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ABSTRAKT

Cilem této bakalaiské prace byla analyza zmén ve slozeni a technologickych
vlastnostech kravského mléka v priabchu dojeni. Soucésti prace byl prakticky vyzkum
na farmé a nésledné rozbory vzork mléka ziskanych celkem od ¢tyt krav. Vzorky byly
odebirdny v pribéhu dojeni pomoci specidlni konve, kterd umoZznila rozdélit mléko do
Ctyt frakci. 1. frakce byla ziskdna na zacatku dojeni, 2. a 3. v prub¢hu a 4. frakce na
konci dojeni. Priimérné hodnoty odebiranych vzork mléka byly nésledujici: mnoZstvi
mléka 1,72 kg, obsah tuku 4,1 %, obsah bilkovin 3,09 %, lakt6za 4,62 %, tukuprosta
suSina 8,41 %, popel 0,69 %, hustota 28,51 kg/l, voda 1,11 %, bod mrznuti -0,538 °C,
syfitelnost 136,59 sec a kvalita syfeniny 1,47. Z vysledkli tohoto vyzkumu mohu
konstatovat, Ze vliv jednotlivé frakce mléka vysoce prikazné ovlivnil jeho mnoZstvi,
obsah tuku, hustotu, procento vody a bod mrznuti mléka. U ostatnich sledovanych
slozek byl vliv neprikazny. Individualita dojnice prikazné ovlivnila pouze mnoZstvi
mléka. Skute¢nost, zda bylo mléko ziskano v 1ét¢ ¢i v zim¢ ovlivnilo prikazné¢ obsah
tuku, bilkovin, laktézy, tukuprosté susiny, popela, hustotu, procento vody a bod mrznuti

mléka. Zbyvajici sledované parametry byly ovlivnény neprikazné.

Kravské mléko, obsahové slozky, mlécny tuk, technologické vlastnosti mléka

ABSTRACT

The aim of this thesis was to analyze changes in the composition and technological
properties of cow's milk during the milking. Part of the work was practical research on
the farm and subsequent analyzes of milk samples obtained from four cows. Samples
were taken during milking using a special cane that allowed the milk to be divided into
four fractions. The 1* fraction was obtained at the beginning of milking, 2** and 3"
during and 4™ fraction at the end of milking. Average values of samples of milk were as
follows: 1.72 kg quantity of milk, fat content 4.1 %, protein content 3.09 %, lactose
4.62 %, non-fat dry matter 8.41 %, ash 0.69 %, density 28.51 kg/l, 1.11 % water, the
freezing point of -0.538 °C, rennet coagulation time 136.59 sec and 1.47 the quality of

the curd. From the results of this research, I can say that the influence of the individual



milk fraction has greatly influenced its quantity, fat content, density, water percentage
and milk freezing point. For other monitored components, the effect was inconclusive.
The individuality of the cow has a significant influence on the quantity of milk. The fact
that the milk was obtained in summer or winter significantly affected fat, protein,
lactose, non-fat dry matter, ash, density, water percentage and milk freezing point. The

remaining monitored parameters have been implicitly affected.

Cow's milk, content components, milk fat, technological properties of milk
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1 UVOoD

Chov skotu je dulezitou soucasti zeméd¢€lské vyroby. Je nepostradatelnym odvétvim
z hlediska mlééné a masné produkce. Pro produkci mléka se v Ceské republice chovaji
nejcastéji tyto plemena — holStynské plemeno, které je specializovano na mlécnou
uzitkovost a Ceské strakaté plemeno, které ma kombinovanou uZitkovost.

V poslednich letech stavy skotu v Ceské republice klesaji. Jednim z divodi je
nedavné zruseni mlécnych kvot a dale pak stagnujici celosvétova spotieba mléka
a stoupajici naklady na produkci mléka. Poklesla poptivka predeviim v Ciné a Rusku,
¢imz klesa 1 vykupni cena mléka.

Kravské mléko je brano za velmi hodnotnou potravinu, jelikoz obsahuje velké
mnozstvi latek potiebnych pro spradvny vyvoj a funkci organismu. Obsahuje vyborny
zdroj vapniku, je dobfe stravitelné a lze znéj vyrobit velké spektrum mlécnych
vyrobkd.

Slozky mléka jsou vyrazné ovlivilovany raznymi faktory a jejich obsah se
v prubéhu dojeni méni. Je proto dulezité sledovat jejich obsah z hlediska zmén
zdravotniho stavu dojnic a dale z technologického hlediska, kde hraje diilezitou roli pfi

zpracovani mléka.
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2 CILPRACE

Cilem prace byla analyza zmén ve sloZeni a technologickych vlastnostech kravského
mléka v pribéhu dojeni. SloZeni mléka zahrnovalo obsah tuku, obsah bilkovin, obsah
laktézy, obsah tukuprosté suSiny a obsah popele. Technologické vlastnosti pak
zahrnovaly hustotu, vodu, bod mrznuti, syfitelnost a kvalitu syfeniny. Praktickd ¢ést
prace byla soustiedéna na analyzu vzorkGh mléka ziskanych v pribéhu dojeni

konkrétnich dojnic.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Tvorba mléka

MIlécna Zlaza je specifickou Zldzou savct. Jejim tkolem je tvorba kompletni vyZivy
pro vyzivu novorozeného jedince v prvnich dnech/mésicich Zivota. Samotna tvorba
mléka (laktace) je proces syntézy, sekrece, shromazd’ovani a uvoliiovani mléka. Tyto
procesy jsou na sebe navzijem znacn¢ zavislé (Pavlik a Sama 2015).

V prvni fazi laktace dochazi k pfipravé mlécné Zlazy na samotnou laktaci
pusobenim mnoha hormont a dalSich latek. Tvofi se receptory na imunoglobuliny
(protilatky), které se hromadi v mlé¢nych alveolach a jsou diileZité pro tvorbu mleziva.
Postupné (uZ béhem nékolika hodin) dochazi k poklesu protilatek, a vSech obsahovych
latek na prirozenou hladinu. Po n€kolika dnech je jiZ mléko zralé (Marvan 2003).

Tvorba mléka zacina filtraci z krve a krevni plazmy pfes stény cév az do sekrecnich
bunék v mlécné zlaze. Zde se mléko tvoii nepietrzité. Dle potieby (pfi dojeni ¢i pii sani
mladéte) se poté postupné uvoliiuje. Prvni ¢ast mléka, takzvana alveolarni frakce se
nachazi v dutinkach sekrecnich alveol a uvoliluje se jen pii vzniku reflexu spousténi
mléka. Druha ¢ast mléka tzv. cisternova frakce zahrnuje mléko, které je uloZené ve
Zlazové a strukové Casti mlécné cisterny (mlékojemu). Tuto frakci mléka lze ziskat
pouhym piekonanim sil strukového svérace (Pavlik a Sama 2015).

Mléény tuk je z pfevazné Casti syntetizovan v mlécné 7Zlaze, kde se uvniti bunék
formuje do tukovych kapének a nésledné se vlivem apokrynni sekrece uvolni do dutin
alveolt. Velkou cast prekurzora mlééného tuku u skotu tvoii tékavé mastné kyseliny,
které se tvoii pii fermentaCnich procesech v bachoru. NejvétSi mnoZstvi zaujima
kyselina octova, kterd svym obsahem ovliviluje tucnost mléka, konkrétné pfi jejim
sniZeni klesa i obsah tuku v mléce (Bouska et al. 2006).

Milééné bilkoviny jsou syntetizovany v mlécné Zlaze z aminokyselin krevni
plazmy. Mal4 ¢ast proteinti (sérovy albumin a imunoglobuliny) pfichdzi do mléka
zkrve. Pro prezvykavce je zdrojem bilkovin nejen nezbytny pfisun esencidlnich
a neesencialnich aminokyselin, ale i jejich bachorova tekutina (Bouska et al. 2006).

