SLOVENSKA POCNOHOSPODARSKA UNIVERZITA
V NITRE

FAKULTA BIOTECHNOLOGIE A POTRAVINARSTVA
1126123

KOZIE MLIEKO A JEHO VYUZITIE

2010 Ivana Holincova



SLOVENSKA POCNOHOSPODARSKA UNIVERZITA
V NITRE
FAKULTA BIOTECHNOLOGIE A POTRAVINARSTVA

KOZIE MLIEKO A JEHO VYUZITIE

(Bakalarska praca)

Studijny program: Agropotravinarstvo

. 6.1.13 Spracovanie poI'nohospodarskych
Studijny odbor:

produktov
. . Katedra hodnotenia a spracovania zivo¢isnych
Skoliace pracovisko:

produktov
Skolitel” Ing. Viera Duckova, PhD.

Nitra, 2010 Ivana Holincova



Cestné vyhlisenie

Podpisana Ivana Holincova vyhlasujem, Ze som zaverecnu pracu na tému ,,Kozie

mlieko a jeho vyuzitie® vypracovala samostatne s pouzitim uvedene;j literatary.
J yu yp p ] y

Som si vedoma zdkonnych doésledkov v pripade, ak uvedené udaje nie st pravdivé.

V Nitre 13. maja 2010



Pod’akovanie

Tymto by som chcela pod’akovat’ Ing. Viere Duckovej, PhD., za cenné

pripomienky a odbornli pomoc pri vypracovani prace.



Abstrakt

Predkladand bakalarska praca je zamerand na charakteristiku zloziek kozieho mlieka, ich
ucinky na zdravie ¢loveka a podéva prehl’ad o vyuziti kozieho mlieka pri spracovani na
vyrobky. Kozie mlieko je hodnotna, zdrava a l'ahko straviteInd potravina. Ma Specifické
chut'ové vlastnosti, typicku vonu a nutricné vlastnosti. Zlozenie kozieho mlieka je podobné
mlieku kravskému. V priemere obsahuje okolo 12,6 % susiny, 3,4 % bielkovin, 3,8 % tuku,
4,3 % laktozy a 0,8 % mineralnych latok. Pre kozie mlieko je charakteristické, ze obsahuje
mensie tukové gulocky a vys$i obsah mastnych kyselin ako st kapronova, kaprinova
a kaprylova. Bielkoviny neobsahuju a-S; kazein. Je dobrym zdrojom aj mineralnych latok
ako su Ca, K, Mg, P a Cl. Vyskum kozieho mlieka sa orientuje na latky ako st glutation,
bioaktivne peptidy, laktoferin, konjugovand kyselina linolova, sfingomyelin a iné,
u ktorych sa popisuju antioxidac¢né, antikarcinogénne, antimikrobidlne a mnohé iné Uc¢inky.
Kozie mlieko predstavuje alternativu pri alergiach na bielkoviny kravského mlieka.
Odportca sa rovnako i pri rekonvalescencii. Kozie mlieko sa vyuZiva na vyrobu réznych
druhov syrov, masla, jogurtov ainych fermentovanych napojov. Naslo uplatnenie

I v kozmetickom priemysle.

KPucové slova: kozie mlieko, zdravotné ucinky, vyrobky z kozieho mlieka



Abstract

The present thesis focuses on the characteristic of the components of goat's milk, their
effects on human health and provides an overview of the use of goat's milk for processing
into products. Goat milk is a valuable, healthy and easily digestible food. It has a specific
taste, distinctive aroma and nutritional properties. Composition of goat milk is similar to
cow's milk. On average, it contains about 12.6% solids, 3.4% protein, 3.8% fat, 4.3%
lactose and 0.8% minerals. The goat milk is characteristic that it contains less fat globules
and a higher content of fatty acids such as caproic, capric and caprylic. Proteins do not
contain a s;-casein. It is also a good source of minerals such as Ca, K, Mg, P and CI.
Research on goat milk is directed to substances such as glutathione, bioactive peptides,
lactoferrins, conjugated linoleic acid, sphingomyelin and others which have the antioxidant,
anticarcinogenic, antimicrobial and many other effects. Goat milk is an alternative to
allergy to cow's milk proteins. It is recommended as well as in convalescence.
Goat milk is used for production of various types of cheese, butter, yoghurt and other

fermented  beverages. It founds application in the cosmetics industry.

Key words: goat milk, health effect, goat milk products
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Uvod

V prvom obdobi Zivota je mlieko jedinou potravou mlad’at cicavcov. Je l'ahko
straviteI'né a obsahuje Vv dostatoénom mnozstve a optimalnom pomere vSetky vyzivné
a esencialne latky, ktoré organizmus potrebuje pre stavbu a vyzivu tela. Spolu s mliecnymi
vyrobkami ma Ustredné postavenie v zdravej vyzive. Vo vdésej miere ako ktorakol'vek ina
potravina dodava do organizmu sucasne bielkoviny, vitaminy, minerdlne latky a zaroven
l'ahko straviteI'ny mlie¢ny tuk a laktozu, ktoré su hlavnym zdrojom energie.

Napriek réznym reklamdm o vyzname mlieka a mlie¢nych vyrobkov mame na
Slovensku stale este vel'ky deficit v spotrebe mlieka. Pre zaujimavost’ je treba uviest’, ze v
SR je spotreba vsetkych mlie¢nych vyrobkov po prepoc¢te na mlieko iba 163 kg na osobu a
rok, kym vo vyspelych §tatoch je tato spotreba cca 300 kg. Prijem mlieka pod 155 kg na
osobu arok pritom mobze viest k ohrozeniu zdravia. Pre porovnanie, napriklad v
»zapadnej“ Eurdpe, alebo i na vychode sa spotrebovava asi trojndsobné mnozstvo
mliecnych fermentovanych napojov a minimalne dvojnasobné mnozstvo syrov ako u nas
na Slovensku.

Prave preto vznikol napriklad program na podporu konzumadcie mlieka s nazvom
»Objav mlieko®. Cielom je vyzdvihnat' pozitivny ucinok mlieka na l'udské zdravie a
prizvukovat’ 'udom potrebu jeho prijmu vo vysSej miere ako doteraz hlavne u deti
a dospievajucej mladeze.

Mame nizku aZ alarmujlicu spotrebu mlieka kravského, no eSte niZSia je spotreba
mlieka kozieho. Kozie mlieko mé typicktl vonu, taktiez Specifické chutové vlastnosti,
ktor¢ mnohych l'udi odradzaji od jeho pouzivania. Na druhej strane mnohi spotrebitelia
bez toho, aby ochutnali toto mlieko maju predsudky pred jeho konzumaciou. Kozie mlieko
produkované v podmienkach Slovenskej republiky sluzi preto vdc¢Sinou na samozéasobenie
alebo na kfmne tcely.

Kozie mlieko ma odli$né zloZenie nez mlieko kravské a vd’aka nemu je znaSané bez
problémov i 'ud’'mi s alergiou na bielkoviny kravského mlieka. Kozie mlieko mé vysokt
dietetick hodnotu. Vd’aka vyssej stravitel'nosti tuku a bielkovin je toto mlieko dokonca
vhodnejsie ako mlieko kravské. Kozie mlieko sa pouziva v 'udovom liecitel'stve ako liek
na rozne formy ekzémov a vyrdzok. Zistil sa ijeho vplyv pri prevencii naddorovych
ochoreni a tiez jeho pozitivna uloha pri migrénach. Okrem toho ma protizapalové uinky a

posiliiuje imunitny systém. Taktiez naslo vyznamné uplatnenie v kozmetickom priemysle.



1 Ciel’ prace

Ciel'om prekladanej bakalarskej prace bolo:

- ziskat’ informdcie o zdkladnom zloZeni kozieho mlieka a zistit’ rozdiely v porovnani
s mliekom kravskym,

- charakterizovat' najvyznamnejSie zlozky bielkovin a tukov kozieho mlieka a ich
ucinky na zdravie ¢loveka,

- ziskat prehl'ad o spracovani a vyuziti kozieho mlieka predovSetkym na

potravinarske vyrobky u nds, resp. aj v zahranici.



2 Metodika prace

Predkladand bakalarska praca ma kompila¢ny charakter. V sulade so stanovenym
cielom prace sa ziskaji informdacie zo Studovanej problematiky z odbornych, vedeckych
a karentovanych Casopisov, zo zbornikov z domadcich 1 zahranicnych vedeckych
konferencii a taktiez z internetovych zdrojov, v ktorych sa publikuju prace s rieSenou
problematikou.

Ziskané informécie sa spracuju podla stanoveného ciela a vytvoria sa vSeobecne

platné zavery.



