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Summary

Goat milk acidity was monitored during the procegsin different stages of
lactation. Titratable acidity of samples was detagd by Soxhlet-Henkel method.
Goat cheese products were frozen and transportée taboratory where their acidity
was determined by two different methods. The awetégatable acidity of milk after
milking was 6.55 SH. Its maximum value (7.88 SH)vimthe 198 day of lactation,
which corresponds with feed portion change thatetirhligher acidity of milk
influenced cheesemaking: the milk coagulation twees shorter and the acidity of
final products was higher. The obtained data shwat the acidity of milk reasonably
affects the quality of cheese.

Uvod

Pozadavky na jakost syrového mléka se zvySuji nejeshranti, ale i u nas.
Pokud budeme chtit vyrobit kvalitni ndlge vyrobky, musime k jejich vyrélpouzit
jakostni mléko, které vyhovuje nejen v chuti @ni ale i v hodnotach fyzika#a
chemickych, nuttinich a mikrobiologickych. Dlezitym ukazatelem vlastnosti mléka,
jeho jakosti a vhodnosti jako suroviny pro mlek&lgn ptimysl je jeho kyselost.
Zmenou kyselosti mléka se vyragméni nejen chtl, vané a konzistence mléka, ale
I jeho technologické vlastnosti umagici jeho dalSi zpracovani na rée vyrobky.

Metodika

Sledovani bylo provasho na soukromé kozi faginktera hospodaekologicky.
Na farn® bylo chovano 30 koz plemene koza bila kratkosiS@ilo se strojg do
konvi v od@lené mistnosti vedle staje. &dek laktace u sledovanych koz byl v druhé
poloviné Unora. Kozam bylo iedkladano dovazené a jiz mechanicky upravené
krmivo. Rozhodujicim krmivem v letnim obdobi bylalend pice. Zaklad krmné
davky v zimnim obdobi tido prevazre seno (vogskoveé a ldni) dale pak krmna
fepa arepny chrast. #chod na toto krmivo preéhl v prvni polovie mésice zéi.
Kozam byl gedkladan také mineralni liz a zafa n¢la neomezenyijstup k vod.

Po skokeni dojeni bylo kozi mléko zchlazeno do 2 hodin potC. Chlazeni
probihalo do nasledujiciho dne. Syrové kozi mléekiene k vyrok cerstvych syi
a tvarotii se tepeld oSetovalo pasteraci. Z jedné davky tj. cca 90 | mléekabal
vyralel jeden vyrobek nebo bylo mozné miéko rélitch jednacast se zpracovavala na
cerstvy syr a druhdast na tvaroh.



Ke stanoveni kyselosti byly odebirany vzorky ze¢smého mléka, které je
rovnéz surovinou pro dalsi mlékarenské zpracovani. \izonkéka byly odebiranyip
rannim nebo w&ernim dojeni v Sestiasovych intervalech a to vipmérném 68., 98.,
130., 164., 198. a 231. dni laktace. K analyze bytiebirany vzorkycerstvého
smésného mléka ihned po nadojeni, vzorky po zchlazeni, pasteraci a ipd
zasyenim. Titr&ni kyselost byla stanovena dle Soxhlet-HenkelSN 570530).
Cerstvé kozi syry atvarohy byly po skemi vyroby zamraZzeny aigvezeny do
laboratde k dalSim analyzam (stanoveni #maa aktivni kyselosti). Titkai kyselost
syrovatky sy byla stanovena na fagnpo skorteni vyroby. Krond méreni kyselosti
mléka byla sledovana i teplota chlazeni a teplétatpré bylo mléko s§eno. Dale byl
sledovartas, za ktery doslo k prokysani a vysrazeni mléka.

Vysledky a diskuse

Zhodnoceni kyselosti koziho mléka vipghu laktace a celého technologického
procesu vyroby syira tvaroli, je uvedeno v tabulcgl. Kyselost mléka po nadojeni
se od 68. dne laktace snizovala az na hodnotu 5/91(98. den laktace). Tato
nantiena hodnota byla za celé sledované obdobi nejiizg@asledujicim obdobi
doSlo k zvySeni kyselosti na 6,24 SH (130. denaled). V obdobi mezi 130. dnem
a 164. dnem laktace vSakamloslo k sniZzeni kyselosti. Ke konci laktace (188n)
dosahla titrani kyselost nejgtSi hodnoty a to 7,88 SH. Vtomto obdobi doSlo
k prechodu z letni krmné davky na zimni. Zimni krmn&kdé navic obsahovala
krmnou fepu atepny chrast. # dalSim ngteni kyselosti ve 231. dni laktace, byla
kyselost nadojeného miléka niz8i o 0,79 SH oprigdeSlému rieni. Krmnaiepa
arepny chrast, byly vtomto obdobi zkrmovany miningaln

Tabulka¢. 1: Sledovani kyselosti a technologickych paraingitirvyrobé kozich sy a tvaroli



kyselost titracni aktivni

den ky§elost ky§elost teplota | doba ky§elost doba pred doba teplota | . kyselost | kyselost | kyselost
mléka po | miéka po P .| mléka po PP BN P o~ | vyrobek " o P
laktace L - |chlazeni | chlazeni . | zakysavani | prfidanim | srézeni syreni konecného |konec¢ného | syrovatky
nadojeni | zchlazeni pasteraci -
syfidla produktu | produktu
55 min 65min | 32T Ce;;tr"y 83,73SH | 4,33pH | 4,53 sH
68.den 6,11 SH | 591 SH 6T 24 hod | 5,51 SH 6,11 SH
18 hod 24C tvaroh | 75,84 SH | 4,19 pH
53 min 62min | 32T Cesr;t"y 84,71SH | 431pH | 4,73 sH
98. den 591 SH | 6,04 SH 6T 24 hod | 5,71 SH 6,24 SH

