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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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mostabilitu mléka je pH, diky némuz se mléko rozdéluje na
dva typy (typ A a B), vyznacujici se rozdilnou stabilitou
(Singh, 2004). Mezi dalsi dulezité parametry patii i obsah
a slozeni syrovatkovych bilkovin - jejich zvySeni muze vést
ke zhorSeni tepelné stability. Tu miiZe ovlivnit i zastoupeni
jednotlivych bilkovin. Napf. zvySeni obsahu 3-laktoglobu-
linu miZe vést ke zméné mléka typu B na typ A
(O” Connell a Fox, 2003).

Kozi a ovéi mléko ma v porovnani s kravskym mlékem
termostabilitu mensi. Vyznacuji se také mensi koloidni sta-
bilitou a odliSnym sloZenim zakladnich slozek mléka. Kozi
mléko naptiklad obsahuje méné bilkovin a kaseinu, ale také
méné vapniku a fosfiatu. Vsechny tyto rozdily oproti
kravskému mléku jsou mimo jiné zodpovédné za niZsi
tepelnou stabilitu (Raynal-Ljutovac a kol., 2007). Cilem
prace bylo posoudit termostabilitu syrového ovciho
a koziho mléka a parametry, které ji mohou ovliviiovat.

Material a metody

Zdraje vzorkii syrového mléka

Pro analyzy bylo pouZzito syrové kozi a ov¢i mléko
z Ceskych farem odebirané zhruba jednou mési¢né
v prubéhu 5 mésicii uprostred laktace (duben - srpen 2015).
Koziho mléka bylo odebrano celkem 12 vzorkd ze tii
chovi, ov¢iho mléka celkem 14 vzorku ze tfi chovu.
V chovech byly zastoupeny kratkosrsté kozy bilé, hnédé
a jejich kiiZenky, kozy séanské, ovce vychodofriské, lacaune
a jejich kiiZzenky a ovce romanovské. Jednotliva stada méla
100 az 500 zvitat, pricemz tii stdda méla pristup na pastvu
a tfi nikoliv. P&t ze Sesti chovill bylo v reZimu ekologického
zemé&délstvi.

Vzorkovdni

Vzorky urcené pro mikrobiologické analyzy byly ode-
birany do sterilnich vzorkovnic s Heschenovym cinidlem,
vzorky pro chemické analyzy nebyly konzervovany. VSechny
vzorky byly pred prevozem vychlazeny na 4 + 2 °C.
Mikrobiologické parametry, termostabilita a kyselost byly
stanoveny za 24 az 48 h po nadojeni, analyza na Milkoscanu
byla provedena za 48 aZz 72 h po nadojeni a pro ostatni
analyzy byly vzorky po 24 az 48 h po nadojeni zamraZeny.

Stanoveni mikrobiologickych parametrii

U vzorkli mlék byl stanoven celkovy pocet mikroorga-
nismi (CSN EN ISO 4833-1), dile pocet psychrotrofnich
mikroorganismii (CSN ISO 8552) a pocet proteolytickych
mikroorganismit na GTK padé s 10 % obj. sterilniho mléka
(Marcy a Pruett, 2001). Stanoveni probihalo na dvou para-
lelnich plotnach od kazdého desetinasobného fedéni.

Stanoveni fyzikdlné chemickych a chemickych
parametru

Stanovena byla aktivni a titraéni kyselost, termostabilita
pii 140 °C (Cvak a kol., 1992), obsah tuku, laktosy a mo-
¢oviny pomoci infracerveného analyzatoru Milkoscan FT2

(FOSS, Dansko) s vyuzitim kalibraci pro syrové kozi resp.
syrové ov¢i mléko, obsah volnych primarnich aminoskupin
pomoci OPA metody modifikované Prokopovou (2008)
a organické kyseliny a bilkoviny syrovatky chromatografic-
kymi metodami. Stanoveni probihalo paralelné dvojmo.

