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Abstrakt

V dnesni dobé je stale vice aktudlni otazka zdravé vyzivy
a otiazka zdravotn€ prospéSnych a hlavné nezdvadnych
potravin. Prace hodnotila sloZeni mléka a vybrané fyzikal-
ni a technologické vlastnosti syrového mléka Bilych
kratkosrstych koz. Vzorky mléka pochazejici z kozi farmy
"A" a doméiciho malochovu "B" v Ceské republice a byly
odebirdny v pribéhu laktace. Byly zjiSt€ny ndsledujici
pramérné hodnoty (A/B): obsah bilkovin 27,80/31,60 g.1",

INFORMACE —

NEMECTI VYROBCI PLANUJi NOVE 0ZNACOVANI ESL MLEKA

Vlada, vyrobci a obchodnici v Némecku spolupracuji na zavedeni pfijatelné formy oznacovani konzumniho miléka, které bude
oznacovano bud jako pasterované nebo bude podrobeno dalSimu oSetieni ke zvySeni jeho skladovatelnosti. V r. 2003 asi 3 %
konzumniho miéka (ne UHT) (méné nez 50 % trhu) bylo ESL (s prodlouZenou trvanlivosti). Zbytek bylo miéko pasterované.
Maloobchod brzy realizoval prednosti obchodovéni mléka oznaceného jako Cerstvé s trvanlivosti 12 a 21 dni. 2005 Miékarska
priimyslova asociace (MIV) v Bonnu spocetla, Ze 30 % miéka (ne UHT) bylo ESL a nyni se poéty bliZi 70 %. Ve skute¢nosti nedavné
piehledy spotieby ve velkych méstech ukazuji, Ze diskonty a supermarkety neobchoduji Zadné klasicky pasterované miéko.

V Némecku jsou obé mléka jak ESL tak pasterované popsdny jako "Cerstvé mléko". Vyrobci obchoduji ESL produkty jako "extra
cerstvé", "déle cerstvé" nebo "maxi erstvé". AvSak néktefi vyrobci planuiji zavedeni vlastniho oznacovani k rozliSeni ESL mléka

od pasterovaného.

Dairy Ind. Intern. 74, 2009, ¢.3 /ben/
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obsah tuku 30,60/37,20 g.1", obsah lakt6zy 45,20/47,80 g.1I",
obsah tukuprosté suSiny 78,40/85,10 g.I", titracni kyselost
5,54/6,75 SH, syftitelnost 93,33/55,63 s, bod mrznuti
0,550/-0,560 °C a obsah somatickych bun€k 1875/895 x
10°.ml".

Abstract

The composition and selected physical and technological
properties of raw White-Shorthaired Goat milk were mo-
nitored. Milk samples coming from a goat farm (A) and
a small owner herd (B) both situated in the Czech Republic
were collected in the course of the lactation period. The
following average values have been found (A/B): protein
content 27.80/31.60 g.I', fat content 30.60/37.20 g.l’,
lactose content 45.20/47.80 g.I', non-fat solids content
78.40/85.10 g.I', titratable acidity 5.54/6.75 SH, ren-
netability 93.33/55.63 s, freezing point -0.550/-0.560 °C
and somatic cell count 1875/895 x 10°.ml".

Klicova slova: Kozi mléko, sloZeni mléka, vlastnosti
mléka, bila kratkosrsta koza

uvop

Kozy jsou choviany po celém svété, a proto sloZeni
koziho mléka vykazuje vyraznou variabilitu. V CR ma4
chov koz dlouholetou tradici a nejcastéji chovanym
plemenem je Bila kratkosrsta koza. ProtoZe v nasi repub-
lice neni mlékarna, kterd by kozi mléko zpracovavala, tak
veskeré mléko byva zpracovavano piimo na farmach.

Kozi mléko je hodnotnd, zdrava a lehce stravitelna potra-
va. Cerstvé kozi mléko chutna prakticky stejn& jako mléko
kravské. Vyzivna hodnota a obsah susiny jsou rovnéz prak-
ticky srovnatelné s mlékem kravskym'. Autoii Grieger
a Holec? naopak uvadéji vyssi obsah tuku, bilkovin
a nebilkovinnych dusikatych latek oproti mléku kravské-
mu. Kozi mléko je mirné bohatsi na lipidy’.

