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Tab. 1 Fyzikdlné chemické parametry suroviny a produkti ED

Cisténi membran znaéné zvySuje

Material pH  Vodivost ) P HB vykon uZ po jejich kratkém provozu
. (=) (mScm’) (%hm.) (% hm.) (% hm.) QTR ST TR e[S a i
Cerstva kyseld syrovatka 3.8 6,72 4,32 0,62 0,632 jeme pravidelné ¢isténi, aviak po jeho
Zahusténd kyseld syrovatka 4,3 12,32 15,79 2,30 1,310 optimalizaci vzhledem k neproduk-
Diludt Cerstvd kyseld syrovétka 30 3,6 0,67 423 0,05 0,621 tivnimu Casu Cisténi i ke spotfebé
Diludt zahusténd kyseld syrovétka 100 4,6 1,38 14,87 0,20 1,083 chemikalii a produkci odpadil. Za-
Diludt 2x objem suroviny 240 46 1,36 15,55 0,20 1,022 husténi roztoku prinasi vysi kapacitu
Diludt ED bez Cisténi membran 135 5,0 1,32 15,53 0,18 0,951 zafizeni v mnoZstvi vyprodukované
Diludt kontinuaini rezim 460 47 6,45 15,02 0,97 1,250

S...susina, P...popeloviny, HB...hrubé bilkoviny

Tab. 2 Pokles koncentrace jednotlivych iontt a kyseliny mlééné (% poklesu)
Na*

Diluat

Cerstva kyseld syrovétka 686 +03 | 973 +0,6 | 842+05
Zahusténd kysela syrovdtka 852 +02 | 992+05|945+04
2x objem suroviny 81,103 |987+09 |8,3=+03
ED bez Cisténi membran 86,7 +13 | 99504 | 976 0,8
Kontinudini rezim 249 +0,7 | 71,6 £0,5 | 60,6 = 0,1

susiny. Kontinudlni provoz je mozny,
avsak je tfeba jej bliZze popsat z pohle-
du vykonu i dal$ich parametrt (kvalita
produktu, spotieba energie apod.).

Mg®>*  Kyselina
mlééna
688 04| 523=01 | Podekovani:
80,1+01|858=07 Tato prace vznikla za tcelové pod-
729+02 80802 | porynaspecificky vysokoskolsky vyz-
816+09| 784 +08 | kum MSMT (rozhodnuti &. 21/2015).
192 +03 | 642 =03

Cerstva syrovatka: Na* 46,5 = 2,7 mg 100 g, K* 119,8 = 3,4 mg 100 ¢!, Ca** 50,6 = 1,8 mg 100 g,

Mg?* 7,7 = 0,9 mg 100 g™, k. mlécna 0,657 = 0,041 g 100 mi".

Zahusténa syrovatka: Na* 100,6 + 3,2 mg 100 g", K* 378,6 + 6,6 mg 100 g", Ca’* 355,6 + 8,2 mg 100 g",

Mg?* 34,7 = 2,3 mg 100 g, k. mlééna 2,237 = 0,138 g 100 ml™.

Cerstvé kyseld syrovatka byla odsolena b&hem 30 min,
kdy bylo odstranéno 87 % vSech pritomnych soli
(vypocteno ze souctu obsahu kationtid) a 52 % kyseliny
mlécné. Mineralni latky byly odstrafiovany v poradi K* >
Na* > Ca* > Mg*, coZ je d4no jejich pohyblivosti a ion-
tovou selektivitou membran. Pfi Ctyfndsobném zahuSténi
suroviny (dle susiny) se celkova doba odsoleni prodlouZzila
na 3,3nasobek. Tuto skute¢nost 1ze vysvétlit na zdkladé pro-
filu poklesu vodivosti, ktery vykazuje charakteristicky rych-
ly pokles v pocatecni fazi, kdy je koncentrace separovanych
iontl vysoka a nasledné zpomaleni s klesajicim mnoZstvim
jednotlivych iontd. Ze zahusténé kyselé syrovétky tak bylo
odstranéno 93 % vsech pritomnych soli (vypocteno ze souc-
tu obsahu kationtll) a 86 % kyseliny mlécné.