Miléény cukr neboli laktéza je tvoiena pouze v mlécné zlaze. Glukodza, kterd je

jednou ze sloZek laktézy, prechazi do mlécné zlazy z krve. Galakt6za, kterd je druhou

sloZzkou laktozy, vznikd4 v alveolarnich bunkach preménou glukézy. Vyznamnym
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prekurzorem laktdzy, ktery se tvoii pii fermentacnich procesech v bachoru je kyselina

propionova (Bouska et al. 2006).

3.2 Chemické slozeni kravského mléka

MIéko je jednou z nejvyvazenéjSich potravin a tvoii velmi hodnotnou sloZzku vyzivy
novorozencl. Vzhledem ke sloZeni se mléko dé€li na dvé zakladni skupiny, a to vodu
a suSinu. Voda v mléce tvoii pfevaZznou cast, jeji mnoZstvi se v mléce pohybuje okolo
88 %. SuSina, kterd se v mléce vyskytuje vrozmezi 12-14 % se dale déli na tuk
a tukuprostou suSinu (8,5-9%). Tukuprostd suSina se skldda z bilkovin, laktozy,

minerdlnich latek, nebilkovinnych dusikatych latek a enzymu (Samkové et al. 2012).

3.2.1 Mléény tuk

Lipidy jsou jednou ze zédkladnich slozek mléka a nezbytnou slozkou zakladnich
Zivin nejen cloveéka, ale i Zivoc¢ichl. Tuky v potravinidch vyznamné ovliviuji jejich
senzorické vlastnosti a jejich obsah se v kravském mléce pohybuje v rozmezi 3-5 %.
Obsahuji vysoky podil nasycenych mastnych kyselin, zejména kyseliny laurové,
myristové, palmitové, dile pak nizkomolekularni MK jako je kyselina maselna,
kapronova, kaprilovd (Samkova et al. 2012). (Sustovd a Sykora 2013) uvadi, Ze
z hlediska vyZivy je vysoky podil nasycenych mastnych kyselin v mléku vytykan
odborniky, na druhou stanu je diky specifické skladbé MK mlécny tuk nositelem chuti
aviné mléka a mléénych vyrobkil. Nenasycené mastné kyseliny zaujimaji asi 1/3
(linolova, linoleova a arachidonovd). Tyto mastné kyseliny se podileji na transportu
lipidil a pfi regulaci cholesterolu v krvi (Kratochvil et al. 1987).

Z hlediska chemického tvoii podstatnou ¢ast ve slozeni mlécného tuku homolipidy,
a to mono-, di- a nejcastéji triacylglyceroly (Samkova et al. 2012) tvofici asi 98%
celkovych lipidi (Gajdasek a Klicnik 1985). Dalsi slozky tvoii volné mastné kyseliny,
steroly, fosfolipidy, uhlovodiky ¢i vitaminy rozpustné v tucich (Gajdasek 2003).

Jak dale uvadi Samkova et al. (2012) asi polovina MK vznika piimo v mlécné Zlaze,
druha polovina je do mlécné Zlazy pfinaSena krvi ve form¢ volnych MK piimo z krmné

davky nebo tkanového a zasobniho tuku.
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Tuk se v mléce vyskytuje ve formé tukovych kapének v tzv. emulzi. Tyto tukové
kapénky se vyskytuji ve velikosti od 0,1 az 15 um. V jadfe tukovych kapének se
nachéazi triacylglyceroly chranéné tenkou membranou, kterd zajiStuje stabilitu, c¢i
piipadn¢ chrani pted lipolytickou hydrolyzou. Malé mnozstvi lipid, piedevSim
membrany tukovych kulicek, je vazané na kaseinovych micelach a pfi kyselém srdZeni

se srazi spole¢né s kaseinem (Samkova et al. 2012).

3.2.2 Mlécné bilkoviny

Bilkoviny mléka se fadi k nejplnohodnotnéj$sim bilkovinam, jelikoz obsahuji
nenahraditelné esencidlni aminokyseliny, které jsou duleZité pro normalni vyZivu
(Kratochvil et al. 1987). Jejich biologicka hodnota, udavajici podil vstfebanych bilkovin
z bilkovin pfijatych ve straveé, je vySsi v porovnani s bilkovinami masa nebo
bilkovinami rostlinného plvodu. Jsou soucésti slozitého komplexu takzvanych
celkovych, ¢i hrubych bilkovin, které se dale d¢li na Cisté bilkoviny a nebilkovinny
dusik. Z hlediska zpracovani mléénych bilkovin jsou nejdileZitéjsi Cisté bilkoviny, které
tvoii zaklad pro vyrobu mlécnych vyrobku. Jejich obsah se v kravském mléce pohybuje
v rozmezi 3,2 az 3,5 % hmotnostnich (Samkova et al. 2012).

Kasein, ktery je nejvyznamnéjsi slozkou cistych bilkovin, se vyskytuje v mléce
v mnoZstvi 2,4 az 2,6 % a tvoii zdklad pro vyrobu syri (Samkova et al. 2012). Sklada se
ze zékladnich frakci as, B a k, které jsou spoleéné¢ vazany do kaseinovych micel. U
kravského mléka obsahuje tato micela asi dvacet tisic molekul kaseini (Gajdasek
2003).

Jak uvadi autofi, dile se zde nachazi syrovitkové bilkoviny, v mnozstvi 0,5 az
0,7 %, které odchazi do syrovétky pfi vyrobé syra. Maji vySs§i nutriéni hodnotu nez

kasein. Jejich obsah se zvySuje zejména v mlezivu a v mastitidnim mléce.

3.2.3 Sacharidy mléka

vvvvvv

viech sacharid (Sustovd a Sykora 2013). Zbylé mnoZstvi cukrti zde tvoif
monosacharidy, zejména gluk6za a galakt6za a sacharidy vazané v glykoproteinech
prevazné aminocukry (Gajdisek a Kli¢nik 1993). Obsah laktézy se v kravském mléce
pohybuje v rozmezi 4,5-5 % hmotnostnich (Samkova et al. 2012). Lakt6za je dalezita

v technologii kysanych mlécnych vyrobkt, pifi mlééném kvaSeni, ovliviluje barvu
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a chut’ mléénych vyrobkl, u kterych je pouzivand vysoka teplota. Nekteti lidé maji
problém pfi traveni laktézy, kvili chybéjicimu enzymu laktaza, ktery produkuji bakterie
mlécného kysani. V tomto piipadé je pro tyto jedince vhodnéjsi konzumovat kysané

mlééné vyrobky, kde je laktdza z velké ¢asti preménéna na kyselinu mléénou (Sustova

a Sykora 2013).

3.2.4 Mineralni latky

V mléce se minerdlni latky vyskytuji vrizné form¢. Maji vliv na udrZeni
acidobazické rovnovahy v organismu, reguluji osmoticky tlak a koncentraci vodikovych
iontl. Obsah popelovin se v kravském mléce pohybuje vrozmezi 6 — 8 g v litru
(Gajdtsek 2003). Kravské mléko je bohaté na vapnik, fosfor, hoi¢ik, draslik a zinek
(Samkova et al. 2012).

Vépnik a fosfor jsou v mléce pifitomny ve form¢ roztoku, koloidniho kalcium-
fosfatu a také jsou vazany na kaseinovy komplex. Jejich zastoupeni je velmi zavislé na
obsahu bilkovin, konkrétn¢ kaseinu. Pro udrZzeni pH mléka maji vyznamnou roli
zejména draslik, sodik a vapnik, pro udrzeni osmotického tlaku je to sodik a draslik
(Gajdiasek 2003).

