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Abstract

NOVOTNA, L., KUCHTIK, J., DOBES, I., SUSTOVA, K., ZAJICOVA, P.: Effect of somatic cell
count on ewe s milk composition, its properties and the quality of rennet curd. Acta univ. agric. et silvic.
Mendel. Brun., 2007, LV, No. 2, pp. 59—64

The evaluation of the effect of somatic cells count on ewe’s milk composition, its properties and on the
quality of rennet curd was carried using milk samples obtained from a total 10 ewes F, , crossbreeds of
Lacaune (L), East Friesian (EF) and Improved Wallachian (IW), reared on a ecological sheep farm in
Valasska Bystrice. All ewes were on the 1% lactation, in good nutritive condition and clinically healthy.
The sampling was carried on 47%, 81%, 123, 152" and 189" day of lactation. The analysis involved a to-
tal of 50 milk samples, which were categorized into 5 different SCC groups: 1% group (< 10 000 SC/ml),
2" group (11 000-50 000 SC/ml), 3™ group (51 000-100 000 SC/ml), 4" group (101 000200 000 SC/
ml), 5" group (=201 000 SC/ml). Milk composition and milk properties were determined by stand-
ard methods. For the evaluation of the quality of rennet curd (class quality) was used following scale:
1t class — very good and hard curd, 2™ class — good curd, 3™ class — bad curd, 4" class — very bad curd,
5t class — no or invisible flocculation of casein. Recorded data were statistically analyzed using the clas-
sical least squares method (SAS; PROC GLM variant ss4). The SCC had a significant effect on all com-
ponents of milk under study. The lowest contents of total solids (TS), fat (F), solids non-fat (SNF), pro-
tein (P) and casein (CN) were found in the group with the highest SCC (5" group). On the other hand,
the highest contents of all above-mentioned milk components were found in the group with the lowest
SCC. The significantly lowest content of lactose (4.42 %) was found in the group with the lowest SCC.
The SCC had also significant effect on pH and titrable acidity. However on the other hand SCC had not
a significant effect on rennetability and rennet curd quality (RCQ). The highest value of pH was found
in the 5" group (the highest SCC). Titrable acidity has decreased from 10.10 °SH to 8.66 °SH depend-
ing on growth of SCC. The longest rennetability (257 s) was found in the group with the highest SCC.
The best RCQ (class: 1.90) was found in the group where SCC perl ml of milk ranged from 51 000 to
100 000. On the other hand the worst RCQ (class: 2.28) was found in the group with the lowest SCC.
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MIlécna zlaza je nedilnou soucasti obranného sys-
tému samic savcd, proto mléko bézné obsahuje urci-
tou hladinu somatickych bunék (Vivar-Quintana et
al., 2006). Hlavnim typem bunék v mléce ovci jsou
bunky z krve (hlavné makrofagy, leukocyty a lymfo-
cyty), jejichz podil ¢ini cca 90 % z celkového poctu,
priemz zbytek predstavuji bunky mlécné Zzlazy
(Bencini, 2001). Mezi nejvyznamnéjsi faktory, jez
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ovliviiuji PSB v ov¢im mléce, patii vék, potadi a faze
laktace, zdravotni stav mlécné zlazy, stres a klima-
tické podminky (Pirisi et al., 2000; Albenzio et al.,
2004 a Vivar-Quintana et al., 2006). V mnoha zemich
se poCet somatickych bunek vyuziva jako indikator
zdravotniho stavu mlééné zlazy a kvality mléka (Har-
mon, 1994; Boyazoglu a Morand-Fehr, 2001 a Alben-
zio et al., 2004). PSB v mléce se vyrazné zvysuje pii
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bakterialni infekci, posSkozeni tkani nebo zanétlivém
procesu ovliviiuyjicim mlécnou zlazu (Vivar-Quin-
tana et al., 2006). Za téchto okolnosti dochazi k trans-
feru bilych krvinek, hlavné neutrofilnich leukocyt,
z krve do mlééné zlazy a vyznamné se méni relativni
podil riznych typt bunék v mléce (Pirisi et al., 2000).
Miéko s vysokym PSB, naptiklad v ptipadé masti-
tidy, ma negativni vliv taktéz na jeho zpracovani a na
kvalitu vysledného produktu (Vivar-Quintana et al.,
2006). Dle Boyazoglu a Morand-Fehr (2001) nebyl
zatim v evropské legislativé u ovéiho mléka stanoven
limit poctu somatickych bunék (PSB). Nicmén¢ obsah
somatickych bunék v mléce zdravych ovci vyznamné
kolisa, kdyz naptiklad Ranucci a Morgante (1996)
zaznamenali u zdravych ovci, jez byly ve velmi dobré
kondici, rozpéti hodnot PSB v rozmezi od 100 000 do
1500 000 v 1 ml mléka.

