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Abstrakt

Obsah mlécného tuku a jeho vlastnosti podminéné
zastoupenim mastnych kyselin (MK) jsou dilezitym
ukazatelem kvality mléka i mléénych vyrobka. Pro Zadouci
intervenci do slozeni mlé¢ného tuku a zvySeni zdravotné
mlékafskych analytickych metod (infracervend spek-
troskopie) byl v§ak umoZnén i efektivnéjsi vyzkum gene-
tickych parametrti profilu MK mlééného tuku. Korelace pro
vysledky MK mezi referencni a rutinni metodou jsou
akceptovatelné pro radu dilezitych MK a jejich skupin
s vypovedi k pfedpokladanym huménnim zdravotnim be-
nefitim. Na tomto zdkladé, dal§i studium populaéni
genetiky na uvedeném védeckém a odborném poli pfineslo
sice variabilni, nicméné Casto prijatelné hodnoty genetic-
kych parametri pouzitelnych pro selekci a S$lechténi
dojeného skotu ke zlepSeni profilu MK. To otevira cestu
k tvaham o zlepSeni pfistupu k moZznosti produkce speci-
fickych mlé¢énych potravin s ambicemi funk¢nich potravin.

Klicova slova: dojnice, mléko, mastné kyseliny, heri-
tabilita, infracervend spektroskopie

Abstract

The milk fat content and its properties under fatty acid
(FA) profile impact are an important indicator of the quali-
ty of milk and following dairy products. For the desired
intervention into the profile of FAs and the increase of their
health-promoting forms the nutrition of dairy cows is the
most important factor. However, with the development of
dairy analytical methods (infrared spectroscopy) more effi-
cient research about the genetic parameters of the FA pro-
file of milk fat has been made possible. Correlations for FA
results between the reference and indirect methods are
acceptable for many important FAs and their groups with
testimony to the expected human health benefits. On this
basis, the further study of population genetics in this scien-
tific and professional field brought variable yet often
acceptable values of genetic parameters useful for the
selection and breeding of milked cattle to improve the FA
profile. This opens the way to thinking about improving
access to the possibility of producing specific dairy foods
with the ambitions of functional foods.

Keywords: dairy cows, milk, fatty acids, heritability,
infrared spectroscopy

Uvod

Obsah mlécného tuku a jeho vlastnosti podminéné
zastoupenim mastnych kyselin (MK) jsou dilezitym
ukazatelem kvality mléka i mlécnych vyrobku. S uve-
denym souvisi i neméné vyznamné ekonomické hledisko,
nebot obsah tuku je pro vyrobce mléka dilezitym kritériem
zhodnoceni mléka. RovnéZ pro zpracovatele mléka je tuk
vedle bilkoviny hlavni slozkou, jez ovliviiuje rentabilitu
vyroby. Aromatické latky navdzané na tuk jsou urcujici
z hlediska chuti, a tedy tuk vyznamné prispiva k celkovému
dojmu z daného mlécného produktu a miZe byt rozhodujici
ve vybéru konkrétnich vyrobkt spotiebiteli.

Kromé slozek pfiznivych a zZadoucich, jsou ¢asto disku-
tovany i méné priznivé latky jako jsou napfiklad nasycené
MK (SFA). V nazirdni na posledni zminéné hledisko
dochazi podobné jako u ostatnich, feknéme ponékud kon-
troverznéjSich témat, k neustalému vyvoji. I presto, Ze byl
za posledni obdobi zdravotni aspekt MK znac¢né prehodno-
cen (German et al., 2009), vysoké mnoZstvi publikaci na
téma zdravotnich benefiti a moZnosti modifikace profilu
MK mlécného tuku ve prospéch zadoucich MK a jejich
skupin (nenasycené MK (UFA), zejména polynenasycené
MK (PUFA) tfady n-3) naznacuje, Ze téma zUstava stéle
aktualnim a neuzavienym (Barlowska et al., 2011 aj.).

