaji na vSech kontinentech a jejich celkovy pocet dosahuje az 861,9
miliond. Nejvétsi populace koz je chovana v Asii, a to 514,4 milionu. Kozi mléko je velice
Casto porovnavano s mlékem kravskym. Pfirozen¢ nemlze produkce koziho mléka

konkurovat produkci mléka kravského. To je pfedevsim zplsobeno nizsi cenou kravského
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mléka na trhu a niz§i mlécnou produkei koz. Piesto dochazi v posledni dekadach

k postupnému nartistu produkce koziho mléka (Zenebe et al., 2014).

3.1.3.2.1 SlozZeni koziho mléka

Tabulka 3: Prehled zakladnich slozek koziho mléka

Slozka mléka Obsah [%)] Slozka mléka Obsah [%)]
Tuk 3,8 Kasein 2,4
Tukuprosta susina 8,9 Syrovatkové 0,6
bilkoviny (a,G)
Laktosa 4.1 Nebilkovinné 0,4
dusikaté latky
Bilkoviny 3.4 Popel 0,8

(Park et al., 2007)

Bilkoviny

Kozi mléko je dle obsahu velice podobné kravskému, mé dokonce podobné zastoupeni
aminokyselin 1 kaseinu. Rozdilnost obou mlék vSak nachdzime v zastoupeni jednotlivych
kaseinovych frakci. Zatimco v kravském mléce je nejvice zastoupen o-kasein, v kozim mléce
je jeho obsah témét nulovy. V kozim mléce se nejvice setkdvame s frakci B-kaseinu, tato
skute¢nost pravdépodobné prispiva k nizsi tepelné stabilité koziho mléka.

Obecné vzato se obsah bilkovin, kaseinovych frakcei a bilkovinného dusiku méni, a to
v zavislosti na tom, o jaké plemeno se jedna (Dostalova et Snizek, 1992).

Kaseinové micely v kozim mléce se lisi od téch v kravském lepsi rozpustnosti, vyS$$im
obsahem vapniku a fosforu, a také nizsi tepelnou odolnosti. Kozi mléko je dobrym zdrojem
celé Skaly proteinli a obsahuje tak vSechny esencidlni aminokyseliny. Nejvice zastoupenou
volnou aminokyselinou v kozim mléce je taurin. Jeho obsah je zde mnohem vys§i nez
u kravského mléka (Zenebe et al., 2014).

Kozi mléko jako jediné neobsahuje aglutinin, tedy bilkovinu zodpovédnou
za shlukovani tukovych kulicek a proto k jeho zhuStovani dochdzi mnohem pomaleji nez

u mléka kravského (Park et al., 2007).
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Lipidy

V kozim mléce se setkavame s tukem v podobé malych rozptylenych kapének. Diky
tomu je kozi mléko Iépe stravitelné nez mléko kravské. Negativni vliv to mé vSak na zménu
chuti a viing, kdy mléko snaze podléha pisobeni lipolytickych enzymt (Dostalova et Snizek,
1992). Nejvice zastoupenou slozkou mezi lipidy v kozim mléce jsou triacylglyceroly, tvoiené
esterifikovanymi mastnymi kyselinami, a to az 97 %. Ve zbylych 3 % jsou zastoupeny
predevsim jednoduché tuky, slozené tuky (pfedevsim fosfolipazy) a ostatni slouceniny tuku.

V kozim mléce nachdzime vétsi mnozstvi mastnych kyselin s kratkym ¢i stfedné
dlouhym fetézcem, predevsim maselnou, kapronovou, kaprylovou, kaprinovou, laurovou,
myristovou, palmitovou a kyselinu linolovou. Dokonce tii z téchto mastnych kyselin jsou
pojmenovany podle toho, Ze se vyskytuji v kozim mléce (Zenebe et al., 2014).

Pomér mezi nasycenymi a nenasycenymi mastnymi kyselinami ndm ukazuje, Zze se
v kozim mléce setkavame hlavné s nasycenymi mastnymi kyselinami. Pro porovnani, kravské
mléko mé pomér nasycenych mastnych kyselin a nenasycenych mastnych kyselin 61,6:34,8,
zatimco u koziho mléka je tento pomér 72,4:23,7 (Dostalova et Snizek, 1992).

I pres tuto skutecnost je kozi mléko dobrym zdrojem polyenovych mastnych kyselin

(PUFA), konkrétn¢ konjugované CLA (Park et al., 2007).

Sacharidy

Stejné jako u mléka ostatnich druhli nejvice obsazenym sacharidem je laktosa. Té¢ je
v kozim mléce obsazeno o néco mén¢, nez je tomu v mléce kravském. DalSimi sacharidy
v kozim mléce jsou oligosacharidy (tvofené dvéma az deseti cukernymi jednotkami),
glykoproteiny (slouceniny sacharidli a proteini) a ve velmi malém mnozstvi aktivni formy

monosacharidii (sacharidy tvofené pouze jednou cukernou slozkou) (Park et al., 2007).

Mineralni latky

Pfi porovnani obsahu minerdlnich latek v kozim a kravském mléce bylo zjisténo, ze
v kozim mléce je obvykle obsah o néco vyssi nez v mléce kravském. Co se tyce jednotlivych
mineralnich latek, jejich obsah kolis4 i v rdmci jednoho produkce mléka od jednoho zvifete.
Mezi nejvice zastoupené mineralni latky patfi vapnik, hoi¢ik, sodik, draslik a fosfor.
Predev§im fosfor, vapnik a hoi¢ik jsou vkozim mléce mnohem vice obsazeny nez

v kravském, ale také nez v lidském mléce (Park et al., 2007).
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Je vSak potieba zdiiraznit, Ze mnozstvi a zastoupeni jednotlivych minerdlnich latek je
v kozim mléce velice ovlivnéno vyzivou. Dale kozi mléko obsahuje Zelezo, méd’ a zinek.

Jejich obsahy vsak nejsou pevné stanoveny a velice Casto se riizni (Zenebe et al., 2014).

Vitaminy

Kozi mléko obsahuje jak lipofilni, tak hydrofilni vitaminy. Nejvice zastoupené jsou
vitamin C, kyselina nikotinovéd, kyselina panthotenové a riboflavin. Kozi mléko ma daleko
vy$$i zastoupeni vitaminu A nez mléko kravské. Je to zdivodu piremény veskerého
B-karotenu z krmiva prave na vitamin A v mléce. Tato skutecnost také ovliviiuje barvu mléka,
ktera je u koziho mléka vice bila nez u kravského, to je slabé zbarveno do Zluta.

