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Summary

Milk freezing point (MFP) as very important polytadal physical property is
mostly influenced by the milk composition, espdygidly the components, which are
connected with the osmotic pressure and by ther gimgsiological factors in animals
as well. Under sure conditions it is possible tdicate a foreign water addition into
milk according to MFP value. It is necessary to éna good estimated legislative
discrimination limit value of MFP for such purpodeé.s not fulfilled in the Czech
Republic under the today actual conditions. Thipegpas aimed at information for
possibility to improve such estimation. The difieréactors such as the season, the
estimated state of dairy cow nutrition (in termstloé nitrogen/energy balance), the
foreign water addition, pasteurization and the carldioxide and water steam
evaporation are described in terms of the possitgacts or relationships on the milk
freezing point value.
UvoD

Bod mrznuti mléka (MFP) jeutkzitou fyzikalni vlastnosti mléka a zatitych
okolnosti také moznym ukazatelem poruSeni mlékdagkem cizi vody. Proto je
pouzivan obeahke kontrole kvality miéného potravinovéhéetzce. Vedle fidavku
cizi vody je ovliviovan slozkami mléka, zejménarti, které vykazuji osmoticky tlak.
Néasledkem toho ovSem také chovatelskymi faktoryo jalezéna, Slecéni skotu,
dojivost, stadium laktace, vyZiva a zdravotni stijnic. MFP niiZze ovliviovat
technologické ukazatele mléka. Wsedku uvedeného seémi vcase. Dnes je
aktualni diskuse ofjpeti relevantniho legislativniho diskrimi&aiho limitu MFP pro
posouzeni standardni kvality mléka. Ta vykazuje dénamgovy efekt pro
nevyrovnanost v danéei. Cilem prace bylo ifspét ke zmigné diskusi aktualnimi
informacemi a vysétlit vztahy mezi MFP a faktory, které ho owiwji
v dodavatelskénetzci pro lepSi moznost odhadu relevantniho diskramiho limitu
pro determinaci standardni kvality syrového kravekémléka v konkrétnich
podminkachCeské republiky. Cilem uvedenych vysléd&ledovani a pokiisbylo
posoudit vliv fiznych girozenych nebo technologickych fakiona znény MFP
v pribéhu od nadojeni ¥ettzci manipulaci az po zpracovani mléka pro mozZnost
objektivni kontroly kvality potravinovéhtetzce.
MATERIAL A METODY



V modelovych pokusech na realnych vzorcich mlékdy byodnoceny a
kvantifikovany vlivy a modifikace, které v ploéhu ziskavani, transportu a a&esti
mléka pisobi na zrény bodu mrznuti mléka (MFP). Bod mrznuti mléka byien
referergni kryoskopickou metodou naitzeni Cryo-Star automatic Funke-Gerber
(Germany) v akreditované ndléé laboratti Vyzkumného Ustavu pro chov skotu,
s.r.o., Rapotin. if’stroj byl pravideld kalibrovan na standardni roztoky NaCl a
zashoval se usgdne vykonnostniho testovani analytickéugpbilosti na nérodni
arovni. Byly kontrolovany efekty odhadnuté UrévamyZivy stdd krav podle obsahu
mocoviny a bilkovin v mléce, sezény kaledd#ho roku (zmdn vyzivy a teploty),
piidaviki vody (nevyhnutelné zvodni a technologickd neké&fe evaporace
kyslicniku uhlgitého (manipulace a transport mléka po nadojenfpaxu vody a
tepelného Soku na proteinovy komplex mléka (pasggraDiference a celkové
rozlozeni dat vtestovanych souborech a skupinagly kzobrazeny pomoci
krabicovych grai pro dobré vyjateni frekverini distribuce dat s vynesenim hodnot:
median (centralni linie); horni okraj prvnihotattho quartilu {tyiahelnik); varigni
rozpiti jako rozdil maximum — minimum (U8e).

VYSLEDKY A DISKUSE

Vysledky sledovani vlit a experimerit s faktory misobicimi na bod mrznuti
mléka jsou uvedeny v jednotlivych grafech. @ddi (o existujicich pochybnostech
ve smyslu udrzitelnosti séasného diskrimirniniho limitu pro bod mrznuti syrového a
pasterovaneého miéka), kdy legislativnplatné diskrimin&ni limity n¢jakého
parametru kvality lezi mimo realitu, nabbyly nag. chybré mechanicky fejaty, byla
experimentald vénovana pozornost faktiom, které mohou mit viiv a &y by byt
zohledrny pii derivaci standardniho diskrimigiaiho limitu pro bod mrznuti
kravského mléka. Byly tak kontrolovany efekty odhat Grove vyzivy stad krav
podle obsahu mwviny a bilkovin v mléce, sezony kalertd#o roku (zmn vyZivy a
teploty), gidavki vody (nevyhnutelné zvodni a technologickad nekagg evaporace
kyslicniku uhlgitého (manipulace a transport mléka po nadojerdi$ledného vyparu
vody a tepelného Soku na proteinovy komplex migkesterace), jak je zobrazeno déle
(grafy na obr. 1 az 7). Byla tak um@ha jista kvantifikace moznych efékha bod
mrznuti syrového kravského mléka v dodavatelskégzci aby mohl byt proveden,
v kombinaci s vysledky realné vysledkové statistiigdu mrznuti mléka v zemi,
relevantni odhad diskrimidaiho limitu pro @ely kontroly kvality v konkrétnich
podminkachCeské republiky.