Cilem naSeho sledovani se stalo zhodnoceni vlivu
PSB na sloZeni a vlastnosti ov¢iho mléka a na jakost
syfeniny.

MATERIAL A METODY

K analyzam byly vyuzity vzorky mléka celkem od
10 kust bahnic na prvni laktaci, kfiZenek F, , plemen
Lacaune (L), Vychodofriska ovce (VF) a Zuslechténa
valaska (ZV). Konkrétné¢ se jednalo o hybridni kom-
binaci: L 50 VF 37,5 ZV. Vsechny sledované bah-
nice byly chovany v identickych podminkéach na eko-
logické farmé ve Valasské Bystfici a po celou dobu
sledovani byly v dobrém zdravotnim a vyzivném
stavu. Jejich krmna davka v prabéhu celého sledo-
vani byla zaloZena na ad libitni celodenni pastvé na
trvalém travnim porostu. Dal§imi komponenty jejich
krmné davky byly pSeni¢né otruby, jejichz primérna
spotfeba na kus a den ¢inila 0,050 kg a mineralni liz
(ad libitum). Odbéry vzorkt byly realizovany v pra-
videlnych intervalech pétkrat v pribéhu celé laktace.
Konkrétné byly odbéry provedeny v primérném 47,
81, 123, 152, 189 dni. Celkové bylo vyhodnoceno
50 vzorkd, které byly dle PSB nasledné rozdéleny
do péti skupin: 1. skupina (< 10 000 SB/ml), 2. sku-
pina (11 000-50 000 SB/ml), 3. skupina (51 000-
100 000 SB/ml), 4. skupina (101 000-200 000 SB/
ml), 5. skupina (= 201 000 SB/ml).

Dojeni ovci bylo provadéno strojné, pfi¢emz vzorky
mléka na laboratorni analyzy byly odebirany z ran-
niho dojeni a ihned po odbéru byly vychlazeny na
teplotu 5-8 °C a posléze, v termoboxu, pfevezeny do

rozborovych laboratoii na MZLU v Brn¢ a do Labo-
ratofe pro rozbor mléka (LRM) v Brné¢ Tufanech.
V ramci laboratornich analyz na MZLU v Brné byly
zjistovany obsahy nasledujicich mléénych slozek:
susina (S), tuk (T), bilkoviny (B), kasein (Kas), syro-
vatkové bilkoviny (SB) a laktéza (L). V ramci vlast-
nosti mléka byly zjiStovany nasledujici ukazatele:
titracni kyselost (TK), aktivni kyselost (pH) a syfi-
telnost (SYR). Dale byla hodnocena jakost syieni-
ny (JS). V LRM Brno Tufany byl stanovovan pocet
somatickych bunék (PSB).

Obsah S (%) byl stanovovan vazkovou metodou
pfi teploté 102 + 2 °C dle CSN ISO 6731. Obsah T
(%) byl stanovovan acidobutyrometrickou metodou
dle Gerbera dle CSN ISO 2446. Obsahy B, Kas a SB
(%) byly stanoveny na piistroji Pro-Milk (Danish
Co. Foss Electric, CSN 57 0530). Obsah tukuprosté
susiny (TPS) byl zjistén vypoctem, kdyz obsah tuku
byl odeéten od obsahu susiny. Obsah L (%) byl stano-
vovan polarimetricky dle CSN 57 0530. TK byla sta-
novena dle Soxhlet-Henkela a pH bylo stanoveno pH-
metrem, pfi¢emz ob& dvé analyzy respektovaly CSN
57 0530. SYR byla stanovena jako okamzik prvniho
srazeni mléka v sekundach po ptidavku 1 ml ziedé-
ného syfidla do 50 ml mléka. Zfedéné syftidlo bylo
pfipraveno napipetovanim 10 ml tekutého sytidla
Laktochym (Milcom a.s., Tabor) a doplnénim desti-
lovanou vodou na 50 ml. Srazeni bylo provadéno pii
teploté mléka 35 °C takovou davkou syfidla, aby se
doba srazeni mléka pohybovala v priméru mezi 120—
240 s. Stanoveni JS bylo zalozeno na hodnoceni kva-
lity vzniklé syfeniny po inkubaci zasyfeného mléka
v termostatu po dobu 1 hodiny pfi teploté 35 °C. Hod-
noceni JS bylo provadéno dle klice viz Tab. I (Gaj-
dasek, 1997). PSB v 1 ml mléka byl stanovovan flu-
oro-opto-elektronickou metodou dle CSN EN ISO
13366-3. Metoda pratokové cytometrie spociva v pie-
vedeni objemu vzorku na linearni fetézec bunék, které
po nasviceni laserovym svétlem v laminarnim proudu
neutralni kapaliny vyzafuji fluorescencni svételné
pulsy, detekované citlivym fotonasobi¢em a zpraco-
vané vyspélym statistickym softwarem.

