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ABSTRAKT
Abstraktéesky

Bakal&ska prace se zaffuje na slozeni astho a koziho mléka a jejich srovnani s mlékem
kravskym. Popisuje plemena koz a oveév@zre chovand u nds a stiné charakterizuje

vyrobky z oiho a koziho mléka.

Kli¢ova slova: mléko, ovce, kozy, syr

ABSTRACT

This bachelor’s thesis is intent on the compositbrsheep’'s and goat's milk and their
compare with cow's milk. Describes the breeds aephand goats rear mainly in our

country and briefly describes the products fromeptseeand goat's milk.

Keywords: milk, sheep, goats, cheese
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UvoD

Ovce spoleéné s kozami pat k nejstarSim domestikovanym hospisidch zviatim.
NejstarSi nalezy domestikovanych koz v Ewrgmochéazeji z lokality Viesenhauser u
Stuttgartu. Ve sedowku byl chov ovci a koz velmitdezity. Swij pavod nel jiz u Karla
Velikého.

Na GzemiCeské republiky se podle literarnich Gdajhovalo kolem roku 1900 asiilp
milionu koz, v roce 1920 jiz té#nr 1,3 milionu a v roce 1945 bylo dosaZzeno nejvyssiho
pocetniho stavu — 1 595 252 koz. Od té dobygbkoz u nas s @asnymi vykyvy trvale
klesal. Naproti tomu se postupma trvale zvySovala zejména raé uzitkovost koz. O
zavedeni kontroly uzitkovosti a Slechtitelské prdoechovu koz na Mor&vse zaslouzil
prof. MVDr. Josef Taufer, profesor zootechniky ngswké Skole zewnuélské v Brrg a
feditel Zemského vyzkumného Ustavu Zddétského v Brig. Na jeho popud byly jiz v roce
1920 zizeny prvni kontrolni obvody koz a po delSi dgiiprav byla kontrola uzitkovosti
zahajena v roce 1927. Od roku 1928 jsou znamy eélkgsledky kontroly uzitkovosti koz

a od roku 1941 byla na zakkdakona ,O plemenitb hospodéskych zviat* zavedena

kontrola uZitkovosti i Cechach.

Chov ovci je na dnednim GzedR datovan jiz k 9. stoleti. Toto zei bylo chovano pro
sviij mnohostranny uzitek a vysokou odolnostivklimatickym podminkam. Spoteé s
kozou pati ovce k nejstarSim domestikovanym iaiiim této planety. Oblasti Karpat a
Beskyd byly z historickych pramémmisty, kde doSlo k rozvoji valaSnicko-salasnického
zpasobu chovu. V prvopg@tcich byly ovce intenzivndojeny. Jednalo se o hrubovinné
capoveé-valasské ovce. Ve 14. stoleti se na naSemi(zodilel chov ovci rovnou 3/4 na
stavu vSech hospoitky chovanych zvat. Dilezitym meznikem v historii byla doba
feudalismu. O ovce se v té doltarali misti ov¢éci, ktei tvorili samostatny a zcela

svobodny 4. stav.

Chov ovci i v davné historii proSeéadou krizi, coz vedlo v vyraznému snizenitpo
chovanych zvat. Z 2 228 587 ks chovanych ovci v roce 1837 dik$oklesu sta v roce
1935 na 40 302 ks. 8y vzestup zazilo toto odtvi chovi v dobach socialismu, kdy
nejvyssich stavbylo dosazeno v roce 1990 - 429 714 ks.

Chov ovci a koz, produkce mléka jako potravinylejepracovaniigdevsim na syry ma

viak oblasti séta velmi dlouhou historii. Celogtova produkce miéka éthto
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hospodéskych zviat je zn&na a v poslednich letech dochazi k vyraznému i@zEni
chovi i produkce mléka nejen v rozvojovych zemich, alevzemich s vysfiym
zentdélstvim kde byl chov ovci a koz na okraji zajmuavddem zvySeného zajmu
predevSim o kozi mléko a vyrobky Zjnsou publikované poznatky o jehdignivych
dietetickych i |€éebnych dincich. VSeobech je uznavano, Ze kozi mléko je sn&dn
stravitelné, vhodné pro alergiky, rekonvalescenty gperacich zazivaciho traktu, lidi
s travicimi poruchami aj. a jako novy &nse ukazuje vyuziti koziho mléka v geriatrické
vyzivé a |&ebné kosmetice. Na naSem gpbitelském trhu se kozi mléko ¢tad
v poslednich letech uplaivat gedevSim v oblasti zdravé vyzivy. Struktura vyrdbk
z koziho mléka je velmi pestra, od naturalniho ml@es mléko suSené, dkké a tvrdé
syry, jogurty a zakysané vyrobky, az po syry zfajtyznam &chto mlék je zejména u lidi

s intoleranci na lakt6zu kravského mléka.
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1 PLEMENA KOZ A OVCi CHOVANA U NAS

1.1 Plemena koz

Na swté existuje temt 350 kozich plemen. U nas séZeme setkat asi jenom s 15etre
téch, které se chovaji v ZOO. Ke konci roku 2003hyh tzemCR nejvice roz¥ena dé

domaci mléna plemena koz, v mensSimgbo dw srstnata plemena a jedno masne [1].

Tabulka 1 Péet koz k 1. 4. 2008 a 1. 4. 2009 podle &1

v Kusech
heads

Teﬁizg';gm 2008 2009 Rozdil +,- Index v %
Ceska republika 16 627 16 674 47 100,3
Praha + Stfedofesky 1885 1845 -40 97,9
Jihofesky 2286 2158 -128 044
Plzefisky TiT 636 -141 81.9
Karovarsky 1321 1498 177 1134
Ustecky 2147 1800 -347 838
Liberecky 2021 2081 60 103,0
Kralovéhradecky 1037 1020 -17 5984
Pardubicky 1187 1250 63 105,32
Vysotina 1335 15449 214 16,0
Jihomoravsky 538 819 23 1393
Olomoucky 459 a1 112 1239
Zlinsky 942 348 -504 36,9
Moravskoslezsky 632 1089 457 1723

1.1.1 Plemena ml€na

1.1.1.1 Koza bila kratkosrsta

Koza bilad kratkosrsta vzniklatigenim typo¥ nejednotnychieskych a slovenskych koz
s kozly sanskymi pochéazejicimi ze Svycarskych Blp Kozy jsou rané, gtdni velikosti a
hmotnosti, maji pevnou kostru, debvyvinuté svalstvo, harmonickou staviilatpevné
konstituce, sfimeérerg Sirokym a hlubokym trupem, na dostai& silnych a doke
utvaenych kowetinach [4]. Zivd hmotnost kazldosahuje 70-90 kg, koz 50-70 kg. Vy3ka
v kohoutku kozk je 75-85 cm, u koz 70-80 cm. Zbarveni je bilét kratka a bez vyskytu

pigmentu. Kozy jsou odolné, vysoce plodné, s dotschopnosti pro zhodnoceni krmiv
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[3]. Pamérna ml€na uzitkovost se pohybuje kolem 1000 kg mléekangp plodnost
dosahuje 200 % [5].

1.1.1.2 Koza hréda kratkosrsta

Koza hrgda kratkosrsta vzniklaikenim givodnich strakatych a kdych koz s kozly

harckého plemene. Ve srovnani s kozou bilou sea¢ypm menSimdesnym ramcem.

Zbarveni je hadé s fiznymi odstiny. Mulec j&erny, usi hidé scernym lemem, vnini
strana uSi jecernd. Po délce ihetu se tadhne&erny ohranieny pruh, ktery zgina

trojuhelnikem za uSima a k&ima kdeni ocasu [3].

1.1.2 Plemena s masnou uzitkovosti

Vv s

v posledni dobse o & chovatelé z&naji zajimat [3].

1.1.2.1 Koza burska

Zbarveni je bilé, pouze hlava je zbarven&levaz stedre hnéd¢. Zvirata maji kratké nohy
a velmi dolle osvalenééto. Nejsou naréna na druh krmiva, ale jsou Zrava, klidna a
pohodina. Plemeno vynika kombinovanou uZzitkovosigémou, masnou a produkci
kvalitnich kizi. Pfimérné dojivost se udava 1,2 - 1,8 kg mléka za denlediska masné

uzitkovosti ma burské plemeno nejlepsi kvalitu masa
Mezi nezuSleckné buarské kozyadime ti formy:

Obecna burska kozaje stedniho &lesného ramce s kratkou a lesklou srsti, bilé barvy
s hredymi teckami na hla¢ a krku.Dlouhosrsta burska kozaje wtSiho glesného rdmce a
hrubsi ¢lesné stavbyBezroha mnohobarevna burska kozge ml&ného typu a projevuje

se u ni vliv dovezenych migych plemen koz.

ZuSlechtna burska koza je vysledkem p#ivé mnohaleté chovatelské prace. Srst je
kratka, bilé barvy gervenou ne h¥dou hlavou a krkem. Profil hlavy je vypoukly, usoj

dlouhé a Siroké. Qpohlavi maji rohy sktujici dozadu a do stran [3].
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1.1.3 Plemena srstnata

1.1.3.1 Koza mohérova — angorska

Srstnaté, rohaté plemeno, malého #&dstiho &lesného ramce s dlouhyma svislyma uSima
s poz@jSim vyvojem [4]. Povrch éta je tvden pouze jednim druhem chlupu, a to
podsadou, kterd se nazyva mohér. Mohérové chlupiystiedni jemnost od 23 - 38 tisicin
milimetru. Vyjimetnou vlastnosti mohéru je jeho vyrézsiibrity lesk. Mohér, ktery se
také dobe barvi, se ziskava Hustihanim nebo Wesavanim, a to 2krat za rok.
Vycesavanim nedochazi k chladovemu SokuatviZ dosplé kozy se ziska asi 650 g

mohéru a od Spkovych plemenik az 1500 g [5].

