MENDELOVA UNIVERZITA V BRNE
AGRONOMICKA FAKULTA

DISERTACNI PRACE

BRNO 2015 ONDREJ POLAK



Mendelova univerzita v Brné

Agronomicka fakulta

Ustav chovu a Slechténi zvirat

Agronomicka Mendelova
fakulta univerzita
v Brné

Vliv byka na mlé¢nou uzitkovost a technologické

vlastnosti mléka dojnic

Disertacni prace

Vedouci préce: Vypracoval:
prof. Ing. Gustav Chladek, CSc. Ing. Ondfej Polak

Brno 2015



Cestné prohlaseni

Prohlasuji, Ze jsem préaci: ,,Vliv byka na mlé¢nou uZitkovost a technologické vlastnosti
mléka dojnic” vypracoval samostatné a veskeré pouzité prameny a informace uvadim
Vv seznamu pouZzité literatury. Souhlasim, aby moje préce byla zvefejnéna v souladu

S 8 47b zakona ¢. 111/1998 Sb.,0o vysokych skolach ve znéni pozdéjsich predpist

a v souladu s platnou Smernici o zverejiiovani vysokoskolskych zavérecnych praci.

Jsem si védom, ze se na moji praci vztahuje zakon ¢. 121/2000 Sb., autorsky zakon,
a Ze Mendelova univerzita v Brné ma pravo na uzavieni licenéni smlouvy a uZziti této

prace jako Skolniho dila podle § 60 odst. 1 autorského zakona.

Dale se zavazuji, ze pted sepsanim licenéni smlouvy o vyuziti dila jinou osobou
(subjektem) si vyzadam pisemné stanovisko univerzity, ze predmétna licencni smlouva
neni v rozporu s opravnénymi zajmy univerzity, a zavazuji se uhradit piipadny prispévek

na uhradu nékladi spojenych se vznikem dila, a to az do jejich skute¢né vyse.

VBmedne: ..ooovvvviviiiiiiiiiiniinns



PODEKOVANI

Cht¢l bych predevsim podékovat vedoucimu disertaéni prace, prof. Ing. Gustavu
Chléadkovi, CSc. za bezmeznou trpélivost, metodické vedeni, uzite¢né informace, cenné
rady a konzultace pii realizaci této prace. Dale mé velké diky patii Skoliteli Ing. Danielu

Faltovi, Ph.D., za odborné rady a poskytnute informace.

Dale chci pod&kovat viem svym kolegiim z Ustavu chovu a $lechténi zvifat
(fazeno abecedné): Ing. Jifimu Andryskovi, Ph.D., Ing. Jitce Modlitbové, Ing. Jifimu
Palikovi a Ing. Milanovi Vecefovi. VSichni jmenovani se velkou mérou podileli na

spolupraci a tvorb¢ pfijemného pracovniho prostiedi.

Zvlastni podekovani patii také pracovniklim zemédélského podniku GenAgro
Rigany a.s., pfedné pak Ing. Stanislavu Studenému, za moznost provadéni pokusu a

vstticny pristup béhem praktické casti mé prace.

V neposledni tad¢ patii velké podeékovani mym rodi¢im, Jitce a Petrovi
Polékovym, déle prarodicim Bozené¢ a Josefovi Petiikovym za podporu v pribéhu celého

mého studia.

Zpracovani mé disertatni prace bylo finanéné podpofeno z prostiedkl
specifického vysokoskolského vyzkumu prostfednictvim projektu IGA TP 8/2011; IGA
TP 1/2012. Déle pak s podporou vyzkumného zaméru ¢. MSM 6215648905 “Biologické
a technologické aspekty udrzitelnosti fizenych ekosystému a jejich adaptace na zménu
klimatu“ udéleného Ministerstvem kolstvi, mladeZe a télovychovy Ceské republiky a za
podpory aktivity KA 04 projektu Excelence doktorskeho studia na AF MENDELU pro
navazujici Evropskou védecko-vyzkumnou kariéru, CZ.1.07/2.3.00/20.0005.



ANOTACE

Cilem doktorské disertacni prace bylo zhodnoceni vlivu byka na mlé¢nou
uzitkovost a technologické vlastnosti mléka jeho dcer. Sledovani prob&hlo u dvou skupin
dojnic (C100) ¢eského strakatého plemene skotu, které byly dcerami dvou byka (RAD
198 a RAD 217). Experiment probihal v obdobi od biezna 2011 do ¢ervna 2012. Vzorky
byly odebirdny v mési¢nich intervalech z vecerniho dojeni a poté analyzovany. Pocet
odebranych vzorkt mléka ¢inil celkem (n = 523), pficemz od dcer po bykovi RAD 198
to bylo 337 vzorki a po bykovi RAD 217 pak 186 vzork.

Sledované faktory byly: vliv byka, vliv frakci B-kaseinu, vliv frakci k-kaseind,
vliv poradi laktace, vliv faze laktace, vliv mésic odbéru na sledované parametry (produkci
mléka, obsah tuku, obsah bilkovin, obsah lakt6zy, obsah tukuprosté suSiny, hustotu
mléka, syfitelnost, kvalita syfeniny, titracni kyselost, aktivni kyselost a bod mrznuti

mléka).

Byl zjistén vysoce prukazny vliv byka na obsah tuku, obsah bilkovin, obsah

lakt6zy, obsah tukuprosté susiny, hustotu, syfitelnost a bod mrznuti mléka.

Z vysledki vyplyvaji vysoce prikkazné rozdily mezi skupinami (A1A1, A1A2,
A2A2) v ramci B-kaseind u produkce mléka, obsahu tuku, obsahu bilkovin, obsahu
laktozy, obsahu tukuprosté suSiny, kvality syfeniny, titracni kyselosti a bodu mrznuti

mléka.

Rovnéz byl zjistén statisticky vysoce prukazny vliv frakei k-kaseini (AA, AB,

BB) na nami sledovany parametr u aktivni kyselosti mléka.

Dale je z vysledku patrny statisticky vysoce prukazny vliv potadi laktace téméf
u vSech sledovanych parametrt, tj. u produkce mléka, obsahu tuku, obsahu bilkovin,
obsahu lakt6zy, obsahu tukuprosté suSiny, hustoty mléka, kvality syfeniny, aktivni

kyselosti a bodu mrznuti mléka.

Byl zjistén statisticky vysoce prikkazny vliv lakta¢niho dne na produkci mléka,
obsah tuku, obsah bilkovin, obsah laktdzy, obsah tukuprosté suSiny, hustotu mléka,

syfitelnost, aktivni kyselost a bod mrznuti mléka.

Déle z vysledk vyplyva statisticky vysoce prukazny vliv mésice na téméft

vSechny sledované parametry, tj. obsah tuku, obsah bilkovin, obsah lakt6zy, obsah



tukuprosté suSiny, hustoty mléka, syfitelnosti, kvality syfeniny, titracni kyselosti, aktivni

kyselosti a bodu mrznuti mléka.

Na zéklad¢ naSich zjisténi mizeme konstatovat, Ze pokud se tyka interpretace
obsahu jednotlivych slozek mléka (tuk, bilkovin, laktézy, tukuprosté suSiny), méli
bychom vzit v tivahu, Ze jsou ovlivnény zejména vlivem byka, ale také frakcemi

B-kaseint, pofadim laktace, laktaénim dnem a mésicem kdy bylo mléko odebrano.

Zjistény prikazny vliv byka na hustotu mléka, bod mrznuti mléka a zejména na

syfitelnost naznaCuje moznosti selekce na tyto parametry mlécné uzitkovosti.

Pokud se tyka sledovanych parametrii ovliviiujicich technologické vlastnosti
mléka, v nasem pripadé hustotu, kvalitu syfeniny, titra¢ni kyselost, aktivni kyselost, bod
mrznuti mléka a zejména syfitelnost. M¢li bychom brat v potaz zejména mésic odbéru
vzorku, frakci B-kaseinu a potadi laktace, ponékud mén¢ laktacni dny a zcela minimalni

je efekt frakci k-kaseinu.

Klicova slova: produkce mléka, B-kasein, k-kasein, potadi laktace, faze laktace, mésic

odbéru, syfitelnost, kvalita syfeniny, titraéni kyselost



ANNOTATION

The aim of the doctoral dissertation thesis was to evaluate the impact of the bull
on the milk yield and the technological characteristics of the bull’s daughter’s milk. The
monitoring was carried out in two milk cow groups (C100) of the Czech pied cattle breed
which were the daughters of two bulls (RAD 198 and RAD 217). The experiment was
performed during March 2011 until June 2012. The samples were taken from evening
milking at monthly intervals and then they were analysed. The number of milk samples
in total was (n = 523), whilst 337 samples came from the daughters of the bull RAD 198
and 186 from daughters of the bull RAD 217.

Individual factors were the following influences: bull, B-casein fractions,
k-casein fractions, number of lactation, lactation stage, month of sample-taking for the
studied parameters (milk production, fat content, protein content, lactose content, solids-
non-fat content, milk density, rennet coagulation time, quality of curd, titration acidity,

active acidity, and the freezing point of milk).

A highly significant effect of the bull on the fat content, protein content, lactose
content, solids-non-fat content, density, rennet coagulation time, and the freezing point

was found.

The results show highly significant differences among the groups (A1A1, A1A2,
A2A2) in regard to B-caseins at milk production, fat, proteins, lactose and solids-non-fat

contents, quality of curd, titration acidity, and the freezing point.

The results show a statistically highly conclusive impact of k-casein fractions
(AA, AB, BB) on the studied parameter of the active acidity of milk.

The established results also show a statistically highly significant effect of the
number of lactation on almost most of the studied parameters, i.e. milk yield, content of
fat, proteins, lactose, solids-non-fat, milk density, quality of curd, active acidity, and the

freezing point.

A statistically highly significant effect of the lactation day on milk production,
fat, protein, lactose, solids-non-fat contents, milk density, rennet coagulation time, active

acidity, and the freezing point was found.



Further, a statistically highly significant effect of the month on almost all the
studied parameters, i.e. the contents of fat, proteins, lactose, solids-non-fat, milk density,
rennet coagulation time, and quality of curd, titration acidity, active acidity, and the

freezing point was found.

Based on our findings we may conclude that as far as the particular milk
components (fat, proteins, lactose, fat free dry matter) interpretation is concerned, we
should take into account the fact that they are mainly influenced by the bull, but also by

[-casein, number of lactation, lactation day, and the month in which the milk was taken.

The found significant effect of the bull on milk density, the freezing point and
especially on the rennet coagulation time is indicating the possibility to select for these
parameters of milk yield. In contrast, the found insignificant effect of the bull on quality
of curd, titration acidity, and active acidity is indicating that it is difficult to select for

these parameters.

As far as the studied parameters effecting the technological characteristics
of milk are concerned, in our case, density, quality of curd, titration quality, active acidity,
the freezing point and mainly the rennet coagulation time, we should take into
consideration mostly the month of the sample-taking, B-casein, and the number
of lactation. The days of lactation have a lower impact and a minimum influence was

found in case of k-casein.

Key words: milk yield, B-casein, k-casein, number of lactation, lactation stage, month
of sample-taking, rennet coagulation time, quality of curd, titration acidity, active acidity
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1 UvoD

Chov skotu je v Ceské republice a ve vétsing stati Evropské unie hlavnim
odvétvim Zivodisné vyroby. Uzka vazba na rostlinnou vyrobu (spotieba objemnych
a jadrnych krmiv, produkce statkovych hnojiv, ekologické a ekonomické vyuzivani
trvalych travnich porosti atd.), pracovni mista vazana na venkov a na sluzby
(plemenarské a veterinarni, vyroba krmnych smési a doplnkti apod.), vyroba a moznosti
exportu kvalitnich mléénych vyrobki, vytvafeni razu krajiny a dalsi, patii mezi faktory,

které stabilitu a rozvoj chovu skotu v mnoha statech stimuluji.

Jednim z hlavnich ukold chovu skotu je produkce kvalitnich Zivoc¢isnych
produktt (mléka, hovéziho a teleciho masa), jez maji ve vyzivé ¢lovéka nenahraditelnou
funkci. Produkce mléka je jednim z piedpokladii pro udrzeni zdravého obyvatelstva na
zemi. Lze fici, Ze o vyznamu mléka v lidské vyzivé neni pochyb, protoze obsahuje fadu
vyznamnych latek, jinak obtizn¢ dosazitelnych. Z nutricniho hlediska se jednd o mlécné
bilkoviny, zejména o tzv. syrovatkové nebo ,,serové” bilkoviny a dale o kasein. Vyznam
mlécnych bilkovin dokldda Svétova zdravotnickd organizace, ktera povazuje mlécné
bilkoviny za standard biologické hodnoty pro hodnoceni bilkovin. Déle je take
vynikajicim zdrojem vapniku, fosforu, hotc¢iku, zinku a dalSich mineralnich latek.

wewvr

Zasadni role v této oblasti sehrdvaji hlavn¢ dlouhy genera¢ni interval a ekonomicka
naroc¢nost. Zejména z hlediska vyroby mléka a mlécnych vyrobkll maji tyto vlivy zcela
zasadni ulohu. Pokud chceme byt v produkci mléka sobésta¢ni a konkurenceschopni je
nutné vénovat chovu skotu patficnou pozornost. Je k tomu nutna spolupréace zivocisné a
rostlinné vyroby, chovateld, plemenaiskych firem, zpracovatelti a v neposledni fad¢ i

vhodné podpora se strany statu.

V této dobé, kterd je zmitdna ekonomickymi problémy, je nanejvys
nepostradatelny komplexni nahled na cely reprodukéné - produkéni a vyrobni proces.
V poslednich letech jsou chov skotu, prvovyroba mléka a jeho nésledné primyslové
zpracovani oblastmi, kde lze pozorovat dynamické zmény podnicené velkym tlakem
ekonomickeé situace a tvrdého konkurenc¢niho boje. Proto je nutné nalézt spole¢nou cestu
v celé této vertikale Slechténi, chov, produkce a zpracovani. Této mize byt dosazeno

pouze kvalitni védou, vyzkumem a vzdélavanim.
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Vyse zminéné pohledy byly ndmétem pro téma predkladané disertacni prace,
kterd se zabyva tématem ,,VIivu byka na mlé¢nou uzitkovost a technologické vlastnosti

mléka dojnic*.
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2 CIL PRACE

Cilem této disertacni prace bylo posouzeni vlivu byka na mlécnou uzitkovost
a technologické vlastnosti mléka jeho dcer. Sledovani probéhlo u dojnic ¢eskeho
strakatého skotu (C100) po bycich RAD 198 a RAD 217, kde byl hodnocen vliv:

e byka,

e frakci f kaseinl (CSN2) — A1AL, A1A2 a A2A2,

e frakci k kaseinu (CSN3) — AA, AB a BB,

e poradi laktace — 1, 2, 3a 4,

o faze laktace - do 100, od 101 do 200, od 201 do 300 a 301 do 400 dne,

e mésice odbéru: biezen 2011 — ¢erven 2012.

na sledované parametry: produkci mléka, obsah tuku, bilkovin, laktozy, tukuprostou
susinu, syfitelnost, kvalitu syfeniny, titraéni kyselost, aktivni kyselost, bod mrznuti a

hustotu.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1  Piivod ¢eského strakatého plemene

Cesky strakaty skot spada do skupiny plemen horského strakatého skotu.
Z kraniologického hlediska patii do plemenné skupiny skotu ¢elnatého. Vyznacuji se
vetsim té€lesnym ramcem a dobrou kombinovanou uzitkovosti. Zemi pavodu této skupiny
plemen je Svycarsko. V minulosti byl tento skot ve velké mife vyvazen a tak v téchto
zemich vznikala plemena, kterd jsou ptivodem odvozena od simentalského skotu. Tak
vznikl v Némecku némecky strakaty skot (deutsches Fleckvieh), ve Francii
montbéliardsky skot, abondansky skot, vychodofrancouzsky strakaty skot (race Tacheté
de I'Est). V dalSich zemich rakousky strakaty skot (dsterreichisches Fleckvieh), ¢esky
strakaty, slovensky strakaty a mad’arsky strakaty (Skladanka et al., 2014).

3.2 Cesky strakaty skot na izemi CR

V poloving 19. stoleti dochazelo na dnesnim Gzemi Ceské republiky ke k¥izeni
domaciho plemene s dovaZzenym skotem algavskym, bernskym, mariahoferskym,
montafonskym, pincgavskym, simentéalskym a Svyckym. Bez systematického kitizeni,
trvalejSiho vyuZivani daného plemene, piedevs§im na velkostatcich, vznikaly v oblastech
urCité razy skotu, které byly charakteristické rozdilnymi uzitkovymi vlastnostmi,

zménami zevnéjsku a zbarvenim (Skladanka et al., 2014).

Z krajovych razti chovanych ve druhé poloving 19. stoleti a na zacatku 20. stoleti
1ze jmenovat moravské Cervinky, kravaisky skot, hibinecky skot, valassky skot, jihoCeské

plavky, jizersky skot, opogenské mourky (Miksik et Zizlavsky, 2005).

Dilezity vliv na rozvoj chovu skotu na Moravé a v CR mél skot bernsky, ktery
byl dovezen na zacatku druhé poloviny 19. stoleti na velkostatek v Napajedlich. Byl
vyuzivan ke kiizeni v oblasti urodné Hané a za soucinnosti zlepSovani chovatelskych
podminek a vybéru zvifat zde vzniklo nové plemeno, pojmenované jako skot

bernsko — hanacky. Koncem 19. stoleti se import plemen do Cech omezil na byky bernské
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asimentélské. V Cechach se vytvaieji skupiny skotu simentalsko-¢eského (jizni a zapadni
&ast Cech) a bernsko-geského (vychodni Cechy) (Skladanka et al., 2014).

Cesky strakaty skot (dfive ¢ernostrakaty) vznikl ve 30. letech, kdy se projevila
snaha profesora Taufera sjednotit viechny razy strakatého skotu chovaného v Cechach
a na Moravé. Na zaklad¢ zakona o plemenitbé hospodaiskych zvitat, ktery vysel v roce
1924, bylo umoznéno pouzivat k plemenitbé¢ pouze byky plemena simensko-¢eského,
bernsko-ceského, bernsko-hanackého, kravatrského, hibineckého, chebskych a ¢eskych
ervinek (Miksik et Zizlavsky, 2005).

V roce 1967 dostalo plemeno souc¢asné pojmenovani ,,Ceské strakaté plemeno®.
Od 60. let se zacalo uplatiiovat v rdmci plemene zuslechtovaci kiizeni za uc¢elem vyssi
mlécné uzitkovosti. Pouzivalo se hlavné ayrshirské plemeno, které zvysilo produkei
mléka. Negativné¢ vSak ovlivnilo masnou uzitkovost, a proto bylo Slechténi timto
plemenem zastaveno. Od roku 1971 se provadélo zuSlechtovaci kiizeni s Cervenou
varietou holstynského skotu (Skladanka et al., 2014).

Cilem chovu ceského strakatého skotu byla populace kombinovaného
produkéniho zaméfeni se zvyraznénou mlécnou uzitkovosti a vysokym obsahem
mlécnych slozek, stiedniho az vétsiho télesného ramce, s velmi dobrou rlstovou
schopnosti, jate¢nou vytéznosti a kvalitou masa a s pravidelnou plodnosti Kucera et Kral
(2006). Mlécna uzitkovost se v poslednim obdobi vyvijela velmi dynamicky, a to
nejenom v Ceské republice u populace strakatého skotu, ale i u dalich evropskych
populaci. Meziroéni nartist uZitkovosti se pohybuje v CR na urovni 120 kilogramt mléka

s relativné stabilnim obsahem tuku a bilkovin v mléce (CMSCH 2015).
Chovny cil plemene Cesky strakaty skot
Milécna uzitkovost

e prvotelek 5 600-6 200 kg

e dospélych krav 6 000—7 500 kg

e obsah bilkovin v mléce nejméné 3,5 %

e obsah tuku v mléce 4,0-4,1 %

e délka produkéniho vyuziti dojnic 4-5 laktaci

e pomér obsahu bilkovin a tuku v mléce 1:1,15-1,20

Zdroj: SCHCSS (2015)
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3.3 Produkce mléka

Produkci mléka rozumime slozZity fyziologicky proces sekrece, shromazd’ovani
a spousténi mléka. Tyto funkce mlécné zlazy spolu velice souviseji, navazuji na sebe
a navzajem se ovliviyji. Tim vytvareji zaklad produkéni schopnosti mlééné Zlazy.
Poc¢ate¢nimu stadiu laktace t€sné po porodu se fika laktogeneze a poté nasleduje obdobi
pokracujici produkce mléka, které se nazyva laktopoeza. Tyto procesy nasleduji po vyvoji
mlécné zlazy, tzv. mamogenezi (Jelinek et Koudela, 2003). Laktace je vyznamna soucast
reprodukéniho procesu, nebot’ vyziva mlad’at je pfedpokladem jejich pteziti a spravného
vyvinu. Produkce mléka nésleduje po porodu, nebot’ v té dobé& nastavaji potiebné

hormonalni zmény (Reece, 2010).

Laktace trva obvykle 305 dnu. Takovou laktaci ozna¢ujeme jako normovanou.
Je-li laktace kratSi nez normovana, ale del3i nez 250 dni, povaZuje se za normovanou
laktaci skute¢na délka laktace (Zizlavsky et al., 2008). Denni produkce mléka se
v prub¢hu laktace méni. Po porodu rychle nartista produkce mléka a vrcholu dosahuje
mezi 4. az 7. tydnem, potom za¢ne pozvolna klesat (LOpez et al., 2015). Vyrazné&jsi pokles
produkce mléka po dosaZeni maxima nebyl zaznamenan a produkce mirn¢ klesala aZz do
zaprahnuti (Kopec et al., 2013). Pro udrZeni laktace musi byt zachovan pocet bunék
schopnych produkovat mlé¢ko a alveolarni bunécné aktivita. Mléko musi byt pravidelné
z mlééné zlazy vysavano mladétem nebo vydojovano. Pro udrZeni této funkce jsou
nezbytné hormony: prolaktin, ristovy hormon, inzulin, parathormon. Déle jsou nezbytné
tyto hormony adrenokortikotropni a tyreotropni, které stimuluji produkci glukokortikoidt

a hormonu $titné zlazy (Reece, 2010).

Pro zdatilou produkci mléka jsou nezbytné tii odliSné procesy: predporodni
proliferace epitelialnich bunék, biochemicka a strukturdlni diferenciace téchto bunék,
syntéza a sekrece mléénych slozek. Maji zasadni vyznam pro zachovani tekutosti mléka

a tim padem moznosti jeho vydojeni (Akers et Capuco, 2011).

Se zdokonalovanim védeckych a Slechtitelskych postupti dochazi ke stéle
lepSimu pochopeni produkce mléka. Tim padem dochazi i k zvySovani mlééné produkce
v poslednich nékolika letech v CR (Tabulka I).
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Tabulka I: Vysledky kontroly mlécné uzitkovosti krav (CMSCH 2015)

Laktaéni | Mléko Tuk Bilkoviny Laktéza
dny kg % kg % kg %

Rok Krav

2010 | 291595 297 7726 | 3,84 297 3,34 258 4,89

2011 | 286 000 297 7811 | 3,87 302 Sl 263 4,89

2012 | 288015 297 8047 | 3,87 311 3,38 272 4,90

2013 | 285422 297 8267 | 3,84 317 3,38 280 4,93

2014 | 287502 297 8370 | 3,86 323 3,39 284 4,90

3.3.1  Vlivy pisobici na produkci mléka

Béhem stadia laktace dochazi k podstatnym zménam ve slozeni a vlastnostech
mléka. Zejména se méni ve slozeni a vlastnosti mléka na zacatku a konci laktace
(Madouasse et al., 2010). Prodlouzené laktace jsou ve spojitosti zejména s urcitymi
reprodukénimi poruchami a nelze je povazovat za normalni, obdobné jako laktace kratsi
(Jorritsma et al., 2003). Pokud dojnice neni na konci laktace dva mésice pfed porodem,
pak neni divod ji zaprahovat a jeji dalsi dojeni muze byt i ekonomicky efektivni

(Skladanka et al., 2014).

Autoti Miksik et ZiZzlavsky (1999) uvadgji, ze mé laktace dvé faze. Prvni fazi
oznacuji jako vzestupnou a trva 30 az 60 dni. Je to obdobi rozdojovani. Po dosazeni
maximalni denni dojivosti nasleduje druha faze laktace, kdy denni produkce mléka klesa
az do zaprahnuti. V pribéhu laktace se méni nejen produkce mléka, ale i jeho jednotlivé
slozky. Obdobi vzestupné faze laktace je charakteristické poklesem bilkovin i tuku,
v sestupné fazi laktace se naopak tyto slozky v mléce zvysuji. Obsah laktézy v mléce je

pomeérné stabilni v prabéhu celé laktace.

S vyss§im poradim laktace dochdzi ke zvySovani mlécné produkce az po dosazeni
maximalni uZitkovosti. Davis et Hughson (1988) uvadéji, Ze je to vysledkem rozvoje
a velikosti vemene s naslednym zvySenim poctu sekre¢nich bunék (Sorensen et al., 2006).
Maximalni produkce mléka je u Ceského strakatého skotu od tfeti do paté laktace,
u holstynského plemene na druhé a tieti laktaci (Pfibyl et Ptibylova, 2001). U dojnic
s niz8i produkci mléka na prvni laktaci, je mozné predpokladat vyssi produkci mléka na

nasledujicich laktacich (Chladek et Kucera, 2002).
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Produkce mléka muze byt dale ovlivnéna rocnim obdobim a to zejména
tepelnym stresem u dojnic, ktery mize zpusobit pokles uZitkovosti (Polék et al., 2011).
Béhem tepelného (anebo i chladového) stresu dochazi k depresi mlééné uzitkovosti

a muze byt ovlivnéna celkova produkce za laktaci (Zejdova et al., 2010).

Vhodny vybér plemenné skladby dojnic je pro chovatele a producenty mléka
zasadni, protoze ovliviiuje jak uzitkovost, tak i obsahové slozky mléka. Chovatel ma na
vybér bud’:

e mléény typ skotu, ktery ma vyssi uzitkovost mléka, ale nizsi obsahové
slozky mléka,
e kombinovany typ skotu, ktery ma niz8i nadoj, ale vyssi obsahové slozky

mléka.

U dojenych plemen skotu jsou vy3si hodnoty obsahovych sloZzek mléka
u kombinovanych plemen v podminkach CR (Zeské strakaté plemeno), nez u plemen
mléénych (holStynskeé plemeno) (Chladek, 2004).

Autofi Bartonova (2012), Shahlla et al. (2014) a Duifhuis et al. (2014) uvad¢ji
mirnou tendenci k vy3si produkci mléka u genotypu A1A1, ackoliv vliv frakci CSN2 na
produkci mléka nebyl zaznamenan. Naproti tomu Manga et al. (2006) uvadéji, ze
take Bech et Kristiansen (1990), ktefi zjistili vyssi produkci mléka u genotypu A2A2 ve
srovnani s genotypem A1A1 a to zejména u dojnic na druhé laktaci.

Vliv frakci CSN3 na uZitkovost dojnic uvadi ve svych pracich napt. Ng-Kwai-
Hang et Kim (1996), Bovenhuis et al. (1992), Bartoniova (2012), Hristov et al. (2013)
kteti zjistili tendenci k vySSi produkci mléka u genotypu AB. Naproti tomu vysledky
autort napi. Curi et al. (2005), Cardak (2005), Sitkowska et al. (2008) zaznamenali vyssi
produkci mléka u genotypu AA oproti genotypti AB a BB. Zatimco Ikonen et al. (1999a)

uvadi, ze frakce CSN3 nem¢ly prukazny vliv na produkci mléka
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3.4 Chemické slozeni mléka

SloZzeni mléka je ovlivilovano velkym mnozstvim faktort. Zékladnimi
piedpoklady produkce plnohodnotné potraviny je zdrava mlécna zlaza a adekvatni
vyZiva. SloZeni kravského mléka ptedstavuje z pohledu chovatele nejen vyznamny
ekonomicky ukazatel, ale také rozhoduje 0 zpenézovani mléka. Dale je také vyznamnym
ukazatelem zdravotniho stavu zvifat, usnadnujici naslednd preventivni opatieni
(Tichacek et al., 2007).

3.4.1  Mléény tuk

Mlécny tuk je vysoce komplexni, skladajici se z velkého mnozstvi mastnych
kyselin a jinych lipidovych molekul, které maji rizné ucinky na lidské zdravi
(Muehlhoff, 2013). Lipidy v mléce jsou zastoupeny v rozmezi 3 az 5 %, ve formé kapének
(globuli), které emulguji ve vodni fazi. Tukové globule obsahuji nepoléarni nebo zakladni

lipidy, jako jsou triglyceridy, cholesterylestery a estert retinolu (Jensen, 1999).

Tuk je v mléce pfitomen ve formé tukovych globuli. Jejich primér se pohybuje
v rozmezi 0,2 az 20 um, pficemz pramérna velikost je pfiblizné 4 um (Briard et al., 2003).
Globule jsou obaleny vrstvou povrchové aktivniho materialu, ktery se sklada z mnoha
riznych sloucenin, zejména fosfolipidd, glykolipida a proteinti (Evers, 2004).

Tuk je jednou z hlavnich slozek mléka, ktera ma vyznamné nutri¢ni
a technologické vlastnosti. Skutecnost, ze slozeni mléného tuku neni konstantni,
predstavuje vyzvy a prilezitosti pro mlékarensky primysl. Ptiblizn¢ 98 % mlécného tuku
je zastoupeno ve formé triglyceridii, které jsou v podstaté estery glycerolu a mastnych
kyselin riznych délek (4-24 atomu uhliku) a trovné nasyceni. Vlastnosti mlé¢ného tuku
jsou z velké ¢asti urCovany zastoupenim mastnych kyselin (Tabulka I1), které mutize byt
velmi proménlivé (VeliSek, 2002).
krmivo, stadium a pofadi laktace, plemeno a zdravotni stav dojnic (Larsen et al., 2014).
Jensen (2002) uvadi, Ze v kravském mléce bylo nalezeno vice nez 400 mastnych kyselin,
Z nichz vétsina (piiblizné 70 %) jsou nasycené mastné kyseliny. Nasledované mono-
nenasycenymi mastnymi kyselinami, kde kyselina olejova (C18: 1 cis-9) je nejhojné&jsi

nenasycena mastna kyselina v mléce (asi 0,8g ve 100g plnotu¢ného mléka). Plnotu¢né
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mléko obsahuje piiblizné (0,29 ve 100g mléka) poly-nenasycenych mastnych kyselin
(Haug et al., 2007). Vztah mezi pfijmem mlééného tuku a jeho vlivu na lidské zdravi je
pomérné slozity (German et al., 2009). CSN 570529 pro syrové kravské mléko uréuje obsah

tuku minimalné 3,3 % a pro ucely zpenézovani 3,6 %.

Tabulka I1: Zastoupeni hlavnich mastnych kyselin v miécném tuku (VeliSek, 2002)

Mastna kyselina Obsah (%)
méselna 8-11
kapronova 1-5
kaprylova 1-3
kaprinova 2-5
laurova 3-6
myristova 9-14
palmitova 20-32
stearova 8-14
arachova 0-1
olejova 17-26
trans-monoenové 5-9
linolova 0,3-2,2
cis,trans-dienové 0,2-1,2
linolenova 0,1-0,8
arachidonova 0,4-0,6

3.4.2 Bilkoviny

Mlécné bilkoviny jsou z vyZzivového hlediska nejvyznamnéjSi slozkou mléka,
jsou to hodnotné bilkoviny (obsahuji nenahraditelné esencidlni aminokyseliny)
dodavajici mléku vyznamnou biologickou hodnotu. Bilkoviny mléka hraji dulezity
vyznam Vv technologickych vlastnostech mléka: syfitelnost a kvalitu syfeniny
(Zadrazil, 2002).

