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Možnosti stanovení mastných 
kyselin v mléčném tuku

- plynová chromatografie - přímá metoda
- finanční náročnost
- nemožnost rutinního využití v KU

- FTIR - nepřímá metoda
- IR spektroskopie
- vhodná pro rutinní analýzy v KU
- 2 přístroje LRM Brno a 1 LRM Buštěhrad
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Sledované MK

- SFA – nasycené mastné kyseliny

- UFA – nenasycené mastné kyseliny

- TFA – trans isomery nenasycených MK -BUŠ

- PUFA – polynenasycené MK

- MUFA – mononenasycené MK

Ostatní MK

- palmitová - C16:0
- stearová - C18:0
- olejová - C18.1
- LCFA – MK s dlouhým řetězcem - BUŠ
- MCFA – MK se středním řetězcem - BUŠ
- SCFA – MK s krátkým řetězcem - BUŠ
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Porovnání stanovení vybraných MK
chromatograficky a FTIR

- Zastoupení zdravotně významných mastných kyselin 
mléčného tuku v bazénových vzorcích mléka dojnic 
(Mlékařské listy č.151)
- celkově vyšší množství (55 - 75 %) SFA zajišťuje lepší 
stabilitu mléčného tuku a následně mléčných výrobků, z 
hlediska výživy je méně akceptovatelné
- příjem SFA z celkového energetického příjmu by měl být 
pod 10 % (20 g), PUFA 7 - 10 %, příjem TFA by měl být co 
nejnižší a neměl by překročit 1 % (cca 2,5 g/den)

Pokus

- 13 chovů H, 35-530 dojnic

- dojivost 7.650-11.190kg

- krmení TMR

- leden až březen 2015

- 33 bazénových vzorků
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Závěr

Validované vztahy mezi výsledky ekonomicky efektivní 
nepřímé metody infračervené spektroskopie (MIR) 
a nákladnější referenční plynové chromatografie (GC) při
určení profilu MK mléčného tuku, které vykazují různou,
avšak zpravidla akceptovatelnou těsnost závislosti 
pro vybrané strukturální a funkční skupiny MK ukazují, že
informace získané prostřednictvím MIR mohou být využity
jako hlavní nebo doplňkové ukazatele při cílené selekci
syrového mléka.
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Kruhový test QSE – 4/2016

Kruhový test QSE – 4/2016
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Kruhový test QSE – 4/2016

Kruhový test QSE – 4/2016
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Kruhový test QSE – 4/2016

Kruhový test QSE – 4/2016
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Interní porovnání přístrojů 
03/2016

- 3 shodné sady100 individuálních vzorků mléka

- 3/2016

- Měřeno na 1 přístroji v Buštěhradu 
a na 2 přístrojích v Brně (ve stejnou dobu)

SFA
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MUFA

PUFA
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C18:1 kyselina olejová

Možnost ovlivnění zastoupení MK
v mléčném tuku

Certifikovaná metodika QH 81210 CM 23 -
název:

Doporučené postupy pro rozvoj chovu dojnic 
s cílem produkovat mléko jako potravinovou 

surovinu s vyšším zastoupením zdravotně 
prospěšných mastných kyselin mléčného tuku 
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Co ovlivňuje zastoupení MK?

- vliv zvířete, kam patří především vliv plemene, pořadí 
laktace a užitkovost
- vliv životního prostředí, reprezentovaný především vlivem 
sezóny, způsobem chovu dojnic, managementem stáda 
nebo frekvencí dojení
- vliv výživy, z nichž největší pozornost byla věnována 
především vzájemnému poměru objemných a jadrných 
krmiv, různým druhům ruminálně chráněných nebo 
nechráněných tukových doplňků popř. různě technologicky 
upraveným olejninám 

Vliv plemene a užitkovosti
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Vliv období a oblasti

Složení krmné dávky
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Vliv ro čního období a systému chovu

Děkuji za pozornost


