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Moznosti vyuziti koziho mléka v potravinarstvi

Souhrn

I kdyz nabidka koziho mléka a kozich mlécnych vyrobkli na ceském trhu neni
VvV takovém rozsahu jako produkty z mléka kravského, zdjem o né vzrista a diky poptavce
po zdravych a kvalitnich potravinach maji v potravinaistvi velky potencial.

Kozi mléko ptedstavuje dobry zdroj vyvazenych zivin a biologicky aktivnich latek,
které pftispivaji k jeho vynikajici stravitelnosti, jedine¢nym senzorickym vlastnostem
a pozitivné pusobi na lidsky organismus. Kozi mléko a kozi mlé¢né vyrobky se diky tomu
objevuji nejen na jidelnicku gurmént a milovnikii vyjimec¢nych chuti, ale Casto je konzumuji
osoby trpici poruchami traveni ¢i alergii na kravské mléko. Jednotlivé slozky koziho mléka
jsou shodné s ostatnimi druhy mlék, rizna je pouze jejich koncentrace. Nejvétsi nutricni
vyznam ma odli$na skladba tuki a bilkovin.

Skala vyrobkii zkoziho mléka je stejné bohatd jako sortiment produktii z mléka
kravského. Na trhu jsou bézné k dostani rizné druhy syrti a fermentovanych vyrobki z koziho
mléka, mensi povédomi je o tom, Ze se z n¢j vyrabi rovnéz maslo, zmrzlina a jiné cukrovinky,
nebo dokonce kosmetika. Zda mohou kozi vyrobky konkurovat kravskym, bylo zjistovano
v praktické casti této diplomové prace. Vybrané vyrobky zobou druhd mlék byly
porovnavany pomoci senzorického profilu, preferencni zkousky a dotaznikového Setfeni.

Senzorické analyze ptedchazelo stanoveni obsahu susSiny, tuku a laktozy a dale urceni
pH a titracni kyselosti. VétSina parametr se obeSla bez vyraznych odliSnosti. Z vysledkt
senzorické analyzy vySlo najevo, Ze kozi vyrobky byly obvykle hodnoceny htie nez kravskeé,
zejména pak fermentované vyrobky. Vyjimkou bylo mléko, kde Zadny z posuzovanych
deskriptori nevykazoval vyznamny rozdil, a dale kozi syry, které v mnohych parametrech
pfedcCily syry z kravského mléka. Dotaznikovy prizkum zjistil, Ze pfevazna cast testované
populace ochutnala kozi mléko nebo mlééné vyrobky. Casto uvadéli, ze divodem konzumace
je jejich delikatni chut’ nebo zdravotni G¢inky. Nasli se vSak i jedinci, kterym kozi chut

a zapach nebyly pfijemné.

Kli¢ova slova: kozi mléko, mlécné vyrobky, senzorickd analyza, spotiebitelska pfijatelnost,

vyziva



Possibilities of goat’s milk utilization in food processing

Summary

Although the offer of goat milk and goat milk products is not to the same extent on the
Czech market as products from cow’s milk, interest in them increase.
Thanks to demand for health and quality food products from goat’s milk have a great
potential in the food processing.

Goat’s milk is a good source of balanced nutrients and biologically active substances
that contribute to its excellent digestibility, unique sensory properties and positive effect
on the human body. So the goat milk and the goat’s milk products appear on the menu
for gourmets or people who suffer from digestive disorders or allergic to cow’s milk.
The individual components of goat’s milk are similar to other types of milk, there are only
differences in their concentrations. The main nutritional importance has different composition
of milk fats and proteins.

A range of product made from goat’s milk is as rich as an assortment of products
from cow’s milk. At the Czech market there are common various types of cheeses
and fermented products from goat’s milk, but there are less knowledges about goat’s butter,
ice cream and other sweets or cosmetics. Whether goat products are able to compete
with those from cow’s milk, it was investigated in the practical part of this diploma thesis.
The chosen products made from both types of milk were compared by a sensory profile,
a preference test and questionnaires.

At first the composition of the products was measured, i.e. dry matter, fat and lactose
were determine and also pH and titratable acidity. Most of these parameters were without
significant difference. The results of sensory analysis revealed that goat‘s products were
generally evaluated worse, especially fermented products. The exception were milk
and cheeses. No descriptors for sensory profile of milk showed no sifnificant differences
and goat’s cheeses were better in many parameters. The questionnaire survey found that
the majority of tested population tasted goat’s milk or products. Reason of their consumption
was a delicate flavour and health benefits of goat milk. However, there were also respondents

whom goaty flavor and odors are not pleasant.

Keywords: goat milk, dairy products, sensory analysis, consumer acceptance, nutrition
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1 Uvod

Kozy ziji ve spolecnosti ¢loveka jiz od Casti neolitu, kdy byly domestikovany a zacaly
slouzit k hospodatskym tceliim, nasim piedkim poskytovaly zdroj mléka, masa, mohérového
a kasmirového vldkna, nebo také byly obc¢as vyuzivany jako tazna zvitata pii praci. Jiz tenkrat
Vv dobach minulych byla ocenovana vyzivova hodnota koziho mléka a z jeho blahodarnych
ucinki mame prospéch i dnes.

V soucasnosti, kdy jsou ve stfedu zadjmu farméiské vyrobky a kvalitni zdravé potraviny,
nachazi kozi mléko a mlécné vyrobky své jisté uplatnéni a predstavuji zpestieni stravy, 1 kdyz
tvofi pouze minoritni podil na svétové produkci mléka.

Kozimu mléku jsou piisuzovany vynikajici nutri¢ni vlastnosti, zejména diky skladbé
tukd, bilkovin, sacharidi a rovnéz obsahu jednotlivych minerdlnich latek ¢i vitamint. Malé
tukové kulicky a znacné zastoupeni mastnych kyselin s kratkymi fetézci, které navic dodéavaji
kozimu mléku jeho typickou chut' a aroma, spolu se snizenou hladinou bilkovinné frakce
as1-kaseinu, délaji kozi mléko oproti kravskému Iépe stravitelné a podili se na dostupnosti
mineralnich latek. Navic mé kozi mléko v porovnani s mléky ostatnich prezvykavca vysoky
obsah oligosacharidd, jejich prostfednictvim pfiznivé ovliviiuje osidleni stfevni stény
prospéSnou mikroflorou, coz posiluje imunitni systém a zlepSuje prib&h dalSich
fyziologickych pochodi v organismu. Tak se kozi mléko stava vhodnou surovinou
pro kojence, seniory ¢i sportovce. Také byva velmi Casto zmifiovano v souvislosti s alergii
na kravské mléko, kdy mnozi 1ékaii doporucuji mléko koz jako vhodnou alternativu.

Gurmani a milovnici jidla pak zvlasté oceni charakteristickou chut kozich mléénych
vyrobkl, na trhu si mizou vybrat z bohatého sortimentu, nabizejiciho nejen kozi mléko,
ale také syry, fermentované produkty, maslo ¢i zmrzlinu.

Zvlastni uplatnéni dale nachazi kozi mléko v kosmetickém primyslu, kde pomaha

pfi zmirnovani koznich problému a chrani citlivou pokozku.



2 Védecka hypotéza a cil prace

2.1 Védecka hypotéza

Vyrobky z koziho mléka maji velky potencial v potravinafstvi a jsou obstojnym
konkurentem mlécnych vyrobkli z kravského mléka, jak =z hlediska nutri¢niho,

tak senzorického.

2.2 Cil prace

Cilem této diplomové prace je vytvoreni ptehledné literarni reSerSe charakterizujici
moznosti vyuziti koziho mléka v potravinafstvi, jeho slozeni a nutriéni vlastnosti na zakladé
poznatkil ziskanych studiem odborné literatury a védeckych ¢lankii. DalSim dil¢im cilem je
porovnat a posoudit vhodnost konzumace koziho a kravského mléka a jejich vliv na zdravi
spotiebitele, zmapovat zptisoby vyuziti koziho mléka pii zpracovani na mlééné vyrobky
v Ceské republice a dalsich zemich.

Cilem praktické ¢asti je porovnat sloZeni a senzorickou kvalitu kozich a kravskych

mlécnych vyrobku.
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3 Literarni reSerse

3.1 Chov koz

3.1.1 Historie chovu koz

Koza (Capra hircus) patfi mezi nejstarSi domestikovana zvifata spolu s dalSimi
kopytniky - ovcemi, skotem a prasaty, ale pravé koza je povazovana za prvni zvife, jehoz
mléko pouzival ¢lovék ke své vyzive. Podle archeologickych nélezi probéhlo ochoceni kozy
pro hospodaiskou uzitkovost pied 10500 lety (Haenlein, 2007; Naderi, 2008). Dikazy
0 chovu koz nasimi ddvnymi ptfedky podavaji vykopavky a ndlezy kozich kosti ¢i kizi,
ale také sochy a malby z oblasti Egypta a jihozapadni Asie. Na uzemi Evropy se kozy chovaji
patrné od mladsi doby kamenné, tj. asi 5000 let pt. n. 1. (Dostadlova a Snizek, 1992).
Jejich pfedchtidci jsou divoké kozy, literatura uvadi kozu bezoarovou (Capra aegagrus),
dodnes Zijici v oblasti dne$niho Iraku, franu, Syrie a vychodniho Turecka, kozu markhur
(Capra falconeri) z oblasti Blizkého vychodu povazovanou za piedchudkyni kulturnich
plemen a dale jiz vyhynulou kozu Capra prosca, ze které se vyvinula stfedozemni plemena
koz (Ktizek a kol., 1992; Fantova a kol., 2012).

Jiz v davnych dobach byla ocefovdna vyzivova hodnota koziho mléka a byly
vyuzivany jeho 1écebné UcCinky. Historické prameny pochazejici z 2. stol. n. 1. zminuji, Ze kozi
mléko je trp¢i a méné vodnaté neZ jiné druhy mléka a udajné pry 1é¢i otoky, neZzity, plicni
choroby a onemocnéni ledvin nebo mocového méchyte. Slavny stiedoveky lékar Paracelsus
pokladal kyselé kozi mléko za 1é¢ivé a SvycarSti mnisi pouZivali kozi maslo doplnéné o alpské
byliny Kk osSetfeni zeslablych koncetin a zad. Uz ve starovéku byly zndmy pftiznivé G¢inky
kozich vyrobkl v kosmetice (Dostalova a Snizek, 1992).

Velky rozkvét chovu koz nastal ve stredoveku, kdy bylo velmi cenéné kozi mléko
I maso. Po tficetileté¢ valce vSak musely kozy ustoupit rozvijejicimu se chovu skotu, a tak
doslo k jejich znacnému tpadku. V nasledujicich letech predstavoval chov koz kolisavy trend.
Konkrétné tedy na evropském kontinentu doslo v 19. stoleti k jeho oZiveni, které ovSem
netrvalo dlouho, nebot’ nastaly okolnosti, kdy byl uspé$ny chov koz pterusen socialistickou
velkovyrobou, jejimz vlivem kozy témér vymizely z ¢eského venkova. Naopak ve vyspélych
zemich zapadni Evropy v pfiblizné stejné dobé vykazoval chov koz znacny ekonomicky
rozmach diky zvySenému zdjmu spotiebitelii o biologicky hodnotné a zdravé potraviny.
Postupem &asu se tato piiznivé situace presunula i k nam do Ceské republiky (Dostalova

a Snizek, 1992).
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3.1.2 Chov koz v soudasnosti

V poslednich desetiletich zaziva chov koz renesanci a vyznamny rozvoj, coz se odrazi
na rostoucich pocetnich stavech koz a na jejich mlécné produkci, kterd zaznamenala nejvetsi
zvySeni ve srovnani s ostatnimi hospodarskymi zvifaty chovanymi pro mléko (Haenlein,
2004). Tento vzestup muze byt vysvétlen nékolika divody. Prvnim diivodem je piesyceni
trhu produkty z kravského mléka a masa, takze chov koz je dobrou alternativou, ktera tento
trh zpestiuje a obohacuje atraktivnimi mléénymi i masnymi vyrobky. Nadprodukce kravského
mléka a masa tak dala vyznamny impulz pro regulaci tohoto odvétvi. Evropska unie nastavila
limity pro své ¢lenské zemé tykajici se mnozstvi vyprodukovaného kravského mléka, zatimco
produkce koziho mléka je bez omezeni. Dalsi diivod je spojovan s modnim trendem zdravé
vyzivy a biopotravin. Ve vétSiné ptipadl pochéazi kozy z ekologickych chovt, které kladou
diraz na kvalitu koziho mléka, navic je tomuto mléku pfisuzovana celd fada ptiznivych
zdravotnich ucinki. Ekologické farmy vSak také dbaji na to, aby byly Setrné k Zivotnimu
prostiedi, a pravé s ekologii souvisi dalsi divod vzestupu chovu koz. Kozy se totiz stavaji
vyznamnym prvkem v Krajinotvorbé, nebot’ piispivaji k vytvafeni a udrzovani krajiny.
Uplatnuji se pfi fizené pastvé v chranénych uzemich, kde neni mozné mechanické koseni
porostl travy, protoze by zlikvidovalo chranéné druhy rostlin a také jejich pastva pomaha
udrzovat tézko dostupna mista pro klasickou udrzbu (Dostdlova a Snizek, 1992; Fantova
a kol., 2012). Navic kozy napomahaji zajistit ekologickou rovnovéhu krajiny svoji schopnosti
asanovat rozsahlé nalety kiovin a stromd, které brani ristu ostatni flory. Vegetace dievin je
po nékolika pastevnich sezonach Uplné znicena diky dokonalému ohryzu jejich kliry a tim

Jsou znemoznény asimila¢ni procesy téchto porostti (Ochodnicky a Poltarsky, 2003).

3.1.2.1 Chov koz ve svété

Mali pfezvykavci, mezi které kozy patii, se vyskytuji po celém svété, ve vSech
klimatickych pasmech. Jsou totiz povazovani na velmi pfizpisobiva zvifata a odolavaji
nepfiznivym podminkdm v margindlnich oblastech, kde je nedostatek vody a vegetace
pro pastvu, a jsou dobfe adaptabilni k chladnému i horkému pocasi. Nejvice se chovaji
Vv horskych oblastech (Pirisi a kol., 2007; Fantova a kol, 2012). Pocetni stavy koz ve svéte
Vv posledni dobé stoupaji. Podle udaji FAO vroce 1961 bylo na Zemi zaznamenano
348 726 794 kust a vroce 2013 pocet koz vystoupal az na 1 005 603 003, coz je témér

trojnasobek. A nutno podotknout, ze mnohdy nejsou do statistik zahrnuty kozy z rozvojovych
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Miliony

zemi chované drobnymi zeméd¢€lci pro jejich vlastni obzivu. Castel a kol. (2010) uvadi,
ze zrozvojovych zemi pochdzi vice nez 95 % populace koz. Rostouci trend poctu koz
ve svéte od roku 1961 do roku 2013 vykresluje graf na Obrazku 1.

Nejvice koz se chova v Asii, statistika FAO udava pro rok 2013 celkovy pocet koz
na asijském tzemi 597 151 616 kusi, coz predstavuje 59,4 % celkového mnozstvi téchto
zvitat. Co se Evropy tycCe, tak zde se vyskytuje 16 487 290 kust koz a tento pocet odpovida
1,6 % ve svété. Procentudlni zastoupeni pocetnich stavll koz ostatnich kontinentll znézoriiuje
Obrazek 2.

Mezi nejvétsi chovatele koz patii Cina, ktera s poétem 182 890 670 kust piebshla
Indii, ktera v pfedchozich letech stila na vrcholu zebticku zemi s nejvySsimi pocty koz, nyni
zaujimé druhé misto s poctem 162 000 000 kust. Déle svétové populaci koz nejvice piispiva
Pakistan a Nigérie. V Evropé je nejvice koz chovano ve Stiedomofi a to predeviim v Recku,
Spanélsku, Francii, Rumunsku a v Italii. Stav koz v jednotlivych zemich Evropské unie je

patrny na Obrazku 3.

Obrazek 1 — Vyvoj poctu koz ve svété v letech 1961 — 2013
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Obrazek 2 — Procentudlni zastoupeni poctu koz v jednotlivych kontinentech v roce 2013
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Obrazek 3 — Pocetni stavy koz v EU v roce 2013
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3.1.2.2 Chov koz v Ceské republice

Na tzemi Ceské republiky ma chov koz bohatou tradici i historii. V roce 1900
se chovalo v oblasti nasi zemé 502 000 koz a mnozstvi jedinct stoupalo az do roku 1945,
kdy bylo dosazeno rekordniho poétu 1592 300. Avsak v povaleénych letech zacaly pocetni
stavy postupné klesat, zejména vlivem komunistického rezimu, kdy musely kozy ustupovat
velkochoviim skotu (Fantova a kol., 2012). Jak se vyvijela populace koz v povalecném
Ceskoslovensku od roku 1945 aZ po soudasnost, je zaznamenano v na Obrazku 4, pouzita data
byla zpracovana ze statistiky FAO a z Ro¢enky chovu ovci a koz v CR pro rok 2012.
Se vznikem samostatné Ceské republiky byl odstartovan rapidni pokles poétu koz, presnéji
od roku 1995, ktery mtze byt vysvétlen zménami ve vlastnictvi pidy s nastupem nového
reZimu a stim spojenym ubytkem volné plochy pro chov zvifat, dale zpfisnénim
hygienickych pozadavki v potravinaistvi a mlékarenském primyslu a také maly zajem o chov
domacich zvifat. V roce 2005 se vsak situace zacala zlepSovat a chov koz ma rostouci
charakter az dodnes diky zvySujici se poptavce po kvalitnich, zdravych a dietetickych
potravinach, ke kterym kozi mléko, maso a znich vyrobené produkty rozhodné patii.
Velikosti kozich stad jsou velice variabilni, ¢itaji n€kolik jedinct, ale i stovky. Zakladani
velkochovil je v naSich podminkach zatim jeS$té na pocatku, pfevazuji zde malovyrobni
systémy chovu a zpracovani koziho mléka ve vétSiné pfipadi probiha piimo na farmach

(Fantové a kol., 2012).

Obrazek 4 — Vyvoj poétu koz v CR v letech 1993 — 2013
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3.1.3 Vyhody chovu koz

Jiz vySe byly zminény piednosti koz, které by mély podpofit rozvoj jejich chovu.
Anaeto a kol. (2010) shrnuji dalsi vyhody chovu malych prezvykavcu a tedy 1 koz: (1) kozy
jsou ,,chodici tovarny*, které pretvaii pastevni floru na kvalitni potraviny pro lidskou spotiebu
a dalsi vedlejsi produkty. V tomto sméru pred¢i i skot, nebot’ kozy jsou schopny zkonzumovat
travni porosty, které jsou pro skot tézko dostupné. Timto snizuji ndklady spojené
s odplevelovanim a udrzbou vegetace. (2) Kozy maji kratky reprodukcni interval, pohlavni
dospélosti dosahuji velmi brzy, jiz ve 4. mésici véku, coz se mlize projevit na jejich vyssi
uzitkovosti. (3) Dalsi vyhodou chovu koz je, ze nepodléha zddnym nabozenskym zakaziim ani
omezenim, které by postihovaly konzumaci koziho masa nebo mléka. (4) Chov koz muze
slouzit jako dobry zdroj piijmil pro rodinu farméte. (5) Kozy jsou pomérné tolerantni vici
chorobam. Dokonce se tvrdi, Ze patii mezi nejzdravéjsi a nejodolngjsi zvitata, o Cemz svédci
I fakt, Ze koza jako jedenim z mala zivoc€ichu, u kterych se nevyskytuje rakovina. (6) Posledni
vyhoda ptedstavuje pfednosti chovu koz spojené s vyzivou, nebot’ poskytuje zdroje kvalitnich

zivoci$nych bilkovin a dalSich nutri¢nich latek (Belanger, 2001).

3.1.4 Kozi farmy v CR

Kozi farmy chovajici riznd plemena koz jsou rozmistény po celém tUzemi naSeho
statu. Obrazek 5 podava informaci o zastoupeni poctu koz v jednotlivych krajich
Ceské republiky. Podrobngjsi piehled registrovanych kozich farem a udaje o kontrole
uzitkovosti plemen koz, na jejichZ chov se tyto farmy specializuji, poskytuje Cesky svaz
chovatelti ovci a koz.

VétSina chovatelll obvykle chova 10 az 50 koz, najdou se vSak i taci zemé&délci, jejichz
stada cCitaji vice nez 100 jedinci. Celkové se v Ceském statu vyskytuje 3 407 stad
a 837 malych chovii. Nejvétsi kozi farmou v Ceské republice je Biofarma DoRa
Vv Ratiboficich u Jaroméfic nad Rokytnou v kraji Vysocina. Tato farma hospodaii s vice nez
500 kusy bilych kratkosrstych koz. Za zminku stoji také Kozi farma Péncin nedaleko
Zelezného Brodu v Libereckém kraji, jeji stada jsou tvofena vice nez 270 kusy bilych
kratkosrstych koz a 95 kust hnédych kratkosrstych koz (internetovy zdroj 2).

VétSina kozich farem ma charakter ekologického zeméd€lstvi a zaméiuje se
na produkci kvalitnich bio-vyrobki, kdy ziskané mléko obvykle sami zpracovavaji na syry,

jogurty a dalsi produkty. Ekologicka produkce zajist'uje dobré zivotni podminky koz, je Setrna
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k Zivotnimu prostfedi a pomaha zachovat venkovsky raz krajiny. To vSe shrnuji zakladni
principy ekologického zemédelstvi: pée o zvifata, ekologie, poctivost a zdravi.

Pravdépodobné diky témto aspektiim ziskava na popularité (Lu a kol., 2010).

Obrizek 5 — Poetni stavy koz v roce 2013 podle kraji CR
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Zdroj: Ro¢enka chovu ovci a koz v CR za rok 2013

3.1.5 Plemena koz

Na celém svété existuje vice nez tisic adaptovanych plemen koz (Lu a kol., 2010).
Podle zaméru jejich uzitkovosti, zda jsou chované pro mléko, maso, mohér a vinu nebo je
zéadoucti jejich odolnost viici tropickym koméarim a chorobam, bylo vyvinuto velké mnozstvi
lokalnich plemen s jednoduchym, dvojitym nebo trojitym ucelem produkce. Zakladni déleni
plemen koz je na typ dojny (mlé¢ny), masny, srstnaty a kombinovany (Haenlein, 2007).

Dojna plemena zastupuji hlavni skupinu evropskych kozich plemen, nikde nejsou tak
hojné¢ zastoupena jako pravé na tomto kontinentu, i kdyZ chov téchto plemen je Casové
naro¢ny a vyzaduje 1 zvySenou péci. Jejich uzitkovost je zaméfena na produkci mléka
s pozadovanymi procenty tuku a bilkovin, které se pak dale zpracovava na Sirokou skalu

mlécnych vyrobkd. Pokud je hlavnim umyslem chovatele vyroba syrii, méla by jedna koza
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nadojit minimalné 600 litrd mléka roéng, aby se tato produkce vyplatila. Uspé&sného
lakta¢niho obdobi Ize docilit, pokud maji zvifata moznost pastvy na Stavnatych loukach,
dostavaji nutricné vyvazené a plnohodnotné jadrné krmivo a v zim¢ jsou ustdjeny v Cisté
a pohodIné st4ji (Kithnemann, 2011).

Nejvétsi populaci koz v CR tvoii tradiéni Eeskd domaci plemena bila kratkosrsta koza,
vyslechténa v prvni poloviné 20. stoleti a povazovana za hlavni uznané plemeno s mlécnou
uzitkovosti v Ceské republice, a hndda kratkosrsta koza. V hojné mife se u nas chovaji také
kozy anglonubijské, které se vyskytuji i v Anglii, Australii, Kanadé a USA. Po celém svéte je
rozsifeno plemeno kozy sanské, které je pokladano za nejlepsi dojné plemeno s primérnou
ro¢ni dojivosti 750 litrQ, ale existuji i Spickové dojnice, jez davaji dokonce az 3 500 litra
mléka (Kiihnemann, 2011; Fantova a kol., 2012).

Masna plemena jSou ve svéte rozSifena nejvice, i kdyZ u nas jsou v podstaté neznama,
ackoliv v posledni dobé o né chovatelé zacinaji projevovat zajem. Mizivé zastoupeni téchto
plemen se projevuje i na prodeji a spotfebé koziho masa, nebot’ trh s kozim masem je
v Ceské republice téméf nulovy, ackoliv se jedna o jeden z nejkvalitngjsich a vyzivové
hodnotnych druhii masa. Z jisté ¢asti je to zpiisobeno negativnim postojem konzumentl vici
kozimu masu, ktefi ho pod vlivem svych predsudki zavrhuji kvili nepfijatelnym
organoleptickym vlastnostem. I pfesto je mozné Vv naSi zemi narazit na néktera plemena
masnych koz. Za zminku stoji koza burska, kterd byla vyslechténd ve 40. letech minulého
stoleti v jizni Africe a do Ceské republiky byla dovezena v roce 1988. Od té doby se jejich
chov velice dobie ujal a to diky jejich dobfe osvalenému télu, vysokému dennimu pfiristku
a kfehkému libovému masu bez typického koziho ptipachu (Kithnemann, 2011; Fantova
a kol., 2012).

Srstnata plemena maji sviij pivod v oblasti predni a stfedni Asie, odkud se rozsitila
i do Evropy a jinych casti svéta a od roku 1992 se mala cast téchto koz chova i u nas
Vv celkovém poctu do 20 kust. Zajem o jejich chov stoupd, protoze jejich srst je vysoce
ocenovana, ale jelikoz jsou zvyklé na suché kontinentalni klima, tak jim nase vlhké podnebi
pfili§ neprospiva a negativné piisobi na jejich zdravotni stav i kvalitu srsti. Koza mohérova
nebo téz angorska pochazi z Turecka, ale najdeme ji i v mnoha dal$ich zemich svéta. Hlavni
uzitkovou vlastnosti tohoto plemena je produkce mohérové srsti oznacované jako mohérova
vlna vyznacujici se vyrazng stiibfitym leskem. Druhym zastupcem srstnatych plemen je koza
kasmirova, chovana ptevazné ve velehorach Kasmiru, Indie a Tibetu nebo v Mongolsku
a Afghéanistanu. Srst téchto koz tvofi hustd vrchni vrstva rovnych a dosti hrubych chlupi,

tzv. pesikii, a spodni vrstva dlouhé mékkeé srsti, tzv. podsady, z ni se ru¢né¢ vyCesava kasSmir,
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ktery svoji jemnosti pfed¢i i ty nejjemnéj$i ov¢i viny. Obé suroviny, mohér i kas$mir,
se vyuzivaji k vyrobé latek a pletenin nejvyssi kvality, jez se vyznacuji vyjimecnou lehkosti
a skvélou vlastnosti udrzet teplo (Kiihnemann, 2011; Fantova a kol., 2012; internetovy
zdroj 2).

Kombinovana plemena poskytuji dvoji uzitkovost, mlénou i masnou, a jsou
povazovana za plemena vhodna k tdrzb¢ krajiny, nebot’ jejich chovem v zarustajicich lesich,
travnatych porostech ¢i na viesovistich a slatinach lze zabranit neimérné expanzi nezddoucich
druhti rostlin a také napomahaji prosvétleni lesa (Kithnemann, 2011). Do této skupiny se fadi
napiiklad koza kamerunska, ktera je zastupcem zakrslych plemen, obvykle chovanych podél
pobiezi zapadni Afriky. Je charakteristickd normalné vzrostlym trupem s abnormalné
kratkymi konéetinami (Fantové a kol. 2012). V Ceské republice je mozné narazit i na kozu
walliserskou ¢ernokrkou, ktera se vyznacuje svym typickym zbarvenim ¢erné piedni ¢asti téla
a bilé zadni casti (internetovy zdroj 2).

Vysledky kontroly uZitkovosti jednotlivych plemen chovanych na tzemi Ceské

republiky v roce 2013 sumarizuje Tabulka 1.

Tabulka 1 — Vysledky kontroly uZzitkovosti koz v roce 2013

Plemeno Pocet koz (ks) Pocet laktaci (ks) | Produkce mléka (kg)
Bila 2351 1564 720
Hnéda 1126 694 739
Anglonubijska 188 134 859
Kfizenci 296 188 711
Burska 209 — _
KaSmirova 15 - —
Mohérova 18 - —
Sanska 10 9 678
Walliserska 15 13 402
Zakrsla holandska 15 - —

Zdroj: Svaz chovatelii ovci a koz, 2014

3.2 Druhy mléka

MIéko Ize obecné definovat jako bily vymések mlécné zlazy savcu, ktery zajistuje
nutri¢ni potfebu jejich potomki, novorozencti (Chandan a Kilara, 2011). Kromé& toho vsak
slouzi také ve vyzivé lidi a jiz od dob neolitu, kdy nasi predkové zacali prechdzet od lovu

ke sbéracstvi a poté k usedlému zpusobu Zivota, poskytuje mléko cenny zdroj lidské potravy.
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V dnesni dob¢ se za ucelem produkce mléka chova cela fada savca podle toho, jaké zivocisné
druhy jsou v jednotlivych regionech po celém svété bézné dostupné, a tak se muzeme setkat
se Sirokou Skélou typti mléka liSicimi se svym nutricnim sloZenim, vlastnostmi a zplsoby
vyuziti (Barlovska a kol., 2011). Dle statistického Setfeni FAO za rok 2012 dominuje soudobé
globalni produkci mléka 5 druht zvirat a to skot (83,0 %), buvoli (12,9 %), kozy (2,4 %),
ovce (1,3 %) a velbloudi (0,4 %), v zavorkach jsou uvedeny jejich procentudlni podily
na svétové produkce mléka. Je vSak potteba zdiiraznit, Ze hodnoty nemusi byt ptesné, jelikoz
do statistiky se jen tézko zapocitava produkce zvifat, ktera jsou chovana drobnymi zemédé€lci
pouze pro vlastni obzivu, naptiklad v rozvojovych zemich. Pro lepsi piehlednost jsou uvedené

hodnoty zpracovany v grafu na Obrazku 6 a Obrazek 7 pro zajimavost zndzorhuje,

jak se vyvijela produkce mléka vyse vyjmenovanych jedinct v letech 1961 — 2012,

Obrazek 6 — Podil na svétové produkci mléka péti hlavnich mléénych druht
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Zdroj: FAO, 2015
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Obrazek 7 — Vyvoj svétové produkce mléka v letech 1961 — 2012 (v tunach)
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Nejvyznamnéj$Sim producentem mléka je skot, ktery tvoii vice nez 80 % mlécné
produkce ve svéte. Kravské mléko je povazovano za nejuniverzalngjs$i surovinu uréenou
ke zpracovani v mlékarenském odvétvi, nebot' poskytuje nejsirsi spektrum vyrabénych
produktl, a vétSinou byva levnéjsi nez ostatni druhy mlék. Avsak v nékterych rozvojovych
zemich je chov skotu velice ndkladny, jak bylo vypozorovano napiiklad v Indonésii,
a vzhledem k socidlnim podminkdm taméjSich obyvatel si jej nemtzou dovolit. V takovychto
oblastech pak byva béznéjs$i ml¢ko buvoli, které¢ je spolu s ovéim mlékem velmi dobrou
surovinou pro vyrobu syrt, diky vysokému obsahu bilkovin a tuku. Také velbloudi mléko,
hojné konzumované v zemich Afriky, se vyznacuje cennym nutricnim slozenim a vlastnostmi,
uvadi se, Ze obsahuje vysoky podil antibakteridlnich latek a 30krat vyss$i mnozstvi vitaminu C
oproti kravskému mléku. Latinskd Amerika nabizi bohatou Skalu mléka od nejriiznéjSich
piezvykavci, zejména lam. V Rusku a Svédsku je oblibené mléko lost, dale na vychod,
V Mongolsku ma tradi¢ni vyuziti mléko kobyli a v Tibetu je bézné mléko jakl.. NejnovejSim
nutricnim objevem je osli mléko, které se svym bilkovinnym slozenim a chemickymi
vlastnostmi nejvice podoba lidskému matefskému mléku, a tak predstavuje vhodnou

alternativu pro vyzivu déti nekojicich matek. Navic se osli mléko odliSuje od ostatnich druht
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svoji charakteristickou skladbou mastnych kyselin, protoze jsou v tomto mléce zastoupeny

v opac¢nych pomérech (Bartovska a kol., 2011; Jirillo a Magrone, 2014).