Zjisténé tdaje byly statisticky analyzovany pomoci
metody nejmensich ¢tverct (SAS; PROC GLM vari-
ant ss4), pri¢emz byly zohlednény systematické efekty
skupiny PSB ovlivilyjici naméfené tdaje. Statistické
zpracovani bylo realizovano s vyuzitim matematic-
ko-statistického programu SAS verze 9.1.
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I: Hodnoceni jakosti syreniny

Ttida jakosti Vzhled syfeniny a syrovatky

I Sytfenina velmi dobra a pevna, po vyklopeni zachovava tvar. Syrovatka je ¢ira, Zlutozelené
barvy.

I Syfenina je dobra, je poné.kud mén¢ pevna, mén¢ dobfe zachovava tvar. VyluCovani
syrovatky neni dokonalé, je bélavé, nazelenalé barvy.

1 Syfenina je Spatna, je mekka, castecné nedrzi pohromadé¢. Syrovatka je mlékovité bila.

v Syfenina je velmi Spatnd, viibec nedrzi pohromadé. Syrovatka je mlékovité bila.

A% Nezietelné nebo zadné vyvlockovani kaseinu.

VYSLEDKY A DISKUSE kles obsahu kaseinu vlivem vzridstu PSB muze byt,

Vliv PSB na slozeni ov¢iho mléka je sumarizo-
van v Tab. II. Z této tabulky pfedevsim vyplyva,
ze PSB m¢l priikazny vliv na obsahy vsech sledo-

(18,44 %), T (6,99 %), TPS (11,45 %), B (5,75 %)
a Kas (4,10 %) byly zjistény ve vSech pfiipadech
u paté skupiny, tedy u skupiny s nejvyssim PSB.
Naproti tomu nejvyssi obsahy vySe uvedenych slozek
(8=2,19%,T=9,01 %, TPS =13,18 %, B=7,39 %
PSB. Dale je z Tab. Il patrné, Ze se zvySujicim se PSB
klesaly obsahy S, T, TPS, B a Kas. Tento klesajici
trend byl mirné porusen u mléka 3. a 4. skupiny, kdy
byly zjistény nepatrn€ vyssi hodnoty obsahii zming-
nych slozek u skupiny s vyssim PSB. Vyse uvedeny
trend v pfipad¢€ susiny je v souladu se zavery, jez uva-
déji Pirisi et al. (2000), Bencini (2001), Jaeggi et al.
(2003) a Vivar-Quintana et al. (2006).

Harmon (1994) a Bencini (2001) uvadéji, ze se zvy-
Sujicim se PSB klesa obsah tuku, coz je také v sou-
ladu s nami zjisténym trendem. Dle naseho nadzoru
redukci syntetické aktivity mlécné z1azy. Nicmén¢ na
druhou stranu Albenzio et al. (2004) a Vivar-Quintana
et al. (2006) uvadéji, ze zmény PSB se neprojevuji na
obsahu tuku.

Nami zjistény trend v pfipadé vztahu mezi PSB
a B je v souladu se zavéry, jez uvadéji Jaeggi et al.
(2003). Nicméné na druhou stranu Vivar-Quintana
et al. (2006) uvadéji, ze zmény v PSB nemaji pra-
kazny vliv na obsah bilkovin, pficemz dle jejich
nazoru se syntéza bilkovin vemenem v prubéhu mas-
titidy snizuje, zatimco bilkoviny pfichazejici z krev-
niho fecisté vzristaji. Tento pokles a vzrist mize byt
navzajem vykompenzovan a tudiz celkovy obsah bil-
kovin zlistava nezménén.