3 Prehlad o stiCasnom stave rieSenej problematiky

3.1 Chov koz

Kozy sa chovali od nepamiiti, i ked’ v ich rozsireni dochadzalo k obdobiam poklesu
anasledného vzrastu. Koza je jedno z najstarSich domestikovanych hospodarskych
uzitkovych zvierat. Bola pravdepodobne prvym zvieratom, ktoré¢ho mlieko pouzival
¢lovek k svojej vyzive. O chove k6z naSimi davnymi predkami sved¢ia mnohé vykopavky,
z ktorych najstarSie pochadzajii pravdepodobne od Jericha a Jordanu z doby okolo roku
7 000 pred naSim letopoctom. V Europe sa chovaju kozy od mladsej doby kamenne;.
Nalezy ich kosti a kozi, ale tiez soch a roznych malieb pochadzaju aj z hrobov egyptskych
a kralovskych dinastii. Taktiez v antickej literatire su pocetné zmienky o kozach. Popisuje
sa, ze uz vtedy behali vol'ne po uliciach a poskytovali mlieko kazdému, kto bol sméddny
(Dostalova, Snizek, 1992).

Herian (2008) dopliia, ze kozy sl zname uZ z davnej historie pre svoju nenaroénost’
na pastvu a pre vysoku uzitkovost. Hoci su to malé zvieratd, v produkcii misa a mlieka su
velmi vykonné. Preto sa chov ko6z zachoval az do sucasnosti arozsiril sa nielen
v chudobnych oblastiach sveta, kde zohrdva existenéni ulohu, ale aj v krajinach
rozvinutych, akymi st napriklad Franctzsko, Spanielsko, Taliansko & Grécko. Aj vo
vyspelych krajinach plni chov kéz popri ekonomickej aj socialno-stabilizacnu funkciu.

Asi 80 % vSetkych koz sa chova v tropickych rozvojovych Statoch, naproti tomu je
tu iba 48 % svetového stavu oviec a 64 % svetového stavu krav. Za rozsirenie v tropoch
a subtropoch vd’adia kozy svojej prispdsobivosti tropickym podmienkam a schopnosti
vyuZzivat krmiva chudobné na Ziviny, hlavne tfnité kry (Dostalova, Snizek, 1992).

Sztankoova (2004) uvadza, Ze domestikaciou divych koz sa vplyvom prirodnych
podmienok a ré6znym spoésobom chovu pocas vyvoja doby vytvorili rézne plemena koz,
ktoré sa od seba liSia ako tvarom, tak 1 UZitkovostou. Hospodarsky vyznam kozy domace;j
spoc¢iva v mlie¢nej produkcii (vyroba mékkych a tvrdych syrov, kyslomlie¢nych vyrobkov,
jogurtov a pod.), v produkcii mésa (salamy, tideniny a pod.), spracovani a vyuziti koze, ako
aj v niektorych oblastiach v produkcii vysoko cenenej srsti.

Prinosy z chovu ko6z sa nedaju vzdy merat’ iba ekonomickymi kritériami, lebo maju
velky dopad aj na ekologiu prostredia, socidlnu Struktiru vidieka, na krajinotvorbu,

agroturistiku a tiez na vyzivu l'udi (Herian, 2008).
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3.2 Mlieko

Mlieko predstavuje jednu z najdolezitejSich zloziek T'udskej vyzivy. Medzi
odbornikmi vo vSeobecnosti prevlada nazor, ze je takmer dokonalou potravinou.
(Michalcova a i., 2007).

V prvom obdobi Zivota je mlieko jedinou potravou mlad’at cicavcov. Je l'ahko
straviteI'né a obsahuje v dostatocnom mnozstve a v optimalnom pomere vsetky vyzivné
a esencialne latky, ktoré mlady organizmus potrebuje pre stavbu a vyzivu tela. Spolu
s mliecnymi vyrobkami ma ustredné postavenie v zdravej vyzive, pretoze vo viacsej miere
ako ktordkol'vek ina potravina doddva do organizmu sucasne bielkoviny, vitaminy
a mineralne latky, a vzhladom na obsah l'ahko straviteI'ného tuku a mlie¢neho cukru je
dolezitym zdrojom energie (Vojtassakova a i., 2000).

Mlieko ma nezastupitené miesto v tzv. ,,potravinovej pyramide®, ktord vychadza
z odporaani Americkej dietetickej asociacie a urcuje optimalny podiel jednotlivych

potravinovych skupin v dennom jedalni¢ku (Michalcova a i., 2007).

3.3 Kozie mlieko

Kozie mlieko nepredstavuje v nasich podmienkach z hl'adiska mnozstva podstatny
zdroj vyzivy. Predstavuje vSak urcité vyzivové tradicie a Z nutricného hl'adiska aj cennt
potravinu. V podmienkach Slovenskej republiky existuje pre vyrobu a spracovanie kozieho
mlieka vyznamny vyrobny potencial s perspektivou exportu vyrobkov z tohto mlieka aj na
trhy inych krajin (Kolosta a i., 2006).

Staruch a Graifova (2006) konstatuju, ze kozie mlieko je i v sti¢asnosti zaujimavym
predmetom pozorovania z hl'adiska jeho chemického zlozenia, nutriéného hodnotenia
a v neposlednom rade i senzorického hodnotenia.

Kozie mlieko charakterizuje Jezkova (2008) ako hodnotnu, zdravli a l'ahko
stravitelna potravinu. Cerstvé mlieko ma typicky nasladlii chut, ak je starsie, ma chut
ostrejsiu, ¢o sa vyzaduje napriklad pri vyrobe niektorych kozich syrov.

Vyznacuje sa Specifickymi chutovymi vlastnostami, typickou voéiou, ale aj
nutricnymi vlastnostami a zd4 sa, Ze aj prave z uvedenych dévodov je vyhl'addvané len
uzkou skupinou spotrebitelov. Na druhej strane mnohi spotrebitelia bez toho, aby

ochutnali toto mlieko, maju predsudky pred jeho konzumdciou. Kozie mlieko produkované
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Vv podmienkach SR sluzi preto védcSinou na samozasobenie alebo na kifmne ucely
(Dubravska, 2006a).
Kude Ka (2005) dodéva, Ze hoci je toto mlieko jednym zo zékladnych typov mliek

vyrabanych celosvetovo, nie je v dnesnej dobe 'ud'mi dostato¢ne ocenené.

3.3.1 Produkcia kozieho mlieka

Svetova produkcia mlieka vSetkych druhov mlieko produkujucich zvierat je 644
mil. ton. Z toho podiel kozieho mlieka predstavuje 1,9 %. V Slovenskej republike tvori
podiel kozieho mlieka len 0,13 %. Najvicsia produkcia kozieho mlieka je v krajinach Azie
okolo 7,0 miliéna ton, pricom Eurdpa je druhym najvacsim producentom s mnozstvom 2,2
mil. ton kozieho mlicka (Boros, 2005a, Herian, 2008).

Naproti tomu starsi zdroj od Dostalovej a Snizka (1992) uvadza, Ze krajiny v oblasti
Stredozemného mora (Spanielsko, Franctizsko, Taliansko, Grécko, Maroko, Tunisko,
Portugalsko) produkuju priblizne 45 % svetovej produkcie kozieho mlieka.

V nasledujicej tabulke 1 je uvedeny prehlad produkcie koziecho mlieka
V porovnani s mliekom kravskym vo svete v priebehu rokov 1996 az 2006. Mozno

konstatovat’, ze v pripade oboch mliek bol zaznamenany narast v produkcii.

Tab. 1 Svetova produkcia mlieka v mil. ton (Herian, 2007)

Druh mlieka r. 1996 r. 2001 r. 2006
Kravské 464,4 4952 541,0
Kozie 11,8 12,0 12,5

Tabulka 2 podava prehl'ad o situacii v produkcii kozieho mlieka vo vybranych
krajinach Eur6py, vratane Slovenska.

Ako vyplyva zo spominanej tabulky, kozieho mlieka sa na Slovensku v sucasnosti
vyprodukuje len 1 200 ton ro¢ne, z toho vSak vicSia Cast’ mlieka ide na vlastna spotrebu

vo forme mlieka a syrov a len mensSia Cast’ sa spracovava priemyselne (Herian, 2007).
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Tab. 2 Stav koz a produkcia ich mlieka v Eurépe (Herian, 2008)

Krajina Pocet koz v tis. ks Kozie mlieko v tis. ton
Francuzsko 924,8 460
Grécko 4.144.8 460
Taliansko 360,1 150
Portugalsko 1149 42
Spanielsko 1.622,46 350
Bulharsko 900,0 215
Rumunsko 678,0 -
Slovensko 29,5 1,2

3.3.2 Poziadavky na kvalitu konzumného kozieho mlieka

Podl'a Vynosu Ministerstva Podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva

zdravotnictva Slovenskej republiky zo 14. augusta 2006 ¢. 2143/2006-100 konzumné kozie

mlieko:

- mdze byt tepelne oSetrené niektorym z tychto sposobov tepelného osetrenia:

a) vysokou pasterizaciou,

b) ultravysokotepelnym ohrevom (UHT ohrevom)

- a mozno ho vyrabat’ v trhovych druhoch, ktoré sa podl'a mnoZstva tuku ¢lenia na tieto

skupiny:

a) konzumné kozie mlicko bez upravy tuku, ale s mnozstvom tuku najmenej 3,0

hmotnostného percenta a s obsahom beztukovej suSiny najmenej 8,2 hmotnostného

percenta,

b) konzumné kozie mlieko s upravenym mnozstvom tuku a S obsahom beztukovej

suSiny najmenej 8,2 hmotnostného percenta.

