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VLIV CASU DOJENI A TYDNE
LAKTACE NA VARIABILITU
NADOJE A SLOZENI MLEKA
U DOJNIC V CASNE LAKTACI

Magdaléna Stolcovd, Dalibor Rehak, Ludék Bartori
Vyzkumny Ustav Zivoci$né vyroby, v. v. i.

Effects of milking time and week of lactation
on the variability in milk yield and milk
composition in early lactation dairy cows

Abstrakt

Hodnoceni vlivu ¢asu dojeni a tydne laktace na varia-
bilitu nadoje a obsahu mlécnych slozek bylo provedeno
u 71 dojnic holstynského plemene v obdobi prvnich péti
tydnt laktace. Celkem bylo pouZito 568 vzorkli mléka
z ranniho a odpoledniho niddoje. MnoZzstvi nadojeného
mléka béhem prvnich péti tydnl laktace se postupné
zvySovalo a vyrazné vyssi nadoj byl pozorovan ptirannim
dojeni. Obsah tuku s postupujici laktaci naopak klesal.
Signifikantné vyssi obsah mlécného tuku byl pozorovan
v mléce z odpoledniho dojeni. Kromé zakladnich slozZek
byly sledovany také rozdily ve sloZeni mastnych kyse-
lin (MK) mlé¢ného tuku. Obsah MK s kratkym retézcem
(SCFA) a kyseliny palmitové (C16:0) se s postupu-
jici laktaci vyznamné zvySoval, zatimco obsah MK
s dlouhym fetézcem (LCFA), kyseliny stearové (C18:0)
a kyseliny oktadecenové (C18:1) s postupujici laktaci
vyrazné klesal. Obsah SCFA, MK se stfedné dlouhym

fetézcem a C16:0 byl vyssi ve vzorcich mléka z ran-
niho dojeni, zatimco obsah LCFA, mononenasycenych
MK a C18:1 byl naopak vyssi ve vzorcich z odpoled-
niho dojeni. Vyvoj obsahu MK souvisi predevsim
s metabolickou zat€Zi v rané fazi laktace. Pficiny rozdilt
v obsahu MK mlé¢ného tuku mezi vzorky mléka z ran-
niho a odpoledniho dojeni dosud nejsou zcela ziejmé
a budou pravdépodobné souviset s cirkadidnnimi rytmy.
Tyto rozdily vSak mohou hrat dilleZitou roli pfi hodno-
ceni vztaht mezi pfimymi indikatory energetické bilance
a jednotlivymi slozkami mléka.

Klic¢ova slova: holstynsky skot, dojeni, slozeni mlé-
ka, mastné kyseliny mlécného tuku, infracervena spek-
troskopie

Abstract

The effect of milking time and lactation week on the
variability in milk yields and milk contents was investi-
gated in 71 Holstein dairy cows during the first five weeks
of lactation. A total of 568 milk samples from morning
and afternoon milkings were used. The amount of milk
gradually increased during the first five weeks of lactation
and a higher milk yield was observed during the morning
milking. On the contrary, the fat content decreased with
advancing lactation. A significantly higher milk fat con-
tent was observed in the milk from the afternoon milking.
In addition to the basic components, the differences in
milk fatty acid (FA) composition were also determined.
The content of short-chain FA (SCFA) and palmitic acid
(C16:0) increased significantly with advancing lacta-
tion, while the content of long-chain FA (LCFA), stearic
acid (C18:0), and octadecenoic acid (C18:1) gradual-
ly decreased as the lactation advanced. The content
of SCFA, medium-chain FA, and C16:0 was higher in
the milk samples from the morning milking, while the
content of LCFA, monounsaturated FA, and C18:1 was
higher in the samples from the afternoon milking. The
progression of milk FA contents is mainly related to the
metabolic load in early lactation. The causes of different
milk FA contents between morning and afternoon mil-
king samples have not been completely explained yet and
will probably be related to circadian rhythms. However,
these differences can play an important role in assessing
the relationships between direct energy balance indica-
tors and some of milk components.