1.1.3.2 Koza kaSmirova

V minulych letech k ndm byla dovezena z Nového @&la Produkuje vidakno dvojiho
typu. KratSi a rovné pesiky a delSi podsadové ghlkgeré se W§esavaji. Z nich se
vyrabsji jemné kaSmirové latky. Barva chiupje Zadouci bila, nelfo umoziuje
rozmanitjsi zpracovani. Ziva hmotnost kéze 70 kg, koz 35 - 45 kg. Vy3ka v kohoutku
60 - 70 cm [4, 5].

1.2 Plemena ovci

V roce 2005 byla na naSem uUzemi chovanaz®a plemena ovaityi uzitkovych typ.
NejpaietrejSi skupinu zaujimd kombinovany uZzitkovy typ (komdxde maso a Vvinai
kombinace mléko, maso a vina), jehoZ podil z celpuace ovci v kontrole uzitkovosti
¢inil v roce 2006 cca 54 %. Kombinovany uzitkovy typ také nejetnjSim z pohledu
plemen, nicméh nektera plemena tohoto typu jsou u nas chovana jewelr@i nizkych
poctech. Druhym nejvyznangsim typem v naSem chovu ovci je masny typ, jehodilp
z celkové populaceinil v roce 2006 cca 38 %. DalSimi u nas chovanymikovymi typy
jsou plodny a dojny typ, jejichZ celkovy podil vee200&inil cca 8 %. VCeské republice
jsou taktéz v satasnosti chovana i tzv. zajmova plemena, mezi khafi& jakob, jurska

ovce, kamerunské ovce, kerry hill, ouessantesava ovce [6].
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Tabulka 2 Péet ovci k 1. 4. 2008 a 1. 4. 2009 podle i

v kusech
heads
Uzemi, kraj 2008 2009 Rozdil +.- Index v %
Territory, region ’

Ceska republika 183 618 183 084 534 99,7
Praha + Sffedotesky 17 966 17 617 -345 88,1
Jihotesky 25489 25791 302 101,2
Plzefisky 19 367 19 526 159 1008
Karlovarsky 11538 12 459 861 108,3
Ustecky 11 366 10 497 -869 924
Liberecky 12 594 12 270 -324 o7 4
Kralovéhradecky 12 368 12 955 587 1047
Pardubicky 11804 12 390 496 104,2
Wysoéina 10735 10 854 119 101.1
Jihomoravsky 7 008 8109 1103 15,7
Olomoucky 7 606 7872 266 1035
Zlinsky 20 261 18 646 -1615 92,0
Maoravskoslezsky 15428 14 058 -1370 911

1.2.1 Plemena ml€na

1.2.1.1 Olkuska ovce

Bezrohé plemeno s bilou vinoujesiniho az #Siho €lesného ramce. Plemeno je rané
(t¢lesre dosgglé jehnice se zazuji do plemenitby v 10. — 12.¢émici). Vysoka plodnost
okolo 230 %, prawpodobré podmirgna genem vysoké plodnosti FF. Vynika dobrou
mlécnosti, snadnymi porody, vybornymi migkymi vlastnostmi sigdpokladem odchovu
cetrgjSiho vrhu. Pedpokladem vSak je vybornd uraveyZzivy, vynikajici chovatelské
podminky a dobry zdravotni stav. Plodnost na obabu ovci je 230 — 270 %. Roi stiz
potni viny u bahnic je 3,0 — 4,5 kg, u berah0 — 5,5 kg [7].

1.2.2 Plemena s masnou uZzitkovosti
Masna plemena jsou charakterizovétean zasadnimi skutaostmi:

- produkce mléka je na vysoké urovni, do 2 az&3ind po obahani casto pesahuje
2,5 | za den. Je to obdobi n&gi intenzity fistu jehhat, steji jako vSech midiat

savd;
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- vedle mnozstvi mléka po obdobi dojeni ma vliv n&naitu girastku jetat take
skute&nost, Ze mléko masnych plemen ovci je velmi bohatbilkoviny a tuk;

- masna plemena ovci magtginou velky ¢lesny ramec, Ziva hmotnost bahnic je 64
az 90 kg, beran100 az 140 kg. Maji intenzivni metabolizmus, jekdoZledkem je
intenzivni nitro@lozni vyvin plodu, projevujici se vysokou hmotnosti

nenarozenych jefat. S tim souvisi i jejich velka Zivotaschopnogt [8

1.2.2.1 Texel

Holandské plemeno vznikléiigenim mistnich ovci s dovazenymi anglickymi pleynen
leicester, lincoln a kent. Ztdta jsou velkéhoélesného ramce s dib utvdenou a
osvalenou kostrou. Vina je bila, leskla, pravidettlowkovana, sortimentu B-CD, &ai
stiiz 4 - 8 kg. Vy¢znost viny je 55 - 60 %. Plodnost 120 - 150 %, hmst matek 70-80
kg, berart 115 - 130 kg. [9].

1.2.2.2 Charillais

U tohoto francouzského plemene je vynikajici masadkovost, velmi dobra plodnost
(190 %) a mlénost. Je velkéhctliesného ramce s did osvalenymidesnymi partiemi.

Ziva hmotnost dosgych ovci je 80 - 110 kg, berari20 - 150 kg. Plemeno je velmi rané.
Vina je bila, sortimentu B-BC, winost 55 - 60 %. V poslednich letech je vyhledawany

masnym plemenem [9].

1.2.2.3 lle de France

Plemeno bylo vysSlectiho ve Francii v polovie 19. stoleti kizenim ovci rambouillet
s berany anglického plemene leicester. Je velkélesneho ramce s di# osvalenymi
télesnymi partiemi. Vina je bila, leskla, merinovéttmarakteru, sortimentu A-B, délka 8 -
2 cm, stiz 3 - 6 kg, vyZnost 55 - 62 %. Plodnost je 130 - 160 % [9].

1.2.2.4 Berrichonne du Cher

Francouzské masné plemeno vzniki&&nim mistnich plemen s plemenem lle de France.
Zvitata se vyznauji velkym g€lesnym rdmcem s hlubokym hrudnikem, Sirokyfhdtem a

ponerné delSimi koetinami. VIna je bila, sortimentu B-C, délka 8 - df), ra@ni stiz u
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bahnic 3 - 4 kg, u ber&am - 5 kg @i vytéznosti 55 - 58 %. Plodnost 120 - 140 %, Ziva
hmotnost dosglych ovci je 60 - 80 kg, berarl00 - 120 kg [9].

1.2.2.5 Oxford down

Oxford down je jivodem anglické, velmi odolné a&ippiasobivé plemeno, pro které je
typicky velky téngi ¢tvercovy rdmecda se Sirokym tbetem a mohutnym hrudnikem.
Toto plemeno je vhodné k chovu i v dtich klimatickych podminkach. Osvaleni trupu
je zpravidla vyborné, plec a kyta jsou vyraienuté. Zivd hmotnost ber&v dosglosti
je 100 - 130 kg, bahnic 80 — 90 kg. ViIna je bildlopemna, porérné dlouha s vyznosti
55 — 60 %. R&éni produkce vinygini u beraii 5 kg, u bahnic 3,5 — 4,5 kg. \&nost JUT
se zpravidla pohybuje v rozmezi 45 - 50 %. Oxfooivd je ranné plemeno, plodnost

bahnic se v nasich chovech pohybuje v rozmezi 14100-% [6].

1.2.2.6 Suffolk

Anglické masné plemeno, které bylo vysSlédat v 19. stoleti. Je velmi ro¥8hé ve
vyspElych chovatelskych statech. Plemeno vynika rareosglmi dobrou zmasilosti. Maso
je jemné a velmi malo prorostlé tukem. #Ata jsou ¥tSiho €lesného ramce s hlubokym
hrudnikem na sédre dlouhych, doke osvalenych katetinach. Hlava a nohy jsou obrostlé
cernou kryci srsti. Vina je bila, leskla, sortimemtC, délka 8 - 12 cm, 8§ 3 - 6 kg,
vytéZznost 55 - 62 %. Plodnost je 130 - 160 % [9].

1.2.3 Plemena s kombinovanou uzitkovosti

1.2.3.1 Bergschaf bily

Bezrohé plemeno, igdre velké az velké, bilé slehce klabonosou hlavoui Védtmi
dlouhé, silné a svislé, vina nezkéglea. VysSka v kohoutku u ber@B0 - 85 cm, u ovci 70
- 75cm, vaha berdnje 90 - 100 kg, ovci 70 - 75 kg. Produkce vinyaliic je 4,5 — 5,5 kg,
u berar 6,5 — 7,5 kg. Plodnost na ob&hou ovci 230 % [7].

1.2.3.2 Bergschaf hrédy

Plemeno je sedniho ¢lesného ramce, celkdvworekud lelti nez bergschaf bily. Vina

barvy kaiaku az syt hnéda. Hlava Gzka s vyraznym klabonosem. USi dlouvéké a
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velmi silné. VysSka beranv kohoutku 70 - 75 cm, ovci 65 -70 cm, vaha b&@h-110 kg,
ovci 65 - 75 kg. Stejhjako jina plemena seifiaji dvakrat rén¢é. Racni produkce viny je
u bahnicgini 4 - 5 kg, u beran6 — 7 kg. Plemeno je plodné, plodnost na obabn ovci
je 210 % [7].