Co se tyka nami zjisténého trendu v pripad¢ Kas,
tedy poklesu jeho obsahu v zéavislosti na zvySo-
vani se PSB, je v souladu s tdaji, jez uvadi Bencini
(2001), Gajdusek (2003) a Jaeggi et al. (2003). Po-

dle naseho nazoru, casteéné zplisobeny vzestupem
proteolyzy. Nicméné na druhou stranu naptiklad Pi-
risi et al. (2000) a Albenzio et al. (2004) uvadéji, ze
obsah Kas je pomérné stabilni a to i pfi vyraznych
zménach v PSB.

Nejnizsi obsah SB (1,23 %) byl zjistén u ¢tvrté sku-
piny, tedy u skupiny s PSB od 101 000 do 200 000,
kdyZ podobny obsah SB byl taktéz zjistén i u skupiny
s nejniz§im PSB. Naproti tomu prikazné vyssi obsah
SB byl zjistén u druhé skupiny u které byl pomérné
velmi nizky PSB (11 000—49 000) a také u sku-
piny s nejvyssim PSB. Podobny trend zaznamenala
i Bencini (2001).

Tvwr

S

méné u skupin s vyrazné vys$sim PSB byly obsahy
této slozky pomérné vyrovnané, kdyz napiiklad u tieti
az paté skupiny se obsahy laktézy pohybovaly v roz-
mezi od 4,75 % do 4,86 %. Nicméné nami zjistény
trend neni v souladu s vysledky, jez publikovali Pirisi
et al. (2000), Albenzio et al. (2004) a Vivar-Quintana
et al. (2000), kteti uvadéji, ze se zvySujicim se PSB
se snizuje obsah L v mléce. Pokles laktozy vlivem
zvySeného PSB je mozno, dle jejich nazoru, vysvét-
lit redukei syntetické aktivity mlééné zlazy a niz$im
piitokem krve do vemene a tim niz$im mnoZstvim
gluko6zy, hlavniho prekurzoru pii syntéze laktozy,
v mlécné zlaze. Je tieba doplnit, Zze v piipadé naseho
sledovani byly hodnoceny vzorky mléka od bahnic
na prvni laktaci, které byly po celou dobu sledovani
v dobrém zdravotnim a vyzivném stavu, coZ je obec-
nym predpokladem pro pomérné nizké PSB v mléce.
Z Cetnych literarnich zdroju vyplyva, ze ke konci lak-
tacniho obdobi dochazi ke zvysovani PSB a k poklesu
obsahu laktozy. V piipadé naseho sledovani byl viak
zjistén nejnizs§i PSB (v praméru 8 tis. SB/ml) na konci
laktace. Nicméné na druhou stranu doslo k vyraznému
poklesu obsahu lakt6zy. Z vySe uvedeného dle naseho
nazoru vyplyva, ze v piipadé naseho sledovani PSB
neovlivnil obsah laktdzy v zavéreéné fazi laktace.
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Vliv PSB na vlastnosti mléka a jakost syfeniny
je sumarizovan v Tab. III. Z této tabulky predevsim
vyplyva, ze zména PSB méla prikazny vliv na pH
a TK, nicméné na druhou stranu zmény v PSB nemély
prukazny vliv na syfitelnost a jakost syfeniny. Pri-
kazné nejvyssi pH mléka 6,82 bylo zjisténo v mléce
s nejvyssim PSB, nicméné u ostatnich skupin bylo pH
mléka pomérné vysoce vyrovnané a pohybovalo se
v rozmezi od 6,62 do 6,70. Dle naseho nazoru zvySeni
pH, vlivem vysokého PSB, bylo pravdépodobné zpi-
sobené prestupem soucasti krve do mléka. Podobny
zaveér uvadi také Harmon (1994). Titracni kyselost
mléka se snizovala z 10,10 °SH na 8,66 °SH v zavis-
losti se zvySujicim se PSB, kdyz stejny trend taktéz
zaznamenali i Vivar-Quintana et al. (2000).