Dvojnasobny objem zahusténé syrovétky byl odsolen za
2,5nasobek casu. Prodlouzeni Casu je pravdépodobné zpu-
sobeno vys$i meérou usazovani bilkovin na membranach,
omezit by jej méla reverzace. Vynechani myciho cyklu vedlo
k prodlouzeni nasledné ED o 35 min. Pfi kontinudlnim reZimu
ED doslo pridavkem 300 ml vychozi suroviny k zvySeni vodi-
vosti z 50 na 60 %, opétovny pokles na 50% vodivost diludtu
prodleva nebyla pozorovana. Mensi mira odstranéni sledo-
vanych kationttl i kyseliny mlééné vyplyva z regulace vodi-
vosti na 50 % vychozi hodnoty v kontinudlnim experimentu.

Zaver

Bylo potvrzeno, Ze demineralizace kyselé syrovatky
pomoci elektrodialyzy umoziiuje velmi Gcinné odstranéni
minerdlnich latek a rovnéz kyseliny mlécné. Elektrodialyza
ma tudiz v mlékarenstvi obrovsky potencidl jako rychla
a efektivni metoda dpravy kyselé syrovatky pred jejim
dal§im zpracovanim.
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Changes in fatty acid profile of goat milk after
algae inclusion to feed

Abstrakt

Sledovat slozeni koziho mléka je dulezité jak z nutric-
nich tak technologickych divodi. Mezi vyznamné faktory,

v
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které maji vliv na sloZeni koziho mléka a zastoupeni mast-
nych kyselin patfi vyZiva zvifat. Ucelem této prace bylo
stanovit U¢inek pridavku zelené tasy Chlorella vulgaris do
krmné davky koz bilych kratkosrstych na sloZeni mléka
a profil mastnych kyselin. Stado tficeti koz bylo na zac¢atku
jejich prvni laktace rozdéleno do dvou skupin po patnacti
kusech. Pokusna skupina byla denné pfikrmovéana 10 g
granulované tasy Chlorella vulgaris. Kontrolni skupina
byla krmena bez pridavku fasy. Sledovana byla denni pro-
dukce mléka a obsah tuku, bilkovin, laktézy a tukuprosté
susiny a zastoupeni masnych kyselin. Na zakladé vysledka
bylo zjisténo, ze pridavek Chlorella vulgaris nema vliv na
denni produkci mléka ani na obsah tuku, bilkovin, laktézy
a tukuprosté susiny, ale ma vliv na profil mastnych kyselin.

Kli¢ova slova: kozi mléko, sloZzeni mléka, mastné
kyseliny, Chlorella vulgaris.

Abstract

The monitoring of goat milk composition is important for
both the nutritional and technological reasons. One of the
factors that may influence milk composition and fatty acid
profile is the feed composition. The purpose of this study
was to investigate the effect of Chlorella vulgaris addition
into goat diet on milk composition and fatty acid profile.
Thirty White Shorthaired dairy goats during their first lac-
tation were divided into two groups of fifteen animals. The
feed in the treatment group was daily enriched by the addi-
tion of 10 g of granulated Chlorella vulgaris. There was no
algae supplementation in the control group. The milk yield
and the contents of fat, protein, lactose; non-fat solids and
fatty acid profile were studied. Our results showed that
Chlorella vulgaris supplementation had no effect on the
milk fat, protein and lactose contents and the milk yield, yet
it influenced the fatty acid profile.

Keywords: goat milk, milk composition, fatty acids,
Chlorella vulgaris.

