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Kozie mlieko ako surovina pre vyrobu syrov
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Bielkoviny mlieka sa sU zastUpené hlavne kazeinom (80%) a srvatkovymi bielkovinami (20%). Kozie
mlieko sa rovnako ako ovcie a kravské mlieko zaraduje medzi mlieka kazeinové, lebo ma viac ako 75
% kazeinu a menej ako 25% srvatkovych bielkovin. Pri vyrobe syrov sa vyuziva schopnost kazeinu
zrazat sa syridlami.

Z dusikatych latok kozieho mlieka tvoria celkové bielkoviny 3,08 %, Cisté bielkoviny 2,81 %,
nebielkovinové dusikaté latky 0,27 %, kazein 2,33 % (prechédza do syra) , srvatkové bielkoviny
(0,63 %). Srvéatkové bielkoviny ostdvaju po vyrobeni syra v srvatke v ktorej sa po zahriati zrdzaju
a vyrdba z nej zZincica.

Bielkoviny kozieho mlieka sa delia na kazeiny a srvatkové bielkoviny. Kazeiny kozieho mlieka tvoria
as, kazein, B kazein a k kazein. V kozom mlieku chyba as; kazein, ¢o sa prejavuje aj rozdielnou
tvorbou syreniny pri vyrobe syra. Rozdielne zastUpenie bielkovin pravdepodobne prispieva k nizSej
tepelnej stabilite kozieho mlieka. Obsah srvatkovych bielkovin je vyssi ako v kravskom mlieku.

Laktdza kozieho mlieka sa svojim zlozenim a vlastnostami neodlisuje od laktézy v ovéom, respektive
kravského mlieku. Na jej schopnosti fermentacie sU zalozené viaceré technologické procesy vyroby
mlie¢nych vyrobkov. Laktéza sa priebehu zreniua syra meni na kyselinu mlie¢nu a pozitivne
ovplyvnuje chut a trvanlivost syra. Laktdéza kozieho mlieka zvysuje pocit hodvabnej jemnosti
pokozky.

Vapnik ma z hladiska vyzivy a technoldgie spracovania mlieka velky vyznam. Kozie mlieko,
rovnako ako vsetky, je najdblezitejSim zdrojom vapnika v nasej strave. V mlieku sa nachadza vo
forme fosforecnanov, ako aj vo forme kazeinanu vapenatého. DostatoCné mnozstvo vapenatych soli
v mlieku podmienuje jeho schopnost vytvarat pri vyrobe syra pevnl zrazeninu. Hlavne
v pasterizovanom mlieku sa nachadza menej volného Ca a preto sa pred syrenim pridava CaCl, do
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mlieka. Obsah vapnika je v kozom mlieku v priemere 1,2 g na liter.

Zmyslové poziadavky na kozie mlieko

Kozie mlieko musi v zmysle legislativnych predpisov pri ndkupe spifat (PK SR, STN 57 0520)
nasledovné zmyslové znaky kvality: farba biela, konzistencia a vzhl'ad rovnoroda tekutina bez
usadenin, vioCiek a hrubych necistot, vona charakteristickd pre kozie mlieko bez cudzich pachov,
chut charakteristickd pre kozie mlieko bez inych prichuti.

Fyzikalne a chemické poziadavky na kvalitu kozieho mlieka

Obsah tuku min. 3,0 g.100g™, obsah bielkovin min. 3,0 g.100g™, obsah BTS min. 8,3 g.100g™, merna
hmotnost min. 1 028 g.cm?, titra¢na kyslost 5-8 °SH.

Chladenie kozieho mlieka

Ked sa kozie mlieko musi byt do 2 hodin po nadojeni, schladené na teplotu 8 °C alebo nizsiu
pri dennom zvoze. Ked sa zvoz mlieka vykondva jeden krat za dva dni musi byt mlieko schladené
na teplotu do 6 °C.

Teplota kozieho mlieka pri preprave do mliekarne nesmie prekrocit 10 °C, ked mlieko nie je
zvezené do 2 hodin po nadojeni.

Tepelné osetrenie surového kozieho mlieka sa musi vykonavat jednym z tychto sp6sobov bud
zahriatim mlieka na teplotu 65 °C pocas 30 minut, alebo zahriatim mlieka na teplotu od 71 do 74 °C
na dobu od 20 do 30, alebo zahriatim mlieka na teplotu od 82 do 84 °C na dobu niekol'ko seklnd.

Technologicky postup vyroby kozieho hrudkového syra (KHS):

- zakladné osetrenie mlieka (cedenie a filtracia, pripadne pasterizacia),
- pridanie chloridu vdpenatého vo forme 40 %-ného roztoku (200-400 ml.100 I*
mlieka), alebo krystalického (10-20 g.100 I mlieka) pred zrdzanim mlieka,
- pridanie mliekarenskych kultdr (mikroorganizmov mliecneho kysnutia) do 1 % (mo6ze
byt aj zakysanka),
- zrazanie mlieka koagulacnymi enzymami syridla (pridanie syridla) pri teplote
od 29 do 31 °C po dobu 30-40 minut,
- krajanie a vytuzovanie syreniny pri teplote zrazania, formovanie syreniny
(syrenina je vytuzenad, ked sa pri nakloneni nadoby oddeluje od steny nadoby, netrha
sa), lisovanie, resp. odkvapkavanie syreniny a kysnutie (zrenie) syra (mo6ze byt
v placticke alebo vo forme) pri teplote od 18 do

22 °C najmenej 24 hodin,
- dozrievanie syra pri teplote od 14 do 16 °C (uz je vybraty z formy),
- oSetrovanie syra (utieranie syra Ccistou utierkou namocenou v solnom

roztoku-18% roztok NaCl), syr sa oSetruje 1x denne.

