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Souhrn

Porovnany byly kultivaéni metody stanoveni
pseudomonéd v syrovém mléce, a to na pidé podle CSN P
ISO/TS 11059 (2009) s penicilinem a pimaricinem, na
pidé GSP s penicilinem a pimaricinem, na pidé s CFC
supplementem (cetrimid, fucidin, cefalotin) a na ptidé s CN
supplementem (cetrimid, kyselina nalidixovd). Pida s CN
supplementem je urend pro stanoveni P. aeruginosa,
a proto poskytovala systematicky nizsi vysledky, zatimco
vysledky ziskané na ostatnich pidach byly srovnatelné.

Izolovano bylo 25 kmenu tvoricich na testovanych
pudach odlisné kolonie. 44 % z nich bylo konfirmovano
jako pseudomonddy. Vybrané kmeny byly rovnéz identi-
fikovany pomoci sekvenace 16S rRNA. Oxidéaza pozitivni
kmeny nefermentujici glukosu (vyhovujici pti konfirmaci)
byly identifikovany jako P. fluorescens a Chryseobacterium
indolgenes, zatimco kmeny nevyhovujici pfi konfirmaci
byly identifikovany jako Acinetobacter sp., Serratia
marcescens a Enterobacter cloacae X hormaechei.
Proteolytické nebo lipolytické enzymy pii 6 °C tvorily
P. fluorescens, Ch. indolgenes a Acinetobacter sp., zatimco
zastupci Celedi Enterobacteriaceae pii 6 °C ani za 21 dni
nerostly.

Klicova slova: mikrofléra syrového mléka, selektivni
supplemety, tvorba proteolytickych a lipolytickych
enzymu, Pseudomonas fluorescens, Chryseobacterium,
Acinetobacter

Summary

Cultivation methods for determination of pseudomon-
ades in raw milk were compared, namely using medium
according to CSN P ISO/TS 11059 (2009) with penicillin
and pimaricin, medium GSP with penicillin and pimaricin,
medium with CFC supplement (cetrimid, fucidin,
cefalotin) and medium with CN supplement (cetrimid,
nalidixic acid). The last one is intended for determination
of P. aeruginosa hence it provided systematically lower
results while results obtained on the other media were
comparable.

25 strains forming various colonies on the media tested
were isolated. 44 % of them were confirmed as
pseudomonades. Chosen strains were identified by seque-

nation of 16S rRNA, as well. Oxidase-positive strains that
didn’t ferment glucose (fulfilling confirmation) were iden-
tified as P. fluorescens and Chryseobacterium indolgenes
while the strains that didn’t fulfill confirmation as
Acinetobacter sp., Serratia marcescens a Enterobacter
cloacae x hormaechei. P. fluorescens, Ch. indolgenes and
Acinetobater sp. produced proteolytic or lipolytic enzymes
at 6 °C while members of family Enterobacteriaceae didn’t
grow at 6 °C for 21 days.

Keywords: microflora of raw milk, selective supplements,
production of proteolytic and lipolytic enzymes, Pseudo-
monas fluorescens, Chryseobacterium, Acinetobacter

Uvod

Rod Pseudomonas tvoii Gram-negativni pohyblivé ne-
sporotvorné aerobni striktné respiratorni bakterie, které
jsou katalaza-pozitivni a obvykle oxidaza-pozitivni (Liao
a kol., 2006). Tento rod zahrnuje celou Skalu bakterii, které
jsou jak metabolicky tak biochemicky odlisné. Velké
mnozstvi obsazenych gent predpoklada moZnost zapojovat
se do mnoha metabolickych drah, z ¢ehoz vyplyva urcita
univerzalnost tohoto rodu (Rehm a kol., 2010).

S kaZenim potravin jsou nejcastéji spojovany P. aerugi-
nosa, P. fluorescens, P. fragi, P. lundensis, P. putida,
P. chlororaphis a P. viridiflava, pricemz v mléce se
nejcastéji vyskytuje P. fluorescens (Liao a kol., 2006).
KaZeni masla (povrchové kazeni, hydrolytické Zluknuti)
kromé P. fluorescens zpusobuji Casto i P. putrefaciens
a P, fragi (Frank a Hasan, 2003).