Hlavni bilkoviny obsazené v mléce jsou kaseinové a syrovatkové bilkoviny
(Tabulka I11). Kaseinové frakce (as1-, as2-, B-, a k-kasein) tvofi ptiblizné 78 % bilkoviny
v kravském mléce a na syrovatkové bilkoviny piipada asi 17 % celkového obsahu
bilkovin. Procentualni zastoupeni mlé¢nych bilkovin odpovida: a-laktoglobulinu (3 %),
B-laktoglobulinu (9 %), a kasein: as: (31 %), as2 (10 %), B (37 %), a x (10 %)

21



(De Marchi et al., 2010). Kasein, je ptevazujici slozkou mléénych bilkovin a je cennym
zdrojem aminokyselin pro lidsky rist. Nékteré kaseiny maji pon€kud specifické
vlastnosti: mohou byt do urcité miry fosforylované a maji malou nebo zadnou sekundarni
strukturu. Z vétsi Casti je zbytek tvofen mléénymi sérovymi bilkovinami tou hlavni je
B-laktoglobulin. Kromé toho mléko obsahuje mnoho mensich bilkovin, véetné Siroké
Skaly enzymu (Walstra et al., 2005). Naproti tomu syrovatka byla povaZzovéana za vedlejsi
produkt vyroby syrt, ale v poslednich desetiletich se syrovatkové slozky dostaly do
popftedi komeréniho zajmu (Bulut et Akin, 2012). CSN 570529 pro syrové kravské mléko

uréuje minimalni obsah bilkovin v mléce 2,8 % a pro ucely zpenézovani 3,2 %.

Tabulka 111: Rozdéleni dusikatych latek v mléce

Protein Obsah v g . kg Obsahvg.100g*
Celkovy kasein 26 78,5
as1-Kasein 10,7 32
as2-kasein 2,8 8,4
B-kasein 8,6 26
K-kasein 3,1 9,3
Y-kasein 0,8 2,4
Syrovatkové bilkoviny 6,3 19
B-laktoglobulin 3,2 9,8
A-laktalbumin 1,2 3,7
Sérovy albumin 0,4 1,2
Proteoso-pepton 0,8 2,4
Imunoglobuliny 0,8 2,4
19G1, 19G2 0,65 1,8
IgA 0,14 0,4
IgM 0,05 0,2
Minoritni proteiny 0,9 2,7
Laktoferin 0,1

Proteiny membran 0,7 2
tukovych kulicek

Zdroj:(Walstra et al., 2013)

3.4.2.1 Beta-kasein

U B-kaseinu je teoreticky znamo vice neZ dvanéct genetickych variant (A1, A2,
A3, B, C, D, E, F, H1, H2, I, G) (Caroli et al., 2009), pti¢emz nejrozsitené;si je varianta
A2, ktera obsahuje 209 aminokyselin (Farrell et al., 2004). Frakce p-kaseinu obsahuje pét
zbytkl kyseliny fosforecné, kterd se nachazi mezi 1. a 40. aminokyselinou, coz podnécuje

hydrofilni vlastnosti segmentu. Druha ¢ast B-kaseinu se povazuje za hyrofébni.
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V pfitomnosti vapenatych iontl (pfi jejich dostatecné koncentraci a optimalni teplotg)

B-kaseinu rovnéZ precipituji (Horne, 1998; VeliSek, 2002; Fox, 2001; Farrell et al., 2004).

3.4.2.2 Kappa-kasein

U «-kaseinu je teoreticky popsano asi jedenact genetickych variant, z nichz
varianta A se 169 aminokyselinami je dle Farrell et al. (2004) povazovana za pievazujici.
Kappa kasein obsahuje pouze jeden zbytek kyseliny fosfore¢né estericky vazany na serin.
Tato vlastnost je povazovana za hlavni ditvod toho, Ze se tato frakce nesrazi v pfitomnosti
vapenatych ionti (Bunka et al., 2009). Frakce «-kaseinu je jedinym proteinem
kaseinoveho komplexu, ktery je glykozylovan. Glykolizace se uskuteéiiuje pies
hydroxylovou skupinu threoninu (zpravidla na 131. nebo 133. aminokyseling).
Pfitomnost sacharidické slozky udava danému segmentu k-kaseinu hydrofilni charakter,
zatimco zbyvajici ¢ast je hydrofobni. Kappa kasein se $tépi ptisobenim proteolytického
enzymu renin (chymosin, EC 3.4.23.4) mezi 105. a 106. aminokyselinou (fenylalaninem
a methioninem) na dvé Casti: hydrofobni para-x-kasein (frakce vymezena
1. aZ 105. aminokyselinou) a hydrofilni k-kaseinmakropeptid (frakce vymezena 106. az
169. aminokyselinou) (Horne, 1998; Lucey, 2002; Farrell et al., 2004).

Pritomnost hydrofobnich a hydrofilnich segmentl na jednotlivych kaseinovych
frakei predurcuje jednu vyznamnou funkéni vlastnost a tou je emulgacni schopnost. Ta
se VyuZiva v potravinaistvi i v jinych odvétvich (Ginger et Grigor, 1999; Fox, 2001;
Farrell et al., 2004). Vyznamna ¢ast kaseinu se v syrovém mléce (az 95 %) nenachazi ve
form¢ jednotlivych frakci, ale sdruZuje se nejprve do submicel a ty nasledné do vétSich
koloidnich castic, které jsou zndmé jako micely. Samostatné kaseinové frakce jsou
Vv submicele uspotadany tak, Ze hydrofobni segmenty jsou uvniti submicely a na povrchu
se nachazeji hydrofilni segmenty s fofoserinovymi zbytky a také x-kaseinové frakce
s navazanou sacharidovou slozkou. V ramci submicely jsou samostatne frakce

asociovany piedevsim pomoci hydrofobnich interakci (Velisek, 2002; Gajdusek, 2003).

Samostatné submicely se dale sdruzuji do micelarnich €astic prostfednictvim
koloidniho fosfore¢nanu vapenatého, ktery zprostiedkovava vazbu mezi fosfoserinovymi
zbytky na povrchu submicel. Dale dochazi k vzajemnému ptisobeni mezi submicelami,
pomoci vapenatych ionti, volnych fosfatl, vodikovych mistku a hydrofébnich interakci
(Ginger et Grigor, 1999; Velisek, 2002). MIléko obsahuje kolem 30 mmol.I*
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vapniku. Jiz pii této koncentraci je schopno srazet: asi-kasein,  as2-kasein
i B- frakce kaseint (Fox, 2001). Kappa kasein, ktery se nachazi na povrchu kaseinovych
micel, zde utvaii ochranny obal (tzv. koloid), ktery chrani frakce: as1, as2 @ B-kaseini pred

vysrazenim.

3.4.3 Laktoza

Laktoza je hlavni zakladnim sacharidem v mléce vétSiny saveid. Mléko obsahuje
pouze stopové mnozstvi dalSich cukri vcéetné glukézy a fruktdzy, glukosamint,
N acetylsalicylovou kyselinu jako slozky glykoproteint a glykolipida (Fox et al., 2015).
Obsah laktozy se snizuje postupné béhem laktace, coz je v kontrastu s obsahem tuku
a bilkovin, které jsou v prvni tfetiné laktace niZsi a od poloviny laktace je zase vyrazné
vysSi. Obsah laktézy v mléce je nepfimo umérny obsahu tukd a bilkovin
(Jenness et Holt, 1987).

Laktoza, O-B-D-galaktopyranosyl-(1 — 4)-D-glukopyranosa je redukujicim
disacharidem vyskytujicim se v mléce savct, a proto se také nazyva mléénym cukrem.
Nejstabilngjsi formou je monohydrat a-laktozy (a-anomeru) (VeliSek, 2002). Praimérna
koncentrace laktozy v mléce savet je od 2 % do 10 % (Gdnzle et al., 2008). V kravském
mléce se obsah laktdzy pohybuje kolem hodnoty 4,8 % (Audic et al., 2003).

Laktoza je vyuzitelna jako zdroj energie, jeji ptijem vede k vyraznému zvyseni
hladiny glukdzy v krvi. Velka cast lidské populace nedokaze $tépit laktozu z divodu
chybéjiciho enzymu B-galaktosidazy (enzym laktaza) v tenkém stievé. Proto je u fady
jedincti konzumace mléka problematicka. [-galaktosiddzu produkuji takeé baktérie
mlécného kvaseni, které $tépi laktozu az na kyselinu mléénou. MléEné kvaSené vyrobky
jako jsou napt. jogurty a acidofilni mléko mohou proto bez problému konzumovat i lidé
s deficienci laktazy (Velisek, 2002).

Laktoza asociuje s ionty soli a vytvaii v mléce pravy roztok a zna¢né se podili
na zachovani osmotické rovnovahy mezi prostiedimi krev, buniky, mléko
(Hanus et al., 1993). Obsah laktézy muze slouzit jako indikator zdravi mlééné zlazy
(Hanus et al., 2011).
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3.4.4 Tukuprosta suSina

Tukuprosta suSina je soucasti mlééné susiny, bez tukové Casti a jeji obsah se

vyjadifuje v hmotnostnich procentech (Indra et Mizera, 1992).

Obsah tukuprosté susiny v mléce je dulezitym faktorem vytéZnosti nékterych
zpracovatelskych technologii. V diivéjsich dobach se pouzival jako nepiimy ukazatel pro
vysloveni podezieni na mozné zvodnéni mléka (< 8,50 %). Tento predpoklad je vSak

z tady duvoda zna¢né nepiesny a dnes neni ¢asto prosazovan (Skypala, 2010).

CSN 570529 pro syrové kravské mléko uréuje minimalni obsah tukuprosté susiny

Vv mléce nejméné 8,50 %.
3.4.5 Vlivy pisobici na chemické slozeni mléka

Obsah tuku je nejvice proménlivou slozkou mléka a je ovlivnén: stddiem laktace,
pofadim laktace, vyzivou dojnic, ro¢nim obdobi, klimatickych podminkach, systému
dojeni, zdravi mlécné zlazy a dalsi (Klopc€i¢ et al., 2003). Obsah bilkovin v mléce
fluktuuje v menSim rozsahu nez obsah tuku. Pohybuje se v rozmezi 2,8 — 3,5 %, vétSinou
viak kolisa od 3,1 do 3,4 % (Hanus, 1995). Podle Ma3ova et Sustova (2006) patii mezi
faktory ovliviiyjici obsah a kvalitu bilkovin: stadium laktace, ro¢ni obdobi, zdravotni stav
dojnice, plemenna piislusnost a genetické varianty. NiZSi obsah tukuproste suSiny lze
obecné asociovat s pifimési cizi vody, nedostatkem energie ve vyzivé krav, nedostatkem
dusikatych latek ve vyzivé a zvySenou frekvenci vyskytu zejména subklinickych mastitid
(Dolezal, 2000). Obsah tukuprosté susiny v mléce zavisi zejména na mnozstvi energie
krmné davky. Mnohé vysledky uvadi, Ze pokles tukuprosté suSiny je ovlivnén
podvyzivou a niz§im piijmem energie nez doporucuje norma. Vyznamnou roli v obsahu
tukuprosté susiny hraji mlé¢né bilkoviny, které jsou pfi relativné stalém obsahu laktozy

a minerélnich latek pohyblivé (Semjan et al., 1987).

Pokud jde o vliv frakci CSN2 Hanusova et al. (2010) uvad¢ji tendenci
k vySSimu obsahu tuku a bilkovin u genotypu A1A2 a A2A2 oproti dojnicim s genotypem
AlAl. Naopak Manga et al. (2006) nezjistili statisticky prikazny rozdil, i kdyz

v v/,

zaznamenali tendenci k vy$Sim hodnotdm obsahu tuku u genotypu A1Al, co se tyka

Vv

obsahu bilkovin, resp. laktdzy, zjistili vyssi tendenci k hodnotdm u genotypu A2A2.
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Vliv frakci CSN3 na obsah tuku, laktdzy a tukuprosté suSiny nebyl prokazan coz,
dokladaji prace Ng-Kwai-Hang et al. (1984a), Mat¢&jicek et al. (2006) a Comin et al.
(2008). U genotypu BB byla zjisténa tendence k vysSimu obsahu bilkovin v piipadé
téchto praci (Boettcher et al., 2004; Kucerova et al., 2004 a Kucerova et al., 2006). Tsiaras
et al. (2005) uvadgji, ze frakce CSN3 ma vyznamny vliv na obsah proteinu (genotyp
AB > AA), ale nezjistili Zadny vliv frakci CSN3 na obsah tuku, laktézy a tukuprosté
susiny. Mat&jickova et al. (2009) zjistili, Ze genotyp BB byl spojovan s vysSimi

hodnotami obsahu tukuprosté susiny.

Obdobi vzestupné faze laktace je charakteristické poklesem obsahu tuku,
v sestupné fazi laktace se naopak obsah tuku zvy3uje (Cejna, 2006). Summer et al.
(2003), Edwards et al. (2014) zjistili, postupné zvySovani obsahu tuku, bilkovin
a tukuprosté susiny s postupujici laktaci. Shodné vysledky u obsahu tuku, bilkovin
a tukuprosté susiny zjistili také Chladek et Cejna (2005b). Jozwik et al. (2012) zjistili

vys$si obsah tukuprosté susiny na zac¢atku laktace do 60 dne.

Bernabucci et al. (2014) uvadéji, Ze s pofadim laktace se zvySuje obsah tuku
a bilkovin. Dale Cejna (2006) zjistil vy3si hodnoty obsahu tuku, obsahu laktzy a obsahu
tukuprosté susiny na prvni laktaci a jen v ptipadé bilkovin uvadi vyssi hodnoty na druhé
laktaci. Také Veceta et Falta (2010) zjistili vy38i hodnoty obsahu tuku na prvni laktaci
a jen v piipad¢ bilkovin uvadi vyssi hodnoty na druhé laktaci. Obdobné vysledky uvadéji

Pyrochta et Chladek (2004) ktefi, zaznamenali ziejmy vliv potadi laktace na obsah tuku.

VIiv letniho obdobi na niZsi obsah bilkovin a tukuprosté susiny zjistili Hanus et
al. (2008). Bernabucci et al. (2015) uvad¢ji v letnim obdobi sniZeni obsahu tuku, bilkovin
a tukuprosté susiny oproti zimnimu obdobi. Obdobné zjisténi uvadi napi. Dolejs et al.
(1996), ktery zjistil pokles bilkovin a tukuprosté susiny se zvysujici se teplotou. Dale
autofi Polak et al. (2011) zjistili statisticky prukazny vliv sezony na obsah tuku, bilkovin
a tukuprosté susiny, které vykazovaly nizsi hodnoty v 1été a vyssi hodnoty na podzim.
Také zaznamenali niZsi obsah laktdézy na podzim a nejvysSi obsah tukuprosté susiny
v zimnim obdobi. Naopak Heck et al. (2009) zjistili, Ze obsah laktozy je v prub¢hu roku

pomérné konstantni.

Bé&hem roéniho obdobi dochdzi ke zménam obsahu bilkovin v mléce vlivem

krmeni (Sustova et Jankovska, 2002).
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Vliv vyZivy dojnic mé velky vyznam v syntéze mlé¢ného tuku. Nejdulezitéjsi
roli ve vyzivé hraje vlaknina. Jeji mnozstvi v krmné davce je tim padem i ukazatelem
obsahu tuku v mléce. Na produkci mlééného tuku maji vliv i dusikaté latky v krmné davce
dojnice. Zvyseni obsahu dusikatych latek v koncentrovaném krmivu ma sice za nasledek
pokles tu¢nosti mléka, zvySuje ale dojivost, takze celkovd produkce tuku stoupne
(Calamari et al., 2014). Cim je zastoupeni objemné pice v krmné davce nizsi, tim také
vice klesa syntéza kyseliny octové, coZz vede ke snizeni obsahu tuku v mléce. TentyZz
piipad nastane, pokud se =zkrmuje velké mnozstvi jadrnych koncentrati

(Bertoni et al., 2015) .

Pro zvySeni obsahu bilkovin v mléce je potieba dbat na vhodnou vyzivu dojnice,
kterd musi piijimat dostatek bilkovin v krmné davce. Vice zde ovSem nemusi nutné
znamenat lépe, protoZze nadbytek bilkovin s sebou nese zdravotni a reproduk¢ni
problémy. Dilezité je vybrat zdroj odbouratelnych a neodbouratelnych bilkovin. Teprve
pfi jejich spravném poméru dojde k synchronizaci proteind a energie uvolnéné v bachoru
a zajiSténi toho, ze kvalita by-pass bilkovin obsazenych v davce je dobra. Dulezitym
aspektem pro zvySeni mléénych bilkovin je maximalni produkce mikrobidlnich proteint,
protoze pies 60 % aminokyselin pozadovanych pro syntézu bilkovin v mléce pochazi
z traveni a absorpce praveé mikrobialnich proteini v tenkém stieveé (Smits et al., 2015).
Diilezité je, aby bachorové mikroorganismy mély piistup ke zdrojiim dusiku a energie
soucasné. Jedin¢ tak muze probihat syntéza bilkovin v dostate¢né mife a odpovidajicim
zpusobem. Jinymi slovy zdroje energie (nevlaknité sacharidy a neutralni detergentni
stravitelna vlaknina) a bilkovin musi byt v bachoru odbouravany ve stejné mife. Pokud
se tedy napfiklad jako zdroj bilkovin pouzije vojtéskova sildz, ktera obsahuje mnoho
rychle odbouratelnych bilkovin, je vhodné pouzit jako zdroj nevlaknitych sacharida
Srotovaneé zrni, které je v bachoru snadno vyuzitelné. Naproti tomu, pokud je hlavni pici
seno, pak je vhodnéjsi pouziti mackaného zrni, kde je skrob pomaleji vyuzitelny nez Skrob

Srotu (Leiber et al., 2015).

3.5 Hustota

Hustota (p) je definovana jako hmotnost na jednotku objemu a obvykle je

vyjadfovana v kg.m™ nebo v g.cm= (Houska et al., 1990). Hustota mléka je pomé&mé
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variabilni. V priiméru se pohybuje u &erstvého mléka p?® na rozmezi hodnoty
1029 kg.m™ a to za predpokladu, Ze tuk je zcela kapalny. Toho dosdhneme zaht4tim
mléka na 40°C a nasledné ochladit na 20°C tésné pred stanovenim hustoty. To nam zaruéi,
ze tuk zistane kapalny. Krystalizace tuku zplisobuje zvySeni hustoty napi. hustota

plnotu¢ného mléka pti 10 “C je okolo 1031 kg.m™ (Walstra et al., 2005).

Hustota mléka stoupa se zvySujicim se obsahem tukuprosté susiny a klesa se
vzrastajicim obsahem tuku. Z hustoty a obsahu tuku (F), miize byt ptiblizné¢ spocitan

obsah tukuprosté susiny (D) plnotu¢ného mléka (Walstra et al., 2013).
Pricemz Ptuku = 917, Ptukuprosté susina = 1622 a pvody = 998 kg.m'3

260(p20 —998)
D = 1,23F 520 + 0,25 %(w/w)

K nejdéle sledovanym fyzikdlnim hodnotdm mléka zifejmé patii hustota
(Zadrazil, 2002). Hustota smésného syrového mléka se v podminkiach CR pohybuje
v rozmezi 1028 az 1032 kg.m (Gajdaisek, 2003). Snaselova et al. (2009) uvadéji hustotu
gerstvé nadojeného mléka v intervalu 1027,7-1032,0 kg.m™. Walstra et Jennes (1984)
udavaji rozpéti 1027-1033 kg.m= v zavislosti na obsahu tuku a jeho slozeni. Podobng
McCarthy (2002) udava rozpéti hustoty plnotuéného mléka 1027-1033 kg.m. Hustotu

mléénych komponentti nam udava (Tabulka 1V).

Tabulka 1V: Hustota mlécnych komponenti pri 20 °C (Walstra et Jennes, 1984)

komponent (kg/m?3)
voda 998
tuk 918
protein 1400
laktoza 1780
minoritni slozky 1850

Hustota mlé¢ka a mlécnych vyrobkil se pouziva k piepoctu objemového méteni
na gravimetrické a naopak, a k vypoctu dalsich fyzikalnich vlastnosti, jako je kinematicka
viskozita a tepelna difuzivita. Méfeni hustoty je také nepiimy postup méteni koncentrace

celkové susiny, vhodny i pro kontrolu falsovani mléka vodou. Méfeni hustoty in—line se
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b&zné pouzivd pro ucely kontroly technologickych mlékatrskych procesti, mimo jiné
pro celkovou susinu mléénych koncentrati z odparek nebo pro standardizaci mléka
na vyrobu syra SnaSelova et al. (2009). Hustotu jednotlivych mléénych komponentt
uvadi (Tabulka 1V).

3.5.1  Vlivy pusobici na hustotu mléka

Zmény hustoty mléka mlze zpiisobit fada faktor ovlivitujicich slozeni mléka,
jako je zhorSeny zdravotni stav dojnic, zejmena mastitidy, dietetické a metabolické
poruchy, stadium laktace apod. Piesto, Ze se jednd o jednu z nejdéle sledovanych
vlastnosti mléka, je potieba posuzovat mléko podle hustoty s rezervou, zejména u mléka
od jedné dojnice (Gajdusek, 2003). SnéaSelova et al. (2009) zjistili, Ze obsah tuku a podil
tekutého tuku (s niZsi hustotou) a pevného tuku (s vyssi hustotou) mé¢l vyznamny vliv na
hustotu mléka. McCarthy (2002) uvadi, Ze hustota mléka je zavisla na slozeni, teplot¢,

bodu tani tryacylglyceridd, tepelné historii a poméru tekutého a pevného tuku.

Hustota mléka je vyslednici jeho ti hlavnich slozek: vody, tukuprosté susiny
(bilkovin, laktdzy a soli) a tuku. S jakoukoliv zménou jedné ze sloZzek mléka se hustota

méni a miiZe tedy zaviset i na fazi laktace (Snaselova et al., 2009). Obdobné Cejna (2006)

R4

Cv v

konci laktace.

Cejna (2006) zjistil signifikantni rozdil v hustoté mléka mezi dojnicemi na prvni
a druhé laktaci. Naproti tomu autofi Suchanek et al. (1986) uvad¢ji statisticky neprukazny
rozdil v hustoté mléka mezi dojnicemi na prvni a tieti a vysSich laktacich (1,0301 g/cm?,
resp. 1,0317 g/cm3). Nateghi et al. (2014) poznamenal, Ze hustota mléka slouZi jako
kvalitativni parametr, protoze se zvysujici se hustotou klesa obsah vody v mléce a zvysuji

se obsahové slozky mléka, jako jsou bilkoviny.

Veleckd et al. (2012) a Javorovd et al. (2012) nezjistili statisticky prukazny vliv
sezény na hustotu mléka. Cejna (2006) uvadi minimalni hodnotu hustoty v bieznu
a maximalni v fijnu. Dale mize hustota mléka zaviset i na plemenu (SnaSelova et al.,
2009).
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3.6  Technologicke vlastnosti mléka

Obsahove slozky mléka mohou rtiznymi zpasoby ovliviiovat vyrobni proces
a nasledné kvalitu a kvantitu mléénych produkta (Auldist et al., 2002; Wedholm et al.,
2006; Joudu et al., 2008). Technologicky postup pii vyrobé mlécnych produkti pozaduje,
aby mléko mélo nejen odpovidajici sloZeni, ale i poZadované vlastnosti. Jedna se
piedevsim o jeho titracni kyselost a aktivni kyselost. Podle zpracovatelskych pozadavka

také o kysaci schopnost, syfitelnost a tepelnou stabilitu (Gajdasek, 1993).
3.6.1  Syritelnost mléka

Syfitelnost mléka hraje velmi dulezitou roli pfi vyrobé syrt, protoze ovliviiuje
zejména vytéznost a kvalitu (Wedholm et al., 2006). Mléko s dobrou charakteristikou
syfitelnosti je zakladnim piedpokladem vyssi vytéznosti syru oproti mléku se Spatnou
koagula¢ni schopnosti (Riddell-Lawrence et Hicks, 1989; Fox et al., 2004). Vyroba syru
je zaloZena na separaci proteinu (Fox et al., 2004). Jedna se o schopnost mléka sréZet
se syfidlem a vytvofit syfeninu pozadovanych vlastnosti (Gajdusek, 2003). Pfiznivé
podminky pro srazeni mléka po pridavku syfidla a vytvafeni kvalitni syfeniny je
predpokladem k dobrému zrani syra (Mariani et Battistotti, 1999). Syfitelnost mléka je
reakce proteind (Fox et al., 2004). Béhem primarni faze se k-kasein $t€pi pusobenim
proteolytického enzymu renin mezi 105. a 106. aminokyselinou na dvé ¢asti: hydrofobni
para-k-kasein (frakce vymezend 1. aZz 105. aminokyselinou) a hydrofilni
k-kasein  makropeptid (frakce vymezend 106. aZ 169. aminokyselinou)
(Farrell et al., 2004). Sekundarni faze (neenzymaticka) koagulace mléka zacina jiz pied

rozstépenim veskerého k—kaseinu (Ikonen, 2000).

3.6.1.1 VIivy puasobici na syfitelnost mléka

Koagulace mléka je komplex vice faktort, které se podileji na tomto procesu
(De Marchi et al., 2007). Ovliviyji ji zejména tyto faktory: syfitelnost mléka, pevnost

syfeniny, obsah bilkovin zejména, varianty k-kaseinu, obsah tuku a obsah vapniku

30



(Summer et al., 2003; Kubarsepp et al., 2005). Kombinace riznych genetickych variant

vyrazng piispiva zlepseni kvality vyslednych produktt (Poulsen et al., 2015).

De Marchi et al. (2007) uvadéji, Ze mlécné koagula¢ni vlastnosti jsou velmi

variabilni a ovliviiuji je pfedevsim tyto faktory:

e obsah kaseinu (Van Hooydonk et Walstra, 1987; Caron et al., 1997),

e varianty k-kaseinu (Okigbo et al., 1985; Davoli et al., 1990; Tyriseva et
al., 2004; Comin et al., 2008; Poulsen et al., 2015),

e [-laktoglobulin (Kubarsepp et al., 2005),

e titra¢ni kyselost mléka (Summer et al., 2002),

e pH (Lindstrom et al., 1984; lkonen et al., 2004; Bonfatti et al., 2011),

e obsah vapnika (Kubarsepp et al., 2005; Gustavsson et al., 2014),

e geneticky polymorphismus mléénych proteinti (Wedholm et al., 2006;
Hallén et al., 2009; Poulsen et al., 2015),

e stadium laktace (Okigbo et al., 1985; Ikonen, 2000; Summer et al., 2003),

e sezoOnu (De Marchi et al., 2007; Polak et al., 2011).

Ztejmy vliv na koagulaci mléka ma nizké pH a B alela x—kaseinu
(Bonfatti et al., 2011). Ddlezity vliv na syfitelnost ma obsah vapniku
(Gustavsson et al., 2014). Spreer (1995) se domniva, Ze koagulace mléka je ovlivnéna
zejména hodnotou pH, typem a koncentraci sytidla, strukturou a koncentraci proteint

a koagulacni teplotou. Zavislost syftitelnosti na pH ukazuje (Tabulka V).

Tabulka V: Zavislost syritelnosti na pH (Spreer, 1995)

pH pepsin (veprovy) chymaosin rennilase
6,7 75 30 22,5
6,6 30 22,5 17,5
6,5 15 15 15
6,4 11 12,5 12,5
6,3 9 10 11
6,2 7,5 9 10

Spatna koagulace mléka je obvykle spojovana s horsi kvalitou syfeniny
a prodluzovanim doby syfitelnosti, a to 1 pfesto, Ze korelace mezi t€émito znaky neni ptilis

silnd. Navzdory tomu miize mléko s delsi dobou potiebnou pro zasyreni vykazovat

31



dobrou kvalitu syfeniny (Wedholm et al., 2006). Dalsi studie zjistily, Ze genotyp A2A2
je spojovan se Spatnou koagulaci mléka (Hallén et al. (2007), zatimco genotypu A1A2 je

piisuzovana lepsi syfitelnost mléka (Ikonen et al., 1999a).

Aleandri et al. (1990), Hanus et al. (2000), Amigo et al. (2001) a Matéjickova et
al. (2009) zjistili u genotypu BB kratsi dobu syteni. Také Bonfatti et al. (2011) konstatuje,
Ze mléka s B alelou k—kaseinu jsou asociovany s lepsi sytitelnosti a kvalitou syfeniny, a
to by mélo byt divodem k preferovani mléka s témito alelami, ktera vykazuji vyssi
vytéznosti a kvalitu syra nez mléka s alelami A. Dale Heck et al. (2009) poukazuji na
skutecnost, ze piiznivy efekt alely B k—kaseinu na syfitelnost je ¢aste¢né spojen s vysSim
obsahem k—kaseinu v tomto mléku. Obdobn¢ také Wedholm et al. (2006) uvadi, Ze delSi
doba srazeni mléka je spojovana s nizkou koncentraci k—kaseinu a naopak kratsi doba

syfitelnosti s vySSi koncentraci.

Cejna (2006) uvadi, vysoce statisticky pritkkazny vliv pofadi laktace na syfitelnost
mléka pii porovnani prvni a druhé laktace. Delsi dobu syfitelnosti u dojnic na druhé
laktaci oproti prvni uvadi také Schaar (1984). Také autoii Okigbo et al. (1985), Davoli
et al. (1990) a Tyriseva et al. (2004) uvadéji delsi dobu syfitelnosti s postupujicim
poradim laktace. Kubarsepp et al. (2005) nezjistili statistickou pritkaznost vlivu poradi

laktace na syfitelnost mléka.

Ikonen (2000) uvadi kratsi dobu syfitelnosti mléka na zacatku laktace neZ na
konci. Rovnéz Summer et al. (2003) Joudu et al. (2008) zjistili krat$i dobu syfitelnosti
mléka na zaGatku laktace s postupnym zvysovanim ke konci laktace. ZiZlavsky et al.
(1989) zjistili ve své praci postupné zhorSovani syfitelnosti od prvniho do tietiho meésice.
Zmény v koagulaci mléka si vysvétluji v souvislosti se vzrustajicim obsahem bilkovin.
A dale zaznamenali prodluzovani ¢asu koagulace s rostoucim obsahem bilkovin v mléce.
Naopak Hanu$ et al. (1995) uvadgji kratsi dobu syfitelnosti se stoupajicim obsahem
kaseinu. Modlitbova (2013) uvadi dobu sytitelnosti od 305 dne a vySe na hodnoté 192
sekund. N¢které studie uvadeji prodluzovani casu syfitelnosti a zhorSeni kvality syfeniny
v posledni tfeting laktace (Okigbo et al., 1985). Dale Cejna (2008) uvadi nejkratsi ¢as

potiebny pro zasyteni mléka v Cervenci a nejdelsi ¢as v Unoru.

Syfitelnost mléka ovliviyji take dalSi faktory: sezona, stadium laktace a vyZiva
(Davoli et al., 1990). Tyriseva et al. (2004) zjistili, Ze environmentalni faktory jako:

stadium laktace, poradi laktace a sezéna ovliviiuji koagulaci mléka zejména zménami
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chemického slozeni mléka, pticemz vyznamny je také vliv plemene. Auldist et al. (2002)
zjistili, Ze mléko od montbeliardského a normandského skotu dosahovalo krat§iho ¢asu
zasyfeni a lep$i kvalitu syfeniny, nez mléko od holStynského skotu (P < 0,01).
Poznamenavaji, ze to bylo dasledkem vétSiho zastoupeni alely B (k—kaseinu), vysSim
obsahem kaseinu a mensi velikosti micel. Janu et al. (2007) zjistili kratSi dobu syfitelnosti
v letnim obdobi oproti zimnimu. Rovnéz Polék et al. (2011), ktefi ve své praci sledovali
dynamiku syfitelnosti v mléce od ¢ervna do unora, zaznamenali vy$s§i hodnotu syfitelnosti
V prosinci oproti ¢ervenci, v ¢ervenci dochazelo k narustu syfitelnosti az do prosince a

poté k poklesu hodnot syfitelnosti. Podobné¢ De Marchi et al. (2007) zjistili nejvyssi

hodnoty syfitelnosti v zimnim obdobi a nizsi hodnoty sytitelnosti uvadéji v letnim obdobi.

