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Evaluation of statistical results of qualitative
parameters of raw cow's milk

Abstrakt

Byly vyhodnoceny vysledky kvalitativnich ukazatel
syrového kravského mléka sledovaného v letech 2012
a 2013. Mléko bylo odebirano od Sesti farem a soubory
vzorkt byly oznaceny jako farma I az VI. Do hodnoceni
byly déale zahrnuty i vysledky z nepravidelného odbéru
dalsich sedmi farem, které byly souhrnné oznaceny jako
farma VII. Cilem préace bylo posoudit, zda dil¢i statistické
vysledky kvality syrového kravského mléka (bazénové
vzorky) mohou byt vyuZity k redefinici a inovaci nebo nové
definici parametrtd (limitd) kvalitativnich standarda
mlécnych ukazatelii a rovnéZ k redefinici a inovaci kvalita-
tivnich standardit mléka malych pfeZvykavcl. Z vysledkl
je zfejmé, Ze kvalitativni ukazatelé sledovanych soubori
mléka vykazovaly shodné nebo nepatrné lepsi vysledky
kvalitativnich ukazatel ve srovnani s celorepublikovymi
hodnotami a normovanymi limity a Ize je tedy vyuzit jako
podklad pro tvorbu nebo inovaci kvalitativnich parametrt
mléka malych prezvykavca.

Kli¢ova slova: kravské mléko, zakladni parametry,
zdravotni a bezpecnostni ukazatele, fyzikalni a technolo-
gické parametry

Abstract

There were evaluated the results of qualitative parame-
ters of raw cow's milk monitored between years 2012 and
2013. Milk was collected from six farms and sample sets
were identified as farm I to VI. The results from irregular
sampling of seven other farms, which were together identi-
fied as farm VII, were included as well. The aim of the
study was to assess whether the partial results of the statis-
tical quality of raw cow's milk can be used for upgrade,
redefining or for a new definition of the milk parameters
(limits), and whether the results are useful also for redefi-
ning and innovation a quality standards of small ruminants
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milk. The results indicate that the quality of the investiga-
ted files showed the same or slightly better technical indi-
cators in comparison with the standards and the national
average, and can therefore be used as a basis for creation or
innovation of qualitative parameters of small ruminant
milk.

Keywords: cow” s milk, basic parameters, health and
safety indicators, physical and technological indicators

Uvod

Slozeni syrového kravského mléka je nejcastéji kon-
vencné a komercné definovano: a) zdkladnimi slozZkovymi
ukazateli, jako jsou tuk, bilkovina, kasein, lakt6za,
tukuprosta susina; b) zdravotnimi a bezpe¢nostnimi ukaza-
teli, jako je pocet somatickych bunék, rezidua inhibi¢nich
latek, volné mastné kyseliny, aceton, kyselina citronova;,
c¢) fyzikdlnimi a technologickymi ukazateli, jako je bod
mrznuti, pH, titracni kyselost a syfitelnost. Nékteré z nich
jsou uvedené v evropskych smérnicich, nékteré v narod-
nich normach (CSN 57 0529) a jiné jen v diivé&jsich nor-
mach oborovych nebo v dodavatelsko-odbératelskych
smlouvach.

Celkovy pocet mikroorganismti (CPM), pocet somatic-
kych bunék (PSB) a priikaz pfitomnosti rezidui inhibi¢nich
latek (RIL) jsou zakladni povinné hodnocené parametry
syrového mléka podle Nafizeni EP a Rady ¢. 853/2004.
Podle ostatnich ukazatelt jako je napf. tuk a bilkovina jsou
nasledné producenti mléka proplaceni od zpracovateli
mléka dle smluvnich podminek.

Cilem prace bylo vyhodnotit vysledky souboru kvalita-
tivnich ukazatelti syrového kravského mléka a posoudit
jejich vhodnost k redefinici nebo inovaci parametrit (li-
mitll) téchto standardd mlécnych ukazateld, a nésledné
moznost vyuZzit vysledkii pro porovnani k hodnotim
a variabilit¢ korespondujicich kvalitativnich ukazateld
syrového mléka malych prezvykavct a rovnéz k redefinici,
inovaci nebo definici kvalitativnich standardd pro tyto
druhy mléka.

