Mléčná užitkovost skotu

Mléko = tekutá potravina složená z vody a sušiny

Rozdělení mléka podle zralosti


○
mléko nezralé =  mlezivo nebo-li kolostrum

○
mléka aberantní - nenavazují na předchozí graviditu a neslouží k výživě mláďat 



= samčí, panenské


○
mléko zralé = mléko z plné produkce

Rozdělení mléka podle zastoupení hlavní bílkoviny


○
mléka kaseinová 




(
produkovaná přežvýkavci 




(
mají 75 % kaseinu a zbytek doplňují syrovátkové bílkoviny


○
mléka albuminová 




(
produkovaná masožravci, všežravci a býložravci s jednoduchým žaludkem




(
mají 75 % albuminových bílkovin a zbytek dotváří kasein

Složení mléka zralého

○
voda

87,5 %

○
sušina

12,5 %



(
bílkoviny

3,2 - 4 %




(
mléčný cukr
3,5 - 7 %



(
laktóza (cukr)
4,7 - 5 %



(
minerální látky




(
vitamíny lipofilní a vitamíny rozpustné ve vodě
Složení mléka nezralého (mleziva)


○
voda

74 %

○
sušina

26 %



(
bílkoviny
18 % (převažují syrovátkové bílkoviny a imunoglobulíny) 



(
laktóza

  5 %



(
tuk


  4 %



(
zvýšené množství minerálních látek (Mg)




(
vitamíny rozpustné ve vodě (zvýšená hladina skupiny B)

Charakteristika a význam mleziva


○
tekutina - hustá a lepkavá


○
barva - žlutá - okrově žlutá - načervenalá


○
chuť - hořkoslaná 


○
vlastnosti - zahřáním nad 60 °C se sráží 


○
1. potrava pro tele, vylučuje se 5 dnů po porodu

○
pasivní imunita mláděte


○
silné projímavé účinky 

Význam mléka ve výživě člověka

Pozitivní úloha


○
Ochrana trávicího traktu




(
mléko působí jako pufr při překyselení žaludku a uplatňuje se při nedostatku 




enzymatické činnosti a poruchách vstřebávání 




(
pH mléka = 6,4 - 6,8



(
pH žaludeční šťávy = 1, přítomností mléka se pH změní na 3,5 - 4 






(dojde k neutralizaci žaludeční šťávy)


○
Ochrana jaterních buněk




(
jaterní buňky jako detoxikační orgán potřebují neustálou regeneraci




(
využitím bílkovin (aminokyselin), především kyseliny orotové, dochází k rychlejší 




regeneraci jaterních buněk 





(
doporučuje se konzumace nízkotučných nebo středně tučných výrobků 






(tuk zvyšuje rozpustnost jedovatých látek)


○
Ochrana srdce a oběhové soustavy



(
bílkoviny mléka jsou navíc tvořeny esenciálními aminokyselinami (histidin, lyzin, 




tryptofan), které napomáhají látkové výměně tuků a normalizaci cholesterolu 




(a tím i k ochraně srdce)


○
Ochrana zubů a kostí




(
využití vápníku a fosforu pro posílení  zubní substance




(
pro využití při tvorbě a posílení kostí 


○
Ochrana proti alkoholu



(
po konzumaci alkoholu dochází k vazbě alkoholu na kyslík a k narušení 





okysličování mozku




(
konzumací mléčných výrobků, díky využití vitamínu B2 dojde k zlepšení dýchání 




buněk a využití kyslíku pro činnost mozku a usnadnění srdeční činnosti 


Negativní vlastnosti mléka




(
maximální denní dávka 2 l mléka / den




(
při zvýšené konzumaci mléka a mléčných výrobků může dojít k zvyšování hladiny 




Ca v těle a k vyvolání patologického zkostnatění kostí 




(
vysoký příjem tuků může vést k obezitě


○
Intolerance mléka




(
příčinou nesnášenlivosti mléka může být malabsorpce laktózy, která je způsobena 




nedostatkem nebo nepřítomností střevního enzymu (betagalaktozidáza), 




který ji rozkládá na glukózu a galaktózu 



(
projevy nesnášenlivosti - střevní poruchy, bolesti v zádech, nevolnost, zvracení