Uvod

V poslednich letech se do popfedi zdjmu dostava prob-
lematika zdravotniho vyznamu vyrobkd z koziho mléka.
Kozi mléko se od mléka kravského li§i v mnoha ohledech.
Z hlediska konzumenta je dulezitd lepSi stravitelnost
koziho mléka a jeho typické senzorické vlastnosti odlisné
od kravského mléka a to jednak jeho bila barva zptisobena
absenci B-karotenu (Park a Haenlein, 2007) a dale také ty-
picka viné zptisobena vys§im obsahem volnych mastnych
kyselin C6:0 az C10:0. Dulezité je také odlisné zastoupeni
mastnych kyselin v kozim a kravském mléce. Kozi mléko
je bohaté na obsah kyseliny kapronové (C6:0), kaprylové
(C8:0) a kaprinové (C10:0), jejichz obsah se pohybuje
v rozmezi 15 az 18 %, na rozdil od mléka kravského s obsa-
hem téchto kyselin pouze 5 a7z 9 % (Park a kol., 2007; Sanz
Sampelayo a kol., 2007). Z nutri¢cniho hlediska je toto
slozeni velmi dulezité, protoze nasycené mastné Kyseliny
s nizkym nebo stfedné dlouhym poctem uhliki v molekule,

maji na rozdil od negativnich G¢inkii vyssSich nasycenych
mastnych kyselin mnoho pozitivnich u¢inkd. Vyuzivaji se
pii 1éceni chorob stievniho systému, malabsorpcnich syn-
drom, cystické fibrézy, ale i srdecnich chorob a také pri
problémech se Zlu¢nikem (Jandal, 1996; Sanz Sampelayo
a kol. 2007).

ZvySeny zdjem o vyrobky z mléka malych prezvykavci
vede také k vyzkumtim, které se zabyvaji moznostmi ménit
slozeni koziho mléka a to z divodu technologickych, eko-
nomickych a zdravotnich. Pfedmétem mnoha vyzkumt jsou
i zmény v obsahu polyenovych mastnych kyseliny jako napf.
navyseni obsahu esencialni kyseliny linolové a o.-linolenové
(Cattaneo a kol., 2006; Miri a kol., 2013), tak aby slozeni
mléka jesté vice podporovalo zdravi konzumentd. Schopnost
ménit sloZeni mlécného tuku predstavuje moZnost pro rozvoj
novych mléénych produkti, jako jsou kozi mléko a kozi
mlécné vyrobky obohacené o omega-3 a omega-6 mastné
kyseliny (Kennelly a kol., 2005).

Jednim z nejvyznamnéjSich faktorti jak dosdhnout zmény
ve sloZeni koziho mléka je vyZiva zvifat (Sanz Sampelayo
a kol., 2004; Schmidely a kol., 2005; Bouattour, 2008).
Zelena tasa Chlorella vulgaris je zdrojem cennych nutri¢nich
latek, jako chlorofylu, karotenoidi, minerald, vitamint
a polyenovych mastnych kyselin a to zejména omega-3
a omega-6 mastnych kyselin (Otles a Pire, 2001). Z tohoto
dtvodu byla Chlorella vulgaris vybrana jako vhodné adi-
tivum do krmné davky sledovanych koz bilych kratkosrstych.
Cilem této prace bylo zjistit vliv pridavku zelené fasy
Chlorella vulgaris do krmné davky zvifat na mlécnou
uzitkovost, sloZeni koziho mléka a profil mastnych kyselin.

Material a Metody

Odbér vzorku

MIléko koz bilych kratkosrstych bylo odebirdno jednou za
mésic od kvétna do zati 2013. Stado 30 koz na prvni laktaci
bylo rozdéleno na dveé skupiny po 15 kusech. Pokusné skupiné
bylo k zékladni krmné dévce pfiddvano denné 10 g granulo-
vané Chlorella v. (oznacena jako skupina Ch). Kontrolni
skupina byla krmené pouze zakladni krmnou davkou bez pii-
davku tasy (skupina K). Prvni pridavek tasy byl uskute¢nén
den po pocatecnim odbéru vzorkil v kvétnu. Kozy byly po
celou dobu pokusu ustijeny uvnitf. Zakladni krmnd davka
byla sloZena z: lucniho porostu primérné kvality
(2 kg/kus/den), sena ad libitum a jadré smési (300 g/kus/den).

