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Abstrakt

Bylo analyzovdno 10 vzorkd madsla z komercni sité.
Jeden vzorek byl z ekologického chovu, 2 vzorky byly
z experimentalni lokality, z toho jeden s lepsi roztiratelnos-
ti (dosaZeno technologii zpracovani). Vzorky masla byly
pouzity pro stanoveni mastnych kyselin (MK) pfimou (re-
ferenéni) metodou plynové chromatografie. Analyzované
hodnoty byly: nasycené MK od 65,66 do 68,8 %;
nenasycené MK od 28,19 do 31,29 %; mononenasycené
MK od 22,96 do 24,85 %; polynenasycené MK od 2,39 do
3,37 %. Variacni rozpéti pro vybrané MK byla: C16:0 od
29,83 do 33,29; C14:0 od 10,88 do 11,95; C18:1cis-9 od
19,6 do 21,13 %. Konjugovana kyselina linolova se pohy-
bovala od 0,37 do 0,9 %. S ohledem na dieteticko-nutri¢ni
hlediska byly nejvyhodnéjSi vzorky masla z projektové
experimentalni lokality, véetné masla s leps$i roztiratelnos-
ti, a maslo z ekologického chovu dojnic.

Klicova slova: dojnice, bazénové mléko, mlécny tuk,
profil mastnych kyselin

Abstract

10 commercial butter samples were analyzed. One sam-
ple was from organic farming, two samples were from an
experimental site, one with better spreadability (achieved
by processing technology). Butter samples were used to
determine of fatty acids (FAs) by a direct (reference) gas

chromatography method. The analyzed values were: satu-
rated FAs from 65.66 to 68.8; unsaturated FAs from 28.19
to 31.29; monounsaturated FAs from 22.96 to 24.85;
polyunsaturated FAs from 2.39 to 3.37%. The variation
ranges for chosen FAs were: C16:0 from 29.83 to 33.29;
C14:0 from 10.88 to 11.95; C18:1cis-9 from 19.6 to
21.13%. Conjugated linoleic acid varied in butter from
0.37 to 0.9%. With regard to dietetic and nutritional
aspects, butter from the project experimental site were the
most preferred including butter with better spreadability
and butter from organic dairy cows.

Keywords: dairy cow, bulk milk, milk fat, profile of fatty
acids

Uvod

Maslo je stdle aktudlni potravinou

Vyznamnym faktorem posilujicim konkurenceschopnost
produkti je jejich vyssi kvalita, obsah zdravi prospésnych
slozek a senzorické vlastnosti ziskané ve specifickych pod-
minkéach jejich vyroby (extenzivni hospodareni, tradi¢ni
zpusoby vyzivy, omezeni intenzifikaénich faktort apod.).
Produkce kvalitnich a zdravi prospéSnych potravin je
celospolecensky zadouci, a z hlediska farmart i vyznam-
nym marketingovym nastrojem reagujicim na soucasny
stav zemédélské vyroby. Maslo je po letech nadbytku zpt-
sobeném prebytkem produkce mléka v EU a kritikou masla
jako nezdravé potraviny opét intenzivné diskutovanou
komoditou, a to pravé nyni v dobé kulminace jeho ceny na
spotfebitelském trhu. Je uvadéno, Ze jednim z divodl je
i zpétny priklon k maslu jako pomérné prospé$né soucasti
jidelnicku. Tuto skute¢nost ovlivnily mimo jiné nedavné
védecké studie, které prehodnocuji negativni hodnoceni
masla z hlediska jeho profilu mastnych kyselin (MK;
KOPACEK, 2017). Pokud se tyka kvality masel proda-
vanych na ceském trhu, prokazal i spotfebitelsky test
(TESTDNES, 2016) velmi dobré vysledky odpovidajici
plné legislativnim predpisim. To znamena, Ze masla neob-
sahovala aflatoxin M1, ktery by mohl byt v mléce pfitomen
pfi krmeni plesnivych krmiv, ani rezidua antibiotik, ktera
by mohla byt v mléce 1é€enych dojnic. Rovnéz mikrobio-
logické vlastnosti masel byly dobré, bez plisni, kvasinek
a patogennich mikroorganismil.

MLEKARSKE LISTY 165, Vol. 28, No. 6



VEDA, VYZKUM

Vlivy pusobici na mlécny tuk

Vyznamnym vlivem na variabilitu v zastoupeni MK
mlé¢ného tuku je individualita dojnice (SAMKOVA et al.,
2012). BRAUNER a FICNAR (1985) hodnotili zejména
podil chovatelskych faktorti, napf. stadia a poradi laktace.
Priznivéjsi sloZeni mlécného tuku uvedli u prvotelek
ceského strakatého plemene v porovnani k dojnicim na
vysSich laktacich, predev§Sim pokud se tykalo nenasy-
cenych MK (UFA; 31,1 vs. 30,5 %). PALMQUIST et al.
(1993) srovnavali rozdily mezi plemeny HolStyn a Jersey
a zjistili vyssi podil MK C6:0 az C14:0 u plemene Jersey.
Meziplemenné rozdily potvrdili také PESEK et al. (2005),
u dojnic plemene HolStyn zjistili napf. nizsi podil UFA
v porovnani s dojnicemi Ceského strakatého plemene
(32,1 vs. 34,3 %). Specificky zajem je vénovan zejména
dédivosti (heritabilit€) obsahtit MK a vztahtim (korelacim)
mezi MK a ukazateli mlé¢né uZitkovosti - produkce mléka,
tuku atd. (BASTIN et al., 2012). Vyuziti rutinnich udaji
(infracervena spektroskopie) o profilu MK v mléce jako
hodnoty pro usmérnéni Slechténi dojnic na vyssi produkci
UFA v mlééném tuku, a tim produkci zdravéjSiho mléka
a masla, navrhli SOYEURT et al. (2007, 2008).