Pro stanoveni syrovatkovych bilkovin byl pouZit
upraveny postup dle Thomid a kol. (2006). Analyza
probihala na pfistroji Agilent 1260 Infinity Bio-
inertQuarternary LC s DAD detektorem, pricemz byla
pouzita kolona PLRP-S 300 ,&, 8 wm, 150x4,6 mm
(PolymerLaboratories, Francie). Chromatogramy byly
vyhodnoceny pomoci software OpenLab CDS
ChemStationEdition (Agilent Technologies) na zédkladé
externi kalibrace pomoci hovéziho o-laktalbuminu, -lak-
toglobulinu B a hovéziho sérového albuminu (BSA)
(Sigma).

Pred analyzou obsahu organickych kyselin byly vzorky
vysraZeny ethanolem, odstfedény a prefiltrovany. Vzorky
byly analyzovany na koloné Polymer IEX H, 250 x 8 mm
s predkolonou 40 x 8 mm (Watrex s.1.0.), jako mobilni faze
byla pouzita HoSO4 0 koncentraci 9 mmol.1", nastiik 50 pl,
detekce probéhla DAD detektorem pfti 210 nm.

Vysledky a diskuse

Vysledky analyzy koziho mléka

Termostabilita mléka je zavisla na mnoha parametrech.
a sloZeni kasein a bilkovin syrovatky, obsah a sloZeni mi-
neralnich latek, pocet somatickych bunék a obsah nativnich
a mikrobidlnich proteolytickych enzymi (Kailasapathy,
2008). Odlisnosti téchto parametrd v kravském, kozim
a ovéim mléce mohou byt pfi¢inou vyznamnych rozdild
v termostabilité. Zatimco v kravském mléce se termosta-
bilita pohybovala v rozmezi 5 az 30 minut (Chramostova
a kol., 2014), na témze zafizeni byla pro kozi mléko zjisté-
na termostabilita niz§i nez 3 minuty (Tab. I).

Hodnota pH koziho mléka se podle udaji pro rtizna ple-
mena (Konecna a kol., 2014, Koufimska a kol., 2007)
pohybuje v rozmezi hodnot 6,5 - 6,7 podle stadia laktace.
Hodnoty SH se podle plemene a stadia laktace pohybuji od
5,25 do 7,24 (Konec¢na a kol. 2014, Pridalova a kol. 2009).
Vys§i titracni kyselost nékterych analyzovanych vzorki se
mohla spolupodilet na niz§i termostabilité, nicméné vSech-
ny analyzované vzorky koziho mléka mély termostabilitu
srovnatelné nizkou, a tedy rozhodujici vliv mély
pravdépodobné jiné parametry.

Vysledky stanoveni slozek mléka na pfistroji Milkoscan
jsou téz uvedeny v Tabulce I. Obsah tuku se pohyboval od
2,4 do 3,94 %, obsah laktozy byl stanoven v rozmezi
4,16 az 4,98 % a obsah mocoviny od 21 do 60 mg/100 ml
mléka. Prfi¢inou rozdili bylo rizné sloZeni stada, stadium
laktace a urovenl vyzivy dojenych zvifat, av§ak namérené
hodnoty vyznamné nevybocuji z hodnot uvadénych
CSMCH (2015). Vliv obsahu laktézy a tuku na termosta-
bilitu koziho mléka byl nevyznamny. ZvySeny obsah
mocoviny v mléce miZe vést k vétSi tepelné stabilité
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Tab. | Viysledky stanoveni termostability a dal$ich chemickych parametrd u koziho miéka

oznaceni farma termostabilita kyselost laktoza mocovina prim.NH,
vzorku H SH % mg/100 ml mmol I*