Vitamin C, dobfe znamy jako hydrofilni antioxidant, se v kozim mléce objevuje také

ve vy$§im mnozstvi nez je tomu v mléce kravském (Zenebe et al., 2014).

3.1.3.2.2 Vyznam koziho mléka ve vyZivé ¢lovéka

Jak jiz bylo zminéno, kozi mléko je slozenim velice podobné kravskému, ptesto zde
nachazime mnoho pozitivnich G¢inkd, které kozi mléko v lidské vyzivé nabizi. Jednim z nich
je jiz zminovand lepsi stravitelnost koziho mléka, které je diky menSim tukovym kulickam
a kaseinovym micelam pro travici trakt lépe zpracovatelné. Kozi mléko obsahuje vice
mastnych kyselin s pozitivnim vlivem na lidské zdravi (Silanikove et al., 2016).

Dalsi pozitivni vliv ma kozi mléko u osob, které trpi na ekzém, astma, migrény,
zazivaci problémy a podobné. Déale mlize ovlivnit symptomy souvisejici se stresem, jako jsou
nespavost, zdcpa a neurotické poruchy traveni. Zatimco kravské mléko je mirné kyselé, kozi
mléko je zéasadité a proto je velice prospéSné pro osoby s problémy s piekyselenym
organismem (Jandal, 1996).

Kozi mléko je vyznamné pii prevenci kardiovaskuldrnich onemocnéni, rakoviny ¢i
alergiich. Sviij podil ma také pfi posilovani celkové imunity ¢lovéka. Na zvifecich modelech
bylo prokazano, ze oligosacharidy obsazené v kozim mléce maji protizdnétlivé ucinky pfi
chronickych onemocnénich stievni sliznice (Zenebe et al., 2014).

Jelikoz kozi mléko svym slozenim hodné ptfipomind mléko kravské, je 1 jeho

energetickd hodnota velice podobnad, a to 70 kalorii na 100 ml mléka (Park et al., 2007).
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3.1.3.3 Ov¢i mléko

Vyuzivani ovci k ziskavani mléka ma svij pocatek soucasné s jejich domestikaci.
Prestoze ve vétSin€ zemi produkce kravského mléka zcela dominuje nad mlékem ov¢im, ma
1 toto mléko, stejné jako kozi, svlij vyznam. Chov ovci je tradi¢nim odvétvim zemédélstvi
v severni Evropé, Indii, Australii a pfedev$im na Novém Zélandu. Vyhodou chovu ovei je
pfedevsim jeho nizka finan¢ni naro¢nost, pomérné vysoké zisky za litr mléka a nizké naroky
na zemédélskou plochu (Kalyankar et al., 2016).

Roc¢né se ve svété vyprodukuje asi 8 milion tun ov¢iho mléka, coz v porovnani
s kravskym mlékem tvofi pouze 2 %. Pocet ovci chovanych ve svété neni presnym
ukazatelem spojenym s produkci mléka predevSim proto, ze chov ovei je spojen také
s produkci masa a viny (Park, 2009). Ve vétsiné¢ zemi je bézné, aby mléko ovci slouzilo pro
potieby jehnat pouze prvni dva mésice po porodu, poté dochazi k odstavu a mléko ovce je
vyuzivano ke zpracovéani pro lidskou pottebu. Abychom mohli ovce povazovat za zviie
s mlé¢nou uzitkovosti, je potfeba, aby bylo mozné mléko ziskévat po delsi dobu v prubéhu

laktace (Kalyankar et al., 2016).

3.1.3.3.1 SlozZeni ov¢iho mléka

Tabulka 4: Prehled zakladnich slozek ovéiho mléka

Slozka mléka Obsah [%] Slozka mléka Obsah [%]
Tuk 7,9 Kasein 472
Tukuprosta susina 12,0 Syrovatkové 1,0
bilkoviny (a,G)
Laktosa 49 Nebilkovinné 0,8
dusikaté latky
Bilkoviny 6,2 Popel 0,9

(Park et al., 2007)

Bilkoviny

Ov¢i mléko v porovnani s ostatnimi zde zminovanymi druhy mléka ma daleko vétsi
zastoupeni bilkovin, az 6,21 %. Z toho maji majoritni podil kaseinové bilkoviny, kterych je
v ovéim mléce 5,16 %, dale pak syrovatkové bilkoviny s 0,81 %. Frakce k-kaseinu v kozim

mléce se velice podoba k-kaseinu v mléce kravském. Glykopeptidy k-kaseinu ov¢iho mléka
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obsahuji polysacharidové frakce, ¢imz pfipominaji glykopeptidy k-kaseinu v kravském
mléce.

Ov¢i mléko obsahuje celou skalu aminokyselin. Jejich obsah je vsak mnohem nizsi
nez u koziho mléka. Zatimco u koziho mléka je celkovy obsah aminokyselin az 20,60 mg na

100 ml, v ov¢im mléce jde pouze o 3,78 mg na 100 ml (Jandal, 1996).

Lipidy

Primérné zastoupeni tuku v ovéim mléce je 8,96 %, coz je opét mnohem vyssi
zastoupeni nez u mléka ostatnich samic prezvykavca (Kanwal et al., 2004). Toto odpovida
6,4 g na 100 g mléka. Primér tukovych kulicek u ovéiho mléka je nejmensi ze vSech druhti
mléka prezvykavci. Z tohoto divodu miizeme ov¢i mléko povazovat za jiz homogenizovang.
Tento fakt mé také pozitivni vliv na stravitelnost mléka a ucinngj$i metabolismus lipidi
(Silanikove et al., 2016).

Stejné jako v predchozich pifipadech maji nejvétsi zastoupeni z lipidi TAG, spolu
s nimi jsou zde pfitomné mastné kyseliny. V ovéim mléce jsou zastoupeny TAG se stfedni
délkou tetézce vice nez v mléce kravském (asi 25 %), avSak zastoupeni TAG s dlouhym
feté¢zcem je velmi nizké. Zastoupeni mastnych kyselin v ovéim mléce piipomina mléko kozi.
V nejvétsim poméru zde nachdzime kaprylovou, myristovou, palmitovou, stearovou
a olejovou kyselinu. Ov¢i mléko obsahuje 1 jiné mastné kyseliny, diky cemuz se zvySuje jeho
pozitivni vliv na lidské zdravi. Konkrétné¢ jde o kyseliny 14:0, 16:0, které jsou nejvice
pfitomny v jadfe tukovych kapének, zatimco PUFA, piedev§im pak konjugovand CLA, se
vyskytuji v membrané kapének.