Sezoénni zmény ve skladbé MK posuzovali THOMSON
a VAN DER POEL (2000) a potvrdili rozdilné zastoupeni
UFA na jafe a na konci 1éta (32,8, resp. 30,4 %) oproti zim-
nimu obdobi (24,5 %). ELLIS et al. (2006) ve studii sloZeni
mlécného tuku v prabéhu roku zjistili i rozdily v PUFA
u mléka dojnic z tradi¢niho chovu a chovu v podminkich
ekologického hospodafeni (vy$§i PUFA). Rovnéz
v obsazich isomert MK se projevily rozdily ovlivnéné
pastvou. Vyssi mnoZstvi konjugované kyseliny linolové
(CLA; isomer Cl8:lcis-9, trans-11) u mléka pasenych
dojnic (0,64-0,69 %) zjistili WHITE et al. (2001)
v porovnani s mlékem dojnic krmenych béznou krmnou
davkou, kde byly hodnoty CLA 0,31-0,35 %. Vyznamné
rozdily v zastoupeni CLA v zimnim (0,48 %) a letnim
(0,68 %) obdobi shledali i THORSDOTTIR et al. (2004).

O CLA a UFA je znamo, Ze jejich obsahy v mlécném
tuku 1ze zvySovat pomoci zvySeného obsahu PUFA
v krmné davce (RYHANEN et al., 2005). Podobné pak také
zastoupenim vy$§itho podilu objemnych krmiv na tkor
krmiv jadrnych v suSiné krmné davky, zejména travni
pastvy (LOCK a GARNSWORTHY, 2003; SAMKOVA
et al.,, 2012), casto vSak pfi soucasné niz§i mlécné
uzitkovosti.

V uvedenych souvislostech COPPA et al. (2013) uvedli,
7e v pripadé predikce profilu MK tuku u bazénovych
vzorki mléka na zdkladé informaci o faremni praxi
(zejména slozeni vyzivy dojnic a nadmorska vyska) byly
dobré (R? > 0,5) predikéni modely napf. pro SFA nebo
PUFA a velmi dobré (R* > 0,6) napf. pro trans isomery
UFA (TFA).

Senzorické a zdravotni aspekty mlécného tuku

V poslednich letech byl t¢inek MK mlé¢ného tuku na
zdravotni stav pomérné znacné€ prehodnocen, k ¢emuz pod-
statné prispél vyzkum zdravotnich da¢inkd jednotlivych MK

v souvislosti s rizikovymi faktory civilizacnich chorob,
jako jsou srde¢né-cévni nebo nadorovd onemocnéni
(HAUG et al., 2007; GERMAN et al., 2009). SFA a UFA,
tj. mononenasycené (MUFA) a PUFA jsou znamé pro svuj
vliv na zdravi clov€ka, SFA v negativnim a UFA v pozi-
tivnim smyslu (JENSEN, 2002; MENSINK, 2005). Na
druhé strané, vyssi zastoupeni SFA se muze z technolo-
gického hlediska jevit jako pfiznivé, nebot tyto MK (na
rozdil od UFA) nepodléhaji tak snadno oxida¢nim pro-
cesim (FEARON, 2001). Mezi obsahové nejvyznamnéjsi
SFA patfi kyselina palmitova, v ptipadé MUFA je to kyseli-
na olejova. Pomér mezi témito dvéma MK do zna¢né miry
urcuje zakladni senzorickou vlastnost masla - roztiratelnost
(BOBE et al., 2007). Pomér 2:1 mezi kyselinami palmi-
tovou a olejovou, ktery je bézny v pfipadé krmeni travni
nebo kukuficnou sildzi, se snizuje az na hodnoty 1,3:1,
pokud je vyuZzita pastva nebo pridavek vySSiho mnoZstvi
Cerstvé pice nebo olejnatych jadrnych krmiv do krmné
davky (SAMKOVA, 2011). V tdchto piipadech je pak
maslo mnohem snadnéji roztiratelné. GRUMMER (1991)
citoval, Ze idedlni mlécny tuk pro vyZivu by mél obsahovat
10 % PUFA, 8 % SFA a 82 % MUFA. Toho nelze do-
sadhnout ani vyraznou zménou krmné davky dojnic. Je vSak
napf. mozné vyrazné zvysit zastoupeni kyseliny olejové,
popt. PUFA pomoci krmnych tukd a oleji bohatych na
UFA. Rovnéz krmné davky s niz§im podilem objemnych
krmiv a s vys$sim podilem koncentrovanych krmiv zvysuji
podil kyseliny olejové v mlééném tuku.

