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ABSTRAKT

Ciel'om prace bola analyza mlieka a tradi¢nych vyrobkov od krav pinzgauského plemena v troch Stadiach
laktacie. Pre Gcely prace sme vybrali 3 odlisné typy syrov z pohl'adu vyroby, jeden sa vyraba klasickym

sposobom syridlom a naslednym parenim, druhy sa vyradba klasickym spdsobom kysnutim a naslednym
zahrevom a treti sa vyraba z vedl'ajSej suroviny a naslednym zahrevom a filtraciou. Praca analyzuje kvalitu
mlieka a tradi¢nych slovenskych syrov v 1. faze laktacie (od 5 dni po oteleni do 100 dni), v 2. faze laktacie
(0od 100 do 200 dni) a v 3. faze laktacie (nad 200 dni od otelenia). Obsah tuku v mlieku bol v prvej faze laktacie
4,15,v 2. faze 4,08 a v 3. faze laktacie 4,25 g-100 g'. Obsah bielkovin bol v prvej faze laktacie 3,34, v 2. faze
3,22 av 3. faze laktacie 3,58 g-100 g'. Senzoricky sme analyzovali vyrobky pomocou 5-bodovej stupnice
komisionalne. Ostiepok udeny ziskal celkovy pocet bodov v 1. faze laktacie 24,6, v 2. faze 24,5 a v 3. faze
laktacie 24,9. Tvaroh vyrabany klasickou technoldgiou ziska pri senzorickom hodnoteni v 1. faze laktacie
22,2, v 2. faze 22,2 a v 3. faze laktacie 23,4 bodov. Ostiepok z mlieka krav pinzgauského plemena mal obsah
tuku v 1. faze laktacie 28,56 v 2. faze 25,68 a v 3. faze laktacie 27,02 g-100 g'. Obsah t. v s. bol najnizsi
64,91 anajvyssi v 2. faze laktacie 64,56 g-100 g'. Tvaroh a srvatkovy syr urda su na prvy pohlad vel'mi
podobné, ale tvaroh obsahuje vSetky mlie¢ne bielkoviny a urda len srvatkové, rozdiely su aj v technologii
vyroby a chemickom zlozeni. Obsah suSiny v tvarohu bol od 23,62 (2. faza) do 24,68 g-100 g (1. faza).
V urde bol obsah suSiny vyssi, v 2. faze 34,94 av 1. faze 35,89 g-100 g'. Vel'ké rozdiely medzi tvarohom
a urdou su v titracnej kyslosti. Titra¢na kyslost’ tvarohu bola najnizsie v 3. faze laktacie 87,58 a najvyssia
v 1. faze laktacie 17,71 °SH. V ziadnom zo sledovanych ukazovatelov kvality syrov sme medzi Stddiami
laktacie nezistili preukazné rozdiely, o mohlo byt ovplyvnené skuto¢nost’ou, Ze mlieko a syry vSetkych troch
skupin krav boli analyzované v rovnakom obdobi.

Klucove slova: mlieko, tradicné syry, parametre kvality, pinzgauské plemeno, stadia laktacie

ABSTRACT

The aim of the work was to analyze the milk and traditional milk products from Pinzgau cows in three stages
of lactation. For the purposes of the work, we selected 3 different types of cheese from the view of processing.
One cheese is processed in the classical way with rennet and subsequent steaming, the second is processed
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in the classical way with fermentation and subsequent heating and the third is processed from secondary raw
materials and subsequent heating and filtration. The work analyzes the quality of milk and traditional Slovak
cheeses in the 1% phase of lactation (from 5 days after calving to 100 days), in the 2" phase of lactation (from
100 to 200 days) and in the 3™ phase of lactation (over 200 days after calving). The fat content in milk was
4.15 in the first phase of lactation, 4.08 in the 2™ phase and 4.25 g-100 g' in the 3™ phase of lactation.
The protein content was 3.34 in the first phase of lactation, 3.22 in the second phase and 3.58 g-100 g™
in the third phase of lactation. A 5-point sensory scale was used for sensory analysis. Smoked cheese Ostiepok
received a total number of points in the first phase of lactation of 24.6, in the second phase 24.5
and in the third phase of lactation of 24.9. Curd produced using classical technology received 22.2 in the first
phase of lactation, 22.2 in the second phase and 23.4 in the third phase of lactation in the sensory evaluation.
Ostiepok cheese from the milk of Pinzgau breed cows had a fat content in the first phase of lactation of 28.56
in the second phase 25.68 and in the third phase of lactation 0f 27.02 g-100 g™'. The content of fat in dry matter
was the lowest in the 1st phase of lactation 49.48 and the highest in the 2" phase 51.29 g-100 g
The parameter water in fat-free cheese mass in cheese OStiepok was the lowest in the 1st phase 64.91
and the highest in the 2" phase of lactation 64.56 g-100 g'. Curd and whey cheese Urda are very similar
at first glance, but curd contains all milk proteins and Urda only whey, there are also differences in production
technology and chemical composition. The dry matter content in curd was from 23.62 (2™ phase)
to 24.68 g-100 g' (1 phase). In Urda cheese the dry matter content was higher, in the 2nd phase 34.94
and in the 1st phase 35.89 g-100 g™'. The big differences between curd and Urda cheese are in the titratable
acidity. The titratable acidity of curd was lowest in the 3™ stage of lactation 87.58 and highest in the 1st stage
of lactation 88.60°SH. In whey cheese Urda the lowest acidity was in the 2nd stage of lactation 16.42
and highest in the 1st stage of lactation 17.71°SH. In none of the monitored cheese quality indicators did we
find any significant differences between the lactation stages, which could be influenced by the fact that milk
and cheeses from all three groups of cows were analyzed at the same time.

