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Mleko a ml€né vyrobky pafi k nejvyznamgjsSim potravinam jak vyplyva z
jejich postaveni v potravinové pyraniidiovéka. V poslednim obdobi je v ntidéych
vyrobcich nejvice cem vysoky obsah vyuzitelného vapniku, jehoz spm v
civilizovanych zemich kryjeiblizné jen 1/3 doportené denni davky, coz nezame
dobry zdravotni stav obyvatelstva. Zclito divodi je v celospoléenském zamu
udrzovat spdtebu miéka a nmilgych vyrobki na odpovidajici urovni. V
Ceské republice jejich sp@ba po roce 1990 rapigipoklesla a teprve od roku 1998
se jen velmi pozvolna zvysSuje.

Jednim z dlezitych faktofi ovliviujicich spotebu mléka je jeho jakost.
Vyznamnou sokasti jakosti je krom fyzikalné-chemickych a mikrobiologickych
aspekti predevsim smyslova neboli senzorickd jakost, ktergaadd ovliviuje
mnozstvi pijimanych potravin. Je dena pitomnosti senzoricky aktivnich
(aromatickych) latek, které oviiwji smyslové znaky (i, chu’, barvu a texturu) a
které jsou pro konzumenta prvotni informaci o daoé&avire. Celkovy viem pak
nezavisi jen na jedné senzoricky velmi aktivnidai@e na jejich spateém misobeni.
Senzoricky viem ovlitiuji predevsim chtové a vonné latky, kter@ipobi na smyslove
receptory. Jejich spalaeé pisobeni je v anglické terminologii ozimvano terminem
flavour.

Syrové nebo Set¥n pasterované miéko ma jemné charakteké aroma
a nasladlou chu Typickymi vonnymi latkami jsou dimethylsulfid, dsetyl, 2-methyl-
butanol, (2)-4-heptenal a (E)-2-nonenal vyskytugei v nizkych koncentracich . U
mléka pasterovanéhdiwyssi teplot nebo oSé¢eného UHT metodou se projevuije tzv.
varivé aroma, jehoz nositelem jsou nagulfan a dalSi sirné sléeniny.

Vady aroma mlék a nasletimlénych vyrobki z nich vyrobenych majiizné
piiciny. Castym givodcem &chto vad jsou mikroorganismy nebo chemické &miny
vznikajici @i oxidacnich procesech lipid Fricinami vad mléka nize byt rovez
slozeni a jakost krmiv pro dojnice a nedodrzovanhhologické kazhpri ziskavani a
oSetovani syrového mléka v prvovyrébve zpracovatelském fomyslu.

V naSich pracich se zabyvame mnozstvim a slozetkavych latek v mléce,
které se rovéz podili na senzorické kvalit Typickym gikladem jsou skteré tkavé
latky z nekvalitnich silazi, které @gobuji tzv. silazovou fichw mléka. Ke zjini
zastoupeni a mnozstviekavych latek v mléce vyuzivame metodu plynové
chromatografie. Vzhledem k analyticky velmi komphané matrici, kterou mléko
predstavuje, je nutn€kaveé analyty v prvni fazi izolovat &tginou, vzhledem k jejich



casto velmi nizké koncentraci, i zakoncentrovatkavé latky byly pi 85 °C
piehargny proudem dusiku a zachycovany ve &ptl 0 °C. Vodny roztok byl pouzit
k nastiku do plynového chromatografu Varian 3300 s detekn FID. Vzhledem k
pouZiti vodného roztoku byla zvolena napla kolona délky 4000mm/2 mm s néplni
0,3 % Carbowax 20M na Carbopacku C.

Pri studiu gkavych latek v mléce nas zajimalo, do jaké miry jgkave latky
vazany na mkény tuk, a proto byly odebrané vzorky po vychlazedvezeny do
laboratde, kde byly pedeltaty na teplotu 40 °C a odstény. Vzorky syrového
plnotwiného i odsedného mléka byly pak pasterovang teplo€ 72 °C po dobu 30
sec. a vychlazeny na teplotu 5 °C.

Ve vzorcich analyzovaného syrového mléka bylo &jigtnejmeér 20 riznych
tekavych latek, jejichz koncentrace se pohybovalgzanmezi setin az jednotek ppm. K
negastji zastoupenym péty 1-propanol, 1-butanol, 2-propanol, 2-butanch@eton,
jejichz mnozstvi ve vzorcich je uvedeno v nasledagbulce.

koncentraceg¢kavych odstedné mléko plnoténé mléko

latek farma A farma B farma A farma B
(ppm)

Aceton 0,8657 0,5705 0,9849 0,8151
2-propanol 0,0331 0,0514 0,0110 0,0335
1-propanol 0,0000 0,0453 0,0029 0,0243
2-butanol 0,0051 0,0174 0,0013 0,0182
1-butanol 0,0141 0,0063 0,0037 0,0076

Ze zjis€nych rozditi v odstedtném a plnotiném mléce nelze konstatovat, Ze
snizeni obsahu tuku v mléce ovlivnilo na sledovaniazmach obsalekavych latek.
Senzorickym posouzenim bylo také v danémipgt potvrzeno, Ze senzorické
vlastnosti se odgtdnim mléka zasaadmeznenily.
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