Material a metody

Soubor vzorki

Do hodnoceni byly zahrnuty vysledky z 6 farem,
u kterych bylo provadéno sledovani béhem let 2012 azZ
2013 a které byly oznaceny jako farma I az VI. Dalsi sou-
bor vzorkl obsahoval vysledky ze 7 rtiznych farem, kde
byly vzorky odebirany nepravidelné a soubor je souhrnné
oznacen jako farma VII. Celkem bylo odebrano 72 vzorki
mléka (Tabulka 1).

Metody analyz

Tuk, bilkovina, laktéza, tukuprosta suSina (TPS) - k ana-
lyzdm slozeni mléka byla pouzita metoda infracervené
spektrofotometrie (CSN 57 0530).

Stanoveni PSB - bylo provedeno fluorooptoelektronic-
kou metodou priito¢né cytometrie (CSN EN ISO 13366-2).

Bod mrznuti mléka (BMM) - kryoskopickou metodou
podle normy CSN 57 0538.

Rezidua inhibi¢nich latek (RIL) - mikrobiologickou
metodou Delvo Test (Gist Brocades, Holandsko, dodavatel
OK Servis).

Aceton, mocovina, volné mastné kyseliny (VMK),
kyselina citrénova, kasein - pro stanoveni byla pouZzita
nepiima metoda MIR-FT (mid infrared, stfedova infracer-
vend spektroskopie s Fourierovymi transformacemi)
v technickém provedeni Lactoscope FTIR (Delta
Instruments, Holandsko - Hanus a kol., 2008; Hanus a kol.,
2009 a, b; Hanus a kol., 2011 a, b).

pH - aktivni kyselost mléka pH byla méfena potencio-
metricky elektrodou na zafizeni pH metr CyberScan 510
(Eutech Instruments) pri 20 °C.

Titracni kyselost - byla stanovena titraci 100 ml mléka za
pouziti alkalického roztoku NaOH do svétle rizové barvy
podle srovnavaciho standardu za podminek metody
a vysledek byl vyjadien ve spotieb& ml 0,25 molxl"
NaOHx100 ml"' (CSN 57 0530, 1972).

Syfitelnost - nefelometrické (turbidimetrické) stanoveni
casu enzymatické koagulace mléka (sekunda) bylo prove-
deno na pfistroji Nefelo - turbidimetricky snima¢ koagu-
lace mléka ML (Sojkové a kol., 2011), dale kvalita syreniny
(subjektivni odhad, aspekei a palpaci, tfida 1 = vyborna az
4 = Spatnd), pevnost syfeniny po enzymatickém syteni
(v mm propadu téliska kold¢em syfeniny za konstantnich
podminek, ¢im méné mm, tim pevnéjsi syfenina) a objem
syrovatky vypuzené kolac¢em syfeniny z 50 ml mléka v pro-
cesu syneréze (ml).

Statistické vyhodnoceni

Z terénniho sledovani chovii mléénych krav byly vypocte-
ny zdkladni statistické charakteristiky (aritmeticky pramér
a smérodatna odchylka) z piivodnich hodnot a bylo pouZito
logaritmické transformace v pripadé mlécnych ukazateld,
kde kvalifikované nelze oc¢ekdvat normalni frekvencni dis-
tribuci dat. V téchto pfipadech byly po odlogaritmovani
pramérnych logaritmiéi k porovnani a komentari pouZzity
geometrické praméry prislusnych ukazateld.

Toto vyhodnoceni neprihliZi k sezonnim ani plemennym
efektim, uvadi pouhou prostou statistiku a slouzi pro
zékladni orientaci v netlplnych projektovych vysledcich,
projektovém feSeni a problematice. Déleni je provedeno
jako soubor celkem a pak podle zahrnutych podniki s pro-
dukei mléka.

