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ABSTRAKT

Cilem této bakalatské prace bylo zhodnotit vliv roéniho obdobi na zékladni slozky
u mléka Holstynskych dojnic ve vybraném podniku. Sledovan byl obsah tuku, bilkovin
a bod mrznuti mléka. V literarnim piehledu byly zpracovany informace o slozeni mléka,
bodu mrznuti mléka, historii hol§tynského plemene a kontrole uzitkovosti. Vzorky ur-
¢ené k nasledné analyze byly odebirany jednou za tii mésice od jara do zimy 2014 v den
kontroly uzitkovosti na Farmé Lesonovice, ktera se zabyva chovem holstynskych doj-
nic. V laboratofi Aplikované laktologie na Ustavu chovu a $lechténi zvifat Agronomic-
ké fakulty Mendelovy univerzity v Brn¢ byly analyzovany zakladni slozky a bod mrz-
nuti mléka. Nadoj byl zjistovan z kontroly uzitkovosti.

U analyzovanych parametrii za kazdé obdobi byly stanoveny primérné hodnoty
a ty byly nésledné porovnany s ostatnimi obdobimi. Z vysledkii vyplyva, ze vliv ro¢niho
obdobi se nejvice projevil v obsahu tuku a na bod mrznuti mléka, méné v obsahu bilko-
vin.
Klicova slova

Holstynsky skot, dusikaté latky, mléény tuk, lakt6za, bod mrznuti mléka, ro¢ni obdobi

ABSTRACT

The aim of the bachelor work was to evaluate the effect of season on major milk
components of Holstein cows in the selected dairy farm. We monitored milk fat, pro-
tein and freezing point. All avaible data and informations about milk composition, free-
zing point of milk as well as history of the Holstein breed and animal recording were
summarized in the literature review. Milk for subsequent analysis was collected every
three months from spring to winter 2014 during animal recording in the Lesonovice
farm, which deals with raising Holstein cows. Samples were analyzed in the laboratory
of applied lactology at the Institute of Animal Breeding of the Mendel University in
Brno. Milk yield was determined through animal recording.

We calculated average values of observed parameters for each season, and then
compared with other periods. The results show that the influence of the season was most
apparent in milk fat content and the freezing point of milk but less obvious in protein
content.

Keywords
Holstein catlle, crude protein, milk fat, lactose, freezing point of milk, season
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1 UvVOD

Konzumace mléka ma v historii lidstva velkou tradici, je soucasti vyzivy ¢loveka
jiz od domestikace zvifat. Nyn&jsi spotieba konzumniho mléka se pohybuje okolo 60
litrG na osobu za rok, coz je tésné pod pramérem v Evropské unii.

MIéko mé hned né€kolik pozitivnich vlastnosti, je jednou z nejlépe vyvazenych po-
travin s dobrou stravitelnosti a vynikajicim zdrojem vapniku. Je dobrym substratem pro
kulturni mikroorganismy a ma detoxikacni vliv pii otravach. Z mléka se vyrdbi cela
fada mlé¢nych vyrobkl, u kterych se v disledku technologickych a biologickych proce-
st (kvaseni a zrdni) vice zptistupiiuje dostupnost zivin naSemu travicimu traktu.

MIéko predstavuje slozity biologicky systém, ve kterém se nachézeji jednotlivé
slozky v rizném poméru a vzajemné vazbé a ktery je cennym zdrojem energie, velmi
kvalitnich plnohodnotnych Zivoéisnych bilkovin, lehce stravitelného mlééného tuku,
cenného mlééného cukru z hlediska dalsiho zpracovani a skupiny dulezitych mineralt
jako vapniku a fosforu v dobfe vyuzitelné formé. V mléce se dale nachazi cela fada dal-
Sich pro vyzivu lidského organismu vyznamnych latek, které tidi a reguluji funkce
V zivém organismu, jako jsou vitaminy (A a D, vitaminy skupiny B), hormony a enzy-
my. Vedle stanoveni klasickych obsahovych slozek se dostavaji do poptedi dalsi ukaza-
tele vypovidajici o kvalité¢ mléka a souvisejici téZ s technologickymi vlastnostmi (syfi-
telnost, kysaci schopnost, inhibi¢ni latky, bod mrznuti mléka - BMM, termorezistentni
a sporulujici bakterie, aktivni a titrani kyselost).

V¢Etsi rozsah znalosti o sloZzeni mléka a variabilité jeho sloZzek umoziiuje odhadnout
predpokladané zmény a jejich nésledky vlivem piisobeni vnitinich a vnéjsich Cinitelt.
Pusobeni vyssi teploty v pribéhu ro¢niho obdobi piedstavuje pro dojnice stresovy fak-
tor, ktery narusuje fyziologickou rovnovahu v jejich téle a ktery mize mit vliv na mléc-
nou uzitkovost i na celkové sloZzeni mléka. Nejproménlivéjsi slozkou mléka béhem roku
je tuk a bilkovina. Naopak nejmén¢ kolisa obsah laktozy.

Kvali diivéjsim aféram s pridavkem cizi vody do mléka se do hodnoticich kritérii
dostal bod mrznuti mléka. Dnes uz falSovani mléka vodou neni realné kvili ptisnym
limitim na kvalitu syrového mléka. K tomuto jevu ale mize dojit i neimyslné, jako
napiiklad pii problémech v sanitaci mlééného potrubi. Zvodnéni mléka nemusi byt jedi-
nym divodem zhorSeni hodnot BMM, ktery déale pfimo ovliviiuje obsah latek tvofici

pravy roztok jako je laktéza, mocovina, mineralni latky. Dale ma na BMM vliv ple-



mennd piislusnost dojnic, sloZzeni krmné davky, metabolické poruchy a zdravotni stav,
vlivy sezonni a regionalni, stddium a potadi laktace. Proto BMM ziistava dulezitym
hlediskem kvality mléka a pfipustné hodnoty jsou legislativné omezeny. U nakupova-
ného smésného mléka byla stanovena mezni hodnota -0,520 °C. Jestlize, je hodnota
vy$$i nez limitni a nepodafi se farmati deklarovat, ze do mléka nepftidal vodu, je mléko
povazovano za zvodnéné a nastavaji sankce.

Tato bakalafska prace analyzuje vliv ro¢niho obdobi na vybrané slozky mléka

a bod mrznuti mléka.



2 CIL PRACE

Cilem této bakalatské prace bylo zhodnotit vliv roéniho obdobi na zékladni slozky
mléka a bod mrznuti mléka ve vybraném podniku zabyvajicim se chovem hol§tynskych
dojnic. Mezi pozorované parametry patfily tuk, bilkovina a bod mrznuti mléka. Soucasti
prace bylo provadéni vySe uvadénych analyz na vzorcich pochazejicich z konkrétniho

chovu. Vysledky byly statisticky zpracovany a porovnany S dostupnymi prameny.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Holstynsky skot

Holstynsky skot je svétové nejrozsitendjsi dojené plemeno (BOUSKA, 2006), které
pochézi ze severozapadni Evropy, od nizin Friska, ptes Slesvicko-Holstynsko aZ po
Jutsko. Postupné vzniklo ¢ernobilé plemeno, které expandovalo do celého svéta (UR-
BAN, 1997).

Na konci minulého stoleti se zacalo plemeno S$lechtit. V Evropé byl kladen diraz
na exteriérové vyvazeny kompaktni typ stiedniho ramce s vysokou produkci mléka
as vys§im obsahem mléénych slozek, zejména tuku. Kdezto v Americe bylo cilem
funkéni mlécny uzitkovy typ, veétsi télesny ramec a uslechtilost. Tento odlisny pohled
mél za dusledek vy$si mlécnou uzitkovost severoamerické populace ve srovnani
S populaci v zapadni Evropé asi o 2 000 kg mléka ovSem pfi nizsi tucnosti. V poloviné
20. stoleti se u nas vyrazné prosazuje holstynsky genofond ze Severni Ameriky. Tento
trend byl oznaCovan jako ,,holstynska horecka* nebo ,,holstynizace* (URBAN, 1997).