3.3.3 ZloZenie kozieho mlieka

Obsah zakladnych zloziek mlieka kozieho v porovnani so zloZenim mlieka

kravského a mlieka ov¢ieho je uvedeny v tabulke 3.
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Tab. 3 Porovnanie zloZenia kozieho, kravského a ov¢ieho mlieka v percentich

(Kerestes, Selecky, 2005)

Zlozka mlieka kravského ovcieho kozieho
Voda 84,4 82,2 86,8
Susina 12,6 17,8 13,2

Tuk 3,8 6,5 4

Kazein 2,7 4.5 2,9
Albuminy a globuliny 0,6 1,2 0,7
Laktoza 4,7 4,5 4,6
Minerélne latky 0,7 0,9 0,7

Zlozenie kozieho mlieka stanovovali aj Boro§ (2005a) a Herian (2008), ktori
v zhode uvadzaju, ze kozie mlieko je v zdkladnom zlozeni podobné mlieku kravskému,
ked’ obsahuje v priemere okolo 12,6 % suSiny, 3,4 % bielkovin, 3,8 % tuku, 4,3 % laktozy
a 0,8 % mineralnych latok. V zlozeni kozieho mlieka st zna¢né rozdiely medzi plemenami,
individualnymi zvieratami a K znaénym zmenam dochadza aj v priebehu laktacie.

V sulade s uvedenym st i1 zavery Kude Ka (2005), ktory zistil nasledovné hodnoty
zloziek kozieho mlieka: celkové proteiny 3,21 %, tuk 3,50 %, laktoza 4,35 %, beztukova
susina 8,56 %, popoloviny 0,86 %.

3.3.3.1 Tuk v kozom mlieku

vwe

postupne sa ku koncu laktacie zvySuje. Toto zvySovanie tukovosti mlieka nema plynuly
priebeh, vyskytuji sa malé vykyvy, ktoré zavisia od rozlicnych vplyvov chovatel'ského
prostredia, ale najmé od vyZivy.

Tuk kozieho mlieka tvoria triacylglyceroly, diacylglyceroly, monoacylglyceroly,
vol'né mastné kyseliny, fosfolipidy a steroly (Boros, 2006).

V tuku mlieka bolo identifikovanych niekol’ko desiatok mastnych Kkyselin.
Sztankoova (2005) uvadza, Ze kozie mlieko ma v porovnani napr. s mlieckom kravskym
vy$Sie zastipenie urcitych mastnych kyselin s krat§im a strednym retazcom. Su to
predovsetkym kyselina maslova, kapronové, kaprylova, kaprinové, laurovd, myristova,

palmitova, olejova, linolénova, arachidonova. Prave kyseliny kapronova, kaprinova

14



a kaprylova, ktoré¢ maju dominantné zastipenie v kozom mlieku, su po koze (z latinského
capra) v skuto¢nosti aj pomenované.
Prehl'ad najvyznamnejSich mastnych kyselin izolovanych z mlieka aich obsah

v mlieku kozom, kravskom a materskom sa nachadza v tabulke 4.

Tab. 4 Priemerné zastupenie mastnych kyselin

Mlie¢ny tuk ( % z celkovych mastnych kyselin)
Kozi
. (%
Kozi Kravsky Zensky
zg/100g
(Boros, 1986) | (Dostalova, (Dostalova, )
mlieka)
Snizek, 1992) | Snizek, 1992) )
(Haenlein,
2004)
Kyselina maslova 4,21 3,9 - 0,13
Kyselina kaprénova 2,42 2,2 - 0,09
Kyselina kaprylova 2,32 2,3 0,1 0,10
Kyselina kaprinova 8,45 8,0 1,1 0,26
Kyselina laurova 3,11 3,1 41 0,12
Kyselina myristova 9,26 10,3 5,7 0,32
Kyselina palmitova 26,60 32,5 224 0,91
Kyselina stearova 16,91 10,1 9,2 0,44
Kyselina olejova 24,35 19,1 35,0 0,98
Kyselina linolova 1,34 2,8 10,8 0,11
Kyselina linolénova 1,04 0,6 0,9 0,04

Preukdzané rozdiely medzi kozim akravskym mliekom st prave v zloZeni
a Strukture tuku. Priemernd velkost’ tukovych gul6¢ok kozieho mlieka je okolo 2
mikrometrov, zatial co v kravskom mlieku je priemerna vel’kost’ 2,5 az 3,5 mikrometrov
(Herian, 2008).

Tato skutocnost’ uvadza aj Boro§ (2005a), ktory poukazuje na to, Ze tuk kozieho
mlieka je v porovnani s tukom kravského mlieka tvoreny va¢$im poctom menSich
tukovych gul'd¢ok a dopliia, Ze tukové gul’d¢ky maju slabiie membrany bez aglutinaéného
efektu, ¢o umoziuje vzhladom k vécSiemu povrchu rychlejSiu enzymovu hydrolyzu.
Zaroven dodava, Ze menSia vel'kost’ tukovych gul'6cok spdsobuje ich lepSie rozptylenie

Vv mliecnej plazme. Toto sa Casto dava do suvisu s nizSou intenzitou vystupovania tuku
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V kozom mlieku. Vyskumy ukazali, ze zhlukovanie tukovych gul'6cok je podmienené
prave pritomnost'ou aglutininu, na ktory je kozie mlieko chudobnejsie ako mlieko kravské,

a preto ma aj mensiu schopnost’ vystupovania tuku, najma pri nizSich teplotach.

Ako uz bolo naznacené v predchadzajucom texte, podobne i Jezkova (2008)
upozornuje, ze tuk rozptyleny vo forme mensSich gul6cok l'ahSie podlieha pdsobeniu
lipolytickych enzymov, ¢o vedie ku vzniku chyb chute a vone

Urovet lipolyzy u kozieho, ovéicho a kravského mlicka skimal Boro§ (2005b). Na
zéklade zistenych vysledkov uvedenych na obrdzku 1 konStatoval, ze najviac podlicha
lipolyze tuk kozieho mlieka, kde sa obsah voI'nych mastnych kyselin prudko zvySoval
V porovnani s kravskym aovéim mliecnym tukom. U kravského mlie¢neho tuku sa
pozoroval dvakrat vy$s$i narast celkového mnozZstva volnych mastnych kyselin ako
u ov¢ieho mlieka, ale priblizne 2-3 krat nizs$i ako u mlieka kozieho. Najvyss§ia enzymova
hydrolyza tuku u kozieho mlieka potvrdzuje Casté tvrdenia o lepSej stravitel'nosti kozieho

tuku v porovnani s kravskym a ov¢im mlie¢nym tukom.

80

40 e em

narast celkového obsahu VMK
v%

¢as v hodinach

kravsky tuk ~ ------- ovéi tuk - — — - KOZi tuk

Obr. 1 Narast celkového mnoZstva voP’nych mastnych Kkyselin v priebehu lipolyzy
(Boros, 2005b)
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Variacie v zastpeni mastnych kyselin mlieéneho tuku, ako aj stupen lipolyzy
a obsah vol'nych mastnych kyselin v surovom mlieku mézu vyvolat’ rozdiely v chutnosti
kozich mlieénych vyrobkov. Uroveii lipolyzy a obsah volnych mastnych kyselin je
dolezitym ukazovatelom vlastnosti mlicka, jeho kvality a vhodnosti ako suroviny pre

mliekarensky priemysel (Pol'dkova, Dudrikova, 2008).

3.3.3.2 Bielkoviny v kozom mlieku

Bielkoviny su z hl'adiska vyzivy dolezitou zlozkou mlieka. Mliecne bielkoviny
patria do skupiny plnohodnotnych bielkovin, obsahuju vSetky esencidlne a neesencialne
aminokyseliny, ktoré vyzaduje I'udsky organizmus (Vojtassakova a i., 2000).

Zastupenie esencialnych aminokyselin a porovnanie ich obsahu v mlieku kozom

a kravskom uvadza tabul’ka 5.

