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ABSTRAKT

Prace byla zattena na vliv sloZzeni mléka na vybrané parametry hoegieh vzorki
jogurtii, které byly vyrabny v jednongsi¢nich intervalech. Cilem prace bylo stanoveni sloZzen
mléka pomoci fistroje JULIE C5, vyroba modelovych vzdrkogurti s tiznym obsahem
susiny z odebranych vzarknléka a dale realizace¢beni pevnosti na modelovych vzorcich
jogurtii. Vzorky mléka byly odebirany v obdobi od 21. 61@Glo 3. 1. 2011. Vzorky byly
odebirany odit krav, které mily piiblizné¢ shodnou dobu oteleni. Jednalo se dataicerve-

nostrakatého plemene zuslegté z 50 %&ervenym holStynskym plemenem.

Pred samotnou vyrobou jogurbylo provedeno stanoveni zakladnich parainetieka
pristrojem JULIE C5. Byly snimany nasledujici parametuk, protein, laktéza, tuku prosta
susina, vlhkost, popeloviny, tyto parametry v %epldta ve °C. Obsah tuku, tuku prosté susi-
ny, proteirii a laktdzy mdl klesajici tendenci dardétiho ngsice, poté nastal nigst, ktery byl

nasledovan taka vyrovnanymi obsahy slozek mléka.

Pt vyrob¢ jogurta byly pouZity ti Grovrg suSiny. Prvni Grovebyla bez pidavku suSe-
ného mléka. U dalSich dvou tywzorka byl obsah suSiny zvySen o 4 % (w/w), resp. 6 %
(w/w) susenym mlékem.rPméieni texturnich viastnosti vyrobenych jogulyla @i nulovém
piidavku suSeného mléka tuhost nejnizsi, s dalSfidapky suSeného mléka se tuhost viork
zvySovala, u vzork jogurth B a C byla pozorovana stoupajici tendence tuhamstrki
s pokr&ujici laktaci. ZvysSujici se tuhost vzdrkogurti Ize uvadt do souvislosti s produkci

mléka, ktera na pétku laktace dosahovala maxima a dale se s dat§renimi snizovala.

Kli¢ova slova: slozeni mléka, fermentovanédmévyrobky, jogurt, textura



ABSTRACT

This work was focused on the influence of milk casiion on selected parameters
models of yogurts samples, which were producedatrmonth intervals. The aim of the work
was to determine the composition of milk using dexice JULIE C5, production models of
yogurts samples with different dry matter conteihnsamples of milk and implementation of
strength measurements on models samples of yoditkssamples were collected from 21st
June 2010 to 3rd January 2011. Samples were callédadm three cows, which were appro-
ximately the same time of calving. It was a cowsl B@otted breed, ennoble 50% Red Hol-

stein breed.

Before the production of yogurt was made of thedoparameters of milk device JULIE
C5. Were scanned following parameters: fat, protiiatose, fat-free dry matter, moisture,
ash, these parameters % and the temperature iFh&fat content, fat-free dry matter, protein
and lactose a decreasing trend in the third manb, then a surge, which was followed al-

most balanced levels of milk constituents.

In the manufacture of yoghurt were used three fewélsolids. The first level was wi-
thout the addition of milk powder. Two other typefsdry matter content of samples was in-
creased by 4% (w/w), respectively 6% (w/w) milk gt When measuring the textural pro-
perties of yogurt were produced at no added milkger low hardness, with further additions
of milk powder samples increased stiffness, yogarhples B and C were observed upward
trend continued with the hardness of the samplastian. The increasing rigidity of yogurt
samples can be put into the context of milk proiducin early lactation and reached a maxi-

mum with other measurements decreased.

Keywords: composition of milk, fermented milk prads, yogurt, texture



Touto cestou bych cht#la pod&kovat panu doc. Ing. FrantiSku Bufikovi, PhD., za odbomé
rady a konzultace pfi zpracovani této price.
Prohlasuji, #c odevzdand verze bakalafské price a verze elektronickd nahrana do IS/STAG

jaou WloFnd,

Prohlaguji, Ze jsem na bakaldfské praci pracovala samostatné a pouZitou literaturu jsem
citovala. V pfipad publikace vysledkd, je-li to uvedeno na zikladé licenéni smlouvy, budu
uvedena jako spoluautorka.

Ve Zliné )
St arr v’

Podpis studenta



()Y ] OO 11
| TEORETICKA CAST ..ottt etee ettt eaenn s 12
1  PRODUKCE MLEKA CESKEHO STRAKATEHO SKOTU ......ccccveveveverrvn 13
1.1 CESKY R YN N I 2251 (e 1 TR 13
O A o 115 o £ [= ST RRPPTR 13
1.1.2  Charakteristikéeského strakatého skotu...................eemmmmmmeeeeevvvvvnnnnn.. 14
1.2 ZMENY SLOZENI MLEKA V PRUBEHU LAKTACE .uuivuieniitieineeeniiieeieensssnessnsenseens 15
1.3 FRODUKCE MLEKA ... cuitittitei et e et e e e e e e e e s e e a e e a e ea s en e ea s eneenseneeneeneense 16
1.3.1  Spatba MIEKa ... 16
1.3.2  Jakost syrového kravsk€ho mI€Ka .......cceeeervviviiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiiiiiiis 17.
1.3.3  Vysledky kontroly uzitkovostieského strakatého skotu...................... 18.

2  FERMENTOVANE MLE CNE VYROBKY .....ccooiiiieieieeeeeeeeeetscenees e 19
2.1 UDRAVA MLEKA PRED FERMENTAC. c.u ittt e e ememeeae e e eas 19
2.2 ZPUSOBY FERMENTACE ...t ctutttuiiteeteenstsnsetsesnsetasesssennsensssnssssessssnsesnsersseessnses 21
2.3 FERMENTOVANE MLECNE VYROBKY S MEZOFILNIMI BAKTERIEMI ....evvvnienienenennen. 22
2.4 FERMENTOVANE MLECNE VYROBKY S TERMOFILNIMI BAKTERIEMI ....cvvvvneenivneennen. 22
2.5 FROBIOTIKA, PREBIOTIKA A SYMBIOTIKA .uuititiitietiitiiieeteeteeaeeseeaeeneensesenneeaenns 23

3 VYZNAM MLEKA A FERMENTOVANYCH MLE  CNYCH VYROBK U VE

VYZIV E CLOVEKA . ......ooo ittt eeemee ettt en et eaene s 25

I PRAKTICKA CAST ..ottt enn s 7.2

CIL PRAGCE ...ttt ettt seaenaesesaesae e 28

5 METODIKA PRACE .......cootiteieeeeeteeeeeeeeems ettt st ens s seeanae s 29
51 FOPIS EXPERIMENTU. .. cuititititetieaeaeneaesesesesressessessessessesseneessesreneessensenes 29
5.2 VYROBA JOGURTU ...cettieiiiieeeetie e e et e e e et e e eeta e e e emmnna e e e eaan e e eeanneeeeannaeeennneeeesnn s 31
53 STANOVEN| ZAKLADNICH PARAMETRU MLEKA ..uiivtieniiiieteeisineeaeensesnsesnsenseens 31
5.4 MERENi TEXTURNICH VLASTNOSTI VYROBENYCH JOGURT ...cvvvvniiiniinreeneiieeneenns 31

6 VYSLEDKY A DISKUZE ......ooviieeeieeeeteeeeteeeeeeeee sttt eaenseaessaensesstennn 33
6.1 ZAKLADNI PARAMETRY MLEKA POUZITEHO K VYROBE ....vuiviiiiiiieeeeee e, 33
6.2 MERENi TEXTURNICH VLASTNOSTI VYROBENYCH JOGURT ...cuvvvniiiiiieeneiieeneenns 35
6.3 DISKUSE NAMERENYCH VYSLEDKU .. cuutetnitniienseseeniesnsesneessesnsesnserssennsssnsssnsennees 36

