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ABSTRAKT

Tato prace se zabyva hygienickou kvalitou mléka, moznosti jeho ovlivnéni ve stdji v procesu
chovu i pfi jeho ziskavani. Teoreticka ¢ast podrobné popisuje jednotlivé slozky mléka, jako
jsou bilkoviny, tuky, sacharidy a zamétuje se na hygienu ziskavani mléka pied i po dojeni.
Déle je zde popséano tepelné oSetieni mléka, véetné onemocnéni skotu, které ovliviiuje
mlécnou uzitkovost. V praktické ¢asti se hodnoti kvalita mléka ve vybraném zemédelském
podniku. Vychazi se z vysledka laboratornich rozbori mléka, které jsou hodnoceny podle

ro¢niho obdobi a zdravotniho stavu dojnic.

Klic¢ova slova: mléko, slozeni mléka, hygiena mléka, tepelné oSetfeni, onemocnéni skotu

ABSTRACT

This work deals with the hygienic quality of milk, the possibilities of its influence in the barn
in the process of breeding and in its acquisition. The theoretical part describes in detail the
various components of milk, such as proteins, fats, carbohydrates and focuses on hygiene of
the milk before and after milking. There is also described heat treatment of milk, including
cattle diseases that affect milk production. In the practical part evaluates the quality of the
milk sold in selected farm. Starting from the results of laboratory analyzes of milk, which are

assessed according to the season and the state of health of dairy cows.

Keywords: milk, milk composition, milk hygiene, heat treatment, a disease of cattle
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1 UVvOD

Tato diplomové prace se zabyva hygienickou kvalitou mléka a moznostmi jejiho ovlivnéni
Vv procesu chovu ve stéji i pfi jeho ziskavani. Poskytuje informace, které ptiblizuji slozeni
mléka, ale i jeho zmény v souvislosti s podminkami chovu ¢i onemocnénim dojnic. Déle se
zabyva hygienickym zptisobem ziskavani mléka v procesu dojeni, ale i jeho Upravou po

nadojeni, véetné tepelného oSetfen.

Mléko je komplexni slozka lidské potravy. Z nutri¢niho hlediska ma nejvetsi vyznam
predev$im v nezastupitelném a velmi dobie vyuzitelném zdroji vapniku. Dale mléko
obsahuje plnohodnotné bilkoviny — kasein, ktery hraje vyznamnou roli pfi vyrobé syrt
a syrovatkové bilkoviny (albuminy, globuliny), které jsou vysoce vyzivné a funkéni proteiny.
Tuk se v mléce vyskytuje v podobé emulze, ktera se usazuje na povrchu a tvofi smetanu.
Je nutricn€ cenny a lehce stravitelny. Jsou v ném rozpustény vitaminy A, D, E a K. Kromé
nich se v mléce nachazi i vitaminy rozpustné ve vod¢, zejména vitamin C, B1 (thiamin), B12
(kobalamin) a H (biotin). Laktdéza (mlé¢ny cukr) se pfirozené vyskytuje pouze v mléce,
dodavd mu nasladlou chut, pozitivné ovliviiuje vstfebavani vapniku a slouzi jako zdroj
energie. Nejvétsi vyznam ma pii vyrobé fermentovanych mléénych vyrobkl, kde je
zkvaSovana mikroorganismy pifevazné na kyselinu mlé€nou. Mléko obsahuje také
oligosacharidy, které ptisobi jako prebiotika — podileji se na ptiznivém osidleni traviciho
traktu probiotickymi bakteriemi. Z mineralnich latek je zde zastoupen i sodik, draslik, hoi¢ik,
fosfor a sira. Mléko je tedy bohatym zdrojem zivin a pravé z tohoto divodu je nachylné

Kk rychlému rustu mikrobt a naruSeni jeho kvality.



2 CILPRACE

Cilem této prace bylo vypracovat literarni piehled o hygienické kvalit¢ mléka, moznostech
jeho ovlivnéni ve stdji v procesu chovu i pii jeho ziskavani. Cilem vlastniho experimentu
bylo vyhodnotit vysledky laboratorniho rozboru miléka ve vztahu k ro¢nimu obdobi a

zdravotnimu stavu dojnic.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 SloZeni mléka

Codex Alimentarius definuje mléko jako: “Mléko” je sekret mlécné Zlazy zvirat
produkujicich mléko, ziskany dojenim, do kterého nebylo nic pridano ani z ného nebylo nic
odebrano, urceny pro konzumaci v tekutém stavu, nebo pro dalsi zpracovani (Navratilova et

al., 2012).

Miéko
Susina Voda
12-14% 86 - 88 %
Tuk TPS
3-5% 85-9%
Bilkoviny Laktoza Nebilkovinné dusikaté latky
32-35% 45-5% Mineralni latky
Enzymy

Obrézek 1: Slozeni miéka (Sustovd, Sykora, 2013).
SloZeni mléka:

e Voda87,0%

e Tuk39%

e Bilkoviny 3,3 %

e Lakt6za 4,9 %

e Mineralni latky 0,7 % (Sarapatka, Urban, 2005).

Slozky mléka miZeme rozdélit na slozky pivodni, které vznikaji pii latkové pfeméné
v mlécné zlaze a predstavuji pfirozenou soucast mléka, a slozky neptivodni (cizorodé¢), které

se intravitalné nebo postsekretoricky mohou dostat do mléka (Navratilové et al., 2012).
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Slozky mléka:

1) Puvodni slozky:

a) Hlavni:

- voda - tuk

- laktdza - bilkoviny

b) Vedlejsi:

- plyny - hormony

- vitaminy - enzymy

- minerélni latky - somatické bunky

2) Neptvodni slozky:

- rezidua veterinarnich 1é¢iv - fungicidy
- herbicidy - dezinfekéni prostiedky
- insekticidy - tézké kovy (Lukasova, 1999)

Z fyzikalné-chemického hlediska je mléko polydisperzni systém. Latky pfitomné v mléce
jsou v rizném stupni disperze, dle velikosti ¢astic se rozliSuje emulzni faze (mléény tuk spolu
s fosfolipidy, steroly, vitaminy rozpustnych v tucich a volnymi mastnymi kyselinami),
molekularni faze (sacharidy, vitaminy rozpustné ve vod¢, nebilkovinné dusikaté latky, soli a
plyny), koloidni faze (mlééné bilkoviny — kaseiny, o-laktalbumin, B-laktglobulin, sérovy
albumin, enzymy). Mlé¢né sérum vznikd po odstranéni mlé¢ného tuku a kaseinu z mléka a
mlécna plazma vznika po odsttedéni mlééného tuku (Navrétilovd, 2012). Typické zbarveni
souvisi s rozptylem a absorbcei svétla na tukovych ¢asticich a micelach kaseint, nazloutlé
zbarveni je disledkem karotenoidnich latek pfitomnych v tukové fazi, nazelenalé zbarveni

syrovatky zase ptfitomnosti riboflavinu (Velisek, Hajslova, 2009).

3.1.1 Bilkoviny

wevr

zastoupeny v mnozstvi 3,2 — 3,5 %. Dusikaté latky v mléce rozdélujeme na ¢istou bilkovinu,
ktera tvoii asi 95 % z celkového dusiku. Zbytek zaujimaji tzv. nebilkovinné dusikaté latky:

mocovina, amoniak, kreatin, kreatinin, kyselina mocova a orotova, lipoproteiny a enzymy
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(Burika et al., 2013). Cisté bilkoviny spole&né s nebilkovinymi dusikatymi latkami nazyvame
jako hrubé bilkoviny. Cista bilkovina se sklada ze dvou sloZek: kaseinu (78 aZz 85 %)
a syrovatkove bilkoviny (15 az 22 %). Mléko obsahuje nutri¢né kvalitni bilkoviny, které
jsou lehce stravitelné (Mrazek, 2009). Hlavni bilkoviny jsou syntetizovany v sekre¢nich
buiikach mlééné zlazy z aminokyselin, do mléka ptrechazeji pomoci krve. Jejich obsah je
ovlivnén zdravotnim stavem, vyzivou a slozenim krmné davky, plemenem, stidiem a
potadim laktace (LukaSova, 1999). Ro¢ni obdobi také ovliviiuje slozeni, kdy zhorSenych
hodnot a vlastnosti mléka se dosahuje na konci zimniho, poptipad¢ letniho krmného obdobi.
Slozeni je odrazem predevsim sezonni vyzivy. Prispiva k tomu i nedostatek kysliku a svétla
ve stdji, nedostatek aktivniho pohybu, také nevhodna vihkost a teplota vzduchu. Jednotlivé
slozky mléka dosahuji nejvysSich hodnot od konce zafi az do ledna. V zafi dochazi
k navyseni celkovych bilkovin o 0,15 %, ¢istych bilkovin o 0,11 %, kaseinu o 0,18 % a
celkové susiny 0 0,29 % (Sustova, 2013).

[ MIéEn bilkovina J

[ Cista bilkovina (957%) ] Nebilkovinné dusikaté latky (3% J

L,

— <

[ Kasein (78%) Syrovitkoveé BK (17%) ] T ™

: LI Moéovina

¥ \,‘ Amoniak
o,— kasciny (31%) "'fﬁ — laktoglobulin (8%:) E:j::z,_
B- ]r.:.h.n-:.':m;-' (23%) @ — laktalbumin (4% K. mosavi
k- kaseiny (12%) Imunoglobuliny (2%:) Kvs.orolova
¥ — kasein (12%) Proteczopeptony (25%) N A
- Serovy albumin (19%)
A

Obrazek 2: Rozdeleni dusikatych latek v kravském mléce (prevzato a upraveno dle: Gajdiisek,
2003).
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3.1.1.1 Kasein

vzajemne¢ lisi aminokyselinovym slozenim a mnoZzstvim fosforu (Stadnik et al., 2005). Pti
okyseleni na pH 4,6 se kasein vysrazi z mléka. Mame ¢&tyfi zakladni frakce kaseinu: asi,
asz-, B- a k-kasein (Walstra, 2006).

V mléce se vétSinou vyskytuje ve formé kaseinovych micel, jez jsou prostfednictvim
koloidniho fosfore¢nanu vapenatého utvoieny z mnoha podjednotek tzv. submicel. Ty jsou
slozeny pievazné z kaseinu (93 %). Jadro submicely tvofi as a B-kasein. Na jejim povrchu se
nachazi k-kasein a dale jsou zde pfitomny vapenaté ionty (3 %), citrat (pod 1 %), anorganicky
fosfat (3 %), hofe¢naté, sodné a draselné ionty (Bouska et al., 2006; Navréatilova et al., 2012).
Micelu kravského mléka tvoii asi 20 tisic molekul kaseinu, v priméru méii 50 — 300 nm

(Velisek, Hajslova, 2009).

A kaseinova submicela

B postranni fetézec

C kalciumfosfatovy miistek
D «-kasein

E fosfatova skupina

Obrazek 3: Struktura kaseinové micely (Samkova, 2014).

Mléko rozdélujeme na kaseinové a albuminové. Kaseinovd mléka obsahuji vice nez
75 % kaseinu a jsou produkovana polygastry (ptezvykavci — krava, ovce, koza). Albuminova
mléka maji méné nez 75 % kaseinu z celkovych bilkovin, produkuji je zvitata s jednoduchym

zaludkem (masozravci, vSeZravcei, bylozravci, patii sem také mateiské mléko) (Gajdisek,

2003).
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3.1.1.2 Syrovéatkové bilkoviny

Syrovatkové bilkoviny (téz sérové bilkoviny) jsou takové, které zistanou v roztoku po

vysrazeni kaseinu (pfi pH 4,6) pomoci syfidel nebo kyselin. Jsou to vysoce vyzivné a funkéni

proteiny (napft. rozpustnost, pénéni, Slehatelnost, emulgace) (Evans et al., 2010). Jejich obsah

se pohybuje u ptezvykavci mezi 17 az 20% z celkovych bilkovin (Buika et al., 2013). Frakce

sérovych bilkovin tvofi:

B-laktoglobulin

Tvofi vice nez polovinu sérovych bilkovin (asi 9,5 %). Pfi zdhfevu nevratné
denaturuje, take v prostredi pfi pH nad 8,6 i pii vysSich koncentracich vapenatych
iontl. (Samkova et al., 2012). Jeho vysokd nutri¢ni hodnota je dana vysokym
obsahem lysinu, valinu, cysteinu a cystinu (je tvofen fetézcem 162 AK). Syntetizuje
se v mlécné zlaze a mize prenaset a vazat vitamin A i mastné kyseliny (Navratilova
etal., 2012).

a-laktalbumin

Zahrnuje priblizné 25 — 30 % proteind syrovatky (tedy asi 3,5 %). Nachazi se v mléce,
jenz obsahuje laktézu, nebot’ je nebytny pro jeji syntézu. Jeho strukturu tvofi
123 AMK (Uhrin et al., 2002).

Imunoglobuliny

Zatazuji se mezi vysokomolekularni glykoproteiny. Maji Uc¢innost protilatek.
Ve zvySeném mnoZstvi se nachazeji v mlezivu, umoZziuji tedy pfenos imunity
z matky na mladé. Imunoglobuliny se nedegraduji v travicim traktu a tedy prechazeji
ptimo do krve potomka (Alexieva et al., 2004). Vykazuji také antimikrobidlni
ucinnost, zajist'uji ochranu proti mikroorganismiim a toxinim (neutralizuji toxiny),
zvySuji fagocytozu MO (Velisek, Hajslova, 2009). V mléce rozliSujeme 4 skupiny:
19Gy, 1gG2, IgM a IgA. 1gG1 tvoii 1,2 az 3,3 % z celkovych proteinti mléka, v mlezivu
se jeho hodnota pohybuje kolem 80 % ze vSech sérovych bilkovin. Hladina IgM je u
zdravych dojnic nizka, ke zvySeni vSak dochazi u mastitidnich dojnic a v kolostru.
Jejich zastoupeni se odviji od zdravotniho stavu a stafi dojnic a od laktacniho stadia

(Gajdiisek, 2003).
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e Sérum albumin
Predstavuje nejmensi slozku sérovych bilkovin - asi 1 %. Nesrazi se pusobenim
sytidla ani kyselin. Pfi zanétech mlécné zlazy se zvysuje jeho koncentrace.

e Prote0zo-peptony
Jsou kratsi peptidy, které tvoti ptiblizn¢ 2 — 6 % z celkovych BK mléka (Velisek,
Hajslova, 2009).

3.1.1.3 Nebilkovinné dusikaté latky

Jsou takové latky, které po vysrazeni vSech bilkovin mléka (12% kyselinou trichloroctovou),
zustavaji v roztoku. Ve smés to jsou produkty metabolismu zvifat, jejich hladina se pohybuje
v rozmezi 250 — 350 mg/l mléka (Kadlec, Petersen, 2004). Nejvétsi podil (ptes 50 %) tvoii
mocovina, ktera je kone¢nym produktem metabolismu bilkovin. Je obsazena v mo¢i, krvi,
slinach i mléku, kde se jeji hladina pohybuje od 2,6 do 4,6 mmol/l (Walstra, 2006). Mezi
dalsi nebilkovinné dusikaté slozky patii volné aminokyseliny, kreatin, kreatinin, kyselina
mocova a orotova, amoniak, nukleotidy, tedy v§echny slozky, které obsahuji ve své molekule

dusik (Fox, MCsweeney, 1998).

3.1.2 Miléény tuk

Lipidy pfedstavuji ve vyzive ¢loveka nejveétsi zdroj energie (38,9 KJ/g), coZ je 2x vice nez u
bilkovin a sacharidl, kde vyuZzitelna energie ¢ini 17 KJ/g. Také jsou bohatym zdrojem
esencidlnich mastnych kyselin — linolové a linolenové a rovnéz latek rozpustnych v tucich,
jsou to: lipofilni vitaminy, hormony, cholesterol a dalsi. Lipidy vyznamné ovliviiuji
senzorické (chut'ové a texturni) vlastnosti potravin (Samkova et al., 2008).

Tuk se v mléce nachazi ve form¢ emulze, typ ,,0lej ve vodé* (tukové kapénky v mlécné
plazm¢). Tukové kapénky (globule) mohou mit riznou velikost, napt. v rozmezi 0,1 az
15 um se v 1 ml nachazi 15 miliard. Nejvétsi zastoupeni (asi 90 %) zaujimaji tukové kapénky
0 velikosti 0,4 um (Jhanwar, 2009). Z nutri¢niho hlediska je vyznamny vyskyt tuku v jemn¢
rozptyleném (emulgovaném) stavu a tim diky malé velikosti tukovych globuli a kratkych
fetézcli mastnych kyselin je velmi dobie stravitelny. Na mnoZzstvi, sloZzeni a vlastnosti
mlécného tuku nejvice plsobi intravitalni vlivy, jako jsou vyziva dojnic a zdravotni stav,

plemenna piislusnost, stadium laktace apod. Obsah cholesterolu na 1 litr mléka ¢ini 120 mg
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a nachazi se ptevazn¢ v membranach tukovych kulicek (Fox, MCsweeney, 2003). Jadro tu-
kovych kapének tvofi hlavné triacylglyceroly (nepolarnd lipidy), povrchovou ochranu
zajistuje tenkd membrana tvofena fosfolipidy a cholesterolem, ktera zajistuje stabilitu tu-
kovych kapének, chrani je pied lipolitickou hydrolyzou nebo zabranuje jejich vzajemnému
splynuti. Takto usporadana struktura ma vliv na nutricni a technologické vlastnosti mlééného
tuku (Rosenthal, 1991).