MnoZstvi a sloZeni nadojeného mléka i jeho vlastnosti
zaleZi na fadé faktorti. Z vnéjSich Ciniteld to jsou zejména
podminky chovu, vyZiva a fyziologické funkce zvifete,
zpusoby dojeni a oSetfeni mléka po nadojeni. Z vnitinich
pak plemennd pfislusnost, stddium laktace, dédi¢nost
a individualita zvifete*’.

SloZenim a vlastnostmi mléka u bilych kratkosrstych koz
se zabyvala fada autord®™*’. Autofi shodné uvadéji, Ze
obsah zakladnich sloZek vykazuje prikazné rozdily
v zéavislosti na dni, respektive obdobi laktace.

Cilem préce bylo sledovéni vybranych ukazatelti v kozim
mléce ze dvou chovu bilych kratkosrstych koz v pribéhu
laktace a porovnanim téchto hodnot s parametry hodnocené
dle STN 57 0520*.

MATERIAL A METODY

Vzorky mléka byly ziskany ze dvou farem v Jiho-
moravském kraji Ceské republiky, ve kterych jsou chovany

kozy plemene bilé kratkosrsté. Farmy se nachazeji
v obdobnych klimatickych podminkéach.

Na farmé A bylo chovano 75 koz na 1. az 8. laktaci,
pramérna denni dojivost byla 2 - 3 1 mléka, primérna rocni
dojivost 600-800 1 mléka. V obdobi od poloviny kvétna do
poloviny listopadu byla kozdm k dispozici pastva, bylo
pridavano 0,5 kg sena a maximdlné 1 kg jadra, vitaminova
mineralni smés a stl k lizu. V zimnim obdobi krmna davka
zahrnovala 3 kg travni senédze, 1 kg cukrovkové silaze, 1 kg
sena a maximalné 1 kg jadra, vitaminovou mineralni smés
a sul k lizu. Dojeni bylo provadéno strojné 2x denné.

Na farmé B bylo chovano 7 koz na 1. - 4. laktaci
s primérnou denni dojivosti 1- 1,5 1 mléka a ro¢ni dojivosti
400-500 1 mléka. Kozy byly krmeny letni krmnou davkou
zahrnujici hlavné pastvu a pfidavek jadra a zimni krmnou
davkou zahrnujici travni sendz, seno a brambory. Dojeni
bylo provadéno ru¢né 2x denné.

Odbér vzorkl byl realizovan po odstavu kiizlat v obdobi
od konce dubna do pocitku listopadu v pravidelnych
casovych intervalech.

Celkem bylo odebrano 76 bazénovych vzorkt syrového
mléka, a to 48 z farmy A, 28 z farmy B.

SloZeni mléka bylo stanoveno metodou podle CSN
57 0536 - Stanoveni sloZzeni mléka infracervenym
absorp¢nim spektrofotometrem na piistroji Bentley 2500
(Bentley Instruments, Minesota, USA). Pocet somatickych
bunék byl stanoven fluoro-opto-elektronickou metodou dle
CSN EN ISO 13 366-3/1998". Bod mrznuti byl stanoven
podle CSN 57 0538' na pristroji Milk cryoscope 4D2, fy
Advanced, Instruments, Inc., USA.

Titra¢ni kyselost metodou dle Soxhlet-Henkela (SH)
a obsah tukuprosté susiny (tps) byla stanovena podle CSN
57 0530". Syfitelnost byla stanovena metodou podle Cerné
a Cvaka". Ke stanoveni statistického vyhodnoceni byl
vyuzit program Unistat".