V mléce se také vyskytuje znacné mnozstvi stopovych prvka. Jejich vyznam
spociva ve funkci aktivatori enzymt (Gajdisek a Klicnik 1993). Nékteré mineralni
prvky (Cu, Zn, Mg, Fe) jsou vazany na membrany tukovych kulicek, zinek je z 80 %
vazany na kasein, z20 % na imunoglobuliny a Zelezo je azZ ze 70 % vazano na

kaseinové micely (Gajdusek 2003).

3.2.5 Nebilkovinné dusikaté latky

Jedna se o latky, které v roztoku zUstavaji po vysraZeni bilkovin. Nejvice obsaZenou
sloZzkou je zde mocovina, kterd tvoii az 50 %. Jeji pfirozené mnoZstvi se pohybuje
kolem 150 — 300 mg.l-1 a je dobrym ukazatelem mnoZstvi a vyuziti pfijatych bilkovin
organismem. Ze stanoveni obsahu bilkovin a mocoviny lze vyvodit, Ze v krmivu je
nedostatek energie pro dojnice, ¢i Ze je v krmivu piebytek bilkovin (Samkova et al.

2012). Tyto vzajemné vztahy jsou popsany v tabulce €. 1.
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Tabulka ¢. 1: Vyrovnanost vyZivy (Samkovd et al. 2012)

Obsah bilkovin Obsah mo¢oviny (mg.100 ml" mléka)
(%) <20 20-30 >30
<3,20 nedostatek NL, odpovidajici NL, prebytek NL,
nedostatek energie | nedostatek energie | nedostatek energie
3,20-3,50 nedostatek NL, vyrovnany pomeér prebytek NL,
odpovidajici odpovidajici
energie energie
>3,50 nedostatek NL, odpovidajici NL, prebytek NL,
piebytek energie piebytek energie pfebytek energie

3.2.6 Biokatalyzatory

K biokatalyzatoram patii enzymy urychlujici biochemické procesy. Patii sem
naptiklad laktoperoxidaza, kterd se vyuZiva pti ovéfovani spravnosti vysoké pasterace,
kdy se inaktivuje zdhievem na 75 °C po dobu 30 minut. Dale jsou to rizné katalazy,
fosfatazy, lipazy a podobné (Samkova et al. 2012).

Jak uvadi Samkova et al. (2012), déle zde patii vitaminy, které jsou nezbytné pro
latkovou preménu. Jsou dulezité z hlediska nutricniho, jelikoZ pfi jejich nedostatku
muze dochazet k hypovitamindze, ¢i avitamindze. Nékteré vitaminy funguji také jako
antioxidanty nebo jako pfirozend barviva. K biokatalyzatorim fadime i hormony
(prolaktin, progesteron, které v miniméalnich

oxytocin), se vmléce vyskytuji

koncentracich.

3.3 Technologické vlastnosti mléka

V této praci jsem se zaméfila zejména na hustotu mléka, syfitelnost a kvalitu
syfeniny. Déle jsem zde zminila bod mrznuti, s jehoZ hodnotami jsem ve své bakalafské
préci také pracovala.

K dalsim technologickym vlastnostem mléka patii kysaci schopnost, aktivni
a titracni kyselost a tepelna stabilita. U Cerstvé nadojeného mléka jsou tyto vlastnosti jiz
dany a souviseji s celou fadou faktort, ke kterym lze zaradit samotnou individualitu
dojnice, zejména jeji zdravotni stav, podminky vyZivy a krmeni, plemeno, potadi
a stddium laktace, dédicné zalozeni, rocni obdobi apod. U skladovaného mléka se
mohou vyskytovat jesté dalsi faktory, které mohou technologické vlastnosti zlepsit nebo
zhorsit. Ke zhorseni technologickych vlastnosti mléka muze v nékterych piipadech

dochézet i kontaminaci mléka cizorodymi latkami (Gajdasek 2003).
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3.3.1 Hustota mléka

Hustota mléka je souhrnem hustot tfi hlavnich slozek, a to vody, tukuprosté suSiny
(bilkovin, laktozy a soli) a tuku, jenZ jsou v béZném mléce obsaZeny v poméru 87:9:4
(Snéaselova et al. 2009). Je definovana jako hmotnost na jednotku objemu, obvykle
vyjadfovana v kg.m-3 nebo v g.cm-3. Stanoveni hustoty neboli mérné hmotnosti, se
provadi pomoci specialniho hustoméru, tzv. laktodenzimetru, cejchovaného pro teplotu
20 °C. Normaélni hustota mléka se pohybuje v hodnotéach 1,028-1,030 g*cm3 (Samkova
2012). Méteni hustoty slouzi jako nepiimy postup méfeni koncentrace celkové suSiny
mléka, vhodny pro kontrolu falSovani mléka vodou (Snéaselova et al. 2009)

Pii zménach hustoty mléka hraji hlavni roli zmény v obsahu tuku a TPS. Pfi
rostoucim obsahu tuku v mléce a klesajicim obsahu TPS klesa i hustota mléka. Je téz
ovlivnéna i teplotou, kdy pii vyssi teploté¢ opét hustota mléka klesid. DalSimi faktory,
které mohou ovlivnit hustotu mléka, mizeme zaradit fazi laktace nebo plemeno dojnice

(Snaselova et al. 2009).

3.3.2 Syritelnost a kvalita syFeniny

Jedna se o dulezitou technologickou vlastnost mléka, kterd posuzuje vhodnost
syrového mléka ke zpracovani v technologii syratstvi (Samkova et al. 2012). Syfitelnost
mléka vyjadfuje schopnost mléka reagovat s pfidanym sytidlem a vytvafet gelovitou
srazeninu (Sustové a Sykora 2013). Mezi technologické ukazatele, které lze zatadit ke
stanoveni syfitelnosti patii doba, potiebnd ke srazeni mléka pomoci sytidla, dale pak
stanoveni pevnosti a kvality syfeniny. (Gajdasek 2003).

Pridavkem syfidla dojde k fyzikélné-chemickym zméndm. Dochézi ke zméné
viskozity a elasticity, kdy se z mléka tvoii pevny materidl - syfenina (Sustové et al.
2016). Syfritelnost je ovlivnéna celou fadou faktordi, mezi které patifi obsah kaseinu,
velikost a stav kaseinovych micel, obsah vapniku a fosforu v mléce, zejména rovnovéiha

kalcium kaseinatového — kalcium fosfatového komplexu (Gajdusek 2003).
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3.3.3 Bod mrznuti mléka

Bod mrznuti je dulezitd fyzikalni i technologickd charakteristika syrového mléka
aje také vyznamnym ukazatelem kvality (Sustova 2012). Je uréeny k posuzovéni
moznosti piimesi cizi vody do mléka a méfti se kryoskopicky (Samkova et al. 2012). Pro
nakupovini smésného mléka byla v Evropské unii stanovena mezni hodnota bodu

mrznuti mléka < —0,520 °C, resp. <—0,515 °C v CR (Gajdtisek 2003).

3.4 Vztah mezi obsahovymi sloZkami a technologickymi vlastnostmi

mléka

3.4.1 Vliv zmény obsahu bilkovin na technologické vlastnosti mléka

Nejvice se na technologickych vlastnostech projevuje zastoupeni kaseinu a
syrovatkovych bilkovin (Gajdisek 2003). Pii sniZzeni obsahu kaseinu, vzestupu
sérovych bilkovin a zménich v poméru vapniku a fosforu je syfitelnost mléka a samotna
kvalita syfeniny zhorSena (Gajdisek a Kli¢nik 1993). Veleckd (2012) ve své praci téz
zminuje, Ze obsah bilkovin mé vliv na syfitelnost. V zimnich mésicich, kdy je obsah
bilkovin nejvySsi trva syfitelnost mléka nejdéle a naopak. Dale zminuje, Ze zmény
v obsahu bilkovin maji vliv na tukuprostou su$inu, konkrétn¢ se zvySenim obsahu

bilkovin v mléce se zvySuje obsah TPS.