4NV O SRR 37

SEZNAM POUZITE LITERATURY ..ottt 38

SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK .....ccoivivieeeeceees e, 40

SEZNAM OBRAZK U ..ottt 41

SEZNAM TABULEK ... 42



SEZNAM GRAFU
SEZNAM PRILOH



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 11

UvoD

MIéko je jednou ze zékladnich sloZek lidské stralgrstvé mléko kromvyzivné hod-
noty v podoBl lipidd, bilkovin a sacharitl zaji%¥'uje i fadu biologicky aktivnich latek, jako
jsou napiklad imunoglobuliny, enzymy, antimikrobialni pegpti oligosacharidy, hormony a
dalsi latky. VSechny tyto latky jsougvadny z matky na potomstvo a zajigi tak jeho obra-
nyschopnost. Nemalou pozornost febia ¥novat také fermentovanym niléym vyrobkim.
Lidé po celém sité vyvinuli charakteristicky fermentovana mléka ssifd tiznorodou histo-
rii. Napriklad jogurtové vyrobky obsahuji Zivé bakterie,rkt@ozitivnim zfisobem ovliviuji
zdravi¢loveka. Mléné bakterie fermentuji laktézu d@eprenuji ji na kyselinu mlénou, coz
muZe ocenit populace s nesnasenlivosti na laktézéctdd a mnoha dalSichidodi je dile-
Zité sledovat jakost a parametry kravského mlékg,gyla zajis¢na maximalg kvalitni po-

travina.

Tato prace je za#iena na vliv sloZzeni mléka na vybrané parametry oegieh vzorki
jogurtii. V teoretickécasti je uvedena charakteristika plemene, produké&anpopis vyroby
fermentovanych migych vyrobki a také vyznam mléka a fermentovanychdmy&h vyrob-
ki ve vyziw ¢lovéka. V praktickécasti jsou uvedeny vysledky stanoveni slozeni migdka
moci p@istroje JULIE C5, vyroba modelovych vzdrkogurti s riznym obsahem suSiny

z odebranych vzotkmléka a dale realizacecheni pevnosti na modelovych vzorcich jogurt
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1 PRODUKCE MLEKA CESKEHO STRAKATEHO SKOTU

1.1 Cesky strakaty skot

Cesky strakaty skot je sddsti celosstové populace strakatych plemen skotu shodného
fylogenetického fivodu, latinskym nazverBos primigenius taurusZa roz&feni na vSechny
kontinenty vdc¢i strakata plemena svym vynikajicim vlastnostemirak8mu uplatgni.

V Ceské republice zaujima podil na celkovych stav&otuszhruba jednou polovinou [2].

Obréazek 1: Typicky zastupce plemene [2].

1.1.1 Historie

Ve 14. stoleti byl skot chovany na Uze@dch, Moravy a Slezska maléhgiesného
ramce, pozdniho vyvinu, skromny a neriégo Jednalo se o jednobarewtgrveny skot, ktery
byl v pribéhu 14. a 15. stoletiitken se sedorgmeckymdéervenym skotem. TehdejSi skot byl
chovan pro taznou silu, tvorbu hnoje a produkcian&enzumace mléka byla tehdy velmi
nizka. V polovir 17. stoleti dosahoval skot nizké hmotnosti, u Krd® — 150 kg, u vykrme-
nych voli od 350 do 450 kg. Rai dojivostcinila 900 — 1000 kg miléka.

K rozmachu obchodu s masem a mlékeeskych zemich dochazi, aZz s rozvojem
pramyslu v zdpadni Evrap kdy byla na tehdejSi velkostatky dovazena horalgska a nizin-

na plemena. DalSimiglomem v chovu skotu bylo zruSeni roboty v roce8L&WVobodni rol-
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nici zatali hospod#t na zaklad znalosti ziskanych z hospddai velkostatik. Chovatelskym
asilim €chto zengdélca vznikaly izné druhyerveného skotu, které ziskaly pojmenovani dle
mista, kde vznikly. Najklad ¢eskécervinky, chebsk&ervinky, moravsk&ervinky, slezské

cervinky, lishanskéervinky a dalsi.

Podstatna zema struktury chovaného skotu na naSem historickéemil nastala ve
druhé polovig 19. stoleti, kdy se zintensivnil dovoz dalSichnpdae. Os¥dcila se gedevsim
plemena horska pochazejici ze Styrska, Tyrolskayaafska. Ze Styrska se jednali®ge-
v8im o plemena murské, tiické a mariadvorské. Z tyrolskych zemi zejména pleanciler-
ske, duxké, hornoinské. Nejvice se vSakédsia plemena Svycarska, ktera podstatnauan
prispéla k zuSlechini pivodniho doméciho skotu a to plemena simentélskéské a Svyd-
ské. Cilenym uplabvanim Svycarskych plemen vznikly skupiny skotkojaag. simensko-
cesky, bernska@esky, bernsko-hanackyitinecky, kravisky a dalSi, které se staly zakladem
pro formovaniceského strakatého skotu. Také systematicka kontotkovosti vyuzita pro
selekni praci a vybr plemeniki prispéla ke vzniku tohoto plemene [3]. Na unifikaci a ikan
plemena nil ve dvacatych letech velkou zasluhu profesor Taziferna, byl po¥ien vedenim

oddleni Zivasisné vyroby ministerstva zemkIstvi Ceskoslovenskeé republiky [4].

Druha polovina 20. stoleti byla gitkem inseminace a jejiho vyuziti v seleln sys-
tému modernich metod kontrolgdi¢nosti pro odhad plemenné hodnoty a nasledujicirexpa
ze ¢ernostrakatého, pozjl holStynského plemene ve struktudojeného skotu. V tomto ob-
dobi byla pro zuSlectni ¢ceského strakatého skotu pouzivamedevsim plemena ayshirské,
Sveédske&servenobilé a pozgi cervené holStynské.r®vodnym kizeniméernostrakatych ple-
meniki s kravamiceského strakatého skotu vznik&krnostrakata populace. Péjicse také

uplatioval import santii populace a embryi z chovatelsky §igph zemi [3].

1.1.2 Charakteristika ¢eského strakatého skotu

Je plemenem kombinovaného skotu prashitio zandieni se zvyraznymi znaky
mlétnosti u khoZ je poZzadovano,istdniho az §sSiho tlesného ramce, dobrého osvaleni a
harmonického zewjsku. Kohoutkova vySka u tohot&ervenostrakatého az Zlutostrakatého
skotu dosahuje v doslosti u krav 138 — 145 cmiphmotnosti 650 — 750 kg. U krav jsou
vyzadovany zdravé a korektni k@tiny, pati¢cné velké, Siroké a pewnzawsSené vemeno, se
struky vhodnymi pro strojni dojeni. Je kladeivak na vysokou produkci mléka za normova-

nou laktaci 6000 — 7500 kilograms vysokym obsahem tala bilkovin. Pravidelna plodnost,
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snadné porody, vitalita telat, bezproblémovy odc¢hsshopnost k pasty vysoky gijem a

vyuziti objemovych krmiv jsou dalsi kladné ukazatlhoto plemene.

Masna uzitkovost mladych bitkse pohybuje v dennichipistcich ¥tSich nez 1300 g.
Jat&nd vytznost dosahuje vice nez 60 %, s podilem mésaf) % [2, 3].

Tabulka 1: Zakladni parametry chovného ¢dekého strakatého skotu [5].

mléina uZitkovost prvotelek 5600 - 6200 kg
mlécna uzitkovost dosiych krav 6000 - 7500 kg
obsah bilkovin v mléce optimum 3,50%
obsah tuku v mléce 40-4,1%
denni pirastek ve vykrmu byk 1300 g a vysSi
jateéna vygznost Zirnych byk 57 - 59 %

véK pii prvnim zapusni 16 - 18 nisial
vék pii prvnim oteleni 26 - 28 dsidl
biezost po prvni inseminaci jalovice 60 - 70 %
biezost po prvni inseminaci kravy 50 - 60 %
mezidobi 380 - 390 dn

1.2  Zmény sloZzeni mléka v pfibéhu laktace

Produkce mléka stoupa sipdim laktace, ifiblizné do 5. laktace, poté je stabilni nebo

mirne klesa.