Tab. 5 Priemerné zastipenie esencidlnych aminokyselin v proteinoch kozieho a

kravského mlieka v g/100g mlieka (Haenlein, 2004)

Aminokyseliny Kozie mlieko Kravské mlieko Odlién_OSti (_%) pre
kozie mlieko
Tryptofan 0,044 0,046
Treonin 0,163 0,149 +9
Izoleucin 0,207 0,199 +4
Leucin 0,314 0,322
Lyzin 0,290 0,261 +11
Metionin 0,080 0,083
Cystein 0,046 0,030 +53
Fenylalanin 0,155 0,159
Tyrozin 0,179 0,159 +13
Valin 0,240 0,220 +9

Podl'a Borosa (2006) bielkoviny kozieho mlieka sa povazuju za kvalitné, pretoze
ako uvadza aj tabulka 5 su zdrojom vsetkych esencidlnych aminokyselin. Boro$ (2005b)
zaroven vyzdvihuje u kozieho mlieka i skutocnost, ze z hl'adiska celkovych bielkovin je

u kozieho mlieka v porovnani s kravskym vySSie zastipenie aminokyselin obsahujucich
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siru, ¢o je prospesné pre zdravie konzumenta, nakol'’ko sa jedna o zdsobovanie organizmu
danymi latkami prirodzenou cestou

Dalsou prednostou kozieho mlieka v porovnani smliekom kravskym je, Ze
Z hl'adiska podielu aminokyselin v mlie¢nych bielkovinach sa kozie mlieko podoba mlieku
materskému (Jezkova, 2008).

Kozie mlieko patri spolu s mlickom kravskym, ov¢im, mlieckom byvolich krav,
zebry, sobov a mlickom inych prezavavcov medzi mlieka oznacované ako kazeinové, ktoré
obsahuju viac nez 75 % kazeinu z celkového obsahu bielkovin (Pol'dkova, Dudrikova,
2008).

Kazein predstavuje komplexnu zlozku obsahujucu vapnik, fosfor a malé mnozstvo
hor¢ika. Okrem neho sa v mlieku nachiddza mlie¢ny albumin (laktalbumin) a mliecny
globulin (laktoglobulin) a d’alSie bielkoviny (Vojtassakova a i., 2000).

Genetickému polymorfizmu bielkovin mlieka sa venuje zna¢na pozornost’. Skimala
sa 1 pritomnost’ a-S; kazeinu. Zistilo sa, Ze ma 6 réznych typov: A, B, C, E, F anula
v kozom mlieku. V kravskom mlieku, a-S; kazein je hlavny s-kazein. Nulovy typ alebo
absencia v niektorom mlieku kdz znamena, Ze hlavny s-kazein je a-S; kazeinovy variant,
ktory ma odli$nu stravitel'nost’ a vlastnosti pri vyrobe syrov (Haenlein, 2004).

Kozie mlieko formuje pri zrazani bielkovin jemnejSie vloc¢ky a rychlejSie ako
kravské mlieko. To mozno dat’ do stivisu nasledne aj s rychlejSou stravitenostou bielkovin
kozieho mlieka (Boros, 2005a).

Jezkova (2008) taktiez uvadza, ze obsah bielkovin sa oproti mlieku kravskému 1isi
zastapenim jednotlivych kazeinovych frakcii a doplha, ze hlavnou kazeinovou frakciou

vV kozom mlieku je B-kazein.

3.3.3.3 Sacharidy v kozom mlieku

Mlieko obsahuje pomerne malo sacharidov. Hlavnou zlozkou je mlie€ny cukor
laktoza. Oproti sacharéze ma mensiu sladivost. Pri traveni sa pomalSie rozklada
a resorbuje v porovnani s inymi cukrami (Vojtassakova, 2000).

Nouzovska (2007) charakterizuje laktozu nasledovne:

»laktéza je najvyznamnejsi sacharid v mlieku
»je l'ahko straviteI'na a je vybornym zdrojom energie
»sklada sa z glukozy a galaktozy

» glukoza je dolezitou zlozkou krvi a stavebna zlozka glykogénu
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» galaktoza je dolezita zvlast pre detsky organizmus:
v' je potrebna pre vyvoj mozgu a nervovych tkaniv
v' priaznivo ovplyviluje regulaciu telesnej teploty
v’ priaznivo vplyva na ¢revni mikrofléru a pohyblivost’ ¢riev

v’ napomaha absorpcii mineralnych latok, ako st vapnik, hor¢ik, fosfor

3.3.3.4 Mineralne latky v kozom mlieku

Boro§ (2005b) uvadza, ze dalSou prednostou kozieho mlieka je vysSi obsah
minerdlnych latok a to 0,85 % v porovnani s 0,70 % u kravského mlieka. Kereste§
a Selecky naproti tomu uvadzaji zhodny obsah v oboch mliekach na trovni 0,7 %.

Z mineralnych latok kozie mlieko obsahuje viac véapnika, draslika, hor¢ika, fosforu,
chloru, ale ma menej sodika, Zeleza, siry, zinku a molybdénu. Detskda mliecna anémia,
ktord bola pozorovana pri dlhodobej jednostrannej vyzive kozim mliekom, je spdsobovana
nie niz8§im obsahom Zeleza, ale nepritomnost'ou kyseliny listovej v kozom mlieku, ktora
vyuzitie Zeleza na krvotvorbu podmienuje (Herian, 2008).

Sztankoova (2004) dopliiia, Ze kozie mlicko mé taktiez vyssie zastipenie jodu &i

manganu.

3.3.3.5 Vitaminy v kozom mlieku

Z vitaminov ma velky vyznam vitamin A, ktory je v kozom mlieku v podobe
prirodného cCistého vitaminu (Sztankdova, 2005).

Kozie mlieko ma vicSie mnozstvo vitaminu A ako kravské mlieko. Neobsahuje
karotén, preto je vyrazne belSej farby (Boros, 2005a; Herian, 2008).

Podl'a Dostalovej a Snizeka (1992) je to sposobené tym, Ze organizmus kozy ma
obmedzenu schopnost’ vstrebavat karotenoidy a vylucovat’ ich do mlieka.

Z vitaminov zo skupiny B si vyznamné vitaminy B; a niacin. Vitaminy B, sa
zGcastiuju pri metabolizme bielkovin a cholesterolu a niacin je sucastou koenzymu, ktory
zabezpecuje transport vodika (Sztankoova, 2005).

Podl'a Borosa (2005a) obsah vitaminu Bg a By je vyssi v mlieku kravskom. Hladina

vitaminu C a D je niZSia alebo taka ist4 ako u mlieka kravského.
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3.3.4 Vyznam kozieho mlieka vo vyZive

Kozie mlieko avyrobky zneho maju vysoka dieteticki hodnotu. Dieteticka
hodnota kozieho mlieka je vysSia ako mlieka kravského. Prave vd’aka uz spominanej
vysSej stravitelnosti tuku a bielkovin je tento druh mlieka pre Tudsky organizmus
prijatel'nejsi. Koziemu mlieku sa v laickej verejnosti pripisuju niektoré priam zazracné
uzdravovacie schopnosti. Liec¢ivé G¢inky méa mlieko najmad od koz, ktoré sa pasti na
floristicky bohatom travnatom poraste. Kozie mliecko moéze byt uzitocné pri prekonavani
priznakov ochoreni koze (ako su exémy a vyrazky), traviacej sustavy (zvracanie, kolika,
zapcha, brusné t'azkosti) a dychacej ststavy (zapal priedusiek) (Boros, 2005b).

Staruch a Graifova (2006) dopliaji, Ze vyzivova hodnota kozieho mlicka je
Vv porovnani s kravskym zosilnend vys$$im zastipenim aminokyselin obsahujtcich siru,
vys$§im obsahom vépnika a fosforu, vitaminu A atiez mastnych kyselin s kratkym
retazcom.

Haenlein (2004) zhrnul vyznam kozie mlieka a vyrobkov z neho vo vyzive ¢loveka
do nasledujtcich hlavnych bodov:

1) hladujuci a podvyziveni I'udia v rozvojovom svete pozivaji viac mlieko kozie

ako kravské,

2) liec¢ia sa nim osoby postihnuté alergiou na kravské mlieko a trpiace zalido¢no-
¢revnymi poruchami, ¢o prestavuje vyznamnu cast’” populdcie v mnohych
rozvinutych krajinéch,

3) napliiajii sa potreby naroénejsich spotrebitel'ov, ktori tvoria rastici podiel na

trhu v mnohych vyspelych krajinach.

V nasledujucich podkapitolach st uvedené najvyznamnejsie zlozky kozieho mlieka

a su charakterizované z hl'adiska ich u¢inku na zdravie ¢loveka

3.3.4.1 U¢inné zlozky bielkovin

Cystein- glutation

Kozie mlieko je vyznamnym zdrojom -cysteinu. Jeho obsah je na urovni

0,046 g. 100 g™, Go je cca 0 53 % viac v porovnani s kravskym mliekom (Haenlein, 2004).
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Cystein je esencidlna aminokyselina obsahujuca siru. Pripisuje sa mu detoxikacna
funkcia. Jeho vyznam spociva vtom, ze je sucastou tripeptidu nazyvané¢ho glutation
(Sztanko6ova, 2005).