Vysledky a diskuze

Zdkladni sloZkové ukazatele
Vysledky zéakladnich sloZkovych ukazatel jsou uvedeny

v tabulce 1:

- primérné hodnoty tuku, bilkovin, susiny tukuprosté, lak-
tézy a kaseinu (3,81, 3,35, 8,83, 4,91, 2,60 %) a jejich
variabilita odpovidaji v podstaté celorepublikovému ruti-
nnimu sledovani kvality syrového mléka (4,00, 3,41, 8,84,
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2,64 % v roce 2012 a 4,01, 3,41, 8,84, 2,68 % v roce
2013; Kvapilik et al., 2014), pouze obsah tuku je mirné
niz8i. Typicky nejvyssi variabilita byla zjiSténa pro tuk
a nejnizsi pro laktézu;

vys8i variabilita pro pramérny tuk 3,81 + 0,31 % je
potvrzena i vys$$i variabilitou mezi dodavateli, kde se
praméry pohybuji od 3,52 po 4,10 %. Hlavnimi vlivy
budou plemeno (napft. farma IV - 4,10 % Ceské strakaté),
ale zejména variabilita podminek vyZivy a krmeni mezi
podniky - zastoupeni zdrojl energie a vlakniny;

niZsi variabilita pro primérné bilkoviny 3,35 + 0,19 % je
dana rovnéZ niz$i variabilitou mezi dodavateli, kde se
priaméry pohybuji od 3,17 po 3,69 %. Hlavnimi vlivy
budou i zde plemeno (farma IV - 3,69 % - Ceské strakaté)
a rovnéz variabilita energetické vyzivy mezi podniky;
nizsi variabilita pro primérny kasein 2,60 + 0,18 % je
potvrzena také jako u bilkovin nizsi variabilitou mezi
dodavateli, kde se priméry pohybuji od 2,44 po 2,88 %.
Hlavnimi vlivy bude opét plemeno (2,88 %, Ceské
strakaté) a variabilita energetické vyzivy mezi podniky.
Celostatni pramér 2013 ¢inil 2,68 % (Kvapilik a kol.,
2014) a je tedy blizky zde uvedené primérné hodnot¢;
nizkd variabilita primérné laktozy 4,91 = 0,08 % a jeji
hodnoty mezi podniky od 4,87 po 4,95 % naznacuji na
pomérné dobry zdravotni stav vybranych stad s ohledem
na vyskyt poruch sekrece, coz potvrzuji i hodnoty PSB
(aritmetické praméry), které ve vétSiné pripada (233, 218,
245, 242 a 137 tis./ml), vyjma dvou (259 a 279 tis./ml),
jsou pod nebo téméf shodné s celostitnim primérem
(254 tis./ml v roce 2012 a 241 tis./ml v roce 2013;
Kvapilik a kol., 2014). Toto potvrzuje vhodnost souboru
vzorku k danému ucelu;

primérnd hodnota suSiny tukuprosté 8,83 + 0,2 % je
nepatrné niz§i nez primér CR (8,84 %, v roce 2012
i 2013; Kvapilik a kol., 2014) i standardni limit CSN
57 0529 8,5 %. Mezi podniky se pohybovala od 8,62 do
9,20 (farma IV, Ceské strakaté) % a jako ostatni slozkové
ukazatele vnitiné a v zavislosti na nich (bilkoviny, lak-
téza) souvisi s plemenem, vyZivou a zdravotnim stavem
mlééné zlazy.

Zdravotni a bezpecnostni ukazatele
Vysledky sledovanych ukazateli jsou rovnéZ obsazeny

v tabulce 1:

- primérny pocet somatickych bunék (PSB) ¢inil
211 tis./ml (geometricky primér 193 tis./ml) a je vyrazné
niz§i neZ dlouhodobé praiméry CR (2008 - 2013, 263,
264, 255, 252, 254, 241 tis./ml; Kvapilik a kol., 2014) a je
rovnéz nizsi i pro pfipadnou klasifikaci vybérové kvality
mléka, tedy do 300 tis./ml. PSB mezi podniky kolisaji od
137 do 279 tis./ml, v geometrickych pramérech pak od
119 do 275 tis./ml. Hodnoty jsou srovnatelné a lepsi nez
standardni kvalita v CR (pomérné dobry zdravotni stav
mlécné Zlazy), umoziuji pouZziti souboru pro srovnini
a pripadné redefinici nebo definici dalSich kvalitativnich
standardd, napf. zdravotnich nebo technologickych
ukazatelu;

- vyskyt inhibi¢nich latek nebyl screeningovymi testy
v souboru zachycen, coz opét potvrzuje vhodnost souboru
vzorka k danému ucelu;