Key words: Holstein cattle, milking, milk components,
milk fatty acids, infrared spectroscopy

Uvod

Slozeni mléka je ovlivnhéno mnoha faktory, mezi které
patii predevSim vyziva, rocni obdobi, genetika, poradi
a faze laktace, ale také Cas a Cetnost dojeni. Zmény
zéakladnich slozek mléka v pribéhu dojeni jsou pomérné
znamé, ale presné diivody této variability se dosud zjistit
nepodatilo. Stanoveni téchto zmén je podstatné pro
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presné a spravné hodnoceni v ramci kontroly uZitkovosti
a ukazuje dualezitost odbéru reprezentativnich vzorkl
mléka v pribéhu dojeni (Quist a kol., 2008). Dnesni
moderni pristroje pouzivané pro laboratorni analyzu mlé-
zakladnich sloZek mléka lze vyhodnotit napt. obsah keto-
latek nebo mastnych kyselin (MK) mlé¢ného tuku.

Na pocatku laktace se vétSina dojnic potykd s ener-
getickym deficitem zplUsobenym nerovnovdhou mezi
pfijmem krmiva a vysokymi energetickymi naroky na
laktaci. Béhem negativni energetické bilance (NEB)
dochazi k lipomobilizaci, kterd se pak promitd do
slozeni MK mlécného tuku. Pfi lipomobilizaci dochézi
k uvolnéni neesterifikovanych mastnych kyselin (NEFA)
z tukové tkéané, a to predevSim kyseliny olejové (C18:1
cis-9), stearové (18:0) a palmitové (C16:0) a jejich zabu-
dovani do mlé¢ného tuku. Zaroven MK z tukové tkane,
predevsim C18:0 a C18:1 cis-9, které jsou soucasti MK
s dlouhym uhlikovym fetézcem (LCFA), inhibuji de novo
syntézu MK s kratkym (SCFA) a stfedné dlouhym
(MCFA) uhlikovym fetézcem pfimo v mlécné Zlize
(Stoop a kol., 2009). Pravé diky t€émto souvislostem se
ukazuje velky potencidl vyuziti MK mlé¢ného tuku jako
véasného indikatoru rizik spojovanych s NEB. Existuje
fada studii zkoumajici mozZnosti predikce zdravotniho
stavu na zdkladé obsahu MK, ale jen velmi malo studii,
které by se zabyvaly zménami ve sloZzeni MK mezi jed-
notlivymi dojenimi, prestoze odliSné obsahy MK ve
vzorcich z ranniho a odpoledniho dojeni by mohly mit
vliv pravé na vztahy s pfimymi indikatory energetické
bilance.

Cilem préce bylo zjistit rozdily ve slozeni mléka, zej-
ména MK mlécného tuku, mezi rannim a odpolednim
nadojem. Kromé samotnych rozdild mezi jednotlivymi
dojenimi byl také sledovan vyvoj obsahu jednotlivych
sloZzek mléka v prvnich péti tydnech laktace.

Material a metodika

Experiment se uskutecnil v obdobi od zafi do prosin-
ce 2020 v podniku s chovem 315 dojnic holStynského
plemene. V dobé experimentu byla primérné uzitkovost
stada 9870 kg mléka, 3,66 % tuku a 3,31 % bilkovin.
Dojnice byly krmeny 2x denné smésnou krmnou dav-
kou obsahujici kukufi¢nou sildz, vojtéskovou sendz, Zito,
fepkovy extrahovany Srot, pivovarské mlato, melasu,
cukrovarské tizky, CCM kukufici a vitamino-mineralni
dopliiky. Dojeny byly 2x denné; ranni dojeni 3:00-8:30,
odpoledni dojeni 14:00-18:30. Do pokusu bylo zarazeno
71 klinicky zdravych dojnic na prvni az ctvrté laktaci
v obdobi prvnich 5 tydnd po oteleni. Celkem bylo ode-
brano 8 vzorkt mléka od kazdé dojnice (4 vzorky z ran-
niho a 4 vzorky z odpoledniho dojeni). Prvni odbér byl
proveden 7. den (+ 3 dny) po porodu, druhy odbér 14. den
(£ 3 dny), tfeti odbér 21. den (+ 3 dny) a posledni odbér
35. den (+ 3 dny) po oteleni. Udaje o nadoji byly ziskany
s pouzitim software AfiFarm. Ze vzorki mléka byly