Z chemického hlediska tuky délime na homolipidy — estery glycerolu a MK (mono-, di-,
a nejcastéji se vyskytujici triacylglyceroly — 95,8 %). Homolipidy tvoti 97 az 98 %, zbytek
zaujimaji heterolipidy, které maji navic v molekulach navazané i dal$i slouceniny, napf.
kyselinu fosfore¢nou (fosfolipidy) nebo galaktozu (glykolipidy), a také doprovodné latky
lipida — steroidy (cholesterol), karotenoidy a lipofilni vitaminy (Chandan et al., 2006).
Hladina mlééného tuku v letnich mésicich byla u ve€ernich vzorki vyssi (4,13 %) nez u

rannich (3,86 %) (Skypala et al., 2010).
glvcerofosfolipidy
adipofilin

membréna tukové

globule 07
_ sfingolipidy (sfingomyelin)
— glvkosfingolipidy
@D (cerebrosidy, gangliosidy)
xantindehydrogenasa

Triacylglycerols

—— butyrofilin

glykosylované proteiny

primarni membrana z n D Q
endoplasmatického retikula - R \

g

dvouvrstva membranovych lipidi <

Obrazek 4: Struktura tukové kapénky (Lopez et al., 2010).
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3.1.2.1 Mastné kyseliny

Se rozdé€luji na nasycené - bez dvojné vazby v fetézci (70 — 75 %), nenasycené: monoenove
- jedna dvojna vazba (20 — 25 %) a polyenové - dvé a vice dvojnych vazeb (0 — 5 %)
(Smidrkal et al., 2008). V mlé¢ném tuku bylo zjiiténo pies 400 MK. Vice neZ polovina MK
se tvofi v mlécné zlaze (syntéza ,,de novo*) prevazné z kyseliny octové, ktera vznika pfi
bachorové fermentaci ze sacharidii krmiva (Jensen, 2002). Zbytek MK do mlécné zlazy je
ptivadén krvi pfimo z krmné davky (volné MK) nebo tkanového a zasobniho tuku (Samkova
et al., 2012). Z nasycenych MK se v mlééném tuku vyskytuji nejvice kyselina palmitova,
stearova a myristova, z nenasycenych pievazuje kyselina olejova. Vlivem rozdilné krmné
davky behem roku se 1isi i jednotlivé zastoupeni MK, coz ma vliv na vyrobu masla. V 1été
ma maslo vlivem vys§iho obsahu kyseliny olejové mékkou konzistenci (Walstra, 2006).
V zim¢ je naopak drobivéjsi a lamavéjsi, z ditvodu nizSiho obsahu kys. maselné a olejové a

vys§iho zastoupeni kys. palmitové (Fox, MCsweeney, 1998).

3.1.2.1.1 Zdravotni hledisko

Pohled na MK mlé¢ného tuku, v souvislosti suc¢inkem na zdravotni stav, byl znacné
pfehodnocen. Vyznamné k tomu pfisp€l vyzkum zdravotnich G¢€inkl jednotlivych MK, ve
spojeni s rizikovymi faktory civiliza¢nich chorob (kardiovaskularni nebo nadorova
onemocnéni) (German et al., 2009). Na rozvoji aterosklerozy a tim 1 rizika vzniku
kardiovaskularniho onemocnéni se podili vysoké hladiny ,Skodlivého* cholesterolu
(nosi¢em jsou LDL - lipoproteiny o nizké hustoté) a vysoké hladiny triacylglycerolt v krevni
plazmé, ty jsou zvySované také nékterymi nasycenymi MK mlééného tuku (palmitova,
laurovd, myristova). Na druhou stranu tyto a jiné MK maji i antiaterogenni uéinek - zvySuji
hladinu ,,prospé$ného* cholesterolu. Pfi hydrogenaci v bachoru vznikaji trans-isomery
nenasycenych MK (2 — 9 % ze vSech MK), které jsou nezadouci (Walstra, 2006).
Dle Speciany (2011) neni trans mastna kyselina linolova $kodliva, napomaha odbouravat
tuky z téla a ptizniveé ovliviiuje redukci hmotnosti. Pfevaznou ¢ast z trans-isomerti zaujima
kys. vakcenova, z které se tvofi kys. rumenova, jez byva spojovana s antikarcinogennimi
nebo antiaterogennimi u¢inky (Dhiman et al., 2005; Samkova et al., 2008).

Za prospéSnymi U€inky mlééného tuku stoji vysoky obsah monoenovych MK v
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cis-konfiguracich (26 az 42 %), dale obsah esencialnich MK: linolové a a-linolenové, ¢i ob-

sah kys. rumenové, ktera je v produktech u prezvakavct unikatni (Haug et al., 2007).

3.1.3 Sacharidy

ktery se nachazi pouze v mléce savcu. Je slozena ze dvou hexos D-glukozy a D-galaktozy,
jez jsou spojené B-1,4-glykosidickou vazbou (Buiika et al., 2013). Tvofi se az v mlécné zlaze
biochemickymi procesy z glukézy, ktera je transportovana z krve (Gajdisek, 2003). Obsah
laktozy se pohybuje u kravského mléka kolem 4,5 — 5%, jedna se o nejstabilngjsi slozku
mléka, ktera je malo ovlivnitelna krmivem, plemenem a laktaci (Sustova, 2013). Obsah lak-
tozy se odliSoval v obdobi od cervence do listopadu, kdy byla jeji hladina mirné zvysena,
oproti mésiciim leden az unor, kdy doslo k nepatrnému snizeni (Hejtméankova et al., 2002).
Pfi zanétech mlééné Zlazy dochazi k rychlému a vyraznému poklesu laktozy, obsah soli se
naopak zvySuje. Toho se vyuziva v diagnostice mastitid (chlorcukerné ¢islo) (Tichacek,
2007).

Laktoza je dilezita z nutriéniho hlediska hlavné pro vyzivu novorozencti, dodava mléku
nasladlou chut’, pozitivné ovliviiuje vstiebavani vapniku a slouZzi jako zdroj energie (Burka
et al., 2013). Lakt6za ma nejvétsi vyznam pii vyrob¢ fermentovanych mléénych vyrobki,
kde je zkvaSovana pievazné na kys. mlé¢nou, pomoci bakterii mlééného kysani (Samkova et
al., 2012). Pfi ptsobeni silngjsiho zahfevu se méni na laktulézu — disacharid (fruktéza a
galaktoza), kterd stimuluje rist bifidogenni mikroflory. Nachazi se ve sterilnim, UHT,
zahu$téném a suseném mléce a miiZe se pouzivat k prikkazu vysokého zahfevu (Sustova,
2013). Nevyhodou laktdzy je laktdozova intolerance (neschopnost §tépit laktozu na jednodussi
cukry), ktera je zpisobend malou aktivitou nebo nepfitomnosti enzymu laktazy ve stieve.
Mlady organismus tvofi laktdzu a tedy vyuZziva laktézu jako zdroj energie, v pozdé&jsim véku
se tato schopnost ztraci. Postizeno je vice nez 70 % svétové populace (Messia et al., 2007).
Projevuje se tlakem ve stievé, vétry, kolikou a prijmem (Gajdasek, 2003). Na zéklad¢ téchto
skutecnosti se vyrabi tzv. bezlakt6zové mléko, ¢ehoz je dosazeno hydrolyzou lakt6zy pomoci
enzymu na glukézu a galaktézu. Vysledkem je vSak zvySena sladkost (sladivost glukdzy je
4x vyssi nez laktdzy), kterd je tolerovana napt. u ochuceného mléka, ovocnych jogurtl, pu-

dinkt, ale u konzumniho mléka je vétSinou nezadouci, a proto tyto vyrobky nejsou piilis
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rozsitené (Jelen, Tossavainen, 2003). Ve Finsku, mlékarensky koncern Valio, uvadi na trh
vyrobky s rozstépenou laktézou, které maji oznaceni HYLA (Hydrolyzed Lactose). Ptes
komer¢ni Gspéch zdokonalili vyrobu, ktera spociva v Gplném odstranéni laktozy z mléka,
pomoci patentované chromatografické metody. Proces je doplnén hydrolyzou zbytkové lak-
tozy, v konecném vyrobku se nachazi méné¢ nez 0,05 % laktézy, takové mléko ma dle
finskych ptedpisii oznaceni lactose-free (bezlaktozové mléko). Od normalnich vyrobki se
toto mléko neda senzoricky rozlisit, nebot’ zvysena sladivost zbytkové glukozy vyrovnava
neptitomnost laktézy (Harju et al., 2012).

V mléce se vyskytuji také monosacharidy (glukéza, fruktoza, galaktdza), dale
glukosamin, kyselina neuraminové a oligosacharidy (Fox, Mcsweeney, 1998).

3.1.4 Enzymy

Enzymy fadime mezi bilkovinné makromolekuly s vysokou specificnosti, které urychluji
(katalyzuji) biochemické procesy (Fox, Mcsweeney, 1998). V kravském mléce jsou pfitomny
enzymy nativniho piivodu, jsou syntetizovany v mlécné zlaze, nebo mikrobialniho piivodu,
které jsou produkovany bakteridlni mikroflérou a dostavaji se do mléka krvi (Gajdisek,
2003). Skoro vSechny enzymy jsou citlivé na ptlisobeni tepla (denaturuji), vyjimku tvofi
nekteré bakteridlni lipdzy a protedzy. VétSina nativnich enzyml vytvaii pfirozeny
antimikrobialni systém mléka (Stétina, 2009). Jejich pfitomnost a aktivita se vyuziva k
rozliSeni jednotlivych mlék savcil a také zralého mléka od mleziva, ke zjiSténi hygienického
ziskavani a oSetfovani mléka, k urfeni zdravotniho stavu mlécné zlazy a pro kontrolu
provedeni tepelného oSetfeni mléka (alkalicka fosfatdza — kontrola G¢innosti pasterace).

S 24

protedza, amylaza ¢i lysozym (Samkova et al., 2012).

3.1.5 Vitaminy
Vitaminy se fadi mezi exogenni katalyzatory, které si lidsky organismus neni schopen
syntetizovat a musi je tedy pfijimat potravou. Jsou v malém mnoZzstvi nezbytné pro latkovou
pfemeénu, regulaci metabolismu, ale také plisobi jako katalyzatory biochemickych reakci
(Walstra et al., 2006).

MIéko je bohaté na vitaminy rozpustné v tucich (lipofilni): A, D, E, K. Nachazi se
rozpusténé v mlécném tuku, po odstfedéni ve smetané€. Jejich obsah zna¢né kolisa vlivem
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pusobeni intravitalnnich ¢initeld, predev§im krmnou davkou a sezénou. Vitamin A se podili
na zlutém vybarveni mlééného tuku. Uplatiiuje se u zraku, biosyntézy bilkovin, diferenciaci
bunék. Jeho obsah zna¢né kolisa dle slozeni krmné davky dojnice, v 1ét€ je vice karotenti
v zeleném krmivu, v zim¢ muze klesnout az na nulu. Vitamin D se uplatiiuje v metabolismu
vapniku a fosforu. V zimé je obsah cholekalciferolu (vit. D3) az 4x nizzi neZz v 1été
(nedostatek slune¢niho zareni) (Navratilova et al., 2012).

V mléku se nachazi i vitaminy rozpustné ve vodé (hydrofilni), které jsou syntetizovany
predevsim v zazivacim traktu (bachorovou mikroflérou). Patii sem vit. C a vit. skupiny B.
(Velisek, Hajslova, 2009). Dle vysledkt vyzkumu, muze byt u lidi nedostatek vitamint
skupiny B predispozi¢nim faktorem pro rakovinu, cévni a neurologické onemocnéni (Brachet
et al., 2004). Obsah v mléce je ovliviiovan ro¢ni dobou v souvislosti s vyzivou dojnic

(Gajdaisek, 2003).

3.1.6 Mineralni latky
V mléce se vyskytuje piiblizn¢ 0,8 — 1,1 % mineralnich latek (ML). Jsou transportovany
z krve a plni roli aktivatori enzymi nebo jejich slozek, ale hlavné maji dilezity vyznam pro
udrzovani acidobazické rovnovdhy (pH a osmotického tlaku) mléka (Bylund, 2003).
Z mineralnich latek ma nejvétsi vyznam véapnik (1200 mg/l), ktery je dilezity pro zdravé
kosti a zuby, plsobi preventivné proti vysokému krevnimu tlaku nebo snizuje riziko
karcinomu tlustého stfeva a prsu (Insel et al., 2004). Dale je zde zastoupen draslik, chlor,
fosfor, sodik, sira a hot¢ik, zajist'uje spravnou funkci nervové soustavy.

Na obsah ML mé zna¢ny vliv zdravotni stav dojnice. Pii mastitidach se snizuje obsah Ca,
K, Mg, P a zaroven stoupa koncentrace Na a Cl, coZ mé neptiznivy vliv na technologické
vlastnosti mléka — zejména na sifitelnost (Bylund, 2003). Dulezitou roli ma také stadium
laktace, mlezivo obsahuje vice popelovin a od zralého mléka se navic odliSuje v zastoupeni
jednotlivych soli (Gajdisek, 2003).

3.2 Mlééna plemena skotu
3.2.1 Jerseysky skot (Jersey)
Jerseyské plemeno je specializovano na produkci mléka s vysokym obsahem bilkovin a
mlécného tuku. Mléko je zluté zabarveno karotenem, tukové kapicky jsou pomérné velké,

vhodné tedy pro produkci masla a syri. Ma maly télesny ramec, nizkou hmotnost, je rany,
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plodny a dlouhovéky. Barva je Sedohnédd, pouze mulec, Spicky roht a paznehti jsou ¢erné.
Dosahuje kohoutkové vysky 116 az 120 cm, kravy hmotnosti 350 — 420 kg.
V Ceské republice se uzitkovost pohybuje kolem 6 002 kg mléka, tuénosti 5,29 % s obsahem
bilkovin 3, 80 % za laktaci v priméru (Frelich, 2001). Je vhodné zvlasté pro ki¥izeni za
ucelem zuslechtovani mistnich plemen, kdy kiizencim pfedavéa dobrou dojivost, vysokou
tucnost mléka, avSak také malé osvaleni s malym télesnym formatem. Pro své vynikajici

uzitkové vlastnosti a dobrou adaptabilitu je toto plemeno rozsiteno po celém svété (Momani,

Sada, 2010).

3.2.2 Ayrshirsky skot (Ayrshire)

Plemeno pochazejici ze Skotska. Ma mensi az stiedni télesny ramec s vyskou v kohoutku
130 cm s hmotnosti kolem 500 kg. Na naSem uzemi se v minulosti pouzivalo k zuslechtovani
strakatého skotu. Uzitkovost v priméru ¢ini 6002 kg mléka s tu¢nosti 3,99 % a obsahem
bilkovin 3,24 %. Zbraveni je ¢ervenostrakaté (Machal, 2011). Charakteristické jsou lyrovité
zahnuté rohy. Typické pro toto plemeno je: polo-vej¢ité, bohaté zilnaténé vemeno s dobie
utvafenymi struky, hluboky hrudnik, prostorné bficho. Zvifata se vyznacuji skromnosti,
odolnosti, pastevni schopnosti s vyuzitim objemné pice a velmi dobrou dojitelnosti a
adaptabilitou (Zizlavsky, 2002).

3.2.3 Holstynsky skot

Znamy také pod ndzvem holStynsko-frisky ¢i cernostrakaty skot. Je jedno z nejrozsitené;jSich
kulturnich plemen na svété. Ma charakteristickou ¢erno-bilou barvu. Avsak ur€ité procento
jedinct se rodi s erveno-bilou barvou, jedna se o recesivni homozygoty, ktefi se oznacuji
jako RED holstyn. Jsou evidovdna jako rdz cCervenostrakatého holStynského plemene
(Stupka, 2010). V CR toto plemeno dosahovalodo v roce 2010 uzitkovosti 8 721 kg mléka
za laktaci s tuénosti 3,76 % a 3,28 % bilkovin. Stavba téla je pevna, osvaleni je slabsi s tenkou
kazi. Vemeno je pfimo veliké, zlaznaté. Hmotnost krav se pohybuje kolem 700 kg. Plemeno
fadime k otevienym populacim, to znamend, Ze chovatel md moZnost vyuzivat svétoveé
kvalitni plemenné byky odkudkoliv. Populace na nasem uzemi ¢ita 158 000 ks (Momani,
Sada, 2010).
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3.2.4 Cesky strakaty skot — kombinované plemeno

Cesky strakaty skot je na$im piivodnim plemenem. Roziifeno je pro svoje vynikajici
vlastnosti, ale také pro svoje Siroké vyuziti na vSech kontinentech (Stupka, 2010). Chovny
cil plemene je zaméfen na vysokou produkci kvalitniho mléka a masa. Pozadavek pro
mlécnou uzitkovost je v rozmezi 6 az 7 500 kg mléka a obsahu bilkovin 3,5 %. U masné
uzitkovosti primérny denni piirtistek vy$si nez 1 300 g, u intenzivniho vykrmu byku s
jateénou vytéznosti nad 58 % (Zizlavsky, 2002). Chov strakatého skotu poskytuje mléko v
nejvyssich tiidach jakosti s vhodnym obsahem mléénych slozek. Sirsi typova proménlivost
v ramci populace, véetné jeho pfizplsobivosti na rizné podminky, umoziuje chovatelim
snazsi volbu vhodného produkéniho vyuziti, ale také rychlou odpovéd’ na zmény pozadavki
trhu. Zvifata mohou byt vyuzivana ke spolehlivé kombinované produkci, ale také specialné

vyuzivana na vyrazné mlécnou ¢i masnou produkei (Frelich, 2001; Machal, 2011).