Donedévna bylo stanoveni MK mozné pouze s pouzitim
referencni metody (GC, plynova chromatografie), kterd je
vSak ekonomicky i ¢asoveé vysoce narocnd (napt. Hanus et
al., 2015). S tim byla pochopitelné spojena i obtiZnost pfi
provadéni plosnych, resp. populac¢nich analyz. Uvedeny
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problém vyfesilo aZ zavedeni rutinni metody stanoveni
MK. U rutinni metody se uplatiiuje potencial infracervené
(IR) spektroskopie ve stfedové oblasti vinovych délek IR
zateni (MIR, obvykle s technologii optickych filtra).
Podobné jako u dalSich minoritnich slozek mléka, napf.
Hering et al. (2008) - mocovina, Hanus et al. (2014) - ace-
ton aj., se urcuje profil celého IR spektra prostfednictvim
Michelsonova interferometru s naslednym matematicko-
statistickym vyhodnocenim signalu Fourierovymi transfor-
macemi (MIR-FT). Metoda MIR, k jejimuZz praktickému
rozsifeni dosSlo v 80. letech 20. stoleti (Griffiths a de
Haseth, 1986), znacné usnadnila studium nejen samotného
sloZeni mlééného tuku (Soyeurt et al., 2006, Coppa et al.,
2010), ale v souvislosti s tim podnitila rozvoj i dalSich
vyzkumnych oblasti (jiz v modifikaci MIR-FT), pfedev§im
genetiky.

Vzhledem k tomu, Ze mlé¢ny tuk je v porovnani s ostat-
nimi slozkami mléka mnohem vice proménlivy a velka
variabilita byla zjiSténa i v obsazich jednotlivych MK
a jejich skupin, 1ze vyuZivat genetické poznatky (zejména
o heritabilité) ve snaze ovlivnit cilen€ slozeni tuku. Ackoliv
prvni prace o heritabilit€¢ obsahu MK byly vypracovany
pred témér S0 lety, skutecny rozmach nastal pravé az
s moznosti rozsdhlych analyz MK ve vzorcich mléka
(Samkovd, 2011) s vylou¢enim diivéj$i naro¢né pfipravy
vzorkit v podobé lyofilizace, extrakce a derivatizace.
Markantni zefektivnéni nastalo i diky moZnosti vyuZivani
bohatych databazi chovatelské evidence.

Cilem préce bylo shrnout soucasné vysledky studii zaby-
vajicich se odhady heritability pro vyznamné MK a jejich
skupiny, které byly stanoveny pomoci MIR-FT.

Material a metody

Prostrednictvim databdze Web of Science a sit€ pro
védeckou komunitu Research Gate byly vyhledany dostup-
né studie vztahujici se k heritabilit¢ MK mlécného tuku
publikované od roku 2010 do brezna 2018. Kli¢ovymi

non

slovy byly: "genetické parametry nebo heritabilita", "mast-

"non "non

né kyseliny", "mléko", "mid infrared" "skot nebo krava".

Tab. 1 Prehled publikaci pouZzitych pro statistické vyhodnoceni
4 [{]] Pocet

vzorki  dojnic  hyki

Bastin et al., 2011 143,332 | 29,792 H
Bastin et al., 2013 68,555 H
Poulsen et al., 2014 371 H
Maurice-Van Eijndhoven et al., | 155,319 | 96,315 HF
2015

Maurice-Van Eijndhoven etal., | 2,916 2,049 MRI
2015

Penasa et al., 2015 72,848 | 17,873 1,235 H
Petrini et al., 2016 36,457 4,203 226 H
Vanrobays et al., 2016 241,236 | 33,5595 H
Hein et al., 2018 95,920 | 21,967 J
Hein et al. 2018 612,321 | 132,731 H

Plemeno' Zemé?

Pro vypocet primérnych hodnot byla pouzita dostupna data
z publikaci uvedenych v tabulce 1.

Mastné kyseliny vyjadiené v g na 100 ml mléka byly pre-
pocitané rovnéz na obsah tuku, pokud tento byl v publikaci
uveden, a to dle vzorce: (Ax-100) / (B1-0,95), kde A, je hod-
nota MK vyjadfend v g/100 ml mléka, B, je hodnota
obsahu tuku v g/100 g mléka a 0,95 je koeficient prepoctu
obsahu tuku na MK. K vypoctu popisnych statistik byl
pouZzit program Statistika CZ 12 (StatSoft CR, s.r.o0.).

