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LAKTOBACILY A JEJICH
UPLATNENI V KYSANYCH
MLEENYCH VYROBCICH

Salakova A., Dragounové H., Drbohlav J., Roubal P

Lactobacilli and their use in fermented
milk products

Abstrakt

Laktobacily maji celou fadu pozitivnich G¢inkl na lidské
zdravi a nachézeji Siroké uplatnéni ve vyrobé mlécnych
vyrobkll. Vybrané potenciondlné probiotické kmeny

Lactobacillus acidophilus CCDM 151, Lbc. casei CCDM
1079, Lbc. plantarum CCDM 1078, Lbc. rhamnosus
CCDM 1081 byly pouzity pro poloprovozni vyroby
kysanych mléénych vyrobkd, u kterych byla zhodnocena
kyselost, mikrobialni skladba a senzorické vlastnosti.
Klicova slova: fermentované vyrobky, Lactobacillus aci-
dophilus, Lbc. casei, Lbc. plantarum, Lbc. rhamnosus.

Abstract

Lactobacilli have a wide range of positive effects on
human health and are widely used in the manufacture of
dairy products. Selected potentially probiotic strains
Lactobacillus acidophilus CCDM 151, Lactobacillus casei
CCDM 1079, Lactobacillus plantarum CCDM 1078,
Lactobacillus rhamnosus CCDM 1081 have been used for
pilot production of fermented milk. Prepared products were
tested from the point of view of acidity, microbial compo-
sition and sensory parameters.

Keywords: fermented products, Lactobacillus aci-
dophilus, Lbc. casei, Lbc. plantarum, Lbc. rhamnosus

Uvod

Laktobacily maji celou fadu pozitivnich a¢inkd na lidské
zdravi. Soucasné se jednd o mikroorganismy, které jsou
dlouhodobé pouzivany pfi vyrobé potravin a které jsou
zcela bezpecné (Bourdichon a kol., 2012). Pozitivni G¢inky
byly sledovdany a zaznamendvany na zakladé klinickych
studii po cela desetileti.

Prvotné byla pozornost zamétena na Lactobacillus aci-
dophilus. Tyto plivodni studie ukdzaly, Ze konzumace
mléénych vyrobkll obsahujici Lactobacillus acidophilus
maji potencidl v prevenci a 1écbé stfevnich infekci, zlepsu-
ji traveni laktézy u lidi s intoleranci k laktéze, pomahaji
redukovat droveni cholesterolu v krevnim séru a vykazuji
i antikarcinogenni uc¢inky. Redukce cholesterolu v krevnim
séru byla zjiSténa v ramci dvou klinickych sledovani.
V jedné studii doSlo ke sniZeni cholesterolu o 2.4 %
a v ramci druhé o 3,2 %. Zavérem bylo konstatovano, Ze
kazdé 1 % sniZeni cholesterolu je spojeno s 2-3 % sniZeni
rizika kardiovaskularnich chorob. Pfi pravidelném piijmu
vhodného kmene Lactobacillus acidophilus je sniZzené
riziko onemocnéni cév a srdce nizsi o 6 - 10 % (Anderson
a Gilliland, 1999).

Fernandéz a kol. (2003) se zaméfili na testovani Lbc.
acidophilus UO001 a Lbc. gasseri UO002 a jejich preziti
v podminkéch traviciho traktu. Testovali rezistenci vici
nizkému pH (pH 2-3), vliv pfitomnosti pepsinu, pankrea-
tinu a Zluovych soli. Zvysena rezistence byla zaznamena-
na v pritomnosti odstfedéného mléka. Kmeny vykazaly
dobrou adhezi ke Caco-2 bunkdm a mély schopnost
inhibovat rust enteropatogent Salmonella, Listeria
a Campylobacter bez negativniho vlivu na ostatni
mikrofléru traviciho traktu. Studie potvrdila dobry pro-
bioticky potencidl pro kolonizaci traviciho traktu a pro
aplikace na sliznici Zen v premenopause.
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Novéjsi prace byly zaméfeny na testovani Lbc. aci-
dophilus v ptisobeni na akutni respiraéni onemocnéni déti.
Studie, provedena Gerasimovem a kol. (2016) byla ran-
domizované dvojité zaslepend s kohortou 315 déti ve véku
3-12 let a ukézala, zZe i kratkodobé uzivani laktobacili
zkracuje dobu onemocnéni hornich cest dychacich, vyskyt
onemocnéni nebyl ovlivnén.