Keywords: milk, traditional cheeses, quality parameters, Pinzgau breed, lactation stages

UvOD

V ov€om mlieku sa zistil obsah celkovej suSiny, tuku, bielkovin vyznamne niz§i na zaciatku ako v strede
a na konci laktacného obdoba. Obsah laktdzy a hodnoty titracni kyslosti mali opa¢nu tendenciu. Obsah tuku
bol na zaciatku laktacie 5,40 g-100 g™', v strede 8,28 g-100 g™' a na konci laktacie 8,76 g-100 g'. Obsah
bielkovin bol 5,47 g-100 g, 5,94 g-100 g!, 6,46 g-100 g'. Naopak obsah laktézy 4,97 g-100 g,
4,48 g-100 g, 4,09 g-100 g' a kyslost’ bola 10,01, 9,30 resp. 8,39 (°SH). Taktiez TTM v priebehu laktacie
klesala —0,564, —0,566, resp. —0,570 °C. Niektoré stadie ukazali so zvySujiicim sa postupom laktacie
v kozom mlieku sa CN micely kontinualne znizovali a podiel kazdého CN sa menil s vel'kostou miciel. MenSie
micely obsahovali vyssi obsah k-CN. Obsah k-CN sa zvySoval pocas celého obdobia laktécie, ¢o je v sulade
s vysledkami Chen et al. (2018) a Qin et al. (2021).

Zlozenie bazénovych vzoriek kravského mlieka na rozdiel od ovcieho alebo kozieho je v priebehu roka
vyrovnang.

Salamonczyk (2013) analyzoval vplyv Stadia laktacie na kvalitu surového kravského mlieka. Na zaciatku
laktacie zistil najnizsi obsah tuku 4,06 (g-100 g'), bielkovin 2,96 (g-100 g'), najvysSiu priemernt dennt
produkciu mlieka 24,1 kg atiez somatickych buniek 356-10°. V priebehu laktacie sa obsah uvedenych

parametrov zvysSoval.

Celé¢ laktacné asociacie si zaujimavé, pretoze koncentrdcia mlieCnych bielkovin na zaciatku laktacie
nekorel'uje s koncentraciami mlie¢nych bielkovin v strednej a neskorej laktacii (Haile-Mariam a Goddard,
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2008). Koncentracia mlie¢nych bielkovin je ovplyvnena nielen intenzitou produkcie mliecnych bielkovin,
ale aj objemom mlieka, ktory je ovplyvneny tvorbou laktézy (Hanigan et al., 2001; Morton et al., 2016).
Stadium laktacie ma dolezity vplyv na obsah mlieéneho tuku, bielkovin a vapnika, ale nie na pomer kazeinu
ku celkovému proteinu. Aj napriek vysSiemu obsahu bielkovin sa tuhost’ syreniny neskorej laktacie nelisila
od mlieka skorej alebo strednej laktacie. Syry z mlieka na zaciatku laktacie boli viac zIté¢ ako ostatné a mali
niz$i obsah tuku v suSine. Vona syrov z mlieka zo zacCiatku a konca laktacie bola menej prijemna ako véna
z mlieka zo strednej laktacie. Syry z mlieka z konca laktacie boli menej pevné ako syry z mlieka zo skorej
alebo strednej laktacie. Ich chut’ bola intenzivnejsia a trvalejSia (Coulon et al.,1998).