K nejvétsSim zménam ve slozeni mléka dochazi nadtu laktace a také v poslednich
dnech laktace fied zaprahnutim dochazi kiym zmeénam. Slozeni mléka v prvnimésici
po oteleni se rychle i [6]. Nagiklad v pibéhu 2 az 72 hodin po porodu dochazi
k nejvyrazijSim zneénam kolostra, kdy dochazi k snizeni obsahu tuki@reissiny a naopak
ke zvySeni podilu mé@ého tuku [21]. K dalSim zéndm dochazi také v prvnicityiech az
péti dnech po oteleni (tabulka 2). Viihu 2 az 72 hodin po porodigivykava@ dochazi ke
zménam obsahu mineralnich latek, k mirnému snizerkipNa, Zn, Cu, Fe, Ca,Mg, P, Se a k
mirnému zvyseni K [24, 25]. Kolostrum musi bytazeno z dodavky do mlékarny, zejména
diky jeho vysokému obsahu bilkovin a imunoglobiulovliviiujicich technologické zpracova-
ni. U mlék po patém dni od otelenigphazejicich ve zralé mléko, nebyly zjist zménené

technologické vlastnosti s vyjimkou tepelné stapilb].
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Tabulka 2: Produkce mléka a jeho sloZeni v prvnision laktace [6].

Mléko a jeho slozky| Dny

1.-2. 3.-4. 9.-10.] 19. 29. - 30
MIéko litr| 11,2 14,6 17,9 19 19
Laktoza %| 3,6 4,2 4,7 4,8 4,9
Tuk %| 4,6 4,4 4,1 3,7 3,7
Dusikaté latky % 8 4,5 3,6 3,3 3,3
Susina % 24 18 14 13 12

1.3

Produkce miléka

1.3.1 Spotireba mléka

Spoteba mléka je vyznamnym faktorem owlijicim vyrobu, odbyt a nakupni cesty
mléka vCeské republice. Do roku 1990 filt Ceska republika ve spetbs mléka na pedni
misto v Evrop, do roku 1995 doSlo ke snizeni dpbly o jednuitetinu pod 200 kg na obyva-
tele a rok. Od tohoto roku (1995) vSak $pba vykazuje rostouci trend. Sfmiita mlénych
vyrobki v hodno¢ mléka (bez masla) vzrostla od roku 2004 do rokdo20 19,6 kg na bez-
mala 250 kg/osobu/rok. Vyvoj sgeby vybranych mkénych vyrobki udava tabulka 3.

Obrazek 2: Spéeba mléka a médych vyrobki v letech 1948 az 2009 v hodaahléka (kg/
obyvatele/ rok) [19].
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Tabulka 3: Roni spoteba mléka a vybranych néléych vyrobki na obyvatele (kg/osobu/rok)
[7].

Ukazatel v kg 2004 2006 2007 2008 2009
konzumni mléko 61,6 53,6 52,1 57,0 59,7
maslo 4,6 4,4 4,2 4,7 5,0
syry celkem 12,0 13,4 13,7 12,9 13,4
tvaroh 3,6 3,3 3,4 3,4 3,3
ostatni vyrobky 29,8 31,7 32,3 32,2 33,7
mléné konzervy 2,2 1,9 1,9 1,8 2,0

1) rozdil mezi roky 2009 a 2008

1.3.2 Jakost syrového kravského mléka

V Ceské republice analytickatinnost v oblasti zjifovani jakosti mléka prové dvé
akreditované laborate Ceskomoravské spaleosti chovatel, a.s. ( Busthrad a Brno Tta-
ny) a centralni laboratdvladeta VCeskych Budjovicich. Zjis&né ukazatele jsou laboragmi
piedavany mlékarnam, nebo produdent pro &ely zperzZeni mléka, dale pak inforr@imu

centru SVS k vykonu veterinarniho dozoru nad vyctob@pracovanim mléka.

Jakost mléka je wthto laborattich zji¥ovana nafiklad prostednictvim istroja
FOSS ELECTRIC a Bentley.

Z tabulky 4 je patrny zvySeny pet somatickych buik, coZ s sebou nese ekonomické
ztraty zgisobené fedevSim nizsSi uzitkovosti krav. dnérny paiet somatickych buik vSak

odpovida pozadavikn EU i CR na jakostni mléko.

Tabulka 4: Rimérné ukazatele jakosti syrového kravského mléka [7].

Jakostni ukazatel jednotka 2007 2008 2009
celkovy p@et mikroorganism tis./ml 40,5 40,3 40,5
pocet somatickych buik tis./ml 266,2| 262,6| 264
rezidua inhibinich latek % Vzork 0,22 0,12 0,20
bod mrznuti °C -0,527 -0,527 | -0,527
obsah bilkovin % 3,39 3,35 3,3b
obsah tuku g/100 g 4,03 4,01 4,02
TPS % 8,83 8,76 8,71
kasein % 2,71 2,67 2,66
mocovina mg/100 ml 27,001 26,87 24,52
volné mastné kyseliny mmol/100 g tuku 0,66 1,07 91,2
koliformni bakterie viml 187 195 212
termorezistentni mikroorg. (tis./ml) 0,69 0,38 0,31
psychrotrofni mikroorg. (tis./ml) 8,47 9,33 8,87
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1.3.3 Vysledky kontroly uzitkovosti ¢eského strakatého skotu

V roce 2009 uko&ilo v kontrole uZitkovosti normované laktace celk&20 609¢es-
kych strakatych krav. Z tohoto mnozstvi byiibfizn¢ 78 % krav s podilem 75 az 10084s-
kého strakatého plemene, 20 % s podilem 51 az ©KEho strakatého plemene a 2 %

s podilem 26 az 50 %eskeého strakatého plemene (tabulka 5).

Tabulka 5: UZitkovost plemennych skupin kegeského strakatého skotu v roce 2009 [7].

Plemenna laktaci miéko tuk bilkovmy 1. oteleni mezidobi
skupina n % | kg % kg| % | kg|mss./dmi| dnd
C>75% 94587 78,4 64664,01 | 259| 3,43 222 28/ 14 398
C51-74%| 23925 19,8 64324,03 | 260| 3,43 220 28/ 17 403
C26-50%| 2097 1,8 6369408 | 260| 3,41 217 28/ 27 407
celkem 120 609 100 | 6 457 4,02 | 259| 3,43 221 28/ 15 399

Mezi prvni a druhou laktaci dochazi k vzestupu wigii piblizné o 14 %.
V poslednich letech dochazi ke snizovagkwprvotelek, coz riive vést ke zlepSeni ekono-

miky vyroby mléka.

Tabulka 6: Uzitkovos€eskych strakatych krav dle famli laktace (2009) [7].

Paadi laktac? | mléko tuk bilkoviny vek?
laktace n % | kg % kg % kg | mezidobi
1. 38542 | 32 5862 4,09 240 | 3,47| 203 28/15
2. 30240| 25 6676 4,00 267 | 3,44| 230 400
3.adaldi| 51827 48 6772 3,98 269 | 3,39] 230 399
celkem 120 609 1006 457| 4,02 259 | 3,43| 221 399

1) pocet krav s uzarkou za normovanou laktaci,

2) vek krav @i prvnim oteleni (nasiay/ dni), délka mezidobi (dp.
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2 FERMENTOVANE MLE CNE VYROBKY

Vyhlaska Ministerstva ze#adélstvi ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro
mléko a mléné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a olejepumozkysanym miénym vy-
robkem, mlény vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmaatbio jejich srési za
pouziti mikroorganisrin, tepel neoSateny po kysacim procesu [9].