Charakteristickd chut syrid z ov¢iho mléka je zpisobena kaprylovou kyselinou.
Spole¢né s TAG se v ovéim mléce nachézi také slozené lipidy, konkrétné fosfolipidy a rizné
biologicky aktivni slouCeniny obsahujici lipidy (napft. steroly). Nejvyznamnéj$im sterolem je
cholesterol, jehoz obsah je rtzny podle plemene. Pfiblizné mnozstvi je vSak 300 mg

cholesterolu na 100ml mléka (Kalyankar et al., 2016).

Sacharidy

Majoritné zastoupenym sacharidem je opét laktosa. Jeji zastoupeni je v oveéim mléce
nejvyssi ze vSech druhti mléka prezvykavct. DalSimi sacharidy jsou oligosacharidy, které se
zde vyskytuji bud’ voln¢, vazané na lipidy, proteiny i fosfaty. Skladaji se z galaktosy,
fruktosy, N-acetylglukosoaminu a sailové kyseliny a na svém redukujicim konci vétSinou

obsahuji jednotku laktosy (Kalyankar et al., 2016).
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Mineralni latky

Ov¢éi mléko je bohatym zdrojem minerdlnich latek, konkrétné vépniku, fosforu,
hoif¢iku, zinku a médi. Obsah téchto mineralnich latek je v ovéim mléce daleko vyssi
nez v mléce kravském. Celkem se tedy v ovéim mléce nachédzi okolo 20 mineralnich latek,
které jsou prirozené esencialnimi pro ¢lovéka. Ovei mléko obsahuje asi 0,9 % mineralnich
latek. Biologicka dostupnost zminénych mineralnich latek Cini z ov¢éiho mléka velice cenny
zdroj téchto prvkii. Vapnik je zde vazan na kasein jak v organické, tak minerdlni formé a diky

tomu je velice dostupny v prabéhu traveni (Balthazar et al., 2017).

Vitaminy

Ve srovnani s kozim ¢i kravskym mlékem je ovEéi mléko lepSim zdrojem vétSiny
vitaminll. Vyjimku tvoii karoten a kyselina listova, které jsou v ovéim mléce zastoupeny jen
velice malo (Balthazar et al., 2017). Barva ov¢iho mléka se vice podobna mléku kozimu, coz
kyseliny pantotenové a vitaminu D jsou si ov¢i a kravské mléko rovnocenné. Vyssi
zastoupeni pak ovéi mléko vykazuje u riboflavinu, vitaminu C, vitaminu A a vitaminu E
(Balthazar et al., 2017).

Celkovy obsah vitaminu je i zde variabilni a zavisi na druhu vitaminu a zéroven ma
vliv rezim krmeni samice (hydrofilni vitaminy jsou vyzivou ovlivnény vice nez vitaminy

lipofilni) (Kalyankar et al., 2016).

3.1.3.3.2 Vyznam ov¢iho mléka ve vyzivé clovéka

Vysoky obsah bilkovin, lipidi, mineralnich latek a vitamin nezbytnych pro lidské
zdravi zapfiCinluje daleko vys$i nutriéni vyznam ovc¢iho mléka oproti mléku kozimu ci
kravskému (Balthazar et al., 2017). OvSem diky vysoké nutricni hodnoté se zvysuje také
kalorickd hodnota. Ta u ov¢iho mléka dosahuje az 105 kcal na 100 ml mléka (Park et al.,
2007). Predevsim vépnik a fosfor zvySuji vyznamnost ovciho mléka, a to diky jejich

pozitivnimu vlivu na rist kosti, hlavné€ u novorozenct (Claeys et al., 2014).
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3.1.3.4 Velbloudi mléko

Ve svété se soucasné dobé chova okolo 25,89 milioni velbloudi. VétSina z nich
(priblizné 89 %) jsou velbloudi jednohrbi, zbytek je tvotfen velbloudy dvouhrbymi. Nejvétsi
koncentrace velbloudu je v severnich a vychodnich zemich Afriky (Jilo et Tegegne, 2016).
Pro obyvatele pousti v Africe ¢i Asii je velbloud samoziejmosti kazdodenniho Zivota, at’ uz se
jednd o zpusob dopravy, ¢i o jeho vyuziti na maso a mléko. Velbloudi jsou schopni
produkovat vice mléka po delsi dobu, a to i vsuchych oblastech a naro¢nych Zivotnich
podminkach, nez jiné druhy hospodaiskych zvitat. Za jeden den maji schopnost vyprodukovat
od 3 k 10 kg mléka a laktace trva az 18 mésic.

Velbloudi mléko je svym slozenim velice podobné mléku lidskému, odliSuje se tedy

od mléka ostatnich druhti prezvykavcua (Jilo, 2016).

3.1.3.4.1 Slozeni velbloudiho mléka

Tabulka 5: Prehled zakladnich slozek velbloudiho mléka

Slozka mléka Obsah [%] Slozka mléka Obsah [%]
Tuk 2,9-54 Kasein 1,63-2,76
Tukuprosta susina - Syrovatkové 0,63-0,8
bilkoviny (a, G)
Laktosa 33 Nebilkovinné -
dusikaté latky
Bilkoviny 3,0-3,9 Popel 0,6-0,9

(Jilo et Tegegne, 2016)

Bilkoviny

Mlécné bilkoviny jsou 1 ve velbloudim mléce zastoupeny dvéma hlavnimi
komponenty: kaseinem a syrovatkovymi bilkovinami. Ve velbloudim mléce je také obsah
kaseinll vyss§i nez obsah syrovatkovych bilkovin. Kasein zaujima od 52 do 87 % z celkového
mnozstvi obsazenych bilkovin. Ve velbloudim mléce jsou zastoupeny tato frakce: o;-kasein
(22 %), asp-kasein (9,5 %), B-kasein (65 %) a k-kasein (3,5 %) (Brezovecki et al., 2015).

Pomér syrovatkovych bilkovin viici kaseinu je ve velbloudim mléce vyssi nez v mléce
skotu. To ma zfejme za diisledek jemnéjsi konzistenci srazenin u mléka velbloudiho (Kumar

et al., 2016). Ve velbloudim mléce je z celkovych bilkovin mezi 20 az 25 % syrovatkovych
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bilkovin. Rozdil mezi kravskym a velbloudim mlékem je v zastoupeni jednotlivych slozek
syrovatkovych bilkovin. Zatimco u mléka kravského se setkdvame s vEétSim obsahem
B-laktoglobulinu ve velbloudim mléce pievazuje a-laktalbumin. Dalsi syrovatkové bilkoviny
zde obsazené jsou peptidoglykany, imonuglobuliny, lektoferin a sérovy albumin (Jilo et

Tegegne, 2016).

