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Abstrakt

V roce 2016 oslavil mezindrodné uznavany casopis
International Dairy Journal 25 let aktivni publikacni ¢in-
nosti. K tomuto jubileu byl pfipraven sbornik, v némz bylo
pretisténo 25 drive publikovanych ¢lankt, vybranych jako
milniky novych smérti v mlékarenském vyzkumu ¢i tech-
nologii. Publikace zahrnuté v tomto dokumentu jsou dvo-
jiho druhu - bud "prukopnické" vyzkumné prace anebo
souhrnné prehledy nejnovéjSich znalosti v tématech
charakterizujicich soucasné védecko-technické zijmy.
V tomto prehledném clanku jsou vSechny zahrnuté prace
kratce komentovany v tfech tematickych blocich - zrani
syrti, mlékarenskd mikrobiologie a oba typy mlécnych
proteinti (kaseiny a syrovatkové bilkoviny). Tyto, jakoz
i zbyvajici prace zabyvajici se strukturou mraZenych
smetanovych krémia a vlivem vapniku v mlécnych
vyrobcich na mineralizaci kosti u dospivajici mladeze,
dobfe ilustruji Sitku publikacni aktivity tohoto ptredniho
mezinarodniho mlékarského Casopisu.

Klicova slova: International Dairy Journal, 25. vyroci
zaloZeni, zvlastni sbornik, komentar k publikacim, zrani
syrt, mlékarenska mikrobiologie, mlé¢né proteiny

Summary

To celebrate the 25" anniversary of its publishing acti-
vities, the International Dairy Journal prepared an extra-
ordinary Special Issue, reprinting 25 of the previously
published papers that can be considered milestones of the
contemporary dairy research. The included papers repre-
sent both original research reports and reviews of main
topics characterizing contemporary issues in dairy research
and technological developments. These papers are briefly
reviewed in this short report, along the main thematic lines
of cheese ripening, dairy microbiology and both types of
milk proteins (caseins and whey proteins). These, as well as
the remain papers, on ice cream structure and bone mine-
ralization of adolescents related to dairy calcium, illustrate
the breadth of the publishing activities of this leading inter-
national journal.

Keywords: International Dairy Journal, 25" Anniver-
sary, Special Issue, Commentary on Reprinted Papers,
Cheese Ripening, Dairy Microbiology, Milk Proteins

Jak uvedeno v jednom z ptfedchozich ¢isel Mlékarskych
listd (157/2016), International Dairy Journal (IDJ) oslavil
na seminafich IDF v irském Dublinu v dubnu t. r. 25. vy-
roci existence. Toto vyznamné jubileum bylo pfipomenuto
nejen plenarnim prednaskovym okruhem v ramci této akce,
ale 1 vydanim zvlastniho "vzpominkového cisla" IDJ,
v némzZ bylo pretiSténo 25 dfive publikovanych clankd,
vybranych jako milniky novych smérd v mlékaiském
vyzkumu ¢i technologii. Toto ¢islo, které bylo nabidnuto
vSem ucastnikiim konference, je stile k dispozici zdarma
u spolecnosti Elsevier vydavajici IDJ (viz kontakt na konci
¢lanku).

Za svych 25 let existence IDJ publikoval vice neZ
2 700 ptvodnich vyzkumnych zprav a technickych
prehledu literatury s vybranym zaméfenim. V ramci pfiprav
na akce ptripominajici toto "stfibrné jubileum" bylo rozhod-
nuto vybrat a znovu pretisknout symbolicky 25 ¢lankd,
vhodnych pro vytvoreni dokumentu, ktery by ilustroval
pokrok v mlékarskych védach za poslednich 25 let.
Publikace zahrnuté v tomto dokumentu jsou dvojiho druhu
- bud "prukopnické" vyzkumné prace, které v dobé svého
vzniku znamenaly zdsadni posun v mySleni, technickych
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pristupech ¢i objevech novych znalosti, anebo souhrnné
prehledy znalosti vychdzejici z dfive publikovanych praci
na "Zhava" témata.