Podl'a Langa (2001) je glutation predominantny antioxidant bunkovej cytoplazmy.
Je nevyhnutny pre zabezpeCenie funkc¢nosti vSetkych buniek. Ako uz bolo uvedené,
glutation je tripeptid, vytvara sa z troch aminokyselin v 2-stupfiovom procese. V prvom
stupni sa zIuci kyselina glutdimova a aminokyselina cystein, v druhom stupni sa aduje
aminokyselina glycin. Primarnymi miestami syntézy glutationu su pecen a pluca. Glycin a
kyselina glutdimovd sa nachddzaji v bunkidch v pomerne velkom mnozZstve, preto
limitujacim faktorom, ktory urcuje rozsah syntézy glutationu je dostupnost’ cysteinu.

Glutationovy antioxidany uc¢inok sa pokladd za najvyznamnej$i z bunkovych
ochrannych mechanizmov. VycCerpanie tejto malej molekuly mé pri zvySenej bunkovej
aktivite za nasledok zvySenu tvorbu reaktivnych foriem kyslika — kyslikovych radikalov.
Zvysena tvorba kyslikovych radikdlov méze nastat’ napr. v lymfocytoch pocas vyvoja
imunitnej odpovede a vo svalovych bunkéch pri zvysenej fyzickej namahe. Predpoklada sa,
ze tvorba kyslikovych radikalov je ¢asto rozhodujucim krokom karcinogenézy. Vzhl'adom
k uvedenému uc¢inku glutationu na volné radikaly, glutation bol a eSte stale aj je
predmetom mnohych vyskumov (Bounous, 2000; Parodi, 2007).

Napriklad Parodi (2001) sa venuje vplyvu zloziek mlieka, predovsetkym mlie¢nych
bielkovin aich peptidov v prevencii rakoviny. V ramci pokusov aplikoval zvieratam
krmivom srvatkové proteiny. Z vysledkov jeho vyskumu vyplyva, Ze podavanie
srvatkovych bielkovin zabranilo rozvoju rakoviny hrubého creva a mliecnej Zlazy. V
suvislosti s uvedenym konstatuje, ze bielkoviny srvatky su nadradené nad iné bielkoviny,
ktoré sa vyskytuju napriklad v hovddzom mése alebo v s¢ji. Ich antikarcinogénny G¢inok
dava do suvislosti prave s obsahom sirnych aminokyselin cysteinu a metioninu, ktoré su
prekurzormi glutationu, spominaného silného bunkového antioxidantu. Zaroven dodava, ze
glutation je tiez zodpovedny 1 za udrZiavanie U€innej imunitnej reakcie.

Schaafsma (2007) doplia, Ze aminokyseliny obsahujuce siru sluzia ako prekurzory
pre syntézu antioxida¢nych zli€enin glutationu a taurinu, ktoré vykazuji zaroven i
protizédpalové vlastnosti. To je dolezité v prevencii alebo znizeni zapalového ochorenia

ériev.
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Leucin, izoleucin, valin

Leucin, izoleucin, valin s aminokyseliny, ktoré sa podla Sztankdovej (2005)
uplatnuju tam, kde je potrebné chranit’ vlastné bielkoviny organizmu pred devastaciou. Je
totiz jednozna¢ne dokazané, ze maji anabolicky efekt na tkaniva, a to nielen na svaly, ale
aj na peCen. Moézu sluzit' ako zdroj energie. Vyuzivaju sa k liecbe niektorych foriem
nedostatocnej funkcie mozgu. Leucin stimuluje produkciu inzulinu, ktory podporuje
okamzité vyuzitie glukozy. Zaroven sa tieto aminokyseliny metabolizuju na Grovni svalov

a nie na urovni pecene ako ostatné¢ aminokyseliny.
Lyzin, tyrozin, treonin

Lyzin je dolezity pre rast deti. Ako samostatny preparat sa vyuziva pri liecbe virdz.
Posobi predovsetkym na virusy Herpes. Tyrozin je esencidlna aminokyselina, ktorej
vyznam spociva v tom, Ze je zdkladnou stavebnou zloZkou hormoénov, napriklad aj Stitnej
zl'azy. Treonin je ddlezitou zlozkou kolagénu, posiliiuje imunitny systém. Patri medzi
esencialne glukoplastické aminokyseliny, ma vel'ky vyznam pri aktivacii ¢i inaktivacii
enzymov, kde funguje ako prijemca fosforylovej skupiny. Nedostatok treoninu sposobuje
ukladanie tuku v peceni (Sztankoova, 2004).

Okrem uvedeného, treonin je z velkej Casti aj priamo zacleneny do ¢revného

mucinu, ktory chrani bunky a posiliiuje ¢revnt bariéru (Schaafsma, 2007).

Bioaktivne peptidy

Pred niekol'kymi desiatkami rokov bolo jedinym kritériom hodnotenia kvality
bielkovin ich aminokyselinové zlozenie. Vyvojom novych biologickych vyskumnych
nastrojov sa dospelo K poznamiu, ze mlie¢ne bielkoviny - kazein ako aj srvatkové
bielkoviny prispievaju k l'udskému zdraviu prostrednictvom ich latentnej biologickej
aktivity. Latentna biologickd funkcia tychto peptidov sa aktivuje az po hydrolyze
prostrednictvom niektorych proteolytickych enzymov. Uvolnené peptidy sa nazyvaji
,bioaktivne peptidy*, pretoze st schopné modulovat’ S$pecifické fyziologické funkcie
(Michaelidou, 2008).

Sramkova (2003) uvadza, Ze bioaktivne peptidy oby&ajne obsahuju v molekule 3 aZ
20 aminokyselinovych rezidui aich aktivita je zaloZzend na skladbe jednotlivych

aminokyselin.
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Bioaktivne peptidy st neaktivne v molekule bielkovin, aktivizuju sa az po ich
uvol'neni z bielkoviny. M6zu vznikat’ nasledovnymi spdsobmi:
» Qgastrointestinalnym travenim mlieka,
» fermentaciou mlieka s proteolytickymi Startovacimi kultirami,
»hydrolyzou proteolytickymi enzymami napr. mikroorganizmov alebo rastlin (Korhonen
a Pihlanto,2006).

Podl'a Parka a i. (2007) bioaktivne peptidy su pre svoju fyziologickl a fyzikalno-
chemicku vSestrannost povazované za dolezitia sucast potravin, ktoré su zdraviu
prospesné. Rovnako maju uplatnenie i vo farmaceutickych aplikaciach.

Maju vplyv na traviaci, kardiovaskularny, imunitny a nervovy systém.
PredovSetkym antihypertenzné, antioxidacné, antitrombotické a hypocholesterolemické
peptidy ovplyviiuju kardiovaskuldrny systém. Opioidné peptidy mdzu regulovat’ nervovy
systém. Antimikrobidlne peptidy su pravdepodobne prospesné pre traviaci systém
(Geerlings a i. 2006; Michaelidou, 2008).

Pozitivne uéinky bioaktivnych peptidov uvadza aj Sramkova (2003). Podla nej
mnoho mlie¢nych peptidov mé multifunkéné vlastnosti. Na zdklade Specifického poradia
aminokyselin, peptidy mozu sposobovat’ dve alebo viaceré rozne biologické aktivity.

Taktiez peptidy odvodené z mlieéneho B-kazeinu maji potencialne biologické
funkcie. ZvySuje sa tak poziadavka pre produkciu Specifickych bioaktivnych peptidov
(Lamothe a i., 2007).

Laktoferin

Laktoferin je glykoprotein mlieka viazuci zelezo (Conesa a i., 2008; Zhang a i.,
2008).

Laktoferin je vyluCovany do slizni¢nej tekutiny a modze sa vyskytovat okrem
mlieka, resp. mledziva iv slzach, spermiach a slinach. Je zlozeny z dvoch gulovych
laloé¢ikov. Kazdy lalok obsahuje jedno miesto na reverzibilni védzbu Zeleza.
Prostrednictvom rozsiahlych in vitro a in vivo experimentov sa potvrdilo, Ze podavanie
laktoferinu ma priaznivé U€inky na l'udské zdravie. Laktoferin je povazovany za atraktivny
lieCebny prostriedok najméd pri anémii z nedostatku zeleza, ale rovnako i ako pri

zapalovych ochoreniach ¢riev (Zhang a i., 2008).
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Gonzales-Chavez a i. (2009) uvadzajt, Ze laktoferin je zapojeny do viacerych
fyziologickych funkcii, vratane regulacie vstrebavania zeleza v ¢reve, imunitnej odpovede,
antioxidac¢nych, antikarcinogénnych vlastnosti a ochrany proti mikrobidlnym infekciam.
Antimikrobiédlna funkcia laktoferinu je vac¢Sinou sposobend dvoma mechanizmami:

v’ odstranenim Zeleza v miestach infekcie, ¢o zbavuje mikroorganizmus tejto Ziviny

a ma bakteriostaticky ucinok,

v’ priamou interakciou molekuly laktoferinu s infekénym agens.
Aminokyseliny v laktoferine mézu reagovat’ s anidonovymi molekulami na povrchoch
niektorych bakterii, virusov, mikroskopickych vldknitych hub a parazitov, spdsobujlc tak

rozklad bunky.
3.3.4.2 U¢inné zlozky tukov

Sfingomyelin

Sfingomyelin je fosfolipid nachadzajuci sa na vonkajSej strane plazmatickej
membrany vicSiny buniek a je sti€astou membrany mliecnych tukovych gul6cok. Hoci
mlieko a mlie¢ne vyrobky st dblezitym zdrojom sfingomyelinu v 'udskej strave, malo sa
vie o faktoroch, ktoré ovplyviiuju jeho koncentraciu v mlie¢nom tuku, alebo o moznych
zmendch tejto koncentracie (Graves ai. 2007).