3.4.2 Vliv zmény obsahu tuku na technologické vlastnosti mléka

Zmény v obsahu tuku maji prikazny vliv na syfitelnost. Javorova (2012) ve své
praci uvadi, Ze srostouci tucnosti mléka se syfitelnost zhorSovala. To mohou
zpusobovat tukové globule, které zpomaluji srdzeni a tvorbu gelu (Walstra 1993). Pii
vysSi tuCnosti mléka dochazi k horSimu smrStovani syfeniny. Pfi nasledném krajeni
amichani syfeniny pii vyrob¢ tvrdych syri dochédzi k uvolnovani malého mnozZstvi
mlécného tuku (asi 6 %) do syrovatky (Walstra 1993). Obsah tuku ma také vliv na
hustotu. McCarthy (2003) uvadi, Ze hustota mléka je také zavisla na slozeni, teploté

abodu a rozsahu tani triacylglyceroli. Kazdé sniZzeni obsahu tuku asi o 1 % zvysi

hustotu mléka asi 0 0,001 g.cm'3(Gajd1°1§ek a Kli¢nik 1988).
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3.5 Faktory ovliviiujici sloZeni a technologické vlastnosti mléka

3.5.1 Faktory ovliviiujici mlécny tuk

Zjistovani obsahu tuku v mléce je diilezitou soucasti pii technologickém zpracovani
mléka. V dnesni dob¢ Ize tuk upravovat tak, aby co nejlépe odpovidal pozadavkiim pii
zpracovani na urcité vyrobky, ¢i pfimo vyhovoval spotfebiteli. Z hlediska obsahovych
sloZek je pravé mlécny tuk vyrazné promeénlivéjsi nez ostatni slozky mléka.

Sledovani heritability je zajimavym faktorem z hlediska genetickych parametrii
pro jednotlivé mastné kyseliny v mléce. Vyssi koeficient dédi¢nosti se vyskytoval u MK
s kratS§im tetézcem, neZ u kyselin s dlouhym fetézcem. Lze také konstatovat, Ze dojnice
s vysokou tu¢nosti mléka maji v mléce mensi zastoupeni kyselin s dlouhym fetézcem
a naopak (Samkova et al. 2012).

Plemeno hraje dulezitou roli pfi obsahu tuku v mléce. NejrozsifenéjSim dojnym
plemenem na svét€é je plemeno HolStynské, které vynikd velmi vysokou dojivosti
(Bouska et al. 2006). Plemeno Jersey je specializovano na produkci mléka s vysokym
obsahem tuku a bilkovin. Mléko obsahuje velké tukové kulicky, takze je vhodné na
vyrobu masla a syrt (Bouska et al. 2006).

Faze laktace ma vliv na sloZeni mastnych kyselin v kravském mléce. V prvnich
tydnech laktace dochdzi k nejvétSim zménam ve sloZzeni MK, ve zbylém obdobi jiz
nejsou zmeény tak vyrazné. DalSim faktorem je také faze laktace. U prvotelek byl zjistén
vyS§i obsah nenasycenych MK, zatimco pifi dalSich laktacich pfevazoval obsah
nasycenych MK. Tyto zmény mohou ovliviiovat odliSné naroky na krmivo a celkovy
metabolismus u dojnic v pokrocilé fazi laktace a u prvotelek (Samkova et al. 2012).

Ze pfi zménach ve vyzivé dojnic dojde k téméf okamzZitym zmé&ndm ve sloZeni mléka,
ale také proto, Ze ji ovlada sam chovatel (Bouska et al. 2006). Laktace, zejména jeji
prvni tfetina, je velmi dulezitd z hlediska vyzivy kvuli rychle stoupajici mlécné
uzitkovosti a tim potfebného mnozstvi dodani energie a zivin.Zakladem krmné davky
pro dojnice jsou objemna krmiva konzervovana (silaz, seno) nebo Cerstva (zelena pice,
pastva) a jadrna krmiva (obilniny, olejniny, luSténiny), které krmnou davku doplni
o potiebné Ziviny, minerdly a vitaminy. Vyznamny vliv na vysledné zastoupeni MK
v mléce ma vybér objemného krmiva a jeho kombinace s koncentrovanym krmivem.

Objemnd krmiva obsahuji prevazn€ kyselinu a-linolenovou, v koncentrovanych

19



krmivech je vétsi zastoupeni kyseliny linolové. Vyjimkou je kukuficna sildZ a semeno
Inu setého, kde je obsah téchto kyselin opacny. (Samkova et al. 2012). Za nejvhodnéjsi
z krmiv se povaZzuje Cerstva zelena pice ¢i silaz z jetelovin vzhledem k zvySeni obsahu
kyseliny olejové, a-linolenové, rumenové a souCasnému snizeni laurové, Kkristové
a palmitové kyseliny (Samkova et al. 2012). Pfiznivy vliv mé také zkrmovani olejnin
(len, s@ja, fepka), jelikoZ zvySuji podil nenasycenych mastnych kyselin v mléce, avSak

vysoké mnoZstvi snizuje koncentraci mlécného tuku (Bouska et al. 2006).

3.5.2 Faktory ovliviiujici mlé¢éné bilkoviny

Laktace ma zna¢ny vliv na obsah bilkovin v mléce. V obdobi vrcholu laktacni
kiivky je obsah bilkovin a kaseinu nejniz$i. Zfeteln€ji stoupa predev§im ke konci
laktace (dva posledni mésice laktace). Pfed zaprahnutim dochéazi k dalSimu poklesu
a naopak vzestupu syrovatkovych bilkovin (Samkov4 et al. 2012).

Zdravotni stav dojnice patii k dalsim faktorim ovliviiujici obsah bilkovin. Pfi
zhorSeni zdravotniho stavu, at’ uz lehkym onemocnénim, ¢i zhorSenim nervového stavu
nebo zanétlivymi onemocnénimi dojde ke sniZeni obsahu kaseinovych bilkovin
a vzestupu syrovatkovych bilkovin, pfedevsim imunoglobulini (Gajdasek 2003).

Vyziva a sloZeni krmné davky ma velmi vyrazny vliv na sloZeni bilkovin.
U dojnic je nejvyznamnéj$im zdrojem aminokyselin bakterialni protein, ktery se nejlépe
tvoti pti vyrovnané krmné davce (Samkové et al. 2012). Nedostatecnd vyZiva zpiisobuje
pokles obsahu bilkovin, pfedevsim kaseinu. Nedostatek ¢i nadbytek vede k problémim
s bachorovou mikroflérou (Gajdasek 2003).

Ro¢ni obdobi hraje také dileZitou roli ve zménach obsahu bilkovin. K poklesu
obsahu bilkovin dochazi v zimnim obdobi, naopak k nejvy$Sim hodnotdm dosahuji

bilkoviny na konci letniho obdobi (Samkové et al. 2012).

3.5.3 Faktory ovliviiujici mlé¢né sacharidy

Z hlediska faktort pisobicich na zmény ve sloZeni sacharidii mléka mé nejvetsi vliv
druh savce. U matetfského mléka se vyskytuje nejvyssi obsah laktézy — az 7 %. Rozpéti
v kravském mléce se pohybuje od 4,55 do 5,30 % (Gajduasek 2003).