Vzniklo tak plemeno, které nema konkurenci v produkci mléka a tspé$né nahrazu-
je mén& vykonna dojend plemena skotu na celém svétd. Slechténi plemene je fizeno
Evropskou holstynskou konfederaci a Svétovou holstynskou federaci (BOUSKA,
2006).

Pii Slechténi na dojivost se dosdhlo 1 zvétSeni télesného ramce, ktery je s dojivosti
v kladné korelaci. Zlepsily se i funkéni a tvarové vlastnosti vemene (KOPECKY, 1981).

U zevnéjsku pozadujeme velky télesny ramec s vyvinutym stfedotrupim, ktery
predpokladd konzumaci velkého mnoZstvi krmiva. Idealni kohoutkova vySka u dospé-
lych krav je 147 cm a ziva hmotnost 680 kg. Dale se hodnoti utvatreni zad¢, koncetin,
vemene krav, upnuti, zavésny vaz vemene. Zbarveni je ¢ernostrakaté, bila barva nékdy
pfevazuje. Existuje 1 Cervenobilé zbarveni u jedincl s recesivni homozygotnosti pro
ervenostrakaté zbarveni, oznatované jako red holstein (BOUSKA, 2006).

Nejveétsi prednosti u Cernostrakatych plemen je jejich vysokéd uzitkovost. Kravy
produkuji béhem laktace velké mnozstvi mléka, na vrcholu bézné okolo 50 kg denné.
Takova uzitkovost musi byt podminéna kvalitnim krmivem (BOUSKA, 2006).

Holstynské plemeno je plemeno s nejvetsi produkéni schopnosti na svété a pleme-

no s nejvetsim zvySovanim genetického potencialu celé populace. Nejvetsi populace
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holstynskych krav se nachazi v USA, skoro 8,5 milionti dojenych krav. Na druhém mis-

té je zapadni Evropa s osmi milionovou populaci (ANONYM 1, 2013).

Podle roCenky, kterou vydava Svaz chovateli holstynského skotu, byl pocetni stav

skotu v roce 2014 necelych 360 tisic kust, z toho holstynského skotu 210 tisic, tj. nece-
lych 60 % (ANONYM 2, 2014).
DREVJANY (2004) se domniva, Ze holstynsky skot bude dale vyuzivan a chov

rozSifovan, diky jejich prfednostem jako je vysoka produkce mléka za nizsi cenu, nez je

tomu u ostatnich plemen. Dojnice maji mimotadné rozvinut bachor, diky némuz mohou

pojmout az dvojnasobné vice objemnych krmiv. Navic se predpoklada, ze bude 1épe

prozkouman metabolismus bachorové populace, ¢imz se umozni fizeni fermentace

k dosaZeni vétsi uzitkovosti a snizeni nakladi na produkei.

Tab. A: Pocetni stavy dojenych krav podle kontinentt a podil holstynského plemene
véetné prumérné uzitkovosti (GROTHE in URBAN, 1997)

] Dojené kravy Podil holstynského Primérné uzitkovost

Kontinent ]
(mil.ks) plemene (%) (kg)

Evropa 43,0 59,4 3784
Diivéjsi SSSR 41,6 36,0 2 404
Severni a stfedni

] 19,6 60,6 4 352
Amerika
Jizni Amerika 29,8 18,4 1066
Afrika 32,5 6,2 468
Asie 56,2 9,3 980
Oceanie 4,0 66,9 3614
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3.1 Slozeni kravského mléka

311 Dusikaté latky

Dusikaté latky jsou nejvyznamnéjsi a nejkomplexnéjsi slozkou mléka. Maji vliv na
zékladni fyzikalni a chemické vlastnosti mléka a nékteré z nich maji vysoce vyznamné
biologické funkce (napt. imunoglobiny, laktoferin) (SAMKOVA, 2012).

Okolo 95 % dusiku je obsazeno V bilkovinach, zbytek tvofii dusik nebilkovinné po-
vahy, proto mluvime o hrubé bilkoving (crude protein, tj. celkovy dusik) a o ¢isté bilko-
ving (true protein, tj. dusik v bilkovindch). Bilkoviny mléka tvofi slozity systém, ze kte-
rého se jednotlivé slozky tézko oddéluji (WALSTRA, 2006).

Ve vétsing statll se pod pojmem bilkoviny mysli hrubé bilkoviny az na Francii, kde
se stanovuji jen &isté bilkoviny (GAJDUSEK, 2003).

V mléce se nachdzi lehce stravitelné a vyzivoveé kvalitni bilkoviny. Vys§i nutriéni

hodnotu maji syrovatkové bilkoviny oproti kaseinu (SUSTOVA a LUZOVA, 2013).

3.1.11 Nebilkovinné dusikaté latky

Nebilkovinné dusikaté latky (NPN) tvofi velmi heterogenni skupinu s rozdilnou
strukturou a vyznamem. Jedna se o latky, které zdstavaji v roztoku po vysrazeni veske-
rych bilkovin mléka 12% kyselinou trichloroctovou (FOX a MCSWEENEY, 1998).
Podle WALSTY (2006) okolo 5 % z celkového dusiku v mléku tvoii NPN, které jsou
produkty intermedialniho metabolismu zvifat (amoniak, mocovina, kreatin, kreatinin,
kyselina moc¢ova).

Vsechny NPN jsou pfitomné v Krvi, ze které jsou transportovany do mléka. Jejich
technologicky a nutricni vyznam neni znam, ale jsou pravdépodobné dlilezité pro vyzi-
vu proteolytickych kmeni mikroorganismti (FOX a MCSWEENEY, 1998).

Nejvyznamnéjsi nebilkovinnou dusikatou latkou je mocovina. Jeji koncentrace se
pohybuje v rozmezi 2,6 - 4,6 mmol/l mléka a je vyslednici energetického a dusikatého
metabolismu. Koncentrace se zvySuje pii zkrmovani dusikatymi latkami jak v krvi, mo-
¢i, tak i v mléce. Naopak pfi absolutnim deficitu dusikatych latek v krmné davce nasta-

vé snizeni hodnot (SAMKOVA, 2012).
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3.1.1.2 Kasein

Kasein je hlavni bilkovinou mléka, ktera se sklada z né¢kolika frakei. Pti okyseleni
na hodnotu izoelektrického bodu (pH 4,6) se kasein vysrazi z mléka (FOX a MCSWE-
ENEY, 1998). Mezi zakladni frakce patii asi- a as2-kasein, B- a k-kasein. Kazda z téchto
frakci se objevuje v mnoha variantach. V mléce je kasein vazan v komplexu s fosforec-
nanem vapenatym (WALSTRA, 2006). Kasein je velice dilezity pro syraiskou techno-
logii. Enzymem chymozinem muzeme k-kasein rozstépit. Ten ztraci svoji ochranu nad
ostatnimi frakcemi, které se vysrazeji ve formé& vapenatych soli (VELISEK
a HAJSLOVA, 2009).

Hlavni slozkou kaseinové frakce je as-kasein, ktery se déli na dvé slozky podle cit-
livosti Kk ptitomnosti vapenatych iontl. osi-kasein se v pfitomnosti vapenatych iontt
srazi a tvofi nerozpustnou véapenatou sul. Na rozdil od asz-kaseinu, ktery neni vaci pii-
tomnosti vapenatych ionti citlivy (SAMKOVA, 2012). Oba typy kaseinu se vyskytuji
V rizném poctu genetickych variant. osi-kasein v Sesti a as-kasein ve ¢tyfech genetic-
kych variantach (SUSTOVA, 2014). k-kasein je povazovan za fragment asi-kaseinu,
oviem neni tak citlivy na piitomnost vapenatych iontd (VELISEK a HAJSLOVA,
2009).

