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ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate differencethe content of the ingredients (protein, fat,
lactose and solids non-fat) and milk technologmalperties (titratable acidity, synereze and
cheese curds) in the period from January to Sememldairy cows of Holstein breed.

Every week from January to September were took Eangd tank milk from the morning and

evening milk yield. In the pool samples were anedyvalues for: fat content (%), protein
content (%), casein content (%), lactose (%),klgactivity (SH), rennet coagulation time (s)
and quality of curd (class). We found that the eatdi rennet coagulation were in the period
ranged from 185 to 258 sec. Fat content had ndtieeaffect on the rennet quality, as
illustrates observed correlation coefficient (1054). Protein had an effect too, correlation
coefficient was (r= 0.38). Furthemore, there waftb affect of fat content on the titratable
acidity (r = -0.44). In addition there were not fgumore signifiant effect on the substantive
components of technological properties of milk.
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UvoD

Zvysujici se uzitkovost u holStynskych dojnic v ledsiich letech vyzaduje opakované analyzy
zakladnich parameirmléka. Krong klasickych obsahovych slozek (bilkoviny, tuku, téey

a tukuprosté suSina) se stale vice dostavaji dotepbptaké ukazatele souvisejici
s technologickymi vlastnostmi mléka jako jgissinost, kvalita s§eniny nebo titréni kyselost
(Cejna a Chladek, 2004).

o schopnost mléka srazet s¢idigm a vytvdit syfeninu pozadovanych vlastnosti (Gejak,
2003). Ikonen (2000) poznamenava, ze kratky sr&zsie asociovan s niz§im pH, vysSim
obsahem tuku a protéiny mléce. Tyriseva et al. (2004) u¥id Ze environmentalni faktory
jako jsou stadium a padi laktace a sezéna ovliji syitelnost vliivem zmin chemického
sloZzeni mléka. Vyznamny vliv na kvalitu ieffiny mé obsah bilkovin, kaseinu a vapniku
(Tervala a Antila, 1985). Grandison et al. (198&nstatuji, Ze zlepSujici vliv na kvalitu

sykeniny ma také vyssi obsah kaseinu.

Cilem této prace bylo zhodnotit rozdily v obsahdwyglozkach (bilkoviny, tuku, laktézy
a tukuprosté susSiny) a technologickych vlastnostetgka (titr&ni kyselost, skitelnost mléka
a kvality syeniny) v obdobi od ledna doiza& dojnic holStynského plemene.

MATERIAL METODIKA

V chovu dojnic holstynského plemene na Skolnim &igtakém podniku v Zaicich, byly
jednou tyd® odebrany bazénové vzorky vipehu 38 tydi (7.1 — 26. 09. 2010). Vzorky
predstavovaly sis ranniho a werniho nadoje. Rmérna uzitkovost dojnic dosahovala
pramérné 9000 kg mléka za laktaci.

V bazénovych vzorcich mléka byly nasledujici denopliru stanoveny gimérné hodnoty
obsahu tuku (%), obsahu bilkovin (%), obsahu lak{®z), obsahu TPS (%), titai kyselosti
(SH), syitelnosti (s) a kvality sieniny (fidy kvality). Syitelnost mléka byla stanovena
pomoci ,Nefelo-turbidimetrického snia koagulace mléka“ #fiici principem vysutlenym

v Chladek a’ejna (2005). Bylo pouZito #glo Laktochym 1:5000 (Milcom T&bor) v mnoZstvi
1 ml na 50 ml mléka poredini syridla 1:4. Kvalita syeniny byla hodnocena po 60 minutové
inkubaci 50 ml zasgného mléka ip 35 °C a posouzena dle tabulky (Gejak, 1999)
hodnotici vzhled sgniny a syrovatky {tda 1 = nejlepSiiitda 5 = nejhorsi). Titkai kyselost
byla provadna dleCSN 57 053@l. 58, zjis&na spateba se nasobila 2x. Obsah bilkovin a tuku
v mléce byl stanoven pomoci NIR spektrometrie. Bmatistické zpracovani a vyhodnoceni
byly pouZzity programy MS Excel a Statistica 8.0.
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VYSLEDKY A DISKUZE

Pramérné hodnoty zjiSovanych parameirv bazénovych vzorcich uvadi tab. l.iisinost se
pohybovala v rozmezi hodnot 185 az 258 s. Rozdii mejlepsi a nejhorsi iyelnosticinil 73

s a ptimérna hodnota za celé sledované obdobi byla 217K&alita syeniny se pohybovala
nejvice na Urovni 2.ifdy kvality a to v rovnorrném zastoupeniéhem 38 tydfi mereni.