3.6.2 Kvalita syFeniny

Utvareni mlé¢nych gelt je tradi¢ni a Siroce vyuzivany proces v mlekarenském
prumyslu. Zakladni sloZkou téchto geli je kasein (Fox et al., 2004). Koagulace mléka je
je iniciovana proteolyzou k—kaseinu, ktera je doprovazena uvolnénim hydrofilni ¢asti

(k—kaseinmakropeptidu) do syrovatky i s pivodnim sacharidem(Lucey, 2008).

3.6.2.1 Vlivy pusobici na kvalitu syifeniny

Vyznamny vliv na kvalitu syfeniny ma zejména obsah bilkovin, kaseinu
a vapniku (Caron et al., 1997; Ostersen et al., 1997). Gustavsson et al. (2014) uvad¢ji
vyznamny vliv genetickych variant k—kaseinu, zejména alely B, kterd je spojovana
s kratS$i dobou syfitelnosti a lep$i pevnosti syfeniny. Zatimco Jensen et al. (2015)

zaznamenal u alely E k—kaseinu hor$i pevnost syfeniny.

Vysledky praci Ikonen et al. (1999b), Matéjickova et al. (2009), Bonfatti et al.
(2010) a Poulsen et al. (2013) uvadéji nejlepsi technologické vlastnosti mléka u genotypu
BB (k—kaseinu ), zejména na vyssi pevnost a kvalitu syfeniny. Hanus et al. (2000) uvadé;ji
u ¢eského strakatého skotu pozitivni vliv genotypu BB na technologickeé vlastnosti mléka,

zejména na vy3si obsah kaseinti, krat$i dobu syfeni a vyssi pevnost syfeniny.

Pokud jde o vliv pofadi laktace, tak vysledky praci Ikonen (2000) a Tyriseva et

al. (2004) uvadgji neprukazny vliv poradi laktace na kvalitu syfeniny. Naproti tomu
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Schaar (1984) zjistil prikazny vliv poradi laktace na kvalitu syfeniny (vyssi kvalita

syfeniny s vy$$im potfadim laktace).

Kefford et al. (1995), Auldist et al. (1996), Ostersen et al. (1997), Coulon et al.
(1998) a Cejna (2006) uvadgji zlepsovani kvality syfeniny se zvySujicim se stadiem
laktace. Modlitbova (2013) zjistila nejlepsi kvalitu syfeniny v prodlouZzeném stadiu
laktace od 305 dne vyse (1,59 tfidy). Naopak Bonato et al. (1987) zjistili zanedbatelné

zmény v kvalité syfeniny v prabéhu laktace.

Vliv mésice sledovani na kvalitu syfeniny uvadi Skypala (2010) ktery zjistil
nejlepsi kvalitu syfeniny v lednu a nejhorsi v ¢ervenci. Nejhorsi kvalitu syfeniny uvadéji
Okigbo et al. (1985) v ¢ervnu a nejlepsi kvalitu v listopadu. Jand et al. (2007) zjistili
nejlepsi kvalitu syfeniny v zimnim obdobi oproti letnimu. Podobné¢ De Marchi et al.
(2007) uvadgji horsi kvalitu syfeniny v Cervenci a srpnu a lepsi kvalitu syfeniny v zafi

a fijnu. Javorova et al. (2012) zaznamenali nejlepsi kvalitu syfeniny v mésici ¢erven.

3.6.3  Titrac¢ni kyselost

Kyselost cerstvého mléka je zplisobena ptitomnosti kysele reagujicich slozek:
piitomnosti fosfati, citratl. Titra¢ni kyselost udava pocet cm® roztoku NaOH
o koncentraci 0,25 mol.dm™ pottebného k neutralizaci kysele reagujicich latek ve 100 cm?
(100 g) vzorku na indikator fenolftalein (Luk&Sova et al., 2000). Udava se v Soxhlet-

Henkelovych stupnich (° SH) a plati:
1 cm® NaOH = 1° SH = 0,0225 % kyseliny mlé&né ve vyrobku

Bézné hodnoty titracni kyselosti mléka jsou v intervalu 6,5-7,5 SH, pficemz
u mléka z prvotelkovych staji jsou bézné hodnoty kolem 8 SH. Vyssi titracni kyselost
mléka u dojnic na prvni laktaci je disledkem zménéného zastoupeni mineralnich latek

(Gajdtisek, 1983).

3.6.3.1 Vlivy pusobici na titracni kyselost mléka

Titracni kyselost je velmi dulezity parametr, ktery ovliviiuje rychlost agregace

para—kaseinovych micel, podporuje reaktivitu syfidla a rychlost syneréze
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(De Marchi et al., 2009). Formaggioni et al. (2001) uvadégji, ze mléko s nizkou titracni
kyselosti je nevhodné pro vyrobu syra a projevuje se na struktuie a vlastnostech syri.
Dalsi studie potvrzuji pozitivni vliv titra¢ni kyselosti na koagulaci mléka (Cassandro et
al., 2008; De Marchi et al., 2007; De Marchi et al., 2009; Harzia et al., 2012; Penasa et
al., 2010; Toffanin et al., 2012) a vytéznost syrt (De Marchi et al., 2009; Toffanin et al.,
2012).

Gencurova et al. (1997) poznamenali, Ze tento parametr je zavisly na chemickém
sloZzeni mléka, zejména na obsahu bilkovin. Dale Dolezal (2000) uvadi, Ze titra¢ni
kyselost je komplexni vyslednici skladby mléka a tézko ji lze zamérné ovliviovat.
Formaggioni et al. (2001) zjistili, Ze kasein a rozpustny fosfor predstavuji 80 % hodnoty
titracni  kyselosti. Kyselost mléka nad 7.4 zplisobuje tzv. acidézni vyZiva.
Ta je zapti¢inéna nedostatkem hrubé vlakniny, vysokym podilem lehce stravitelnych
sacharidu a relativnim nedostatkem stravitelného proteinu (Semjan et al., 1987). Nizka
titracni kyselost (pod 6 SH) je nejCastéji spojovana se zanétem mlécné zlazy, ale pokles
titracni kyselosti muze byt zpozorovan i v ptipadé¢ akutnich nebo chronickych
metabolickych poruch u dojnic. Snizeni titra¢ni kyselosti je obvykle doprovazeno

i zvySenym poctem somatickych bunék (Gajdusek, 1983).

Cassandro et al. (2008), Polak et al. (2010) uvadgji pozitivni korelaci titra¢ni
kyselosti k obsahovym slozkdm miléka. KoloSta et al. (2008) konstatuje, Ze titracni
kyselost mléka je zavisla na slozeni mléka a vyznamnou roli zde sehrdvd mnoZstvi

bilkovin.

Pokud se jedna o vliv pofadi laktace na titra¢ni kyselost, uvadi Gajdusek (1993)
vysSi hodnoty titra¢ni kyselosti u dojnic na prvni laktaci ve srovnani s vy$§imi laktacemi.
Také Brauner et Suchanek (1982) uvadi vyssi titracni kyselost u dojnic na prvni laktaci

nez na vysSich laktacich.

Summer et al. (2003) uvadeji vyssi hodnoty titracni kyselosti na konci laktace.
Obdobné Modlitbova (2013) zjistila u prodlouzené laktace vyssi titracni kyselost mléka
na arovni (7,18 SH). Naproti tomu Suchéanek et al. (1986) uvadéji nizké hodnoty titra¢ni
kyselosti ve druhé tietiné laktace oproti zadatku a konci laktace. Také Cejna et Chladek
(2006b) uvadgji u ceského strakatého skotu vysoce prukazny vliv stadia laktace na titracni

kyselost mléka.
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Pokud se tyka vlivu mésice na titraéni kyselost mléka, nejsou vysledky
hodnotu titra¢ni kyselosti v ¢ervnu a nejvySsi v fijnu. Také Javorova et al. (2012)
zaznamenali vyS$si hodnotu titra¢ni kyselosti v letnim obdobi a niZsi v zimnim obdobi.

v v

a nasledné zvySovani hodnot titra¢ni kyselosti.

3.6.4  Aktivni kyselost

Kyselost mléka je moZné vyjadfit i koncentraci vodikovych iontt hodnotou pH

(aktivni nebo aktualni kyselost mléka) (Semjan et al., 1987)

pH neboli ,,pondus hydrogenii* je definovan jako zaporny logaritmus aktivity
vodikovych ionti (Volenec, 2006). Aktivni kyselost Cerstvé nadojeného mléka se
pohybuje v intervalu hodnot pH 6,4-6,8 (Gajdusek, 2003). McCarthy (2002) zaznamenal
hodnoty aktivni kyselosti kravského mléka pii 25 °C v rozmezi 6,5-6,7 pH, kdy se
zvysujici se teplotou vzorku hodnota pH klesa. pH mleka ma vyznamny vliv na koagulaci
mléka pii vyrob¢ syrt, kde plisobi jak na enzymatickou tak agregacni reakci pfi syieni.
pH také ovliviiuje enzymatickou aktivitu syfidla (De Marchi et al., 2009). Autoti Van
Hooydonk et Walstra (1987) zjistili nejvyssi enzymatickou aktivitu chymozinu kolem pH
6,0.

Méireni pH je u mléka jako biologické tekutiny prakticky malo vyznamné.
U mléka od zdravych dojnic se hodnota aktivni kyselosti pohybuje v intervalu 6,5-6,7 pH
a pti zanétlivych procesech se zvysuje. Mléko vykazuje pufracni schopnost a proto nema
zcela takovy vyznam jako u vyroby syrt a kysanych vyrobki. Pufracni schopnost mléka
zpusobuji soli kyseliny fosfore¢né a citronové, bilkoviny, ¢aste¢né¢ i uhliCitany a laktaty

(Gajdtisek, 1983).

3.6.4.1 Vlivy pusobici na aktivni kyselost mléka

v kyselé oblasti nez v zasadité. Nékteré latkové zmény v mléce pak maji za nasledek stav,
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kdy zatimco titra¢ni kyselost mléka jiz zmény projevuje, aktivni kyselost jesté do urcité

hranice zistava konstantni (Dolezal,2000).

Autofi Oloffs et al. (1992) a Ikonen et al. (1997) uvadi pozitivni korelaci ¢asu
srazeni s nizsi aktivni kyselosti. Obdobné Formaggioni et al. (2001), Kubarsepp et al.

(2005) uvadéji, ze nizky Cas pro zasyteni koreluje s nizkym pH miéka.

Ikonen et al. (1999a) zaznamenali, Ze s vyssim poradim laktace dochazi ke
zvySovani aktivni kyselosti mléka. Naopak Brauner et Suchanek (1982) nezjistili
statisticky prikazny rozdil v aktivni kyselosti mezi dojnicemi na prvni a vyssi laktaci.
Statisticky nepriikazny vliv pofadi laktace na aktivni kyselost zjistil Schaar (1984). Cejna
(2006) uvadi statisticky prikazny rozdil mezi prvni a druhou laktaci u aktivni kyselosti

mléka.

Vliv stadia laktace na aktivni kyselost mléka zaznamenali napf. Suchanek et al.
(1986), kteti zjistili vzestup aktivni kyselosti v jednotlivych tietinach (6,65 < 6,68 < 6,71).
Také Gajdisek et Kubénova (1987) uvadéji postupné stoupani aktivni kyselosti se
zvysujicim se stadiem laktace. Coulon et al. (1998) zjistili vyssi aktivni kyselost na konci
laktace (6,74 pH). Lucey et Fox (1992) uvadgji, nejvyssi hodnotu aktivni kyselosti mléka

na posledni tfetin¢ laktace.

Vliv potadi laktace na aktivni kyselost mléka byla zjisténa v praci autori napf.

Hanus et Foltys (1991) kteti zjistili nejvyssi aktivni kyselost mléka v bieznu (pH = 6,69)

v v

v v

a nejvyssi hodnoty v zimnim obdobi.

3.6.5 Bod mrznuti

Bod mrznuti mléka (BMM) je povaZzovan za jednu z nejstalejSich vlastnosti
mléka, ptesto jeho hodnoty v zavislosti na riznych faktorech podléhaji ur¢itym zménam.
Skutec¢nost, Ze hodnota BMM se méni Vv zavislosti na mnozstvi pfidané vody
je v mlékaistvi znama, a bylo a je ji prakticky vyuzito ke kontrolnim t¢elim pii dikazech

porusovani mléka vodou (Sustova, 2001). Vétinou je pouzivan pro kontrolu kvality
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syrového nebo pasterovaného mléka ve smyslu jeho pfipadné falzifikace piidavkem cizi

vody. To znamena pro kontrolu technologické discipliny vyrobctli a zpracovatelti mléka

(Hanus et al., 2011).

Z hlediska vlastniho méfeni je BMM je definovan jako setrvani tzv. plata na
teplotni kiivce pribéhu mrznuti mléka po kratkodobém uvolnéni (zvyseni teploty) tepla,
tzv. krystalizaéniho, pfi mechanické iniciaci mrznuti za podminek kryoskopické metody
(Hanus et al., 2003).

3.6.5.1 Vlivy pisobici na bod mrznuti mléka

Dusledek kolisani BMM muze souviset s fadou dalSich vlivi asociovanych se
zménami Ve sloZeni a vlastnostech mléka. Vedle vlivu sezony, stadia laktace, plemene,

a dietetickych, ptipadné metabolickych poruch (Gajdusek, 2003).

Vseobecné to mohou byt faremni vlivy jako stado krav, plemeno dojnic, dojivost
stada, sezdna, pastva, vyZziva a krmeni krav a také jejich zdravotni stav ve smyslu vyskytu
produkénich poruch (Hanus et al., 2003; Chladek et Cejna, 2005b; Hanus et al., 2011).
Environmentalni a nutri¢ni faktory jako je ro¢ni obdobi, klima, krmivo, faze laktace,
plemeno, doba dojeni, pfijem vody a klinickd mastitida maji jen relativné maly G¢inek na
bod mrznuti mléka, i kdyZ vyrazné zmény lze pozorovat za extrémnich okolnosti

McCarthy et Singh (2009).

Bod mrznuti mléka je Casto ovliviiovan obsahovymi slozkami mléka. KoloSta
(2003) uvadi korela¢ni koeficienty bodu mrznuti mléka k: obsahu bilkovin (r = 0,27 az
0,40), obsahu laktézy (r = 0,13 az 0,29), obsahu tukuprosté susiny (r = 0,39 az 0,57).
Chladek et Cejna (2005b) publikovali nasledujici korelaéni koeficienty bodu mrznuti
a obsahu laktozy (r = 0,60) a tukuprosté susiny (r = 0,52). Hanus et al. (2003), Walstra et

Jennes (1984) zjistili, Ze obsah laktozy je z 53,8 % piic¢inou deprese u bodu mrznuti.

Pokud jde o vliv mésice na bod mrznuti mléka, tak nasledujici autoti dosli k témto
vysledkim. Napi. Hanu$ et al. (2011) zjistili nejvyssi hodnotu bodu mrznuti na jate
(-0,5209) a nejnizsi hodnotu na podzim (-0,5252). Obdobné Henno et al. (2008) zjistili
statisticky prikazny rozdil vlivu sezény na bod mrznuti mléka. Mitchell (1986) uvadi, Ze

zmény teploty a vyzivy dojnic v prub&éhu sezony jsou primarné odpovédné za rozdily
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v bodu mrznuti mléka. Dale autoti Bjerg et al. (2005) a Henno et al. (2008) uvadéji, ze
zvySeny piijem vody vlivem vysSich teplot v letnim obdobi a délka svételného dne mohou

byt pficinou zmén v bodu mrznuti.
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Material

4.1.1  Strucna charakteristika podniku a vybranych bykit

Pro posouzeni vlivu bykt na mlé¢nou uzitkovost a technologické vlastnosti
mléka jeho dcer byl zaloZen experiment v podniku GENAgro a.s. v Ri¢anech u Brna.
Tento podnik leZi v regionu jizni Moravy v obci Ricany u Brna (49°12'32.314"N,
16°23'40.279"E, 349 m n.m.). Je zde chovan Cesky strakaty skot. Primérna uZitkovost
se zde pohybuje na drovni 7500 kg za laktaci. V podminkach CR jde tedy o chov
s nadpramérnou uzitkovosti. VSechny dojnice byly chovany v identickych podminkach
a byly ustajeny ve volné staji s boxovymi lozi a krmeny dvakrat denné jednotnou krmnou
davkou ad libitum. Tento podnik byl zamérné vybran kvili velkému poctu dojnic po dvou
bycich RAD 198 a RAD 217 viz Obrazek | a Obrazek I1.

Dojnice po vybranych bycich zastupovaly vyhradné plemeno C100 (Cistokrevné
dojnice Ceského strakatého plemene). Do pokusu byly zahrnuty vS§echny dcery obou bykt
v daném podniku, které se nachazely v den sledovani v laktaci. Vybrané dojnice byly na

zacatku sledovani na prvni a druhé laktaci v rozdilné fazi laktace.

Identifikace byka:
210 | RAD —198 Otec 290-358

Puvodni &islo DEU 000932627221 Matka DEUO000917044628

Usni &islo DEO000932627221 CZ 086355 214

Kédové jméno RAINER Otec matky HG-047

Plemeno C100 .

Oddil PK PCA C. test. sk.

Cislo PK 311/05 Rok zahajeni testac

Datum narozeni 27.08.1999 Rok ukonéeni testac

SIC 115,9 Koef. plem. pfib.

Dil¢i indexy DSI-MLK118 DSI-MAS 103 DSI-REP 89 DSI-DLH 95

Jméno byka RAINER

Maijitel byka PRUF u. BESAMUNGSSTATION MUNCHEN-GRUB e.V. Senator

Vysledky KD mlééné uzitkovosti: Datum hodn. 04/2015

Poradi laktace: 1. 1. 1. EDC

Spolehlivost 99 Vék dcer pfi 1.

Pocet dcer/laktac 15703 15703 11431 7879

Poé&et stad 5945 Pram. uZit.dcer na 1. lakt.

Efektivni pocet Po&et dce 3129

PH kg miléka 1058 1014 1006 1137 kg mieka 7182
% tuku -0.24 % tuku 3.95
kg tuku 24 22 22 27 kg tuku 283
% bilkovin -0.15 % bilkovin 3.36
kg bilkovin 25 23 24 27 kg bilkovin 241

RPHkg bilkovin

Obrézek I: Identifikace a kontrola dédicnosti byka RAD 198 Plemdat (2015)
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Identifikace byka:

210 RAD —217 Otec RAD-095
Puvodni Cislo DEU000933448639 Matka DEU000919884828
Usni Cislo DE000933448639 CZ 092339 214
Kédové jméno  VARUS Otec matky HG-047
Plemeno C100 .
Oddil PK PCA C. test. sk.
Cislo PK 327/05 Rok zahajeni testac
Datum narozeni 05.10.2000 Rok ukonéeni testac
SIC 114,2 Koef. plem. pfib.

Dil¢i indexy DSI-MLK107 DSI-MAS 112 DSI-REP 74 | DSI-DLH 113
Jméno byka VARUS .
Maijitel byka PRUF u. BESAMUNGSSTATION MUNCHEN-GRUB e.V.,Senator

Vysledky KD mlécéné uzitkovosti: Datum hodn. 04/2015
Poradi laktace: l. Il. 1. EDC
Spolehlivost 99 VEk dcer pfi 1.4
Poéet dcer/laktac 4816 4816 3460 2424
Pocet stad 2336 Prdm. uzit.dcer na 1. lakt.
Efektivni pocet Pocet dce 3900
PH kg mléka 435 253 488 558 kg mléka 6515
% tuku -0,25 % tuku 3,95
kg tuku -1 -5 1 1 kg tuku 257
% bilkovin -0,06 % bilkovin 3,44
kg bilkovin 10 6 12 13 kg bilkovin 224

RPHkg bilkovin

Obrazek I1: Identifikace a kontrola deédicnosti byka RAD 217 Plemdat (2015)
4.1.2  Priibéh sledovani a odbéri mléka

Experiment probihal v obdobi od 27. bfezna 2011 do 28. Cervna 2012
(listopadove sledovani nebylo provedeno z davoda zruSeni kontroly uzitkovosti v dany
mésic). Individualni vzorky byly odebirany jednou mésicné z vecerniho nadoje (pfi
kontrole uZitkovosti) od dojnic po otcich RAD 198 (n = 40) a RAD 217 (n = 23). Vzorky
byly ptechovavany pii teplot¢ 6 °C a nasledujici den, byly provadény analyzy. Byly
sledovany tyto parametry mléka: obsah tuku, obsah bilkovin, obsah lakt6zy, obsah
tukuprosté susiny, hustota mléka, syfitelnost, kvalita syfeniny, titracni kyselost, aktivni
kyselost a bod mrznuti. Analyzy prob&hly v Laboratofi aplikované laktologie na Ustavu
chovu a Slechténi zvifat, AF MENDELU. V pribéhu této prace se zbytek mléka po

analyzach zamrazoval z duvodt nasledné izolace DNA a stanoveni frakei B a k — kaseind.
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4.2 Metody

4.2.1 Produkce mléka

Produkce mléka, ptedstavovana vecernim nddojem, byla zjiStovéna pifimo na
dojirn€ z displeje méticiho aparatu po ukonceni dojeni sledované dojnice a predstavuje
soucet vecerniho a ranniho nadoje. Normovana laktace (305 dni) byla dopocitana dle

standartni metodiky pro vypocéet normované laktace (ICAR) (Sargent et al., 1968).

MY = IgMq +11*(M4q +M>s) +15% (Mo +Ma) +15_1%(My_q +Mg) +1,M,
2 2 2

Kde:

e M, M2, Mp — jsou hmotnosti nadojeného mléka za 24 hodin v kilogramech
e Iy, I2, In —jsou intervaly, udavané ve dnech, mezi zaznamenanymi nadoji
e |o — je interval, udavany ve dnech, od data zahdjeni laktace do data prvniho

zdznamu nadoje
4.2.2 Obsah tuku, bilkovin, laktozy a TPS

Tyto ukazatele byly zjistovany v Laboratofi aplikované laktologie na Ustavu
chovu a Slechténi zvifat, AF MENDELU pomoci analyzatoru Milkoscope Julie C8

(pfistroj vyuziva metodu termoanalyzy).
4.2.3  Syritelnost

Sytitelnost byla méfena pomoci ,,Nefelo—turbidimetrického snimace koagulace
mléka“. Tento snima¢ pracuje na principu nefelometrie a turbidimetrie. Opticky detektor
pristroje pievadi intenzitu dopadajiciho svétla na elektricky signal a velikost napéti
na vystupu optického detektoru je funkci intenzity svétla, které na opticky detektor
dopada. Béhem koagulace dochazi k Ubytku optického signalu (turbidimetrie), coZ se
projevi ubytkem métfeného napéti. Tento pribéh je okamzité¢ derivovan a vysledné

v v

0 tomto pfistroji je mozno nalézt v publikacich autorts Cerny et al. (2003), Chladek et
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Cejna (2005a), Piibyla et Cejna (2006) a Sojkové et al. (2011). V ramci analyzy
bylo pouzito syfidlo Laktochym 1:5000 (vyrobce Milcom Tabor) v mnoZstvi 2 ml na 100

ml mléka po zfedéni sytidla 1:4.
4.2.4 Kvalita syreniny

Kvalita syfeniny byla hodnocena po 60 minutové inkubaci 100 ml zasyteného
mléka pii 35 °C a posouzena podle tfid uvedenych v Tabulka VI: Hodnoceni kvality
syfeniny. Vzhled syfeniny a syrovatky se hodnotil po jejim vyklopeni z Erlenmayerovy

banky na Petriho misku.

Tabulka VI: Hodnoceni kvality syreniny (Gajdisek, 2003)

Trida
: Vzhled syFeniny a syrovatk
kvality y yasy y
1 Syfenina je velmi dobra, pevna, po vyklopeni zachovava tvar.
Syrovétka je ¢ira, Zlutozelené barvy.
5 Syftenina je dobra, je poné¢kud méné pevna, méné dobie zachovava
tvar. Syrovatka je bélavo-nazelenalé barvy.
3 Syfenina je Spatna, mékka, ¢asteéné nedrzi pohromadé. Syrovatka je
mlécné bila.
4 Syftenina je velmi Spatnd, nedrzi pohromad¢. Syrovatka je mlécné bila.
5 Neztetelné nebo zadné vyvlockovani kaseinu.

4.2.5 Titra¢ni kyselost

Titraéni kyselost byla stanovena dle postupu CSN 57 0538. Do titra¢ni baiky
bylo odpipetovano 50 ml mléka, dale bylo piidano 2 ml 2% fenolftaleinu a titrovalo se
roztokem 0,25 N NaOH do slab¢ rizového zabarveni srovnatelného barevné s roztokem
CoSO4 (50 ml mléka + 1 ml 5% Co0SO4). 1 ml 0,25 NaOH odpovida 1 SH. Zjisténa

spotieba byla vynasobena 2x.
4.2.6  Aktivni kyselost

Aktivni kyselost byla métena potenciometricky elektrodou na zatizeni pH metr

CyberScan PC 510 (Eutech Instruments) pfi teploté 20 °C.
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4.2.7 Bod mrznuti

Bod mrznuti byl zji§tovan v Laboratofi aplikované laktologie na Ustavu chovu
a Slechténi zvirat, AF MENDELU. Bod mrznuti byl méfen pomoci mlé¢ného kryoskopu
Cryostar dle postupu CSN 57 0538.

4.2.8 Hustota

Hustota byla méfena dle CSN 57 0538. Vzorek mléka byl zahiivan ve vodni
lazni 3 az 5 min na 35 az 40 °C a poteé se rychle zchladil na 20 °C. Mléko bylo nalévano
po sténach odmérného vélce do jeho mirného preliti. Za 2 min po vloZeni hustoméru
do valce byla odectena hustota (horni okraj menisku) a teplota. Podle tabulek byla
provedena piipadna teplotni korekce pro hustotu.Pro lepsi pochopeni vzajemnych vztahii

mezi technologickymi vlastnostmi slouzi Obrazek I11.

I Z a d o u c |

L]

109™ 1 46 19,5 0,597
syfitelnost kvalita kvalita kvalita bod
(s) syfFeniny syfreniny synereze mrznuti

(tridy) v mm) (v mm) (-moC)

343 4 o 3,4 0,512

I N e =z a d o u c i

Obrazek 111: Schéma zndzornujici vztahy mezi vybranymi vilastnostmi

* = uvedené hodnoty jsou pouze orientacni, vychéazeji z vysledki této prace
(sytitelnost, kvalita syfeniny v tfidach), popf. ze zahrani¢ni prace lkonen et al. (1999b)
(kvalita syfeniny v mm) a z norem (bod mrznuti). V zahrani¢nich praci je kvalita syfeniny
méfena odporem vu¢i osciluyjicimu senzoru, ktery je graficky vyjadfovan
(vetsi odpor = vyssi kvalita syfeniny = vyss§i hodnota v mm), vzhledem k metodé méteni
kvality syfeniny v této praci (vyssi kvalita syfeniny = niz8i hodnota tfidy), byly pfi

ptebirani zahrani¢nich vysledkt u korela¢nich koeficientd zménéna znaménka.
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4.2.9 Frakce p a k — kaseinu

Tyto frakce byly zjistovany na Ustavu morfologie, fyziologie a genetiky zvifat,
AF MENDELU. U kazdého vzorku byla provedena izolace DNA pomoci QIAamp DNA
Blood Mini Kitu (Qiagen), 2 x PCR, 2 x RFLP.

B- kaseinu CSN2

o AlAl
o AlA2
o A2A2

K — kaseinu CSN3

e AA
e AB
e BB

4.3  Metody hodnoceni ziskanych vysledku

Zjisténé vysledky byly zpracovany programem Microsoft Word a Excel do
tabulek a grafii.

Sledované parametry (produkce mléka, obsah tuku, obsah bilkovin, obsah
laktozy, obsahu tukuprosté susSiny, hustota mléka, sytitelnost, kvalitu syfeniny, titratni
kyselost, aktivni kyselost a bod mrznuti) byly hodnoceny samostatn¢ v jednotlivych
mésicich sledovani analyzou rozptylu s naslednym testovanim dle Tukeye, kde

jednotlivymi faktory byly vlivy:

e Dbyka-Rad 198 a Rad 217,

o frakci B kaseinii (CSN2) — A1AL, A1A2 a A2A2,

e frakci k kaseini (CSN3) — AA, AB a BB,

e poradi laktace — 1, 2, 3 a4,

o faze laktace - do 100, od 101 do 200, od 201 do 300 a 301 do 400 dne,

e meésice odbéru: biezen 2011 az do ¢ervna 2012.
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Pro vypocty byl vyuZit statisticky program STATISTICA (data analysis
software systém), version 11. Vysledky byly v praci zpracovany numericky a i graficky.
Pro lepsi piehlednost byly grafy prolozeny polynomem tietiho fadu. Vzajemné vztahy

mezi sledovanymi parametry, byly hodnoceny pomoci korela¢ni analyzy (viz piiloha).
Seznam pouzitych zkratek

e AF - Agronomicka fakulta

e (CSN2 - B-kasein

e (CSN3 - «k-kasein

e BMM - bod mrznuti mléka

e SH - titra¢ni kyselost mléka

e pH - aktivni kyselost mléka

e PSB - pocet somatickych bun¢k

e ks —kusu

e ICAR - International Committee for Animal Recording
e NS - statisticky neprukazné (pii P > 0,05)

e **_yysoce statisticky prikazné (pti P <0,01)

e * —gtatisticky prukazné (pii P < 0,05)
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5 VYSLEDKY

Zjisténé udaje byly usporadany do tabulek (tabulka & 1 aZ tabulka ¢ 11) podle
sledovanych parametrii (produkce mléka, obsahu tuku, obsahu bilkovin, obsahu laktézy,
obsahu tukuprosté susiny, hustoty mléka, syfitelnost, kvality syfeniny, titracni kyselosti,
aktivni kyselosti a bodu mrznuti). Vysledky jsou v kazdé tabulce rozdéleny do 6 sekci

podle ndmi sledovanych faktort.

Vliv byka: RAD 198, nebo RAD 217.

Vliv frakci CSN2: kombinace alel A1A1, nebo A1A2, nebo A2A2.

Vliv frakci CSN3: kombinace alel AA, nebo AB, nebo BB.

Vliv poradi laktace: laktace 1, nebo laktace 2, nebo laktace 3, nebo laktace 4.
Vliv faze laktace: do 100 lakta¢nich dnt, nebo od 101 do 200 laktac¢nich dnd,
nebo od 201 do 300 laktac¢nich dnt, nebo od 301 do 400 lakta¢nich dnu.

o~ DD

6. Vliv mésice sledovani: kazdda meésic od biezna 2011 do cervna 2012
(listopadove sledovani nebylo provedeno z duvodt zruSeni kontroly

uzitkovosti v dany mésic).

Na jednotlivé tabulky navazuji grafy (graf & 1 az graf & 11), které znazoriuji
vliv byka v jednotlivych mésicich sledovani na sledované parametry uvedené v pfislusné

tabulce.
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5.1 Produkce mléka

Vliv sledovanych faktori na denni produkci mléka (kg) je uveden v Tab. 1.
Kromé poctu ptipadl jsou zde dale uvedeny primérné hodnoty (X), jejich smérodatné
odchylky (sx), varia¢ni koeficienty (Vx, %). Vyvoj primérnych hodnot sledovanych
nadojii v jednotlivych mésicich pozorovani od biezna 2011 do ¢ervna 2012 u dojnic po

bycich RAD 198 a RAD 217 je uveden v Graf ¢ 1.