Lipidy

Zastoupeni lipidii v mléce velbloudt kolisd mezi 2,9 az 5,4 %, ale muze klesnout
az k 1,1 % v pripad¢ dehydratovanych jedincii. Nov¢jsi studie dokonce ukazuji, Ze obsah
lipidii je vétsSinou kolem 2 %. Velikost tukovych kulicek je mald, konkrétné 2,99 um. To
zjednodusuje piistup lipolytickych enzymi k jednotlivym tukovym kapénkam a podobné jako
kozi mléko je velbloudi mléko 1épe stravitelné pro ¢loveka (Jilo et Tegegne, 2016).

Triacylglyceroly, jakozto minoritni komponenta lipid, zaujimaji ve velbloudim mléce
celkem 96 % z celkového mnozstvi lipidi. Mastné kyseliny jsou zde zastoupené jak nasycené
— SFA (67 %), tak nenasycené — UFA (43 %). Jejich skladba je ovlivnéna prostiedim
a fyziologickymi faktory jako je krmeni, faze laktace a genetické rozdily. Dominantni
mastnou kyselinou z nasycenych je palmitova, a z nenasycenych se jedna o kyselinu olejovou.
VeétSinou se mléko velbloudl vyznacuje menSim poctem kyselin s kratkym fetézcem, zatimco
obsah téch s fetézcem dlouhym je zde vyssi nez u mléka skotu (Brezovecki et al., 2015).

Velbloudi mléko obsahuje vice nenasycenych mastnych kyselin nez je tomu
u ostatnich druhii. To ziejmé zapfticinuje voskovitou texturu velbloudiho mléka (Kumar et al.,
2016). Mimo jiz zminéné mastné kyseliny obsahuje také vice kyseliny kaprylové, myristové a
stearové. Z téch nenasycenych potom palmitoolejovou a esencidlni a-linolovou (Brezovecki
et al, 2015). Bylo zjisténo, ze velbloudi mléko obsahuje vice cholesterolu
(34,5 mg cholesterolu na 100 g mléka) nez je tomu u mléka kravského (25,63 mg cholesterolu
na 100 g mléka) (Jilo et Tegegne, 2016).

Sacharidy

Majoritnim zastoupenym sacharidem je opét laktosa. Nejvetsi rozdily v obsahu laktosy
mohou byt ovlivnény potravou, tedy tim, kterymi rostlinami je zvife krmeno (Brezovecki et
al., 2015). Obsah laktosy ziistava stejny béhem vsech ro¢nich obdobi, a to dokonce i v obdobi
sucha (Kumar et al., 2016).
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Mineralni latky

Mezi hojné zastoupené mineralni latky patii zinek, zelezo, méd’” a mangan. Co se
vapniku, hotc¢iku, fosforu, dusiku a drasliku tyce, ty jsou zde obsazeny v podobném poméru
jako je tomu u mléka skotu (Kumar et al., 2016). Velbloudi mléko je dale vyznamnym
zdrojem chloridd. To je zptisobeno ptedevsim vyzivou, protoze velbloudi ¢asto konzumuji
Atriplex a Acacia, kde je vétSinou obsazeno vysoké procento chloridovych soli (Brezovecki et

al., 2015).

Vitaminy

Je zndmo, Ze velbloudi mléko je velice dobrym zdrojem vitaminu C (34,16 mg/1 1
mléka), dale vSak také obsahuje vys$si mnozstvi vitaminu Bs, kyseliny listové, pantotenové a
vitaminu B, nez je tomu u mléka kravského. Vitaminu A a riboflavinu je zde mnozstvi nizsi
(Brezovecki et al., 2015). Nizsi obsah karotenu opét zapricinuje bélejsi barvu mléka nez je

tomu u mléka skotu (Kumar et al., 2016).

3.1.3.4.2 Vyznam velbloudiho mléka ve vyZivé ¢lovéka

Bylo potvrzeno, ze velbloudi mléko ma pozitivni vliv pti 1écbé fady onemocnéni, jako
je naptiklad Zloutenka, tuberkulosa nebo astma (Brezovecki et al., 2015). Velbloudi mléko se
dale pouziva v poporodni péci o téhotné zeny, pti detoxikaci hadiho jedu, malarii ¢i zacpach.
Ve vétsin¢ predchozich pifipadii mélo mléko pozitivni vliv na clovéka predevSim diky
obsazenym bioaktivnim latkdm. Ty jsou i zde pritomné, avSak mimo né obsahuje velbloudi
mléko také jiné ucinné latky s terapeutickymi vlastnostmi. Tyto latky jsou v mléce obsazeny
diky rostlindm, kterymi se velbloudi zivi.

V posledni dobé se hodnota velbloudiho mléka po celém svéte zvySuje. Jeho vysoka
terapeuticka hodnota, antioxidacni, antibakterialni a antivirova aktivita jsou velice unikatni.
Oproti ostatnim mlékiim prezvykavci obsahuje velbloudi mléko vice antimikrobialnich
enzymi (laktoferin a laktoperoxidasy). Bylo zjisténo, ze velbloudi mléko ma bakteriostaticky
ucinek (brani jejich rtstu) proti dvéma patogentim a to E. coli a L. monocytogenes. V pripade
kolostra u velbloudt je tento Gc¢inek u E. coli dokonce bakteriocidni €ili dochézi k thynim

bakterii (Jilo et Tegegne, 2016).
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3.1.4 Intolerance mléka a mlécné alergie ve vyZivé ¢lovéka

V mléce se objevuje tada slozek, které mohou v organismu clovéka vyvolat
nepifiméfené reakce (Mourad et Bettache, 2014). Setkdvdme se sruznymi alergiemi
a intolerancemi mlé¢nych slozek (Neves et al., 2016).

Alergie na mléko je vétSinou zplisobena imunologickou reakci na mlé¢né bilkoviny.
Muze to byt v disledku interakce mezi jednim ¢i vice mlénymi proteiny s jednim ¢i vice
imunitnimi mechanismy a vedou k okamzité reakci imunoglobulinti. Na stran¢ druhé
intolerance je reakce, kterd nezahrnuje imunitni systém. Intolerance neni rozpoznatelna
v krevnich testech. Pfiznaky jsou jak u alergii, tak u intoleranci velice podobné (El-Agamy,

2011).