Kazein dosiahol maximum v polovici laktacie. Podiel as- a k-kazeinu na celkovom kazeine klesol a podiel
B-kazeinu sa pocas laktacie systematicky zvySoval, zatial’ co podiel y-kazeinu bol najnizsi v polovici laktacie.
Obsah a-laktalbuminu v mlieku a jeho podiel na celkovych srvatkovych bielkovinach pocas laktacie klesal.
nizky stupenn proteolyzy v mliekach na konci laktdcie v porovnani s niekolkymi inymi vyskumami,
pravdepodobne kvéli dobrému nutriénému stavu krav. Ziva hmotnost’ a telesny stav pri oteleni ovplyviiuje
proteolyzu a vlastnosti syrenia mlieka. Dobra telesna kondicia zvySuje obsah srvatkového proteinu
v celkovom mliecnom dusiku a y-kazeinu v celkovych kazeinoch, taktiez sa zlepsila tuhost’ tvarohu a skratil
sa Cas agregacie. Tieto ucinky suvisia s metabolizmom tukov a energetickym stavom krav pocas laktacie
(Ostersen et al., 1997). Urda je srvatkovy syr. Pri vyrobe syrov je vedlajsi produkt srvatka. Srvatka sa zohreje
na 70 °C a miernym zvySovanim teploty az do 90-95 °C sa vari, pricom sa na povrchu vytvaraja stvislé biele
vlocky zlozené zo srvatkovych bielkovin, zbytkového tuku, laktdozy a minerdlnych soli. Po vychladnuti
sa z povrchu pozbiera hotova urda (Gajdosik, Polach, 1988). Tradi¢né parené syry sa vyrabaju z parené¢ho
syrového cesta formovanim do r6znych tvarov (Herian, 2011). Ciel'om prace bola analyza mlieka a tradi¢nych
vyrobkov od krav pinzgauského plemena v troch Stadiach laktacie.

MATERIAL A METODIKA

V préci je analyzovana kvalita mlieka a tradi¢nych syrov (ostiepok, tvaroh a urda) vyrobenych z mlieka krav
pinzgauského plemena:

- v 1. faze laktacie (dojnice od 5 dni do 100 dni po oteleni),

- v 2. faze laktacie (dojnice od 100-200 dni laktacie),

- v 3. faze laktacie (dojnice nad 200 dni laktacie).

V kazdej skupine bolo 10 dojnic, spolu 30 dojnic cely experiment trval 100 dni.

Analyza mlieka

Zakladné zlozenie mlieka (tuk, bielkoviny, lakt6za) bolo stanovené pomocou pristroja Milcoscan. Obsah
mineralnych latok a TTM bol stanoveny pomocou pristroja Lactoscan. Obsah tuku bol stanoveny
acidobutyrometrickou metdédou a obsah susiny bol stanoveny pomocou pristroja ULUTA X (Cuboti et al.,
2021). Titra¢na kyslost’ bola stanovena podl'a STN 57 0530 v stupnioch Soxhlet—Henkela (°SH). Obsah NaCl
bol stanoveny priamou argentometrickou titraciou z vyluhu syra pomocou Moéhrovej metody (Cubon et al.,
2021).

Hodnotenie senzorickych vlastnosti
Pri zmyslovom hodnoteni jednotlivych vzoriek syrov boli hodnotené¢ chut a vona, vzhlad a farba
a konzistencia patbodovym systémom (Cuboi et al., 2021).
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Statistické spracovanie vysledkov

Ziskané vysledky boli Statisticky spracované pomocou programu SAS 9.3 d vyuzitim aplikacie E enterprise
GUIDEx42.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Zakladné zlozenie mlieka krav pinzgauského plemena vsetkych troch sledovanych skupin bolo analyzované
v rovnakom obdobi, cely experiment trval 100 dni. Dojnice vSetkych sledovanych skupin mali zakladnt
kfmnu davku rovnaku.

Obsah tuku v mlieku skupiny do 100 dni bol 4,15 g-100 g, vskupine 100-200 dni laktacie klesol
na 4,08 g-100 g™' a v skupine nad 200 dni stupol na 4,25 g-100 g'. Zhodnu tendenciu mal aj obsah bielkovin,
laktozy a BTS. Rozdiely medzi sledovanymi skupinami neboli Statisticky preukazné (tab. 1).

Tabul’ka 1: Analyza mlieka krav pinzgauského plemena v r6znych stadiach laktacie

Ukazovatel’ Do 100 dni 100-200 dni Nad 200 dni
Tuk [g-100 g7'] 4,15+ 0,08 4,08+ 0,12% 4,25+ 0,09?
Laktéza [g-100 g] 4,91+ 0,23? 4,85+ 0,28% 4,95+ 0,26°
Bielkoviny [g-100 g™] 3,34+ 0,052 3,22+ 0,04% 3,58+ 0,06%
BTS [g-100 g'] 9,10+ 0,08* 8,92+0,122 9,38+0,11*
Mineralne latky [g-100 g™'] 0,85+0,032 0,85+0,03% 0,95+ 0,04%
Teplota tuhnutia mlieka [°C] —-0,556+ 0,02% —-0,552+0,01* —-0,572+0,01*

Oproti nasim vysledkom Ciocan-Alupii et al. (2022) uvadzaji nizsi obsah tuku 4,08-4,22 g-100 g, a vyssi
obsah bielkovin 3,39-3,49 g-100 g' v mlieku matiek plemennych bykov v Transilvénii pri uzitkovosti
5496-5613 kg za laktaciu. Vysoku tukovost’ mlieka krav pinzgauského plemena 3,85-3,95 g-100 g' uvadzaja
aj Necula et al. (2024).