Tab. 1: Vliv sledovanych faktord na denni produkci mléka (kg)

gf‘j,!;e(;g Primér Sx Vx (%)
Statisticka
S;Z?(‘;Zf;‘e Varianty 523 29,0 7,93 27,34 | Prikaznost

) RAD-198 337 29,0° 786 27.07

Byk RAD-217 186 29,0° 8.08 27.90 NS
Seta Kasel ALAL 69 29.5° 8.04 27.25

€ C""Sﬁge'” A1A2 377 29,12 7.01 27.16 NS
A2A2 77 28,0° 7.97 28,44
ao0m kace AA 112 2850 750 2633

apggNgse'” AB 359 29,42 8,19 27.85 NS
BB 52 2758 6,88 24.99
1 101 2477 6.36 2574

o 2 248 29.1° 797 27.39 .
Pofadi laktace 3 162 30,9° 7.62 24,69
4 12 37,99 552 14,56
do 100 124 35,20 646 18.36

- 101 a7 200 198 31,0° 6.20 20,00 .
Laktacnidny 5,730 146 23,75 6,08 2571
301 aZ 400 55 22,1° 6,61 29,97

Misic Kvéten 2011 33 32,42 788 24.34 NS
sledovani Unor 2012 23 25,6 7,38 28,80

Oznadené: Zluté = maximum, zelené — minimum;

NS = statisticky nepritkazné (P > 0,05; mezi oznacenymi mésici sledovani)

** = statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01; mezi oznacenymi mésici sledovani)

a,b,c,d = hodnoty oznacené ve stejném sloupci riiznymi pismeny jsou statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01)

Z hodnot uvedenych v tabulce vyplyva, Ze u celého souboru (523 ks) dojnic byla
zaznamenana celkova primérna uzitkovost 29,0 kg mléka s variabilitou sx = 7,93
a Vx = 27,34 %. Pokud se jedna o vliv byka, nezjistili jsme statisticky prukazny rozdil
(P > 0.05) mezi sledovanymi skupinami potomstva ani tendenci k ni, protoZe uzitkovost
dcer po obou bycich byla stejna. To ostatné vyplyva také z prubéhu hodnot uvedenych
v grafu é& 1. Je z n&j ziejmé, Ze primérna uzitkovost dcer byka RAD 198 se pohybovala
Vv jednotlivych mésicich od 25,7 kg v mésici zafi 2011 po 32,8 kg v mésici kvétnu 2011.

U dcer byka RAD 217 se pohybovala od 24,5 kg v prosinci 2011 po 34,2 kg mléka v srpnu
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2011. Pokud se tyka variability dojivosti, ta byla v praméru 27,07 % u dcer byka RAD
198 a u dcer byka RAD 217 byla priimérna variabilita 27,90 %.

Statisticky neprukazné rozdily (P > 0,05) byly rovnéz mezi skupinami dojnic

s riznymi frakcemi CSN2 (A1A1 = 29,5 kg, A1A2 = 29,1 kg a A2A2 = 28 kg), i kdyz

v v

k Cetnosti jednotlivych variant mtizeme konstatovat, ze pokud se tyka celého sledovani,
bylo zaznamenano nejvice ptipada (377) u varianty A1A2, méné (77) u varianty A2A2
anejméné (69) u varianty A1A1. Variabilita uzitkovosti u jednotlivych frakci CSN2 byla
nasledujici: A1A1 = 27,25 %, A1A2 = 27,16 % a A2A2 =28,44 %.

Graf & 1:Vyvoj prumérnych hodnot nddojii dojnic po sledovanych bycich RAD 198
a RAD 217 od brezna 2011 do cervna 2012

35
34
33
32
31
30
29
28
27
26
25 N7
24

Kg

Biezen | Duben | Kvéten | Cerven |Cervenec| Srpen Zari Rijen |Listopad | Prosinec| Leden Unor | Biezen | Duben | Kvéten | Cerven
2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2012 2012 2012 2012 2012 2012

‘ e— RAD - 198 | 27,1 292 319 29,1 30,3 28,5 25,7 28,7 26,8 29,5 29,4 26,2 30,1 30,7 328 274
‘ RAD-217 | 278 28,7 332 30,2 30,4 34,2 27,0 27,1 26,0 245 27,8 24,8 29,2 313 29,6 326

RAD - 198 RAD -217 eeccee Polyg. (RAD - 198) Polyg. (RAD - 217)

y = 0,0027x3 - 0,0469x? + 0,1625x + 28,854
R2=0,0681

Rozdily v uzitkovosti dojnic u skupin s riznymi frakcemi CSN3 (AA = 28,5 kg,
AB = 29,4 kg, BB = 27,5 kg) byly opét statisticky neprikazné (P > 0,05), i kdyZ rozdil

v v

Cv v

(52) varianta BB. Variabilita uZitkovosti dojnic u jednotlivych frakci CSN3 byla
nasledujici AA = 26,33 %, AB = 27,85 %, BB = 24,99 %.
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Statisticky vysoce prikazny vliv (P < 0,01) jsme zaznamenali u poradi laktace,
kdy rozdily v uZitkovost dojnic na jednotlivych laktacich byly ve vSech pfipadech
statisticky vysoce prikazné (P < 0,01). U dojnic na prvni laktaci jsme zjistili produkci
mléka 24,7 kg, na druh¢ laktaci 29,1 kg, na tteti laktaci 30,9 kg a na Ctvrté laktaci 37,9
kg. Pokud se tyka ¢etnosti dojnic na jednotlivych laktacich, tak nejvice dojnic bylo na
2. laktaci (198 ks), méné na 3. laktaci (162 ks), jest€¢ méné na 1. laktaci (101 ks) a nejméné
(12 ks) na 4. laktaci. Variabilita uzitkovosti dojnic na jednotlivych laktacich byla
nasledujici: 1. laktace = 25,74 %, 2. laktace = 27,39 %, 3. laktace = 24,69 % a 4. laktace
= 14,56 %.

Statisticky vysoce pritkazné rozdily (P < 0,01) jsme zaznamenali u laktacnich
dnii. Produkce mléka do 100 lakta¢nich dnti byla 35,2 kg, od 101 az 200 lakta¢niho dne
31,0 kg, od 201 az 300 lakta¢niho dne 23,7 kg a od 301 az 400 lakta¢niho dne 22,1 kg
mléka. Statisticky vysoce prukazny rozdil (P < 0,01) byl zjistén mezi uZitkovosti dojnic
do 100, resp. od 101 az 200 dne laktace a obéma skupinami dojnic ve vyssim laktacnim
dnu, tedy jak od 201 do 300 dne, tak dojnicemi od 301 do 400 dne. Zatimco mezi
poslednimi dvéma skupinami byl statisticky vysoce prukazny (P < 0,01) rozdil, mezi
prvnimi dvéma skupinami rozdil prikazny nebyl (P >0,05). Cetnost dojnic v jednotlivych
skupinach byla: 124 ks do 100 dnui laktace, 198 ks od 101 do 200 dnt laktace, 146 ks od
201 do 300 dnti laktace a 55 ks od 301 az do 400 dne laktace. Variabilita uzitkovosti
dojnic se zvySovala s postupujici laktaci. U skupiny dojnic do 100 dni laktace byla
nejnizsi (18,36 %), u skupiny dojnic od 101 do 200 dne laktace vyssi (20,0 %), u skupiny
dojnic od 201 do 300 dne laktace jeste vyssi (25,71 %) a nejvyssi (29,97 %) u skupiny
dojnic od 301 do 400 dne laktace.

Statisticky neprikazny rozdil (P > 0,05) v uzitkovosti byl zjistén u vlivu mésice

vvvvv

pramérné denni produkce 32,4 kg mléka s variabilitou 24,34 %. Naopak mésicem
s nejnizsi uzitkovosti byl anor (2012), kdy soubor 23 dojnic dosahl primérné uzitkovosti
23 kg mléka s variabilitou 28,8 %.
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5.2 Obsah tuku

Vliv sledovanych faktord na obsah tuku (%) je uveden v Tab. 2. Kromé poctu
ptipadu jsou zde dale uvedeny primérné hodnoty (X), jejich smérodatné odchylky (sx),
varia¢ni koeficienty (Vx, %). Vyvoj primérnych hodnot sledované¢ho obsahu tuku,
Vv jednotlivych mésicich pozorovani od biezna 2011 do ¢ervna 2012 u dojnic po bycich
RAD 198 a RAD 217 je uveden v Graf ¢é. 2.

Tab. 2: Vliv sledovanych faktorii na obsah tuku (%)

lf;;';e(;g Primér | s | Vx(%)
Statisticka
S:%‘f(‘:;’f;‘e Varianty 515 417 0,82 1957 | Prikaznost

i RAD-108 334 423 0.83 1953 —
y RAD-217 181 4.07° 0.79 1946
o ALAL 66 3.82° 0.86 2257

BEtgsﬁge'” ALA2 373 4.21° 0,83 10.72 ok
A2A2 76 4,200 0.61 14.27
o AR 109 4.05° 0.85 19.90

KapggNgse'” AB 355 4.15° 0.83 20,07 NS
BB 51 418° 0.62 14.93
1 99 4.36° 0.65 14.97

poadi ke 2 244 418° 0.87 2082 .
oracifaktace 3 160 4.10° 0,80 19,54
4 12 3,420 0,61 17.90
do 100 123 3.79° 0.74 1946

- 101 a2 200 196 3,08° 0.77 1942 .
Laktacnidny =5 5300 143 4,560 0.73 1596
301 a2 400 53 4,755 0.63 13.30

Mesic Leden 2012 26 4,55° 0,85 18,63 N
sledovani Duben 2012 32 3,62 1,03 28,49

Oznacené: zluté = maximum, zelené — minimum;

NS = statisticky nepriikazné (P > 0,05; mezi oznacenymi mésici sledovani)

** = statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01, mezi oznacenymi mésici sledovani)

a,b,c,d = hodnoty oznacené ve stejném sloupci riiznymi pismeny jsou statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01)

Z hodnot uvedenych v tabulce vyplyva, Ze u celeho souboru (515 ks) dojnic byl
zaznamenan celkovy primérny obsah tuku 4,17 % s variabilitou sx = 0,82 a Vx = 19,57 %.
Pokud se jedna o vliv byka, zjistili jsme statisticky vysoce prikazny rozdil (P < 0,01)
mezi sledovanymi skupinami potomstva, a to 0 0,16 % ve prospéch dojnic po bykovi
RAD 198. To ostatn¢ vyplyva také z pribéhti hodnot uvedenych v Graf ¢. 2. Je z n¢j
ziejmé, ze pramérny obsah tuku dcer byka RAD 198 se pohyboval v jednotlivych
mésicich od 3,91 % v mésici kvétnu 2011 po 4,49 % v mésici kvétnu 2012. U dcer byka
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RAD 217 se pohyboval od 3,50 % v srpnu 2011 po 4,49 % tuku v lednu 2012. Pokud se
tyka variability obsahu tuku, ta byla v priméru 19,53 % u dcer byka RAD 198 a u dcer
byka RAD 217 byla pramé&rna variabilita 19,46 %.

Statisticky vysoce prikazné rozdily (P <0,01) jsme zaznamenali u skupin dojnic
s ruznymi frakcemi CSN2. Obsah tuku jednotlivych frakci CSN2 byl u A1A1 = 3,82 %,
AlA2 = 4,21 % a A2A2 = 4,29 %. Statisticky vysoce prikazny rozdil (P <0,01) byl mezi
frakci A1A1 a obéma frakcemi ALA2 a A2A2. Zatimco mezi frakcemi A1A2 a A2A2
nebyl zjistén prukazny rozdil. Vzhledem k ¢etnosti jednotlivych variant muZeme
konstatovat, ze pokud se tyka celého sledovani, bylo zaznamenano nejvice piipada (373)
u varianty A1A2, mén¢ (76) u varianty A2A2 a nejmén¢ (66) u varianty A1AL. Variabilita
obsahu tuku u jednotlivych frakci CSN2 byla nasledujici: A1LAl = 22,57 %,
AlA2 =19,72 % a A2A2 = 14,27 %.

Graf ¢. 2:Vyvoj prumernych hodnot obsahu tukii dojnic po sledovanych bycich RAD 198
a RAD 217 od brezna 2011 do cervna 2012

4,80
4,60
4,40
4,20
4,00

(%)

3,80

3,60
3,40

Biezen | Duben | Kvéten | Cerven |Cervene| Srpen | Zaii Rijen | Listopad Prosinec| Leden | Unor | Biezen | Duben | Kvéten | Cerven
2011 2011 2011 2011 c2011 2011 2011 2011 2011 2011 2012 2012 2012 2012 2012 2012

e RAD - 198 | 4,52 3,95 3,91 4,40 3,94 4,13 4,41 4,26 4,51 4,48 4,49 4,11 4,45 3,59 4,49 4,13
RAD-217 | 375 3,77 3,53 4,22 3,66 3,50 4,17 4,45 4,36 4,55 4,82 4,21 4,35 3,67 4,28 3,73

RAD - 198 RAD - 217  ecccee Polyg. (RAD - 198) Polyg. (RAD - 217)

y =-0,0009x3 + 0,0199x? - 0,1091x + 4,3333
R%=0,1015

Rozdily v obsahu tuk u skupin s riznym frakcemi CSN3 (AA = 4,25 %,
AB = 4,15 % a BB = 4,18 %) byly statisticky neprikazné (P > 0,05), i kdyZ rozdil mezi

v v

cv w7
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(51) varianta BB. Variabilita obsahu tuku u jednotlivych frakci CSN3 byla nésledujici:
AA =19,90 %, AB = 20,07 % a BB = 14,93 %.

Statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01) vlivy jsme zaznamenali u potadi laktace.
Na prvni laktaci jsme zjistili obsah tuku 4,36 %, na druhé laktaci 4,18 %, na tieti laktaci
4,10 % a na ¢tvrté laktaci 3,42 %. Statisticky vysoce prikazny (P < 0,01) rozdil byl zjistén
mezi ¢tvrtou laktaci a zbyvajicim laktacemi: prvni, druhou a tfeti. Zatimco mezi prvnimi
tfemi skupinami nebyl statisticky prikazny rozdil (P > 0,05). Pokud se tyka Cetnosti
dojnic na jednotlivych laktacich, tak nejvice dojnic bylo na 2. laktaci (244 ks), méné na
3. laktaci (160 ks), jest¢ mén¢ na 1. laktaci (99 ks) a nejméné na (12 ks) 4. laktaci.
Variabilita obsahu tuku na jednotlivych laktacich byla néasledujici: 1. laktace = 14,97 %,
2. laktace = 20,82 %, 3. laktace = 19,54 % a 4. laktace = 17,90 %.

Statisticky vysoce prikazné (P < 0,01) rozdily jsme zaznamenali u lakta¢nich
dni. Obsah tuku do 100 lakta¢nich dnti byl 3,79 %, od 101 az 200 lakta¢niho dne 3,98 %,
od 201 az 300 lakta¢niho dne 4,56 % a od 301 az 400 lakta¢niho dne 4,75 %. Statisticky
vysoce prukazny rozdil (P < 0,01) byl mezi obsahem tuku do 100, resp. od 101 az 200
dne laktace a mezi obéma skupinami dojnic s VySSim lakta¢nim dnem, tedy jak od 201 do
300 dne, tak dojnicemi od 301 do 400 dne. Zatimco mezi prvnimi dvéma a poslednimi
dvéma skupinami nebyl zji§tén statisticky prikazny rozdil (P > 0,05). Cetnost dojnic
Vv jednotlivych skupinach byla: 123 ks do 100 dna laktace, 196 ks od 101 do 200 dnti
laktace, 143 ks od 201 do 300 dnu laktace a 53 ks od 301 do 400 dne laktace. Variabilita
obsahu tuku dojnic se zmenSovala s postupujicim dnem laktace. U skupiny dojnic do 100
dnt laktace byla nejvyssi (19,46 %), u skupiny od 101 do 200 dne laktace niZsi (19,42 %),
u skupiny od 201 do 300 dne laktace jesté nizsi (15,96 %) a nejniZsi (13,30 %) u skupiny
od 301 do 400 dne laktace.

Statisticky vysoce prikazny (P < 0,01) rozdil v obsahu tuku byl zjistén u vlivu

meésice sledovani. V Tab. 2 je uveden jak mésic s nejvyssim obsahem tuku, tak mésic

v

v v

primérného obsahu 3,62 % tuku s variabilitou 28,49 %.
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5.3 Obsah bilkovin

Vliv sledovanych faktorii na obsah bilkovin (%) je uveden v Tab. 3. Krom¢

poctu piipadi jsou zde dale uvedeny: primérné hodnoty (X), jejich smérodatné odchylky

(sx), varia¢ni koeficienty (Vx, %). Vyvoj primérnych hodnot sledovaného obsahu

bilkovin v jednotlivych mésicich pozorovani od biezna 2011 do ¢ervna 2012 u dojnic po
bycich RAD 198 a RAD 217 je uveden v Graf ¢ 3.

Tab. 3: VIiv sledovanych faktori na obsah bilkovin (%)

Celkem

pFipadi Primér Sx VX (%)
Statisticka
S;Z?(‘;g?;‘e Varianty 514 3,26 0,19 597 | Prukaznost
- RAD-198 333 3.28° 0.20 6.25 o
y RAD-217 181 3,220 017 5.24
_ ALAL 66 3.20° 021 6.61
Beté‘skl\"]‘;e'” ALA2 372 3.27° 0.19 5.95 *k
A2A2 76 3,26% 017 525
_ AA 108 327 021 6.38
Kapgg,'\l‘gse'” AB 355 3,25 0,19 5,03 NS
BB 51 3,28° 018 538
1 99 331 017 523
Pofadi lakt 2 243 3,25 0.19 584 "
oradilaktace 3 160 3,240 021 6,46
4 12 3.00° 0,09 2.98
do 100 123 3.15° 011 359
101 a7 200 196 3,240 0.15 478
v 7 ) ! ! E X 3
Laktatnidny =5 "> 300 142 3,31° 0.18 5.44
301 az 400 53 3,420 032 9.36
Msic Duben 2011 39 3.19° 014 4.49 .
sledovani Cerven 2011 32 3,40 0,26 7,64

Oznadené: Zluté = maximum, zelené — minimum;

NS = statisticky nepritkazné (P > 0,05; mezi oznacenymi mésici sledovani)

** = statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01; mezi oznacenymi mésici sledovani)

a,b,c,d = hodnoty oznacené ve stejném sloupci riiznymi pismeny jsou statisticky vysoce priikazné (P < 0,01)

Z hodnot uvedenych v tabulce vyplyva, Ze u celého souboru (514 ks) dojnic byl

zaznamenan celkovy primérny obsah bilkovin 3,26 % s variabilitou sx =

0,19

a Vx = 5,97 %. Pokud se jedna o vliv byka, zjistili jsme statisticky vysoce prukazny

(P <0,01) rozdil mezi sledovanymi skupinami potomstva a to 0 0,06 % ve prospé&ch dojnic

po bykovi RAD 198. To ostatné vyplyva také z prib&ht hodnot uvedenych v Graf é 3.

Je z n¢) zfejmé, ze prumérny obsah bilkovin dcer byka RAD 198 se pohyboval
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Vv jednotlivych mésicich od 3,21 % v mésici kvétnu 2011 po 3,45 % v mésici Cervnu 2012.
U dcer byka RAD 217 se pohyboval od 3,13 % v dubnu 2011 po 3,43 % bilkovin v ¢ervnu
2011. Pokud se tyka variability obsahu bilkovin, ta byla v priméru 6,25 % u dcer byka
RAD 198 au dcer byka RAD 217 byla priimérna variabilita 5,24 %.

Statisticky vysoce prukazné (P < 0,01) rozdily jsme zaznamenali u skupin dojnic
S riznymi frakcemi CSN2. Obsah bilkovin jednotlivych skupin frakci CSN2 byl
u A1Al1 = 3,20 %, ALA2 = 3,27 % a A2A2 = 3,26 %. Statisticky vysoce prikazny
(P < 0,01) rozdil byl zjistén mezi frakci ALALl a A1A2. Zatimco mezi frakcemi A1A1l
a frakci A2A2 byla zjisténa mirna tendence k vys$§imu obsahu bilkovin ve prospéch frakce
A2A2 00,06 %, naopak tomu bylo mezi frakci ALA2 a A2A2, kde byla tendence k vy3Sim
hodnotam ve prospéch frakce A1A2 0 0,01 % bilkovin. Vzhledem k ¢etnosti jednotlivych
variant mizeme konstatovat, ze pokud se tykd celého sledovani, bylo zaznamenano
nejvice piipadd (372) u varianty A1A2, méné (76) u varianty A2A2 a nejméné (66)
u varianty AlAl. Variabilita obsahu bilkovin u jednotlivych frakci CSN2 byla
nasledujici: A1A1 = 6,61 %, A1A2 =5,95 % a A2A2 = 5,25 %.

Graf ¢ 3:Vyvoj primérnych hodnot obsahii bilkovin dojnic po sledovanych bycich RAD
198 a RAD 217 od brezna 2011 do cervna 2012
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Rozdily v obsahu bilkovin u skupin s riznym frakcemi CSN3 (AA = 3,27 %,
AB = 3,25 % a BB = 3,28 %) byly statisticky neprikazné (P > 0,05). To ndm potvrzuje
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Z tabulky je rovnéZz zfejmé, Ze Cetnost jednotlivych skupin frakci CSN3 byla vyrazné
rozdilna. Pokud se tykéd celého souboru, nejvyssi Cetnost (355) vykazala varianta AB,

v v

jednotlivych frakci CSN3 byla nasledujici: AA = 6,38 %, AB = 5,93 % a BB = 5,38 %.

Statisticky vysoce prikazny (P < 0,01) vliv jsme zaznamenali u poradi laktace.
Na prvni laktaci jsme zjistili obsah bilkovin 3,31 %, na druhé laktaci 3,25 %, na tfeti
laktaci 3,24 % a na ¢tvrté laktaci 3,09 %. Statisticky vysoce prikazny (P < 0,01) rozdil
byl se projevil mezi 1. laktaci a zbyvajicim laktacemi a 4. laktaci a zbyvajicimi laktacemi.
Zatimco mezi druhou a tfeti skupinou laktace nebyl zjistén statisticky prukazny rozdil
(P > 0,05). Pokud se tyka ¢etnosti dojnic na jednotlivych laktacich, tak nejvice dojnic
bylo na 2. laktaci (243 ks), méné na 3. laktaci (160 ks), je$té méné na 1. laktaci (99 ks)
anejméné na (12 ks) 4. laktaci. Variabilita obsahu bilkovin na jednotlivych laktacich byla
nasledujici: 1. laktace = 5,23 %, 2. laktace = 5,84 %, 3. laktace = 6,46 % a 4.
laktace = 2,98 %.

Statisticky vysoce prikazné (P < 0,01) rozdily jsme zaznamenali u lakta¢nich
dnd, kdy rozdily v obsahu bilkovin dojnic na jednotlivych lakta¢nich dnech byly ve vSech
ptipadech statisticky vysoce prukazné (P < 0,01). Obsah bilkovin do 100 laktac¢nich dni
byl 3,15 %, od 101 az 200 lakta¢niho dne 3,24 %, od 201 az 300 lakta¢niho dne 3,31 %
a od 301 az 400 lakta¢niho dne 3,42 %. Cetnost dojnic v jednotlivych skupinach byla:
123 ks. do 100 dnu laktace, 196 ks. od 101 do 200 dnu laktace, 142 ks. od 201 do 300
dnu laktace a 53 ks. od 301 do 400 dne laktace. Variabilita obsahu bilkovin dojnic se
(3,59 %), u skupiny od 101 do 200 dne laktace vyssi (4,78 %), u skupiny od 201 do 300
dne laktace jesté vysSi (5,44 %) a nejvyssi (9,36 %) u skupiny od 301 do 400 dne laktace.

Statisticky vysoce prikazny (P < 0,01) rozdil v obsahu bilkovin byl zjistén

u vlivu mésice sledovani. V Tab. 3 je uveden jak mésic s nejvyssim obsahem bilkovin,

v v

v v

dojnic dosahl pramérného obsahu 3,19 % bilkovin s variabilitou 4,49 %.
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5.4  Obsah laktozy

Vliv sledovanych faktord na obsah laktozy (%) je uveden v Tab. 4. Kromé poctu
ptipadi jsou zde dale uvedeny: primérné hodnoty (X), jejich smérodatné odchylky (sx),
variacni koeficienty (Vx, %). Vyvoj primérnych hodnot sledovan¢ho obsahu laktozy
Vv jednotlivych mésicich pozorovani od bifezna 2011 do ¢ervna 2012 u dojnic po bycich
RAD 198 a RAD 217 je uveden v Graf ¢. 4.

Tab. 4: Vliv sledovanych faktort na obsah laktozy (%)

Celkem Pramér | s | V(%)
pripadi Statisticka
S;Z?(‘:;’f;e Varianty 515 4,84 0,22 453 | Prukaznost

i RAD-198 334 4,872 0,22 4,56 .
y RAD-217 181 4.80° 021 431
ALAL 66 4742 0,20 4.15

BEthk,fl‘;e'” ALA2 373 4.86° 0,22 4,59 ok
A2A2 76 4.86° 0,20 4.08
_ AA 109 4.85° 0,22 453

Kapgg,'\l‘gse'” AB 355 4,84 0,22 4,50 NS
BB 51 4.88° 023 473
1 99 4,922 0,20 3,97
2 244 4,84 023 467

Poradi laktace *%
3 160 4,820 021 433
4 12 4.61° 0,14 2.97
do 100 123 4,707 0,17 3,55
101 a7 200 196 4.83° 0,20 4.10

Laktaéni dny - *x
201 a7 300 143 4,93 021 432
301 a7 400 53 4.99° 0,22 434

Misic Duben 2011 39 4,76 0,22 455 .
sledovani Cerven 2011 32 4.97° 021 418

Oznacené: zluté = maximum, zelené — minimum;

NS = statisticky nepriikazné (P > 0,05; mezi oznacenymi mésici sledovani)

** = statisticky vysoce pritkazné (P <0,01; mezi oznacenymi mésici sledovani)

a,b,c,d = hodnoty oznacené ve stejném sloupci riiznymi pismeny jsou statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01)

Z hodnot uvedenych v tabulce vyplyva, Ze u celeho souboru (515 ks) dojnic byl
zaznamenan celkovy primérny obsah laktozy 4,84 % s variabilitou sx = 0,22
a Vx = 4,53 %. Pokud se jedna o vliv byka, zjistili jsme statisticky vysoce prikazny
(P < 0,01) rozdil mezi sledovanymi skupinami potomstva a to o 0,07 % laktozy

ve prospéch dojnic po bykovi RAD 198. To ostatné vyplyva také z pribehit hodnot
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uvedenych v Graf ¢é 4. Je z n&j ziejmé, ze pramérny obsah laktozy dcer byka RAD 198
se pohyboval v jednotlivych mésicich od 4,20 % v mésici kvétnu 2011 po 4,89 % v mésici
¢ervnu 2011. U dcer byka RAD 217 se pohyboval od 4,67 % v dubnu 2011 po 4,99 %
laktdzy v dubnu 2012. Pokud se tyka variability obsahu laktdzy, ta byla v priméru 4,56 %
u dcer byka RAD 198 a u dcer byka RAD 217 byla primérna variabilita 4,31 %.

Statisticky vysoce prukazné (P <0,01) rozdily jsme zaznamenali u skupin dojnic
s raznymi frakcemi CSN2. Obsah laktozy jednotlivych frakci CSN2 byl
u Al1Al = 4,74 %, A1A2 = 4,86 % a A2A2 = 4,86 %. Statisticky vysoce prikazny
(P < 0,01) rozdil byl zjistén mezi frakci A1A1 a A1A2 resp. A2A2. Zatimco mezi
frakcemi A1A2 a A2A2, jsme nezjistili statisticky prikazny (P > 0,05) rozdil ani tendenci
k ni. To nam doklada zjistény obsah laktozy, ktery byl v obou piipadech stejny. Vzhledem
k Cetnosti jednotlivych variant mizeme konstatovat, Ze pokud se tyka celého sledovani,
bylo zaznamenano nejvice piipada (373) u varianty ALA2, méné (76) u varianty A2A2
a nejméné (66) u varianty ALAL. Variabilita obsahu laktzy u jednotlivych frakci CSN2
byla nasledujici: A1AL = 4,15 %, A1A2 = 4,59 % a A2A2 = 4,08 %.

Graf & 4:Vyvoj prumérnych hodnot sledovanych obsahii laktozy po sledovanych bycich
RAD 198 a RAD 217 od brezna 2011 do cervna 2012
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Rozdily v obsahu lakt6zy u skupin s riznymi frakcemi CSN3 (AA = 4,85 %,
AB = 4,84 % a BB = 4,88 %) byly statisticky neprikazné (P > 0,05). To ndm potvrzuje
Z tabulky je rovnéz ziejmé, ze Cetnost jednotlivych skupin frakci CSN3 byla vyrazné
rozdilna. Pokud se tykéd celého souboru, nejvyssi Cetnost (355) vykazala varianta AB,

v v

u jednotlivych frakci CSN3 byla nasledujici: AA = 4,53 %, AB = 4,50 % a BB = 4,73 %.

Statisticky vysoce prukazny (P < 0,01) vliv jsme zaznamenali u pofadi laktace.
Na prvni laktaci jsme zaznamenali obsah laktozy 4,92 %, na druhé laktaci 4,84 %, na tieti
laktaci 4,82 % a na ¢tvrté laktaci 4,61 %. Statisticky vysoce pritkazny (P < 0,01) rozdil
byl zjistén mezi 1. laktaci a zbyvajicim laktacemi a 4. laktaci a zbyvajicimi laktacemi.
Zatimco mezi druhou a tieti skupinou laktace nebyl zjistén statisticky prikazny (P > 0,05)
rozdil. Pokud se tyka Cetnosti dojnic na jednotlivych laktacich, tak nejvice dojnic bylo na
2. laktaci (244 ks), mén¢ na 3. laktaci (160 ks), jest¢ mén¢ na 1. laktaci (99 ks) a nejméné
na (12 ks) 4. laktaci. Variabilita obsahu lakt6zy na jednotlivych laktacich byla néasledujici:
1. laktace = 3,97 %, 2. laktace = 4,67 %, 3. laktace = 4,33 % a 4. laktace = 2,97 %.

Statisticky vysoce prukazné (P < 0,01) rozdily jsme zaznamenali u lakta¢nich
dnt, kdy rozdily v obsahu lakt6zy dojnic na jednotlivych laktaénich dnech byly skoro ve
vSech piipadech statisticky vysoce prukazné, vyjimkou byly skupiny dojnic od 201 do
300 dne a od 301 do 400 dne, kde mezi témito skupinami nebyla zjisténa statisticka
prikaznost (p>0,05). Obsah laktozy do 100 lakta¢nich dni byl 4,70 %, od 101 az 200
lakta¢niho dne 4,83 %, od 201 az 300 lakta¢niho dne 4,93 % a od 301 az 400 lakta¢niho
dne 4,99 %. Cetnost dojnic v jednotlivych skupinach byla: 123 ks do 100 dnii laktace,
196 ks od 101 do 200 dnu laktace, 143 ks od 201 do 300 dnu laktace a 53 ks od 301 do
400 dne laktace. Variabilita obsahu laktozy dojnic se zvétSovala s postupujici laktaci.
U skupiny dojnic do 100 dni laktace byla nejnizsi (3,55 %), u skupiny od 101 do 200 dne
laktace vysSi (4,10 %), u skupiny od 201 do 300 dne laktace jesté vyssi (4,32 %) a nejvyssi
(4,34 %) u skupiny od 301 do 400 dne laktace.

Statisticky vysoce pritkazny (P < 0,01) rozdil v obsahu laktozy byl zjistén u vlivu

mésice sledovani. V Tab. 4 je uveden jak mésic s nejvyssim obsahem lakt6zy, tak mésic

v v

soubor 32 dojnic dosahl primérného obsahu 4,97 % laktozy s variabilitou 4,18 %. Naopak
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v v

prumérného obsahu 4,76 % laktozy s variabilitou 4,55 %.
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55  Obsah tukuprosté susiny

Vliv sledovanych faktort na tukuprostou susinu (%) je uveden v Tab. 5. Krom¢é

poctu ptipadil jsou zde dale uvedeny: primérné hodnoty (X), jejich smérodatné odchylky

(sx), variacni koeficienty (Vx, %). Vyvoj prumérnych hodnot sledovaného obsahu

tukuprosté susiny v jednotlivych mésicich pozorovani od biezna 2011 do ¢ervna 2012

u dojnic po bycich RAD 198 a RAD 217 je uveden v Graf ¢ 5.