88V A 2min40s =55 3,94 + 0,02 4,71 + 0,02 21 + 1
91V B 2min28s +6s - - 3,68 + 0,01 4,57 + 0,01 60 = 2 -
92V A 2min36s+4s 6,84 + 0,05 6,82 + 0,04 3,15 + 0,01 4,58 + 0,00 26 + 1 1,974 + 0,009
96V C 2min39s+6s 6,70 + 0,07 5,86 + 0,04 2,96 = 0,01 4,45 + 0,01 42 + 2 1,744 + 0,011
98V A 2min12s +10s | 6,75+004 | 590=+006 | 3,61 +0,02 4,47 + 0,01 25 + 1 1,964 = 0,007
100V C 2min46s +3s 6,76 + 0,9 6,90 + 0,08 3,21 = 0,02 4,40 £ 0,02 43 + 1 1,842 + 0,003
102V B 2min38s+5s | 668x007 | 720+005 | 240+ 0,01 4,44 + 0,02 59 +3 1,920 = 0,005
103V C 2min31s+5s 6,69 + 0,05 7,66 + 0,06 3,05 + 0,01 4,98 + 0,01 36 + 1 1,860 + 0,005
107V A 2min36s+4s | 674x005 | 696+004 | 352001 4,33 + 0,00 27 =1 1,974 + 0,008
108V B 2min20s =6 6,77 + 0,08 6,60 + 0,07 3,93 + 0,03 4,40 0,02 42 + 1
111V A 2min53s +3s | 677006 | 7,44+006 | 3,58+ 0,01 4,21 + 0,01 40 £ 2
112v G 2min45s+7s | 6,66=003 | 10,82 0,08 | 2,46 = 0,00 4,16 = 0,01 44 + 2

Tab. Il Vysledky mikrobiologickych stanoveni koziho mléka

vzorek CPM psychrotrofni proteolytické
(KTJ/ml) (KTJ/ml) (KTJ/ml)
88V (1,4+04)x10° | (1,1 £03)x10° -
91V (25 +0,8) x 10 3,6 =1,1)x10° -
92V (7,6 £23)x10° | (28 +08)x10° (5,0 = 1,5) x 107

(
( )
( )
9BV | 71x21)x10° | (46=14)x10° | (1,1=03)x10°
9%V | (1,3+04)x10° | 39+12)x10° | (1,6=05)x10°
100V | (1,2 +£04)x10° | (7322 x10° | (1,4 +04)x10°
10V | (53 =16)x10° (88+26)x10“ (75 2,2 x10°
103V | (13=04)x10° | 44+13)x10° | (2307)x10°
( )
( )
( )
( )

107V | (21 =06)x10° 25+ 0.8)x 10° (2,0 = 0,6) x 10°
108V | (80=24)x10° | 35=10)x10° | (32 1,0)x10°
1V | 20=06)x10' | @1+12x10° | (3009 x10°
MV | (40=12)x10° | (65=20)x10° | (1,0 +03)x10'

mléka, alespoil v optimilnim pH. Divodem muZe byt
schopnost mocoviny mimo jiné zpomalovat pokles pH
(Walstra a kol., 2006), avSak v analyzovanych vzorcich byl
tento efekt rovnéZ nevyznamny.

Hodnoty obsahu volnych aminoskupin (Tab. I) byly
pomérné vyrovnané. U koziho mléka nejsou k dispozici
srovnatelné tdaje z literatury, u kravského mléka byly
naméfeny hodnoty od 0,219 do 1,169 mmol I (Chra-
mostova a kol., 2014). Vyssi obsah volnych primarnich
aminoskupin v kozim mléce mohl pfispét k niz$i termosta-
bilité. ZvySené hodnoty obsahu volnych aminoskupin nejen
charakterizuji sloZeni dusikatych latek koziho mléka, ale
mohou rovnéZ poukazovat na pocatek proteolyzy. Nicméné
doba od nadojeni do stanoveni termostability byla srov-
natelnd s dobou od nadojeni do technologického zpraco-
vani v provoznich podminkich mlékarny, a tedy je nutné
s touto mérou zmén v mléce pocitat.

Celkové pocty mikroorganismi (Tab. II) kolisaly od 10°
do 10° KTJ/ml, pocty psychrotrofnich bakterii se pohybo-
valy piiblizné o fad niZ, tj. od 10* do 10* KTJ/ml. V pripadé
vzorkit 100V a 102V dosahoval pocet psychrotrofnich
témer 2/3 a vice nez 3/4 hodnoty obsahu celkového poctu
mikroorganismu, coZ ukazuje na riziko relativné vyssiho
obsahu proteolytickych a lipolytickych termostabilnich
enzyml v mléce a s tim spojené riziko vzniku technolo-
gickych problémi ¢i vad findlnich vyrobkd. S tim souvisi

i pomérné vysoky obsah proteolytickych mikroorganismi
témér ve vSech testovanych vzorcich.