3.3 Hygiena ziskavani mléka

MIéko v mlé¢né Zlaze je u zdravych dojnic prakticky sterilni. U asepticky nadojeného mléka
se mohou vyskytovat tyto bakterie: Streptococcus fecalis, Micrococcus freudenreichii a
caseolyticus (Fernandes, 2008). Pro mlékarenské oSetieni a nasledné zpracovani se musi
dodavat jen mléko od zdravych dojnic, jez bylo hygienicky ziskano a bylo s nim zachazeno
takovym zplisobem, ktery zabezpeci zdravotni nezdvadnost a maximalné zachova biologické
a nutriéni vlastnosti i1 trvanlivost mléka (Navratilova, 2012). CPM neboli celkovy pocet
mikroorganismtt je hlavnim ukazatelem hygienického ziskavani a oSetfovani mléka.
Povoleny limit ¢ini do 100 000 CPM v 1 ml mléka, zahrnuje pfedevs§im mezofilni aerobni
MO z mléka (Gajdusek, 2003). Pii ziskavani mléka se musi dodrzovat zasady, které omezi
moznost infekce mléka mikroorganismy, jeZ do n¢j mohly proniknout béhem procesu
ziskavani a zpracovani a zabranit jejich mnoZeni a projeviim aktivity (Samkova et al., 2012).
Zarodky ptitomné v mléce vyvolavaji nevratné zmeény, proto je proces ziskadvani syrového
mléka velmi dilezity. Mlékarenskym oSetenim ani zpracovanim se neda napravit jakakoliv
chyba u nadojeného miéka, ztohoto divodu ma prvovyroba dominantni postaveni
(Lukasova, 1999).
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3.3.1 Mikrobiologie syrového mléka
Mléko je diky svému vyvazenému slozeni zivin a vysokym obsahem vody vhodnym
prostfedim pro rdst mikroosrganismi, které mohou svou ¢innosti ovlivnit kvalitu mléka a

mlécnych vyrobkii. Zplisoby kontaminace syrového mléka jsou (Vlkova, Rada, Killer, 2009):
Primarni kontaminace:

Primarni mikrofléra, kterd se do mléka dostala jesté pred dojenim, bud’ vnitini
cestou — krevnim ob&hem, nebo wvné&jsi cestou — strukovym kandlkem. Mikrobialni
kontaminace krevnim ob&hem je u zdravych dojnic nepodstatna, nebot’ jsou v krvi pfitomny
fagocytujici buniky a protilatky, které brani priniku mikroorganismim z povrchu téla a

Z gastrointestinalniho traktu do krve a nasledn¢ do mléka (Cupakova, 2012).

vvvvvv

- Bézngjsi je prinik bakterii strukovym kanalkem, jde predevSim o rody

Propionibacterium, Micrococcus, Enterococcus (VIkova, Rada, Killer, 2009).
Sekundéarni kontaminace:

Jedna se o kontaminaci mléka pii jeho dojeni a béhem dalSiho zpracovani (Cupakova,
2012). Zdrojem sekundarniho znecisténi jsou mikroorganismy z povrchu vemene, z téla a
vykall dojnice, z krmiva a z prachu (i z ruk a odévu doji¢e). Dale mikroorganismy z ploch,
se kterymi mléko pfichazi do kontaktu pfi jeho dojeni, dopravé v potrubich, pii jeho
filtrovani, chlazeni a uchovani a pfi jeho ptepravé do mlékarenského zavodu (Gorner, Valik,

2004).

- Na kontaminaci se podili E. coli a rody: Enterococcus, Lactobacillus, Leuconostoc,
Lactococcus, Streptococcus, Bacillus, Clostridium.

- Ze zanétu mlécné zlazy (Streptococcus agalactiae).

- Rozvoj téchto bakterii v mléce zavisi pfedevSim na rychlosti zchlazeni mléka po
nadojeni, teploté, pii které je mléko skladovano a na celkové délce skladovani
(VIkova, Rada, Killer, 2009).

3.3.2 Hygiena prostiedi
Zpusob ustajeni ma vliv na zdravotni stav a kondici dojnice a tedy i na produkci a hygienu

mléka. Konstrukce, kapacita a navazujici provozy kravina museji spliiovat
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veterinarné-hygienické pozadavky (Navratilova et al., 2012). Spravné podminky ustajeni,
mikroklimatu a welfare zvitat musi zajistovat v§echny chovy, které jsou urcené k produkci

mléka (Samkova et al., 2012).

3.3.3 Technologie chovu

Vsechny prostory musi mit takové uspotadani, konstrukci, umisténi a velikost, jez umoznuji
dostate¢nou udrzbu, ¢isténi nebo dezinfekei. Staj musi byt dobie vétratelnd, prostorna, svétla,
suché a tepla s pravidelnou kontrolou stavu podestylky, v¢etn¢ odklizeni hnoje (Gajdasek,
2003). Cistota zejména lozi, vyrazné ovliviiuje Gistotu dojnic a tim i &istotu mléka. Nejlepsiho
vysledku pii porovnavani cCistoty prostiedi, lozi a dojnic se dosdahlo ve volném boxovém
stelivovém ustajeni na kvalitni podestylce. Porovnavana Cistota lozi i dojnic nasledné klesala
Vv tomto pofadi: kotcové stelivové ustdjeni, stlané kombiboxy, vazné stelivové ustajeni.
U volného bezstelivového rostového ustdjeni zalezi hlavné na kvalité rosth a jejich usazeni
(Rysanek, 2007). Nekvalitni rosty mohou byt pfi¢inou onemocnéni paznehtt, ale také mayji
vliv na produkci a jakost mléka. Zvitatim musi byt zajistén neustaly pfistup ke krmnym
mistim a napdjeckam, také do venkovniho vyb&éhu nebo na pastvu. Dojnice musi mit
k dispozici plochu staje nejméné 6 m? a 4,5 m? plochy vybéhu (Samkova et al., 2012).

Dle vysledki sledovani vlivu pouzité technologie chovu dojnic a zpiisobu dojeni na
stupeit mikrobidlni kontaminace mléka se preferuje systém volného boxového stelivového
ustajeni s dojenim v dojirné. Ten oproti vazné technologii s dojenim na stani do potrubi
vykazuje daleho lepSi podminky pro zisk mikrobialné jakostné&jSiho mléka (Regula et al.,
2002). Pro vysokouzitkové dojnice je tedy nejvhodnéjsi, dosahuje se pti ni vysoké plodnosti,
je minimalizovano poskozeni strukti, vemene, koncetin a nehrozi zde neadekvatni chovani
zvifat. Cistota prostiedi je bezproblémova, ale musi byt zajisténo min. dvakrat denné

odklizeni vykali z krmist€, chodeb a z vybehii (Bouska et al., 2006).

3.3.4 Mikroklima staji
Mikroklima stdje (sloZeni a teplota vzduchu, vlhkost, privan) ma vliv na vyslednou jakost
syrového mléka, jako je: pach, viiné, mnozstvi, ale 1 idrznost. Mlize byt rovnéz ptic¢inou
prochladnuti mlécné zlazy (Samkova et al., 2012).
Na slozeni vzduchu ve staji se podileji i plyny, které vznikaji dychanim dojnic
a rozkladem dusikatych latek. Jsou indikdtorem nedodrZovani spravnych hygienickych
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zasad. Maximalni povolené limity pro nebezpecny kysli¢nik uhli¢ity jsou 0,25 %, pro
amoniak 0,026 g/m3a pro sirovodik 0,015 g/m?3. Zdravi a vykonnost dojnice ovliviiuje teplota
vzduchu, optimalni hodnota je mezi 10 az 12 °C. Vysoké teplota neptiznivé ovliviiuje
produkeci a kvalitu syrového mléka (Rysanek, 2007). Optimalni relativni vlhkost vzduchu se
pohybujem mezi 60 az 70%. ZvySena hodnota podporuje mnozeni MO ve staji, a tim i
mikrobiologii nadojeného mléka, také zplsobuje koroze, hniloby a plesnivéni ve staji.
Proudéni vzduchu musi byt takové, aby nedoslo k pravanu — optimalni hodnota je 0,1 — 0,2
m/s. V kravinach se vytvatri umélé vétraci Sachty, které podporuji pfirozené vétrani, jenz je
nedostacujici (Navratilova et al., 2012). Teplota nad 25 °C, vysoka relativni vihkost nad 85
% a pravan (v zim¢ — proudéni vzduchu nad 0,5 m/s, v 1ét€ — nad 1 m/s, krom¢é extrémnich
teplot), jsou faktory zvySeného rizika vzniku mastitidy (RySanek, 2007). Tepelny stres
vyznamné ovliviiuje pokles nddoje mléka, také je pficinou jeho zvySené mikrobidlni
kontaminace i PSB (poctu somatickych bungk). Silny hluk je rovnéz stresujicim faktorem,
Ktery mé za nasledek zvySeni hladiny hormonu kortizonu v krevni plazmé a tim i zvySeni
PSB v mléce (Vokiéalova et al., 2007). Na lepsi uzitkovost dojnic ma vliv vySsi intenzita

osvétleni stdjového prostoru, kterd prodluzuje délku svételného dne (Samkova et al., 2012).

3.3.5 Hygiena krmeni

Mikrobiologické parametry mléka ovliviiuje: kvalita a mnozstvi (pfedev§im objemnych)
krmiv, podminky a technika krmeni, michani krmiv s optimalizaci krmné davky (Gajdisek,
2003). Na kvalitu mléka ma nevhodny dopad zkrmovani okopanin, které mohou byt zdrojem
plisni, aerobii 1 anaerobli. Také zkazené krmivo, jenz obsahuje zvySené mnoZstvi
koliformnich mikrobtl, a vadné silaze bohaté na zarodky rodu Clostridium, které piechéazeji
do syrového mléka. Pro dojnice je nejvhodnéjsi kombinace standardizované krmné davky
s kvalitnim luénim senem. Obsahuji uzite¢nou mikrofloru — mlééné streptokoky a laktobacily
(LukaSova, 1999). Diilezita je 1 doba krmeni, pokud k dojeni dochazi pfimo ve stéji, nesmi
se manipulovat s krmivem z divodu vysoké prasnosti a pienosu mikrobti do dojeného mléka.
V technologii napajeni se pro potravinaisky primysl musi pouZzivat pouze voda, ktera spliiuje
pozadavky na pitnou vodu a pouZziva se nejen k napajeni zvitat, ale také k technologickému
zpracovani a sanitaci (Robinson, Tamine, 2002). Krmné linky v chovu skotu maji zajist'ovat

rovnomérnou homogenizaci krmné davky smichanim vSech komponentt (tzv. smésné krmné
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davky). U volného ustijeni také rovnomérné davkovani zviratim. Dale musi umoziovat
snadné odstranéni zbytku krmiva z krmnych Zlabt. Jejich provoz nesmi podstatné zhorSovat
mikroklima ve stdji, ale také musi minimaln¢ rusit zvifata i zabranovat jejich poranéni.
Krmné linky mizeme rozdé¢lit na mobilni, stacionarni nebo kombinované. Uptfednostinované
jsou mobilni linky, které jsou spolehlivé — tedy provozuschopné a operativni. Nevyhodou je

vSak pozadavek na $itku krmného zlabu, ktery prodrazuje Sitku staje (Machal, 2011).

3.3.6 Hygiena dojeni
Predstavuje jednak dodrzovani hygienickych podminek béhem vlastniho dojeni, ale také
zahrnuje na sebe navazujici ¢innosti, které vytvareji hygienické podminky pro vlastni dojeni.

Dojeni mtizeme rozd¢lit na:

e Pfipravné prace - ptipravu dojice
- ptipravu dojiciho zafizeni
- ptipravu dojirny
- ptipravu dojnice

e Vlastni dojeni

e Dodojovani (Navratilova et al., 2012).

Pied dojenim nebo dokonce pii samotném dojeni se nemé vykonavat jakékoliv ¢innost,
kterd by nepfiznivé ovliviiovala mléko (podestylani, zametani, krmeni). Dodrzovani

pracovniho stereotypu ma pozitivni vliv na spousténi mléka (Samkova et al., 2012).

3.3.6.1 Piiprava dojice a dojiciho zarizeni
Doji¢i nebo manipulanti se syrovym mlékem musi mit za pfisného dodrzovani osobni
hygieny ¢isty pracovni odév a pokryvku hlavy. Povinnou nélezitosti je zdravotni prikaz a
preventivni lékaiské prohlidky. Pfi zhorSeném zdravotnim stavu (onemocnéni dychaciho
ustroji, poranéni rukou), by se mély vyuzivat ochranné pomucky (rousky, obvazy, rukavice)
nebo nejlépe s mlékem viibec nezachazet (Samkova et al., 2012).
Dojici zafizeni tvofi strukové dvoukomorové nasadce a pulsatory (pistovy, membranovy
a elektromagneticky). Souc¢asti nasadce je strukové pouzdro a pryZova guma, jez po nasazeni
na struk vytvaii trvale podtlak. Pulsatory zajistuji stfidani atmosférického tlaku s podtlakem,
timto cyklickym pohybem dochazi k uvoliiovani mléka (Lukasova, 1999). U dojiciho stroje
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a vSech jeho soucasti se musi zkontrolovat Cistota i spravna funkce. Kontroluje se napnuti
femene, mazani pumpy, hodnota podtlaku, funkce regula¢niho ventilu, vyplach dojici linky
vodou (50 °C) (Navratilova et al., 2012). Doji¢ musi dbat na to, aby se pii nasazovani stroje
neporanilo vemeno. Veskery materidl by mél byt zdravotné nezavadny, pouzivaji se slitiny
hliniku a guma potravinaiské jakosti. Zatfizeni musi byt hladké, odolné proti korozi a

zkonstruované tak, aby se dalo co nejsnaze Cistit (Chandan et al., 2006).

3.3.6.2 Piiprava dojnice

Pted vlastnim dojenim se musi provést toaleta mlézné zlazy. Ta ma vyznam hygienicky a
fyziologicky — masaz vemene vede k ejekci mléka. Casto rozhoduje o celkové efektivnosti
dojeni (Brestensky, Mihina, 2006). Cilem kazdé toalety je dokonalé o€isténi a posouzeni
zdravotniho stavu mlécné Zlazy, ale také pfezkouSeni kvality sekretu. Tato ditkladna kontrola
umoznuje odhalit klinické mastitidy, kdy je vemeno horké, tvrdé a Ctvrté jsou zvétSené.
Abychom mohli smyslové posoudit a odstranit kontaminované mléko, oddojujuji se nejméné
2 az 3 stiiky mléka a to z kazdého struku do specialni nadobky s dvojitym dnem (Navréatilova
et al., 2012). Pii zjisténi zmény charakteru mléka, jako ztrata typicky bilé barvy nebo
pfitomnost vlocek, se dojeni provede oddélené¢ a sekret se vyluCuje z dodavky
k mlékarenskému zpracovani. Do zasahu veterinafe se poranéné struky a zanétem postizena
mlécna zlaza pravidelné vydojuje (nejlépe kazdé dvé hodiny). Oddojeni prvnich sttiki mléka
zvySuje mikrobiologickou kvalitu celkového vydoje o 5 — 10 %, nebot’ jsou silné
kontaminované mikroorganismy, které pronikly z povrchu strukt do strukového kanalku
(RySanek, 2007).

Pouzivaji se tfi typy toalety — suchd, polosucha a mokra. Polosucha toaleta piedstavuje
nejefektivnéjsi zpisob z hlediska eliminace bakteridlni kontaminace. Spociva (po oddojenti
prvnich stfiki mléka) v utfeni strukl jednorazovymi utérkami (papirové, textilni), které jsou
pfedem namoceny a vyzdimany ve schvaleném dezinfekénim piipravku (Samkové et al,
2012).

Po dokonalém ocisténi a osuSeni strukd nasleduje jesté pred dojenim jejich dezinfekce
(neboli predipping). Ten minimalizuje bakterialni kontaminaci z povrchu kaze strukt a
pfedstavuje prevenci ve vzniku novych intramammadrnich infekci. Efekt predippingu

Z hlediska hladiny poctu somatickych bun¢k je dlouhodoby (Seydlova, 2005). Kromé
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germicidnich latek je v ném obsazeno i malé mnozstvi zvlachujicich latek, které redukuji

odérky na struku (Hemling, 2002).

3.3.6.3 Vlastni dojeni

Dojeni se provadi nejcasteji dvakrat denné. Zptisoby dojeni délime na:

Dojeni ve stdji —uplatiiovano v systému vazného ustajeni s moznosti strojniho dojeni
do konvi nebo do potrubi. Metoda, ktera je naro¢na na lidskou praci a na ziskavani
mléka pozadované kvality. Dnes se vyuziva spiSe vyjimec¢né.