- prumér mocoviny 27,95 mg/100 ml, ktery je mirné vyssi

nez b&ny pro podminky CR (24,50 mg/100 ml, 2012

a 25,47 mg/100 ml, 2013; Kvapilik a kol., 2014), mezi pod-

niky kolisal od 19,11 do 32,37 mg/100 ml. Zavisi na vyba-

lancovanosti dusikato-energetické vyzivy a dlouhodobé
vyS8i hodnoty pres 35 mg/100 ml zhorSuji reprodukci

a dlouhovékost krav. Tyto jsou typické pro konvenéni

vysoce-uzitkové chovy. Naopak nizké hodnoty, ¢asto pod

fyziologicky obor, jsou vice frekvenéni v chovech ekolo-
gickych (19,11 mg/100 ml; farma VI) s mirné deficitni
dusikatou vyZivou danou podminkami hospodateni v CR

(pozorovano v diivéjsich vysledcich (Hanus a kol., 2011b);

pramér acetonu 4,88 mg/l (geometricky prumér 4,81) je

bézny pro konvenéni chovy a kolisal mezi podniky od

4,35 do 5,04 mg/l, coz neni podstatné (v geometrickém

pruméru to bylo od 4,29 do 4,99 mg/l). Nejnizsi hodnota

4,35 mg/l je typicky zachycena pro chov (farma IV)

s nejvyssimi bilkovinami a fyziologickou mocovinou, coZ

informuje zaroven o pravdépodobné adekvatnim energet-

ickém zaopatfeni dojnic;

- primér kyseliny citrénové 8,15 mmol/l je béZny, kolisa

malo absolutné i relativné a neinformuje o té€zkych ener-

getickych nedostatcich vyzivy dojnic v souboru;

pramér volnych mastnych kyselin v mlééném tuku

1,14 mmol/100 g je mirné pod hranici normy kvality CSN 57

0529, 1,3 mmol/100 g. Kolisal od 0,91 do 1,51 mmol/100 g

mezi podniky (vazba na energetickou vyZivu, mastitidy,

hygienu dojeni a kvalitu oSetfovani a uskladnéni mléka, viz
obr. 1) a typicky nejnizsi 0,91 mmol/100 g byl proto opét pro
chov 1V, ktery vykazuje nejvyssi bilkoviny, fyziologickou
mocovinu a nejnizsi aceton, tedy priznaky adekvatni ener-
getické vyzivy krav, jak potvrzuji nékteré fyziologické sou-

vislosti. Celostatni primér v roce 2012 1,05 mmol/100 g

ivroce 2013 0,67 mmol/100 g byl nizsi, ale v roku 2010 byl

zase naopak vyssi (1,23 mmol/100 g; Kvapilik a kol., 2014).

Fyzikdlni a technologické ukazatele
Vysledky fyzikélnich a technologickych ukazatelti jsou

shrnuty v tabulce 1:

- prumérny bod mrznuti mléka je bézny v uvedené hodnoté
-0,5229 stupné Celsia, odpovidd pozZadavkiim normy.
Primér kvality v CR ¢&inil v roce 2012 -0,5262 a v roce
2013 -0,5252 (Kvapilik a kol., 2014). Variabilita je ty-
picky nizkd mezi podniky i celkové a hodnota informuje
o vyhovujici technologii dojeni v chovech;

- primérnd hodnota pH ¢ini 6,87 a typicky minimalné
variruje z divodu pufracni kapacity mléka jako jeho
prirozené vlastnosti;

- primérnd hodnota titracni kyselosti je 7,27 stupné SH.
Mezi podniky kolisa od 6,72 do 8,05. Hodnoty dodavatela
vétSinou odpovidaji normé& kvality (6,2 az 7,8; CSN
57 0529) a nejvyssi hodnota 8,05 je typicky pro chov 1V,
coz je vysvétlitelné vysokym obsahem bilkovin a kaseinu
daného chovu, nikoliv zhorSenim kvality mléka uloZenim;

XXl
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VMK

—> 3) Viceetné denni dojeni (3 aZ 4 x denn&)

> 2) Mastitidni problémy, vysoké poéty somatickych bunék

~ . wr Lo -
2 8) Homogenizace pii zpracovini mléka

————————> 6) Nanwrzini mléka pfi jeho chlazeni (poruseni obalii tukovych kulicek)

——————>5) Zhoreny transport mléka (&efeni, michdni, mechanické namdhdni a iniciace)

> 4) SniZzend hygiena dojeni (zne¢iSténé krmivo, mléénd Zldza a dojici zafizeni) a mléka
(zejména psychrotrofni bakténe, vy3ii hladiny bakteridlnich lipdz, mikrobidlni iniciace)

