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ABSTRACT

The morning and evening yield of 12 Holstein cows (first calvers) were monitored in order to
analyse differences in the chemical composition and the technological properties of milk.
Morning and evening milking has very highly significantly effect (P<0,001) on milk yield
(morning 14.4 kg and evening 12.4 kg), milk protein production (morning 0.46 kg and
evening 0.40 kg) and highly significantly effect (P<0,01) on milk fat production (morning
0.57 kg and evening 0.51 kg). No significant effect was found in milk protein content, milk
fat content, titratable acidity, coagulation time, quality of curd, somatic cell count and
freezing point.
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ABSTRAKT

S cilem porovnat rozdily v obsahovych slozkach a technologickych vlastnostech mezi rannim
a vecernim dojenim byl analyzovan ranni a vecerni nddoj 12 dojnic holstynského skotu
na prvni laktaci. Ranni a vecerni dojeni vykdzalo velmi vysoce statisticky prikazny vliv
(P<0,001) na nadoj (rano 14,4 kg a vecer 12,4 kg), produkei bilkovin (rdno 0,46 kg a vecer
0,40 kg) a vysoce prukazny vliv (P<0,01) na produkci tuku (rdno 0,57 kg a vecer 0,51 kg).
U obsahu bilkovin, obsahu tuku, titraéni kyselosti, syfitelnosti, kvality syfeniny, poctu
somatickych bunék a bodu mrznuti nebyly zjisténé rozdily statisticky prikazné.
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UVoD

Mléko je z vemene ziskdvano jednak sanim teletem, jednak dojenim (Miksik
a Zizlavsky, 2005). Technika dojeni — typ dojeni, piistupnost dojiciho stroje pro dojide,
kvalita a stafi strukovych nésadct ¢i dalSi vybaveni dojiren (dojici konve pro mastitidni



dojnice, separatory mléka) spolurozhoduje o pohod¢ dojnic a v kone¢ném vysledku o kvalité
mléka (Stadnik et al., 2006).

Moderni strojni dojeni vyzaduje Uplné a rychlé ziskani mléka za optimalnich
hygienickych podminek k udrzeni vysoké mlécné uzitkovosti, kvalitniho produktu a zdravi
zvitat za nizkou cenu (Bruckmaier, 2001). Kvalita mléka je velmi dulezity aspekt mlécné

zorného thlu rozdélit podle potadi dilezitosti v podstaté na:
- hygienické ukazatele;

- slozkové ukazatele;

- technologické ukazatele (Jant et al., 2005).

Produkce mléka a obsah jeho slozek vykazuje v prubéhu laktace avSak i v prubéhu dne
uréité zmény (Zizlavsky a Miksik, 1988). Teply et al. (1979) uvadi pii stabilnich podminkach
chovu denni kolisani u mnozstvi mléka + 1,10 kg, u obsahu tuku £ 0,75 %, u obsahu bilkovin
+ 0,20 %.

MATERIAL A METODIKA

K experimentu bylo pouzito mléko holstynskych dojnic na 1. laktaci (n = 12) ziskané
zranniho a ve¢erniho dojeni chovanych na SZP Zabgice. Vzorky byly odebirany vzdy
v mési¢nich intervalech od Cervna do zafi. Interval mezi dojenim vecernim a rannim byl
(11:30 + 12:30 h). Vzorky byly analyzovany ve VUCHS Rapotin (obsah tuku a bilkovin,
podet somatickych bunék), UTP MZLU Brno (bod mrznuti) a v laboratofi aplikované
laktologie UCHSZ MZLU Brno (syfitelnost, kvalita syfeniny, titraéni kyselost).

