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Abstract
Tato studie byla zamérena na stanoveni viskozity buvoliho mléka, ktera je jednou z hlavnim
fyzikalnich vlastnosti mléka. Proméreno bylo celkem 49 vzorku buvoliho mléka ze dvou farem na
rotacnim viskozimetru Brookfield Viscometer. Prumérna hodnota viskozity z farmy A byla
2,270,498 mPa.s a z farmy B 2,33+0,259 mPa.s. Hlavnimi faktory, které ovlivauji viskozitu mléka
jsou zejména druh zvirete, faze laktace, teplota, obsah tuku a bilkovin.

Material a metodika

Stanoveni viskozity buvoliho mléka je souéasti dil¢iho vyzkumu probihajiciho na Ustavu hygieny a technologie potravin Zivoc¢isného
puvodu a gastronomie (VETUNI Brno).

Vzorky buvoliho mléka pochazely ze dvou buvolich farem. Z farmy A bylo zmeéreno 35 vzorku buvoliho mléka a z farmy B 14 vzorku.
Dynamicka viskozita buvoliho mléka byla mérena na rotacnim viskozimetru Brookfield Viscometer pri rychlosti 100 otacek za minutu.
Davkovano bylo 0,5 ml vzorku, kazdy vzorek byl zméren trikrat, méreni probihalo pri teplote 25 °C.

Vysledky byly statisticky vvhodnoceny v programu Microsoft Excel.

Viskozita buvoliho mléka

Vysledky a diskuze

V tabulce 1 jsou uvedené hodnoty dynamické viskozity, kdy u farmy A byla prumérna hodnota 2,27 0,498 mPa.s a u farmy B
2,33+0,259 mPa.s. Yoganandi et al. (2014) ve své praci porovnavali buvoli, kravské a velbloudi mléko. Viskozita buvoliho mléka byla
v jejich pripade byla 1,79 cP (1cP je roven 1mPa.s) pri 20 °C, rozdilna hodnota muze byt dana jinou teplotou, v nasem pripadé to
byla teplota 25 °C, ale také napriklad rozdilnym obsahem tuku a byla ze vSech tri druht mléka nejvyssi.

Prajapati et al. (2017) ve své studii sledovali fyzikalné chemické vlastnosti mléka koz plemene Surti, kravského a buvoliho mléka.
Zjistili, ze nejnizsi viskozitu ma kozi mléko (1,53 cP), poté nasleduje kravské mléeko (1,59 cP) a nakonec buvoli mléko (1,79 cP). Mérna
hmotnost se u vSech tri druhu mléka zvysovala, coz potvrzuje skutecnost, ze se vzrustajici hustotou mléka ma viskozita daného
mléka vyssi hodnotu. NizSi hodnota, nez byla stanovena v nasem meéreni, muze byt dana rozdilnou teplotou, ale také typem
viskozimetru, kdy v nasem pripadé byl pouzit rotacni viskozimetr, ale ve studii byla viskozita mérena Ostwaldovym viskozimetrem.
Aoumtes et al. (2025) se zameérili na porovnani vlastnosti mléka a jogurtu vyrobeného z thajského bahenniho buvoliho mléka ve
srovhani s buvolim mlékem plemene Mehsana, které se bézné pouziva v komercni vyrobé. Mléko Mehsana (2,01 + 0,06 cP) bylo
pravdépodobné kvuli vyssimu obsahu tuku viskoznéjsi nez thajské bazinaté mléko (1,70 + 0,03 cP), hodnoty jsou ale nizsi nez nami
namerena viskozita buvoliho mléka.

Kaushik et al. (2015) se ve své praci zameérili na zkoumani vlivu mlécného tuku na fyzikalné-chemickeé vlastnosti smeési kravského a
buvoliho mléka obohaceného vapnikem a vitaminem D. Se zvysujicim se obsahem tuku a po pridani vapenatych soli do mléka se
viskozita zvysila z 1,4 na 1,6 cP (25 °C). Ranjan et al. (2005), kteri také sledovali zménu viskozity buvoliho mléka po pridani vapniku v
pomeéru 50 mg vapniku/100 ml mléka za poufZiti chloridu vapenatého, laktatu vapenatého a glukonatu vapenatého. Obohaceni
mléka vapnikem vsemi tremi solemi vedlo k vyznamnému zvyseni viskozity, kdy nejvyssi viskozita byla u mléka obohaceného
glukonatem vapenatym, poté mléko obohacené laktatem vapenatym a chloridem vapenatym, zatimco neobohacené mléko meélo
nejnizsi viskozitu.

Na viskozitu mléka muze mit také vliv teplené osetreni. Abou-Soliman et al. (2025), kteri zkoumali vliv tepelného osetreni na kvalitu,
antioxidacni a antibakterialni vlastnosti fermentovaného velbloudiho mléka béehem skladovani v chladnicce, zjistili, ze tepelné
osetreni vyznamneé zlepsilo viskozitu fermentovaného mléka, ktera se zvysovala s intenzitou tepelného osetreni. Vzorky mléka
zahratého na 90 °C po dobu 30 minut vykazovaly nejvyssi viskozitu po celou dobu skladovani.

Tabulka 1: Stanovena viskozita buvoliho mléka

Zaver
Dynamicka viskozita mPa.s Viskozita byla stanovena u celkem 49 vzork( buvoliho
Farma A Farma B mléka ze dvou farem. Prumérna hodnota viskozity
Pocet vzorku 35 14 z farmy A byla 2,27+0,498 mPa.s a z farmy B 2,33+0,259
Prameér 2,27 2,33 mPa.s. Viskozita je zdavisla zejména na obsahu tuku a na
Smerodatna odchylka 0,498 0,259 teploté. V porovnani s kravskym, kozim a velbloudim
Minimalni hodnota 1,25 1,98 mlékem ma buvoli mléko nejvyssi viskozitu.
Maximalni hodnota 3,01 2,66
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