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ABSTRACT

The aim of this research was to evaluate the relationship between the temperature in the stable,
composition and technological properties of bulk tank milk samples. Altogether 87 bulk milk
samples obtained in identical herds within 87 weeks (3. 6. 2010 — 2. 2. 2012) were divided into six
groups depending on average diurnal pattern of air temperatures (less than 0.00 °C; 0.01 to 5.00 °C;
5.01 to 10.00 °C; 10.01 to 15.00 °C, 15.01 to 20.00 °C and above 27.00 °C). Viewed samples came
from the farm GenAgro Rigany a. s., which reared with Czech Fleckvieh breed. The average values
of milk parameters under study (n = 87) were as follows: rennet coagulation time 199.53 sec., curd
quality class 1.50, titratable acidity 7.03 °SH, active acidity pH 6.72, milk density 1.030 kg.I?, fat
content 3.95 g.100g™, protein content 3.58 g.100g™, lactose content 4.80 g.100g™, solids non-fat
content 8.99 g.100g™ and the average diurnal temperature was 11.05 °C. We found that with
increasing average daily temperature in the barn with a statistically significantly (P<0.01) reduced
the quality of the curd and the protein content, fat content, solids non-fat content, while increasing
the lactose content. Rennet coagulation time, titratable acidity and active acidity remained almost
unchanged (P>0.01).
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UvoD

Obsah jednotlivych slozek mléka neni konstantni (SOMMER, 1987), je ovlivnén vnitinimi faktory
(napf. genotyp, v&k, zdravotni stav atd.) a vn&j$imi faktory (napt. vyziva, lidsky faktor, sezénnost
atd.) (SENKA, 2011). Skot pomérné dobie snasi nizké teploty, hife se vSak vyrovnava
s vysokymi teplotami vné&jsiho prostfedi (ILLEK et al., 2007). Termoneutralni zéna u dojnic je
proto definovana v rozmezi teplot vzduchu od 3 do 12 °C (HANUS et al., 2008). Vy33i teplota
vzduchu pro skot je jiz 16 °C, teploty nad 25 °C Ize oznadit za vysoké (KNIZKOVA, KNIZEK,
1995). Negativni vliv se projevuje se zpozdénim piiblizné 24 az 48 hodin (KAMARADOVA et al.,
2008).

Technologické vlastnosti jsou znaky charakterizujici z néjakého pohledu vhodnost syrového mléka
k naslednému zpracovani (HANUS et al., 2004). Radime mezi n& napi. syfitelnost, kysaci
schopnost a tepelnou stabilitu (GAJDUSEK, 2003). CHLADEK a CEJNA (2006), uvadi
i dalsi parametry: obsah kaseinu, bod mrznuti, inhibiéni latky, tukuprost4 su$ina, aktivni a titraéni

kyselost.

MATERIAL A METODIKA

Bazénové vzorky, pouzité pro tuto praci, pochizely ze zemédélského podniku GenAgro Rigany,
a.s. (GPS 49°12'32.319" N, 16°23'42.666" E), ktery se zabyva chovem ceského strakatého skotu.
V pribéhu 87 tydnd (od 3. 6. 2010 do 2. 2. 2012) byly jednou tydné, vramci jednoho dne,
odebrany bazénové vzorky, které predstavovaly smés ranniho a vecerniho nadoje z predchoziho
dne. V laboratoti na Ustavu chovu a §lechténi zvitat Mendlovy univerzity v Brn& byla provadéna
analyza vzorkt druhy den po odbéru. Byly stanoveny pramérné hodnoty: sloZeni mléka zahrnovalo
zjiténi obsahu tuku (9.100g™?), kaseinu (g.100g™), laktézy (monohydrat laktézy; g.100 g?),
hrubych bilkovin (g.100g™), hustoty (kg.I") a tukuprosté susiny (g.100g™) pomoci MilkoScope
Julie C5 Automatic od spole¢nosti Scope-Electric pracujici na principu termoanalyzy. Syfitelnost
byla stanovena pomoci "Nefelo-turbidimetrického snimace koagulace mléka" méfici principem
popsanym v PRIBYLA a CEJNA (2006). Kvalita syfeniny byla zjistovana po inkubaci zasyieného
mléka dle upraven¢ metodiky GAJDUSKA (1997) hodnotici vzhled syfeniny a syrovatky (tfida
1 =nejlepsi, tfida 5 = nejhorsi). Teplota vzduchu piedstavovala aritmeticky primér teplot v
kontrolni dny, zjiStovanych kazdych 15 minut s pouzitim 3 ¢idel s dataloggerem HOBO (Onset
Computer) v kohoutkové vysce. Dle zjisténé teploty byly vzorky rozdéleny do Sesti intervalii: méné
nez 0,00 °C; 0,01 az 5,00 °C; 5,01 az 10,00 °C; 10,01 az 15,00 °C; 15,01 az 20,0 °C a nad 20,01
°C. Aktivni kyselost byla méfena pH-metrem WTW pH 197. Titracni kyselost podle Soxhlet-
Henkela pomoci odmérného roztoku NaOH. Ke zpracovani vysledkd byl pouzit program MS

Office Excel 2003 a Unistat verze 5.1.

VYSLEDKY A DISKUZE
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Vliv teploty ve staji na sloZeni a vybrané technologické parametry je uveden v Tab. 1. Z tabulky je
patrné, ze pocet vzorkil analyzovanych v ramci Sesti teplotnich intervald se pohyboval od 9 pfipadi
(teplotni rozmezi méné nez 0,00 °C) po 24 piipadii (teplotni rozmezi 15,01 do 20,00 °C). Ceska
republika lezi v mirném podnebném pésu stypickym stfidanim &tyf roénich obdobi, kdy
nejteplejsim mésicem byva Eervenec a nejchladnéjsim leden.