3.1.4.1 Alergie

Alergie na mléko patii mezi potravinové alergie, coz je pojem oznacujici nezadouci
reakci imunitnich systémi na potraviny, kterda mize byt zprostfedkovand pomoci
imuglobulinu E (IgE). Zatimco potravinové alergie zprostfedkované IgE maji velice rychly
nastup, u reakci nezprostiedkovanych IgE jsou mnohem pozd¢jsi klinické projevy (az nékolik
dni), coz ztézuje v€asnou a piesnou diagnézu (Rangel et al., 2016).

V ptipad¢ alergie na mléko jsou za ni plné zodpovédné bilkoviny v mléce (Neves et
al., 2016). Alergie jsou zpiisobeny nedostate¢nym rozpoznanim mléénych bilkovin imunitnim
systémem, 1 piresto, Ze je nase télo schopno je travit. Jedna se o kaseiny, B-laktoglobulin,
a-laktalbumin, sérovy albumin a imunoglobuliny. Specidln¢ kaseiny jsou pro ¢loveka velice
slozité stravitelné (Rangel et al., 2016). Jelikoz vSak zastoupeni jednotlivych bilkovin
1 jednotlivych frakci bilkovin je u riznych druhti mléka odlisny, je mozné, ze bude kazdé
mléko alergikem snaSeno jinak (Neves et al., 2016).

Vétsina alergikil je vSak alergickd na vice nez jednu mlécnou bilkovinu, nejcastéji se
vsak jednd o kasein, B-laktoglobulin a a-laktalbumin. Bylo zjisténo, Ze i jednotlivé frakce
kaseinu zptisobuji jinou reakci. Zatimco o,;-kasein zptsobuje silné reakce, as-kasein, ktery
se napfiklad v kravském mléce témét nevyskytuje, zptisobuje daleko mensi imunologickou
reakci (El-Agamy, 2011).

U vétSiny déti trpicich alergii na mlécné bilkoviny se objevi piiznaky jiz v prvnich
tydnech zivota, piipadné v prvnim tydnu zavedeni mléka ¢i mléénych vyrobkd do stravy.

Ovlivnéno je vice orgdnt, coz zplsobuje vice nez jeden symptom. Ptiblizné u 50 % az 70 %
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se objevi kozni projevy (sv€déni, vyrazka), u vice nez poloviny gastrointesticidlni symptomy
a pfiblizné€ u jedné tfetiny dychaci obtize.

Ptiznaky spojené s travici soustavou se projevuji nevolnosti, zvracenim, bolestmi
bficha a prijmem. To mulze vést ke ztratdm hmotnosti a podvyziveé i diky energetickym

ztratam zpusobenym Spatnou stfevni absorpci a zvracenim (Rangel et al., 2016).

3.1.4.2 Intolerance

Mléc¢na intolerance je nejcastéji reakce na nejvice zastoupeny sacharid v mléce —
laktosu (Mourad et Bettache, 2014). Miizeme ji popsat jako poruchu stievni sliznice, ktera
nedokédze Stépit laktosu kvili nedostatku ¢i uplné absenci enzymu laktasy. Laktosa je
pfitomna ve vSech druzich mlék, vcetn¢ lidského. Presto asi 75 % populace trpi
nesnasenlivosti laktosy, u kategorie dospé€lych je to uz pouze 20 %.

Za normalnich okolnosti ve chvili, kdy laktosa dosdhne lumen stfeva, dochazi
k hydrolyze na sacharidy pomoci enzymu laktasy. Ta je pfitomna v membran¢ kartdcového
lemu stfevni sliznice. Produkty toho S$tépeni (glukosa a galaktosa) jsou absorbovany
na sliznici tenkého stfeva. Malé mnozstvi sacharidi nemusi byt enzymy rozstépeno
a dostavaji se tak do tlustého stfeva neporusené. Dochézi pak k tzv. bakteridlni fermentaci,
kdy na nezpracované sacharidy pusobi stievni mikroflora. Produkty pochdzejici z téchto
sacharidii jsou absorbovany v tlustém stievé a energie je vyuzita k udrzeni energetické
bilance.

V ptipadé nedostatecnosti nebo nulové pritomnosti laktasy se vSak do tlustého stieva
dostavd mnohem vét§i mnozstvi nezpracovanych sacharidi. To ma za nasledek toxické
ucinky na organismus a zvysSenou produkci mastnych kyselin s kratkym fetézcem a Ho.
Nestravena laktosa zplisobuje zvySenou osmotickou zatéz v travicim traktu.

Ptiznaky intolerance laktosy jsou podobné jakékoliv jiné nedostatec¢nosti specifickych
enzymu. Zahrnuji vyrazky na téle, bolesti biicha, nadymani, priijem, zvraceni a sttevni zvuky.
Bolest bficha byva kieCovita, stfevni zvuky mohou byt slySitelné béhem vySetfeni ¢i ptimo
pacientem. Stolice je obvykle péniva a vodnatd. Dulezitym znakem je, Ze jedinci s témito
priznaky vétSinou nesnizuji svou télesnou hmotnost, a to 1 pies prijmy. S prijmy je spojeno
také odstranovani nutricné dulezitych latek a Zivin, které mohou byt z téla odstraiiovany,
pokud k prijmim dochazi po delsi dobu. V tomto pfipadé miize také dochazet k bolestem
hlavy, zavratim, ztratdm koncentrace, bolestem svali a kloubti, unavé a zvySené frekvenci

moceni (Rangel et al., 2016).
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3.1.4.3 Alternativy v pripadé negativni reakce na problematické slozky

Bilkoviny

Velka pozornost je v posledni dobé vénovana kaseinim v souvislosti s mléénymi
alergiemi. Ty jsou Casto zpusobeny nesndsenlivosti oii-kaseinu, ktery je hojné zastoupen
zejména v kravském mléce — tvoii az 38 % z celkového obsahu kaseinu (Jilo et Tegegne,
2016).

Jako ndhrazka kravského mléka v pripadé¢ vyskytu alergie je doporuc¢ovano kozi
mléko. Kompozice kaseinu v kozim mléce je idedln€jsi pro ¢lovéka, nez je tomu u kaseinu
v mléce kravském. Tato skutecnost je spojena s niz§im vyskytem alergii v dusledku poziti
koziho mléka (Silanikove et al., 2016). Piiblizn¢ 40 % =ze vSech pacientii trpicich
nesnasenlivosti bilkovin v kravském mléce snéseli kozi mléko, tedy bilkoviny obsazené
v kozim mléce, bez problémii (Jandal, 1996).