3.3 Kozi mléko

Kozi mléko je kvalitnim zdrojem vyvazenych nutrienti a blahodarné ptsobi na lidsky
organismus diky obsahu biologicky aktivnich latek, které ovliviiuji zazivani, metabolické
reakce pfi absorpci zivin, rist a vyvoj organi a odolnost vici nemocim (Atanasova
a lvanova, 2010). Navic je kozi mléko cennym potravindiskym produktem a vynikajici
surovinou pro zpracovani vyrobku s vysokou vyzivovou hodnotou a vybornou chuti.
Je povazovano za jednu z nejstarSich potravin, cemuz nasvédcuje 1 pochvalna zminka o kozim
mléce ve Starém zakoné (Bernacka, 2011). Celosvétova hodnota chovu koz a zpracovani
koziho mléka jsou Casto diskutovany a projedndvany na mnoha narodnich i mezinarodnich
konferencich a tento vyznam se rovnéz odrazi v nartistu poctu koz a rapidnim zvyseni mlécné
produkce (Haenlein, 2004).

Riazné spolecenské vrstvy obyvatel vnimaji kozi mléko riznym zpisobem, a tak
muzeme vyznam chovu Koz roz¢lenit do tii kategorii. (1) V rozvojovych zemich ptedstavuje
kozi mléko diilezitou potravu hladovych a podvyzivenych lidi. Pro venkovské obyvatelstvo
jsou kozy hlavnim zdrojem suroviny pro vyrobu mléénych a masnych produktd, protoze
jejich chov je mnohem levnéjsi nez chov skotu, coz pékné vystihuje staré piislovi, Ze ,,koza je
kravou chudych lidi*. (2) Dalsi segment populace konzumujici kozi mléko tvoii osoby trpici
poruchami traveni, gastrointestinalnimi problémy nebo alergii na kravské mléko. Tito lidé
cerpaji z jedineénych kvalit a zdravotnich pfinosti koziho mléka. (3) Tteti skupinu tvoii
konzumenti znalci a gurmani ve vyspélych zemich, ktefi pozaduji od stravovani néco
vyjimecného, proto casto vyhledavaji specifickou chut kozich produktdi, hlavné syra

a jogurtl, co uspokoji jejich vysoké gastronomické naroky (Haenlein, 2004).

3.4 Slozeni koziho mléka

MIéko je koloidni disperze, kde jsou ve vodni fazi rozptyleny ostatni pevné Castice.
Hlavni slozky nachazejici se v mléce — voda, tuk, bilkoviny, laktéza a mineralni latky jsou
shodné pro vsechny druhy mlék, li§i se pouze koncentraci, coz rozhoduje o celkové kvalité
mléka, tedy o jeho nutricni hodnoté, senzorickych a fyzikélné-chemickych vlastnostech

aVneposledni fadé¢ o vysledné zpracovatelnosti mléka (Kiizek a kol., 1992; Chandan
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aKilara, 2011). Informace o struktufe, fyzikalné-chemickych a reologickych vlastnostech
koziho mléka jsou zasadni aspekty pro uspé$ny rozvoj mlékarského priimyslu, protoze maji
podstatny vliv na technologické chovani koziho mléka pii jeho zpracovani, a nasledné mtizou
ovlivnit i uvadéni vyrobkt na trh (Park a kol. 2007).

Pomoci riznych analytickych metod byly dokdzany zna¢né rozdily v zakladnim
sloZzeni mléka riznych druhi savci, ale odliSnosti existuji i v ramci plemen a vlivem jistych
Cinitelt je obsah zivin individualni 1 pro kazdého jedince. Mezi faktory ovliviujici skladbu
jednotlivych slozek patii plemenna pfisluSnost a genotyp zvifete, zptsob krmeni a skladba
stravy, ro¢ni obdobi a klimatick¢é podminky, zivotni prostiedi, typ ustajeni, faze laktace,
fyziologicky stav jedince a dulezity je také zdravotni stav vemene (Park a kol. 2007; Kondyli
a kol., 2012). Rozdily ve slozeni vybranych druht mléka jsou patrné z Tabulky 2 a v Tabulce
3 jsou srovnana mléka od riznych kozich plemen vyskytujicich se v ¢eskych chovech
podle vysledku kontroly uZitkovosti.

Slozeni koziho mléka uzce souvisi s jeho nutricni hodnotou a dobrou stravitelnosti,
svymi vlastnostmi v lecEem pied¢i kravské mléko, a proto je oceiovano mnohymi dietetiky
(Bernacka, 2011). Jeho chemicka struktura se na rozdil od mléka skotu do jisté miry podoba
matefskému mléku (Atanasova a Ivanova, 2010), diky ¢emuZz ziskdvd znaéné piednosti,
I kdyz Barlovska a kol. (2011) tvrdi, ze matefskému mléku se slozenim nejvice blizi osli
mléko. Nasledujici odstavce podrobnéji popisuji komponenty obsazené v kozim mléce

a charakterizuji jejich hlavni vlastnosti.

Tabulka 2 — Primérné slozeni vybranych druh mlék

Slozka mléka Kozi Matersk | Kravské Ovci Buvoli

mléko ¢ mléko mléko mléko mléko

Susina (%) 14,14 12,43 12,85 19,08 18,23
Bilkoviny (%) 3,76 1,24 3,29 11,12 4,59
Laktoza (%) 4,72 6,70 4,77 5,05 4,72
Tuk (%) 4,59 3,63 4,06 7,45 7,26
Cholesterol (%) 0,01 0,03 — 0,03 0,02
Mineralni latky (%) 0,75 0,24 0,73 0,90 0,75

Energeticka hodnota (kcal/100 g) 75,30 67,22 69,00 97,74 106,00

Zdroj: Drbohlav a Vodickova, 2001
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Tabulka 3 — Slozeni mléka vybranych plemen koz dle vysledki kontroly uZzitkovosti
zarok 2013

Plemeno Tuk (%) Bilkoviny (%) Laktoza (%)
Bila kratkosrsta 3,11 3,00 4,40
Hnéda kratkosrsta 3,31 3,03 4,40
Anglonubijska 4,38 3,79 4,30
Sanska 3,29 3,08 4,40
Walliserska 1,84 2,94 4,70

Zdroj: Svaz chovatelt ovci a koz v CR, 2014

3.41 Voda

Voda je zakladni slozkou mléka, nebot’ tvofi nejvétsi podil jeho slozeni. V kozim
mléce predstavuje asi 86 %. Obsah vody ma zna¢ny vliv na adrznost a trvanlivost suroviny,
protoze vysoka vodni aktivita mléka (ay = 0,993) poskytuje idedlni zivnou pidu a podminky
pro rozvoj mikroorganismi. Casto byva obsah vody v mléce snizovan, za uéelem prodlouZeni
jeho trvanlivosti, a tak vznika napfiklad suSené mléko, které z hlediska mikrobialni kvality
vydrzi mnohem déle (Chandan a Kilara, 2011).

3.4.2 Tuky

Tuk je hlavni latkou vymezujici energetickou hodnotu mléka a vyznamné pfispiva
Kk jeho nutri¢nim a senzorickym vlastnostem, technologické vhodnosti mléka pti zpracovani
ataké je dulezitym aspektem pii stanovovani ceny mléka (Barlovska a kol., 2011). Obsah
celkového tuku kravského a koziho mléka je velmi podobny, 1i$i se vSak dvéma zasadnimi
aspekty, a to velikosti tukovych kulicek a sloZzenim mastnych kyselin (Silanikove
a kol., 2010).

Tuky se vmléce vyskytuji vpodobé kapének (kulicek), které se skladaji
z triacylglycerolového  jadra  obklopeného  pfirozenou  biologickou  membranou.
Tato membrana obsahuje pfedevsim fosfolipidy a proteiny, ale také cholesterol, cerebrosidy,
enzymy, nukleové kyseliny, glykoproteiny, glykolipidy nebo stopové prvky (Bartovska a kol.,
2011; Chandan a Kilara, 2011). Triacylglyceroly zaujimaji nejvétsi cast tuka (témet 98 %)
spolu s velkym poctem estericky navazanych mastnych kyselin. Kromé triacylglycerolt
se v mléce nachazi dalsi jednoduché tuky diacylglyceroly a monoacylglyceroly, slozené lipidy

a slouceniny rozpustné v tucich (Park a kol. 2007).
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Pro kozi mléko je typickd malé velikost tukovych kulicek, Park a kol. (2007) uvadi,
ze 65 % kapicek je mensi nez 3 um. Silanikove a kol. (2010) srovnavali velikost tukovych
kulicek koziho mléka s mlékem kravskym a zjistili, Ze v kozim mléce je 80 % kulicek
mensiho priméru nez 5 pum, zatimco v kravském mléce to bylo pouze 60 %. JesSté
pro zajimavost, nejmensi tukové kapicky byly nalezeny v mléce velbloudii a nejvétsi
vV buvolim mléce (Barlovska a kol.,, 2011). Pfitomnost malych kulicek ma za nasledek
jemnéjsi strukturu kozich mléénych vyrobku, ale na druhou stranu drobné tukové kulicky
se neshlukuji po zchlazeni a stani mléka, a tak se v kozim mléce nevytvaii smetana,
coz komplikuje vyrobu masla. Z tohoto diivodu byva kozi mléko oznacovano jako ,,pfirozené
homogenizované®“. Velikost kulicek ma vSak zasadni vliv na stravitelnost koziho mléka
a ucinnost metabolismu lipidi. Povrch malych kapicek totiz zabird vétsi plochu a to umoznuje
snadnéjsi ptistup lipolytickych enzymu. Diky tomu je kozi mléko 1épe stravitelné nez mléko
kravské (Kiizek akol.,, 1992; Park a kol., 2007; Silanikove a kol., 2010; Slacanac
a kol., 2010).

3.4.2.1 Mastné kyseliny

Kozi mléko se vyznacuje charakteristickym vysokym obsahem volnych mastnych
kyselin s kratkym a stfedné dlouhym fetézcem, predev§im se jedna o kyselinu kapronovou,
kaprylovou a kaprinovou. Vyznam téchto mastnych kyselin spodiva v tom, Ze zpisobuji
charakteristickou chut' a aroma koziho mléka a kozich syri a mohou tedy slouzit jako
detektory pfi analyze pfimési jinych druhd mléka pro odhaleni falSovani (Park a kol., 2007).
Samotné nazvy kyselin napovidaji 0 spojitosti s kozim mlékem, nebot’ jejich oznaceni bylo
odvozeno pravé od hojného zastoupeni v tomto druhu mléka. Ze jsou tyto t¥i mastné kyseliny
pfednostné nalézané v kozim mléce, popisuji i Sanz Sampelayo a kol. (2007) a navic jesté
dodavaji, ze tvoti 15 — 18 % koziho mléka, ale pouze 5 — 9 % kravského mléka. Za typickou
»kozi chut* jsou ovSem zodpovédné 1mastné kyseliny srozvétvenym fetézcem,
napt. 4-methyloktanovéa a 4-ethyloktanova kyselina. Navic kyseliny butanova a kapronova
vétvené monoethylenovymi substituenty jsou udajné pfitomny pouze v kozim mléce (Alonso
a kol, 1999; Haenlein, 2004).

V soucasnosti se Casto diskutuje o konjugované kyselin€¢ linolové (CLA), zndmé téz
jako rumenova kyselina. Bylo prokazano, ze vykazuje fadu pozitivnich zdravotnich ucinkda,
a proto slouzi jako prevence civilizanich chorob. Mléko a maso ptfezvykavci je bohatym

zdrojem této kyseliny, jelikoz vznikd v bachoru pomoci anaerobnich bakterii jako
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meziprodukt biohydrogenace kyseliny linolové anebo desaturaci kyseliny vakcenové
Vv mlécné zlaze. V porovnani s kravskym mlékem, je obsah CLA v kozim mléce nizsi, ale i tak
muze zajistit pfidanou hodnotu lidské stravy (Tsiplakou a kol., 2006; Park a kol., 2007).
Slozeni jednotlivych mastnych kyselin je uvedeno v Tabulce 4, jejich piitomnost
Vv mlééném tuku do zna¢né miry urcuje kvalitu tuku. Profil mastnych kyselin v kozim mléce
lze povazovat za pfiznivy, vzhledem k poméru jejich nasycenosti a nenasycenosti
(Bernacka, 2011). Zastoupeni mastnych kyselin v mléce je mozné snadno ovladat a upravovat
zpusobem krmeni zvifat, naptiklad doplnénim stravy koz olejnatymi semeny,

nebo obohacenim vyzivy riznymi druhy oleja (Chilliard a Ferlay, 2004).

Tabulka 4 — Profil mastnych kyselin v kozim a kravském mléce

Mastné kyseliny Kozi mléko Kravské mléko
(9/kg) (9/kg)
Maiselna Ca 29,9 33,0
Kapronova Cg: 65,2 16,0
Kaprylova Cg 25,2 13,0
Kaprinova Cjo 104,1 30,0
Laurova Ciy 56,4 31,0
Myristova Cia:o 128,1 95,0
Palmitova Cig9 348,0 288,0
Stearova Cqg:g 68,4 146,0
Olejova Cigg 132,6 298,0
Linolova Cig:» 36,0 25,0
Linolenova Cig:3 8,8 1,7

Zdroj: Slacanac a kol., 2010

3.4.2.2 Cholesterol

Minoritni ¢ast celkovych lipidi v kozim mléce zabiraji steroly, jejichz hlavnim
zastupcem je cholesterol. Velky diraz se klade na negativni vlastnosti cholesterolu
Vv souvislosti s civilizaénimi nemocemi a kardiovaskularnimi chorobami. AvSak zastava i fadu
funkei, které jsou dileZité pro spravnou ¢innost organismu — pfispiva k tvorbé steroidnich
hormont, vitaminu D3, zZlucovych kyselin a dalSich latek. Jako vyhoda by se dala povazovat
odolnost cholesterolu obsazeného v mlécnych vyrobcich vici autooxidaci, a tak nepodporuje
Vv takovém méfitku vznik nezadoucich procest v téle (Bernacka, 2011).

V mléce je cholesterol vazan na obalovou membranu tukovych kuli¢ek, jak bylo

popsano vyse. Protoze kozi mléko obsahuje vétsi podil malych kulicek s velkou plochou,
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vznikd tak vice prostoru pro navazani cholesterolu, a tak je v ném vyssi koncentrace této latky
nez v kravském mléce (Barlovska a kol., 2011).

Bernacka (2011) uvadi, ze 100 ml koziho mléka obsahuje 12 — 17 mg cholesterolu,
coZ je polovicni mnozstvi oproti matefskému mléku. Kdyz se vezme v tivahu, Ze soucasna
vyzivova doporuceni stanovuji maximalni denni piijem cholesterolu 300 mg, tak ani
konzumaci jednoho litru koziho mléka nebude tento limit piesahnut. Neni tedy nutné obavat
se, ze by rozumna spotifeba koziho mléka a mlénych vyrobkl zpiisobila zvysSeni hladiny

cholesterolu v krvi.

3.4.3 Bilkoviny

Bilkovinna slozka mléka mé& =zasadni dopad na jeho vyzivovou hodnotu
a technologickou vhodnost pii mlékarenském zpracovdni. Bilkoviny koziho mléka jsou
vysoce cenéné, protoze v nich jsou zastoupeny vSechny esencialni aminokyseliny, jsou bohaté
predevsim na lysin, threonin, izoleucin, valin a je zde také relativné velké mnozstvi cysteinu
a tryptofanu (Bernacka, 2011).

Mlécné bilkoviny predstavuji heterogenni skupinu latek vyskytujici se ve dvou
rozdilnych frakcich: nestabilni micelarni faze tvofena kaseiny a ve vodé rozpustné
syrovatkové bilkoviny. Pomérové zastoupeni téchto dvou frakei v kozim a kravském mléce je
velice podobné, u obou totiz ptevlada skupina kaseinl (tvoii pfiblizné¢ 80 % mlécnych
proteinll) nad syrovatkovymi bilkovinami (pfedstavuji asi 20 % bilkovin mléka), 1i$i se
az slozenim jednotlivych komponent (Park a kol., 2007; Sla¢anac a kol., 2010; Chandan
a Kilara, 2011).

3.4.3.1 Kasein

Kaseinova faze je nejdulezitéjsi ¢asti bilkovin koziho mléka. Je hydrofobni, vzhledem
k vysokému obsahu nepolarnich aminokyselin a byva fosforylovana, Cili vaze na sebe fosfor.
Obvykle se vyskytuje ve Ctyfech rtznych frakcich, kterymi jsou as-kasein, ag-kasein,
B-kasein a k-kasein. A pravé podil jednotlivych kaseinl, jak je uvedeno v Tabulce 5,
je zakladnim charakteristickym znakem odliSujicim kozi a kravské mléko. V kozim mléce je
reprezentovan nejvyS$im zastoupenim P-kaseinu, zatimco kravské mléko obsahuje nejvice

ag-kasein (Haenlein, 2004).
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Dominantni postaveni kaseinu mezi ostatnimi bilkovinami mléka zng déla
vyznamného nositele urcitych vlastnosti. Z fyzikalné-chemického a technologického hlediska
nizka Groven og-kasein ovlivituje koagulacni proces koziho mléka, nebot’ se ucastni tvorby
syfeniny, a to ma dopad na vynosnost a kvalitu syrti z n¢j vyrobenych. Proto je doba syfeni
koziho mléka kratsi a vznikld syfenina je mékci nez u mléka kravského (Clark a Sherbon,
2000). Kromé toho je asi-kasein spojovan s alergii na mléko. Ukazalo se, ze kaseiny spolu
s laktoglobulinem jsou zodpovédné za 60 % alergickych reakci u lidi a nejvice alergenni je
praveé og-kasein, ktery chybi v matefském mléce. Z nutricniho hlediska je kozi mléko, diky
snizeni hladiné ag-kaseinu oproti kravskému mléku, Iépe stravitelné. Na stravitelnost ma vliv
také mald velikost kaseinovych micel, které jsou snaze napadany proteolytickymi enzymy

v zaludku (Bernacka, 2011).

Tabulka 5 — Obsah kaseinovych frakci v mléce (uvedeno jako % z celkového kaseinu)

Kaseinové frakce ‘ Kozi mléko ‘ Kravské mléko ‘ Ov¢i mléko
Mnozstvi z celkového kaseinu (%)

os1-Kasein 18,4 33,0 42,9
aso-Kasein 15,8 13,9 —
B-Kasein 50,1 37,5 43,5
k-Kasein 13,2 9,4 8,8
Ostatni 2,5 6,2 48
Celkové mnoZstvi v mléce (%)

as1-Kasein 0,39 0,80 1,54
os-Kasein 0,34 0,34 —
B-Kasein 1,06 0,91 1,56
k-Kasein 0,28 0,23 0,32
Ostatni 0,05 0,15 0,17

Zdroj: Bernacka, 2011

3.4.3.2 Syrovatkové bilkoviny

Syrovatkové bilkoviny tvoii zhruba 0,6 — 0,7 % celkového obsahu koziho mléka
aprojevuji fadu prospesnych nutri¢nich, fyziologickych a funk¢nich vlastnosti. Na rozdil
od kaseinu nejsou fosforylované, ale vyznacuji se vysokym mnozstvim sirnych aminokyselin
methioninu a cysteinu. Déle maji niz§i tepelnou stabilitu, takZe denaturuji pfi vystaveni
teplotdm nad 75 °C (Chandan a Kilara, 2011). Pfevaznou ¢ast (asi 75 %) syrovatkovych
bilkovin zabiraji albuminy zastoupené piedevs§im a-laktalbuminem a B-laktoglobulinem

a zbytek tvori Siroka skala bioaktivnich latek jako napfiklad laktoferin, laktoperoxidaza,
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imunoglobuliny, glykomakropeptidy a rozlicné rastové faktory (Bernacka, 2011). Obsah
hlavnich zéstupct syrovatkovych bilkovin shrnuje Tabulka 6.

a-Laktalbumin je fyziologicky velmi vyznamny, protoze je potiebny pro syntézu
laktozy a ucastni se ftady biologicky aktivnich pochodii, znichz nejzndméjsi je
antikarcinogenni Cinnost, také slouzi jako ochrana proti chronickym onemocnénim
souvisejicim se stresem, je nosicem vapniku a miiZze na sebe vazat i nékteré dalsi kovy, jako je
hoi¢ik, kobalt nebo zinek (Atanasova a Ivanova, 2010; Bernacka, 2011; Hernandez-Ledesma
a kol., 2011).

B-Laktoglobulin je hlavni syrovatkovou bilkovinou mléka vsech ptezvykavci. K jeho
stézejnim funkénim vlastnostem se fadi ochrana pied rozvojem rakoviny, coz je udajné
spojovano s vysokym obsahem methioninu v bilkovinném fetézci. Déle pracuje jako pienasec
retinolu, mastnych kyselin a triacylglycerolli a vykazuje antioxidacni vlastnosti. Na druhou
stranu by se nemélo zapominat, ze je p-laktoglobulin antigenni protein, tudiz muze
zpusobovat alergické odpovédi (Bernacka, 2011; Hernandez-Ledesma a kol., 2011).

Svoji funkéni tlohu plni i1 laktoferin, ktery projevuje silnou afinitu k zelezu, a tak
se podili na jeho transportu a zasobovani v organismu, muze byt vSak rovnéZ nosi¢em
vapniku, médi, manganu, zinku a hliniku. Jeho obsah v kozim mléce je vyS$s$i nez v mléce
kravském, proto by mélo byt kozi mléko lepSim zdroje Zeleza. Déle se vyznacuje svoji
antimikrobialni a antitrombotickou aktivitou. Také ma antioxidacni vlastnosti, diky nimz
zabranuje tvorbé a Sifeni volnych radikalt, ztoho divodu by mohl byt vyuzivan jako
protinadorovy prostiedek nebo by udajné mohl potlacovat rozvoj Alzheimerovy choroby

(Bernacka, 2011; Hernandez-Ledesma a kol., 2011).

Tabulka 6 — Obsah syrovatkovych bilkovin v odstfedéném mléce

Syrovitkové bilkoviny Kozi mléko ‘ Kravské mléko| Ov¢€i mléko
MnoZstvi z celkovych syrovatkovych bilkovin (%)

a-Laktalbumin 21,4 16,2 10,8
B-Laktoglobulin 542 59,3 61,1
Laktoferin 12,8 9,5 8,1
Imunoglobuliny 11,5 15,0 20,0
Celkové mnozstvi v odstiredéném mléce (%)

a-Laktalbumin 0,13 0,11 0,12
B-Laktoglobulin 0,33 0,38 0,66
Laktoferin 0,08 0,06 0,09
Imunoglobuliny 0,07 0,10 0,21

Zdroj: Bernacka, 2011
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3.4.3.3 Volné aminokyseliny

Nejcastéjsi volné aminokyseliny koziho mléka jsou taurin, glycin a kyselina
glutamova. Za zminku stoji zejména taurin, jehoz obsah v kozim mléce je 20 — 40krat vyssi
nez v kravském mléce, a kterému je pfisuzovana fada piiznivych vlastnosti. Podili se
na tvorbé zlu€ovych soli, usnadiiujicich traveni a vstfebavani lipidl, regulaci osmotického
tlaku v organismu, transportu vapniku, plsobi jako antioxidant a ma vliv na c¢innost
nervového systému. PredCasné narozené déti mivaji deficit taurinu, kozi mléko by tak mohlo
slouzit jako ptipravek pro jeho doplnéni ve vyzivé téchto déti. Taurin je prospésny
I pro dospélé jedince, nebot’ pomaha regulovat krevni tlak a pfipadné mize zmirnit projevy
kardiovaskularnich chorob. A sportovci by mohli ocenit u¢inky taurinu, diky tomu,
ze podporuje zvyseni vykonu a zmiriiuje svalovou Unavu pii fyzické ndmaze. Kozi mléko
tedy poskytuje cenny zdroj taurinu nejen pro novorozence, ale i pro dospélé a zijemce

0 cviceni (Silanikove a kol., 2010).

3.4.3.4 Bioaktivni peptidy

Pii hydrolyze mléénych bilkovin vyvolané proteolytickymi enzymy mohou byt
uvolilovany proteinové fragmenty se schopnosti vykonavat specifické biologické funkce.
K jejich vzniku dochazi v gastrointestinalnim traktu pii trdveni potravy, také se mohou
vytvaret ve fermentovanych vyrobcich béhem jejich technologického zpracovani nebo
¢innosti mikrobidlnich enzyml. Vzniklé komponenty jsou oznaCovany jako bioaktivni
peptidy a nalezi k nim napt. lysozym, laktofericin a dalsi peptidy odvozené od kaseinovych
a syrovatkovych bilkovin. Na seznam jejich ¢innosti patfi antihypertenzni, antimikrobidlni,
opioidni, antioxida¢ni, imunomudula¢ni G¢inky nebo schopnost vazat mineraly (Park a kol.,
2007; Hernandez-Ledesma a kol., 2011).

Vzhledem Kk fyziologické a fyzikalné-chemické univerzalnosti, jsou mlééné bioaktivni
peptidy povazovany za velice vyznamné latky vyuzivané jako soucast zdravi prospéSnych

potravin nebo farmaceutickych ptipravkili (Atanasova a Ivanova, 2010).

3.4.4 Sacharidy

V mléce se vyskytuje nckolik slouc¢enin na bazi sacharidi. Hlavnim sacharidem
koziho mléka je laktoza, disacharid skladajici se z glukézy a galaktozy, v kozim mléce ma

koncentraci vrozmezi 4 — 5 g na 100 g mléka. V podstatné¢ men$im mnozstvi jsou zde
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zastoupeny jednoduché cukry glukéza a galaktéza, oligosacharidy, glykoproteiny,
glykopeptidy a cukerné slozky nukleotidii (Chandan a Kilara, 2011).

3.4.4.1 Laktoza

Laktoéza je syntetizovana v mlécné zldze z glukdzy, aby mohlo dojit k jeji tvorbé,
je vyzadovana aktivni ucast bilkoviny a-laktalbuminu. Existuje ve tfech forméch: a-laktoza,
B-laktoza, ktera je z nich nejsladsi, a anhydrid a-laktozy (Chandan a Kilara, 2011). Mnozstvi
tohoto disacharidu v mléce roste s postupujicim stadiem laktace a jeho koncentrace v kozim
a kravském mléce se prili§ nelisi, snad jen pouze desetinami procenta. Laktdza je cenna
nutri¢ni slozka, zlepSuje totiz stfevni absorpci nékterych pro lidsky organismus dilezitych
prvkd, jako je vapnik, hotc¢ik a fosfor, a také zlepSuje utilizaci vitaminu D (Park a kol., 2007;
Slac¢anac a kol., 2010). Dalsi vyznamnou Ulohou laktozy je, Ze poskytuje energeticky zdroj
bakterii béhem fermentace mléka. Bakterie mlééného kvaseni v lumenu stfev hydrolyzuji
laktézu za vzniku glukozy a galaktozy, které jsou nasledné preménovany na kyselinu
mlécnou. Tato kyselina vykazuje antibakteridlni u€inky, protoze inhibuje riist ostatnich

nezadoucich mikroorganismu v zazivacim traktu (Chandan a Kilara, 2011).

3.4.4.2 Oligosacharidy

V posledni dobé se v dietologii ¢asto hovoti o vyznamu oligosacharidd, jenz podporuji
rastové faktory a rozvoj bifidogenni mikroflory kolonizujici stievni sténu kojenct a je kladen
diraz na jejich probiotické a protiinfekéni vlastnosti (Slatanac a kol., 2010). VétSina
oligosacharidi totiz neni travena v gastrointestinalnim traktu, a proto mohou hrat roli
ve sttevnim imunitnim systému kojencii. I kdyz mnoZstvi oligosacharidii v mléce vétSiny
druhti zvitat je nizké v porovnani s matefskym mlékem, i tak ma svoji hodnotu. Pfi porovnani
obsahu oligosacharidi koziho mléka a mléka dalSich pfezvykavci, v kozim mléce byla
zaznamenana nékolikanasobné vysSi koncentrace. Piehled o obsahu oligosacharidi
jednotlivych druhtt mlék poskytuje Tabulka 7. Hlavni oligosacharidové struktury nalezené
v kozim mléce byly 3-galaktosyl-laktéza a N-acetylglukosoaminyl-lakt6za, avsak kozi mléko
obsahuje  stopovd mnozstvi mnoha dalS§ich latek na bazi oligosacharidii

(Martinez-Ferez a kol., 2006).
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Tabulka 7 — Mnozstvi oligosacharid ve vybranych druzich mléka

Druh mléka Oligosacharidy (mg/l)
Kozi mléko 250 - 300
Kravské mléko 30 -60

Ovc¢i mléko 20 - 40
Mateiské mléko 500 - 800

Zdroj: Martinez-Ferez a kol., 2006

3.4.5 Mineralni latky

Mléko je dilezitym zdrojem mineralnich latek, jejich obsah v kozim mléce je ptiblizné
Ctyfnasobné vyssi oproti matefskému mléku a to by mohlo zplsobovat intenzivni zatéz
pro ledviny kojenci, proto se doporucuje, aby kozi mléko, které je zafazeno do vyzivy
kojenct, bylo pfed podanim nafedéno (Bernacka, 2011). V porovnéni s kravskym mlékem je
kozi mléko bohatsi na vapnik, fosfor, draslik, hoi¢ik a chlér a naopak zahrnuje méné sodiku
asiry. Bartovska a kol. (2011) tyto udaje dale rozvadi o informaci, ze v kozim mléce
se nachdzi nejniz§i mnozstvi Zeleza, zinku a médi oproti mlékiim ostatnich pfezvykavct.
Ptesné hodnoty koncentraci jednotlivych mineralii poskytuje Tabulka 8.