laboratorné stanoveny obsahy tuku, hrubého proteinu,
monohydratu lakt6zy, mastnych kyselin (MK) s dlouhym
uhlikovym fetézcem (LCFA), se stfedné dlouhym
uhlikovym fetézcem (MCFA), s kratkym uhlikovym
fetézcem (SCFA), kyseliny palmitové (C16:0), kyseliny
stearové (C18:0), kyseliny oktadecenové (C18:1), mono-
nenasycenych MK (MUFA) a polynenasycenych MK
(PUFA). Analyzy byly provedeny pomoci laboratorniho
zafizeni MilkoScan metodou infracervené spektroskopie
s Fourierovou transformaci v akreditované laboratofi
pro rozbor mléka Ceskomoravské spole¢nosti chovateli
v Brné. Touto metodou byly stanoveny mastné kyseliny
v jednotkdch g/100 g mléka. Pro ucely této prace byly
obsahy prepocitany na jednotky g/100 g mlécného tuku
dle nésledujici rovnice: Mastné kyseliny [g/100 g tuku] =
mastné kyseliny [g/100 g mléka] x 100/mlécny tuk [%].
Pro zpracovani a naslednou analyzu dat byly pouZity pro-
cedury programového baliku SAS. Sledované parametry
byly odhadnuty ve smiSeném linearnim modelu s opa-
kovanym métenim metodou REML se zahrnutim nahod-
ného vlivu dojnice.

Vysledky a diskuze

Nddoj a zdkladni slozky mléka

V grafu 1 jsou znazornény rozdily v obsahu néddoje
a zdkladnich slozek mléka mezi rannim a odpolednim
dojenim. V tabulce 1 jsou popsany rozdily mezi jednot-
livymi tydny laktace v nadoji a zdkladnich sloZkach ve
vzorcich mléka z ranniho a odpoledniho dojeni.

Mnozstvi nadojeného mléka se béhem prvnich péti
tydnti postupné vyrazné zvysSovalo, a to jak u vzorkl
z ranniho, tak i z odpoledniho nadoje. Vyznamné vyssi
nadoj (v priméru o 18 %) byl pozorovan pfi rannim dojeni
po celou dobu sledovaného obdobi. VEtsi mnozstvi mléka
byva spojovano s del$im intervalem mezi dojenimi, coZ
vysvétluje rozdily i v naSem pripadé, jelikoZ interval mezi
odpolednim a rannim dojenim byl 13 hodin a mezi ran-
nim a odpolednim 11 hodin. Stejny interval mezi dojeni-
mi jako v nasem pripadé (tedy 13:11 hodin) byl sledovan
ve starSi studii Everett a Wadell (1970) a bylo zjiSténo,
7e dojnice produkovaly o 18 % (primér za 12 mésict
laktace) vice mléka pfi rannim dojeni neZ pti odpolednim
dojeni. V nasem pfipad¢ byl ranni nddoj v prvnich péti
tydnech laktace vyssi o 17,4 %. V nékterych publikacich
je uvedeno, Ze dojnice maji tendenci mit vyS$i nadoj
pri rannim dojeni, i kdyZ jsou intervaly mezi dojenimi
stejné, pricemzZ tyto rozdily byly velmi malé (Palmer
akol., 1994). BéZzné se intervaly mezi dojenimi pohybuji
12:12 az 8:16 hodin. U vysokoproduk¢nich dojnic inter-
val 12:12 hodin zvySuje uZitkovost azZ 0 5 % ve srovnani
s intervalem 10:14, coZ naznacuje, Ze sekrece mléka
muze byt utlumena, pokud je interval mezi dojenimi
prili§ dlouhy (Lollivier a kol., 2002). Schopnost vydrzet
delsi intervaly, aniZ by doslo ke sniZeni mlé¢éné produkce,
také souvisi s velikosti mlécnych cisteren v mlécné zlaze,
ve kterych se mléko uchovava. Proto naptiklad bahnice,
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které maji vétsi mlécné cisterny, snesou mnohem delsi
interval mezi dojenimi nez dojnice, které maji mlécné
cisterny men$i (McKusick a kol., 2002). Kromé inter-
valu mezi dojenimi je dalSim zdrojem variability nddoje
mezi rannim a odpolednim dojenim mésic laktace, kdy
bylo zjisténo, Ze rozdily klesaji po 2. az 3. mésici laktace
(Everett a Wadell, 1970). V predkladané praci jsme sle-
dovali dojnice v prvnich 5 tydnech laktace, kdy budou
rozdily mezi rannim a odpolednim dojeni pravdépodobné
vétsi nez v pozdéjsich fazich laktace.