V jedenécti pipadech dosahovala Grav. tidy kvality. Kvalita syeniny vykazovala nejvyssi
variabilitu 31,81 %. Titréni kyselost byla v gmeéru 6,98 %. Rimérny obsah bilkovin resp.
tuku byl zjiS&n na Grovni 3,29 % a 4,02 %iigemz obsah bilkovin i tuku vykazoval nizkou
variabilitu na drovni 2,39 % a 4,87 %.

Tabulka I.: Pemérné hodnoty zjifovanych paramefrv bazénovych vzorcich mlékéhbm 38
tydni sledovani

Pramér | Minimum [ Maximum | Sm.odch. | Vx(%)

Syfitelnost (s) 217,23 185 258 17,35 7.98
Kvalita sy¥eniny (t¥ida) 1,79 1 3 0,57 31,81
Titra éni kyselost (SH) 6,99 6,64 4,5 0,17 2,46
Bilkoviny (%) 3,29 3,14 3,41 0,08 2,40
Tuk (%) 4,03 3,64 4,37 0,20 4,86
Lakt6za (%) 4,83 4,62 4,95 0,06 1,28

TPS (%) 8,72 8,44 9,02 0,14 1,59
Kasein (%) 2,59 2,43 2,75 0,08 3.07

Vliv obsahu bilkovin na djtelnost mléka je patrny z grafu 1. Pokud jde oabb®ilkovin

v mléce, tak podobny trend nazoge, Ze pi vzestupu obsahu bilkovin v mléce dochazi
k delSimucasu patebnému pro zasgni. Toto tvrzeni doklada i zjity korel&ni koeficient
mezi €mito sledovanymi parametry ( r = 0,38 ). Pokué jd vliv obsahu tuku na
syfitelnost mléka to nam doklada graf 2. Zde byl #jiStpodobny korekni koeficient

Vztah mezi syfitelnosti a obsahem bilkovin od ledna do za¥i

3.5

Obsah hilkovin (%)

SyFitelnost (sek, NF-S) === Bilkovina

Polyg. (Syfitelnost (sek, NF-S]) — — —Polyg. (Bilkovina)

¥=-0,0003x% + 20,962x - 420369 ¥= 2E-06x%-0,1484x + 3009,5
R*=0,1904 R*=0,5235
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(r = 0,54) jako u bilkoviny. Ikonen (2000) uvadg kratky srazectas je asociovan s nizsim

pH, wvy38im obsahem proteinu a tuku v mléce. ByjiSténo, Ze koreléni koeficienty
obsahovych slozek k Btelnosti mléka byly pikazné.

Graf 1. Vztah mezi #yelnosti a obsahem bilkovin od ledna do
z&i

Vztah mezi syfFitelnosti a obsahem tuku od ledna do za¥i

Syfitelnost (s)
Obsah tuku (%)

syfitelnost (sek, NF-S) - Tuk

Polye. (SyFitelnost (sek, NF-S]) — — - Polyg. (Tuk)

v=-0,0003x% + 20,962% - 420369 V= 1E-05%%- 0,85x+ 17171
R*=0,1904 R®=0,5257

Graf 2. Vztah mezi gyelnosti a obsahem tuku od ledna déi za

Obsah bilkoviny zde nethzadny vliv na kvalitu s§eniny, jak znazdiuje zjiSeény korel&ni
koeficient ( r = -0,04 ). Obsah tuku zdelrfen mirny vliv na kvalitu skeniny, coz doklada
zjistény korela@ni koeficient (r = -0,10). Hanus et al. (1995) zamenal u obsahu bilkovin
(r = -0,30) a Auldist et al. (2002) zaznamenal kagre koeficient (r = -0,40). DalSi obsahové
slozky nemdly vyznamrjSi vliv na kvalitu syeniny.