Vysledky stanoveni organickych kyselin a bilkovin
syrovatky jsou uvedeny v Tabulce III. Pro a-laktalbuminu
je retenéni cas (RT) koziho a ov¢iho mléka 11,4 az
11,6 min. RT kravského o-laktalbumin je vyrazné delsi
(13,9 min). Sérovy albumin (SA) ma RT 16,3 a7 16,4 (kozi
a ov¢i), kravsky v priméru 16,2 min. V kozim mléce je
pouze jedna genetickd varianta 3-laktoglobulinu (RT 19,2
az 19,5 min), u ov¢iho dvé s RT 17,3 a 19,2 az 19,5 min,
coz jsou Casy ponekud kratsi nez u kravského mléka.

V zadném vzorku nebyla detekovana kyselina mlécna,
z CehoZz lze usuzovat, Ze vzorky nebyly naruSeny pocina-
jicim mléénym kvasenim. Mez detekce byla 40 mg/l,
nicméné kyselina mlé¢na nebyla detekovana ani po zvyseni
nastiiku 2,5x. Hodnoty vyjadiujici obsah kyseliny citrono-
vé se u koziho mléka pohybovaly mezi 0,055 az 0,075 %.

Kyseliny v retencnich ¢asech (RT) 9,3 a 14,9 min nebyly
identifikovany. Kyselina s RT 9,3 min by mohla byt kyseli-
na orotova, avSak v dobé analyzy nebyl k dispozici pii-
slusny standard. Kyselina s RT 14,9 min je kyselina, ktera
se eluuje pozd€ji nez kyselina mravenci, ale dfive nez
kyselina octovd (RT 15,45 min). Kyseliny s RT 9,3
a 14,9 min byly jak u koziho, tak u ov¢iho mléka (Tab. VI)
kvantifikoviny pomoci koeficientu 5000. Tento koeficient
je pramérnou hodnotou zaokrouhlenou na celé stovky ze
smérnic kalibracnich rovnic pro prepocet plochy piku na
koncentraci, které byly v intervalu od 4350 do 6405.

Vysledky analyzy ovciho mléka

Podobné jako u koziho mléka i v ovéim mléce byly
namérfené hodnoty termostability (Tab. IV) velmi nizké, ve
trech pripadech se mléko za podminek metody srazelo
dokonce v Case kratSim nez 2 minuty.

Obsah tuku byl stanoven v rozmezi 4,57 az 7,58 %,
obsah laktozy 4,20 az 5,13 % a obsah mocoviny od 21 do
61 mg/100 ml (Tab. IV). VEtsi rozptyl namétenych hodnot
odpovidd vétsi variabilité stdd, odliSnosti plemen, stadia
laktace a dalSich podminek ziskavani mléka. Podobné jako
u koziho mléka i u ovéiho mléka byl vliv obsahu tuku
a mocoviny na termostabilitu nevyznamny, avSak vliv
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Tab. Il Stanoveni obsahu syrovatkovych bilkovin a organickych kyselin v kozim mléce