1) Nedostatek energie ve vyzivé dojnic v podatku laktace (odbourdvani télesného tuku,
nekompletni proteinové obaly tukovych kuliek, nativni lipdzy, biochemickd iniciace)

2 7) Zvyiend teplota uskladnéni (vy33f aktivita lipdz, nativnich i bakteridlnich)

o s T S e e s s e s s S P mm T R R R

mmol x 100g"
(CSN 57 0529)

Kvalitni mléko, dobré chut'ové vlastnosti, dobri tidrinost mléénych virobkia

Cas od syntézy mléka pies ejekci. dojeni, skladovéni a transport po zpracovani

Obr. 1 Vzrist lipolyzy tuku v syrovém mléce, zvySeni obsahu volnych mastnych kyselin

(VMK), ohroZeni kvality miéka a vyrobki z ného - faktory a jejich kombinace,

vztaZeno ke zvifeti a technologii (modifikovano podle Sjaunja (1984), Shelley
a kol. (1987), O’Brian a kol. (1998), Vyletélova a kol. (2000), Ma a kol. (2000),
Antonelli a kol. (2002), Santos a kol. (2003), Wiking a kol. (2003, 2006), Hanu$

a kol. (2004, 2008), Thomson a kol. (2005), Ferlay a kol. (2006), Gencurova
a kol. (2009, 2011) a Mikulova (2011), Hanu$ a kol., 2013.

- pramérné ukazatele syfitelnosti informuji o hladiné
a variabilité¢ téchto technologickych ukazatelt, jejichz
stanoveni je obtizn¢ standardizovatelné. Pramérny cas

koagulace laktoproteinti ¢inil
122 vtefin, (geometricky pramér
116). Je pomérné typické, ze za
danych podminek enzymatického
srazeni se rychleji srazelo mléko
s vyS§im (farma IV) nebo
prumérnym obsahem bilkovin.
Relativné vyS$si variabilita byla
u casu koagulace a objemu
syrovatky po synerézi, celkem
1 mezi podniky. Naopak, zahrnuti
producenti mléka se neliSili
v pevnosti syfeniny.

Zaver

Vysledky zakladnich slozko-
vych ukazateld, tj. praimérné hod-
noty tuku, bilkovin, suSiny
tukuprosté, laktézy a kaseinu
(3,81, 3,35, 8.83, 4,91, 2,60 %)
a jejich variabilita, odpovidaji
v podstaté celorepublikovému ru-
tinnimu sledovani kvality syro-

vého mléka. Zdravotni a bezpecnostni ukazatele jsou
rovnéZ v souladu s normovanymi limitnimi ukazateli a jsou
v nékterych pripadech lepsi nez primérné celorepublikové

Tab. 1 Slozkové, zdravotni, fyzikdini a technologické ukazatele syrového kravského mléka

farma Celkem | Il
ukazatel n="72 n=1 n=16

tuk (%) 3,81 £ 0,31 3,52 = 0,13 3,74 £ 0,19
bilkoviny hrubé (%) | 3,35 £ 0,19 3,24 + 0,05 3,17 £ 0,10
laktoza 4,91 = 0,08 4,94 + 0,06 4,87 = 0,07
(% - monohydrat)

TPS (%) 8,83 = 0,20 8,74 = 0,08 8,624 + 0,08
kasein (%) 2,60 0,18 2,50 = 0,07 2,44 0,12
PSB v tis/ml 211 + 80 233 £ 50 218 + 80
log PSB 2,2848 + 0,2011 | 2,3576 + 0,0921 | 2,3112 + 0,1522
inhibicni latky - - -
mocovina 27,95 + 8,40 | 32,37 £ 6,61 32,37 + 6,61
(mg/100g)

aceton (mg/l) 4,88 0,78 451 £ 0,85 5,04 + 0,71
log aceton 0,6817 = 0,0773 | 0,6447 £ 0,0918 | 0,6981 + 0,0658
kys. citr. (mmol/l) | 8,1475 £ 0,0594 | 8,1526 + 0,0249 | 8,1880 + 0,0433
VMK 1,140 £ 0,385 | 1,512 +0,242 | 1,140 + 0,274
(mmol/100 g tuku)