1.2.3.3 Cigaja

Toto plemeno zahrnujeckolik barevnych typ. U nas je nejroz&ngjSi cernohuba cigaja
scerrg az hrgd¢ zbarvenymi kodetinami a hlavou. Jélata se rodi tmava, s postupujicim
vékem se vybBluji (ve wku 4 - 5 ngsiai). Plemeno je trojstranné uzitkovosti: vina-maso-
mléko. Vina je bila, sortimentu A-AB, &ai délka 10 - 12 cmipvytéZnosti 55 - 62 %.
Primérnd stiz u bahnicéini 3 - 4 kg, u beran5 - 6 kg. Denni produkce mléka je 1 kg.
Plodnost 110 - 120 %. Ziva hmotnost cigajek je 88 kg, berai 65 - 80 kg [9].

1.2.3.4 Merino

Merino je jemnovinné plemeno ovci vhodni@&gevsim do nizinnych oblasti. Ovce tohoto
plemene jsou dniho ¢lesného ramce sjmérnym osvalenimda. Ristova schopnost
jehnat je pmérna, gicemz ve vysSich zivych hmotnostech dochatiimgenzivrgjSich
forméch vykrmu k vyrazf)Simu zvySovani podilu tuku. Berani jsoét3inou rohati a jejich
Zivd hmotnostini cca 90 kg. Bahnice jsou bezrohé a jejich Zir@otnost v dosgosti se
pohybuje v rozmezi 55 - 60 kg. ViIna je hustdeditt dlouhd, rouno uzaené, picemz
obrist €la vinou je velmi dobry. Rini produkce viny na beraré@ni v praméru 10 kg, u

bahnic 5 - 6 kg. Plodnost merinovych ovci se pofg/luozmezi 120 — 150 % [6].

1.2.3.5 Merinolandschaf

Bilé bezrohé plemeno iedniho az velkéhoélesného ramce. Hlavatretdre dlouha a
negilis Siroka, porostla jen kryci srsti. USi dlouBé&pké a svislé mishdopedu. Hbet je
pevny a Siroky, hrdi prostorna. Dlouhé nohy vyhovovaly davnému zjsobu Zivota —
prostorny krok. VIna merinového typu —¢ro produkce potni viny u bahnic 4 - 5 kg.

Plodnost na obaknou ovci 210 % [7].
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1.2.3.6 Romney (Romney marsh, Kent)

Vyznamné bezrohé anglické polojemnovinné plemenizv.s demilistrovou vinou,
sttedniho &lesného ramce, harmonické stavliyats vyraznymi masnymi partiemi a
korektnim postojem. Mulec a paznehty tmave, odgrai nakazlivé hnilob paznehi.
Plemeno se snadnoiigpisobuje a je vhodné kchovu v nizinnych a podhotskyc
oblastech. Pololeskla tzv. demilistrova bila vieassedni jemnosti, sortiment B/C — C/D,
délka viny 2 - 5 cm, @i stiZ potni viny u bahnic 4,5 — 5,5 kg, u beram5 — 7,0 kg.
Plodnost na obaknou ovci 160 — 170 % [7].

1.2.3.7 Zwarbles

Zwartbles je bezrohé,ipodem holandské plemeno, které je polojemnovinméorané
s vybornou mlénosti a dobrou jat@i hodnotou. Zbarveni viny je tmavaid@, hlava a
koncetiny jsoucerné a neovkné. Zivd hmotnost bahnic v dadpsti ¢ini 60 — 80 kg u
berari az 120 kg. Plemennym znakem je Siroka bila lysiadnla¥ a pozaduje se i bilé
zbarveni na gmkach zadnich kamtin a ocasu. Toto plemeno se gond velmi dolie
adaptovalo i v drsnych klimatickych podminkach nam&w ¢i Vala$sku. Plodnost se
pohybuje v rozmezi 160 — 200 % [6].

1.2.3.8 ZuSlech#na valaska

Toto plemeno vzniklo #Zenim vice plemen dipodnimi slovenskymi ovcemi. Je
stredniho az velkého rdmce, s trojstrannou uzitkowdeti-maso-mléko, a déb chodivé.
Vina je bila, dlouha, leskla, mé&rsplyvava, sortimentu CD-DE, ¢oi délky 15 - 20 cm,
vytéZnost 62 - 67 %. Rouno je polosmiSené, dosti haptElouzaiené. Plodnost 115 - 120
%, raéni stiz u bahnic 3 - 4 kg, u bera’ - 6 kg [9].

1.2.3.9 Sumavska ovce

Plemeno je vhodné do podhorskych a horskych obkasgg velmi chodivé. Vynika
trojstrannou uzitkovosti vina-maso-mléko. Jeedhiho az velkéhalesného ramce. Vina
je bila, leskla, splyvava, sortimentu CD-E, délky-25 cm, réni stiz u bahnic 3 - 4 kg, u
berani 5 - 6 kg @i vytéZnosti 65 - 70 %. Rouno je polosmiSené, husté ereré. Plodnost

dosahuje 30 %. Ziva hmotnost ovci je 40 - 45 kigerari 60 - 80 kg [9].
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1.2.4 Plemena plodna

1.2.4.1 Romanovska ovce

Jde o kozZichové kratkosrsté plemenoédiché ustalenou vysokou plodnosti, kterd
piesahuje 200 %. Zkdta jsou stdniho ¢lesného ramce, maiji silnou, ale lehkou kostru,
hlava je klabonosa. Na hkgwkonietinach a ocasu jsou bilé odznaky. Berani jsgiSinou
bezrozi, na krku jim vyista hruba tmavafifva. Vina je smiSena barvy bilé &2rné,
sortimentu B-D, vy#Znost 60 - 70 %, & 2 - 4 kg. Ziva hmotnost ovci 40 - 50 kg, béran
60 - 70 kg [9].

1.2.4.2 Vychodofriska ovce

Je stedniho az velkéhoslesného ramce, raného dojného typu s trojstraniitkovosti
mléko-maso-vina. Vynika plodnosti, kterd se pohgbiplem 200 %. Vina je bila,
polojemna az jemna, sortimentu BC-CD. &Arost 65 - 70 %, &mi stiZ u bahnic 4 - 6 kg,
u beram 5 - 7 kg. Vyznauje se Spatnym obrostem hlavy, ketin a lficha a holym,

kratkou srsti obrostlym ocasem. Ziva hmotnost @60 - 85 kg, beran8o - 100 kg [9].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 21

2 CHEMICKE SLOZENI AVLASTNOSTI OV CiHO A KOZIHO

-

MLEKA

2.1 Chemické slozeni mléka

Mléko je tekutina, ktera je vylmvana mlénou Zlazou vSech savcVlastni mateské
mléko vSak neni @ené pouze pro vyzivu miat, ale surové mléko (kravské,bvkozi,
buvoli i velbloudi) a zvl&Smléiné vyrobky z &chto mlék uz akolik tisicileti tvai i hlavni
potravinovou slozku ¢lovéka. Obsahuje nejhodna@i8i ZivaciSné bilkoviny, lehce
stravitelny tuk a celouadu dilezitych mineralnich latek. Nachazi se &m mnoho
esencialnich aminokyselin, vitandinmlény cukr a mnohé stopové prvky pro vyzivu a
vyvoj lidského organismu, pro normalni funkci laovymeny a ochranu zdrawlovéka
[10].

V souwasné dob je zndmo pes 200 drut riznych sloZzek mléka. BEeme je rozdit na
pavodni slozky (vznikly Ehem latkove fenmeny pri mlécné sekreci) a_népodni slozky
mléka (dostaly se do mléka rfappres krevni obh, stykem se z&enim & okolni
prostedim). [11].

2.1.1 Voda

Voda se v mléce vyskytuje jak volna, tak vazanaolaidy a dale i chemicky vazana.
Volna voda tvéi pirevaznou ¥tSinu vody mléka a jsou v ni rozp#&sy jeho slozky. Ovi
mléko je tvdeno vodou z 81 %, kozi mléko obsahuje 86% vody.l&kaji mizeme
odpdit nebo vymrazit v podabledovych krystal. Voda vazana na koloidy je hydréta
voda, ktera tvid vodni obaly na povrchu jejiakastic [12].

2.1.2 Mléény tuk

Obsah tuku, ktery udava do zn& miry energetickou hodnotu mléka, se pohybuje u
koziho mléka kolem 4 %. U mléka ®tio je jeho obsah tuku vySSi a to asi 7 %, coz
piedstavuje dvojnasobek obsahu &nkho tuku v kravském miéce [13]. V konzumnim
mléce se tuk upravuje obvykle na 3,5 %. &8V ¢asti je v mléce obsazen v jetnn

rozptyleném, emulgovaném a velmi delstravitelném stavu. Je vyuZitelny az z 99 % a

z hlediska vyzivy je jednim z nejvyhoggich tuki vibec. Mezi nenasycenymi mastnymi
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kyselinami mléného tuku jsou i esencialni, které organismus nedevsyntetizovat
(kyselina linolova, linolenova). Mnozstvi cholestler, & jiz v mléce nebo v midych
vyrobcich, zalezi na obsahu tuku. Cholesterol jsapbn hlavéh v membrag tukovych
kulicek. [14, 15].

2.1.3 Mlé¢na suSina tukuprosta (STP)

CSN 570529 poklada za minimalni obsah STP (suSikaptostd) v mléce pro cél
zperézovani obsah 8,5%. Jeji mnozstvi v mléce s dastate obsahem bilkovin se

pohybuje kolem 9,0 az 9,5% a je tgoa laktdzou, migym bilkovinami a solemi mléka

[5].

2.1.3.1 Sacharidy

Laktéza je hlavnim sacharideniitomnym v mléce. Koncentrace je v kozim mléce girn
nizsi (4,3 g ve 100 g mléka) a vadwm mirre vysSi (4,8 g ve 100 g mléka) nez u mléka
kravského (4,6 g ve 100 g) [16].