V uplatnitelnosti potravin na trhu sehravaji kromé ceny
vyznamnou ulohu jejich senzorické vlastnosti. K nejvyz-
namné&j$im smyslové aktivnim latkdm patii ty, které
ovliviiuji chut a vini (VELISEK a HAJSLOVA, 2009).
Pfitomnost téchto latek, z velké Casti vazanych na tuk,
ovliviiuje celd fada faktord, k nimZ patii zejména vyZziva
(KALAC, 2011). Ta ovliviiuje do znaéné miry i dalsi
jakostni ukazatele mléka a mlécnych produktt. Rovnéz
vzajemné zastoupeni MK ovliviiuje technologické
a nutri¢ni vlastnosti (MARTIN et al., 2009), kromé toho ma
profil skladby MK nezastupitelnou roli v lidské vyzivé
(GERMAN et al., 2009). Lipidy jsou vedle bilkovin a sa-
charidt jednou ze zakladnich Zivin nezbytnou pro vSechny
zivoCichy. Ve vyzivé clovéka jsou nejbohatSim zdrojem
energie - jejich vyuzitelna energie (38,9 kl.g") je vice nez
dvakrat vyssi neZ u bilkovin a sacharidi (17,2 kJ.g™).

Pfi zménach systému vyzivy dojnic se zaroven méni
pomér mezi skupinami PUFA n-6 a PUFA n-3 (FERLAY
et al., 2006; SLOTS et al., 2009). Prvni skupinu reprezentu-
je zejména kyselina linolovéa, druhou kyselina alfa-linole-
nova. Obé MK patii mezi esencidlni, tedy nenahraditelné,
které lidsky organismus nedokaZe syntetizovat (VELISEK
a HAJSLOVA, 2009). Dostate¢nym piijmem PUFA n-6
a PUFA n-3 ve vyzivé ¢lovéka a jejich spravnym pomérem
lze Castecné predejit vzniku srde¢né-cévnich onemocnéni.
Proto Evropska spole¢nost pro aterosklerézu (EAS) a také
Spole¢nost pro vyzivu v CR vydaly vyZivova doporuceni
(DOSTALOVA et al., 2014) pro sniZzeni piijmu tuku
u dospélé populace pod 30 % (70 g), u déti 30 - 35 % z ener-
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getického prijmu pfi nasledujicim zastoupeni: 10 - 15 %
MUFA, 7 - 10 % PUFA a méné nez 10 % (20 g) SFA,
pomér mezi PUFA n-6 a PUFA n-3 maximalné 5:1. Pro
zajiSténi vysSe uvedené¢ho podilu je zapotfebi pozménit
zastoupeni MK ZivociSnych produktt - mléka, zejména
obohatit je o PUFA n-3 (ELLIS et al., 2006). Nékteré
nedavné vyzkumy naznalily také protirakovinny ucinek
sfingolipidovych slozek (PARODI, 2004) nebo CLA. Tato
MK je typicka ve vySSim obsahu pouze pro mléko a maso
prezvykavcei (DHIMAN et al.,, 2005). Také zastoupeni
CLA lze zvySovat vys§im podilem PUFA v krmné davce
nebo krmnymi dopliiky, které odolaji biohydrogenaci
v predzaludcich skotu, pfipadné aplikaci vysSiho podilu
objemnych krmiv na tkor krmiv jadrnych (KALAC
a SAMKOVA, 2010) nebo vyuzitim pastvy, kdy se obsah
CLA zvysuje o vice nez 100 % (SAMKOVA, 2011).

Cil prdce

Projekt NAZV KUS FAMAS (QJ1510336) predpoklada
studii technologickych vlastnosti mésla s ohledem na jeho
roztiratelnost za definovanych podminek produkce zdro-
jového bazénového mléka a ve vazbé na jeho profil MK.
Tomu metodicky pfedchazi srovnani masla produko-
vaného na dané experimentdlni lokalité s nékterymi
vybranymi komercnimi zdroji. Cilem této prace proto
byla pilotni studie, popis a srovnani slozeni masla
z ruznych komercnich zdroji a zajmové experimentalni
lokality.

Material a metody

Komeréni vzorky mdsla

Bylo odebrdno deset vzorkii mdésla z komercni sité
(Tab. 1). Jeden vzorek byl z ekologického chovu a dva
vzorky byly z lokality (mlékarny) urcené pro dalsi
pokracovani experimentd projektu FAMAS, pricemz jeden
z nich byl oznacen jako maéslo s lepsi roztiratelnosti.

Chromatografické analyzy vzorkii mdsla
Vzorky masla byly pouZzity pro stanoveni MK pifimou
(referencni) metodou plynové chromatografie (GC) po

Tab. 1 Obsah zékladnich sloZek vzorkii mésel uvedeny na obalech (g.100 g™)

Tab. 2 Parametry chromatografické analyzy

Parametr Hodnota

Kolona SelectFAME (Varian), 50 m/0,25mm

Detektor FID (plamenové ionizacni)

Teplota: - kolona 55 °C - 5 min, 40 °C /min -170 °C, 2 °C /min - 196 °C,
10 °C /min - 210°C - 8 min

- injektor | 250 °C

- detektor | 250 °C

Nosny plyn helium
Priitok helia 1,8 mi/min
Nastrik 11, split 10

predchozi lyofilizaci vzorkdl, extrakci tuku petroletherem
a prevedeni na metylestery MK (alkalickou katalyzou) dle
predepsanych parametra (Tab. 2).