Obsah tuku postupné s rostouci laktaci vyznamné
klesal. Signifikantné vysSi obsah tuku byl pozorovan
v mléce z odpoledniho dojeni, coz miiZe byt déno, stejné
jako v pripadé nadoje samotného, nestejnymi intervaly
mezi dojenimi. Kratsi interval v tomto piipadé znamena
vys$§i obsah tuku. UZ diive ale bylo pozorovano, Ze i pfi
stejnych intervalech mezi dojenimi byl obsah tuku vyssi
v odpolednim nadoji (Gilbert a kol., 1973). Obsah tuku
také tzce souvisi s nadojem, je znamo, ze ¢im vyssi
bude nadoj, tim nizsi bude obsah tuku, cemuz odpovidaji
nase vysledky. Obsah tuku je nejvice variabilni slozkou
mléka a kromé vySe zminénych skutecnosti, zavisi
také na kompletnosti dojeni. Procentudlni podil tuku
se v mléce zvySuje béhem samotného dojeni, pricemz
mléko s nejniZz§im obsahem tuku je na zacatku dojeni,
kdy dochézi k uvolnéni cisternadlniho mléka, a az poté

vV,

se spousti mléko alveolarni s 2,5-5x vyS§im obsahem

tuku. Globule mlécného tuku se dostdvaji z mléénych
alveol do mlécnych cisteren postupné v procesu dojeni
v disledku spoustéciho reflexu fizeného oxytocinem.
Pokud tedy nedojde ke kompletnimu podojeni, bude pro-
cento tuku nizsi nez obvykle, ale pti dalSim dojeni bude
obsah tuku vyssi nez obvykle (Lollivier a kol., 2002).
Dnesni pfistrojové dojeni je automaticky nastaveno tak,
aby se co mozna nejvice zamezilo pfedojovani, které
vede k poniceni struki, a zarovenl nedochédzelo ani k ne-
kompletnimu dojeni. OvS§em kompletnost dojeni souvisi
také se stimulaci a dobou plsobenim oxytocinu, ktery
je nezbytny pro vypuzovaci reflex. Vypuzovaci (ejekéni)
reflex je vysledkem nervové stimulace na drovni strukd
a mlécné Zlazy bud sajicim mladétem, nebo dojicim
strojem, resp. doji¢em pii hygiené mlécné Zlazy pred do-
jenim. Tato stimulace vede k uvolnéni oxytocinu z neu-
rohypofyzy do krevniho obéhu. Oxytocin zptsobuje
kontrakce myoepitelovych bun¢k vyvodi mlécné zZlazy,
a tyto stahy vedou k ejekci mléka. U dojnic béhem
prvnich dvou minut po nasazeni dojiciho pfistroje
koncentrace oxytocinu roste, poté vSak prudce klesi
a svych bazalnich hladin dosahuje po 10 az 15 minutach.
Ejekce mléka je zakladnim predpokladem pro komplet-
ni podojeni, a pokud je vypuzovani mléka inhibovano
naruSenim okolniho prostfedi pii dojeni, uvolnéni mléka
nebude kompletni. Tim se snizi produkce mléka, coz
doklada dulezitost stimulace a nésledného rychlého
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nasazeni dojiciho pfistroje pro optimalni proces dojeni
(Lollivier a kol., 2002). Vyssi obsah tuku v odpolednim
dojeni uvadéji také Quist a kol. (2008). Naproti tomu
uvoliiovani proteinu a lakt6zy béhem dojeni je prakticky
konzistentni (Lollivier a kol., 2002), coZ koresponduje

s naSimi vysledky, kdy mezi rannim a odpolednim do-
jenim nebyly zjiStény signifikantni rozdily v obsahu pro-
teinu ani laktézy. Obsah proteinu byl nejvyssi v prvnim
tydnu laktace, poté se postupné snizoval, zatimco obsah
laktézy vykazoval opacény trend.
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Tab. 1 Odhady (LSM=SE) sledovanych parametrd vzorki mléka z ranniho a odpoledniho dojeni u dojnic