7. mlékarského hlediska spociva nezadouci aktivita
pseudomonad ve schopnosti rist pfi chladirenskych
teplotich a tvofit vysoce termostabilni proteolytické
a lipolytické enzymy, které si zachovavaji ¢ast své aktivity
i po UHT osetfeni (Guinot-Thomas a kol., 1995) nebo
suSeni (Chen a kol., 2003).

Ke zhorSeni senzorickych vlastnosti pasterovaného
mléka dochazi, jestlize bylo vyrobeno ze syrového mléka
obsahujiciho 10° - 10° KTJ/ml pseudomonad. Denzita pred
pasteraci 10" - 10° KTJ/ml pak vede ke zvySené tvorbé
usazenin v pastéru. Vyznamné je rovnéZ sniZeni termosta-
bility rekonstituovaného suSeného mléka, jestlize bylo ve
vychozim syrovém mléce piitomno 10° - 107 KTJ/ml
pseudomonad (S¢rhang a Stepaniak, 1997). Ke gelovaténi
UHT mléka dochazi, jestlize bylo ve vstupni suroviné pfi-
tomno minimdlng 1 x 10”7 KTJ/ml pseudomondd (Grieve
a Kitchen, 1985). Fermentované mlé¢né napoje vyrobené
z mléka obsahujiciho vysoky pocet pseudomonad, mohou
mit horkou, necistou nebo ovocnou pachut (McPhee
a Griffiths, 2003). Degradace bilkovin pseudomonadami
v syrovém mléce snizuje vytéznost pifi vyrobé syri
(Raynal-Ljutovac a kol., 2005).

Bakterie rodu Pseudomonas lze stanovit a identifikovat
riznymi metodami, napf. na zaklade€ rastu v médiu obsahu-
jicim selekéni Ccinidla (krystalovou violet, kyselinu
nalidixovou, erythromycin, novobiocin, ampicilin, chlo-
ramphenicol a dalsi), pomoci PCR, sekvenace rRNA, ribo-
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typizace, aj. (Liao a kol., 2006). Dalsi moZnosti, jak identi-
fikovat tyto bakterie, je sledovani proteolytické ¢i lipoly-
tické aktivity na specialnich ptdach, detekce specifickych
biochemickych produktti pomoci API testi (Dogan a Boor,
2002), pouziti fluorescenéni spektrofotometrie nebo pro-
filovani schopnosti metabolizovat (¢i ne) organické sub-
straty (Leriche a kol., 2004).

Hlavnim cilem této prace je porovnat kultivacni metody
stanoveni pseudomondd a posoudit jejich selektivitu.

Material a metody

Testované pudy
Porovnavany byly ¢étyfi pudy lisici se zejména pouzitym

selektivnim supplementem a pridavkem glycerolu:

 ptda podle CSN P ISO/TS 11059 (2009) obsahuje
Pseudomonas selective agar base (Merck), penicilin G
(100 000 IUM) a pimaricin (0,01 g/l) (MILCOM a.s.,
zavod Tabor)

e puda s CFC supplementem podle ISO 13720 (2000)
obsahuje Pseudomonas selective agar base (Merck),
glycerol (10 ml/l), cetrimid (10 mg/1), fucidin (10 mg/1)
a cefalotin (50 mg/l) (Merck)

e puda s CN supplementem podle DIN/EN 12780 (2002)
pro stanoveni P. aeruginosa ve vodé s vyuzitim mem-
branové filtrace obsahuje Pseudomonas selective agar
base (Merck), glycerol (10 ml/l), cetrimid (200 mg/l)
a kyselinu nalidixovou (15 mg/l) (Merck)

e GSP puda (MILCOM a.s., zavod Téabor) pro prukaz
pseudomonad a aeromondd v potravinach, odpadnich
vodach a zafizenich potravinairského primyslu, do které
se pridava penicilin G (100 000 IU/1) a pimaricin
(0,01 g/1) (MILCOM a.s., zavod Téabor)