SciCell Magazin - Odborny online magazin, ro¢nik 2026. ISSN 2585-9137



SCcIEET

Hodnotenie kozich syrov
Poziadavky na kvalitu kozieho hrudkového syra

KHS sa vyréba v dvoch triedach kvality. Musi spifiat tieto poziadavky na kvalitu:

1. fyzikalne a chemické znaky kvality:

- obsah suSiny najmenej 45,0 g.100 g™,
- obsah t. vs. najmenej 46,0 g.100 g™,
- aktivna kyslost (pH) od 4,9 do 5,2.

2. poziadavky na zmyslové znaky kvality:

Na zdklade zmyslovych znakov kvality sa KHS zaraduje do dvoch akostnych tried

Tabul'ka 1 Zmyslové poziadavky pre zaradenie KHS do akostnych tried

Ukazovatel 1.trieda kvality 2.trieda kvality

tvar pravidelny, podla pouzitej formy podla pouzitej formy, c¢iastoc¢ne deformovany,

povrch suchy, neporuseny, cisty, okoreny, Ciasto¢ne mechanicky poskodeny alebo
nezahlieneny, farba koéry biela az popukany, ale eSte sudrzny, mazovity, ojedinely
krémova porast bielej plesne geotrichum candidum),

farba cesta biela biela

konzistencia pevna, s prihliadnutim na dobu zrenia, menej typické dierovanie, na reze prevladaju

na reze s mensimi dierkami a ojedinelymi = stredne velké diery, vacsi pocet dlhsich trhliniek,
malymi trhlinkami

vona a chut jemna, mlie¢ne kysla, Cistd, typickd pre vyraznejsie kysla, nepatrne kvasnicové alebo
kozi syr horkasté, vyraznejsie kozia.

STN 57 1137 (1995)

Tabulka 2 Chyby kozieho hrudkového syra a priciny ich vzniku
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Chyba vyrobku Pravdepodobna pricina

Mlieko sa nezrazilo nedostatok alebo nekvalitné syridlo, prilis teplé mlieko pri syreni
Mlieko sa zrazi na drobné vlocky mlieko bolo prilis kyslé

Syr sa tazko vybera z formy v mlieku boli koliformné baktérie, infekcia zo vzduchu

Zdureny syr, nadmerné dierovanie mlieko chorych alebo antibiotikami lie¢enych kéz, znecistenie kvasinkami,
baktériami, staré kultary, zIa hygiena

Syr je suchy nedostatok syridla, syrenina rozkrdjand na malé kuisky, syrenina bola
prehriata, neopatrné miesanie syreniny

ZIta kora syra staré mlieko alebo prilis Cerstvé, nizka teplota pri zreni, zneclistené formy
na syr

Syr nakysly, nahorkly, vodnaty nizka teplota pri syreni a vyrobe syrov

Prilis tuhé cesto nakyslé mlieko, staré kultary, silny tlak pri lisovani, vysoka teplota pri
syrenfi

Plesnivy, farebny syr malé okyslenie, nizka teplota zrecich priestorov, vysoka vlihkost vzduchu

Syr bez dierok, tvrdy nakyslé, staré mlieko, vysoka teplota pri vyrobe a zreni, suché zrecie
priestory

Mydlovéa a nazlknuté chut zle oSetrené alebo staré mlieko, vyskyt po dlhej dobe skladovania -

neziaduce baktérie, vyssi obsah enzymov

Mazlavy syr, popraskana kéra, mlieko chorych a starych kbz, vihké a chladné priestory, zla Cistota kultur
nadmerné dierovanie

Slizky, vodnaty a pachnuci syr antibiotikd v mlieku, vynechanie zakysu alebo malo baktérif

Cubon et al. (2012)

Zaver

Kozie mlieko je vhodnou surovinou pre vyrobu syra. Kozi hrudkovy syr sa najcastejSie pouziva na
priamy konzum ale je vhodnou surovinou na dalSie spracovanie, napriklad pre vyrobu bryndze,
skladovaného kozieho syra alebo Specialnych vyrobkov.

Poziadavky na kozi hrudkovy syr obsah susiny najmenej 45,0 g.100 g je parameter, ktory zabezpedi
aby bola dostato¢ne vytlacend srvatka a syr nebol vodnaty a kysly, obsah tuku v susSine (t. v s.)

najmenej 46,0 g.100 g*, je parameter, Ze syr bol vyrobeny z kozieho mlieka a mlieko nemalo znizeny
obsah tuku. Aktivna kyslost (pH) od 4,9 do 5,2 poukazuje na dostato¢né prekysnutie syra mlie¢nymi
mikroorganizmami, ktoré prevladli v syre.

Na zdklade analyzy pricin, ktoré spésobuju chyby syra je mozné vyrobit syr pozadovanej kvality.
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