V soucasn¢ evropské stravé je mléko povazovano za zdkladni zdroj vapniku.
Tento prvek se vadze na kasein, proto jeho biologickd dostupnost zavisi na tUrovni
jmenovaného proteinu. I kdyz kozi mléko obsahuje nizkou hladinu Zeleza, jak bylo
poznamenano vyse, dostupnost tohoto minerdlu je mnohem vyhodné&jsi oproti kravskému
mléku diky znaénému podilu nukleotidli, které napomahaji jeho zvysSené absorpci ve stievé.
Jinak je mnozstvi Zeleza ovlivnéno pfitomnosti laktoferinu v mléce (Bartovska a kol., 2011).
Kvili vy$§imu obsahu drasliku a sodiku mé kozi mléko specifickou lehce slanou pfichut

(Slacanac a kol., 2010).
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Tabulka 8 — Obsah minerali ve vybranych druzich mléka (ve 100 g)

Mineralni latky Kozi Kravské Ov¢i Buvoli Materské
(mg) mléko mléko mléko mléko mléko
Ca 159 124 199 189 31

P 129 96 154 109 16
Mg 13 10 19 19 4

K 177 137 159 101 55
Na 38 41 50 42 17
Cl 150 100 76 63 43

S 32 32 32 32 15
Fe 0,08 0,04 0,18 0,14 0,12
Cu 0,05 0,06 0,06 0,05 0,04
Mn 0,006 0,020 0,011 0,018 0,002
Zn 0,33 0,32 0,59 0,22 0,17
I 0,004 0,010 0,020 - 0,006
Se (ug) 1,40 0,96 1,70 - 1,80

Zdroj: Drbohlav a Vodi¢kova, 2001; Park a kol., 2007

3.4.6 Vitaminy

Kozi mléko zahrnuje téméf vSechny zndmé vitaminy. PfedevSim je velmi dobrym
zdrojem vitaminu A, jehoZ mnoZstvi vkozim mléce je vys§i neZ v mléce ostatnich
prezvykavci. S vitaminem A se poji i1 specifickd vlastnost koziho mléka, nebot’ kozy
pfeméiuji veskery B-karoten na retinol, a proto mé kozi mléko charakteristickou jasné bilou
barvu (Bartovska a kol., 2011). Kozi mléko rovnéz poskytuje dostatecné davky vitamint
skupiny B, jmenovit¢ je to thiamin (vit. By), riboflavin (vit. By), niacin (vit. B3) a pantotenova
kyselina (vit. Bs). Bohuzel ma ale nedostatek kobalaminu (vit. Biy) a kyseliny listové,
obsahuje zhruba Skrat méné téchto vitamind nez kravské mléko, a proto miize zpisobovat
tzv. anémii koziho mléka (Slacanac a kol., 2010). Také pfitomnost pyridoxinu (vit. Bg),
vitaminu C a vitaminu D je dosti nizka (Park a kol., 2007). Avsak Kondyli a kol. (2007)
ve své studii zminuji, Ze 1 kdyz se kozi mléko nepovazuje za zdroj vitaminu C, tak se ukazalo,
ze jedna porce (250 ml) tohoto mléka by mohla dodat az 40 % denni potieby vitaminu C
pro dospélého Cloveka. Zastoupeni vitamind v kozim mléce a v mléce dalSich vybranych

savcu je zaznamenano v Tabulce 9.
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Tabulka 9 — Obsah vitamini ve vybranych druzich mléka (ve 100 g)
Kozi Kravské Ovdi Buvoli Mateiské

Vitaminy mléko mléko mléko mléko mléko
Vitamin A (*1U) 185 126 146 178 190
Vitamin D (*1U) 2,3 2,0 0,2 ug - 1.4
Thiamin (mg) 0,068 0,045 0,080 0,052 0,017
Riboflavin (mQ) 0,210 0,160 0,380 0,135 0,020
Niacin (mg) 0,27 0,08 0,42 0,09 0,17
Pantotenova kyselina (mg) 0,31 0,32 0,41 0,19 0,20
Pyridoxin (ug) 0,046 0,042 0,080 - 0,011
Listova kyseliny (ug) 1,0 5,0 50 5,6 5,5
Biotin (ug) 15 2,0 0,9 - 0,4
Kobalamin (ug) 0,065 0,357 0,712 0,363 0,030
Vitamin C (mg) 1,29 0,94 4,16 2,25 5,00

*1U: International Unit - mezinarodni jednotka vyjadiujici mnozstvi ¢inné latky

Zdroj: Drbohlav a Vodic¢kova, 2001; Park a kol., 2007

3.5 Faktory ovlivitujici sloZeni koziho mléka

V ptedchozich odstavcich byly popsany odliSnosti ve slozeni mléka raznych druhi
pfezvykavcli a matefského mléka, rozdilné zastoupeni jednotlivych slozek a sloucenin
vV mléce je vSak patrné i v ramci rodové piisluSnosti, a to jak mezi plemeny, tak i mezi jedinci
pochézejicimi z jednoho stada shodného druhu. Tato variabilita byva podminéna bud’
geneticky, nebo podminkami prostiedi, ale hlavné a pfedevSim krmenim a vyZzivou. DalSimi
faktory, které zplsobuji promeénlivost mlééné kompozice, jsou pofadi a faze laktace,
frekvence dojeni, veék zvitat, jejich zdravotni stav a také ro¢ni obdobi (Kftizek a kol., 1992;
Chandan a Kilara, 2011).

Vyziva poskytuje ptfirozeny a ekonomicky zpiisob, kdy prostfednictvim krmeni mutze
farmat snadno a rychle pozménit skladbu mléka, zejména pak sloZeni mastnych kyselin.
Chovatelé koz nejcastéji vyuzivaji k tomuto Gcelu lipidové dopliiky, které zatazuji do stravy
zvitat. VSechny lipidové suplementy vyvolavaji prudky nartst koncentrace mlécného tuku,
aniZ by se zménila dojivost nebo obsah bilkovin. Nejriiznéjsi experimenty poukazuji na vliv
krmiva a lipidovych doplikli na chut a aroma koziho mléka. Napiiklad podani Inéného
¢i slunec¢nicového oleje spole¢né s vitaminem E miize potlacit ,kozi“ pfichut mléka
a cerstvych syrt, nebot’ tyto latky plsobi na sniZeni sekrece lipazy a tim padem i omezeni

prabehu lipolyzy. Trpka, pikantni nebo rybi pfichut’ koziho mlé¢ka miize vzniknout pii krmeni

34



kombinaci sena a Inéného oleje. V ptipad¢ pastevniho chovu ma vliv na slozeni mléka
vegetace, jeZ je na pastvinach k dispozici pro konzumaci koz, nebot’ rostliny obsahuji Sirokou
Skalu bioaktivnich sloucenin, jez se pak mohou projevit na chuti mléka (Chillard a Ferlay,
2004). Pro shrnuti, vysledky experimentt tykajicich se vyzivy koz ukazuji, ze suplementace
lipidGi neméni piijem energie ani neovliviiuje produkci mléka, ale ve vétsiné ptipadl zvySuje
obsah mléného tuku a wupravuje profil mastnych kyselin (Sanz Sampelayo
a kol., 2007).

Obdobi laktace se podili na variabilit¢ mlééného sloZeni prostfednictvim mnoZzstvi
vyprodukovaného mléka a dostupnosti potravy, ke které maji biezi kozy pfistup
pred okozlenim. U koz okozlenych v obdobi pocinaje lednem a koncicim v bfeznu byla
zjiSténa vyssi produkce mléka v porovnani s kozami, které porodily v dobé bfezna az Cervna.
Nejspise to bylo zplisobeno vyzivou koz po zapusténi, protoze kozy zabfeznuté od biezna
do fijna mély moznost konzumovat vétsi spektrum kvalitngjsich krmiv a tim padem se jim
dostavalo vétsiho mnozstvi zivin potfebnych pro syntézu mléka, nez kozdm zapuSténym
pozd¢ji (Fantova a kol., 2012). S vysokou produkei mléka pak souvisi nizky obsah tuki
a bilkovin, naopak pti poklesu dojivosti se zastoupeni téchto latek v mléce zvysi (Goetsch
akol., 2011).

Kftizek a kol. (1992) konstatuji, Ze na pocatku laktace se sniZuje tu¢nost mléka a obsah
bilkovin, avSak od patého mésice nasleduje mirny ndrGst mnozstvi obou Zivin, ktery je
zachovan az do konce laktace. Postupujici faze laktace ovliviiuje také pocet somatickych
bunék, v ptipadé¢ koziho mléka se zvySuje. Na zaclatku laktace zacind na niz§i Urovni,
pak postupné roste a od osmého mésice je pocet somatickych bunék udrzovan na konstantni
hladiné (Goetsch a kol., 2011).

Pocet somatickych bun€k do jisté miry vypovidd také o hygiené¢ béhem dojeni
a 0 zdravotnim stavu dojené kozy. Dodrzovani zasad spravné hygienické praxe proto pomaha
regulovat pocet somatickych bunék a mnozstvi bakterii pfitomnych v mléce
(Goetsch a kol., 2011).

Faktor véku zvifat ma vliv na mnoZzstvi mlééného tuku a to tak, ze mléko mladych koz

NS 24
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3.6 Vlastnosti koziho mléka

3.6.1 Fyzikalné-chemické vlastnosti

Fyzikalné-chemické vlastnosti maji podstatny vliv na kvalitu mléka, vyrobni proces
pfi jeho zpracovani a nasledné i na kvalitu vzniklych mléénych produktti (Chandan a Kilara,
2011). Tyto vlastnosti vychazi z chemického uspoiadani mléka, jeho struktury a vzajemného
pusobeni jednotlivych mléénych slozek (Parka a kol., 2007).

Rada vlastnosti mléka je davana do souvislosti s micelami kaseinovych bilkovin,
jelikoz jsou specifické pro jednotlivé druhy mlék svoji velikosti, strukturou, mineralizaci
a schopnosti hydratace. Micely kaseinu v kozim mléce ve srovnani s mlékem skotu obsahuji
vice navazané¢ho vapniku, anorganické formy fosforu, jsou méné solvatované (obalené
molekulami rozpoustédla), méné tepelné stabilni, méné hydratované a mnohem snaze ztraceji
B-kasein, coz ma vliv na pokles vynosnosti syrti, protoze kozi B-kasein je vice rozpustny a tak
muze byt odlucovan spolu se syrovatkou. K tepelné nestabilité ptispiva vysoky obsah
vapenatych iontd a nizkd miceldrni solvatace. Nizky obsah kaseinovych bilkovin koziho
mléka a pomér a-kaseinu k velikosti micel zplsobuji slabou texturu kozich jogurti (Park
a kol., 2007).

Kyselost je dialezitym indikatorem vlastnosti mléka, jeho jakosti a vhodnosti
pro mlékarenské zpracovani. Zména kyselosti se projevuje na chuti, viini a konzistenci mléka
(Koufimska a kol., 2006). Existuje n¢kolik zptsobid, pomoci kterych lze stanovit kyselost
mléka. Jeden znich vyuZivd urceni mnoZstvi kyseliny mlécné, ktera vznikd rozkladem
laktozy Cinnosti bakterii mlécného kvaseni. Tento ukazatel by mohl poslouzit ke zjiStovani
cerstvosti mléka, nebot’ mléko kratce po nadojeni by mélo obsahovat vice nezfermentované
laktozy nez mléko po urcité dobé skladovani. Kozi mléko obsahuje podle Park a kol. (2007)
0,14 — 0,23 % mlécné kyseliny. Dal$im zpisobem uréeni kyselosti mléka je méfeni titracni
kyselosti podle Soxhlet-Henkela. Primérna kyselost Cerstvého koziho mléka je 6,55 °SH.
O kyselosti mléka taktéZ vypovida hodnota pH, kterd zavisi na teplot¢ mléka a na miie
hydrolyzy ester (Chandan a Kilara, 2011). V kozim mléce se pohybuje hodnota pH
VvV rozmezi 6,5 — 6,8 (Park a kol., 2007).

Za vynosnost a kvalitu kozich syrti jsou zodpovédné koagulacni vlastnosti mléka,
které souvisi s mnozstvim celkové susiny, tukuprosté susiny a dale s obsahem tukti a bilkovin.
Slozeni koziho mléka mé proto na svédomi kratkou dobu syfeni a slabou texturu syfeniny,

ktera ovSem neni pfili§ vitana pfi vyrobé syrt. U kravského mléka obsahujiciho vice
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asi-kaseinu trva sice doba syfeni déle, ale zato dochdzi k intenzivnéj$i koagulaci mléka

a vznika pevnéjsi syfenina (Clark a Sherbon, 2000).

3.6.2 Senzorické vlastnosti

Z hlediska organoleptickych vlastnosti je pro kozi mléko charakteristickd kiidovée bila
barva a specificka ,,kozi“ chut’ se souvisejicim aroma. Vysvétleni, co zplsobuje vznik téchto
atributd, bylo podano v piedchozich kapitolach zamétenych na vitaminy a mastné kyseliny
koziho mléka. Vlivem nevhodného zptsobu chovu nékdy ptechazi chutnost koziho mléka
od jedine¢nosti k nepiijemnosti a takové mléko pak byva konzumenty odmitano a odsuzovano
pro nepfijatelny zépach lidoveé oznacovany jako ,,kozina* (Dostalové a Snizek, 1992).

Jak uz bylo naznaceno dfive, kozi chut pochdzi z lipidové frakce a z nékolika
aromatickych sloucenin, obvykle volnych mastnych kyselin, které jsou zodpovédné za zménu
senzorickych vlastnosti, protoze jsou vnimany lidskymi smysly i pii velmi malych
koncentracich. Tyto mastné kyseliny, 4-methyloktanova a 4-ethyloktanova, vétSinou vznikaji
pti zréni syrh, kdy je jejich tvorba zaddouci, nebot’ zlepsuji chut’ syri, ale pro Cerstvé mléko
jsou znehodnocujicim prvkem (Morgan a Gaborit, 2001).

Pii nedodrZeni hygienickych zasad pfi manipulaci s mlékem a b&hem Spatného
skladovani mize dojit ke kontaminaci psychrotrofnimi bakteriemi. Dokazou rast i pfi nizkych
teplotdich a produkuji velice aktivni proteindzy a lipazy. Tyto enzymy davaji vznik
hydrolytickym produktim, které negativné ovliviiuji senzoricky profil mléka. Lipazy
nekterych druht bakterii produkuji naptiklad estery kyseliny méselné, isovalerové a dalSich
ato vede k ovocné pachuti mléka (Dostalova a Snizek, 1992; Morgan a Gaborit, 2001;
Fonseca a kol.,, 2013). Kromé& zvySené opatrnosti, jako prevence pied mikrobialni
kontaminaci je tfeba mit jeSt€¢ na mysli pfi uskladnéni koziho mléka, Ze ma zvySenou
schopnost piijimat pachy z okoli, tfeba z krmiv, dezinfek¢nich prosttedku, 1ékd, chlévské
mrvy ¢i pach kozla. Proto by se mélo dbat na Cistotu skladovaciho prostoru a také je vhodné
uchovavat kozi mléko v uzaviené nadob¢ (Fantova, 1993).

Nepiijemny pach koziho mléka také byva vysledkem oxida¢nich zmén mlé¢ného tuku,
probihajicich béhem skladovani za piisobeni vzdusného kysliku nebo lipolytickych enzymii.
Oxidaci napomaha jeSté¢ zvySena teplota, svétlo a pfitomnost kovil, hlavné médi a Zeleza
(Dostalova a Snizek, 1992). Tak dochazi ke zluknuti tuku a uvoliiovani latek zhorSujicich
chut mléka. Intenzivnéjs$i oxidace nastdva rovnéz pii nevhodném zpiisobu dojeni, kdy je

mléko pfili§ napénéné a piijimé znacné mnozstvi kysliku podporujiciho oxida¢ni procesy.
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Neékdy miva zluknuti genetickou podstatu, a tak se narodi koza se zvySenou aktivitou lipaz.
Takové zvife by mélo byt vyrazeno z produkce mléka, nebo dokonce i z chovu, protoze miize
negativné ovlivnit cely nadoj (Fantova, 1993).

Neliby ptipach koziho mléka mize mit na svédomi i slozeni stravy koz, kdyz jsou
krmeny silazi, Cerstvou vojtéskou anebo kdyz konzumuji nékteré druhy rostlin a kefd,
napft. ostruzinik, vinnou révu, zimolez, divoky ¢esnek, blatouchu apod. (Fantova, 1993).

Z tohoto vyc¢tu okolnosti, jez mohou ovlivnit chutnost koziho mléka, vyplyva,
ze dobrou péci o zvirata, Cistotou ustdjeni, oddélenym prostorem pro kozla, dodrzovanim
spravnych hygienickych principii a vybérem vhodného krmiva je mozné vznik kozi chuti

omezit, nebo Uplné eliminovat (Dostalova a Snizek, 1992).

3.6.3 Nutri¢ni vlastnosti a zdravotni Gcinky

Pokroky v potravinaiské technologii a rostouci zajem spolecnosti o zdravi a kvalitu
zivota vedou védecké a vyzkumné urady k tomu, aby objevovaly nové potraviny, co nabizeji
pfidanou hodnotu, zdravotni piinosy a pomdhaji zpomalit projevy néckterych nemoci,
nebo uplné zabranit jejich vzniku. V této souvislosti je zkoumano i kozi mléko jako ptirodni
potravina s vynikajicimi nutriénimi vlastnostmi. I kdyZz spotfeba koziho mléka a kozich
mlécnych vyrobkl v souc¢asné dob€ neni vysoka jako v ptipad¢ kravského mléka, piijeti této
suroviny a jeji obliba u spotiebitelll roste spolu s trendem popularity o zdravé jidlo vysoké
kvality a vyzivové hodnoty (Lopez-Aliaga a kol., 2010).

Za své zdravotni ulinky a pfiznivé nutricni slozeni vdéci kozi mléko predevSim
pritomnym bilkovinam a tukim. Diky nim je vysoce cenéno pro svoji vynikajici stravitelnost,
dostupnost n€kterych mikronutrientli a stopovych prvkl a pro svilj blahodarny vliv na urcité
fyziologické pochody v organismu konzumentl. Tak je kozi mléko povaZzovano za vhodny
vyzivovy piipravek pro kojence, sportovce a osoby trpici chorobami a zhorSenym stavem
traviciho traktu. Velice rozebirana je skute¢nost, zda mize kozi mléko slouZit jako nahrada
kravského mléka pro osoby postizené alergii na kravské mléko (Bernacka, 2011).

O nutricni a dietetické kvalité koziho mléka vypovida fakt, Ze kozi mléko a produkty
z n&j vyrobené byly klasifikovany jako funkéni potraviny, coz dosvédCuje, ze kozi mléko
pfinasi zlepSeni zdravotniho stavu a pohodu jeho konzumentt (Bernacka, 2011).

Dobré stravitelnost koziho mléka je zplisobena strukturou a slozenim mlé¢ného tuku
a bilkovin, jak bylo popsano v kapitoldich zamétenych na slozeni kravského mléka. Kozi

mléko usnadiiuje traveni a usnadniuje vyuziti Zivin, proto je strava bohatd na kozi mléko
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amléné vyrobky doporucovana starSim osobdm s omezenou funkci zazivaciho traktu
ajedincim s poruchami traveni, resekci stfeva a jinymi gastrointestindlnimi chorobami
(Bernacka, 2011).

Mastné kyseliny s kratkym a stfedné¢ dlouhym fetézcem, jez jsou typické pro kozi
mléko, jak bylo psano v odstavcich vyse, jsou pfedmétem zvlastniho zajmu z terapeutického
hlediska, vzhledem k jejich specifickému metabolismu a vzhledem k jejich aplikaci pro 1écbu
urcitych poruch latkové premény. Charakteristickd metabolicka draha téchto kyselin liSici se
od latkové premény ostatnich mastnych kyselin s dlouhym fetézcem spociva v tom, Ze mastné
kyseliny s kratkym a stfedné¢ dlouhym fetézcem uvolnéné hydrolyzou mohou byt absorbovany
pfimo ve stievnich bunkach bez reesterifikace, tak vstupuji rovnou do portalni zily a jsou
transportovany do jater a perifernich tkdni, bud’ ve formé volnych mastnych kyselin,
nebo jsou pevné vazany na bilkovinné nosice. Diky tomuto procesu poskytuji ptimou energii
a neukladaji se do tukovych tkani. Jejich nizkd molekulovd hmotnost a hydrosolubilita
usnadnuji pasobeni travicich enzymt, proto je jejich hydrolyza rychlejsi a tplnéjsi. Navic
Stépeni mastnych kyselin s kratkym a stfedné dlouhym fetézcem zacind jiz v zaludku
a po dokonceni tohoto rozkladu ve stfevech je vysledna rychlost jejich katabolismu asi pétkrat
vetsi nez v pripadé mastnych kyselin s dlouhym fetézcem. Kyseliny kapronova, kaprylova
a kaprinova jsou tedy pouZivany jako specificka 1écba pro pacienty trpici riznymi problémy
spojenymi s malabsorpci, pankreatickou nedostatecnosti, deficitem ¢i uplnou neptitomnosti
ZluCovych soli anebo pro osoby, jeZ musely podstoupit resekci stfev. Dale nachdzi své
uplatnéni v diet€¢ podvyzivenych pacientli, pfedCasné¢ narozenych déti a lidi s epilepsii
anapomahaji  k prevenci chorob spojenych s kornaténim cév  (Haenlein, 2004;
Sanz Sampelayo a kol., 2007).

Mlécné tuky se stavaji v poslednich letech teréem kritiky né€kterych dietologt kvili
negativnim U¢inkiim nadmérné konzumace nasycenych mastnych kyselin na lidské zdravi,
jelikoz mlécné vyrobky poskytuji 25 — 60 % celkové spotieby nasycenych tuka v Evropé.
A pravé na takové tuky je bohaté i kozi mléko. Chilliard a kol. (2007) se vSak produktd
z mléka zastavaji a maji pro to nasledujici vysvétleni. Nasycené mastné kyseliny projevuji
Skodlivé aterogenni vlastnosti pouze tehdy, jsou-li do vyzivy zahrnuty v nadmérném
mnozstvi, samy o sobé nemaji zddny aterogenni u¢inek. Nasycené tuky by dokonce mohly byt
ochranné ve srovnani s nizkotucnou stravou tvofenou vysokym obsahem sacharidi. Také
existuji studie prokazujici, Ze konzumace mlécného tuku by mohla snizit vyskyt
kardiovaskularnich chorob a metabolického syndromu. U nékterych mastnych kyselin

s rozvétvenym fetézcem bylo prokazano, ze vykazuji antikarcinogenni aktivitu.
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V souvislosti s tukem se také uvadi, Ze konzumace koziho mléka ve srovnani
s kravskym mlékem pomaha snizit hladinu cholesterolu a jeho LDL frakce v krvi (Haenlein,
2004). Je to dano tim, ze piijem koziho mléka podporuje a zvySuje sekreci zluci, zaroven
vyvolava pokles koncentrace cholesterolu v plazmé a zlepsuje jeho mobilizaci. Navic ma kozi
mléény tuk vyS$i obsah monoenovych mastnych kyselin, u kterych byl zjiStén
hypocholesterolemicky efekt (Lopez-Aliaga a kol., 2010; Simos a kol., 2011).

Velice zajimavé zdravotni vlastnosti jsou pfipisovany konjugované kyselin€ linolové,
hojné zastoupené v kozim mléce, pievazné je vyzdvihovan jeji vliv na prevenci nékterych
druhii rakoviny. Na seznam pozitivnich u¢inki této kyseliny patii jesSté piisobeni proti obezité,
modulace imunitniho systému, sniZeni aterogeneze a 1é¢ba diabetes (Tsiplakou a kol., 2006).

Kozi mléko je také povazovano jako dobry zdroj oligosacharidi vedle mlék
od ostatnich ptezvykavci, jak bylo popsano v kapitole o sacharidech, i kdyz mezi mléky
vSech savci vede mléko matetské. V prvni fadé puasobi oligosacharidy jako prebiotika
s dalezitou roli ve stfevnim imunitnim systému. Jejich hlavni ptisobisté je tlusté stievo,
kde stimuluji rozvoj prospésné mikrofléry, mohou napodobovat epitelidlni receptory
pro patogenni mikroorganismy, a v dasledku toho ptlisobi jako ochranné buiky stfevni
sliznice, plisobi antibakterialné, nebot” snizuji pH, napomahaji absorpci nékterych Zivin a maji
protizanétlivé vlastnosti (Lara-Villoslada a kol., 2006; Martinez-Ferez a kol., 2006).

Vysoky obsah mineralnich latek je dalSim divodem, pro¢ je kozi mléko povazovano
za potravinu vyjimecné kvality. Jsou zde totiZ v optimalnich pomérech vhodnych pro jejich
vstfebani v travicim traktu. Zejména pusobi na homeostdzu vapniku a fosforu. Studie
provedena na potkanech prokézala lepsi vyuZitelnost vapniku béhem traveni a vyssi miru jeho
ukladani do kosti u pokusnych zvifat, jejichZz dieta byla postavend na kozim mléce oproti
potkantim, ktefi byli krmeni mlékem krav. Z toho vyplyva, Ze kozi mléko ptizniveé ovliviiuje
metabolismus vapniku a to je dllezitym aspektem pro stavbu kosti a ¢innost svali. Podobny
vysledek piinesl pokus provedeny s zelezem, a tak poukazuje na vyssi biologickou dostupnost
zeleza z koziho mléka, coz pusobi na lepsi regeneracni ucinnost hemoglobinu a pfispiva
k prevenci chudokrevnosti (Lopez-Aliaga a kol., 2010).

Velmi diskutovana je problematika koziho mléka v souvislosti s mléénou alergii.
Uloha koziho mléka pti krmeni déti s alergii na mléénou bilkovinu kravského mléka je dosti
kontroverzni. N¢které studie naznacuji, Ze kozi mléko mize slouzit jako vhodna vyziva
alergickych pacientli, jiné studie vSak poukazuji na shodné alergenni uc¢inky koziho
I kravského mléka (Albenzio a kol., 2012). Kravské mléko je jednou z nejCastéjSich pficin

potravinovych alergii, projevuje se predevSim u déti v prvnich letech Zivota a pak se
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S postupem veéku miize vytratit, coz potvrzuji ¢iselné tidaje, ze alergii na kravské mléko trpi az
8 % déti mladsich tii let, zatimco v dospé€lé populaci je prevalence tohoto onemocnéni
1-2 % (Kapila a kol., 2013). Obvyklymi klinickymi projevy alergie na kravské mléko jsou
ryma, prijjem, atopicka dermatitida, kopifivka, gastrointestinalni poruchy a méné Casto sipani
¢i astma (Park, 1994; Vita a kol., 2007). Hlavni alergeny kravského mléka, které¢ spoustéji
nepfiméfené imunologické reakce organismu, jsou og-kasein a syrovatkové bilkoviny
a-laktalbumin a B-laktoglobulin (Bellioni-Businco a kol., 1999). JelikoZ kozi mléko obsahuje
nizsi koncentrace zminénych problémovych bilkovin, 1ze uvazovat o jeho bezpecném zarazeni
do jidelnicku misto kravského mléka (Park, 1994). Anaeto a kol. (2010) ve své praci
konstatuji, ze asi 40 % pacientt citlivych na kravské mléko dobie snasi mléko kozi. S timto
vyrokem souhlasi jisté rozsahlé francouzské studie, ve kterych dosli védci k zavéru,
ze zaména kravského mléka za mléko kozi pti alergii na mlécnou bilkovinu krav zpiisobila
nesporné zlepSeni, a dale shledali, ze 1écba kozim mlékem vyvolala 93 % pozitivnich
vysledkt (Haenlein, 2004). Proti tomuto nazoru se ale stavi Bellioni-Businco a kol. (1999)
a nabadaji, aby kozi mléko nikdy nebylo pfedkladdno détem s alergii na kravské mléko, nebot’
1 toto mléko mize vyvolat silné alergie. Byla totiz zdokumentovana zkiizené reaktivita mezi
bilkovinami kravského a koziho mléka. Biochemické studie potvrzuji, ze agi-kasein
a ag-kasein v mléce jednotlivych druhi ptfezvykaveu maji 87 — 98 % identickych
aminokyselin, coZ nemusi byt piekvapujici, kdyz jsou stejného fylogenetického piivodu.
Dokonce bylo zjisténo, Ze kozi mléko miiZze samo o sobé& plisobit jako alergen. Alergie na kozi
mléko je sice stale vzacna, ale jeji frekvence se zvySuje, coz muize souviset s rostoucim
z4jmem o konzumaci kozich mlécénych vyrobkl. Na rozdil od alergie na kravské mléko
obvykle nezahrnuje zkiizenou reaktivitu a vyskytuje se az u starSich déti. Proteiny
zodpoveédné za alergii na kozi mléko jsou hlavné asi-kasein, asp-kasein a B-kasein, nikoliv
vsak syrovatkové bilkoviny (Ah-Leung a kol., 2006). V souladu s vyse zminénymi poznatky
literatura jiz nedoporucuje kozi mléko jako ndhradni zdroj mléka pro jedince s alergii
na kravské mléko, naopak je vhodné vyhybat se vSem mlékiim od domacich prezvykavci.
Misto koziho mléka je v posledni dobé hlavnim zajmem odpornikli zaméfit své prace
na velbloudi mléko, které¢ udajné predstavuje pozoruhodnou vyjimku a nevykazuje zZadnou
vyznamnou zkiizenou reaktivitu s ostatnimi mléky (Pessler a Nejat, 2004). Toto téma by se
vSak dalo uzavtit vyrokem, ktery upln¢ nezavrhuje kozi mléko ve vztahu k alergii. Geneticky
polymorfismus proteinti koziho mléka ovliviiuje pfitomnost a syntézu kazdé frakce mlécnych
bilkovin, a hraje tedy dtlezitou roli pfi vyvolani riizného stupné¢ alergické reakce. Vzhledem

k nizké hladiné ag-kaseinu je kozi mléko svym kaseinovym profilem blize matetskému
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mléku ve srovnani s mlékem kravskym. Kozi mléko se slabymi alelami proto muize byt
pouzito k vyzivé alergickych jedincii (Albenzio a kol., 2012). Také existuje moznost, jak
alergenicitu mléka snizit, i kdyZz tato oblast vyzkumu je$t€¢ neni dostate¢né provéfena.
Zpracovani mléka zahratim ovliviiuje stabilitu, strukturu a mezimolekuldrni interakce
mlécnych bilkovin a tim se zméni alergenni kapacita. Rovnéz proteolytické tpravy mléka

mohou omezit alergické reakce (Monaci a kol., 2006).

