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Nedavné setkani mlékar-
skych odbornikti v irském
Dublinu organizované IDF
(viz predchozi cislo MIé-
kafskych listi) bylo zamé-
feno na védecko-technické
poznatky v oblastech syrar-
skych véd, jakoZ i v zahus-
tovani a suSeni mlékaren-
skych produktd. Spojeni
téchto dvou zdanlivé odborné odlisnych oblasti vyzkumu
a pramyslové Cinnosti lze nalézt v pfistupu ke zpracovani
syrovatky, kterd vznika pri vyrobé syru. Kromé dvou para-
lelnich sérii prednasek a posterovych sdéleni (Gicastnici se-
minait méli moznost volné prechazet z jedné sekce do druhé
podle individualnich zajmt) byla konference zahajena pro-
gramem spoleénym pro ob¢ sekce. Tento program byl orga-
nizovan vydavatelskou spolecnosti Elsevier u prileZitosti
25. vyro¢i zaloZeni jednoho z jejich nejrenomovanéjSich
mezinarodnich casopisi v oblasti mlékarenské védy
a vyzkumu, International Dairy Journal (IDJ). Program
nabidl pét pfedndSek vybranych tak, aby zrcadlil hlavni te-
matické okruhy mlékarenstvi, na néz se publikacni ¢innost
IDJ zaméfuje, a preklenul oba hlavni tematické okruhy
konference. Tabulka 1 shrnuje téchto 5 prednasek.

Tento prednaskovy soubor zduraznil spojeni védy
s prumyslovym pouZzitim; zaméfeni na vyrobky, které jsou
pozadovany modernim konzumentem, a technické prob-
Iémy spojené s jejich vyvojem; vysvétleni nékterych otazek
spojenych s vyzivou na zakladé struktury mlécnych
vyrobku a stale rostouci dileZitost pouZiti mléénych kom-
ponentt jako sloZek ve vyrobé mléénych i jinych potravin.
Dva z pozvanych prednasejicich zastupovali novou nastu-
pujici generaci mladych odborniki, jimz dava IDJ Siroké
pole sebeuplatnéni; dal§i dva reprezentovali editorsky
kolektiv IDJ. Program fidil zakladajici - a do nedavna
hlavni - editor IDJ Prof. P. Jelen ve spolupraci se soucas-
nym odpovédnym editorem. Thom Huppertz pievzal tuto
roli (Editor-in-Chief) koncem roku 2015.

Ve svém tvodu Prof. Jelen shrnul podminky a okolnosti,
které ho vedly pred 25 lety k zaloZeni IDJ. V t€ dobé€ se
vazné uvazovalo o zaloZeni kanadského narodniho periodi-
ka "Canadian Dairy Journal". KdyZ pokus v zavére¢nych
fazich ztroskotal na nahlé zméné stanoviska vedoucich
Kanadského vyzkumného dustavu potravinarského, byla
oslovena firma Elsevier, s nizZ v t¢ dobé probihaly i jiné
publikacni aktivity. Souhrou ndhod pravé v té dobé Elsevier
provadél mezinarodni prizkum v oblastech uvazovanych
pro zaloZeni novych védeckych ¢asopisi. Kladny vysledek
tohoto marketingového prizkumu vedl k rozhodnuti zaloZit
novy mezinarodni Casopis z oblasti mlékarské védy
a vyzkumu. Jednim ze stéZejnich podporovateli tohoto
rozhodnuti byl Novozélandsky vyzkumny ustav mlékaren-
sky, ktery v té dobé vydaval vlastni Casopis a bojoval
s nedostatkem kvalitnich védeckych ¢lankd. K dspéSnému
zahéjeni publikacni ¢innosti IDJ pfispéla i dalsi mySlenka
zakladajiciho editora - zapojit do této akce Mezinarodni
mlékarskou federaci (IDF), kterd v t¢ dobé neméla sviij

Tab. 1 Tituly pfedndSek zahrnutych v dvodnim programu organizovaném k 25. vyroci zaloZeni ¢asopisu

International Dairy Journal

vyrobé miékarenskych ingredienci a odpovidajici vyvoj védeckych poznatki).

mléénych proteind).