Studie z Kliniky ORL 2. LF UK (Kabelka a kol., 2014)
ukdzala na pozitivni vliv intranazalni aplikace kment Lbc.
acidophilus CCDM 151 a Lbc. helveticus CCDM 98 na
sliznici déti v okamziku vyskytu prvnich pfiznakt
nachlazeni. Pfiznaky nachlazeni ve velmi kratké dobé
ustoupily a nebylo nutno nasadit antibiotika.

Kmeny Lbc. acidophilus produkujici exopolysacharidy
ve studii zaméfené na sledovani antikarcinogennich vlast-
nosti, vykézaly, ze EPS maji antioxidacni G¢inky a inhibu-
ji projev genu podilejicich se na nadorové abiogenezi.
(Deepak a kol., 2016).

Dalsi vyzkumy ukazaly, Ze nejen Lbc. acidophilus méa
pozitivni dietetické a fyziologické ti€inky, ale i dalsi druhy
si zasluhuji naSi pozornost.

Mlécné vyrobky s probiotickym kmenem Lbc. rhamno-
sus S1K3 maji schopnost chranit pfed infekci zpisobenou
Salmonella enteritica na principu zvySeni imunity a na
zakladé schopnosti produkce antimikrobidlni latky proti
patogenim (Kemgang a kol., 2016). ZvySena integrita
sttevni mukoézy a zmirnéni alergické senzibilizace byla
potvrzena v ramci klinické studie (Kozakova a kol., 2016),
kde byly podavany kmeny L. rhamnosus LOCKO0900
a LOCKO0908 a L. casei LOCKO0919.

DalSimi vyznamnymi kmeny testovanymi pro medicinal-
ni aplikace jsou kmeny druhu Lbc. plantarum. Lbc.
plantarum mé Gcinky antioxidacni, protirakovinné, pro-
a diabetes (Arasu a kol., 2016).

Cela fada vyzkumnych praci se zabyva testovanim
kmentd druhu Lbc. casei. Kmen Lbc. casei LcS mél pozi-
tivni vliv na nizsi vyskyt hore¢natych infek¢nich onemoc-
néni a zlepSeni stfevni peristaltiky (Nagata a kol., 2016).
Vyzkum byl provadén na starSich dobrovolnicich
s prumérnym veékem 85 let. Bylo konstatovano, Ze zjisténa
pozitiva maji vliv na lepsi kvalitu Zivota seniorg.

Vyzkumny tym Wang a kol. (2016) potvrdil pro-
tizanétlivy ucinek Lbc. casei Zhang redukci LPS/GalN
prozanétlivych cytokind a redukci zanétu jater cestou
TLR-MAPK-PPAR-y a modulaci stfevni mikrofléry.

Kmen Lbc. casei LcS soucasné pozitivné pisobil na psy-
chiku a fyziologické funkce a eliminoval projevy stresu.
Studie, ktera toto potvrdila, byla dvojité zaslepena, placebem
kontrolovana, provedend na zdravych studentech mediciny
vystavenych stresovym podminkam (Kato - Kataoka, 2016).

Lbc. casei vykazuje antibakteridlni aktivitu vuci
H. pylori. Vyzkum vedeny Enamy a Abdalla (2015) ukazal
na vhodnost pouziti probiotickych kmenu jako efektivni
pristup k 1écbé infekce H. pylori.(12)

Fermentované mlécné vyrobky maji pozitivni vliv na
prevenci osteopordzy. Osteopordza je vyznamnym prob-

lémem verejného zdravi, ktery ma bezpochyby velky sociél-
ni, zdravotni a ekonomicky dopad. Vyskyt tohoto onemoc-
néni je vysoky a vzhledem ke starnuti populace bude mit
i narastajici tendenci. Proto je nutno hledat cesty, jak tomu-
to onemocnéni predchdzet a tim konzumace kysanych
mlécnych vyrobku bezesporu je (Jimenez a kol, 2015).

V ramci projektu QJ1210093 byl realizovdn vyzkum
vybranych kmenil laktobacild a bifidobakterii z hlediska
zdravotnich benefiti ve spolupraci s 2. Lékarskou fakultou
UK v Praze. Kmeny bakterii, jejichZ vlastnosti je mozZno
oznacit jako probiotické, byly téZ testovany z hlediska tech-
nologickych vlastnosti. Nase studie byla zaméfena na prak-
tickou aplikaci vybranych kmenii otestovanych laktobacilii
s ovéfenymi probiotickymi vlastnostmi do kysanych
mléénych vyrobkl uréenych pro primyslové, ale i faremni
vyuziti.