VYSLEDKY A DISKUSE

Farma A

Prehled zjisténych primérnych hodnot sloZeni mléka
z farmy "A" je uveden v tabulce ¢. 1. Primérny obsah
bilkovin byl 27,80 + 2,30 g.I" %. Nejniz§i obsah bilkovin
23,80 g.I' byl stanoven ve 4. mésici, v nasledujicich
mésicich bylo zjiSténo zvySovani obsahu bilkovin
s mirnym kolisdnim hodnot v letnich mésicich. Nejvyssi
obsah bilkovin 31,50 g.I' byl stanoven na konci laktace.
Autori Kuchtik a Sedlackova’ uvadéji, Ze obsah bilkovin
byl v pribéhu sledovani od 35 do 163 dne laktace pomérné
vyrovnany, av§ak v nasledujicim obdobi doslo k postupné-
mu zvySovani obsahu, az do konce sledovani.

Primérnd hodnota obsahu tuku byla 30,60 = 3,10 g.I",
coZ je hodnota podstatné niZs$i nez hodnota 34,00 g.l’,
kterou uvadi Spédth a Thume'. Obsah tuku byl v naSem
sledovani na zacatku laktace 31.60 g.I", v 5. mésici po pfe-
chodu na letni krmnou dévku byl zjistén pokles na hodno-
tu 28,40 g.I', v nésledujicich mésicich doslo, s vyjimkou
extrémné teplého 7. mésice k plynulému zvySovani obsahu
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Tab. 1. Primérné hodnoty sloZeni koziho miéka (g.l") - farma "A"

Mésic Bilkoviny* Tuk* Laktdza Tps*
4. 23,80 = 0,50 31,60 + 1,80 4520 = 0,10 73,80 = 1,20
9. 26,40 += 1,20 28,40 2,20 45,70 = 0,50 77,40 = 1,10
6. 27,70 = 0,60 28,70 1,70 45,70 = 0,20 78,50 + 0,50
7. 28,10 = 1,50 27,50 + 0,40 45,30 = 0,20 79,00 + 0,20
8. 27,20 = 0,40 29,00 + 1,30 45,30 = 0,20 78,50 + 0,60
9, 27,80 = 1,10 29,20 + 3,50 45,20 = 0,60 79,00 + 1,40
10. 29,60 + 0,70 35,70 + 1,50 45,20 = 0,50 80,00 + 2,30
11. 31,50 = 1,60 34,70 = 0,90 44,30 = 0,70 81,00 = 0,40
X 27,80 +2,30 30,60 + 3,10 45,20 + 0,40 78,40 + 2,20

* parametry hodnocené dle STN 570520 (1995): bilkoviny min 30 g.I", tuk min 30 g.I", tps min 83 g.I"

Tab. 2. Pramérné hodnoty vybranych fyzikalné chemickych parametrd - farma "A"

SBx10°.ml"

Titracni kyselost*SH

BM (°C)

Syfitelnost (s)

4. 4778 = 0,15 -0,548 = 0,004 87,80 = 14,46 2219 + 373,80
3, 5,00 = 0,44 -0,547 = 0,004 89,22 = 25,53 1396 + 120,70
6. 547 + 0,80 -0,551 = 0,006 76,83 = 8,50 1726 + 1132,00
7. 5,07 = 0,12 -0,557 = 0,002 95,33 = 4,16 1395 + 387,30
8. 5,27 = 0,21 -0,555 = 0,003 104,80 + 17,84 1540 + 834,00
9. 5,57 = 0,45 -0,551 = 0,004 123,00 + 33,48 1948 + 238,80
10. 6,47 = 0,21 -0,551 = 0,006 80,11 = 4,45 1971 + 261,70
11. 6,65 = 0,53 -0,523 + 0,002 89,50 + 5,20 2802 = 606,20
X 5,54 + 0,68 -0,551 = 0,004 83,33 = 14,76 1875 + 476,10
* parametry hodnocené dle STN 570520 (1995): titracni kyselost dle Soxhlet-Henkela 5-8 °SH
Tab. 3. Pramérné hodnoty sloZeni koziho miéka (g.I") - farma "B"
4. 30,20 = 1,40 35,20 = 3,50 48,00 = 0,50 84,40 = 2,40
3, 31,80 = 1,50 30,10 = 3,70 48,00 = 0,70 85,80 = 2,60
6. 31,80 = 1,60 34,40 = 3,60 48,60 = 0,50 85,20 = 1,60
7. 31,90 = 1,60 35,30 = 4,00 48,20 = 0,90 85,90 + 1,50
8. 29,20 = 1,40 35,50 = 2,80 46,80 = 0,60 82,00 = 0,24
9. 30,50 = 1,80 44,00 =1,50 46,80 = 0,70 85,00 = 0,30
10. 32,40 = 1,50 46,10 = 3,90 48,10 = 0,80 85,40 = 0,20
11. 32,80 = 1,70 37,00 = 4,80 48,60 = 0,70 87,10 = 0,24
X 31,60 = 1,60 37,20 = 3,50 47,80 = 0,70 85,1 + 0,22