Jednim z prikladd, jak vznikly "Milestones in Dairy
Research Excellence" (podtitul tohoto zvlastniho vydani
IDJ), jsou dva ¢lanky (3, 4) zabyvajici se dnes jiZ znamou
problematikou NSLAB (non-starter lactic acid bacteria).
Tyto bakterie mlécného kysani (BMK) se objevuji v dlouho
zrajicich syrech po jisté dobé€ zrani, povaZuji se za nahodilé
kontaminanty, nikoliv zdkysové bakterie ptfidavané do
syrafské vany na zacatku vyroby. Ackoliv tyto dva velmi
detailni ¢lanky z r. 1993 dokumentuji, Ze nékteré aspekty
této problematiky byly znamy jiz dfive, jejich publikace
vedla k podstatnému zvySeni vyzkumné aktivity v tomto
sméru. Oba clanky se zabyvaji otdzkami zdroji NSLAB
a jejich specificky mozného vlivu na proteolyzu vedouci
k tvorbé chutovych komponentd a dokumentuji kvantovy
skok v pfistupu k této primyslové dulezité problematice.
Dalsi 4 zarazené Clanky (2, 6, 7, 8) se rovnéZ zabyvaji
otdzkami chutovych zmén pfi zrani syra (vSechny z let
1993 - 1996), jakoz i vlivu riznych mikroorganismi, jejich
enzymd, a jejich autolyzy na chemické premény probihajici
pii procesu zrani. Téchto 6 publikaci tvofi jeden z vyraz-
nych tematickych okruhti: zrani syrd, jenz je v tomto doku-
mentu bohaté zastoupen a pokracuje s nezmensenou inten-
zitou az do soucasnosti. Prakticky ve vSech téchto pripadech
se téma zrani syru prolind s mikrobiologickymi otdzkami.
objevuje ve vice neZ nadpolovi¢ni vétSiné vybranych
¢lankd, vétsSinou v kombinaci s dal$imi aktudlnimi tématy
jako ve shora uvedeném piikladu. Napt. prehledny ¢lanek
(14) z r. 1998 shrnuje a kriticky hodnoti velké mnoZstvi
diive publikovanych praci (vice nez 100 referenci!)
o mechanismech odolnosti BMK vici bakteriofagiim.
Podobné shrnuti soucasnych védomosti v oblasti probiotik
a prebiotik nabizeji dva ¢lanky z let 1999 a 2008 (15, 24).
Jejich porovnani nazorné ukazuje jakého pokroku ve védo-
mostech a jejich aplikacich v bézZném Zivoté bylo dosazeno
za pomérné kratkou dobu 10 let. Rovnéz dalsi dvé zde
zatazené vyzkumné zpravy puvodné publikované v letech
2004 a 2005 se tykaji probiotickych bakterii ve vztahu
k technologickym procestiim. Jedna z nich (23) se zabyva
vlivy sprejového suSeni na bunécné poskozeni a skladovaci
stabilitu jedné z nejprobddanéjSich probiotickych bakterii
Lactobacillus rhamnosus GG. Druha prace sleduje
Zivotaschopnost bifidobakterii enkapsulovanych v tepelné
denaturovanych syrovatkovych proteinech v jogurtu
a v simulovanych podminkach zaZivaciho traktu v precizné
provadénych porovnavacich zkouskach (22).

K tematice bifidobakterii se vztahuji i dvé vyzkumné
publikace, v nichZ hlavni zijem byl zaméfen na jeden
z nejnovéjSich pramyslovych ndméti - oligosacharidy
a jejich funkénost v matefském mléce a vyuzitelnost jako
prebiotik ve vyrobcich pro kojeneckou vyzivu i v jiném
pouZziti. Z r. 2001 pochazi novozélandska studie (20)
porovnavajici schopnosti vybranych druhtt z roda
Lactobacillus a Bifidobacterium metabolicky zpracovavat