Ve stadiu laktacese objevuji dal$i zmeény v obsahu lakt6zy. V kolostru se mnozstvi

laktézy pohybuje v niZSich koncentracich, s postupujici laktaci se zvySuje.
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Zdravotni stav je dal$im faktorem ovliviiujicim obsah laktézy. SniZeny obsah laktézy
souvisi predevS§im s mastitidnim onemocnénim (Gajdiasek 2003). Existuje souvislost
mezi obsahem laktézy v mléce a pocty somatickych bunék (PSB), které interpretuje

tabulka ¢. uvedena nize (Gajdusek 2003).

Tabulka ¢. 2: Zdvislost obsahu laktozy a poctu somatickych bunek ve vzorcich

bazénového (resp. Individudlniho) mléka (Gajdusek 2003).

% laktozy > 4,60 PSB % laktozy < 4,60
tis./ml

Pomérné zdravé stado (zdravé <300 Vliv energetického deficitu

dojnice) krmné davky

Podeziely stav, potfebné overit 301 — 500 | Podeziely stav, nutné oveéfit

dal§imi testy, vzrast subklinickych dal§imi testy, vzrast

mastitid ve stadé, silnd pfimes subklinickych mastitid ve stade

mleziva (subklinicki mastitida nebo nebo hromadné ukoncovani

mlezivo), nebo dietetické resp. laktace (subklinick4 mastitida

Metabolické poruchy, poptipadé | nebo konec laktace), poruchy
vyZivy resp. Metabolismu,
poptipadé |

MozZny vliv hromadného stresu >500 Silny vyskyt mastitid, zejména

(stres) subklinickych, ale 1 klinickych
(mastitida)

3.5.4 Faktory ovliviiujici mineralni latky v mléce

Stadium laktace ma vyznamnou roli ve sloZzeni a mnoZstvi soli. V mlezivu se
nachézi podstatn¢ vice popelovin a jejich zastoupeni je rozdilné, oproti dalSimu pribchu
laktace. U zdravych dojnic se obsahy soli vyskytuji s ur¢itou pravidelnosti, pouze ke
konci laktace se méni pomér Na a K a zvySuje se obsah Ca a P (Gajdisek 2003).

Vyziva nema vyrazny vliv na zménu obsahu a mnozZstvi soli, av§sak mizZe ovlivnit
obsah stopovych prvkii v mléce. Vzhledem k tomu, Ze je dojnice schopna uvoliiovat
vapnik a fosfor z kostry, jsou zmény v zastoupeni téchto soli nepatrné. Pii nahlych
zménach podminek vyzZivy, ¢i metabolickych poruchich miZe dojit k ovlivnéni
mnozstvi jednotlivych forem vapniku, coZ mliZze mit za nésledek zhorSeni syfitelnosti

mléka.
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z v12 .

Zdravotni stav, konkrétné¢ zdnét mlécné Zlazy je dalSim faktorem zpusobujicim
pokles vapniku v kravském mléce, kdy se vyznamné méni i zastoupeni nékterych

stopovych prvkia (Gajdisek, 2003).

3.5.5 Faktory ovliviiujici syritelnost mléka

Faktory, které ovliviiuji syfitelnost, zejména prib¢h primarni ¢i sekundéarni faze
srazeni lze rozd¢lit na vnéjsi:

Vyiziva, kterd vyznamné piisobi na sloZzeni a pomér jednotlivych sloZzek mléka,
zejména na slozeni a obsah mlécného tuku, obsah a jakost bilkovin, obsah mlécného
cukru, mineralnich latek ¢i vitamind. Vlivem vyZivy mize byt ovlivnéna i viin¢ daného
zpracovavaného mléka a nasledné syfeniny. (Sustova et. al. 2016).

Faze laktace, zejména starodojné mléko, ¢i mlezivo negativné ovliviiuje syfitelnost
a tvorbu syfeniny z hlediska nizkého obsahu kaseinu (Sustova et. al. 2016). Dile jsou to
metabolické poruchy, ¢i zanét mlééné zlazy, u kterych dochazi ke zhorSeni
syfitelnosti a tvorby mélo kompaktni kiehké sraZeniny z diivodu sniZeni obsahu suSiny,
tuku i cukru a zvySeni obsahu syrovatkovych bilkovin (Gajdasek 2003).

Vybér plemene, ¢i genetické faktory jsou dalSimi faktory, které mohou téz
ovlivnit prubéh syfeni mléka. Obecné lze fici, Ze niZinnd plemena produkuji mléko
bohatsi na tuk a bilkoviny, kdeZto horskd plemena (s vysSi produkci mléka) naopak
(Sustova et. al. 2016). Vnitini faktory:

pH ma vyznamny vliv na syfitelnost mléka. Da se ménit a tim upravit i syfitelnost
mléka. Optimum pH k zasyfeni mléka je kolem 6,5 pH. Kombinace syfidla a pH ma
také vliv na vysledny vzhled syfeniny.

I teplota zasyFovani je dalSim parametrem ovliviiujicim kvalitu syfeniny. LiSi se
dle mnozstvi zasyfovaného mléka, dle tu¢nosti mléka nebo dle druhu vyrabéného syra.
Piiméfena teplota pro zasyfeni mléka je v rozmezi 30 — 33 °C (Sustovi et. al. 2016).

Doba a teplota skladovani mléka mé také vyrazny vliv, jelikoZ se vzrustajici
dobou a teplotou mléka se zhorSuje kysaci schopnost a tvorfi se malo celistva a kiehka
syfenina (Gajdasek 2003). Pti uchovani mléka pod 4 °C dochazi ke zménam pH,
kaseinovych micel a také ke zmé&ng zastoupeni forem véapniku a fosforu (Sustova et. al.

2016).
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3.5.6 Faktory ovliviiujici bod mrznuti mléka

Zvodnéni mléka je jednim z dlvodu zhorSujici tento ukazatel. Nemusi byt
umyslné, ke zvodnéni muze dochazet naptiklad pfi nedostatcich mlééného potrubi,
kterym ne dostane nezddouci voda do mléka nebo pii poruchach chladiciho a Cisticiho
zatizeni (Gajdasek 2003).

SloZeni mléka patii k dalSim vyznamnym faktorGm ovliviiujicim bod mrznuti
mléka. Jednd se konkrétn¢ obsah laktézy, kterd snizuje BMM az z 55 %, chloridy,
sniZujici BMM z 25 % a jiné ve vod¢ rozpustné slozky (Ca, K, Mg, laktaty, fosfaty,
citraty aj.), které ovliviiuji hodnotu BMM z 20 % (Samkova et al. 2012).

Vlivem kyselosti mléka dochazi k dalSimu poklesu BMM. Pii kysnuti mléka, kdy
se molekula laktézy rozkladd na cCtyfi molekuly kyseliny mlécné, stoupa pocet
rozpusténych casteCek v mléce — do roztoku se dostava vice jeho koloidnich
rozpustnych soli (Samkova et al. 2012).

Kolisani bodu mrznuti v prib¢hu laktace souvisi se zménou obsahu mlécnych
sloZek v prib¢hu laktace. Snizeni BMM bylo zjisténo na zacatku a na konci laktacniho
obdobi.

Vlivem roc¢niho obdobi dochdzi ke zméndm v hodnotich BMM. V letnich
mesicich se vyskytuji obecné hor§i hodnoty BMM z divodu sniZeného mnoZstvi
zékladnich obsahovych sloZzek mléka. VyrazngjSi snizeni hodnot se vyskytuje
v mésicich kvéten a Cerven, coZ miiZe souviset se zaCatkem pastvy zeleného krmenti,
naopak pfi pfechodu na zimni krmeni v listopadu a prosinci dochazi k vzestupu hodnot
BMM (Samkova et al. 2012).