BMM (kryostar) (°C) | -0,5229+0,0044 | -0,5259+0,0023 | -0,5218 + 0,0035
pH 6,87 = 0,52 6,70 = 0,92 6,99 = 0,12
titracni kyselost 7,27 £ 0,93 7,31 1,10 7,58 = 1,11
(*SH)

syritelnost ¢as (sec) 122 + 44 137 = 27 128 = 30
(log) syritelnost Cas | 2,0636 = 0,1306 | 2,1274 + 0,985 | 2,0977 = 0,0914
syfitelnost trida 1-4 1-4 1-4
syfiteinost pevnost 1,9+0,1 1,901 1,9+01
(cm)

syfitelnost (objem 293 +48 302 + 2,1 281 +45
syrovatky (ml)

1
n=7
3,68 = 0,21
3,39 £ 0,14
4,92 = 0,04

8,88 + 0,11
2,62 + 0,09
279 = 48
2,4392 + 0,0693

27,37 3,23

4,81 £ 0,69
0,6766 + 0,0691
8,1524 + 0,0358

1,208 = 0,277

-0,6242 + 0,0021
6,94 + 0,10
7,48 +0,88

111+ 25
2,0374 +0,0888
1-2
1,9=00

N4=14

v
n=7
410 = 0,30
3,69 = 0,09
4,95 = 0,07

9,20 = 0,10
2,88 = 0,12
245 = 87
2,3595 + 0,1619

27,00 + 8,30

4,35 £072
0,6323 + 0,0730
8,1288 + 0,0323

0,909 + 0,212

-0,5257 = 0,0027
6,92 £ 0,10
8,05 053

9 + 28
1,9639 = 0,1161
1-3
1,9+01

313+£19

v Vi vil
n=7 n=7 n=17
3,95 = 0,36 4,09 = 0,16 3,91 =027
3,37 0,15 3,33 = 0,08 3,45 = 0,15
4,92 + 0,09 4,93 = 0,07 4,89 = 0,09
886011 | 884=008 | 891016
262015 | 260%010 | 271012
242 = 60 259 = 45 137 68
23664 = 0,1295 | 2,4076 = 00749 | 20772 + 02315
3066485 | 1911x504 | 2655957
4,96 = 0,80 4,91 = 0,68 5,00 = 0,76
0,6894 = 0,0741 | 0,6871 + 0,0616 | 0,6924 + 0,0810
8,1560 = 0,0404 | 8,1371 + 0,0346 | 8,1055 + 0,0835
1,270 = 0,365 | 1,109 = 0,369 1,008 = 0,494
-0,5245 + 0,0027 | -0,5228 + 0,0033 | -0,5206 = 0,0051
6,95 = 0,10 6,49 = 1,05 6,95 + 0,14
6,85 = 0,53 7,20 = 0,38 6,72 = 0,60
114 = 24 859 142 + 67
2,0469 = 0,0860 | 1,9262 + 0,0470 | 2,167 + 0,1644
1-3 1-3 1-4
1,9+ 01 1,9+01 19 =01
30,115 30,7 +1,8 27,8 = 8,1

TPS = tukuprostd susina; PSB = pocet somatickych bunék; BMM = bod mrznuti miéka; VMK = volné mastné kyseliny
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VEDA, VYZKUM

vysledky: pfitomnost inhibi¢nich latek byla negativni
u vSech vzorkl; geometricky primér poctu somatickych
bunék byl 193 tis. v 1 ml, tedy vyrazné niz§i nez
dlouhodobé priiméry CR a rovnéZ i pod piipadnou klasi-
fikaci vybeérové kvality mléka, tedy do 300 tis./ml. Co se
tyCe fyzikélnich a technologickych ukazatelu, 1ze doplnit,
Ze prumérny bod mrznuti mléka -0,5229 stupné Celsia
odpovidal pozadavkim normy a jeho variabilita potvrdila
vyhovujici technologii dojeni v chovech; primérna titracni
hodnota 7,27 stupné¢ SH odpovida normé kvality.

Z vyse uvedeného lze usoudit, Ze vysledky danych
soubort vzork lze vyuZit jako podklad pro inovaci, redefini-
ci nebo tvorbu novych parametrti syrového mléka a rovnéz
jako podklad pro srovnani a tvorbu novych ukazateld
syrového mléka malych prezvykavci (kozi a ovéi mléko).
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