Micely B-kaseinu obsahuji zhruba 20 az 30 molekul a jsou pod silnym vlivem tep-
loty a iontové sily. Cast B-kaseinu pfi nizké teploté piejde do roztoku, &imz se zvysuje
viskozita mléka (WALSTRA, 2006).

k-kasein obsahuje kromé& hlavni bezcukerné slozky jesté D-galaktopyrandzu,
N-acetyl-neuraminovou kyselinu a N-acetyl-D-galaktosamin, pomoci kterého jsou cuk-
ry vazany na proteiny glykosidickou vazbou. V pfitomnosti vapenatych iontd tvoii roz-
pustné soli stabilizujici os-kaseiny a p-kaseiny (SAMKOVA, 2012).

Kaseiny se vmléce nevyskytuji ve formé¢ monomert, ale jsou agregovany
do kaseinovych komplext a micel. Pti teploté okolo 20 °C kaseiny snadno asociuji do
polymernich struktur a pfi teplotach pod 8 °C zpétné disociuji na monomery. as-, -,
k-kasein je nejprve uspotfadan do submicel, které maji tvar rotacniho elipsoidu po 25 az
30 molekulach (VELISEK a HAJSLOVA, 2009) a které jsou spojeny pomoci hydro-
fobnich interakci (FOX a MCSWEENEY, 1998).

Submicely jsou nésledné usporddany do micel pomoci fosforecnanu vapenatého,
vodikovych mustkt, vapenatych iont volnych fosfati a citrand a hydrofobnich interak-

ci (FOX a MCSWEENEY in BUNKA et al., 2009). Standardni micela kravského mléka
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obsahuje ptiblizné¢ 20 000 molekul kaseinu. Samotna micela je tvofena z 93 % kaseiny,
z 3 % vapenatymi ionty, 3 % tvoifi anorganicky volny fosfat, 2 % fosfat vazany jako
fosfoserin, pod 1 % citrat, sodné, draselné a hofenaté ionty. Primér micel se pohybuje
mezi 50 az 300 nm (VELISEK a HAJSLOVA, 2009).

Zhruba 95 % frakci kaseinu se nachédzi v micelach u zdravych dojnic. Jadro micely
je tvotfeno a- a B-kaseiny, vapenatymi a fosfore¢nymi ionty. Povrchovou vrstvu tvoii

k-kasein (SAMKOVA, 2012).

Obr. 1 Struktura kaseinové micely
ptevzato podle BYLLUND in SAMKO-
VA, 2014

A kaseinova submicela

B postranni fetézec

C kalciumfosfatovy mustek

D «-kasein

E fosfatova skupina

3.1.1.3 Syrovatkové bilkoviny

Syrovatkové bilkoviny jsou bilkoviny, které zistavaji v roztoku po vysrazeni
kaseinu pii pH 4,6 ptidavkem syfidla nebo kyselin. Zastoupeni se 1i$i podle druhu zvi-
fat. U prezvykavct je obsah syrovatkovych bilkovin okolo 17 az 20 % z cistych bilko-
vin, u monogastri je obsah vyrazné vyssi. Syrovatkové bilkoviny maji oproti kaseinu
vy$§i nutriéni hodnotu (GAJDUSEK, 2003).

Piiblizné polovinu syrovatkovych bilkovin tvofi B-laktoglobulin, vyskytujici se
ve tfech genetickych variantach. Nevratné denaturuje pii zéhievu, Vv pfitomnosti vyso-
kych koncentraci vapenatych iontd nebo v prostiedi o pH vys§im jak 8,6. Caste¢nd de-
naturovany protein reaguje s dal§imi mléénymi proteiny za vzniku dimert spojenych
disulfidovou vazbou (VELISEK A HAJSLOVA, 2009).

a-laktalbumin je nezbytny pro syntézu laktozy a je tudiz zjistovan v kazdém mléce
(SAMKOVA, 2012).

Dalsi slozku tvofi imunoglobuliny. Chemicky se jednd o glykoproteiny, které po-

chazeji z krevniho séra. Plisobi proti bakteriim mlé¢ného kysani. Patii mezi antibakteri-
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alni latky mléka, brani télo proti mikroorganismim a toxiniim, vazou antigen, neutrali-
zuji toxiny a zvysuji fagocytézu mikroorganismti (SUSTOVA, 2014). Jsou vyznamné
Z hlediska ziskani imunity, maji u¢innost protilatek. Nejvyssi obsah téchto latek je
v mlezivu. Ty zajist'uji pfenos imunity z matky na mladé (SAMKOVA, 2012). V mléce
se vyskytuji jako IgGzy, 19G2, IgM a IgA. 1gG: je zakladnim imunoglobulinem kravské-
ho mléka (1,2 - 3,3 % z celkovych bilkovin) I kolostra, kde jeho obsah tvoii az 80 %
z celkovych syrovatkovych bilkovin. 1gG; je také v mléce i kolostru ale v daleko nizsich
koncentracich. Koncentrace IgM v mléce je také velmi nizkd, ovSem ke zvySeni dochazi
Vv kolostru a u mastitidnich dojnic. Imunoglobulin IgA je obsazen v mléce od zdravé
dojnice, tak i v kolostru (GAJDUSEK, 2003).

Posledni dvé slozky syrovatkovych bilkovin tvoii sérovy albumin, jehoz zvysené
mnozstvi je indikatorem zanétu mlééné Zlazy. A protedzopeptony, které tvoii prechod

mezi polypeptidy a bilkovinami (SUSTOVA, 2014).

Tab. B: SloZeni kravského mléka (WALSTRA, 2006)

Slosk Pramér Rozpéti Prdmeér v susiné

Y (%) (%) (%)
Voda 87,1 85,3 - 88,7 -
TPS 8,9 7,9-10,0 -
Tuk 4 2,5-55 31
Tuk v susiné 31 22 -38 -
Bilkoviny 3,3 2,3-44 25
Laktoza 4,6 3,8-5,3 36
Kasein 2,6 1,7-3,5 20
Mineraly 0,7 0,57-0,83 5,4
Organické kyseli-
ny 0,17 0,12-0,21 1,3
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3.1.2 Mlécny tuk

MIécny tuk je velmi komplikovaného slozeni a struktury. Podle obsahu mlé¢ného
tuku se dfive provadéla selekce pii zuslechtovani mlééného skotu (GAJDUSEK, 2003).
Témet vsechen tuk se v mléce nachazi v podobé tukovych globuli, diky kterym lze tuk
Z mléka separovat, ale které jsou také nachylné k poskozeni, coz potom ovlivni 1 chut’
a vini (WASTRA, 2006).

Lipidy mléka jsou energeticky nejbohatsi slozkou mléka, jsou snadno stravitelné
a maji pijemnou chut (SUSTOVA, 2014).

Tuk se v mléce vyskytuje ve formé emulze, jakozto ,,0lej ve vodé* nebo-li ,,tukové
kapénky v mlééné plazme®. Tukovou kapénku miizeme rozdélit na jadro, které tvoii
triacylglyceroly a na obal, ktery tvofii fosfolipidy, glykolipidy, mastné kyseliny a dopro-
vodné latky lipidii (cholesterol, karototenoidy a lipofilni vitaminy) (SAMKOVA, 2012).
Triacylglyceroly tvofi témét 98 % z celkového obsahu tukd (FOX, MCSWEE-
NEY,1998). Struktura tukové kapénky ma vliv na nutriéni a technologické vlastnosti
mlécného tuku, ale 1 na zajiSténi ochrany pied lipolytickou hydrolyzou ¢i vzdjemnym
splynutim (SAMKOVA, 2012).

glvcerofosfolipidy

adipofilin

membrana tukové i7pe o /
globule ,l y o 5 .
0O / # 0} _ sfingolipidy (sfingomyelin)
9 D U O -
S 006 »
3 7 — ehkostingolpidy
'?’ ﬁ'-. (cerebrosidy, gangliosidy)
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xantindehydrogenasa

Triacylglycerols
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glykosylované proteiny
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Obr. 2 Tukova globule mléka (upraveno podle SUSTOVA, 2014)
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3121 Mastné kyseliny

V mlécném tuku byl zjistén zna¢ny pocet mastnych kyselin o nizkych nebo stopo-
vych koncentracich. Dale je pro néj charakteristicky obsah nizkomolekularnich mast-
nych kyselin se 4, 6 a 8 uhliky, které jsou nositeli typické chuti a viin¢ mléka (GAJ-
DUSEK, 2003).