V porovnani s nasimi vysledkami uvadza Salamonczyk (2013) nizsi obsah tuku v mlieku krav v prvom stadiu
laktacie 4,06 g-100 g vyssi v druhom Stadiu laktacie 4,11 g-100 g a vyssi v poslednom S$tadiu laktéacie
4, 44 ¢-100 g'. Uvedeny autor uvadza v porovnani s naSimi vysledkami nizsi obsah bielkovin vo vsetkych
Stadiach laktacie do 100 dni 2,96; od 100 do 200 dni 3,23 a nad 200 dni 3,57 g-100 g™

Ostiepok udeny patri medzi parené syry, bol vyrobeny z Cerstvého hrudkového syra osobitne z mlieka krav
v 1. (do 100 dni) a 2. (100-200 dni) 3. (nad 200 dni) laktacie. Ostiepok tideny bol zahriaty v celom objeme
na teplotu 60 °C, kedy ziskal pozadované technologické a senzorické vlastnosti a nasledne tvarovany
vo forme. Po vyrobe bol soleny v 18% roztoku NaCl 5 hodin. Nésledne bol v udiarni suSeny a nasledne deny.
Hotovy ostiepok ziskal typické vlastnosti pre vyrobok, vyrazne tuhy a prijemne slany.

Tabul’ka 2: Senzorické hodnotenie ostiepka ideného z jednotlivych stadii laktacie (body)

Stadium laktacie Vona Chut Vzhlad Farba cesta Konzistencia Spolu

Ostiepok do 100 dni 4,9+ 0,22* 4,8+0,44* 5,0+0,00 5,0+0,0° 49+0,22* 24,6+ 1,22°
Ostiepok 100-200 dni 4,8+ 0,44* 4,9+0,22* 5,0+0,0° 4,8+0,44% 50+£0,00 24,5+1,27%
Ostiepok nad 200 dni 5,0+ 0,0 5,0+0,0° 5,0£0,00 4,9+0,22% 5,0+£0,00 24,9+0,78*

Senzoricky najlepsie boli hodnotené osStiepky z mlieka v trefom Stadiu laktacie (24,9 boda). Rozdiely medzi
oStiepkami boli Statisticky nepreukazné (tab. 2).

Analyzovany udeny ostiepok spiiial najvyssie bodové hodnotenie. Na celkovom hodnoteni sa vyznamne
prejavil aj optimélny obsah soli, ktory je typicky pre vyrobok.
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Podl'a Coulona et al. (1998) syry zo skorych lakta¢nych mliek boli viac zlté ako ostatné a mali nizsi obsah
tuku v suSine. V senzorickej analyze bola voia syrov z mlieka zo skorej a neskorej laktacie menej prijemna
ako vona z mlieka zo strednej laktacie. Syry z mlieka z neskorej laktacie mali chut’ intenzivnejsiu a trvalejSiu.
IntenzivnejSia a trvalejSia chut’ syra z poslednej fazy laktacie sa potvrdila aj v naSom experimente.

Tabulka 3: Senzorické hodnotenie tvarohu z jednotlivych Stadii laktacie (body)

Stadium laktécie Vona Chut’ Vzhlad Farba cesta Konzistencia Spolu

Tvaroh do 100 dni 4,4+0,54* 45+0,35* 44+0,54* 4,6+0,59° 43+0,54* 222+1,41°%
Tvaroh 100-200 dni 4,0+ 0,81* 4,4+0,54* 4,6+0,59* 4,7+0,44% 4,5+0,35* 22,24+0,98*
Tvaroh nad 200 dni 4,5+ 0,35 4,6+0,59° 4,8+0,40° 4,8+ 0,40° 4,7+ 0,44* 23,4+ 1,65

Tabul’ka 3 uvadza senzorické hodnotenie tvarohu vyrobené¢ho z mlieka krav 1., 2. a 3. fazy Stadia laktacie.
Tvaroh bol vyrdbany klasickou technologiou, skvasenim mlieka (pouzitim kultur) bez pouzitia syridla
a naslednym zahriatim na 50 °C do vyzrazaniu. Mlieko pre vyrobu tvarohov bolo ¢iasto¢ne odstredené,
¢o malo negativny vplyv na senzorické vlastnosti tvarohu.