Laktoza se vyznaje nizkou sladivosti (odpovida asi pomn 1:3,7, ve srovnani se
sachar6zou) a dobrou stravitelnosti (az 99 %).panivy vliv na traveni, protoZe vazbou
vody vyvolava zbobtnani igvniho obsahu a podporuje peristaltiku. Enzym@m

galaktosidazou se&ti v tenkém $ewe na glukézu a galaktozu [14, 15].

2.1.3.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejslozitjSi komplex ze vSech slozek mléka. Z chemickéhdliska jsou

bilkoviny vysokomolekularni polymerni sléeniny skladajici se z k=aminokyselin. [7].

Kasein jako typickd mléna bilkovina vznikd vyhradnjako produkt mléné Zlazy.
V mléce je pitomen ve formi koloidnich ¢astic, které krora proteinu obsahuji ziaé
mnozstvi vapniku a fosforu a v nepatrn&emi vapnik a citraty. Vyznamny je zejména
obsah fosforu a proto hadime k fosfoproteim. [17]. Kasein se sraziipobenim sidla

a tvai syrovou sraZzeninu. Na sraZzeninu se vazi dalgy ldbsazené v mléce (mineralni
latky vdzané na bilkoviny — vapnik a fosfor). Preeovsechny zemy ve sloZeni kaseinu

odrézi i ve vy&Znosti a kvali syra. [18].
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Jsou znaméiit az ctyii formy koziho as; kaseinu se 7 - 9 resp. 8 - 10 fosfatovymi
skupinami a @ variant (A,B,C,D,E) oviho as;-kaseinu. Relativni mnozstvi forem se lisi,
podobré jako v gipact B-kaseinu, u kazdého jedince. Prekurzoéibe as, - kaseinuje
slozeny z 223 aminokyselig. - kasein tvori 45 % kaseinu v afm mléce. Ovi y —

kaseinse sklada ze 171 aminokyselin.

Po vysrazeni kaseinu z mlék& pH 4,6 Zistane v mléném séru fiblizn¢ 0,6 hmot. %
bilkovin, které se souhrgmazyvajisyrovatkové bilkoviny, a tvai priblizné¢ 17 — 20 %
z celkového mnoZzstvi bilkovin. Maji vySSi ndti hodnotu nez frakce kaseinu praijsv
vysoky obsah cysteinu. Syrovatkové bilkoviny mdpbglarni charakter a lIze j&adit

k hydrofilnim koloidcim. Pati sem p-laktoglobulin, o-laktalbumin, sérovy albumin,

imunoglobuliny, proteinosopeptonova frakce a sékirglozky [7].

Obs varianty owiho p-laktoglobulinu (B-Lg” a B-Lg®) se nachazi u kazdého dosud
zkoumaného plemen@asgji se vyskytuje varianta A. V kozim, st&jtak i v owim mléce

se vyskytujen-laktalbumin, ktery se sklada ze 123 aminokyselin [19].

Tabulka 3 Obsah esencialnich aminokyselifamych druli mléka [20]

Jed Hodnoty mléka pro 100 g jedlého podilu
Nazev nutrientu not —

ka Zenske Ovi Kozi Bavoli
Valin g 0,077 0,401 0,187 0,254
Leucin g 0,143 0,570 0,331 0,410
Isoleucin g 0,074 0,310 0,143 0,212
Threonin g 0,052 0,249 0,195 0,186
Lysin g 0,086 0,491 0,298 0,326
Methionin g 0,035 0,148 0,067 0,098
Fenylalanin g 0,063 0,308 0,154 0,204
Tryptofan g 0,024 0,136 0,054 0,069
Histidin g 0,029 0,166 0,104 0,106
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2.1.3.3 Dusikaté latky nebilkovinné

Po vysrazeni a odstram vSech bilkovinnych latek z mlékaueme ve filtratu zjistit
skupinu dusikatych latek nebilkovinné povahy. TwoZzky jsou ¥tSinou zplodiny
metabolismu dusiku v organismui@ghazeji do mlékaipmo z krve. Jejich obsah v mléku
stoupa se zvySenim bilkovin v potéavdsou to hlavé purinové zasady, sulfokyanidy,
mocovina, amoniak a dkteré a-aminokyseliny. Z volnych aminokyselin byla z{isa

piitomnost glycinu, tyrosinu, leucinu, kyseliny asggové a glutamove [17].

2.1.3.4 Mineralni latky

Mineralni latky jsou v mléku vyznamné nejen jakazlmgna slozka vyzivy, nybrz i jako

Cinitel regula&ni, ktery upravuje rovnovahu pH, osmoticky tlakimavni krve atd.

Celkovy obsah mineralnich latek v kozim mléce deypaje v rozmezi od 0,78 g az 0,83 g

na 100 ml mléka. U aiho mléka je obsah mineralnich latek vysSi [16, 17]

Tabulka 4 Obsah mineralnich latekiazmych druli mléka [20]

Mineraly mg/100g Ovi Kozi Kravské
Vapnik 162 - 259 102 — 203 110
Fosfor 82 - 183 86 — 118 90
Sodik 41 — 132 35-65 58
Hoicik 14 - 19 13-19 11
Zinek 05-1.2 0,19-0,5 0,3
Zelezo 0,03-0,1 0,01-0,1 0,04

2.1.3.5 Vitaminy

Hodnota vitamid v mléce je vzhledem Kk jejich pi i obsahu vyznamnaiiodni obsah
vitamini v mléce po nadojeni se cestou ke sguteli casto sniZzuje, ato i 0 50 % i vice,
vlivem neSetrného odetvani nebo P technologickém zpracovani. Mléko obsahuje jak
vitaminy rozpustné jak ve vedtak vtuku [14, 15]. Kozi mléko je bohatym zdmoje

vitaminu A, obsahuje ho az o 47 % vice nez mlékavéke. Vitamin A ale existuje
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v kozim mléce vylun¢ jako vitamin A, nikoliv jako karotenovy pigment.akotenové
pigmenty jsou prekurzory vitaminu A atgobuji v izné mie Zluté zbarveni mléka [21].
Proto je kozi mléko, syr i maslo mnoherldpsi nez mléko kravské. NejlepSim zdrojem
vitamini je mléko o¥i. Nejwtsi rozdil je v obsahu vitaminu;Bniacinu), jehoZz obsahuje
owi mléko asi 2krat vice nez mléko kozi a Skrat viieZ mléko kravskeé. | hodnoty
riboflavinu, thiaminu, kyseliny listové a vitaminBy, jsou ve srovnani s kozim mlékem
piinejmensSim dvojnasobné. Hodnoty vitamingl jBou srovnatelné u vSech dfumléka
[22].

Tabulka 5 Obsah vitamiinv riznych druzich mléka [23]

Vitaminy [mg/l] owi Kozi Kravskeé
Riboflavin B, 4,3 1,4 2,2
Thiamin 1,2 0,5 0,5
Niacin By 5,4 2,5 1,0
Kyselina pantothenovd 5,3 3,6 3,4
Be 0,7 0,6 0,5
Kyselina listovaug/I 0,5 0,06 0,5
B2 0,009 0,007 0,03
Biotin 5,0 4,0 1,7

2.1.3.6 Enzymy

Enzymy koziho a kravského mléka jsou si velmi paainh kdyz byly prokazanyskteré
specifické rozdily. Vy8Si enzymova aktivita je vzkm mléce u ribonukledzy a lysozymu,

nizsi u xanthinoxidazy a alkalické fosfatazy [18].2

Normalni ¢erstvé mléko obsahuje mnohéiznych enzym, které jsou produktem nigé
Zlazy. Tyto enzymy ozrgajeme jako fivodni. Kron¢ toho se mohou v mléce objevovat
enzymy mikrobialniho fwvodu, jez jsou produkovany mikroflorou z miléka. igm je

nejvyznamujSi reduktaza, ktera se vyuziva k hodnoceni mil&obéistoty mleka [17].
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2.1.3.7 Cizorode latky

V zavislosti na kvalit mléka a prosedi, ve kterém dojnice Ziji, iie mléko obsahovat
nejen Zziviny, ale téz cizorodé latky, které mohgti firo ¢lovéka Skodlivé. Jejich zdrojem
byvaji nap. pripravky pouZzivané v zetdélské vyrokE (pramyslova hnojiva, pesticidy,
desinfekni prostedky, I&€iva) a mikroorganismy (mykotoxiny, antibiotika). Zavlase

nebezpeéné kontaminanty mléka a ndlgych vyrobki jsou v sodasnosti povazovany

chlorované bifenyly at¥ké kovy [25].

2.2 Chemické vlastnosti mléka

2.2.1 Kyselost mléka

Kyselost niize byt vyjadena jednak titreni kyselosti a jednak aktivni kyselosti, tj.

koncentraci vodikovych ioft

Celkovou kyselost mléka m¢fime gidavanim alkalického roztoku d¢ité normality az do

dosaZeni neutrainiho bodu, ktery je indikovan viyodginidlem.

Aktivni kyselost mléka se vyjaduje hodnotou pH, coz je zaporny logaritmus kon@ar

vodikovych ionti (také potencialni kyselost).

Kyselost mléka se vyjadje obvykle ve stupnich Soxhletovych-HenkelovycBHJ.Tyto

stupré udavaiji, kolik ml n/4 nebo 0,25mol NaOH jeha k neutralizaci 100 ml mléka.
Kromé¢ toho se kyselost paimé casto vyjaduje ve stupnich Thornerovych (°T), které
udavaji spatbu 0,1mol NaOH k neutralizaci na 100 ml mléka.edgst podle Thornera je

priblizné 2,5krat vysSi nez podle Soxhleta-Henkela [17].

Aktivni kyselost mléka ovliiuje celouradu biologickych a koloidhchemickych pochad
Koncentrace vodikovych ioltma vliv na @isobeni enzyin rast mikroorganism a na

stupei disperze a hydratace koldidcoZ se nejvice uplatje v syrdstvi.

