Stanoveni zakladnich a fyzikalné-chemickych parametru buvoliho mléka
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Abstrakt

Cilem prace bylo stanoveni zakladnich a fyzikalne-chemickych parametru buvoliho mléka. U bazénovych vzorku (n

12) buvolino miléka, které byly

odebrany na dvou farmach v Ceské republice, byly stanoveny obsahy bilkovin, tuku, laktozy, susiny, tukuprosté susiny, mod&oviny, dale pH, titraéni kyselost a
bod mrznuti. U parametru pH a titracni kyselosti byl mezi farmami nalezen statisticky vysoce vyznamny rozdil (p < 0,01) a pro parametr bod mrznuti
vyznamny rozdil (p < 0,05). Pomoci korelacni analyzy byly posouzeny vzajemne vztahy mezi jednotlivymi sledovanymi parametry. Buvoli mleko predstavuje
bohaty zdroj makronutrient( jako jsou tuky, bilkoviny a laktéza. Jeho produkce v Ceské republice slouZi v souasné dobé k obohaceni tuzemského trhu.

Uvod

Celosvetova produkce mléka se v roce 2023 zvySila o 2,1 % na 964 milionu tun, coz
potvrzuje prumerny rustovy model z poslednich deviti let. Kravské mléko z toho bylo 782 mil.
tun (81 %) a buvoli mleko 147 mil. tun (15,2 %). MeziroCni rust buvoliho mléka sice lehce
zpomalil, je ale stale rychlejSi (+2,8 %) nez v pripadé mléka kravskéeho (+2,0 %) (Kopacek,
2025). Abdel-Hamid et al. (2023) uvadeji, ze buvol (Bubalus bubalis) patrfi mezi
nejvyznamnejsi druhy z hlediska produkce miéka na sveté. Buvoli jsou obecné rozsSireni
v Asii, na Strednim vychode a v Evrope. Vyskytuji se take v Italii, na Balkane, v Australii,
Severni a Jizni Americe a stejné tak u ruznych africkych narodu (Zhang et al., 2020). Buvoli
mléko si ziskalo na popularité diky sve chuti a vysokému obsahu bilkovin, tuku, vitaminu a
dalSich zivin ve srovnani s kravskym miékem (Abdel-Hamid et al., 2023; Zabrodska, 2022).

Cilem teto prace bylo stanoveni zakladnich slozek (bilkovina, tuk, laktéza, susina, tukuprosta
suSina, mocovina) a fyzikalne-chemickych parametrtu (pH, titracni kyselost, bod mrznuti)
buvoliho mléka, produkovaneho na farmach v Ceské republice.

Material a metodika

> Bazénové vzorky buvoliho mléka (n = 12) pochazely ze dvou farem (A a B) v Ceské
republice, kde jsou chovani Stredomorsti buvoli (Mediterranean) (Obrazek 1). Na farme A
byly odebrany 4 bazénové vzorky, na farmé B 8 bazénovych vzorku mléka.

Tab. 1. Metody stanoveni sledovanych parametru

bilkovina, tuk, laktéza, suSina a tukuprosta infraderveny analyzator MilkoScan™ Mars (FOSS, Dansko)
susina

mocovina enzymovy test (Megazyme, 2020)
titraCni kyselost rozhod&i metodou dle Soxhlet-Henkela (CSN 570530, 1972)
bod mrznuti kryoskopicky Cryo Star | (Funke Gerber, Nemecko)

pH pH metfu Hanna instruments, typ 211 (Hanna instruments,
USA) (CSN 570530, 1972)

> Statistické vyhodnoceni namérenych vysledku bylo provedeno prostfednictvim programu
STATISTICA 14.0.0.15 (TIBCO Software, Inc.) s vyuzitim jednofaktorove ANOVY.
Statisticka prukaznost rozdilu byla stanovena za pouziti HSD testu.

Vysledky a diskuse

» Prace prezentuje dilCi vysledky projektu se zameéerenim na stanoveni zakladnich
a fyzikalné-chemickych parametru buvoliho mléka. Hodnoty sledovanych parametru,
vcetne statistickeho porovnani u farem A a B, jsou uvedeny v tabulce 1.

» U parametru pH a titracni kyselost byl mezi farmami nalezen statisticky vysoce vyznamny
rozdil (p < 0,01) a pro parametr bod mrznuti vyznamny rozdil (p < 0,05). Pro ostatni
sledovane parametry nebyly mezi farmami statisticky vyznamne rozdily zjisteny (p > 0,05).
V tabulce 2 jsou zpracovany korelace mezi jednotlivymi stanovovanymi parametry.

Obr. 1. Stredomorsti buvoli (Mediterranean) (foto: Kralova)

Prace byla financné podporena projektem Interni tvuréi agentury VETUNI €. 20251TA21.