Na rozdil od ostatnich testovanych pid je podle speci-
fikace vyrobce v pidé GSP jedinym zdrojem Zivin glu-
tamat a Skrob, které fada jinych mikroorganismii neumi
vyuzit. Aeromonady odbouravaji Skrob za vzniku kyselin
(coz se projevi zménou barvy acidobazického indikatoru na
Zlutou), pseudomonady tuto schopnost nemaji (tvoii Cer-
veno-fialové kolonie).

Analyza syrového mléka na testovanych puddch

Ve 30 cisternovych vzorcich syrového kravského mléka
byla stanovena suma psychrotrofnich mikroorganismi
podle CSN ISO 8552 (2005) na GTK-M 21 °C/25 h
a pseudomonady testovanymi metodami:
* na pidé podle CSN P ISO/TS 11059 (2009) pii 25 °C/48 h
e na puadé s CFC supplementem pfti 25 °C/48 h
e na padé s CN supplementem pti 37 °C/48 h
e na GSP pudé pii 28 °C/3 dny

Izolace, identifikace a charakterizace
mikroorganismii

Z ploten pro stanoveni pseudomondad v syrovém mléce
bylo vybrano 25 rGznych kolonii, které byly izolovany.
Takto ziskané kmeny byly preockovany na Zivny agar
(25 °C/24 - 48 h), provéten byl jejich rlist na testovanych

pudach za podminek jednotlivych metod a provedena byla

konfirmace podle CSN P ISO/TS 11059 (2009):

e oxidazovy test - komer¢ni kit (Merck) (pseudomonady
vykazuji pozitivni reakci)

e fermentace glukosy - bromkresol purpur glukosovy agar
(Sigma Aldrich), inokulace vpichem, inkubace 25 °C/24 h
(pseudomonady vykazuji negativni reakci)

Vybrané kmeny byly dale zaslany na identifikaci pomoci
sekvenace 16S rRNA na Ustav technologie mléka a tuki,
VSCHT Praha. Otestovéna byla také jejich schopnost pii
riznych teplotach tvorit proteolytické a lipolytické
enzymy. Mikroorganismy byly naockovdny na povrch
predsuseného GTK agaru s 10 % obj. sterilniho odstre-
déného mléka (hodnoceni proteolytické aktivity) nebo
tributyrin agaru (hodnoceni lipolytické aktivity) a kul-
tivovany pii 30, 25, 12 a 6 = 1 °C. Ve zvolenych ¢asovych
intervalech bylo hodnoceno, zda byly vytvoreny kolonie,
popr. i vyjasnéné proteolytické nebo lipolytické zony.

Vysledky a diskuze

Mnozstvi psychrotrofnich mikroorganismii stanovenych
na GTK-M bez pouziti selekénich ¢inidel se pohybovala
v rozmezi od < 1 x 10° KTJ/ml do 2,2 x 10® KTJ/ml
(v priméru 3,2 x 10" KTJ/ml), podet mikroorganismi
rostoucich na pidé pro stanoveni pseudomonad podle
CSN P ISO/TS 11059 (2009) od 4 x 10* KTJ/ml do
5,0 x 10° KTJ/ml (v priméru 1,5 x 10° KTJ/ml). Metoda
stanoven{ psychrotorfnich mikroorganisma podle CSN ISO
8552 (2005) poskytuje systematicky vysSi vysledky
(zjisténo u 90 % vzorkd) nez metoda stanoveni
pseudomonad podle CSN P ISO/TS 11059 (2009), protoZe
jsou v syrovém mléce pritomny také dal§i psychrotrofni
mikroorganismy neschopné rast na selektivnich ptdach.
Tento rozdil mize Cinit az 2 fady. Stepaniak (2003) radi
mezi psychrotrofni mikroorganismy syrového mléka jiné
nez pseudomonddy napt. koryneformni bakterie, nékteré
druhy bacilt, mikrokoky, enterokoky, zastupce rodi
Flavobacterium, Alcaligenes, Chromobacterium, Arthro-
bacter, Acinetobacter, Achromobacter a nékteré zastupce
Celedi Enterobacteriaceae.

