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Koza (Capra Hircus) je jedno z najstarSich domestikovanych hospodarskych zvierat. Prvé
informécie o domestikacii koz st z Malej Azie, odkial sa kozy rozsirili do celého sveta. Kozie
mlieko bolo pravdepodobne prvé mlieko, ktoré ludia pouzivali ako potravinu a podstatne
vylepsSovalo zloZenie stravy vtedajsich Iudi. O chove kéz nasimi predkami svedcia pocetné
vykopavky, najstarSie pochadzaju z oblasti Jericha a Jordanu z obdobia okolo roku 7 000
pred n. l.. Kozy su ¢asto spominané aj v mytolégidch roéznych narodov. Uz Hippokrates
(starogrécky lekar) pouzival kozie mlieko ako ,zdravotnu esenciu”, najkrajSia Zena
Egyptskej riSe Nefertiti, ako aj kralovna Kleopatra pravidelne pouzivali kozie mlieko na
kupele a umyvanie tvare. Rimania povazovali maslo z kozieho mlieka za elixir zdravia a
krasy. Taktiez samotny boh Dio bol kojeny mliekom kozej nymfy Amalthey a Skandinavsky
boh Thor je zobrazovany na voze tahanom dvoma capmi.

V 16. storoci lekar a chemik Paracelzus (vlastnym menom P.T. B. von Hohenheim)
prisudzoval kyseline mlie¢nej a dalsim zlozkdm kozieho mlieka lieCivé ucinky pri vonkajSom i
vnutornom pouziti. V 18. a 19. storo¢i boli v nemeckych kralovskych kupeloch Wilbad
predpisované liecebné kupele v srvatke z kozieho mlieka.

V dnesnej dobe sa kozie mlieko znovu vystupuje do popredia hlavne pre jeho zdraviu
prospesné ucinky, ale aj zlozenie, a aj napriek jeho senzorickym vlastnostiam.

Najcastejsie ho konzumuju ludia, ktori maji problémy s alergiou ale aj s poruchami
dychacieho ustrojenstva (astma, tuberkul6za), s poruchami metabolizmu, ktoré sa prejavuju
ako kozné ochorenia. Taktiez ho uprednostiuju konzumenti s poruchami travenia,
vyluCovania, s poruchami pecene a pankreasu.

Kozie mlieko sa vysoko hodnoti aj pre pozitivne u¢inky na plet. Priaznivo posobi na jej
vlhkost, zvysSuje jej pruznost, podporuje regeneraciu a chrani ju pred negativnymi vplyvmi,
priaznivo posobi na ekzémy a kozné vyrazky. Pripisuje sa mu aj schopnost spomalovat
starnutie koze.

V SR sa stavy koz vyrazne znizili po II. svetovej vojne. Produkcia kozieho mlieka je tradicne
ststredend do urcitych produkénych zén. NajvacSou vyrobnou oblastou je Francuzsko
(oblast Poitou - Charentes, Pays de Loire a Rhone Alpes), v Spanielsku (Andalizia, Castila
La Mancha, Kanarske ostrovy a Murcia), v Taliansku (Calabria, Sardinia a Campania).
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Chov koz v SR je vacsinou tradi¢ny, to znamend, ze kozy su pokial mozno na pasi. Tradi¢ny
sposob chovu koz je vo velkej miere zhodny s poziadavkami na chov k6z v ekologickom
polnohospodarstve. Z uvedeného dovodu je aj rozdiel medzi konvencnym (bezne
pouzivanym) a ekologickym kozim mliekom minimalny.

V marci az aprili sa zaCina dojna sezéna. Laktacné obdobie trva priblizne 300 dni.
Priemerny denny nadoj od jednej kozy sa pohybuje od 2 do 6 kg mlieka. Kozie mlieko sa
svojim zakladnym zlozenim podoba viac kravskému ako ovCiemu mlieku.

Kozie mlieko v priemere obsahuje okolo 12,6 % suSiny, 3,4 % bielkovin, 3,8 % tuku, 4,3 %
laktozy a asi 0,8 % mineralnych latok.

Obsah celkovych bielkovin v kozom mlieku je 3,08 %, z toho Cisté bielkoviny 2,81 %,
nebielkovinové dusikaté latky 0,27 %, kazein 2,33 % a srvatkové bielkoviny 0,63 %.
Bielkoviny kozieho mlieka sa delia na kazeiny a srvatkové bielkoviny.

Na vyssiu nutri¢cnu hodnotu bielkovin kozieho mlieka oproti kravskému ma vplyv vyssSie
zastipenie aminokyselin obsahujucich siru. Bielkoviny st dolezitou zlozkou, ktora
ovplyviiuje pufrovaciu kapacitu kozieho mlieka, ktora je vyssia nez u mlieka kravského, ¢o
moze byt vyuzité pri niektorych traviacich problémoch a zalidocnych vredoch.