oligosacharidy, a predklada hypotézu vysvétlujici, proc
bifidobakterie mohou tspésné plnit probiotickou funkci
v zazivacim traktu. Vlastni produkce oligosacharidi enzy-
matickou pfeménou z laktosy byla pomérné nedavno
zkoumana (25) na University of Alberta. Tato prace byla
nepfimo pokracovanim naSich dfivéjSich vyzkumi
metodiky mechanického S$tépeni vhodnych bakterii.
Souhrnny ¢lanek (21) diskutujici alternativy této technolo-
gie pouzivané ve farmaceutickém primyslu ale dosud
opomijené v mlékarenstvi, byl rovnéz vybran do sborniku
jako priklad novych neobvyklych technologickych pristu-
pu. Je potésitelné, Ze hlavni autorkou této publikace byla
absolventka prazské VSCHT, kterd v soucasné dob&
pokracuje v uspésné prumyslové kariéfe v Ceském
mlékarenském pramyslu. Rovnéz jedna z diivéjSich pub-
likaci (5) z 1. 1994 se dotykd tématu oligosacharidti a nepfi-
mo bifidobakterii; tento souhrnny piehled bifidogennich
faktorh podava stale aktudlni obrazek rtznych pfistupt
k moZnostem, jak zvySit probiotické ucinky bifidobakterii.
Prehled zahrnuje nékolik stale diskutovanych materiald,
jako jsou derivaty laktosy (laktulosa, laktitol), fruk-
tooligosacharidy, xylooligosacharidy a dal§i synteticky
produkované materidly. Pokrok v tomto sméru byl zazna-
menan zejména ve vyzkumu galaktooligosacharidd a hete-
rooligosacharidd, jak jiz zminéno vyse (25).

Podobné Sirokym, i kdyZ ne tak jasné vyhranénym tema-
tickym okruhem, jsou ¢lanky zabyvajici se problematikou
mléénych proteinti. Pod tento pojem lze zahrnout prace
s naméty jak z oblasti kaseinu tak syrovatkovych proteint.
Jeden ze stézejnich, stale bohaté citovanych piehled
z 1. 1998 shrnuje naSe védomosti o kaseinovych micelach,
jejich interakcich, a vlivu téchto riiznych vazeb na struktu-
ru mlékarenskych vyrobki (13). DalSich nékolik clankt
zabyvajicich se tematikou kaseinu rozSifuje zdjem na
podobné reakce vedouci k strukturdlnim zménam
v kaseinatech (17); ¢i polymerizacni reakce kaseinovych
micel ovlivnéné transglutaminasou, v soucasné dobé jed-
nim z nejcastéji zkoumanych enzymu (18); jakoz i zkou-
mani reakci vedoucich k laktosylaci mléénych proteind -
jak kaseinu tak mnohem podstatnéji $-laktoglobulinu - pfi
vyrobé a skladovani suseného odstfedéného mléka (19).

Syrovatkovymi proteiny jako zdrojem opioidnich peptida
se zabyva nejstarsi prace zahrnutd v tomto sborniku, pub-
likovana v r. 1991 a vybrana jako jedna z nejcitovanéjSich
praci z prvniho ro¢niku IDJ. Kinetika denatura¢nich a agre-
gacnich reakci syrovatkovych proteini byla zkouména
v odstfedéném mléce pii sterilizacnim UHT procesu (12),
zatimco v dal§i praci (10) byl UHT proces zkouman
z hlediska casto se objevujiciho problému-sedimentace
téchto vyrobkd pfi prodlouzeném skladovani. V tomto
velmi extensivnim vyzkumném projektu byl hlavni zajem
zaméren na vliv tepelného zpracovani na aktivitu plasminu
a plasminogenu, reakce s f-kaseinem a rozklad komplexu
K-kasein/B-laktoglobulin. Stédle aktivni, velmi kompliko-
vané a stdle nedostatecné vysvétlené otazky kolem
nativniho plasminu v mléce a mléénych vyrobcich byly
predmétem souhrnu publikovanému pred 20 lety (9), doku-
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mentujicim stav védomosti, ktery do dneSniho dne prili§
nepostoupil.