Riazné typy fermentovanych mlék a odvozenych prodlidtly vyvinuty v mnohatas-
tech s¥ta, kazdy s vlastni charakteristickou historii. $t@Sim zpsobem, jak ziskat fermen-
tovany produkt je spontanni acidifikace. Tentdsqgb se opiral o kyselinu ndléou produko-
vanou bakteriemi ffirozert se vyskytujicimi v mléce. Timto #pobem lidé po celém &
vyvinuli vlastni charakteristicky fermentovana maék jiznim Rusku a na Silise fermentu-
je kaiské mléko za vzniku kumysu. Mezi typické ¥rié vyrobky Arménie pét mazun vyra-
bény z kravskéhdai buvoliho miéka. Leben je typicky fermentovany gu&t Egypta. Italové

maji své gioddu, zapadni Evropa podmasli a Skandindli a langfil [10].

2.1 Uprava mléka pred fermentaci

Mléko se na zewuélské farng ziskava strojnim dojenim dvakrat dérfhl]. Po ziskani
mléka z vemene dojnice s nim musi byt zachazenatakvysledné miéko bylkisté, cerstvé
a neporusené. Mlékarensky dagee mléko je vyrobek, ktera je ziskan ze surovéhueskeho
mléka zchlazenimg¢isténim, tepelnym oS&tnim, pasterizaci, sterilizaci, Upravougrnaosti,

pripadré homogenizaci [12].

Mléko mé okamZzit po nadojeni teplotu optimalni prast fady mikroorganisrin. Chla-
zenim lze omezit jejich aktivitu. MIéko je moznéhfazovat pi dennim svozu pod 8 °Cyip
nekazdodennim svozu pod 6 °Gi BlouhodolgjSim skladovani hrozi riziko rozmnozZeni
spychrotrofnich mikroorganisim které jsou lipolyticky a proteolyticky aktivniejich enzymy
se mohou dodate¢ projevit i v tepeld oSeteném mléku a mohou ho senzorickyémih Sa-
motné mléko podléha chlazenim jistym&ram. Reverzibilni jsou zény hodnoty pH, srazi-
telnosti syidlem a hustoty kaseinovych micel. Ireverzibilnitmoa byt zngny membréan tuko-

vych kulicek.

Aby se mléko zbavilo moZznych mechanickyckismt, je vedenoies filtry z iznych

materiat. DalSi zgisobem odstrami neistot mize byt odgied’ovani [12].
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Pt pasteraci mlék&i smetany je uZzito teplot,ipkterych dochazi k usmrcentgvazne
¢asti vegetativnich forem mikroorganigma gitom k minimélnim chemickym z#émam suro-
viny. Cilem pasterace je zagsi zdravotni nezavadnosti mléka a zvySeni trvastiveurovi-
ny. Fi pasteraci dochazi k zf@ni WtSiny vegetativnich butk kontaminujicich mikroorga-

nismi a inaktivacici ptipadnému snizeni aktivity nativnich enzym

V mléce se mohou vyskytovat patogenni a podmmpatogenni mikroorganismy jako
nagiklad Mycobacterium tuberculosis, Staphylococcus aur&admonellasp., Listeria mo-
nocytogenes fada dalSichPri podminkach tepelného oeni byva dosazeno jejich spolehli-
vého usmrceni a také dochazi k inaktivaci nativniiié&éného enzymu alkalické fosfatasy,
ktery je vyuzivan jako indikator pastérdho zasahu [11]. Jedna se o enzym lokalizovany
v membranach tukovych kdék. Pro jeho inaktivaci je zagebi mirré vysSi kombinace tep-
loty acasu nez kombinace zabe#pgci usmrcenMycobacterium tuberculosiZtrata aktivi-
ty tohoto enzymu nastava za&znych podminek ip teplotach nad 70 °C po dobu 15 s. Alka-
licka fosfatasa zjsobuje pi dlouhodobém skladovani mléka nezadouci defosdor®aseinu
[20].

Pro &ely fermentovanych mééych vyrobki se zpravidla vyuziva vysoké pasterace tr-
vajici rekolik desitek sekundipteplotach obvykle nad 90 °C. Pastarefekt u tohoto zip
sobu je 99,99 %. Vysoka pasterace je indikovanktiveci laktoperoxidasy. Dale dochazi
k inaktivaci \&tSiny enzyni vyjma ml&né proteasy plazminu atkterych proteas a lipas
psychrotrofnich bakterii. Denaturace sérovych Wilkgrobihd z vice nez 50 %, dochéazi ke
zmeéné rozpustného vapniku na nerozpustnou formuemiwtSiny bakteriostatickych vlast-

nosti mléka a projevuji se 2my v chuti mléka [11].

Odsted’ovani se provadi zatélem odtdnéni mléka a ziskani smetany. Pouzivaji se ta-
litové samoodkalovaci odstlivky, které rozéluji frakce na zakla#l rozdilnych ndrnych
hmotnosti. Tukove kuiky se pohybuji sérem do stedu bubnu od&tdivky, kde se sous-
d’'uji ve formeé smetany. Ziskana smetana je o typickéadsti 35 — 40 %. Vysledné odistEné
mléko ma zbytkovy obsah tuku 0.05 %i Bdsted’ovani se od&luji castice s ¥tSi mérnou

hmotnosti, jedna se éané neistoty [11].

Obsah tuku syrového mléka je zpravid&sv, nez obsah tuku v konzumnim mléce. Ve

vétSing mléinych vyrobki je obsah tuku pozadovan staly, proto je nutnévéomostandardi-
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zovat, pomoci standardig@ho zaizeni, nebo odstdivek u kterych Ize regulovat poZadova-
ny obsah tuku [12].

Cilem homogenizace je co n&$i minimalizace vyvstavani ndéeho tuku p sklado-
vani tekutych milénych vyrobki. Fi homogenizaci dochazi k mechanickému rozbijeni a
zmensSeni tukovych kuwek pod 1um. MIéko se fi homogenizaci prottaije pod vysokym
tlakem (15 — 25 Mpa) uzkou&binou homogenizmi hlavy. Tukové kutiky se tisti vliivem
vysoké smykové rychlosti a nahlym poklesem tlakis@ebinou. Ri homogenizaci musi byt
tuk v kapalném stavu, obvykle se provadigb — 80 °C. Po homogenizaci je v mléce 100 -
1000krat vice tukovych kuwek, tim se zvysi 5 — 20 krat plocha fazového razihnak-plazma
a z ml€nych bilkovin se vytvé obaly no¥ vzniklych tukovych kuliek. Pro tsgsnou homo-

genizaci musi mléko obsahovat dostatek préatgid].

Deareace se provadi #vibdu minimalizace obsahu vzduchu, zmenSuje seitilkor
oxidace tuku ve vyrobcich. Dochazi ke zlep&awly funkci piitokoneru, odstedivky ¢i ho-
mogenizatoru. Principem je roi&nuti teplého mléka do komory s mirnym podtlakéwate
se odstrani &tSina vzduchu a takékave latky, které mohou mléku a nasledgrobkim uck-

lovat negijemné aroma [11].

2.2  Zpusoby fermentace

Prvnim typem fermentace et Typejedna se o vyrobek s tuhym, nerozmichanym ko-
agulatem. Zakysova kultura spoluisspdami je fidavana do mléka (standardizované&sin
takto upravena sés se plni do spibitelskych obdi, které se dale umigji do zracich skni
s pozadovanou teplotou. Fermentace probifitng@ v obalech. Tento typ fermentace je

v dnesni do® minoritni.