v 1., 2., 3. ab. tydnu po oteleni

parametr/tyden laktace 1 2 3 5
Ranni dojeni nédoj (kg) 15,2+0,5¢ 18,3+0,5¢ 19,3+0,5° 20,5+0,6°
tuk (%) 4,4+0,112 3,9+0,08 3,7+0,07° 3,3+0,08°
protein (%) 4,1+0,06? 3,4+0,03° 3,2+0,03 3,0+0,03¢
laktdza (%) 4,7+0,03° 5,0+0,02 5,1+0,02 5,1+0,02?
mastné kyseliny (g/100 g tuku)
SCFA 9,3+0,21 9,2+0,17 9,6+0,17 9,6+0,20
MCFA 34,7+0,84 33,0£0,66° 33,8£0,57% 35,3+0,69
LCFA 38,7+0,71¢ 37,2+0,64 36,9+0,61% 35,1+0,75
MUFA 27,0+0,52 26,7+0,44 26,6+0,47 26,0+0,54
PUFA 3,2+0,10 3,5+0,09 3,4+0,10 3,3+0,11
C16:0 22,8+0,51° 22,8£0,44 24,1+0,38° 25,1+0,47°
C18:0 12,9+0,20? 11,9+0,22° 11,5+0,22° 10,3+0,24¢
C18:1 23,8+0,52 22,5+0,44 22,2+0,47" 20,8+0,55°
Odpoledni dojeni nadoj (kg) 13,6+0,4° 15,7+0,4° 16,2+0,4%® 16,8+0,5°
tuk (%) 4,9+0,122 4,8+0,10? 4,4+0,08° 3,9+0,09°
protein (%) 4,0+0,05 3,4+0,03 3,1+0,03° 3,1+0,03¢
laktdza (%) 4,7+0,03¢ 5,0+0,02¢ 5,0+0,02° 5,1+0,02?
mastné kyseliny (g/100 g tuku)
SCFA 8,6+0,25% 8,7+0,16® 9,0+0,15® 9,2+0,18°
MCFA 33,4+0,69 31,6£0,59 31,9+0,54% 33,7£0,74
LCFA 40,3=0,68" 39,1x0,59% 39,4+0,62® 37,4+0,80°
MUFA 27,8+0,53 27,9+0,44 28,2+0,44 27,0+0,56
PUFA 3,3+0,07 3,5+0,09 3,5+0,09 3,4+0,10
C16:0 22,5+0,46® 22,1+0,38° 22,1 2=(0), &7 23,5+0,38°
C18:0 12,9+0,19 12,1+0,16° 11,7+0,20° 10,7+0,21°
C18:1 24,5+0,52° 23,9+0,44 24,0+0,46° 22,1+0,57°

LSM = least square means; SE = standardni chyba; SCFA = mastné kyseliny s kratkym retézcem; MCFA = mastné kyseliny se stfedné dlouhym retézcem; LCFA = mastné kyseliny
s dlouhym fetézcem; MUFA = mononenasycené mastné kyseliny; PUFA = polynenasycené mastné kyseliny; hodnoty oznacené odliSnymi pismeny (a, b, c, d) se v jednotlivych tydnech

laktace vyznamné lisi (P < 0,05)

Mastné kyseliny mlééného tuku

V grafu 2 jsou podrobné zobrazeny rozdily v obsahu
MK mlééného tuku mezi rannim a odpolednim dojenim.
V tabulce 1 jsou popsany rozdily mezi jednotlivymi
tydny laktace v obsahu MK ve vzorcich mléka z ranniho
a odpoledniho dojeni.

Obsahy MK syntetizovanych de novo (SCFA, MCFA)
a C16:0, kterd je syntetizovdna de novo jen z Casti
a z Casti pochdzi k krmiva ¢i tukové tkané, byly vyssi
ve vzorcich mléka z ranniho dojeni. Naopak obsah
MK pochézejicich pfedevS§im z lipolyzy tukové tkané
(LCFA, MUFA, C18:1) byl vyssi ve vzorcich mléka
z odpoledniho dojeni. Vyssi obsahy MCFA v rannim
nadoji a vyssi obsahy MUFA v odpolednim nadoji jsou
v souladu s vysledky studie Ozcan a kol. (2015), ve které
byla sledovana kvalita syrového mléka vcetné sloZeni
mastnych kyselin mlécného tuku ve tfech komer¢nich
chovech dojeného skotu. Duvody téchto rozdila vsak
ve studii zminény nebyly. Naopak v obsahu ostatnich
skupin MK ani jednotlivych MK nezjistili Ozcan a kol.