Nejvyssi zastoupeni mastnych kyselin v mlééném tuku ma kyselina olejova
(az 40 %), coz je nenasycena kyselina se sudym poc¢tem uhlikovych atoma. Mléko neni
bohaté na polyenové esencialni mastné kyseliny. Dale se v mléku vyskytuji nasycené
mastné kyseliny jako palmitova, stearova a myristova. Pivod mastnych kyselin je dvoji.
Prvni polovina se syntetizuje ptimo v mlééné Zlaze dojnice z prekurzort - kyseliny oc-
tové, ktera je tvorena pii bachorové fermentaci ze sacharidii krmiva. Takto vznikaji na-
sycené Kyseliny s po¢tem uhliki 4 az 14. Z tukd v krmivu ptes krevni lipidy vznika
druh4 polovina nasycenych mastnych kyselin s poétem uhliki 16 a 18 (SAMKOVA,
2012).

Zastoupeni mastnych kyselin se béhem roku méni z divodu rozdilné krmné davky,
nejvice se to tyka kyselin s po¢tem uhlik 4, 16 a 18. Tento fakt se nejvice odrazi pii
vyrobé masla, v zim¢ je méné& kys. maselné, olejové a vice palmitové, toto maslo je dro-
bivé a lamavéjsi konzistence (FOX, MCSWEENEY, 1998). V Iét¢, diky vysSimu za-
stoupeni kyseliny olejové ma méslo mékkou konzistenci (SUSTOVA, 2014).

Pti hydrogenaci v bachoru vznikaji trans-izomery nenasycenych mastnych kyselin,
jejich obsah v mléce je zhruba 4 - 7 %. Trans formy neplni fyziologickou funkci esenci-
alnich mastnych kyselin, tzn. jsou nezadouci. Mastné kyseliny maji vliv na fyzikalni
vlastnosti (teplota tani, krystalizace) a rozhoduji o technologickych vlastnostech mléc-
nych vyrobkill. Napiiklad vyssi obsah kyseliny olejové v letnich mésicich ma vliv
na horsi roztiratelnost masla, horsi Slehatelnost Slehacky. Kyselina maselna, kapronova
a kaprilova dodavaji méslu typické aroma (SUSTOVA, 2014).

Konjugovana trans mastna kyselina linolova (CLA) neni skodliva. Napomaha od-
bouravat tuky zt€la a ma pfiznivy vliv na redukci hmotnosti (SPECIANI, 2014).
K podobnému nazoru dospél i WALSTRA (2006). Tvrdi, ze CLA muze chranit télo

pted rakovinou, ale zaroven dodava, ze tento fakt neni védecky podlozeny.
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3.1.2.2 Doprovodné latky mlécného tuku

Nejdilezitéjsi latky doprovazejici mlécny tuk jsou karotenoidy, které jsou pti¢inou
charakteristického zbarveni kravského mléka (SUSTOVA, 2014). Nejvétsi vyznam ma
beta-karoten, ktery je prekursorem vitaminu A (GAJDUSEK, 2003).

Cholesterol patii do skupiny steroidd. Zajistuje fadu vyznamnych funkci, je pre-
kurzorem vyznamnych latek (vitaminu D, ZluCovych Kyselin, pohlavnich hormont,
hormont nadledvinek) a je soucasti buné¢nych membran zejména v nervové tkani (VE-
LISEK a HAJSLOVA, 2009). Obsah cholesterolu je 60 mg v litru mléka neboli 300 az
350 mg ve 100 g mlééného tuku, coZ je doporuéena denni davka (SUSTOVA, 2014).

Nejvyznamnéj$i ze skupiny heterolipidil jsou fosfolipidy. Nejcastéji se v mléce vy-
skytuji fosfatidylcholiny (lecitiny) a fosfatidylethanolaminy (kefaliny), které maji
na sobé& navazan cholin (SAMKOVA, 2012).

3.1.3 Laktoza

Laktoza se vyskytuje specificky jenom v mléce, proto je nazyvana mléénym cukr.
Nebyla nalezena v zadnych dalSich tekutinach krom mléka savct. Jedna se o disacharid,
sloZeny z glukosy a galaktosy, ktery je tvofen az v mlé¢né Zlaze biochemickymi proce-
sy z glukosy. Ta je transportovana z krve (GAJDUSEK, 2003).

Obsah laktézy v mléce je stabilni. Hodnota pro kravské mléko je 4,7 %
s odchylkou 0,1 a je prakticky neménnda, malo ovlivnitelnd krmnymi praktikami, pofa-
dim a stadiem laktace &i plemenem (SAMKOVA, 2012).

Vlivem silngjsitho zahfevu vznika z laktozy laktulosa - disacharid slozeny
z galaktosy a fruktosy. Stimuluje rist bifidogenni mikroflory a ma vétsi sladivost nez
laktoza (GAJDUSEK, 2003). Laktulosa je obsazena ve sterilnim a UHT mléce, zahus-
t&ném a suseném mléce a nékdy se pouziva k prikazu vysokého zahfevu (SUSTOVA,
2014).

Pii vyrobé kysanych mléénych vyrobkil se vyuziva schopnosti vybranych bakterii
fermentovat laktozu. Tyto bakterie se nazyvaji bakterie mlécného kysani a pretvaii
laktozu na kyselinu mléénou (SAMKOVA, 2012).

Je znama tada typt sniZeného vstifebavani (malabsorpce) a nesndSenlivosti (intole-
rance) sacharidti v mléce. Tyto poruchy zaZivaciho traktu jsou zptsobeny znac¢nou re-
dukci laktasové aktivity ve sliznici tenkého stteva. Tim dochézi k tomu, ze laktdza neni

Stépena. Jeji zvySujici se koncentrace zpiisobuje zvySovani osmotického tlaku a prechod
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vody pres sliznici do stieva. Az 90 % dospélych jedinci mé v rizném stupni deficienci
laktasy. Diky tomu, ze bakterie mlécného kysani laktézu $tépi, mohou kvasené vyrobky

konzumovat i 1idé s deficienci laktasy (GAJDUSEK, 2003).
3.1.4 Biokatalyzatory

3141 Enzymy

Enzymy se tadi mezi bilkoviny s vysokou specifi¢nosti, které katalyzuji bioche-
mické procesy. Témét vSechny enzymy jsou citlivé na ptisobeni tepla, tudiz ztraci akti-
vitu tepelnou denaturaci. Na vyluCovani enzymt ma vliv né€kolik faktora jako vék, po-
fadi a stadium laktace a zdravotni stav mlééné zlazy (SAMKOVA, 2012).

V kravském mléce byl detekovan velky pocet enzymd, které jsou bud’ nativniho,
nebo mikrobidlniho ptivodu. Nativni enzymy jsou syntetizovany v mlééné Zlaze. Oproti
tomu mikrobidlni enzymy jsou syntetizovany bakteridlni mikroflérou a jsou ptivadény
do mléka z krve (GAJDUSEK, 2003).

Co se tyce ptresné lokalizace enzymi v mléce, nachazi se v kaseinovych miceléach,
obalech tukovych globuli, somatickych bunkach nebo volné Vv plazmé&. Piitomnosti
a aktivity enzyml se v mlékarenském pramyslu pouZziva naptiklad k rozliSeni mlék
od jednotlivych savcu, zralého mléka od mleziva, pro kontrolu provedeni tepelného
osetfeni, k diagnostice zdravotniho stavu mlécné Zlazy atd. K nejvyznamnéj$im enzy-
mum patii laktoperoxidaza, katalaza, lipaza, fosfataza, protedza, amyldza a lysozym

(SUSTOVA, 2014).

3.14.2 Vitaminy

Vitaminy jsou exogenni esencialni biokatalyzatory. Clovék si je nedokaze synteti-
zovat, proto je musi pfijimat potravou jako exogenni latky. Tyto latky jsou v uréitém
mnozstvi nezbytné pro latkovou pfeménu a regulaci metabolismu ¢lovéka. Proto se na-
zyvaji esencidlni. Vitaminy nejsou zdrojem energie ani stavebnim materidlem, ale maji
funkci jako soucast katalyzatord biochemickych reakci, proto jsou takto oznacovany
(VELISEK, HAJSLOVA, 2009).

