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HODNOTENIE KVALITY KOZIEHO MLIEKA A VYRABANYCH
KOZIiCH CERSTVYCH SYROV
THE QUALITY EVALUATION OF GOAT MILK AND MADE GOAT
FRESH CHEESES

Viera Duckova, Margita Canigovad, Ivana Holincova

Abstract: The following average values: fat 3.21 %, protein 3.43 %, lactose 4.75 %, fat free
dry matter 8.78%, Ca ** 143.27 mg.100 g were found out in the analyzed samples of goat
milk (n = 10). The average value of renetability reached 89.5 seconds, titratable acidity 6.12
° SH and pH 6.7. From the goat milk were produced three kinds of fresh cheeses, which
varied with addition of butter culture in milk (A — 0 %, B — 0.5 %, and C — 1 %). Average
cheese yields of groups A, B and C were 15.63 %, 15.93 % and 15.49 % respectively. Mean
pH of cheeses after 24 hours in samples of group A was 5.68 and in sample groups B and
C 5.75. The statistically significant difference between cheeses samples in the values of
cheese yield and pH did not found (P > 0.05). The average values of the loss of fat in whey
samples A, B and C were 9.74 %, 9.69 % and 9.79 % respectively and statistically significant
difference did not found (P > 0.05). The differences between the samples of cheeses did not
found even in the sensory evaluation. The goat cheeses were by the sensory assessors
accepted.
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UvoD

V priebehu poslednych 15 rokov vzrastol vo svete dopyt po kozom mlieku a vysoko
cenené su 1 kozie mlieCne produkty, napriklad syry. Jednym z doévodov je nérast zaujmu
o inovativne produkty a alternativne produkty pre konzumentov trpiacich intoleranciou na
kravské mlieko (Asteri et al., 2010; Sanchez-Macias et al., 2010).

Po celom svete sa vyrabaju pocetné druhy kozich syrov. Vyrobné postupy st vel'mi
rozdielne v zavislosti napriklad od mnoZstva a druhov mikroorganizmov pouZitych pri
vyrobe, tiez od technik formovania ¢i lisovania syrov. Rozdiely v trvani a v podmienkach
zrenia syrov vSak maju zrejme najdolezitejsi vplyv na vznik vyslednej chuti a textury syrov
(Ribeiro - Ribeiro, 2010).

Napriek tomu rozmanitost’ druhov syrov vyrobenych z kozieho mlieka je mensia ako syrov
z kravského mlieka. Stvisi to so zlymi mechanickymi vlastnostami syreniny vyrobenej
z kozieho mlieka, ktord je prili§ mikka, aby odolala mechanickej sile pouZitej pri vyrobe
tvrdych ¢i polotvrdych syrov, ktoré sa lisuji. Hlavnym faktorom zodpovednym za tieto
technologické obmedzenia je rozdielne zastupenie jednotlivych frakcii kazeinu ako aj nizsi
obsah kazeinu v kozom mlieku. Kazein kozieho mlieka obsahuje niz§i podiel frakcie
a-s; kazeinu (resp. sa udava absencia tejto frakcie) a vysSsi podiel frakcie B kazeinu ako
v kravskom mlieku (Thomann et al., 2008).

Syridlo nereaguje s kazeinom kozieho mlieka rovnako ako s kazeinom kravského mlieka.
Preto syrenina formovana z kozieho mlieka nie je takd pevna a tiez mnozstvo vyrobeného
syra je mensSie ako pri syroch z kravského mlieka (Attaie et al., 2005).

Van Hekken et al. (2005), Thomann et al. (2008) ako aj Pol'akova et al. (2011) zhodne
uvadzaji, Ze najbeznejSie vyrabané syry zkozieho mlieka si syry patriace do skupiny
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cerstvych nezrejicich syrov. Znaéné zastupenie v ramci kozich syrov maju i syry plesiové
(Herian, 2008).

Ciel'om prace bolo urobit’ zakladntl fyzikalno-chemicktl analyzu kozieho mlieka, vyrobit’
cerstvy kozi syr a na zdklade analyzy syra a srvatky zhodnotit’ vyrobu kozich syrov. V praci
sa sledoval zaroven aj vplyv rézneho pridavku smotanovej kultiry na pH syrov aich
senzorické vlastnosti.

MATERIAL A METODY

Analyzovalo sa 10 vzoriek kozieho mlieka. V ramci fyzikalno-chemického rozboru
kozieho mlieka sa stanovil pristrojom Lactoscan obsah tuku (T), laktéozy (L) a beztukovej
sudiny (bts). Obsah Ca*" komplexometrickou titraciou, titradna kyslost’ (TK) a syritelnost’ sa
stanovili podl'a Cvaka et al. (1992). pH sa meralo pH metrom Gryf 209L.