(2015) signifikantni rozdily. Ve studii Mintysaari a kol.
(2019), ktera se primarné tykala moznosti predikce sé-
rovych NEFA pomoci profilu MK v mléce, byl zjistén
vyssi obsah vS§ech MK ve vzorcich z odpoledniho dojeni.
Obsah MK v mléce zavisi na obsahu tuku, plemeni, fazi
laktace, vyZivé a metabolickém stavu zvirat, ale samotné
rozdily mezi jednotlivymi dojenimi 1ze pravdépodobné
nejlépe vysvétlit ptisobenim cirkadiannich rytmi. Hlavni
cirkadidnni hodiny jsou umistény v suprachiasmatickych
jadrech v hypotalamu, ale kromé téchto centrdlnich
vnitfnich hodin existuji je$t€¢ hodiny ve vétSiné peri-
fernich tkani. V mlécné zZlaze byly periferni hodiny také
prokazany. Byly popsény cirkadianni zmény v expre-
si acetyl-CoA karboxyldzy (primarni regulacni enzym
syntézy mastnych kyselin) a procentudlnim obsahu tuku,
které koreluji s expresi gent centralnich hodin vykazu-
jicich denni rytmy (Plaut a Casey 2012). Nejvétsi vliv
na vnitini hodiny ma fotoperioda, coz je dano tim, Ze
suprachiasmaticka jadra jsou spojena ptfimou drahou se
sitnici a pfijimaji tak informace o svételnych zménach
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v okolnim prostfedi. Fotoperiodické tcinky na lakta-
ci jsou castecné zpusobeny také zménami proliferace
bunék mlécné Zlazy a imunitni a metabolickou kapacitou
zvifete (Auchtung a kol., 2005). Kromé fotoperiody mé
na vnitini hodiny vliv také dostupnost krmeni.

Ve studii Rottman a kol. (2014) pozorovali rozdily ve
sloZzeni mléka u holStynskych dojnic krmenych 1x nebo
4x denné€ a dojenych 2x a 4x denné. Z jejich vysledkt
vyplyva, Ze existuje denni rytmus syntézy jednotlivych
mlécnych sloZek, ktery je castecné zavisly na nacasovani
pfijmu krmiva. Obecné distribuce pfijmu krmiva po cely
den snizila amplitudu rytmu syntézy mléka a plazmatic-
kych metaboliti a hormont, ale zdkladni rytmus zustal
zachovan, coZ naznacuje, Ze cirkadianni rytmy jsou do
jisté miry nezavislé na krmeni. Pozitivni vliv na obsah
LCFA v mléce ma koncentrace NEFA v krvi, ktera
obvykle vrcholi bezprostfedné prfed rannim krmenim,
coz byva pripisovano dennim rytmim absorbovanych
Zivin a plasmatického inzulinu. V experimentu Rottman
a kol. (2014) dosahovaly hladiny NEFA vrcholu rano bez
ohledu na to, zda byly dojnice krmeny 1x nebo 4x denné,
coz naznacuje, ze rytmicita dostupnosti NEFA je regu-
lovana dalSimi mechanismy neZ nacasovanim dostup-
nosti zivin. Obsahy MK v mléce jsou také ovlivnény
hladinami tékavych MK v bachoru, predevsim acetétu.
Dostupnost acetatu souvisi s bachorovymi mikroorga-
nismy a jejich metabolity, které mohou také byt zdvislé
na cirkadidnnich rytmech podobné jako stfevni mikro-
organismy (Matenchuk a kol., 2020), a timto zptisobem
mohou cirkadidnni rytmy ovliviiovat hladiny MK syn-
tetizovanych de novo. Obdobné mohou vnitini hodiny
pusobit i na tukovou tkan a ovliviiovat tak dostupnost
MK, které se zabudovévaji do mléka (LCFA, MUFA,
C18:1). Teng a kol. (2021) zkoumali vliv cirkadidnnich
rytmu na syntézu ruznych sloZzek mléka a mimo jiné
zjistili vySsi obsahy nenasycenych mastnych kyselin ve
vzorcich mléka z odpoledniho dojeni, coz je v souladu
i s naSimi vysledky.