Celkovo bol najlepsie hodnoteny tvaroh z posledného $tadia laktacie (23,4 boda). NajhorSie bola hodnotena
vona (4,0 boda) achut' (4,4 boda) tvarohu z druhého Stadia laktacia. Naopak vSetky parametre tvarohu
z posledného Stadia laktacie mali najlepSie senzorické hodnotenie, avSak v Ziadnom parametri sme nezistili
medzi Stadiami laktacie preukazné rozdiely.

Pri ukazovatel'och chut’ a vona bolo vo vicsine pripadov bodové hodnotenie znizené pre jemne nahorklu chut,
¢o mohlo byt v zhode s poznatkami Gajduska (1998) ovplyvnené nestartérovymi mikroorganizmami.
Pre ukazovatel konzistencia bolo nizSie bodové hodnotenie ovplyvnené pre nevyrovnanti hrudkovitu
konzistenciu.

Tabul’ka 4: Senzorické hodnotenie urdy z jednotlivych stadii laktacie (body)

Stadium lakticie Vona Chut Vzhl'ad  Farba cesta Konzistencia Spolu
Urda do 100 dni 48+0,44* 4,6+0,59* 5,0+0,00 4,6+0,59 4,5+0,35* 22,8+0,83%
Urda 100200 dni 4,9+0,22* 4,8+0,44* 49+0,22* 4,6+0,59° 4,5+0,35*  23,1+1,37*
Urdanad 200 dni  49+0,22* 49+0,22* 49+0,22* 5,0+0,0° 5,0 +0,0% 24,7+ 1,28

Senzorické hodnotenie srvatkového syru urda uvadza tabulka 4. Urda je tradicny vyrobok vyrabany
zo srvatky hlavne pri vyrobe ov¢ieho hrudkového syra. V urde sa neprejavuje konzervacny efekt kyseliny
mlieCnej v takej miere ako u sladkych syrov a tvarohov, preto sa v minulosti spotrebovavala na salasoch.
Celkovo mézeme hodnotit’ urdu vyrobent z mlieka z posledného Stadia laktacie po senzorickej stranke ako
najkvalitnejsiu (24,7 boda). Urda z prvych §tadii laktacie bola nepreukazne horsej kvality.

Tabul’ka S: Fyzikalno-chemické ukazovatele kvality oStiepka tdeného z mlieka krav z jednotlivych $tadii
laktacie

Stadium Tuk SuSina t.vs. VBHS Titratna NaCl
laktacie (2100 g™]  [g100g"]  [g100g"]  [g100g"]  Kyslost [PSH]  [%]
OStiepok 0 641,850 5471£403 4948225 6330408 6491293 4124 1,1°
do 100 dni
OStiepok 5 (4 185" 520256718 51205288 64564523 7581+ 1201° 4,00 0,7
100_200 dni 9 L) bl b b b b b b b b b
Ostiepok

. 27,02+1,86° 53,81 +4.85 5021+285" 6391+£3,93" 6695+395 4,15+1,2°
nad 200 dni
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Fyzikalno-chemické ukazovatele kvality ostiepka udeného vyrobeného z mlieka krav v jednotlivych stadiach
laktacie uvadza tabulka 5. Obsah tuku v ostiepku udenom z 1. §tadia laktacie bol 28,56 g-100 g™, v 2. §tadiu
laktécie sa znizil na 25,68 g-100 g™' a v poslednom §tadiu laktécie sa zvysil na 27,02 g-100 g™

Cvwvr

v druhého stadia laktacie 51,29 g-100 g='. VBHS ako parameter konzistencie syrov bol najnizsi v ostiepku
z prvého Stadia laktacie 63,39 g-100 g' anajvyssi z druhého Stadia laktacie 64,56 g-100 g'. NajvysSiu
titraént kyslost’ sme zistili v ostiepku z druhého Stadia laktacie 75,81 °SH. Na zaklade t. v s. m6zeme oStiepok
hodnotit’ ako plnotu¢ny syr (najmenej 45 a menej ako 60 g-100 g' t. v s.). Podl'a obsahu VBHS patri ostiepok
do skupiny polomikkych syrov (61 az 69 g-100 g! VBHS) (Vyhlaska MP SR 343/2016).

V poslednom S§tadiu laktacie malo mlieko najvyssi obsah bielkovin 3,59 g-100 g™, ¢o sa vSak neprejavilo
na ukazovatel'och kvality ostiepka. Podl'a Coulona et al. (1998) sa napriek vys$sim obsahom bielkovin kvalita
syra z mlieka neskorej laktacie neliSila od mlieka skorej alebo strednej laktacie. Tieto rozdiely suviseli
so zvySenou proteolyzou v syroch vyrobenych z mlieka neskorej laktacie. pH bolo vysSie, ¢ize titraéna kyslost’
bola nizSia v syroch z mlieka z neskorej laktacie v porovnani so syrmi z mlieka zo skorej a strednej laktécie,
uvedeny poznatok je v zhode s nasimi vysledkami.