Tab. 5: Vliv sledovanych faktori na obsah tukuprosté susiny (%)

lffl,io';e(;g Primér s | V(@)
Statisticka
S:c:‘f(‘:gf;‘e Varianty 514 8,84 0,46 51g | Prukaznost
Bk RAD-198 334 8,89° 047 533 o
4 RAD-217 180 8,75b 041 472
_ AIAL 66 8,65° 043 4.92
Betc""skl\"j‘;e'” ALA2 372 8,88 0,47 5,28 ok
A2A2 76 8,86 039 446
_ AA 109 8,87 046 515
Kapgg,'\l‘gse'” AB 354 8,83 0,46 5,16 NS
BB 51 8,922 048 5,40
1 99 9,00° 0,42 465
2 243 8,84 047 5,31
Poradi laktace **
3 160 8,79p 044 5.06
4 12 8,39¢ 025 2.94
do 100 123 8,57 032 3,77
101 a2 200 196 8,820 041 462
Laktaéni dny — **
201 a7 300 143 8,99° 0,44 485
301 az 400 52 9,20¢ 058 6,34
Mésic Duben 2011 39 8,672 0,39 4,50 n
sledovani | ¢erven 2011 32 9,20° 056 | 6,1

Oznadené: Zluté = maximum, zelené — minimum;

NS = statisticky nepritkazné (P > 0,05; mezi oznacenymi mésici sledovani)

*k —

statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01; mezi oznacenymi mésici sledovani)

a,b,c,d = hodnoty oznacené ve stejném sloupci riiznymi pismeny jsou statisticky vysoce priikazné (P < 0,01)

Z hodnot uvedenych v tabulce vyplyva, Ze u celého souboru (514 ks) dojnic byl

zaznamenan celkovy pramérny obsah tukuprosté suSiny 8,84 % s variabilitou

sx = 0,46 a Vx = 5,18 %. Pokud se jedna o vliv byka, zjistili jsme statisticky vysoce

prukazny (P < 0,01) rozdil mezi sledovanymi skupinami potomstva, a to 0 0,14 % ve

prospéch dojnic po bykovi RAD 198. To ostatné¢ vyplyva také z pribéht hodnot
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uvedenych v Graf ¢ 5. Je z n¢j ziejmé, ze pramérny obsah tukuprosté susiny dcer byka
RAD 198 se pohyboval v jednotlivych mésicich od 8,71 % v mésici kvétnu 2011
po 9,16 % v mésici ¢ervnu 2011. U dcer byka RAD 217 se pohyboval od 8,50 % v dubnu
2011 po 9,15 % tukuprosté suSiny v ¢ervnu 2011. Pokud se tyka variability obsahu
tukuprosté susiny, ta byla v praméru 5,33 % u dcer byka RAD 198 a u dcer byka RAD 217

byla primérna variabilita 4,72 %.

Statisticky vysoce prikazné rozdily (P < 0,01) jsme zaznamenali u skupin dojnic
s ruznymi frakcemi CSN2. Obsah tukuprosté susiny jednotlivych frakci CSN2 byl
u A1A1 = 8,65 %, A1A2 = 8,88 % a A2A2 = 8,86 %. Statisticky vysoce prukazny
(P < 0,01) rozdil byl mezi frakci A1A1 a obéma frakcemi A1A2 a A2A2. Zatimco mezi
frakcemi A1A2 a A2A2 nebyl zjistén statisticky prikazny rozdil (P > 0,05). Vzhledem
k Cetnosti jednotlivych variant mizeme konstatovat, Ze pokud se tyka celého sledovani,
bylo zaznamenano nejvice ptipadt (372) u varianty A1A2, mén¢ (76) u varianty A2A2
a nejméné (66) u varianty A1A1. Variabilita obsahu tukuprosté susiny u jednotlivych
frakci CSN2 byla nasledujici: A1AL1 = 4,92 %, A1A2 = 5,28 % a A2A2 = 4,46 %.

Graf ¢ 5: VYoj priumérnych hodnot obsahii tukuprosté susiny dojnic po sledovanych
bycich RAD 198 a RAD 217 od brezna 2011 do cervna 2012

9,3
9,2
91
9,0
8,9

%

8,8

8,7
8,6
8,5
8,4

Biezen | Duben | Kvéten | Cerven |Cervenec Srpen Zaxi Rijen | Listopad | Prosinec Leden Unor | Biezen | Duben | Kvéten | Cerven
2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2012 2012 2012 2012 2012 2012
e— RAD - 198 8,83 8,75 8,71 9,22 8,77 9,08 8,96 8,81 8,85 8,80 8,84 8,86 8,80 8,97 8,91 9,16

RAD-217 | 859 8,50 8,64 9,15 8,71 8,69 8,85 8,71 8,73 8,74 8,62 8,88 8,51 9,09 8,65 8,86

RAD-198 e RAD-217  eseses Polyg. (RAD - 198)

y =0,001x3 - 0,0242x2 + 0,1673x + 8,5942
R? = 0,35

62



Rozdily v obsahu tukuprosté suSiny u skupin s ruznymi frakcemi CSN3
(AA =8,87 %, AB = 8,83 % a BB = 8,92 %) byly statisticky neprikazné (P > 0,05). To
0,09 % tukuprosté susiny. Z tabulky je rovnéz ziejmé, ze Cetnost jednotlivych skupin
frakci CSN3 byla vyrazné rozdilna. Pokud se tyka celého souboru, nejvyssi ¢etnost (354)
obsahu tukuprosté susiny u jednotlivych frakci CSN3 byla néasledujici: AA = 5,15 %,
AB =5,16 % a BB = 5,40 %.

Statisticky vysoce prikazny (P < 0,01) vliv jsme zaznamenali u poradi laktace.
Na prvni laktaci jsme zaznamenali obsah tukuprosté susiny 9,00 %, na druhé laktaci
8,84 %, na treti laktaci 8,79 % a na Ctvrté laktaci 8,39 %. Statisticky vysoce pritkkazny
(P < 0,01) rozdil byl zjistén mezi 1. laktaci a zbyvajicim laktacemi a 4. laktaci
a zbyvajicimi laktacemi. Zatimco mezi druhou a tieti skupinou laktace nebyl zjiStén
statisticky prikazny rozdil (P > 0,05). Pokud se tyka Cetnosti dojnic na jednotlivych
laktacich, tak nejvice dojnic bylo na 2. laktaci (243 ks), mén¢ na 3. laktaci (160 ks), jesté
mén¢ na 1. laktaci (99 ks) a nejméné na (12 ks) 4. laktaci. Variabilita obsahu tukuprosté
susSiny na jednotlivych laktacich byla nasledujici: 1. laktace = 4,65 %, 2. laktace = 5,31 %,
3. laktace = 5,06 % a 4. laktace = 2,94 %.

Statisticky vysoce prukazné (P < 0,01) rozdily jsme zaznamenali u lakta¢nich
dnt, kdy rozdily v obsahu tukuprosté suSiny dojnic na jednotlivych sledovanych
lakta¢nich dnech byly ve vSech piipadech statisticky vysoce prukazné (P < 0,01). Obsah
tukuprosté susiny do 100 lakta¢nich dnt byl 8,57 %, od 101 az 200 lakta¢niho dne 8,82 %,
od 201 az 300 lakta¢niho dne 8,99 % a od 301 aZ 400 laktaéniho dne 9,20 %. Cetnost
dojnic v jednotlivych skupinach byla: 123 ks do 100 dnu laktace, 196 ks od 101 do 200
dnu laktace, 143 ks od 201 do 300 dnu laktace a 52 ks od 301 do 400 dne laktace.
Variabilita obsahu tukuprosté susiny dojnic se zvétsovala s postupujici laktaci. U skupiny
dojnic do 100 dnt laktace byla nejniZsi (3,77 %), u skupiny od 101 do 200 dne laktace
vysSi (4,62 %), u skupiny od 201 do 300 dne laktace jeste vysSi (4,85 %) a nejvyssi
(6,34 %) u skupiny od 301 do 400 dne laktace.

Statisticky vysoce prukazny (P < 0,01) rozdil v obsahu tukuprosté susiny byl

zjistén u vlivu mésice sledovani. V Tab. 5 je uveden jak mésic s nejvy3Sim obsahem

v v
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obsahem tukuprosté susSiny byl ¢erven 2011, kdy soubor 32 dojnic dosahl praimérného

v v

obsahem tukuprosté suSiny byl duben 2011, kdy soubor 39 dojnic dosahl primérného

obsahu 8,67 % tukuprosté susiny s variabilitou 4,50 %.
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5.6 Hustota mléka

Vliv sledovanych faktord na hustotu mléka je uveden v Tab. 6. Krom¢é poctu
piipadi jsou zde dale uvedeny: primérné hodnoty (X), jejich smérodatné odchylky (sx),
variani koeficienty (Vx, %). Vyvoj primérnych hodnot sledované hustoty mléka
Vv jednotlivych mésicich pozorovani od biezna 2011 do ¢ervna 2012 u dojnic po bycich

RAD 198 a RAD 217 je uveden v Graf & 6.

Tab. 6: Vliv sledovanych faktorii na hustotu mléka (g/cm?)

ce ‘;e(;: Primér | s | Vx (%)
pUp Statisticka
Sledovane Varianty 515 10299 |00015| 0,146 | Prukaznost
faktory
. RAD-198 334 10301 |0,0016| 0,155 .
y RAD-217 181 1,0297° [0,0013| 0,126
_ AlAL 66 10297 |0,0020| 0,194
Beté‘skﬁge'” A1A2 373 1,0300°0 |0,0015| 0,146 NS
A2A2 76 10299 |0,0013| 0,126
008 Kasei AA 109 1,0300° |0,0018| 0175
apggNgse'” AB 355 10299 |0,0014| 0,136 NS
BB 51 10302 |0,0014| 0,136
1 99 10302 |0,0013| 0,126
. 2 244 1,0299*® |0,0014| 0,136 .
Pofadilaktace 3 160 1,0299°° |00018| 0175
4 12 1,0288° |0,0010| 0,097
do 100 123 1,0293¢ | 0,0012] 0,117
101 aZ 200 196 1,0299° [0,0013| 0,126
Laktaéni dny - *x
201 a2 300 143 1,0303°¢ | 0,0017| 0,165
301 a7 400 53 1,0307° |0,0018| 0,184
Mésic Brezen 2011 36 10295 |0,0012] 0,119 o
sledovani Cerven 2012 28 1,0313* | 0,0029 0,291

Oznadené: Zluté = maximum, zelené — minimum;

NS = statisticky nepritkazné (P > 0,05; mezi oznacenymi mésici sledovani)

** = statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01; mezi oznacenymi mésici sledovani)

a,b,c,d = hodnoty oznacené ve stejném sloupci riiznymi pismeny jsou statisticky vysoce priikazné (P < 0,01)

Z hodnot uvedenych v tabulce vyplyva, Ze u celého souboru (515 ks) dojnic byl
zaznamenan celkovy primér hustoty mléka 1,0299 g/cm?® s variabilitou sx = 0,0015
a Vx = 0,146 %. Pokud se jedna o vliv byka, zjistili jsme statisticky vysoce prikazny
(P <0,01) rozdil mezi sledovanymi skupinami potomstva a to 0 0,0004 g/cm? ve prospéch
dojnic po bykovi RAD 198. To ostatné¢ vyplyva také z prubéhi hodnot uvedenych
V Graf ¢ 6. Je z n¢j ziejmé, Ze prumérna hustota mléka dcer byka RAD 198 se pohybovala

v jednotlivych mésicich od 1,0295 g/cm®v mésici bieznu 2011 po 1,0319 g/cm®v mésici
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gervnu 2012. U dcer byka RAD 217 se pohybovala od 1,0283 g/cm® v lednu 2011
po 1,0312 g/cm? hustoty mléka v dubnu 2012. Pokud se tyka variability hustoty mléka,
ta byla v priméru 0,155 % u dcer byka RAD 198 a u dcer byka RAD 217 byla pramérna
variabilita 0,126 %.

Statisticky neprikazné (P > 0,05) rozdily jsme zaznamenali u viech skupin
dojnic s riznymi frakcemi CSN2. To ndm potvrzuje i rozdil mezi skupinou s nejvétsi
skupin frakci CSN2 byla u AlAl = 1,0297 g/cm®, A1A2 = 1,0300
g/cm®a A2A2 = 1,0299. Vzhledem k ¢etnosti jednotlivych variant miizeme konstatovat,
Ze pokud se tyka celeho sledovani, bylo zaznamenano nejvice ptipada (373) u varianty
A1A2, méné (76) u varianty A2A2 a nejméné (66) u varianty A1A1. Variabilita hustoty
mléka u jednotlivych frakci CSN2 méla snizujici se tendenci: A1Al = 0,194 %,
AlA2 =0,146 % a A2A2 = 0,126 %.

Graf & 6:Vyvoj prumérnych hodnot hustoty mléka dojnic po sledovanych bycich RAD
198 a RAD 217 od brezna 2011 do cervna 2012

1,032

1,031

1 g 02 8 Biezen | Duben | Kvéten | Cerven |Cervenec Srpen Zavi Rijen | Listopad | Prosinec| Leden Unor | Biezen | Duben | Kvéten | Cerven
2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2012 2012 2012 2012 2012 2012
RAD-198 | 1,0295 | 1,0298 | 1,0297 | 1,0309 | 1,0299 | 1,0308 | 1,0302 | 1,0297 | 1,0299 | 10295 | 1,0297 | 1,0300 | 1,0295 | 1,0307 | 1,299 | 1,0319

RAD-217 | 10293 | 1,0289 | 1,0298 | 1,0311 | 1,0298 | 1,0299 | 1,0300 & 10292 | 1,0293 & 10292 | 1,0283 | 1,0301 | 1,0288 | 1,0312 | 1,0291 | 1,0304

RAD-198 === RAD-217  seesse Polyg. (RAD - 198)

y = 6E-06x2 - 0,0001x2 + 0,0009x + 1,0286
R2=0,6044

Rozdily v hustoté mléka u skupin s riiznym frakcemi CSN3 (AA =1,0300 g/cm?®,
AB =1,0299 g/cm® a BB = 1,0302 g/cm?) byly statisticky nepritkazné (P > 0,05). To nam

potvrzuje i rozdil mezi skupinou s nejvétsi a nejnizsi hustotou mléka, ktery byl pouze
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0,0003 g/cm?®. Z tabulky je rovnéz ziejmé, Ze Setnost jednotlivych skupin frakci CSN3
byla vyrazné rozdilnd. Pokud se tyka celého souboru, nejvyssi Cetnost (355) vykazala
mléka u jednotlivych frakci CSN3 byla nasledujici: AA = 0,175 glem?,
AB = 0,136 g/cm®*a BB = 0,136 g/cm®.

Statisticky prikazné vlivy jsme zaznamenali u poradi laktace. Na prvni laktaci
jsme zaznamenali hustotu mléka 1,0302 g/cm3, na druhé laktaci 1,0299 g/cmd, na tfeti
laktaci 1,0299 g/cm® a na &tvrté laktaci 1,0288 g/cmd. Statisticky vysoce priikazny
(P < 0,01) rozdil byl zjistén mezi 1. laktaci a 4. laktaci. U druhé a tfeti laktace nebyl
zjistén statisticky prukazny rozdil (P > 0,05). To ndm potvrzuje shodna hustota mleka
u téchto laktaci. Zatimco mezi 1. laktaci a 2. resp. 3. laktaci byl zjistén mirny trend k vyssi
hodnoté hustoty mléka ve prospéch 1. laktace o 0,0003 g/cm® naopak tomu bylo mezi
4. laktaci, kde byla tendence k vyssim hodnotam hustoty ve prospéch 2. resp. 3. laktace
0 0,0001 g/cm®. Pokud se tyka Getnosti dojnic na jednotlivych laktacich, tak nejvice
dojnic bylo na 2. laktaci (244 ks), mén¢ na 3. laktaci (160 ks), jeSt€ mén¢ na 1. laktaci (99
ks) a nejméné na (12 ks) 4. laktaci. Variabilita hustoty mléka na jednotlivych laktacich
byla nésledujici: 1. laktace = 0,126 g/cm® 2. laktace = 0,136 g/cm?,
3. laktace = 0,175 g/cm3a 4. laktace = 0,097 g/cm?®.

Statisticky vysoce prikazné (P < 0,01) rozdily jsme zaznamenali u laktacnich
dni. Hustota mléka do 100 laktaénich dni byla 1,0293 g/cm?®, od 101 az 200 lakta¢niho
dne 1,0299 g/cm?3, od 201 az 300 lakta¢niho dne 1,0303 g/cm®a od 301 az 400 lakta¢niho
dne 1,0307 g/cm?®. Statisticky vysoce priikazné (P < 0,01) rozdily byly zjistény
u jednotlivych skupin v hustoté mléka do 100 dnii, od 101 do 200 dne a od 301 do 400
dne laktace. Zatimco mezi lakta¢nimi dny od 101 do 200 dne a od 201 do 300 dne byla
zjiSténa mirna tendence k vys$im hodnotam hustoty mléka ve prospéch laktac¢nich dnti od
201 do 300 dne 0 0,0004 g/cm?, naopak tomu bylo mezi laktaénimi dny od 201 do 300
dne a od 301 do 400 dne, kde byla tendence k vyssim hodnotam ve prospéch laktac¢nich
dnti od 301 do 400 dne o 0,0004 g/cm®. Cetnost dojnic v jednotlivych skupinach byla:
123 ks do 100 dnu laktace, 196 ks od 101 do 200 dnu laktace, 143 ks od 201 do 300 dnu

laktace a 53 ks od 301 do 400 dne laktace. Variabilita hustoty mléka dojnic se zvétsovala

Cv v
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u skupiny od 101 do 200 dne laktace vyssi (0,126 %), u skupiny od 201 do 300 dne laktace
jeste vyssi (0,165 %) a nejvyssi (0,184 %) u skupiny od 301 do 400 dne laktace.

Statisticky vysoce prikazny (P < 0,01) rozdil v hustoté mléka dojnic byl zjistén

u vlivu mésice sledovani. V Tab. 6 je uveden jak mésic s nejvyssim hustotou mléka, tak

v v

v v

dosahl pramémé hustoty mléka 1,0295 g/cm? s variabilitou 0,119 %.
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5.7 Syritelnost mléka

Vliv sledovanych faktor na syfitelnost mléka (sekundy) je uveden v Tab. 7.
Kromé poctu ptipadii jsou zde dale uvedeny: primérné hodnoty (X), jejich smérodatné
odchylky (sx), variaéni koeficienty (Vx, %). Vyvoj pramérnych hodnot sledované
syfitelnosti mléka v jednotlivych mésicich pozorovani od biezna 2011 do ¢ervna 2012

u dojnic po bycich RAD 198 a RAD 217 je uveden v Graf ¢ 7.

Tab. 7: Vliv sledovanych faktorii viivit na syritelnost mléka (sekundy)

]E:f'eilpk:dni; Pramér Sx VX (%)
Statisticka
S'f;?(‘:gf;‘e Varianty 520 188 3381 | 1802 | Prukaznost
Bk RAD-198 336 1912 3455 | 18,06 .
y RAD-217 184 181° 3144 | 17,37
A1AL 68 1942 3636 | 18,76
Beté‘skﬁge'” A1A2 375 185 32,79 17,72 NS
A2A2 77 1952 3510 | 18,03
_ AA 110 186° 31,99 | 1717
Kapggngse'” AB 358 187 33,20 17,72 NS
BB 52 1922 4,27 | 2148
1 101 1912 31,58 | 1653
Pofadi lakt 2 245 190° 3337 | 1761 NS
oradi lakKtace ’ ’
3 162 1842 3544 | 19,25
4 12 169° 31,87 | 18,90
do 100 123 179° 3272 | 1831
101 a7 200 197 19320 3416 | 17,67
Laktaéni dny **
201 a7 300 145 18720 3402 | 1822
301 a7 400 55 189P 3068 | 16,19
Mésic Duben 2011 39 2072 4404 | 21,30 .
sledovani Leden 2012 26 170° 19,64 11,53

Oznadené: Zluté = maximum, zelené — minimum;

NS = statisticky nepriitkazné (P > 0,05; mezi oznacenymi mésici sledovani)

** = statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01, mezi oznacenymi mésici sledovani)

a,b,c,d = hodnoty oznacené ve stejném sloupci riiznymi pismeny jsou statisticky vysoce priikazné (P < 0,01)

Z hodnot uvedenych v tabulce vyplyva, Ze u celeho souboru (520 ks) dojnic byla
zaznamenana celkova pramérna sytitelnost mléka 188 sekund s variabilitou sx = 33,81
a Vx = 18,02 %. Pokud se jedna o vliv byka, zjistili jsme statisticky vysoce prukazny
(P < 0,01) rozdil mezi sledovanymi skupinami potomstva a to o 10 sekund ve prospéch

dojnic po bykovi RAD 198. To ostatné¢ vyplyva také z pribéhiit hodnot uvedenych
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V Graf ¢ 7. Je z n&j ziejmé, Ze pramérna syfitelnost mléka dcer byka RAD 198 se
pohybovala v jednotlivych mésicich od 167 sekund v mésici lednu 2012 po 212 sekund
v mésici dubnu 2011. U dcer byka RAD 217 se pohybovala syfitelnost od 162 sekund
v Cervnu 2012 po 196 sekund v dubnu a kvétnu 2011. Pokud se tyka variability
syfitelnosti mléka, ta byla v praiméru 18,06 % u dcer byka RAD 198 a u dcer byka RAD
217 byla primérna variabilita 17,37 %.

Statisticky neprikazné (P > 0,05) rozdily jsme zaznamenali u skupin dojnic
s raznymi frakcemi CSN2. Syfitelnost mléka jednotlivych skupin frakci CSN2 byla
u A1Al = 194 sekund, A1A2 = 185 sekund a A2A2 = 195 sekund. Zjistili jsme mirnou
tendenci k vyssi syfitelnosti mléka u frakci A1AL resp. A2A2 (9 resp. 10 sekund) nez u
frakce A1A2. Vzhledem k ¢Cetnosti jednotlivych variant mtizeme konstatovat, ze pokud
se tyka celého sledovani, bylo zaznamenano nejvice piipada (375) u varianty A1A2,
mén¢ (77) u varianty A2A2 a nejméné (68) u varianty A1AL. Variabilita syfitelnosti
mléka u jednotlivych frakci CSN2 byla nésledujici: A1Al1 = 194 sekund,
Al1A2 = 185 sekund a A2A2 = 195 sekund.

Graf & T: Vyvoj prumérnych hodnot syritelnosti mléka dojnic po sledovanych bycich
RAD 198 a RAD 217 od brrezna 2011 do cervna 2012

217

207

197

187

Sekundy

177

167

157

Brezen | Duben | Kvéten | Cerven (Cervene| Srpen | ZaFi | Rijen |Listopa Prosine| Leden = Unor | Biezen | Duben | Kvéten | Cerven
2011 2011 2011 2011 | c2011 | 2011 2011 2011 | d2011 | c2011 | 2012 2012 2012 2012 2012 2012

RAD -198 | 207 212 196 200 184 176 195 202 202 182 167 180 190 194 176 182
RAD-217 | 195 196 196 179 175 175 173 189 188 169 180 174 180 195 175 162

RAD-198 e RAD-217  sesese Polyg. (RAD - 198)

y =-0,0207x3 + 0,6695x? - 7,6869x + 216,88
R2=0,4124
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Rozdily v syfitelnosti mléka dojnic u skupin s riznym frakcemi CSN3
(AA = 186 sekund, AB = 187 sekund a BB = 192 sekund) byly statisticky neprtikazné
(P > 0,05). To ndm potvrzuje i rozdil mezi skupinou s nejkratSi a nejdelSi dobou
syfitelnosti mléka, ktery byl pouze 6 sekund. S tabulky je rovnéz ziejmé, ze Cetnost
jednotlivych skupin frakci CSN3 byla vyrazné rozdilnd. Pokud se tyka celého souboru,
varianta BB. Variabilita syfitelnosti mléka u jednotlivych frakci CSN3 byla nésledujici:
AA =17,17 %, AB = 17,72 % a BB = 21,48 %.

Statisticky nepritkazné (P > 0,05) rozdily jsme zaznamenali u potadi laktace. Na
prvni laktaci jsme zaznamenali syfitelnost mléka 191 sekund, na druhé laktaci
190 sekund, na tieti laktaci 184 sekund a na ¢tvrté laktaci 169 sekund. Pokud se tyka
Cetnosti dojnic na jednotlivych laktacich, tak nejvice dojnic bylo na 2. laktaci (245 ks),
méné na 3. laktaci (162 ks), jest¢ méné na 1. laktaci (101 ks) a nejmén¢ na (12 ks)
4. laktaci. Variabilita syfitelnosti mléka na jednotlivych laktacich byla nasledujici:
1. laktace = 16,53 %, 2. laktace = 17,61 %, 3. laktace = 19,25 % a 4. laktace = 18,90 %.

Statisticky vysoce prikazny (P < 0,01) rozdil jsme zaznamenali u lakta¢nich
dnd, kdy rozdily v obsahu bilkovin dojnic na jednotlivych lakta¢nich dnech byly ve dvou
ptipadech statisticky vysoce prikazné (P < 0,01). Syfitelnost mléka dojnic do 100
lakta¢nich dnti byla 179 sekund, od 101 az 200 lakta¢niho dne 193 sekund, od 201 az 300
lakta¢niho dne 187 sekund a od 301 az 400 laktaéniho dne 189 sekund. Cetnost dojnic
v jednotlivych skupinach byla: 123 ks do 100 dnd laktace, 197 ks od 101 do 200 dnu
laktace, 145 ks od 201 do 300 dnii laktace a 55 ks od 301 do 400 dne laktace. Variabilita
syfitelnosti mléka u skupiny dojnic do 100 dnti laktace byla 18,31 %, u skupiny od 101
do 200 dne laktace 16,76 % u skupiny od 201 do 300 dne laktace 18,22 % a 16,19 %
u skupiny od 301 do 400 dne laktace.

Statisticky vysoce prukazny (P < 0,01) rozdil v sytitelnosti mléka byl zjistén

u vlivu mésice sledovani. V Tab. 7 je uveden jak mésic s nejvyssi syfitelnosti mléka, tak

v v

Cvwr

dojnic dosahl primérné sytitelnosti mléka 170 sekund s variabilitou 11,53 %.
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5.8 Kvalita syfeniny

Vliv sledovanych faktori na kvalitu syfeniny (tfidy) je uveden v Tab. 8. Kromé
poctu ptipadil jsou zde dale uvedeny: primérné hodnoty (X), jejich smerodatné odchylky
(sx), variacni koeficienty (Vx, %). Vyvoj pramérnych hodnot sledované kvality syfeniny
Vv jednotlivych mésicich pozorovani od bfezna 2011 do ¢ervna 2012 u dojnic po bycich

RAD 198 a RAD 217 je uveden v Graf ¢. 8.

Tab. 8: Vliv sledovanych faktorii na kvalitu syreniny - QCQ (tridy)
Celkem

pipadit Primér Sx Vx (%)
Statisticka
S;Z?(‘;Zf;‘e Varianty 520 1,67 0,72 4314 | Prukaznost
. RAD-108 336 1.70° 0.75 43.80 "
y RAD-217 184 1,62° 0,68 41,68
_ ALAL 69 1.88° 0.68 35,88
Betc""skl\"j‘;e'” ALA2 374 1,65° 0.75 45,39 wox
A2A2 77 1,600 0,59 36,98
_ AA 111 174 0.75 42,98
Kapgg,ll‘gse'” AB 357 1,68° 0.73 43,65 NS
BB 52 1,52 0,58 37.08
1 100 1.42° 055 39,00
poadi ke 2 246 1.70% 0,77 45,08 .
oradifaktace 3 162 1,78 071 39.87
4 12 1,75b 0.75 43,07
do 100 122 1.70° 0.69 40,39
L ktatnidr 101 az 200 108 1,69° 0.75 44,61 8
aKtacn
M ANy m501 a7 300 145 1,66° 071 42,67
301 az 400 55 156° 071 45,66
Mesic Cerven 2011 33 1,422 0,61 43,10 -
sledovani Unor 2012 23 2,00 1,00 50,00

Oznadené: Zluté = maximum, zelené — minimum;

NS = statisticky nepritkazné (P > 0,05; mezi oznacenymi mésici sledovani)

** = statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01; mezi oznacenymi mésici sledovani)

a,b,c,d = hodnoty oznacené ve stejném sloupci riiznymi pismeny jsou statisticky vysoce priikazné (P < 0,01)

Z hodnot uvedenych v tabulce vyplyva, Ze u celého souboru (520 ks) dojnic byl
zaznamenana celkova primérna kvalita syfeniny na trovni 1,67 (tfidy) s variabilitou
sx =0,72 a Vx = 43,14 %. Pokud se jedna o vliv byka, zjistili jsme statisticky neprikazny
(P > 0,05) rozdil mezi sledovanymi skupinami potomstva, i kdyZ zde byl patrny mirny
trend v kavlité syfeniny 0 0,08 (tfidy) ve prospéch dojnic po bykovi RAD 217. To ostatné

vyplyva také z prabéht hodnot uvedenych v Graf é 8. Je z néj ziejmé, ze primérna

72



kvalita syfeniny dcer byka RAD 198 se pohybovala v jednotlivych mésicich od 1,38
(tfidy) v mésici Cervenec 2011 po 2,00 (téidy) v mésici tinor 2012. U dcer byka RAD 217
se pohyboval od 1,40 v dubnu 2012 po 2,00 (tfidy) v mésicich leden a unor 2012. Pokud
se tyka variability kvality syfeniny, ta byla v praméru 1,70 (tfidy) u dcer byka RAD 198
a u dcer byka RAD 217 byla primérna variabilita 1,62 (téidy).

Statisticky vysoce prikazné (P < 0,01) rozdily jsme zaznamenali u skupin dojnic
s riznymi frakcemi CSN2. Kvalita syfeniny jednotlivych skupin frakci CSN2 byla
u AlAl = 1,88 (tiidy), A1A2 = 1,65 (tfidy) a A2A2 = 1,60 (t¥idy). Statisticky vysoce
prukazny (P < 0,01) rozdil byl zjistén mezi frakci A1A1 resp. A1A2 a frakci A2A2.
Zatimco mezi frakcemi A1Al a frakci A1A2 byla zjisténa mirna tendence k lepsi kvalité
syfeniny ve prospéch frakce Al1A2, 1 kdyZz byla statisticky neprukazna
(P > 0,05). Vzhledem k ¢etnosti jednotlivych variant miizeme konstatovat, Ze pokud se
tyka celého sledovani, bylo zaznamenano nejvice piipada (374) u varianty A1A2, méné
(77) u varianty A2A2 a nejméné (69) u varianty A1AL. Variabilita kvality syfeniny
u jednotlivych frakci CSN2 byla nasledujici: A1A1 = 35,88 %, A1A2 = 45,39 %
a A2A2 = 36,98 %.