Druhym typem fermentace je igob Stirred Type takovy typ vyrobku je krémovité
konzistence s rozmichanym koagulatem. Koagulatkézme fermenténim tanku. Nasledn
dochéazi k rozmichani a chlazeni koagulatu a take faleni. Red nebo Bhem procesu roz-
michani a chlazeni dojde k rozru3eni jeho gelastitdktury [6, 11, 13]. K fidavku gipadné-

ho ovocného podilti aromat nastavaipcerpani ze zasobniho tanku do plnicihizani.
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2.3  Fermentované mi€né vyrobky s mezofilnimi bakteriemi

Fermentace mezofilnimi bakteriemi je vyuZivano yyrob¢ kysanych mlék, kysané
smetany a kysaného podmasiicBmz kysana mléka jsou fermentovaial@ — 21 °C, kysa-
n& smetana taktézifgéto teplo¥ a kefir je vyrabn pri teplot 22 — 23 °C. Mezofilni bakteri-
alni kultury jsou zastoupeny koky nind.actococcusa LeuconostocV kulturach pevazuji
z vice nez 90 % kyselinotvorné kokyctococcus lactisubsp.lactis a Lactococcus lactis
subsp.cremoris produkujici pi homofermentativnim rozkladu lakt6zy L(+) izomeyskliny

mlé&iné, ktery je fyziologicky vyhodfjSi nez D(-) izomer.

Druhou slozku mezofilnich kultur t¥baromatvorné koky, produkujici z laktozy vedle
kyseliny ml&né i vyznamné mnozstvi vedlejSich produjdko nagiklad oxid uhlgity, ¢ty-
fuhlikaté slodeniny jako diacetyl, ktery je nositelem typickéhoraatu a jiné. Tyto koky jsou
zastoupeny.actococcudactis subsplactis biovar. diacetylactis homofermentujicim laktozu
na L(+) izomer kyseliny mi&né a heterofermentativnimi drulyuconostodactis a Leuco-
nostoc mesenteroidesibsp.cremoris tvorici D(-) izomer kyseliny miéné, oxid uhléity a
ethanol nebo acetat a dalSi sleniny [6, 11].

2.4  Fermentované mi€né vyrobky s termofilnimi bakteriemi

Jogurty pati mezi hlavni zastupce fermentovanych ¢nigeh vyrobki s termofilnimi
kulturami. Jsou é&eny na pirodni jogurty a ochucené jogurty, obsahujicirné slozky ne-
mlécného mivodu. Jogurt se vyrabi z mlékai@ném obsahu susSiny i tuku a jeho zrani probi-
h& @i raznych kultiva&nich teplotach i dobach [14]. Jogurtové vyrobkyadhsi Zivé bakterie,
vétSinou se jedna dactobacillus delbrueckisubsp.bulgaricusa Streptococcus salivarius
subsp.thermophilug[16]. Fermentace s&si pro vyrobu joguit probiha diky spravnému po-
meéru téchto mikroorganisr dulezitého pro vznik poZzadovaného mnozstvi metabdkyse-
lina ml&néa: 0,85 — 1,20 %, acetaldehyd: 10 — 15 mg, kdjacetyl: 1 — 2 mg K. Poner
téchto mikroorganisri je ovlivnén dobou kultivace, teplotou inkubace a velikostikinla.
ZvySeni mnoZzstvi inokula, doby i teploty kultivgeesouva porér bakterii ve prosgch lakto-
bacili, coZ s sebou nese zvySeni kyselosti a vysSi ymdlogicky mérg vyhodného D(-)
izomeru kyseliny mléné. V sogasnosti je ufednosiiovana pevaha streptokak kdy vznika

meére kysely vyrobek obsahujici vyssi podil L(+) izomdmyseliny ml€né. Fermentace e
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probihat pi teplo€ 42 — 45 °C po dobu 3 — 4 hi{d — 2 %). Je mozné i vyuziti nizSich tep-

lot, avSak pi delSim¢ase inkubace [6, 11, 14].

2.5 Probiotika, prebiotika a symbiotika

Probiotika jsou potraviny, nebo vyZivové diky obsahujici Zivé mikroorganismy
pusobici prosgsre na organismus lidi a Zat. Prvnimi bakteriemi pouZzitymi jako probiotika
byly Lactobacillus acidophilus Lactobacillus caseiNegasgjSim zpisobem transportu pro-
biotickych bakterii do zazivaciho trakélovéka zistavaji fermentovana mléka. Probiotické
kmeny lze nalézt mezi zastupci todactobacillusa Bifidobacterium Selekce mikroorganis-
mu pro vyrobu tradinich fermentovanych mlék funguje na zakladhopnostitst a produ-
kovat organické kyseliny v mléce a vlastnosti awlijicich rheologické a senzorické vlastnos-
ti vyrobku. Zarové musi mikroorganismus pozitigrpiasobit na lidské traveni, aniz by nega-
tivné ovliviioval vlastnosti vyrobku. Ret Zivych mikroorganisiinpritomnych v probiotickém
vyrobku by n#l byt alespa 10 - 16 KTJ mIt. Toto mnoZstvi ovliliuje zejména samotna
kombinace probiotickych kména tradénich zakysovych kultur. DalSim faktorem owiyji-
cim mnoZzstvi mikroorganisime sloZzeni fermentaiho média. Samotné sloZzeni mléka a vySe
tepelného zatevu ovliviwuji rast zakysovych kultur. lidavek kaseinu, kvastriého extraktu,
glukosy, vitamiri a mineralnich latek stimulujést a gezivani probiotickych kultur a zlepSu-
je konzistenci produktu. MnoZstvi kultur dale ovilije mnoZstvi rozpudhého kysliku, jeli-
koZ probiotika jsou obligathanaerobni a laktobacily mikroaerofilni. Nizkéhasabu kysliku

byva dosaZzeno deareaci mléka a pouzitim pro kgsitkopustnych obal

Rast probiotickych bakterii ve vyrobku i travicim kita ¢lovéka stimuluji prebiotika

napiklad laktulosa vznikajici z laktosyigahevu mléka.

Lidsky gastrointestinalni traktiie osidlovat azdkolik set bakterialnich druh tvori-
cich komplexni mikrobialni ekosystém. Nejosidi8ntlusté stevo olon) obsahuje vice nez
10" bakterii v 1 g $evniho obsahu. Tyto mikroorganismy mohou svym naisinem nega-
tivné i pozitivneé ovliviiovat zdravotni staélovéka. Existuji dva fistupy ke zvySeni ptu
mikroorganisni pozitivré ovliviwujicich organismusilovéka v gastrointestinalnim traktu.
Prvnim zmgisobem je zvySenyiflem probioticky aktivnich bakterii a druhyniigun uhliku a

energie pro mnozZzenddhto bakterii [6, 11].
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Dostatény prijem probioticky aktivnich bakterii roduactobacillusa Bifidobacterium
Dominujici sloZzkou gevni mikrofléry zdravych lidi jsou ipvazr bifidobakterie. ProtoZze
tyto mikroorganismy jsouifrozenou so&asti stevni mikroflory, je druhou moznosti jak zvy-
Sit jejich paet, pisun selektivniho zdroje uhliku a energie, coz rmanasledek selektivni
podporu mnoZeni probiotickych mikroorganism ekosystému traviciho traktu. Tuto funkci
zastavaji latky, jako naiklad laktulosa, laktitol,izné oligosacharidy a inulin. Tyto latky jsou
ozna&ovany jako prebiotika arpdstavuji nestravitelné potravni diky, ovliviujici pozitivre
hostitele selektivni stimulaciistu bakterii v tlustém s tak, Ze zlepSuji zdravilovéka.
Mezi nejpouziva@Si prebiotika pdf oligosacharidy, transgalaktooligosacharidy, iskowdi-
gosacharidy, xylooligosacharidy a oligosacharidysp@. Tyto sacharidy vykazuji pozitivni
vliv na rist Bifidobacteriumsp., které mize tyto sacharidyfpdnostg hydrolyzovat a vyuzi-
vat je jako zdroje energie. Prebiotika jsdgidavany do mléka geného pro vyrobu fermento-
vanych mlénych napaj s obsahem bifidobakterii [6, 11]. Symbiotiky Izenetit spojeni
probiotik s prebiotiky, které progpné ovliviiuje hostitele tim, Ze zlepSujéediti a usidleni
Zivych probiotickych kultur v gastrointestinalnimaktu, a to tak, Ze selektigrstimuluje st

nebo aktivuje metabolismus jedné bakterie nebo emé&m pdtu Zadoucich bakterii [22].
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3 VYZNAM MLEKA A FERMENTOVANYCH MLE CNYCH
VYROBK U VE VYZIV E CLOV EKA

V mléce se nachazi Siroka Skala biologicky aktikingtozek, které jsou dik§innosti
mikroorganisni dale gremenovany na vitaminy, bilkoviny, peptidy, oligosacliyria organic-
ké kyseliny. Ml€né proteiny a peptidy zlepSuji biologickou dostuginmineralnich latek,

jako jsou vapnik, higik, mangan, zinek, selen a Zelezo.