Vysledky a diskuze

Obsahy MK v mléce

Pfi stanoveni MK rutinni metodou (MIR-FT) se obvykle
stanovuji obsahové vyznamné individualni MK: C14:0,
C16:0, C18:0 a C18:1 a skupiny MK: 1) dle nasycenosti -
SFA, UFA, mononenasycené MK (MUFA), PUFA a 2) dle
délky uhlikového fetézce - MK s kratkym (SCFA), stfed-
nim (MCFA) a dlouhym (LCFA) uhlikovym fetézcem. Je
tteba zduraznit, Ze vérohodnost vysledku rutinni analyzy
MK bude vzdy zaviset predevSim na kvalité¢ kalibraci
provedenych podle vysledkd referencni metody (GC).
V zahranici se touto problematikou zabyvali napt. Soyeurt
et al. (2006), Maurice-Van Eijndhoven et al. (2013),
Ferrand-Calmels et al. (2014); v naSich podminkach
Hanus et al. (2015) a Samkovd et al. (2015), pficemZ bylo
konstatovano, ze vétSinu MK a jejich skupin Ize stanovovat
s pomérné vysokou mirou vérohodnosti.

Z tabulky 2 je patrné, Ze zcela ve shodé€ s literaturou
(napf. Krag et al., 2013) jsou vyssi variacni koeficienty pro
zjisténé obsahy (v g/100 ml mléka) u skupin UFA (9,0 %),
MUFA (10,3 %) i PUFA (19,2 %) nez u skupin SFA
(8,1 %), SCFA (2,8 %), resp. MCFA (2,3 %). Obsahy MK
a jejich skupin stanovené MIR-FT vyjadrené v g na 100 ml
mléka odpovidaji po pfepoc¢tu na g na 100 g tuku prevazné
tdajim zastoupeni MK stanovenych referen¢ni metodou.
Primérny obsah SFA byl 2,72 g/100 ml mléka (72,85 g/100 g
tuku) a UFA 1,25 g/100 ml mléka (33,41 g/100 g tuku),
tedy vypocitany pomér SFA/UFA (2,176) odpovida uda-
jum, které ve svém prehledovém clanku uvadéji Kalac
a Samkovd (2010).

Nicméné, z vysledkt porovnani GC a MIR-FT
u bazénovych (Hanus et al., 2015) a u individual-
nich vzorki mléka (Samkovd et al., 2015) vy-
BE plyvé, Ze hodnoty MK zji§téné MIR-FT mohou

BE byt mirné nadhodnocené v porovnani s hodnota-
DK mi zjiSténymi GC.
NL

Odhady heritability pro MK

NL Také z vysledki zji§ténych pri odhadech heri-
T tability pro MK a jejich skupiny vyplyva, Ze heri-
BR tabilita (podobné jako variabilita v obsazich MK)
BE souvisi predev§sim s nasycenosti a délkou uhli-
DK kového fetézce MK. Z individudlnich MK mély

DK vys$si heritabilitu C14:0 (0,36) a C16:0 (0,36) a ze

"'H - holstynské, HF - holtynsko-friské, J - jerseyské, MRI - maas-ryn-iselské;
2BE - Belgie, BR - Brazilie, DK - Dansko, IT - Italie, NL - Nizozemi.

skupin SFA (0,35), zatimco C18:1 (0,17), UFA
(0,20), MUFA (0,19) a PUFA (0,23) mély heri-
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Tab. 2 Primérné hodnoty vybranych mastnych kyselin (MK) a jejich skupin’ vyjadfené v g/100 ml miéka, v g/100 g tuku
a heritabilita pro uvedené MK

9/100 ml mléka 9/100 g tuku heritabilita
C14:0 0,48 0,01 2,6 12,38 0,32 2,6 0,36 0,18 0,07 0,68 50,1
C16:0 1,19 0,16 13,2 31,44 2,91 9,3 0,36 0,14 0,14 0,67 37,2
C18:0 0,43 0,61 18,2 11,97 3,26 27,2 0,23 0,13 0,09 0,60 54,7
C18:1 0,80 0,01 1,1 20,85 0,46 2,2 0,17 0,11 0,07 0,52 67,7
SFA 2,72 0,22 8,1 72,85 2,40 3,3 0,35 0,15 0,10 0,68 42,5
UFA 1,25 0,11 9,0 33,41 1,39 42 0,20 0,14 0,07 0,60 68,6
MUFA 1,07 0,11 10,3 28,51 1,64 5,8 0,19 0,13 0,07 0,58 67,5
PUFA 0,16 0,03 19,2 4,25 0,76 18,0 0,23 0,16 0,08 0,69 70,6
SCFA 0,35 0,01 28 9,25 0,25 2,7 0,38 0,15 0,16 0,68 39,2
MCFA 2,17 0,05 2,3 56,48 1,32 2,3 0,39 0,17 0,12 0,68 425
LCFA 1,61 0,04 2,7 42,30 0,84 2,0 0,21 0,13 0,09 0,56 59,0