Graf & 8: Vyvoj prumérnych hodnot tridy kvality syreniny dojnic po sledovanych bycich
RAD 198 a RAD 217 od brezna 2011 do cervna 2012

2,10
2,00
1,90
o= 1,80
o]
g 170
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1,60
=
> R
o 1,50
1,40
1’30 Biezen Duben Kvéten Cerven Cerven| Srpen | ZaFi | Rijen Listopa Prosine Leden Unor Biezen Duben Kvéten Cerven
2011 | 2011 | 2011 & 2011 ec2011 2011 | 2011 & 2011 ' d2011 c2011| 2012 | 2012 | 2012 | 2012 & 2012 | 2012
RAD -198 | 1,48 1,52 1,73 1,39 1,38 1,59 1,72 1,82 1,76 1,85 1,90 2,00 1,90 1,95 1,85 1,94
RAD -217 | 1,44 1,75 1,67 1,50 1,54 1,47 1,62 1,53 1,44 1,86 2,00 2,00 1,89 1,40 1,58 1,64
RAD - 198 e RAD -217  eeeeee Polyg. (RAD - 198)
y =-0,0007x3 + 0,0175x2 - 0,0765x + 1,5906
R2=0,7855
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Rozdily v kvalité syfeniny u skupin s riznym frakcemi CSN3 (AA = 1,74 tiidy
AB = 1,68 ttidy a BB = 1,52 tfidy) byly statisticky neprukazné (P > 0,05). To ndm
potvrzuje i rozdil mezi skupinou s nejlepsi a nejhorsi kvalitou syieniny, ktery byl pouze
0,22 tridy. Z tabulky je rovnéz ziejmé, Ze Cetnost jednotlivych skupin frakci CSN3 byla
vyrazné rozdilna. Pokud se tyka celého souboru, nejvyssi etnost (357) vykazala varianta
u jednotlivych frakci CSN3 byla nasledujici: AA = 4298 tiidy, AB = 43,65 tiidy
a BB = 37,98 tridy.

Statisticky vysoce prikazny (P < 0,01) vliv jsme zaznamenali u potadi laktace.
Na prvni laktaci jsme zaznamenali kvalitu syfeniny 1,42 téidy, na druhé laktaci 1,70 tiidy,
na treti laktaci 1,78 tfidy a na ¢tvrté laktaci 1,75 tiidy. Statisticky vysoce prikazny
(P < 0,01) rozdil byl zjistén mezi 1. laktaci a 4. laktaci. Zatimco mezi druhou a tfeti
skupinou laktace nebyl zjistén statisticky prikazny rozdil (P > 0,05). Pokud se tyka
Cetnosti dojnic na jednotlivych laktacich, tak nejvice dojnic bylo na 2. laktaci (246 ks),
méné na 3. laktaci (162 ks), jest€¢ méné na 1. laktaci (100 ks) a nejméné na (12 ks)
4. laktaci. Variabilita kvality syfeniny na jednotlivych laktacich byla nasledujici:
1. laktace = 39,00 %, 2. laktace = 45,08 %, 3. laktace = 39,87 % a 4. laktace = 43,07 %.

Rozdily v kvalité syfeniny u laktaénich dnt byly ve vSech pfipadech statisticky
neprikazné (p>0,05) Kvalita syfeniny se zlepSovala s postupujici laktaci: do 100
lakta¢nich dnti byla 1,70 tfidy, od 101 az 200 lakta¢niho dne 1,69 t¥idy, od 201 az 300
lakta¢niho dne 1,66 tfidy a od 301 az 400 laktadniho dne 1,56 tfidy. Cetnost dojnic
v jednotlivych skupinéch byla: 123 ks do 100 dnd laktace, 196 ks od 101 do 200 dnu
laktace, 142 ks od 201 do 300 dnt laktace a 53 ks od 301 do 400 dne laktace. Variabilita
od 101 do 200 dne (44,61 %), u skupiny od 201 do 300 dne laktace (42,67 %) a nejvyssi
(45,66 %) u skupiny od 301 do 400 dne laktace.

Statisticky vysoce prukazny (P < 0,01) rozdil ve kvalité syfeniny byl zjistén
u vlivu mésice sledovani. V Tab. 8 je uveden jak mésic s nejlepsi kvalitou syfeniny, tak
mésic s nejhorsi kvalitou syfeniny. Mésicem s nejlepsi kvalitou syfeniny byl ¢erven 2011,
kdy soubor 33 dojnic dosahl primérné kvality syfeniny 1,42 tfidy s variabilitou 43,10 %.
Naopak mésicem s nejhorsi kvalitou syfeniny byl inor 2012, kdy soubor 23 dojnic doséahl

priumérné kvality syfeniny 2 t¥idy s variabilitou 50,00 %.
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5.9 Titracni kyselost

Vliv sledovanych faktort na titra¢ni kyselost (SH) je uveden v Tab. 9. Kromé

poctu ptipadil jsou zde dale uvedeny: primérné hodnoty (X), jejich smérodatné odchylky

(Sx), varia¢ni koeficienty (Vx, %). Vyvoj primérnych hodnot sledované titra¢ni kyselosti

Vv jednotlivych mésicich pozorovani od bfezna 2011 do ¢ervna 2012 u dojnic po bycich

RAD 198 a RAD 217 je uveden v Graf & 9.

Tab. 9: Viiv sledovanych faktori na titracni kyselost (SH)

;eig;e(;g Primér s | Vx (%)
Statisticka
Sledované Varianty 516 711 0,48 66 | Prukaznost
faktory

- RAD-198 336 7.10° 0.47 6.57

Byk RAD-217 180 713 0,49 6,90 NS
_ ALAL 67 7.00° 0.45 6.40

BEté‘Sk,\"]‘;e'” A1A2 372 7,112b 0,48 6,82 *%
A2A2 77 7,230 043 5.94
_ AA 111 7.14° 052 722

Kapcpgngse'” AB 353 7112 047 6.62 NS
BB 52 7.042 041 5.82
1 101 7.25° 0.40 551

pofadi Lkt 2 243 7.06° 0,49 6,91 NS
oradifaxtace 3 160 7.13° 0,49 6,94
4 12 6.94° 0.29 418
do 100 122 7.08° 0,46 6.50

Laktatni d 101 az 200 196 7.128 051 7.15 NS
aktacniany I™501 a7 300 143 7.13° 0.46 6.42
301 a7 400 55 7.10° 043 6,12

Misic Duben 2012 32 6,95 0,52 7.45 .
sledovani Kvéten 2012 32 7,440 0,43 5,72

Oznacené: zluté = maximum, zelené — minimum;
NS = statisticky nepriikazné (P > 0,05; mezi oznacenymi mésici sledovani)

** = statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01; mezi oznacenymi mésici sledovani)

a,b,c,d = hodnoty oznacené ve stejném sloupci riiznymi pismeny jsou statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01)

Z hodnot uvedenych v tabulce vyplyva, Ze u celeho souboru (516 ks) dojnic byla

zaznamenana celkova titra¢ni kyselost 7,11 SH s variabilitou sx = 0,48 a VVx = 6,68 %.

Pokud se jedna o vliv byka, nezjistili jsme statisticky prikazny (P > 0,05) rozdil mezi

sledovanymi skupinami potomstva. To ostatné vyplyva také z priabéht hodnot uvedenych

V Graf ¢é 9. Je z ngj ziejmé, ze pramérna titracni kyselost dcer byka RAD 198 se

pohybovala v jednotlivych mésicich od 6,92 SH v mésici listopadu 2011 po 7,45 SH
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v mésici kvétnu 2012. U dcer byka RAD 217 se pohybovala od 6,96 SH v dubnu 2011
i 2012 po 7,55 SH v lednu 2012. Pokud se tyka variability titra¢ni kyselosti, ta byla
V priméru 6,57 % u dcer byka RAD 198 a u dcer byka RAD 217 byla priimérna variabilita
6,90 %.

Statisticky vysoce prikazné (P < 0,01) rozdily jsme zaznamenali u skupin dojnic
s riznymi frakcemi CSN2. Titraéni kyselost jednotlivych skupin frakci CSN2 byla
u AlAl = 7,00 SH, A1A2 = 7,11 SH a A2A2 = 7,23 SH. Statisticky vysoce prikazny
(P < 0,01) rozdil byl zjistén mezi frakci A1A1 a A2A2. Zatimco mezi frakcemi A1A1l
a frakci A1A2 byla zjisténa mirna tendence k vyssi titracni kyselosti ve prospéch frakce
AlA2 o 0,11 SH, naopak tomu bylo mezi frakci A1A2 a A2A2, kde byla tendence
k vysSim hodnotdm titra¢ni kyselosti ve prospéch frakce A2A2 o 0,12 SH. Vzhledem
k Cetnosti jednotlivych variant mizeme konstatovat, Ze pokud se tyka celého sledovani,
bylo zaznamenano nejvice ptipadt (372) u varianty A1A2, mén¢ (77) u varianty A2A2
anejméné (67) u varianty A1A1. Variabilita titra¢ni kyselosti u jednotlivych frakci CSN2
byla nésledujici: A1Al = 6,40 %, ALA2 = 6,82 % a A2A2 = 5,94 %.

Graf & 9: Vyvoj primérnych hodnot titracni kyselosti mléka dojnic po sledovanych
bycich RAD 198 a RAD 217 od brezna 2011 do ¢ervna 2012
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Biezen | Duben | Kvéten | Cerven |Cervenec Srpen Zaxi Rijen | Listopad | Prosinec| Leden | Unor | Biezen | Duben | Kvéten | Cerven
2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2011 2012 2012 2012 2012 2012 2012

RAD-198 | 720 6,99 7,20 7,20 711 6,96 7,00 7,35 6,92 7,07 7,09 7,07 7,05 6,95 7,45 7,09
RAD-217 | 697 6,96 7,02 71 7,10 6,98 717 7,16 7,22 713 7,55 7,06 7,04 6,96 743 7,24

7,10

7,00

6,90

RAD-198 e RAD-217  eseses Polyg. (RAD - 198)

y = 0,0002x2 - 0,0031x? + 0,0025x + 7,1443
R2 = 0,0805
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Rozdily v titra¢ni kyselosti u skupin s riznym frakcemi CSN3
(AA = 3,27 %, AB = 3,25 % a BB = 3,28 %) byly statisticky neprikazné (P > 0,05). To
ktery byl 0,10 SH. Z tabulky je rovnéz ziejmé, Ze Cetnost jednotlivych skupin frakci CSN3
byla vyrazné rozdilnd. Pokud se tyka celého souboru, nejvyssi Cetnost (353) vykazala
kyselosti u jednotlivych frakci CSN3 byla nasledujici: AA = 7,22 %, AB = 6,62 %
a BB =5,82 %.

Statisticky neprukazny (P > 0,05) vliv jsme zaznamenali u vSech skupin potadi
laktace i kdyZ rozdil mezi skupinou s nejvétsi a nejnizsi titra¢ni kyselosti byl 0,31 SH. Na
prvni laktaci jsme zaznamenali titra¢ni kyselost 7,25 SH, na druhé laktaci 7,06 SH, na
treti laktaci 7,13 SH a na ctvrté laktaci 6,94 SH. Pokud se tyka Cetnosti dojnic na
jednotlivych laktacich, tak nejvice dojnic bylo na 2. laktaci (243 ks), méné na 3. laktaci
(160 ks), jesté méné na 1. laktaci (101 ks) a nejméné na (12 ks) 4. laktaci. Variabilita
titracni kyselosti na jednotlivych laktacich byla nésledujici: 1. laktace = 5,51 %,
2. laktace = 6,91 %, 3. laktace = 6,94 % a 4. laktace = 4,18 %.

Rozdily v titra¢ni kyselosti u skupin lakta¢nich dnt (do 100 lakta¢nich dna
7,08 SH, od 101 az 200 lakta¢niho dne 7,12 SH, od 201 az 300 lakta¢niho dne 7,13 SH
a od 301 az 400 lakta¢niho dne 7,10 SH) byly opét statisticky neprikazné (P > 0,05)
i kdyZ rozdily mezi skupinou s nejvyssi a nejnizsi hodnotou byl 0,05 SH. Cetnost dojnic
v jednotlivych skupinach byla: 122 ks do 100 dnd laktace, 196 ks od 101 do 200 dnu
laktace, 143 ks od 201 do 300 dnti laktace a 55 ks od 301 do 400 dne laktace. Variabilita
titrani kyselosti mléka dojnic byla nasledujici: do 100 dnt laktace 6,50 %, od 101 do
200 dne 7,15 SH), u skupiny od 201 do 300 dne 6,64 SH a 6,12 SH u skupiny od 301 do

400 dne laktace.

Statisticky vysoce prukazny (P < 0,01) rozdil v titra¢ni kyselosti byl zji§tén
u vlivu mésice sledovani. V Tab. 9 je uveden jak mésic s nejvyssi titra¢ni kyselosti, tak
mésic s nejniZsi titraéni kyselosti. Mésicem s nejvyssi titracni kyselosti byl kvéten 2012,
kdy soubor 32 dojnic dosahl pramérné titra¢ni kyselosti 7,44 SH s variabilitou 5,72 %.
Naopak mésicem s nejniZsi titra¢ni kyselosti byl duben 2012, kdy soubor 32 dojnic doséahl

priamérné titracni kyselosti 6,95 SH s variabilitou 7,45 %.
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5.10 Aktivni kyselost

Vliv sledovanych faktorti na aktivni kyselost (pH) je uveden v Tab. 10. Kromé
poctu piipadt jsou zde dale uvedeny: primérné hodnoty (X), jejich smérodatné odchylky
(sx), varia¢ni koeficienty (Vx, %). Vyvoj primérnych hodnot sledované aktivni kyselosti

Vv jednotlivych mésicich pozorovani od bfezna 2011 do ¢ervna 2012 u dojnic po bycich

RAD 198 a RAD 217 je uveden v Graf ¢ 10.

Tab. 10: Viiv sledovanych faktoru na aktivni kyselost (pH)
Celkem

pipadit Primér Sx Vx (%)
Statisticka
Sledované Varianty 519 6,67 0,15 230 | Prukaznost
faktory

S RAD-108 337 6.67° 0.15 232 NS
y RAD-217 182 6.66° 0.15 2.29
_ ALAL 66 6.71° 0.14 2.05

BEté‘Sk,\"]‘;e'” A1A2 376 6,66° 0,16 234 NS
A2A2 77 6.67° 0.15 227
_ AA 110 6.64° 0.13 1.97

Kapcpgl'\‘lgse'” AB 357 6,674 016 233 >k
BB 52 6,710 0.18 2,63
1 101 6.59° 0.18 2.80

Pofadi lakt 2 246 6,673 0.15 219 »
oradi faktace 3 160 6,72° 0.13 1.89
4 12 6,664 0.05 0.79
do 100 122 6.63° 0.13 2.01

Laktatai d 101 az 200 197 6,66% 0.15 225 .
alkiacnl Coy 201 az 300 145 6,69°¢ 0.15 2.24
301 az 400 55 6,73 0.19 2.85

Mésic Duben 2011 39 6,46° 0,14 2,10 N
sledovani Biezen 2012 29 6,88 0,16 234

Oznadené: Zluté = maximum, zelené — minimum;

NS = statisticky nepriitkazné (P > 0,05; mezi oznacenymi mésici sledovani)

** = statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01; mezi oznacenymi mésici sledovani)

a,b,c,d = hodnoty oznacené ve stejném sloupci riiznymi pismeny jsou statisticky vysoce priikazné (P < 0,01)

Z hodnot uvedenych v tabulce vyplyva, Ze u celého souboru (519 ks) dojnic byl
zaznamenana celkova aktivni kyselost mléka 6,67 pH s variabilitou sx = 0,15
a Vx = 2,30 %. Pokud se jedna o vliv byka, nezjistili jsme statisticky prukazny (P > 0,05)
rozdil mezi sledovanymi skupinami potomstva. To ostatné vyplyva také z prub&hti hodnot

uvedenych v Graf & 10. Je z ngj ziejmé, Ze pramérnd hodnota aktivni kyselosti mléka
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dcer byka RAD 198 se pohybovala v jednotlivych mésicich od 6,46 pH v mésici bieznu
2012 po 6,68 pH v mésici bieznu 2012. U dcer byka RAD 217 se pohybovala od
6,42 pH v dubnu 2011 po 6,86 pH v bieznu 2012. Pokud se tyka variability aktivni
kyselosti, ta byla v praméru 2,32 % u dcer byka RAD 198 a u dcer byka RAD 217 byla

pramérnd variabilita 2,29 %.

Statisticky neprikazné (P < 0,01) rozdily jsme zaznamenali u viech skupin
dojnic s riznymi frakcemi CSN2 i kdyZ rozdil mezi nejvétsi a nejmensi naméfenou
hodnotou ¢inil 0,04 pH. Aktivni kyselost jednotlivych skupin frakci CSN2 byla
u A1A1 = 6,71 pH, A1A2 = 6,66 pH a A2A2 = 6,67 pH. Vzhledem k cetnosti
jednotlivych variant miizeme konstatovat, Zze pokud se tyka celé¢ho sledovani, bylo
zaznamenano nejvice piipada (376) u varianty A1A2, méné (77) u varianty A2A2
anejméné (66) u varianty A1A1. Variabilita aktivni kyselosti u jednotlivych frakci CSN2
byla nésledujici: A1ALl = 2,05 %, ALA2 = 2,34 % a A2A2 = 2,27 %.

Graf ¢ 10: Vyvoj primérnych hodnot aktivni kyselosti mléka dojnic po sledovanych
bycich RAD 198 a RAD 217 od biezna 2011 do ¢ervna 2012
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Brezen | Duben | Kv&ten | Cerven  Cervene Srpen Zari Rijen | Listopad | Prosinec| Leden Unor | Biezen | Duben | Kvéten | Cerven
2011 2011 2011 2011 c2011 2011 2011 2011 2011 2011 2012 2012 2012 2012 2012 2012
RAD-198 @ 6,46 6,48 6,62 6,65 6,61 6,71 6,83 6,82 6,67 6,70 6,72 6,78 6,88 6,68 6,73 6,65

RAD-217 | 6,56 6,42 6,63 6,63 6,57 6,68 6,76 6,76 6,67 6,66 6,65 6,81 6,86 6,62 6,70 6,63

RAD-198 === RAD-217  sesese Polyg. (RAD - 198)

y = 6E-05x8 - 0,005x2 + 0,0839x + 6,3739
R2=0,6916

Rozdily v aktivni kyselosti mléka u skupin s riznym frakcemi CSN3
(AA = 6,64 pH, AB = 6,67 pH a BB = 6,71 pH) byly statisticky vysoce prtikazné
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(P <0,01) mezi skupinami s frakcemi AA a BB. To nam potvrzuje i rozdil mezi skupinou
AA resp. BB a frakci AB nebyla zjisténa statisticka prukaznost (P > 0,05). Z tabulky je
rovnéz ziejmé, ze Cetnost jednotlivych skupin frakci CSN3 byla vyrazné rozdilné. Pokud
se tyka celého souboru, nejvyssi Cetnost (357) vykazala varianta AB, niz$i (110) varianta

v v

byla nasledujici: AA =1,97 %, AB = 2,33 % a BB = 2,63 %.

Statisticky vysoce prukazny (P < 0,01) vliv jsme zaznamenali u pofadi laktace.
Na prvni laktaci jsme zaznamenali aktivni kyselost 6,59 pH, na druhé laktaci 6,67 pH,
na tieti laktaci 6,72 pH a na ¢tvrté laktaci 6,66 pH. Statisticky vysoce prukazny (P < 0,01)
rozdil byl zjistén mezi 1. laktaci a 2. resp. 3. laktaci. Zatimco mezi druhou, tieti a ¢tvrtou
skupinou laktace nebyl zjistén statisticky prukazny rozdil v aktivni kyselosti (P > 0,05).
Pokud se tyka Cetnosti dojnic na jednotlivych laktacich, tak nejvice dojnic bylo na
2. laktaci (246 ks), méné na 3. laktaci (160 ks), je$té méné na 1. laktaci (101 ks) a nejméné
na (12 ks) 4. laktaci. Variabilita aktivni kyselosti na jednotlivych laktacich byla
nasledujici: 1. laktace = 2,80 %, 2. laktace = 2,19 %, 3. laktace = 1,89 %
a 4. laktace = 0,79 %.

Statisticky vysoce prikazné (P < 0,01) rozdily jsme zaznamenali u laktacnich
dnt, kdy rozdily v obsahu bilkovin dojnic na jednotlivych lakta¢nich dnech byly ve vSech
piipadech statisticky vysoce prikazné (P < 0,01). Obsah bilkovin do 100 lakta¢nich dni
byl 3,15 %, od 101 az 200 lakta¢niho dne 3,24 %, od 201 az 300 lakta¢niho dne 3,31 %
a od 301 az 400 lakta¢niho dne 3,42 %. Cetnost dojnic v jednotlivych skupinach byla:
123 ks do 100 dni laktace, 196 ks od 101 do 200 dnui laktace, 142 ks od 201 do 300 dnt
laktace a 53 ks od 301 do 400 dne laktace. Variabilita obsahu bilkovin dojnic se
(3,59 %), u skupiny od 101 do 200 dne laktace vyssi (4,78 %), u skupiny od 201 do 300
dne laktace jesté vyssi (5,44 %) a nejvyssi (9,36 %) u skupiny od 301 do 400 dne laktace.

Statisticky vysoce prikazny (P < 0,01) rozdil v obsahu bilkovin byl zjistén

u vlivu mésice sledovani. V Tab. 10 je uveden jak mésic s nejvyssim obsahem bilkovin,

Cv v

2011, kdy soubor 32 dojnic dosahl primérného obsahu 3,40 % bilkovin s variabilitou
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vV

dojnic dosahl primérného obsahu 3,19 % bilkovin s variabilitou 4,49 %.
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5.11 Bod mrznuti

Vliv sledovanych faktort na bod mrznuti (°C) je uveden v Tab. 11. Kromé poctu
piipadi jsou zde dale uvedeny: primérné hodnoty (X), jejich smérodatné odchylky (sx),
variani koeficienty (Vx, %). Vyvoj primérnych hodnot sledovaného bodu mrznuti
v jednotlivych mésicich pozorovani od bfezna 2011 do ¢ervna 2012 u dojnic po bycich
RAD 198 a RAD 21 je uveden v Graf ¢ 11.

Tab. 11: Vliv sledovanych faktorii na bod mrznuti (°C)

;:i,‘elg;e(;?l Primér (°C) Sx VX (%)
Statisticka
Sledované 1 y/arianty 517 0,542 001 | 247 [Prikaznost
faktory
. RAD-198 336 -0,543? 0,01 2,58 o
y RAD-217 181 20,5400 0,01 2,20
_ ALAL 66 -0,538? 0,01 1,62
Beta kasein ALA2 374 -0,5420 0,01 2,51 ok
CSN2
A2A2 77 -0,543 0,01 2,72
_ AA 109 -0,544 0,01 2,74
Kapcpgngse'” AB 356 -0,541° 001 | 229 NS
BB 52 -0,542? 0,02 2,95
1 100 -0,551¢ 0,02 2,87
Pofadi laktace 2 244 -0,541° 0,01 2,61 .
3 161 -0,539° 0,01 1,39
4 a vyie 12 -0,537 0,01 1,15
do 100 123 -0,540° 0,01 2,20
Laktatni dny | 10122200 196 -0,542? 0,01 2,45 NS
201 a2 300 143 -0,542? 0,01 2,56
301 az 400 55 -0,5442 0,02 2,77
Misic Biezen 2011 36 -0,559° 0,02 3,53 N
sledovani Unor 2012 22 -0,535" 0,01 1,14

Oznadené: Zluté = maximum, zelené — minimum;

NS = statisticky nepritkazné (P > 0,05; mezi oznacenymi mésici sledovani)

** = statisticky vysoce pritkazné (P < 0,01; mezi oznacenymi mésici sledovani)

a,b,c,d = hodnoty oznacené ve stejném sloupci riiznymi pismeny jsou statisticky vysoce priikazné (P < 0,01)

Z hodnot uvedenych v tabulce vyplyva, Ze u celého souboru (517 ks) dojnic byl
zaznamenan celkovy pramémy bod mrznuti -0,542 °C s variabilitou sx = 0,01
a Vx = 2,47 %. Pokud se jedna o vliv byka, zjistili jsme statisticky vysoce prikazny
(P < 0,01) rozdil mezi sledovanymi skupinami potomstva a to 0 -0,003 °C ve prospéch
dojnic po bykovi RAD 198. To ostatné¢ vyplyva také z prubéhd hodnot uvedenych

v Graf ¢. 11. Je z n&j ziejmé, ze pramérné hodnoty bodu mrznuti dcer byka RAD 198 se

82



pohybovaly v jednotlivych mésicich od -0,515 °C v mésici Unoru 2012 po
-0,562 °C v mésici bieznu 2011. U dcer byka RAD 217 se pohybovaly od -0,535 °C
v anoru 2012 po -0,548 °C v ¢ervnu 2011. Pokud se tyka variability bodu mrznuti, ta byla
Vv priméru 2,58 % u dcer byka RAD 198 a u dcer byka RAD 217 byla priimérna variabilita
2,20 %.

Statisticky vysoce prikazné (P < 0,01) rozdily jsme zaznamenali u skupin dojnic
s riznymi frakcemi CSN2. Bod mrznuti jednotlivych skupin frakci CSN2 byl
uAlAl= -0,538°C, A1A2 =-0,542 °C a A2A2 =-0,543 °C. Statisticky vysoce prikazny
(P < 0,01) rozdil byl zjistén mezi frakci A1A1 a A1A2 resp. A2A2. Zatimco mezi
frakcemi A1A2 a frakci A2A2 nebyla zjisténa statisticka prikaznost (P > 0,05) Vzhledem
k Cetnosti jednotlivych variant mizeme konstatovat, Ze pokud se tyka celého sledovani,
bylo zaznamenano nejvice piipadd (374) u varianty A1A2, méné (77) u varianty A2A2
a nejméné (66) u varianty ALAL. Variabilita bodu mrznuti u jednotlivych frakci CSN2
byla nasledujici: A1A1 = 1,62 %, ALA2 = 2,51 % a A2A2 = 2,72 %.

Graf ¢ 11: Vyvoj primérnych hodnot bodu mrznuti mléka dojnic po sledovanych bycich
RAD 198 a RAD 217 od brezna 2011 do cervna 2012
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Rozdily v bodu mrznuti mléka u skupin s riznym frakcemi CSN3
(AA = -0,538 °C, AB = -0,541 °C a BB = -0,542 °C) byly statisticky nepriikazné
(P > 0,05). To nam potvrzuje i rozdil mezi skupinou s nejvétsim a nejnizSim bodem
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mrznuti, ktery byl pouze -0,004 °C. Z tabulky je rovnéz ziejmé, ze ¢etnost jednotlivych
skupin frakci CSN3 byla vyrazné rozdilna. Pokud se tyka celého souboru, nejvyssi ¢etnost
Variabilita bodu mrznuti u jednotlivych frakci CSN3 byla nasledujici: AA = 2,74 %,
AB =2,29 % a BB = 2,95 %.

Statisticky vysoce prikazny (P < 0,01) vliv jsme zaznamenali u potadi laktace.
Na prvni laktaci jsme zaznamenali hodnoty bodu mrznuti na drovni -0,551 °C, na druhé
laktaci -0,541 °C, na tieti laktaci -0,539 °C a na ¢tvrté laktaci -0,537 °C. Statisticky vysoce
prukazny (P < 0,01) rozdil byl zjistén mezi 1. laktaci a zbyvajicim laktacemi. Zatimco
mezi druhou, tieti a ¢tvrtou skupinou laktace nebyl zjistén statisticky prukazny rozdil
(P > 0,05). Pokud se tyka Cetnosti dojnic na jednotlivych laktacich, tak nejvice dojnic
bylo na 2. laktaci (244 ks), mén¢ na 3. laktaci (161 Ks), jesté méné na 1. laktaci (100 ks)
a nejméné na (12 ks) 4. laktaci. Variabilita bodu mrznuti na jednotlivych laktacich byla
nasledujici: 1. laktace = 2,87 %, 2. laktace = 2,61 %, 3. laktace = 1,39 % a 4.
laktace = 1,15 %.

Statisticky neprukazné (p > 0,05) rozdily jsme zaznamenali u lakta¢nich dnt
Bod mrznuti do 100 lakta¢nich dnt byl -0,540 °C, od 101 az 200 lakta¢niho dne
-0,542 °C od 201 az 300 lakta¢niho dne -0,542 °C a od 301 az 400 lakta¢niho dne
-0,544 °C. Cetnost dojnic v jednotlivych skupinach byla: 123 ks. do 100 dnt laktace, 196
ks. od 101 do 200 dnu laktace, 143 ks. od 201 do 300 dna laktace a 55 ks. od 301 do 400
dne laktace. Variabilita bodu mrznuti mléka dojnic se zvétSovala s postupujici laktaci.
U skupiny dojnic do 100 dnti laktace byla nejnizsi (2,20 %), u skupiny od 101 do 200 dne
laktace vysSi (2,45 %), u skupiny od 201 do 300 dne laktace jesté vyssi (2,56 %) a nejvyssi
(2,77 %) u skupiny od 301 do 400 dne laktace.

Statisticky vysoce prikazny (P < 0,01) rozdil v bodu mrznuti mléka byl zjistén

u vlivu mésice sledovani. V Tab. 11 je uveden jak mésic s nejvyssim hodnotou bodu

v v

v v

byl brezen 2011, kdy soubor 36 dojnic dosahl pramérného bodu mrznuti -0,559 °C

s variabilitou 1,14 %.
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6 DISKUZE

6.1  Vliv byka na sledované parametry mléka

Ze zjisténych vysledkt vyplyva statisticky vysoce prukazny vliv bykt na obsah tuku,
obsah bilkovin, obsah lakt6zy, obsah tukuprosté susiny, hustotu, syfitelnost a bodu mrznuti
mléka. Statisticky neprikazny vliv byl zaznamenan u téchto parametrti: produkce mléka,

kvalita syfeniny, titra¢ni kyselost a aktivni kyselost mléka.

Zjisténa denni produkce mléka dcer obou sledovanych bykt odpovidala uZitkovosti
7894 kg mléka za normovanou laktaci. Porovname-li tuto hodnotu s udaji z vysledku kontroly
uzitkovosti CMSCH (2015), kde je uvedena primérna uzZitkovost za vSechny laktace 7059 kg,
tak mizeme konstatovat, Ze nami sledované dojnice m¢ly nadprimérnou uzitkovost v ramci
dojnic ¢eského strakatého plemene, coZ bylo patrné i ve srovnani z databdzi Plemdat (2015).
Rozdily v uzitkovosti dcer mezi obéma byky nebyly zaznamenany. Praimérna denni produkce
mléka u dojnic po obou bycich byla shodna (29 kg u byka RAD 198 a 29 kg u byka RAD 217).
Tyto zjisténé vysledky neodpovidaly udajim o produkci mléka za celé sledované obdobi
u populace dojnic po obou bycich chovanych v Ceské republice z databaze Plemdat (2015), kde
byly zaznamenany rozdily v uZitkovosti dojnic na prvni laktaci ve prospéch byka RAD 198
oproti bykovi RAD 217 (viz Obrazek | a Obrazek Il v metodice). Lze tedy konstatovat, Ze se
v naSem sledovani neprojevil rozdil ve vyssi produkci mléka ve prospéch byka RAD 198, ve
srovnani s databazi Plemdat (2015). Tyto odlisné vysledky mohou byt dusledkem mnoha
faktor, véetné relativné malého souboru sledovanych dojnic po obou bycich RAD 198 (n =
40) a RAD 217 (n = 23) v naSem experimentu. Na druhou stranu pomérné vysoky pocet dcer
pouzity pro hodnoceni plemenné hodnoty byki, naznacuje vysokou spolehlivost jejich kontroly
dle Madeja et al. (2004).

U dojnic po bykovi RAD 198 bylo zjisténo pritkazné vysSi zastoupeni obsahovych
sloZzek mléka: tuku, bilkovin, laktozy, tukuprosté susiny, ve srovnani s dojnicemi po bykovi
RAD 217. Tuto skuteCnost lze pfi¢ist jejich dédi€nému potencialu. S timto tvrzenim
koresponduji napft. vysledky prace Hanus et al. (2011), ktefi zaznamenali statisticky prikazny
vliv otce u obsahu bilkovin. Pokud zjisténé vysledky srovname s databazi Plemdat (2015), ktery
uvadi u téchto byki shodny obsah tuku, a to 3,95 %, a vysSi obsah bilkovin o 0,08 % ve
prospéch dojnic po bykovi RAD 217, muZzeme konstatovat, Ze tyto hodnoty nekoresponduji

85



s ndmi zaznamenanym vyssim obsahem tuku, resp. bilkovin u dojnic po bykovi RAD 198
4,23 %, resp. 3,28 %, a u dojnic po bykovi RAD 217 4,07 %, resp. 3,22 %.