1. Tim Coolbear (Fonterra, NZ). Consumer-enabled innovation (Inovace pro konzumenty).
2. Hans Westerbeek, (FrieslandCampina), NL. Where the dairy ingredient industry is going and what scientific developments are needed (Nové sméry v prlimyslové

3. David Potts (young researcher, Univ. of Minnesota, US). Factors that describe creaminess in dairy products. (Faktory uréujici jemnost miékarenskych produktt).
4. Shane Crowley (young researcher, UCC, IE). Next-generation milk protein ingredient isolation and functionality (Izolace a funkénost novych ingredienci na bazi

5. David Everett (Leprino Foods Professor, Dairy Products Technology Center, California Polytechnic State University, San Luis Obispo, CA United States). Structural
nutrition - why it's more than "calories in, calories out" (Strukturovand vyZiva - néco vice nez jen energetickd bilance).
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Tab. 2 Edicni tym IDJ a jeho vyvoj - straZci kvality
publikacni ¢innosti

1991: Patrick Fox (Irsko) a Pavel Jelen (Kanada) - spoluzakladajici editofi
1997: Jan Wouters (Holandsko) se stdva tretim editorem
1998: Pat Fox odstupuje, Terry Thomas (N. Zéland) prijima pozvani

2000: Terry Thomas konci, pfistupuji Tim Coolbear (N. Zéland) a Tim Guinee
(Irsko)

2003/2004: tfi novi editofi Peter Roupas (Austrdlie), Peter Gallmann
(Svycarsko) a Petr Dejmek (Svédsko) rozsifuji odbornou zékladnu

2005: Tim Guinee a Peter Gallmann konci; Alan Kelly (Irsko), Dave Smith
(USA) and David Everett (N. Zéland) pfistupuji

2005: Pavel Jelen se stava odpovédnym editorem ( Editor-in-Chief)

2005: Tim Coolbear prechdzi do funkce technického editora (findini kvalita)
2011: Jan Wouters konci, misto néj Thom Huppertz (Holandsko)

2014: Petr Dejmek konéi, misto ngj Effie Tsakalidou (Recko)

2016: Fergal Rattray (Dénsko) pristupuje jako editor

2016: Thom Huppertz jako novy Editor-in-Chief, Pavel Jelen Editor Emeritus

vlastni védecky zaméteny publika¢ni mechanismus. Vedeni
IDF vyjadfilo souhlas s podminkou, Ze bude mit moZnost
ovlivnit nominace nékolika clenti redakéni rady a Ze
spolueditorem bude nékdo z mezindrodné uzndvanych
aktivnich ¢lent IDF. Volba padla na Prof. Patricka Foxe,
ktery pozvani prijal, a tak se stal spolu s Prof. Jelenem
spoluzakladajicim editorem IDF.

IDJ jako novy mezindrodni zdroj védeckych informaci
pro pracovniky ve vyzkumu jakoz i v primyslu a na
univerzitach si rychle vydobyl predni misto v literature
zabyvajici se mlékarskym vyzkumem, aplikovanym na
zpracovani (nikoliv prvovyrobu) mléka a mlécnych
vyrobku, mlékarenskou mikrobiologii a chemii a hodno-
ceni nutri¢ni kvality zejména ve vztahu k biologickym
a fyziologicky funkénim efektim. O vysokou kvalitu vice
nez 2700 ¢lankd publikovanych béhem existence IDJ se
vedle autord nemalou mérou zaslouzili editofi, kterych se
béhem uplynulych 25 let vystfidalo do dne$niho dne pat-
nact, bez vyjimky vysoce kvalifikovanych odbornikil
a aktivnich vyzkumnych pracovnikd z primyslu, akademii
i vladnich dstavi. Tabulka 2 prinaSi rekapitulaci vyvoje
edicniho tymu IDJ, zatimco v Tab. 3 jsou shrnuty
nejdulezitéjSi momenty v historii tohoto vyznamného pe-
riodika v oblasti mlékarenského vyzkumu.