Nésledne sa z mlieka po pasterizacii vyrabali syry (po 10 vyrob syrov A, B, C). Kozie
mlieko sa vytemperovalo na 32 °C a pridal sa CaCl, v mnozstve 0,5 %. Smotanova kultara
sa pridavala v mnozstvach 0 % (vzorka A), 0,5 % (vzorka B) a1 % (vzorka C). Syridlo sa
pridalo v takom mnozZstve, aby doba syrenia mlieka bola 20 mintt. Po vyzrazani mlieka sa
vzniknutd syrenina nakrajala na hranoly o velkosti 1,5 x 1,5 cm. Nasledoval 5 minatovy
odpocinok a potom sa hranoly porezali na zrno velkosti hraSku. Nasledne sa syrové zrno
spolu so srvatkou prelialo do textilnych plachti¢iek a nechalo sa volne odkvapkavat do
nasledujuceho dia, kedy sa uskutocnil rozbor syra a srvatky.

Vzorky syra sa zvazili laboratornymi vahami KERN EW, pH sa zmeralo pH metrom Gryf
209L a obsah tuku sa stanovil butyrometrickou metédou (Cvak et al., 1992). Obsah tuku sa
stanovil rovnako i v srvatke (Cvak et al., 1992).

Vysledky sa hodnotili varia¢no-Statistickymi metodami programu Excel. Statisticky
preukazny rozdiel medzi udajmi sa zistoval jednofaktorovou analyzou diat ANOVA.
Zo stanovenych hodnoét sa vypocitala vytaznost’ syrov v % a straty tuku do srvatky v %.

Pit ¢lennd komisia hodnotila syry senzoricky (chut’, vona). Clenmi komisie boli laicki
hodnotitelia, ktori boli vopred obozndmeni so spdsobom hodnotenia. Pri hodnoteni sa
pouzivala 5 bodova stupnica.

VYSLEDKY A DISKUSIA
Vysledky analyz vzoriek kozieho mlieka uvadza tabulka 1.

Tabul’ka 1 Zlozenie a vlastnosti kozieho mlieka

T B L bts Ca™ TK pH | syritePnost’
[%] | [%] | [%] |[%] | [mg100g"] | [°SH] [s]

X 3,21 3,43 4,75 8,78 143,27 6,12 6,70 89,50
min. 2,25 3,22 4,44 8,21 136,27 5,20 6,60 63
max. 4,10 3,51 4,88 9,02 148,30 6,80 6,80 137

Sx 0,55 0,09 0,13 0,24 4,34 0,54 0,06 22,12

Priemerna hodnota tuku v kozom mlieku dosiahla 3,21 % a bola nizSia v porovnani so
zisteniami Heriana (2008), ktory uvadza hodnotu 3,8 % tuku. Priemerny obsah bielkovin
vnami analyzovanom kozom mlieku je vsulade so zisteniami BoroSa (2005), ktory
v podmienkach SR stanovil v kozom mlieku v priemere 3,4 % bielkovin. Seliman (2005) pri
rozboroch kozieho mlieka zistil niz$ie priemerné hodnoty obsahu Ca®" na trovni 130,28
mg.100 g v porovnani s na§imi vysledkami. Hodnoty syritelnosti sa zna¢ne liili a porovnat’
tieto vysledky s inymi autormi je problematické, pretoze sa v literatire neuvadzaju.

Mozno konStatovat, ze z pohl'adu obsahu tuku, bielkovin, beztukovej suSiny a hodnot
titracnej kyslosti analyzované kozie mlieko vyhovovalo poziadavkdm normy STN 57 0520.
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Vytaznost’ vyroby syrov je ovplyvnena mnohymi faktormi ako napr. zlozenim mlieka,
genetickymi variantmi kazeinu, kvalitou mlieka, po¢tom somatickych buniek a inymi (Abd
El-Gawad - Ahmed, 2011). Vytaznost' jednotlivych vzoriek syrov a d’al§ich parametrov
vyroby uvadza tabul’ka 2.