SloZeni mléka

Obsah tuku, bilkoviny, laktézy a tukuprosté susiny byl
stanoven IR analyzatorem Milkoscan FT2 (Foss, Dansko).
Smésné vzorky mléka skupiny K a Ch byly pfipraveny
u kazdého odbéru pro pokusnou a kontrolni skupinu zvirat
podle dojivosti jednotlivych zvitat v den odbéru.

Stanoveni mastnych kyselin

Mastné kyseliny byly prfevedeny na methylestery nasledu-
jicim postupem. Priblizné 40 mg mlééného tuku bylo
navazeno do centrifugaéni zkumavky s vickem. Bylo
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Tab. 1 Denni produkce mléka a obsah tuku, bilkovin, laktdzy a tukuprosté susiny v kozim miéce pokusné (Ch) a kontrolni (K)
skupiny v kvétnu aZ zafi 2013

sk v Sx Vi Sx Vil Sx Vil Sx IX Sx ) T SxT

dojivost Ch 1,27 0,20 1,20° 0,28 2,40° 0,40 2,01 0,35 1,72" 0,49 NS o NS
(I/den) K 1,35° 0,25 1,44* 0,44 2,85° 0,94 2,44° 0,74 1,83° 0,54
tuk Ch 4,33 0,89 4,16° 0,72 2,70" 1,24 317 0,55 4,49° 0,81 NS o NS
(%) K 4,79° 0,67 4,60° 0,73 2,62" 1,23 3,12° 0,81 4,56° 0,80
bilkoviny Ch 3,09° 0,30 2,92° 0,26 3,06° 0,25 3,22° 0,31 3,65 0,39 NS e NS
(%) K 3,04* 0,26 2,92° 0,27 3,12 | 0,36 3,30° 0,33 3,54° 0,46
laktdza Ch 4,43 0,16 | 4.27* 0,12 4,32° 0,18 412" 0,30 4,33 0,14 NS i NS
(%) K 4,32 0,17 | 426 0,17 4,33 0,22 412 0,27 4,22% 0,28
SNF Ch 8,48° 039 | 819® 0,32 8,03° 0,36 811° 0,36 8,70 0,44 NS o Frx
(%) K 8,42° 0,31 8,53 0,37 8,08" 0,38 8,13 0,41 8,51° 0,52

S skupina, T ¢as, SNF tukuprostd susina

Hodnoty oznacené odlisnymi hornimi indexy jsou v daném radku statisticky rozdilné (P < 0,05).
sy smérodatnd odchylka (N = 15), NS statisticky nevyznamné (P > 0,05)

***P < (0,001

pfidano 0,5 ml methanolu a 0,5 ml methanolidtu sodného bilkovin byl zjistén na konci laktace v zafi. Tyto vysledky
(0,5 N). Roztok byl za obcasného michani tfi minuty odpovidaji zndmym udajim o vlivu pribéhu laktace na
zahtivan na 80 °C. Déle bylo pridano 1,5 ml hexanu a 10 ml sloZeni koziho mléka (Fekadu, 2005).