' SFA - nasycené MK, UFA - nenasycené MK, MUFA - mononenasycené MK, PUFA - polynenasycené MK, SCFA - MK s krétkym fetézcem, MCFA - MK se stfedné dlouhym fetézcem, LCFA - MK

s diouhym Fetézcem; 2 CV - variaéni koeficient (%) = (s/x) 100

tabilitu nizsi. Pro skupiny MK SCFA a MCFA byly zjistény
heritability 0,38 a 0,39, zatimco pro LCFA 0,21. Rozdilné
hodnoty pravdépodobné souvisi s odliSnym procesem syn-
tézy MK <C16 a >C16, nebot obsahy MK s poctem uhlikil
nad 16 ovliviluje pfedevSim vyZiva (Bauman a Griinari,
2003).

K obdobnym zavérim dospéli pfi odhadech heritability
také autofi, ktefi pri stanoveni MK vyuzili GC (Stoop et al.,
2008; Garnsworthy et al., 2010). Skutec¢né porovnani obou
metod provedl Poulsen et al. (2014), z jehoZ vysledku je
patrné, Ze i kdyZ jsou hodnoty heritability pro obé metody
(GC i MIR-FT) srovnatelné, u vétsiny MK byla v pripadé
pouziti metody MIR-FT zjisténa heritabilita vyssi.

Je vsak tfeba zduraznit, Ze hodnoty heritability se v jed-
notlivych pracich znac¢né lisi, at uz byla pouzita metoda GC
nebo MIR-FT. Tyto rozdily jsou davany do souvislosti
mimo jiné s rozdilnym vyjadfenim MK (napf. Bobe et al.
(2008) a Soyeurt et al. (2008) zjistili prevazné vyssi heri-
tabilitu pro MK v pfipadé, Ze jejich mnoZstvi byla vyjadre-
na nikoliv na 100 g tuku, ale na 100 g mléka, resp.
v gramech na den), déle souvisi s pouZitym modelem pfi
vypoctu heritability (Penasa et al., 2015; Petrini et al.,
2016) a samoziejmé také s jiz zminénou metodou stanoveni
MK (Poulsen et al., 2014). Nejvyznamnéjsi roli vSak beze-
sporu hraje struktura databaze, ze které se vysledky
vypocitavaji, tj. pocet stad, plemen, dojnic, bykt a analy-
zovanych vzorkl mléka (Mele et al., 2009; Poulsen et al.,
2014 aj.). Bastin et al. (2013) mimo jiné zjistili, Ze heri-
tabilita se sniZuje s poctem laktaci, coZz vSak mohlo byt
ovlivnéno pravé poctem sledovanych zvifat.

Zaver

Ackoliv pro intervenci do profilu mastnych kyselin
mlééného tuku, ve smyslu podpory vyssiho vyskytu jejich
zdravotné prospésnych variant, Ize za ic¢innou metodu na
prvnim misté pokladat pfisluSnou modifikaci vyZivy
dojnic, také cesta selekce zvitat a jejich Slechténi je, v za-
vislosti na zjiSt€énych genetickych parametrech, povazo-

vana za moznou, resp. piinosnou. V tomto smyslu muze
dale podpurné prispét i soubézny vyzkum kandidatnich
genu genetického polymorfismu pro moznou diléi determi-
naci vyskytu mastnych kyselin. Z provedeného meta-ana-
lytického hodnocenti je zfejmé, Ze technologicky vyvoj ana-
lytickych mlékarskych metod oteviel cestu novych tvah
a pozitivné prispél k dalsim mozZnostem a cestdm produkce
specifickych mléénych vyrobki s ambicemi funkcénich
potravin.
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agentury Jihodeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich
(GAJU 002/2016/Z).

Seznam literatury ) )

BARLOWSKA J., SZWAJKOWSKA M., LITWINCZUK Z., KROL J. (2011):
Nutritional value and technological suitability of milk from various ani-
mal species used for dairy production. Comprehensive Reviews in
Food Science and Food Safety, 10, 291-302.

BASTIN C., SOYEURT H., GENGLER N. (2013): Genetic parameters of
milk production traits and fatty acid contents in milk for Holstein cows
in parity 1 - 3. Journal of Animal Breeding and Genetics, 130, 118-127.

BASTIN C., SOYEURT H., VANDERICK S., GENGLER N. (2011): Genetic
relationships between milk fatty acids and fertility of dairy cows.
Interbull Bulletin, 44, 1-5.

