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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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kaseinové bilkoviny se béhem laktace pfili§ neménily, pocty
somatickych bunék se zvySovaly od pocatku do konce lak-
tace. Po vyhodnoceni senzorické analyzy v prubéhu zrani
nezjistili Zddné vyznamné rozdily mezi chuti, texturou ani
celkovym senzorickym hodnocenim syrd po 8, 16 ani
24 tydnech. Zkouman byl vliv zrani kozich syrd na jejich
typickou chut, a vliv zrani na texturu a barvu.

V Ceské republice se vyrabéji z koziho mléka predevsim
Cerstvé syry. NaSe prace se proto zaméfila na sledovani
zmén ve sloZzeni a vlastnostech koziho mléka v priubéhu
laktace a na to, jak se tyto zmény projevuji na kvalité
vyrabénych Cerstvych kozich syri.

Material a metody

Material
V priabéhu laktace, tj. od dubna do fijna, byly dvakrat

mésicné odebirané vzorky mléka plemene bilé kratkosrsté
kozy a z né&j vyrobené vzorky syrd. Vzorky mléka byly
smésné z celého zakladniho stada, cca 80 koz. MlIéko bylo
analyzovano v den odbéru. Z tohoto mléka byl vyroben
cerstvy syr, ktery byl analyzovan den po vyrobé a nasledné
po dvou tydnech skladovani pfi teploté 6-8 °C. Vzorky
mléka i syrt byly prevaZzeny v termoboxu a analyzovany
ihned po ptevozu do laboratore. Rozbory mléka a syra byly
provadény v laboratofi Ustavu technologie potravin na
Mendelu.

Metody

Chemickd a fyzikdlni analyza

Metody pouzivané pfi analyze mléka:

Stanoveni mérné hmotnosti (hustota): laktodenzimet-
ricky (g/cm?®) dle CSN 57 0530, prepocteno na °L dle
Fleischmanovych vzorct.

Stanoveni obsahu suSiny: vazkové vysouSenim pfi
10 £ 2 °C dle CSN ISO 6731.

Stanoveni obsahu laktézy: polarimetricky dle CSN
57 0530.

Stanoveni obsahu bilkovin: na pfistroji Promilk dénské fy
Foss Elektric na zdklad€ interakce bilkoviny s ami-
docerni 10B.

Stanoveni obsahu tuku: acidobutirometrickou metodou
dle ISO 2446.

Stanoveni pH: digitdilnim pH metrem WTW 95 s elek-
trodou SenTix 97 dle CSN 57 0530.

Stanoveni obsahu vapniku: titraci roztokem chelatonu IIT
dle ISO 12081.

Stanoveni obsahu mocoviny: spektrofotometricky s p-di-
methylaminobenzaldehydem.

Doba syreni: cas v sekundich, pfi kterém dojde
k vytvoreni prvnich vlocek syfeniny ptisobenim syftidla
pridaného k mléku ve vodni lazni pfi teploté 35°C.

Kvalita syfeniny: dle GAJDUSKA (1997) mléko po
zasyfeni nechdme v termostatu pifi 35°C po dobu
1 hodiny a pozorujeme jakost syfeniny piimo v baice
a po vyklopeni na Petriho misku.

K vylouceni mastitidy byl u vzorkii mléka provadén N test.

Metody pouzivané pti analyze syra:

Stanoveni titraéni kyselosti: dle CSN 57 0107.

Stanoveni suiny: vysouseni syru pti 102 + 2 °C dle CSN
57 0107.

Stanoveni obsahu tuku: dle van Gulika podle CSN
57 0107. Obsah tuku v suSin€ byl dopoditan.

Stanoveni obsahu chloridii: titraci dle CSN 57 0107.

Senzoricka analyza syri

Senzorickd analyza syrt se uskutec¢nila v senzorické la-
boratofi na Ustavu technologie potravin. Laboratof spliiuje
pozadavky mezinarodni normy CSN ISO 8589. U syru se
hodnotila viné, texturni vlastnosti a chut. Z texturnich
vlastnosti byly vybrany tvrdost v tstech, elasticita mezi
prsty, Zvykatelnost, drobivost (soudrZnost), mazlavost
a tvrdost mezi prsty. Senzoricka analyza Cerstvych kozich
syru byla zahajena u tfetiho vzorku, z technickych davoda
nebyl hodnocen vzorek Cislo jedenict. Bylo zanalyzovano
celkem deset vzorkid kozich syrti. Kazdy vzorek syru byl
hodnocen Sesti Skolenymi hodnotiteli. K hodnoceni bylo
pouzito 10 cm grafické nestrukturované stupnice s ozna-
¢enim krajnich bodd.