Byly pfipraveny tfi kysané mlécné vyrobky obsahujici
potencialné probiotické kmeny laktobacild Lbc. aci-
dophilus CCDM 151, Lbc. casei CCDM 1079, Lbc. plan-
tarum CCDM 1078, Lbc. rhamnosus CCDM 1081.
Zéakladni kulturou u vSech vyrobki byla smetanova kultura,
dva vyrobky byly obohaceny o kmen Lbc. acidophilus
CCDM 151, lisi se vSak pouzitym druhem smetanové kul-
tury, doplitkovym kmenem E. durans a odliSnym zptisobem
kultivace. Tteti vyrobek kromé smetanové kultury s hustou
konzistenci obsahuje kmeny Lbc. casei CCDM 1079, Lbc.
plantarum CCDM 1078, Lbc. rhamnosus CCDM 1081.

1. vyrobek - Kysany mlé¢ny vyrobek acidofilni mléko se
vraci k ptivodni technologii acidofilniho mléka. Pro kysany
vyrobek byla pouZita smetanovd kultura a kmen
Lactobacillus acidophilus misto v souc¢asné dobé vyhradné
pouZzivané kultury ABT. Novost u tohoto vyrobku spociva
v tom, Ze pivodné pouzivané kmeny Lbc. acidophilus byly
pozdéji s rozvojem novych identifika¢nich metod (sekvenci
DNA - Sbirka mlékafskych mikroorganismt) identi-
fikovany jako Lbc. helveticus, a proto bylo nutno vybrat
a otestovat nové kmeny Lbc. acidophilus, které byly takto
nové identifikovany, na vhodnost pro aplikaci do kysaného
vyrobku.

2. vyrobek - DalSim fermentovanym produktem je fer-
mentované mléko se zvySenou viskozitou s obsahem
kmenu Lbc. acidophilus. Jedna se o rozSiteni moZnosti
vyuziti, v lofiském roce navrzeného a do praxe zavedeného,
fermentovaného napoje. I v tomto pfipadé je aplikovan
kmen Enterococcus durans CCDM 922 s vysokou pro-
dukci exopolysacharidf, kdy vyrobek ma velmi hustou az
visk6zni konzistenci. Pfednosti vyrobku s obsahem
exopolysacharidu je, ze miZe byt nizkotucny pfi zachovani
priznivych senzorickych vlastnosti plného mléka. Oblibeny
chutny vyrobek byl obohacen o probioticky kmen Lbc. aci-
dophilus s vysokou denzitou KTJ bez negativnich zmén
v senzorickych a reologickych vlastnostech vyrobku.

3. vyrobek - Inovativni je pfistup k dalSimu kysanému
mlécnému vyrobku se Sirokym spektrem kment laktobacild.
Vyrobek kromé zdkladni kultury obsahuje Lbc. casei CCDM
1079, Lbc. rhamnosus CCDM 1081, Lbc. plantarum CCDM
1078.
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Vyrobek pfispiva k osidleni traviciho ustroji a dpravé
stievni mikrofléry. Muze byt nahradou nékterych doplika
stravy, které jsou na Siroké spektrum laktobacilti zaméreny.

Material

MIékarské kultury deponované ve Sbirce mlékarskych
mikroorganismii Laktoflora®:
Vyrobek 1 - acidofilni mléko:

Smetanova kultura CCDM 1

Lbc. acidophilus CCDM 151
Vyrobek 2 - fermentované mléko s vyssi viskozitou
s obsahem kmenu Lbc. acidophilus

Smetanova kultura CCDM 634

Lbc. acidophilus CCDM 151

Enterococcus durans CCDM 922
Vyrobek 3 - fermentovany mléény vyrobek s obsahem
trech druhu laktobacili

Smetanova kultura CCDM 1083

Lbc. casei CCDM1079

Lbc. plantarum CCDM 1078

Lbc. rhamnosus CCDM 1081

Metody stanoveni mikroorganismii:

CSN ISO 20128 - Mlééné vyrobky - Stanoveni presump-
tivniho Lactobacillus acidophilus na selektivni Zivné
pudé - Technika pocitani kolonii vykultivovanych pfri
37 °C.