Sadia et al. (2015) uviedli, Ze kyslost’ syra je ovplyvnena typom pouzitého syridla. Okrem toho na ovplyvnenie
koagulaciu a kyslost’ ovplyviiuju aj organoleptické charakteristiky a mikrobidlne osidlenie suroviny (Possas
et al., 2021). Titra¢na kyslost’ je povazovana za lepsi indikator chuti a vone ako pH a meni sa v zavislosti
od typu syra (Tyl a Sadler, 2017).

Tabul’ka 6: Fyzikalno-chemické ukazovatele kvality tvarohu z mlieka krav z jednotlivych §tadii laktacie

Stadium Tuk SuSina t.vs. VBHS Titraéna NaCl
laktécie (2100 g [g-100g7] [g-100g?]  [g:100g7]  kyslost [°SH] [%]
Tvaroh

VATOR 5 61£339° 24.68+5,67° 22,69+8.82" 79,79+ 18,82% 88.60+1826° 0,37+ 0,07°
do 100 dni
Tvaroh

4.62+234% 236243520 19.56+846" 80,08+ 19.82% 87.62+ 1425 04+0,12°

100_200 dni b b b b b b b b b b b b
Tvaroh

VATOI - 55043.14° 24654334 22,67+834° 789741995 87,58+ 12,34 039 +0,15°
nad 200 dni

Obsah tuku v tvarohu (tab. 6) z mlieka krav v 1. Stadiu laktacie bol 5,61 g-100 g', v 2. Stadiu laktacie bol

cvwvr

cvwr

88,60 g-100 g

Mlieko pre vyrobu tvarohov bolo odtu¢nené kvoli poziadavkam konzumentov, ¢o mohlo negativne ovplyvnit’
aj variabilitu senzorickych vlastnosti tvarohu. Titracna kyslost’ tvarohu bola v rozmedzi 87,59-88,60 °SH.
Povodna CSN 57 1121 uvadzala najvyssiu hodnotu pre uvedeny tvaroh 85 °SH.

Ibrahim et al. (2024) uvadzaju titracnt kyslost’ cottage syre po€as 15 dni skladovania 0,7-0,8 % kyseliny
mliecnej. Podla Tyla a Sadlera (2017) 1% kyseliny mliecnej = 44,4 °SH, po prepocte na °SH je to
31,8-35,52 °SH, ¢o je vyrazne niz§ia hodnota v porovnani s naSimi vysledkami. Podl'a Vyhlasky MPSR
343/2016 patria nami analyzované tvarohy medzi polotucné, kde je poziadavky t. v s. 15-38 %. Tvarohy patria
medzi mékké syry s obsahom VBHS nad 67 %. Podl'a S§tidie Bittante et al. (2015) rychlost’ koagulécie
a potencialna tuhost’ tvarohu je vyssia v strede laktacie a potom sa stabilizuje.
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Tabul’ka 7: Fyzikalno-chemické ukazovatele kvality urdy z mlieka krdv z jednotlivych Stadii laktacie

Stadium Tuk Susina t.vs. VBHS Titraéna NaCl
laktdcie [£100 '] [g100g']  [g100g']  [g-100g?] kyslost [°SH] [%]
Urda 1005 358044908 2089+3.12° 69.09+331° 17714845 028+ 0,08"
do 100 dni
Urda 8.01+331° 3494+338 2296+7.89° 70,73+435% 1642+555 0,29+ 0,05
100_200 dnlr 9 9 9 9 9 9 9 9 b 9 9 9
Urda

8254338 3502 £348° 2356+731° 70,82+338 1696+575 028+ 0,047
nad 200 dni

Urda (tab. 7) bola vyrébana ako vedl'ajsi produkt pri vyrobe hrudkového syra z ktorého bol nésledne vyrobeny
ostiepok. Urda je v podstate tradicny nazov pre srvatkovy syr vyrabany z ovcej srvatky. Obsah tuku v urde
z 1. Stadia laktacie bol 7,21 g-100 g™' a z 2. Stadia bol 8,01 g-100 g' a z mlieka od krav nad 200 dni laktacie

Vv

v 2. §tadiu bola 34,94 g-100 g'.

Tuk v su$ine bol najnizsi v 1. Stadiu laktacie 20,89 g-100 g™' a najvyssi v 3. Stadiu laktacie 23,56 g-100 g'.
VBHS urdy bola najnizSia v 1. $tadiu laktacie 69,09 g-100 g™' a najvyssia z mlieka nad 200 dni laktacie
70,82 g-100 g.

Titracna kyslost’ urdy bola najvyssia v 1. Stadiu laktacie 17,71 °SH a najniz$ia v 2. §tadiu laktacie 16,42 °SH.
Obsah NaCl bol vel'mi vyrovnany od 0,28 do 0,29 %.