Posledni dvé publikace v nasem kratkém piehledu
reprezentativnich pfispévku IDJ k pokroku mlékatskych
véd za poslednich 25 let vybocuji z téchto hlavnich tema-
tickych okruhd. Mrazené smetanové krémy predstavuji
specifické vyrobky mlékarenského priamyslu, jejichz pro-
dukce je zaloZena spiSe empiricky, zatimco teoreticky
vyzkum vedouci k vysvétleni zmén v téchto vyrobcich pii
vyrobé ¢i skladovani je doménou jen nékolika specializo-
vanych laboratofi. V jedné z nich, na Université v kanad-
ském mésté Guelph, byly pozorovany elektronovou
mikroskopii strukturni interakce mlééného tuku a vzdu-
chovych vakuol, ve vztahu k riznym mrazicim postuptim
a riznym koncentracim pouzitych emulgétori (16). Tato,
jakoz i nékteré dalsi prace téchto i jinych autord, vedou
v posledni dobé k prehodnoceni dfivejSich nazora na funkci
emulgétorti v mraZzenych mléénych vyrobcich.

Publikace spojujici otazky vyzivy s mlékarenskymi
tématy (napf. vlivy technologie nebo nutriéné zamérené
studium vyznamnych komponent mléka a mlécnych
vyrobki) jsou v IDJ pomérné tidké. Jedna ze zcela unikat-
nich le¢ nedocenénych praci v tomto sméru byla publiko-
vana v IDJ v r. 1998; tato prace (11) potvrzuje pozitivni
vliv mlécnych vyrobkd s vysokym obsahem véapniku na
mineralizaci kosti dospivajici mladeZe, a je zajimava jak
prezentovanymi vysledky, tak i organiza¢nimi detaily
celého vyzkumného projektu. Jeji publikace v IDJ byla
povazovéana v dobé, kdy byla pfijata za velmi dilezitou pro
vytyéeni jednoho ze stile nedostatecné representovanych
smérd publikacni ¢innosti IDJ.

Tento posledni pfiklad ilustruje ndzorné€ nékolik kritérii
pouzitych pifi vybéru pfispévki, z nichZz bylo toto
vzpominkové ¢islo sestaveno. Predbézny vybér ¢lanki byl
proveden na zdkladé nadprimérné citovanosti az do pfi-
tomné doby, jakoZ i reprezentace celé Sitky publikacniho
rozsahu, vcetné témat tykajicich se zdravotnich implikaci
mléénych komponent a vyrobkd. Vysoka citacni aktivita
byla brana jako dikaz, ze vybrané ¢lanky lze povazovat za
klicové pro pfinos novych poznatki ¢i pro kritické zhodno-
ceni existujicich védomosti. Byla snaha, aby vyrazné
neprevazovaly ani puvodni vyzkumné zpravy ani kritické
publikacni doba (s vyjimkou poslednich péti let), a aby
byly zahrnuty priklady novatorskych vyzkumnych piistupt
¢i technologickych smért pronikajicich do mlékarenského
pramyslu. Na vybéru ¢lank se podileli vSichni aktivni edi-
tofi, jejichZ rtizné osobni preference bylo nutno do jisté
miry respektovat. Jen ojedinéle byly ¢lanky, které prosly
findlnim vybérem, navrzeny vice nez jednim editorem.
Zasadnim kritériem byl namét a obsah préace, bez ohledu na
osobnosti autort.

Je nabiledni, Ze vybrat 25 reprezentativnich publikaci
z tak Sirokého archivu, jaky byl k dispozici, byl tkol
nelehky, a Ze tento findlni vybér neni moZno povaZovat za
absolutni. Hlavni ucel - pfipomenout si 25 let aktivni
a uspéSné publikacni Cinnosti IDJ - vSak byl bezesporu

splnén, a vybrané publikace 1ze brat jako reprezentativni
vybér hlavnich trendi souc¢asného mlékarenského vyzku-
mu a technologického vyvoje. Jako spojovaci ¢lanek do
pritomnosti byla nakonec zafazena, nad pivodné vytyceny
limit, nedavna (2015) publikace s velmi neobvyklym
tématem, shrnujici vyzkumy kontrolniho mechanismu tvor-
by ok v syrech ementalského typu (26). Tento vyzkum byl
Siroce komentovan tiskem v mnoha zemich svéta,
a k rozhodnuti zatfadit tuto dodate¢nou "prémii" (t.j. jako
26. prispevek) vedla snaha ukazat, Ze publikacni ¢innost
IDJ ma Siroky dopad i pro zdjem vefejnosti. Pro vazné
zdjemce je vzpominkova publikace stile k disposici zdar-
ma, 7adost mozno zaslat pfimo na emailovou adresu
W.Hurp@elsevier.com s odvoldnim na autora tohoto
¢lanku.
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The seasonality and estimation of the raw
cow milk thermostabhility for its selection
to technology processing