MIéko je bohaté na vitaminy lipofilni - A, D, E, Ka z hydrofilnich vitamint
zejména B, C, H. Diky vitaminu B; ma syrovatka Zlutozelenou barvu (SUSTOVA,
2014). Obsah je ale velmi ovlivitovan roéni dobou v souvislosti s vyzivou dojnic (GAJ-
DUSEK, 2003).
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3.15 Mineralni latky

Do mléka jsou mineralni latky transportovany z krve. Vyskytuji se zde v rizné
form¢, bud’ v mlé¢ném séru (v roztoku nebo koloidni formé) nebo jsou vazany na nékte-
ré organické soucasti mléka (SUSTOVA a LUZOVA, 2013).

Jejich nejvétsi uloha spociva v regulaci acidobazickych rovnovah v mléce, tj. pro

udrzeni pH mléka (K, Na, Ca) a udrzeni osmotického tlaku (GAJDUSEK, 2003).

Tab. C: Obsah minerélnich latek v mléce (SUSTOVA a LUZOVA, 2013)

Prvek

Ca P K Na Cl Mg S

Obsah v mléce

(9/l)

1,21 0,95 1,5 0,47 1,03 0,12 0,32

Vapnik a fosfor se v mléce vyskytuji ve tfech formach (v roztoku, ve form¢ ko-
loidniho kalcium-fosfatu a vdzané na kaseinovy komplex) a jejich zastoupeni je zavislé

na obsahu kaseinu (GAJDUSEK, 2003).
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3.2 Bod mrznuti mléka

Bod mrznuti mléka (BMM) je dilezitou fyzikalni vlastnosti a vyznamnym techno-
logickym ukazatelem (HANUS et al, 2011), ktery je zahrnut i do zpen&Zovani syrového
mléka jako kvalitativni parametr, podle kterého se hodnoti poruseni mléka vodou (HA-
NUS in JATELOVA, 2010).

Bod mrznuti znamena teplotu, pii které tuha a tekutd faze existuji spolu
Vv rovnovaze (SAMKOVA, 2012). Jedna se 0 nejméné variabilni vlastnost mléka, souvi-
sejici se stalosti osmotického tlaku (SIMEONOVA et al., 2003). Dfive slouzily jako
indikatory zvodnéni specifickd hmotnost mléka a obsah tukuprosté susiny (TPS)
(SAMKOVA, 2012). Podle HANUSE et al. (1998) 0 zvodnéném mléku svédéily hod-
noty TPS mensi nez 8,6 %, pozdé&ji pak 8,5 %. Mléko porusené pridavkem vody muze
mit i TPS 8,79 %. Oficialni metoda pro zjistovani BMM byla vyvinuta az po roce 1921
Horvetem, a to kryoskopicka metoda (SHIPE, 1959). Podstatou je podchlazeni vzorku
nékolik stupiiti pod bod mrznuti. Latentni teplo, které se uvolni, zptisobi vzrist teploty
na Groven rovnovahy mezi ledem a vodou (CVAK et al., 1992).

Poprvé byl BMM zaveden do legislativy Evropské unie v roce 1985 s limitni hod-
notou pro syrové kravské mléko -0,520 °C. Roku 1992 byla uvedena v platnost smérni-
ce EU ¢. 46/92, ktera pro syrové mléko Zadnou hodnotu nepfedepisuje, nafizuje jen pra-
videlné vysetfovani a absenci cizi vody (SUSTOVA, 2001).

Tato smérnice je v CR upravovana podle CSN 57 0529. Pozadovana hodnota je
< -0,520 °C. Bod mrznuti syrového kravského mléka se musi pravidelné zjistovat
Vv centralnich laboratofich a to minimaln¢ jedenkrat mési¢né a pro vyslednou hodnotu se
pocita aritmeticky priimér za dva mésice. Pfi nevyhovujicim BMM maé chovatel pravo
na odbér referenéniho vzorku do 72 hodin (SUSTOVA, 2001).

MACEK in TIBITANZLOVA (2009) odhaduje, Ze relevantni diskrimina¢ni hrani-
ce bodu mrznuti mléka pro podminky v Ceské republice by se mohla nachazet mezi -
0,514 az 0,512 °C.

BMM je polyfaktoridlni ukazatel, ktery je ovliviiovan fadou parametrt. V prvni fa-
dé jej ovliviyji ty slozky, které tvoii pravé roztoky jako je laktdza, mineralni latky
a mocovina. (SUSTOVA, 2001). CEINA a CHLADEK (2005) potvrzuji fakt, ze BMM

a mocovina jsou v kladné korelaci.

21



Snizeni BMM oproti vod¢ se nazyva deprese bodu mrznuti, na které se laktoza po-
dili asi 50 %, rozpusténé soli 30 % (chloridy, fosfaty, citraty) (SIMEONOVA et al.,
2003).

Na hodnoty BMM ma dale vliv vyssi uzitkovost dojnic, plemenna ptislu$nost doj-
nic, vyziva, sezoénnost, stddium a potadi laktace, zdravotni stav dojnic, zptisoby dojeni,
metabolické poruchy u dojnic (SAMKOVA, 2012). VELECKA et al. (2013a) ale ve své
préaci piisli na to, e vliv plemene na bod mrznuti je statisticky neprikazny. JANU et al.
(2006) uvadeji, ze BMM se zhorSuje postupem laktace a zvySovanim pocth laktaci.

Az 60 % nedodrzeni BMM bylo zptisobeno zhorSenou vyzivou dojnic, jak udava
némecky vyzkum z roku 1995. Pokles obsahu bilkovin nebo laktdézy zvysuje bod mrz-
nuti, naproti tomu zvySeni mocoviny bod v mléce snizuje, proto je dilezité poskytovat
dojnicim kvalitni dostate¢nou a vyrovnanou krmnou davku (HANUS et al., 1998).

Podle CMCHS je nejéastéjsi pfi¢inou nevyhovujicitho BMM nespravny zpiisob
uchovani mléka. Pii nespravném chlazeni a michani mize dojit k namrznuti mléka
na sténach uschovné nadrze (BLAHOVA a KLIMOVA, 2014).

Pfidavkem vody do mléka se méni jeho zdkladni parametry, sniZuje se mérna
hmotnost (0 0,0003 g/cm?), tukuprosta susina (t¢méf o 0,1 %) a zvySuje se bod mrznuti
asi 0 0,006 °C. U podezielého vzorku se ur¢i obsah tukuprosté susSiny. Jestlize obsah
klesne pod 8,8 %, pak se stanovi bod mrznuti, ktery rozhodne, zda se obsah TPS snizil
pfidanim vody nebo pfirozenymi vlastnostmi dojnice, popiipadé¢ metabolickymi poru-
chami a zanétlivymi procesy v mlééné zlaze (JATELOVA, 2010).

Mezi zdroji vody muze byt voda pouzivana k vyplachovani potrubi po dojeni —
tzv. rezidualni voda, ktera ulpi na sténach a nadrzich (SUSTOVA, 2001). Cim delsi je
mlécné potrubi, tim vzristd podil nezbytného zvodnéni. Pti dnesni technologii je kazdé
mléko zvodnéné. V dojirnach s délkou potrubi do 20 m je zvodnéni 0,2 %, a az 0,4 %
pii délce do 50 m, coz odpovida zhorseni o 0,001 az 0,002 °C (BUCHBERGER in
SUSTOVA, 2001). Pii zvodnéni mléka se bod mrznuti zvysuje. P¥idanim 1 % vody
do mléka, zptusobi zménu BMM o 0,005°C (BUCHBERGER in SUSTOVA, 2001).
JATELOVA (2010) ve své diplomové praci zkouma faliovani mléka vodou. Zjistila, e
pfidavkem 1 % vody se bod mrznuti zvysil o 0,009 °C.