Table 1 Zakladné chemické zlozenie kozieho mlieka z konvencnej a ekologickej
produkcie (Sakmarova, 2004)

Tuk . . .oy Laktéza SuSina Vapnik
Mlieko (%)  Dietkoviny () (g (%) (mg.100 g*)
K E K E K E K E K E

Priemer 3.71 3.72 3.15  3.11  4.63 4.63 12.19 12.64 135.14 138.86

K -konvenc¢né mlieko, E - ekologické mlieko
Kozie mlieko sa vyznacuje rychlejSim formovanim jemnejSich vlocCiek, ¢o napomdaha
v traviacej sustave ucinku traviacich enzymov a tym i rychlejSej a lahSej stravitelnosti.

Jemnost zrazeniny je vSak nevyhodou pri vyrobe syrov a jogurtov.

Alergie st sposobované kravskym mliekom sa po konzumécii kozieho mlieka neobjavuju,
pretoze kozie mlieko neobsahuje alfa s, kazein.
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V prirodnom stave obsahuje kozie mlieko viaceré kozmeticky prospesné bielkoviny, lipidy,
antioxidanty, alfahydroxykyseliny, vitaminy, enzymi a koenzym Q10 a mineralne latky, ktoré
sa sthrne oznacuju v kozmetickej oblasti ako INCI (International Nomenclature of Cosmetic
Ingredients).

Omega - 3 mastné kyseliny st prospesnymi v podpore tvorby pokozkového filmu. Kyselina
kaprylova redukuje alkalitu a teda pésobi ako pufor acidobézickej rovnovahy, na druhej
strane vSak dava mlieku typicku koziu arému a chut. Kozie mlieko obsahuje derivaty
kyseliny benzoovej. Tie st sucastou celého radu lieCebnych preparatov s posobnostou proti
horic¢kovym stavom a reumatickym bolestiam. St obsiahnuté v kore niektorych krikov
a stromov, medzi ktorymi vynika viba, ako oblibena , maskrta“ koz.

Obsah tuku kozieho mlieka koliSe od 2,8 - 7,7 % (podla plemena), pricom sa vacsinou
pohybuje od 3,0 - 4,5 %. Zlozenie a Struktura tuku kozieho mlieka je odlisSna oproti
kravskému mlieku. Priemerna velkost tukovych gul6cok je okolo 2-4 pm. Tukové gulocky
kozieho mlieka su v priemere mensSie a s lahSie porusitelnou membranou ako tukové gulocky
kravského mlieka. Co vplyva na lepsiu stravitelnost tuku ale aj vacsia ndchylnost kozieho
mlieka na rozklad tuku (lipolyzu).

Obsah jednotlivych mastnych kyselin v kozom mlieku ma vplyv na jeho zmyslové vlastnosti
a nutricnu hodnotu. Rovnako ako ovcie mlieko, aj kozie ma vyssi obsah mastnych kyselin s
kratkym retazcom. Obsah kyseliny kaprylovej je v kozom mlieku 2,3 % a v kravskom 1,2
%, tiez kyseliny kaprinovej 8% (v kozom) a 2,8 % (v kravskom). St to kyseliny, ktoré davaju
koziemu mlieku jeho typickd chut ale z nutricného hladiska st vysokohodnotné. V kozom
mlieku je obsah nenasytenych mastnych kyselin 23,7 % (vysSie zastupenie je v kravskom
34,8 % a v zenskom mlieku az 50,9 %).

Laktoza je mlieény cukor, ktory sa vyskytuje vyhradne v mlieku. Patri medzi disacharidy,
pretoze ho tvoria dva monosacharidy - hexdzy: glukéza a galaktoza. Obsah laktozy je
v zavislosti od plemena variabilny, pohybuje sa v rozsahu 3,8 % - 5,58 %. Jeho obsah je
v normalnom, ¢erstvo nadojenom kozom mlieku je v priemere 4,3% (v kravskom mlieku
4,9%). Podiela sa na zmyslovych vlastnostiach mlieka, je nositelom nasladlej chuti mlieka, aj
ked jej sladivost je o 4/5 nizSia oproti sacharoze.
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Zaver

Kozie mlieko je vhodné pre konzumentov alergickych na kravské mlieko, lebo neobsahuje
aS, kazein. Nie je vsak vhodné pre konzumantov s laktézovou intoleranciou.

Odporcovia konzumacie mlieka tvrdia, ze ziadny iny Zivocich okrem c¢loveka nekonzumuje
mlieko. Ale ziadny iny zivo¢ich ho nevie ziskat. Mlieko sa konzumuje uz 8000 rokov
a vacsSina populacie sa prisposobila a dokaze ho stravit ako beznu potravinu.

Stretavame sa Casto aj s vyzdvihovanim kozieho mlieka ako lieku skoro na vsetky choroby.
Pripisuju sa mu lie¢ivé iéinky na reumu, alebo bolest kibov, zlepSenie imunity a poméha pri
lieceni Parkinsonovej choroby. Je pravda, ze kozie mlieko a vyrobky z neho mézeme
povazovat ako podporu liecby a pri rozumnej konzumacii moze mat pozitivny ucinok, ale nie
su to lieky.
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