Tabulka 2 Hodnotenie parametrov vyroby Cerstvych kozich syrov

Syr Srvatka
Vzorka | Vytaznost’' [ % | T[ % ] pH T[ % | Straty T [ % |
A 14,50* 16,9%* 5,68* 0,46* 9,74%*
B 14,97* 18,6* 5,75% 0,45%* 9,69*
C 14,57* 18,2%* 5,75% 0,44* 9,79*

* medzi skupinami syrov sa zistili Statisticky nepreukazné rozdiely (P > 0,05)

Medzi vytaznostami jednotlivych skupin syrov sa nezistili Statisticky preukazné rozdiely
(P > 0,05). Milani a Wendorff (2011) zistili, ze vytaznost kozich syrov dosahovala
priemerne 14 % v letnych mesiacoch a 20 % v zimnych mesiacoch, ¢o je v zhode s naSimi
vysledkami.

Syry typu B aC, pri vyrobe ktorych sa pouzila vysSia davka smotanovej kultary
obsahovali viac tuku, ¢o zrejme suvisi svys$Sou suSinou tychto syrov aich lepSim
odkvapkanim. NiZSie hodnoty tuku 10,5 % v kozom hrudkovom syre stanovili Mohamed et
al. (2011), avsak z ich prace nie je zrejmé, aké tucné mlieko spracovavali.

Z nameranych hodndt pH syrov 24 hodin po vyrobe vyplyva, Ze tieto su nedostatocné.
Pri¢inou nedostatocnej kyslosti vo vzorkdch typu A mohlo byt aj to, Ze sa pouzilo
pasterizované mlieko s minimalnymi poctami prezitych mlieCnych baktérii. Vzhl'adom
ktomu, ze ani vo vzorkach typu B aC sa nedosiahla potrebnd kyslost, je skor
pravdepodobné, Ze v priestoroch, kde odkvapkévali syry klesla teplota pod 20 °C, co
zabrzdilo biochemicku ¢innost’ pritomnej mikroflory.

Fagan et al. (2007) zistili, Ze straty tuku do srvatky sa zvySuju predlZzovanim casu krajania
syreniny a tieZz pouzitim teploty pri syreni mlieka nad 30 °C. Straty tuku sa naopak pri
teplotach okolo 28 °C minimalizuji. Vzhl'adom k tomu, ze v naSich pokusoch sa syrenina
spracovala v kratkom case, mozno konsStatovat, ze obsah tuku v srvatke nebol vysoky
a zodpoveda beznej vyrobnej praxi.

V ramci senzorického hodnotenia vyrobenych cerstvych kozich syrov sa hodnotila chut
(mliec¢na, sladka, kysla, horka, typicka kozia) a vona (Cista, harmonickd, typicky kozia).
Vysledky senzorického hodnotenia su graficky znazornené na obrazkoch 1 a 2.

Mozno konStatovat’, ze medzi jednotlivymi skupinami syrov A, B a C sa nezistili rozdiely
a hodnotitelia tieto vzorky vnimali viac-menej ako totozné inapriek tomu, ze sa liSili
pridavkom smotanovej kultiury. D4 sa predpokladat’, ze jednotlivé deskriptory chute a vone by
sa zrenim syrov zvyraznili a prave tam by sa prejavil vplyv smotanovej kultary. Senzorické
vlastnosti vyrabanych kozich syrov boli hodnotiteI'mi akceptované, pricom niektori z nich
navrhovali pre zlepSenie chute skusit’ rozvinat kyslu chut' zvysenim pridavku smotanovej
kultary, naopak vyskytli sa i hodnotitelia, ktori povazovali dosiahnutu kysla chut’ v syroch za
dostato¢nq.
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Obr. 1 Hodnotenie chute kozich Cerstvych syrov
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Obr. 2 Hodnotenie vone kozich Cerstvych syrov

ZAVER

Analyzované vzorky kozieho mlieka vyhovovali z hladiska obsahu tuku, bielkovin,
beztukovej suSiny a titracnej kyslosti poziadavkdm normy STN 57 0520. Navrhnuty
technologicky postup vyroby Cerstvého kozieho syra je aj napriek horSej syritel'nosti kozieho
mlieka atazSej spracovatelnosti syreniny zvladnuteny aj v podmienkach malych fariem
s dosiahnutim vyt'aznosti vyroby, ktord je bezna pri vyrobe kozich syrov. Pre dosiahnutie
spravnej kyslosti syrov atym aj ich chutovych vlastnosti je potrebné upravit podmienky
prekysavania syreniny asyrov, ¢im by sa po senzorickej strdnke cerstvé kozie syry
zatraktivnili. Tym by sa aj napriek predsudkom voc¢i koziemu mlieku a syrom ponukol nasim
spotrebitel'om zdraviu prospesny a zarovei aj chutny mlie¢ny vyrobok.
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