3.7 Vyuziti koziho mléka

3.7.1 Produkce koziho mléka

Vyvoj produktivity koz postupoval tak, Ze se postupné zvySovala od pocatku
domestikace, kdy byla hlavni soucésti obzivy pro rodinu zemédé€lce chovajiciho kozy,
az do dnesni doby, kdy se kozy vyznacuji vysokou uzitkovosti. Po dlouha staleti maji kozy
vSestranné vyuziti, jiz nasim predkim poskytovaly nejen mléko, ale i maso, které se svoji
vyzivovou hodnotou fadi mezi nejkvalitnéjsi, dale byl zdjem o mohérové a kaSmirové viakno,
ktze, hnlj bohaty na dusik, a dokonce obcas slouZily jako tazna zvifata pii praci
(Haenlein, 2007).

V soucasnosti jsou chovy koz ve vétSin¢ piipadli zaméfené na produkci hodnotného
mléka vyuzivaného nejen pro potravinafské Ucely, nybrz také v kosmetickém priamyslu
(Fantova a kol.,, 2012). Stada koz chovanych pro mléko jsou typicka pro Krajiny,
co neoplyvaji pfiliSnou vhodnosti pro intenzivni systém zemédélstvi, pfedevSim jsou to
oblasti na pobfezi nebo v horach, které nabizi chudou pastvu, kamenitou pudu a bud
extrémné horké, nebo naopak chladné klima. Pravé pro takova nepfizniva prostfedi jsou mali
ptezvykavcei uptfednostiiovani pied skotem, protoze jsou v takovych podminkach odolnéjsi
a lépe se jim ptizplisobuji. Mezi takové oblasti se fadi hlavné rozvojové zemé, ale také tizemi
kolem Stfedozemniho mote (Scintu a Pireda, 2007).

V rozvinutych a vyspélych statech, kdyz v polovingé 20. stoleti dochazelo k rozvoji
industrializace a intenzifikace zemé&délstvi, se zacal utvéaret kozi mlécny primysl a diky
vzrustajicimu zajmu o kozi mléko a mléEné vyrobky se stal konkurenceschopnou soucésti
globalniho mlékarenského odvétvi. Evropské primyslové sféfe zaméfené na kozi mléko
dominuje Francie, kde mlékarny sbiraji az 62 % nadojeného koziho mléka a 53 % kozich

farem prodava své mléko k dalSimu mlékarskému zpracovani. Rozkvét mlékarenstvi byl také
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podporovan vytvoienim riznych mlékatskych organizaci, spolkli a svazii pro chovatele
mlécnych koz (Dubeuf a kol., 2004).

Statistiky FAO uvadi, zev roce 2012 bylo ve svét¢ vyprodukovano celkem
17 846 118 tun koziho mléka, pro srovnani s produkci kravského mléka je to asi 35krat mensi
mnozstvi. Nejvétsi objem koziho mléka piindsi Indie, na svétové produkei se podili 27 %,
dal3imi velkymi producenty jsou Bangladés, Sudan, Pakistan a Mali. Ceska republika pispiva
mizivymi 0,04 %. Procentické zastoupeni jednotlivych kontinentd na svétové produkci koziho
mléka ukazuje Obrazek 8. Na Obrazku 9 je pak vidét rozlozeni produkce koziho mléka
ve statech Evropské unie. Dale statistiky zmifuji, Ze produkce koziho mléka ve vétsin€ zemi
Evropské unie ma rostouci charakter. Obecné vzato, vytéznost mléka se béhem poslednich
30 let vice nez zdvojnasobila, coz je dusledkem zdokonaleni technologickych podminek
krmeni, posileni genetického potencidlu, zlepSeni fizeni reprodukce hospodaiskych zvifat
a prevence rizikovych patologickych stavii (Boyazoglu a Mohrand-Fehr, 2001). Obrazek 10
vystihuje velikost produkce koziho mléka v CR.

Obrazek 8 — Podil jednotlivych svétadili na svétové produkci koziho mléka v roce 2012

Australie a
_Oceénie; 0,0%

Amerika; 3,3% _
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Afrika; 24,1%

Zdroj: FAO, 2015
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Obrazek 9 — Produkce koziho mléka ve statech EU v roce 2012
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Obriazek 10 — Produkce koziho mléka v CR v letech 2003 — 2013
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3.7.2 Zpracovani koziho mléka

Kozi mléko je zpracovavano na raznych urovnich. Urcité mala cast vyprodukovaného
mléka vzdy zastava na farmé a slouzi pro vlastni spotfebu chovatele. Dalsi podil mléka
farmat zpracuje a hotové vyrobky prodavé piimo z farmy, ale vétSina jde do mlékaren,
kde podstupuje primyslovou upravu, aby se z né&j nasledné vyrobily rizné mlééné produkty
(Mowlem, 2005). Co se ty¢e Ceské republiky, tak zde nejsou zavedeny syrarny nebo
mlékarny specializované na vykup a zpracovani koziho mléka, proto se vétSina kozich
mléénych produktt vyrabi ptimo na farmach a obvykle zde probiha i pfimy prodej spotiebiteli
(Ministerstvo zem&délstvi CR, 2013).

Nejveétsi mnozstvi koziho mléka je vyuzito k vyrobé€ syra, naptiklad ve Francii existuje
dobfe propracované¢ mlékéarenské odvétvi zamétené na kozi mléko a vice nez 90 % koziho
mléka je zde zpracovano na syry, ve Velké Britanii vznikaji syry z 60 % mléka, tekuté mléko
tam zabira 20 %, jogurty 10 % a ze zbytku se déld maslo, smetana nebo zmrzlina.
Podle zdznamti Ministerstva zem&délstvi CR u nas produkce syri zahrnuje zhruba 10 %
produkce koziho mléka.

Mowlem (2005) ve své praci rozdé€luje zpracovatele koziho mléka do tii skupin. Prvni
skupinu predstavuji chovatelé, jez maji malé stado koz jako své hobby. Dojenim koz ziskavaji
malé kvantum mléka, ze kterého vyrabi syry slouzici zejména ke konzumaci v rodinném
kruhu, ptipadny prodej pak pomaha chovateli financovat jeho konic¢ek. Dalsi skupina zahrnuje
drobné¢ zpracovatele, kteti také vyrdbi malé mnozstvi produktii, ale prodavaji je
prostfednictvim specializovanych obchodii nebo na farmarskych trzich. A dale tu je treti
skupina chovatell, jez prodavaji kozi mlééné vyrobky ve vét§im rozsahu prostiednictvim
obchodnich fetézcl supermarketti nebo maloobchodni site.
dojnic, jakmile totiz nejsou dojené kozy zdravé a nejsou dodrzovany tfadné hygienické
postupy a podminky spravné vyrobni praxe, nemohou byt ziskané produkty z koziho mléka
kvalitni. A nezalezi, v jakém m¢éfitku je mléko zpracovavano, zda je to pouze pro potiebu
samotného farmare, nebo ve velkém, vyrobci by méli vzdy respektovat stanovené standardy
kvality a bezpecnosti a obecné pozadavky na mléko jiz od samotného dojeni. Vyhovujici
postupy pii dojeni jsou nesmirné dilezité pro zdravotni stav vemene a nasledné pro efektivitu
celé produkce mléka, protoze se tak zamezi materidlnim 1 finan¢nim ztratdm kvili rozvoji
mastitidy (Ribeiro a Ribeiro, 2010). Navic okamzité po nadojeni je nutné mléko piefiltrovat,

aby se odstranily pfipadné hrubé necistoty (Rubasova, 2007).
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Soucasné predpisy vétSiny statti vyzaduji, aby se ke zpracovani pouzivalo vyhradné
pasterované mléko. V poméru ke kvalit¢ mlécné suroviny je nejSetrnéjsi dlouhodoba
pasterace pii nizSich teplotach, avsak Fantova a kol. (2012) doporucuje kratkodobou pasteraci
pii 72 °C po dobu 30 sekund. Jelikoz se obvykle nezpracovava Cerstvé mléko okamzité
po nadojeni, musi byt uchovavano pii nizké teploté, dokud nebude pokracovat ve vyrobnim
procesu. Mélo by tedy byt do 2 hodin po ukonceni dojeni zchlazeno na teplotu max. 7 °C.
Ani pfi takto nizkych teplotach neni dobré skladovat mléko déle nez 3 dny. Béhem chlazeni je
tteba mléko neustale promichavat, odvétravat a dbat na to, aby nemohlo mléko piijimat pachy
z okoli, které by znehodnotily jeho senzorické vlastnosti. Pokud je mléko zmrazeno, je mozné
ho skladovat podstatné dels$i dobu, avsak i tento zptisob uchovani mléka neni bezproblémovy.
Po rozmrznuti totiz mivad mléko pozménéné agregacni vlastnosti a vétsi sklon ke Zluknuti.
V disledku toho byva takové mléko odmitdno potencidlnimi zékazniky, nebot svym
vzhledem puisobi jako zkazené (Ktizek a kol., 1992; Mowlem, 2005; Rubasova, 2007).

Kozi mléko neni nutné homogenizovat, protoze tukové kulicky malych praméra
se neshlukuji a nevyvstavaji na povrch v podob¢ smetany, jak tomu byva v ptipad€ kravského
mléka. Je pouze na zvaZeni vyrobce, zda homogenizaci zaradi do technologického procesu

pro ziskani dalSich vlastnosti konzistence mlécnych produkt (Milani a Wendorff, 2011).

3.7.3 Kbvalita koziho mléka

Kritéria hygienické a bakteriologické kvality koziho mléka urcuje evropska i narodni
legislativa, ktera reguluje aspekty produkce a zpracovani mléka riznych zivocisnych druht.
V tomto sméru jsou sledovany limity pro pocet somatickych bunck a celkovy pocet
mikroorganismi. V ptipadé kravského mléka jsou stanoveny velmi pfesné poZadavky,
zatimco v pfipadé¢ koziho mléka limity nékterych parametri nebyly dosud vymezeny
(Pirisi a kol., 2007).

Celkovy pocet mikroorganismt v kozim mléce pfi 30 °C nesmi piesahnout hodnotu
1500 000 KTJ/ml a pokud je kozi mléko uréeno k produkci vyrobkli ze syrového mléka
postupem, béhem kterého nedochazi k tepelné tpraveé, musi takové mléko spliiovat piisnéjsi
pozadavky, tedy maximalni pocet mikroorganismid pod 500 000 KTJ/ml. Tyto limity
se vyrazn¢ liSi od pozadavkl pro kravské mléko, kde je povolen nejvyssi celkovy pocet
mikroorganismd 100 000 KTJ/ml.

Vzhledem k unikatni fyziologii koz se v kozim mléce vyskytuje veétsi mnozstvi

somatickych buné€k, aniz by jejich vemeno bylo napadeno mastitidou. Evropska legislativa
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neuvadi hodnotu pro tento parametr, ale americké piedpisy zohlediluji popsanou zvlastnost
a povoluji mirngjsi limit poctu somatickych bunék 1000000 PSB/ml pro kozi mléko,
u kravského mléka je nastavena hranice 750 000 PSB/ml, v Evropé je to 400 000 PSB/ml
(Berger, 2001; internetovy zdroj 3). Kiizek a kol. (1992) odiivodnuji odlisné urCovani poctu
somatickych bun€k tim, Ze sekrece mléka u koz probiha specifickou cestou, pfi niz bunky
uvoliiuji vlastni cytoplazmatické Castice, které prechdzeji do mléka. Tyto utvary maji
podobny tvar jako somatické buiiky (leukocyty), proto jsou s nimi snadno zameénitelné
a obvyklé mikroskopické vysetieni je nerozlisi. Argiiello (2011) prohlasuje, Ze zvySeny pocet
somatickych bunék v mléce zhorSuje jeho senzorické vlastnosti a Pirisi a kol. (2007)
podotykaji, ze mlze byt negativné ovlivnén také proces vyroby syri v disledku Spatné
schopnosti mléka koagulovat pomoci syfidla.

Pokud mléko splituje vSechny zminéné pozadavky a kritéria, je pfipravené pro vyrobu

mlécnych produktt.

3.7.4 Typicnost kozich produktii

Povaha a zplsob produkce vyrobkli z koziho mléka zdvisi na mnoha faktorech,
predev§im vSak na zemépisné poloze, klimatickych podminkach, systému fizeni chovu,
na chovnych plemenech, ale také na naboZenskych a kulturné-spolecenskych zvyklostech
(Dostélova a Snizek, 1992). Diky témto okolnostem ziskavaji mlééné vyrobky své specifické
sloZzeni a jedinecné vlastnosti, zahrnujici pfedev§im chut’ a vini. Evropské spoleCenstvi
pomaha takové produkty chranit pravnimi predpisy a udéluje jim specidlni znamky ,,Chranéné
oznaceni puavodu”“ (CHOP) a ,,Chranéné zemeépisné oznaceni” (CHZO). Tyto znacky
garantuji, Ze se dané vyrobky vyznacuji charakteristickymi senzorickymi vlastnostmi,
coz dava zaruku spotfebitelim, Ze vyrobky jsou kvalitni a na potravinaiském trhu dobie
sledovatelné, ale také pomahaji farmaiim zajistit ur€ity ekonomicky ptijem, nebot’ je chrani
pied konkurenci, co operuje s niz§imi cenami.

Aby mohl vyrobek ziskat ochrannou zndmku CHOP, musi spliovat dvé zékladni
podminky: (1) vyroba surovin a jejich zpracovani na kone¢né produkty musi probihat
v definovanych lokalitach, jejichz nazev vyrobek nese; (2) kvalita a vyjimecné vlastnosti
produktu musi byt vysledkem geografickych znakii mista jejich ptivodu, tyto znaky zahrnuji
klima, ptdni profil a mistni know-how. Udéleni znaCky CHZO ma také dvé podminky, avSak
jsou o trochu mirn&jsi: (1) produkty musi vznikat v zemépisné oblasti, jejiz ndzev nesou,

ale v tomto ptipad¢ staci, kdyz v dané lokalité bude provedena alespon jedna etapa vyroby;
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(2) musi byt patrnd souvislost a provazanost produktu s regionem, podle kterého jsou
pojmenovany (Scintu a Piredda, 2007).

Pro vyrobky oznacené ochrannymi zndmkami plati vyjimka, ze je mozné b&hem
vyrobniho postupu obejit faze tepelného oSetieni. Pokud neexistuje zadné zjevné riziko
pro lidské zdravi, je doporuceno vytvaret tradicni syry CHOP a CHZO ze syrového mléka,
protoze to ma pfiznivy vliv na chemické zmény bé¢hem zrani a senzorické vlastnosti syrt.
Pfitomna nativni mikrofléra a enzymy v syrovém mléce piinasi urCité charakteristické rysy

vznikajicich produkta (Pirisi a kol., 2007; Pirisi a kol., 2011).

3.7.5 Trh s produkty z keziho mléka

Kozi mléko a produkty z n¢j vyrobené hraji dilezitou roli v ekonomické sféfe mnoha
¢asti svéta, zejména v rozvojovych oblastech, ackoliv neformalni priizkum ukézal, ze vétSina
rozvojovych zemi obchoduje pouze s 5 % celkového objemu vyprodukovaného koziho mléka,
zbytek vyuzivaji pro vlastni spotfebu nebo mistni prodej bez jakékoliv skutecné organizace
(Dubeuf a kol., 2004; Park a Guo, 2006).

V zemich zapadni Evropy maji kozi vyrobky dobrou reputaci, coz je také cCasto
spojovano s rozvojem agroturistiky. Francie mé velice intenzivné rozvinutou trzni sit’
s kozimi vyrobky v Cele se syry. V zemich severni Evropy, kde se vzdy hojné vyskytovaly
kozy, spousta chovll zanikla ve prospéch intenzivnéjsi produkce skotu s vyjimkou né€kterych
oblasti, v nichZ byl vytvofen specializovany trh s tradicnim obhospodafovanim malych farem,
jako je tomu v Norsku. V mnohych evropskych zemich zavedeni kvot pro kravské mléko
pomohlo v rozvoji a zvyseni produkce sektoru koziho mléka. Odlisna situace je vSak v jizni
Evropé. PrestoZze zemé v oblasti Stiedomoii podporuji svétovou produkci koziho mléka
znaénym podilem, kozi mléko je zde zastinéno preferenci ov¢iho mléka a také ustupuje
produkci koziho masa. Na americkém kontinentu, konkrétné v USA, byl zpocatku velmi maly
zdjem o mlécné kozy a kozi mléko bylo povaZovano pouze za zdravotni ndhradu kravského
mléka. Konec 20. stoleti ovSem piinesl zalibu koziho mléka a kozi syry se zde staly
gurmanskou zalezitosti a dodnes je zde odvétvi kozi mlécné produkce dosti propagované.
Situace v Jizni Americe neni pro prumysl zpracovavajici kozi mléko tolik pfizniva, i kdyz zde
funguje nekolik vyznamnych provozoven v tomto odvétvi, vysledny hospodarsky vyznam je
stale okrajovy (Dubeuf a kol., 2004; Mowlem, 2005).

Kozi mléko a od né€j odvozené produkty jsou oblibené a mddni v zemich, kde je trh

S kozim mlékem ovladan poptavkou po zdravych potravinach a specialnich vyrobcich
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pro labuzniky. Ptrednosti téchto trhil je, Ze je vyhledavaji zakaznici, ktefi nejsou choulostivi
na trzni ceny, a to je ptiznivé vzhledem k tomu, Ze kozi mléko je drazsi nez mléko kravské.
Jedinci nakupujici kozi vyrobky ze zdravotnich diivodl se obvykle moc nezajimaji o naklady,
obzvlast’ pokud vidi jasny uzitek z konzumace takovychto produktt. Specialni potraviny jsou
vyhledavany majetngjsi klientelou z bohatSich socialnich sfér a takovi zakaznici si mizou
dovolit kupovat kozi produkty spi§ ze zajmu a pro vlastni potéSeni nez z nutnosti (Mowlem,
2005). Vyrobky z koziho mléka postupné nabyvaji popularity mezi riznymi spoleCenskymi
skupinami, mzou to byt znalci, ktefi je chapou jako gastronomické a slavnostni potraviny,
nebo vyznavaci raciondlni vyzivy, ale také samotni farmafi chovajici kozy (Ribeiro
a Ribeiro, 2010).

Vedle potravindiského vyuziti koziho mléka ma velky potencial kosmeticky primysl
poskytujici moznosti uplatnéni kozich vyrobkil na trhu zamétené¢ho pro krasu. Prikopnici
tohoto oboru byla egyptskd kralovna Kleopatra, jez byla pokladana za nejvyznamngjsi
marketingovou zenu pro kozi mléko v ddvné minulosti. Dnes existuje nepfeberné mnozstvi
pletovych a vlasovych kur obsahujicich kozi mléko v pfirodnim stavu nebo jako hlavni

ptisadu kosmetickych preparatii (Ribeiro a Ribeiro, 2010).

3.7.6  Vyrobky z koziho mléka

Uplatnéni koziho mléka jako wvynikajici potravinové suroviny nelze popfit.
V ptedeslych kapitolach byly vyli¢eny jeho blahodarné zdravotni G¢inky a nutri¢ni vlastnosti
dilezité predevsim ve straveé déti a geriatrické vyzivé. Chut’ koziho mléka je popisovana jako
pfijemna, neutrdlni a pfitazlivd. 1 pfes vSechna tato pozitiva, byly kozy po dlouha 1éta
vystaveny nelichotivé publicité kvili pfedsudkim vefejnosti. Témét kazdy, kdo nebyl
pfizniveem konzumace koziho mléka, zastaval nazor, Ze je siln€ pachnouci, piili§ slané nebo
sladké. S takovou povésti bylo témér nemozné n€koho piesveédcit, aby kozi mléko ochutnal.
Bohuzel tato skutecnost plati dodnes v mnoha piipadech vSude ve svété. Duvod této mylné
domnénky mize vyplyvat ze skutecnosti, Ze kozi mléko je n€kdy ziskavano ve Spatnych
hygienickych podminkéch, produkty z néj jsou vyrdbény Spatnymi technologickymi postupy
a uskladnéni neprobiha vyhovujicim zptisobem. Snad jen §ifeni zprav o pozitivnich pfinosech
koziho mléka a vyjimecné chuti kozich vyrobki miize napravit tuto neslavnou reputaci
(Ribeiro a Ribeiro, 2010).

Ribeiro a Ribeiro, (2010) ve své praci zmiiuji, Zze zatim je k dispozici pouze malé

mnozstvi dostupnych informaci o vyrobcich z koziho mléka kvili nedostatecnému vyzkumu.
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Urcitou c¢ast viny nese objemnéjsi produkce kravského mléka, ktera poskytuje v porovnani
s kozim mlékem vétsi efektivitu pro obchodni zajmy a tim padem je vénovana vétsi pozornost
skotu i v oblasti védy. Navzdory tomu se najdou autofi popisujici Sirokou Skalu produkti
vyrobenych z koziho mléka, kam se fadi nejriizn€jsi druhy syri, jogurty i jiné fermentované

mlécné napoje, zakysané vyrobky, zmrazené krémy, kondenzované a susené¢ mléko.

3.7.6.1 Tekuté mléko

Cerstvé kozi mléko je definovano jako bila neprithledna kapalina bez zapachu s jemné
nasladlou chuti. ,,Kozi“ chut’ se objevuje v diisledku vysoké koncentrace kyseliny kapronové,
kaprylové a kaprinové v mlééném tuku a jejich uvolfiovani z membran tukovych kulicek,
ale to se déje predevsim pokud dochazi k nespravnému dojeni a zpracovani mléka (Park
a Guo, 2006). Je-li mléko ziskano od dobie opecovavanych zvitat, je-li Snim Setrné
zachéazeno a je-li rychle a dostate¢n¢ zchlazeno, nemély by hrozit Zadné problémy s nezddouci
prichuti ani ptipachy (Pandya a Ghodke, 2007).

Kozi mléko se miize pit thned po nadojeni, ale obnasi to urcité komplikace kvili
bezpecnosti a zdravotni nezdvadnosti mléka, proto se to obvykle tykd pouze konzumace
samotného farmare a jeho rodiny. Také je mozné prodavat syrové kozi mléko ptimo ze dvora,
ale chovatel musi mit pro takovy prodej specidlni licenci a povoleni veterinarni spravy.
Syrové mléko musi spliiovat predepsané normy kvality, proto je nutné obcas posilat vzorky
mléka na rozbor do laboratoii, kde se zjiStuje celkovy pocet mikroorganismii, pocet
somatickych bun¢k a mnoZstvi rezidui inhibi¢nich latek. Dod4vat mléko do distribu¢ni sité
lze az po jeho tepelném oSetfeni, pak je takové mléko oznacovano jako konzumni.
Pii tepelném opracovani je v z4mu farmare zachovat specifickou chut, aroma a lécebné
ucinky, kterymi se vyznaCuje syrové mléko, proto se K jeho oSetieni nejCastéji pouziva
kratkodoba pasterace, kterd zajisti potiebnd opatieni pro bezpecnost, ale zarovenn zachova
vetsinu pozadovanych vlastnosti koziho mléka (Rubasova, 2007; Fantova a kol, 2012).

V roce 1987 byla ve Skotsku navrhnuta UHT metoda pro oSetfeni koziho mléka, ktera
zajiStuje jeho dlouhodobou trvanlivost az Sest mésicti. V tehdejsi dobé bylo UHT mléko
ve Velké Britanii velice oblibené a poptavka dokonce prevySovala nabidku. Konzumace
koziho mléka oSetfeného na principu UHT trvale roste 1 v souCasnosti (Dostalova a Snizek,
1992; Raynal-Ljutovac a kol., 2011).

K tepelnému oSetfeni koziho mléka se mlize vyuzivat rovnéz sterilizace. Vyzkumnici

na Univerzité¢ v americké Georgii provedli sterilizaci koziho mléka a poté ho zabalili
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do aseptickych obald, to vSe v komerénim méfitku, aby mohlo byt kozi mléko k dispozici
I v zimnim obdobi, kdy je snizena produkce koziho mléka (Pandya a Ghodke, 2007). Také
byly vypracovany vyznamné studie vlivu sterilizacniho procesu na fyzikalné-chemické
vlastnosti a faktory ovliviiujici tepelnou stabilitu koziho mléka. Bora a kol. (1992) zjistili,
ze vlivem sterilizace doSlo k vyraznému zvySeni viskozity, titracni kyselosti a obsahu
thioabiturové kyseliny (reaktivni latka vznikajici jako vedlejsi produkt oxidace polyenovych
mastnych kyselin), oproti tomu kleslo pH, dale v§ak nebyly zpozorovany zadné jiné podstatné
zmény. Burton (1963) uvadi, Ze zahtati koziho mléka pfi teploté¢ 94 — 120 °C zpusobilo jeho
barevné zmény podobné jako u kravského mléka, €ili bilé zbarveni mléka postupné zhnédlo.
Pokud by ur¢itému trhu nevyhovovalo pfirozené slozeni koziho mléka, miize byt
za timto ucelem fortifikovano proteiny, minerdlnimi latkami, vitaminy a dal§imi aditivnimi
sloZkami a naopak se muze redukovat obsah nékterych Zivin, zejména tuku. Ne&kteti
spotiebitelé totiz preferuji plnotuéné mléko, zatimco jini upiednostiiuji mléko odstiedéné
nebo se snizenym obsahem tuku. Tak vznikaji rdzné druhy tekutého koziho mléka (Ribeiro

a Ribeiro, 2010).

3.7.6.2 Syry

Syr je povazovan za jednu z prvnich zpracovanych potravin vyrobenych za tcelem
lidské konzumace. Historie syri sahd ptiblizn€ do obdobi pied Ctyimi tisici lety, ovSem kdy
pfesné spatfil svétlo svéta prvni syr z koziho mléka, nikdo pfesné nevi, je vSak znamo,
ze to bylo v Mezopotamii. S nejvétsi pravdépodobnosti se tam vyrab&ly mékké syry, pozdéji
I tvrdé syry. Syry zrajici se zacaly tvorit az pozdé&ji v oblastech kolem Stfedozemniho mofte
(Ribeiro a Ribeiro, 2010).

Dnes se kozi mléko nejvice vyuZziva k ptipraveé rozmanitych druht kozich syri a jejich
zpracovani ma globalni rozsifeni. K nejvyznamnéj$im zemim s tradicni vyrobou kozich syrt
neodmyslitelné patii Francie, av§ak svij vyznam maji rovnéz staty ve stiedomoiské oblasti
(Le Jaouen, 1981; Fantova a kol., 2012).

Kozi syry se mizou rozclenit do nékolika kategorii na zdklad¢ rGznych aspekti:
(1) podle zpisobu srazeni se rozlisuji syry kyselé, sladké a kombinované; (2) pouzité vyrobni
postupy a praktiky vymezuji syry tradi¢ni a primyslové; (3) déle Ize syry dé€lit podle jejich
zpusobu zpracovani, tvaru, konzistence a vzhledu, v ptipad¢ zevnéjsku se sleduje predevsim

barva a vyskyt plisni; (4) na zaklad¢ plivodu mléka pouzitého k vyrobé syrt, mohou byt syry
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Cist¢ zkoziho mléka anebo =ze smési koziho mléka s mlékem jinych druht

(Fantové a kol., 2012).

Druhy syru

Nabidka kozich syri je velice pestra. Spousta syrii vyrdbénych podle tradi¢nich
receptur vétsinou byva specifickd pro konkrétni oblast a pro nds mohou byt exotické. Existuje
mnozstvi encyklopedii, atlasii a dalSich publikaci, které se vénuji riznorodym variacim nejen
kozich syrt. Nasledujici odstavce popiSou alespoii zlomek syrt, se kterymi se Cloveék bézné
setkdva na trhu.

Mékké syry s pomalym neboli kyselym sraZenim s nejvétsi pravdépodobnosti patii
K nejstar$im potravinarskym produktim, které ¢lovék vyrabél. Puvodné byly pfipravovany
spontannim mléénym kvasSenim, v soucasné dobé se vSak stale Castéji zpracovavaji pomoci
pramyslové vypéstovanych kultur bakterii mlééného kvaseni. Nevyhodou téchto syri je velmi
mald adrznost, protoze obsahuji pomérné velké mnozstvi vody, oproti tvrdym syrim ovSem
maji veétsi vytéznost. Jejich zivotnost lze prodlouzit solenim, bohuZzel ale timto zédkrokem
muze dochazet ke zhorSeni jejich senzorickych vlastnosti. M&kké syry se mohou vyrabét
v mnoha chutovych obménach, pouze zélezi, jaké ochucujici sloZky se ptidaji, nejcastéji
to byvaji rizné druhy kofeni a bylinek, ¢esnek, cibule, nebo také ovoce ¢i ofechy (Dostalova
a Snizek, 1992). Syr Feta a syr Chervert jsou tradi¢nimi zastupci mékkych syra.

Syry s rychlym neboli syFidlovym sraZenim se vytvaii puisobenim syfidla. Siroka
Skala téchto syri se lisi velikosti, chuti, viini a konzistenci. Mohou se konzumovat bud’ jako
Cerstvé, nebo po urcité dob& zrani. Zrajici syry maji mnohem delsi tidrznost nez syry cerstvé
ameékke, diky biochemickym procesim, které zpiisobuji jejich ptirozené zakonzervovani.
Na druhou stranu jejich vyroba pozaduje vice profesionalnich zkuSenosti (Dostalova a Snizek,
1992). Byla zaznamenéna produkce Eidamu a Cedaru z koziho mléka, p¥i srovnani s jejich
kravskou obdobou jsou kozi druhy bledsi, tvrdSi a maji ostiej$i chut. Celkova struktura se ale
nijak vyznamné nelisi (Fantova a kol., 2012).

Syry s uslechtilou plisni existuji ve tfech variantich, s bilou plisni na povrchu,
smodrou ¢i zelenou plisni uvnitf, nebo mohou obsahovat oba typy plisni. Receptury
pro ptipravu téchto syra spocivaji v pfidani uslechtilé plisné¢ rodu Penicillium, které
se podileji na tvorbé specifickych senzorickych vlastnosti. Na povrch syru Camembert
se aplikuje plisen P. candidum ¢i P. camemberti, pfi vyrobé Nivy se dovniti syru zaockovava
plisen P. roqueforti. Je tieba upozornit, i kdyZz se jedna o uSlechtilé plisné vhodné

pro uplatnéni v potravinarstvi, mohou produkovat toxin, kyselinu cyklopiazonovou,
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a ten muze znehodnotit kvalitu syrd. Stava se tak zejména pti nedodrzeni spravného postupu
a hygienickych podminek béhem zpracovani (Fantova a kol., 2012).