Vzorek o-lLa SA B-Lg Celkem  Kys. citronovda RT=9,3 Kys. mlééna Kys. mravenéi RT=14,9
(mg/ml) (mg/ml) (mg/ml) (mg/mi) (mg/mi) (mg/mi) (mg/mi) (mg/ml) (mg/mi)
92V 1,53 +0,10 | 0,25 = 0,01 | 4,56 = 0,12 6,34 637,2 + 25 1598 + 53 N 349,6 +1,7 2115 = 57
96V 1,77 £ 0,07 | 0,86 = 0,04 | 4,71 £ 0,14 7,34 702,2 + 4,0 1521 = 24 N 380,9 + 1,4 456 + 21
98V 1,45+ 0,03 | 0,26 + 0,03 | 4,45 + 0,08 6,16 599,2 + 8,1 1230 = 13 N 2966 +1,3 | 1214 + 42
100V 1,38 £ 0,09 | 0,28 = 0,03 | 4,47 = 0,05 6,14 566,8 + 9,0 1159 = 17 N 256,4 +1,3 780 = 11
102V | 1,34 £0,08 | 0,26 + 0,02 | 420 0,13 5,80 709,0 + 4,4 1594 + 22 N 342,6 + 2,7 877 = 15
103V 12 +0,02 | 0,27 =0,03 | 4,45+ 0,09 5,93 585,7 = 7,1 1873 + 36 N 334,0 = 3,2 551 =19
107v 2,47 £ 0,08 | 0,45 0,05 | 7,50 = 0,05 10,41 702,8 + 5,6 1647 + 42 N 3450 =29 1246 + 36
108V 1,96 + 0,06 | 0,43 =0,04 | 7,23 =0,15 9,62 749,0 = 41 1724 + 53 N 369,9 + 4,0 869 + 22
111V 1,8 +0,07 | 0,33 0,01 | 579 = 0,05 7,91 555,9 + 3,6 1621 + 42 N 2958 = 1,6 973 + 51
112V 1,68 + 0,07 | 0,42 = 0,06 | 6,62 = 0,04 8,72 5735 = 8,9 1876 + 61 N 3149 + 33 714 + 44
114V 1,32 £ 0,05 | 0,27 =0,04 | 595 = 0,06 7,53 5948 +1,9 1485 + 31 N 3184 + 28 1118 = 24
Priimér 163 0,37 5,45 7,45 ]
—
SD 0,36 0,18 1,22 1,58
Min 120 025 420 5,80 //
Max 2,47 0,86 7,50 10,41

Zkratky: o-La - o-laktalbumin, SA - sérovy albumin, B-Lg - B-laktoglobulin, RT - retencni ¢as, N - pod mezi detekce (40 mg/l)

Tab. IV Visledky stanoveni termostability a dalSich chemickych parametri ovéiho mléka

oznaceni farma termostabilita kyselost laktoza mocovina prim.NH,
vzorku H SH % mg/100 ml mmol I'!

89v D 3mn29s+7s - - 5,57 = 0,02 5,13 = 0,01 15 =1 -
90V E 2mini15s+5s - - 5,86 + 0,003 4,76 = 0,01 21 £1 -
93V D 4min28s +4s 6,75 + 0,07 8,60 + 0,06 | 5,34 + 0,002 511 + 0,02 54 + 2 2,460 = 0,012
94V E 2min47s+4s 6,70 = 0,06 | 11,06 = 0,08 | 6,27 = 0,02 5,06 = 0,03 44 = 2 1,920 = 0,008
95V F 2min39s+6s 6,63 =0,04 | 10,80 =0,08 | 6,20 = 0,01 5,00 = 0,02 44 =1 1,721 = 0,007
97V D 3min3ds=2s 6,67 = 0,06 9,80 = 0,08 5,99 = 0,00 5,00 = 0,02 35«1 1,892 = 0,007
99V E 2minds+7s 6,65 0,06 | 10,60 = 0,06 | 6,38 = 0,01 4,86 = 0,01 49 2 1,938 = 0,005
101V F 2min27s+=6s 6,74 = 0,08 8,40 = 0,03 7,58 = 0,02 4,67 = 0,01 47 =2 1,924 + 0,006
104V F 1mn34ds=+9s 6,61 + 0,04 10,62 = 0,09 6,47 = 0,02 412 = 0,01 38 +1 1,838 = 0,007
105V D 2min15s+5s 6,74 + 0,06 | 11,16 + 0,07 | 4,57 = 0,00 4,99 + 0,02 51«3 1,980 = 0,009
106V E 1min26s+38s 6,69 = 0,06 | 11,68 = 0,06 4,20 = 0,01 47 £ 2 1,998 + 0,004
109V D 2min34s+4s 6,70 = 0,06 | 11,12 =0,06 | 6,88 + 0,02 4,75 = 0,01 612 -
110V E 1mn26s+7s 6,50 + 0,06 11,22 = 0,06 - 53 +2
113V F 2mini15s+6s 6,68 = 0,07 | 10,54 = 0,07 | 7,14 = 0,01 4,35 = 0,01 46 = 2 -

obsahu laktézy zjistén byl. Cim méné laktézy ovéi mléko

obsahovalo, tim niZs§i termostabilitu mélo.
Hodnoty obsahu volnych aminoskupin (Tab. IV) byly