Vysledky a diskuse

Obsah susiny, tuku a bilkovin v jarnich mésicich dosaho-
val v mléce vySSich hodnot. V letnim obdobi, v zavislosti
na zvySené dojivosti, se obsah sledovanych sloZek sniZil.
V fijnu na konci laktace doSlo, vzhledem ke sniZeni
dojivosti, k opétovnému navySeni obsahovych sloZek
mléka (tab. I).

Obsah laktézy se pohyboval od 3,93 % v cervnu do
5,45 % v zari. Primérny obsah laktézy za celé obdobi
byl 4,27 %, coz se shoduje s mnozstvim, které ve své pub-
likaci uvedl WEBB a JOHNSON (1965). Oproti tomu
FANTOVA (1997) uvéadi hodnoty vyssi. SPATH
s THUMEM (1996) pak hodnotu 4,08 %.

Po celé sledované obdobi byl obsah susiny v mléce témer
vyrovnany s mirnym poklesem v ¢ervenci a srpnu (10,34 %).

Tab. | Zmény sloZeni koziho mléka v pribéhu laktace

Datum Laktoza Bilkoviny Tuk SuSina Ca Mocovina
odbéru % % % % g/l mg/100ml
24.4. 411 2,72 339 | 1117 | 1,04 26,59
7.5. 4,38 2,99 3,12 11,16 | 1,35 43,39
21.5. 3,94 2,74 3,39 11,27 | 1,44 36,01
5.6. 4,25 3,13 388 | 11,71 | 1,24 32,55
18.6. 3,93 3,23 2,63 10,48 | 1,03 25,34
3.7. 4,03 2,60 2,73 10,34 | 1,12 24,23
18.7. 4,20 2,65 2,68 | 10,43 | 0,94 25,69
4.8. 4,03 2,65 3,02 | 10,34 | 1,05 24,18
26.8. 412 2,94 3,39 | 10,93 | 0,85 24,90
10.9. 4,47 3,23 3,02 10,95 | 1,12 26,25
25.9. 5,45 3,26 3,21 11,36 | 1,19 23,02
9.10. 4,20 3,50 3,31 11,40 | 1,05 24,91
23.10. 4,41 3,87 4,08 12,09 | 0,94 34,82
priimér 427 3,04 322 | 11,05 | 1,10 28,61

Vi
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Primérnd hodnota susiny dosahla 11,05 %. Nizsi hodnoty
susiny za sledované obdobi zjistili také THOMANN a kol.
(2008) a OCHODNICKY a kol. (2003). Naopak jini autofi
napt. HOSEK (2003), BOROS. (2002), WEBB a JOHNSON
(1965) zaznamenali u koziho mléka mnohem vyssi obsah
suSiny neZ v nami sledovanych vzorcich mléka.

Obsah bilkovin kolisal od 2,60 % v cervenci do 3,87 %
v fijnu, pficemz niz§i hodnoty bilkovin byly zjiStény
v poloviné laktace, na konci laktace se obsah bilkovin
v mléce zvySoval. Primérny obsah bilkovin u sledovanych
vzorkl mléka byl 3,04 %. V obsahu bilkovin se naSe
pramérné hodnoty shoduji s vysledky rozbort
(THOMANN a kol.), které uvadéji hodnoty v rozmezi
2,97 az 3,5 %, pricemz rozbory provadél u mléka riznych
plemen koz. Rovnéz ZENG (1996) a DOZET (1973) pub-
likovali primérné obsahy bilkovin shodné s nasimi vysled-
ky. Naopak SPATH a THUME (1996), FANTOVA (1997),
WEBB a JOHNSON (1965) naméfili obsahy bilkovin
v kozim mléce vyssi.