Vysledky a diskuse

Na prvni pohled jsou patrné rozdily mezi deklarovanymi
obsahy zdravotné méné Zadoucich SFA (Tab. 1; od 51 do
55 2.100 g') a korespondujicimi analyzovanymi vzorky
(Tab. 3). Tento rozdil mize byt ddn metodicky (zptsob
analyzy a interpretace) pro definici této skupiny MK
a zejména jinymi jednotkami. Analyzované hodnoty SFA
(Tab. 3) se pohybuji od 65,66 (vzorek 5) do 68,8 (vz. 3) %.
Recipro¢né, pro UFA je to od 28,19 (vz. 3) do 31,29
(vz. 5) %. Pro zdravotné¢ benefitni MUFA je variacni
rozpéti od 22,96 (vz. 7) do 24,85 (vz. 5) %, pro podobné
hodnocené PUFA od 2,39 (vz. 6) do 3,37 (vz. 4) % a pro
zdravotné kritizované TFA od 1,83 (vz. 3) do 3,74 (vz. 7) %.

Pokud jde o individudlni MK ze skupiny SFA, pak pro
majoritni C16:0 (kyselina palmitové) bylo variacni rozpéti
od 29,83 (vz. 7) do 33,29 (vz. 3) %, pro C14:0 (kyselina
myristovd) od 10,88 (vz. 3) do 11,95 (vz. 4) % a pro C18:0
(kyselina stearova) od 8,80 (vz. 8) do 9,8 (vz. 2) %. Tentyz
parametr byl pro spotiebitelsky zdravotné pozitivni,
C18:1cis-9 (kyselina olejovd), od 19,6 (vz. 7) do 21,13
(vz.5) %. U zdravotné vyznamné CLA (C18:2 cis-9, trans-
11) se hodnoty v maslech pohybovaly od 0,37 (vz. 3) do
0,9 (vz. 7) %, tedy témér trojnasobné podle zdroje, coz je
pozoruhodné. Tato skute¢nost dokladd moZznost zdravotné
pozitivné modifikovat sloZzeni mlécného
tuku pro spotrebitele podle podminek

Vzorek €.  Vyrohce Tuk Bilkoviny = Sacharidy Sl SFA'! chovu zvifat (GRUMMER, 1991; DHI-

*  maslo z mléka ziskaného z experimentdini lokality (Mdslo z Vysociny);
** madslo z mléka ziskaného z chovu zarazeného do ekologického rezimu;
*** maslo z mléka ziskaného z experimentalni lokality oznacené jako maslo s lepSi roztiratelnosti

(Roztiratelné méslo z Vysociny); ' nasycené mastné kyseliny.

1 CR 82 08 08 0,02 54 MAN, 2000, 2005 aj.).
2 Némecko 82 0,6 0,8 0,03 55 MARKEY et al. (2016) hodnotili u spo-
3 Polsko 82 0,7 0,7 <0,10 55 tfebitelll pfijem mléka, syra Cheddar
4 CR 82 0,6 08 0,10 54 a masla se snizenym zastoupenim SFA
5* CR 83 06 07 0,02 54 a zvySenym MUFA (modifikované vy-
6 Némecko 82 0,7 0.6 <0,01 53 robky oproti ptvodnim). V piijatelnosti
~ CR 82 - - - - spotiebiteli nebyly mezi porovnivanymi
8 (?R 84 07 08 0,10 % vzorky mléka rozdily. Syr byl vice chutové
9 CR 82 06 08 0.10 o1 obliben v pivodni neZ modifikované
L b &4 0.6 0.7 HhIE e formé&. Maslo se liSilo vice neZ syr a mléko

ve vnimani chutovych vjemi. Pfijem
modifikovanych vyrobkt byl vSak jen
nepatrné pozitivnéjsi.
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Tab. 3 Zastoupeni mastnych kyselin (MK) ve vzorcich mdsel (% vsech MK)

Vzorky masla

1 2 3 4 5* 6 T** 8 9 10%**
Mastné kyseliny
C4:0 2,79 2,67 2,35 2,72 2,58 2,89 2,69 2,52 2,72 2,79
C6:0 2,03 1,96 1,73 1,97 1,93 2,10 1,97 1,87 2,01 2,00
C8:0 1,32 1,27 1,38 1,28 1,23 1,36 1,29 1,23 1,31 1,27
C10:0 3,21 3,08 2,83 3,15 2,93 3,19 3,12 3,03 3,23 3,02
C12:0 3,78 3,64 5,53 3,73 3,44 3,74 3,68 3,68 3,87 3,49
C14:0 11,62 11,24 10,88 11,44 10,89 11,95 11,36 11,39 11,59 11,12
(15:0 1,24 1,17 1,03 1,23 1,14 1,19 1,19 1,21 1,23 1,17
C16:0 31,16 30,54 33,29 31,57 31,03 31,18 29,83 32,38 31,33 31,16
C16:1cis-9 1,54 1,56 1,47 1,54 1,53 1,51 1,42 1,57 1,52 1,51
C17:0 0,61 0,56 0,55 0,58 0,56 0,56 0,68 0,58 0,59 0,56
(18:0 8,95 9,80 8,84 8,89 9,57 9,33 9,51 8,80 8,95 9,32
C18:1cis-9 19,87 20,34 19,85 19,64 21,13 19,64 19,60 19,80 19,69 20,51
(18:2n-6 2,19 2,01 2,08 2,41 2,29 1,56 1,84 2,40 2,41 2,34
(18:3n-3 0,52 0,46 0,31 0,50 0,52 0,47 1,04 0,50 0,46 0,53
(18:2 cis-9,
trans-11 (CLA) 0,45 0,53 0,37 0,45 0,44 0,62 0,90 0,44 0,43 0,45
Skupiny mastnych kyselin*
SFA' 67,03 66,34 68,80 66,95 65,66 67,88 65,67 67,00 67,22 66,28
UFp? 29,76 30,37 28,19 29,89 31,29 28,88 30,92 29,88 29,61 30,66
MUFA cis ® 23,61 24,06 22,99 23,38 24,85 23,07 22,96 23,52 28185 24,20
TFA* 2,32 2,73 1,83 2,40 2,46 2,62 3,74 2,30 2,32 2,54
PUFA® 3,08 2,88 2,67 3,37 3,23 2,39 3,36 3,33 3,26 3,26