Tab. V Vysledky mikrobiologickych stanoveni ovéiho miéka

vzorek

CPM
(KTJ/ml)

psychrotrofni
(KTJ/ml)

proteolytické
(KTJ/ml)

pomérné vyrovnané. Stejné jako u koziho mléka nejsou ani 89V (1,0 £03)x10* | (1,8 +0,5)x10°
pro ovéi mléko k dispozici srovnatelné literarni udaje, 9oV (4814 x10* | (1,4=04)x10* -
u kravského mléka byly naméteny hodnoty od 0,219 do 93V (79 £24)x10" | (57 =1,7)x10° (1,2 £0,4)x 10
1,169 mmol.l" (Chramostova a kol., 2014). Vy&si obsah vol- 94V (71 =21)x10° | (40+12)x10° (1,0 £ 0,3) x 10°
nych aminoskupin miiZe pii srovnatelném obsahu bilkovin 9%V | (15=04)x10° | 47x14)x10° | (6,0=18)x10°
souviset s niz¥f termostabilitou. Obsah volnych aminoskupin vV | (15x04)x10° | (48 £14)x10° | (1.7 =05)x10°
je ovlivnén jak sloZenim dusikatych ldtek ov&iho mléka, tak 9V | (22+07)x106 | (1,0=03)x106 | (1,0+03)x10°
pfipadnym naruSenim mléka probihajici proteolyzou. 100V (©6=29x10° | (69=21)x10° | (69=21)x10°
Podobné jako u koziho mléka, i v piipadé ov&iho mléka je 104V | (69 =21x10" | (15=04)x10° | (1.0 = 03)x10°
nutné pii technologickém zpracovani s nizZsi termostabilitou ot e 2Rl 2l o= ta iy
» e ; P . 106V | (1,0+03)x10" | (1,0+03)x10° | (1,5=04)x10*
pocitat a pripadné _]‘1 upra\:lt por.nocn stabl.hzai:mch soli. 109V (12 = 04)x10° | 2,5+ 0,8) x 10° (5,0 = 1,5)x 10°
V’Hodvnoty 3cellioveh70 poctu mlkroorgflnlsmu (Tab. V) byly ey (11 £03) X107 | (1,0 % 03)x10° (11 +03) X 10°
fadové 10° az 10" KTJ/ml a pocty psychrotrofnich 113V 22+ 07)x10° | (49 = 15)x10° 2.0 = 0,6) x 10°

mikroorganismi 10* az 10° KTJ/ml, coZ jsou hodnoty aZ
o dva tady vyssi nez u koziho mléka. Nejvyssi hodnoty
celkového poctu mikroorganismi a psychrotrofnich
mikroorganismi byly stanoveny u vzorki 106V a 110V,

které mély termostabilitu niz§i nezZ 2 minuty.

Obsahy organickych kyselin pro vzorky ov¢iho mléka

jsou uvedeny v Tabulce VI. Kyselina citronova se ve vzor-
cich ov¢iho mléka vyskytovala v koncentracich 0,058 -
0,088 %, coz odpovida koncentraci asi 3 - 4,5 mmol.I".
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Tab. VI Stanoveni obsahu syrovdtkovych bilkovin a organickych kyselin v ovéim mléce