Krome¢ vyzivné hodnoty dostupné z ligidbilkovin a sacharidu zajigje mléko ifadu
biologicky aktivnich latek, jako jsou imunoglobufirenzymy, antimikrobiélni peptidy, oligo-

sacharidy, hormony a dalsi latky [14].

Cerstvé mléko obsahuje mimo jiné antimikrobialnkyawykazujici bakteriostaticky,
dokonce bakteriocidni cinek. Jsou pouzivany k ochkammlé&né Zlazy a jsou fevadny
z matky na potomstvo. Krafimunoglobulini se jedn& o laktoperoxidasu, xantin oxidoreduk-

tasu a lysozym. Prodluzuji skladovatelnost miékidgapenim mnozeni nezadouci mikroflory.

NejvyznamujSimi zastupci mlénych bilkovin jsou bilkoviny kaseinu, ze sérovydh b
kovin lze jmenovap-laktoglobulin, a-laktalbumin, imunoglobuliny, laktoferrin a séroay
bumin. Jejich biologicka aktivita je rozmanita, ahéze zasahovat do funkci imunitniho sys-
tému. Kaseiny mimo tuto funkci podporuji také zakiy kardiovaskularni a nervovy systém.
V prirozené formd se vyskytuji ve fermentovanych nigch vyrobcich jako jsou jogurty,
kefiry, brynza a ékteré dalSi syry. Vyznamna je rasinvazba vapniku na kaseinovy komplex.

Takto vazany vapnik je velmi dibvyuzitelny lidskym organismem.

Lactoferrin je multifunkni glykoprotein, regulujici homeostazu Zeleza apoodje
obranyschopnost proti Sirokému spektru mikrobidlnitfekci a prav&podobr i nékterych

nadorovych onemoeni [14].

Mléko a ml€né vyrobky, zejména ty s vysokym obsahemifukasycenych mastnych
kyselin a cholesterolu byvaji povazovany za riskapiotraviny z hlediska vyskytuiznych
civilizaénich chorob. Mlény tuk obsahuje vysoky podil nasycenych mastnyceliky, [Fispi-
vajicich k vzniku srd&nich chorob a obezit Dale ale mlény tuk obsahujéadu prospsnych
latek jako sfingomyelin, kyselinu méaselnou, vitagniy, D, E, B-karoten a konjugovanou ky-
selinu linolovou (CLA), ktera je povazovana za mmimprevenciady civilizatnich onemoc-

néni. MIéko (a z ®j vyrobené produkty) od krav pasoucich se na trgahapastvinach obsa-
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huje 0 300 az 500 % vice CLA, nez dobytek krmenyzgoobilim. Toto mléko také obsahuje
idealni pongr -6 a ®-3 mastnych kyselin. Vhodny p@mtéchto nenasycenych mastnych

kyselin rovriéZz napomaha udrzovat rovnovahu v organismu [8].

Disacharid laktéza je hydrolyzovan enzymdhgalaktosidasou na D-glukézu a D-
galaktozu, které jsou absorbovany viewt. Nedostaténa aktivitap-galaktosidasy zZisobuje
nesnasenlivost na laktdzu. Absenci tohoto enzypilbttb populace veigtdni Evrog, v Asii
a Latinské Americe dosahuje 90 %. NejlepSi proatakistizené, kié se nechyji vzdat mléka,
jsou kysané miimé vyrobky. V &chto vyrobcich je vyraznnizSi podil mléného cukru ve
srovnani s mlékem. A to diky fermentaci tmgch bakterii, které laktozur@menuji na kyse-

linu ml&nou.

Disacharid laktuloza je slozeny z D-galaktozy arikfézy majici vlastnosti prebiotik
[14]. Laktul6za je produkovana lakt6zou za pomaoiierace a vznika takéhem tepelného

oSeteni ml&nych produki [26].

Pravidelné podavani vybranych probiotiktize snizit koncentraci cholesterolu
v krevnim séru, zvla&tcholesterol LDL. A taktéz zvysit sérovou konceaoitdDL cholestero-
lu, ¢imz dochazi ke zlepSeni péra mezi HDL a LDL cholesterolem [15]¥&dpoklada se, Ze
probiotické bakterie mohou metabolizovat choledteso snizit tak jeho resorpci
v gastrointestinalnim traktu. ZvySena aktivita leadtv tlustém sew vede k dekonjugaci
Zlucovych kyselin, dekonjugované kyseliny nejsou idoabsorbovany #vni sliznici a jsou

vylucovany [14, 17].

DalSim pro zdravi proggnym &inkem fermentovanych mié@ych vyrobki je antioxi-
dani efekt. Volné radikaly jsou produkovany &et v pribéhu metabolismu, ale také pro-
strednictvim potravin a latek z Zivotniho pr@sti. Produkci latek s antioxitiai kapacitou
vykazuje rkolik druhi a kmerii mlé&nych bakterii obsaZzenych ve fermentovanych¢mjéh
vyrobcich [14].
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. PRAKTICKA CAST
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4 CILPRACE

Cilem prace bylo:

charakterizace produkce mléka u vybranych plemerusé faktory které ji mohou

ovliviovat

popis vyroby joguri

vyznam mléka a fermentovanych ngch vyrobki ve vyziv ¢loveéka
realizace odéra vzorki mléka od krav viizném stadiu laktace
stanoveni sloZzeni mléka pomotigtroje JULIE C5

vyroba modelovych vzofkjogurti s iznym obsahem suSiny z odebranych vaork

mléka
realizace nareni pevnosti (tvrdosti) na modelovych vzorcich jagu

zhodnoceni ziskanych vysladk
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5 METODIKA PRACE

5.1 Popis experimentu

Vzorky miléka byly odebirany v obdobi od 21. 6. 2@03. 1. 2011 z farmy Rudolfa
Slaniny v Kurgicich pod Oniejnikem, podrobnosti o fagv priloze. Vzorky byly odebirdny
od ti krav (ozngenych A, B a C), které &y ptiblizn¢ shodnou dobu oteleni. Jednalo se o
zvirata cervenostrakatého plemene zuslépht z 50 %cervenym holStynskym plemenem.

Kravy A, C byly nactvrté laktaci, u kravy C probihaléeti laktace.

Vzorky mléka byly odebiranyifplizné 10. den po oteleni, aby sgedeSlo technologic-
kym problénim pf vyrob¢ jogurti z nezralého miléka. DalSi aitlp mléka probihaly
v jednongsiénich intervalech. Ukolem bylo stanoveni sloZenikalgomoci fistroje JULIE
C5, vyroba modelovych vzotljogurta s fiznym obsahem susSiny z odebranych vaarkéka

a déle realizace &eni pevnosti na modelovych vzorcich jogurt

Krava A ma charakteristikyipdchozich laktaci uvedeny v Tabulce 7. Tabulka $aeb
huje vysledky kontroly uzitkovosti, které provedéfservis a.s. Olomouc.&#&ni byla pro-

vedena v jednosgsicnich intervalech odervna 2010 do ledna 2011.