Jestlize uvazujeme standardni opakovatelnost kulti-
vacnich metod r = 0,3 log poctu mikroorganismi v jednom
mililitru, a jako referen¢ni metodu uvazZujeme metodu
podle CSN P ISO/TS 11059 (2009), pak byly na GSP pudé
ziskany srovnatelné vysledky u 47 % vzorkl, u 33 %
vzorkl byly vyssi a u 20 % vzorkt byly nizsi. Velmi podob-
né ve srovnani dopadla pida s CFC supplementem (50 %
vysledkt srovnatelnych, 33 % vysSich a 17 % nizSich).
Naproti tomu piida s CN supplementem poskytla srov-
natelné vysledky pouze u 27 % vzorkt (pravdépodobné se
jednalo o vzorky s vysokym zastoupenim P. aeruginosa
v ramci rodu Pseudomonas spp.), vys$i u zadného ze
vzorktl a nizsi u 73 % vzorku. Tento rozdil v neékterych pfi-
padech cinil i vice nez 2 tady.

Jestlize porovname navzdjem vysledky ziskané na
pudach s CFC supplementem a GSP ptdé, srovnatelnych
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vysledkt bylo dosazeno u 66 % vzorkd, u 17 % vzorku
byly vyssi vysledky ziskdny na GSP pudé€ a u 17 % vzorka
na pudé s CFC supplementem. Rozdil mezi vysledky vSak
byl nizsi nez 1 fad. Mezi pudami GSP, s CFC supple-
mentem a podle CSN P ISO/TS 11059 (2009) tedy nebyl
prokazan systematicky rozdil.

Pfi posuzovani dosaZenych vysledkd je nutné vzit
v tvahu, Ze vzorek byl inokulovan roztérem 0,1 ml, a tedy
pro ziskani vypovidajicich vysledkd je velmi dilezita da-
kladnd homogenizace vzorku a naslednych desitkovych
fedéni i dikladné rozetfeni na povrch pady. V opaéném pii-
padé jsou tyto ukony vyznamnou pfi¢inou nepresnosti
stanoveni. Z praktického hlediska se proto jevi jako vyhod-
néjsi supplementy penicilin a pimaricin, které l1ze koupit ve
formé vialek pro 180 ml rozehraté pudy. V tom pripadé je
totiZ mozné pouzit i metodu prelivu. Ostatni testované sup-
plementy se davkuji do pidy v minimalnim objemu 0,5 1,
coZ znamend nutnost rozliti pidy na misky a pouZiti
metody roztéru.

Ze vzorkll syrového mléka bylo na pidach pro stanoveni
pseudomondd izolovano celkem 25 kment, které byly
naockovany na ostatni testované piidy a podrobeny konfir-
maci. Vysledky jsou shrnuty v tab. I.

44 % kmend by bylo mozné stanovit pfi pouZiti vSech
testovanych metod a vyhovélo by pii konfirmaci (oxidaza
pozitivni, fermentace glukosy negativni), 4 % kmenu
nerostly na padé s CN supplementem, avSak v ostatnich
parametrech vyhovély. 20 % kment nerostlo na pidé s CN
supplementem a mélo negativni reakci na oxidazu, 12 %

kmentd naopak vykazovalo pozitivni reakci na fermentaci
glukosy a 8 % kmend nevyhovélo ani v jednom konfir-
macnim testu. Kazdy ze zbyvajicich 12 % kment (.
3 kmeny z 25) poskytl jinou kombinaci pozitivnich a nega-
tivnich reakei pfi kultivaci na pudéach a pri konfirmaci.