CSN ISO 27205 Fermentované mlécéné vyrobky - bakte-
ridlni startovaci kultury - charakteristika

Stanoveni laktokokt - Zivna pada M17/30 °C/72 h

Stanoveni laktobacili - Zivna pida MRS pH 5,7/37 °C/72 h
anaerobné

Stanoveni enterokokti - zivnd plida podle Slanetze
a Bartleyové (S-B) 37 °C/48 h

Zarizeni:
Fermentor Electrolux celkovy objem 130 litra
Pasteracni zafizeni Arnold
Zraci skiin Binder
Chladirna

Vysledky

1. Acidofilni mléko

Pro vyrobu acidofilniho mléka byly klasicky pfipraveny
provozni zakysy smetanovy (kultivace 23 °C/16 h) a aci-
dofilni (kultivace 37 °C/16 h). Mléko o obsahu 3,5 % tuku
pro poloprovozni vyrobu bylo standardné analyzovano
a poté vysoce pasterovano pri teplot¢ 95 °C po dobu
10 minut. Mléko bylo zchlazeno na teplotu kultivace 30 °C
a inokulovéano pfipravenymi provoznimi zékysy, 1 % sme-
tanového zdkysu CCDM 1 a 0,1% acidofilniho zakysu
CCDM 151. Zaockované mléko bylo naplnéno do lahvi
a umisténo do zraci komory. Doba kultivace trvala
18 hodin. Poté byly ldhve s acidofilnim mlékem premistény
do chladirny. Po kultivaci byly stanoveny parametry

kysaného mlécéného vyrobku po vyrobé. Vysledky jsou
v tabulkéach ¢.1-3.

Parametry mlécného vyrobku po vyrobé:

Tab. 1 Aktivni a titracni kyselosti a mikroskopicky obraz
vyrobku

Miékai'ské kultury
Smés:
CCDM 1 a CCDM 151 4,36 48

diplokoky, streptokoky,
ojedinélé tycinky

Tab. 2 Pocet KTJ/ml

Pocet KTJ/ml Pocet KTJ/ml
laktokoky Lhe. acidophilus
7,210 6,8.10°

M17 agar )

30°C/72h GSN IS0 20128

Tab. 3 Senzorické viastnosti

Miékaiské kultury chut  viné konzistence
Smés:
CCDM 1 a CCDM 151 ++ ++ ++

Hodnoceni: ++ + vynikajici, ++ velmi dobré, + dobré, - nevyhovuijici

Nasledné byly sledovany parametry mlécného vyrobku po
tydnu skladovani a po 3 tydnech skladovani v chladu 4-8 °C.

Na zakladé vysledkt bylo konstatovano, Ze i po 3 tyd-
nech skladovani ma kysany vyrobek acidofilni mléko velmi
dobré senzorické vlastnosti a pocet KTJ/ml Lactobacillus
acidophilus byl stanoven dle CSN ISO 20128 po tydnu
42.10° a tfech tydnech 1,5.10". Pocet KTJ/ml Lacto-
bacillus acidophilus i po skladovéani 3 tydny plné spliiuje
pozadavky vyhlasky ¢. 77/2003 Sb.

2. Fermentované mléko s vyssi viskozitou

s obsahem Lbc. acidophilus

Pro vyrobu fermentovaného mléka s vyssi viskozitou
s obsahem Lbc. acidophilus byly klasicky pfipraveny provozni
zakysy smetanovy (kultivace 30 °C/16 h), acidofilni (kultivace
37 °C/16 h) a zakys E. durans (kultivace 37 °C/16 h).

Pro poloprovozni vyrobu bylo vysoce pasterovano mléko
0 obsahu 3,5 % tuku pfi teploté¢ 95 °C po dobu 10 minut.
MIléko bylo zchlazeno na teplotu kultivace 30 °C
a inokulovéno pfipravenymi provoznimi zakysy v davkach
1 % smetanového zdkysu CCDM 634, 0,1 % acidofilniho
zakysu CCDM 151 a 0,4 % a E. durans CCDM 922. Doba
kultivace ve fermentoru trvala 18 hodin. Poté bylo acidofil-
ni mléko rozmichano, zchlazeno a naplnéno do lahvi. Po
vyrobé byly provéfeny parametry kysaného vyrobku, které
jsou uvedeny v tabulkach €. 4 - €. 6.