VYSLEDKY A DISKUZE

Tab. 1 Primérné hodnoty, jejich smérodatné odchylky a variacni koeficienty u sledovanych

ukazatelt
rano vecer

Ukazatel X S, Vy X S, Vy
Nadoj (kg) 14 4" 2,30 15,90 | 12,4° 2,58 20,76
Bilkoviny (kg) 0,46" 0,08 16,85 | 0,40° 0,08 21,04
Bilkoviny (%) 3,20 0,19 6,07 3,21 0,21 6,44
Tuk (kg) 0,57° 0,29 19,40 | 0,51° 0,30 23,22
Tuk (%) 4,00 0,64 16,10 | 4,16 0,57 13,76
Titr. kyselost (SH) 7,26 0,74 10,15 | 7,47 1,00 13,36
Syfitelnost (s) 254 115,04 4525 | 253 89,94 35,52
Kvalita syfeniny (tF.) 1,65 0,69 42,04 | 1,83 0,82 45,00
PSB (tis./ml) 159 135,98 85,72 180 158,88 88,30
Bod mrznuti (-m°C) 529 4,51 0,85 528 4,77 0,90

Primémé hodnoty jednoho faktoru oznacené ve stejném fadku ruznymi pismeny (A,B; a,b) se 1lis§i velmi vysoce statisticky prukazné

(P<0,001) nebo vysoce statisticky prukazné (P<0,01).



Mlécna vytéznost krav muze byt vyjadiena mnoha odliSnymi zptsoby, naptiklad
v kilogramech za laktaci nebo v kilogramech za den. V praxi je realizovana mlé¢na produkce
za dojeni. Celkova produkce za laktaci je soucet vSech produkci v pribéhu laktace
(Ouweltjes, 1998). Mnozstvi mléka u dojenych krav je regulovano tfadou faktort jako
genetika, zivotni prostiedi, hormony, vyziva a frekvence dojeni (Lollivier a Marnet, 2005).

Zjistili jsme vysoce statisticky prukazny rozdil (P<0,001) mezi rannim (14,4 kg) a veCernim
(12,4 kg) dojenim. Také Zizlavky a Miksik (1988) uvadi o 0,8 kg vyssi nadoj rano nez veder.
Dulezitym faktorem ovlivitujici mnozstvi z jednotlivych dojeni je casovy interval
od ptredchazejiciho dojeni (Hargrove, 1994). Semjan et al. (1987) tvrdi, Ze pfi stejném
intervalu dojeni (12 + 12 hodin) je nadoj mléka stejny. V nasem piipad¢ interval (11:30 +
12:30 h), mohl mit vliv na mnozstvi nadoje.

Jednou ze zédkladnich nutri¢nich slozek mléka jsou bilkoviny. Vyznamné jsou
pro zpracovatelskou technologii, pro vyzivnou hodnotu mléka a také pro moznost kontroly
vyzivy dojnic a tim i zdravotniho stavu (Hanus, 2001). U bilkovin jsme zjistili velmi vysoce
statisticky prukazny rozdil (P<0,001) mezi rannim vzorkem mléka (0,46 kg) a vecernim (0,40
kg). Naopak Klop¢ic€ et al. (2003) uvadi ob¢ hodnoty stejné.

Tuk v mléce ptedstavuji kuli€ky v rozmezi 1 - 10 pm, vetSinou kolem 4 um, zavisejici
na plemeni dojnice a ro¢nim obdobi (Michalski et al., 2001). Podle Klopcice et al. (2003) je
obsah tuku nejvice proménlivou slozkou mléka. Nalezli jsme vysoce statisticky prikazny
vy$si produkcei tuku (P<0,01) u ranniho nadoje (0,57 kg), nez u vecerniho (0,51 kg). Klopcic¢
et al. (2003) uvadi obé hodnoty shodné. U hodnot vyjadienych v % je neprukazné vyssi obsah
tuku ve vecernim vzorku (4,16 %) oproti rannimu (4,00 %), coz je ve shod¢ se Sedlakovou
(1969). Naopak Zizlavsky a Miksik (1988) uvadi ranni hodnoty vy$i neZ veéerni.