* parametry hodnocené dle STN 570520 (1995): bilkoviny min 30 g.I", tuk min 30 g.I", tps min 83 g.I"

Tab. 4. Pramérné hodnoty vybranych fyzikalné chemickych parametr( - farma "B"

Titraéni kyselost*SH BM (°C) Syfitelnost (s) SBx10°.ml"
4. 6,55 = 0,58 -0,570 = 0,001 62,56 + 3,16 1049 = 10,06
5 6,70 = 0,72 -0,564 =+ 0,003 64,08 + 7,21 925 + 9,16
6. 6,85 = 0,65 -0,552 + 0,002 4912 + 5,02 752 + 14,69
7. 6,80 = 0,28 -0,556 = 0,001 48,14 + 8,25 971 = 13,11
8. 6,23 + 0,81 -0,554 = 0,002 55,02 = 5,12 920 + 5,28
9. 6,65 = 0,64 -0,565 = 0,003 58,16 + 4,56 982 + 15,11
10. 6,93 = 0,42 -0,570 = 0,002 56,25 + 8,06 781 = 19,15
11. 7,30 = 0,65 -0,550 + 0,002 55,00 + 3,85 781 + 8,06
X 6,75 + 0,65 -0,560 + 0,002 56,04 + 5,66 895 + 11,83

* parametry hodnocené dle STN 570520 (1995): titracni kyselost dle Soxhlet-Henkela 5-8 °SH

vy

tuku na nejvyssi hodnotu 35,70 g.I" v 10. mésici. Po pre-
chodu na zimni krmnou divku byla zjiSténa hodnota
obsahu tuku v mléce 34,70 g.I'. ZvySovani obsahu tuku
v pribéhu laktace uvadi i Prasad a Sengar'. Naopak
Antunac" pozoroval sniZzeni obsahu tuku od 50 do 100 dne
laktace, ale po 150 dni laktace doslo opét k jeho zvySeni.
Obsah laktozy od 4. do 9. mésice kolisal jen mirné, byly

Mo

zjiStény hodnoty 45,2-45,79 g.l', vyraznéjsi pokles byl

zjistén v 10. a 11. mésici (44,20 a 44,30 g.I""). Primérna
hodnota obsahu laktézy byla 45,20 = 0,40 g.I', coZ
odpovida ddajam tady autord'".

Primérma hodnota tukuprosté suSiny (tps) byla 78,40 +
2,20 gl'. Nejnizsi hodnota 73,80 g.I' byla zjiSténa ve
4. mésici a nejvyssi hodnota 81,00 g.1" v 11. mésici. Celkové
je obsah tukuprosté suSiny nizky. Kuchtik a Sedlackova’

uvadi postupné zvySovani tps do 100 dne laktace, ve 135 dni
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zaznamenali neprukazny pokles, a poté az do konce sle-
dovani zaznamenali postupné zvySovani. Nami zjiSténa hod-
nota neodpovida ani poZadavku Slovenské technické normy
STN 57 0520* Kozie mlieko, kterd uvadi ve svych po-
Zadavcich na sloZzeni mléka minimalni obsah tuku 30,0 g.I",
bilkovin 30,0 g.I', minimalni obsah suSiny tukuprosté
83,0 g.I'" a titracni kyselost dle Soxhlet-Henkela 5-8 SH.