nasyceného roztoku chloridu sodného a roztok byl opét Zastoupeni 37 mastnych kyselin bylo stanoveno pro smés-
promichan. Odstfedéna hexanova vrstva byla analyzovana né vzorky pokusné a kontrolni skupiny koz pfi mésicnich
pfistrojem GC-FID (Agilent 7890A) za nésledujicich podmi- odbérech v kvétnu az zari 2013. Vysledky zastoupeni
nek: kolona SP-2560 (Supelco; 100 m x 0,25 mm X 0,2 um), 12 vybranych mastnych kyselin a sumy nasycenych (SFA),
nosny plyn helium, teplota nastiiku 280 °C, teplota detektoru mononenasycenych (MUFA), polynenasycenych (PUFA),
280 °C, teplota kolony 140 °C po dobu 5 min a déle nartst omega-6 a omega-3 mastnych kyselin smésnych vzorkt
4 °C.min"" az do 240 °C, nastiik 1 pl, splitovaci pomér 1:100. koziho mléka pokusné a kontrolni skupiny zvifat v kvétnu az
Identifikace jednotlivych methylesteri mastnych kyselin zafi jsou uvedeny v tabulce 2 a 3. Z vysledku jsou patrné
byla provedena porovnanim retenc¢nich Casti se smésnym

s methylest,er.u mast.n}fch kysehl} (Supelcg, Tab. 2 Zastoupeni mastnych kyselin ve smésnych vzorcich
CRM 47885). Zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin koziho miéka pokusné (Ch) a kontrolni (K) skupiny

bylo vypocteno metodou vnitini normalizace. v pribéhu laktace (v % ze vsech zjisténych
mastnych kyselin)

Statistickd analyza skupina kvéten &erven Gervenec srpen  zafi

Pro vyhodnoceni rozdilt mezi kontrolni (K) a pokusnou C4:0 ch 166 173 162 167 141
(Ch) skupinou v obsahu tuku, bilkovin, lakt6zy, tukuprosté K 163 165 152 166 143
susiny a mastnych kyselin byla pouzita ANOVA pro opako- C6:0 ch 1,76 1,76 1,79 1,85 157
vana méfeni (STATISTICA 12, StatSoft, Inc). Post-hoc K 1,69 1,71 172 187 1,66
Tukey HSD testem (P < 0,05) byly vyhodnoceny rozdily 8:0 ch 1,97 1,98 2,04 2,11 1,84
mezi kontrolni a pokusnou skupinou zvifat. K 1,86 1,86 1,91 2,12 1,93

C10:0 Ch 7,01 7,33 7,63 8,12 6,96
VV's|edky a diskuse K 6,39 6,47 6,91 7,77 7,16
C12:0 Ch 3,16 3,11 3,52 3,62 3,69

Vysledky primérného sloZeni individudlnich vzorkd K 2,76 2,68 3,02 317 | 3,34
koziho mléka pfi mésicnich odbérech provedenych v kvét- €140 Ch 9,62 9,92 1046 983 | 9,89
nu az zafi 2013 jsou uvedeny v tabulce 1. V tabulce jsou K 8,58 8,62 9.85 889 917
shrnuty vysledky obsahu tuku, bilkovin, laktozy, 160 | Ch ) 276 | 303 | 303 | 310 277
tukuprosté suSiny a denni produkce mléka (dojivosti) K 258 28,1 28,9 296 278
v pokusné skupiné, ktera byla prikrmovana fasou Chlorella C180 ch 128 11.29 1012 8,92 9,35

K 14,4 12,2 11,7 10,4 10,4

vulgaris a kontrolni skupiné. Z vysledka je patrné, Ze nebyl C18:4n9 oh 213 195 202 196 24,0

prokazan statisticky vyznamny rozdil v obsahu tuku, lak- K 233 232 25 20.9 243
tézy, bilkovin, tukuprosté susiny a dojivosti mezi pokusnou C18:2n6 ch 229 243 2,09 239 221
a kontrolni skupinou. V obou skupinach byl zjistén vliv sta- K 238 2.41 2,02 237 210
dia laktace na sloZeni koziho mléka a na dojivost. Nejvyssi 018:3n3 ch 1,04 116 1,06 117 0,98
pramérny celodenni niadoj byl zjistén v Cervenci 2013 na K 1,08 113 1,01 1,05 077
vrcholu laktace, kdy dochédzi k poklesu sloZzek mléka C20:4n6 Ch 013 015 0,16 0,14 0,13
a nartstu dojivosti. Obsah tuku a tukuprosté suSiny byl K 0,12 0,14 0,12 0,13 0,10
nejvyssi v obou skupindch v kvétnu a zafi. Nejvyssi obsah Priimér ze dvou stanoveni.
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Tab. 3 Zastoupeni vyznamnych skupin mastnych kyselin
ve smésnych vzorcich koziho mléka pokusné (Ch)
a kontrolni (K) skupiny v prabéhu laktace
(v % ze vSech zjisténych mastnych kyselin)