Obsah tuku byl ve sledovanych mésicich silné variabilni.
Od dubna (3,39 %) se tucnost mléka mirné snizovala do
cervna (2,63 %), podobné nizky obsah tuku se udrzel
i v Cervenci (2,71 %). Od srpna do fijna se pak hodnoty
pohybovaly v rozmezi 3,02 az 4,08 %. Primérny obsah
tuku u nami sledovaného mléka byl 3,22 %. Stejnou
prumérnou tuc¢nost uvadi ZENG (1996). Vyssi hodnoty
tuénosti zaznamenali WEBB a JOHNSON (1965),
FANTOVA (1997), HOSEK (2003), HAENLEIN
a CACCESE (1984).

Obsah mocoviny byl vyssi v jarnim obdobi a na podzim.
Nejniz§i obsah mocoviny byl naméfen v zafi
(23,02 mg/100 ml) a nejvyssi obsah mocoviny byl zjiStén
v mésici kvétnu (43,39 mg/100 ml). REZNICKOVA a kol.
(2000) zjistili, Ze vyssi obsah mocoviny v mléce prodluzuje
dobu sraZeni mléka. To je potvrzeno i v nasem sledovani,
kde korelacni koeficient mezi obsahem mocoviny a dobou
zasyteni dosahl hodnoty 0,888**. Graficky je znazornéna
tato korelace v grafu ¢islo 1.

U nami sledovanych vzorkd mléka si miizeme povsim-
nout znacné variability v obsahu véapniku. NejvysSich
obsah Ca byl naméfen v kvétnu (1,44 g/l), nejnizS§ich
v srpnu (0,85 g/l) a na konci laktace (0,94 g/l). K poklesu

Graf 1 Korelace mezi obsahem mocoviny a dobou
zasyreni koziho mléka

Tab. Il Zmény viastnosti koziho miéka v pribéhu laktace

Kvalita
SH  0;1;2;3;4 zasyieni syieniny

Datum Hustota pH Kyselost N-test Doba

odbéru  °L20

7.5. 26,95 | 6,74 | 476 3 37 {111
21.5. 2780 | 6,76 | 4,85 3 46 Il
5.6. 26,90 | 6,72 5,45 3 38 [I-111
18.6. 2610 | 6,73 5,25 3 39 [I-111
3.7. 27,20 | 6,73 515 2.3 32 Il
18.7. 26,30 | 6,71 4,75 3 35 [I-111
4.8. 27,00 | 6,72 5,06 3 33 Il
26.8. 2585 | 667 | 515 3 32 Il
10.9. 26,40 | 6,62 5,25 3 30 Il
25.9. 27,25 | 6,62 5,74 3.4 37 [I-111
9.10. 27,60 | 6,63 6,12 3 34 Il
23.10. 28,00 | 6,57 6,91 2.3 33 Il
6.11. 28,45 | 6,67 6,81 3 43 Il
primér | 27,06 | 6,68 | 548 3 36 Il

Korelace moéovina- doba zasyfeni (0,888*)

w //A\}Ri\\/*a1%1H¥/}“1%J/!

25

20 ¢

—+— Mocovina mg/100m| —s— Doba zasyfeni

obsahu vapniku v mléce miZe dojit vlivem ndhlé zmény
v podminkéch vyzivy.

Tab. II uvadi zmény vlastnosti koziho mléka ve sle-
dovaném obdobi. Hodnoty hustoty mléka mély po celou
dobu pomérné vyrovnanou tendenci, s mirnym poklesem
v srpnu. V téchto mésicich doslo také k poklesu bilkovin
v mléce a naopak ke zvySeni obsahu tuku. Byla zjisténa
prikazné korelace (0,547*) mezi hustotou a suSinou mléka.

Pii sledovani pH mléka si mizeme povSimnout vysSich
hodnot pH v prvni poloviné laktace a od srpna potom po-
klesu pH, s mirnym navySenim u posledniho méfeni.
V celém obdobi se pH v priméru pohybovalo v hodnoté
6,68. Titracni kyselost mléka kolisala od hodnot 4,75 v Cer-
venci do 6,91 v fijnu. Byla zjiSt€éna vysoce prikazni ko-
relace mezi titracni Kyselosti a obsahem bilkovin 0,846%*.