Syrovatkové syry jsou puvodem z Norska. Princip jejich vyroby spociva
v karamelizaci laktozy v koncentrované syrovatce, ke které se navic jesté ptridd odstredéné
kozi mléko a kozi smetana kviili zvy$eni obsahu bilkovin a tuku. Udajné je potfeba na jeden
kilogram syru az 9 litrG syrovatky. Tepelnym opracovanim se pak ziskd nahnédlé zbarveni
hotovych syrt. V Norsku je zvlasté popularni syr Gjetost, a na naSem ¢eském trhu je dostupny

syr Ricotta (Ribeiro a Ribeiro, 2010; Borba a kol., 2014).

Zrani syra

Zrani ptedstavuje dilezitou fazi ,Zivota® syri. Béhem tohoto obdobi probihaji
intenzivni lipolytické a proteolytické enzymatické procesy, pii nich dochazi k rozkladu
tukové, bilkovinné a sacharidové slozky, coz prispiva k tvorbé rozmanitych aromatickych
sloucenin (Rubino a kol., 2004). Rizné dlouha doba a podminky zrajicich pochodt hraji
podstatnou roli pfi tvorbé chutnosti a textury syri (Ribeiro a Ribeiro, 2010). Pro ndzornou

ukazku zmén ve slozeni syru Feta z koziho a ov¢iho mléka je zde uvedena Tabulka 10.

Tabulka 10 — Zmény ve sloZeni syru Feta béhem zrani

Dny zrani | VIhkost Laktéza Tuky Bilkoviny | Popeloviny CaO
(%) (%) (%) (%) (%) (%)

1 61,2 3,2 20,1 18,1 1,06 0,53

3 59,1 2,1 21,7 17,8 1,49 0,51

10 54,4 19 24,6 17,4 1,03 0,61

35 55 1,3 23,8 17,6 1,21 0,59

65 55,2 0,8 23,7 17,3 1,23 0,62
100 53,8 0,0 24,8 17,1 0,91 0,65
125 51,6 0,0 25,6 17,0 0,94 0,71

Zdroj: Boyazoglu a Morand-Fehr, 2001

Jedine¢na chut’ a viiné kozich vyrobki je vysledkem sloZité rovnovahy mezi té¢kavymi
a net€ékavymi slouc¢eninami, vzniklymi béhem procesu zrani. Charakteristickou chutnost syrii
maji ve vetsin¢ piipadl na svédomi tekavé slozky jako karboxylové kyseliny, alkoholy,
estery, laktony, methylketony, terpeny, aldehydfenoly, aromatické uhlovodiky anebo sirné
slouCeniny. VSechny tyto latky vznikaji v disledku degradace aminokyselin a lipidd (Salles
a kol., 2000; Buffa a kol., 2001). Delago a kol. (2011) popisuji studii, ve které vySetfovali,
jak se tvofi aroma ve vybranych $pané€lskych kozich syrech béhem zrani. Vzorky syra byly

analyzovany 1., 30., 60. a 90. den zrani. Autofi zjistili, Ze béhem prvnich 60 dnli se vyznamné
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zvysil celkovy obsah aromatickych sloucenin, avSak v obdobi od 60. do 90. dne byla
zaznamenana klesajici tendence mnozstvi karboxylovych kyselin, alkoholl a pfedevsim
ketonii. Dale stanovili, Ze nejvice zodpovédné slouCeniny za aroma zkoumanych syrit byly
kyseliny maselna, hexanova a oktanova, alkoholy butan-2-ol a heptan-2-ol, ethylestery
kyseliny hexanové a butanové, nékteré methylketony a 6-dekalakton.

Lipolyza a proteolyza jsou dva hlavni biochemické pochody, co ovliviuji zrani syri,
nebot’ zplisobuji sérii chemickych, mikrobiologickych a fyzikalnich zmén. Pribéh proteolyzy
upravuji urcité okolnosti zahrnujici pfitomnost plazminu, chymozinu, proteazy bakterii, pH,
vlhkost vznikajiciho syru, teplotu a délku uskladnéni a obsah soli. Na lipolytickou aktivitu ma
vliv profil mastnych kyselin, pfitomnost mikroorganismi produkujicich lipolytické enzymy,
ptistup kysliku a stejné jako u proteolyzy také vlhkost, teplota a doba skladovani (Ribeiro
a Ribeiro, 2010).

Nutri¢ni sloZeni syri

Nutricni slozeni syrt ovliviluji zejména biologické vlastnosti samotného koziho
mléka, a pak jednotlivé kroky zpracovani, které méni vyzivové i1 senzorické charakteristiky
kone¢ného vyrobku. Vysledky hodnoceni nutri¢niho slozeni kozich syrt upeviiuji jejich
pozici coby dobrych zasobovateli kvalitnimi bilkovinami, tukem a energie
(Raynal-Ljutovac a kol., 2011).

Pfijem bilkovin zkozich syri se pohybuje vrozmezi od primémych hodnot
az po vysoky piijem, tedy 3 — 6 g bilkovin na 30 g porci, to zavisi na susin¢ syru. Pfedstavuji
tak zajimavou dodavku kvalitnich bilkovin s 50 % esencidlnich aminokyselin. Obsah tuku
Vv kozich syrech se pohybuje mezi 12 — 16 g/100 g, cholesterol je pfitomen Vv pfiméreném
mnozstvi, tj. 13 — 30 mg na 30 g porci. Pokud jde o obsah mineralnich latek a vitamint,
vyskytuji se urcité rozdily v zévislosti na typu syra, stadiu zralosti, ale také na technologii
jejich zpracovani. Obsah véapniku, ktery je nezbytny pro stavbu kosti a zubti, se pohybuje
v rozmezi hodnot 80 — 534 mg/100 g, coz pomaha pokryt vapnikovou potiebu. K dispozici je
také zajimavé mnozstvi fosforu a jodu. Kozi syry jsou také dobrym zdrojem
vitaminu A, vitamint skupiny B, zvlasté pak vitaminu B, a Bg. Mnozstvi nékterych vitamint
souvisi s ¢innosti bakterii mlécného kvaSeni. Rozmanitost obsahu vitamind a mineralnich
latek poukazuje na vyznam konzumace nejruznéjSich druhti kozich syrt (Raynal-Ljutovac

a kol., 2011). Nutri¢ni sloZeni riznych syrit znazorfiuje Tabulka 11.
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Tabulka 11 — SloZeni kozich syri (ve 100 g)

Cerstvé syry Zrajici syry Roztsl;:)tlelne CSZalyr;zrtr]yt?eurt
Susina (g) 36,4 50,2 27,1 48,3
Tuk () 18,0 25,8 12,3 23,8
Cholesterol (mg) 71,7 104,0 45,0 91,8
Bilkoviny (g) 14,3 20,6 10,8 19,9
Vapnik (mg) 94,1 119,0 80,5 534,0
Fosfor (mg) 157 203 101 326
Draslik (mg) — 228 93 190
Hoft¢ik (mg) 11,7 15,1 9,8 32,0
Zelezo (mg) 0,28 0,28 0,17 0,32
Jod (ng) 29,0 31,0 32,5 26,7
Zinek (mg) 0,40 0,58 0,38 2,40
Vitamin A (ug) 129 164 87 176
Vitamin B2 (mg) 0,39 0,75 0,20 0,40
Vitamin B3 (mQ) 0,58 1,31 0,33 0,80
Vitamin B5 (mQ) 0,24 1,40 0,14 0,35
Vitamin B6 (mg) 0,05 0,22 0,03 0,20
Vitamin B9 (ug) 47,6 76,6 22,0 60,8

Zdroj: Raynal-Ljutovac a kol., 2011

3.7.6.3 Tvaroh

Tvaroh je tradi¢ni, pomérn€ Casto vyrabény produkt z koziho mléka. Jeho piiprava
neni prakticky viibec naro¢nd, navic se miZe vyuZzivat k pfipravé mnoha dal§ich pokrmi.
Vznika dlouhodobym kyselym sraZenim koziho mléka po pfidani malé davky sytidla. Kozi
tvaroh ma vybornou konzistenci, takové se v pfipad¢ tvarohu z kravského mléka nikdy
nedosahne. Doba syfeni a odkapavani syrovatky je sice asi dvakrat delsi, ale zato se vytvofi
velmi jemna konzistence bez hrudek a tvaroh se doslova rozpousti na jazyku (RubaSova,
2007; Fantova a kol., 2010).

Jak bylo zminéno, tvaroh slouzi jako zéklad pro spoustu dalSich vyrobkt. Slazeny
tvaroh podavany s ovocem je oblibeny hlavné u déti, ale dobfe chutnaji i slané alternativy
s cesnekem a zelim. Ddle se z néj vyrabi rtizné syry, napt. Rambassky syr s cibuli, Liptovsky
syr smichany se sladkou paprikou a ru¢ni syr formovany do tvaru plochych knedliki, 3 tydny
zrajici a poté nalozeny do smési oleje s octem, nebo se zakdpne vinem, tak vznikne syr

piijemné kotenéné chuti (Fantova a kol., 2010).
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3.7.6.4 Syrovatka

Syrovatka vznika jako vedlejSi produkt pii vyrobé syrt. Nutriéni slozeni syrovatky,
predevsim obsah bilkovin, z ni d€la surovinu vysoké vyzivové kvality s blahodarnymi ucinky
na lidské zdravi, vhodnou pro rizné diety, protoze neobsauje téméi fadné tuky, naopak je
bohata na bioaktivni peptidy, které se vyznacuji svymi antihypertenznimi, antimikrobidlnimi,
opioidnimi, antioxida¢nimi a imunomodula¢nimi uc¢inky. (Hérnandez-Ledesma a kol., 2011,
Milani a Wendorff, 2011; Borba a kol., 2014).

RozliSuji se dva druhy syrovatky, sladka a kyseld. Sladka syrovatka vznika
pii koagulaci kaseinu po ptfidani syfidla, zatimco kyseld syrovatka je vysledkem kyselého
srazeni kaseinu vlivem c¢innosti bakterii mlééného kvaseni. Tyto dva typy syrovatky se lisi
sloZenim minerélnich latek, mnozstvim bilkovin a laktézy a mohou vykazovat rizné funk¢ni
vlastnosti. SloZeni sladké syrovatky je zaznamenano v Tabulce 12, Tabulka 13 pak popisuje
rozdily ve slozeni syrovatky odvozené od koziho, ov¢iho a kravského mléka. Z tabulky je
patrné, ze kozi syrovatka obsahuje podstatné mén¢ bilkovin povazovanych za hlavni alergeny
pfi mlécné alergii, proto se fadi k antialergennim potravindm (Pandya a Ghodke, 2007).
Zatim je o kozi syrovatce znamo malo informaci, a tak je vétSinou likvidovana, nebo se dava
zvitatim jako doplnék stravy. Nicmén¢ existuje fada produkti vyrobenych z kozi syrovatky,
jako napftiklad vySe zminéné syrovatkové syry, syrovatkové ochucené napoje, zvykaci tablety,
koncentraty ze syrovatkovych bilkovin anebo potravinové dopliky pro sportovce (Ribeiro
a Ribeiro, 2010).

Tabulka 12 — Slozeni sladké syrovatky z koziho mléka

Slozky mléka Obsah (%0)
SuSina 7,07
Tuky 0,84
Bilkoviny 0,63
Popeloviny 0,57
Laktoza 5,02
Vapnik 0,04
B-Laktoglobulin 52,02
Kaseinomakropeptid 21,75
a-Laktalbumin 11,96
Imunoglobulin G 9,49
Sérovy albumin 4,79

Zdroj: Sanmartin a kol., 2012
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Tabulka 13 — Koncentrace hlavnich syrovatkovych bilkovin (g/1)

Bilkoviny Kozi syrovatka | Kravska syrovatka | Ovci syrovatka
Celkové syrovatkové bilkoviny 3,7-7,0 50-9,0 8,8-10,4
B-Laktoglobulin 18-28 3,2-4,0 2,7-5,0
a-Laktalbumin 06-11 1,2-15 1,2-2,6
Sérovy albumin 0,26 - 0,30 0,30 - 0,60 0,55 - 0,60
Laktoferin 0,12 0,05 -0,20 0,10

Zdroj: Hérnandez-Ledesma a kol., 2011

Koncentraty kozich syrovatkovych bilkovin se pfipravuji ususenim syrovatky.
Aby byl cely proces susSeni usnadnén, je zaddouci vypirani mlé¢né kyseliny ze syrovatky.
Oproti kravskym syrovatkovym bilkovinnym koncentratim ty kozi vykazuji leps$i pevnost
gelu alepsi emulgacni vlastnosti. Tento typ produkti by mohl byt zaméteny na vystavbu
svalové hmoty, nebo je vhodny ke konzumaci jako hypoalergenni potravina
(Milani a Wendorff, 2011).

Ochucené napoje zkozi syrovatky maji velky potencial pro komercializaci,
nebot’ slouZzi jako alternativa vyrobki z koziho mléka s minimalnimi naklady pro mlékarny.
Navic pfedstavuji pfijatelnou moznost navraceni syrovatky do lidského potravinového
fetézce, jinak by totiz byla likvidovana jako vedlejsi produkt vyroby syrii. Osvézujici
a nutrién¢ hodnotny nadpoj z kozi syrovatky je vhodnou potravinou pro osoby trpici alergii

na bilkovinu kravského mléka (Tranjan a kol., 2009).

3.7.6.5 Jogurty

Jogurt je velice stary produkt, Mowlem (2005) dokonce uvadi, Ze prvni jogurt byl
vyrobeny pravé z koziho mléka. To, Ze slouzi k lidské spotfebé od davnych dob minulych
az dodnes, svéd¢i o tom, Ze je to produkt nevidanych vlastnosti. Jogurt je velmi zdrava
a pro telo daleko vice stravitelna potravina nez tekuté mléko, vlivem fermentacnich pochodi,
kterych se ucastni bakterie mlééného kvaSeni. Vapnik a dalsi prvky obsazené v jogurtu jsou
tak pro lidsky organismus Iépe dostupné, piirodni cestou bychom je z mléka nedokazali
vyuzit v takové mife (Dostalova a Snizek, 1992; Rubasova, 2007).

Jogurt je jednim zhlavnich =zastupci zakysanych produkti vyrdbény bud’
Z odsttedéné¢ho mléka, z mléka se snizenym obsahem tuku nebo z plnotu¢ného mléka (Park
vzhledem K odlisné skladb¢ bilkovin. Také je dulezité si uvédomit, ze jogurt z koziho mléka

nebude nikdy dostate¢né tuhy, coz je dano slozenim mléka a predevSim nizkym obsahem
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susiny, jenz se pohybuje okolo 12,5 %. Pro ziskéni jemné krémového jogurtu je nutné zvysit
suSinu mléka alespoil na 20 %. Za timto ucelem se do koziho mléka piidavaji rtizna
ztuzovadla a zahustovadla, napf. Zelatina, suSené plnotu¢né mléko, nebo mléko ovci
a kravské mléko, jelikoz maji vyssi susSinu, dale také kasein ¢i syrovatkové bilkoviny. Jinym
zpusobem zvyseni obsahu susiny mize byt odpafovani a ultrafiltrace.

Kozi jogurt je oproti jogurtu z kravského mléka mékci, méné viskozni a cCasto
miva nepfijemné aroma, z Casti ho vSak lze zamaskovat vini pfidaného ovoce (Dostalova
a Snizek, 1992). Hlavni slouceniny podilejici se na chuti a vini kozich jogurti jsou
acetaldehyd, diacetyl, aceton a dalsi ketony, ethanol, aromatické uhlovodiky a volné mastné
kyseliny. Acetaldehyd dodava jogurtiim ovocnou az palcivé pronikavou chut’ a muaze byt
metabolizovan na ethanol. Diacetyl vytvaii maselnou, tu€nou chut’ pfechazejici az ve Stiplavé
tony a podobné se v jogurtech projevuje také aceton. Dal$Simi vyznamnymi chutovymi
slozkami jogurtli jsou kyseliny kapronova, kaprylova a kaprinova, ale o nich uz bylo v této
praci dosti zminek. VétSina téchto latek vznikd béhem skladovani kozich jogurtd (Erkaya
a Sengiil, 2011).

Jogurty jsou nejvice oceniované ve vychodni Evropé, kde se z nich pfipravuji rtizné
formy jogurtovych vyrobkl. Za zminku stoji naptiklad zahustény jogurt ,,Labneh* vyrabény
v Libanonu, je tvarovan do malych kulicek, vkladan do sklenic a zaliva se olivovym olejem,
ma trvanlivost déle nez jeden rok pii pokojové teploté. ,,Tuzlu® je slany jogurt rozsifeny
V Turecku, jeho vyrobni postup zahrnuje nejen fermentacni proces, ale i soleni a zahfati
na otevieném ohni, které mu poskytuje koutovou piichut a dlouhodobou trvanlivost.
V ptipad€ vyroby tohoto jogurtu je preferovano kozi mléko, protoze dava vznik bélejSimu
a hlad§imu produktu. Zajimavym vyrobkem je ,,Shankleesh* pochéazejici z Palestiny a Syrie,
je to nizkotu¢ny jogurt, ochuceny soli, pepfem, tvarovany do kuli¢ek, které jsou tradi¢né
suSeny na slunci. V disledku vzdu$né kontaminace jsou kuli¢ky casto pokryty plisni,
proto se omyvaji vodou, obaluji volivovém oleji a na zavér se posypou tymidnem
(Tamine a kol., 2011).

Experimentalni studie, kterou popisuje Bilancia a kol. (2011), zkoumé rozdily mezi
ekologickymi a konven¢nimi kozimi jogurty na italském trhu. Zjistilo se, Ze vzorky
konvencnich jogurti mély vice suSiny, bilkovin a vySsi viskozitu, také obsahovaly vice
kyseliny mlécné, jez pasobila na hodnotu pH. Ekologické jogurty byly lépe hodnoceny
v senzorické analyze, charakterizovala je lep$i jogurtova chut, zatimco konvencni tvoftily

mouchatou texturu s ptitomnosti hrudek.
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3.7.6.6 Fermentované napoje

Dietetické a zdravotni hodnoty fermentovaného mléka byly zaznamenany v davnych
dobach minulych jiz od roku 5000 pt. Kr. Béhem fermenta¢nich pochodt dochazi ke zménadm
ve sloZeni jednotlivych komponent mléka, zejména laktézy, ¢innosti mléénych kultur, coz je
déla 1épe stravitelnymi a navic umoziiuje osobam postizenym laktézovou intoleranci
konzumovat rozumna mnozstvi téchto produktti. Dalsi pfednosti fermentovanych vyrobki je
zvySena biologickd hodnota v dasledku rostouciho obsahu nékterych vitamini,
napi. byl zjistén vétsi  obsah pyridoxinu a kyseliny listové. Vyzkumy potvrzuji,
ze fermentované vyrobky jsou vyzivnéjsi nez puvodni mléko, znéhoz byly vyrobeny
(Dostalova a Snizek, 1992; Park, 2000). Pti porovnani s kravskym fermentovanym mlékem
bylo v kozim mléce zjisténo méné laktdzy, ale vice bilkovin a také v ném byly nalezeny vyssi
hladiny mineral?i, pfedeviim vépniku, sodiku a hoi¢iku (Martin-Diana a kol., 2003). Rada
vyhod je spojovana s bakteriemi mlécného kvaSeni, které maji pfiznivy vliv na zdravi
a pohodu lidi. Nedavné klinické studie naznacuji, ze nékteré bakterie mlééného kvaSeni
mohou zvysit specifické 1 nespecifické imunitni odpovédi, ptipadné zvysit aktivaci makrofagi
nebo zvysit hladiny imunoglobulinti. Diky vSem témto pfiznivym zdravotnim u¢inkiim neni
divu, Ze se v poslednich letech zvySuje zajem o fermentované kozi mléko a jeho spotieba
dramaticky stoupa. (Bilancia a kol., 2011; Tamine a kol., 2011). Jistou zasluhu na tom ma
I skute¢nost, Ze béhem fermentace se ztraci typicka ,,kozi“ chut, ktera je pro mnohé stravniky
nepiijatelna (Slacanac a kol., 2010).

Fermentované kozi napoje jsou oznacovany rtiznymi ndzvy dle mista jejich ptivodu.
Chut' a viné findlniho produktu se lisi v zavislosti na teploté a dobé fermentace. Kefir je
osv€zujici fermentovany pfirozené¢ syceny mlény napoj pochézejici z oblasti severniho
Kavkazu. Vyznacuje se svoji kyselosti, vysokym obsahem karboxylovych kyselin a riznym
mnozstvim alkoholu a oxidu uhli¢itého, nebot” pii vyrob¢ dochazi ke kombinaci mlééného
a alkoholového kvaseni (Park a Guo, 2006). Nazev této potraviny pochazi z tureckého jazyka,
kde slovo ,,Keyif* znamena dobry pocit nebo povzbuzeni. Pti pohledu na vycet zdravotnich
pfinosi, kterymi se kefir vyznacuje, je jasné, Ze mu jeho oznaceni rozhodné sedi. Stimuluje
imunitni systém, podporuje inhibici ristu nadorti, mé antimikrobidlni vlastnosti, pifiznivé
plsobi na travici trakt a ma pozitivni G¢inky na metabolismus cholesterolu. Casto byva
prvnim pokrmem déti ve vychodni Evrop€ po odstavu matefského mléka (Ribeiro a Ribeiro,

2010; Hayaloglu a Karagul-Yuceer, 2011).
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3.7.6.7 SuSené a kondenzované mléko

Informace o suSeném a kondenzovaném kozim mléce jsou zatim dosti omezené.
Do této skupiny produkti se fadi praSkové vyrobky jako suSené plnotucné a odstfedéné
mléko, suSena syrovatka a kojenecka vyziva a také slazené ¢i neslazené kondenzované mléko
(Park a Guo, 2006; Ribeiro a Ribeiro, 2010).

Technologie suSeni koziho mléka se pfili$ nelisi od zpisobu suseni mléka kravského,
avSak kvili rozdilnému chemickému slozeni obou druht mlék nemtzou byt pii suseni koziho
mléka uplatnény stejné vyrobni techniky. Pfi stanoveni fyzikalné-chemickych vlastnosti
ruznych druht odstiedénych plnotucnych mlék se zjistilo, ze kozi suSené mléko je lepsi nez

kravské a buvoli (Pandya a Ghodke, 2007).

3.7.6.8 Ostatni produkty

Povédomi o dalSich moznostech vyuziti koziho mléka je pon¢kud omezené. Malo je
znamo, ze kozi mléko mize byt pouzito také k vyrobé zmrzliny, mraZzenych smetanovych
krémt, masla a riznych cukrovinek. Dokonce je mozné zuzitkovat i ptebytky kolostra, které
se vyznacuje vysokym obsahem Zivin, zejména bilkovin (Dostélova a Snizek, 1992).

Zmrzlina z koziho mléka mize byt atraktivnim zpestienim pro déti i ostatni
milovniky zmrzliny, vzhledem k jejim nutricnim kvalitam, antialergenni povaze a krémovym
organoleptickym vlastnostem. Zmrzlina a mraZzené jogurty byvaji obvykle ochucené,
nejCastéjSimi  pfichutémi byva vanilka a cokoldda (Ribeiro a Ribeiro, 2010).
Pandya a Ghodke (2007) porovnavali fyzikalné-chemicky a senzoricky profil zmrzliny
vyrobené z kravského, koziho a ov¢iho mléka a jejich vhodnost k ptipravé tohoto vyrobku.
Z koziho mléka byla vyrobena nejpfijatelnéjsi zmrzlina, pak nésledovalo mléko kravské
apo ném ov¢i. Zmrzlina z koziho mléka ma totiz jemnéjsi texturu a specifické vlastnosti
rozpousteéni.

Smetana se vyrabi mechanickym michanim plnotuéného koziho mléka tak,
aby se oddélily tukové kulicky, které se shlukuji a vytvaii polotuhou hmotu s 80 — 85 % tuku
a 15 — 20 % vody. Konzumace smetany z koziho mléka je spiSe okrajova, vyhledavaji
ji pfevazné jen spotiebitelé, ktefi se chtéji ze zdravotnich divodi vyhnout produktim
z kravského mléka (Ribeiro a Ribeiro, 2010).

Maslo z koziho mléka muze byt vyrobeno stejné jako z kravského. Nicméné kozi

mléko postrada aglutinin, coZ snizuje jeho schopnost tvofit jednoduché shluky. Kozi mlécény
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tuk ma také niz$i bod tani a to ma vliv na jeho pouziti, protoze diive mekne. Pfesto je kozi
mléko doporuovano pro vyrobu domaciho masla. Pii porovnani fyzikalné-chemickych,
mikrobiologickych a organoleptickych vlastnosti tureckého masla ,,yayik* z koziho, ovciho
a kravského mléka, bylo kozi maslo nejlépe ohodnoceno pro nejpiijatelnéjsi organoleptické
vlastnosti (Pandya a Ghodke, 2007).

Cukrovinky z koziho mléka se objevuji ve spousté variaci, jejich velké rozsifeni bylo
zaznamenano zejména v Jizni Americe. Zde je vycet nékterych zastupct. ,,Cejeta” je mexické
cukrovi z koziho mléka, v podstaté je to karamelova omacka, ktera miize mit razné ptichuté
(karamelovou, vanilkovou nebo likérovou). Vyuziva se bud’ jako dezert sama o sobg,
anebo slouzi jako poleva na zmrzlinu ¢i ovoce (Park a Guo, 2006; Ribeiro a Ribeiro, 2010).
Véhlasna americka pochoutka z koziho mléka je fondan, do kterého se mulze ptidavat
cokolada, nebo cokoladové lanyze. Tradi¢ni brazilské cukrovi ,,Rapadura® vznika smichanim
koziho mléka s cukrovou titinou a dale mohou byt pfidany araSidy, kokos a Cokolada.
Dokonce se z koziho mléka vyrabi mlé¢na ¢okolada a vselijaké susenky (Rubino a kol., 2004;
Ribeiro a Ribeiro, 2010).

3.7.6.9 Kosmetické pripravky

JiZ v roce 1400 pt. Kr. pouzivali Egyptané prvni kosmetiku, mezi o¢nimi pigmenty,
f0zi, henou, olivovym olejem a jednoduchymi krémy se objevovalo i kozi mléko. Velkou
mecenaskou vyuziti koziho mléka pro kosmetické ucely byla egyptskd kralovna Kleopatra,
nebot’ si pravidelné umyvala tvare kozim mlékem a take si ho pridavala do koupeli. I v dnesni
moderni dobé& je k dispozici nepieberné mnozstvi kosmetickych ptipravkdt vyrobenych
z koziho mléka, jako napt. mydla, krémy, télova mléka, Sampony, vlasové kondicionéry nebo
vody po holeni (Ribeiro a Ribeiro, 2010; Hojerova, 2013).

Pro¢ pravé kozi mléko je vhodné ke kosmetickym ucelim vysvétluje tvrzenti,
7e obsahuje prospésné latky jako bilkoviny, ceramidy, lipozomy, koenzym Q10, AHA
kyseliny (mlé¢na a citronova kyselina), mineralni latky a vitaminy. Mnohé z nich jsou
identické se slozkami v pfirozeném ochranném filmu lidské pokozky. Bilkoviny, zejména
B-kasein, propijcuji kosmetickym piipravkiim hydratacni vlastnosti. Kaprinova a kaprylova
kyselina zvySuji propustnost pokozky. Lipozémy jsou pak dobrym nosi¢em vyzivnych latek
do jejich hlubsich vrstev. AHA kyseliny stimuluji obnovu koZnich bunék a pomahaji udrzet
povrchovy ochranny film. Laktéza méa podpiirny cistici G¢inek a navozuje pocit hebké a

jemné pokozky. Vitaminy spolu s uréitymi mineralnimi latkami zvySuji odolnost vici UV
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zateni, jelikoz chrani kizi pred pisobenim volnych radikali, a tim brani pred¢asnému starnuti
pokozky (Hojerova, 2013).

Ribeiro a Ribeiro (2010) ve své praci uvadi ctyii funkce kosmetiky:
Cisténi — odstranéni nedistot vné&jsiho ptivodu, do této kategorie patii mydla, detergenty,
krémy a pletové vody. Kozi mléko je vtomto ptipadé¢ dobrou volbou, protoze jeho pH
se podoba pH lidské pokozky, a tak ji Cisti bez agresivnich a alergickych vedlejsich ucinki.
Korekce — obnoveni pozménéné rovnovahy pokozky, vraci pfirozenou krasu. Patii sem
krémy a gely. Kozi mléko pfispiva svoji dobrou vlhkosti. Ochrana — brani povétrnostnim
vliviim, aby ménily vlastnosti pokozky. Do této kategorie se fadi krémy proti slune¢nimu
zateni a dalsi krémy. Pro tento ucel pomaha obsah kyseliny kaprinové a kaprylové v kozim
mléce. Zkraslovani — zdobeni pokozky. Do této kategorie nalezi krémy, podkladové vrstvy,
rténky a o¢ni stiny. Kozi mléko poskytuje dobrou vlhkost, zvIasté v péci o rty.

Mydlo z koziho mléka je pokladano za unikatni hydratacni Cistici pfipravek a je
doporuc¢ovano dermatology jako ucinny pomocnik pii oSetieni lupénky, ekzémt, akné,
poskytuje tlevu pti svédéni pokozky a zvlhcuje vysusenou plet. Nejvetsi uplatnéni tedy kozi
mléko nachazi v pfipravcich pro citlivou a problematickou plet (Anaeto a kol., 2010;
Hojerova, 2013).