Cerstvé ovi mléko je mirg kyselé, picemz hodnoty titréni kyselosti se pohybuij,
v zavislosti na fazi laktace, v rozmezi 8 aZ’$#1. pH mléka v pméru &inf 6,5. Kyselost
cerstvého koziho mléka se¢ni v prabéhu laktace mezi 5,91 az 7,88 SH. pH koziho

mléka se pohybuje mezi 6,4 az 6,7 [6, 25, 26].
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Tlumiva kyselost mléka se vys¥tluje piitomnosti bilkovin, fosfdt a citrafi. Bilkoviny
jsou amfoterni elektrolyty, které reaguji #danou zasadou nebo kyselinou a aktualni
kyselost mléka se nemi. Teprve az jsou veSkeré karboxylové a aminoupisly bilkovin
neutralizovany, projevi sefipavek kyseliny nebo zasady &nou koncentrace vodikovych
iontd. Stejnou tlumivou schopnost maji soli kyselinyfémecné a citronové. Nezachytime
proto prvni stadium rozkladu laktozy jako &mu pH, i kdyZz se jiz vytvidlo urcité
mnozstvi kyseliny mkéné. Tlumiva schopnost mléka se posuzuje podle imilin/10

kyseliny nebo zasady, kterych je fadia ke zréiné pH o ugitou hodnotu.

Tlumiva schopnost mléka ma vyznam pro ZzZivotirinost £ch mikroorganism, které
nesnaseji vysokou aktualni kyselost. Bez tlumivéhopoosti mléka by &Sina

mikroorganisni oduniela, napiklad v syrech nebo v kyselych migch vyrobcich [17].

2.2.2 Syritelnost mliéka

Jednim z rozhodujicicRinitela pfi vyrobé sym je syitelnost mléka. Sytelnost je

schopnost mléka k ggni a tvork pevné sieniny [28].

2.2.3 Kvasnost mléka

Druhym rozhodujicin€initelem i vyrob¢ syni je kvasnost mléka. Je to schopnost mléka
vytvaret vhodné progedi pro rozvoj atinnost uziténych mikroorganisri, predevsim

bakterii ml€éného kysani [28].
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3 SROVNANI SLOZENI OV CiHO A KOZIHO MLEKA
S KRAVSKYM MLEKEM

3.1 Srovnani slozeni odiho mléka s kravskym mlékem

Owi mléko je tekutina bilé nebo nazloutlé barvy, \a@ijici se specifickou ani, ktera je
ovlivnéna vysSim obsahem mastnych kyselin, arealgvsim kaprylové a kaprinové ¢Ma
hmotnost oviho mléka je vySSi nez 1 a zpravidla se pohybujezmezi 1,02 az 1,05
glcnt. Slozenim se a@¥ mléko vyrazi li&i od mléka kravského. Vzhledem k vysokému
obsahu tuku a bilkovin je vyZivna hodnota &rkrat vysSi nez mléka kravskeho [6, 9].
Slozeni oviho mléka je zavislé od vicerych fakiofplemeno, vyZiva, i obdobi,
zdravotni stav ovci, atd.) a plati, &en je vySSi produkce, tim je obsah slozek mlék&iniz
Owi mleko se vyznauje griznivym spektrem mastnych kyselin (vysoky podilres&nich
mastnych kyselin, fgdevsim n-3, mastnych kyselin s kratkym #editim fettzcem a
konjugovanou kyselinou linolovou - CLA). V porovrias kravskym mlékem je obsah
vapniku asi o 70 % vysSi. VySSi je i obsah vSe@na@élnich aminokyselin. V pb&hu
laktace se jejich mnoZzstvi v mléce&mh — stoupa nap procento alaninu, argininu, lysinu a
glycinu, klesa kyselina asparagova, leucin, profelkové mnozstvi aminokyselin je

v ov¢im mléce vySSi nez v kravském mléce [29, 30, 31].

NejvetSi rozdil proti kravskému mléku byl zj&t u cysteinu (0 54 %) a prolinu (o 45 %),
rozdil kolem 30 % byl u asparaginu, threoninu, raerikyseliny glutamove, glycinu,
alaninu, valinu, leucinu histidinu, lysinu a argini OWi mléko mé& i vySSi obsah vitaminu
B2, B6, B12 a kyseliny pantotenove, a takéSiv mnozstvi enzyf hlavre amylazy nez
kravské. Ovi mléko obsahuje i nebilkovinné dusikaté latky 325%, které zjistili

z celkového N- mléka Casu — Marcialis (1967). Olbgalich vice nez mléko kravske, kozi
a buvoli [31, 32].

Obsah vitamith byva podstathvyssi nez v kravském mléce (aZ trojnasobny), ép\wwbsah

Zeleza je vysSi [17].

Zmeéna obsahovych slozek mléka owiije syitelnost a kvalitu vysledného produktu.
Velmi duleZité jsou ve vztahu k felnosti zejména obsah bilkovin, obsah tuku, pbsat
Cd" ionti v mléce. Obsatsthto sloZek se zvySuje zejména ke konci laktacéklbke tim

padem zvySuje celkova susina a lze jej doplnit && \fody [33].
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Vintervalu do cca 5 az 7 drpo porodu produkuje bahnice mlezivo (kolostrunoy ¢e
husta, lepkava, sytzluta tekutina vyrazh slané chuti s vysokym obsahenskterych
vitamini, enzynti a imunoglobulif. V prvnichétyrech az pti dnech mlezivového obdobi
obsahuje mlezivo v iméru cca 28 % susiny, 12 % bilkovin, 13 % tuku a %@ 3aktozy.
Zpravidla odctvrtého dne mlezivového obdobi jsou vSak obsahygdyych slozek mléka

v podstat totoZné s hodnotami tzv. zralého mléka [6].

3.2 Srovnani slozeni koziho mléka s kravskym mlékem

Kozi mléko je biologicky velmi vyznamny napoj, jeéhslozeni je podobné kravskému

mléku. Obsah vapniku se v kozim mléce pohybuje @zt 530 mg/100 g [32].

Kozy konzumuiji Sirokou Skalu rostlin, také s oblibokusuji mladSi vyhonky k& nebo
dokonce stromovoutku, kterd obsahuje derivaty kyseliny salicylovéeriktse dostavaji do
mléka a mobilizuji imunitni systém. Do mlék#ephazi i aromatické latky, takze c¢hu
mléka je silg ovlivnéna vyzivou koz [35]. Kozy netrpi tuberkul6zou arakkerialnimi
zarety vemene, takZze jejich mléko abeme konzumovat bez sterilizace iemm.
V syrovém mléce je vysSi obsah vitainirKozi mléko je kidow bile, rekdy pachne
kozinou [36].

Slozeni koziho mléka je podobné kravskému, ale nénv obsazeno nepatfrvice tuki,
sirnych aminokyselin, vapniku, fosforu, draslikwidiku, manganu, vitaminu A a B2 a
niacinu, mastnych kyselin s kratkyrattzcem, ale mé&hcelkovych bilkovin, vitaminu E,

B6, B12, kyseliny listové, karotenu (gobuje bilou barvu s§J, zinku a selenu [37].

U vapniku je dlezitd forma, v jaké se v mléce nachazi. V koziréaalje ho prmérné 68
% v koloidni forn¢ a asi 11 % ve fortiontové. Z 0,95 g z celkového mnozstvi fosforu

v 1 litru mléka je 0,30 g v rozpustné fa¥ra 0,62 g ve forghanorganickych soli [3].

V porovnani s kravskym mlékem obsahuje kozi mlékeSivmnoZstvi nenasycenych
mastnych kyselin linolové a linolenové, které mdjy na zvySeni odolnosti organismu
proti infekénim chorobdm a normalizuji fgmenu cholesterolu tzn. gsobi proti
aterosklerdze. V kozim mléce je vice estglycerolu, které jsou idezité pro vyzivu
novorozené a naopak ménkyseliny orotové, coz fize hrat roli v prevenci ztméni jater
[37]. Ze sacharidl je v kozim mléce fitomna téz lakt6za, a to zhruba ve stejném mnozstvi

jako v mléce kravském. Obsahuje niZ8i mnoZstvizzetekobaltu, vitaminu B12 a kyseliny
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listové. Nevyhodou je, Ze obsahuje mnoho rozmy&h latek v iontové forgy které
mohou zfisobit ledvinové potiZe. Z hlediska vyroby &ge nefiznivé projevuje v kozim
mléce chybjici as;-kasein, ktery ma vyznam pro vytehi kaseinové $gniny. Ri vyrobé

kozich ml€nych produkii se musi bréat v Gvahu nizsi tepelna stabilita m[@k&7].
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4 KOMPARACE HLAVNICH SLOZEK A JEJICH ODLISNOSTI TJ.
TUKU A BILKOVIN

4.1 Komparace tuku

Tuk je v mléce rozptylen ve velmi jemnych kapénkéek. tukovych kultkach, které jsou
viditeIné jen pod mikroskopem. V 1 ml mléka jgkalik miliard tukovych kuléek. Jednim
z disledki této jemné disperze je snadnasfupnost enzydm v travicim traktu, jinym
Gcelem je nutnost udrzet tuk v systému slozek mi&kenléce je velky podil tukovych
kulicek seskupen v malé hroZkovité Utvary; tyto Utvary se v mléce vyskytuji vt brzy
po nadojeni. Zalevem nebo prouthim, pogipad ottdsanim miléka se shluky kegk
uvoliuji a rozpadaji. Velikost tukovych kaék je tizna nejen u téhoz mléka, ¥mz
nalézame vzdy kulky vétSi i menSi, nybrz i udenych druli mlék, uvazujeme-li

pramérnou velikost kuléek [12].