Dr. Ing. Hanu§ zpochybiiuje zahrnuti bodu mrznuti do systému zpenézovani syro-
vého mléka. Podle néj je to sice dilezity fyzikalni parametr, ale nemé podstatny vliv
na kvalitu suroviny, technologickou vytéznost a dalsi zpracovani. Mléko s horSim bo-
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dem mrznuti neovlivituje zdravi konzumentl a Ize ho zpracovat na nezavadné mlééné

vyrobky. Tento fakt by se podle Dr. Hanuse nemél promitnout v penalizacich za nedo-

dr¥eni hladiny BMM (FUKA, 2003).

Tab. D: Pii¢iny nedodrzeni BMM (podle Milchpriifring Bayern, 1995 in Sustova,

2001)
Pti¢iny nedodrzeni limitni hodnoty bodu mrznuti mléka (<-0,515°C) %
Dojeni — cizi voda:
Nedostatky mlécného potrubi 15,5
Nedostatecné odvodnéna mlécna pumpa 14,1
Nedostatky na ichové mléka 0
Poruchy chladiciho zatizeni 2,8
Poruchy Ccisticiho zatizeni 2,8
Krmeni — nativni mléko:
Nedostatek mineralii 25,4
Nerovnovaha ptipadné nedostatek — protein:energie 32,4
Ostatni — vétSinou nativni mléko:
Stadium laktace 4,2
Velikost stada 0
Plemeno 1,4
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3.3 Kontrola uzitkovosti

Kontrola mlé¢né uzitkovosti tvoti zaklad pro praci s dojnicemi a poskytuje infor-
mace, které upozoriiuji na nedostatky v oblasti vyZivy, zoohygieny a prevence (HANUS
etal. 2013).

Svij puvod ma v Dansku, kde byl na konci 19. stoleti zalozen ,,Kontrolni spolek
pro Vejen a okoli“. K nam se dostala v roce 1905, avSak prvni vétsi rozsifeni zacina az
Vv roce 1924 za finanéni podpory ministerstva zemé&dglstvi (HOFIREK, 2009).

V kazdém staté se ale kontrola uZitkovost provadéla jinou formou a nebylo mozné
vzdjemné srovnani uzitkovost dojnic mezi jednotlivymi staty. Proto byla kontrola mléc-
né uzitkovosti v Evropé sjednocena mezindrodnimi dohodami vroce 1951 FAO
,Evropska imluva o sjednoceni metod uzitkovosti v mléce a tuku“. A doporuc¢enimi
v roce 1968 ISO ,,Metoda kontroly mlécné uzitkovosti“. Do nasi legislativy byly tyto
dohody a doporuceni zakotveny v roce 1975. Pfi kontrole se zjisStovalo mnozstvi nado-
jeného mléka za laktaci, obsah slozek a dalsi udaje jako je vyvin, ranost, plodnost, tdaje
o podminkach chovu a vyvin potomstva kontrolovanych krav. Z;jisténa produkce se pre-
pocitala na produkci za kontrolni obdobi (30 dni) a také na normovanou laktaci, ktera je
305 dni (KOPECKY, 1981).

Nyni se kontrola uzitkovosti provadi v souladu s platnou legislativou a mezinarod-
né platnymi postupy schvalenymi Mezinarodnim vyborem pro kontrolu uZitkovosti
ICAR (International Commitee for Animal Recording). Ceské republika do této organi-
zace vstoupila roku 1991 pies Ceskomoravskou spoleénost chovateld, a.s, ktera odpovi-
da za provadéni kontroly uzitkovosti v Ceské republice (HOFIREK, 2009).

Interval kontroly je v rozmezi 22 az 37 dni podle standardi ICAR. Existuji tii me-
tody kontroly uzitkovost a to A, B a F. Podle metody A, kterou provadi odborné zptiso-
bily pracovnik, se zjiStuje dojivost, obsah tuku, bilkovin a laktozy, ptipadné dalSich
slozek. Existuji tfi varianty metody A (A4P, A4A, A4T) lisici se podle zpusobu zjisto-
vani dojivosti a obsahu mlé¢nych slozek. Znak A4 znamena interval mezi kontrolami
uzitkovosti 4 tydny. Metoda A4P sleduje jako mnoZstvi nadojeného mléka celkovy vy-
dojek za kontrolni den, jedna se tedy o soucet dil¢ich vydojkt. Piislusna dojivost je do-
plnéna o individualni vzorek. Varianta A4A se 1isi od metody A4P ptipojenim alterna-
tivniho vzorku k dojivosti, obsahové slozky jsou poté upraveny podle zvlastnich certifi-

kovanych metodik. Tato varianta se také pouziva v systémech automatického dojeni
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pomoci robotl. Varianta A4T pocita s dil¢im vydojkem a alternativnim vzorkovanim,
coz znamena odbér vzorku stiidave jeden mésic rano a druhy mésic odpoledne. Metodu
B a F provadi chovatel. Zahrnuje zjistovani dojivosti, bilkovin, laktézy a dalSich slozek
ale vysledky nelze pouzit pro ucely kontroly uzitkovosti. Pro méfeni a odbér mléka

ICAR stanovuje seznam povolenych méfi¢t a vah (HANUS et al., 2013).
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Charakteristika Farmy Lesonovice

Farma Lesonovice vznikla na zakladg restitu¢niho naroku ze Zemédélského druz-
stva Zdanice v roce 1992. V roce 1993 byl piestavén stavajici kravin K-96 na volné
boxové ustajeni. Pavodni stado 20 Cistokrevnych biezich jalovic holstynského plemene
bylo importovano z Holandska koncem roku 1993. Nyn¢jsi stav je okolo 110 kusi cel-
kem a necelych 50 dojnic. Primérna uzitkovost se pohybuje okolo 7 800 kg. Farma
od roku 2008 hospodati v rezimu ekologického zemédé€lstvi. Jedna se o rodinnou farmu
s jednim zaméstnancem. Celd stdj a technologie jsou zastaralé a nevyhovujici, proto je
Vv planu vystavba nové moderni staje na kejdu s vyhrnovanim lopatou a dojenim pomoci

dojiciho robotu.

411 Technologie dojeni

Dojeni probiha dvakrat denné v pfilehlé tandemové dojirné se ¢tyimi boxy a obsta-
rava ho jeden doji¢ a jeden nahané¢. Dojnice jsou rozdéleny do dvou skupin podle faze
laktace. Interval mezi rannim a odpolednim dojenim je nepravidelny, 10 a 14 hodin.
Kréavy se nahani ptimo z chodby, ¢ekarna chybi. Ml€ko je skladovano v ichovné nadrzi
a chlazeno na teplotu okolo 4 °C. Svoz je zajiStovan obden do némecké mlékarny Gla-

serne Meierei ptes odbytové druzstvo Ceské biomléko.

4.1.2 Technologie krmeni

Celé rostlinna vyroba je podfizena zajisténi dostate¢né krmivové zakladny. Farma
obhospodatuje asi 85 ha zemédelské pudy z cehoz 45 hektarti tvofi orna pida a 40 hek-
tartl trvalé travni porosty. V 1ét¢ se krmnéd davka sestava ze zelené pice jetelotravnich
porosti doplnénych o silaz ze zavadlé pice a mackaného zrna vlastnich obilovin
s mineralnim doplikem. Dévka se pfipravuje ve vertikdlnim michacim krmném voze
dvakrat denné a jadro se davkuje zvlast' na krmnou chodbu. Zimni krmna davka je slo-
Zena z balikované silaze z jetelotravnich porostli, kukufi¢né silaZe, jecnohrachové slamy

a mackaného zrna obilovin s pfidavkem mineralniho dopliku.
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4.2 Metodika

K analyze byly pouzity vzorky mléka od vybranych dojnic (n=24) z Farmy Leso-
novice. Vzorky byly odebrany jednou za ¢tvrtleti (a to v bieznu, Cervnu, zafi a prosinci
2014) v den kontroly uzitkovosti (KU). Nasledné byly analyzovany v laboratoti Apli-
kované laktologie na Ustavu chovu a §lechténi zvifat Agronomické fakulty Mendelovy
univerzity v Brné. Byly stanoveny parametry — obsah tuku (%), tukuprosté susiny (%),
bilkovin (%), laktoézy (%), bod mrznuti (°C), titraéni kyselost (SH), aktivni kyselost
(pH), hustota (g-em™®), pfidana voda (%), syfitelnost (sec). Hodnoty dojivosti (kg) byly
prevzaty z vysledkt KU, ktera na Farmé Lesoniovice probihd metodou A4T (coZ zna-
mena jeden meésic odbér zranniho dojeni a nasledujici mésic z veCerniho dojeni).
K odbéru vzorkt se pouzivaji métice TRU-TESTY.