Vysoce kvalitni kosmetické ptipravky z koziho mléka jsou spojovany se znackou
»La Chevre” od ceské firmy ,Kosmetika Capri, s.r.0., jez sidli vobci Novy Knin
ve Stfedoceském kraji nedaleko DobtiSe. Diive byla soucasti spole¢nosti kozi farma
produkujici mléko pro zpracovani na syry a kosmetiku, dnes uz se vSak nevénuje zemédélské
¢innosti a soustifed’uje se pouze na vyrobu kosmetickych produkti. K vyrobé vyuziva susenou
syrovatku, tuk a tvaroh zkoziho mléka, jejich blahodarné ulinky, které piipravkim
propujcuji, dokladaji studie zvefejnéné na webovych strankdch podniku. Kromé spolecnosti
»Kosmetika Capri“ vyrabi kosmetiku z koziho mléka uz jen jedna rakouska firma, takze
vV Evrop¢ nema tato kosmetika témét zddnou konkurenci (internetovy zdroj 4). Dale ve svété
se pak jesté zabyva vyuzitim koziho mléka v kosmetice kanadska spole¢nost Craft An Tiques

nebo americké spole¢nost Grace Harbor Farms (Hojerova, 2013).
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4 Material a metody

Prakticka ¢ast této diplomové prace byla zamétend na senzorické hodnoceni mléénych
vyrobkll z koziho a kravského mléka a jejich vzdjemné porovnani. Senzorické analyze
predchazelo prométeni slozeni vybranych vyrobkt, tedy zjisténi obsahu suSiny, tuku a laktozy
a stanoveni dalSich parametrti, jako je titratni kyselost a pH. VSechna meéfeni 1 senzoricka
analyza byly provedeny v laboratoii a zkuSebni mistnosti na Katedfe kvality zemé&d¢lskych

produktti Ceské zem&délské univerzity v Praze.

4.1 Posuzované vzorky

Pro senzorickou analyzu byly vybrany rozlicné druhy mléénych vyrobkt z koziho
a kravského mléka, které jsou bé€zné¢ dostupné v obchodnich fetézcich nebo v obchodech
se zdravou vyzivou.

Posuzovany byly tyto kategorie mléénych vyrobka: mléko, syrovatka, maslo, bily
a ochuceny jogurt, ochuceny jogurtovy napoj, kefir, erstvy syr, taveny syr, gouda, syr s bilou
plisni a tvaroh. Kazdd kategorie byla zastoupena jednim kozim a kravskym vzorkem.
VSechny vzorky byly peclivé vybrany tak, aby se zéstupci kazdé kategorie co nejvice
shodovali v obsahu tuku, ktery je nositelem chutnosti a ma tak zasadni vliv na senzorické
hodnoceni.

Nasledujici Tabulky 14 az 25 ptedstavuji popisy jednotlivych posuzovanych vzorka
mlécnych vyrobkt obsahujici udaje uvedené na jejich obalech. V kazdé tabulce vedle sebe

stoji kozi a kravsky zastupce pro kazdou kategorii, coZ umoZznuje jejich snadné srovnani.
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Tabulka 14 — Mléko

Nazev BIO kozi mléko pasterované | Jihoceské mléko lahodné

plnotucné
Vyrobce Kozi farma Péncin, MADETA

Josef Pulicek, Péncin

Zemé pivodu CR CR
MnozZstvi 500 ml 750 ml
SloZeni BIO pasterované kozi mléko pasterované mléko
SuSina - -

Tuk v suSiné

Nutriéni hodnoty ve 100 g

tuky 3,5 g; bilkoviny 3 g

tuky 3,5 g; sacharidy 4,7 g;
bilkoviny 3,3 g

Energeticka hodnota ve 100 g

265 kJ/63 kcal

Obrazek

Tabulka 15 — Syrovatka

Nazev BIO kozi syrovatka Syrovétka

Vyrobce Kozi farma Péncin, BioVavfinec S.r.0.,
Josef Pulicek, Pénéin Okrouhlice

Zemé puvodu CR CR

MnoZstvi 700 ml 11

SloZeni kozi syrovatka pasterovana syrovatka pasterovana

Susina - -

Tuk v suSiné - -

Nutri¢ni hodnoty ve 100 g tuky 1 g; bilkoviny 3 g tuky 0,1 g

Energeticka hodnota ve 100 g

Obriazek
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Tabulka 16 — Maslo

Nazev Burro Di Capra Maslo Dr. Halit
Vyrobce Delamere Dairy Mlékéarna Cejeti¢ky s.r.o.
Zemé puvodu Velka Britanie CR
MnoZzstvi 1259 2509
SloZeni smetana z pasterované¢ho -
mléka, jedla stl max 1 %
SuSina - -
Tuk v suSiné 80 % -
Nutri¢ni hodnoty ve 100 g tuky 85 g; sacharidy 0,5 g; tuky 82 g

bilkoviny 0,5 g

Energeticka hodnota ve 100 g 3160 kJ/770 keal -
Obrazek
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Tabulka 17 — Jogurt bily
Nazev Kozi jogurt bily BIO JihoCesky Nature bily jogurt
Vyrobce BIOFARMA DoRas.r.o., MADETA
Ratibotice
Zemé pivodu CR CR
MnoZzstvi 150 g 150 g
Slozeni BIO kozi mléko, jogurtova mléko, susené mléko,
kultura jogurtova kultura

SuSina - min. 15 %
Tuk v suSiné min. 2,7 % min. 3 %

Nutriéni hodnoty ve 100 g

tuky 3,1 g; sacharidy 3,9 g;
bilkoviny 3,5 g

tuky 3,1 g; sacharidy 7,0 g;
bilkoviny 6,0 g

Energeticka hodnota ve 100 g

251 kJ/60 kcal

336 kJ/80 kcal

Obrazek

?
A
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Tabulka 18 — Jogurt jahodovy

Nazev Kozi jogurt jahoda JihoCesky Nature jahodovy
jogurt
Vyrobce BIOFARMA DoRas.r.o., MADETA
Ratibofice
Zemé puvodu CR CR
MnoZstvi 150 g 150 g
SloZeni BIO kozi mléko, jogurtova mléko, 17 % jahodové
kultura, jahodova slozka slozky (cukr, jahody,
10 % ptirodni barvivo E120,
aroma), suSené mléko,
jogurtova kultura
Susina - 22 %
Tuk v suSiné - min. 2 %

Nutri¢ni hodnoty ve 100 g

tuky 2,8 g; sacharidy 9,8 g;
bilkoviny 3,2 g

tuky 2,6 g; sacharidy 17,3 g;
bilkoviny 5,3 g

Energeticka hodnota ve 100 g

334 kJ/79 kcal

480 kJ/114,64 kcal

Obrazek
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Tabulka 19 — Jogurtové mléko

Nazev Jogurtové kozi mléko Jogurt na piti jahodovy
jahodové
Vyrobce BIOFARMA DoRas.r.o., MIlékarna Kunin a.s., Kunin
Ratibofice
Zemé puvodu CR CR
MnoZstvi 450 g 3009
SloZeni kozi mléko, ovocna slozka | mléko, cukr, jahody 4,5 %,
10 % (jahody 39,5 %, glukozo-fruktdézovy sirup,
sacharo6za, glukézo- suSené odstfedéné mléko,
fruktézovy sirup, modifikovany Skrob, aroma,
zahustovadla: kukufi¢ny barvivo: karmin, barvici
Skrob a karubin, voda, jahod. | koncentrat z ¢ervené fepy a
koncentrat (ovocny podil mrkve, jogurtova kultura
5,5 %), aroma, ¢erna mrkev
koncentrat, jedla sul, reg.
kyselosti: kys. citronova a
citronan sodny), jogurtova
Kultura
SuSina - -

Tuk v suSiné

Nutri¢ni hodnoty ve 100 g

tuky 2,7 g; sacharidy 9,8 g;
bilkoviny 3,2 g

tuky 1,3 g; sacharidy 12,2 g;
bilkoviny 3,1 g

Energeticka hodnota ve 100 g

334 kJ/79 kcal

308 kJ/74 kcal

Obrazek
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Tabulka 20 — Kefir

Nazev BIO kozi kefir Kefir z Okrouhlice
Vyrobce Kozi farma Péncin, BioVavfinec s.r.o.,

Josef Pulivéek, Péncin OeruhIice
Zemé puvodu CR CR
MnozZstvi 500 ml 500 ml
SloZeni BIO pasterované kozi mléko, -

kefirové kultury

SuSina - -
Tuk v su$iné min. 3 % min. 3,5 %

Nutri¢ni hodnoty ve 100 g

Energeticka hodnota ve 100 g

Obrazek

Tabulka 21 — Cerstvy syr

Nazev

Kozi syr Sedlak

Imperial piirodni

Vyrobce Faremni mlékarna Mlékarna Olesnice, RMD,
Eva Sedlakova, Sostvka Olesnice na Moravé

Zemé puvodu CR CR

Mnozstvi 804g 200 ¢

Slozeni kozi mléko, smetanova mléko, jedla stl, mlékaren.

kultura, stl kultury
Susina min. 45 % 34 %
Tuk v suSiné min. 40 % 47 %

Nutriéni hodnoty ve 100 g

Energeticka hodnota ve 100 g

946 kJ/226 kcal

Obrazek
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Tabulka 22 — Taveny syr

Nazev Taveny kozi syr pfirodni Smetanito
Vyrobce Kozi farma Pénéin, BEL Syry Cesko a.s.
Josef Pulicek, Péncin
Zemé pivodu CR CR
MnozZstvi 120 g 150 g
SloZeni kozi mléko, kozi syr, tavici | obnovené odtu¢néné mléko,
sul E452, E450 syry, maslo, smetana 7 %,
tvici soli: E452, E331, E450,
E339, stabilizatory: E472e,
E407, regulator kyselosti:
kyselina citronova, jedla stl
SuSina 25 % 34 %
Tuk v suSiné 45 % 45 %

Nutri¢ni hodnoty ve 100 g

tuky17,0 g; sacharidy 5,0 g;
bilkoviny 10,0 g

Energeticka hodnota ve 100 g

884 kJ/213 kcal

Obrazek

B

Tabulka 23 — Gouda

Nazev DrzZovicka kozi gouda Gouda platky

Vyrobce Farma Drzovice Mlékéarna Cejeticky s.r.o.

Zemé pivodu CR CR

MnoZstvi 100 g 100 g

Slozeni plnotu¢né kozi mléko, mléko, jedla sul, mlékaiské
mlékaiské kultury, sul max. | kultury, barvivo: karoteny,

2% sytidlo
Susina 45 % 55 %
Tuk v suSiné 40 % 48 %

Nutri¢ni hodnoty ve 100 g

tuky 26,5 g; sacharidy 0,5 g;
bilkoviny 25,5 g

Energeticka hodnota ve 100 g

1442 kJ/347 kcal

Obrazek
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Tabulka 24 — Syr s bilou plisni

Nazev Palet de Chévre Camembert
Vyrobce Lactalis Beurres et Fromages
S.N.C.

Zemé piivodu Francie Némecko
MnoZstvi 120 g 125 g
SloZeni pasterované kozi mléko, pasterované mléko, jedla stl,

jedla stl, syratské kultury, | mikrob. syfidlo, mlékarenské

Penicillium candidum a plisnové kultury
Suina 44 % 44 %
Tuk v suSiné 45 % 45 %
Nutri¢ni hodnoty ve 100 g - -
Energeticka hodnota ve 100 g - -
Obrazek
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Tabulka 25 — Tvaroh

Nazev BIO kozi tvaroh tu¢ny Jonas Jihocesky tvaroh tu¢ny
Vyrobce Kozi farma Péncin, MADETA
Josef Pulicek, Péncin
Zemé piivodu CR CR
MnozZstvi 150 g 2509
SloZeni BIO pasterované kozi mléko, -
mlékatské kultury
Susina 20 % 22 %
Tuk v suSiné 50 % 38 %

Nutri¢ni hodnoty ve 100 g

tuky 9 g; sacharidy 3,9 g;
bilkoviny 10,5 g

Energeticka hodnota ve 100 g

578 kJ/138 kcal

Obrazek

Zdroj: vlastni zpracovani (Tabulka 14 az 25)
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4.2 Chemické a fyzikalni metody

U posuzovanych mlécnych vyrobk zkoziho a kravského mléka byly pomoci
chemickych a fyzikalnich metod stanoveny nésledujici parametry: aktivni kyselost, titracni
kyselost, suSina a vybrané¢ slozky mléka - tuk a laktoza, které maji podstatny vliv
na senzorické vlastnosti.

Pro meéfeni chemickych a fyzikalnich vlastnosti byly mlécné vyrobky z koziho
a kravského mléka rozdéleny do dvou skupin podle jejich konzistence. Prvni skupina byla
sestavena z vyrobku tekuté a fid$i konzistence, kam bylo zaclenéno mléko, syrovatka
a fermentované produkty, druhou skupinu pak tvotily tuhé mléné vyrobky jako maslo a syry.
Toto déleni mélo ryze prakticky diivod, nebot’ u tekutych mlécnych vyrobkl byla stanoveni
vSech parametrli s vyjimkou aktivni kyselosti méfena pomoci ptistroje MilkoScan FT 120,
U ostatnich vyrobkd byly pouzity klasické laboratorni metody podle odpovidajicich
technickych norem. VSechna métfeni byla provedena ve dvou nebo tfech opakovanich

a ze ziskanych hodnot pak byla vypocitana primérna hodnota.

4.2.1 Stanoveni na pristroji MilkoScan FT 120

Ptistroj MilkoScan FT 120, skladajici se ze dvou hlavnich ¢asti — méfici jednotky
a osobniho pocitace, slouzi k rychlému stanoveni sloZeni mléka, které je velmi jednoduché
a vyzaduje minimalni uUpravu vzorkd. Princip analyzy spo€ivda v méfeni absorpce
infraervené¢ho zareni pi1 specifickych vlnovych délkach pro kazdou hodnocenou
komponentu. Pfistroj lze rovnéz vyuzit pro méteni syrovatky a fermentovanych mlécnych
vyrobkd.

Postup: PredloZeny vzorek musi byt homogenni a vytemperovany na teplotu 40 °C,
poté se muze vlozit pod méfici pipetu, v programu pro obsluhu pfistroje se spusti analyza
a dale se postupuje podle pokynil pocitace, ktery v zavéru vygeneruje naméfené hodnoty
titracni kyselosti, mnozstvi suSiny, tuku a laktézy a dalSich parametrl, které vSak nebyly

pro ucely této prace vyuZity.

4.2.2 Stanoveni aktivni kyselosti
Aktivni kyselost byla stanovovéana podle normy CSN 57 0530 Metody zkouseni mléka
a tekutych mléénych vyrobku. K jejimu vyjadieni slouzi hodnota pH.
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Postup: K méfeni aktivni kyselosti se pouzivda pH metr, zkalibrovany pomoci pufrt
v rozsahu 4 — 7 pH. Do vzorku se zavede vpichova elektroda pH metru a poté piistroj zobrazi
stanovenou hodnotu pH. Po kazdém méfeni je nutné oplachnout elektrodu destilovanou vodou

a vysusit bunicinou.

4.2.3 Stanoveni titracni kyselosti

Titra¢ni kyselost byla stanovena metodou podle Soxhlet-Henkela v souladu s normou
CSN 57 0530 Metody zkouseni mléka a tekutych mléénych vyrobki. Principem metody je
uréeni objemu roztoku hydroxidu sodného potfebného k neutralizaci kyselych latek
obsazenych v mléce nebo v ostatnich mlécnych vyrobcich.

Postup: Na hlinikovou f6lii se navazi 10 g vzorku, ktery se poté pievede
do porcelanové tieci misky. Pfida se 1 ml fenolftaleinu plniciho funkci indikatoru a vse
se dikladn& rozetie. Titruje se roztokem hydroxidu sodného o koncentraci 0,25 mol.l™
za stalého roztirani tlouckem, dokud se smés nezbarvi slabé rGzovym odstinem, jez vydrzi
alespont 30 s. Vysledna titracni kyselost se vypocita podle vzorce:

SH=10.a.f

kde:
a predstavuje spottebu NaOH pfi titraci,
f je faktor titrace.

4.2.4 Stanoveni suSiny

Mnozstvi susiny bylo zjisténo vazkovou metodou susenim v elektrické susarné
s pouzitim kiemenného pisku do konstantni hmotnosti podle normy CSN 57 0107 Metody
zkousSeni syrd, tvarohil, krémi a pomazéanek.

Postup: Nejdiive se ptipravi hlinikova vysouSeci miska s vickem a sklenénou
ty¢inkou, navazi se do ni 20 — 25 g kiemenného pisku a vlozi se asi na 1 h do suSarny vyhtaté
na 102 £ 2 °C. Pak se uzaviena miska s piskem vychladi v exsikdtoru a zvazi se s pfesnosti na
0,001 g. Do misky se odvazi 3 — 5 g vzorku, pomoci ty€inky se diikladné promiché s piskem
a vlozi se zpét do suSarny. Miska musi byt oteviend, avSak vicko je také umisténé v susarné.
Po 10 min se hmota v misce promicha, aby se zabranilo spékani vzorku, které by mohlo
zkomplikovat proces vysouseni, a v desetiminutovych intervalech se tento postup 2 az 3krat

opakuje. Po 3 hodinach suseni se miska necha vychladnout v exsikatoru a zvazi se.
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Nasledujici vazeni se provede po uplynuti dalsi hodiny suSeni. Toto se opakuje tak dlouho,
dokud rozdil mezi dvéma po sob¢ jdoucimi vazenimi je mensi nez 0,001 g.

Obsah susiny vyjadieny v % se vypocita dle vzorce:

b
x=— 100
a

kde:
a je navazka vzorku v gramech,

b je hmotnost vysuseného vzorku v gramech.

4.2.5 Stanoveni tuku v syrech

Obsah tuku ve vzorcich syrii byl stanoven butyrometrickou metodou podle normy
CSN ISO 11870 (57 0542) Mléko a mlé&né vyrobky — Stanoveni obsahu tuku — Obecny
navod pro pouziti butyrometrickych metod. Podstatou této zkousky je Stépeni bilkovin
kyselinou sirovou a oddé¢leni tuku odstiedénim v butyrometru.

Postup: Navazi se 3 g vzorku syru a vlozi se do butyrometru. Spodni otvor
butyrometru se zazatkuje a hornim otvorem se do né¢j opatrné vlije kyselina sirova asi do dvou
ttetin objemu butyrometru. Vzorek s kyselinou se mirn¢ protiepe a necha se rozpustit
ve vodni lazni vytemperované na 70 °C. Az se rozpusti vSechny netukové slozky vzorku,
pfida se do butyrometru 1 ml amylalkoholu a opét se pfida kyselina sirov4, tak aby konecna
hladina dosahovala do tfi ¢tvrtin stupnice butyrometru. Poté se butyrometr dikladné zazatkuje
a vlozi se do odstredivky. Timto procesem se jasn¢ oddéli tukova vrstva a podle jeji hladiny

se na stupnici pfimo ode¢te hmotnostni procento tuku.

4.2.6 Stanoveni tuku v masle

Mnozstvi tuku v masle se ur¢i ode¢tenim hmotnostniho podilu obsahu vody a obsahu
tukuprosté susiny od celkové hmotnosti latek, ktera je rovna 100 %. Cely postup stanoveni
popisuje norma CSN EN ISO 3727 (57 1603) Maslo — Stanoveni obsahu vody, tukuprosté
susiny a tuku.

Postup: Pro stanoveni vody se pfipravi vysouseci miska s vickem, kterd se predsusi
v susarné 1 h pii 102 £ 2 °C a poté se necha vychladit v exsikatoru. Do vychladlé misky se
navazi 2 — 6 g vzorku masla. Oteviend miska se spolu s vickem susi 2 h pii teploté

102 £ 2 °C, po vychladnuti v exsikatoru se zvazi a opét se susi, tentokrat vsak pouze 1 h.
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Po vychladnuti a zvazeni se proces opakuje v 30 minutovych intervalech suseni, dokud
nebude dosazeno konstantni hmotnosti. Obsah vody se vypocte podle néasledujici rovnice:
(m; — my) — (my — my)

E = 100
(m; — my)

kde:

E je obsah vody ve vzorku;

mo je hmotnost misky, v gramech;

m; je hmotnost prazdné misky pied susenim, v gramech;

m; je hmotnost misky se vzorkem pted suSenim, v gramech;
M3 je hmotnost prazdné misky po vysuseni, v granech;

M4 je hmotnost misky se vzorkem po vysusSeni.

Ke stanoveni tukuprosté suSiny se pouziva filtra¢ni kelimek, ktery se necha alespoil
1 h vysusit v susarné pii 102 + 2 °C, pak se vychladi v exsikatoru a zvazi. Dale se vyuZzije
vysouSeci miska obsahujici vysuSeny podil po stanoveni vody, do niz se pfilije 10 — 15 ml
petroléteru. Pomoci tyCinky se veskery sediment i s petroléterem kvantitativné pievede
do filtra¢niho kelimku. Suchy zbytek nachézejici se na filtranim kelimku se promyje 25 ml
petroléteru. Nakonec se prazdnd vysouSeci miska a filtracni kelimek susi po dobu 30 min
a po vychladnuti v exsikatoru se oboji zvazi. To se opakuje tak dlouho, dokud rozdil po sobé
nasledujicich hmotnosti neni vétsi nez 0,001 g. Obsah tukuprosté suSiny se spocita podle této

rovnice:

M, — M
s=—2_"2 990
m, — Iy

kde:

S je obsah tukuprosté susiny;

Mg je hmotnost pfipravené misky s tyCinkou a filtra¢niho kelimku, v gramech;
m; je hmotnost pfipravené misky s ty¢inkou, v gramech;

m; je hmotnost sedimentu s miskou a ty¢inkou pred susenim, v gramech;

ms je hmotnost zbytku s miskou a ty¢inkou a filtraénim kelimkem po vysuseni, v gramech.

Vysledny obsah tuku mésla se vypocita rovnici:
T =100 —(E + 5)
kde:

T je obsah tuku ve vzorku;
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E je obsah vody;

S je obsah tukuprosté susiny.

4.3 Senzoricka analyza

MIlécné vyrobky z koziho a kravského mléka byly pfedloZzeny hodnoticim paneltim
slozenych z 8 - 10 proskolenych hodnotiteld (1 muz a 7 — 9 zen ve véku 24 — 28 let).

Posuzovani probihalo v laboratofi na Katedie kvality zemé&dé&lskych produktt Ceské
zemédelské univerzity v Praze uréené pro senzorickou analyzu a vybavené dle pozadavkl
normy CSN ISO 8589. K senzorické analyze se podavalo celkem 24 vzorki.
Aby se vyvarovalo Unavé hodnotiteld, bylo hodnoceni rozdéleno do ctyt etap citajicich
6 vzorkll a konanych v rGznych terminech. Skupiny posuzovanych vzorkd byly sestaveny
s diirazem na pestrost jednotlivych druhti vyrobka s tim, ze kazdy produkt byl zastoupen kozi
a kravskou variantou:

1. skupina — mléko, ochuceny jogurt, syr gouda,

2. skupina — maslo, bily jogurt, tvaroh,

3. skupina — syrovatka, ¢erstvy syr, ochuceny jogurtovy napoj,

4. skupina — kefir, taveny syr, syr s bilou plisni.

K hodnoceni byla pouZita metoda senzorického profilu, kde byly hodnoceny rtizné
deskriptory pro vzhled, vini, konzistenci a chut pomoci linearnich grafickych
nestrukturovanych stupnic. Stupnice byly znazornény 10 cm dlouhymi useckami,
coz piedstavovalo 100 %. Podle hodnoceni tucastnikii senzorické analyzy byl stanoven
procenticky podil pro kazdy deskriptor a nasledné byla vypocitana jejich primérna hodnota.
Vsechny primérné hodnoty byly na zaver podrobeny statistické analyze.

Navic jako dopln€k byla provedena parova preferencni zkouska, pfi niz posuzovatelé
urcovali, zda je pro né€ senzoricky pfijatelnéjsi a piijemné&jsi vyrobek z koziho mléka, nebo
jeho protéjsek z kravského mléka, tedy ktery z nich by vice upfednostnily. Formuléaie obou

typt senzorickych zkouSek jsou uvedeny v Samostatné piiloze I a Il.

4.4 Dotaznikovy prizkum spoleénosti

Déle bylo uskutecnéno dotaznikové Setfeni konzumenttli, jehoz cilem bylo ziskat

informace o pfijatelnosti koziho mléka a mléénych vyrobka a jejich uplatnéni na trhu.
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Metodologie spotiebitelského prizkumu vychazela z japonské studie, kterou vedli Ozawa
akol. (2009) a stala se inspiraci pro dotaznik v této praci. Jeho ukazka je dostupna

k nahlédnuti v Samostatné piiloze I11.

4.5 Statisticka analyza

Ziskana data pii hodnoceni senzorického profilu byla zpracovana pomoci softwaru
STATISTICA 12 (StatSoft, Inc.) za pouziti dvouvybérového t-testu pro nezavislé¢ vzorky
na hladiné vyznamnosti o = 0,05. Bylo zji§tovéano, zda existuje prukazny rozdil mezi kozimi
a kravskymi mlécnymi produkty u jednotlivych posuzovanych deskriptort.

Vysledky parové preferencni zkouSky byly vyhodnoceny dle postupu uvedeného
v normé CSN ISO 5496.
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5 Vysledky

5.1 Fyzikalné-chemicka analyza

Primérné hodnoty pro aktivni a titracni kyselost, obsah suSiny, tuku a laktozy
posuzovanych kozich a kravskych vyrobkl naméfené piisluSnymi fyzikalné-chemickymi

metodami byly zaneseny do grafii na Obrazcich 11 az 15.

Obrazek 11 — Hodnoty aktivni kyselosti (pH)
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Zdroj: vlastni zpracovani
Z obréazku je patrné, ze hodnoty pH jednotlivych kozich vyrobkil a jejich protéjski

Z kravského mléka jsou si velice podobné. Také je zde dobie vidét, Ze vSechny fermentované

vyrobky obou druhti mlék maji témét shodné hodnoty.
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Obrazek 12 — Hodnoty titracni kyselosti

Titracni kyselost
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Nejvyraznéjsi rozdil titracni kyselosti byl zaznamenan u syrovatky, kdy kozi syrovatka

ma az o 49,82 °SH niz$i hodnotu. Dal$i vyraznéjsi rozdily se objevuji u bilého a ochucené¢ho

jogurtu, Cerstvého syru a goudy, ale zde se jedna o rozdily kolem 20 °SH, konkrétné 17,11;

16,64; 21,15 a 17,62 v daném potadi s tim, Ze v pfipad€ jogurtd vykazuji vzorky z koziho

mléka nizsi hodnoty, u syrd je tomu naopak, tedy kozi vzorky maji titracni kyselost vyssi.
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Obrazek 13 — Hodnoty mnozstvi susiny

Susina
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Zdroj: vlastni zpracovani

U vétsiny produktti jsou rozdily v obsahu susiny minimalni a nelisi se vice nez o 5 %.
Vyjimkou je opét ochuceny jogurt, Cerstvy syr, gouda a dale jeSté tvaroh. Kozi ochuceny
jogurt ma o 9 % méné susiny, kozi tvaroh o 7 % mén¢, zatimco obsah suSiny v Cerstvém

kozim syruiv goudéje o 11 % vyssi.
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Obrazek 14 — Hodnoty mnozstvi tuku

Tuk
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Zdroj: vlastni zpracovani

Rozdily v mnozstvi tuku jsou u vSech vyrobkd v podstaté zanedbatelné, v rozmezi
do2 %. O néco vyssi rozdil v obsahu tuku vykazuje maslo, Cerstvy syr, taveny syr a syr
S bilou plisni. Kozi maslo mé o 5 % vice tuku, kozi Cerstvy syr o 8 % vice, kozi taveny syr
05 % méné a kozi plisnovy syr o 5 % vice. Obsah tuku v mléce a ve fermentovanych

mlécnych vyrobcich z obou druhtt mlék je takika na stejné urovni.
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Obrazek 15 — Hodnoty mnozstvi laktozy

Laktoza
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Zdroj: vlastni zpracovani

Mnozstvi laktdzy bylo stanoveno pouze u mléka a fermentovanych mléénych vyrobkd.
Ve vsech pripadech byl u kozich produkti naméten nizsi obsah. V piipadé mléka a kefiru je
rozdil zanedbatelny pod 1 %, avSak kozi ochuceny jogurt vykazuje az o 7 % mén¢ laktozy,

dale pak kozi bily jogurt a jogurtovy napoj maji o 3 % niz§i mnoZstvi.

5.2 Senzoricka analyza

5.2.1 Senzoricky profil

Senzoricky profil mléka a mlécnych vyrobkl z koziho a kravského mléka zahrnoval
ruzné deskriptory pro vzhled, viini, konzistenci a chut podle typu jednotlivych produkti.
Jejich primérné hodnoty zaznamenavaji tabulky uvedené v Samostatnych piilohach IV az XI.
Tyto hodnoty byly zaroven zaneseny do grafl, které tak nazorné vykresluji senzorické profily

posuzovanych mlécnych vyrobkiti z koziho a kravského mléka. Tyto grafy jsou vidét
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na Obrazcich 16 az 27. Primérné hodnoty deskriptori, mezi kterymi byl zaznamenan

statisticky prukazny rozdil, jsou ve zminénych tabulkach barevné zvyraznény.

Miéko
I kdyz se primérné hodnoty deskriptorti pro senzoricky profil koziho a kravského

mléka lisi, v zadném ptipadé nebyl zaznamendn statisticky vyznamny rozdil.

Obrazek 16 — Senzoricky profil koziho a kravského mléka

Mléko

Celkovy vzhled
CELKOVEHODNOCENIMLEKA 30—~ Piijemnost barvy

Celkovdintenzita pachuti T Pfijemnost v(iné

Tucna / " Intenzita mlééné viné

\\_\ Intenzita kozi viing

7 PFijemnost konzistence

' Viskozita

Homogenita

Intenzita mlééné chuti | Celkova piijemnost chuti
Intenzita kozi chuti

Kozi =K ravske

Zdroj: vlastni zpracovani
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Syrovatka

V piipad¢ syrovatky byl zaznamenan prikazny statisticky rozdil (p < 0,05)
v celkovém vzhledu (p = 0,005519; kozi syrovatka horsi), pfijemnosti barvy
(p = 0,036435; kozi syrovatka mén¢ piijemna) a homogenité (p = 000069; kozi syrovatka vice

nestejnoroda).
Obrazek 17 — Senzoricky profil kozi a kravské syrovatky

Syrovatka

Celkovy vzhled

CELKOVE HODNOCEN] 80—

--..._______Pr"ijemnost barvy
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) Pfijemnost viné
pachuti J

Horka / . Intenzita kozi viiné

Trpkd

| Intenzita jiné viing
Kyseld Pfijemnost konzistence
Sladka ~ _.__.---"'Homogenita
Intenzita mlééné chuti | " Celkova pfijemnost chuti

Intenzita kozi chuti

Kozi ==—Kravska

Zdroj: vlastni zpracovani
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Maslo

Statisticky prikazny rozdil (p < 0,05) mezi kozim a kravskym mlékem byl
vyhodnocen u téchto deskriptoru: celkovy vzhled (p = 0,018216; kozi maslo horsi),
pfijemnost barvy (p = 0,005471; kozi maslo méné piijemnd), intenzita mlécné chuti
(p = 0, 048372; kozi maslo vice neznatelna), maslova chut’ (p = 0,005467; kozi maslo vice

neznatelna) a celkové hodnoceni (p = 0,013751; kozi maslo méné piijemné).