Dojeni v dojirnach — uplatiiuje se v systému volného ustajeni. Dojirny rozdélujeme
dle sméru ve kterém dojnice stoji na tandemové (stoji za sebou), rybinové (Sikmo
vedle sebe) a paralelni (vedle sebe). Navic tyto typy dojiren mohou mit dojici stani
pohyblivé ¢i nepohyblivé (Méchal, 2011).

Dojici roboty = AMS (automatic milking system), predstavuje moderni zptisob
ziskévani mléka pomoci automatizovaného dojiciho systému. Princip spo¢iva v tom,
ze se dojnice sama piijde podojit, coz ptispiva ke spravnému welfare. Tato metoda
ma zvysit produkci mléka o celych 12 % a soucasné snizit naklady na praci o 18 %
(Jacobs, Siegford, 2012). Nevyhodou jejich rozsifeni je vysoka cena, malé vykonnost
(nejvyse 40 dojnic na jedno zafizeni) a ptisna selekce dojnic na uniformitu utvaieni
vemene (Méchal, 2011). U konvenéniho dojeni miize vést hrubé zachazeni dojici
s dojnicemi k vzestupu rezidualniho miléka u krav o 70 %. Zatimco u AMS je
zachazeni vzdy stejné. Kravy jsou navic béhem dojeni krmeny obvykle koncentraty,

coz redukuje délku dojeni, zvySuje vytok mléka a vyprazdiovani vemene (Pettersson,
2007).

Ukolem dojiciho zatizeni je rychlé, kvalitni dojeni a dodojovani pii zachovani dobrého

zdravotniho stavu vemene kravy, ale také rychlé oSetfeni a zchlazeni nadojeného mléka

(Méchal, 2011). K dojeni by mélo dojit do 1 minuty po toaleté¢ vemene a nasazeni dojiciho

aparatu by nemélo byt delsi nez 7 — 12 sekund. Po nasazeni strukovych ndsadcii se

zkontroluje, zda doslo ke spusténi mléka. Pokud ne, dojicka provede masaz vemene bez

sejmuti strukovych nasadct. Neustale se kontroluje pribéh dojeni (Samkova et al., 2012).

Délka dojeni by neméla piesahnout 6 az 8 minut (doba, po kterou ptisobi hormon oxytocin).
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Pokud stroj automaticky nesnima dojici soupravu, musi doji¢ hlidat, aby nedoslo
k pfedojovani, jez by mohlo poskodit tkan struku a vlivem nespravného dojeni by doslo
Kk rozvoji mastitid. Doporu¢eny podtlak v podstrukové komofte je 32 — 40 kPa béhem dojeni.
Souprava na dojeni se sundava az po preruseni podtlaku (Rysanek, 2007). Dtlezitym krokem
vpted bylo zavedeni automatickych systémd, jez samy automaticky ukon¢i dojeni mléka na
zaklad¢ sledovani jeho pratoku. VEtsinou jsou nastaveny na kritickou hodnotu pritoku mléka

0,2 litrti za minutu, zabranuji zbyte¢nému dojeni naprazdno (Navratilova et al., 2012).

3.3.6.3.1 Dezinfekce struki

Dezinfekce struki neboli postdipping, se musi provadét bezprostiedné po kazdém dojeni.
Patii mezi nejucinngjsi prostiedky v boji proti mastitidé. Strukovy kanalek se po ukonéeném
dojeni uzavira velmi pomalu — az dvé hodiny, kapky mléka spolu s bakteriemi se mohou
dostat do strukového kandlku. Dezinfekce eliminuje prinik bakterii o 90 %, spravna aplikace
by méla pokryt 80 — 90 % struku (Navratilova et al., 2012). Opozdéna dezinfekce je méné
ucinnd. Jejim cilem je oplachnuti zbytkové vrstvy mléka, kterd poskytuje ziviny pro bakterie
a jeji nahrazeni dezinfekéni latkou. Soucasné vytvaii ochranny film (Samkova et al., 2012).

Postdippingové dezinfekéni prostiedky se déli na: bezbariérové, které rychle a spolehlivé
zabijeji MO (chrani struky po dojeni) a na bariérové, které navic obsahuji komponenty, jenz
chrani struk prodySnou polymerovou vrstvou. Mohou byt pfitomny i pifidatné latky, jako
tteba kyselina mlécnd, ktera napomahd pii obnové piirozené obranyschopnosti kize

(Seydlova, 2005).

3.4 OSetreni syrového mléka po nadojeni
Ziskané kvalitni mléko po nadojeni s nizkym poc¢tem mikroorganismi se musi vhodné
oSetfit, jinak se mohou MO pfitomné v mléce v prib&hu skladovani pomnozit a tim zpusobit

jeho kazeni. Zakladnim zplisobem oSetfeni je ¢iSténi a chlazeni mléka (Samkova et al., 2012).

3.4.1 Cisténi (cezeni a filtrace)

Cilem ¢isténi je odstranéni makroskopickych a mikroskopickych necistot z mléka (prach,
slama, mrva, srst nebo hmyz) a zabranéni jejich vniknuti do chladici nadrze (Samkova et al.,
2012). Cezeni se vyuziva pii Cisténi malého mnozstvi mléka na farmach. Pouzivaji se

plachetky, které jsou bud’ jednorazové nebo se perou a sterilizuji (Navratilova et al., 2012).
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K ¢isténi se nejcastéji pouzivaji mlécné filtry riznych tvarti a materidlt, které se vkladaji
do dojiciho potrubi nebo pied vytokem do chladici nadrze. Pouzivaji se plo$né nebo rukavové
filtry z netkané textilie, které se musi pravidelné vyménovat, aby nedoslo k prekroceni
filtra¢ni kapacity, protoze necistoty zpomaluji filtracni rychlost a vyssi tlak by usnadnil jejich

pronikani do mléka (Brestensky, Mihina, 2006).

3.4.2 Chlazeni

Chlazeni mé za ukol zabranit v rozvoji kontaminujicich mikroorganisma. Teplota mléka po
nadojeni se pohybuje kolem 33 °C, musi byt tedy co nejrychleji zchlazeno na teplotu pod
10 °C (do 150-ti minut od za¢atku dojeni). Mléko je skladovano v Uchovnych chladicich
nadrzi nebo tancich, jedna se vétSinou o duplikatorové nadrze (naplnéné chladicim médiem),
Které jsou vyrobené z nerezové oceli. Nadrze jsou opatfeny michadlem a jejich kapacita ¢ini
az 8 000 litrii. Moderni zafizeni jsou vybavena procesy, které fidi rezim chlazeni i sanitace
(Navrétilov et al., 2012).

Pokud neni mléko svezeno do 2 hodin po nadojeni, musi byt pii dennim svozu zchlazeno
na 4 az 8 °C, pii obdennim svozu na 4 az 6 °C. Béhem pfepravy nesmi teplota zchlazeného
mléka presdhnout 10 °C. Chlazeni pod 4 °C je neZzadouci z hlediska namrzani mléka na stény
uchovné nadrze ¢i tanku, coz by vedlo k fyzikalnim zméndm disperse micel kaseinu, takové
mléko mé zhor$enou kysaci aktivitu (Brestensky, Mihina, 2006). Uchovné nadrze piedstavuji
riziko mikrobialni kontaminace mléka pii nedodrzeni hygienickych zdsad. Mléko zde
setrvava delsi dobu, ¢imz hrozi moZznost pomnozeni MO. Doba chlazeni by méla byt co
nejkratsi (Urbanek, Urbankova, 2007). Rast termofilni a mezofilni mikroflory snizuje rychlé
zchlazeni mléka na teplotu pod 6 °C. Psychrotrofni MO se mnozi i pfi chladovych teplotach,

z toho diivodu je diileZity vEasny odvoz mléka ke zpracovateli (Sustova, Sykora, 2013).

3.5 Sanitace dojiciho zarizeni

Sanitace je komplex cCinnosti, které v provozu zabezpecuji hygienické a
protiepidemiologické pozadavky (Navratilovd et al., 2012). Hlavni zdroj bakterialni
kontaminace syrového mléka je nedokonale vycisténé nebo nevydenzifikované dojici
zatizeni. Velka plocha, ktera ¢ini n€kolik desitek m?, ¢lenitost vnitiniho povrchu, ale také
zbytky mléka jsou vhodnym Zivnym substraitem pro mikroorganismy (RySanek, 2007).

Sanitaci obvykle tvoii dva procesy — €iSténi a dezinfekce. Té€mito procesy je zajiSténa oCista
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vyrobniho prostoru a zatizeni odstranénim usazenych necistot ¢isticim postupem s naslednou
dekontaminaci dezinfekénim postupem. Nejvhodnéjsi je provadét Cisténi a dezinfekci
oddé€len¢, protoze zbytky necistot mohou snizit G¢inek dezinfekénich piipravkl, nebot’
necistota poskytuje ochranu mikroorganismtiim pted pfimym plsobeni dezinfekce (Samkova

etal., 2012).

Cisténi

Pti Cisténi se z povrchu odstranuji necistoty, tedy latky organického a anorganického
pavodu. Ulpé€lé necistoty jsou piedevSsim slozky mléka — tuky, sacharidy, proteiny
a mineralni latky (i z vody). Ci§téni vétsinou probiha podle Navratilové (2012) ve tfech

krocich:

¢ Uvolnovani necistot z povrchu,
e Dispergace, rozpusténi necistot v Cisticim prostiedku,

e Stabilizace necistot v roztoku (zabranéni zpétnému usazeni na vycistény povrch).

Cistici postup se voli naptiklad podle druhu negistoty, charakteru konstrukéniho
materialu vyrobniho =zafizeni, tvrdosti vody a podobné¢. V pifipadé, ze se detergent

a dezinfekéni ptipravek pouzivaji oddélené, tak klasicky postup tvofi tyto operace:

e Prvni oplach - vodou (do 30 °C), ktera odplavi necistoty, jenz pevné neulpivaji
na zafizeni.

e Cirkula¢ni myti - plisobenim mechanickych a chemickych prvki a roztokd, které
odstranuji pevné ulpélé organické i anorganické necistoty.

e Druhy oplach — studenou ¢i teplou vodou, ktery slouzi k odstranéni necistot
uvolnénych pii ¢iSténi a odplaveni veskerého zbytku Cdisticitho roztoku

(Navratilova et al., 2012; Sustova, Sykora, 2013).

Dezinfekce

Dezinfekce piedstavuje operace, ktreré vedou k devitalizaci puvodct infekce
a k celkovému snizeni ostatnich nezadoucich MO. Cilem je tedy devitalizace a odstranéni
vSech patogennich mikroorganismi, véetné snizeni poctu ostatnich MO na takovou troven,

v

kterd neohrozi zdravi spotfebitele ani jakost a trvanlivost potravin. Mezi nejpouzivané;si
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skupiny latek patii: halogeny, povrchové¢ aktivni latky, alkalie, kyseliny, alkoholy a étery,
oxidacni c¢inidla a kombinované slouceniny. Pozadavky na pfipravky: mikrobicidni
vlastnosti, U¢innost, stabilita, snadnd aplikace a rozpustnost, musi byt netoxické a bez

zapachu a nesmi poSkozovat dezinfikovatelny material (Seydlova, 2005).

3.5.1 Sanitacni postupy

Sanita¢ni postup je tvoren ¢isténim a dezinfekei, tedy kombinaci fyzikalnich a chemickych
Ciniteldi. Sanitace se musi provadét pravidelné a systematicky, aby se vyloucila kontaminace
ploch. Piipravky, které se pouzivaji k sanitaci jsou jednoduché — obsahuji jen Cistici nebo
dezinfekéni slozku a kombinované — obsahuji soucasné ob¢ slozky. Dle u¢inku rozliSujeme
dva typy detergentt. Zasadité (alkalické) odstranuji pievazné organické latky (tuky,
bilkoviny), jejich aktivni latkou mize byt tfeba hydroxid sodny (Rysanek, 2007). Kyselé
detergenty odstrafiuji anorganické latky (mléény nebo vodni kdmen), aktivni slozkou jsou
kyselina dusi¢nd, fosforecnd, sirova nebo chlorovodikova. Jako hlavni dezinfek¢ni latka se
pouziva aktivni chlér a to v riznych formach — chlorova voda, chloramin, chlornan vépenaty
a sodny). Uginnost sanitace zavisi na teploté, dobé a koncentraci sanitaéniho prostiedku, dale
na tvrdosti vody nebo znecisténi zatizeni (Elmoslemany et al., 2009).

Sanitace je podle RySanka (2007) Casové narocna a musi byt zahdjena co nejdiive po
ukonceni dojeni. Postup ¢isténi a dezinfekce jednoduchymi ptipravky je ¢asové narocnéjsi,
zahrnuje: vyplach zafizeni vlaZznou vodou, cirkulaéni €isténi, vyplach vodou, cirkulaéni
dezinfekci, vyplach zafizeni studenou vodou. Daleko jednodussi, casové méné narocny
a nejpouzivangj$i je postup CiSténi a dezinfekce kombinovanymi piipravky. Provadi se:
vyplach vlaznou vodou, cirkulaéni ¢iSténi a dezinfekce, vyplach studenou vodou. Pouziva se
jen pitna voda s vyhovujicimi mikrobiologickymi znaky. Nedostate¢né vyplachnuté zafizeni
pfed dojenim muze byt zdrojem rezidui inhibi¢nich latek (sanitaénich prostfedkl). Sanitace
uchovnych nadrzi - se provadi bezprostiedné po predavce mléka, nadrz je vyplachnuta
proudem pitné vody, vSechny stény a vypustny ventil se oplachnou roztokem
kombinovaného sanitaéniho prostfedku, ktery je nasledné oplachnut studenou vodou.
Nevyhodou uchovnych chladicich nadrzi je ru¢ni manipulace (Seydlova, 2005). Sanitace
uchovnych tankii — je plné¢ automatizovand, vétSinou tfifdzova sanitace kombinovanymi

pfipravky na sténu zafizeni. Stejné jako u dojiciho zafizeni se provadi minimalné jednou
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tydn€ manualni docisténi, zejména tedy vypustnych ventild, které predstavuji nejveétsi zdroj

bakteridlni kontaminace (RySanek, 2007).

3.6 Pozadavky na jakost syrového mléka
Pozadavky na jakost syrového kravského mléka pro mlékarenské oSetfeni a zpracovani

stanovuje norma CSN 57 0529. Za kli¢ové jsou povazovany nésledujici ukazatele:

e CPM (celkovy pocet mikroorgnismi), limit je stanoven do 100 000 v 1 ml.

e PSB (pocet somatickych bunék), limit je stanoven do 400 000 v 1 ml.

e RIL (rezidua inhibi¢nich latek), které u standardizovaného mléka nesmi byt viibec
pfitomny.

e BMM (bod mrznuti mléka), ktery u standardniho mléka musi byt mensi nez

-0,520 °C.

vvvvvv

e Obsah tuku musi byt nejméné 33 g/I.
e Obsah bilkovin nejmén¢ 28 g/, pro ucely zpenézovani 32 g/1.

e Kyselost mléka dle Soxhlet-Henkela 6,2 az 7,8.

Mikrobiologické znaky jakosti:

Pocet psychrotrofnich MO do 50 000 v 1 ml.
Pocet termorezistentnich MO do 2 000 v 1 ml.

Pocet koliformnich bakterii maximalné 1 000 v 1 ml.

Sporotvorné anaerobni bakterie v 0,1 ml negativni.
Smyslové znaky jakosti:

e Barva - bila, pfipadné s lehce nazloutlym odstinem.
e Konzistence a vzhled — stejnorodé tekutina bez usazenin, vloc¢ek a hrubych neéistot.
e Chut a viné — ¢isté mlécna bez jinych piichuti a pacht (Navratilova et al., 2012;

Méchal, 2011).

33



3.7 Tepelné oSetieni mléka

Syrové mléko se tepelné oSettuje pasterizaci, ultrapasterizaci nebo UHT, tak aby se usmrtily
vSechny vegetativni formy patogennich mikroorganismii a podstatné se snizil pocet ostatnich
mikroorganismil a tim byla zajiSténa zdravotni nezavadnost mléka a prodlouzena jeho
trvanlivost. Tepelné oSetfeni musi byt natolik Setrné, aby se zachovala ptivodni biologicka a

technologicka kvalita mléka (Vlkova, Rada, Killer, 2009).

Tepelné bSetreni mléka
pasterace —————— | . sterilace

\_\ i //\\‘\\

dlouhoudoba Setrna vysoka ESL  komerEni sterilace  UHT

Obrézek 5: Tepelné osetieni mléka (Sustova, Sykora, 2013).