Vzorek o-La SA B-Lg B B-Lg A Celkem

(mg/ml)  (mg/ml)  (mg/ml) (mg/ml)  (mg/ml)
93V | 1,52 +0,05|0,58 +0,01|280+0,04]| 7,10 = 0,04 12,01
94V | 2,30 £ 0,08 | 1,15+ 0,04| 541 = 0,12 [14,74 = 0,21 | 23,62
95V | 2,26 = 0,03 | 0,77 = 0,03|3,90 + 0,110{ 9,30 = 0,16 16,23
97V | 1,40 = 0,02 | 0,59 = 0,04| 2,89 + 0,08 | 7,59 + 0,07 12,46
99V | 0,85+0,01099 011|470 =009 |7,04+004 | 1358
101V | 1,68 = 0,01 | 0,76 + 0,08 | 3,63 + 0,05 | 8,97 + 0,04 15,04
104v | 1,89 +£0,02 | 1,001 £0,09| 4,70 + 0,07 | 11,98 + 0,15 | 19,57
105V | 2,42 + 0,04 | 0,95 + 0,08 | 5,22 = 0,08 | 12,42 = 0,16 | 21,00
106V | 1,08 + 0,02 | 0,83 + 0,08 | 5,72 = 0,13 |12,10 = 0,011| 19,74
109v | 2,35 £ 0,05 0,96 + 0,05| 5,25 + 0,18 | 12,41 + 0,16 | 20,97
110V | 1,74 £ 0,05 | 1,33 £ 0,07 | 9,13 £ 0,14 | 17,49 = 0,20 | 29,69
113V | 2,24 + 0,07 | 1,20 + 0,06 | 5,58 = 0,09 | 13,57 = 0,12 | 22,59
Primér 1,81 0,93 4,91 11,23 18,87
SD 0,52 0,23 1,67 3,27 5,23
Min 0,85 0,58 2,80 7,04 12,01
Max 2,42 1,33 9,13 17,49 29,69

Kys. citronova RT=9,3 Kys. mlééna Kys. mravenéi RT=14,9
(mg/ml) (mg/ml) (mg/ml) (mg/ml) (mg/ml)
7879 =55 | 3031 + 62 N 450,3 + 35 | 1033 + 57
752,3 £ 49 | 2922 + 54 N 506,5 = 4,7 1113 + 44
8851 =89 | 2666 + 32 N 512,8 £ 6,5 318 =12
8053 +8,7 | 3157 = 7,1 N 5198 +59 | 1305 + 64
584,723 | 1517 =16 N 431,3 = 8,1 986 = 31
806,11 =79 | 2792 + 43 N 3753 1,2 1290 + 41
802,5 +9,4 | 2754 = 41 N 3855 + 2,1 863 + 27
688,0 + 6,6 | 3278 = 81 N 4176 = 4.1 1117 = 45
583,0 £ 4,7 | 3487 = 96 N 3832+ 33 | 1342 = 67
700,2 = 11,2 | 4047 = 98 N 401,2 + 5,7 926 + 46
6995 +97 | 3155 +74 | 80,0=35 409,7 + 6,4 987 = 25
7950 =83 | 2771 = 64 N 356,3 =39 | 1413 = 88
]
//
P

Zkratky: o-La - o-laktalbumin, SA - sérovy albumin, B-Lg - B-laktoglobulin, RT - retencni ¢as, N - pod mezi detekce (40 mg/l)

Kyselina mlééna byla nalezena pouze v jednom vzorku
(110V), avsak ve velmi nizké koncentraci mimo rozsah
kalibrace (metoda byla nakalibrovana od 125 mg/l).
Odhadem byla koncentrace kyseliny mlécné asi 0,008 %.
Jedna se o vzorek s velmi nizkou termostabilitou.

Zaver

U vsech 12 vzorkt syrovych kozich a 14 syrovych ovéich
mlék byla stanovena velmi nizkd termostabilita
v porovnani s kravskym mlékem. Pfispét k tomu mohla
vysS§i kyselost nebo relativné vyssi hodnoty celkového
poctu mikroorganismd, psychrotrofnich mikroorganismi
a proteolytickych mikroorganismi u nékterych vzorkd,
nicméné jednim z klicovych divodd mohl byt obsah vol-
nych aminoskupin, ktery byl ve vSech vzorcich ovciho
a koziho mléka vyznamné vyssi nez u mléka kravského.
Nizka termostabilita tedy je pfirozenou vlastnosti syrového
ov¢iho a koziho mléka a z praktického thlu pohledu je s ni
vzdy nutno pocitat. Z vysledktt vyplyva nevhodnost
neupraveného ovciho a koziho mléka pro vyroby vyzadu-
jici vys§i zahtev jako napf. vyroba kondenzovaného nebo
UHT mléka, resp. nutnost dikladné stabilizace t€chto mlék
pred tepelnym oSetfenim.

Podékovdni
Tato préace vznikla s finan¢ni podporou NAZV pfi feSeni
projektu QJ1230044 v programu KUS.
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