Doba syreni mléka se pohybovala od 30 sekund (zafi) do
46 sekund (kvéten), ale po celé sledované obdobi byla
pomérné vyrovnand. Stejné tak i kvalita syfeniny, kterad
dosahovala primérnych hodnot II-III. Kvalita syfeniny
byla lepsi v druhé poloviné laktace, kdy dosahovala témért
vzdy hodnoty II. Tyto ukazatele poukazuji na velmi dobrou
kvalitu mléka, vhodného pro vyrobu syri. HOSEK (2003),
REZNICKOVA a kol. (2000) naméfili vyssi hodnoty
syfitelnosti mléka, nez byly zjiStény v naSi praci. U jimi
sledovaného mléka se od pocatku do konce laktace syfitel-
nost prodluZovala.

OCHODNICKY a kol. (2003) uvadi u hodnoceni poétu
somatickych bunék pomoci N-testu dle pétibodové stup-
nice jako orientacni, presto presné. U koziho mléka byva
zjiSténa pramérnad hodnota 3,04, znacici vyssi pocty soma-
tickych bunék, obvykla. Z predchozich vysledku je také
zfejmé, ze vyssi hodnoty N-testu nemély vliv na techno-
logickou kvalitu mléka.

Slozeni syra

Zmény slozeni kozich syru ve sledovaném obdobi jsou
uvedeny v tab. III. Nejvyssi obsah suSiny byl dosaZen
v mésici srpnu (49,19 %), nejnizsi v kvétnu (42,97 %).
Primérny obsah suSiny byl (47,04 %). Nami namérené
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Tab. lll Zmény sloZek kozich syrd v pribéhu laktace

datum  Kyselost Sul Susina Tuk TvS
odbéru °SH % % % %
75. 80,69 2,14 47,43 23,00 48,50
21.5. 90,09 1,77 42,97 22,50 52,36
5.6. 108,90 1,52 48,39 23,50 48,57
18.6. 82,67 1,27 46,53 21,50 46,21
37. 120,47 1,55 44,54 19,00 42,65
18.7. 99,00 2,96 49,12 22,50 45,81
4.8. 85,14 2,99 49,19 22,25 45,23
26.8. 87,12 1,35 48,45 24,50 50,57
10.9. 86,63 2,31 46,67 22,50 48,21
25.9. 97,71 2,36 47,21 23,00 48,71
9.10. 97,22 3,31 45,52 20,50 45,04
23.10. 96,23 2,69 47,10 23,50 49,89
6.11. 91,30 2,36 48,34 23,50 48,62
primer 94,09 2,20 47,04 22,44 47,72

hodnoty byly vys$si nez obsah suSiny, ktery uvadéji PUERTO
a kol. (2004) a nizsi nez u autord praci ZENGA a kol.
(2007), OLARTEHO a kol. (1999). Nutno vSak podot-
knout, Ze OLARTE a kol. (1999) provadéli chemické
a dalsi rozbory syrt vyrdbénych od riznych skupin koz jen
v obdobi kvétna a ¢ervna. Primérnd hodnota nami analy-
zovanych vzorki je shodnd se suSinami Cerstvych syra typu
Cacioricotta z Itdlie a Sainte Maure z Francie. AvSak
odliSuji se rozdilnym zastoupenim tuku - u Cacioricotta
17 %, u Sainte Maure 27 %.

Primérny obsah tuku analyzovanych syri dosahoval
hodnoty 22,44 9%. Nejniz§i tucnost mél syr z 3.7.
(19,00 %), coz odpovida i mnoZzstvi tuku zjiSténého v pii-
sluSném vzorku mléka, rovnéZ nejniz§i hodnoté obsahu
TvS (42,65 %). Obsah TvS byl od konce Cervna az do

v

zacatku srpna niz§i nezZ v ostatnim sledovaném obdobi.

Graf 2 Senzoricky profil viiné koziho syru

Hodnoceni viané- primémy vzorek

celkova pfijemnost
100,00

80,00
60,00
40,00
20,00

cizi mléénd

0,

po kozim mléku po kyselém mléku

Hukla

Jedna se o obdobi vrcholu laktace, kdy kozy doji nejvice
mléka, obsahové slozky jsou stile na stejné trovni, avSak
ve vétsich objemech mléka. Primérny obsah tuku v syrech
se pohyboval ve stejnych hodnotach jako v praci od
PUERTA a kol. (2004). Niz§i zastoupeni tuku v syru zana-
lyzovali ZENG a kol. (2007), vyssi OLARTE a kol. (1999).
Nizsi tucnost syrd se promitla do senzorického hodnoceni
textury, sniZila se mazlavost a soudrZnost syru.