Vysledky byly zpracovany pomoci statisticko-matematickych metod v programu
MS Excel. Konkrétni statistické charakteristiky jsou uvedeny v tabulkach Tab. 1 az Tab.
4 (v ptiloze).

421 Stanoveni tuku, tukuprosté susiny, hustoty, bilkovin, laktézy

Rozbor zakladnich slozek probihal na ptistroji Julii C5 Automatic od spolec¢nosti

Scope-Electric, ktery pracuje na principu termoanalyzy.

Obr. 3 Julie C5 Automatic (Zdroj:
http://www.hellotrade.com/scope-electric-

bulaaria/iulie-c5-automatic.html)
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4.2.2 Stanoveni bodu mrznuti

Bod mrznuti mléka byl stanoven na kryoskopu CryoStar. Princip kryoskopické me-

tody spociva v podchlazeni vzorku a ndsledném zpétném dopocitani bodu mrznuti.

Obr. 4 CryoStar | (HAJKOVA, 2014)

423 Stanoveni syFitelnosti a kvality syfeniny

Stanovenim syfitelnosti zjistujeme dobu, za kterou dojde k vytvoieni prvnich vlo-
ek syfeniny za pomoci piasobeni syfidla (GAJDUSEK, 1997). Stanovovani bylo pro-
vadéno na Nefelo-turbidimetrickém snimaci koagulace mléka, ktery pracuje na principu
nefelometrie a turbidimetrie. Opticky detektor snima a pievadi intenzitu dopadajiciho
svétla na elektricky signal. Intenzita svétla, kterd na opticky detektor dopada, je funkci
velikosti napéti na vystupu optického detektoru. Béhem srazeni dochazi k ubytku optic-
kého signalu, coz se nazyva turbidimetrie, kterd se projevi bytkem méteného napéti
(PRIBYLA a CEJNA, 2006).

Prakticky zkouska probiha tak, Ze se do bafky s vytemperovanym mlékem na 35
°C prida 1 ml sytidla (pouzivano sytidlo Laktochym o sile 1:5000, vyrobce Milcom a.s.,
Tabor, zfedéno 1:5), dikladné se nékolik sekund micha a stiikacka s objemem 2 ml

mléka se vlozi do snimace, ktery je spojen s programem V pocitaci.
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Obr. 5 Vodni lazen, (HAJKOVA, 2014)

Kvalita syfeniny se posuzuje po hodinové inkubaci zasyfeného mléka pii teploté

35 °C a nasledn& vyhodnocuje dle tabulky (GAJDUSEK, 1997).

Tab. E: Hodnoceni kvality syfeniny (GAJDUSEK, 1997)

Trida
jakosti

Vzhled syfeniny, syrovatky

Sytenina je velmi dobra, pevna, po vyklopeni zachovava tvar.
Syrovétka je Cird, Zlutozelené barvy.

Syfenina je dobra, je ponc¢kud méné pevna, mén€ dobie zachovava tvar.
Vylucovani syrovatky neni dokonalé, je bélavd a nazelenalé barvy.

Sytenina je Spatna, je mekka, ¢astecné nedrzi pohromade.
Syrovétka je mlékovité bila.

Sytenina je velmi $§patna, viibec nedrzi pohromadé.
Syrovétka je mlékovité bila.

Nezietelné nebo zadné vyvlockovani kaseinu.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE
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Graf 1: Vliv ro¢niho obdobi na obsah tuku, bilkovin a dojivost

Z Grafu 1 je patrné, Ze pii rostoucim nadoji klesal obsah bilkovin a tuku. Zatim co
Vv jarnim obdobi dosahovaly kravy primérné produkce 17 kg mléka se slozkami 4,87 %
tuku a 3,24 % bilkovin, v letnim obdobi to bylo 25 kg mléka s tukem 3,48 % a 3,08 %
bilkovin.

Jak je patrné z tabulek, nejvyssich hodnot v obsahu tuku (4,87 % a 4,86 %) bylo
dosazeno v jarnim a podzimnim obdobi. Hodnota minima byla zaznamenana v letnim
obdobi (3,84 %). Primérné hodnoty obsahu tuku, které vydava CMSCH ve sborniku
,Vysledky kvality nakupovaného mléka®, jsou béhem poslednich péti let podobné
a pohybuji se okolo 4 %. V roce 2014 byla nejnizsi hodnota 3,83 % v Cervenci a nej-
vyssi 4,15 % v prosinci. Vysledky se shoduji s tvrzenim GAJDUSKA (2000) - obsah
tuku klesa pfi rostouci dojivosti. Ke stejné hypotéze dospél i URBAN (1997) ktery uva-
di, ze mnozstvi mléka je v negativni korelaci s obsahem tuku. Podle DREVJANEHO et
al. (2004) ma na tu¢nost mléka negativni vliv vysoka teplota, tudiz nejvyssi tu¢nost je
béhem studenych mésicti a nejnizsi na jatre a v l1éte. HECK et al. (2009) a FOX
a MCSWEENEY (1998) dopliuji, ze celkovy obsah tuku kolisa v pribéhu roku a je to
slozka mléka, ktera nejvice podléha sezénnim zménam. | OZRENK a INCI (2008)

cv w7
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a jakmile se zméni obsah tuku, zméni se i obsah bilkovin. Pokles obsahovych slozek je
chranit (ventilace, vhodnym podanim mineralnich prvku atd.).

Obsah bilkovin byl béhem roku v mensi variabilit€¢ nez obsah tuku. Nejvyssi pri-
mérny obsah bilkovin byl zjistén na jafe a to 3,24 %, nejnizsich primérnych hodnot
bylo dosazeno podobn¢ v 1ét¢ i na podzim (3,08 % a 3,07 %). V 1ét€ bylo dosazeno mi-
nima (2,75 %) a maxima na jate (3,53 %). Stejné vysledky vidime i v piehledu za rok
2014, kdy nejmensi hodnoty bylo dosazeno v ¢ervenci (3,35 %). Nase vysledky potvr-
zuje i GAJDUSEK (2003), ktery uvadi nizsi produkci bilkovin béhem letniho obdobi.
Stejné tak HECK et al. (2009) dosahli ve svém vyzkumu ,,Sezénni zmény mléka* nej-
nizich hodnot v obsahu bilkovin v &ervenci a nejvyssich v prosinci. VELECKA et al.
(2013b) doplnuji, Ze se procento bilkovin V letnim obdobi snizuje, coz ma nasledné vliv
na bod mrznuti mléka. | v roce 2008 vysoké pramérné teploty v Cervenci zpusobily sni-
zeni obsahu bilkovin (RYTINA, 2008).

Nejvyssi primérna dojivost byla zaznamenana Vv letnim obdobi (25 kg), kdy bylo
dosazeno i nejmensi individualni hodnoty dojivosti (6,2 kg). Nejnizsi dojivosti v prameé-
ru (17,2 kg) bylo dosazeno na jafe. Nejvyssi nadoj byl odebran na podzim a to 41,6 kg.
Vysledky mohou byt zkresleny ¢asem dojeni. Interval mezi rannim a odpolednim doje-
nim neni dvanactihodinovy ale desetihodinovy. Mezi odpolednim a rannim dojenim je
rozdil ¢trnactihodinovy, coz se projevi na zvySeném rannim nadoji oproti odpolednimul.
Jak uvadi ZEJDOVA et al. (2014), tepelny stres miize zpUsobit produkéni ztraty a do-
chazi i k depresi mlééné uzitkovosti.