K dal$im faktorim ovliviiujicim hodnotu BMM muZeme zatfadit vliv plemene,
uzitkovosti, subklinickych mastitid, vyZiva, piipadné dietetické a metabolické poruchy,

které také ovliviiuji hodnotu bodu mrznuti (Gajdisek 2003).

23



4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Vybér plemene

Pro vyzkumnou ¢ést svoji prace jsem si vybrala plemeno HolStynského skotu. Jedna
se o nejrozsiten¢jsi plemeno skotu z hlediska kvality produkce mléka. Svij piivod
odvozuje z populace Cernostrakatého skotu severozipadni Evropy, hlavné v niZinnych
oblastech od Holandska aZ po Dansko (holStynsko-frisky skot). Plemeno bylo v pribéhu
minulého stoleti hojné Slechténo na vysokou produkci mléka a v dneSni dobé nema
konkurenci v produkci mléka po celém svété (Bouska et al. 2006). V Ceské republice se
s chovem cCernostrakatého skotu zacalo v 60. letech 20. stoleti, kdy se skot zacal
importovat z Dénska, Holandska a Némecka. Po roce 1990 se plemenitba zaméfila na
holStynsko-friské plemeno (Sambraus 2006). HolStynsky skot se vyznacuje vysokou
produkci mléka s primérnou uzitkovosti 30 litri denné, coz je asi 10000 kg na
normovanou laktaci (305 dni). Né&ktefi jedinci jsou schopni nadojit i pfes 18 000 kg
mléka a zarovenn zachovat podil hlavnich sloZzek. Pfi hodnoceni vnégjSiho vzhledu je
kladen velky diraz na utvafeni vemene, zad¢ a koncetin. U mlé¢éné Zlazy se posouzeni
zevnéjSku tykd zejména velikosti a utvafeni vemene a strukii, upnuti vemene a
zavésného vazu vemene. Pozadované zbarveni skotu je Cernostrakaté, pfiCemz u Casti
populace se vyskytuje zbarveni Cervenobilé (Bouska et al. 2006). Vysledky kontroly
mlécné uzitkovosti skotu z roku 2016 ukazuji, Ze v roce 2015 byla primérna dojivost
8 537 kg, obsah tuku 3,85 %, obsah bilkovin 3,40 %, obsah laktézy 4,94 % (Kvapilik et.
al 2016).

Ke své bakalaiské praci jsem si vybrala dojnice holStynky kiiZené s Ceskym
strakatym skotem: dojnici 1 ¢islo 296636 971 a dojnici 2 Cislo 296807 971 - obé na 2.
laktaci, dale dojnici 3 €islo 252778 971 a dojnici 4 Cislo 252775 971, které se nachéizely
na 3. laktaci. V dobé vyzkumu se prvni dv€ dojnice nachéazely na zaCatku druhé faze

laktace, zatimco druhé dvé dojnice se nachazely ve tieti fazi laktace.

4.2 Odbér vzorku

Odbér vzorkl byl provadén u Ctyt krav v letnim a zimnim obdobi na soukromém
statku ve Staré vsi. Odbér byl provadén pomoci specialni konve, ve které byly Ctyfi

samostatné nadoby. Do niddob bylo dojené mléko postupné rozdéleno na prvni dvé
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a druhé dvé frakce. Mléko bylo v nddobéch peclivé promichino a nisledné byl z kazdé

nadoby odebran vzorek pro laboratorni rozbor.

4.2.1 Stanoveni obsahu mléénych sloZek a fyzikalné-chemickych vlastnosti

Rozbor vzorkii probihal v laboratofi Mendelovy univerzity. Stanoveni obsahu
mlécénych slozek a ostatnich fyzikalné-chemickych vlastnosti mléka (hustota, suSina,
BMM, voda) bylo provadéno na piistroji Julie C5. Vzorek mléka byl nalit do
vzorkovnice, do vzorku se ponofily saci jehly a poté jiZ probihala automaticka analyza

vzorku.

4.2.2 Stanoveni syFitelnosti a kvality syFeniny

SyfFitelnost se stanovovala tekutym pfirodnim syfidlem Zivoc¢isného piivodu znacky
Laktochym, které vyrabi firma Milcom a.s. Pfiprava syfidla probih4 tak, ze dime 5 ml
syfidla do 25 ml banky a doplnime destilovanou vodou na 25 ml.

Pribéh méfeni probihd pomoci odmérného vélce, z kterého pridame 50 ml mléka do
Erlenmayerovy banky. Mléko pak dame vytemperovat na teplotu 35 °C a poté do mléka
napipetujeme 2 ml roztoku syfidla. Okamzit¢ musime spustit stopky nastavené na 20
sekund. V tomto ¢ase musime odebrat vzorek z mléka do kyvety a zasunout ho do
nefelo-turbidimetrického snimace. Pockame, dokud neuplyne zbyvajici ¢as na stopkach
a ithned poté spustime test v pocitaci. Ihned po zahdjeni testovani syfitelnosti vloZime
zbyly vzorek, ktery mame v Erlenmayerové baiice do termostatu, ve kterém je rovnéz
teplota 35 °C. Zde jej nechame po dobu 1 hodiny.

Kvalita syfeniny byla hodnocena po 60 minutové inkubaci zasyfeného mléka.
Syteninu jsem opatrné vyklopila z Erlenmayerovy banky na Petriho misku a posuzovala
vzhled syfeniny a syrovéatky dle hodnotici tabulky. Vzhled syfeniny a syrovétky
v jednotlivych tfidach jakosti ukazuje tabulka €. 3.

Nefelo-turbidimetricky snima¢ pracuje na zaklad¢ vysilani paprsku kyvetou.
Pisobenim syfidla se ve vzorku zacnou tvofit vlo¢ky a tim je pak paprsek kyvetou
propoustén stale ménég, dokud neni vloCkami zcela pferuSen. V té chvili je test ukoncen,

program zahlasi konec testu a zobrazi grafické znazornéni prib¢hu a Cas syfitelnosti.
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Tabulka ¢. 3: Vzhled syieniny a syrovdtky dle tiid jakosti (Sustovd 2015)

Trida Vzhled syfeniny a syrovatky
jakosti
1 Sytenina je velmi dobra, pevnd, po vyklopeni zachovava tvar.
Syrovatka je €ird, Zlutozelené barvy.
2 Sytenina je dobra, je ponékud méné pevnd, mén¢ dobie
zachovéva tvar.
Vylu€ovéni syrovatky neni dokonalé, je bélavé, nazelenalé barvy.

3 Syfenina je Spatna, mékk4, ¢asteCné nedrZzi pohromadé¢.
Syrovatka je mlécné bila.

4 Syftenina je velmi Spatna, nedrzi pohromadé.
Syrovatka je mlécné bila.

5 Nezietelné nebo 74dné vyvlockovani kaseinu.

4.3 Vyhodnoceni a zpracovani vysledki

Vyhodnoceni vysledkt bylo provadéno statistickymi postupy.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Zmény ve sloZeni mléka

Ze zakladnich sloZzek mléka jsem se ve své praci zamétila na mnoZstvi mléka, tuk,
bilkoviny, laktézu, tukuprostou susinu a popel. Ziskané hodnoty jsem zpracovala do

piiloZzené tabulky ¢. 4

Tabulka ¢. 4: Priumeér vybranych ukazatelii: MnoZstvi mléka, tuku, bilkovin, laktozy,
tukuprosté susiny, popele a jejich zmény v priubéhu dojeni v zdvislosti na dojnici

a rocnim obdobi.