V ovéim mléce je pomér zastoupeni frakci kaseinu jiny, nez je tomu v mléce
kravském, proto je i ov¢i mléko dobrou alternativou pii vyskytu alergie. Specifické protilatky
totiz pouze slabé rozeznaji frakce asi-kasein, o-kasein a B-kasein v ovéim mléce, naopak
pokud se jedna o tyto frakce v mléce kravském, je jejich reakce mnohem silnéjsi (Balthazar et
al., 2017).

Rovnéz velbloudi mléko je doporucovano jako ndhrazka kravského mléka diky
nizSimu zastoupeni os-kaseinu a z toho vyplyvajici lepsi stravitelnosti velbloudiho mléka

(Brezovecki et al., 2015).

Laktosa

Vzhledem k tomu, ze vSechna mléka piezvykavcli obsahuji laktosu, neni ani jedno
z nich vhodnou alternativou. Avsak v ptipad¢ intolerance laktosy je doporucovano jeji piijem
nepferusit upln¢. Bylo dokazano, ze ptiblizné 12g laktosy denné, coz odpovida 250 ml mléka,
nezpusobi zadné z uvedenych ptiznaka (Misselwitz et al., 2013).

Na trhu dnes existuji tzv. bezlaktosova mléka. Ta vétSinou obsahuji méné nez 0,25 g
laktosy na 100 g mléka a jsou vyrabéna pomoci enzymatické hydrolyzy laktosy na glukosu
a galaktosu. Vlivem pfitomnosti téchto sacharidii jsou bezlaktosova mléka sladsi nez mléka se
standartnim obsahem laktosy (Adhikari et al., 2010).

V obou ptipadech se d4 vyuzit i jinych alternativ a t€émi jsou rizné druhy rostlinnych
napoju. Tyto nové potravinaiské vyrobky jsou vyrabény tak, aby zahrnovaly prospésné

slozky, naptiklad probiotika a funkéni prvky izolované z rostlin. Nahrazovani zivocisnych

26



druhti mléka rostlinnymi napoji navic pomohlo fesit vyzivovy problém s cholesterolem diky
jeho nulovému obsahu v rostlinnych napojich (Aboulfazli et al., 2016). Rostlinné népoje jsou
nahrazky mléka na bazi ve vodé rozpustnych vytazka z luSténin, olejnatych semen, obilovin
a pseudoceredlii. Jsou vhodné jak v ptipadé nesnaSenlivosti laktosy, tak pfi alergii na mléko.
Nejcasteji se na trhu setkdvdme se sojovymi napoji, ale vyrabi se také kokosové népoje,

ovesné, mandlové, ryzové, konopné ¢i z semen quinioy (Mékinen et al., 2014).

3.1.5 Moznosti ovlivnéni sloZeni mléka prezvykavci

V piedchozich kapitoldch bylo zminéno slozeni jednotlivych mlék piezvykavcu.
Z hlediska vyzivy ¢lovéka se v mléce nachédzi nékolik problematickych slozek, jejichz obsah

se da castecn¢ regulovat.

Tabulka 6: Obsah jednotlivych problematickych sloZek v studovanych druzich mlék

Miéko: Laktosa Bilkoviny SFA:UFA

Kravské 4,7 3,2 61,6:34,8

Kozi 4,1 3.4 72,4:23,7
Ov¢i 4,9 6,2 -
Velbloudi 3,3 3,0-3,9 -

(Dostalova et Snizek, 1992; Jilo et Tegegne, 2016; Park et al., 2007)

Jednotlivé uvadéné problematické slozky mléka nejsou samy o sob¢ pro ¢loveéka nijak
nebezpeéné. Mohou se vSak vyskytnout problémy a U¢inky na lidské zdravi, kvili kterym
muizeme tyto slozky mléka oznacit za problematické. V pfipad¢ intolerance na mléko se jedna
o laktosu, kdy lidské té€lo neni schopno ji dostatecné travit (Mourad et Bettache, 2014).
Bilkoviny jsou problematickou slozkou v ptipadé¢ mlécénych alergii (Rangel et al., 2016).
Nasycené mastné kyseliny sice nejsou nijak zodpovédné za mlécné alergie nebo intoleranci,
jejich pomér vici nenasycenym mastnym kyselindm vSak neni idedlni. V mléce je totiz
prevazujici mnozstvi nasycenych mastnych kyselin, kterym se dédva za vinu napt. zvySovani
koncentrace lipoproteinii o nizké hustoté v krevni plazmé a tim zvySené ukladani tukd
v cévnich sténach. Ukladani tukti ve sténdch cév miize byt pficinou aterosklerotického
onemocnéni (Samkova et al., 2008).

Obecné lze fici, ze slozeni mléka je ovliviiovano vice faktory. PredevSim zdlezi

na druhu zvifete, plemeni, dojivosti, sezon¢, stadiu a potadi laktace (Silanikove et al., 2016).
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Pfirozen¢ také genetika hraje dilezitou roli. Hertabilita (dédivost) je v ptipadé slozeni mléka

0,50 (Varga et Ishler, 2010).

3.1.5.1 Ovlivnéni pomoci vyZivy

Spolu s krmivem ziskava zvife veskeré potfebné ziviny. Ty se pak stdvaji pfimymi
1 nepfimymi prekurzory zékladnich slozek mléka. Nelze vSak zjednodusené fici, Ze zvySenim
obsahu jedné slozky v krmivu také vzroste jeho podil v mléce. Slozeni mléka je obecné t&zké
ovlivnit, i pomoci vyzivy dochazi pouze k malym zménam. Vyziva ma nejvétsi vliv na obsah
tuku, ¢astecné¢ muze ovlivnit obsah bilkovin, avSak obsah laktosy se pouze nutri¢né ovlivnit

neda (Poplsteinova, 1991).

Bilkoviny

Skladba jednotlivych bilkovinnych frakci v mléce je ddna geneticky a neni proto
mozné ji nijak razantn€ ovlivnit. Pomoci krmeni mizeme malou mirou ovlivnit celkovy obsah
bilkovin. Krmeni souvisi také srocnim obdobim. Nejvice bilkovin je v mléce v obdobi
meésict ledna a unora, kdy je slozeni mléka také nejstabilnéjsi (Gajdusek, 2003). Vzhledem
k vhodnému slozeni aminokyselin a vysokému obsahu metioninu jsou i pfes nckteré
nepiiznivé vlivy na lidské zdravi snahy o zvySeni obsahu bilkovin v mléce.