Hodnoty fyzikdln€é chemickych parametrti jsou obsazeny
v tab. 2. Titra¢ni kyselost byla primérné 5,54 + 0,683 SH.
Kuchtik a Sedlackova’ uvadi, Ze nejvyssi hodnota byla
namérena na zacatku 5,14 SH a na konci laktace 6,24 SH,
naopak nejniz§i hodnota 5,14 SH ve 100 dni laktace.
Podobné hodnoty uvadi i Antunac®. NejniZ$i hodnoty
v naSem sledovini byly zjiStény ve 4. a 5. mésici (4,78
a 5,00 SH), nejvyssi kyselost byla zjiSténa na konci laktace
(6,65 SH).

Syftitelnost je technologickd vlastnost ovlivnitelna
obdobim laktace. Byla zjiSténa primérnd hodnota
93,33 + 14,76 s, nejvyssi hodnota 104,8 a 123,00 s
v 8. a 9. mésici, nejnizsi hodnota 76,83 s v 6. mésici.

Primérna hodnota bodu mrznuti byla -0,550 + 0,004 °C
a shoduje se s hodnotami - 0,551 az -0,548 °C, které zjisti-
la napriklad Petrova et al.? Z vysledkl je patrné mirné
kolisani bodu mrznuti koziho mléka, které je disledkem
faze laktace a klimatickych zmén. NiZ8$i hodnoty byly
zjiStény na pocatku laktace, a to -0,548 a -0,547 °C, ke
zvySeni na hodnotu -0,523 °C doslo v 11. mésici.

Zjistény primérny pocet somatickych bunék (SB) byl
1875 + 476,10 x 10° ml". Oproti mléku kravskému, pro
které je Nafizenim Evropského parlamentu a rady (ES)
¢. 853/2004* stanoven limit 400 x 10° ml”, limit pro kozi
mléko stanoven neni. V kozim mléce jsou zjiStovany hod-
noty vyssi, coz je zplisobeno vyS$im poctem cytoplazma-
tickych castic v dusledku apokrinniho typu sekrece
v mlééné zZlaze koz*. Divodem zvySené¢ho poctu somatic-
kych bunék mize byt Staphylococcus aureus, ktery je
povazovan u koz za nejcastéji se vyskytujici patogenni
mikroorganismus®.

Farma B

Jak vyplyva z tabulky 3, ve vzorcich mléka pochézejiciho
z farmy "B" byl zjiSt€n vyss§i obsah vSech sledovanych
sloZek. Obsah bilkovin se v jednotlivych mésicich pohybo-
val od 29,20 g.I' (8. mésic) do 32,80 g.I' (11. mésic),
primérnd hodnota byla 31,60 + 1,60 g.I'. Primérny obsah
tuku byl 37,20 + 3,50 g.I"', minimalni 30,10 g.I" (5. mésic),
maximalni 46,10 g.I"' (10. mésic). Obsah laktézy byl vyrov-
nany, primérna hodnota byla 47,20 + 0,70 g.I, niZsi hod-
noty byly zaznamendny 8. a 9. mésici (46,80 g.1I").
ZjiSt€nym vysSSim hodnotdm obsahu stanovenych sloZek
mléka odpovidal také vyS8i obsah tukuprosté suSiny,
primérnd hodnota byla 85,10 = 2,20 g.I'. NejniZ§i obsah
tps byl stanoven v 8. a 9. mésici (82,00 g.I'"), nejvyssi
87,10 g.I'' na konci laktace v 11. mésici. Obsah bilkovin,
tuku 1 suSiny tukuprosté odpovidd minimalnim poza-
davkiim, jak je stanovuje napiiklad Slovenska technicka
norma STN 57 0520*.

Jak je patrné z tabulky 4, titra¢ni kyselost dosdhla
v praméru 6,75 + 0,46 podle SH, pohybovala se mezi hod-
notami 6,23 - 7,30 SH. Vyssi hodnoty byly zjiStény v let-
nich mésicich. Hodnoty jsou v souladu s hodnotami, které
uvedl Zadrazil® 6,20 - 7,20 SH a Gajdusek"” 3,6 - 7,6 SH.
Ve srovnani s hodnotou zjiSténou na farmé A byla titracni
kyselost vyssi, coZ souviselo s vyssi teplotou uchovavani
mléka po nadojeni.

Primérna hodnota bodu mrznuti byla -0,560 + 0,002 °C.
Mirné nizsi hodnoty byly stanoveny na zacatku a konci lak-
tace. Bod mrznuti je velmi konstantni vlastnost souvisejici
se stalosti osmotického tlaku mléka'.