skupina kvéten c¢erven ¢Cervenec srpen  zafi

SFA Ch 69,3 7,3 1.4 71,2 66,3

K 66,8 67,2 68,7 69,7 66,3

MUFA Ch 26,3 24,2 24,6 24,3 29,3
K 28,7 28,3 274 25,9 29,8

PUFA Ch 441 4,57 4,01 4,51 4,35

K 4,58 4,49 3,90 4,41 3,89

omega - 6 Ch 2,45 2,59 2,23 2,51 2,36
K 2,56 2,57 2,17 2,51 2,24

omega - 3 Ch 1,21 1,31 1,20 1,29 1,10
K 1,24 1,26 1,14 1,17 0,87

Priimér ze dvou stanovent.

SFA nasycené mastné kyseliny

MUFA mononenasycené mastné kyseliny
PUFA polynenasycené mastné kyseliny

zmény v zastoupeni mastnych kyselin a jejich vyznamnych
skupin v pribéhu laktace. Obsah SFA v cervnu azZ srpnu
mirné vzrostl v obou skupinach koz v porovnani s hodnotou
v kvétnu. Zaznamenany narGst je zpdsoben zejména
naristem obsahu C10:0 a C16:0. Pro zastoupeni MUFA
obou skupin byl zjistén pokles obsahu v ¢ervnu az srpnu, coZ
je zpusobené zejména poklesem C18:1n9. Na konci laktace
v zafi byl pro obé skupiny zjiStén pokles obsahu SFA
a nartist obsahu MUFA.

Nejvyssi obsah PUFA (4,57 %) a jeho podskupin omega-
3 (1,31 %) a omega-6 (2,59 %) mastnych kyselin byl

Tab. 4 Viiv pridavku zelené rasy Chlorella vulgaris na zastoupeni mastnych kyselin
v individudlnich vzorcich koziho mléka (v % ze vSech zjisténych mastnych kyselin)

sx Sskupina Téas SxT

zjiStén po meésici prikrmu fasou v cervnu ve smésném
vzorku koziho mléka pokusné skupiny. Zatimco u pokusné
skupiny do$lo v ¢ervnu k mirnému nartstu obsahu PUFA,
v kontrolni skupiné nebyl tento narGst zaznamenan.
V prubéhu Cervna az zétfi byl patrny mirny nartist obsahu
PUFA a omega-3 mastnych kyselin v pokusné skupiné
zvifat v porovnani s kontrolni skupinou v daném mésici.
Tyto rozdily byly nejvice patrné v zéii s rozdilem 0,46 %
pro PUFA (4,35 % pokusna skupina a 3,89 % kontrolni
skupina) a 0,23 % pro omega-3 mastné kyseliny (1,10 %
pokusna skupina a 0,87 % kontrolni skupina) mezi pokus-
nou a kontrolni skupinou. Nejvyznamnéjsi a nejvice
zastoupenou omega-3 mastnou kyselinou v kozim mléce je
kyselina o-linolenova (C18:3n3). V jejim pfipadé byly
nejvetsi rozdily mezi skupinami pozorovany na konci lak-
tace v zari, kdy doslo k vyznamnému poklesu u kontrolni
skupiny na hodnotu 0,77 % (z hodnoty 1,08 % v kvétnu)
oproti nepatrnému poklesu v pokusné skupiné na hodnotu
0,98 % (z hodnoty 1,04 % v kvétnu). Domnivame se, Ze
nizsi pokles PUFA a omega-3 mastnych kyselin pro pokus-
nou skupinu na konci laktace je zptisoben prikrmem fasou.