Stravitelné dusikaté latky piijaté v krmivu ptichdzeji do slezu a tenkého stfeva z %4,
zbytek je rozklddan a syntetizovan na bakteridlni bilkoviny. Pokud chceme dosédhnout
vysokého stupné syntézy mlécnych bilkovin je potfeba zajistit dostatek dusikatych latek
v krmivu. K uskute¢néni celého procesu syntézy bilkovin je potfeba velké mnozstvi energie,
je proto potieba dodavat ji vkrmivu a to vpodobé lehce stravitelnych sacharida

(Poplsteinova, 1991).

Laktosa

Ovlivnéni laktosy pomoci vyzivy je velice naro¢né. Jeji obsah totiz klesda spolu
s klesajici dojivosti jako disledek siln¢ omezujici energetické vyzivy krav (Gajdasek, 2003).
Jedinym rozdilem je obsah laktosy ve velbloudim mléce. V tomto piipad€ lze obsah laktosy

caste¢né ovlivnit vyzivou (Brezovecki et al., 2015).
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Lipidy

Lipidy se daji pomoci vyzivy ovlivnit nejvice, a to az o 3 % (Poplsteinova, 1991).
Skladba krmné davky ovlivituje obsah tuku v mléce. Hlavni vliv ma pak obsah vldkniny a jeji
struktura. Pokud v krmné ddvce chybi vldknina nebo je nedostatecné strukturovand, dochézi
ke snizeni obsahu tuku v mléce (Gajdisek, 2003).

Obsah tuku je regulovan vzhledem k vyzivové strance ¢loveka. Alergie ani intolerance

vSak mlécny tuk nezpisobuji. Problém ovSem muize byt zpisoben nevhodnym pomérem mezi
nasycenymi a nenasycenymi mastnymi kyselinami.
V poslednich 20 letech je snaha piedev§im o optimalizaci slozeni mastnych kyselin mlé¢ného
tuku a tim pozitivni ovlivnéni nutricnich vlastnosti (Henning et al., 2006). Mlé¢ny tuk ma
vy$si zastoupeni nasycenych mastnych kyselin. Nékteré z nich jsou zodpovédné za zvysujici
se koncentraci lipoproteini o nizké hustoté v krevni plazmé a také lipoproteint s vysokym
zastoupenim TAG. Tim dochazi ke zvySovani ukladani tukd v cévnich sténach. Tento d¢j je
nejvice zplsobovan laurovou, myristovou a palmitovou kyselinou. Tyto kyseliny jsou
v mlé¢ném tuku v pomérné vysokém zastoupeni a to az 35 %.

Také trans-nenasycené mastné kyseliny maji negativni vliv na hladinu cholesterolu.
Jejich mnozstvi je vzhledem k enzymatické hydrogenaci v bachoru piezvykavci v mléce
vy$$i nez vmléce ostatnich savcl. Piikladem trans-nenasycené kyseliny s negativnim
pusobenim je kyselina elaidova.

Vlivem krmné davky mize byt spektrum obsazenych mastnych kyselin do znac¢né
miry ovlivnéno. Krmné davka také ovliviiuje pomér mezi SFA a UFA. Jednim z divodi
vyssiho zastoupeni SFA miize byt vysoky podil snadno stravitelnych Skrobd v krmivu.
Zkrmovanim kukuti¢né silaze také ziskdme mlécny tuk s vyssim mnozstvim SFA nez je tomu
napf. pfi zkrmovani travni silaze.

Pozitivni vliv na zastoupeni mastnych kyselin ma také Cerstvd zelend pice v rizném
poméru. Po jejim pfidani ke konzervovanym krmivim dochézi ke zvySeni obsahu
polyenovych mastnych kyselin. Nekteré 1€¢ivé byliny mohou pozitivn€ ovlivnit pomér
SFA:UFA, kdy dochazi ke sniZzeni obsahu SFA a zvysSeni UFA (Samkova et al., 2008).

Obecné pfi zvySovani energetického pfijmu a soucasného snizovani pfijmu vlakniny
dochazi ke snizeni obsahu mlécného tuku, zato roste obsah bilkovin (Jenkins, 1998).

V piipadé¢, Ze je potieba zvysit produkci mléka, pfidava se do krmné davky vice tuki (oleji),
jelikoz je potieba zvysit energii doddvanou krmivem. Tyto tuky maji pfirozené také vliv
na slozeni mlééného tuku. Zatimco mastné kyseliny s kratkym fetézcem se syntetizuji

v mlécné zlaze, kyseliny C;s se do mléka dostavaji pfimo z krmiva a kyseliny Ci¢ jsou
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kombinaci obojiho. Nelze tedy zjednodusené fici, ze ptidavek tuki v krmné dédvce bude vést
ke zvyseni obsahu v§ech mastnych kyselin v mlééném tuku.

Pokud bude ptidavany tuk obsahovat velké mnozstvi nasycenych mastnych kyselin,
bude dochazet ke zvySovani tuCnosti mléka. V ptipad¢€, ze ptidavany tuk bude obsahovat
vys$§i mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, bude se obsah mlééného tuku v mléce
snizovat. Dlivodem snizovani tu¢nosti vlivem nenasycenych mastnych kyselin v krmivu je
fakt, Ze v bachoru dochazi k jejich hydrogenaci a poté tvorbé propionatu.

Ovlivnéni obsahu nenasycenych mastnych kyselin je mozné zkrmovanim semen
olejnin chranénych v kaseinovych kapslich. Tato semena jsou bohata na kyselinu linolovou
a diky tomu dochazi ke zvySeni jejiho mnozstvi v mlééném tuku (Poplsteinova, 1991).

Ptidavkem doplikovych tukii a olejii do krmné davky dosdhneme lepsi stravitelnosti
a absorpce mastnych kyselin s dlouhym fetézcem, coz se projevi na zméné slozeni mlécného
tuku, pfedevSim snizovanim obsahu nasycenych mastnych kyselin a vzriistem mnoZzstvi

nenasycenych mastnych kyselin (Samkova et al., 2008).