Obrazek 18 — Senzoricky profil koziho a kravského masla

Maslo

Celkovy vzhled

CELKOVEHODNOCEN| —__ PFijemnost barvy
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Intenzita kozi chuti Celkova prijemnost chuti

Kozi =K ravske

Zdroj: vlastni zpracovani
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Bily jogurt

Senzorické profily bilych jogurti z koziho a kravského mléka se statisticky lisi
(p < 0,05) v mnoha deskriptorech. Konkrétn¢ jde o vyrazné rozdily v intenzité kozi viné
(p = 0,022697; kozi jogurt silngjsi), v pfijemnosti konzistence (p = 0,000036; kozi jogurt
mén¢ piijemna), ve viskozité (p = 0,000016; kozi jogurt fidsi), v celkové piijemnosti chuti
(p = 0,011913; kozi jogurt méné piijemna), V intenzité kozi chuti (p = 0,001100; kozi jogurt
silné€jsi), v intenzité kyselé chuti (p = 0,020804; kozi jogurt méné kysely), v celkové intenzité
pachuti (p = 0,024450; kozi jogurt silngjsi) a v celkovém hodnoceni (p = 0,033624; kozi

jogurt méné ptijemny).
Obrazek 19 — Senzoricky profil koziho a kravského bilého jogurtu

Jogurt bily
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Zdroj: vlastni zpracovani
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Ochuceny jogurt

Také mezi ochucenymi jogurty zkoziho a kravského mléka bylo zaznamenano
spoustu statisticky prukaznych rozdild (p < 0,05). Vyrazné odliSnosti vykazuji tyto
deskriptory: celkovy vzhled (p = 0,000034; kozi jogurt horsi), piijemnost barvy
(p = 0,002383; kozi jogurt mén¢ piijemna) a ptijemnost konzistence (p = 0,001182; kozi
jogurt méné piijemna), viskozita (p = 0,000005; kozi jogurt 1idsi), celkova ptijemnost chuti
(p = 0,004607; kozi jogurt mén¢ piijjemna), intenzita kozi chuti (p = 0,000241; kozi jogurt
siln€jsi), intenzita jahodové chuti (p = 0,000255; kozi jogurt slabsi), intenzita sladké chuti
(p = 0,000030; kozi jogurt méné¢ sladky), celkova intenzita pachuti (p = 0,045320; kozi jogurt

silngjsi) a celkové hodnoceni (p = 0,005039; kozi jogurt mén¢ piijemny).

Obrazek 20 — Senzoricky profil koziho a kravského ochuceného jogurtu

Jogurt jahodovy
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Zdroj: vlastni zpracovani

86



Jogurtovy napoj

Statistické vyhodnoceni ur€ilo vyznamné rozdily (p < 0,05) témét u vSech deskriptort
senzorického profilu jogurtovych ndpoju. Zde je jejich jmenovity vycet: celkovy vzhled
(p = 0,028595; kozi napoj horsi), pfijemnost barvy (p = 0,021926; kozi napoj mén¢ piijemna),
intenzita kozi viné¢ (p = 0,009837; kozi napoj siln¢jsi), intenzita jahodové viné
(p = 0,007402; kozi napoj slabsi), homogenita (p = 0,035686; kozi napoj vice nestejnorody),
celkova ptijemnost chuti (p = 0,005070), intenzita kozi chuti (p = 0,000383), intenzita
jahodové chuti (p = 0,000562; kozi napoj mén¢ prijemna), intenzita sladké (p = 0,43948; kozi
napoj mén¢ sladky) a trpké (p = 0,037975; kozi napoj trpci) chuti, celkova intenzita pachuti
(p = 0,033451; kozi napoj silngjsi) a celkové hodnoceni (p = 0,027323; kozi napoj méné

ptijemny).
Obrazek 21 — Senzoricky profil koziho a kravského jogurtového népoje

Jogurtovy napoj
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Zdroj: vlastni zpracovani
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Kefir

Kozi a kravsky kefir se liSily pfedevsim v hodnoceni viin¢ a chuti. Statisticky rozdil
(p < 0,05) vykazovala piijemnost viiné (p = 0,043252; kozi kefir méné piijemna), intenzita
mlécéné (p = 0,014020; kozi kefir slabsi) a kozi (p = 0,019772; kozi kefir silngjsi) vuné.
U chutovych deskriptorii byla rozdiln¢ hodnocena celkova piijemnost chuti (p = 0,003966;
kozi kefir méné ptijemnd), intenzita kozi chuti (p = 0,000031; kozi kefir siln¢jsi), dil¢ich chuti
kyselé (p = 0,019462; kozi kefir kyselejsi) a tu¢né (p = 0,003311; kozi kefir méné tuc¢ny)
a také celkové hodnoceni (p = 0,004819; kozi kefir méné piijemny).

Obrazek 22 — Senzoricky profil koziho a kravského kefiru

Kefir

Celkovy vzhled

CELKOVEHODNOCENI'_____________SQ.. ~——_ Pifjemnost barvy
1 g0,

Celkovd intenzita pachuti - N _ Pfijemnost viiné

Tuéna Intenzita mlécné viiné
Horka - Intenzita kozi viiné
Troka | Pfjemnost konzistnce
K\!seléﬂa "";Homogen ita

Sladkd —— — Celkova pfijemnost chuti

Intenzita mlécné chut“i' 'I"ntenzita kozi chuti

Kozi Kravsky

Zdroj: vlastni zpracovani
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Cerstvy syr

Statisticky vyznamné rozdily (p < 0,05) Cerstvych syrt z koziho a kravského mléka
se tykaly predevsim jejich vzhledu a konzistence. Syry se liSily celkovym vzhledem
(p = 0,043119; kozi syr lepsi), ptijemnosti konzistence (p = 0,011496; kozi syr piijemné&jsi),
homogenitou (p = 0,002033; kozi syr vice homogenni) a texturou (p = 0,000102; kozi syr
tvrdsi), ale také byla odlisné hodnocena intenzita kozi chuti (p = 0,037715; kozi syr silnéjsi)
a intenzita kyselé chuti (p = 0,043412; kozi syr kyselejsi).

Obrazek 23 — Senzoricky profil koziho a kravského ¢erstvého syru

Cerstvy syr

Celkovy vzhled
CELKOVEHODNOCENI 100 Rovnomérnost zbarveni

Celkovd intenzita pachuti _— —_ Pfijemnost barvy

Tuéna | . Pfijemnost viiné

Hotkd Intenzita kozi viiné
Trpka Intenzita syrové vliné

Kyseld Intenzita jiné viné

Sladka p ":.::PFI'jem nost konzistence

Syrovd g Homogenita

Intenzita kozi chuti L Textura
Celkova prijemnost chuti

Kozi

Kravsky

Zdroj: vlastni zpracovani
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Taveny syr

Pfi posuzovani tavenych syri hodnotitelé pocitovaly nejvétsi rozdil v textuie

(p = 0,001518; kozi syr me&k¢éi), ze statistického hlediska nebyl u zadnych jinych deskriptort

zaznamenan prukazny rozdil (p < 0,05).

Obrazek 24 — Senzoricky profil koziho a kravského taveného syru

Taveny syr

Celkovy vzhled
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Intenzita kozi chuti

! Intenzita syrové vineé

Intenzita jiné viné

' Ptijemnost konzistence
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Celkova prijemnost chuti

Kozi
Zdroj: vlastni zpracovani
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Gouda
Také v piipadé goudy byla statisticky rozdilna (p < 0,05) pouze textura (p = 0,020380;
kozi gouda tvrdsi) a odlisn€ vnimana byla navic je$té intenzita kozi chuti (p = 0,035254; kozi

gouda silngjsi).

Obrazek 25 — Senzoricky profil kozi a kravské goudy

Gouda

Celkovy vzhled
CELKOVEHODNOCENI 90— Rovnomérnost zbarveni
__80' -

Celkovd intenzita pachuti - - Pfijemnost barvy

Tuéna . - PHijemnost viiné

Horka Intenzita kozf viing

Trpkd Intenzita syrové vliné
Kysela Intenzita jiné viné
Slad |<a PHjemnost konzistence

~ Homogenita

Intenzita kozi chuti ~ Textura

Celkova prijemnost chuti

Kravska

Kozi

Zdroj: vlastni zpracovani
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Syr s bilou plisni

Ani plisnové syry se vzajemné piili§ neliSily. Pfi statistickém vyhodnoceni byl

prokazan rozdil (p < 0,05) jenom v piijemnosti vané (p = 0,014534; kozi syr mén¢ piijemny),

Vv intenzité kozi viné (p = 0,033835; kozi syr silnéjsi) a v intenzité kozi chuti (p = 0,000100;

kozi syr silngjsi).

Obrazek 26 — Senzoricky profil koziho a kravského syru s bilou plisni

Syr s bilou plisni

Celkovy vzhled

CELKOVEHODNOCENI 80— —

Celkovad intenzita pachuti

Tuéna .

Hoika /.

____ Rovnomeérnost zbarveni

~._ PFijemnost barvy

. PHijemnost viné

_\ Intenzita kozi viiné

i Intenzita syrové viiné

Trpkd |
Kysela

Sladka

Syrova

Intenzita kozi chuti

7 Intenzita jiné viiné

PFijemnost konzistence

“ Homogenita

" Textura

Celkova prijemnost chuti

Zdroj: vlastni zpracovani
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Tvaroh

Statisticky odlisSnymi (p < 0,05) deskriptory koziho a kravského tvarohu byly

zhodnoceny intenzita kozi viné (p = 0,031227; kozi tvaroh silngjsi), intenzita kozi chuti

(p = 0,005268; kozi tvaroh silngjsi), intenzita kyselé chuti (p = 0,017236; kozi tvaroh

kyselejsi) a intenzita tu¢né chuti (p = 0,007480; kozi tvaroh mén¢ tucny).

Obrazek 27 — Senzoricky profil koziho a kravského tvarohu

Tvaroh

Celkovy vzhled
CELKOVEHODNOCENI

Celkovd intenzita pachuti

Tuéna / /

Hofka (-

Trpkd

Kyseld

Sladka

Intenzita kozi chuti

Kozi

Zdroj: vlastni zpracovani

. Prijemnost barvy

- Pfijemnost viiné

», Intenzita kozi viiné

\ L\ Intenzita mlééné viné

~Viskozita

Celkova prijemnost chuti

Kravsky

93



5.2.2 Preferen¢ni zkouska

Vysledky preferenéni zkousky jednotlivych druh@ mléénych vyrobkil jsou uvedeny
v Tabulce 26. Aby mohl byt vyrobek oznacen jako senzoricky piijatelnéjsi, musela by byt
dokazana statisticka priikaznost na hladiné vyznamnosti o = 0,05, coZ znamend, ze u N = 8
by muselo byt alespont 7 kladnych odpovédi pro jeden ze vzorkl, u N = 9 alespon 8 kladnych
odpovédi a u N = 10 alespont 9. Mezi vSemi posuzovanymi vyrobky pouze bily jogurt
Z kravského mléka spliiuje vySe zminénou podminku a tak jediny muze byt oznacen jako

statisticky prukazn¢ lepsi nez jeho alternativa z koziho mléka.

Tabulka 26 — Vysledky preferenéni zkousky

Preference Preference Celkovy
koziho kravského Bez pocet
vyrobku vyrobku preference odpovédi (N)

Produkt Pocet kladnych odpovédi

Miléko 1 5 2 8
Syrovatka 4 4 2 10
Maslo 2 5 2 9
Bily jogurt 1 8 0 9
Ochuceny jogurt 1 7 0 8
Jogurtovy napoj 0 7 3 9
Kefir 0 8 2 10
Cerstvy syr 6 4 0 10
Taveny syr 6 2 1 9
Gouda 4 2 2 8
Syr s bilou plisni 5 4 0 9
Tvaroh 1 6 2 9

Zdroj: vlastni zpracovani

5.2.3 Dotaznikové Setieni

Dotaznikového priizkumu se zacastnilo celkem 96 nahodné vybranych osob (22 muzi
a 74 zen), podrobng&jsi charakteristiku respondentti popisuje Tabulka 27. Dalsi udaje zjisténé
béhem Setfeni u respondentl, ktefi méli zkuSenost s kozim mlékem ¢i s kozimi mléEnymi
vyrobky, jsou znazornény v Tabulce 28, ti kdo nikdy kozi mléko nebo produkty z ngj

vyrobené neochutnali, jejich odpovédi pak zaznamenava Tabulka 29.
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Tabulka 27 — Charakteristika respondentti dotaznikového Setieni

Podil z celkového poctu

Pocet respondenti respondenti
(n=96)

Pohlavi
muz 22 21 %
zena 76 79 %
Vék
pod 20 let 1 1%
20 — 29 let 32 33 %
30 — 49 let 27 28 %
50 — 69 let 27 28 %
nad 70 let 9 10 %
Bydlisté
vesnice 46 48 %
malé mésto 19 20 %
velké mésto 31 32 %
Mési¢ni prijem domacnosti
nizky (<20 000 K¢) 19 20 %
stfedni (20 - 30 000 K¢&) 71 74 %
vysoky (> 30 000 K¢) 6 6 %
Respondent ma zkuSenost s konzumaci koziho mléka/mléénych vyrobki
ano 71 74 %
ne 25 26 %
Respondent ma znalosti 0 kozim mléce
ano 33 34 %
ne 63 66 %
Respondent se setkal s kozim mlékem/mléénymi vyrobky v obchodé
ano 75 78 %
ne 21 22 %

Zdroj: vlastni zpracovani
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Tabulka 28 — Zaznamy respondentu se zkuSenosti s konzumaci koziho mléka/mléénych

vyrobkl
Podil z celkového
Pocet respondenti poctu .
respondentu
(n=71)
Motivace ke konzumaci koziho mléka/mléénych vyrobkii
chov koz doma 15 21 %
dostava od pratel 13 18 %
navstéva kozi farmy 8 11 %
kupuje v obchod¢ 40 56 %
Kdy probéhla prvni zkuSenost s konzumaci koziho mléka/mléénych vyrobku
0 — 4 roky 10 14 %
5-9let 19 27 %
10— 19 let 14 20 %
20 — 29 let 9 12 %
30 — 39 let 4 6 %
nad 40 let 15 21 %
Jak Casto respondent konzumuje kozi mléko/mlééné vyrobky
témét kazdy den 2 3%
jednou za tyden 6 9%
jednou za mésic 13 18 %
jednou za rok 1 1%
obcas/nepravidelné 35 49 %
pouze jednou 14 20 %
Hodnoceni koziho mléka/mléénych vyrobkii
dobra chut’ 42 59 %
silné chut’ 10 14 %
sladkd chut’ 1 1%
vadi zapach 13 18 %
pachut’ 11 15%
nepamatuji se 1 1%
jina 0 0%

Zdroj: vlastni zpracovani
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Tabulka 29 — Zaznamy respondentti bez zkuSenosti s konzumaci koziho mléka/mléénych

vyrobkl
Podil z celkového
Pocet respondenti poctu .
respondentu
(n=25)
Respondent by chtél ochutnat kozi mléko/mlééné vyrobky
ano 10 40%
ne 15 60%
Jak si respondent piedstavuje chut’ koziho mléka/mléénych vyrobkii
bylinkova 0 0%
silna 9 36%
slaba 1 4%
tucna 1 4%
sladka 2 8%
kysela 0 0%
jako kravské mléko 0 0%
jina 13 52%
Diivod pro¢ respondent nekonzumuje kozi mléko/mlééné vyrobky
vystaci si s kravskym mlékem 9 36%
neléka chut’ 8 32%
obtizna dostupnost 1 4%
drahé 4 16%
jiné 3 12%

Zdroj: vlastni zpracovani
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6 Diskuze

Rozdily senzorického hodnoceni jednotlivych vyrobkl z koziho a kravského mléka
jasn¢ vystihuje srovnani pramérnych hodnot posuzovanych deskriptort, jak uvadi tabulky
v Samostatnych piilohach IV az XI. I kdyz se vSechny parametry senzorickych profila
vyrobkli vice ¢i mén¢ lisi, statisticky prikazné rozdily byly naméfeny pouze u nékterych
Z nich. Nejvyraznéjs$i odliSnosti byly nalezeny u fermentovanych mléénych produkti.
V nésledujicich odstavcich jsou zminény hlavni odchylky mezi kozimi a kravskymi vzorky,
U kazdého uvedeného deskriptoru jsou pak zavorky s primérnymi hodnotami, prvni vzdy
znaci kozi vzorek a druhd v fadé kravsky.

Mléko nevykazuje na zaklad¢ statistického Setfeni zadny vyznamny rozdil mezi kozim
a kravskym vzorkem. I tak z vysledka vyplyva, ze kozi mléko bylo hodnoceno o trochu hiie
nez kravské, predevSim co se chuti tyce, a tak 1 v preferencni zkouSce bylo vice
uptednostiiovano mléko kravské. Hodnotitellim se jevilo kozi mléko jako méné sladké, méné
tuéné a naopak vice kyselé, avSak fyzikalné-chemickymi metodami byly naméfeny témet
shodné hodnoty pro pH i mnozstvi tuku a laktézy. Obvykle byva u koziho mléka kritizovana
silnd kozi chut' a viné, ale v pfipadé koziho vzorku posuzovaného v této praci byly oba
parametry hodnoceny spiSe jako neznatelné. Navic je mozné snizit intenzitu kozi chuti,
jak doporucuji Morgan a Gaborit (2001) na zaklad¢ jejich vyzkumu, a to bud’ odstfedénim,
nebo zahtatim mléka.

Syrovatka z koziho a kravského mléka se prikazné liSila v celkovém vzhledu,
pfijemnosti barvy a homogenité. Celkovy zhled (41,10 a 71,90 %) kozi syrovatky byl
hodnocen hiife nez vzhled syrovatky z kravského mléka, stejné tak 1 ptijemnost barvy (43,90
a 65,40 %) byla horsi v pfipad¢ kozi syrovatky a homogenita (32,00 a 73,30 %) kozi
syrovatky byla oproti kravské hodnocena jako vice nestejnorodd. Nutno podotknout,
ze celkové hodnoceni obou druhi vzorkii bylo velmi nizké a téméf shodné, jak potvrzuje
I vysledek preferen¢ni zkousky, kde oba druhy syrovatky ziskaly stejny pocet hlast, tudiz
syrovatka obecné jako produkt neni pro konzumenty pftili§ atraktivni. Tranjan a kol. (2009)
v8ak vidi dobry potencial v ochucenych kozich syrovatkovych napojich pro komercni vyuziti,
nebot’ byly pifi konzumentskych zkouskach velmi kladné pfijaty. Autofi uvadi, ze 76,9 %
dotazovanych hodnotiteli by si zakoupilo kozi syrovatkovy napoj s jahodovou pftichuti.
Dale podotykaji, Zze napoje z kozi syrovatky obsahovaly nizs§i energetickou hodnotu nez
napoje z kravské syrovatky, tudiz by mohly zajistit poptavku po nizkokalorickych
produktech.
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Maslo z koziho mléka ziskalo pii senzorickém hodnoceni velice podobné znamky
jako maslo z kravského mléka. Vyrazny rozdil byl zaznamenéan pouze u celkového vzhledu
(53,75 a 82,50 %) a ptijemnosti barvy (43,75 a 78,88 %), kdy kozi maslo bylo hodnoceno
V obou deskriptorech hiife nez maslo kravské, coz bylo pravdépodobné zptisobeno jeho jasné
bilou barvou, jez neni pro tradi¢ni maslo, na které jsou konzumenti zvykli, obvykla. I kdyz
podle Hayaloglu a Karagul-Yuceer (2011) byla bélejsi barva nékterymi spotiebiteli
povazovana za vyhodu. Dalsi statisticky prikazné rozdily vykazovala intenzita mlécné (45,13
a 65,88 %) a maslové chuti (48,88 a 87,13 %), ob&€ chuti byly v kozim mésle méné znatelné
nez v kravském. Celkové hodnoceni (50,88 a 84,25 %) koziho masla tak ziskalo nizsi skore,
nez jeho prot&jsek z kravského mléka, také tomu pfisvédcuje vystup preferencni zkousky,
kdy kozi méslo dostalo o tii kladné odpoveédi méné. Avsak studie srovnavajici turecké maslo
vyrobené z koziho, ov¢iho a kravského mléka tvrdi, ze kozi maslo vykazovalo nejpiijatelné;si
organoleptické vlastnosti (Sagdi¢ a kol., 2004). Béhem senzorické analyzy hodnotitelé
upozornovali na vyraznou slanou chut koziho masla, coz bylo pravdépodobné disledkem
zaméru vyrobce maskovat kozi ptichut’, kterd opravdu nebyla pfili§ vyrazna.

Hodnoceni bilych jogurti z koziho a kravského mléka bylo az na vyjimku sedmi
deskriptori, u kterych se prokéazaly statisticky vyznamné rozdily, velice podobné.
Nejvyraznéji se liSilo vnimani intenzity kozi chuti (68,00 a 12,57 %), u koziho jogurtu byla
mnohem silnéj$i nez u kravského. DalSi chutovy parametr, intenzita kyselé chuti (33,00
a 66,88 %), vysel 1épe pro kozi bily jogurt, nebot’ nebyl tolik kysely, jako vzorek jogurtu
Z kravského mléka, 1 kdyz fyzikaln¢-chemickym stanovenim byla u obou vyrobkli naméfena
téméf stejnd uroven pH. AvSak celkové hodnoceni pfijemnosti chuti (30,00 a 62,25 %) koziho
jogurtu presto ziskalo niz§i znamky. Jisty vliv na to zfejmé méla intenzita pachuti (52,25
a 19,25 %), jez byla u koziho jogurtu vice znatelna stejné jako intenzita kozi viné (49,25
a 10,63 %). Podstatné rozdily se také tykaly konzistence. Hodnotitelé oznaclily konzistenci
(38,50 a 80,25 %) koziho jogurtu jako méné piijemnou, coz nejspiSe zavinila jeho tidka
viskozita (18,88 a 73,63 %). Bohuzel, jak bylo popsano diive v literarni resersi, kozi jogurt
nebude nikdy dostate¢né tuhy kvili nizkému obsahu suSiny. Pro zlepseni jeho konzistence by
se proto musela piidat bud’ suSina, nebo jiné zahuStovadlo (Dostalova a Snizek, 1992;
Kaminarides a Anifantakis, 2004; Rubasova, 2007). Jogurty z koziho a kravského mléka,
porovnavali ve své studii Vargas a kol. (2008), navic se vSak jesSt¢ zaméfily na jogurty
ze smeési obou druhti mlék a zkoumali, jak se méni pfijatelnost jogurtli se zvySujicim se
podilem koziho mléka. Jejich zavér byl takovy, Ze nejlépe hodnoceny byl jogurt vyrobeny

ze smési koziho a kravského mlé¢ka v poméru 1:1. Hodnoceni vSech senzorickych parametrti
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se vyrazné snizovalo po pfidani koziho mléka, kromé bélosti a krémovitosti, u nichz kozi
mléko zlepsilo jejich skore. Stejné jako v této praci, popisuji horsi konzistenci koziho jogurtu,
avSak hodnoceni kyselé chuti mélo opa¢ny charakter. Podobnou problematikou se zabyvali
i Kaminarides a Anifantakis (2004). Oni sice porovnavali kozi jogurty s jogurty z ov¢iho
mléka, ale vysledek mél stejny trend a kozi jogurt si zde rovnéz vyslouzil horsi hodnoceni,
predevsim kvili jeho jemné struktufe a fidké konzistenci.

Ochucené jogurty z koziho a kravského mléka se lisily jesté vice nez bilé. Stejné jako
u predeslych vzorkl byla negativné hodnocena piijemnost konzistence (35,38 a 75,63 %)
a viskozita (19,13 a 78,50 %) koziho ochuceného jogurtu. Dale posuzovatelé nebyli spokojeni
s celkovym vzhledem (35,50 a 76,50 %) a pfijemnosti barvy (42,50 a 78,25 %) koziho
jogurtu. Avsak nutno podotknout, Ze vyrobce jogurtu z kravského mléka dopomohl lepSimu
vzhledu pfidavkem barviva E120. Nizs§i zndmky obdrzel kozi jogurt i1 v celkové piijemnosti
chuti (41,50 a 76,00 %), coz bylo disledkem silné intenzity kozi chuti (66,88 a 12,00 %)
a celkové intenzity pachuti (51,00 a 16,50 %), které patrné zastinily intenzitu jahodové chuti
(33,00 a 78,38 %), nebot’ v kozim ochuceném jogurtu nebyla pfili§ znatelnd. Jiz ze slozeni
ochucenych jogurtl, kde je zfetelny niz$i obsah sacharidi u koziho vzorku, jasné vyplyva,
ze bude intenzita sladké chuti (31,50 a 75,25 %) tohoto vzorku podstatné slabsi. Na zaklad¢
téchto udaji neni divu, Ze 1 celkové hodnoceni (37,75 a 70,50 %) koziho ochuceného jogurtu
ma horsi vysledek, navic v preferen¢ni zkouSce ziskal jogurt z koziho mléka o Sest kladnych
odpovédi méné nez jogurt kravsky. Ranadheera a kol. (2012) se ve své studii zaméfili
na posuzovani ptijatelnosti kozich jogurti ochucenych ovocnymi dzusy. Kladné hodnoti,
ze pridavek ovocného dzusu pomohl piekryt kozi prichut, a tak celkova chut a viné
ochuceného jogurtu byly lepsi nez u bilého jogurtu. Nejvice kritizovany byly v této studii
silnd kyselost a polotekuta konzistence.

Senzorické profily jogurtovych napoji sjahodovou pfichuti z koziho a kravského
mléka vykazovaly statisticky prikazné rozdily téméf u vSech deskriptori. Kozi vzorek opét
ziskal hor$i hodnoceni pro celkovy vzhled (52,90 a 76,80 %) a ptijemnost barvy (53,60
a 79,70 %), 1 zde totiz vyrobce produktu z kravského mléka pouzil pfirodni barviva E120
a koncentrat z cervené ftepy. Intenzita kozi (41,40 a 7,00 %) a jahodové viuné (41,80
a 70,00 %) jogurtového ndpoje z koziho mléka byly na stejné urovni, avSak v porovnani
s kravskym protéjsSkem vyslo jeho hodnoceni hiife. Homogenita (59,40 a 81,30 %) koziho
jogurtového népoje byla popisovana jako vice nestejnoroda, avSak tentokrat je to spiSe
ptfednosti, nebot’ na rozdil od napoje z kravského mléka obsahoval kousky jahod. Hodnoceni

celkové piijemnosti chuti (44,90 a 78,30 %), intenzity kozi (52,80 a 11,20 %), jahodové
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(40,50 a 74,90 %) a sladké chuti (48,80 a 66,80 %) a celkové intenzity pachuti (41,70
a 12,30 %) jsou obdobna jako u ochuceného jogurtu, i kdyz kozi jogurtovy napoj ma oproti
jogurtu o trochu slabsi kozi prichut’ a naopak silngjsi jahodovou ptichut. Navic tu piibyl
rozdil v intenzité trpké chuti (19,20 a 6,90 %), ktera je vice patrna u koziho népoje, ale obecné
V obou pfipadech je tato chut spiSe neznatelnd. Celkové hodnoceni (46,60 a 74,30 %)
jogurtovych napoji vychazi 1épe u vzorku z kravského mléka, v preferencéni zkouSce nebyl
kozimu jogurtovému napoji ptidélen jediny kladny hlas. Jogurtové napoje byly posuzovany
i v n¢kolika dalSich studiich. Napiiklad Martin-Diana a kol. (2003) dosli k podobnym
zavérum jako tato prace. Pii porovnavani vzhledu, ving, chuti, konzistence a piijatelnosti
koziho a kravského fermentovaného mléka ve vSech ptipadech byl 1épe hodnocen kravsky
vyrobek, ale dodéavaji, Ze pfidani koncentratu syrovatkovych bilkovin v mnozstvi do 3 %
muze zlepSit testované parametry, takovym zplUsobem, Ze poté je jejich pfijatelnost
rovnocennd s kravskym fermentovanym mlékem, a to predevSsim diky tomu, ze tento
suplement maskuje kozi pfichut. Obdobné¢ Gomes a kol. (2013) na zaklad¢ provedeného
vyzkumu doporucuji ke zlepSeni nejen senzorickych ale i nutri¢nich vlastnosti kozich
mlécnych fermentovanych ndpoji vyuziti syrovatky, coz navic hodnoti jako velice pfinosné
z ekologického hlediska, nebot’ syrovatka, coby vedlejsi produkt zpracovani syrt, piedstavuje
vyznamny zdroj organické kontaminace zivotniho prostfedi. Uysal-Pala a kol. (2006)
popisuji, Ze intenzita kozi chuti byla vyssi u jogurtovych napojit z mléka ziskaného na konci
laktacniho obdobi a naopak klesala tiroven sladké, slané, kyselé a trpké chuti. Déle vysledky
jejich studie ukazuji, Ze kozi jogurtovy nadpoj mél krémovéjsi chut’ nez kravsky, coz bylo
ziejme¢ ddno vysSim obsahem tuku v pouzitém kozim mléce, ale 1 dalSi parametry, jako
sladka, slan4, kysela a trpké chut’ byly vice intenzivni u koziho napoje.

Hodnoceni kefiru dopadlo podobné jako u ostatnich fermentovanych mlécnych
vyrobkll. Nejvice prikazné rozdily se tykaly deskriptorli charakterizujicich chut’ a viini. Kozi
kefir mél dle posuzovatelit méné piijemnou viini (58,60 a 77,00 %), slabsi intenzitu mlécné
vuné (47,30 a 71,10 %), ale o to znatelné&jsi intenzitu kozi viné (38,00 a 11,00 %). Stejné
to vypada u profilu chuti, celkova piijemnost chuti (32,10 a 65,60 %) koziho kefiru ziskala
niz8i hodnoty, intenzita kozi chuti (60,80 a 11,10 %) je silngj$i a intenzita mlécné chuti (37,20
a 62,00 %) méné znatelna, tento deskriptor vSak nevykazuje statisticky rozdil. Dil¢i chuté
se lisi v intenzité kyselé (73,10 a 46,60 %) a tu¢né (17,30 a 48,60 %) chuti s tim, Ze kysela je
Vv kozim kefiru vice znatelnd a tu¢na naopak méné¢. Na zaklad¢ fyzikalné-chemické analyzy
vSak nelze tento vysledek podlozit, nebot’ stanoveni pH, titra¢ni kyselosti a tuku jsou u obou

Vv podstaté shodna. Celkové hodnoceni (32,20 a 64,60 %) dopadlo pro kozi kefir hiie nez
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pro kravsky, ¢emuz odpovida vysledek preferencni zkousky, kde kozi kefir neobdrzel
od posuzovatelid zadnou preferenci. Studii srovnavajici kozi a kravsky kefir taktéz uskutecnili
Tratnik a kol. (2006). Vystupem jejich prace bylo zjisténi, ze kozi kefir m¢l ve vSech
parametrech nizs§i senzorické hodnoceni nez kefir z kravského mléka. Dale vSak zminuji,
ze fermentace koziho mléka spolu s kefirovymi zrny pomah4 maskovat nezadouci kozi chut’
ajeho prijatelnost se zlepsi suplementaci inulinu ¢i koncentratu syrovatkovych bilkovin.
Senzoricka analyza vedena Hayaloglu a Karagul-Yuseer (2011) ukazala, Ze hodnotitel¢ by
dali ptednost kefiru ze smési koziho, ov¢iho a kravského mléka pied kefirem vyrobenym bud’
Cisté z mléka koziho ¢i kravského.