Duan (2007) rovnako konStatuje, Ze sfingomyelin je pritomny v bunkovych
membranach cicavcov ako zlozka tukov a dopliiia, Z¢ zdrojom sfingomyelinu st okrem
mlieka 1 vajcia a méso.

Fosfolipidy vSeobecne predstavujii nizke percento (menej ako 1 %) z celkového
mnozstva tukov v mlieku. Najnovsi vyskum ukazal, Ze sfingomyelin predstavuje 18 az 20
% 1z celkového mnozstva fosfolipidov v mlieku. Kvantitativne sa teda koncentracia
sfingomyelinu v mlieku pohybuje v rozmedzi od 4 do 12 mg/ dl mlieka. Pri homogenizacii
a d’alSom spracovani plnotu¢ného mlieka je v§ak membrana tukovych gul'6¢ok narusena a
niektoré fosfolipidy, vratane sfingomyelinu, prechadzaji do vodnej fazy. Rozsiahle
spracovanie ma teda za nasledok zna¢né obohatenie srvatky alebo netukovych frakcii
sfingomyelinom. KedZe spracovanie mlieka nemd negativny vplyv na koncentraciu
sfingomyelinu, ludské spotreba spracovaného mlieka vyznamne prispieva k celkovému
prijmu sfingolipidov, ktoré predstavuju 0,01 az 0,02 % stravy (Graves a i., 2007).

Sfingomyeliny st dolezité pri regulécii rastu ¢revnych buniek a pri ochrane pred

virusmi patogénov a toxinov (German, Watkins, 2002).
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Vzhl'adom k tomu, Ze sfingolipidy tvoria znacnu ¢ast’ polarnych lipidov mlieka, ich
ucinky na travenie u dojCiat su predmetom ziujmu. Diétne sfingolipidy st pomaly
straviteIné a exponované do celého ¢reva. Nestravené sfingolipidy moézu mat” ochranny
ucinok. Diétne sfingolipidy inhibuji absorpciu cholesterolu, a moézu mat prospesné
metabolické ucinky (Nilsson, 2007).

Viaceri autori (Graves a i., 2007; Nilsson, 2007) uvadzaja, Ze sfingomyelin ma
protirakovinové ucinky.

Vzhl'adom k uvedenému, sfingomyelin a d’alSie sfingolipidy mézu pomdct’ predist’
alebo znizit’ zdvaznost’ rakoviny hrubého ¢reva. Pre spotrebitel'ov je preto prospesné zvysit
spotrebu sfingomyelinu napriklad aj z mlieka a mlienych vyrobkov. Konzumacia stravy
bohatej na mliecne vyrobky moéze preto poskytnut’ dostatoéné koncentracie sfingomyelinu,

pomocou ktorého mozno zabranit’ vyvoju tohto ochorenia (Graves a i., 2007).

Konjugovana kyselina linolova

Obsah konjugovanej kyseliny linolovej v kozom mlieku sa méze do vel’kej miery
odlisovat’ (Luna a i., 2008).

Konjugovana kyselina linolova je spolocny nazov pre zmes polohovych a
geometrickych izomérov tejto kyseliny. Konjugované dvojité vizby st obycCajne na
poziciach 9 a 11 alebo 10 a 12 a biologicky najaktivnejsi izomér konjugovanej kyseliny
linolovej je cis-9, trans-11, ktory je najvacs§im izomérom v mlie¢nych produktoch
(Sramkova, 2003).

Lock a i. (2008) uvadzaju, Ze trans-10, cis-12 konjugovana kyselina linolova je
medziprodukt vznikajuci biohydrogenaciou kyseliny linolovej ¢revnymi baktériami.

Je prospesna pre 'udské zdravie. Niekol'ko Studii sa zaoberalo skiimanim moznych
pozitivnych ucinkov konjugovanej kyseliny linolovej, ako su protirakovinové vlastnosti,
redukcia hyperglykémie, zlepSenie mineralizacie kosti. Zich vysledkov vyplyva, Ze
bachorova konjugovana kyselina linolova cis-9, trans-11, hlavny izomér v mlieku
prezivavcov, ma vyrazné predovsetkym protirakovinové ucinky (Bouattour a i., 2008).

Potvrdilo sa, Ze tato kyselina je silnym inhibitorom rozvoja rakoviny prsnika u Zien
a moze byt prospesna i pri lieCbe rakoviny prostaty (Parodi, 2001).

Okrem uveden¢ho, obmedzuje pritomnost indukovaného cholesterolu,
sposobujuceho aterosklerdzu a znizuje obsah tuku v tele (Sramkova, 2003; Michalcova a i.,

2007).
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3.3.5 Kozie mlieko a alergie

Doteraj$ie poznatky naznacuji, Ze hypersenzitivita ¢i nezndsSanlivost mlie¢nych
preparatov je nizSia, ak ich zaklad tvori kozie mlieko. Modifikdciou jeho zloziek
a eliminaciou alergizujucich frakcii je mozné vyrazne znizit' alergénnost’ mliecnej potravy.
Samotné kozie mlieko pre svoju Specificku Struktiru bielkovin, ktord stvisi s 'ahSou
stravitelnostou, je doj¢atami dobre tolerované a nezriedka odstrani klinické prejavy
u pacientov s precitlivelost'ou na bielkoviny kravského mlieka. Rozne zdroje uvadzaju, ze
tato tolerancia sa pohybuje v rozmedzi 15 az 30 % (Boros, 2005b).

Naproti tomu Dostalova a Snizek (1992) poukazuju na skutocnost, ze pre
najmensich kojencov kozie mlieko bez Upravy nemozno odporucit. Kozie mlieko pre
kojencov nie je vhodné, lebo oproti kravskému mlieku ma niektoré nedostatky. Mé vyssi
pomer bielkovin aenergie, ¢o moZe viest knadmernému zéasobeniu organizmu
bielkovinami, sposobit’ poruchu obli¢iek, je deficitné na niektoré vitaminy, najmé vitamin
C, D, Bs, B1a.

Pri $tddiu molekuldrnej Struktiry bielkovin kozieho mlieka sa zistilo, Ze nielen
laktalbumin, ale aj ostatné frakcie proteinov kozieho mlieka sa liSia od bielkovinovych
frakcii kravského mlieka. To je pravdepodobne dovod, preco deti, ktoré neznasaji vyrobky
z kravského mlieka, dobre znasaji vyrobky z mlieka kozieho. Vyskumy uvadzaji, ze asi
7,5 % deti je alergickych na kravské mlieko, ale 60-70 % z nich nie je alergickych na kozie
mlieko. Tato skutoc¢nost’ prispela k zaciatku vyroby kojeneckej a detskej vyZivy na baze
suSené¢ho kozieho mlieka (Sztankoova, 2004).

Na druhej strane Boro§ (2005a) tvrdi, ze asi iba 17 % alergikov na bielkovinu
kravského mlieka toleruje bielkoviny kozieho mlieka.

Avsak alergicky reaguji na mlieko, respektive jeho bielkovinovu zlozku iba 1 az 2
% Pudi. Castejsie sa vyskytuje intolerancia na mlieény cukor (Michalcova a i., 2007).

Lakt6ézova intolerancia je nezndSanlivost mlie¢neho cukru, laktozy, v dosledku
chybania alebo zniZenia enzymu laktazy v slizici tenkého ¢reva. Enzym nie je schopny
rozstiepit’ laktozu na resorbovatelné hexozy, laktéza sa nevstrebava, ¢im dochadza ku
vzniku mnohych gastrointestindlnych symptémov. Ked’ sa nevstreband laktéza dostane az
do hrubého Creva, rozklada sa tam za vzniku plynov (metan, vodik) a Stiepnych produktov
(kyselina mravcia, kyselina octovd, formaldehyd), ktoré drazdia crevnl sliznicu
(Drahosova, 2004). Prejavi sa to hnackami, nafukovanim a bolestami brucha u deti

I dospelych, ¢o sa mylne povazuje za alergiu (Michalcova a i., 2007).
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Svetova zdravotnicka organizacia uvadza, ze takmer 50 milionov l'udi nemdze zo
zdravotnych dovodom konzumovat’ kravské mlieko. Pri¢inou je uz spominand alergia na
proteiny kravského mlieka alebo intolerancia laktézy. Eurdpska komisia v roku 1991
odporucila pouzitie kozieho mlieka pre deti, ktoré trpia alergiami, tak aj pre tych, ktori st
precitliveni na proteiny v diéte (Sanz Caballos a i., 2009).

