Zmény obsahu kaseinu vlivem stadia laktace a jeho vata k vybranym
ukazatelim mléka u dojnic holStynského plemene skotu

Changes in casein content induced by phase ofti@ct@nd its relationship with some
milk parameters in Holstein cattle

Vladimir Cejna’, Jana Rizi¢kova®, Gustav Chladek

'Ustav chovu a Sleckni zviat, “Ustav technologie potravin

Agronomické fakulta, Mendelova zégélska a lesnicka univerzita v Bfn

Summary

We analysed milk samples of 24 Holstein cows talegularly during lactation.
From the beginning to the end of lactation the me&uoes of casein content varied as
follows: 2.45 2.61, 2.67, 2.79, 2.84, 2.94, 2.91, 2.94, 3.05 &9d %. Out of the
observed characteristics the most affected by casmitent was specific weight (r =
0.628), casein number (r = 0.628), milk proteinteon (0.548) and titratable acidity (r
= 0.421).

Uvod

Kasein, jako majoritni miéa bilkovina, ma nepSi vliv na vygZznost
v syraskych technologii. S rostouci produkcitege také zvySuje tlak mlékarenskych
podniki k pravidelnému monitoringu obsahu kaseinu. T@epodpéeno zava&gnim
novych analytickych metod pro jeho Zj¥ani. Vedle bazénovych vzdrkma
stanoveni kaseinu vyznam i v rdmci kontroly uZitkst, a to z hlediska Slecmi a
monitoringu krmeni. HANUS (2004) uvadi, Zze v ramdinné zkousenych paramétr
syrového mléka v laboratch kontroly uZzitkovosti, je kasein zjfdvan u 20 %
vzorkia. Cilem prace bylo posoudit 2my obsahu kaseinughem laktace a jeho vztah
k vybranym ukazatém miéka.

Material a metodika

S cilem analyzovat vliv stadia laktace na obsaleikasjsme odebirali vzorky
mléka od 24¢istokrevnych holstynskych dojnic SZP v £atich. Dojnic se ve
shodném p&u nachézely na prvni a druhé laktaci a byly vgnéta stadiu laktace.
Odker individualnich vzork mléka probihal 10x po dobu 280 tdilektace a to v
pramérném 25., 45., 73., 101., 133., 166., 199., 2283. 2 280. dni laktace. Celkem
bylo analyzovano 205 vzoik Stanoveni obsahu kaseinu, bilkovin, a laktdézyo byl
provedeno na Ustavu technologie potravin FT NIRkBpskopem na integéai sfée
v rezimu reflektance ve spektralnim rozsahu 10-9@D000 crit se 100 scany. Bod
mrznuti byl stanoven v laborato LRM



Brno - Chrlice. Ostatni ukazatele mléka byly 2jist v laboratsi Ustavu chovu a
Slechéni zvirat MZLU v Brrg.

Vysledky a diskuse

Zmény obsahu kaseinu vlivem stadia laktace jsou uwedemabulce 1.
Z tabulky je patrné, Ze s postupujicim stadiemdei&tdochazi ke zvySeni obsahu
kaseinu. Rozdil mezi prvnim o#lem na zs&atku laktace a poslednim agbm na
konci laktacetinil 0,59 % kaseinu. Naopak variabilita obsahu kasdyla nej¢tSi na
zatatku laktace a s postupujicim staddiem dochézekjikji snizovani. Obdobnou
variabilitu zjistil i ZIZLAVSKY et al. (1989). Vliv obsahu kaseinu na sledované
ukazatele mléka je vyj&en pomoci korekmich koeficient v tabulce 2. NejvysSi vliv
byl zaznamenan u #émé hmotnosti, kaseinovéhdsla, obsahu bilkovin, tittai
kyselosti a obsahu laktézy. Mensi vliv byl Zi$tu pdadi laktace a denniho nadoje a
zanedbatelny vliv u aktivni kyselosti, bodu mrzngifitelnosti a susiny syrovatky.
Nami zjis€ny korela@&ni koeficient u kaseinovéhgisla (0,628) je patkud vysSi nez
zjistil HANUS et al. (1995), ktery uvadi hodnotu8,

Tab. 1: Zmny obsahu kaseinu vlivem stadia laktace
laktatni den

25 45 73 101 133 166 199 224 253 28(
obsah (%) 2,45 2,61| 2,67 2,79 284 294 291 2,9405 3| 3,04

kasein

Sx 0,303 | 0,268/ 0,208 0,230 0,183 0,280 0,254 0,14360 | 0,193
v% 12,380| 9,773| 7,616 8,259 6,457 7,888 8,127 4,85P52 | 6,349
Tab. 2: Korel&ni koeficienty obsahu kaseinu k vybranym ukaZamemléka
ukazatel meérna kaseinové |obsah titracni obsah laktaini den
hmotnost ¢islo bilkovin kyselost laktozy

Korel&ni | gogurs |0 G2g** 0,548+  |0.421%*  |0,348* 0,244*

koeficient

ukazatel | denni nadoj aktivni porad syritelnost bod mrznuti| 243"
kyselost laktace syrovatky

korelani | ) 5ogx 0,148 0,118 -0,090 -0,048 20,011

koeficient

*= P <0,05, *=P<0,01, **= P < 0,001

Zaveér

Z naSeho experimentu vyplynulo, Ze rozdil obsahseka v mléce mezi
zatadtkem a koncem laktaceinil 0,59 %. Kasein @ nejwtsi vliv na nérnou
hmotnost, kaseinov#islo, obsah bilkovin a tittai kyselost.
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