Prikazné nejvy$§i primémé hodnoty tuku (4,32 g.100g™), bilkovin (3,77 g.100g™?), kaseinu
(3,75 g.100g™), bilkovin (3,43 g.100g™), kaseinu (2,69 g.100g™) a tukuprosté susiny (8,86 g.100g™)
byly zjistény v intervalu snejvy$si primérmou denni teplotou (nad 27,00 °C). Daéle nejvyssi
primémé hodnoty laktézy (4,83 g.100g™) byly naméfeny v intervalu od 10,01 do 15,00 °C

naméfena Vv intervalu od 0,01 do 5,00 °C. Nejlepsi pramérné kvality (tfidy 1,15) dosahovala
syfenina v intervalu do 0,00 °C a naopak nejhorsi primérna kvalita syfeniny (tiida 1,71) byla
zjisténa v intervalu primémé denni teploty ve staji od 15,01 do 20,00 °C. Bylo zjisténo, Ze
s klesajici pramérnou denni teplotou ve staji se vysoce prikazné (P<0.01) zvySoval obsah tuku,
bilkovin, tukuprosté susiny, kaseinu a kvalita syfeniny se zlepSovala. Naopak se vysoce prikazné
(P<0.01) snizoval obsah laktézy. Rozdily priméri titradni kyselosti (maximalné 0,24 °SH),
aktivni kyselosti (maximalné pH 0,06), syfitelnosti (maximalné 15,67 s) vramci sledovanych
rozmezi pramérnych dennich teplot nebyly prikazné (P>0.01).

Vysledky jsou v souladu s tvrzenim SARGEANT et al. (1998), Ze v teplych mésicich je procento
tuku a bilkovin niz§i v porovnani s vyrobou v chladnych mésicich. V souladu s obecné znamymi
vztahy mezi sloZzkami mléka byl tento pokles bilkovin a pokles tuku doprovézen vzestupem obsahu
laktézy v mléce. Kromé klasickych obsahovych slozek mléka se stale ast&ji dostavaji do popredi
ukazatele souvisejici s technologickymi vlastnostmi mléka CEJINA a CHLADEK (2004). Zmény
v koncentraci tukuprosté susiny odpovidaji zménam v koncentraci bilkovin (SUSTOVA, 2010),
laktozy a minerélnich latek (DOLEZAL et al., 2000). Bilkoviny v syru, zejména kasein, davaji
svoji vapnikovou vazbou syru pevnost, formu a stabilitu (HERIAN, 2004). Mizeme vzhledem ke
konzistenci syru fict, ze ¢im byly naméfeny nizsi teploty ve staji, tim vznikala pevnéjsi syfenina.
FALTA et al. (2010) déle nalezl vyssi vyskyt hor$i kvality syfeniny ve dnech, kdy teplota

prevysovala 21 °C.
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Tab. 1 Viiv primérné denni teploty ve stdji na sloZeni a technologické viastnosti mléka u ceského strakatého skotu

X

Intervaly rozdélené podle primérnych dennich teplot ve staji

Vice
Ukazatel Jedgotk nes
Méné nez0.00 | 0.01do5.00 | 5.01do10.00 10.01 do 15.00 15.01 do 20.00 | 20.01
°C °C °C °C °C °C
Pocet vzorki N 87 10 17 13 9 24 14
Pramérnda denni teplota ve
staji °C 11,05 3,728 2,74° 7,72° 12,53¢ 17,50° 22,77
199,5 196,14
Syfitelnost sec. 3 207,30° 207,41° 201,54 199,44° 191,63° @
Titra&ni kyselost °SH 7,03 7,13 7,06° 6,98 7,19° 6,95° 6,98°
Aktivni kyselost pH 6,62 6,62° 6,62° 6,58 6,59° 6,64° 6,62°
1,0298
Hustota kg.I* 1,30 1,0300° 1,0294° 1,0302° 1,0302* 1,0299° @
Tuk g.100g* | 4,02 4,32° 4,277 4,10 3,99° 3,85° 3,75°
Bilkoviny g.100g" | 3,58 3,777 3,729 3,65 3,56° 347° 3,43
Laktoza g.100g" | 4,80 476° 477" 4817 483" 4,.82° 4.82°
Tukuprosta susina g.100g" | 8,99 9,13° 9,09° 9,01° 8,97° 8,907 8,86
Kvalita syfeniny trida 1,50 1,15° 1,47 1,46® 1,33® 1,71 157®
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Kasein

g.100g™

2,81

2,94°

2,90°

2,87™

2,80°

2,72%

2,69

*T_hodnoty oznagené ve stejném fadku odlidnymi pismeny se lidi vysoce statisticky priikkazné (P<0,01)
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ZAVER

Na zaklad¢ analyzy 87 bazénovych vzorki kravského mléka od dojnic plemene ceské strakaté bylo
zjisténo, ze se vzrustajici primérnou denni teplotou ve staji, vysoce prikazné klesal obsah tuku,
bilkovin, tukuprosté susiny, kaseinu a <zhorSovala se kvalita syfeniny. Naopak
se prukazné zvySoval obsah laktdzy. Déle byla zjisténa statisticky neprikazna tendence, kdy
s rostouci teplotou, klesal ¢as potiebny k zasyfeni. U hustoty, aktivni a titraéni kyselosti byly
rozdily nepriikazné.
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