Tabulka 7: Hodnoty mlékathem gredchazejicich laktaci wipact kravy A [18].

Paadi | Datum | Laktani |Mléko| Tuk | Tuk | Bilkoviny | Bilkoviny
Laktace| oteleni dny [kg] | [%] | [Kg] [%] [kq]
1 27.2.2006 305 7246 4,60 333 3,38 245,00
2 11.12.2007 305 9026| 4,94 446 3,47 313,00
3 17.1.2009 305 9046 5,09 460 3,60 326,00

Tabulka 8: Kontrola uzitkovosti vifpact kravy A v pfibchu meteni [18].

Cislo meteni| MlIéko [kg] | Tuk [%] | Bilkoviny [%)] | Laktoza[%]
1 44,5 4,20 3,01 4,9
2 24,2 4,09 2,53 5,0
3 29,8 4,48 3,25 4,7
4 18,1 4,28 3,18 4,9
5 20,3 5,54 3,63 4,6
6 22,6 5,51 3,84 4,4
7 23,6 571 3,79 4,4
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Krava B ma charakteristikyfpdchozich laktaci uvedeny v Tabulce 9. Tabulkaldsae
huje vysledky kontroly uzitkovosti, které provedéfservis a.s. Olomouc.&#&ni byla pro-

vedena v jednossicnich intervalech odervna 2010 do ledna 2011.

Tabulka 9: Hodnoty mlékathem redchéazejicich laktaci ¥ipadt kravy B[18].

Paadi | Datum |Laktatni| Mléko | Tuk | Tuk | Bilkoviny | Bilkoviny
Laktace oteleni dny [kg] | [%] | [kg] [%] [kg]
1 13.3.2008 305 7670 3,91 30(Q 3,44 264
2 26.3.2009 305 7678 | 4,53 348 3,33 256

Tabulka 10: Kontrola uzitkovosti wipad kravy B v pibchu meteni [18].

Cislo msteni| Mléko [kg] | Tuk [%] | Bilkoviny [%] | Lakt6za[%]
1 37,8 3,69 2,88 51
2 30,8 3,40 2,82 4,9
3 33,8 4,03 3,14 4,8
4 30,0 5,65 2,93 4,9
5 25,6 511 3,23 4,8
6 22,5 4,58 3,43 4,7
7 23,3 5,51 3,54 4,7

Krava C ma charakteristikyf@dchozich laktaci uvedeny v Tabulce 11. Tabulkal-2
sahuje vysledky kontroly uzitkovosti, které provésiénoservis a.s. Olomouc.ékgéni byla

provedena v jednoésicnich intervalech odervna 2010 do ledna 2011.

Tabulka 11: Hodnoty mlékatbem gedchazejicich laktaci wipack kravy C [18].

Paadi | Datum |Laktatni| MIéko | Tuk | Tuk |Bilkoviny | Bilkoviny
Laktace| oteleni dny [kg] [%] | [kqg] [%] [kq]
1 19.6.2007 305 6116 | 4,48 274 3,68 225,0
2 10.6.2008 305 6943 | 4,72 328 3,76 261,0
3 10.6.2009 305 6656 | 4,69 312 3,65 243,00

(=)

(=)

Tabulka 12: Kontrola uzitkovosti wipad kravy C v ptibehu méfeni [18].

Cislo msteni | Mléko [kg] | Tuk [%] | Bilkoviny [%] | Lakt6za [%]
1 30,5 3,12 3,31 4,9
2 23,7 4,46 3,32 4,9
3 22,5 4,82 3,87 4,7
4 17,4 5,26 3,76 4.8
5 17,0 5,61 4,00 4,5
6 17,9 5,89 3,89 4,5
7 21,3 5,09 3,95 4,7




UTB ve Zling, Fakulta technologick& 31

5.2  Vyroba jogurtt

Pt vyrobé jogurta byly pouZity ti Grovrg susSiny. Prvni Grovebyla bez pidavku suSe-
ného mléka. U dalSich dvou fywzorka byl obsah suSiny zvysen o 4 % (w/w), resp. 6 %
(w/w) suSenym mlékem (suSené nizkot® mléko firmy Bohemilk s obsahem tuku v rekon-

stituovaném mléce 0,5 % w/w).

Vzorky se vSemi urowmi susiny od vSechitkrav byly pasterovany. Od jedné kravy
bylo pouzito po 300 ml mléka pro produkci vyrébk dané susSih Pasterace probihala
diskontinualg pomoci vodni laza pii teplo& 80 °C po dobu 10 minut. Nasledné chlazeni

zpasterovaného mléka probihalo taktéz na vodni,llade byly vzorky zchlazeny na ~ 37 °C.

DalSim krokem byla inokulace lyofilizovanou jogurtau kulturou firmy MILCOM a.s.,
s obsahenbactobacillus delbrueckisubsp.bulgaricusa Streptococcus thermophilu®chla-

zené mléko bylo nasovano jogurtovou kulturou, ktera byla naslédozmichana.

Inokulovana srés byla nadavkovana do valcovych plastovych ®logbiméru 52 mm a
inkubovana § 40 °C.

5.3 Stanoveni zakladnich parameté mléka

Stanoveni zakladnich paramiebylo provedeno istrojem JULIE C5 automatik. Jedna
se 0 vysokorychlostni analyzator mlék&amy k analyze mléka. Objem analyzovaného vzor-
ku byl 10 ml, rychlost analyzy ~ 60 sekund. Bylyreany nésledujici parametry: tuk, protein,
laktdza, tuku prosta susina, vlihkost, popelovigio parametry v % a teplota ve °GeR sa-
motnou vyrobou joguit bylo provedeno stanoveni zakladnich paraineitéka gistrojem
JULIE C5. Kazdy vzorek mléka od jednotlivé kravy bykladn® promichan. Pro kazdy vzo-

rek bylo provedenogh meieni.

5.4  Méreni texturnich vlastnosti vyrobenych jogurfi

Pro vyhodnoceni texturnich vlastnosti byl pouzitueometr TA-XT plus, slouZici ke
stanoveni textury a mechanickych vlastnosti patraRychlost sondy ip m&reni 2 mnis?,
zpstna rychlost navratu sondy 2 nsh, hloubka penetrace 10 mmii Fnéieni byl odstraén
vyvstaty tuk, ktery by zkresloval vysledky texturaimeieni. Pro miteni bylo pouZzito cylin-

drické sondy o grméru 20 mm a hmotnosti 16,391 gi Bhéteni bylo vyhodnocovano maxi-
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mum piku z&tZové Kivky v N. M¢éfeni probihalo p laboratorni teplat, pro kazdou Urove

susiny gt meéreni.

Obrazek 3: Z&Zova Kivka popisujici zavislost sily, kterou vynakladaegujici sonda

pii prianiku do materialu za definovanych podminek¢ase ndeni.
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

6.1 Zakladni parametry mléka pouzitého k vyrobg

Z grafu 1 jsou patrné zakladni parametry olidalku ve vzorcich mléka kravy A, Bi C
v praibéhu 7 neSicniho pokusu. Nagtené hodnoty odpovidaly hodnotam usé@gim
v chovném cili plemene. Obsah tuku detiho neésice nél klesajici tendenci, naopak ati/r-
tého nmEsice se jeho obsah méravySoval. Z grafu 2 je patrné, Ze tukuprosta su$méka
méla u vSech vzork obdobny piibéh. Do tetiho ngsice jeji obsah mignklesal, vectvrtém
mesici nastalo prudké zvyseni, od kterého byl daiidgh opet klesajici. Tento gibéh potvr-
zuje vysledky kontroly uzitkovosti (tabulka 8, 1(®), kdy nadoje vétvrtém nesici byly nej-
nizsi a proto vysledna susSina vySSi. Obsah protei do druhého résice klesajici tendenci,
od tetiho n&sice poctvrty nastal nérst s naslednym pozvolnym klesanim (graf 3). Obsah
laktézy byl do druhého #sice klesajici, odie¢tiho nésice nastalo zvySeni a naslégrmzvol-

né klesani (graf 4).