3.1.5.2 Technologické postupy

Mezi standardni technologické procesy patii standardizace, filtrace, tepelné oSetieni
(pasterace, UHT, sterilace) a homogenizace. V zévislosti na findlnim produktu mize dochazet
k jinym technologickym procesim pozdé€ji ve vyrobé (Chavan et al., 2016). Tyto
technologické procesy vSak nemusi vést ke zméné zastoupeni jednotlivych problematickych

slozek. Technologické procesy ovliviiujici jejich obsah jsou popsany nize.

Bilkoviny

V posledni dobé jsou predmétem zkoumani vysokoteplotni procesy v souvislosti
sjejich vlivem na bilkoviny. Jelikoz pfi vétSiné téchto zasahi dochazi k denaturaci
syrovatkovych bilkovin, je snaha o vyvinuti technologie, kterd zabrani nepfiznivym uc¢inkiim
tepelnych procest a zaroven vyprodukuje bezpecné potraviny. Jednou z téchto technologii je
tzv. pulzni svétlo, béhem n€¢hoz dochazi ke zableskim kratkého trvani a vysoké energie
a dochazi ptfi ném k deaktivaci celé Skaly mikroorganismii. Byl dokonce zjistén ucinek
pulzniho svétla na alergicitu B-lactoglobulinu, avSak tento fakt je stdle ve fazi testovani

a spekulaci (Orcajo et al., 2015).
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Laktosa

Jiz bylo zminéno, Ze se dnes se na trhu objevuji mléka se snizenym ¢i nulovym
obsahem laktosy. Tato bezlaktosovda mléka jsou vyrabéna technologickymi procesy
za pusobeni enzymu [3-galaktosidasy neboli laktazy. Laktosa jakozto sacharid slozeny
z glukosy a galaktosy muze byt pomoci enzyml [-galaktosidasy ¢i [-galaktosidasy
hydrolyzovana
na monosacharidy. Laktasa miize byt syntetizovana z mnoha zdrojl, ptredevSim z rostlin,
bakterii, plisni ¢i kvasinek (Husain, 2010).

Vzhledem k tomu, ze laktasa syntetizovana z bakterii neni povazovand za bezpecnou
k pouzivani ve vyzivé ¢lovéka, pouziva se vétSinou mezofilni enzym z hub (4spergillius spp.)
a kvasinek (Kluyveromyces spp.). Jelikoz vSak pfi tepelnych Gpravach mléka (napft. pasteraci)
dochazi ktepelné denaturaci enzymd, je tieba pouzit nékteré z termostabilnich variant.
Nejcasteéji vyuzivana je [-galaktosidasa syntetizovana z Pyrococcus furiosus. Ta ma
dokonalou stabilitu a je katalyticky aktivni v pfitomnosti laktosy. Po pfidani B-galaktosidasy
do mléka a obcasného michéni pfi teplot¢ 65 °C po dobu 30 minut dochazi k hydrolyze
laktosy na glukosu a galaktosu. Pfi téchto podminkach dosdhneme asi 91 % hydrolyzy
laktosy, coz je v soucasné dobé maximum. Optimalni teplota pro piisobeni [-galaktosidasy
byla stanovena na 100 °C a pH 6,0. Enzymova aktivita mze byt vyznamné inhibovana

véapenatymi ionty Ca® (Li et al., 2013).

Lipidy

Obsah lipidi a zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin jsou ovlivnény nejen
vyzivou, ale také stadiem laktace, rocnim obdobim, zdravotnim stavem a frekvenci dojeni.
V piipad¢ castého dojeni totiz dochédzi ke snizeni mnozstvi monoenovych a polyenovych
mastnych kyselin (Samkova et al., 2008).

Technologické procesy ovliviiujici mléény tuk se nazyvaji homogenizace
a standradizace. Tyto procesy vSak nemaji vliv na zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin.
Standardizaci rozumime upravu obsahu mlé¢ného tuku pfidavanim smetany ¢i odtu¢néného
mléka k dosazeni mléka pozadované tucnosti. Mlécné vyrobky vyuzivané k upravé tuku
v mléce mizou dale byt maslo ¢i maslovy olej (Chavan et al., 2016). Homogenizace nema
z hlediska poméru nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin sice zadny vliv, ale mléény
tuk je po ni 1épe stravitelny a proto ma ve vyzivé ¢lovéka svij vyznam. Homogenizace se

provadi pomoci homogenizatoru a jedna se o proces, kdy se mléko tlaci pod tlakem skrz otvor
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a tim dochazi ke zmenSovani tukovych kapének. Diky tomu pii skladovani nedochdzi

k vyvstavani tuku (Chavan et al., 2016).
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4 Zavér

Bakalaiska prace primarné popisuje slozeni danych druhti mlék prezvykavcet.
Poukazuje na jednotlivé problematické slozky a navrhuje feSeni v pfipadé alergii na mléko ¢i
mlécné intolerance.

Problematické slozky v mléce jsou piedevsim bilkoviny, laktosa a mlé¢ény tuk.
Moznosti ovlivnéni zastoupeni jejich obsahu v mléce je hned n¢kolik. Mezi nejbéznéjsi patii
ovlivnéni pomoci vyzivy a technologické postupy.

Ptesto, ze se mohou vyskytnout problémy s mlécnou stravou, zistava mléko velmi
kvalitni potravinou. Vzhledem k obsahu bilkovin a s tim souvisejicimi aminokyselinami,
dobré nutri¢ni hodnot€ 1 diky obsahu vitamint a mineralnich latek, ma mléko ve vyzivé
¢lovéka své misto.

V ptipad¢ problému s jakoukoliv mlé¢nou komponentou je na trhu spousta dostupnych
alternativ. Pokud se jedna o problémy s travenim laktosy jsou dostupna bezlaktosova mléka,
specialné upravena, aby byl obsah laktosy snizen na minimum. Pokud ma ¢lovék problém
s alergii na mlécnou bilkovinu, existuji tzv. rostlinné népoje, které maji nahrazovat mléko,
napft. s6jové mléko, které¢ je dokonce dostupné skoro ve vSech kavarnach, jakozto nahrazka
mléka do kavy. Je vSak potieba hlidat nutricnich hodnotu téchto produktti, casto je vyssi nez

je tomu u mléka.
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6 Seznam pouzitych zkratek

CLA
HTST
IDF
IgE
LTLT
PUFA
SFA
TAG
UFA
UHT

kyselina linolova

vysoka teplota, kratka doba plsobeni
Mezinarodni mlékatska federace
imunoglobulin E

nizka teplota, delsi doba plsobeni
polyenové mastné kyseliny

nasycené mastné kyseliny
triacylglyceroly

nenasycené mastné kyseliny

ultra vysoka teplota
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