# v zévorce uveden pocet mastnych kyselin (MK); ' SFA = nasycené MK (17); 2 UFA = nenasycené MK véetné CLA (29);
¥ MUFA cis = cis isomery mononenasycenych MK (9); * TFA = trans isomery nenasycenych MK vietng CLA (3); ° PUFA = polynenasycené MK bez CLA (9).

S ohledem na dieteticko-nutri¢ni hlediska se ukazuji jako
spotiebitelsky zdravotné nejvyhodnéjsi masla vzorka 5 a 7,
kdy jedno pochézi z ekologického chovu dojnic (predpoklad
vyssiho podilu suSiny krmné davky ze zkrmovani objem-
nych krmiv), které vynika i prednosti vys§iho zastoupeni
CLA, i kdyz obsahuje zvySené hodnoty TFA. Maslo s lepsi
roztiratelnosti (vz. 10) se pohybuje ve stfedovych pozicich
obsahti diskutovanych MK a jejich skupin (napf. palmitové
a olejové a skupin SFA a UFA), kdy patfi k lep$im s ohle-
dem na zastoupeni UFA, MUFA cis a PUFA. Nadprimérné
zastoupeni téchto skupin v ramci dané mnoZiny masel muze
v konecném dusledku pozitivné ovliviiovat tuto zadouci
technologickou vlastnost, jakkoliv v daném produktu byla
roztiratelnost ovlivnéna zejména cilenou modifikaci tech-
nologie zpracovani smetany pii jejim stloukani (mékky
postup, prodleva a ohtati pred stloukanim).

Jak je zndmé z celé rady studii, zastoupeni MK v mléce
a texturni vlastnosti masla mohou byt ovlivnény nejen krm-
nou davkou dojnic, ale i individualitou dojnic. Napt. BOBE
et al. (2003) zjistili, Ze variabilita v profilu MK u dojnic
stejné krmenych je dostacujici k tomu, aby maslo vyrobené
z mléka od dojnic s vys$sim zastoupenim UFA vykazovalo
meékci konzistenci a bylo 1épe roztiratelné, v porovnani
s maslem vyrobenym z mléka od dojnic se zastoupenim
UFA niz8im. Fenotypova zména mlé¢ného tuku pfi stejném
krmeni byla tedy dostate¢na pro zménu textury vyrobeného
masla. GONZALEZ et al. (2003) zase zjistili, Ze maésla
vyrobena z mlék holStynskych dojnic, kterym byla modi-
fikovdna krmné davka zvySenym podilem kyselin olejové

a linolové, byla rovnéZ mékci. HURTAUD et al. (2010)
zkoumali profil MK mléka a vlastnosti masla v zavislosti
na zvySovani extrudovaného Inéného semene v krmné
davce holstynskych dojnic. ZvySeni vedlo k poklesu %
tuku a navySeni PUFA (konkrétné kyseliny alfa-linole-
nové). Ziskané maslo bylo vysoce roztiratelné, bez zmén
v barvé a chuti, stloukatelnost smetany vSak byla zhorSena.
Zménou zastoupeni MK se mohou zlepS$it nutriéni
a fyzikalni vlastnosti mléka, produktu i jejich pfijatelnost
pro spotiebitele (BOBE et al., 2007). Zdravéjsi skladby
mlééného tuku (vyssi zastoupeni UFA) holsStynskych
dojnic a zaroven mekciho masla dosahli autofi zkrmovanim
dopliki - rybiho oleje nebo prazené sdji. Obdobné zmény
(smérem ke zdravéjSimu profilu mlécného tuku a lepsi
roztiratelnosti) lze predpokladat i u mléka dojnic
chovanych v podminkach ekologického hospodateni
(WHITE et al., 2001; ELLIS et al., 2006). Navic bylo
v mléce extenzivné chovanych dojnic zjiSténo i zvySené
mnozstvi prirozenych, v tucich rozpustnych antioxidantii
(tokoferolti a karotentl), které ovliviiuji oxidacni stabilitu,
coz je vzhledem k vys$Simu mnozstvi UFA v mlé¢ném tuku
prinosné (SLOTS et al., 2009).

Podle naSich vysledkti (KRIZOVA et al., 2016) byl
celkovy obsah UFA, tedy MUFA i PUFA, vyssi u dojnic
s pfidavkem fepkovych a slunec¢nicovych semen do jadrné
slozky krmné davky, nez u kontrolnich dojnic, kde byl
zkrmovan pouze sojovy extrahovany srot (P < 0,05). Také
obsahy kyseliny linolové a jejich isomert, vcetné CLA,

ol

i obsah kyseliny alfa-linolenové byly vyssi (P < 0,05).
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Rovnéz indexy, které charakterizovaly nutri¢ni a techno-
logické vlastnosti mléka, byly pfiznivéjSi: index atero-
genicity byl v mlééném tuku pokusnych dojnic nizsi nez
u kontrolni skupiny, zatimco index roztiratelnosti byl vyssi
(P <0,05).