Ve sledovaném stddu 30 koz byly analyzovany indi-
vidudlni vzorky koziho mléka u odbért uskutecnénych
v kvétnu, Cervnu a Cervenci. Vysledky statistického vyhod-
noceni vlivu prikrmu zelené rasy Chlorella vulgaris na pro-
fil mastnych kyselin pokusné a kontrolni skupiny jsou
shrnuty v tabulce 4. Tukeyuv post-hoc test prokazal stati-
sticky vyznamny rozdil mezi pokusnou a kontrolni
skupinou v cervnu a/nebo Cervenci pro kyselinu myris-
tovou (C14:0), olejovou
(C18:1n9) a kyselinu arachi-
donovou (C20:4n6). Obsah
kyseliny olejové v pokusné

skupina kvéten sx  cerven sx  cervenec

C4:.0 Ch 1,52 0,28 1,66 0,30 1,57
K 1,54 0,23 166 | 027 1,53

C6:0 Ch 1,68° 0,27 1,850 | 0,29 1,77
K 1,64 0,21 1,72 0,21 1,64

C8:0 Ch 1,89 0,36 2,03 | 039 2,00
K 1,79 0,27 185 | 0,27 1,81

C10:0 Ch 6,89° 1,03 7,41* | 1,38 7,54
K 6,21 0,79 6,45 | 0,94 6,53

G12:0 Ch 3,15% 0,46 3,11 0,61 3,46
K 2,73 0,32 2,61° 0,39 2,92°
C14:.0 Ch 9,77% 0,94 10,0™ | 1,06 10,3"
K 8,72 0,53 8,77% | 0,92 9,31%

C16:0 Ch 28,1* 1,95 30,4° 2,23 30,6°
K 26,0° 1,70 28,7° 2,30 28,9

c18:0 Ch 12,72 | 1,80 11,1° | 1,40 10,2°
K 14,38 | 1,60 12,3° | 1,71 11,3

(18:1n9 Ch 21,4 1,85 19,7 2,31 20,1
K 23,5 2,05 22,9 | 2,60 23,3

(18:2n6 Ch 2,30* 0,23 2,43 0,25 2,09°
K 2,37° 0,25 2,43 0,23 2,08°

18:3n3 ch 1,05 0,17 1,16 | 0,19 1,06
K 1,08 0,16 1,12 0,19 1,03
(20:4n6 Ch 0,13 0,02 0,13 0,02 0,15
K 0,12 0,02 011 | 0,02 0,12

023 NS o NS skupiné byl statisticky vyz-
0,34 . namné nizsi (P<0.05) ne”
ggj NS NS v kontrolni skupiné zvitat.
0'33 NS . NS Pokles obsahu C18:1 je
0:35 pravdépodobné  zplisoben
106 . e NS inhibi¢nim efektem polyne-
124 nasycenych mastnych kyselin
0,59 o ok NS fasy na bachorovou redukci
0,55 kyseliny vakcenové (trans-11
1,08 Hok o NS C18:1), které se jednak muze
0,55 projevit zvySenym obsahem
2,56 o Hoxk NS PUFA (nartst obsahu
1,70 C20:4n6) a také snizenim
1,43 * i NS obsahu C18:0 a C18:1 v mlé-
1,29 ce. Podobny trend v poklesu
1,34 > * NS obsahu C18:0 a C18:1 a na-
2,70 rustu PUFA v plazmé a mléce
0,14 NS o NS koz krmenych rybim a so-
g?g S N xS jovym olejem zaznamenali ve
' své praci autofi Tsiplakou
Ul x| e |+ | @ Zervas (2013). V piipade
0:02 obsahu kyseliny arachido-