ZAVER
Vysledky budou zohledmy pii derivaci standardniho diskrimi&iaiho limitu



pro bod mrznuti kravského miléka jako hranice s makii pravépodobnosti
spravnosti odhadu pro od8ldni standardniho mléka (,nezvash&ho”) od
nestandardniho (pragpodobré ,zvodréného,” resp. s pod&anim na vyskyt
technologické nekaznpii ziskdvani mléka) v ramci kontroly kvality nil&eho
potravinovéhdetzce.

Vyzkum byl podporovan prastikyieseni projekt QF 4003, NAZV, MZ€R a MSM
2678846201, MSMTR a proveden rowt v ramcicinnosti NRL-SM Rapotin.

Obr. 1: Vliv raéni sezény na bod mrznuti (BMM = MFP) syrového kka¥® mléka \Ceské republice
(bazénové vzorky, n = 72 607).
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Diference a celkové rozloZeni dat v souborech lagligrazeny pomoci krabicovych giabro dobré vyjateni frekverni
distribuce dat s vynesenim hodnot: median (cerithidiie); horni okraj prvniho a¢tiho quartilu {tyiahelnik).

Obr. 2: Krabicovy graf vlivu kombinaci obsahu ¢oeiny a bilkovin v mléce jako indikatdrzivinové
vyvazenosti zasobeni stad krav dusikatymi latkaenexgii na bod mrznuti mléka (BMM = MFP) bazéndvyc
vzorki.
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Vychéazejice z hlavniho hlediska, klasiftka krabice jsou dazeny podle
predpokladaného zasobeni metabolismu krav dusika@tkami (-, OK, +; spojeno
plnoucarou), n = 69 548: OK = odpovidajici (ve fyzioldgeen oboru); + = febytek;
- = nedostatek. Krabice jsou uMnitipletid také usptadany podél fedpokladaného
vzrastu zasobeni stad krav energii; spojei@rysovanowarou. Diference a celkové
rozlozeni dat v souborech byly zobrazeny pomocibikevych grafi pro dobré



vyjadieni frekverini distribuce dat s vynesenim hodnot: median (éénitfinie); horni
okraj prvniho aittiho quartilu {tyrahelnik).

Obr. 3: Regresni zobrazeni Jiyridavki vody a vody sycené kyshikem uhléitym do syrového kravského

mléka na jeho hodnotu bodu mrznuti.
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Obr. 4: Zobrazeni vlivu pasterace (B) na bod mrizeyriového kravského miéka (A).
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TREATMENT

n = 30;
t=12,6;
P < 0,001;

Pasterace provedendi plosazeni 80 °C za 22 minut; 30 bazénovych \zarieka
krav michanych od plemene HolStyiwaskeé strakaté v zimnim krmném obdobi (Gnor
az duben); jeden vzorek = 300 ml.

Obr. 5: Zobrazeni vlivu evaporace kysliku uhliéitého (1) a nasledhi vodni pary (J) na bod mrznuti syrového
kravského mléka (H) pragtdnictvim vakua dasu.
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TREATMENT

H = originalni mléko, tzn. 6 individualnich vzdrlsyrového kravského miéka od dvou plemen (Hol3t{eské strakaté),
po 5 ml ve vzorku; otkrpani kyskniku uhlgitého @i 40 a 80 kPa (I a J) a dbbetrvani vakua 60 a 120 sekund.

Obr. 6: Zobrazeni vlivu evaporace kysliku uhliéitého (J az N) a nasleéinvodni pary (O) na bod mrznuti

syrového kravského mléka (OM) prisdnictvim vakua &asu.
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TREATMENT

OM = originélni miéko, tzn. 6 bazénovych (stddanaisnych (od vice zvat) vzorki syrového kravského miéka od dvou
plemen (Holdtyn &eské strakaté); edrpani kyskniku uhliitého @i 10, 20, 40, 60, 80 a 100 kPa (J aZ O) séstajici

dobou nabhu a poklesu vakua.

Obr. 7: Zobrazeni vlivu syceni syrového kravskéhigka (OM) kyslénikem uhléitym (M CO,) na jeho

hodnotu bodu mrznuti.
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