Zaver

S ohledem na dieteticko-nutri¢ni hlediska se ukazuji,
podle vyhodnéjsitho profilu mastnych kyselin, jako
spotiebitelsky zdravotné piinosnéj§i masla, kdy jedno
pochézi z ekologického chovu dojnic a druha dvé pochaze-
ji z experimentalni lokality projektu, véetné masla s lepsi,
technologicky ziskanou, roztiratelnosti. Z této pilotni
studie tedy vyplyva vyhodnost vybéru lokality pro dalsi
projektové feSeni studii ovlivnitelnosti sloZeni masla a jeho
technologickych vlastnosti efektivni modifikaci chovatel-
skych podminek produkce mléka. K tomu bude nasledné
pouZzito zpracovani masla z lokalit s oddélenym svozem
mléka ve vazbé na experimentdlni harmonogram podle
podminek chovu dojnic.

Podékovdani

Prispévek byl zpracovan s podporou MZe CR (NAZV
KUS QJ1510336), GA JU v Ceskych Budgjovicich (GAJU
002/2016/Z) a RO1417.

Seznam literatury

BASTIN, C.- BERRY, D. P- SOYEURT, H.- GENGLER, N. (2012): Genetic
correlations of days open with production traits and contents in milk of
major fatty acids predicted by mid-infrared spectrometry. J. Dairy Sci.,
95,10, s. 6113-6121.

BOBE, G.- HAMMOND, E. G.- FREEMAN, A. E.- LINDBERG, G. L.- BEITZ,
D. C. (2003): Texture of butter from cows with different milk fatty acid
compositions. J. Dairy Sci., 86, 10, s. 3122-3127.

BOBE, G.- ZIMMERMAN, S.- HAMMOND, E. G.- FREEMAN, A. E.-
PORTER, P A.- LUHMAN, C. M.- BEITZ, D. C. (2007): Butter composi-
tion and texture from cows with different milk fatty acid compositions
fed fish oil or roasted soybeans. J. Dairy Sci., 90, 6, s. 2596-2603.

BRAUNER, J.- FICNAR, J. (1985): Milk fat composition in first-calvers and
older cows. Zivocisnd vyroba, 30, 7, s. 585-594.

COPPA, M.- FERLAY, A.- CHASSAING, C.- AGABRIEL, C.- GLASSER, F-
CHILLIARD, Y.- BORREANI, G.- BARCAROLO, R.- BAARS, T.- KUSCHE,
D.- HARSTAD, 0. M.- VERBIC, J.- GOLECKY, J.- MARTIN, B. (2013):
Prediction of bulk milk fatty acid composition based on farming practices
collected through on-farm surveys. J. Dairy Sci., 96, 7, s. 4179-4211.

DHIMAN, T. R. (2000): Conjugated linoleic acid: A food for cancer pre-
vention. Feedstuffs, 1, s. 24-32.

DHIMAN, T. R.- URE, A. L. et al.(2005): Conjugated linoleic acid (CLA)
content of milk and meat products and its intake in humans. J. Dairy
Sci., 88, 5. 181-181.

DOSTALQVA, J.- DLOURY, P et al. (2014): ViyZivova doporuceni pro oby-
vatelstvo Ceské republiky. Spolecnost pro vyzivu Praha [online].
Dostupné na www: http://www.vyzivaspol.cz/rubrika-dokumenty/
konecne-zneni-vyzivovych-doporuceni.html

ELLIS, K. A.- INNOCENT, G.- GROVE-WHITE, D.- CRIPPS, P- MCLEAN, W.
G.- HOWARD, C. F.- MIHM, M. (2006): Comparing the fatty acid compo-
sition of organic and conventional milk. J. Dairy Sci., 89, s. 1938-1950.

FEARON, A. M. (2001): Optimising milkfat composition and processing
properties. Austral. J. Dairy Technol., 56, 2, s. 104-108.

FERLAY, A.- MARTIN, B.- PRADEL, PH.- COULON, J. B.- CHILLIARD, Y.
(2006): Influence of grass-based diets on milk fatty acid composition
and milk lipolytic system in Tarentaise and Montbeliarde cow breeds.
J. Dairy Sci., 89, 10, s. 4026-4041.

GERMAN, J. B.- GIBSON, R. A.- KRAUSS, R. M.- NESTEL, P-
LAMARCHE, B.- VAN STAVEREN, W. A.- STEINS, J. M.- DE GROOT,
L. C.- LOCK, A. L.- DESTAILLATS, F.(2009): A reappraisal of the impact
of dairy foods and milk fat on cardiovascular disease risk. Eur. J. Nutr,
48, 4, 5.191-203.

GRUMMER R. R. (1991): Effect of feed on the composition of milk fat.
J. Dairy Sci., 74, $.3244-3257.

HAUG, A.- HOSTMARK, A. T.- HARSTAD, 0. M. (2007): Bovine milk in
human nutrition - a review. Lipids Health Dis., 6, s.1-16.

HURTAUD, C.- FAUCON, F- COUVREUR, S.- PEYRAUD, J.-L. (2010):
Linear relationship between increasing amounts of extruded linseed in
dairy cow diet and milk fatty acid composition and butter properties.
J. Dairy Sci., 93, s. 1429-1443.