3.7.1 Pasterace

Legislativng se pasteraci mysli zahfev do 100 °C. V Ceské republice je piedpisy nafizena
pasterace u ve§kerého mléka uréeného k lidské vyzivé. Ukolem pasterace je zniteni vegeta-
tivnich forem patogenni, podminéné patogenni a toxinogenni mikroflory, devitalizace
vetSiny ostatni mikroflory a dezaktivace ¢asti enzymi (Kadlec, Melzoch, Voldtich, 2009).
Teplota a doba vydrzZe pfi této teploté se voli tak, aby byly co nejméné zménény fyzikalni,
chemické a biologické vlastnosti mléka, avSak doslo k bezpecnému usmrceni veSkerych
choroboplodnych zarodku. Pasteraci se ni¢i 99 — 99,9 % saprofytické mikroflory (tzv.
pasteracni efekt), nedojde vSak ke zniceni toxickych mikrobialnich produktl. Soucasné jsou
redukovéany technologicky nezddouci skupiny MO, jako psychrotrofni ¢astecné termore-
zistentni bakterie s proteolytickou a lipolytickou aktivitou. Tim jsou zajiStény senzorické
vlastnosti, kvalita a trvanlivost mléénych produkti (Tichacek, 2007; Velisek, Hajslova,
2009). Pasteracni zahtati mléka je uzdkonéno na celém svéte, vyjimku tvoii vybrané druhy
tvrdych dlouhodobé zrajicich syri, kde se pouziva syrové mléko. Patogenni zarodky u téchto
velmi kvalitnich vyrobkil neptezivaji diky dlouhé dobé¢ zrani syra. Pasterace je tim ucinné;si,

¢im je mléko z prvovyroby mikrobialn¢ jakostnéjsi (Samkova et al., 2012).
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V praxi se realizuje:

1. Dlouhodoba pasterace: 63 - 65 °C po dobu 20 - 30 min.
Z divodu dlouhé doby zahievu se pouziva jen vyjimecné pii Sarzovém zpracovani
mléka v malokapacitnim métitku. Vyuziva se u naroénych syra — tvrdé syry a syry
ementalského typu (Gorner, Valik, 2004).

2. Setrna pasterace: 72 °C po dobu 15s.
Je dosahovani pasteriza¢niho efektu nad 99,9 %. Ptezivaji sporotvorné mikroorgan-
ismy a nékteré termorezistenti bakterie (Micrococcus), jenz se mohou v mléce
pomalu rozvijet. Chut a vlastnosti mléka jsou zménény jen minimalné. Jsou
zachovany bakteriostatické vlastnosti mléka (vlivem denaturace syrovatkovych bi-
lkovin pouze do 15 %), coZ ma priznivy vliv na trvanlivost vyrobku (Gajdasek, 2003).
» Fosfatazova zkouska
- Fosfataza je pfitomna v syrovém mléce zahiatém na méné nez 71 °C,

jeji inaktivace slouzi k pritkazu Setrné pasterace (JanStova, 2012).

3. Vysok4 pasterace: 85 °C do 10 s.
U tohoto zahfevu je inaktivovana vétSina enzymu (neiplné u mlécné protedzy a
nékterych bakteridlni psychrotrofnich protedz a lipaz) a denaturovano 50 %
syrovatkovych bilkovin, dochazi ke zméné rozpustného véapniku na koloidni formu,
nici se 1 bakteriostaticka vlastnost mléka (Gajdasek, 2003). Vysokou pasteraci prezi-
vaji pouze sporulujici bakterie pfedevsim roda Clostridium a Bacillus (VIkova, Rada,
Killer, 2009). Pti teplotach nad 75 °C se redukuji disulfidické vazby v molekulach
proteintl, eliminuje se sulfan a degraduje methionin, pficemz vznikaji sulfidy a disul-
fidy, které zplisobuji tzv. vafivou chut’ mléka (Velisek, 2009).
» Peroxidazova zkouska
- Peroxidéza je pfitomna v syrovém mléce zahfatém na méné nez 80 °C,

jeji inaktivace slouzi k pritkazu vysoké pasterace (Janstova, 2012).
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Tyto kombinace teplot a Casu ni¢i nejtermorezistentnéj$i nesporulujici patogenni
mikroorganismy, jednd se o Mycobacterium bovis a Mb. tuberculosis, puvodce tu-
berkuléznich onemocnéni u ¢lovéka a skotu (VIkova, Rada, Killer, 2009).
Pasteraci by se mélo dosahnout ubytku po¢tu mikroorganismt pod 1000 KTJ/ml a inaktivace
mlécné lipazy pod troven 1 % jeji ptivodni aktivity (Gajdasek, 2003). Pasterace zpusobuje
zanedbatelné sniZeni thiaminu, vitaminu B12 a vitaminu C, ale jinak nebyl v zadné védecké
praci prokazan negativni ucinek na vyzivovou hodnotu jinych slozek mléka. Trvanlivost pas-
terovaného mléka je ovlivnéna jednak mikrobidlni kvalitou suroviny, nasledné kontaminaci
mléka po pasteraci — zejména pii baleni, dale teplotou pii skladovani, distribuci a prodeji
(neméla by ptekrocit 7 °C) (Tichacek, 2007).

3.7.2 Sterilace

Sterilace prodluzuje trvanlivost mléka z nékolika dnti (u pasterace) na par tydnd az mésicu.
Je to zptsobeno zni¢enim témét vSech MO, vcetné jejich spor. Mléko si musi soucasné trvale
zachovat v minimdlné¢ zménéném stavu svoji vyzivovou hodnotu, fyzikdlni a chutové

vlastnosti (Fox, Mcsweeney, 1998).

3.7.2.1 Klasicka sterilace

Klasickou technologii vyroby sterilovaného mléka v obalech zahrnuje: plnéni do oball
(lahvi, plechovek), jejich ptredehtati, vlastni sterilizaci a chlazeni. PouZivana teplota se
pohybuje v rozmezi 110 az 130 °C po dobu 20 az 30 minut. Tento zplsob Upravy nativniho
mléka v uzavienych distribu¢nich obalech se vyrazné nerozsitil vzhledem ke sniZeni jeho
nutri¢ni hodnoty a ke zménam v senzorickych vlastnostech. Objevuje se hnédnuti v dusledku

Maillardovy reakce a vafiva, ketonova a karamelova p¥ichut (Sustova, Sykora, 2013).

3.7.2.2 Komercni sterilace

Zde se teplota pohybuje okolo 150°C. Sterilace probiha na vélci zahfatém az na 200 °C
(pouziva se spise u dehydratovanych vyrobkt z mléka) (Sustovd, 2013).

36



3.7.3 UHT (vysokotepelné oSetieni)

Tepelné oSetfeni mléka a mlécnych vyrobki kratkodobym zahiatim nepterusovaného proudu
mléka na vysokou teplotu, odpovidajici ucinku zahtati na teplotu 137 - 142 °C po dobu
1 — 2 sekund, s naslednym zchlazenim a aseptickym balenim do neprtisvitnych obalt. Pti

tomto zahtevu jsou usmrceny veskeré MO v mléce, dochdzi tedy k jeho sterilaci.

Prodluzuje trvanlivost mléka az na nékolik mésict (VIkov4, Rada, Killer, 2009). Pti UHT
zéhtevu dochazi oproti pasterovanému mléku ke zménam, které se tykaji predevsim denatu-
race bilkovin mléka, jenz ale nemaji vliv na sniZzeni vyzivové hodnoty. M1écny tuk je beze
zmén. Pti UHT zahievu se mala ¢ast laktozy preménuje na disacharid laktulozu, ktera ma
vétsi sladivost (¢imz je UHT mléko vnimano jako slad¢i). V disledku Maillardovych reakci
se objevuje také typicka mirné karamelova ¢i vativa ptichut’ a lehké zahnédnuti barvy mléka.
Snizuje se vyrazné obsah kobalaminu (vit. B12), thiaminu (B1), pyridoxinu (B6), vitaminu

A a C (Erdman, 2006).
3.7.4 ESL zahrev

ESL zahtev (tzv. extended shelf life — delsi zivotnost na regale) piedstavuje nejnovéjsi zptisob
tepelného oSetfeni mléka. Probiha pfi teploté od 85 °C do 129 °C v kombinaci s kratkym
casem. VétSinou teplota 120 °C a doba od 0,2 do 0,5 (az do 2) sekund. Tento bleskovy zahtev
nijak nezméni kvalitu mléka a ziroven prodlouzi jeho trvanlivost az na 14 dnt.
Technologicky postup a zatfizeni odpovida vyrobé UHT mléka, podminky zdhfevu jsou vSak
Setrnéj$i. Pfi této metodé se pouziva bud’ piimy zéhtev (nejcastéji uperizace, teplota nejvyse
127 °C) a nepfimy zahfev (trubkové vymeéniky tepla). Trvanlivost ESL mléka pokud je
skladovano do 8 °C je 21 dnti. Senzoricka kvalita tohoto mléka je totozna s erstvym mlékem

(gustové, Sykora, 2013; Samkova et al., 2012).
Konzumni mléko s riiznym obsahem tuku (podle Naiizeni (ES) ¢. 1234/2007).

e Plnotu¢né — min. 3,5 % tuku

e Polotu¢né — 1,5 az 1,8 % tuku

e (Odtuénéné — max. 0,5 % tuku

e Selské mléko — bez upravy tuc¢nosti, min. 3,5 % tuku
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3.8 Onemocnéni skotu

Zdravotni stav skotu velmi ovlivituje mlé¢nou uzitkovost. Nepiiznivé pusobi zejména
porodni paréza, stres, methemoglobinémie, ketdza, acidoza, alkaldza, mastitida. V dusledku
tézkého a vleklého onemocnéni se muze snizit produkce az o 50 %, ale i vice. M¢éni se slozent,
vlastnosti 1 vzhled mléka. Proto je velmi dulezité pfedchazet jekémukoli onemocnéni,
pravidelné kontrolovat celkovou kondici krav a u¢innost 1écby a sledovat stav mlécné Zlazy

(Gajdiigek, 2003; Lukagova, 1999).

3.8.1 Ketoza

Je akutni az chronicky probihajici porucha metabolismu sacharidi a tuku. Je jednim z
nej¢astéjsich a nejzavaznéjSich onemocnéni vysokoprodukénich dojnic v prvni teting
laktace, mezi 2 — 6 tydnem po porodu. Je charakterizovana poklesem glukézy v krvi a
Spatnou tvorbou glykogenu v jatrech a dale zvySenou tvorbou a vylu¢ovanim ketonovych
latek (Tichacek, 2007). Rozlisuji se 2 zakladni typy ketozy — primarni a sekundarni. Pticinou
primarni ketézy je neadekvatni vyziva, jedna se piedevsim o nedostatek energie v krmné
davce, piipadn¢ vyrazny nadbytek bilkovin. Déale pak zkrmovani ketogennich krmiv
(BK, MK, nedostatek mineralnich latek, stopovych prvka a vitamint). Jako predispozice se
uplatiiuje tucna kondice krav v obdobi stani na sucho. Vznik sekundarni ketdzy je podminén
riznymi faktory, které snizuji piijem krmiva (bachorova acidéza). Dusledkem je energeticky
deficit a ketoza (Navratilova et al., 2012). Onemocnéni probiha ve dvou forméach a to akutné
nebo chronicky. U digestivni (travici) formy se projevuje: nechutenstvi, malatnost, zacpa,
prajem, dehydratace, anémie sliznic, v doprovodu s ndhlym poklesem dojivosti. Pot, dech,
moc¢ a mléko jsou citit po acetonu. Nervova forma se projevuje neklidem, podrazdénosti,
ospalosti, strnulou chizi, krénimi a hrudnimi kie¢emi svalti a obrnou. Uspésnost terapie je
zalozena na okamzité zméné krmné davky. Podani krmiva s dostatkem lehce stravitelnych
sacharidi, vlakniny, vitamin a mineralnimich latek. U nervové formy se podavaji neuro-
leptika pro zklidnéni. Prevence zahrnuje ptedevsim krmeni kvalitni a vyrovnanou krmnou
davkou. Je vhodné umoznit dojnicim volny pohyb ve vybéhu, coz podporuje odbourdvani
ketolatek (Haték et al., 2008). Pti klinické ketoze dochazi ke sniZeni produkce mléka asi o
50 — 80 %. Pii subklinické formé se snizuje v praméru o 20 %. Dochazi k poklesu obsahu

bilkovin, laktdzy a zvySeni obsahu tuku, ketolatek a somatickych buné€k. Dojnice je nachylna
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ke vzniku mastitid a dochazi k vyraznému naruseni plodnosti. Mléko ma nahoiklou chut

(Navrétilova et al., 2012).

3.8.2 Bachorova acidoza
Acidodza je porucha traveni v predzaludku, patii k nejéastéj$im metabolickym porucham u
dojnic. Rozd¢lujeme ji na akutni a chronickou:
e Akutni
- Pfi¢inou je zkrmovani lehce stravitelnych sacharidt (obilné $roty, cukerna
krmiva, fepa atd.), kdy dochazi k tvorbé tékavych mastnych kyselin (TMK).
V bachoru pak pievladaji bakterie mlééného kvaseni, ¢imz se zvysi produkce
kyseliny mlé¢né (doprovazené poklesem pH na 4,5 — 5,5) a toxickych amint
(histamin). Dochazi k dehydrataci, acidéze organismu, zanétu Skary
paznechtni s typickym ulehnutim zvitete, které Casto kon¢i odporazenim c¢i
uhynem. Akutni bachorova acidoza negativné ovliviiuje kvalitu mléka i jejo
tvorbu, a to az o 80 % (Tichacek, 2007).
e Chronicka
- Dalsi ptficinou mize byt nahla zména krmné davky, nedostatek hrube
vlakniny i celkové suSiny krmné davky a Spatnd fyzikalni struktura krmiv.
Projevuje se priijmy, matnou srsti, poruchou pohybového aparatu, poruchou
plodnosti i celkovou produkci mléka. Disledkem je sniZeni tu¢nosti mléka o
0,5 az 1,5 %, v nékterych ptipadech dochazi i ke snizeni obsahu laktozy a
bilkovin, zvySeni poctu somatickych bunék a titracni kyselosti mléka
(Navrétilové et al., 2012).
Terapii provadime vyplachem bachoru, okamzitou zménou krmné davky, podanim
hefmanku a Inéného seminka, popiipadé antibiotik. Pti t€Zké formé se podava intravendzné

(do Zily) hydrogenuhli¢itan sodny, pti ulehnuti také kalcium (Kovac, 2001).

3.8.3 Alkaloza

Radi se mezi poruchy traveni piedzaludku. Charakteristické je zvy$eni pH v bachorové
tekuting (na pH 7,5 — 8,5) a zvySenym obsahem amoniaku v bachorovém prostiedi. Pokud
nenastane vcasna lécba hrozi riziko vziku hniloby bachorového obsahu a az uhyn zvifete

(Tichacek, 2007). Pfi¢inou je zkrmovani krmivem bohatym na dusikaté latky (hlavné
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mocoviny), pfi souasném nedostatku lehce stravitelnych sacharidii a hrubé vlakniny.
Dusledkem je vysoka tvorba amoniaku v bachorovém prostiedi, jeho hromadéni s naslednym
vstiebavanim do krve. V jatrech je detoxikovan za vzniku mocoviny, ktera v nadbytku pusobi
jako nervovy jed. Ptiznaky tohoto onemocnéni jsou napiiklad: nechutenstvi, ulehavani,
porucha motoriky s vyskytem ttest a kie¢i svalstva (Hatak, 2008). Vlivem alkal6zy dochazi
ke snizeni produkce mléka (o 15 — 20 %), k poklesu tu¢nosti mléka (az pod 2 %), déle
bilkovin, laktozy a titracni kyselosti, naopak se zvySuje hladina mocoviny a pocet

somatickych bun¢k v mléce (Navratilova et al., 2012).

3.8.4 Mastitida

Mastitida (neboli zanét mlécné zlazy), patii k nejcastéjsim a ekonomicky k nejzavaznéjsim
problémiim mlécéné produkce na celém svété. Mastitidy snizuji trzni hodnotu mléka a to
V pruméru o 4 %, proto je tahle problematika v poptedi zajmu producentt (Zelinkova, 2007).
Mastitida existuje v mnoha formach, jako onemocnéni s Klinickymi ptiznaky, kdy se
projevuje kromé fyzikalni, chemické a mikrobiologické zmény mléka i zvySenym poctem
somatickych bun€k (SB) vcetné patologickych zmén mlécné zldzy. Mize vSak mit 1
subklinicky pribéh, kdy nejsou pozorovany ptiznaky na mlécné Zlaze a ani smyslové zmény
mléka, avSak poruSeni funkce a zdravi mlécné zlazy se urc¢i zvySenym poctem somatickych
bunék nebo prikazem patogennich MO v mléce (Balabanova, 2014; Navratilova et al.,
2012).

Zanét mlécné Zlazy je produkénim, adaptaénim a multifaktoridlnim onemocnénim.