Faktor Mnoistvi Tuk Bilkoviny Laktoza Tukuprosta Popel
Mléka (1) (%) (%) (%) susina (%) (%)
1. frakce 1,78 1,80 3,08 4,59 8,36 0,68
2. frakce 1,90 2,85 3,10 4,63 8,42 0,69
3. frakce 1,73 4,65 3,08 4,61 8,38 0,69
4. frakce 1,46 7,10 3,11 4,66 8,48 0,70
dojnice &. 1 1,61 4,45 3,15 4,70 8,56 0,70
dojnice ¢. 2 1,56 3,83 3,07 4,59 8,35 0,68
dojnice¢. 3 1,86 3,74 3,10 4,63 8,43 0,69
dojnice¢. 4 1,83 4,38 3,05 4,56 8,30 0,68
Léto 1,74 3,61 2,98 4,45 8,11 0,66
Zima 1,69 4,59 3,20 4,79 8,71 0,72
Pramér 1,72 4,10 3,09 4,62 8,41 0,69
V tabulce ¢. 4 mlUZeme vidét zmény v mnoZstvi nadojeného mléka. V piipadé

srovnani rozdilu mezi mnozZstvim mléka na zacitku a konci dojeni byla zjiSténa
statisticky vysoka prikaznost (P<0,01). Statisticky prikazny byl i vliv individuality
dojnice (P<0,05). Rozdil mezi primérnymi hodnotami tuku na zacatku a konci dojeni
byl statisticky vysoce prukazny (P<0,01), i z hlediska rocniho obdobi byla v obsahu
tuku zjiSténa statisticky vysoka prtikaznost. U bilkovin, laktézy a TPS byla zjisténa
vysoka prukaznost u rocniho obdobi (P<0,01). Statisticky prukazny vliv byl zjistén
u popele, konkrétné mezi hodnotami letniho a zimniho obdobi.

Vrdmci tohoto vyzkumu bylo prokdzéno, Ze nejvyraznéjSi zmeény probihaly
v hodnotach tuku, kdy hodnota nartistala od nejnizsi (1,80 %) na velmi vysoké hodnoty

(pramérné 7,10 %). Lze to vysvétlit tim, Ze tuk ma moZnost separovat se v mlékojemu
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od ostatnich sloZek, a proto je z mlékojemu vydojovan z prevazné Casti az v poslednich
fazich dojeni. Tento zvySujici se obsah tuku béhem dojeni je fyziologicky, coZz
potvrzuje Koufimské a Kosinova (2007), Vaculikova et al. (2016), v jejichZ vyzkumu se
hodnota mlé¢ného tuku meénila z 3,99 % na zacatku dojeni az na 5,99 % na konci dojeni
a Gajdusek (2003), ktery dodava, ze od zacitku do konce dojeni vzristd obsah tuku
zcca 2 % az na 10 %. Zmény v obsahu tuku v pribéhu dojeni ve své praci popisuje
i Mare§ (2013), ktery ve svém experimentu zjistil, Ze se obsah tuku béhem procesu
dojeni ménil — z niz§iho obsahu okolo 3,7 % hodnota narostla na cca 6,2 % tuku. Rozdil
v obsahu tuku v priibéhu letniho a zimniho obdobi €inil v priméru 0,98 %, coz miiZe
byt zptisobeno zménou skladby krmné davky, jak uvadi Gajdasek (2003).

Z pohledu individuality dojnic byly rozdily viditelné. Dojnice ¢islo 1 a 4 mély
pramérny obsah tuku vyssi oproti dojnicim ¢islo 2 a 3. Prumérny obsah tuku u dojnic se
pohyboval okolo 4,10 %, coZ je ve srovnani s vysledky uZitkovosti skotu z ro¢enky
(Kvapilik et. al 2016) vyssi hodnota. Z hlediska primérného obsahu tuku v mléce (3-
5 %) jak uvadi Samkova et. al (2012) je tato hodnota pfimétena.

K dal§im zménam dochazelo u bilkovin, laktézy a tukuprosté suSiny. Tyto slozky
mléka vykazovaly na zacatku dojeni nejnizSi hodnoty, naopak na konci dojeni doslo
k navySeni hodnot. Toto zji$téni neni v souladu s vyzkumem Vaculikové et al. (2016),
ktefi ve své praci uvadéji, Ze u bilkovin, laktézy a tukuprosté suSiny dosSlo na konci
dojeni ke sniZeni hodnot, konkrétn¢ o 0,49 % u TPS, u bilkovin o 1,19 % a u laktézy
doslo ke snizeni hodnoty o0 0,26 %.

Dalsi zmény byly patrné u zimniho obdobi, kde se procentudlni hodnota zvySovala
0 0,22 % oproti letnimu obdobi. K podobnému narastu hodnot dospéli Velecka (2012),
Velecka et al. (2014) a Gajdasek (2003) a uvadi, Ze k poklesu bilkovin dochazi béhem
1éta, avSak sezénni rozdily se s postupnym piechodem na celorocni krmeni postupné
snizuji. Z hlediska individuality dojnic vykazovaly bilkoviny v mléce téZ jen malé
zmény, kdy u dojnice ¢.1byl primérny obsah bilkovin nejvyssi (3,15 %) oproti dojnici
¢. 4 s obsahem bilkovin 3,05 %. Primérna hodnota bilkovin se u dojnic pohybovala
okolo 3,09 %. Tato hodnota neni v souladu s tvrzenim Samkové et. al (2012), ktefi
uvadi, Ze primérnd hodnota bilkovin kravského mléka se pohybuje v rozmezi 3,2 —

3,5 %. Jak uvadi Kvapilik et. al (2016) z vysledkt kontroly uZitkovosti lze zjistit, Ze se

primérna hodnota bilkovin u skotu pohybuje okolo 3,40 %, coZ také neni v souladu
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s mym vyzkumem. Ke sniZeni bilkovin muze dochézet vlivem rtznych faktort, které

jsou popsany vyse.

5.2 Zmény v technologickych vlastnostech mléka

Primér vybranych ukazatelii: hustota, voda, bod mrznuti, syfitelnost, kvalita

syfeniny je uveden v tabulce €. 5

Tabulka ¢. 5: Primer ukazatelii tykajicich se technologickych vlastnosti mléka a jejich

zmeny v priibehu dojeni v zdvislosti na dojnici a rocnim obdobi.

Kvalita
Faktor Hustota Voda Bod mrznuti | Syfitelnost syfeniny

(ke/1) (%) (°C) (sec) (tFidy)
1. frakce 30,03 2,46 -0,520 141,38 2,00
2. frakce 29,42 1,24 -0,531 138,00 1,13
3. frakce 28,04 0,49 -0,540 132,13 1,38
4. frakce 26,55 0,25 -0,560 134,88 1,38
dojnice &. 1 29,22 1,02 -0,552 128,50 1,50
dojnice €. 2 28,36 2,00 -0,533 125,63 1,25
dojnice ¢. 3 28,72 0,66 -0,537 150,00 1,50
dojnice ¢. 4 27,74 0,76 -0,530 142,25 1,63
Léto 27,90 2,03 -0,514 127,88 1,69
Zima 29,12 0,19 -0,561 145,31 1,25
Pramér 28,51 1,11 -0,538 136,59 1,47