Primérna doba syfeni byla 56,04 + 5,66 s. Doba syfeni
byla vyrazné kratsi oproti hodnoté zjisténé v mléce z farmy
A, byl stanoven statisticky vysoce vyznamny rozdil
(p=0,01). Boros a Stevonkova® uvadéji delsi dobu syfeni.

Také u poctu somatickych bunék byl zjiStén statisticky
vysoce vyznamny rozdil mezi mlékem z farmy A a farmy
B (p=0,01), coZ bylo zplsobeno odliSnymi zpiisobem
chovu a malym poctem koz ve stadé”. ZjiStény pocet
somatickych bunék 895 + 11,83 x 10°.ml" odpovida hod-
noté, kterou uvadi Zadrazil'®. Z tabulky ¢. 4. je patrné, Ze
nejvyssi pocet somatickych bunék byl zjistén v 5. mésici
(1049 x 10°.ml"), nejnizsi 781 x 10°.ml" na konci laktace.

ZAVER

Sledované fyzikalné-chemické parametry pro néz jsou
stanoveny limitni hodnoty dle STN 57 0520 ve vétSiné
ptfipadech odpovidaly jejim pozadavkim u obou farem.
DosaZené parametry koresponduji s vysledky kontroly
uzitkovosti koz v CR. Tento fakt je nutno hodnotit jako

pozitivni a zodpovédny pfistup chovateld, ktefi maji
nelehky tkol prosadit se na trhu s kvalitnimi vyrobky.
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PATHOMILK - NOVY NASTROJ
MANAGEMENTU PRO ZDRAVI
STADA

PATHOMILK - a new tool for heard health
management

MiIékarensky prﬁmysl pfedstavuje jednu z nejdﬁ—
vinarského primyslu a zahrnuje vice nez 2 mil. malych
a stfednich podnikd v EU- 27. Mlékarské spolecnosti jsou
znepokojeny pfitomnosti chorob, které jsou vysoce
infekéni a nebezpecné pro zdravi lidi i zvifat, jako je
bruceléza, Johnova nemoc a mastitida. V soucasné dobé
vSak vétSina dostupnych diagnostickych néstroji muze
detekovat najednou pouze jeden druh patogennich mikroor-
ganismil a vyZaduje k tomu sloZité mikrobiologické kulti-
vace, drahé techniky (PCR) nebo invasni vzorkovani (odbér
krve) Trva pak pfiblizné tyden, nez se vysledky dostanou
do rukou vyrobce nebo veterinare.

Aby byla nalezena odpovéd na tento problém,
spolupracuje konsorcium nékolika evropskych spolec¢nosti,
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Obr. 1 Schéma zndzorriujici, jak PATHOMILK funguje:
Horni &ast: 1. Management stdda; 2. Odbér vzorki miéka;
3. Analyza na Pathomilku; 4. Vysledky Pathomilku

Spodni ¢ast: 1. Patogeny v mléce; 2. Extrakce nukleovych
kyselin; 3. Hybridizace s vyuZitim cilovych sekvenci;

4. Méfeni povrchové plasmonové rezonance; 5. Detekce
patogent

asociaci a vyzkumnych center (patii mezi né i MILCOM

S., Vyzkumny ustav mlékarensky Praha) na projektu
6. ramcového programu, nazvaném PATHOMILK. Pred-
métem tohoto projektu je vyvinout rychly multifunkéni
analyzétor pro detekci vétSiny béznych pathogenti, které
mohou nakazit zvifata na mléénych farmach.

Cilem je zlepSit konkurenceschopnost evropského
mlékarenského sektoru prostfednictvim sniZeni ztrat spo-
jenych se zdravotnimi problémy zvifat. Onemocnéni zvirat
pusobi ztraty producentim mléka - sniZuje produkci,
zvySuje nadklady na veterindrni péci a zvySuje ndroky na
préci.

PATHOMILK je inovativni biosenzor zaloZeny na pri-
ncipu DNA/RNA hybridizace, ktery k detekci vyuziva
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