JENSEN, R. G. (2002): The composition of bovine milk lipids: January
1995 to December 2000. J. Dairy Sci., 85, 2, s. 295-350.

KALAC, P(2011): The effects of silage feeding on some sensory and health
attributes of cow's milk: A review. Food Chem., 125, 2, s. 307-317.
KALAC, P- SAMKOVA, E. (2010): The effects of feeding various forages
on fatty acid composition of bovine milk fat: A review. Czech J. Anim.

Sci., 55,12, 5. 521-637. )

KRIZOVA, L.- HANUS, 0.- SPICKA, J.- SAMKOVA, E.- FRELICH, J.-
RICHTER, M.- VESELY, A.- ROUBAL, P. (2016): Alternative supplemen-
tal mixture for organic dairy herds to maintain desirable milk fatty acid
profile throughout the indoor feeding period. Anim. Sci. Pap. Rep.,. 34,
1, s. 25-40.

LOCK, A. L.- GARNSWORTHY, P. C. (2003): Seasonal variation in milk
conjugated linoleic acid and delta9-desaturase activity in dairy cows.
Liv. Prod. Sci., 79, 1, s. 47-59.

MARKEY, 0.- SOUROULLAS, K.- FAGAN, C. C.- KLIEM, K. E.-
VASILOPQOULOU, D.- JACKSON, K. G.- HUMPHRIES, D. J.- GRANDI-
SON, A. S.- GIVENS, D. I.- LOVEGROVE, J. A.- METHVEN, L. (2016):
Consumer acceptance of dairy products with a saturated fatty acid-
reduced, monounsaturated fatty acid-enriched content. J. Dairy Sci.,
100, s. 7953-7966. )

MARTIN, B.- POMIES, D.- PRADEL, P- VERDIER-METZ, |.- REMOND, B.
(2009): Yield and sensory properties of cheese made with milk from
Holstein or Montbeliarde cows milked twice or once daily. J. Dairy Sci.,
92, 10, s. 4730-4737.

MENSINGK, R. P (2005): Effects of stearic acid on plasma lipid and
lipoproteins in humans. Lipids, 40, 12, s. 1201-1205.

PALMQUIST, D. L.- BEALIEU, A.- BARBANO, D. M. (1993): Feed and animal
factors influencing milk fat composition. J. Dairy Sci., 76, s. 1753-1771.

PARQDI, P W. (2004): Milk fat in human nutrition. Austral. J. Dairy Tech.,
59, 1, 3-5.59. )

PESEK, M.- SPICKA, J.- SAMKQVA, E. (2005): Comparison of fatty acids
composition of milk fat of Czech Pied cattle and Holstein cattle. Czech
J. Anim. Sci., 50, 3, s. 122-128.

RYHANEN, E. L.- TALLAVAARA, K.- GRIINARI, J. M.- JAAKKOLA, S.-
MANTERE-ALHONEN, S.- SHINGFIELD, K. J. (2005): Production of
conjugated linoleic acid enriched milk and dairy products from cows
receiving grass silage supplemented with a cereal-based concentrate
containing rapseed oil. Int. Dairy J., 15, 3, s. 207-217.

SAMKOVA, E.: Faktory ovliviiujici zastoupeni mastnych kyselin miécného
tuku skotu. [Habilitacni préace]. Ceské Budgjovice: JU ZF, 2011, 60.
SAMKOVA, E.- SPICKA, J.- PESEK, M.- PELIKANOVA, T- HANUS, 0.
(2012): Animal factors affecting fatty acid composition of cow milk fat:

A review. S. Afr. J. Anim. Sci., 42, s. 83-100.

SLOTS, T.- BUTLER, G.- LEIFERT, C.- KRISTENSEN, T.- SKIBSTED, L. H.-
NIELSEN, J. H.(2009): Potentials to differentiate milk composition by
different feeding strategies. J. Dairy Sci., 92, 5, s. 2057-2066.

SOYEURT, H.- GILLON, A.- VANDERICK, S.- MAYERES, P- BERT0ZZI, C.-
GENGLER, N. (2007): Estimation of heritability and genetic correlations
for the major fatty acids in bovine milk. J. Dairy Sci., 90, $.4435-4442.

SOYEURT, H.- DARDENNE, P- DEHARENG, F.- BASTIN, C.- GENGLER, N.
(2008): Genetic parameters of saturated and monounsaturated fatty
acid content and the ratio of saturated to unsaturated fatty acids in
bovine milk. J. Dairy Sci., 91, s. 3611-3626.

TESTDNES: Maslo. [online]. 2016. Dostupné na www: https://www.akc-
niceny.cz/spotrebitelsky-test/test-dnes-maslo/.

THOMSON, N. A.- POEL, VAN DER W. (2000): Seasonal variation of the
fatty acid composition of milk fat from Friesian cows grazing pasture.
N. Z. Soc. Anim. Prod., 60, s. 314-317.

MLEKARSKE LISTY 165, Vol. 28, No. 6



VEDA, VYZKUM

THORSDOTTIR, I.- HILL, J.- RAMEL, A. (2004): Seasonal variation in cis-
9, trans-11 conjugated linoleic acid in milk fat from nordic countries.
J. Dairy Sci., 87, s. 2800-2802.

VELISEK, J.- HAJSLOVA, J.: Chemie potravin 1. 1. ed. Tébor: OSSIS,
2009, 580. ISBN: 978-80-86659-15-2.