Parametry mlécného vyrobku po vyrobé:

Tab. 4 Aktivni a titracni kyselost a mikroskopicky obraz
vyrobku

Miékaiské kultury

Smés: CCDM 634,
CCDM 151, CCDM 922

4,43 49 diplokoky, streptokoky,

ojedinélé tyCinky
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Tab. 5 Pocet KTJ/ml

Pocet KTJ/ml Pocet KTJ/ml Pocet KTJ/ml
laktokoky Lbe. acidophilus  Enterococcus durans
3,2.10°8 1,2.10° 4,5.10°

M17 agar CSN IS0 20128 S-B agar

30°C/72 h 37°C/48 h

Tab. 6 Senzorické viastnosti vyrobku

Miékaiské kultury chut  viné konzistence
Smés: CCDM 634,
CCDM 151, CCDM 922 ++ + Fiat

Hodnoceni: ++ + vynikajici, ++ velmi dobré, + dobré, - nevyhovujici

Po vyrobé byl produkt skladovan tyden a tfi tydny pfi
4-8 °C beze zmény biochemickych a reologickych vlastnosti.
Pridavek potenciondlné probiotického kmene CCDM 151
neovlivnil ani dal$i senzorické vlastnosti chut a viini vyrobku.
Pocet KTJ/ml po tydnu skladovani byl 1,6.10% laktokok,
Lbc. acidophilus 1,9.10°%, Enterococcus durans 8,7.10°. Pocet
KTJ/ml po tiech tydnech skladovéni byl 3,9.10° laktokoki,
Lbc. acidophilus 1,1.10°%, Enterococcus durans 9,6.10°.

Pocet KTJ/ml Lactobacillus acidophilus i po skladovani
spliiuje pozadavky vyhlasky ¢. 77/2003 Sb.

3. Fermentovany mlécny vyrobek s obsahem tiech
druhii laktobacilu.

Pro zaockovani tohoto vyrobku byly pripraveny nésledu-
jici zakysy: smetanovy zdkys CCDM 1083 (kultivace 30
°C/16 h) v davce 1 %, Lbc. plantarum CCDM 1078 0,01 %,
Lbc. rhamnosus CCDM 1081 0,01 %, Lbc. casei CCDM
1079 0,01 % (kultivace laktobacila 30 °C/20 h).

MIléko po pasteraci bylo zchlazeno na teplotu kultivace
30 °C a inokulovano pfipravenymi provoznimi zakysy.
Kultivace probihala pii 30 °C po dobu 18 hodin. Poté bylo
fermentované mléko rozmichano, zchlazeno a naplnéno do
lahvi. U findlniho produktu byla zhodnocena aktivni
a titracni kyselost, mikroskopicky obraz, pocet KTJ/ml lak-
tokokt a laktobacili a senzorické vlastnosti vyrobku.
Parametry jsou uvedeny v tabulkach ¢. 7 - €. 9.

Parametry mlécného vyrobku po vyrobé:

Tab. 7 Aktivni a titracni kyselost a mikroskopicky obraz
vyrobku

Miékaiské kultury

Smés:
CCDM 1083, CCDM1079, 4,32 40
CCDM 1078, CCDM 1081

Tab. 8 Pocet KTJ/ml

diplokoky, streptokoky,
krétké tyCinky

Pocet KTJ/ml Pocet KTJ/ml

laktokoky laktobacilu

48.10° 2,4.107

M17 agar MRS agar

30°C/72h 37 °C/ 72 h anaerobné
Tab. 9 Senzorické vlastnosti vyrobku

konzistence

Miékaiské kultury viiné

Smés: CCDM 1083, CCDM1079,
CCDM 1078, CCDM 1081

+++ + +++

Hodnoceni: ++ + vynikajici, ++ velmi dobré, + dobré, - nevyhovujici

Vyrobek byl nasledné skladovan pfi teploté 4-8 °C a hod-
nocen po 1 tydnu a po tfech tydnech skladovani. Vyrobek
i po skladovani 21 dni v chladu vykazoval nezménéné sen-
zorické a reologické vlastnosti. Pocet KTJ/ml laktobacilt
po prvnim tydnu skladovani byl 4,4.10° a po tiech tydnech
8,5.10°.

Zaveér a celkové zhodnoceni poloprovoznich
vyrob kysanych mléénych vyrobku

Cilem nasi studie bylo pfipravit nové kysané vyrobky
z kmenu laktobacild ze Sbirky mlékarskych kultur
Laktoflora® s ovéfenymi probiotickymi vlastnostmi. Tyto
bakterii mlééného kvaseni a jsou vhodné pro primyslové,
ale i pro faremni zpracovani mléka.

Acidofilni mléko s obsahem kmene CCDM 151 je
vyrobek standardnich vlastnosti otestovany v provedeni
zrani v obalu. Tato aplikace je vhodna zejména pro malé
faremni vyroby.