Prikazné rozdily mezi kozim a kravskym mlékem jsousi@eni a strukiie tuku —

v kozim mléce jsou tukové kdky menSi a lépe rozptylené {gmbeno nefitomnosti
aglutininu), coz zfisobuje lepSi stravitelnost a je senzoricky vnimako prednost. LepSi
stravitelnost je zfsobena roziry a sloZzenim tukovyckiastic, které se podobaji mléku
matdgskému. Tuk koziho mléka jerippzere homogenni a tim |épe stravitelny. V kozim
mléce je ve forma tukovych kulEek, které se po ochlazeni a stani mléka neshljggi u
mléka kravského, protoze kozi mléko nema tzv. agtutktery shlukuje tukové kudky
kravského mléka. Tukové kaky mensi nez 3m jsou v kozim mléceéastjSi nez v mléce
kravském. To zfisobuje lepsi stravitelnost koziho tuku. ¥Hg tuk koziho mléka obsahuje

vice mastnych kyselin s kratkyfatézcem nez miény tuk dojnic [3, 37, 38].

Hlavni rozdil mezi miénym tukem obsaZzenym v kozim a kravském mléce jdsalou
kyseliny kaprinové, kaprylové a kapronové, kterywjkozim mléce vyraznvyssi. Velké
mnozZstvi &chto specifickych aminokyselin je odpminé za charakteristickou aha vini

koziho mléka [16].

Pro tuk owiho mléka je charakteristicky, oproti tuku kravs&émléka, vysSSi obsah
mastnych kyselin s kratkyietzcem (C4:0 - C12:0), které p@ém¢ vyrazreé ovliviuji vani
a chu’ owich ml&nych produki. Mlécny tuk obsahuje tukové kapénkyextni velikosti

(2,5 az 5nm). OKi mi&ny tuk je klejSi nez kravsky migy tuk, protoZe obsahuje
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vyrazré nizSi podil karoteln Mimo mastné kyseliny obsahuje dvmlé&ny tuk vitaminy
rozpustné v tucich a aromatické latky [6]. Big tuk owiho mléka je fitomen ve velkych
kulickach, festo vSak se smetana pong obtizré ustava. Obsah tuku v &wn mléce je
zhruba dvojnasobny nez v mléce kravském. Tukov&lkylisou &tSi, v piiméru 4 az 6
nm [17, 39].

4.2 Komparace bilkovin

Ackoliv ov¢i mléko obsahuje vyragnvyssSi obsah bilkovin, nez je tomu figmact
kravského mléka, pory mezi obsahy kaseinu a syrovatkovych bilkovinujsb u obou
druhi mlék velmi podobné, podil kaseiuni cca 75 az 80 % bilkovin. Nejvyznaggimi
bilkovinami oiho mléka jsows;-kasein as,-kasein,f-kasein k-kasein a-laktoalbumin a
B-laktoglobulin. O¥i mléko, oproti kravskému, obsahuje vicedanvny, kyseliny mgove

a mér volnych aminokyselin [6].

Obsah kaseinu se takéil@ nelisi, rozdilné je vSak zastoupeni jednotitvykaseinovych
frakci. Rozdilné sloZeni pragplodobré prispiva k nizsi tepelné stabditkoziho mléka,
jinému charakteru srazeniny a lepSi stravitelnoiitovin. Kasein koziho mléka obsahuje o
18 % vice lyzinu, také vice glycinu, avSak mémgininu a aminokyselin vazajicich siru
(pt. methionin) nez kravské mléko [18]. Hlavni bilkoyi koziho mléka jsou:a-
laktalbumin, B-laktaglobulin, k-kasein, B-kasein aas;-kasein, ktery se v mléce koz
vyskytuje velice malo oproti kravskému mléku. Kases; ma v mléce zvlastni vyznantip
vyrobg syni. Ovliviiuje reakci na gydlo a tepelné oS#&tvani (¥ vyrobé sym a ziskané syry
maji odliSné vlastnosti nez syry, které tento tgséinu obsahuji malo nebdbec. Syry

s obsahenas;-kaseinu maiji tuzsi konzistenci. To je velnlaZité pro chovatele, kitejsou
zaneieni na produkci kozich syr Fi Slecheni koz by se @ tento ukazatel brat v Gvahu.
Koza sanska a naSe bila uSlechtila koza ma obssdinkav mléce velice nizky, naopak
koza maltézska, ktera se chova v Itali ma obsadeika vysoky. Z porovnani slozeni
mlénych bilkovin kravského a koziho mléka vyplyva, Zeilkovingé koziho mléka je
vySSi obsah esencialnich aminokyselin, coZd&v o mirre vysSi biologicko-nuttini
hodnot koziho mléka. Kozi mléko postrafia-kasein, ktery je hognobsazen v kravském
mléce [3, 40].
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5 CHARAKTERIZACE VYROBK U Z OVCIHO A KOZIHO MLEKA

Produkce o¥iho a koziho mléka je v rdmci EU koncentrovana datych produknich
z6n vRecku, Spa#isku, Francii a Italii, kde se mlékastginou pouZziva na vyrobu syr
V CR je chov ovci na mléko velmi nizky a nepatrnageddukce syir. Zcela jina situace je
na Slovensku, kde je chov ovci Zn&rozsfen a o¥i syry se vyra§i nejen na farmach,
ale i v mlékarenskych zavodech. Z nepasterovanékith@ mléka se ndp ve Francii
vyrabi tradéni Roquefort, na Slovensku tradi Slovenska brynza. ¥R se o¢i hrudkovy
syr z nepasterovaného mlékdiza pouzit jen pro dalsi zpracovaRada sy& se vyrabi
z pasterovaného mléka. Recku se o¥i mléko s pidavkem koziho pouzivétipvyrobs

syra feta a jinych tradinichteckych syii [32].

Owci a kozi mléko urené k obchodovanidenskymi staty Evropské unie musi byt tegeln

oSeteno v produknim hospodéstvi.

Syrové mléko musi pochazet od ovci a koz, kteréi plt chovu ovci a koz prostého
brucel6zy Brucella melitensiss vyjimkou mléka, jeZ je deno k vyrok syra zrajiciho
nejmeért 2 nesice. Mléko a mi&né vyrobky nesmi pochazet z pasma dozoru stanogenéh
se Zetelem na slintavku a kulhavku, s vyjimkoéigadu, kdy bylo mléko pod statnim
veterinarnim dozorem podrobeno pasteraci (71,76@gbu 15 sekund) nasledované:

- druhym tepelnym o3ignim vedoucim k negativni reakci v peroxiddzovéstutenebo

- suSenim $etne zahevu, majicim dinek rovnocenny s tepelnym ofgtim stanovenym

v predchozi odrazce, nebo

- druhym oSeétnim, i kterém doSlo ke snizeni pH pod 6,0 a k jeho whnd po dobu
nejmért 1 hodiny [41].

5.1 Vyrobky z ovéiho mléka

Owi mléko se pedevsim zpracovava na vyrobky, které maji Sirokatogni ve spatebs i
na trhu. Nejasg€jSimi vyrobky jsou ovwi syry, které se nabizeji wanych druzich,
zavedenych v jednotlivych oblastech. Z jednoduchyyiobki se nejastji pouziva owi
smetana, Sleltka, maslo (specialni, farmaceutické), jogurt, kefircice, ze syt pak
hrudkovy syr, o&pky a brynza [42]. & mléko je vyhodné fi@devsim pro vyrobu celé
Skaly plisiovych syfi (predevSim typu roquefort), ale iiga@ych syt a fermentovanych
jogurtovych vyrobk [17].
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Zin¢&ica je produkt vznikly pi vyrobé syra, ostiepk a parenic. Jedna se o syrovatku, ktera
byla nasled& oSetena teplotéd na 90 °C. Poté je z#&kovana smetanovym zakysem.
Ziskava tak lahodnou smetanovou €hde v ni obsazeno velké mnozstvi vysrazenych
albumini, globulini a tuku. Ze 100 litr syrovatky se vyrobi cca 25 — 30iitZzin¢ice. Ze

sladké se nasledmpotradném prokysani ziskava Zica kysela [33, 43].

Jogurt je produkt vznikly koagulaci @ho mléka za fidavku bakterii vhodnych pro
piipravu joguri. Obsahuje zejména termofilni kulturuLactobacillus delbrueckii subsp.

Bulgaricusa Streptococcus thermophilus

Kefir je fermentovany midy vyrobek, ktery obvykle obsahuje laktokoky, ldbagily a
kvasinky rékolika rodi. Rozkladem cukr dojde k okyseleni mléka a zejména k produkci
ethanolu a C@

Maslo je i vzemich EU velmi okrajovou zalezitosti, opreyrob¢ sym. Maslo ovci je
swtlejSi barvy nez je maslo kravské. Je to zejménastEana pitomnosti barviv (zejména
beta karotenu) [33].

5.2 Ov¢i syry

Syr je bilkovinny koncentrat vyrobeny okyseleninbmeesnzymovym srazenim miéka za
Gcasti mikroorganisrin. Vznika odstraénim vody ze sraZzeniny a podléha chemickym a
fyzik&lnim zménam misobenim mikrofléry. Btom dochazi k velkym chiovym znéndm a
k prodlouzeni trvanlivosti ve srovnanierstvym mlékem. Bilkovinnou sloZzkou fiyje

kasein, ktery se srazi porewi [44].

Nejvétsi ¢ast okiho mléka na Slovensku se zpracovava na brynzua #ast na ospky
(oStiepky) a parenicu. Ze zachycené syrovatkyigggvuje Zigice nebo urda a zbyvajici

syrovatky (zvaranice) se pouziva ke krmeni [28].

Hrudkovy syr michany je syr vznikly michanim asho mléka s mlékem kravskym. Je
typicky pro velkokapacitni vyrobny a mlékarenskypywz. Obsah tuku v su&musi byt
min. 47 % [33].