Obsah soli v ndmi sledovanych cerstvych syrech zna¢né
kolisal. V priméru hodnota obsahu NaCl dosahla 2,20 %.
Nejniz§i obsah byl zjistén v druhé poloviné cervna
(1,27 %), nejvyssi v fijnu (3,31 %). Syry byly soleny
v solné 1azni a na variabilité obsahu soli se zfejmé nejvice
projevil faremni zptisob zpracovani, kdy neni peclivé kon-
trolovana koncentrace solné lazné. Shodnych vysledka
obsazené soli v syru dosahl i MEHAIA (2002).

Mezi sledovanymi slozkami mléka a syra nebyly
nalezeny zadné statisticky prukazné rozdily.

Senzoricka analyza syru

Viiné:

V grafu ¢islo 2 je zobrazen pavucinovy profil viiné syru
primérného vzorku. Mezi jednotlivymi vzorky syrd neby-
ly zjistény ve sledovaném obdobi vyrazné rozdily a sen-
zorické profily jsou podobné u vSech hodnocenych syra.

Pri hodnoceni viné byly u vSech deskriptort statisticky
vysoce prukazné rozdily mezi degustatory. Velké rozdily
mezi hodnocenimi mohly byt zptisobeny malymi zkuSe-
nostmi se senzorickou analyzou kozich syri. VeEtSina
vzorkd syrit byla pfesto hodnocena jako pfijemné vonici
(graf ¢. 3, tab. IV.). Intenzita mlé¢né viné a viné po
kyselém mléku byla pomérné stala béhem celého hodno-
ceni. Intenzita zluklé ving, podobné jako intenzita viné
cizi byla nizkd a nebyly prokdzany rozdily mezi vzorky.
Intenzita viiné po kozim mléku ponékud kolisala. V tab. V

Graf 3 Celkova pfijemnost viné kozich syrd sledovanych
béhem laktace

Celkova prijemnost viiné

hednoceni

Eislo vzorku

= Min - Max ——Plmér

Tab. IV Visledky senzorického hodnoceni celkové prijemnosti viiné kozich syril vyrdabénych na farmé a sledovanych v pribéhu laktace

Piimér 69,82 65,67 69,57 70,33 69,67 70,63 73,44 70,33 63,67 72,11

Sx 16,28 16,02 10,23 15,88 12,63 13,91 8,14 11,66 17,21 10,94

Min 4 42 58 43 51 50 63 48 36 54

Max 9% 84 85 87 85 90 88 86 88 92
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Tab V Priikaznost rozdilu intenzity viné po kozim miéku
mezi jednotlivymi vzorky syru

Graf 5 Variabilita texturnich deskriptord béhem
sledovaného obdobi

56.18.6.3.7.18.7.4.8. 26.8.10.9.25.9.23.10.6.11.

jsou uvedeny statistické rozdily v intenzité viiné po kozim
mléku mezi vzorky. Intenzita viiné po kozim mléce byla
v nékterych mésicich velmi vyrazna a byly zaznamenany
vysoce prukazné statistické rozdily v tomto deskriptoru
mezi sledovanymi syry. Uvedené kolisani intenzity viiné po
kozim mléku nijak neovlivnilo celkovou pfijemnost ving.

Textura:

Graf 4 nam zndzorfiuje senzoricky profil textury
primérného vzorku syru. Senzoricky profil textury syru se
ve sledovaném obdobi ménil. Variabilitu texturnich vlast-
nosti nam priblizuje graf 5. Pfi hodnoceni texturnich vlast-
nosti byly velké rozdily mezi vzorky u mazlavosti
a soudrznosti. U téchto deskriptort byla prokazana korelace
s obsahem tuku v syru. Vyssi tucnost syra tedy prispiva
k vyssi mazlavosti a soudrZnosti. Pfi porovnani tvrdosti

Graf 4 Senzoricky profil textury koziho syru

Zmény jednotlivich deskriptori textury bé hem sledovaného
obdobi

5.6 186. 3.7 187. 48 268 109, 259, 23.10. 6llL

Wtvrdost - v dstech
Emazavost

Wtvrdost - mez prsty
O#vykatelnost

M elasticita - palec
W soudrmost

mezi prsty a elasticitou palcem jsme zjistili prikaznou nega-
tivni zéavislost u vzorki letnich, naopak podzimni vzorky
vykazuji zavislost pozitivni. U vzorkd Cervnovych a zafi-
jovych je znacna piima zavislost mezi tvrdosti mezi prsty
amazlavosti. Pfiklad zjisténych zavislosti pro vzorek syru ¢. 9
(23.10.) je uveden v tab. VI, kde byla u tvrdosti syra mezi

Yx 2

prsty a v ustech korelace zjiSténa nejvyssi korelace 0,88%%*.