Tab. 2: Sledované parametry

Farma A
X 6,674 7,884 -0,544a 7,13 4,36 5,01 17,16 9,98 173
S 0,05 0,51 0,01 1,40 0,21 0,09 1,19 0,25 56
min 6,63 7,30 -0,553 5,38 4,17 4,90 15,70 9,62 104
max 6,73 8,40 -0,533 8,47 4,61 5,08 18,14 10,20 241
median 6,66 7,90 -0,545 7,33 4,33 5,02 17,40 10,04 172
Farma B
X 6,878 6,21B -0,534° [,22 4,22 5,00 17,15 9,95 249
S 0,02 0,15 0,003 0,44 0,04 0,07 0,39 0,11 62
min 6,85 6,00 -0,538 6,80 4,15 4,92 16,73 9,83 178
max 6,89 6,40 -0,532 3,01 4,27 9,11 17,85 10,13 374
median 6,88 6,20 -0,533 7,09 4,22 4,99 17,03 9,92 241

TK — titrani kyselost, BM — bod mrznuti, tps — tukuprosta susina, n — pocet vzorku, x - prumér, min a max — minimalni a
maximalni hodnota, s — smérodatna odchylka; Statisticka vyznamnost mezi hodnocenymi skupinami farem: A, B = p < 0,01; a,
b=p<0,05

Tab. 3: Korelace jednotlivych stanovenych parametru

pH X -0,963 0,771 0,055 -0,537 -0,013  -0,008 -0,021 0,634
K X X -0,848 -0,188 0,692 0,091 -0,100 0,208 -0,647
BM X X X 0,104 -0,863 -0,001  -0,009 -0,234 0,692
tuk X X X X -0,026 -0,745 0,985 -0,420 -0,007
bilkovina X X X X X -0,004 0,119 0,535 -0,642
laktoza X X X X X X -0,677 0,084 -0,316
Susina X X X X X X X -0,278  -0,137
tps X X X X X X X X -0,454
mocovina X X X X X X X X X

TK — titraéni kyselost, BM — bod mrznuti, tps — tukuprosta susina. Cervené hodnoty jsou statisticky vyznamné na hladiné
vyznamnosti p < 0,05.

» Stale vice jsou znamé vyhody pouzivani buvoliho mléka z duvodu odliSnych vlastnosti
a slozeni od mléka jinych zivocCisnych druhu kam patfi i mléko kravské (Emakpor et al.,
2024).

» Denni produkce buvoliho miéka je ve srovnani s kravskym miékem sice nizsi, ale vyhodou
buvoliho miéka je vyssi nutriCni hodnota (Siregar et al., 2021; Emakpor et al., 2024).

» Buvoli mléko se snadnégji zpracovava, protoze obsahuje méne vody (83 % oproti mleku
kravskemu 88 %) (Emakpor et al., 2024).

» Pri srovnani buvoliho mléka s kravskym mlekem je hladina bilkovin a tuku v buvolim
mléce obvykle vyssi. Obsah bilkovin u kravského miléka je 3 — 4 %, zatimco obsah
bilkovin v buvolim miléce je 4 — 5 % (Yasmin et al., 2020).

» Buvoli mléko obsahuje témer dvojnasobny obsah tuku 7 — 8 % (Yasmin et al., 2020;
Emakpor et al., 2024). Pro kravské miléko byla zjistena hodnota laktozy pfriblizne 4,7 %,
pro miéko buvoli 4,86 % (Emakpor et al., 2024).

» Studie uskutecnena v ltalii v oblasti Kalabrie uvadi hodnoty bodu mrznuti (BM) v rozmezi
hodnot -0,574 az -0,512 °C s prumérnou hodnotou -0,545 + 0,010 °C (Ceniti et al., 2019).
Prajapati et al. (2017) zjistili BM mezi -0,584 az -0,532 °C, s prumérnou hodnotou-0,558
°C.

» Primérné namérené hodnoty koncentrace mocoviny v buvolim mléce byly 237 mg.l
(Ahmad et al., 2013).

» Nami zjiSténé hodnoty pro suSinu a tps odpovidaji vysledkum, které zjistila Zabrodska
(2022).

» Yasmin et al. (2020) namerili hodnoty pH buvolino mléka 6,71 = 0,11. Buvoli mleko ma
titracni kyselost primérné 7,15 + 1,23 SH (Visentin et al., 2017).

» Zjistene vysledky v teto studii byly srovnatelne s vysledky uvadenymi v literarnich zdrojich.

Zaver
Buvoli mleko je druhym nejprodukovanejsim typem mieka na svete. Jeho produkce
v Ceské republice jiz nyni slouzi k obohaceni tuzemskeho trhu. Je bohatym zdrojem
makronutrientu jako jsou tuky, bilkoviny a laktéza. Jedna se o cennou potravinu
s vysokym obsahem tuku okolo 8 %, bilkovin cca 4 % a dalSich latek. Diky své

krémové konzistenci a vy§simu obsahu tuku je vhodnéjsi napf. pro vyrobu syru a
masla nez kravské miéko.
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