Graf 1: Obsah tuku ve vzorcich mléka kravy A, B, C.
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Graf 2: Tukuprosta susSina ve vzorcich mléka A, B, C
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Graf 3: Obsah proteinve vzorcich mléka A, B, C.
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Graf 4: Obsah laktézy ve vzorcich mléka A, B, C.
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6.2  MéFeni texturnich vlastnosti vyrobenych jogurfi

O tuhosti vzork jogurth vyrobenych z miéka kravy A vypovida graf 5&i Rulovém
piidavku suseného mléka byla tuhost nizsi, s dalgfidavky suseného mléka se tuhost vzor-
ki zvySovala. Srrodatna odchylka jednotlivych &feni tuhosti se pohybovalarezmezi
4 — 9%. Do tetiho ntsice byla tuhost klesajici, wévrtém mnesici doslo k zvySeni tuhosti.

Toto zvySovani pokemvalo do Sestého ¢rice, v sedmém &sici nastalo snizeni tuhosti.

Graf 5: Texturni vlastnosti vyrobenych jogugt mléka kravy A.
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Z grafu 6 a 7 jsou patrné vysledky texturnich trlasti jogurt vyrobenych z mléka kra-
vy B a C. V gipact kravy B i C byl piibéh texturnich vlastnosti obdobny. V prvningsfci
byly nangieny nizsi hodnoty tuhosti vzarkogurti, oproti vzorkim s vysSimi obsahy susiny.

Pricemz s dalSimi gsici se tuhost vzotkjogurti zvySovala.

Graf 6: Texturni vlastnosti vyrobenych jogust mléka kravy B.
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Graf 7: Texturni vlastnosti vyrobenych jogus mléka kravy C.
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6.3 Diskuse nanérenych vysledk

Zakladni parametry mléka pouzitého k vygbgurth mély obdobny péb¢h u vzorka
kravy A, B i C. K nejeétSim zménam ve sloZzeni mléka dochazelo n&giku laktace, slozeni
mléka v prvnim misici po oteleni se rychledmi [6]. Nanmeétené hodnoty odpovidaly hodno-
tam uvadnym v chovném cili plemene. Obsah tuku, tuku prest&ny, proteitt a laktdzy
mél klesajici tendenci daetiho ngsice, poté nastal nést, ktery byl nasledovan téta vy-
rovnanymi obsahy slozek mléka. Zavislost tuku grastSiny, proteiini laktdézy Uzce souvise-
la s produkci mléka, ktera wevrtém nesici byla nejnizsi a naopak tuku prosta susinaepro
ny i laktéza dosahovaly nejvysSich hodnot. Dalgitel, ktery mohl ovlivnit obsah sloZek
v mléce je skutnost, Ze do konce listopadu byly dojnice pasenyraanich porostech a po

tomto datu byly trvale ustajeny ve wmich stajich.

Pt méfeni texturnich vlastnosti vyrobenych jogublyla @i nulovém gidavku suseného

kua jogurth B a C byla pozorovana stoupajici tendence tuhvastiki s @ibyvajicimi mesici.
Zvysujici se tuhost vzotkjogurti Ize uvadt do souvislosti s produkci mléka, ktera n&gio
ku laktace dosahovala maxima a dale se s dalSimicmsniZzovala, jak dokladaji kontroly

uzitkovosti, které provedl Genoservis a.s. Olomouc.
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ZAV ER

Prace byla zattena na vliv sloZzeni mléka na vybrané parametry hoegieh vzorki
jogurtii, které byly vyrabny v jednongsi¢nich intervalech. Cilem prace bylo stanoveni sloZzen
mléka pomoci fistroje JULIE C5, vyroba modelovych vzdrkogurti s tiznym obsahem
susiny z odebranych vzarknléka a dale realizace¢beni pevnosti na modelovych vzorcich
jogurta.

e

K nejdilezit¢jSim za¥ram pati:
» naneiené hodnoty odpovidaly hodnotdm uségim v chovném cili plemene

» obsah tuku, tuku prosté susiny, protealaktozy ndl klesajici tendenci daetiho ne-

sice, poté nastal nést, ktery byl nasledovan tééa vyrovnanymi obsahy sloZzek mléka

e pii méteni texturnich vlastnosti vyrobenych jogultyla @i nulovém gidavku suSe-

ného mléka tuhost nejnizsi, s dalSimidavky suSeného mléka se tuhost vaorky-

Sovala

e u vzorki jogurti B a C byla pozorovana stoupajici tendence tuhwestrki

s pokr&ujici laktaci

» zvySujici se tuhost vzoilkjogurti Ize uvadt do souvislosti s produkci mléka, ktera na

pocatku laktace dosahovala maxima a dale se s daidienimi snizovala.

Prace byla pro mne velmi zajimava a dale bych seérda tématu chla wnovat i

v diplomové praci.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
TPS  Tuku prosta susina.
Resp. Respektive.

SNF  Tuku prosta suSina.
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SEZNAM PRILOH

Pl Rodinn& farma Slanina Rudolf



PRILOHA P |: RODINNA FARMA SLANINA RUDOLF

Rodinna farma zahdjila svatinnost v roce 1991, zpatku obhospodavala [ii-
blizné 30 hektail. Zatinalo se s osmi kravami, par jalovicemi &alika prasaty, vrace-

nymi v restituci z JZD Frydlant.

V dnesni dob statek obhospodaje 130 hektar, zangstnava pt zameéstnand vcet-
né rodinnych pislusniki. Stado se rozrostlo na 150 Kusvifat, z toho 70 kus dojnic
ceského strakatého skotu. Dojnice jsou ustijeny aleém ustajeni, mléko je dojeno
v rybinové dojirg znatky SAC. Nadojené mléko detimdebira mlékarna Kunin. UZitko-

vost krav je necelych 8000 litz vlastni produkce krmiv.

V letnim obdobi jsou kravy , rano i&er, vyhargny na pastvu o rozloze 27 hektar
Dale jsou pikrmovany senazi. Jadrné krmivo dojnicijimaji pii dojeni, individualg
podle uzitkovosti. Bblizné 80 hektail picnin seiiikrat ratné sklizi na senaz, ktera se vy-
rabi lisovanim do kulatych batilovinutych folii. Spateba €chto baliki ¢ini 1200 r@ng.

Farma disponuje osmi traktory, kompletni vyrokinkdu na vyrobu senaze a to:

Zaci stroj, obraag skulova, lis, balcka do folie.

Krmeni je zakladano pomoci krmného vozu, kternydrozi a néeZe senéz i seno,
které nasledhzalozi na krmnou chodbu. Od roku 201&&st obilovin a slamy nakupuje,

seje se jen 11 hekfar

Odchov telat probiha na faémdo stdi 6 az 8 ndsiai. Nasleds jsou telata fevaze-
na do odchovny mladého skotu, nachazejici se 2nkilry od farmy. Kapacita odchovny
¢ini 50 kusi skotu, jalovice nad jeden rok jsou na pastidowzi Zir je prodavan,

z kapacitnich @ivoda, jako malé telata. Farma je z&f®na na produkci mléka.

Od roku 2013 kdy se vyraZziomezi dotace do zemuklIstvi z Evropské Unie, nein
Ze spaivat predpoklad dalSiho vyvoje farmy v roadvani vyroby. Moznym vychodiskem
bude vznik domaci mlékarny s vlastni produkci mlakal&nych vyrobki. Dobrym ged-
pokladem bude pra¥godobr také zisk prvniho mista v celostatni sdgub ml&nou far-

mu roku 2008, kde byla farma o¢aa za kvalitu mléka [1].