Brynza je produkt vznikly prosolovanim hrudkového syrgeho naslednym mletim a
doplreénim o vodu. Musi obsahovat min. 50 % suSiny a % tuku v suSi Brynza

pati mezi klasické biopotraviny. Zaroivena i probiotické vlastnosti, protoZe na jeji tworb
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se podili fermentace divokymi ntléymi bakteriemi a kvasinkami. Ziskava se ze syroveéh
nepasterizovaného &ho mléka a na jeji vyrabse podileji v fHrodé se vyskytujici

mikroorganismy, ¥tSinou ml€né bakterie.

Ostiepok je syr vznikly z hrudkového syru, ktery se formuijelipsovity tvar, ze kterého se
vytlaci syrovatka. Tim se ziskaji jeho plastické vlastin@yr se naslednvklada do solné
lazre a poté seifpadre i udi. Obsahuje imérné 62 hmot. % suSiny a 45 az 50 hmot. %
tuku. Ma elipsovity tvar a uprastd na vypouklém obv@&dma vytl&eny ornament.
Hmotnost oStiepku neni ustélend, dasgji v rozpéti 400 — 600 g. OStiepok ma& povrch
hnédy az tmavy, vylegny tukem a celistvy, vkugnzahlazeny. Naezu od povrchu
piesahuje tmavy prstenec a upfedtma Zlutobilé zbarveni. Konzistence je podle lobsa

susiny tuha, drobiva a u vyzralého osStiepku meziymoztiratelna [31, 33].

Urda se zisk& podolinjako sladké Zitice, s tim rozdilem, Ze se vysrazeny ¢nigbilek
sbira do plachetky, takze se ziska v pevné &nsyrrovatka, kteratstala po vyrob sladké

Zin¢ice nebo urdy se nazyw&aranica[28].

Syry s plisni uvnit (v t€st) jsou syry, které jsou koupany v lazniisdavkemPenicillium
roqueforti Pliséi na povrchu je nazelenalé barvy. Pro vznik kvdiionyrobku je nutno

nechat syry zrat ve sklepech s vhodnymi mikroklickgimi podminkami [33].

Korbaéek — na vyrobu syrového korléu se pouziva Setémpasterované kvalitni mléko,
do kterého se fda chlorid vapenaty, syirsky zakys a sydlo. Syenina se vyrobi na
zpiasob vyroby hrudkového syra, v teple se necha dokyaravna kyselost sgniny je
takova, kdyz se napena hmota rtné nebo mechanicky vytahuje na syrové&nife voc
ochlazené a solném roztoku osolené, mausSené se splétaji do podoby kekea Délka

trvanlivosti je zavisla na Zigobu baleni a teploskladovani.

Parenica obsahuje 52 hmot. % suSiny a 50 hmot. % tuku in&uSlovenska parenica ma
tvar zdvojeného kotae nebo jednoho kotée svinutého z napenych a natdhnutych

syrovych stuh. Rimér jednoho kotote je asi 8 cm, ta 7 cm a hmotnost asi 330 g [31].

Serra da Estrelapati v Portugalsku k nejzn&sim a nejoblibefjSim syim. Povazuje
se totiz za narodni syr a ,gurmanskou specialifig’ vyrakn ze syrového asvho mléka,
jako piidavek ntize slouzit i mléko kravské. Syr je pojmenovany podiejvyssSi
portugalské hory (Serra de Estrela) azmbyt vyrabn pouze na farmach lokalizovanych

v oblasti Serra da Estrela za pouziti vytazkucaky ke srazeni mléka [45].
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Obréazek 1 Ostiepok

Obrazek 2 Parenica

Obréazek 3 Korb&ky

5.3 Vyrobky z koziho mléka

Kozi mléko je mozné pitipmo po nadojeni, coz se tyk#&t$inou chovateél pro vlastni
konzumaci. Po tepelném ofmti Ize mléko dodavat do distrimi si€¢ jako mléko

konzumni. Specifickou dni, chu’ i lécebné dinky si ve ¥tSi mie uchovava mléko
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nepasterované. U koziho mléka se prot@asdjji pouziva kratkodoba pasterace po dobu
30 sekund na 72 °C [3].

Tvaroh z koziho mléka

Dlouhodobym kyselym srdZzenim koziho mléka za sp@lsti malého mnoZstvi &glla
vznikne tvaroh s vybornou konzistenci, které seravgkého tvarohu nikdy nedosahne.
Doba odkapéavani je asi dvakrat delSi nez u tvamkmavského mléka, ale konzistence je
jemna, tvaroh se rozpousti na jazyku. Obsahujenk@B % susiny, 45 % tuku v suSia
beze ztraty chutnosti vydrzi skladovani 15 dni kadt [3]. Kozi tvaroh je tradni,
negastji vyrabény vyrobek z koziho mléka. Na vyrobu neni praktitidy narény a Ize ho
vyuzit do mnoha pokrin U tvarohu se dosazuje vySSi &&mosti, coZz oceni hla¥n

malozpracovatelé [46].
Kefir

Jeho [ivodni oblasti je Zakavkazsko. Podkladefwganiho vyrobniho postupu je kvaSeni
vyvolané mikroflérou tzv. kefirovych zrn. Ta se samlr¢ tvori v koZzenych vacich, ve
kterych se kefir fjpravuje. Zrna obsahuji typickou mikrofléru pro gelarani. Obsahuji

bakterie mléného kvaSeni, tedy streptokoky a laktobacily [47].
Kozi maslo

U koziho mléka se neda smetana od mlék&lddatela Fesré. Smetana wena na vyrobu
masla by mila mit tutnost asi 25 %. NizSi obsah tuku jgvddem delSiho stloukani masla
a dalSich probléf V Indii a zemich sedniho vychodu se vyrdbfgpustné maslo Ghee
[47].

SuSené kozi mléko

Jeho vyroba je velmi obtizna, maji-li se zachowedtoj I€ebné dinky. Byl vypracovan
systém Setrného odfmwani a suSeni na odpa&acich valcich pro suSeni o@sEného
koziho mléka. RozEni vyroby suseného koziho mléka je velniledité pro dtskou
vyZzivu po dobu celého roku bez sezénnich vykgwodukceterstvého koziho mléka [3].
Kysané ml&né vyrobky

Kozi i owi jogurty maji lepSi stravitelnost nez jogurty viyemé z kravského mléka. Kozi
mléko ma odliSnou micelarni strukturu bilkovin, cgiisobuje Ze koagulat (srazenina) je

meékky a nevyvolava charakteristicky pocit v Ustechal®& tukové kuliky s tenkou
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membranou na povrchu snadno uwgi mastné kyseliny a tim je zas&dovlivnéna cha
jogurta [3].

- Dzi JOGURr T

“‘m’ “ﬁéf

Obrazek 4 Kozi jogurt

5.4 Kozi syry

Existuji zakladni dva typy kozich syrcerstvé azrajici. Cerstvy syr je krémovy,
roztiratelny atasto byva ochuceny bylinkami nebo zeleninou. Jengoh asi 87 iznych
druhi ¢erstvych kozich sy, které se liSi podle zemi, ve kterych se wgjialsyry vyrobené
z koziho mléka se vyznaji jemnou chuti a krémovou texturou. | kdyz nejsak kEzné
jako syry z kravského mléka, maji kozi syry dlouhustorii a jsou oblibené po celém
swéte [14, 37].

Ptirodni syry vyrabné z nativniho mléka ipdstavuji velkou a relati¢n raiznorodou
skupinu mlénych vyrobKi. Podle principu sradzeni a charakteru vyrobku sg zd&luji
uz jen z tradice. Rozdily mezi vyrobky z tvarohac¢kterymi syry se natolik smazaly, Ze
tvarohy a sladké syry jsotazeny do jedné skupiny vyrobka také odborné stové
statistiky olg tyto skupiny uvagi spolené [47].

NejvétsSim vyrobcem kozich s§rje Francie, kde se vyrabfiplizné 400 druli, dale jsou to
Spartlsko, ltalie, Svycarsko nebo Nizozemsko. Zéakladrpredpokladem pro vyrobu
kvalitnich kozich sy je kvalita a také mnozstvi koziho mléka, kteréigiama kvalit

potravy. kdyZ se kozy chovaji venku a vyznamnouc¢asti jejich jidelnfku je trava
s kwtinami a teba horskymi bylinami, na jejich mléce je to rozh®dgoznat. Nejlepsi

mléko pro vyrobu koziho syru je jarni a letni [48].
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Skute&nymi delikatesami francouzského sig@i jsou cerstvé syry fipravené z koziho
mléka, v rozlénych tvarech (pyramida, srdceGeeur, valec —Blchette a dalsi). Nkteré

ale pesto kratce prozravaji a pak fiajiz spiSe do kategorie syrmékkych. Castou

piisadou &chto vyrobki byva krong bylinek také slaba vrstva jemného popelaeghého

uhli, které utvé vysledny chdovy buket [49].

Cerstvé syry

RIS %4

Vyrakeji se syidlovym srazeni a p#tk nejlEznejSim vyrakEnym syfiim z koziho mléka.
Zarwni doba byva 4 — 6 tydn ale syry jsou chutné i po 2 tydnech skladovaahiadu.
Obsah soli se pohybuje kolem 5 %, 8#nost ze 100 kg mléka je kolem 14 kg. V posledni
doke jsou oblibené syry siznymi prichug€mi bylin, ¢esneku, pazitky a keni (pep,
paprika apod.). Syry se také mohou nakladat déssmcta, oleje,cesneku a dalSich
ochucovadel po dobu 8 — 10 tyd}8].