Jednim z charakteristickych ryst IDJ byl - a i nadale je -
diraz na vysokou odbornou i jazykovou kvalitu, zaru¢enou
peclivym vybérem recenzentll nejvhodnéjSich pro dany
namét a odpovédnym postojem editorii zpracovavajicich
prispévky. Nekompromisné se dba na originalitu jak véd-
nich pfistupt, tak zejména slovniho vyjadieni, kde

Tab. 3 Vyznamné momenty v historii vyvoje IDJ

1991: Prvni rocnik (4 Cisla)
1993: Prvni “tematicke Gislo" (Special Issue): IDF seminaf "Zrani syrd", Lund
1994: kon¢i spolupréce s IDF

1997: IDJ se slucuje s "Netherlands Milk and Dairy Journal"
(indikace stale uzivana)

1997: soucasny velky format
2005: nova administrativni struktura: Editor-in-Chief, editofi, technicky editor
2016: 25 vyroci zaloZeni, vyména odpovédného editora

kopirovani drive publikovanych texti je nepripustné.
Vsechny pfispévky bez vyjimky prochéazeji "antipla-
giarnim" programem, ktery spolehlivé zachyti kazdy pokus
o "recyklovani" drivéjSich textd. Cilem IDJ je posunout
védecky horizont k novym vrcholim, v protikladu
k pouhym pozorovanim ziskanym napf. smichdnim jogurtu
s néjakou novou slozkou (v hantyrce IDJ se témto
prispévkiim prezdivd "cook and look"). Prace, které
nezahrnuji alespoinl teoreticky pokus vysvétlit na zdkladé
védnich poznatkt divody pro predloZené udaje (tj. "proc",
nikoliv pouze "jak"), maji malou nadéji na uspéch. IDJ se
snazi, aby otisténé clanky byly relevantni jak pro aka-
demickou praci, tak pro uplatnéni v pramyslu.

Zvlastni diraz se klade rovnéz na publikaci tematicky
zameétenych "zvlastnich ¢isel" ("Special Issues"”, SI) jejichz
vydavani je ve vétSiné pripadi vysledkem pokracujici
spoluprace IDJ s IDF (prestoze puvodné dohodnuta for-
malni spoluprace skoncila po cEtyfech letech, viz Tab. 3)
1 jinymi organizacemi. Jako spolehlivy partner IDJ je asto
zvan k ucasti na konferencich, z nichz nékteré jsou spolu-
organizovany samotnym vydavatelem (Elsevier). V takto
vzniklych tematickych cislech jsou vétSinou zahrnuty jen
vybrané konferencni prispévky, predloZzené na zdkladé
dobrovolného rozhodnuti autorti. Tyto prispévky prochaze-
ji stejnym recenznim fizenim jako vSechny ostatni ¢lanky
publikované v IDJ. Proto prispévky vydané v SI lze
povazovat za védecky rovnocenné ostatnim c¢lanktim
publikovanym IDJ, nikoliv srovnatelné s publikacemi
z konferencnich sbornikt, které vétSinou sdruzuji vSechny
prezentace bez recenzniho fizeni. Do dneSniho dne bylo
publikované 33 SI, kterd obsahuji prehled dulezitych
mlékarskych témat feSenych za posledni Ctvrtstoleti (sez-
nam vSech SI je k dispozici u autora ¢lanku). Osobné
jedinecnym zaZitkem a poctou bylo publikovani tematic-
kého cisla u prilezitosti ukon¢eni mé aktivni univerzitni
kariery (Vol 18, Issue 7 MILESTONE ACHIEVEMENTS
IN DAIRY SCIENCE RESEARCH AND THEIR CUR-
RENT AND FUTURE INDUSTRIAL APPLICATIONS.
Proceedings of a Symposium marking the retirement of
Professor Paul Jelen from active service at University of
Alberta, Canada, 29 /6, 2006).

Edi¢ni prace poslednich 25 let nebyla lehka, ale dosaZzené
vysledky a dlouhodobé pratelska spoluprice s nejlepSimi
svétovymi odborniky v mlékafském vyzkumu byly tou
nejlepsi odménou. S obzvlastni radosti a pocitem hrdosti
probihala spoluprice s Prof. Petrem Dejmkem ze Svédské
university v Lundu béhem jeho desetiletého piisobeni v roli
editora, jakoz i nékolikaleté pusobeni Doc. Milady
Plockové z VSCHT Praha v redakéni radé IDJ a jeji cetné
kvalitni recenzni posudky. Publikované prispévky
z Ceskoslovenska a pozd&ji hlavné z Ceské republiky
obstaly v tvrdé mezinarodni konkurenci a vykazuji stilou
citacni aktivitu. To nelze fici o vSech prispévcich - v tomto
"nostalgickém vzpominani" stoji za to zminit se o jednom
z nejkuriéznéjsich ¢lankt (1), ktery byl publikovan pres
odpor nékterych editorl, ktefi se obavali nedostatku zdjmu