Zadné z vykultivovanych kolonii nebyla na GSP ptadé
vyhodnocena jako suspektni Aeromonas. Vysledky identi-
fikace vybranych kment pomoci sekvenace 16S rRNA jsou
uvedeny rovnéz v tab. I. 4 z 6 kment, které se na ptidach
a pfi konfirmaci jevily jako pseudomonady, byly identi-
fikovany jako Chryseobacterium indolgenes. Jak bylo
zjiSténo, tyto kmeny by bylo mozné od pseudomonad
rozliit tak, Ze pri kultivaci na Zivném agaru nebo na GTK
agaru 25 °C/24 - 48 h tvori charakteristicky Zluto-oranzZovy
pigment (ktery neni na selektivnich pudach tvoren). Dva
kmeny byly podle ocekavani identifikovany jako P. fluo-
rescens. Vybrané kmeny, které sice rostou na pudach pro
pseudomonédy, avSak nevyhovuji pri konfirmaci, byly iden-
tifikovany jako Acinetobacter sp. (2 kmeny), Enterobacter
cloacae x hormaechei a Serratia marcescens. VSechny tyto
mikroorganismy patii mezi Gram-negativni bakterie.

Otazkou je, zda mikroorganismy, které rostou na pidach
pro stanoveni pseudomondad, pfedstavuji srovnatelné riziko
kaZeni jako pseudomonady. Proto byla u identifikovanych
kment testovana schopnost riist a tvofit proteolytické nebo
lipolytické enzymy pfi riznych teplotach. Vysledky jsou
shrnuty v tab. II.

U kmene Enterobacter cloacae x hormaechei P19 byla
detekovana proteolyticka aktivita, u kment Acinetobacter sp.

Tab. 1 Identifikace kmenu izolovanych ze syrového miéka a jejich rast za podminek riznych metod stanoveni pseudomonéad

kmen pida piida podie CSN pida s CFC pida s CN oxidaza fermentace identifikace
GSP  ISO/TS 11059 (2009) supplementem  supplementem glukosy
P3 + + + + + - Chryseobacterium indolgenes
P10 + + + + + - ND
P12 + + + + + - Pseudomonas fluorescens
P13 + + + + + - ND
P14 + + + + + - ND
P15 + + + + + - ND
P16 + + + + + - Chryseobacterium indolgenes
P17 + + + + + - ND
p22 + + + + + - Pseudomonas fluorescens
P23 + + + + + - ND
P25 + + + + + - Chryseobacterium indolgenes
P1 + + + + + + ND
P2 + + + - ND + ND
P4 + + + - ND + ND
P6 + ND + - + - Chryseobacterium indolgenes
P7 + + + - + + ND
P8 + + + - - - ND
P9 + - + - ND - ND
P18 + + + - - - Acinetobacter sp.
P19 + + + - - + Enterobacter cloacae x hormaechei
P20 + + + - - - ND
P21 + + + + - + Serratia marcescens
P24 + + + - - - ND
P26 + + + - - - Acinetobacter sp.
P5 + + - ND + ND

+ za podminek metody roste, pozitivni reakce, - za podminek metody neroste, negativni reakce, ND - nestanoveno
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Tab. 2 Posouzeni rizika kaZeni u izolovanych a identifikovanych kmendi

kmen identifikace 30°C 25 °C 12 °C 6 °C
2dny 4dny 2dny 4dny 2dny 4dny 10dnid 10dni 17 dni 21 dni
P3 Chryseobacterium indolgenes P P P PL R P P N N N
P6 Chryseobacterium indolgenes P P P PL R P P N N N
P12 | Pseudomonas fluorescens P PL P PL R PL PL N PL PL
P16 | Chryseobacterium indolgenes L PL L PL N L PL N R L
P18 | Acinetobacter sp. L L R L L L N R L
P19 | Enterobacter cloacae x hormaechei P P R N R N N N
P21 | Serratia marcescens P PL P PL N P PL N N N
P22 | Pseudomonas fluorescens P PL P PL R p PL N PL PL
P25 | Chryseobacterium indolgenes P PL L PL N R N P P
P26 | Acinetobacter sp. L L R L R L N L

P - proteolytickd aktivita; L - lipolytickd akfivita; R - roste, avSak nevytvofil vyjasnéné proteolytické nebo lipolytické zény; N - neroste

P18 a P26 lipolyticka aktivita a u ostatnich testovanych
kment obé enzymové aktivity.