Obsah SCFA a C16:0 se s rostouci laktaci vyznamné
zvysoval, a v pripadé SCFA pouze ve vzorcich z odpo-
ledniho dojeni, zatimco obsah LCFA, C18:0 a C18:1
(soucasti LCFA a MUFA) s laktaci vyrazné klesal, jak
ve vzorcich z ranniho tak i odpoledniho dojeni. Tento
prubéh odpovidd metabolismu v rané fazi laktace, kdy
dojnice podstupuji urcity stupei NEB. Dochazi k rozpadu
tukové tkan€ a uvolnéni jednotlivych MK (C16:0, C18:0,
C18:1 cis-9), které se poté zabudovavaji do mlécného
tuku (predevsim C18:1 cis-9) a zaroveil inhibuji de novo
syntézu SCFA a MCFA v mlécné Zlaze (Stoop a kol.,
2009). Kyselina palmitova (C16:0) pochazi z rozpadu
tukové tkdn€ pouze Castecné a jejim dalSim zdrojem,
stejné jako u ostatnich MCFA a SCFA, je de novo syn-
téza v mlécné zlaze. Tim lze vysvétlit fakt, Ze na rozdil
od C18:0 a C18:1 jeji obsah v pribéhu sledované faze
laktace neklesal, ale naopak rostl. Navic ma C16:0 velmi
komplikovany metabolismus, kdy se miize za urcitych
podminek kumulovat v jatrech a do mlééného tuku

se zabudovdvat s niZ§i intenzitou, a tudiZ se jeji obsah
nemusi ménit pouze v zavislosti na NEB (Litherland
a kol., 2011). Obsah C18:0 se v nasSem pripad¢ snizoval,
ale ani zmény v obsahu C18:0 nemusi vzdy reflektovat
metabolicky stav dojnice, jelikoz C18:0 je ¢astecné desa-
turovéana na C18:1, a to z divodu zachovani optimalni
tekutosti mléka (Loften a kol., 2014).

Zaver

Nadoj i obsah mlécnych sloZek byl ovlivnén jednot-
livymi tydny laktace a odrdzel metabolicky stav dojnic
v rané laktaci i fyziologickou snahu organismu o zacho-
vani optimdlni tekutosti mléka. Vyznamny vliv byl také
prokazan u casu dojeni, kdy byl pozorovan vyssi nadoj,
vysS§i obsah SCFA, MCFA a C16:0 ve vzorcich mléka
z ranniho dojeni, a naopak vysSs$i obsah tuku, LCFA,
MUFA a C18:1 ve vzorcich mléka z odpoledniho dojeni.
Priciny téchto rozdilt, zejména u MK mlécného tuku,
nebyly dosud plné prozkoumany, ale pravdépodobné je
lze vysvétlit zejména pusobenim cirkadiannich rytmu,
které jednak rozhoduji o dostupnosti prekurzori MK
syntetizovanych de novo, a jednak plsobi na tukovou
tkann a ovliviiuji tak dostupnost MK, které se mohou
zabudovavat pfimo do mlécného tuku.

Poznani dynamiky zmén obsahu sloZek mléka v pritbéhu
laktace i rozdilti podminénych ¢asem dojeni jsou soucasti
probihajiciho vyzkumu vztahli mezi slozkami mléka
a pfimymi indikatory energetické bilance. Pfedpokladem
pro praktické vyuziti poznatki je vSak nejen detailni
poznani vySe uvedenych vztahl s ohledem na metody
KU, ale také stanoveni prahovych hodnot jednotlivych
sloZek (hodnot, které odlisi zvifata se zvySenym rizikem
NEB a nemoci s ni spjatych). Clanek se zabyval rozdily
ve slozeni mléka pri dojeni dvakrat denné. Lze ocekavat,
ze rozdily pfti CetnéjSich frekvencich dojeni (napriklad
3x denné nebo pfi vyuzivani robotického dojeni) budou
odlisné a pravdépodobné méne vyrazné.