WHITE, S. L.- BERTRAND, J. A.- WADE, M. R.- WASHBURN, S. P-
GREEN, J. T. JR.- JENKINS, T. C. (2001): Comparison of fatty acid con-
tent of milk from Jersey and Holstein cows consuming pasture or total
mixed ration. J. Dairy Sci., 84, 10, s. 2295-2301.

Korespondujici autor: Dr. Oto Hanu$
Vyzkumny ustav mlékarensky s.r.o. Praha
Ke Dvoru 12a, 160 00 Praha 6, Vokovice
hanus.oto @seznam.cz
Prijato do tisku: 10. 11. 2017-11-24
Lektorovdno: 22. 11. 2017

MLECNA UZITKOVOST, SLOZENI
A VLASTNOSTI MLEKA

PRI NEPRAVIDELNE ALTERNACI
INTERVALU BEHEM TROJIHO
DOJENI DENNE

Pavel Hering', Oto Hanus? Josef Kuéera® 3,

Petr Roubal’, Marcela Klimesové?,

Radoslava Jedelska®, Zderika Heged(isova*

" Ceskomoravska spoleénost chovatell a.s., Hradistko

2 Vyzkumny Ustav miékdrensky s.r.o., Praha

8 Mendelova univerzita v Brné, Agronomické fakulta,
Ustav $lechténi zvitat

* Taura s.r.o., Litomysl

Milk yield, composition and properties
at irregular alternating intervals during three
a day milking

Abstrakt

Prace naznacuje trend a intenzitu zmén ve vzorcich
mléka, tedy v jeho sloZeni a vlastnostech, pfi pfechodu na
troji denni dojeni a zmény v intervalech dojeni v kontrole
mlécéné uzitkovosti (KU). KU je dilezité Slechtitelské
opatfeni. Proto potiebuje spolehlivé ddaje pro naslednou
Slechtitelskou praci v populacich dojeného skotu. Interval
tvorby mléka (ITM) muZe ovliviiovat intenzitu tvorby
mléka. Ve dvou modelovych chovech bylo pii KU analy-
zovano pro vsechna dojeni 1 923 vzorka pro 641 krav.
Statistické hodnoceni intervali bylo provedeno nezévisle
na denni dobé. V chovu s vétsi diferenciaci intervalu tvor-
by mléka (ITM) byl zaznamenan pokles dojivosti (r 0,693;
< 0,001) s vyraznym zkracenim ITM. Denni doba tak
ukazuje vyznamny vliv na charakter a vyvoj téchto
moznych zmén. U tohoto ¢asového designu dojeni je az
48 % variability v nadoji vysvétlitelnych zménami v ITM.

Naopak obsah tuku roste se zkracovanim ITM (-0,513;
< 0,001) a roste i pocet somatickych bunék (PSB; -0,265;
< 0,01). Také vyssi nadoj (delsi ITM) znamenal v nevyrov-
nanych ITM méné tuku (-0,485; < 0,001) a méné PSB
(-0,435; < 0,001). Vysledky podporuji KU (95,1 % krav
v CR) s ohledem na ménici se technologické podminky
v chovech. Tyto informace jsou jednou z metod podpory
spolehlivosti vysledkid kontroly sloZeni a vlastnosti mléka
pro zajiSténi efektivity plemenéiské prace v populaci
dojeného skotu v Ceské republice.

Klicova slova: krava, individualni vzorek mléka, kontro-
la mlécné uzitkovosti, alternativni vzorkovani, zakladni
slozky mléka, pocet somatickych bun¢k

Abstract

The work suggests the trend and intensity of changes in
milk samples, it means in the milk composition and pro-
perties, when switching to three a day milking and changes
in milking intervals in milk recording (MR). MR is an
important breeding measure. Therefore, it needs reliable
data for subsequent breeding work in the milked cattle po-
pulation. The milk secretion interval (MSI) can influence
the intensity of milk creation. In the MR in two model
herds there were analyzed 1,923 samples of 641 cows from
all milking. This statistic evaluation of intervals was made
independently of the time of day. In a herd with a greater
differentiation of the milk secretion interval (MSI) there
was a decrease in milk yield (r 0.693; <0.001) with a sig-
nificant reduction in MSI. Thus, the daily time shows a sig-
nificant influence on the character and development of
these possible changes. At this time design of milking, up
to 48% of milk yield variability is explained by changes in
MSI. In contrast, the fat content increases with a decrease
in MSI (-0.513; < 0.001) and also somatic cell count (SCC)
increases (-0.265; < 0.01). Also, higher milk yield (longer
MSI) meant less fat (-0.485; < 0.001) and less SCC (-0.435;
< 0.001) in imbalanced MSI. The results support the MR
(95.1% of dairy cows in the CR) with regard to the chan-
ging of technological conditions in farms. This information
is one of the methods of supporting the reliability of the
milk composition and properties control results to ensure
the effectiveness of genetic improvement work in the
milked cattle population in the Czech Republic.

Keywords: cow, individual milk sample, milk recording,
alternative sampling, basic milk components, somatic cell
count

Uvod

Meénici se podminky pro provddéni kontroly mlééné
uZitkovosti

Technicky a technologicky vyvoj (software a hardware,
automatické dojici systémy) dojeni a vlivy managementu
stdji (Cetnost dojeni, pravidelnost a nepravidelnost inter-
valll) v posledni dobé stéle vice interferuje do standardnos-
ti provedeni kontroly mlécné uzitkovosti (KU). To je sice
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