Hodnoty oznacené odlisnymi hornimi indexy (a, b) jsou v daném radku statisticky rozdilné (P < 0,05); hodnoty oznacené odliSnymi
hornimi indexy (A, B) jsou pro pokusnou a kontrolni skupinu v daném mésici statisticky rozdilné (P < 0,05)

nové v pokusné skupiné doslo
v Cervenci k statisticky vyz-
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namnému zvySeni (P<0.05) v porovnani s kontrolou.
Rozdil v obsahu kyseliny myristové mezi pokusnou a kon-
trolni skupinou byl statisticky vyznamny také na zacitku
pokusu v kvétnu. Z tohoto divodu nelze zjistény vysledek
vyhodnotit jako disledek prfidavku fasy do krmiva. Tento
rozdil mezi skupinami na pocatku pokusu, tedy v dobé kdy
zvifata byla krmena stejnou krmnou davkou, mohou byt
zpusobeny genetickymi faktory jako je geneticky polymor-
fismus v genotypu alfa S1-kaseinu. Chilliard a Valenti ve
svych studiich (Valenti a kol., 2009; Chilliard a kol. 2013)
prokézali vliv genotypu koziho alfa S1-kaseinu na profil
mastnych kyselin v mléce a to zejména na podil
nasycenych mastnych kyselin. Tento faktor je ve sle-
dovaném stadu predmétem dalSiho vyzkumu.

Zaver

Ptidavek zelené tasy Chlorella vulgaris do krmné davky
koz bilych kratkosrstych nema vliv na denni produkci
mléka a obsah tuku, bilkoviny, laktézy a tukuprosté susiny.
Byl zjistén vliv pridavku fasy na niz$i sezénni pokles
omega-3 mastnych kyselin ve smésnych vzorcich koziho
mléka na konci laktace v porovnani s kontrolni skupinou.
Analyza individudlnich vzorki koziho mléka prokazala
statisticky vyznamné (P<0.05) zvySeni obsahu kyseliny
arachidonové v Cervenci pfidavkem fasy a sniZzeni obsahu
kyseliny olejové v cervnu a Cervenci.

Podékovdni
Tato prace vznikla za podpory Ministerstva Zemédélstvi
v ramci projektu NAZV ¢. QJ1310107.
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SENZORICKE HODNOGENI SYRU
S PLISNi NA POVRCHU V ZAVIS-
LOSTI NA STADIU ZRALOSTI

Eva Samkova, Lucie Hasornova, Radka Blechova,
Robert Kala

JihoSeska univerzita v Ceskych Budéjovicich, Zemédélska
fakulta, Studentska 13, 370 05 Ceské Budéjovice

Sensory evaluation of mould ripening cheeses
depending on maturation

Abstrakt

Senzorickd jakost je jednim z rozhodujicich faktort,
které ovliviuji spotiebu potravin. U plisfiovych syru, které
patii mezi oblibenou skupinu syru, je podstatnym kritériem
vybeéru zralost syra. Poradovy preferencni test byl proveden
ve skupiné€ 54 hodnotiteltl (studenti, 20 - 24 let), ktefi méli
za ukol sefadit ¢tyfi vzorky dvou druhil syr s plisni na
povrchu (hermelin) v odlisSném stadiu zralosti. Z analyzy
vyplynulo, Ze v uvedené skupiné posuzovateli (20 Zen,
34 muzi) byl nejlépe hodnocen syr s krat§i dobou zrani,
zatimco syry déle zrajici byly preferovany v mensi mire.
Vysledky nebyly statisticky vyznamné.

Klicova slova: plisiiové syry, senzorické hodnoceni,
preferencni testy

Abstract

Sensory quality is one of the most important factors
affecting food consumption. Mould-surface ripened
cheeses are a favourite group of cheeses. Ripening and ma-
turation can affect the choice and also the consumption.
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