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Summary

The mean level of goat whey proteins in the millbeeed Czech White Polled
was found to be 0.450 g.100'gThe mean level of whey proteins in total goat
proteins was 15.7% and it's lower then in cow milbtal amount ofx-LA and 3-LG
in whey proteins ranged between 87-9@4.A and B-LG ratio was changed during
lactation period and amount afLA was higher in the most analyzed samples. The
content ofa-LA ranged between 34-80.3%.

Uvod

Syrovatkové bilkoviny jsouifrozenou sotasti mléka. B vyrob¢ syni, tvarohu
a kaseinu se nesrazi a odchazi v pedatovatky. Hlavnimi sloZzkami syrovéatkovych
bilkovin jsou B-laktoglobulin @3-LG), a-laktalbumin ¢(-LA), sérovy albumin,
imunoglobuliny a proteoso-peptonova frakce. Vyznayrovatkovych bilkovin
spaiva v jejich vysoké nuténi hodnok, ktera je vySSi nez u kaseinu. Syrovatkové
bilkoviny, diky vhodnému sloZeni aminokyselitie@stavuji jeden z nejhodneéjgich
béZzne dostupnych bilkovinnych matenial Celkovy obsah bilkovin (N-latek) v
syrovatce kolisa od 14 do 24 % (Forman et al., 195@rovéatka je row¥ hodnotnym
zdrojem vitamiti a mineralnich latek (Sinkiewicz a Riedel, 1990).

Syrovatka je vyZzivanaipdevsim v potraviridkém a farmaceutickémipmyslu
a ke krmnym gelaim. | pes jeji vysokou biologickou hodnotu je ekonomicky
efektivni vyuziti syrovatky stale nekgSenym problémem milékarenskéharpyslu.
Se zvySujici se vyrobou syroste i produkce syrovatky a efektivni vyuZziti eyditky
se stava stéle naléhgdi.

FalSovani mléka a miéych vyrobki jinym druhem mléka je vyznamnym
problémem kontroly potravin. K fikazu falSovani nahradou jednoho druhu
Zivocisného miléka za druhé Ize vyuZzit i stanoveni sykoxéych bilkovin metodou
HPLC (Borkova a Snaselova, 2005)

V poslednich letech stoupa obliba kozihotsyrCeské republice a soasre
dochazi ke zvySené produkci kozi syrovéatky. \abghu lakta&niho obdobi byly
sledovany zrény v obsahu a sloZeni syrovatkovych bilkovin.

Material a metody

V letech 2003-2005 hylo v pinéhu lakta&niho obdobi analyzovano kozi mléko
a syrovatka ze dvou soukromych ekologickych fareamstujicich se na chov
plemene koza kratkosrstd bild. Podminky chovu mingtivych farmach byly



srovnatelné. Krmna davka byla sloZzena z ovesnézeesdpiluskou, l&niho sena,
je¢ného Srotu, m&kané pSenice a krmné slamy. Kozy byly napdjeny\s@tkou ze
zpracovaného miéka.

Syrovatkové bilkoviny byly stanoveny metodou wWiuaci vysokotinné
kapalinové chromatografie. Metoda vychazi z nor@@/DIS 11814. Saasré byly
stanoveny celkové bilkoviny na‘iptroji Milco-Scan 133 B. VSechny analyzy byly
provadgny ve dvou paralelnich opakovanich. V tabulkachujedena prmérna
hodnota.

Vysledky byly statisticky zpracovany metodou Anduaoufaktorova analyza
rozptylu s opakovanim) v programu Excel.