Ani Enterobacter cloacae x hormaechei P19 ani Serratia
marcescens P21 nerostly pfi 6 °C/21 dnd. Pti 12 °C byl
u kmene P19 zaznamenén rust po 4 dnech a po 10 dnech
tvorba proteolytickych enzymd, a u kmene P21 tvorba pro-
teolytickych a lipolytickych enzymu po 4 - 10 dnech.

Naproti tomu oba testované kmeny Acinetobacter sp.,
oba kmeny P. fluorescens a dva ze Ctyf kment
Chryseobacterium indolgenes pii 6 °C rostly a po 17 nebo
21 dnech byla u nich detekovana tvorba enzymu. Pri 12 °C
byly enzymové aktivity zaznamenany vétSinou po 4 dnech
(u jednoho kmene uz po 2 dnech, u jednoho az po
10 dnech). PouZitymi metodami byl u téchto glukosu nefer-
mentujicich kment zjiStén srovnatelny potencial zptisobo-
vat kazeni mlé¢nych vyrobkd. Tento potencial je vySsi, nez
u glukosu fermentujicich kmenti Enterobacter cloacae x
hormaechei P19 ani Serratia marcescens P21. Otazkou pro
dalsi vyzkum je rezistence vytvorenych proteolytickych
a lipolytickych enzymu vici pasteraénimu, UHT ¢i steri-
lacnimu zahrevu.

Zaver

Mikroorganismy rostouci za podminek metody na
pudach pro stanoveni pseudomonad tvori fadové 1 - 100 %
psychrotrofnich mikroorganismt v syrovém mléce. Puda
podle CSN P ISO/TS 11059 (2009), GSP pida a puda
s CFC supplementem neposkytuji systematicky odli§né
vysledky. Pida s CN supplementem je primarné urcena pro
stanoveni P. aeruginosa, coz vede k systematicky niZSim
vysledkiim, nez poskytuji ostatni ptdy.

Pfi inokulaci pid roztérem je dtlezité dbat o spravné
provedeni (homogenizace vzorku i jednotlivych fedéni,
predsuseni povrchu ptdy, dikladné rozetfeni ockovaného
fedéni, atd.). Z hlediska manipulace se jevi jako vyhodnéjsi
pouzit metody vyuzivajici supplementy ve formé, ktera je
vhodna pro pfidani do jedné lahvicky puady (GSP puda
nebo piida podle CSN P ISO/TS 11059 (2009)).

Mezi mikroorganismy, které rostou na pudich pro
stanoveni pseudomondad, bylo izolovdno 25 kmentl, z nichz
44 % bylo konfirmovano jako pseudomonady. Vybrané

kmeny byly identifikovdny pomoci sekvenace 16S rRNA.
Zjisténo bylo, Ze bakterie rodu Pseudomonas mohou byt
i po konfirmaci zaménény s Chryseobacterium indolgenes,
které vSak miZe byt od pseudomonad odliSeno na zaklade
tvorby zZluto-oranZového pigmentu na Zivném agaru nebo
GTK agaru (25 °C/24 - 48 h).

Kmeny, které by byly konfirmaci vylouceny, avSak na
pudach pro stanoveni pseudomondd rovnéz rostou, byly
identifikovany jako Acinetobacter sp., Serratia marcescens
a Enterobacter cloacae x hormaechei. Viechno to jsou
Gram-negativni bakterie s proteolytickou a/nebo lipolytic-
kou enzymovou aktivitou. Na rozdil od zde uvedenych za-
stupcu celedi Enterobacteriaceae, kteti fermentuji glukosu,
jsou akinetobaktery, chryseobakterie i pseudomonady
schopné rust a tvofit enzymy i pii 6 °C.