BAUMAN D.E., GRIINARI J.M. (2003): Nutritional Regulation of Milk Fat
Synthesis. Annual Review of Nutrition, 23, 203-227.

BOBE G., BORMANN J.A.M., LINDBERG G.L., FREEMAN A.E., BEITZ D.C.
(2008): Short communication: Estimates of genetic variation of milk
fatty acids in US Holstein cows. Journal of Dairy Science, 91,
1209-1213.

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): Pre-
diction of bulk milk fatty acid composition based on farming practices
collected through on-farm surveys. Journal of Dairy Science, 96,
4179-4211.

FERRAND-CALMELS M., PALHIERE I., BROCHARD M., LERAY 0.,
ASTRUC J.M., AUREL M.R., BARBEY S., BOUVIER F.,, BRUNSCHWIG P,
CAILLATT H. ET AL. (2014): Prediction of fatty acid profiles in cow,
ewe, and goat milk by mid-infrared spectrometry. Journal of Dairy
Science, 97, 17-35.

MLEKARSKE LISTY 168, Vol. 29, No. 3

15




VEDA, VYZKUM

GARNSWORTHY PC., FENG S., LOCK A.L., ROYAL M.D. (2010): Short
communication: Heritability of milk fatty acid composition and stearoyl-
CoA desaturase indices in dairy cows. Journal of Dairy Science, 93,
1743-1748.

GERMAN J.B., GIBSON R.A., KRAUSS R.M., NESTEL P, LAMARCHE B.,
VAN STAVEREN W.A., STEINS J.M., DE GROOT L., LOCK A.L.,
DESTAILLATS F. (2009): A reappraisal of the impact of dairy foods and
milk fat on cardiovascular disease risk. European Journal of Nutrition,
48, 191-203.

GRIFFITHS PH., DE HASETH J.A. (1986): Fourier Transform Infrared
Spectrometry. Wiley Interscience, New York, 656 s.

HANUS 0., ROUBAL P, RIHA J., VYLETELOVA KLIMESOVA M., SAMKOVA
E., JEDELSKA R., KOPECKY J. (2014): Development in indirect infra-
red determination of milk acetone. Acta Universitatis Agriculturae et
Silviculturae Mendelianae Brunensis, 62, 919-927.

HANUS 0., SAMKOVA E., SPICKA J., HASONOVA L., KALA R., KLIMOVA
Z., KOPUNECZ P, KOPECKY J. (2015): Porovnéni metod pouzivanych
pfi stanoveni zastoupeni zdravotné vyznamnych mastnych kyselin
mlécného tuku v bazénovych vzorcich mléka dojnic. Miékarské listy -
Zpravodaj, 151, 12-15.

HEIN L., SORENSEN L.P, KARGO M., BUITENHUIS A.J. (2018): Genetic
analysis of predicted fatty acid profiles of milk from Danish Holstein
and Danish Jersey cattle populations. Journal of Dairy Science, 101,
2148-2157. i

HERING P, ,HANUS 0., FRELICH J., PYTLOUN J., MACEK A., JANU L.,
KOPECKY J. (2008): Relationships between the results of various
methods of urea analysis in native and enriched milk. Czech Journal of
Animal Science, 53, 64-76.

KALAC P, SAMKOVA E. (2010): The effects of feeding various forages on
fatty acid composition of bovine milk fat: A review. Czech Journal of
Animal Science, 55, 521-537.

KRAG K., POULSEN N.A., LARSEN M.K., LARSEN L.B., JANSS L.L.,
BUITENHUIS B. (2013): Genetic parameters for milk fatty acids in
Danish Holstein cattle based on SNP markers using a Bayesian
approach. BMC Genetics, 14, 79.

MAURICE-VAN EIUNDHOVEN M.H.T., VEERKAMP R.F, SOYEURT H.,
CALUS M.PL. (2015): Heritability of milk fat composition is conside-
rably lower for Meuse-Rhine-Yssel compared to Holstein Friesian cat-
tle. Livestock Science, 180, 58-64.

MELE M., DAL ZOTTO R., CASSANDRO M., CONTE G., SERRA A., BUC-
CIONI A., BITTANTE G., SECCHIARI P (2009): Genetic parameters for
conjugated linoleic acid, selected milk fatty acids, and milk fatty acid
unsaturation of Italian Holstein-Friesian cows. Journal of Dairy Science,
92, 392-400.

PENASA M., TIEZZI F, GOTTARDO P, CASSANDRO M., DE MARCHI M.
(2015): Genetics of milk fatty acid groups predicted during routine data
recording in Holstein dairy cattle. Livestock Science, 173, 9-13.