2 n

mlékarské verejnosti, a tim potencidlnimu sniZeni "impakt
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Obr 1 Exemplar "raselinného masla", Irské narodni
archeologické muzeum Dublin
(pravdépodobné stari min. 1000 let)

faktoru", jednoho z mefitek kvality v publikacni oblasti.
Zvitézil vSak nazor, Ze jedinecnost tématu - analyza néko-
lika exemplart irské archeologické zvlastnosti "bog butter"”
(volné preloZeno "raselinné méslo"), jehoZz stafi se odhadu-
je na 500 let pf. n. L., stoji za to, aby byla jinak precizné
zpracovand studie otiSt€na. Obr. 1 ukazuje jeden takovy
exemplar, ktery ucastnici Dublinské konference mohli
shlédnout v mistnim Archeologickém nirodnim muzeu.

Vsem ucastnikim konference v Dublinu bylo rovnéz
nabidnuto zvlastni "vzpominkové vydani" IDJ, v némz
bylo pretisténo 25 diive publikovanych ¢lankd, které byly
editorskou skupinou vybrany jako obzvlasté vyznamné
prace, v mnoha pfipadech stéZejni pro vyvoj novych sméra
v mlékarském vyzkumu ¢i technologii. Elsevier ma
dostatecnou zasobu kopii tohoto zvlasStniho vydani, které
mohou byt dal§im zdjemctim poskytnuty zdarma. K tomu-
to vydani se Mlékarské listy vrati v nékterém z budoucich
cisel.

Nepodita se, Ze nedavnad zména v odpovédném vedeni
povede k vétSim zméndm v zaméreni ¢i v dalSich kritériich
urcujicich smér, kterym se IDJ bude ubirat. Jako "Editor
Emeritus" pevné véfim, Ze IDJ dospél do "véku zralosti"
a ze uspéchy a reputaci, které se tési ve svété mlékarské
védy a techniky budou pokracovat.
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SILAZI NA KVALITU MLEKA
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Influence of feeding of legume-cereal
mixtures in the silage form on milk quality and
cow reproduction

Abstrakt

Aktualni zmény v klimatu (pribyvajici sucho) a rist cen
bilkovinnych jadrnych krmiv jsou divody k ristu zajmu
0 péstovani a vyrobu a zvySeni podilu sildzi z luskovino-
obilnych smések (LOS) v krmnych davkach dojnic. Cilem
pripadové studie je posoudit mozny vliv zkrmovéani LOS na
sloZeni a vlastnosti mléka a reprodukci krav. Bylo provede-
no tfileté srovnani kvality a sloZeni mléka (bazénové a indi-
vidudlni vzorky) ze dvou zootechnicky podobnych chovil
dojnic s a bez krmeni silazi LOS (LOS a NELOS). Kvalitu
kompletnich smésnych krmnych davek lze povazovat
v obou pripadech za primérnou. Rozdily mezi LOS
a NELOS byly vyznamné (P<0,05 az P<0,001) pro vSech-
ny mlééné ukazatele vyjma obsahu volnych mastnych
kyselin (VMK; P>0,05). Stddo LOS mélo: - 0 0,1 a7z 0,2 %
vyS$§i obsah mlééného tuku; - cca 0 0,1 az 0,2 % niZsi obsah
bilkovin a kaseinu; - mirn€ niZsi obsah laktézy; - 0 0,21 %
niz§i obsah suSiny tukuprosté; - zcela nepatrné mirné horsi
bod mrznuti mléka; - srovnatelné hodnoty VMK - niZsi
koncentraci mocoviny; - cca o tfetinu niz§i pocet somatic-
kych buné€k; - mirné nizsi celkovy pocet mikroorganismu.
Inhibice v mléce nebyla zachycena (LOS a NELOS).
Nebyly jednoznacné rozdily v reprodukei. Vysledky nejsou
presnym pokusem, ale jako pilotni a piipadova terénni
studie jist¢ naznaCily, Ze aplikace silazi LOS nevede ke
zhorSeni kvality mléka ani reprodukce dojnic.

Klicova slova: tuk; bilkoviny; kasein; laktdza; suSina
tukuprostd; mocovina; volné mastné kyseliny; bod mrznuti
mléka; pocet somatickych bunék; celkovy pocet mezofil-
nich mikroorganismi; rezidua inhibi¢nich latek; servis
perioda
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