Chut:

V hodnoceni chuti nebyly mezi jednotlivymi vzorky vy-
znamnéjsi rozdily (graf 6., tab. VIL.). Stupnice vyjadiovala
intenzitu jednotlivych deskriptord chuti od neznatelné po
velmi intenzivni. Chutnost syra byla z velké miry ovlivné-
na jednak pritomnosti cizich vuni, ale i texturnimi vlast-
nostmi, a to zejména mazlavosti. Vzorky vice mazlavé byly
hodnoceny jako chutové mélo pfijatelné. I v tomto hodno-
ceni byly zjiSténa vysoka variabilita vysledkti zptisobena
zfejmé opét rozdilnymi zkuSenostmi hodnotitelti a jejich
vztahem k chuti kozich syru.

Tab VI Korelacni matice dle Pearsona jednotlivych
senzorickych charakteristik textury a chuti pfi 95 %
zvolené hladiné pravdépodobnosti. Vysoce
prikazné zavislosti P<1**, prikazné zavislosti
P<0,5* (+ pfima zavislost, - nepfima zavislost)

Hodnoceni textury- primémy vzorek

tvrdost - mez prsty
100,00

80,00

60,00 .
mazlavost elasticita - palec

40,

soudrmost tvrdost - v Gstech

Avykatelnost

Syr9 1 2 3 4 5 6
1 X 0,28* 088" 028" -059* -020*
2 0,28* X 0,21* 0,06* -0,32* 0
3 0,88™ 021" X 0,25* -0,61*™ 0,05"

4 0,28* 0,06* 0,25* X -0,64* 0,56

5 -0,59** -0,32* -0,61** -0,64** X -0,49*
6 -0,20* 0 0,05* 0,56™ -0,49* X
1 tvrdost mezi prsty 4 Zvykatelnost
2 soudrznost 5 elasticita- palec
3 mazlavost 6 tvrdost v Ustech
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Tab. VIl Vysledky senzorického hodnoceni celkové chuti kozich syri vyrabénych na farmé a sledovanych v pribéhu laktace

Pumér 64,30 71,89 63,29 76,33 66,50 62,00 68,33 63,67 59,89 71,44

Sx 14,09 8,28 15,83 14,46 9,69 19,11 19,35 15,68 11,60 15,48

Min 40 55 46 52 58 43 40 37 36 48

Max 86 81 86 97 82 100 100 83 74 94
Graf 6 Celkova prijemnost chuti kozich syri sledovanych 3. FEKADU, B., SORYALA, K., ZENGA, S., VAN HEKKENB, D., BAHA, B.,

béhem laktace

Celkova prijemnost chuti

hodnoceni

1 2 3 4 5 6 7 8 )
gislo vzorku

o

=

= Min - Max ——PuUmér -

A

Zaver

U sledovaného mléka byl primérny obsah susiny 11,05 %,
obsah tuku 3,22 %, bilkovin 3,04 % a laktézy 4,27 %.
U obsahu susiny, tuku a bilkovin byl patrny mirny pokles
v obdobi mésice Cervence, obsah laktézy se vyrazné neménil.
Vyssi obsah mocoviny v mléce v jarnim a podzimnim obdobi
se projevoval delsi dobou potiebnou k zasyteni mléka.

V syru obsah suSiny v celém obdobi kolisal kolem hod-
noty pramérné suSiny 47,04 %. Primérny obsah tuku
v syru byl 22,44 %. NejniZsi tu¢nost mély vzorky syrd na
pocatku letniho obdobi, stejné jako u odpovidajicich
vzorkti mléka. Pfi senzorickém hodnoceni syrii intenzita
viné po kozim mléku kolisala, av§ak neovlivnila celkovou
prijemnost ving, kterd se nachazela spiSe v oblasti velmi
prijemné. U texturnich vlastnosti byly prokdzany zmény
vazané predev§im na obsah tuku. Velké rozdily mezi
vzorky byly zaznamenany u mazlavosti a soudrznosti syrd,
kde byla prokazéana korelace s obsahem tuku v syru. Vyssi
tucnost syra tedy prispiva k vyss$i mazlavosti a soudrZnosti.