PETRINI J., IUNG L.H.S., RODRIGUEZ M.A.P, SALVIAN M., PERTILLE F.,
ROVADOSCKI G.A., CASSOLI L.D., COUTINHO L.L., MACHADO PF,
WIGGANS G.R. ET AL. (2016): Genetic parameters for milk fatty acids,
milk yield and quality traits of a Holstein cattle population reared under
tropical conditions. Journal of Animal Breeding and Genetics, 133,
384-395.

POULSEN N.A., ESKILDSEN C.E.A., SKOV T., LARSEN L.B., BUITENHUIS
A.J. (2014): Comparison of genetic parameters estimation of fatty
acids from gas chromatography and FT-IR in Holsteins. In:
Proceedings, 10th World Congress of Genetics Applied to Livestock
Production, Vancouver, Canada.

SAMKOVA E. (2011): Faktory ovliviiujic zastoupeni mastnych kyselin
mlécného tuku skotu. Ceské Budgjovice: ZF JU. [Habilitacni préce].
60 s.

SAMKOVA E., HANUS 0., SPICKA J., KALA R., KOUBOVA J., SMETANA
P, HASONOVA L., KRIZOVA Z., KOPUNECZ P, KOPECKY J. (2015):
Porovnani referencni a rutinni metody stanoveni mastnych kyselin
mlécného tuku v individudinich vzorcich mléka dojnic - dilci vysledky.
Nas choy, 9, 74-76.

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. Journal of Dairy Science, 91, 3611-3626.

SOYEURT H., DARDENNE P, DEHARENG F.,, LOGNAY G., VESELKO D.,
MARLIER M., BERTOZZI C., MAYERES P, GENGLER N. (2006): Estima-
ting fatty acid content in cow milk using mid-infrared spectrometry.
Journal of Dairy Science, 89, 3690-3695.

STOOP W.M., VAN ARENDONK J.A.M., HECK J.M.L., VAN VALENBERG
H.J.F, BOVENHUIS H. (2008): Genetic parameters for major milk fatty
acids and milk production traits of Dutch Holstein-Friesians. Journal of
Dairy Science, 91, 385-394.

VANROBAYS M.L., BASTIN C., VANDENPLAS J., HAMMAMI H., SOYEURT H.,
VANLIERDE A., DEHARENG F., FROIDMONT E., GENGLER N. (2016):
Changes throughout lactation in phenotypic and genetic correlations
between methane emissions and milk fatty acid contents predicted
from milk mid-infrared spectra. Journal of Dairy Science, 99,
7247-7260.

Kontaktni adresa:
doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D.,
Katedra potravinarskych biotechnologii
a kvality zemédé€lskych produktt, Zemédélska fakulta,
Jihodesk4 univerzita v Ceskych Budgjovicich,
Studentska 809, 370 05 Ceské Budéjovice,
Ceska republika, e-mail: samkova@zf.jcu.cz
Prijato do tisku: 22.5.2018
Lektorovdno: 13.6.2018

NAVRH PRACOVNIHO POSTUPU
IZOLACE CELKOVE BAKTERIALNI
DNA Z DOHRIVANYCH SYRU
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Design of working procedure for the isolation
of total bacterial DNA from semi-hard and
hard cheeses

Abstrakt

Z odborné literatury je znamo, Ze izolace DNA z mlé-
karenskych vyrobkt je pomérné obtizna vzhledem
k vysokému obsahu kationtd Ca®*, tukd a dal§ich litek,
které brani pusobeni enzymui nutnych pro jeji dspéSnou
izolaci. Na trhu existuje nékolik komerénich souprav pro
izolaci bakteridlni DNA z mlékarenskych vyrobkil, ovSem
jejich vytéznost je pomérné nizkd a cena za izolaci vysoka.
Vzhledem k tomu, Ze zastoupeni pfipadnych zdravotné
i technologicky nezadoucich bakterii byva ve srovnani
s celkovym slozenim bakteridlni populace v mlékéren-
skych vyrobcich minoritni, je zapotfebi pouzit takovou
metodu izolace celkové bakterialni DNA, kterd zarudi
ziskani dostate¢ného mnozstvi DNA o vysoké kvalité. Tato
prace pfinasi navrh nového postupu izolace celkové bakte-
ridlni DNA vyskytujici se v syrech polotvrdych a tvrdych,
s riznymi obsahy suSiny a mlééného tuku, pro naslednou
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