Co se tyka prumérné sytitelnosti, nejvyssi hodnota byla namétena v zimé¢, 239
sekund (stejné tak i nejvyssi individualni hodnoty — 335 s). Naopak nejnizsi byla namé-

fena na podzim a to 173 sekund a minimalni individualni hodnoty na jate (61 s).
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Graf 2: Vliv ro¢niho obdobi na dojivost a bod mrznuti mléka

V Grafu 2 mizeme vidét, jak se bod mrznuti mléka (BMM) menil v prabehu
ro¢niho obdobi. Z tabulek je patrné, ze nejvyssich hodnot dosahoval v letnim obdobi -
V letnim obdobi naméfend primérnd hodnota nespliiovala limit -0,520°C pro syrové
mléko, coZ je dle mého ndzoru zplisobeno nizkym poctem krav zapojenych do analyzy.
V tomto obdobi byla naméfena i viibec nejvyssi hodnota za cely rok (-0,505 °C).

Uz BUCHANAN a LOWMAN vV roce 1926 poukazali na to, Ze rocni obdobi ma
vliv na hodnoty BMM, coz miiZe byt zpusobeno jednak rozdilnou teplotou nebo rozdil-
nym krmivem. HANUS et al. (2003) uvadi, ze v 1ét& je BMM vyssi nez b&hem podzi-
mu, zimy a jara. Rovnéz uvadi, ze vyse dojivosti a stupen prosSlechténi maji negativni
vliv ve smyslu zvySeni BMM, coz muzeme vidét v grafu — se vzrustajici dojivosti
vzrista i hodnota bodu mrznuti.

Podle CMSCH a piehledu Vysledkt kvality nakupovaného mléka v roce 2014 byla
primérna hodnota bodu mrznuti mléka za rok 2014 -0,525°C. Této hodnoté jsme se
ve vysledcich nejvice ptiblizili v zimnim obdobi (-0,527°C). Z pramérnych hodnot za
cely rok je patrny nahly vzestup v letnim obdobi (mésic srpen), stejné jak na Farmé Le-

sonovice, kdy bylo dosazeno nejvyssi hodnoty bodu mrznuti.
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6 ZAVER

V této bakalarské praci bylo cilem analyzovat vliv roéniho obdobi na vybrané sloz-
ky mléka a bod mrznuti mléka.

V teoretické Casti bylo strucné popsano Holstynské plemeno, jeho ptivod, chovny
cil a pocetni stavy. Dale byl nastinén obsah zakladnich slozek mléka, objasnén bod
mrznuti mléka a nakonec byl vysvétlen princip kontroly uzitkovosti.

Prakticka ¢ast prace byla zaméfena na samotny pokus, ktery byl pro tuto praci pro-
vadén. Mezi vybrané analyzované slozky mléka pattily: obsah bilkovin, tuku a bod

mrznuti. Z vysledkil vyplyva, Ze rocni obdobi ma na vybrané slozky prikazny vliv.

Vliv ro¢niho obdobi na obsah tuku
Obsah tuku je z vybranych parametrii nejvice ovlivnitelny sezonnimi vlivy. Nej-
vyssich hodnot bylo dosazeno na jafe a na podzim. Vliv vysokych teplot zapficinil nej-

niz8i obsah tuku v letnim obdobi.

Vliv ro¢niho obdobi na obsah bilkovin

cvwr

hodnot dosahovaly dojnice na jafe. Vliv roéniho obdobi na obsah bilkovin byl zazna-

menatelny ale mensi nez pii obsahu tuku.

Vliv ro¢niho obdobi na bod mrznuti mléka

Bod mrznuti mléka se také ménil vlivem ro¢niho obdobi. Nejvyssich hodnot bylo

cv w7

Do budoucna je v planu tuto praci rozsifit o vliv ro¢niho obdobi na dalsi vybrané

sloZzky mléka.
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8 PRILOHY

Tab. 1: Charakteristika slozeni mléka v jarnim obdobi

Tuk TPS Bilkovina | Laktoza BMM Syfritelnost | Nadoj
[%] [%] [%] [%] [°C] [s] [kel
Primér 4,87 8,8 3,24 4,84 -0,5314 189 17,2
Minimum 3,82 8,1 2,96 4,43 -0,5461 61 7,5
Maximum 5,61 9,6 3,53 5,28 -0,5225 291 32,0
Smérodatna
odchylka 0,42 0,4 0,15 0,22 0,0049 53 5,9
Variacni
koeficient
(%) 8,67 4,63 4,60 4,62 -0,92 28,04 34,13
Tab. 2: Charakteristika slozeni mléka za letni obdobi
Tuk TPS Bilkovina | Laktoza BMM Syritelnost | Nadoj
[%] [%] [%] [%] [°C] [s] (kg]
o v 3,58 8,3 3,08 4,59 -0,5170 206 25,0
Prumér
. 1,39 7,1 2,75 4,08 -0,5265 106 6,2
Minimum
. 5,13 9,1 3,34 4,99 -0,5045 297 36,7
Maximum
Smérodatnd| ) gq 0,5 0,17 0,26 | 0,0064 49 7,0
odchylka
Variac¢ni
;‘;Tf'c'e”t 24,96 6,2 5,56 567 | -1,2430 | 24 27,9
0
Tab. 3: Charakteristika slozeni mléka na podzim
Tuk TPS Bilkovina | Laktoza BMM Syritelnost | Nadoj
[%] [%] [%] [%] [°C] [s] [kel
o v 4,86 8,4 3,07 4,60 -0,5290 173 19,2
Prumér
. 3,42 7,8 2,88 4,31 -0,5379 69 7,5
Minimum
. 7,21 8,8 3,21 4,81 -0,5167 300 41,6
Maximum
Smérodatnd| ) o 0,3 0,09 0,14 | 0,0052 70 6,3
odchylka
Variacni
;‘;‘;ﬁc'e”t 1508 | 31 | 307 | 307 |-09807| 41 33,0
(o]
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Tab. 4: Charakteristika sloZzeni mléka za zimni obdobi

Tuk TPS Bilkovina | Laktoza BMM Syfritelnost | N&doj
[%] [%] [%] [%] [°C] [s] [kg]
. 421 8.6 318 475 | 05265 | 239 22,6
Prumeér
N 328 7.9 2,92 436 | 05352 | 149 85
Minimum
. 5,08 9.4 3,46 518 | -0,5192 | 335 336
Maximum
Smérodatnd| ) 03 0,13 0,19 | 0,0043 53 6,4
odchylka
Variacni
koefici
(;J)e iclent | 1096 4,0 3,98 400 | -0,8228 22 282

39




	1 Úvod
	2  Cíl práce
	3  literární přehled
	3.1 Holštýnský skot
	3.1  Složení kravského mléka
	3.1.1 Dusíkaté látky
	3.1.1.1 Nebílkovinné dusíkaté látky
	3.1.1.2 Kasein
	3.1.1.3 Syrovátkové bílkoviny

	3.1.2  Mléčný tuk
	3.1.2.1 Mastné kyseliny
	3.1.2.2 Doprovodné látky mléčného tuku

	3.1.3 Laktóza
	3.1.4 Biokatalyzátory
	3.1.4.1 Enzymy
	3.1.4.2 Vitamíny

	3.1.5 Minerální látky

	3.2   Bod mrznutí mléka
	3.3  Kontrola užitkovosti

	4  materiál a metodika
	4.1 Charakteristika Farmy Lesoňovice
	4.1.1 Technologie dojení
	4.1.2 Technologie krmení

	4.2 Metodika
	4.2.1 Stanovení tuku, tukuprosté sušiny, hustoty, bílkovin, laktózy
	4.2.2 Stanovení bodu mrznutí
	4.2.3 Stanovení syřitelnosti a kvality sýřeniny


	5  výsledky a diskuze
	6 závěr
	7  přehled použité literatury
	8  Přílohy