Kyselost je jednim ze zakladnich znakt mléka, které rozhoduji o jeho pouzitelnosti
k dalSimu zpracovani (Dragounova et al., 2005). Titra¢ni kyselost se vyjadiuje riznym
zpusobem. U nés a ve vétsing evropskych zemich se pro naprostou vétSinu vyrobka (kromé
masla a kaseinu) pouzivaji hodnoty podle Soxhlet-Henkela (Indra a Mizera, 1992). Princip
meéteni je jednotny a k pfidavku mléka se pridava nezbytné mnozstvi alkalického roztoku
(hydroxid sodny) o piesné koncentraci az k dosazeni bodu ekvivalence, ktery je uréen pomoci
indikatoru, vétSinou fenolftaleinu, ktery méni zabarveni roztoku na rtizovou pfi pH 8,4 (Fabro
et al., 2006). Zjistili jsme nepriikazné vyssi hodnoty u vecerniho vydojku (7,47 SH), nez
uranniho (7,26 SH). Naopak Brauner a Hanu§ (1984) uvadi vysoce prukazné hodnoty
(P<0,01) u ranniho vydojku.

Syftitelnost mléka je zdkladnim krokem pii vyrobé syrii (Lopez et al., 1998). Jsou tii
dilezité faze u rychlosti enzymatického srazeni mléka: 1. destabilizace koloidniho mlééného
systému pomoci enzymatické hydrolyzy x-kaseinu; 2. agregace parakaseinovych micel,
pozorovanych jako vlockovani a 3. tvorba a rozvoj sitového gelu, zahajujici koagulaci
(Lagaude et al., 2004). Nase vysledky ukazuji téméf totozné hodnoty syfitelnosti u ranniho
vzorku (254 s.) a vecCerniho (253 s.). Brauner a Hanus (1984) uvadi vysoce prikazné ranni
hodnoty (P<0,01) oproti veCernim.



Kvalita syfeniny byla hodnocena dle tabulky, kterou uvadi Gajdisek (1999). Z nasich
vysledkl vyplyva, Ze syfenina z mléka odebraného vecer byla méné kvalitni (tf. 1,83), oproti
rannimu vzorku (tf. 1,65). Kvili chybéjici literatuie uvadime pouze nami zjisténé hodnoty,
stejn¢ jako u nize uvedenych ukazatelti.

Pocet somatickych bun¢k v kravském mléce je indikatorem zdravi vemene a kvality
mléka a mize souviset s bunécnou imunitni odezvou na zanétlivy proces (Lindmark-Manson
et al., 2006). Obsah somatickych bun¢k v mléce krav ma své fyziologické opodstatnéni. Jedna
se o kolostralni a epitelialni téliska, butiky z krve a mlééné zlazy (Zizlavsky et al., 1992).
MIléko z ranniho nadoje vykazovalo nepriikazné nizsi obsah somatickych bunék

(159 tis./ml) oproti vecernimu (180 tis./ml).

Bod mrznuti kravského mléka je skoro konstantni a bod mrznuti celého cisternového
mléka je uzivan ke zjisténi, zda nebyla k mléku ptidana voda (Slaghuis, 2001). Hodnota bodu
mrznuti syrového mléka je podle Roubala et al. (2004) -0,515 °C. Chladek a Cejna (2005)
u krav na 1. laktaci uvadi bod mrznuti -0,533 °C. Hodnoty bodu mrznuti byly prakticky stejné

(0,529 °C) u ranniho nadoje a (-0,528 °C) u veéerniho.

ZAVER

Produkce mléka a obsah jeho slozek vykazuje v pribéhu laktace avSak i v priabehu dne
urcité zmény. Byly ovlivnény parametry tykajici se produkce (mnozstvi mléka, produkce
tuku, produkce bilkovin), narozdil od technologickych vlastnosti mléka. Zjistili jsme vysoce
statisticky prukazny vliv (P<0,001) u nadoje (rano 14,4 kg a veCer 12,4 kg), produkce
bilkovin (rano 0,46 kg a vecer 0,40 kg) a vysoce statisticky prikazny vliv (P<0,01)
u produkce tuku (rdno 0,57 kg a vecer 0,51 kg). Statisticky neprikazné rozdily byly zjistény
u obsahu bilkovin, obsahu tuku, titraéni kyselosti, syfitelnosti, kvality syfeniny, poctu
somatickych buné¢k a bodu mrznuti.
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