Podékovdni
Tato prace vznikla s finanéni podporou NAZV MZe CR
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The influence of lactation on composition
and quality of goat milk and on composition
and sensory quality of goat's cheese

Abstrakt

V nasi préci byl sledovan vliv stiddia laktace na sloZeni
a technologické vlastnosti koziho mléka a na sloZeni a sen-
zorické vlastnosti z néj vyrobenych kozich syrt. Vzorky
mléka a syrt byly odebirany ve dvoutydennich intervalech
v obdobi od dubna do listopadu. Provadéna byla fyzikalné-
chemicka analyza mléka i syra a senzoricka analyzy syru.
Vyznamny pokles obsahu susiny, tuku a bilkovin mléce byl
evidentni v Cervnu. Zatimco obsah laktézy ve stejném
obdobi Zadnou vyraznou zménu nezaznamenal. Vzorky
syru analyzované v letnich mésicich mély nizsi obsah tuku,
coz koresponduje s obsahem tuku v mléce, ze kterého byly

syry vyrobeny. I presto nebyly zjistény Zadné vyznamné
statistické korelace mezi sledovanymi obsahovymi
slozkami mléka a syra. Syry byly hodnoceny jako dobre
vonici a chutné po celé sledované obdobi, presto i zde byla
zaznamenana variabilita pfedev§im v texturnich vlastnos-
tech vazana na variabilitu obsahu TvS. Syry s vyS$sim obsa-
hem tuku mély vyssi mazlavost a vySsi soudrZznost a byly
posuzovany jako chufové méné pfijemné.

Klicova slova: kozi mléko, kozi syr, sloZeni, senzoricka
analyza

Abstract

The aim of this article was the determination of the effect
of lactation stage on composition and technological pro-
perties of goat milk and on composition and sensory pro-
perties of goat cheese. The milk and cheese samples were
taken away in two weeks intervals in the period from April
to October. In laboratory at the Department of Food tech-
nology were analyzed chemical and physical milk and
cheese properties, also on the same department were rea-
lized sensory analyze of goat cheeses. A significant
decrease of dry matter, fat and protein content in milk was
evident during July. In the course of the same period the
lactose content wasn t significantly changed. The cheese
samples from June had lowest fat content which is in
agreement with lower fat content in the milk. In spite of this
fact, no significant statistic correlations were found even in
other observed components of milk and cheese. The eva-
luated cheese had good harmony quality, pleasant smell
and taste in the whole observed period. The changes of the
cheese texture connected especially with fat content were
shown.

Keywords: goat milk, goat cheese, composition, sensory
analyze

Uvod

Diky rostoucimu zajmu o zdravou vyZivu se u nas zvysu-
je pocet chovatelt koz, ktefi prodavaji cerstvé mléko nebo
se zabyvaji vyrobou kozich syrd. Syry se vétSinou proda-
vaji pfimo na farmach nebo jsou dodavany do specializo-
vanych prodejen. Na trhu dochazi k postupnému zvétSovani
objemu i sortimentu té€chto syri. MiZeme se setkat nejen
s Cerstvymi, ale i tvrdymi syry, syry s plisni na povrchu
i v tésté, uzenymi syry, které mohou byt ochuceny rtiznymi
prichutémi (kmin, paprika, ¢esnek aj.).

Kozi mléko byva Casto vyhleddvano spotrebiteli, ktefi ze
zdravotnich ddvodi nemohou konzumovat mléko kravské.
V publikaci se HADJIPANAYIOTOU (1995) zabyval
slozenim nejen koziho, ale i ovéiho, kravského mléka a také
koziho a ovciho kolostra. Autofi SORYAL a kol. (2004)
zkoumali, zda maji na sloZeni koziho mléka a nasledné syrt
z n€j vyrobenych vliv rizna plemena koz, coz se v jejich
studiu nepotvrdilo. SloZenim mléka, tvrdych a polotvrdych
syrt koz béhem laktace a rovnéZ senzorickou analyzou syrt
se zabyval FEKADU a kol. (2005). Zjistili, Ze zatimco
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