Dubravska (2006) doplia, ze kozie mlieko sa odpori¢a konzumovat' aj pri inych
problémoch s traviacim traktom, ako aj pri rekonvalescencii. Je vel'mi vhodné pre deti aj

vtedy, ak maju poruSent imunitu.

3.3.6 Vyrobky z kozieho mlieka

Na zéklade Vynosu Ministerstva Podohospodarstva Slovenskej republiky a
Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky zo 14. augusta 2006 ¢. 2143/2006-100,
slovom ,,kozie“ alebo ,,z kozieho* mozno oznaCovat’ mlicko alebo vyrobok z kozieho
mlieka, ak sa na ich vyrobu pouzila ako surovina len kozie mlieko. Kozie mlieko a
vyrobky z neho sa ¢lenia na tieto skupiny:

a) konzumné kozie mlieka,

b) modifikované kozie mlieka, ochutené kozie mlieka a tekuté kozie mlie¢ne vyrobky,
c) kozie kyslomlie¢ne vyrobky,

d) kozie syry.

Podla Polakove; a Dudrikove; (2008) kozie mlieko ma vyrazne lepSie
technologické vlastnosti na vyrobu mlie€nych vyrobkov a svojim zloZenim sa podobé viac
kravskému ako ov¢iemu mlieku. Ak sa kozy chovaji v rovnakych podmienkach ako kravy
a mlieko sa ziskava za dodrzania zdkladnych hygienickych podmienok, pri spravnej
zoohygiene, technike chovu koéz a pri dobrom zdravotnom stave dojnych zvierat, ma kozie
mlieko typicku sladkasti chut’ a ¢erstvé ma rovnakl chut’ ako kravskeé.

Kozie mlieko je zvlast vhodné k spracovaniu na syry, pretoze sa dobre syri,
syrenina sa dobre formuje a uvolfiuje srvatku. Umoziiuje vyrobu Sirokého sortimentu
mlie¢nych vyrobkov. Jeho spracovanie vo svete na findlne vyrobky pre l'udska vyzivu ma
Siroku zékladiiu. Nie je presne zndme percentualne vyuZitie kozieho mlieka na jednotlivé
skupiny vyrobkov, celkove vSak moZno povedat, Ze kozie mlieko sa vyuZiva
predovsetkym na vyrobu syrov a len v niektorych krajinach sa cast’ produkcie vyuziva na

vyrobu jogurtov alebo konzumného mlieka (Boros, 2005a).
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Z kozieho mlieka sa az v poslednych rokoch zacal priemyselne vyrabat’ cely rad
tekutych a suSenych vyrobkov so Specidlnymi vyzivovymi G¢inkami (Herian, 2007).

Na zaklade individuadlneho prieskumu trhu, ktory sme realizovali v ramci
vypracovania tejto bakalarskej prace, mézeme skonstatovat, Ze na Slovensku sa podla
nasich zisteni kozie mlieko a kozie produkty vyrabaji na Orave v obci Podvysoka vo firme
ABEL plus spol s.r.o., kde sa zameriavaju najmi na suSené kozie mlieka. Taktiez suSené
mlieka produkuju v obci Divina na Slovensku. V Ceskej republike ma najviacsiu koziu
farmu rodina Dobrovilnych v Ratiboficich, s ponukou vyrobkov ako st kozie jogurty ¢i uz

ochuten¢ alebo neochutené, d’alej su to jogurtové mlieka, tvarohy ¢i syry.

3.3.6.1 Kozie syry

Luzova a Sustova (2009) uvadzaju nasledovné delenie kozich syrov:
1) podl'a sortimentu:
e prirodné syry, vyrabané priamo z mlieka
e tavené, vyrabané d’alSim spracovanim prirodnych syrov
o  filled cheese™ — mliecny tuk nahradeny rastlinnymi tukmi
2) podrl'a spdsobu zrazania:
o sladké
e kyslé
e kombinované
3) podla konzistencie vo vztahu k obsahu vody:
e extra tvrdy
o tvrdy
e polotvrdy
e polomikky
o makky
4) podl'a obsahu tuku v susine:
e vysokotu¢ny
e plnotucny
e polotu¢ny
e nizkotucny

e odtucneny
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5) podl'a zrenia:
e zrejuci
e nezrejuci

Podl'a Heriana (2008) sa z kozieho mlieka vyrabaji vynikajice plesiiové syry a tzv.
biele syry. Vysledkom zrenia kozich syrov je vel'mi pikantna, paprikovo ostra chut, ktorej
intenzita zavisi od dizky zrenia syrov. Pri vyrobe syrov velmi zaleZi na jednotlivych
podmienkach vyroby. Uz samotnym chladenim a zahrevom mlieka sa meni a zhorSuje
syritel'nost’ mlieka, no na druhej strane sa zlepSuje schopnost’ prekysavania po pridavku
¢istych kultar. Podobné ucinky ako ma zéhrev na syrite'nost, ma aj chladenie mlieka do
5 °C. Teploty nad 10 — 12 °C zlepsSuju syrite'nost. Spominané zmeny suvisia so zlozenim
mlieka ato jeho beztukovej suSiny, bielkovin, kazeinu aso zmenenou rovnovahou
vapenatych soli.

Najvacsimi vyrobcami kozich syrov si Grécko a najmi Francuzsko (Boros, 2005a;
Herian, 2008).

Pol'dkova a Dudrikova (2008) uvadzaju jednu zaujimavost’ z histérie kozich syrov.
V 8. storo¢i Saracéni usidl'uju oblast’ franctizskeho Poitiers a zacinaju tu s vyrobou kozich
syrov. Neskor, po ich vyhosteni z Franctizska tam zanechali nielen svoje stada koz, ale aj
receptury na vyrobu syrov z kozieho mlieka. Preto udolie rieky Loire ostava stale v historii
prvym miestom vyroby syrov z kozieho mlieka a aj v sti¢asnosti predstavuje najdolezitejsiu
oblast’ vyroby kozich syrov vo Franctuzsku.

V Anglicku sa vyradba syr Bosworth. Je to mékky biely syr vyrdbany na farméach
Z nepasterizovaného mlieka. Tvar je kruhovy s tenkou, smotanovou vrstvou plesne na
povrchu, popraSeny jemnou vrstvickou prachu. Syr ma neocCakavane pevnu a krehku
konzistenciu, rozplyva sa v ustach, ma nasladlu orechovo-mandl'ovu chut. Doba zrenia je
3-4 tyzdne. V tejto krajine sa tiez na farméach produkuje druh tvrdého syra zvaného Basin,
na vyrobu ktorého sa pouziva nepasterizované mlieko. Pri jeho vyrobe nie je prilis
pouzivany tlak, srvatka je vel'mi zadrziavand, preto je vysledna konzistencia rozpadava
anavlhla. Tento syr je jemne nakysly, pocas zrenia ziskava jemnejSiu a krémovitejSiu
konzistenciu. Obsah tuku v susine je 45 %. Zreje minimalne dva mesiace (Luzova
a Sustova, 2009).

V zahrani¢i sa vyrdba eSte napriklad Cimi Tulum syr, ktory obsahuje 57,73 %
susiny, 30,01 % tuku, 3,51 % soli (Karagozlu a i., 2009).
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Yuceer a i. (2009) sa zmienuju o syre Ezin, ktory je zmesou mlieka kozieho,
kravského a ovcieho. Je to biely syr zrejuci v plechovych kontajneroch najmenej 8
mesiacov.

Ricotta je vyrobok ziskany spracovanim sladkej srvatky (srvatky vznikajacej pri
vyrobe syrov sladkym zrazanim). Srvatka sa po zahriati na teplotu 85 °C okysli, aby doslo
ku koagulacii. Tieto vyrobky sa konzumuju predovsetkym Cerstvé, mierne solené, i ked’
niektoré typy ricotty sa konzumuji po dlh§om zreni a obsahuju vySSie mnozstvo soli.
V niektorych oblastiach sa k srvatke priddva ro6zne mnozstvo plnotu¢ného kozieho mlieka,
aby sa zvysil vytazok (Dostalova, Snizek, 1992).

V Grécku je znamy syr Kefalotiri. Meno sa odvodzuje od gréckeho slova ,,kefalo®,
ktoré znamena klobuk. Syr vézi asi 10 kilogramov, je az 25 centimetrov vysoky
aV priemere dvakrat tak Siroky. Vyrdba sa z Cerstvého kozieho alebo ov¢ieho mlieka.
Zrazené mlieko sa lisuje vo formach, soli sa a znovu sa lisuje. Syr potom zreje 2-3 mesiace
v chladnych pivniciach. Kefalotiri je jemne slany, mierne lahodne nakysly, polotvrdy.

