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Abstrakt

In consequence of heat stress microbiological ptigseof dairy cows™ milk
(TMC and CBC) were mostly influenced. Milk fat cent was increased by 10,6 %
and on the contrary protein content was decrease8,® %. In milk protein the
proportion of aminoacids CYST 1/2 was decreasednhst by 47 %, MET by 31,5
and MESU by 28,2 %. On the contrary the proporatdbPROL was increased by 31,8
and SER by 20,8 %. Lower values of proportion”sease and decrease showed other
aminoacids.
Uvod

Piasobeni tepelného stresu (TS) se projevuje nejemizeni uzitkovosti dojnic,
jejich chovani, ale i ve sloZzeni mléka. &my se projevuji v mikrobiologickych a
chemickych vlastnostech mléka¢eire slozeni mléného proteinu. Mléko v letnim
obdobi niize mit zcela rozdilné technologické vlastnosti, megstatnich obdobich
roku.
Material a metodika

Do pokusu bylo z@azeno 8 dojnic s uzitkovosti cca 8 000 kg mlékaakeaci
(na 2 -3 laktaci), ve 2 identickych staji (4 + 4jrdce), vSechny 40 — 100 dni po
oteleni. Ustdjeni bylo volné, boxové ispylanim slamy. Dojnice byly krmeny
smeésnou krmnou davkou ad libitum (senéz, silaz, kotrosana krmna sis). Dojeni
bylo pfimo ve stdji s vyuzitim fixace u krmného Zlabu. bjgtié miéko bylo chlazeno
v nadrzich. Skupiny dojnic &y vytvoieny po dobu 14 dni rozdilné teplotni
podminky. Kontrolni skupina &a ve stdji pimérnou teplotu za periodu 16,4°C,
rel.vihkost 74 % a rychlost pro&di vzduchu 0,21 m’s U experimentalni skupiny
dojnic byly nasledujici parametry mikroklimatu: 32C, 41 % a 0,34 m’s
Individualni vzorky mléka byly zpracovany v Centiallaboratéi Pragolaktos
(chemickd a mikrobiologicka analyza) a Labofat@akosti krmiv a zerdélskych
vyrobki VUZV Uhiindves (analyza aminokyselin).
Vysledky
1.Produkce mléka

Vlivem tepelného stresu se sniZila produkce mléka,8 % (z 25,3 kg.Ksden
' na 21,8 kg).

2.Zmény mikrobiologickych a chemickych parametm miéka vliivem tepelného
stresu



Vlivem vysoké teploty se zvySily mikrobiologickénaanetry 2,2x, resp. 1,8x.
PSB se zvysil 0 4,8 %. Obsah tuku se zvysil o ¥0& proteii 0 3,5 % snizil. SniZil
se i obsah celkové susiny a laktdézy o cca 3 %.
3. Zmény ve struktuire aminokyselin v proteinu mléka

Vlivem tepelného stresu se nejvice snizil obsah T¥® 47, MET o 31,5 a
MESU o 28,2 %. U dalSich AK doslo ke snizeni o 180-%: K-GLUT, ILEU, LYZ,
LEU, TYR a FEN. Na druhé strardoslo i ke zvySeni obsahu AK u PROL o0 31,8 a
SER 0 20,8. U dalSich AK se zvysil obsah pouze @66l cyst, TREO, HIST, GLYC,
ALA a ASP.

Zaveér

Vlivem vysokych teplot a nasledného tepelného stresdojnic byly nejvice
ovlivnény mikrobiologické viastnosti mléka. DoSlo i ke &mam v chemickém slozeni.
Zvysil se obsah tuku o 10,6 % a snizil obsah bilkav 3,5 %. Ve slozeni bilkovin
doSlo k nej¢tSimu poklesu u CYST1/2, MET a MESU. Naopak se itwisah PROL
o a SER.
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