V porovnani s nasimi vysledkami uvadzaji Rako et al. (2018) vyssi obsah suSiny 41,34 g-100 g™, vyssi
obsah tuku 27,87 g-100 g' zmlieka krav. Uvedeni autori na zaCiatku laktacie zistili obsah suSiny
40,26 g-100 g, v strede laktacie stapol na 40,44 g-100 g ' a na konci laktacie bol 42,98 g-100 g'. V zhode
s naSimi vysledkami zistili, ze obsah tuku v srvatkovom syre stupal, na zaciatku laktacie bol 25,82 g-100 g*,
v strede laktacie 27,25 g-100 g' a na konci laktacie 30,08 g-100 g".

ZAVER

Praca porovnava kvalitu tradiénych slovenskych syrov (oStiepok udeny, tvaroh aurda) vyrdbanych
z kravského mlieka od krav pinzgauského plemena v 1. faze laktacie (od 5 dni po oteleni do 100 dni),
v 2. taze (od 100 do 200 dni) a v 3. faze laktacie (nad 200 dni od otelenia).

Pre cely prace sme vybrali 3 odlisné typy syrov z pohl'adu vyroby, jeden sa vyraba klasickym sposobom
syridlom a naslednym parenim, druhy sa vyraba klasickym spdsobom kysnutim a naslednym zahrevom a treti
sa vyraba z vedl'ajSej suroviny a naslednym zahrevom a filtraciou. Pri hodnoteni ukazovatel'ov kvality mlieka
a syrov sme zistili rozdiely v sledovanych parametroch avsak vSetky rozdiely boli Statisticky nepreukazné.

Ostiepok udeny je vyrobok vysokej kvality a pre konzum senzoricky prijatel'ny. Tvaroh vzhI'adom na sposob
vyroby sa javil v priebehu sledovaného obdobia ako neStandardny vyrobok. Spotrebitel’ uz neakceptuje tvaroh
vyrobeny klasickou technologiou, hlavne pre jeho vyssiu kyslost’ a niekedy aj horkost’, ¢o bolo pravdepodobne
ovplyvnené povodnou mikroflérou mlieka.

Urda je v podstate vedlajsi produkt pri vyrobe syrov a bola vyrabana len pre experimentalne ucely, senzoricky
sa jedna o zaujimavy vyrobok. Bezne sa zo srvatky vyraba Zincica.

Rozdiely oproti vysledkom inych autorom mohli byt’ ovplyvnené aj skutocnost'ou, Zze v naSom experimente
sme mali 3 skupiny krav kazdéa v inom Stadiu laktacie a vSetky boli na rovnakej kfmnej davke.

38



PODAKOVANIE
Préca bola vypracovana s podporou projektu VEGA no. 1/0537/22.

LITERATURA
Bittante, G., Cipolat-Gotet, C., Malchiodi, F., Sturaro, E., Tagliapietra, F., Schiavon, S., Cecchinato, A.
(2015): Effect of dairy farming system, herd, season, parity, and days in milk on modeling of the coagulation,

curd firming, and syneresis of bovine milk. Journal of Dairy Science, 98(4), 2759-2774. Dostupné z:
https://doi.org/10.3168/;ds.2014-8909

Ciocan-Alupii, M., Radu-Rusu, R. M., Panzaru, C., Nistor-Anton, M., Bilkevich, V., Maciuc, V. (2022): Study
of productive performance in the Pinzgau breed exploited in the Dornelor Basin, Suceava County.
Dostupné z: https://animalsciencejournal.usamv.ro/pdf/2022/issue_2/Art44.pdf

Coulon, J. B., Verdier, 1., Pradel, P., Almena, M. (1998): Effect of lactation stage on the cheesemaking
properties of milk and the quality of Saint-Nectaire-type cheese. Journal of Dairy Research, 65(2), 295-305.
Dostupné z: https://doi.org/10.1017/S002202999700277X

CSN 57 1121 Tvaroh. (1991): Vydavatelstvi norem Praha 10. 8 s.

Cubon, J., Has¢ik, P., Duckova, V., Pavelkova, A. (2021): Hodnotenie a balenia surovin a potravin
zivocisneho povodu. Vyd. 1. Nitra: SPU, 368 s. ISBN 978-80-552-2346-9.

Gajdosik, M., Poléch, A. (1988): Chov oviec, Priroda, 336 s.

Gajdusek, S. (1998): Ml¢karstvi II. Vyd. Brno: Mendlova zeméd¢lska a lesnicka univerzita, 197 s. ISBN
80-7157-342-6.