Na jeho vzniku se podili vzajemnym spoluptisobenim tii Cinitelé:

e Dojnice (vliv vnimavosti k infek¢nim mastitidam — dano geneticky, a ziskanou nebo
vrozenou odolnosti organismu) (Tichacek, 2007).
e Mikroorganismus (infek¢éni Cinitel — pivodce onemocnéni, jeho patogenita a
virulence).
e  Vngjsi prostiedi:
= Hygiena a technika dojeni
= Technologie ustéjeni

= Vyziva (metabolickd onemocnéni) (Navratilova et al., 2012).
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3.8.4.1 Rozdéleni mastitid
Dle vysledkd klinického vySetfeni, mikrobiologické kultivace a stanoveného poctu

somatickych bun¢k mléka se zanéty mlécné zlazy rozclenuji na:

1. Neinfekcni (nespecifické) mastitidy
2. Infekéni mastitidy:
a) Latentni infekce
b) Subklinickad mastitida
c) Klinicka mastitida:
- Kataralni (mirnd)

- Parenchymatdzni (tézka)

Zdrava mlécna zlaza je ta, kterd nejevi zadné klinické piiznaky onemocnéni ani zanétu
(zvétSeni, zvyseni teploty, zarudnuti, zdufeni, bolestivost) a produkuje sekret odpovidajici
ptislusné fazi laktacniho a reprodukcniho cyklu. Mléko pochdzejici ze zdravé mlécné zlazy
by mélo obsahovat méné nez 100 000 bun¢k/ml. V obdobi po kolostralni produkci mléka je
pocet SB fyziologicky vétsi, u starodojného mléka (pted zaprahovanim) je pfipustny limit

SB do 200 000 (Balab&nova, 2014; Janstova, 2012).
Neinfek¢ni (nespecifické) mastitidy

Vznikaji v procesu dojeni vlivem mechanického poskozeni struku a dalSich ¢asti mlécné
zlazy. Stupeni poSkozeni se odviji od anatomické stavby mlécné Zlazy a zavisi 1 na velikosti
odchylek od norem pro dojici zafizeni. Do této skupiny se fadi i mastitidy, které vznikaji
dietetickou chybou (Tichacek, 2007). Pfi neinfek¢éni mastitid€ se zvySuje pocet somatickych

bungk, ale mlé¢na 7laza je kultivaéné negativni (Balabanové, 2014).
Infekéni mastitidy

Jsou vyvolané ptisobenim mikroorganismt, jejichZ pfenos je realizovan v procesu dojent
¢i v obdobi zaprahovani nebo v obdobi pfed a po porodu. Casto se jednd o MO bé&zn¢ se

vyskytujici ve vnéj$im prostiedi (fekalni mikroflora) (Tichacek, 2007).
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Latentni a subklinickd mastitida

Ob¢ formy zanétu nevyvolavaji zadné klinické piiznaky ani smyslové zmény mléka.
Latentni infekce je navic negativni na vySetfeni pomoci NK testu (PSB < 100 tisic).
Patogeny, které lze prokazat kultivaci, momentalné nevyvolavaji zadnou klinickou odezvu,
ale pii oslabeni dojnice, mize dojit k jejich pomnozeni a skryta infekce se zméni na subklin-
ickou (ktera ma uz zvySeny PSB) nebo dokonce na klinickou mastitidu (Balabanov4, 2014).
Pii terapii se doporucuje léCit vSechny ctvrté mlécné zlazy, ATB se podavaji lokalné
(popripade i celkové), s dodrzovanim zésad asepse (Janstova, 2012). Subklinické zanéty 1ze
nejlépe prokazat na zékladé plosné vedené administrativé (obsahuje veskera data o chovu) o
poctech somatickych bun€k v mléce. Dle uznavané informace ze zkusenosti chovatell plyne,
Ze na jednu zjisténou klinickou formu Ize ptedpokladat vyskyt dalsich 15 — 40 subklinickych
mastitid (Tichacek, 2007). Indikatorem zanétu je PSB pievysujici 400 000/ml, pokles nadoje
a obsahu laktozy v mléce. Ubytek nadoje po tydenni infekei, které ma na svédomi Staphylo-
coccus aureus se pohybuje o 2,6 kg mléka/dojnici/den, u E. coli 0 3,1 kg a u Streptococcus

dysgalactiae az o 5,4 kg mléka/dojnici/den (Zelinkova, 2007).
Klinicka mastitida

Jsou ptitomny klinické ptfiznaky zanétu (jako otok, bolest, zarudnuti, zvySena teplota)
postizené &tvrti parenchymu mlééné zlazy (MZ), véetnd produkce smyslové zménéného

mléka (Gajdusek, 2003).
Kataralni

U tohohto typu jsou postizeny zejména vyvodné cesty MZ. Pii oddojeni se ziskava sekret
podobny mléku, nejcastéji s pfiméesi vlocek. Zdravotni stav neni vyrazn¢ narusen a klinické
ptiznaky na mlécné zlaze jsou mirné. Pii zjiSténi odchylek v mléce je zapotiebi dikladné
vydojovani a intramamarni aplikace antibiotika (lokalni), u téz$i formy celkova aplikace. Pti
terapii se dale doporucuji obecné zasady (popsané nize), ale 1écba ve vétsSiné pripadli nebyva

tak intenzivni (Balabanova, 2014).
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Parenchymatézni

Postihuje pfimo sekre¢ni bunky mlékotvorného parenchymu, v jehoz diisledku je sekrece
mléka ukoncena. Pfi oddojeni se ziskd jen velmi malé mnozstvi zénétlivého sekretu,
nazloutlé barvy obcas s piimési krve (Tichacek, 2007). U dlouhodobéjsiho a tedy té€zSiho
zanétu ma hnisavy charakter (az vzhled kase). Celkovy zdravotni stav je narusen (zvitata trpi
vysokou horeckou a bolestivosti poskozené Ctvrté, neptijimaji potravu, dojnice maji snizenou

motilitu bachoru, snizenou produkci, dochazi k ulehnuti, sepsi a k uhynuti (Hemling, 2002).

3.8.4.2 Terapie mastitid

dojeni oddojuji prvni stfiky mléka a prohmatavé se vemeno. Infekci v mlécné zldze udava
pocet somatickych bunék, vyss$i pravdépodobnost onemocnéni signalizuje piekroceni
hladiny 200 000 PSB v 1 ml mléka. Pocet téchto elementl se stanovuje pfimym pocitanim
pod mikroskopem nebo na automatickych priitoénych ptistrojich nebo pomoci testl (N test,
NK test). N a NK testy jsou nejjednodussi a nejrychlejsi metodou detekce mastitidy ptimo
ve staji. Postizené mléko se projevi zménou barvy a konzistence smési. Diagnostika je také
umoznéna laboratornim vysetieni, které zahrnuje bakteriologické, cytologické, chemické,
fyzikalni, imunologické vysetfeni (Bldha, 2006; Hemling, 2002).

Pro efektivni 1éCbu a prevenci je dilezité urcit pri¢inu mastitidy a urcit patogena a jeho
citlivost k antibiotiku. U leh¢ich zanéth je nutné vydojenim odstranit co nejveétsi mnozstvi
kontaminovaného sekretu z postizené c¢tvrté (nékolikrat denng). Dale se pouzivaji
protizanétlivé masti, které dané misto vice prokrvi (tim zrychli pribéh a odeznéni zanétu) a
oxytocin. U tézSich piipadu se aplikuji ATB (intramamdarné nebo celkové€), protizanétlivé
preparaty a latky posilujici imunitu (selen, zinek, méd’, vit. C a E) (BouSka, 2006).

Prevence mastitidy spociva v predippingu, odstiiku prvnich stiikii mléka, postdippingu,
spravnému potadi dojnic pii dojeni, dojeni mastitidnich krav nejlépe samostatnym dojicim
zafizenim a v ptipadném vytazeni krav s chronickymi nebo €asto se opakujicimi zanéty. Dale
dalezitou roli hraje spravna technologie ustajeni, kvalitni a odpovidajici vyziva, kvalitni
podestylka (suché a €ista), omezeni vSech stresovych faktort, ale hlavné dodrZzovani hygieny
a Cistoty pii dojeni, véetné pravidelné kontroly a udrzby dojiciho zafizeni. Také je vhodné

zajistit, aby si kravy ihned po dojeni nelehaly. Diivodem je otevieny strukovy kanalek (az 2
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hodiny), proto je nejlepsi naplanovat krmeni ihned po dojeni. Dopliikovou prevenci mize
byt podpora ¢innosti imunitniho systému aplikaci vitaminu E a selenu (Blaha, 2006; Biezina,
2007, Bouska, 2006).
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4 MATERIAL A METODIKA

Diplomova prace byla zpracovana na zaklad¢ ziskanych dat z vybrané staje dojnic ve
Vychodoceském kraji ¢eského strakatého plemene. Pokus probihal v obdobi od dubna 2015
do Unora 2016. Misto experimentu bylo vybrano zamérné u této staje, jelikoz se jedna o jednu
z modernich hal, stavénych v CR b&hem poslednich nékolika let, pfi¢em? si chovatelé kladli
za cil splnit vSechny pozadavky na stavby a na Zivotni pohodu dojnic. Rybinova dojirna navic
umoziuje analyzovat vzorky mléka z kazdého dojeni.

Staj je vybavena stlanym boxovym ustajenim, kde je k dispozici 55 lehacich boxu.
Z hnojné chodby je vyhrnovéani chlévské mrvy a pfistylani provadéno 1x denné v dobé
ranniho dojeni. Dojnice byly krmeny smésnou krmnou davkou, jejimz zakladem je kukufi¢na
silaz, vojtéskové seno, cukrovarske fizky a jddro. Krmivo bylo zakladdno 2x denné vzdy v 5
a 16 hodin pomoci krmného vozu. Nésledn¢ je krmivo v prubéhu dne tiikrat pfihrnovano (po
dojeni, v poledne a ve 14 hodin). Dojnice maji neomezeny pfistup k vodé, zajistény v kazdé
sekci dvémi temperovanymi hladinovymi napajeckami. Dojeni probihalo v rybinové dojirné

pro 8 kusi, 2x denné v + 12-ti hodinovych intervalech (v 6 hodin rdno a v 6 hodin odpoledne).

Statistické hodnoceni
V préci byla analyzovéana priimérna dojivost (kg), procenticky obsah tuku, bilkovin, laktozy
a stanoven pocet somatickych bunék (SB). Hodnoceni probihalo podle jednotlivych mésici,

které byly nésledné rozdéleny na obdobi:

Letni (L)  cerven, Cervenec, srpen
Zimni (2)  prosinec, leden, unor
Prechodné (P)  duben, kvéten, zafi, fijen

Dojnice byly rozdéleny do skupin podle aktualni produkce mléka v nésledujicim rozlozeni:
Podpriméma  (do x - 0,5 SD = pod 20 kg mléka)
Primérna (od x-0,5SD azx + 0,5 SD = rozmezi 20 — 27 kg mléka)
Nadprimérna  (nad x + 0,5 SD = nad 27 kg mléka)
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Dojnice byly dale v pevném efektu rozdéleny do skupin liSicich se po¢tem SB:
Do 100 tis. SB. mIt
Do 200 tis. SB. ml™
Do 300 tis. SB. ml*
Do 500 tis. SB. mIt
Nad 500 tis. SB. ml*

Ziskana data byla zpracovéna v programu Microsoft Excell 2007, Octave a Statistika CZ. U
naméfenych dat byly vypocteny zakladni statistické charakteristiky. VVzhledem k tomu, ze
data pochazi od riznych dojnic v pribéhu roku byl zvolen dvouvybérovy, neparovy t-test.
Pomoci dil¢ich t-testd 1ze ovéfit, zda nalezené odhady mizeme povaZovat za statisticky

vyznamné. Rozdily na hladin¢ P < 0,05 byly povazovany za vyznamné.
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5 VYSLEDKY A DISKUSE

Posouzeni mlécné uzitkovosti probéhlo na zakladé ziskanych vysledkt z kontroly uzitkovosti
a z udaju potizenych z kazdého dojeni. Experiment probihal od dubna 2015 do unora 2016.
Hodnotil se tedy mésic duben az tnor, pficemz data pro mésic listopad a biezen nebyla

poskytnuta.
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Hodnoceni primérné denni uZitkovosti (kg) v pribéhu experimentu
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Obrazek 6: Hodnoceni primérné denni uzitkovosti (kg) v pritbéhu experimentu.

Obrézek 6 zobrazuje hodnoceni primérné denni uzitkovosti (kg) v prubéhu experimentu.
Nejvyssi primérna dojivost je patrnd v mésicich prosinec, leden a tnor (28,70; 26,25; 27,80
kg mléka). Naopak nejnizsi dojivost byla zjisténa v mésici ¢ervnu (18,41 kg) a Cervenci
(19,97 kg).

V denni uzitkovosti byly statisticky vysoce vyznamné hodnoty (P < 0,01) naméteny za
obdobi prosinec a Unor, kdy byly vyssi k mésici duben, kvéten, Cerven, ervenec a Srpen.
Prosinec navic jesteé k fijnu. Také byly prukazné zvyseny (P < 0,05) k mésici zati. Mésic unor
byl priikazné zvysen (P < 0,05) k mésici fijnu.

ZvySené hodnoty v lednu se statisticky vysoce vyznamné odliSovaly (P < 0,01) v
porovnani s mésici kvéten, cerven, ¢ervenec a vyznamné odlisovaly (P < 0,05) se srpnem.

Nizké hodnoty v ¢ervnu se statisticky vysoce vyznamné odlisovaly (P <0,01) v porovnani
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kvéten a srpen.
Hodnoty v dubnu byly statisticky vysoce prikazné snizeny (P < 0,01) oproti mésici
prosinec, Unor a zvyseny oproti mésici ¢erven. Dale se vyznamné odliSovaly (P < 0,05) od

cervence.

Obecné Ize zhodnotit, ze v letnich mésicich byla uzitkovost nizka a v zimé vysoka. S timto
vysledkem souhlasi Chladek (2004), a dodava, ze pasmo tepelné pohody dojnic se pohybuje
od 10 °C do 16 °C, teploty nad 25 °C provazi pokles dojivosti, tu¢nosti i snizeni obsahu
proteintl, v dusledku tepelného stresu. Dle Jelinka et al. (2003), zvite neni ochotno piijimat
tolik potravy jako pfi nizsich teplotach, nebot’ produkuje pfi travicich procesech nadmérné
mnoz$stvi tepla. Pro lepsi vyrovnavani s vysokymi teplotami, je nutné zajistit dostate¢nou
vyménu vzduchu ve staji, nikoliv vSak pruvan. SniZzuje se tak stres a napomaha se zvySovat
ptijem krmiva. Dle Homberga (2011), zima a vlhko muze pusobit také problémy, nizké
teploty sice dojnice snaseji Iépe nez teplé pocasi, ale extrémni chlad pisobi na dojnice také
negativné. S tim souhlasi Vokialova a Novak (2005), ktefi uvadéji snizovani dojivosti pii

teploté nizsi nez — 2,2 °C.
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Hodnoceni primérné denni uZitkovosti ve vztahu k obdobi
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Obrazek 7: Hodnoceni produkce mléka v rdmci obdobi.

Obrazek 7 hodnoti pramérnou denni uzitkovost ve vztahu k obdobi. V 1été byla hodnota
prumérné uzitkovosti 20,00 kg, v pfechodném obdobi 22,90 kg a v zimé 27,60 kg. Dané
obdobi (léto, pfechodné obdobi a zima) se od sebe vzajemné vysoce statisticky odlisuji

(P <0,01). Primé&rna denni uzitkovost béhem experimentu ¢inila 23,40 kg.

Tatarcikova (2008) potvrzuje zmény v dojivosti nastdvajici zejména v obdobi vysokych
letnich teplot na stddiu laktace, ve kterém se dand dojnice nachazi. Kravy jenz jsou ve
vrcholné ¢asti laktace zacinaji trpét teplotnim stresem daleko diive, nez ty ve stiedni
a koncové fazi lakta¢niho obdobi. K podobnému zavéru dosel také Dolejs et al. (1996), ktery
tvrdi, Ze nejveétsim problémem ve vyrobé mléka jsou vysoké teploty, které negativné
ovliviiuji uzitkovost. Dle West (2003) nemuize pii horkych a vlhkych podminkach dojnice
rozptylit dostatek télesného tepla, aby se zabranilo zvySeni jeji té€lesné teploty. Koukal
a Kostkan (2011) dodavaji, ze skot ma ve srovnani s nékterymi jinymi zvifaty omezenou

schopnost poceni, t€Zko se tedy zbavuje nahromadéného tepla.
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Hodnoceni obsahu protein(i v miéce v priib&hu experimentu
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Obrézek s: Hodnoceni procentického obsahu proteinii v pritbéhu experimentu.

Obréazek 8 poskytuje informace o procentickém obsahu proteini v priabéhu experimentu.
Primérna hodnota proteinti béhem roku ¢inila 3,51 %. Nejvyssi obsah byl stanoven v dubnu
(3,7 %) a kvétnu (3,6 %), naopak v Cervenci byla naméfena hodnota nejnizsi (3,3 %).

Vysoké hodnoty v dubnu a kvétnu se statisticky vysoce vyznamné odlisovaly (P < 0,01)
v porovnani s mésici ¢ervenec, srpen a fijen. Mésic duben se také vyznamné lisil (P < 0,05)
s mésici tnor a Cerven.

Zvysené hodnoty v lednu se statisticky vysoce vyznamné odliSovaly (P < 0,01)
v porovnani s mésici Cervenec, fijen a vyznamné odlisovaly (P < 0,05) se srpnem.

Zvysené hodnoty v prosinci se statisticky vyznamné odliSovaly (P < 0,05) v porovnani s
mésici ¢ervenec a fijen.

az 3,30 %. Jak uvadi Dolezal a Abramson (2009), obsah tuku se béhem roku méni, obsah
bilkovin se méni podobné, ale jak dopliuje Gajdisek (2003), obsah bilkovin kolisa méné.
Dospély skot snasi nizké teploty pomérné dobie, hiife se vSak vyrovnava s vysokymi
teplotami vnéjsiho prostfedi Illek et al. (2007). Dolezal (2009) dodava, ze kratkodoby
I déletrvajici tepelny stres ma negativni ucinky na pokles procentického obsahu proteini
v mléce, ktery byl zpiisoben ziejmé snizenym piijmem energie. Hypertermie obecné
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vyvolava zhorSeni syntézy proteini v mlécné zlaze, respektivé zhorSeni transportu
aminokyselin do vemene.