Doba syfitelnosti mléka byla pomérné vyrovnana
a konkrétné se pohybovala v rozmezi od 186 s do
257 s, pticemz nejdelsi doba syfeni byla zjisténa
u skupiny s nejvy$sim PSB. Naproti tomu nejkratsi
doba srazeni byla zjisténa u skupiny s druhym nej-
vyssim PSB. Co se tyka JS, jeji hodnoty se pohybo-
valy v rozmezi tfid od 2,28 do 1,90, kdyz nejlepsi

JS byla zjisténa u mléka, jez obsahovalo od 51 000
do 100 000 SB v 1 ml mléka. Naproti tomu nejhorsi
jakost syfeniny (tfida) byla paradoxn¢ zjisténa u sku-
dené skutecnosti nekoresponduji s udaji, jez uvadeji
Novotna et al. (2006), ktefi zjistili vysoce prukazny
vliv PSB jak na syfitelnost, tak na jakost syfeniny, pfi-
¢emz v pripad¢ této studie se doba syfeni prodluzo-
vala a jakost syfeniny zhorSovala v zavislosti na zvy-
Sovani PSB. Také Bencini (2001) a Gajdusek (2003)
uvadéji, Zze zvySeny PSB prodluzuje dobu syfitelnosti
a zhorSuje jakost syfeniny. Opét je tieba doplnit, jak
jiz bylo dfive uvedeno, Ze v pfipad¢ této studie byly
sledované bahnice na prvni laktaci a byly chovany ve
velmi kvalitnich podminkéch a po celou dobu sledo-
vani byly v dobrém zdravotnim a vyzivném stavu.
Dle naseho nazoru se na zaklad¢ téchto skute¢nosti
hodnoty PSB pohybovaly na velmi nizké tirovni, vét-
Sina vzorkd mléka obsahovala méné jak 200 000 SB
v 1 ml mléka, tudiz nelze predpokladat, ze by se pfi
tak nizkém PSB projevil vliv poctu somatickych
bunék na syfitelnost a jakost syfeniny.

SOUHRN

Zhodnoceni vlivu rizného pocétu somatickych buné¢k (PSB) na slozeni a vlastnosti ov¢iho mléka a na
jakost syfeniny bylo uskuteénéno s pouzitim vzorkti mléka, ziskanych celkem od 10 kust bahnic
kiizenek F, , plemen Lacaune (L), Vychodofriska ovee (VF) a ZuSlechténa valaska (ZV), chovanych
na ekologické farmé ve Valasské Bystfici. VSechny bahnice byly na prvni laktaci, v dobrém vyzivném
a zdravotnim stavu. Vzorky byly odebirany v péti intervalech v pribehu celé laktace a to v primérném
47,81, 123, 152, 189 dni. Celkové bylo vyhodnoceno 50 vzorkd, které byly dle PSB rozdéleny do péti
skupin: 1. skupina (< 10 000 bun¢k/ml), 2. skupina (11 000-50 0000 bunék/ml), 3. skupina (51 000—
100 000 bunék/ml), 4. skupina (101 000-200 000 bun¢k/ml), 5. skupina (= 201 000 bunék/ml). Jednot-
livé analyzy mléka byly provadény standardnimi metodami. Hodnoceni jakosti syfeniny (tfidy) bylo
provadéno dle nésledujici stupnice. 1. tfida — velmi dobra syfenina, 2 tfida — dobra syfenina, 3. tfida
— §patna syfenina, 4. tiida — velmi Spatna syfenina, 5. tfida — nezfetelné nebo zadné vyvlockovani kasei-
nu. Zjisténé udaje byly statisticky analyzovany pomoci metody nejmensich ¢tvercii (SAS; PROC GLM
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hy susiny, tuku, TPS, bilkovin a kaseinu byly zjistény ve vSech pfipadech u paté skupiny, tedy u skupiny
s nejvyssim PSB. Naproti tomu nejvyssi obsahy vyse uvedenych slozek byly zjistény u skupiny s nej-
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PSB mély taktéz pritkazny vliv na pH a titracni kyselost mléka, nicmén¢ na druhou stranu PSB nemél
prikazny vliv na syfitelnost a jakost syfeniny. Nejvyssi pH mléka bylo zjisténo v mléce s nejvyssim
PSB. Titra¢ni kyselost mléka se snizovala z 10,10 °SH na 8,66 °SH v zavislosti se zvySujicim se PSB.
Nejdelsi doba syftitelnosti mléka (257 s) byla zjisténa u skupiny s nejvyssim PSB. Nejlepsi jakost syie-
niny (tfida 1,90) byla zjisténa u mléka, jez obsahovalo od 51 000 do 100 000 SB v 1 ml mléka. Naproti

v

pocet somatickych bunék, slozeni ovciho mléka, vlastnosti mléka, kvalita syfeniny, vzajemné vztahy
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