U dojnic po bykovi RAD 198 byly ve srovnani s dojnicemi po bykovi RAD 217 zjistény
statisticky prukazné vyss§i hodnoty tukuprosté susiny a laktdzy. Z vysledku 1ze konstatovat, ze
tyto obsahové slozky mléka mohly byt ovlivnény dédiénym potencialem bykd. Také autofi
Hanus$ et al. (2011) zaznamenali vyznamny vliv otce na obsah tukuprosté susiny a laktozy.
Rovnéz DoleZal et al. (2000) ve své publikaci uvadéji, ze tukuprosta susina podléha vliviim,
které pusobi na jeji jednotlivé slozky (bilkoviny, laktozu a mineralni latky). K zavéram, ze
mnoZzstvi tukuproste susiny se zvysSuje zkoncentrovanim zakladnich sloZzek mléka, dosli také
autofi Fox et al. (2004) a Polék et al. (2011).

U parametru hustota mléka byl mezi sledovanymi dojnicemi po bycich RAD 198 a RAD
217, zjistén statisticky prikazny rozdil. Nami zjisténa vyssi praimérna hodnota hustoty za celé
sledované obdobi u byka RAD 198 mohla byt zptsobena vysSim obsahem bilkovin, tuku
a laktozy v mléce. Tato hypotéza je v souladu s vysledky Snaselova et al. (2009), kteti uvadéji,
ze méteni hustoty je také nepiimy postup pro zjisténi koncentrace celkové susiny, vhodny i pro
kontrolu falSovani mléka vodou. Je vSeobecné znamo, Ze s rostoucim obsahem tuku

a s klesajicim obsahem suSiny hustota mléka klesa (Snaselova et al., 2009).

V naSem pozorovani byla zjisténa statisticky prukazna kratSi doba sytitelnosti u mléka
dojnic po bykovi RAD 217 oproti RAD 198. Je moZné, Ze kratSi doba syfitelnosti mohla byt
zpusobena nizSim obsahem bilkovin 0 0,06 % ve prospéch byka RAD 217. Toto tvrzeni je
v souladu s vysledky Cejny et Chladeka (2006a), Polaka et al. (2010), Penasa et al. (2010)
a Cecchinato et al. (2011), kteti uvadéji, ze obsah bilkovin ma vliv na syfitelnost mléka.
Z vysledkl je patrné, ze syfitelnost vykazovala pomérné velkou variabilitu, coz je ve shodé

s vysledky mnoha autort napi. Cejna (2006), Kolosta et al. (2008) a Poléak et al. (2012).

Statisticky vyznamny rozdil u vlivu byka byl zjistén také pro parametr bodu mrznuti,
pticemz prukazng niz§i hodnota byla zaznamenana u dojnic po bykovi RAD 198. Nami zjisténé
rozdily v bodu mrznuti mléka mohou byt zpusobeny vys§im zastoupenim mléénych slozek
u byka RAD 198, jak naznacuji zjisténé korelace u bodu mrznuti ve vztahu k mléénych slozkam
(viz Tabulka ¢ 1 v piiloze). Podobné Hanus et al. (2009) uvadi korela¢ni koeficienty bodu
mrznuti k obsahu laktozy (r = -0,36) a tukuprosté susiny (r = -0,32). Toto neodpovida tvrzeni
autorq, kteti se zabyvali vztahy bodu mrznuti k obsahovym slozkam mléka. Napiiklad KoloSta
(2003) uvadi korelacni koeficienty bodu mrznuti mléka k: obsahu bilkovin (r = 0,27 az 0,40),
obsahu laktdzy (r = 0,13 az 0,29), obsahu tukuprosté susiny (r = 0,39 az 0,57). Chladek et Cejna
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(2005b) publikovali nasledujici korelacni koeficienty bodu mrznuti: r = 0,760 s obsahem

laktézy a r = 0,848 s obsahem tukuprosté susiny.

V naSem pozorovani nebyl zjistén vliv byka na kvalitu syfeniny a to i pfesto, ze z divodu
mirn¢ vyssiho mnozstvi bilkovin u byka RAD 198 by bylo mozné ocekavat lepSi kvalitu
syfeniny. K podobnym vysledktim dospéli i autofi Hanus et al. (2011), ktefi uvadi neprikazny
vliv byka na kvalitu syfeniny, ale zaznamenali statisticky prikazny vliv na uzitkovost. Kvalita
syfeniny byla pozitivné€ ovlivnéna mnozstvim bilkovin u obou bykd, tato prikazna korelace je
uvedena (viz Tabulka ¢ 1 v piiloze). Tvrzeni je v souladu s pracemi autord Auldist et al. (2002),
Kubarsepp et al. (2005) a Polak et al. (2010). Naproti tomu Ikonen et al. (2004) udava lepsi

hodnoty kvality syieniny pii korelaci s nizkym obsahem bilkovin.

Obdobny neprikazny vysledek byl zjistén u parametru titraéni kyselosti, kde mezi byky
nebyl nalezen prikazny rozdil. Zde byl zaznamenan slabé pozitivni korela¢ni vztah k obsahu
tuku, bilkovin, laktozy, a tukuprosté susiny (viz Tabulka ¢ 1 v piiloze). Nami zjisténé vysledky
jsou ve shod¢ s autory Cassandro et al. (2008), Polék et al. (2010), kteti uvadéji pozitivni
korelaci titra¢ni kyselosti k obsahovym sloZzkdm mléka. Kolosta et al. (2008) uvadi, ze titra¢ni

kyselost mléka je zavisla na sloZzeni mléka a vyznamnou roli zde sehrava mnozstvi bilkovin.

Obdobny neprukazny vysledek byl zaznamenan také u aktivni kyselosti, kdy nebyl
pozorovan vliv byka. Toto zjisténi je v souladu se zavéry autord Hanu$ et al. (2011), ktefi

uvadéji neprikazny vliv byka na tento parametr.
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6.2  Vliv frakci CSN2 na sledované parametry mléka

Ze zjisténych vysledkt vyplyva statisticky vysoce prukazny vliv frakci CSN2 (A1A1,
AlA2, A2A2) na obsah tuku, obsah bilkovin, obsah lakt6zy, obsah tukuprosté susiny, kvality
syfeniny, titracni kyselosti a bodu mrznuti mléka. Statisticky neprtikazné rozdily byly
zaznamenany u téchto parametrd: produkce mléka, hustota mléka, syfitelnost a aktivni kyselosti

mléka.

V nasi praci nebyla zjiSténa statisticka prukaznost vlivu frakci CSN2 na produkci
mléka, i kdyZz zde byla zaznamenana tendence k vy3S§i uZitkovosti dojnic s genotypem
Al1A1l, ve srovnani se skupinami A1A2 a A2A2. S témito tvrzenimi koresponduji vysledky vice
autori napt. Bartonova (2012), Hanusova et al. (2010), Shahlla et al. (2014)
a Duifhuis et al. (2014), ktefi rovnéz nezjistili statistickou prikaznost u uzitkovosti mezi
genotypy CSN2. Nami zjisténa tendence k vyssi uZitkovosti u genotypu A1ALl je v souladu
s vysledky Hanusov4 et al. (2010), kdy genotypy A1Al a A1A2 vykazovaly mirnou tendenci
k vysSi produkci, nez genotyp A2A2 u holtynského skotu chovaného na Slovensku. Naproti
tomu vysledky autord Manga et al. (2006) dokumentuji, Ze nejvyssi uzitkovost dosahovaly
dojnice s genotypem mléka A2A2. Obdobného vysledku dosahli autofi Bech et Kristiansen
(1990), ktefi uvadi vyssi produkci mléka u genotypu A2A2 ve srovnani s genotypem A1Al ato
zejména u dojnic na druhé laktaci. Tato tendence byla podle Comin et al. (2008) patrna
u genotypu A2A2 u holstynského skotu chovaného v Italii. Toto tvrzeni neodpovida naSim
ovSem tfeba podotknout, Ze tento vysledek mohl byt silné€ ovlivnén individualitou dojnic, nebot’
za celou dobu pokusu jsme zaznamenali pouze 69 piipadi homozygoti A1A1 z celkového

poctu 523 sledovani.

Byl zaznamenan statisticky vysoce prukazny vliv genotypi CSN2 u nasledujicich
parametrl: obsahu tuku, bilkovin, laktézy, tukuprosté susiny, kvality syfeniny, titracni kyselosti
a bodu mrznuti. Podobné zjisténi u obsahu tuku a bilkovin uvadi také autorka
Hanusova et al. (2010), ktera zjistila tendenci k vy$Simu obsahu tuku a bilkovin u genotypu
Al1A2 a A2A2 oproti dojnicim s genotypem A1A1L, i kdyZ v jejim ptipadé nebyly statisticky
prukazné. Naopak Manga et al. (2006) nezjistili statisticky prukazny rozdil, i kdyz zaznamenali
tendenci k vy3Sim hodnotam obsahu tuku u genotypu A1AL oproti A1A2 a A2A2 (4,45 %
vs. 4,19 % a 4,16 %), co se tykd obsahu bilkovin, resp. laktozy, zjistili vysSi tendenci

k hodnotam u genotypu A2A2 oproti genotypum A1A2 a A1Al. Je vSeobecné znamo, Ze se
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zvysujicim se obsahem bilkoviny a laktozy se zvySuje také tukuprosta susSina. Tato hypotéza
byla v naSem piipadé potvrzena. Autoti Wedholm et al. (2006) a Hallén et al. (2009) pozorovali,
7e vytéznost syra se zvysuje s mnozstvim bilkovin v mléce, zatimco technologické parametry
jako je syfitelnost mléka ¢i kvalita syfeniny zavisi hlavné na distribuci a sloZeni kaseind.
Slozeni bilkovin je do zna¢né miry ur¢ovano genetickymi faktory, ale méni se také v zavislosti
na ro¢nim obdobi, laktaénim dnu, vyzive a zdravotnim stavu dojnic (Bobe et al., 1999). Poulsen
etal. (2013) zjistili, ze kvalita syfeniny a syfitelnost mléka je vyznamné ovlivnéna genetickymi
variantami CSN2, kdy genotyp A2A2 vykazoval statisticky prikazné prodluzeni doby
syfitelnosti a horsi pevnost syfeniny u danského jerseyského skotu a Svédského Cerveného
skotu. Toto tvrzeni je v ptipadé sytitelnosti v souladu s nasimi vysledky, kde jsme potvrdili

tendenci k prodluzovani doby syfitelnosti u genotypu A2A2.

Nejlepsi kvalita syfeniny byla v naSem piipadé¢ zaznamenana u genotypu A2A2, kde
byl zjistén statisticky vysoce prikazny rozdil oproti genotyptt A1A1 a A1A2. Spatna koagulace
mléka je obvykle spojovéna s horsi kvalitou syfeniny a prodluzovanim doby syfitelnosti, a to
i pfesto, ze korelace mezi t€mito znaky neni pfilis§ silna. Navzdory tomu mtze mléko s delSi
dobou potiebnou pro zasyieni vykazovat dobrou kvalitu syfeniny (Wedholm et al., 2006). DalSi
studie prokazaly, Ze genotyp A2A2 je spojovan se Spatnou koagulaci mléka (Hallén et al.,
2007), zatimco genotypu A1A2 je piisuzovana lepsi syfitelnost mléka (Ikonen et al., 1999b)
a vetsi vytéznost syra (Marziali et Ng-Kwai-Hang, 1986).

Nami zjisténa titraéni kyselost mléka byla statisticky prukazné rozdilnd mezi
genotypem A1Al (7,00 SH) a A2A2 (7,23 SH). Zjisténou vysSi hodnotu titra¢ni kyselosti
u genotypu A2A2 lze pfisuzovat vy$Simu obsahu tuku, bilkovin a laktozy. Tyto vysledky jsou
ve shodé s autory Gencurova et al. (1997) kteti uvadéji pozitivni korelacni koeficienty titracni
kyselosti k obsahu tuku (r = 0,240), obsahu bilkovin (r = 0,520), obsahu laktozy (r = 0,380).
Polék et al. (2011) uvadg;ji pozitivni korelaci u obsahu tuku (r = 0,328) a u obsahu bilkovin (r
= 0,466). Naopak Formaggioni et al. (2001) nezjistili statisticky prukazny vliv obsahu tuku a

kaseinu na zvySovani titracni kyselosti.

Statisticky prikazny rozdil bodu mrznuti u CSN2 byl zjistén mezi frakcemi A1Al
a Al1A2, resp. A2A2. Rozdily v bodu mrznuti mléka mohou byt zptisobeny dédicnym
potencialem byki ve spojitosti s Vy$Sim zastoupenim mlé¢nych slozek u genotyptt A1A2, resp.
A2A2. Tuto hypotézu potvrdily vypoétené pozitivni korela¢ni koeficienty v celém statistickém
souboru (viz Tabulka ¢. 2 v ptiloze). Toto tvrzeni je ve shod¢ s autory, ktefi se zabyvali vztahy

bodu mrznuti k obsahovym slozkam mléka. Napiiklad KoloSta (2003) uvadi korela¢ni
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koeficienty bodu mrznuti mléka k obsahu bilkovin (r = 0,27 az 0,40), obsahu laktozy (r = 0,13
az 0,29), obsahu tukuprosté suiny (r = 0,39 az 0,57). Chladek et Cejna (2005b) publikovali
nasledujici korela¢ni koeficienty bodu mrznuti a obsahu laktozy (r = 0,60) a tukuprosté susiny
(r = 0,52). Cejna (2006) uvadi, Ze obsah laktdézy vyznamné ovliviiuje bod mrznuti. S tim
koresponduje prace autorti Chladek et Cejna (2005b), ktefi uvadéji, ze bod mrznuti mléka je

nejvice ovlivnén obsahem lakt6zy a tukuprosté susiny.

U hustoty mléka nebyl zaznamenan statisticky prikazny rozdil mezi frakcemi CSN2,
ackoliv zde byl oc¢ekavan v disledku vys$siho obsahu bilkovin a zejmeéna laktézy u genotypu
A2A2 v porovnani s genotypem A1A1. Hustota mléka v celém statistickém souboru velmi siln¢
korelovala (viz Tabulka ¢ 2 v piiloze) s obsahem bilkovin a obsahem lakt6zy. Podobné
vysledky u obsahu bilkovin a laktozy uvadi také Cejna (2006).

V nasem pozorovani nebyl zjistén statisticky prikazny rozdil mezi frakcemi CSN2
u syfitelnosti mléka. Pozitivni vliv na sytitelnost mléka vykazoval genotyp A1A2 (185 sekund)
ve srovnani s genotypem A1AL, resp. A2A2 (194 sekund, resp. 195 sekund). Hallén et al.
(2007) zjistili, Ze genotyp A2A2 ma negativni vliv na koagulaci mléka. Obdobné autoii
Gustavsson et al. (2014) zjistili zkracovani ¢asu syfitelnosti u genotypu A1A2 oproti genotypu
A2A2. Dale autofi Ikonen et al. (1997), Ikonen et al. (1999b) uvadéji pozitivni vliv genotypu
A1AZ2 na koagulaci mléka. Shodné vysledky zaznamenali i autofi Poulsen et al. (2013), ktefi

uvadeji dobrou koagulaci mléka u genotypu A1A2 a horsi koagulaci u genotypu A2A2.

Obdobny neprukazny vysledek byl zaznamenan, také u aktivni kyselosti, kdy nebyl
pozorovan prikazny vliv u Zadné z frakci CSN2. Tendence k nizs§im hodnotam aktivni kyselosti
bylo dosazeno u genotypu A1A2 (6,66 pH). Odlisné vysledky autori Oloffs et al. (1992)
a lkonen et al. (1997) uvadi pozitivni korelaci ¢asu srazeni s nizsi aktivni kyselosti. Domnivame
se, Ze s poklesem aktivni kyselosti klesa ¢as potiebny pro koagulaci mléka. Tuto hypotézu ndm
potvrzuje zjisténa pozitivni korelace napii¢ frakcemi mezi aktivni kyselosti a syfitelnosti
u byka RAD 217 (viz Tabulka ¢ 1 v piiloze). Tento vysledek je ve shodé s mnoha dalSimi
pracemi napt. Formaggioni et al. (2001), Ikonen et al. (1999b), Ikonen et al. (2004) Kubarsepp
et al. (2005).

12,8%; AlA2 = 74,4%;
A2A2 = 14,8% neodpovida Cetnosti genotypit CSN2 u Ceského strakatého skotu, jak uvadi

Nami zjisténé zastoupeni frakci B-kaseinu: AlAl

napt. Matéjickova et al. (2010), kterd zjistila nasledujici zastoupeni: A1Al = 7,1 %,

AlA2 = 35,3 %, A2A2 = 52,3%. Ovsem i dal$i autofi uvadéji znacné rozdilné frekvence

napi. Zepeda-Batista et al. (2015) zjistili nejvyssi Cetnost genotypu A2A2 (53 %) u jerseyského
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skotu. Obdobna zjisténi uvadéji i Kucerova et al. (2006), kteii zjistili nasledujici zastoupeni:
AlAl = 2,8 %, A1A2 = 29,7 %, A2A2 = 64,7 %, A2A3 = 1,2 % a A2B = 1,6 %. V naSem
souboru dojnic nebyly zaznamenany posledni dva vySe jmenované genotypy CSN2 (A2A3
a A2B). V souladu s nasim zjisténim jsou vysledky Hanusova et al. (2010), ktera zjistila
obdobne zastoupeni frakci CSN2 (A1A1 =13 %, A1A2 =83 %, A2A2 = 0,4%) u holStynského
skotu. Comin et al. (2008) zjistili u hol3tynského skotu nejvyssi Cetnost u genotypu A1A2
a nizsi u A2A2. Poulsen et al. (2013) uvadi u danského holstynskeho plemene nejvyssi
zastoupeni genotypu A1A1 = 5,8 %, A1A2 = 33,3 %, A2A2 = 38,4 %.

Polymorfismus genu CSN2 je v uplynulych dvou desetiletich davan spiSe do souvislosti
s konzumaci mléka a jeho piisobenim na zdravotni stav ¢lovéka. V posledni dobé mnoho autort
zjistilo (Elliott et al., 1999; Birgisdottir et al., 2006), ze pti konzumaci kravského mléka od
dojnice s alelou A1, dochazi v organismu k rozkladu B-casomorphin-7, coz je latka, kterd ma
negativni vliv na zdravi ¢lovéka a je fazena do skupiny opiatd. U alely A2 k tomuto rozkladu
a uvoliiovani B-casomophinu-7 nedochazi. Elliott et al. (1999) zjistili, Ze vyskyt varianty Al
u CSN2, je spojovan s vyskytem diabetes mellitus 1, ischemické choroby srde¢ni a autismu.
Naopak genotyp A2 je pfinosny pro snizovani hladiny cholesterolu v séru (Panicke et al., 1997).
Beaglehole et Jackson (2003) a Laugesen et Elliott (2003) zjistili u genotypu A2 vliv na snizeni
vyskytu civiliza¢nich chorob (zejména srde¢niho infarktu, ischemické choroby srdeéni
a cukrovky). Proto se posledni dobou plemenaiska praxe v severskych statech zaméiuje

zejména na Slechténi a selekci dojnic dle tohoto genetického markeru.
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6.3  Vliv frakci CNS3 na sledované parametry mléka

Ze zjisténych vysledkli vyplyva statisticky vysoce prikazny vliv frakci CSN3
(AA, AB, BB) na nami sledovany parametr u aktivni kyselosti mléka. Statisticky neprtikazné
rozdily byly zaznamenany u vSech zbyvajicich parametri: produkce mléka, obsah tuku, obsah
bilkovin, obsah lakt6zy, obsah tukuprosté susiny, hustoty mléka, syfitelnosti, kvality syfeniny,

titracni kyselosti a bodu mrznuti mléka.

V experimentu nebyla zjiSténa statisticka prukaznost vlivu frakci CSN3 u produkce
mléka. Zjistili jsme pouze tendenci k vy38i uZitkovosti u dojnic s genotypem
koresponduji vysledky vice autori napi. Ng-Kwai-Hang et Kim (1996), Bovenhuis et al.
(1992), Bartonova (2012), Hristov et al. (2013) a Shahlla et al. (2014), ktefi uvadéji vyssi
produkci mléka u genotypu AB. Nasim zjisténim neodpovidali prace autort napt. Kuéerova et
al. (2004), Curi et al. (2005), Cardak (2005), Sitkowska et al. (2008), kteii zaznamenali nejvyssi
produkci mléka u genotypu AA oproti genotypti AB a BB. Naproti tomu autofi Van Eenennaam
et Medrano (1991) a Mao et al. (1992) zjistili nejvétsi vliv na produkci mléka u genotypu BB.
Také vice autorti napt. Ng-Kwai-Hang et al. (1984a), Gonyon et al. (1987), Ikonen et al. (1999b)
uvadi, Ze frakce CSN3 nemély prikazny vliv na produkci mléka, coz se v naSem sledovani

potvrdilo.

Skute¢nost, Ze u obsahu tuku, bilkovin, laktézy a tukuprosté suSiny nebyl zjistén
statisticky prukazny vliv frakci CSN3, potvrzuji zavéry vice autoru napi. Ng-Kwai-Hang et al.
(1984a), Mat¢jicek et al. (2006) a Comin et al. (2008), kteti nezjistili statisticky vliv frakci
CSN3 na vyse uvedené parametry krom¢ obsahu bilkovin, ktery byl statisticky vyznamny jen
u genotypu BB. Toto tvrzeni je zfejmé v souladu se zjisténou tendenci k vySSimu obsahu
bilkovin u genotypu BB (viz Tab. 3 ve vysledcich). Také autoii Hanus et al. (2000), Boettcher
et al. (2004), Kucerova et al. (2004) a Kucerova et al. (2006) uvadéji vztah genotypu BB
k vy3§imu obsahu bilkovin v mléce. Naproti tomu vysledky Tsiaras et al. (2005) uvadéji, Ze
frakce CSN3 ma vyznamny vliv na obsah proteinu (genotyp AB > AA), ale nezjistili Zadny vliv
frakci CSN3 na obsah tuku, laktézy a tukuprosté susiny. Mat&jickova et al. (2009) uvadéji,
Ze genotyp BB byl spojovan s nejvyssimi hodnotami obsahu tukuprosté susiny. Toto tvrzeni se

v nasi praci potvrdilo, kdy nejvyssi obsah tukuprosté susiny byl zaznamenan u genotypu BB.
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V naSem experimentu nebyl zjistén statisticky prikazny rozdil mezi frakcemi CSN3
u hustoty mléka. Jednim z divodu jsou piedevsim vySe uvedend zjisténi u obsahovych slozek

mléka, kde se neprojevil Zadny statisticky vyznamny rozdil ani tendence k nému.

Zjisténé rozdily sytitelnosti u frakci CSN3 nebyly statisticky prikazné. Tendenci
k delSimu ¢asu pro syfeni mléka vykazoval genotyp BB ve srovnani s genotypy AA a AB. Toto
tvrzeni je v rozporu s pracemi autortt Aleandri et al. (1990), Hanus et al. (2000), Amigo et al.
(2001) a Mat¢jickova et al. (2009), ktefi zjistili u genotypu BB kratsi dobu syfeni. Pokud jde
0 tyto rozdilné vysledky, jevi se jako pravdépodobna hypotéza, ze del$i dobu syfeni ziejmé

ovlivnil vyssi obsah bilkovin u genotypu BB.

Tendence k nejlepsi kvalité¢ syfeniny byla zjisténa u genotypu BB ve srovnani
s frakcemi AA a AB, ackoliv rozdily nebyly statisticky prikazné. Tento vysledek je ve shodé
s autory Ikonen et al. (1999b), Mat¢jickova et al. (2009), Bonfatti et al. (2010) a Poulsen et al.
(2013), kteti uvadéji nejlepsi technologické vlastnosti mléka, zejmeéna na vysSi pevnost
a kvalitu syfeniny u genotypu BB oproti ostatnim genotyptim. Hanus et al. (2000) potvrdili u
Ceského strakatého skotu pozitivni vliv genotypu BB na technologické vlastnosti mléka,

zejména na vysSi obsah kaseini, krat$i dobu syfeni a vyS$i pevnost syfeniny.

Zjisténé rozdily titra¢ni kyselosti u frakci CSN3 nebyly statisticky prukazné. Tendenci
k vyssi hodnoté titra¢ni kyselosti vykazovala frakce AA oproti ostatnim. Tyto vysledky jsou ve
shod¢ Ikonen et al. (1999b), ktery uvadi statisticky neprikazny vliv sloZeného genotypu CSN2
a CSN3 na titra¢ni kyselost. Bittante et al. (2012) uvadi, ze titra¢ni kyselost je v negativni
korelaci s koagulaci mléka (r= -0,43). Toto tvrzeni je v souladu s nami zji$ténou korelaci

v celém statistickém souboru (viz Tabulka & 2 v piiloze).

U aktivni kyselosti mléka byl zjistén statisticky prukazny rozdil mezi frakcemi CSN3
u genotypu BB a AA. Nejvyssi hodnota byla zjisténa u genotypu BB (6,71 pH) oproti ostatnim
genotypum. Ikonen et al. (2004) zjistili pozitivni korelaci mezi ¢asem srazeni mléka a pH
(r = 0,3). Také vysledky autorti napi. Formaggioni et al. (2001), Kubarsepp et al. (2005)
dokumentuji, Ze nizky ¢as pro zasyieni koreluje s nizkym pH mléka. Toto zjisténi se v naSem

piipadé nepotvrdilo (viz Tabulka ¢ 2 v piiloze).

Nami zjistény bod mrznuti nebyl statisticky prikazny mezi frakcemi CSN3. Tendenci
k niZsi hodnoté bodu mrznuti jsme zaznamenali u genotypu AA oproti zbyvajicim genotypum.
Tuto tendenci k niz8im hodnotam bodu mrznuti u genotypu AA si vysvétlujeme zjisténym

vysSim obsahem tuku oproti genotypiim AB a BB.
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V nasem pripad¢ zjiSténé zastoupeni CSN3: AA = 21 %; AB = 69 %; BB = 10%
nekoresponduje piesné s hodnotami autord, napt. Kucerova et al. (2006), ktefi uvadéji
AA = 28 %; AB 49 % a BB = 19 %, nebo Hanus et al. (2000), ktefi uvadéji AA = 54 %;
AB =27 % a BB = 20 %, Mat¢jickova et al. (2009) kteti zjistili zastoupeni AA = 39,4 %;
AB = 43,4 %; AE = 3,3 %; BB = 10,7 % a BE = 3,2 %, ale je v souladu s jejich trendem.
V naSem souboru dojnic nebyly zastoupeny dva vySe jmenované genotypy (AE a BE) pro
CSN3. Ikonen et al. (1999b) zjistili, Ze alela E je asociovana se Spatnou koagulaci mléka.
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6.4  Vliv poiadi laktace na sledované parametry mléka

Ze zjisténych vysledka vyplyva statisticky vysoce prikazny vliv jednotlivych laktaci
u produkce mleka, obsahu tuku, obsahu bilkovin, obsahu laktozy, obsahu tukuprosté susiny,
hustoty mléka, kvality syfeniny, aktivni kyselosti a bodu mrznuti mléka. Statisticky nepriikkazné

rozdily byly zaznamenany u téchto parametru: sytitelnosti a titraéni kyselosti mléka.

v v

laktaci. Tato zjisténi jsou v souladu s pracemi Ray et al. (1992), Arbel et al. (2001), Pyrochta
et Chladek (2004), Cilek (2009), Vecefa et Falta (2010), Mellado et al. (2011) a Edwards et al.
Obdobné vysledky uvadi napi. Strapak et Antalik (2011), Berry et al. (2013) a Bernabucci et
al. (2014), kteti zjistili statistickou prukaznost vlivu pofadi laktace na produkci mléka, kde
uvadi zvySovani produkce mléka se stoupajicim potfadim laktace. Lze tedy konstatovat, ze
vSechny studie prokazaly zvysujici se produkci mléka s vys$sim po¢tem laktaci a maximalni
produkci mléka na ¢tvrté a paté laktaci. Davis et Hughson (1988) uvadéji, ze to je vysledkem
rozvoje a velikosti vemene s naslednym zvySenim poctu sekre¢nich bun¢k (Sorensen et al.,
2006). U dojnic s vyssi produkci mléka na prvni laktaci je nutné pocitat s niz§imi nartsty
uzitkovosti na nasledujicich laktacich. U dojnic s nizsi produkci mléka na prvni laktaci, je
mozné predpokladat vyssi produkci mléka na nasledujicich laktacich (Chladek et Kucera,

2002).

V této praci byl zjistén statisticky prikazny vliv pofadi laktace na obsah tuku, bilkovin,
laktdzy a tukuprosté suSiny. Maximalni obsah tuku, bilkovin, laktézy a tukuprosté suSiny byl
stoupajicim potadim laktace vySSi obsah tuku a bilkovin. Toto zjisténi je v souladu s tvrzenim
Cejny (2006), ktery uvadi vy3si hodnoty obsahu tuku, obsahu laktdzy a obsahu tukuprosté
susiny na prvni laktaci a jen v piipadé bilkovin uvadi vyssi hodnoty na druhé laktaci. Také
Vecefa et Falta (2010) zjistili vy3Si hodnoty obsahu tuku na prvni laktaci a jen v piipadé
bilkovin uvadi vy3si hodnoty na druhé laktaci. Obdobnych vysledki doséhl také Cerny (2009),
kdy na prvni laktaci zjistil obsah tuku, resp. bilkovin (3,89 %, resp. 3,43 %), na druhé laktaci
(3,83 %, resp. 3,45 %) a na tieti laktaci 3,76 %, resp. 3,41 %. S tim koresponduje i tvrzeni
Burgerta (2003) ktery zaznamenal, Ze se zvysujici se uzitkovosti dojnic klesd procento
mléénych slozek. Obdobné autoii Pyrochta et Chladek (2004) uvadéji, ziejmy vliv poradi
laktace na obsah tuku. Z jejich sledovani vyplyva, Ze na prvni laktaci byl obsah tuku 4,44 %,
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na druhé 4,17 %, na tieti 4,00 % a na ¢tvrté 4,22 % a zjistili zde statisticky prukazny rozdil
mezi prvni laktaci a ostatnimi laktacemi. Lze konstatovat, Ze se zvySujicim se obsahem bilkovin

a laktdzy se zvysuje i obsah tukuprosté susiny.

U hustoty mléka byly zjistény statisticky prukazné rozdily mezi potadim laktace, a to
mezi prvni a étvrtou laktaci. Tento vysledek je v souladu s praci Cejny (2006), ktery zjistil
signifikantni rozdil v hustoté¢ mléka mezi dojnicemi na prvni a druhé laktaci. Naproti tomu
autofi napt. Suchének et al. (1986) nezjistili statisticky prukazny rozdil v hustoté¢ mléka mezi
dojnicemi na prvni a tfeti a vy3sich laktacich (1,0301 g/cm?, resp. 1,0317 g/cm?®). Nateghi et al.
(2014) konstatuje, Ze hustota mléka slouzi jako kvalitativni parametr, protoZe se zvysujici se
hustotou kles& obsah vody v mléce a zvysuji se obsahové slozky mléka, jako jsou bilkoviny.
Tento zavér koresponduje s naSimi vysledky, kdy nejvyssi hustota, obsah bilkovin, obsah tuku
a obsah laktozy, byl potvrzen na prvni laktaci (viz tabulka 2,3,4,6 ve vysledcich). Sherbon,
(1988) uvadi, Ze zména hustoty mléka je ovlivnéna obsahovymi sloZkami jako obsah laktdzy,

obsah bilkovin a soli v mnohem mensi mife nez v dusledku fyzikalniho stavu tuku.