Haile-Mariam, M., Goddard, M. E. (2008): Genetic and phenotypic parameters of lactations longer than
305 days (extended lactations). Animal, 2(3), 325-335.
Dostupné z: https://doi.org/10.1017/S1751731107001425

Hanigan, M. D., Crompton, L. A., Metcalf, J. A., France, J. (2001): Modelling mammary metabolism
in the dairy cow to predict milk constituent yield, with emphasis on amino acid metabolism and milk
protein production: model construction. Journal of Theoretical Biology, 213(2), 223-239. Dostupné z:
https://doi.org/10.1006/jtb1.2001.2417

Herian, K. (2011): Sucasny prehl'ad vyroby syrov a v§eobecné zasady pri vyrobe syrov a syrarskych Specialit.
Zdravie a vyziva ludi. Bratislava: CAD PREES. ISBN 978-8088969-57-0, s.663—679.

Chen, D., Zhao, X., Li, X., Wang, J., Wang, C. (2018): Milk compositional changes of Laoshan goat milk
from partum up to 261 days postpartum. Animal Science Journal, 89(9), 1355-1363. Dostupné z:
https://doi.org/10.1111/asj.13062

Ibrahim, A., Qazi, I. M., Hashmi, M. S., Ahmad, A., Javed, H., Ahmad, F., Mukhtar, S. (2024): Quality
and Consumer Acceptability of Cottage Cheese Prepared from the Blend of Cow and Goat Milk. Sarhad
Journal of Agriculture, 40(4). Dostupné z: https://doi.org/10.17582/journal.sja/2024/40.4.1330.1343

Morton, J. M., Auldist, M. J., Douglas, M. L., Macmillan, K. L. (2016): Associations between milk protein
concentration at various stages of lactation and reproductive performance in dairy cows. Journal of Dairy
Science, 99(12), 10044—10056. Dostupné z: https://doi.org/10.3168/jds.2016-11276

39



Necula, D., Ciupe, S., Tamas-Krumpe, O., Todoran, D., Ognean, L. (2024): Analysis of the Current
Opportunities for Valorization and Conservation of the Main Autochthonous Cattle Breeds in the Conditions
of the Carpathian Mountain Areas. Bulletin of the University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine
Cluj-Napoca. Veterinary Medicine, 81(1). Dostupné z: https://doi.org/10.15835/buasvmen-vm:2023.0011

Ostersen, S., Foldager, J., Hermansen, J. E. (1997): Effects of stage of lactation, milk protein genotype
and body condition at calving on protein composition and renneting properties of bovine milk. Journal
of Dairy Research, 64(2), 207-219. Dostupné z: https://doi.org/10.1017/S0022029996002099

Pavi¢, V., Antunac, N., Mio¢, B., Ivankovi¢, A., Havranek, J. L. (2002): Influence of stage of lactation
on the chemical composition and physical properties of sheep milk. Czech journal of animal science, 47(2),
80-84.

Possas, A., Bonilla-Luque, O. M., Valero, A. (2021): From cheese-making to consumption: Exploring
the microbial safety of cheeses through predictive microbiology models. Foods, 10(2), 355. Dostupné z:
https://doi.org/10.3390/foods10020355

Qin, Y. S., Jiang, H., Wang, C. F., Cheng, M., Wang, L. L., Huang, M. Y., Jiang, H. H. (2021):
Physicochemical and functional properties of goat milk whey protein and casein obtained during different
lactation stages. Journal of Dairy Science, 104(4), 3936—3946. Dostupné z: https://doi.org/10.3168/jds.2020-
19454

Rako, A., Kalit, M. T., Kalit, S., Soldo, B., Ljubenkov, I. (2018): Nutritional characteristics of Croatian
whey cheese (Bracka skuta) produced in different stages of lactation. LWT — Food Science and Technology,
96, 657—662. Dostupné z: https://doi.org/10.1016/j.1wt.2018.06.024

Sadia, R., Mabood, Q. L., Ishfaq, A., Yasser, D., Zarmeena, A. (2015): Comparative study of cottage cheese
prepared from various sources of milk. Proceedings of the Pakistan Academy of Sciences, 53, 2518-4261.

Salamonczyk, E. (2013): Cow’s milk quality and energy value during different lactation stages. Acta
Scientiarum Polonorum Technologia Alimentaria, 12(3), 303-310.

Tyl, C., Sadler, G. D. (2017): pH and titratable acidity. Food Analysis, 389-406. Dostupné z:
https://doi.org/10.1007/978-3-319-45776-5 22

VYHLASKA Ministerstva pddohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky ¢. 343 z 8. decembra
2016 o niektorych vyrobkoch z mlieka.

Kontaktné adresa: prof Ing. Juraj Cubon, CSc., Ustav potravindrstva, Fakulta biotechnolégie
a potravinarstva, Slovenska polnohospodarska univerzita, Tr. A. Hlinku 2, 949 76, Nitra, Slovensko, e-mail:
Jjuraj.cubon@uniag.sk

40