Po I
dle origindlni p'{uf\'

francouzskeé rece

&
»
10
TGy

Gl
PRODUKT EKOLC

Obrazek Kerstvy kozi syr
Syry s uSlechtilou plisni
Byvaji nefastji s bilou plisni na povrchu, ale nejsou vyjimkogrysse zelenou nebo
modrou plisni (podle pouzitétho kmene rddenicillium roquefori na povrchu, uvnit
popipads syry s bilou plisni na povrchu a zelenou uvrilisiové syry maji vysoky obsah
susiny (50-52 %), coz umddje dlouhou skladovatelnost v chladu [3].
Tvrdé syry

Je znama vyroba EidamuCedaru z koziho mléka. Syr je bledsi a tvrdsi nkiagského

mléka, chtiové ostejSi. Celkova struktura se nijak vyrgamelisi [3].
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Hnédé syrovatkoveé syry

Tyto syry pochazeji z Norska. Syrovatkové syry gealeji z odstediného koziho miléka,
kozi smetany a syrovatky ziskané vyrobou sladkyglt & kravského mléka. Mléko a
smetana seiflavaji k syrovatce pro zvysSeni obsahu bilkovinkut ziska se tim spravna
hodnota tuku v susé MnozZstvi smetany a odseténého miléka tvih obvykle 30 — 40 %
mnoZstvi syrovatky. Sés se postuphodpduje az na 80 — 82 % hmotnosti suSingkdlik
minut pred dosazenim koweé susiny se v odparce zruSi podtlak a vzrostetepfi které

se postupnou reakci docilidu® barvy syra. Pak se chladi a bali [3].

V néasledujici souhrnu jsou uvedeny ttadikozi syry Evropskych zemi a jejich sty
popis podle CALLECA (2003):

Anglie

Bosworth — bila plisg nepasterované mléko, jemna sladk&’chtaje 3-4 tydny,
Button —cerstvy syr, jemna struktura, komplexni €hu

Harbourne — modra plisenepasterované mléko pikantni ¢harani 3-5 misiaa,
Gloucester — polotvrdy, jemna az pikantni t;harani 2-6 misiai.

Francie

Banon —¢erstvy, kdengny bylinkami, jemna smetanova nasladlatghu

Chabichou — polotvrdy s bilou plisni, jemna smetana nasladla chiuzrani min. 10 dni,

velmi vhodny jako dezertni syr,

Valencay — polotvrdy s bilou, az namodralou pliswizi ml&na a ¢iSkova chti.
Norsko

Gjetost — hady syrovatkovy syr, polotvrdy,

Gammelost — tradni ¢erstvy az zraly syr s jemnou az velmi pikantniek®nou chuti

plisiové kultury,
Spanglsko

Cabrales — ,kral Spatskych syf“, polotvrdy s hrubou &rou a modrozelenou plisni,

pikantni, s¥ze nakysla, slana ctiuzraje min. 6 mssiai,

Majerero — polotvrdy s llym povrchem, chus\wzi, jemré slana,
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Tronchon — polotvrdy s mastnodrku, €sto je jemné se 8¥i kyselou chuti, zraje min.1

mesic [47].

5.5 Vyrobky z ovéiho a koziho mléka

Se syrem fetai€cky ¢éta), jedinym pravym produktem z 8o a koziho mléka, se
muzeme setkat vSude. Je gasti cel&@adytreckych pokrnd, nag. choriatiky (selsky salat),
propita (syrova pastika) detnych p&enych nebo gratinovanych jidel. Syr Feta jbeac
jednim z nejstarSich syma swté. NejstarSi zminka o syru Feta se datuje od rolas 14
kdy v pristavu Chania ,,0bjevil” italsky cestovatel v sudesghslanym nélevem naloZenou
bilou tvarohovitou hmotu nazyvanou tehdyrgsfatos, coz doslova znamenaerstvy*
nebo ,nedavny”. ProtoZe se tato hmotatastji krajela na tenké platky, byla v 17. stoleti
ltaly nazyvana ,fetta“ (coz znamena platek) a tormaeni nakone®ekové pevzali pro
pojmenovani svého vyrobku. | kdyZ se vyrobRerka rozgila i do dalSich zemi, si
nazev ,Feta® od 15. 10. 2007 nést pouze syry &havci koziho mléka, skladované

v solném nélevu a vytné pochéazejici Recka.

.Kopanisty” (fecky Konaviotr) je velmi pikantni mikky syr pochazejici z Kykadskych
ostrowi vyrakeny ze syroveho plnotmého kravského, koziho neboctivo miéka, pipadre
jejich snesi. Po nésici zrani vznika lehce zrnity jemny produkt s dima okolo 20 %
tuku. Na povrchuitasto byva tetelny slaby narust modré plésrktera spoluutvd chuwovy

viem a a obohacuje ctigyra o pefovy podton.

.Kasseri" {feckyKacépt) je polotvrdy horsky pikantni syr z o mléka s typicky Zlutou
barvou, vyrabny predevsSim v Makedonii a v Tessalii, ale stejako Feta také na ostréov
Lesbos. Podolinjako dalSi polotvrdé syryGravierd' (feckyI'papiépa) se vyrdbi ve tvaru
plochych valé bez Kiry. K syfeni se pouziva @ mléko ve smisi s mlékem kozim. Chiu

je velmi jemnéa a maslova, ale byva pluad slarjsi. Syr zraje okoloit mesiai.

Zajimavym syrem je rozhodn,Manouri“ (fecky Mavobpt). Tvar syra totiz ppomina
homoli cukru o hmotnosti 3-4 kg. | zde se k vyqiouziva pedevSim ovi nebo kozi
mléko. Syr se podoba italskym 8gm typu ,pasta filata“, protoze se ieypina ped
vloZenim do forem hfte a tvaruje obdokinjako u italského Provolone. Syr se prodava jiz
po ctyfech dnech zrani. Velmi plna ahuptfipomina kombinaci sladkého masla a

citrusovych plod [50].
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Syry jsou najastji vyrabény z owiho, koziho a v neposledract téz z kravského mléka,
které ovSem v Portugalsku vet$iné oblastni nema vyhovujici sloZzeni (odpovidajici
kvalitu) pro vyrobu syi. Hlavnim divodem zhorSené kvality kravského miléka jsou
klimatické podinky (nedostatek vliahy, sucho§ehoz? rezultuje nedostatek kvalitni pastvy
a krmiva. Kravské mléko se proto pouziva pro vyrabmi jako sngsné pevazr

s mlékem ovim a kozim [51].
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ZAVER

V Gvodni¢asti bakaléské prace jsou popsany plemena koz a ovci chowawvaig v CR.
Patet koz chovanych u nas je asi 16 600 sasdjjSim zastoupenim 5 plemen. Nejvice
jsou u nas zastoupena 2 tré plemena — koza bila kratkosrsta ad@nkratkosrsta. Stavy
ovci jsou mnohem vyssi, pet ovci VCR je asi 183 000. Chovanych plemen je vice.
NejcetrgjSi zastoupeni je plemen kombinovanych a dale fsgpiemena masnarésto u

nas spdeba skopového a je&tiho masa nedosahuje ani 2 %.

Druhd ¢ést bakaléské prace je zaena na sloZzeni ¢iho a koziho mléka a jejich
srovnani s mlékem kravskym. Nejvyra@i rozdily ve sloZeni jsou u &Who miéka.
Zatimco kravské a kozi mléko obsahuje 12 - 14 %ngudbsah suSiny v @m mléce je
19 %. Ovi mléko je tedy nejlepSim zdrojem tuksacharid, bilkovin, mineralnich latek a
vitamin.

Owci mléko obsahuje dvojnasobné mnozstvi tuku nezskea jeho tukove kulky jsou
vétSi. Energetickd hodnota @ho miléka je vysSi asi étvrtinu. Tukové kuléky koziho

mléka jsou mensi a |épe stravitelné. Svym sloZgsdon podobné miéku maskemu.

Owi mléko obsahuje pouze malé mnoZstvi kanptéwzi je neobsahujetibec. Proto mé

kozi mléko a vyrobky z& kiidowe bilou barvu a o8 mléko je jen lehce nazloutlé.

Kozi mléko postradasl-kasein, ktery je ptgbny pro srazeni mlékdiyrobé syn. Proto
jsou tSinou syry z koziho mléka drobivé a podobné tvardfiaopak v mléce @im je

vvvvv

a syry maji pevnou strukturu.

Z hodnot uvedenych v tabulkach latkového slozeniékal byly spéteny obsahy
esencialnich aminokyselin (valin, leucin, isoleuydhreonin, lysin, methionin, fenylalanin,
tryptofan a histidin), esencialnich mastnych kyselfkyselina linolova, kyselina
linolenova), nenasycenych mastnych kyselin a moowogrih mastnych kyselin a tyto byly
porovnany s mateskym mlékem. NejvySSi obsah esencialnich aminokygel v owim
mléce, které jich obsahuje 4,8krat vice nez is&te mléko. MnoZstvi nenasycenych
mastnych kyselin aiiho i koziho mléka je dvojnasobny nez je tomu ukalgatéského.

Obsah esencialnich masnych kyselin koziho mlélsaenani s o&im je asi polowvini.
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Z vyrobki z owiho mléka jsou u nas velmi oblibené katlbg brynza, parenica oStiepky
ptivodem ze Slovenska. N&pgim vyrobcem syr z koziho mléka je Francie, kde se kozich
syri vyrabi ges 400 druth. U nas si zatim vyrobky z koziho mléka neziskalkotou
oblibu. Jednim zi/odi muze byt i jejich pordrné Spatna dostupnost.&i&i vybsr kozich
syru nabizi pouze specializované obchody a ostagtrmbky jako jogurty, syrovatkové
népoje, kefiry nebo samotné pasterované miléeskych kozich farem nabizi obchody se

zdravou vyZivou.
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