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Koz{ mléko se pridava ke kravskému
v mnoZstvi 10 az 50 obj. %, za dosaZeni
kyselosti sledované jogurtovym testem
v syrovém mléku od 25 do 40 ml ¢ (NaOH) =
0,25 mol/l1 1. p#i teplotach 40 °C,

Koz{ mléko slouZi jako doplnék Zivé-
ho substritu kravského mléka pro kultiva-
¢l kulturni mlééné mikroflory, vyuZivané
pfi technologickych postupech vyroby ky-
¢Sanych mléénych vyrobki.
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Vynédlez Ye3d vyrobu mstednych zékysl plidzvkem
koziho mléka p¥i vyrob: syrl,

Péstovani mlékaPskych kultur vyZsduje krome odborné
péce, téZ vhodny substrit, ktery se jevi jako rozhodu=-
Jici faktor pro dosaZeni poZadovanych vlestnosti, pre=-
devSim okyselovaci schopnosti kulturnich mikroorgsnis-
md. Matedné zdkysy a z nich piipravené zdky sy provozni
p¥i technologickém pou¥iti k vyrobé kysanych mléénych
vyrobkd, z Pady dtvodl ztrdci biochemickou aktiviiu.
Casnd ztréta biochemické aktivity pouZitych kultur
vyZaduje pro jejich péstovini a obnovovéni daleko vétsi
kvantum préce, laborstorniho zalizeni a substrdtu,
pouéivaného v mlékdrenskych laboratoiich. Uvedenéd nedo-
statky se promitaji do vyroby kysanych mléénych vyrobkd
a to tak, Ze pirindSeji riziko vyrobni nejistotye. Jeden
z disledkd nestandartni Jjekosti kysanych mlédnych vyrob-
ki je spat¥ovan v nedostatelné aktivité listich mlékal~
skych kultur. Praktickym projevem nizké sktivity distych
mlékaiskych kultur jsou neopravitelné vyrobky, které
predstavuji mimo jiné, ni%8{ ekonomické hodno tye

Delsi Zivotnost matelnych zékysl s pridavkem koziho
mléka odstraﬁuje uvedenou piic¢inu nedostatkb. Zékysy
s piidavkem koziho mléka*vykazujgﬁobré tvarové uspoid-
dani kulturni mlééné mikroflory v mikroskopiekém obraze
a nepatrny vyskyt atypickych tvard nebo snifeni barvi=-
telnosti jednotlivgch bundk kulturni mlééné mikroflory.

Technologicky se projevuje zékys dyma mickym ndrustem
kyselosti, ktery p¥i fdzovém postupu vyroby svédéi pro
dobrou aktivitu zékysu p¥ipraveného s pifdavkem koziho

mléka,.

Sledovéni kysaci aktivity kultur, piipravenych s*pfi-A
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davkem koziho mléka se provadi otegné Jako pri sledovdni
aktivity zdkysd bez uvedeného pfidavku,
SniZeni kysaci schopnosti mléka pro pripravu zdkyst

a kysanych mléénych vyrobklG je velmi rozs8ireno, Mlékérenské-
mu z4vodu prindsi tento jev daléi:obtiée, spojené s vyhle=
dévénim mléka k témto udeldm. Mlékdrenské zdvody se specia-
lizovanou vyrobou, kde prevdZnd 34st ‘nakoupensého mlékg
musi byt k plénovanym u&eltm vyuZite, nemohou mléko prakticky
podle kysaci schopnosti t¥fdit pro vyrobu kysenych mléénych
vyrobkd, |

Jevi se mo¥né zvyéovénim aktivity mléka¥skych z8kysi
uvedeny nedostatek nakupovaného mléka Sdstedns odstranit.

P%idavek koziho mléka k mléku pouZivénému pro vyrobu
zdkyst slouZi jeko substrit pro rist, mnoZ¥eni a prddukci
mikrobiélnich‘enzymﬁ zejména proto, Ze pri soudasné chova-
telské praxi neni kozi mléko ovlivnénp rezidui cizorodgch
latek endogenniho'i exogenniho ptvodu, &i zménemi, které
provézeji metabolické poruchy produkujfeiho orgapizmu.
Tim se mimo jiné vytvari predpoklady pro dokonalejdi pro=-
Jevy fyziologické aktivity kulturnich mikroorganizmt,
‘Tak vznikaji predpoklady pro udrZeni tdchto ¥ivotnich Pro=-
Jevl i v nédsledujicich propagacich. Toho bylo dosaéeno
prldavkem 10 & 50 obJemovych procent koziho mléka k mlé-
ku kravskému pro vyrobu mateénych zékystl, piipravovanych
dle smérného technologického postupu.

.POSileni biochemické sktivity g Zivotaschopnosti zékyso-
vych kultur mé také dslis{ technologicky vyznam, spodivaji=-
§i v potladeni potenciondlnd choroboplodnych mikroorganizmt,

Pro posileni kysaci schopnosti mléka k vyrobé matednych
zékyst je kozi mlékqziskévéno rudnim dojenim od zvidat

e terindrné vyéetfenycqb schvdlenych pro tento zémér.
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Do dvou hodin po nadojeni se kozi mléko smisi s mlékem

krgyskym v mnoZstvi na pf. od 0,2 1 do 1 1 kozfho mléka -

s 2 1 mléka kravského, Tato smds Je zah¥dta na 120°C po

dobu 10 minut v tlakové nédobé. Po zchlazeﬁi ha 21°¢

je do této sm¥si naolkovéna kulturni mléénéd mikroflore

dle smérného technologického postupuy.ziskand z vyrobny

g¢istych mlékarskych kultur. Inkubaée trvéd pri teploté

60 18 hodin. Po inkubaci je touto smési zzolkovdno

21
nléko pasterované, urdené k vyrobé provoznich zdkysl
v zdkysnicich propagadni stanice.

U mléka k vyrobé zékysd s piidavkem koziho mléka
byla zjiéfovéna titradni kyselost od 25 do 40 ml c(NaOH¥=
= 0,25 mol/1 1, zatim co u mléka k vyrobé zdkysl bez
pridavku koziho mléka, dosdhla titradni kyselost maxi-
mélng 20 ml c(NaOH)= 0,25mol/1 1, zjis¥ovené jogurtovym

“testem dle vySe uvedeného popisu.
Obnova kultur je provédéna po tydnu. Za p¥idavku kozfho
mléka nebyla nutné obména po dobu 6 e 8 tydni.

Vyrobeny zdkys s pfidavkem koziho mléka vykazoval
hodnoty 384f 42 ml c(NaOH)= 0,25 mol/l 1. Frojevy
vitality zdkysl pPFipravenych s pifdavkem koziho mléka
byly yjraznéjéi a zejména byla zlepSena morfologicksa
struktura kulturnich mlé&nych mikroorganizmi, na rozdil
odvzékysﬁ bez pfidavku koziho mléka, i kdyZ v né&kterych
p¥ipadech byle i u té&chto zdkyst dosahovéno -téchto hodnot '
kyselosti. ) o

Vyrobgy vykazovaly organoleptickym hodnocenim lepSi

vysledky ne% vyrobky piipravené stejnd, aviak se zdkysem
bez p¥fdavku koziho mléka, |
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Zplsob vyroby maﬁeénych zékysl, vyznadujici se tim, Ze
se ke kravekému mléku pridd mléko kozi v mno¥stvi od 10
do 50 obj.% do dosaZeni kyselosti a¥ 40 ml ¢ (NaOH)=
= 0,25m01/1 1.
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