V senzorické analyze €erstvych syri ziskaly kozi vzorky nejvyssi skore a v mnohych
deskriptorech piedc¢il kozi Cerstvy syr svého soupeie zkravského mléka. Vyznamny
statisticky rozdil byl zaznamenan u celkového vzhledu (81,20 a 64,20 %), kozi mléko si zde
zaslouzilo lepsi wvysledek, stejn¢ jako pii hodnoceni pfijemnosti konzistence (78,80
a 56,90 %). Z hlediska homogenity (78,10 a 42,00 %) byl kozi Cerstvy syr vice stejnorody
a jeho textura (33,30 a 71,10) byla podstatn¢ tvrdsi. Prestoze mél kozi Cerstvy syr siln&jsi
intenzitu kozi (42,50 a 16,70 %) a kyselé (46,00 a 24,20 %) chuti, nezhorsilo to jeho celkovou
prijemnost chuti ani celkové hodnoceni vzorku a v preferencni zkousce uptednostnilo kozi syr
6 hodnotitelti z 10. Analyzu chutovych profild Cerstvych kozich syri zkoumal Park a kol.
(2006), ve své praci se zamé&fovali pfedevsim na to, jak tyto parametry ovliviiuje chladirenské
a mrazirenské uskladnéni. Dosli k zavéru, ze skladovani Cerstvych syrti v mrazaku po dobu
6 mésicli ma za nasledek snizeni typické kozi chuti, vétsi dopad na chutové vlastnosti mélo
skladovani v chladnicce, kdy po 4 tydnech poklesla intenzita vativé ptichuti a sladké chuti
a hladina tuku, ale na druhou stranu byla vice patrnd kvasni¢na pfichut. Volbou zplisobu
uskladnéni by tak spotiebitelé mohli docilit zmény chutovych vlastnosti syru tak, aby jeho
konzumace pro né byla co nejpiijatelnéjsi. Asteri a kol. (2010) pro zménu zkouseli
ve své studii ovlivnit senzorické vlastnosti Cerstvych mékkych kozich syrii ptidanim divokych
kultur mléénych bakterii a poté takto upravené syry srovnavaly s béZznymi komerénimi
zastupci. Pfi senzorickém hodnoceni dosahly jimi ptipravené syry lepsiho skore pro chutovy
profil.

Tavené syry z koziho a kravského mléka byly hodnoceny velice podobné, jediny
statisticky vyznamny rozdil se tykal textury (92,60 a 54,70 %), ktera byla u koziho syru
znatelné mekci. Jako pozitivum lze zminit, Ze intenzita kozi viné, kterd nejvice odrazuje

spotiebitele od konzumace kozich vyrobk, se liSila pouze o neceld 3 %. Celkové hodnoceni
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tavenych syrii v senzorickém profilu je velmi vyrovnané, ovsem dle preferencni zkousky byl
vice pfijatelny vzorek z koziho mléka a to celkem o 4 kladné hlasy.

Rovnéz vzorky syru gouda zkoziho a kravského mléka se liSily minimalné.
Ze statistického hlediska vykazovala zasadni rozdil pouze textura (35,75 a 67,38 %)
a intenzita kozi chuti (56,50 a 26,38 %). Kozi gouda byla mék¢i a méla silngjsi kozi prichut’,
jeji celkové hodnoceni bylo sice o 8,5 % nizsi, ale v preferen¢ni zkousce ziskala o 2 kladné
odpovédi vice.

Syr s bilou plisni vyrobeny z koziho mléka mél podle posuzovatelli lepsi celkovy
vzhled, pfijemnost barvy a rovnomérnéj$i zbarveni. Statisticky se vSak odliSoval
od kravského vzorku jen v pfijemnosti viiné (50,90 a 78,90 %), intenzité¢ kozi viné (54,60
a23,60 %) a kozi chuti (61,20 a 11,70 %) a to tak, Ze jeho vin¢ byla méné ptijemna a kozi
viné i chut byly vyrazngj$i. Nicméné v preferencni zkousSce vedl kozi plistiovy syr
nad kravskym o jeden hlas.

Posuzovani senzorického profilu tvarohu pfineslo podobné vysledky pro kozi
a kravsky vzorek. Statistické zhodnoceni zaznamenalo rozdily u ¢tyt deskriptori. Konkrétné
Slo o intenzitu kozi viné (32,63 a 11,13 %) a kozi chuti (64,50 a 18,25 %), jak lze
predpokladat, tak byly silnéjsi u koziho tvarohu, dale byla u koziho tvarohu silnéjsi kysela
chut’ (66,13 a 33,25 %) a mén¢ znatelna tucna chut’ (44,75 a 67,75 %). Vyssi kyselost koziho
tvarohu potvrzuje i stanoveni titra¢ni kyselosti, ale tu¢nost by mohla vyvolat spekulace,
protoze v laboratofi byl namétfen obsah tuku v kozim tvarohu o 2 % vétsi nez v kravském.
V preferencni zkouSce jasné vedl tvaroh z kravského mléka se 6 kladnymi odpovéd'mi
z celkového poctu 9. Kozi a kravsky tvaroh také porovnavali z fyzikdlné-chemického
a senzorického hlediska Dmytrow a kol. (2010). Jejich studie v podstaté potvrzuje vysledky
této prace, Ze tvaroh z koziho mléka je méné senzoricky piijatelny, negativné u néj pisobil
vyssi obsah vody, coz zhorSovalo texturni vlastnosti, na druhou stranu vSak uvolioval
nejmensi mnozstvi syrovatky. Velice dobfe hodnoceny byl tvaroh pfipraveny ze smési obou
druhtt mlék v zastoupeni koziho a kravského 1:1 a 2:1.

O pfijatelnosti koziho mléka a mlénych vyrobki na ¢eském trhu a o rozsifeni téchto
druhi potravin mezi konzumenty jasné vypovidaji vystupy dotaznikového Setfeni vybérového
souboru populace, kdy zprizkumu vyplyva, ze zkuSenost s konzumaci koziho mléka
¢i kozich mléénych vyrobki ma 74 % respondenti a 78 % se setkalo s témito produkty
v obchodé¢, avsak vétsina z nich, resp. 79 % se domniva, ze jejich umisténi na regalech neni
ptilis dobfe viditelné. ZlepSeni této skuteCnosti by tak mohlo jesté vice podpofit zajem

0 jejich spottebu.
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Jedinci, u kterych probéhla zkuSenost s kozimi produkty, si je obvykle sami kupuji
V obchod€¢ nebo na farmaéiskych trzich, konkrétné se jedna o 56 % dotazovanych, zbytek
ochutnal tyto potraviny bud’ diky tomu, Ze chova kozy doma (21 %), nebo je dostava od pratel
(18 %) a 11 % respondentii navstivilo za timto uc¢elem kozi farmu. Nejcastéji pak konzumuji
kozi mléko ¢i mlécné vyrobky obcas a nepravidelné, coz se tyka 49 % zéakaznikl, mnoho jich
ovSem zistalo u prvni ochutnavky (20 %), vyznamny podil (18 %) jich pak konzumuje
produkty z koziho mléka alespon jednou za mésic. 59 % respondenti popisuje, ze kozi mléko
a mlécné vyrobky maji dobrou chut’, 18 % vadi zapach a 15 % pachut’, pro 14 % osob je
jejich chut' piili§ silnd. Pfi hodnoceni chuti zndmkami 1 az 5, jako ve $kole, by 33 %
konzumentd udélilo jednicku, stejné tak 33 % by dalo dvojku, 16 % trojku, pouze 6 % ctyiku
a 12 % pétku. Pfi posuzovani viné stejnym zpisobem 22 % ohodnotilo jednickou, 27 %
dvojkou, 23 % trojkou, 11 % ctytkou a 17 % pétkou. Na otazku, zda budou opét konzumovat
kozi mléko a mlécné vyrobky 79 % respondent odpovédelo kladné a to nejcastéji z divodu,
ze jsou podle nich tyto vyrobky dobré pro zdravi (48 %), nebo pro né predstavuji delikatesu
(48 %), nektefi by vsak znovu ochutnali ze zvédavosti (14 %) a 4 % konzumuji kozi vyrobky
bézné. Zbytek respondentl, ktefi nebudou vyhledavat dal§i zkuSenost s kozimi vyrobky,
odradila jejich chut’ a nepfijemné silné aroma.

Pouze 26 % vSech dotazovanych neochutnalo kozi mléko ani kozi mlécné vyrobky,
40 % z nich vSak zvazuje né&jaky produkt z koziho mléka okusit. Jako davody, pro¢ se tito
respondenti kozim vyrobkiim dosud vyhybali, nejcastéji uvadeéli, ze si vystaci s kravskym
mlékem (36 %) a Ze je neldka jejich chut’ (32 %), pro 16 % jedinct jsou tyto vyrobky pftili$
drahé.

Dotaznikovy prizkum se také snazil zjistit, jak je na tom Ceska populace se znalostmi
o kozim mléce, kde se v jediné oteviené otdzce mohly rozepsat o svych védomostech. Pouze
34 % tucastnikli uvedlo, ze ma néjaké povédomi o jeho vlastnostech a ucincich. Nejcastéji
zminovali, Ze je zdravéj$i a 1épe stravitelné nez kravské mléko a Ze se vyuziva jako alternativa
pfi alergii na kravské mléko nebo v kosmetice k 1é¢bé koznich problému.

Shrnuti diskutovanych udajii by mohlo navozovat dojem, Ze vyrobky z koziho mléka
byly hodnoceny vesmés hiife, nutno vSak zdiiraznit, ze ne vSechny deskriptory senzorickych
profili piedstavovaly statisticky prikazné rozdily. 1 kdyz ztéto prace jasné vyplyva,
ze fermentované kozi mlécné produkty si vedly v senzorické analyze neslavné, mélo byt
uvazovano o tom, Ze organoleptickym vlastnostem téchto produktdi mohly ublizit
neuspokojivé podminky pfi uchovavani v obchodni siti a transportu, kdy ziejmé doslo

k poruSeni chladiciho fetézce. Kvalita kozich vyrobku je totiz za takovych okolnosti velmi
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citliva, a proto neni dobré fermentované vyrobky z koziho mléka ani na zakladé¢ zminénych
vysledkll uplné zavrhovat. Z opacného konce si zaslouzi pozornost kozi syry, které byly
hodnoceny velmi pozitivné, mnohdy dokonce 1épe nez kravské, a bylo by tedy vhodné
podpofit uplatnéni vyrobkli tohoto typu na ceském trhu. PredevSim by se méla zlepsit
propagace a zviditelnéni kozich vyrobkli v obchodni siti a také snaha zamezit Sifeni
pfedsudkli o nepiijatelnych senzorickych vlastnostech, jako je silnd pachut a zéapach,
znamych pod oznaCenim ,kozina“. Jako feSeni by mohly pomoci napiiklad prezentace
a ochutnavky kvalitnich vyrobkii z koziho mléka v supermarketech, malych obchodem

¢i na farméiskych trzich.
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[ Zavér

V soudasnosti zazivd zajem o kozi mléko a mlééné vyrobky v Ceské republice
renesanci a vystupuje tak ze stinu produkce kravského mléka. Nabidka koziho mléka
a produktli z n¢j vytvorenych jiz neni tizce spojend pouze s kozimi farmami ¢i farmaiskymi
trhy, kde jsou vzdy k dostani velice kvalitni vyrobky. Mtizeme se s nimi setkat 1 na regalech
obchodt, zejména téch co jsou orientované na zdravou vyzivu, ¢i v supermarketech, kde naslo
své misto Siroké spektrum kozich vyrobkii od mléka, pfes jogurty, jogurtové napoje a syry
az po maslo. Avsak jak bylo zjisténo v dotaznikovém priizkumu této prace, vétSina zakaznikt
tvrdi, ze kozi vyrobky nejsou vedle jejich kravskych konkurent dobie viditelné, a tak mohou
unikat jejich pozornosti. Kromé potravinaiského pramyslu naslo kozi mléko své uplatnéni
také v kosmetice.

Z vysledkl senzorické analyzy vybranych druht mléénych vyrobkl vyplyva, ze kozi
vyrobky maji dobry potencidl uplatnit se na ¢eském trhu, nebot’ ve spousté ptipadli nebyly
zaznamenany vyznamné statistické rozdily pfi porovnani s mléénymi vyrobky z kravského
mléka. Zvlasté kozi syry, které byly hodnoceny nejlépe, by mohly zaujmout rovnocenné
misto vedle syrti kravskych a rozsifit tak nabizeny sortiment. Naopak nejhor$i vysledky
obdrzely fermentované produkty zkoziho mléka, ale zde je jistd ¢ast viny pfisuzovana
nedodrzZeni chladiciho fetézce pii skladovani a transportu.

Urcita cast populace ma ponéti o zdravotnich ucincich koziho mléka. Velmi
ocenovana je jeho lepsi stravitelnost oproti kravskému mléku, diky malym tukovym kulickam
a malé velikosti kaseinovych micel, dale jista mira tolerance pfi alergii na kravské mléko
apfiznivé nutricni slozeni. Mnoho lidi tak konzumuje kozi mléko prave kvili
jeho blahodarnym ucinkiim na zdravi, anebo ocenuji jedine¢né organoleptické vlastnosti
kozich vyrobkd, které ozvlastiu;ji jejich jidelni¢ek, kam byvaji tyto produkty zatazovany jako
delikatesa. Velka skupina jedincti vSak bohuzel odsuzuje tento druh potravin kvuli jejich
tradované pachuti a zapachu oznaCovanych jako ,kozina®“, i kdyz ve vétSin¢ pifipadii neni
takovy verdikt opravnény. V takovych ptipadech ma smysl prezentovat a propagovat kozi
vyrobky prostfednictvim ochutnavek, aby se tito jednotlivci ptesvédCili o skute¢né chuti
koziho mléka a mlé¢nych vyrobk.

Zavérem lze tedy konstatovat, pokud jsou kozi mléko a mlécné produkty vyrabény
kvalitné a v dobrych podminkach, mohou byt obstojnym konkurentem mléénych vyrobki

Z kravského mléka.
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Piiloha I — Formulaf pro senzoricky profil mléka

Hodnoceni senzorického profilu koziho mléka
Jméno:........ol Ptijmeni: ..., C. vzorku: .............

Zdravotnd Stav: ...ooeeii Datum a hodina: .......ccoovvvieiiie ...

Ukol: Ochutnejte pfedlozeny vzorek mléka a soustfed’te se na hodnoceni
vzhledu, vané, chuti a konzistence. K hodnoceni pouzijte grafické stupnice.

VZHLED
CELKOVY VZHLED:

velmi Spatny vynikajici
PRIJEMNOST BARVY:

odporna velmi pfijemna
VUNE
PRIJEMNOST VUNE:

odporna velmi pfijemna
INTENZITA MLECNE VUNE:

neznatelna velmi silné
INTENZITA KOZi VUNE:

neznatelna velmi silna
KONZISTENCE
PRIJEMNOST
KONZISTENCE:

odporna velmi ptijemna
VISKOZITA:

velmi fidka velmi husta
HOMOGENITA:

nestejnoroda stejnoroda
CHUT
CELKOVA PRIJEMNOST
CHUTI: odporna velmi pfijemna
INTENZITA KOZi
CHUTI: neznatelna velmi silna
INTENZITA MLECNE
CHUTI: neznatelna velmi silna

INTENZITA DILCICH CHUTI

SLADKA:

neznatelna velmi silna
KYSELA:

neznatelna velmi silna
TRPKA:

neznatelna velmi silna

119



HORKA':

neznatelna velmi silna
TUCNA:

neznatelna velmi silna
CELKOVA INTENZITA
PACHUTI:

neznatelna velmi silna

CELKOVE HODNOCENI MLEKA:

odporny velmi prijemny

ZAPISTE NALEZENE VADY VZHLEDU, VUNE, CHUTI ¢I KONZISTENCE:
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Piiloha |1 — Formulaf pro parovou preferencni zkousku

Srovnani chuti vzorka parovym preferenénim testem

Piijmeni: ...l C. vzorku: .............

Zdravotnd Stav: ..oeeiee Datum a hodina: .......ccovviuiiiii...

Ukol: Ochutnejte prvni vzorek, vyplachndte si usta a po 30 s ochutnejte
stejné mnozstvi druhého vzorku. Po dalSich 30 s se smite vratit k prezkousSeni
prvniho vzorku. Rozhodnéte potom, kterému vzorku davate ptfednost (ktery
vzorek je chutnéjsi), nebo uved'te, Ze se chut neli§i. Svoje rozhodnuti oznacte
ktizkem v ptislusném sloupci.

Prvni vzorek Druhy vzorek LepSi je vzorek Oba jsou
Poradi paru
paru ¢. paru ¢. prvni druhy stejné dobré
1
2
3
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Piiloha 11 — Formulaf pro dotaznikovy prizkum

DOTAZNIK — konzumace koziho mléka a kozich mlé&nych vyrobka

CHARAKTERISTIKA RESPONDENTA
1. Osobni tdaje

veék: 0 pod 20 let pohlavi: 0 muz bydlisté: 0 vesnice
020 —29 let 0] Zena 00 malé mésto
0 30 —49 let 0 velké mésto
00 50 — 69 let
0 nad 70 let

2. Jaky je mési¢ni piijem Vasi domacnosti?
O nizky

O stiedni

O vysoky

3. Mate zkuSenost s konzumaci koziho mléka/mléénych vyrobku?
0 ano
Ll ne

DOTAZNIK RESPONDENTA, KTERY MA ZKUSENOSTI S KONZUMACI KOZIHO
MLEKA/MLECNYCH VYROBKU (otazky 4. — 9.)

4. Jaka je VasSe motivace ke konzumaci koziho mléka/mléénych vyrobka?

0 chov koz v doma

O dostdvam od souseda/od ptatel

O navstéva kozi farmy

0 kupuji v obchodé

5. Kdy probéhla Vase prvni zkusenost s konzumaci koziho mléka/mléénych vyrobki?
0 — 4 roky

05-9let

10— 19 let

120 — 29 let

130 -39 let

01 nad 40 let

6. Jak casto konzumujete kozi mléko/mlé¢né vyrobky?
O témét kazdy den

[ jednou za tyden

[ jednou za mésic

] jednou za rok

[ obCas/nepravidelné

] pouze jednou
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7. Jak byste ohodnotil(a) kozi mléko/mlécné vyrobky?
) dobré chut’

0 silnéa chut’

0 sladké chut’

0 vadi zapach

[ pachut’

[J nepamatuji se

[ jiné

8. Hodnoceni koziho mléka/mléénych vyrobki na bodové stupnici
(jako ve $kole 1 —5)

chut O1 aroma 01
02 02
03 03
04 04
05 o5

9. Ochutnate, nebo budete konzumovat kozi mléko/mlééné vyrobky znovu?

(] ano

0 ne

davod pro¢ ANO:

[0 dobr¢ pro zdravi dtvod pro¢ NE:

0 delikatesa O nechutnd mi to

[ béZzné konzumuji kozi mléko/mlécéné [ silna pachut’

vyrobky O silny zapach

0 ze zvédavosti 00 nemam rad mlécné vyrobky
[J nepamatuji si chut’ 0 jiné

[ jiné

DOTAZNIK PRO RESPODENTA BEZ ZKUSENOSTI S KONZUMACI KOZ{HO
MLEKA/MLECNYCH VYROBKU (otazky 10. — 13.)

10. Chtél(a) byste ochutnat kozi mléko/mlé¢né vyrobky?

O ano

O ne

11. Jak si predstavujete chut’ koziho mléka/mléénych vyrobki?
O bylinkova

O silna

O slaba

O tuéna

O sladka

O kysela

0 jako kravské mléko/mlécné vyrobky

[ jina
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12. Uvazujete o koupi koziho mléka/mlé¢énych vyrobkua?
J ano
Ll ne

13. Duvod proc si nechcete koupit kozi mléko/mlécéné vyrobky
O vysta¢im si s mlékem (mléénymi vyrobky z kravského mléka

O neldkd mé chut’

[J obtizna dostupnost

[ drahé

[ jiné

ZNALOSTI O KOZIM MLECE

14. Mate néjaké védomosti o vlastnostech koziho mléka?
[J ano

0 ne

15. Pokud ano, tak jaké?

PROPAGACE KOZ{HO MLEKA A MLECNYCH VYROBKU V OBCHODECH
16. Setkal(a) jste se s kozim mlékem/mléénymi vyrobky v obchodé?

0 ano

O ne

17. Pokud jste v piedchozi otazce odpovédél(a) ano, myslite si, Ze umisténi kozich
vyrobku v obchodech je dostate¢né viditelné?

(1 ano

o ne

DEKUJI ZA VYPLNENI!!!
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Pfiloha 1V — Praimérné hodnoty deskriptorti senzorického profilu mléka

Kozi | Kravské
mléko mléko
Deskriptory hodnoty v %

Celkovy vzhled 80,00 83,50

VZHLED Piijemnost barvy 74,75 84,25
Prijemnost viiné 71,50 79,38

VUNE Intenzita mlé&né viiné 57,63 47,38
Intenzita kozi viiné 32,63 29,38

PFijemnost konzistence 70,00 84,88
KONZISTENCE | Viskozita 46,25 51,00
Homogenita 72,25 83,25

Celkova pfijemnost chuti 64,88 82,50

CHUT Intenzita kozi chuti 33,00 19,88
Intenzita mlé¢né chuti 61,88 77,88

Sladka 51,50 62,75

Kysela 19,75 8,50

INTENZITA | rrpka 888 | 450

DILCICH

CHUTI Hoika 11,38 4,25
Tuéna 47,50 64,25

Celkova intenzita pachuti 29,88 10,63

CELKOVE HODNOCENI MLEKA 66,38 | 83,25

Zdroj: vlastni zpracovani

125




Pfiloha V — Primérné hodnoty deskriptort senzorického profilu syrovatky

Kozi Kravska
syrovatka | syrovatka
Deskriptory hodnoty v %

VZHLED Celkovy vzhled 41,10 71,90
Prijemnost barvy 43,90 65,40
Prijemnost viiné 36,20 57,50
VUNE Intenzita Kozi viuné 31,70 17,50
Intenzita jiné viné 29,70 28,80
KONZISTENCE Pf'l'jemnos_t konzistence 42,40 62,40
Homogenita 32,00 73,30
Celkova prijemnost chuti 34,00 40,00
CHUT Intenzita kozi chuti 37,80 19,70
Intenzita mlééné chuti 29,70 19,70
Sladka 32,80 29,20
INTENZITA |Kysela 38,70 58,00
DILCICH | Trpka 30,10 29,80
CHUTI Hotks 15,90 11,70
Celkovi intenzita pachuti 49,90 47,00
CELKOVE HODNOCENI SYROVATKY 33,20 32,60

Zdroj: vlastni zpracovani
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Piiloha VI — Priimérné hodnoty deskriptort senzorického profilu masla

Kozi | Kravské
maslo maslo
Deskriptory hodnoty v %
VZHLED Celkovy vzhled 53,75 82,50
Piijemnost barvy 43,75 78,88
Prijemnost viiné 56,75 73,25
VUNE Intenzita kozi viing 28,88 | 12,25
Intenzita jiné viiné 31,00 55,13
KONZISTENCE Pf'ijemnos't konzistence 70,50 78,13
Homogenita 80,63 84,13
Celkova prijemnost chuti 60,38 82,88
CHUT Intenzita kozi chuti 28,25 17,63
Intenzita mlééné chuti 45,13 65,88
Maislova 48,88 87,13
”\]';EE'IZ(!LA Trpké 1325 | 5025
CHUTI Horka 20,00 11,13
Celkovi intenzita pachuti 23,38 9,25
CELKOVE HODNOCENI MASLA 50,88 | 84,25

Zdroj: vlastni zpracovani
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Priloha VII — Primérné hodnoty deskriptorti senzorickych profilti fermentovanych vyrobkt (jogurty, jogurtova mléka, kefiry)

Kozi bily | Kravsky Kozi Kravsky Kozi Kravské Kozi Kravsky
jogurt bily ochuceny | ochuceny | jogurtové | jogurtové | Kkefir kefir
jogurt jogurt jogurt mléko mléko
Deskriptory hodnoty v %
Celkovy vzhled 49,25 68,88 35,50 76,50 92,90 76,80 75,00 79,90
VZHLED
Piijemnost barvy 68,00 70,75 42 50 78,25 53,60 79,70 82,70 76,00
PFijemnost viiné 53,88 68,50 62,13 71,50 54,10 73,40 58,60 77,00
oy Intenzita mlééné viiné 33,88 39,63 38,13 40,13 35,90 38,90 47,30 71,10
VUNE
Intenzita kozi viiné 49,25 10,63 30,13 11,50 41,40 7,00 38,00 11,00
Intenzita jahodové viiné - - 46,00 71,50 41,80 70,00 - -
Piijemnost konzistence 38,50 80,25 35,38 75,63 64,60 73,50 66,40 68,30
KONZISTENCE | Viskozita 18,88 73,63 19,13 78,50 - - - -
Homogenita 79,38 72,88 62,88 51,50 59,40 81,30 82,50 76,10
Celkova prijemnost chuti 30,00 62,25 41,50 76,00 44,90 78,30 32,10 65,60
¥ Intenzita kozi chuti 68,00 12,57 66,88 12,00 52,80 11,20 60,80 11,10
CHUT
Intenzita mlééné chuti 36,63 48,78 30,50 43,75 45,50 41,20 37,20 62,00
Intenzita jahodové chuti - - 33,00 78,38 40,50 74,90 - -
Sladka 25,38 41,13 31,50 75,25 48,80 66,80 17,20 37,80
Kysela 33,00 66,88 24,00 22,25 39,10 35,90 73,10 46,60
INTENZITA . 1920 6.90
DILCICH Trpka 24,25 19,63 8,13 6,63 : : 26,90 17,30
CHUTI Horka 16,63 5,75 2,38 3,88 20,20 4,90 21,20 10,10
Tucéna 40,38 38,86 31,25 43,50 30,50 31,10 17,30 48,60
Celkova intenzita pachuti 52,25 19,25 51,00 16,50 41,70 12,30 50,90 27,00
CELKOVE HODNOCENIi JOGURTU 36,25 59,75 37,75 70,50 46,60 74,30 32,20 64,60

Zdroj: vlastni zpracovani
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Piiloha V111 — Primérné hodnoty deskriptorti senzorickych profila syri

Kozi Kravsky Kozi Kravsky Kozi Kravska | Kozi syr | Kravsky
Cerstvy | Cerstvy | taveny syr | taveny syr | gouda gouda s bilou | syr s bilou
syr kozi syr plisni plisni
Deskriptory hodnoty v %
Celkovy vzhled 81,20 64,20 56,90 72,90 65,63 74,25 78,30 77,10
VZHLED Rovnomérnost zbarveni 90,80 84,70 80,90 88,00 66,75 78,25 77,30 74,90
Piijemnost barvy 78,50 77,90 71,90 79,00 74,00 76,88 82,00 71,90
Piijemnost viiné 61,30 62,60 65,70 66,30 68,13 65,88 50,90 78,90
VUNE Intenzita kozi viiné 20,60 13,00 22,90 20,20 31,88 30,75 54,60 23,60
Intenzita syrové viiné 35,20 35,00 56,10 62,30 62,88 64,88 37,50 57,10
Intenzita jiné viiné 13,30 10,90 9,33 16,67 18,13 17,88 34,89 21,33
Prijemnost konzistence 78,80 56,90 51,10 73,10 69,00 70,50 83,30 87,00
KONZISTENCE | Homogenita 78,10 42,00 68,00 89,00 77,38 84,88 82,60 83,20
Textura 33,30 71,10 92,60 54,70 35,75 67,38 58,90 60,90
CHUT Celkova prijemnost chuti 65,80 61,10 67,90 65,50 66,13 71,38 67,60 73,10
Intenzita kozi chuti 42 50 16,70 27,40 9,50 56,50 26,38 61,20 11,70
Syrova 54,80 44,60 66,60 75,60 64,50 70,13 66,20 76,10
Sladka 18,60 34,90 59,44 65,22 42,25 61,38 32,10 30,40
INTENZITA | Kysela 46,00 24,20 16,20 14,10 18,63 20,00 12,60 13,40
DILCICH  |Trpka 14,00 10,80 10,30 5,90 11,88 10,88 36,20 36,40
CHUTI Horka 22,60 10,10 16,00 7,00 9,13 11,75 43,20 57,60
Tuéna 31,50 34,10 34,50 52,30 50,13 62,25 40,30 46,10
Celkova intenzita pachuti 23,40 16,10 20,90 12,70 41,13 34,75 49,50 40,40
CELKOVE HODNOCENI SYRU 65,80 60,90 66,60 64,20 61,63 70,13 56,90 62,50

Zdroj: vlastni zpracovani
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Piiloha IX — Primérné hodnoty deskriptorii senzorického profilu tvarohu

Kozi Kravsky
tvaroh tvaroh
Deskriptory hodnoty v %
VZHLED Celkovy vzhled 64,13 71,25
Prijemnost barvy 63,13 72,50
Prijemnost viiné 59,25 68,38
VUNE Intenzita kozi viiné 32,63 11,13
Intenzita mlé¢né viiné 24,50 30,13
Prijemnost konzistence 60,00 65,50
KONZISTENCE | Homogenita 71,00 57,13
Viskozita 67,38 60,38
CHUT Celkova prijemnost chuti 42,88 63,25
Intenzita kozi chuti 64,50 18,25
Sladka 23,88 48,63
Kysela 66,13 33,25
”\]';EE‘IZ(!LA Trpka 2325 | 19,75
CHUTI Hoika 13,25 9,25
Tucéna 44,75 67,75
Celkovi intenzita pachuti 50,63 21,75
CELKOVE HODNOCENI TVAROHU 44,63 65,13

Zdroj: vlastni zpracovani
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