Hodnoceni primérné mésiéni tuénosti miéka v prib&hu experimentu
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Obrézek 9: Hodnoceni procentického obsahu tukii v priibéhu experimentu.

Obrézek 9 poskytuje informace o procentickém obsahu tukd v pribéhu experimentu, ten
¢inil 3,84 %. Nejvyssi tuénost mléka byla dosazena v tinoru (4,2 %) a dubnu (4,1 %), naopak

v

Vysoké hodnoty v Unoru se statisticky vysoce vyznamné odliSovaly (P < 0,01)
V porovnani s mésici leden, kvéten, Cervenec, srpen, zafi, prosinec a vyznamné odliSovaly
(P <0,05) s ¢ervnem.

Zvysené hodnoty v dubnu se statisticky vysoce vyznamné odliSovaly (P < 0,01)
v porovnani s mésici leden, kvéten, Cervenec, zafi a vyznamné odliSovaly (P < 0,05)
se srpnem.

Nizké hodnoty v lednu a kvétnu se statisticky vysoce vyznamné odlisovaly (P < 0,01) v
porovnani s mésici unor, duben, ¢erven, fijen, prosinec a vyznamné odlisovaly (P < 0,05) se

srpnem.

Niz$i hodnoty v Cervenci a zaii se statisticky vyznamné odliSovaly (P < 0,05) s mésici

cerven, fijen a prosinec.
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Toufar a Dolej§ (1996) uvadéji snizeny obsah tuku v nadojeném mléce za vyssi stajové
teploty. Drevjany et al. (2004) potvrzuje, ze vysoka teplota vzduchu ma negativni vliv na
tu¢nost mléka, zatimco zvySend tucnost mléka je béhem studeného pocasi. Dolezal
a Abramson (2009) uvadi, ze tento pokles méa za nasledek tepelny stres a nedostatek vlakniny
v krmné davce. To potvrzuje 1 Gajdusek (2003). Dle Frelicha et al. (2001) bylo pii teploté do
5 °C zjisténo zvyseni tucnosti 0 0,25 %. Pti¢ina poklesu tu¢nosti vlivem vyssich teplot béhem

roku, se dle Ruska (2006) t€Zko stanovuje.

Hodnoceni obsahu laktdzy v pribéhu experimentu
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Obrézek 10: Hodnoceni procentického obsahu laktozy v priitbéhu experimentu.

Obréazek 10 poskytuje informace o procentickém obsahu laktézy v prab&hu experimentu,

(4,89 %). V prosinci byla naméfena hodnota nejvyssi (5,06 %), kdy se statisticky vysoce
vyznamné odlisovala (P < 0,01) v porovnani s mésici Unor, duben, Cervenec a vyznamné

odlisovala (P < 0,05) oproti mésici ¢erven, srpen, zafi.

Tichacek et al. (2007) tvrdi, ze laktéoza v mléce je pomérné stabilni slozkou, ktera se pfi

zménach krmné davky nebo vyskytu metabolickych poruch méni velmi malo. Ke zvyseni
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koncentrace laktézy v mléce mize dojit pfi nedostate¢ném piijmu vody. Naopak mirné

snizeni je patrné pfi vyrazném energetickém deficitu (napf. u ketozy).

Hodnoceni prdmérnych sloZek miéka ve vztahu k obdobi
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Obrazek 11: Hodnoceni slozek mléka v ramci obdobi.

Obrézek 11 popisuje procentualni zastoupeni jednotlivych slozek mléka dle obdobi. Laktdza
dosahovala v 1ét€ hodnoty 4,94 %, v zim¢ 1 pfechodném obdobi 4,97 %. Hodnota tuku v 1ét¢
¢inila 3,82 %, v zim¢ i pfechodném obdobi 3,89 %. Obsah proteint byl v 1été 3,41 %, v zimé
3,54 % a v ptrechodném obdobi 3,56 %. Statisticky vysoce vyznamny rozdil (P < 0,01) byl
zjistén pouze v obsahu proteind pii porovnavani léta k zimé a l1éta k prechodnému obdobi,

kdy tato hodnota byla prukazné nizsi.

Gajdusek (2003) potvrzuje dle provedeného experimentu snizeny obsah proteintl v letnim
obdobi, kdy zvitata zazivaji teplotni stres. Podle Tichacka et al. (2007) protein v mléce
ovlivituje pfedevSim mnozstvi pfijaté energie v krmné davce. Mezi piijmem energie a
koncentraci bilkovin v mléce je pozitivni korelace. Heindrichs et al. (2005) dodava, ze pti
nedostatku energie v krmné davce dochazi naopak ke sniZzeni obsahu bilkovin a to az
0 0,4 %. Dale je z grafu patrné, Ze v pribéhu sledovaného obdobi se obsah laktdzy na rozdil
od obsahu tuku nebo bilkovin piili§ neménil. S timto zavérem souhlasi také Heck et al.
(2009). Pavelka (1996) uvadi, ze celkovy obsah tuku kolisa v prib&hu roku, nejvyssi je na
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(s holstynskym skotem) také Pavel, Gavan (2011) a Heck et al. (2009).

Hodnoceni obsahu somatickych bufiek v priib&hu experimentu
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Obrézek 12: Hodnoceni poctu SB v priitbéhu experimentu.

Obrézek 12 hodnoti poc¢et SB (tissml) v pribéhu experimentu. Tento graf piedstavuje
ukazatele a vaZeny mésicni primér poctu somatickych bunék v ramci celého stada a jedna se
o0 hodnoty, které by byly nalezeny, pokud by nedoslo k tzv. tfidéni mléka. Mlé¢ko s vyS$Sim
poétem somatickych bunék nez 300 tis/ml je separovano a z prodeje vyloudeno. Piedpisy CR
1 EU (smérnice EU ¢. 92/46, Vyhlaska ¢. 203/2003 Sb.) uvadi jako kritérium pro syrové
kravské mléko limit po¢tu SB do 400 tis/ml mléka. Nicméné tento limit neznamena zdravou
mlécnou zlazu (Kadlec a Petersen, 2004). Primérny pocet SB béhem celého experimentu
dosahoval 202 tis/ml. Nejvyssi pocet SB byl naméten v Cervenci (386 tis/ml) a srpnu
(371 tis/ml), naopak nejnizsi hodnoty byly dosazeny v lednu (93 tis/ml).

Hodnoty v prosinci byly vysoce prukazné vyssi (P < 0,01) v porovnani s mésici Unor,
duben, zafi, ale také s mésicem fijen, kdy byly naopak niz§i. Dale byly hodnoty v prosinci
prukazné nizsi (P < 0,05) k mésici ¢erven a srpen.

Hodnoty v lednu byly vysoce prikazné nizsi (P < 0,01) v porovnani s mésici Unor, duben,
cerven, zafi, fijen a prikazné nizsi (P < 0,05) k mésici srpen.
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Riekerink et al. (2007) dle naseho vysledku potvrzuje, Ze pocet SB stoupa z minima
zaznamenaného v zimnich mésicich do maxima dosahovaného v letnich mésicich. Kostner
stlanych stajich v porovnani s ostatnimi technologickymi systémy ustajeni. Tomuto tvrzeni
by odpovidal pramérny pocet SB béhem celého experimentu, ktery dosahoval 202 tis/ml.
Dle Illek et al. (1997) tato hodnota spliuje kritérium pro zdravé stado, tj. hodnota
PSB < 250 tis/ml. Podle Wintera signalizuje PSB nad 250 tis/ml mlé¢nou zlazu napadenou

infekci.

Procentuélni zastoupeni dojnic v zavislosti na poctu SB

30
20
:ll_lllllvlv 1 I 1

Leden Unor Duben Kwéten Cerven Cervenec Srpen ZafFi Rijen Prosinec

pracentualni zastoupen (%)

m 0 - 100 = 101 — 200 m 201 — 300 W nad 300 SB *tis[ml]

Obréazek 13: Hodnoceni cetnosti dojnic lisicich se poctem SB v priibéhu experimentu.

Z obrazku 13 je ¢etnost dojnic lisicich se poétem SB v zavislosti na jednotlivych mésicich
vyjadiena v procentech. Jednotliva procenta, ktera vyjadiuji zastoupeni danych kategorii jsou
obsahem tabulky 2. Nejlepsi vysledky byly ziskany v lednu, kdy 78,79 % krav produkovalo
mléko s poctem SB do 100 tis/ml. Dal$imi mésici, kdy bylo v této kategorii vyssi zastoupeni
nez 70 % byl kvéten a Cervenec, niz§i hodnoty byly v fijnu (26,09 %). Zde je vSak tieba
upozornit na skute¢nost, Ze v mnoha ptipadech dochazi ke kolisani hodnot mezi kategoriemi

do 100 a do 200 tis. SB na 1 ml mléka. Pokud vezmeme pocet SB v mléce jako ukazatele
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zdravotniho stavu, pak je tfeba posoudit pocet zvifat, ¢i jejich procentické vyjadieni v
kategoriich, ¢i hodnocenych skupinach ptevysujiicich pocty SB 300 tis/ml. Zde byl nejlepsi
vysledek dolozen v dubnu, kdy pouze 3,03 % krav bylo v kategorii nad 300 tis/ml. Naopak
nejveétsi problémy byly zaznamenany v €ervnu, kde bylo 16,3 % v kategorii nad 300 tis/ml.
Tento stav je Casto spojovan s vyskytem environmentalnich mastitid, které souviseji s
moznosti ochlazovani zvifat. V letnim obdobi se vlivem termoregula¢nich mechanismi
dostava krev do periferie (vasodilatace povrchovych cév pro fyzikalni termoregulaci), s ¢im
byva spojovano pozvolné a pomalé uzavirani strukového kanalku. Dojnice si ¢asto navic
ulehnou mimo lehaci box, kde je vlhko a tedy i vy$$i infek¢ni tlak. Kvapilik (2008) popisuje
ztraty vyvolané mastitidou, mezi n¢ patfi: nizsi dojivost, mléko vyloucené z dodavky, vyssi
obména stdda (ztrata z brakovani), horSi plodnost krav, veterindrni vykony a léky, vyssi
spotieba prace, niz§i ndkupni cena mléka, ostatni ndklady (analyzy vzorki, dezinfekce aj.).
Bez ohledu na zavéry z tabulky je tfeba vénovat pozornost nejen hygiené staje, ale i
samotnému zdravotnimu stavu mlé¢né zlazy. VSeobecné Ize ale toto stddo charakterizovat
dle Kvapilika (2008), jako stddo s vybornym zdravotnim stavem, kdy se vétSina dojnic

pohybuje s poétem somatickych bunék na 1 ml do 200 tis. To dokladuje tabulka 1.

Tabulka 1. Charakteristika hodnocenych skupin dle poctu somatickych bunék.

SB (tis.ml?) n X min. max. Sx
do 100 101 44,3 1,0 82,0 25,9
101 -200 98 98,6 82,0 123,0 10,8
201 -300 77 173,4 123,0 283,0 44,3
nad 300 28 1374,6 301,0 5630,0 1602,8

Tabulka 2: Relativni vyskyt dojnic (v %) s rozdilnym poctem SB v mléce.

SB
(tis/ml) Leden Unor Duben Kvéten Cerven Cervenec Srpen ZaFi Rijen Prosinec

0-100 78,79 3529 3939 7241 38,71 70,37 40,74 52,63 26,09 46,88
101-200 1212 47,06 4848 17,24 35,48 18,52 37,04 36,84 4348 34,38
201 -300 303 11,76 9,09 3,45 9,68 7,41 17,39 6,25

nad 300 6,06 5,88 3,03 6,9 16,3 11,11 14,81 10,52 13,05 12,51
Celkem
(%) 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

56



Hodnoceni primérného poctu SB ve vztahu k obdobi

1400
1200
1000

800

SB [tis/ml]

600

400

200

: —

léto zima prechodné obdobi

Obrézek 14: Hodnoceni priimérného poctu SB ve vztahu k obdobi

Obrazek 14 hodnoti pramérny pocet SB (tis/ml) ve vztahu k obdobi. V zimé byl praimérny
pocet SB 50 tis/ml, v pfechodném obdobi 182 tis/ml a v letnim obdobi 374 tis/ml. Statisticky
vysoce vyznamny rozdil (P < 0,01) byl zjistén v zim¢ v porovnanim s prechodnym obdobim

a létem.

Norman et al. (2000), Rupp et al. (2000), Dankow et al. (2004), Skryzypek et al. (2004),
Riekerink et al. (2007) souhlasi s nasim vysledkem, Ze poc¢et SB v mléce stoupa z minima

zaznamenaného v zimnich mésicich do maxima dosahovaného v letnich mésicich.

57



Tabulka 3: Produkcni ukazatele dojnic v zavislosti na uzitkovosti a zdravotnim stavu.

Miléko (kg) Tuk (%) Protein (%) Laktdza (%)
Denni produkce mléka X SD X SD X SD X SD
nad 27 kg 31,62 3,825 3,72 0,467 3,35 0,265 5,03 0,143
do 100 tis. 31,52 4,082 3,63 0,452 3,33 0,270 5,08 0,117
do 200 tis. 31,79 3,782 3,79 0,432 3,36 0,219 5,00 0,160
do 300 tis. 30,20 1,732 4,13 0,633 3,43 0,338 4,92 0,103
do 500 tis. 32,07 4,101 3,89 0,233 3,32 0,387 4,91 0,181
nad 500 tis. 32,72 2,569 3,77 0,615 3,46 0,232 4,87 0,073
20-27 kg 23,59 2,102 3,82 0,504 3,53 0,324 4,99 0,182
do 100 tis. 23,87 2,081 3,71 0,488 3,51 0,350 5,03 0,158
do 200 tis. 23,32 2,282 3,93 0,524 3,56 0,268 4,94 0,209
do 300 tis. 22,88 2,011 4,18 0,434 3,70 0,295 4,91 0,167
do 500 tis. 23,15 0,354 3,81 0,346 3,63 0,283 5,05 0,057
nad 500 tis. 23,43 1,688 3,77 0,373 3,20 0,225 4,99 0,257
pod 20 kg 15,52 2,447 4,00 0,535 3,66 0,379 4,86 0,258
do 100 tis. 15,53 2,563 3,85 0,422 3,58 0,324 4,93 0,255
do 200 tis. 15,65 2,217 4,20 0,544 3,71 0,420 4,87 0,229
do 300 tis. 15,63 1,503 4,10 0,462 3,83 0,511 4,75 0,192
do 500 tis. 13,93 3,638 3,96 0,821 3,64 0,374 4,50 0,366
nad 500 tis. 15,53 3,441 3,66 0,704 3,71 0,303 4,66 0,165

Tabulka 3 obsahuje data charakterizujici uzitkovost dojnic a jeji vztah k procentickému

sloZzeni mléka. Zde byl zjistén statisticky vyznamny rozdil (P < 0,05) mezi dojnicemi s denni

uzitkovosti pod 20 kg mléka (tu¢nost 4 %), oproti dojnicim s uzitkovosti nad 27 kg mléka

(tuénost 3,72 %). Stejny, statisticky vyznamny rozdil (P < 0,05) byl zjistén u procentického

obsahu bilkovin, ktery byl u dojnic s uzitkovosti do 20 kg mléka 3,66 %, s klesajicim trendem

u dojnic s uzitkovosti 20 — 27 kg mléka (3,53 %) a nejnizsi 3,35 % u dojnic produkujicich

vice nez 27 kg mléka. Zjisténé vysledky se shoduji s publikovanymi vysledky Gajdiska

(2003), ktery popsal negativni korelaci mezi mnozstvim nadojeného mléka s obsahem tuku

a bilkovin. Coz potvrzuje i Frelich et al. (2001).
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Pti hodnoceni skupiny s nejvyssi uzitkovosti nad 27 kg mléka, je nejvyssi uzitkovost u
skupiny s nejvyssim poctem somatickych bunék. Podrobnéjsi analyzou dat bylo zjisténo, ze
je tento rozdil zpiisoben onemocnénim akutni mastitidou, ktera postihla dojnici s nejvyssi
uzitkovosti 15. den po oteleni. Tuto skupinu zvifat je tieba brat jako nejohrozenéjsi, nebot’
se jedna o obdobi s ¢astymi metabolickymi poruchami, dochazi k rozdojovaci fazi a mnohdy
vlivem nedostate¢ného vydojeni, ¢i podcenéni desinfekce, dochazi k rychlému rozvoji
mastitidy. Zjisténé vysledky potvrzuji pozitivni vztah mezi vyssi dojivosti a nachylnosti k
mastitidam, tudiz k vy$§im hodnotam poctu SB. K t€émto zavérim dospé€li 1 Ramanauskiene
et al. (2008), Rysanek (2007). Dle Kovace et al. (2001) je mastitida charakterizovana
fyzikdlnimi, chemickymi a mikrobiologickymi zménami, vzestupem poctu SB
a patologickymi zménami v mlécné Zlaze, coz vyrazné ovliviiuje slozeni a vlastnosti mléka
a tim i technologickou kvalitu jako i kvalitu finalnich mlé¢nych vyrobku. Busato et al. (2000)
dle provedeného experimentu doporucuje pro snizeni vyskytu mastitid provést u krav v
obdobi stani na sucho a v pocatku laktace denni suplementaci vitaminem E vétsi nez
1000 IU (= mezinarodni jednotka). Snizeni vyskytu je zplsobeno zvySenim aktivity
imunitniho systému. Z divodu zlepSeni zdravotniho stavu se kravam casto aplikuji
jednordzové vysoké davky (3000 — 5000 IU) vitaminu E. V mnoha stidech se z duvodu
diagnostiky mastitid hodnoti tzv. chlor - cukrové &islo, které je spojeno s poklesem laktozy
a vzestupem mineralnich latek v mléce. Tiebaze nebylo sledovano zastoupeni mineralnich
latek v mléce, je vidét patrny pokles procentického obsahu laktézy pii vzestupném poctu
somatickych bun¢k dojnic, u vSech urovni produkce mléka. U kategorie poc¢tu SB nad 500
tis/ml nebyl zjistén ocekavany pokles procenta bilkovin, nicméné je mozno ocekavat vysoké
zastoupeni slozky sérovych bilkovin typu albumintd a globulintl, s poklesem kaseinti, které
jsou vyznamné pro mlékarenské zpracovani mléka. Podobné zmény ve své praci popisuje i
Gajdasek (2003). Vseobecné je mozno hodnotit zdravotni stav dojnic v daném chovu jako
vyhovujici. Jednd se o stado, které bylo do nové staje prevedeno. Diive byly tyto dojnice
ustajeny vazné. I tato skutecnost se muze dotykat zdravotniho stavu mlécné zlazy, spojené s

ptizpiisobenim se volnému pohybu i dojeni v dojirné.
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6 ZAVER

Diplomova prace byla zpracovana na zaklad¢ ziskanych dat z vybrané staje dojnic ve
Vychodoceském kraji ¢eského strakatého plemene. Pokus probihal v obdobi od dubna 2015
do Unora 2016. Misto experimentu bylo vybrano zamérné u této staje, jelikoz se jedna o jednu
z modernich hal, stavénych v CR b&hem poslednich nékolika let, pfi¢em? si chovatelé kladli
za cil splnit v§echny pozadavky na stavby a na zivotni pohodu dojnic.