Tabulka 1: Syrovatkové bilkoviny — farma A

Syrovatkove a-LA +B-LG B-LG
Ukazatel [gum ! 331/] %] %]

Mléko | Syrovatkga MIéko | Syrovatkgd MIéko | Syrovatka
Biezen 0,472 0,433 86,65 76,67 30,08 24,25
Duben 0,493 0,478 88,03 87,66 29,01 19,87
Kvéten 0,513 0,447 85,19 88,37 27,88 21,48
Cerven 0,424 0,361 93,40 96,95 23,11 23,82
Srpen 0,382 0,308 86,65 90,58 26,96 21,10
Z&i 0,667 0,221 85,76 89,59 33,13 25,79
Rijen - 0,465 — 85,59 — 30,54
Pramér 0,492 0,388 87,43 87,39 28,87 23,81

Vysledky

Obsah syrovatkovych bilkovin a procentické zastmipednotlivych slozek
syrovatkovych bilkovin koziho mléka ( r. 2005) jsawedeny v tabulkach 1 a 2.
Zastoupeni syrovatkovych bilkovin v proteinech kazinléka udava tabulka 3.



Tabulka 2: Syrovatkové bilkoviny — farma B

Syrovatkove a-LA +B-LG B-LG
bilkoviny [9%6] [%]
Mléko | Syrovatkga MIéko | Syrovatkd MIéko | Syrovatka
Brezen 0,524 0,410 88,17 89,76 17,3\ —
Duben 0,358 0,342 89,94 85,38 30,45 —
Kvéten 0,467 0,318 86,51 87,11 19,27 26,42
Cerven 0,346 0,244 83,53 86,89 27,46 28,69
Cervenec 0,445 0,373 88,99 89,54 18,43 —
Srpen 0,472 0,384 84,75 88,54 26,91 -
Z&i 0,446 0,370 84,98 93,51 28,25 -
Rijen 0,409 0,383 87,04 92,43 57,46 47,5
Pramér 0,433 0,353 86,76 89,34 27,55 31,73
Pozn.: V rgkterych gipadech nebyh-LA a B-LG dostaténé separovan
Tabulka 3: Zastoupeni syrovatkovych bilkovin v pioéch koziho mléka
Farma A Farma B
Celkovy protein | Syr. bilkoviny | Celkovy protein | Syr. bilkoviny
[9.100 g7 [% celk.| [g9.100 g"] [% celk.
proteinu] proteinu]
Brezen 2,69 17,55 2,57 20,39
Duben 2,7 18,26 2,69 13,31
Kvéten 2,8 18,32 2,70 17,30
Cerven 2,58 16,43 2,61 13,26
Cervenec — — 2,60 17,12
Srpen 2,71 14,10 2,76 17,10
Z&i 3,07 21,73 2,92 15,27
Rijen — — 3,15 12,98
Pramér 2,83 17,38 2,75 15,76




Zavér

Nebyly nalezeny statisticky vyznamné & v obsahu syrovatkovych bilkovin
mezi sledovanymi farmami a jednotlivymi roky. Mnbissyrovatkovych bilkovin je
v3ak do jisté miry statisticky zavislé na dobdkeru mléka. Obsah syrovatkovych
bilkovin v kozim mléce se &nil v zavislosti na fazi laktace a byl zaznamenéhl@s
uprosted lakt&niho obdobi. Vys8i obsahy syrovatkovych bilkovinzagtku laktace
souvisi pravépodobré s jejich roli @i ziskadvani imunity midiat, vySSi obsahy
syrovatkovych bilkovin jsou wsledkem zvySovani celkového proteinuarmgrny
obsah syrovatkovych bilkovin v kozim mléce byl @45100 §" mléka.

Pramérné zastoupeni syrovatkovych bilkovin v protein&oziho mléka bylo
15,7 % a bylo niz8i nez v mléce kravském (cca 20(¥a&liSek, 2002). Souhrnné
mnozstvia-LA a B-LG v syrovatkovych bilkovinach koziho mléka bylopwibéhu
sledovanych let na obou farmach pgong vyrovnané a pohybovalo se v rozmezi 87—
90 %. Pondr v zastoupendi-LA a B-LG se vSak ghem laktace rnil a mnoZstvia-
LA bylo ve tSirg analyzovanych vzortkvysSi (obsalu-LA se pohyboval od 34 do
80,3 %).

Hodnoty celkovych syrovéatkovych bilkovin ve vzoitisyrovatky byly v
praméru 0 24 % niz8i nez ve vzorcich mléka, coz je p¥pedobr zpisobeno
prechodem maléasti syrovatkovych bilkovin do ggniny @i vyrobé syn.
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