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Summary

The effect of basic components of sheep milk orliyuaf rennet curdling was
performed on the base of analyses of milk sampleoh f10 sheep (East Friesian x
Improved Valachian, EF 75 1V). All ewes were on 8i€lactation and the sampling
was carried on 7% 104" 132" 160", 190" and 218 day of lactation. For the
evaluation of quality of rennet curdling (QRC) wased the scale from 1 (very goog
quality) to 5 (very bad quality). The significanbgitive correlations were registered
between QRC and contents of dry matter (DM), fat Fotein (P) and casein (C). On
the other hand the significant negative correlainas registered between QRC and
lactose (L). From above-mentioned above all resthist increasing contain oDM,
F, PandC debase QRC.

Uvod

Lzetici, Ze o¢i mléko se nedostane ke konzumentovi ve str¢éogni podob,
ale gedevsSim ve forrh sym, pri jejichZz vyrok® hraje dileZitou roli jakost sieniny.
Jakost skeniny je ovliviovana celouradou faktodi, piicemz mezi nejvyznandsi
pati obsahy zakladnich slozek mléka. Vzhledem k vy&danému se cilem naSeho
sledovani stalo zhodnoceni vlivu zékladnich slozskiho mléka (suSina, tuk,
bilkovina, kasein a lakt6za) na jakostesyiny za celou sledovanou laktaci. Podobné
studie, ovSem na kozim mléce, realizovali Gagk et al. (1996) a Kuchtik et al.
(2003).

Material a metodika

Zhodnoceni vlivu zakladnich sloZek adwvo mléka na jakost sgniny bylo
realizovano na zakl&danalyz vzork miléka 10 bahnic naidti laktaci, kKizenek
plemen Vychodofriskd ovce x ZuSle&hd valaska (VF 75 ZV). Vzorky mléka byly
odebirany v Sesttasovych intervalech v fibchu celé laktace. lhned po agth byly
vzorky vychlazeny na teplotu 5-8°C a posléze v tdroxu fevezeny do rozborové
laboratde mléka na MZLU v Br& Jakost skeniny byla hodnocena stupnici od 1
(vyborna jakost) do 5 (néztelné nebo zadné vywkovani kaseinu). Na zaklad
vysledlka laboratornich analyz bylo provedeno jejich matechat — statistické
vyhodnoceni, s pouZzitim programu UNISTAT verze 5.1.



Vysledky a diskuse

Praimérné obsahy S, T, B, Ka L za celou sledovanou tkigly: 18,21 %, 6,92 %,
5,85 %, 4,56 % a 4,85 %. inérna jakost skeniny za celou laktaci byla 2,05, coz
zn&i Ze syenina byla dobra, avSak mé&pevna a ménhdohkie zachovavala tvar.

Tabulka¢. 1: Korel@&ni zavislosti mezi zakladnimi sloZzkami mléka a gtkgyeniny

Jakost skeniny
SusSina (%) 0,401**
Tuk (%) 0,379**

Bilkovina (%) | 0,343**

Kasein (%) 0,259*

Lakt6za (%) -0,358**

*-P<0,05; *-P<0,01; **-P<0,001

Z tabulky¢. 1, kde jsou uvedeny korélai zavislosti mezi zakladnimi slozkami
mléka a jakosti g¢niny za celou laktaciipdevsim vyplyva, Ze mezi jakostireginy
a obsahy susSiny, tuku, bilkovin a laktozy byly v&eeh pipadech zjid&iny vysoce
prikazné zavislosti (K 0,01). V gipac suSiny, tuku a bilkovin se vSak jednalo o
pozitivni zavislosti, kdyZ naproti tomu Vipact laktéozy se jednalo o negativni
zavislost. Co se tyka obsahu kaseinu, tent pozitivni a pikazny vliv na jakost
syreniny. Obec# Ize na zéaklaé vySe uvedeného konstatovat, vzhledem ke stupnici
hodnoceni jakosti $gniny, Ze se zvySujicim se obsahem suSiny, tukkoun a
kaseinu v pipadt nasSeho sledovani dochazelo ke zhorSovani jakgsinisly. Naproti
tomu, v fipac laktozy, se zvySujicim se obsahem této latky dpelodke zlepSovani
jakosti syeniny.
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