Obsah tuku je 45 % (Luzova, Sustova, 2009).

Obr. 2 Kozi syr (http://www.rbcompany.sk/357/produkty/syry-a-mliecne-vyrobky/syry-z-

kozieho-mlieka)
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3.3.6.2 Kozie jogurty

Pol'dkova a Durdrikova (2008) uvadzaju, ze v niektorych krajindch sa cast
produkcie kozieho mlieka vyuziva na vyrobu jogurtov, ktoré oproti jogurtom vyrobenym
z kravského mlieka maji niz8iu viskozitu, jemnejSiu Struktiru a ostrejSiu chut’.

Jogurt je vel'mi stary vyrobok, ktory je ocetiovany hlavne vo vychodnej Europe.
Vyroba jogurtu z kozieho mlieka je obtiaznejSia nez z mlieka kravského vzhladom
k rozdielnemu zlozeniu bielkovin. Kozie mlieko nedava dostatoéne tuhti zrazeninu, ¢o je
mnohymi spotrebitelmi pokladané za chybu. Ku koziemu mlieku sa preto pri vyrobe
pridavaji stuzovadld, napriklad Zelatina alebo sa mieSa so susenym plnotu¢nym kozim
alebo kravskym mliekom (Dostalova, Snizek, 1992).

Jednym z takychto jogurtov je Labneh, koncentrovany jogurt, vyrobeny z kozieho
mlieka pomocou dvoch druhov Startovacich kultir (jogurtova a smotanova kultra) a 2

koncentracii soli (0 a 0,5 %) (Mehaia, El-Khadragy, 1999).

Obr. 3 Kozi jogurt (http://www.biospotrebitel.sk/foto-galeria/fotografia/1001/kozi-
jogurt.htm)
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3.3.6.3 Fermentované kozie mlieka

Dostalova a Snizek (1992) uvadzaju, Ze fermentované kozie mlieka st vyrobky
oznacované roznymi menami, podl'a povodu miesta. Chut a vona findlneho vyrobku je
zavisla na teplote a dobe fermentécie. Tieto vyrobky st konzumované hlavne moslimami.
Fermentaciou sa zvySuje biologicka hodnota vyrobku, hlavne v dosledku zvysenia obsahu
niektorych vitaminov. Zvlast' vyznamné je zvySenie obsahu kyseliny listovej, ktorej nizky
obsah v kozom mlieku je niektorymi autormi povaZovany za pricinu chudokrvnosti z
kozieho mlieka.

Tarag je tradi¢né prirodzene fermentované kozie mlieko, ktoré bolo konzumované v
mongolskej komunite v Cine. Tarag je bohatsi na Ziviny ako jogurt, pretoze obsahuje viac
kazeinu, laktoferinu, sérového albuminu, laktoglobulinu a laktalbuminu. Je hodnoteny ako
vel'mi vyzivny a priaznivy pre zdravie l'udi (Zhang a i., 2009).

Ako vidiet na obrazku 4 unas je dostupny v obchodnej sieti napriklad kefir

Z kozieho mlieka.

Obr. 4 Kozi kefir (vlastny zdroj)
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3.3.6.4 Kozie mlieko v kozmetike

V ostatnych rokoch aj kozmetika ,,objavila® prospesnost’ zloziek kozieho mlieka.
V skuto¢nosti sa nejednd o objav, ale o ,,znovuobjav®. Kozie mlieko sa pouzivalo pre
kozmetické ucely v roznych kultirach uz pred tisickami rokov. Traduje sa, ze najkrajSia
zena egyptskej riSe Nefertiti ako aj kralovna Kleopatra pravidelne pouzivali kozie mlieko
na umyvanie tvare aktpele. Staroveki Rimania povazovali maslo z kozieho mlieka za
elixir krasy azdravia. ZmieSané s alpskymi bylinami ho pouzivali mnisi niektorych
Svajciarskych klastorov ako lieCebnli mast’ na podrazdenu a zapalenu pokozku (Hojerova,
2003).

Taktiez Dostalova a Snizek (1992) poukazuju na to, ze kozie mlieko mdze byt
s ispechom pouzité na vyrobu roznych kozmetickych vyrobkov. Najznamejsie je mydlo

z kozieho mlieka.

Obr. 5 Mydlo z kozieho mlieka s ovsenymi vlo¢kami

(http://www.mydlareniluzia.sk/mydlo-z-kozieho-mlieka)
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4 Zaver

Kozie mlieko je hodnotnd, zdravéa a Pahko stravitena potravina. Cerstvé mlieko ma

typicky nasladla chut’, ak je starSie, ma chut’ ostrejSiu. Je vyhladdvané len tzkou skupinou

spotrebitel'ov, lebo mnohi I'udia maji predsudky pred jeho konzumaciou.

Najvicsie mnozstvo kozieho mlieka sa produkuje v krajinach Azie, druhym najvacsim

producentom je Eurdpa. Na Slovensku sa v sucasnosti vyprodukuje cca 1 200 ton tohto druhu

mlieka.

Kozie mlieko je v zékladnom zlozeni podobné mlieku kravskému, v priemere obsahuje

okolo 12,6 % susiny, 3,4 % bielkovin, 3,8 % tuku, 4,3 % laktozy a 0,8 % mineralnych latok.

Rozdiely medzi kozim a kravskym mliekom st najma:

V zlozeni a Struktire tuku, pretoze priemernd velkost tukovych gul'6¢ok kozieho
mlieka je okolo 2 mikrometrov, zatial' ¢o v kravskom mlieka ich hodnota dosahuje
velkost’ az 3,5 mikrometra,

vo vysSom zastipeni mastnych kyselin s kratSim retazcom (najmi kyseliny
kapronovej, kaprinovej a kaprylovej) a strednym ret'azcom, ktoré su l'ah$ie stravitel'né
ako mastné kyseliny s dlhym retazcom,

Vv bielkovinovom zloZeni, pretoze typicky a-S; kazein kravského mlicka v kozom
mlieku nie je pritomny a tvorba kazeinovej syreniny je preto rozdielna,

Vv zastupeni mineralnych latok - kozie mlieko obsahuje viac vapnika, draslika, horcika,
fosforu, chloru, ale ma menej sodika, siry, zinku a molybdénu,

vo vitamine A, ktory neobsahuje karotén, ¢o je priCinou bielej farby tuku kozieho

mlieka.

Kozie mlieko a vyrobky z neho maju vysoku dietetickti hodnotu. Prave vd’aka vyssej

stravitel'nosti tuku a bielkovin je tento druh mlieka pre 'udsky organizmus prijatel'nejsi. Kozie

mlieko obsahuje celu $kalu uc¢innych zloziek bielkovin a tukov.

Medzi vyznamné u€inné zlozky bielkovin zarad’ujeme napriklad:

cystein - je sucCastou tripeptidu ,glutation®, ktory vykazuje antioxidacné,
protizapalové vlastnosti a taktiez potlaca rozvoj rakoviny,

bioaktivne peptidy - maju velky vplyv na traviaci, kardiovaskuldrny, imunitny a
nervovy systém,

laktoferin - zabezpecuje transport zeleza v krvnom sére, je zapojeny do viacerych

fyziologickych funkcii, vratane regulacie vstrebavania zeleza v Creve, imunitnej
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odpovede, antioxidacnych, antikarcinogénnych vlastnosti a ochrany proti

mikrobidlnym infekciam.

Utinné zlozky tukov su napriklad:
e sfingomyelin - mé prospesné metabolické a taktiez protirakovinové tcinky,
e konjugovana kyselina linolova - znizuje obsah tuku v tele, posobi antikarcinogénne,

zlepsuje mineralizaciu kosti.

Kozie mlieko je vyznamné aj preto, lebo frakcie bielkovin kozieho mlieka sa liSia od
bielkovinovych frakcii kravského mlieka. To je pravdepodobne dévod, preco deti, u ktorych
sa prejavuje alergia na vyrobky z kravského mlieka, dobre znasaji vyrobky z mlieka kozieho.
Vyskumy uvadzaju, Ze asi 7,5 % deti je alergickych na kravské mlieko, ale 60-70 % z nich nie
je alergickych na kozie mlieko.

Konzumacia kozieho mlieka sa zaroven odportca aj pri problémoch s trdviacim
traktom alebo aj napriklad pacientom v rekonvalescencii.

Z kozieho mlieka sa vyrdbaji rdézne druhy vyrobkov ako su syry, jogurty c¢i
fermentované kozie mlieka. Kozie mlieko naslo tiez vyuzitie i v kozmetike, kde sa pouziva na
vyrobu mydiel ¢i masti.

Vzhl'adom k uvedenym pozitivam by si kozie mlieko a vyrobky z neho zasluzili na
Slovensku v&c¢siu propagaciu medzi konzumentmi anemenej dolezité je izbavenie sa

predsudkov z nasho myslenia, ved’ priznajme si, kol’ki z nas uz vlastne ochutnali toto mlieko?
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