Abstrakt

Price je zaméfena na prakticky efektivni selekci
syrového mléka podle predpovédi o jeho termostabilité.
Cilem bylo provést vyhodnoceni vybranych vztaht slozeni
mléka, prvovyrobnich faktord a termostability mléka (TES)
na velkém souboru dat béhem celé sezény (n 2 829).
Vysledky ukézaly, Ze pramérna TES (x*sx) Ccinila
20,71£8,19 minuty (geometricky primér 19 a median
20 min.). VariaCni koeficient Cinil 39,6 %. Sezdénni
dynamika TES po rocich (2013, 2014 a 2015): maximalni

mésicni primérné hodnoty byly v zafi, cervnu a zafi;
nejnizsi pramérné hodnoty byly v lednu, tnoru a listopadu.
Meésic¢ni primérné hodnoty TES tak kolisaly v relativné
Sirokém rozpéti. To svédéi o vyznamném (P<0,001) vlivu
sezony. Slaba kladna korelace byla zjisténa mezi TES (také
log TES) a log CPM (celkovy pocet mikroorganismi)
a rovnéZ log COLI (0,169 a 0,124; P<0,01; n 1 353
a 1 355). Pocet somatickych bunék (PSB) nevykézal vyz-
namny vztah k TES (P>0,05), pfes znacnou rozsahlost
souboru (n 1 482). Prekvapivé vysledky jsou dany zfejmé
niz8i variabilitou 1 hladinou CPM, COLI a PSB
(248+139 10°ml"; xg 218; vx 56,2 %; n 3 253) v bazé-
novém mléce. Vyznamny vliv na TES byl identifikovan
také u farmy (P<0,001). Vysledky mohou pfispét k metodé
efektivniho vybéru suroviny pro mlééné produkty s vysS$im
tepelnym namahanim. Postup podporuje technologickou
jistotu zpracovatelti mléka.

Klicova slova: krava, syrové bazénové mléko, termosta-
bilita, celkovy pocet mikroorganismti, pocet somatickych
bunék, slozky mléka

Abstract

Paper is focused on practical effective selection of raw
milk according to predictions about its thermostability. The
aim was to evaluate the chosen relationships between milk
composition, factors of primary milk production and milk
thermostability (TES) on large data file during whole sea-
son (n 2,829). The results showed that the TES mean (x+sx)
was 20.71£8.19 minutes (geometric mean 19, median
20 min.). Variation coefficient was 39.6%. TES seasonal
dynamics along years (2013, 2014 and 2015): the maxi-
mum monthly average values were in September, June and
September; the lowest average values were in January,
February and November. The TES monthly average values
thus varied within a relatively wide field. This indicates the
significant (P<0.001) season effect. Weak positive correla-
tion was found between the TES (also log TES) and log
CPM (total count of microorganisms) and log COLI as well
(0.169 and 0.124; P<0.01; n 1,353 and 1,355). Somatic cell
count (SCC) showed no significant relationship with TES
(P>0.05), despite considerable data set extensiveness
(n 1,482). The surprising results are probably due to the
lower variability and especially CPM, COLI and SCC level
(248+139 10°ml™"; xg 218; vx 56.2%; n 3,253) in the bulk
milk. Significant effect on the TES has been identified also
in farms (P <0.001). The results should contribute to an
effective method of raw milk selection for dairy products
with higher thermal stress during processing. The proce-
dure promotes technological certainty of milk processor.

Keywords: cow, raw bulk milk, thermostability, total count
of microorganisms, somatic cell count, milk components

Uvod

MIékarstvi je obecné technologicky velmi narocny a varia-
bilni obor, rovnéZ s ohledem na cetnost technologickych
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