Z vysledki dale vyplyva, Ze obsah tukushpatrny vliv na titr&ni kyselost (r = -0,44), kdy se
v pribéhu sledovaného obdobi snizoval obsah tuku, a z&/@me hodnota tittai kyselosti,
jak vyjadtuje graf 3. Geturova et al. (1997) uvadi pozitivni kor&t koeficienty titr&ni
kyselosti k obsahu tuku (r = 0,24) a obsahu billkdvi= 0,55). Naopak, Formaggioni et al.
(2001), nezjistili statisticky pikazny vliv obsahu tuku a kaseinu na zvySovani ditra
kyselosti, coz je v rozporu s nasi praci.
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Vztah mezi titraéni kyselosti a obsahem tuku od ledna do zaFi
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Graf 3. Vztah mezi titeani kyselosti a obsahem tuku od ledna dé za

ZAVER

Bylo zjisttno, Ze hodnota $ielnosti se ve sledovaném obdobi pohybovala v ezim
185 — 258 s. U obsahu tuku byl nalezen patrny mivkvalitu syeniny, coz ndm doklada
zjistény korela@ni koeficient ( r = 0,54). Obsah bilkovin zde€lmaliv na kvalitu syeniny, coz
doklada zji&ny korel&ni koeficient (r = 0,38). Déle zde byl nalezen wifssahu tuku na
titra¢ni kyselost (r= -0,44). Také zde nebyly nalezengidatikazné vlivy obsahovych slozek
na technologické vlastnosti mléka.

LITERATURA

Auldist, M. J. — Mullins, C. — O’brien, B. — O'kesdly, B. T. — Guinee. T. Effect of cow breed
on milk coagulation properties. Milchwissenschafip2, vol. 57, no. 3, s. 140 — 143. ISSN:
0026-3788.

Cejna, V. — Chladek, G. Vliv stadia laktace na titiakyselost a sjtelnost miéka dojnic
ceského strakatého plemene.Rarmé‘ska vyroba syt a kysanych mig@ych vyrobk. Brno:
MZLU, 2004, s. 33-34. ISBN: 80-7157-771-5.

CSN 57 0530. Metody zkoueni miéka a tekutychimjéh vyrobki. PrahaCNI, 1995, 100 s.

Formaggioni, P. — Malacarne, M. — Summer, A. — &BpEs — Mariani, P. Milk with abnormal
acidity. VI. The role of phosphorus kontent and teanet-coagulation properties of Italian
friesian herd milks. Annali della Facolta di Mediai Veterinaria, Universita di parma, 2001,
vol. 21, s. 261 — 268. ISSN: 0393-4802.

Gajdisek, S. MIéksstvi Il (cviceni). Dotisk, Brno: MZLU, 1999, 92 s. ISBN: 80-71878-0.

754



Mendel
Net

MENDELNET 2010
GajdiSek, S. Laktologie. Brno:MZLU, 2003, 84 s. ISBN:BD57-657-3.

Gerturova, V. - Hanu§, O. — Hrdinova, E. —Jedelska—~RKopecky, J. Vztahy kysaci
schopnosti a dalSich technologickych vlastnostybranym parameim miéka. Ziv&isna
vyroba, 1997, r& 42,&. 8, s. 375-382. ISSN: 0044-4847.

Grandison, A. S. — Ford, G. D. — Millard, D. — Oweh J. Chemical composition and
coagulting properties of renneted milks from cowsirty early lactation. J. Dairy Res., 1984,
vol. 51, no. 3, s. 407-416. ISSN: 0022-0299.

Hanu$, O. — Gajifek, S. — Beber, K. — Ficnar, J. — Jedelska, RzeBioa technologické
vlastnosti mléka od dojnic verstini¢asti laktace a jejich vzajemné vztahy. Zidma vyroba,
1995, r@. 40,¢. 12, s. 555-561. ISSN: 0044-4847.

Chladek, G. Cejna, V. Msieni syitelnosti mléka pomoci nefelo-turbidimetrickéhoraate.
In: MIéko a syry2005, Prah&leska spoknost chemicka, 2005, s. 127-130, ISBN: 80-86238-
42-5.

Ikonen, T. Possibilities of genetic improvementnufk coagulation properties of dairy cows.
Academic dissertation, Faculty of Agriculture andrdstry of the University of Helsinky.
2000, s. 34, |[cit. 4. 4. 2006]. Dostupné zhttg://ethesis.helsinky.fi/julkaisut/
maa/kotie/vk/ikonen/possibil. pef

Tervala, H. L. — Antila, V. Milk with anomalous reeting properties. Meijeritieteellinen-
Aikakauskirja, 1985, vol. 43, no. 1, s. 26-32. ISBR67-2387

Tyriseva, A. — M. — Vabhlsten, T. — Routtinen, OOjala, M. Noncoagulation of milk in finish
Ayshire and Holstein-Friesan cows and effect ofdbesn milk coagulation ability. J. Dairy
Sci., 2004, vol. 87, no. 11, s. 3958-3966. ISSNeD0302.

755