Ze zaveéru lze konstatovat statisticky vyznamny vliv ro¢niho obdobi na produkci mléka a
obsah jednotlivych slozek. Hodnota primérné denni uzitkovosti v 1ét¢ byla 20,00 kg, v
prechodném obdobi 22,90 kg a v zim¢ 27,60 kg. Dana obdobi se od sebe vzajemné vysoce
statisticky odliSuji (P < 0,01). Pti hodnoceni procentualniho zastoupeni jednotlivych slozek
mléka v pribéhu sledovaného obdobi se zjistilo, Ze se obsah laktdzy na rozdil od obsahu tuku
¢i bilkovin pfili§ neménil. Hodnota tuku v 1ét€ €inila 3,82 %, v zimé& i pfechodném obdobi
3,89 %. Obsah proteint byl v 1été 3,41 %, v zimé 3,54 % a v pfechodném obdobi 3,56 %.
Hodnota proteinti v 1ét¢ byla statisticky vysoce prukazné nizsi (P < 0,01) k prechodnému a
zimnimu obdobi. Dale byla zjisténa negativni korelace mezi produkci mléka
k procentickému obsahu bilkovin a tuku mléka. U obsahu tuku byl zjistén statisticky
vyznamny rozdil (P < 0,05) mezi dojnicemi s denni uZzitkovosti pod 20 kg mléka (tucnost
4 %), oproti dojnicim s uzitkovosti nad 27 kg mléka (tu¢nost 3,72 %). Stejny, statisticky
vyznamny rozdil (P < 0,05) byl zjistén u procentického obsahu bilkovin, ktery byl u dojnic s
uzitkovosti do 20 kg mléka 3,66 %, s klesajicim trendem u dojnic s uzitkovosti 20 — 27 kg
mléka (3,53 %) a nejnizsi 3,35 % u dojnic produkujicich vice nez 27 kg mléka.

Pti hodnoceni pramérného poctu SB (tis/ml) ve vztahu k obdobi, byl v zim¢ zjistén
statisticky vysoce vyznamny rozdil (P < 0,01) v porovnanim s piechodnym obdobim a 1étem.
Kdy hodnota po¢tu SB dosahovala pouze 50 tis/ml, v pfechodném obdobi pak 182 tis/ml a
nejvyssi pocet byl v letnim obdobi 374 tis/ml.

Vyslednou kvalitu mléka vyrazné ovliviiuje teplota ve stdjich. Pasmo tepelné pohody
dojnic se pohybuje od 10 — 16 °C. Skot je Iépe adaptovan na nizsi teploty. Pii vySSich
teplotach, v disledku tepelného stresu béhem letnich mésict, dochazi k vyraznému poklesu
dojivosti, ktera byva doprovazena take produkci mléka s niz§im obsahem tuku a bilkovin.

Naopak v tomto pro dojnice obtizném obdobi stoupa v mléce pocet somatickych bunék.
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SB - somatické bunky

PSB - pocet somatickych bunék

n — pocet krav ve sledovaném obdobi
X — aritmeticky pramér

Min — minimum

Max - maximum

SX — vybérova chyba primeéru

SD — smérodatna odchylka (Standard Deviation)

Vysledky analyzy

Ciselné hodnoty vyjadiuji p-pravdépodobnost dvouvyb&rového t-testu.
U proménnych s prefixem average vyjadiuji aritmeticky pramér.

I Casové délent /1IN
prechodne obdobi:

duben

kveten

zari

rijen
zima:

prosinec

leden

unor

leto:

cerven
cervenec
srpen

s s e S
average_dojivost_prechodne = 22.791

average_dojivost_zima = 27.508
average_dojivost_leto = 19.976

73



Dojivost v obdobich

dojivost_zima_leto = 8.2112e-013
dojivost_prechodne_zima = 2.0818e-007
dojivost_prechodne_leto = 0.0019223

Dojivost v mesicich >0.05

dojivost_duben_kveten = 0.15444
dojivost_duben_srpen = 0.38814
dojivost_duben_zari = 0.78610
dojivost_duben_rijen = 0.90108
dojivost_duben_leden = 0.066726
dojivost_kveten_cervenec = 0.41680
dojivost_kveten_srpen = 0.78054
dojivost_kveten_zari = 0.13224
dojivost_kveten _rijen = 0.26773
dojivost_cerven_cervenec = 0.28642
dojivost_cervenec_srpen = 0.37330
dojivost_cervenec_zari = 0.056733
dojivost_cervenec_rijen = 0.11189
dojivost_srpen_zari = 0.34019
dojivost_srpen_rijen = 0.52216
dojivost_zari_rijen = 0.73274
dojivost_zari_leden = 0.19010
dojivost_rijen_leden = 0.092352
dojivost_prosinec_leden = 0.15520
dojivost_prosinec_unor = 0.63057
dojivost_leden_unor = 0.35181

Dojivost v mesicich > 0.01 a < 0.05

dojivost_duben_cervenec = 0.048785
dojivost_kveten_cerven = 0.030088
dojivost_cerven_srpen = 0.048868
dojivost_srpen_leden = 0.020092
dojivost_zari_prosinec = 0.010426
dojivost_zari_unor = 0.035005
dojivost_rijen_unor = 0.013348

Dojivost v mesicich < 0.01

dojivost_duben_cerven = 8.3627e-004
dojivost_duben_prosinec = 0.0010838
dojivost_duben_unor = 0.0059379
dojivost_kveten_prosinec = 6.3015e-006
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dojivost_kveten_leden = 0.0017914
dojivost_kveten_unor = 6.3521e-005
dojivost_cerven_zari = 0.0017839
dojivost_cerven_rijen = 0.0052220
dojivost_cerven_prosinec = 4.4966e-009
dojivost_cerven_leden = 2.7229e-006
dojivost_cerven_unor = 6.2099e-008
dojivost_cervenec_prosinec = 5.0020e-006
dojivost_cervenec_leden = 6.2868e-004
dojivost_cervenec_unor = 3.4878e-005
dojivost_srpen_prosinec = 5.0686e-004
dojivost_srpen_unor = 0.0022404
dojivost_rijen_prosinec = 0.0034132

M e otein/ NN

average_protein_prechodne = 3.5598
average_protein_zima = 3.5467
average_protein_leto = 3.4128

Protein v obdobich

protein_zima_leto = 0.0049118
protein_prechodne_zima = 0.77823
protein_prechodne_leto = 0.0049341

Protein v mesicich >0.05

protein_duben_kveten = 0.59563
protein_duben_zari = 0.068494
protein_duben_prosinec = 0.072112
protein_duben_leden = 0.31566
protein_kveten_cerven = 0.078473
protein_kveten_zari = 0.10109
protein_kveten_prosinec = 0.13551
protein_kveten_leden = 0.59308
protein_kveten_unor = 0.091208
protein_cerven_cervenec = 0.090035
protein_cerven_srpen = 0.20368
protein_cerven_zari = 0.95406
protein_cerven_rijen = 0.11344
protein_cerven_prosinec = 0.64359
protein_cerven_leden = 0.19400
protein_cerven_unor = 0.95680
protein_cervenec_srpen = 0.69645
protein_cervenec_zari = 0.14858
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protein_cervenec_rijen = 0.94501
protein_cervenec_unor = 0.081506
protein_srpen_zari = 0.28053
protein_srpen_rijen = 0.67800
protein_srpen_prosinec = 0.068387
protein_srpen_unor = 0.18914
protein_zari_rijen = 0.17517
protein_zari_prosinec = 0.62847
protein_zari_leden = 0.22271
protein_zari_unor = 0.91643
protein_rijen_unor = 0.10497
protein_prosinec_leden = 0.34090
protein_prosinec_unor = 0.69132
protein_leden_unor = 0.21729

Protein v mesicich > 0.01 a < 0.05

protein_duben_cerven = 0.043900
protein_duben_unor = 0.048960
protein_cervenec_prosinec = 0.023749
protein_srpen_leden = 0.011895
protein_rijen_prosinec = 0.035072

Protein v mesicich < 0.01

protein_duben_cervenec = 8.0715e-004
protein_duben_srpen = 0.0032469
protein_duben_rijen = 0.0023686
protein_kveten_cervenec = 9.7790e-004
protein_kveten_srpen = 0.0039040
protein_kveten_rijen = 0.0024854
protein_cervenec_leden = 0.0031082
protein_rijen_leden = 0.0066063

S e
average_tuk_prechodne = 3.8231

average_tuk zima = 3.8870

average_tuk leto = 3.8214

tuk v obdobich

tuk_zima_leto = 0.31942

tuk_prechodne_zima = 0.38355

tuk_prechodne_leto = 0.98329
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tuk v mesicich >0.05

tuk_duben_cerven = 0.38520
tuk_duben_rijen = 0.76620
tuk_duben_prosinec = 0.22231
tuk_duben_unor = 0.30381
tuk_kveten_cervenec = 0.26369
tuk_kveten_zari = 0.41984
tuk_kveten_leden = 0.77563
tuk_cerven_srpen = 0.14214
tuk_cerven_rijen = 0.68458
tuk_cerven_prosinec = 0.70080
tuk_cervenec_srpen = 0.23630
tuk_cervenec_zari = 0.90425
tuk_cervenec_leden = 0.28786
tuk_srpen_zari = 0.26566
tuk_srpen_rijen = 0.14426
tuk_srpen_prosinec = 0.26133
tuk_zari_leden = 0.46180
tuk_rijen_prosinec = 0.48456
tuk_rijen_unor = 0.22296

tuk v mesicich > 0.01 a < 0.05

tuk_duben_srpen = 0.036540
tuk_kveten_srpen = 0.014876
tuk_srpen_leden = 0.0163706
tuk_cerven_cervenec = 0.013287
tuk_cerven_zari = 0.028169
tuk_cerven_unor = 0.025590
tuk_cervenec_rijen = 0.025038
tuk_cervenec_prosinec = 0.027742
tuk_zari_rijen = 0.049183
tuk_zari_prosinec = 0.049134

tuk v mesicich < 0.01

tuk_duben_kveten = 4.5299e-005
tuk_duben_cervenec = 0.0029003
tuk_duben_zari = 0.0090804
tuk_duben_leden = 6.9898e-006
tuk_kveten_cerven = 2.0227e-004
tuk_kveten_rijen = 0.0014026
tuk_kveten_prosinec = 5.1509e-004
tuk_kveten_unor = 1.2493e-008
tuk_cerven_leden = 2.9557e-005



tuk_cervenec_unor = 8.9014e-006
tuk_srpen_unor = 1.8059e-004
tuk_zari_unor = 1.1017e-004
tuk_rijen_leden = 4.2485e-004
tuk_prosinec_leden = 9.9916e-005
tuk_prosinec_unor = 0.0074292
tuk_leden_unor = 6.7457e-011

T C AT O Z AT T
average_laktoza_prechodne = 4.9678

average_laktoza zima = 4.9676

average_laktoza leto = 4.9411

laktoza v obdobich

laktoza_zima_leto = 0.43292
laktoza_prechodne_zima = 0.99348
laktoza_prechodne_leto = 0.30752

laktoza v mesicich >0.05

laktoza_duben_kveten = 0.24543
laktoza_duben_cerven = 0.83796
laktoza_duben_cervenec = 0.56921
laktoza_duben_srpen = 0.94990
laktoza_duben_zari = 0.70218
laktoza_duben_rijen = 0.11343
laktoza_duben_leden = 0.93066
laktoza_duben_unor = 0.32888
laktoza_kveten cerven = 0.43416
laktoza_kveten_cervenec = 0.12803
laktoza_kveten srpen = 0.44713
laktoza_kveten_zari = 0.22905
laktoza_kveten_rijen = 0.72931
laktoza_kveten_prosinec = 0.11766
laktoza_kveten _leden = 0.47408
laktoza_kveten _unor = 0.089724
laktoza_cerven_cervenec = 0.52411
laktoza_cerven_srpen = 0.92693
laktoza_cerven_zari = 0.64602
laktoza_cerven_rijen = 0.28814
laktoza_cerven_leden = 0.94826
laktoza_cerven_unor = 0.31417
laktoza_cervenec_srpen = 0.66239
laktoza_cervenec_zari = 0.93097
laktoza_cervenec_rijen = 0.064069
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laktoza_cervenec_leden = 0.65792
laktoza_cervenec_unor = 0.59019
laktoza_srpen_zari = 0.76222
laktoza_srpen_rijen = 0.33044
laktoza_srpen_leden = 0.98237
laktoza_srpen_unor = 0.42504
laktoza zari_rijen = 0.13802
laktoza_zari_leden = 0.75582
laktoza_zari_unor = 0.60573
laktoza_rijen_prosinec = 0.25032
laktoza_rijen_leden = 0.37053
laktoza_rijen_unor = 0.072939
laktoza_prosinec_leden = 0.051725
laktoza_leden_unor = 0.40048

laktoza v mesicich > 0.01 a < 0.05

laktoza_cerven_prosinec = 0.025072
laktoza_srpen_prosinec = 0.044805
laktoza_zari_prosinec = 0.011988

laktoza v mesicich < 0.01

laktoza_duben_prosinec = 0.0040408
laktoza_cervenec_prosinec = 0.0022492
laktoza_prosinec_unor = 0.0037196

TS B somaticke bunky//HTTTTTTTTTTTTTTTTTITTITTTIT

average_SB_prechodne = 181.65
average_SB_zima = 49.695
average SB_leto = 373.87

SB v obdobich

SB_zima_leto = 0.0013780
SB_prechodne_zima = 0.0013555
SB_prechodne_leto = 0.078816

SB v mesicich >0.05

SB_duben_kveten = 0.71689
SB_duben_cerven = 0.19609
SB_duben_cervenec = 0.20006
SB_duben_srpen = 0.17402
SB_duben_zari = 0.45623
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SB_duben_rijen = 0.20408
SB_duben_unor = 0.82500
SB_kveten_cerven = 0.45659
SB_kveten_cervenec = 0.32259
SB_kveten_srpen = 0.37155
SB_kveten_zari = 0.63855
SB_kveten_rijen = 0.55140
SB_kveten_prosinec = 0.072073
SB_kveten_leden = 0.056545
SB_kveten_unor = 0.66855
SB_cerven_cervenec = 0.57409
SB_cerven_srpen = 0.78995
SB_cerven_zari = 0.25444
SB_cerven_rijen = 0.87926
SB_cerven_unor = 0.17187
SB_cervenec_srpen = 0.74128
SB_cervenec_zari = 0.29565
SB_cervenec_rijen = 0.55245
SB_cervenec_prosinec = 0.065013
SB_cervenec_leden = 0.050528
SB_cervenec_unor = 0.18504
SB_srpen_zari = 0.24904
SB_srpen_rijen = 0.70392
SB_srpen_unor = 0.15516
SB_zari_rijen = 0.24862
SB_zari_unor = 0.48891
SB_rijen_unor = 0.17410
SB_prosinec_leden = 0.051725

SB v mesicich > 0.01 a < 0.05

SB_cerven_prosinec = 0.014291
SB_srpen_prosinec = 0.023938
SB_srpen_leden = 0.016737

SB v mesicich < 0.01

SB_duben_prosinec = 1.4051e-009
SB_duben_leden = 1.7827e-010
SB_cerven_leden = 0.0094656
SB_zari_prosinec = 1.5469e-006
SB_zari_leden = 3.7703e-007
SB_rijen_prosinec = 0.0079077

SB rijen_leden = 0.0048973
SB_prosinec_unor = 2.6746e-013
SB_leden_unor = 1.5628e-014