Podékovani
Prispévek byl zpracovan v ramci feseni projektu NAZV
QK1910242 a NAZV QK21010038.
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“C0 JE ZAJIMAVEHO VE VEDECKE LITERATURE”

Miéko a mlécné vyrobky jsou neustile centrem pozornosti vyzkumu. Vybér z védecké literatury pro toto ¢islo zahr-
nuje nasledujici publikace:

Potencialni aplikace netermalniho atmosférického plazmatu pii sniZovani aktivity proteaz vylucova-
nych bakteriemi Pseudomonas v mléce.

Hooryieh Mohammadpour, Mehdi Zarei, Cullen PJ., Valtchev, P, Schindeler, A., Dehghai, F. (2021): Potential application of non-thermal atmospheric plasma
in reducing the activity of Pseudomonas-secreted protease in milk. International Dairy Journal, 120, s. 105078.

Vzorky UHT mléka byly naockovéany syrovymi extrakty protedz vyloucenych bakteriemi Pseudomonas a oSetieny
vyboji atmosférického plazmatu. Vyhodnoceni postupu hydrolyzy proteind vzorkd mléka oSetfenych plazmatem pro-
ti neoSetfenym vzorklim pfineslo zjiSténi, Ze stupen hydrolyzy byl nizsi ve vzorcich mléka, které byly plazmatem
osetfeny. Cim delii byl ¢as, po ktery byly vzorky vystaveny plazmatu, tim niZ8i byla hydrolyza béhem skladovani. Dale
byly také hodnoceny zmény, které plazma zplisobilo v mlécnych bilkovinach a t€kavych slozkach. Kasein, syrovat-
kové bilkoviny, aldehydy, ketorny, volné mastné kyseliny a karbohydraty byly vSechny ovlivnény plazmovymi vyboji.
Uroveii nartistu nebo poklesu téchto sloZek zavisela na dobé trvani osetieni plazmatem. Celkové je tato metoda slib-
nym piistupem, ktery by se dal pouzit k inaktivaci bakteridlnich hydrolytickych enzymu v mléce.

Izolace Lactococcus lactis subsp. cremoris LRCC5306 a optimalizace podminek produkce diacetylu
pro vyrobu zakysané smetany.

Yunsik Kim et al. (2021): Isolation of Lactococcus lactis ssp. Cremoris LRCC5306 and optimization of diacetyl production conditions for manufacturing sour
cream. Food Science of Animal Resources, 41, (3), s. 373-385.

Senzorické vlastnosti zakysané smetany jsou dilezitymi faktory, které ovliviiuji akceptaci vyrobku spotrebiteli. Tato
studie si kladla za cil izolovat bakterie mlééného kvaseni s vybornou schopnosti produkovat diacetyl a optimalizovat
fermentacni podminky pro vyrobu zakysané smetany. Ze syrového mléka byla izolovana bakterie mlé¢ného kvaseni Lac-
tococcus lactis subsp. cremoris. Tento kmen ukazal nejvetsi produkei diacetylu ze vSech a byl pojmenovan LRCC5306.
K vylepseni produkce diacetylu u tohoto kmene byly optimalizovany rizné kultivacni podminky. Nejvétsi produkce
diacetylu byla pfi hodnoté 105,04 + 2,06 mg/L, kdyZ bylo doplnéno 0,2 % kyseliny citronové a 0,001 % Fe** a kultivace
probihala po dobu 15 h pri teploté 20 °C. Na zakladé podminek optimalni kultivace byla vyrobena zakysana smetana
s kmenem LRCC5306 s zivotaschopnym poétem 1,04 x 108 CFU/g a s koncentraci diacetylu 106,56 + 1,53 mg/g. K po-
rovnani senzorickych vlastnosti takto vyrobené zakysané smetany byl pouzit systém elektronického jazyka; produkt
vykazal sladkost a slanost, ktera byla podobna jako u importovaného komeréniho produktu, ale mél mirné snizenou
horkost a vyrazn€ vyssi stupen kyselé chuti. Provedena studie tak ukazuje, Ze kdyZ je k fermentaci smetany pouZzit kmen
LRCC5306, je mozné vyrobit zakysanou smetanu s velmi zlepSenou senzorikou, coz zlepsi pfijeti vyrobku spotiebiteli.
JelikoZ tato smetana ma vySSi poCty Zivych bakterii, predpoklddd se, Ze bude mit lepsi probioticky tcinek.
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