Fermentované mléko s vyss§i viskozitou s obsahem
kmenu Lbc. acidophilus rozsifuje moznost v predchozim
roce feSeni projektu zavedené ovéfené technologii.
Smetanovy zakys se zvySenou viskozitou o fortifikaci to-
hoto senzoricky vysoce hodnocenému vyrobku o poten-
ciondlné probioticky kmen Lactobacillus acidophilus.
Ovérena technologie Smetanovy zakys se zvysenou visko-
zitou byla ocenéna 1. mistem Cenou ministra zemédélstvi
za nejlepsi realizovany vysledek vyzkumu a experimental-
niho vyvoje v roce 2015. Aplikace kmene Lbc. acidophilus
neméla negativni vliv na technologické vlastnosti vyrobku
a ocerlovana husta konzistence nebyla narusena. Soucasné
aplikace probiotického kmene Lactobacillus acidophilus
do tohoto vyrobku navySuje jeho zdravotni benefity.

Fermentovany mléény vyrobek s obsahem trech druhil
laktobacilti umoziiuje prostfednictvim vyzZivy obohacovat
stravu o aktivni kmeny laktobacild ve vysoké denzité
a vyzkum déava zatim nerealizovany vyrobek k dispozici.
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Heat stability of raw ewe and goat milk

Abstrakt

Termostabilita je dileZitym parametrem v hodnoceni
mléka pro jeho dal§i zpracovani. V piipadé kravského
mléka je tato vlastnost jiZ dobfe popsdna, ale pro kozi

a ov¢i mléko tomu zatim tak neni. Proto byla u 12 vzorka
syrového koziho mléka a 14 vzorkt syrového ovciho mléka
z raznych chovii hodnocena termostabilita pii 140 °C
a vybrané mikrobiologické, fyzikalné-chemické a che-
mické parametry. Termostabilita koziho a ov¢iho mléka
byla velice nizka, u Zadného vzorku neptekrocila 5 minut.
V nékterych vzorcich k tomu mohla prispét vyssi kyselost
nebo vyssi hodnoty celkového poctu mikroorganismil, psy-
chrotrofnich mikroorganismfi a proteolytickych mikroor-
ganismd, avsak jednim z klicovych ditvodi mohl byt vyssi
obsah volnych aminoskupin, ktery odrdzi jak pocinajici
proteolyzu, tak obsah a sloZeni dusikatych latek v mléce
jednotlivych druht zvifat. V kozim mléce byl primérny
obsah volnych aminoskupin vysoky 1,897 mmol NH,/l,
v ovéim mléce dokonce 1,963 mmol NH,/l. Z naSich
vysledkt vyplyva, Ze je nizkd termostabilita prirozenou
vlastnosti syrového koziho a ovéiho mléka.

Klicova slova: tepelnd koagulace mléka, volné
aminoskupiny, obsah kyselin, sloZeni bilkovin, mikrobio-
logické parametry

Abstract

Heat stability is an important parameter for the evalua-
tion of milk for its further processing. For bovine milk, heat
stability is well describe but not for ewe and goat milk.
Therefore, 12 raw goat milk samples and 14 raw ewe milk
samples from various breeds were evaluated on their heat
stability at 140 °C and selected microbiological, physico-
chemical and chemical parameters. The heat stability of
ewe and goat milk was very low and did not exceed 5 minu-
tes. In some samples, it could be partially caused by higher
acidity or higher total count of microorganisms,
psychrotrophic microorganisms and proteolytic microor-
ganisms. However, higher content of free amino-groups
could be one of the key parameters. The content of free
amino-groups is influenced by both beginning proteolysis
and the content and composition of nitrogen compounds in
milk of particular animal species. In goat and ewe milk, the
content of free amino-groups was as high as 1.897 and
1.963 mmol NH>7/l, resp. Based on our results, it can be
concluded that low heat stability is a natural feature of raw
goat and ewe milk.

Keywords: heat coagulation of milk, free amino-groups,
content of acids, protein composition, microbiological
parameters

Uvod

Termostabilita je dulezita vlastnost, ktera se sleduje pri
tepelném oSetfeni mléka. Jednd se o schopnost mléka
odolat vysokym teplotam bez viditelné koagulace ¢i gelo-
vaténi a vyjadfuje se jako Cas, za ktery dojde ke sraZeni
mléka pfi 140 °C (Singh, 2004). Tuto vlastnost mléka
ovliviiuje mnoho faktord, jako napfiklad pH mléka, obsah
a slozeni proteinli, obsah soli, mocoviny, laktosy aj.
(Kailasapathy, 2008).
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