18 hod 24C | tvaroh | 79,78 SH | 4,03 pH

130.den || 6,24SH | 6,11SH | 5T |24hod | 591SH | 55min 65SH | 55min | 32°C Cesr;tr"y 87,67SH| 4,25pH | 4,93SH
. . Cerstvy
164den | 604SH | 591SH | 5C |22hod 571SH | samin | 63sH | somin | s1C | TN | 8570H | 427pH | 483 SH
50 min 45min | 31T Cesr;tr"y 89,64 SH | 4,21pH | 5,32 sH
198.den || 7,88SH | 7.74sH | 6T | 23hod | 7,62 SH 7,98 SH

16 hod 24C | tvaroh | 71,90 SH 4,1 pH

Cerstvy

231.den || 7,09 SH | 6,96 SH 5C 23 hod | 6,76 SH 52 min 7,22 SH 50 min 32T syr 88,15SH | 4,22 pH 5,12 SH

Ve 198. a 231. dni laktace, kdy se projevila vyskkselost mléka po nadojeni,
byla rovrez mnohem kratSi doba srazeni mléka a to 45 a 50Vy88i kyselost mléka
se tedy odrazela ve vlastni technologii vyrobyisyyselé mléko se srazelo rychleji,
coz se projevilo také na vyssi vysledné kyselgsti.sKyselost syrovatkyéchto syi
byla rovréz vyssSi nez kyselost syrovatky gymeérenych v pedeslych dnech laktace.
Naopak kyselost tvarohu ve 198. dni laktace bylaiagi, coz mohlo byt zjsobeno
tim, Ze nedoslo k takovému rozvoji ratgch kultur jako v pipad 68. a 98. dne
laktace.

Pro hodnoceni zavislosti mezi titra kyselosti mléka a vyrolik byly
vypocteny paimérné hodnoty (obrazek. 1). Je vidt, Zze po zchlazeni se kyselost
mléka mirg sniZzovala. Kyselosterstvého miéka dze byt ovliviena mnozstvim
plyna, zvlaseé CO,, ktery je gitomen véerstvém miléce a jehoz obsabtasem klesa
(GajdiSek 1985). Dale je patrné, ze kyselost mléka salamio pasteraci, coz je také
v souladu s literaturou (Forman 1996jidavkem mlénych kultur a jejichéinnosti se
pak titrani kyselost mléka zvysila.

Obrazeks. 1: Pimeérné hodnoty kyselosti mléka, syitvarohi a syrovatky
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Déle byly koreléni analyzou vyhodnoceny zavislosti mezi titra kyselosti
koziho mléka v pibéhu vyroby a titrani kyselosticerstvych kozich sy Vypoitené
na velmi ésnou zavislost meazi

korelaini koeficienty (tabulk&. 2) ukazuji
sledovanymi vetiinami.

Tabulkac. 2: Korel&ni koeficienty mezi titréni kyselosti mléka &erstvych sy

Titracni kyselost mléka Koretai koeficient
po nadojeni 0,854

po zchlazeni 0,850

po pasteraci 0,888

pied syenim 0,900

Obrazel¢. 2 ukazuje, jaky vliv rda kyselost suroviny (mlékorfed syenim) na
kyselost finalnich vyrobk (kozich sy#). Je vidt, Ze s vySSi kyselosti mlekaepl

syfenim roste Urrneé i kyselostéerstvych syii.




Obrazeké. 2: Vztah mezi kyselosti mlékaqul syenim a kyselostierstvych syit
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Korelaini analyzou byl jegtvyhodnocen vztah mezi titmai a aktivni kyselosti
symi (obrdzek¢. 3). Korel&ni koeficient (r = -0,976) dokazuje na velndismhou
ne@imo ungrnou zavislost, kterou je mozno pro dany intervadifot aproximovat
primkou. U takto vysokych hodnot tithai kyselosti je tedy mozné nahradit tiina
metodu nétenim pH, nebodvliv pufraéni schopnosti miéka je zanedbatelny.

Obrazele. 3: Vztah mezi aktivni a tittai kyselosticerstvych syi
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Vysledky stanoveni zém kyselosti koziho miéka v fioéhu jeho zpracovani na
syry a tvarohy ukazuji na to, Ze kyselost jako jedeukazatel kvality vyzname
ovliviiuje priibeh vyroby a kvalitu vyslednych produkt Kyselostéerstvého koziho
mléka byla v pibéhu laktace 5,91 az 7,88 SH. Jeji vySSi hodnoty dwcklaktace
mohly byt ovlivreny i zménou krmné davky. Titkani kyselost kongnych produki
byla 83,73 az 89,64 SH vipad symi a 71,90 az 79,78 SH ¥ipad tvarohi. S vysSi
kyselosti syit korespondovala i vySSi kyselost syrovatky. Sledduyselosti mléka
aml&nych vyrobkKi je pro farm& vhodnou satésti kontroly jejich jakosti
a spravného fibéhu technologického procesu.
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