V tabulce ¢. 5 muzeme vidét vysledky meéfenych parametri technologickych
vlastnosti mléka. Byl zjiStén statisticky vysoce prukazny rozdil mezi hustotou mléka
v prvni a posledni frakci (P<0,01). Méné& priikazny byl vztah hustoty k roénimu obdobi.
Statisticky vysokou priikaznost vykazovaly zmény v obsahu vody v pribéhu frakci
ataké zmény v zavislosti na roénim obdobi (P<0,01). Déle byla zjiSténa vysoka
prikaznost zmén v hodnotdch bodu mrznuti mléka (P<0,01), konkrétné u poradi frakce
a ro¢niho obdobi. U syfitelnosti byl zjiStény statisticky neprikazny vliv (P>0,05)
v zavislosti na rocnim obdobi. Stejné tak tomu bylo i u kvality syfeniny, kde byla navic

zjisténa i neprikaznost vlivu frakce.
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K patrnym zméndm doSlo u hustoty, jejiz hodnota se s rostoucim obsahem tuku
sniZovala, coZ ve své praci zjistila i Javorova (2012) a Javorova et al. (2014), kde zjistili
statisticky prukazny rozdil. Rozdily byly patrné i z hlediska individuality dojnic, kde u
dojnice €. 1 byla zjiSténa nejvétsi hustota mléka, zatimco u dojnice ¢. 4 byla namétena
hodnota nejmensi. VIiv m¢lo také ro¢ni obdobi, kde je vidét, Ze primérné vyssi hustota
mléka se vyskytovala u mléka nadojeného v zimnim obdobi.

Obsah vody vykazoval velké zmény vzhledem k obsahu tuku v mléce. U prvnich
dvou frakci byla zjiSténa pfitomnost vody, coZ bylo zptisobeno obsahem mlé¢ného tuku,
ktery se vtéchto dvou frakcich vyskytoval ve velmi malém mnoZstvi. Pfistroj
vyhodnotil vzorek tak, Ze byla do mléka pfidana voda, jelikoZ byl nastaveny na urcitou
hodnotu, kterou mléko z prvnich dvou frakci nedosahovalo. Nejvyraznéjsi proménlivost
vody v mléce méla dojnice €. 2. Z hlediska ro¢niho obdobi je ve vysledcich patrny vyssi
obsah vody v mléce v 1été. Lze to zdivodnit opét v souvislosti s obsahem mlé¢ného
tuku, ktery v letnich mé&sicich vykazoval nizsi hodnoty.

Hodnoty bodu mrznuti se zjevné meénily v pribéhu frakei, kdy u 1. frakce byla
hodnota BMM primérné nejvetsi (-0,520), postupné dochazelo ke snizovani, az
k posledni frakci, kde byla naméfend hodnota nejnizsi (-0,560). Tuto tendenci sniZovani
hodnoty zminuji ve své prici i Vaculikova et. al (2016). Viditelné rozdily hodnot BMM
se vyskytovaly 1 z hlediska individuality dojnic, kdy u dojnice €. 1 jsem zaznamenala
nejniz§i primérnou hodnotu (-0,552), zatimco u dojnice ¢. 4 byla hodnota BMM
nejvyssi (-0,530). Vyrazny vliv mélo i ro¢ni obdobi, u kterého se primérna hodnota
v 1ét¢ pohybovala okolo -0,514, zatimco v zim¢ byla hodnota BMM vyrazné nizsi (-
0,561). Lze to vysvétlit tim, Ze se bod mrznuti odviji od procentudlnich hodnot vody,
ktera byla v letnich mésicich vySsi oproti zimnim mésicim a déale od procentudlnich
hodnot obsahu tuku a bilkovin, které byly v letnich mésicich naopak nizsi, nez
v zimnim obdobi. I procentudlni vysledek tukuprosté suSiny, se v letnim obdobi jeji
hodnota pohybovala téZ v nizSich hodnotach nez v zimnim obdobi.

Z vysledku syfitelnosti 1ze vidét pozvolny pokles doby v zavislosti na potadi frakce,
coz nesouhlasi s tvrzenim Javorové et al. (2014), ktefi ve své praci uvadi, Ze s rostouci
tuénosti mléka roste i doba potfebnd k zasyfeni mléka. Nejdelsi doba syfitelnosti
141,38 sec se vyskytovala u prvni frakce, naopak nejkratSi hodnoty 132,13 sec

dosahovala u tieti frakce. Z hlediska ro¢niho obdobi trvala syfitelnost déle v zimnim

obdobi, konkrétn¢ 145,31 sec. Nejrychlejsi primérnd hodnota 125,63 sec byla namétena

30



u dojnice €. 2, zatimco nejdéle trvajici priméerna syfitelnost byla namétena u dojnice €.
3.

Z hlediska kvality syfeniny byly nejlepsi vysledky u 2. frakce, kde se tiida jakosti
pohybovala okolo 1,13. Také v zimnim obdobi vykazovala primérnd hodnota lepsi
vysledky nez v letnich mésicich. Z obrazku ¢. 1 a €. 2 1ze vidét velmi dobré vysledky
kvality syfeniny v zimnim obdobi u prvnich dvou dojnic. Zde byla primérnid hodnota

tiidy jakosti 1.
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6 ZAVER

V zavéru této prace, kterd se zamécfovala na analyzu zmén ve sloZeni
a technologickych vlastnostech mléka v pribéhu dojeni, bych chtéla shrnout vysledky
vlastniho vyzkumu. V 1ét€ a v zimé téhoZ roku byly shromazdény vzorky mléka ziskané
dojenim Ctyt kusi dojnic. V pribéhu dojeni bylo mnoZstvi nadojeného mléka
rozdélovano do Ctyf frakci, kdy 1. frakce byla ziskdna na zacatku dojeni, 2. a 3.
v prubéhu a 4. frakce na konci dojeni. Primérné hodnoty vzorkli byly nésledujici:
mnozstvi mléka 1,72 kg, obsah tuku 4,1 %, obsah bilkovin 3,09 %, laktéza 4,62 %,
tukuprosta susina 8,41 %, popel 0,69 %, hustota 28,51 kg/l, voda 1,11 %, bod mrznuti
-0,538 °C, sytitelnost 136,59 sec a kvalita syfeniny 1,47. Na zdklad¢ vysledki pokusu
mohu konstatovat néasledujici:

1. Skutecnost, zda bylo mléko ziskdno na zacéitku ¢i konci dojeni (frakce mléka),
vysoce prukazné ovlivnila jeho mnozZstvi, obsah tuku, hustotu, procento vody a bod
mrznuti mléka. Nepritkazny vliv byl zaznamenan na obsah bilkovin, laktézy, tukuprosté
susiny, popela a dile jeho syfitelnost a kvalitu syfeniny.

2. Individualita dojnice ovlivnila prikazné¢ pouze mnoZstvi nadojeného mléka,
u vSech zbyvajicich parametrii byl vliv nepriikazny

3. To, zda byly vzorky mléka ziskdny v zimé& ¢i v 1€t€, ovlivnilo prikazné obsah
tuku, bilkovin, laktézy tukuprosté susSiny a popela. Rovnéz priikazné byla ovlivnéna
hustota, procento vody a bod mrznuti mléka. Zbyvajici sledované parametry byly

ovlivnény neprikazné.
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PRILOHY

Obr.1 Vzhled syreniny u dojnice ¢. 1 ze vzorkii odebiranych v zimnim obdobi (1.frakce

vlevo aZ 4. frakce vpravo)
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Obr.2 Vzhled syreniny u dojnice ¢. 2 ze vzorkii odebiranych v zimnim obdobi
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Obr.3 Vzhled syreniny u dojnice ¢. 3 ze vzorkii odebiranych v zimnim obdobi

Obr.4 Vzhled syreniny u dojnice ¢. 4 ze vzorkii odebiranych v zimnim obdobi
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Obr.6 Nefelo-turbidimetricky snimac, prevzato z: Mares J.,Brno 2015, diplomovd

prdce
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Obr.8 Dojnice, u kterych byly odebirdny vzorky mléka

39