U kvality syfeniny byl zjistén statisticky prikazny rozdil pouze mezi prvni a ¢tvrtou
laktaci a mezi zbyvajicimi laktacemi nebyl zjistén prikazny rozdil. Uvedené vysledky
koresponduji s praci Cejny (2006) ktery nezjistil statistickou pritkaznost u kvality syfeniny mezi
prvni a druhou laktaci. Tato skute¢nost neodpovida zjisténim Ikonena (2000) a Tyriseva et al.
(2004), ktefi nezjistili statisticky prikazny vliv potadi laktace na kvalitu syfeniny. Naopak
Schaar (1984) prokazal statisticky vysoce prukazny vliv u pofadi laktace na kvalitu syfeniny

(vyssi kvalita syfeniny s vyssim potradim laktace).

Mezi prvni a tieti laktaci byl zjistén statisticky vysoce prukazny rozdil u aktivni
kyselosti mléka. Obdobny vysledek uvadi autofi Ikonen et al. (1999a), ktefi tvrdi, Ze s vySSim
pofadim laktace dochazi ke zvySovani aktivni kyselosti mléka. Naopak Brauner et Suchanek
(1982) nezjistili statisticky prikazny rozdil v aktivni kyselosti mezi dojnicemi na prvni a vyssi
laktaci. Statisticky nepritkazny vliv pofadi laktace na aktivni kyselost zjistil Schaar (1984).
Cejnou (2006), zjistil statisticky prikazny rozdil mezi prvni a druhou laktaci u aktivni kyselosti

mléka, kde zaroven uvadi vyssi aktivni kyselost na prvni laktaci.

Mezi prvni a ostatnimi laktacemi byl zjistén statisticky prikazny rozdil u bodu mrznuti.

v v

zjiténi jsou ve shodé s autorem Cejna (2006) ktery zjistil statistickou priikaznost mezi prvni
a druhou laktaci. Lze tedy konstatovat, Ze zjisténa nejnizsi hodnota bodu mrznuti na prvni
laktaci mohla byt ovlivnéna vyS§im obsahem tuku, bilkovin, laktézy oproti ostatnim laktacim.
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Dalsi autofi napf. Hanus$ et al. (2003), Walstra et Jennes (1984) zjistili, Ze obsah laktozy je

z 53,8 % pticinou deprese u bodu mrznuti.

Mezi dojnicemi na prvni, druhé, treti a ¢tvrté laktaci nebyl zjistén statisticky prikazny
vliv pofadi laktace na syfitelnost mléka. Tato zjisténi jsou ve shodé s mnoha autory napf. Ikonen
(2000), Tyriseva et al. (2004) a Kubarsepp et al. (2005), ktefi nezjistili statistickou prukaznost
vlivu potadi laktace na syfitelnost mléka. Toto tvrzeni neodpovida praci Cejny (2006), ktery
uvadi vysoce statisticky prikazny vliv pofadi laktace pfi porovnani prvni a druhé laktace.
Rovnéz autofi Brauner et Suchanek (1982) a Suchanek et al. (1986) zjistili lepsi syfitelnost
u dojnic na prvni laktaci nez na vysSich laktacich. Delsi dobu syfitelnosti u dojnic na druhé
laktaci oproti prvni uvadi také Schaar (1984), ackoliv rozdil nebyl statisticky prikazny.
ZhorSovani syfitelnosti s postupujicim poradim laktace uvadéji také Okigbo et al. (1985),
Davoli et al. (1990) a Tyriseva et al. (2004).

Mezi dojnicemi na prvni, druhé, tfeti a Ctvrté laktaci nebyl zjistén statisticky prikazny
vliv pofadi laktace na titraéni Kyselost mléka. Shodné vysledky uvadi Cejna (2006), ktery
nezjistil statistickou prukaznost mezi prvni a druhou laktaci. V naSi préaci jsme zaznamenali
hodnoty titra¢ni kyselosti u dojnic na prvni laktaci ve srovnani s vysSimi laktacemi. Take
Brauner et Suchanek (1982) uvadi vyssi titracni kyselost u dojnic na prvni laktaci nez na vyssich
laktacich.
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6.5  Vliv lakta¢nich dni na sledované parametry mléka

Ze zjisténych vysledk vyplyva statisticky vysoce prikazny vliv laktacnich dnti
na produkci mléka, obsah tuku, obsah bilkovin, obsah lakt6zy, obsah tukuprosté susiny, hustotu
mléka, sytitelnost, aktivni kyselost mléka. Statisticky neprikazné rozdily byly zaznamenany
U téchto parametri: kvality syfeniny, titraéni kyselosti mléka a bodu mrznuti mléka.

V nasi praci byly zjistény statisticky prukazné vlivy stadia laktace na produkci mléka.
produkce mléka od 301 do 400 dne laktace. SniZzovani uzitkovosti s postupujici laktaci uvadi
autoti Cejna (2006), Walsh et al. (2007), Jozwik et al. (2012) a také Chladek et Cejna (2005b),
ktefi zjistili primérnou denni uzitkovost mléka do 100 dni (27,8 kg), od 101 do 200 dne
(22,2 kg) a od 201 do 300 dne (17,3 kg). Také autoti Berry et al. (2013) zjistili statistickou
prukaznost vlivu stadia laktace na produkci mléka, kde uvadi snizovani produkce mleka se
stoupajicim stadiem laktace. Obdobné vysledky uvadi autoii Edwards et al. (2014), ktefi zjistili
snizovani produkce mléka s postupujici laktaci: do 60 dne 12,7 kg, od 61 do 121 dne 11,02 kg,
od 121 do 180 dne 9,76 kg, od 181 do 240 dne 8,92 kg a od 241 do 300 dne 7,45 kg mléka.
Naproti tomu Strapak et Antalik (2011) zjistili nejvyssi produkci mléka ve stadiu laktace od

v v

v v

tuku, bilkovin, lakt6ézy a tukuprosté susiny u skupiny do 100 dnti a od 301 do 400 dne. Toto
zjisténi je ve shodé s autory Auldist et al. (1998), Summer et al. (2003) a Edwards et al. (2014)
ktefi zjistili, postupné zvySovani obsahu tuku, bilkovin a tukuprosté susiny s postupujici laktaci.
Shodné vysledky u obsahu bilkovin a tukuprosté susiny zjistili také Chladek et Cejna (2005b)
201 do 300 dne. Naopak Jozwik et al. (2012) zjistili vy3Si obsah tukuprosté susiny na za¢atku
laktace do 60 dne. V rozporu s nasi praci je vysledek Cejny (2006) ktery zjistil na za¢atku

laktace do 90 dni, nejvyssi obsah tuku a laktozy.

V této praci byl zjistén statisticky prukazny vliv stadia laktace na hustotu mléka. Toto

zjisténi je ve shodé s praci Cejny (2006), ktery zjistil nejniz$i hodnotu hustoty na zacatku

v v

na zacatku laktace a nejvyssSi na konci laktace. Z vySe uvedenych vysledki zde muzeme
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konstatovat, ze hustota mléka byla ovlivnéna obsahem tuku, bilkovin, laktézy a poklesem

produkce mléka se stoupajicim stadiem laktace.

Byl zjistén statisticky prikazny vliv stadia laktace na syfitelnost mléka. NejkratSi doba
koagulace byla zjisténa u skupiny do 100 dne a nejdelsi od 101 do 200 dne. Toto zjisténi je ve
shodé s praci Ikonen (2000), ktery zjistil kratSi dobu syfitelnosti mléka na zacatku laktace nez
na konci. Rovnéz Summer et al. (2003) zjistili kratSi dobu sytitelnosti mléka na za¢atku laktace
s postupnym zvySovanim ke konci laktace Zizlavsky et al. (1989) uvadgji ve své praci postupné
zhorSovani syfitelnosti od prvniho do tfetiho mésice. Zmény v koagulaci mléka si vysvétluji
Vv souvislosti se vzrlstajicim obsahem bilkovin. A déale zaznamenali prodluzovani cCasu
koagulace s rostoucim obsahem bilkovin v mléce. Naopak Hanus et al. (1995) zjistili kratSi
dobu syfitelnosti se stoupajicim obsahem kaseinu. Modlitbova (2013) uvadi dobu sytitelnosti

od 305 dne a vyse na hodnot¢ 192 sekund, coz odpovida nasemu zjisténi.

Byl zjistén statisticky prukazny vliv stddia laktace na aktivni kyselost mléka.
Z vysledku je patrné, Ze aktivni kyselost mléka stoupala se zvySujicim se stadiem laktace.
Obdobné vysledky uvadéji Suchanek et al. (1986), ktefi zjistili vzestup aktivni kyselosti
Vv jednotlivych ttetinach (6,65 < 6,68 < 6,71; P < 0,01). Také Gajdisek et Kubénova (1987)
uvadéji postupné stoupani aktivni kyselosti se zvySujicim se stadiem laktace. Coulon et al.
(1998) zjistili vyssi aktivni kyselost na konci laktace (6,74 pH). Lucey et Fox (1992) uvadéji,
nejvyssi hodnotu aktivni kyselosti mléka na posledni tietiné laktace. Nejvyssi aktivni kyselost
uvadgji autofi Ikonen et al. (1999a) a Cejna (2006), ktefi zjistili, nejvyssi aktivni kyselost
uprostied laktace. Naopak Summer et al. (2003) nezjistili statistickou prikaznost ve stadiu

laktace na aktivni kyselost mléka.

V nasi préaci nebyl zjistén statisticky prukazny vliv stadia laktace na kvalitu syfeniny.
Nejlepsi kvalita syfeniny byla zjisténa u skupiny od 301 do 400 dne a nejhorSi do 100 dne.
Z vysledka je patrna tendence ke zlepSovani kvality syfeniny s postupujici laktaci. Tato zjisténi
jsou v souladu s autory napt. Kefford et al. (1995), Auldist et al. (1996), Ostersen et al. (1997),
Coulon et al. (1998). Cejna (2006) rovnéz uvadi zlepsovani kvality syfeniny se zvySujicim se
stadiem laktace. Modlitbova (2013) zjistila nejlepsi kvalitu syfeniny v prodlouZzeném stadiu
laktace od 305 dne vyse (1,59 tiidy). Naopak Bonato et al. (1987) uvadéji zanedbatelné zmény
v kvalité syfeniny v pribéhu laktace. Ikonen et al. (1999a) zjistily nejhorsi kvalitu syfeniny
uprostied laktace a nejlepsi na zacatku nez na konci laktace. Ve svém dalSim experimentu

Ikonen (2000) uvadi lepsi kvalitu syfeniny na zacatku nez ke konci laktace, pii¢emz konstatuji,
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7e pri¢inami je odliSna uZzitkovost, zmény v obsahu bilkovin a tuku béhem laktace. Také

Tyrisevé et al. (2004) uvadéji nejlepsi kvalitu syfeniny na pocatku laktace.

V nadi praci nebyl zjistén statisticky prikazny vliv stadia laktace na titra¢ni kyselost
mléka. Z vysledkd je patrna tendence k vy3sim hodnotam titra¢ni kyselosti mléka s postupujici
laktaci. Summer et al. (2003) uvadéji vyssi hodnoty titraéni kyselosti na konci laktace, ackoliv
nezjistili prikazny vliv mezi stadiem laktace. Obdobné¢ Modlitbovd (2013) zjistila
u prodlouZene laktace vyssi titra¢ni kyselost mléka na urovni (7,18 SH). Toto zjisténi odpovida
vysledkim nasi prace. Naproti tomu Suchanek et al. (1986) uvadéji nizké hodnoty titraéni
kyselosti ve druhé tietiné laktace oproti zacatku a konci laktace. Déle Cejna et Chladek (2006b)
uvadéji u ceského strakatého skotu vysoce pritkazny vliv stadia laktace (P<0,001) na titracni
kyselost mléka. Také Cejna (2006) zjistil nizkou Groven titraéni kyselosti uprostfed laktace

a vyssi hodnoty na zacatku a konci laktace.

U stadia laktace nebyl zjistén statisticky prukazny vliv na bod mrznuti mléka.
Z vysledka je patrna tendence k niZz§im hodnotam bodu mrznuti s postupujici laktaci. Toto
zjisténi je ve shodé s autory Chladek et Cejna (2005b), ktefi nezjistili v p¥ipadé stadia laktace
prukazny vliv k bodu mrznuti. Také vysledky Modlitbové (2013) uvadi u prodlouzené laktace
nizsi hodnotu bodu mrznuti (-0,541 °C).
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6.6  Vliv mésice sledovani na sledované parametry mleka

Ze zjisténych vysledkl vyplyva statisticky vysoce prukazny vliv mezi jednotlivymi
mésici u obsahu tuku, obsahu bilkovin, obsahu laktozy, obsahu tukuprosté susiny, hustoty
mléka, syfitelnosti, kvality syfeniny, titra¢ni kyselosti mléka, aktivni kyselosti a bodu mrznuti

mléka. Statisticky neprikazné rozdily byly zaznamenany u produkce mléka.

Pokud se tyka vlivu mésice na produkci mléka, nejsou vysledky popisované
jednotlivymi autory jednotné. V nasi praci nebyl zjistén statisticky prikazny vliv mésice na
a maximalni hodnotu v mésici kvétnu. V prabéhu jarniho a letniho obdobi sledovali Bernabucci
et al. (2002) produkci mléka a zjistili 0 10 % nizSi nadoj v 1été nez na jafe. V piipadé Janu et
al. (2007) a Bernabucci et al. (2014), kteti porovnavali hodnoty mlé¢nych ukazatelti v zimnim
a letnim obdobi, jsou uvadény vyssi hodnoty nadoje v zimnim obdobi oproti letnimu
obdobi. Pro zimni obdobi tito autofi Barash et al. (2001) uvadgji pramérnou denni hodnotu
produkce mléka 27,2 kg a v letnim obdobi 26 kg. Naproti tomu Ng-Kwai-Hang et al. (1984b)
zjistili maximalni hodnotu produkce mléka v ¢ervenci a minimalni v listopadu a zaznamenali
maximalni produkci v dubnu a minimalni v zafi, tyto rozdily lze pfi¢ist rozdilim v okolnich
podminkach: teplotni zaté¢ze a délce slune¢niho dne, spiSe nez k sezénnim vykyvim nebo ke

genetickym variantam.

U vlivu mésice na obsah tuku, bilkovin, laktézy a tukuprosté susiny, jsou vysledky
autoru obdobné. Naptiklad Hanu$ et al. (2008) zjistili statistickou prukaznost vlivu letniho
obdobi na nizsi obsah bilkovin a tukuprosté susiny. Obdobné zjisténi uvadi napt. Dolejs et al.
(1996), ktery zjistil pokles bilkovin a tukuprosté susiny se zvysujici se teplotou. Dale autoii
Polék et al. (2011) uvadgéji statisticky prikazny vliv sezony na obsah tuku, bilkovin a tukuprosté
susiny, které vykazovaly niZsi hodnoty v 1été€ a vys$si hodnoty na podzim. Také zaznamenali
niZsi obsah lakt6zy na podzim a nejvyssi obsah tukuprosté susiny v zimnim obdobi. Obdobné
Bernabucci et al. (2014) a Bernabucci et al. (2015) uvadgji v letnim obdobi sniZeni obsahu
tuku, bilkovin a tukuprosté susiny oproti zimnimu obdobi. Naopak Heck et al. (2009) zjistili,
Ze obsah laktdzy je v prubéhu roku pomérné konstantni. Dale Sargeant et al. (1998) uvadi, Ze
Vv teplych mésicich je procento tuku a bilkovin nizsi v porovnani s chladnymi mésici. Hanus et
al. (2011) uvadi, ze stado, ro¢nik a sezéna mély jednoznacny efekt na obsahové slozky mléka

dojnic a jeho technologické parametry u Ceského strakatého plemene.
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Byl zjistén statisticky prukazny vliv mésice na hustotu mléka. Kdy nejvyssi hodnota
minimalni hodnotu hustoty v bfeznu a maximalni v fjnu. Velecka et al. (2012) a Javorova et
al. (2012) nezjistili statisticky prukazny vliv sezony k hustoté tuku, ackoliv v naSi praci se

potvrdil statisticky vliv mésice na hustotu mléka.

Pokud se tyka vlivu mésice na syfitelnost, nejsou vysledky popisované jednotlivymi
autory jednotné. Byl zjiStén statisticky prikazny vliv mésice sledovani na syfitelnost mléka.
nizsi syfitelnost v letnim obdobi oproti zimnimu. Polék et al. (2011), ktefi ve své praci sledovali
dynamiku syfitelnosti v mléce od Cervna do Unora zaznamenali vy$$i hodnotu syfitelnosti
Vv prosinci oproti ¢ervenci, v ¢ervenci dochazelo k nartstu syfitelnosti az do prosince a poté
k poklesu hodnot sytitelnosti. Podobné De Marchi et al. (2007) zjistili nejvyssi hodnoty
sytitelnosti v mésicich leden, Gnor a nizs§i hodnoty syfitelnosti uvadéji v zafi a fijnu. Okigbo et
postupny narust hodnot az do prosince. Skypala (2010) uvadi nejvyssi hodnotu syfitelnosti

Vv Cervenci a nejnizsi hodnotu v kvétnu.

Mirné diference ve vysledcich jednotlivych autorti byly zjistény u vlivu mésice na
kvalitu syfeniny. V naSi praci byl zjistén statisticky prikazny vliv mésice sledovani na kvalitu
syfeniny. Nejlepsi kvalita syfeniny byla zjisténa v ¢ervnu a nejhorsi kvalita v Gnoru. Naptiklad
Skypala (2010) zjistil nejlepsi kvalitu syfeniny v lednu a nejhorsi v ¢ervenci. Nejhorsi kvalitu
syfeniny zjistili Okigbo et al. (1985) v ¢ervnu a nejlepsi kvalitu v listopadu. Jani et al. (2007)
zjistili nejlepsi kvalitu syfeniny v zimnim obdobi oproti letnimu. Podobné¢ De Marchi et al.
(2007) uvadi horsi kvalitu syfeniny Vv ¢ervenci a srpnu a lepsi kvalitu syfeniny v zafi a fijnu.
Obdobné zjisténi jako v nasi praci zjistili Javorova et al. (2012), kteti uvadi nejlepsi kvalitu
syfeniny v mésici ¢erven.

Dalsi diference ve vysledcich jednotlivych autorti byly zjistény u vlivu mésice na
titrani kyselost. V nasi praci byl zjistén statisticky prikazny vliv mésice na titracni Kyselost
mléka. Kdy nejvyssi hodnota titrani kyselosti byla zaznamenéna v mésici kvétnu a nejnizsi
v dubnu. Naptiklad Skypala (2010) uvadi nejnizsi hodnotu titra¢ni kyselosti v cervnu a nejvyssi
v listopadu a nasledné zvySovani hodnot titra¢ni kyselosti. Javorova et al. (2012) uvadéji vyssi
hodnotu titra¢ni kyselosti v letnim obdobi a nizsi v zimnim obdobi. Naproti tomu Jant et al.

(2007) uvadé;ji prakticky totozné hodnoty titra¢ni kyselosti pro letni i zimni obdobi.
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V nasi praci byl zjistén statisticky prikazny vliv mésice na aktivni kyselost mléka. Kdy

Cv v

v v

v v

kyselosti v letnim obdobi a nejvyssi hodnoty v zimnim obdobi. Také Jana et al. (2007) uvadéji

niZsi hodnotu aktivni kyselosti v letnim obdobi nez v zimnim obdobi.

V nasi praci byl zjistén statisticky prikazny vliv mésice na bod mrznuti mléka. Kdy

v v

v v

hodnotu na podzim (-0,5252 °C). Také Henno et al. (2008) zjistili statisticky prikazny rozdil
vlivu sezony na bod mrznuti mleka. Mitchell (1986) uvadi, ze zmény teploty a vyZivy dojnic
Vv priabéhu sezony jsou primarné odpovédné za rozdily v bodu mrznuti mléka. Déle autoti Bjerg
et al. (2005) a Henno et al. (2008) uvadgji, ze zvySeny piijem vody vlivem vysSich teplot

Vv letnim obdobi a délka svételného dne mohou byt pfi¢inou zmén v bodu mrznuti.
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7 ZAVER

Cilem doktorské disertani prace bylo zhodnotit vliv byka na mlécnou uzitkovost
a technologické vlastnosti mléka jeho dcer. Sledovani probéhlo u skupin dojnic (C100) ¢eského
strakateho plemene skotu, které byly dcerami dvou byka (RAD 198 a RAD 217). Experiment
probihal v obdobi od biezna 2011 do cervna 2012. Vzorky byly odebirany v mési¢nich
intervalech z vecerniho dojeni a poté analyzovany. Pocet odebranych vzorku mléka ¢inil
celkem (n = 523), pti¢emz od dcer po bykovi RAD 198 to bylo 337 vzorkd a po bykovi RAD
217 pak 186 vzorki.

Pokud se tyka vyhodnoceni v§ech vlivii (byk, CSN2, CSN3, poradi a faze laktace,

mésic odbéru), na sledované parametry je mozné konstatovat nasledujici:

Vliv byka:

Byl zjistén vysoce prikazny vliv byka na obsah tuku, obsah bilkovin, obsah laktozy,
obsah tukuprosté susiny, hustoty, syfitelnosti a bod mrznuti mléka. Neprikazny vliv byka byl

zjistén u produkce mléka, kvality syfeniny, titra¢ni kyselosti a aktivni kyselosti mléka.

Pokud se tyka vlivu byka béhem jednotlivych mésicu sledovani, tak je mozné
konstatovat konzistentni vliv (trvale vyssi resp. niZsi hodnoty u byka RAD 198 resp. RAD 217)
u obsahu tuku, obsahu bilkovin, obsahu laktozy, obsah tukuprosté susiny, hustoty, syfitelnosti
a aktivni kyselosti. Naopak nekonzistentni vliv byl zjistén u produkce mléka, kvality syfeniny,

titracni kyselosti a bodu mrznuti mléka

VIiv CSN2:

Byly zjistény vysoce prikazné rozdily mezi skupinami (A1A1, A1A2, A2A2) v ramci
CSN2 u produkce mléka, obsahu tuku, obsahu bilkovin, obsahu lakt6zy, obsahu tukuprosté
susiny, kvality syfeniny, titracni kyselosti a bodu mrznuti mléka. Neprtikazné rozdily byly
zjistény u hustoty mléka, syfitelnosti a aktivni kyselosti mléka. Zjistili jsme nasledujici
zastoupeni frakci B-kaseinti: A1A1 =12,8 %, A1A2 =74,4 % a A2A2 = 14,8 %.

104



Vliv CSN3

Ze zjisténych vysledkd vyplyva statisticky vysoce prukazny vliv frakci CSN3
(AA, AB, BB) na nami sledovany parametr aktivni kyselosti mléka. Statisticky neprtikazné
rozdily byly zaznamenany u téchto parametri: produkce mléka, obsah tuku, obsah bilkovin,
obsah laktozy, obsah tukuprosté suSiny, hustoty mléka, syfitelnosti, kvality syfeniny, titracni
kyselosti a bodu mrznuti mléka. Zjistili jsme nésledujici zastoupeni frakci k — kaseinu:
AA =21%, AB =49 % aBB =10 %.

Vliv poradi laktace

Ze zjisténych vysledki vyplyva statisticky vysoce prikazny vliv potadi laktace témér
u vsech sledovanych parametrti, tj. u produkce mléka, obsahu tuku, obsahu bilkovin, obsahu
laktozy, obsahu tukuprosté susSiny, hustoty mléka, kvality syfeniny, aktivni kyselosti a bodu
mrznuti mléka. Statisticky nepriitkazné rozdily byly zaznamenany pouze u syfitelnosti a titracni

kyselosti mléka.

Vliv laktaéniho dne

Ze zjisténych vysledkt vyplyva statisticky vysoce prikazny vliv laktaéniho dne
na produkci mléka, obsah tuku, obsah bilkovin, obsah lakt6zy, obsah tukuprosté susiny, hustotu
mléka, syfitelnost, aktivni kyselost a bod mrznuti mléka. Statisticky neprikazné rozdily byly
zaznamenany u téchto parametri: kvalita syfeniny, titraéni kyselost mléka a bodu mrznuti

mléka.

Vliv mésice

Ze zjisténych vysledkl vyplyva statisticky vysoce prikazny vliv mésice témet na
vSechny sledované parametry, tj. obsah tuku, obsah bilkovin, obsah laktdzy, obsah tukuprosté
suSiny, hustoty mléka, syfitelnosti, kvality syfeniny, titra¢ni kyselosti, aktivni kyselosti a bodu

mrznuti mléka. Statisticky nepriikazné rozdily byly zaznamenany pouze u produkce mléka.
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Doporuceni pro praxi

V soucasné ekonomickymi tlaky zmitané dobé je nanejvys nepostradatelny komplexni

pohled na cely reprodukéné-produkéni a vyrobni proces mléka. Oblasti jako je chov skotu

a prvovyroba mléka se ocitaji pod velkym tlakem ekonomickeé situace, je nezbytné brat v tvahu

viechny vlivy plisobici na tuto vertikalu. Slechtitelské prace stagnuje na irovni mnozstvi mléka,

obsahu tuku a obsahu bilkovin resp. mnoZstvi tuku a mnozstvi bilkovin. Naproti tomu se ve

svété bézné produkuje mléko se zvySenym zastoupenim frakce A2 (beta-kaseind) a pro

piidruzenou vyrobu mléko s vysSim zastoupenim frakce BB (kappa-kaseinti). Tato prace méla

za cil rozsitit povédomi o dalSich souvislostech v prvovyrobé¢ a zpracovani mléka.

V tomto sméru miZeme soustiedit zjisténé vysledky do nasledujicich praktickych

doporuceni pro chovatele a zpracovatel mléka.

Na zaklad¢ nasSich zjisténi miizeme konstatovat, ze pokud se tyké interpretace obsahu
jednotlivych slozek mléka (tuk, bilkovin, laktozy, tukuprosté susiny), méli bychom vzit
v Uvahu, Ze jsou ovlivnény zejména bykem, ale také CSN2, potadim laktace, lakta¢nim

dnem a mésic kdy bylo mléko odebrano. Nevyznamny z tohoto pohledu je vliv CSN3.

Zjistény prukazny vliv byka na hustotu mléka, bod mrznuti mléka a zejména na
syfitelnost naznacuje moznosti selekce na tyto parametry mléné uzitkovosti. Naproti
tomu zjiStény neprikazny vliv byka na kvalitu syfeniny, titracni kyselost a aktivni

kyselost naznacuje obtiznost selekce na tyto parametry.

Pokud se tyka sledovanych parametri ovliviiujicich technologické vlastnosti mléka,
Vv naSem piipad¢ hustotu, kvalitu syfeniny, titracni kyselost, aktivni kyselost, bod
mrznuti mléka a zejmena sytitelnost, méli bychom brat v potaz zejména mésic odbéru
vzorku, CSN2 a potadi laktace, poné¢kud méné lakta¢ni dny a zcela minimalni je efekt
CSNa.
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9 SEZNAM ZKRATEK

e AF - Agronomicka fakulta

e CSN2 - B-kasein

e (CSN3 - «k-kasein

e BMM - bod mrznuti mléka

e SH - titra¢ni kyselost mléka

e pH —aktivni kyselost mléka

e PSB - pocet somatickych bunék

e ks—kust

e ICAR - International Committee for Animal Recording
e NS - statisticky neprukazné (pfi P > 0,05)

e **_yysoce statisticky prikazné (pii P <0,01)

* — statisticky prukazné (pfi P < 0,05)
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Tabulka ¢& 1: Hodnoty a pritkaznost korelacnich koeficientii dle Pearsona (r) mezi sledovanymi parametry u souboru dojnic po bykovi RAD 198
a RAD 217

RAD 217 (n = 186)

PYOI stedovane | oy | TuBrosi | i | ko iz |20 | A | Tt |y | Kl | Bt | Lokt |
Tuk 1 0,460 0,041| 0413| 0447| -0,262| 0,157 0,216 -0,078| -0,225| -0,198| 0,460| -0,501
STu‘g'i‘#g’mSté 0,520 1 0,884 0,965| 0,927| -0,233| 0,001 0,191| -0,052| -0,314( -0,231| 0,419| -0,399
Hustota 0,176 0826 1 0,866| 0,822 -0,130| -0,090| 0,102 -0,050| -0,279| -0,154| 0,232| -0,186
Bilkovina | 0,506 0922 0815 1 0,834| -0,205| -0,025| 0,186| -0,046| -0,301| -0,240| 0,384| -0,373

S |Lakioza 0,534 0942 0,765 0863 1 | -0,301| 0,009 0,215 -0,077| -0,296| -0,197| 0,456| -0,398

% [od mrznuti [ 0,168 -0,102| -0,013| -0,064| -0,141| 1 0,150 -0,138| 0,131| 0,270| 0,274| -0,232| 0,263

;:j ’ljyksteilvor;"t -0,013 0,023 0,025 0018 0018 0371 1 | -0,107| 0,223 0,169 0,305| 0,129| -0,160

A E;f;ej‘;;‘t‘ 0,150 0177| 0,127 0,144| 0,204| -0,104| -0,088| 1 -0,431| -0,239| -0,153| 0,217| -0,236

é Sy¥itelnost | -0,047 0,056| 0,109 0,064| 0,078 -0,104| -0,069| -0,142| 1 0,146 -0,046| 0,112| -0,052
fyvfzﬂgﬁy -0,222 -0,342| -0,271| -0,273| -0,392| 0,135| 0,264| -0,246| -0,057| 1 0,147| -0,114| 0,074
poradi -0,097 -0,134| -0,032| -0,071| -0,174| 0,270| 0,276 -0,060| -0,077| 0,203 1 -0,362| 0,321
gjl‘;“aé“i 0,377 0,415 0,303 0406| 0421| -0,013| 0,215| -0,089| 0,036| -0,068| -0,217| 1 | -0,704
Dojivost | -0,427 -0,391| -0,248| -0,377| -0,420| 0,097| -0,081| 0,042| -0,041| 0,013| 0,294| -0553| 1

Pozn.: Zluté vyznacené bunky znaci statistickou prikaznost korelacnich koeficientii: (pri P < 0,01); nevyznacené bunky byly statisticky neprikazné
(pri P >0,05)
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Tabulka ¢ 2: Hodnoty a pritkaznost korelacnich koeficientii dle Pearsona (r) mezi sledovanymi parametry u celého souboru (n = 523)

Sledované Tukuprosta o . Bod Aktivni | Titra¢ni o Kvalita | Pofadi |Laktaéni| . ..
parametry Tuk - Hustota | Bilkovina | Lakt6za mrznuti | kyselost | kyselost Syritelnost sy¥eniny | laktace dny Dojivost
Tuk 1

Tukuprosta 0.508 1

susina '

Hustota 0,148 0,845 1

Laktoza 0,485 0,935 0,832 1

o 0,514 0939 0786| 0857 1

Bilkovina

Bod mrznuti | -0,206 0,156 -0,063| -0,118| -0,205 1

Aktivni

yselost 0,047 0,022| -0005| 0010| 0022| 0,295 1

Titraéni

Kkyselost 0,167 0171 o0111| 0148| 0197| -0,08| -0,096 1

Syfitelnost | -0,041 0,046 0082| 0052| 0054| -0053| 0,030 -0242 1

UEE) -0,216 0320 -0262| -0269| -0347| 0,165| 0235 -0,245 0,012 1

syfeniny

I‘;"k‘;:f:‘; -0,149 0192| -0098| -0147| -0212| o0200| 0270| -0080| -0096| 0168| 1

5;‘;““5“ 0,405 0,415 0282| 0397| 0431 -0,084| 0,186 0,019 0,064| -0,081| -0265| 1
Dojivost -0,450 -0388| -0226| -0370| -0406| 0148| -0,109| -0,059 0,045 0033 0296 -0606] 1

Pozn.: Zluté vyznacené bunky znaci statistickou pritkaznost korelacnich koeficientii: (pri P < 0,01); nevyznacené burky byly statisticky nepritkazné
(p7i P > 0,05)
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