Po strance viné a chuti byly hodnocené syry v celém sle-
dovaném obdobi velice vyrovnané. Pfili§ intenzivni chut po
kozin€ sniZuje celkovou piijemnost chuti syru, i kdyz
u koziho syru ji neni mozné povaZovat za vadu a méli
bychom ji brét jako typickou.

Podékovdani
Pfispévek byl zpracovan s podporou projektu MSMT
NPV II 2B08069.
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EVROPSKA UNIE ¥ MLADEZE A TELOVYCHOVY  pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Dne 29. hiezna 2012 se konal v Praze

XV. DEN VUM,

ktery poradal Vyzkumny dstav mlékéarensky s.r.o. a MIL-
COM a.s. v ramci projektu

OPERACNIHO PROGRAMU VZDELAVANI
PRO KONKURENCESCHOPNOST

WORKSHOP - KOMPLEXNI VZDELAVANI
LIDSKYCH ZDROJU V MLEKARSTVI

Cislo projektu: CZ.1.07/2.3.00/09.0081
Web projektu: http://web2.mendelu.cz/af 291 projekty

Seminare se zucastnili pracovnici vyzkumu, vysokych
Skol, mlékaren a dalSich spolupracujicich organizaci.

Program prednesenych prednasek:
Miékarstvi v CR a ve svété
Ing. Jiri Kopdcek, CSc.
Aktivity VUM - vyzkum, vyvoj, vzdélavani a pomoc
praxi
Ing. Petr Roubal, CSc.
Vyuzivani probiotickych oligosacharidu bakteriemi
MVDr. Gabriela Kunovd, prof. Vojtéch Rada,
ing. Ivana Lisovd
Situace v kvalité syrového mléka z pohledu obsahu
somatickych bunék a moznosti reseni
Ing. Riizena Seydlovd
Zajisténi kvality vysledku méreni IR analyzatora v mlé-
karenskych laboratorich
Ing. Ondrej Elich, ing. Jitka Peroutkovd,
ing. Martina Svejcarovd
Praktické zkuSenosti s kultivaénim stanovenim pseu-
domonad v mléce
Ing Irena Nemeckovd, E. Pesek, J. HanuSovd.,
ing Petr Roubal, CSc.

Detekce bakteriofagové kontaminace, urceni kritickych
mist mozného zdroje kontaminace, metodicky postup
potvrzeni bakteriofaga a eliminace vzniklych techno-
logickych problémi, véetné navrhu sanitaénich
opatieni

Ing. Jitka Peroutkovd ,ing. Alexandra Salakovd, CSc.,

Marta Pechacovd, MVDr. Gabriela Kunovd
MILCOM a.s. a VUM s.r.o. pro podporu Mlékarenské
praxe

Ing. Jiri Cicvdrek

VYBRANE INFORMACE
Z XV. DNE VUM

29.3.2012 Praha
Souhrny nékterych prezentaci

VyuZivani prebiotickych oligosacharidii
hakteriemi

Kunova Gabriela’, Rada Vojtéch? Lisova Ivana’

1 - Vyzkumny ustav mlékarensky s.r.o.

2 - Ceskd zemédélska univerzita v Praze,
Fakulta agrobiologie, potravinovych a pfirodnich zdroj,
Katedra mikrobiologie, vyZivy a dietetiky

Cilem prace bylo testovani prebiotickych vlastnosti
vybranych prebiotik, resp. prebiotickych oligosacharidd,
véetné komercné dostupnych frukto- a galaktooligo-
sacharidt. Testovany byly zejména kmeny laktobacilt, ale
také bifidobakterii a enterokokt, jako potencidlnich pro-
biotik, pficemz sledovan byl jejich rast in vitro v umélych
kultivaénich médiich s pfidavky specifickych
oligosacharidii jako jedinych sacharidovych zdroja.
Nejlepsi narust testovanych laktobacili byl zaznamenén na
inulinu, nésledné na laktulose a rafinose. Na testovanych
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