(
řešení - konzumace delaktozovaného mléka, konzumace kysaných mléčných 




výrobků a tvrdých sýrů 




(
alergie na mléko = vyšší stupeň intolerance mléka




(
nesnášenlivost kaseinu






○
projevy nesnášenlivosti - dušnost, nevolnost






○
řešení - náhrada převařeným mlékem, kondenzovaným mlékem, vypustit 






konzumaci kravského mléka

Mléčná žláza u skotu


○
vzniká v prenatálním období jedince (4 - 6 týdnů po oplození), ve formě mléčných lišt

○
v době narození telat je založena u obou dvou pohlaví, u býků končí její vývoj 




před vytvoření struků


○
mléčná žláza se u jalovic vyvíjí především v období pohlavní dospělosti pod vlivem 


pohlavních hormonů (estrogenů a progesteronu)


○
celá mléčná žláza bez naplnění váží přes 20 kg
Stavba mléčné žlázy

○
vemeno se skládá z těla vemene a struků

○
tělo vemene je na povrchu kryto kůží bez podkoží 


○
z břišní stěny na tělo vemene přecházejí 2 povázky, které vytvářejí závěsný aparát vemene 


a pouzdro žláznatého parenchymu 


○
mléčná žláza je uložena v stydké krajině


○
je rozdělena na prvou a levou polovinu


○
každá polovina je rozdělena na pření a zadní čtvrtě


○
každá čtvrť pracuje nezávisle na třech zbývajících  


○
vnitřní část vemene je tvořena žláznatým parenchymem mléčné žlázy (výrobní částí vemene) 


a vazivem 

○
základní funkční = výrobní jednotka mléčné žlázy se nazývá sekreční alveola 



(kulovitá dutinka), zde se tvoří jednotlivé součásti mléka


○
mléko se vytváří nepřetržitě


○
sekreční jednotky vytváří - alveola - lalůčky - lalok 

○
z alveol je mléko odváděno nitrolalůčkovitými vývody (mléčné kanálky) a mlékovody 



do mléčné cisterny uvnitř žlázy 


○
mléko ze struku vychází strukovým kanálkem, který je uzavřen svalovým svěračem 



(z hladké svaloviny) 

Tvorba mléka

○
Na výrobu 1 litru mléka je potřeba, aby vemenem proteklo až 600 litrů krve.


○
Hlavní přívod krve do každé poloviny mléčné žlázy zajišťuje zevní stydká tepna.

○
Po projití tříselným kanálem dochází k rozdělení krve do předních a zadní čtvrtí 



příslušné poloviny pomocí přední a zadní vemenné tepny. 

○
Odvod krve obstarávají  zevní stydká žíla, dutá žíla a mléčná žíla. 




Mléčné žíly jsou poměrně velké, klikaté 
a rýsující se pod kůži. 
Nejčastější tvar vemene


○
polovejčitý - plemena mléčná (jersey, holštýn)

○
polokulovitý - plemena kombinovaná (siementál, český strakatý skot)

Z hlediska strojního dojení se posuzuje


○
vzdálenost hrotu struku od země - 45 cm

○
délka struku - 5 - 8 cm

○
průměr struku - 2,5 - 3 cm

○
typy struků - válcovité, kuželovité, nálevkovité 

Základní funkce mléčné žlázy

○
Sekrece mléka




(
jedná se o tvorbu mléka v epitelu alveol a jeho přechod do mléčných kanálků




(
sekrece mléka začíná po otelení dojnice 


○
shromažďování mléka



(
dochází k hromadění mléka v alveolách, mlékovodech a v mléčné cisterně 


○
spouštění mléka - rozeznáváme




(
pasivní - uvolňování mléka z alveol na začátku dojení nebo při sání telete




(
aktivní - kdy dochází k uvolňování mléka z alveol na podkladě EJEKCE



(
na počátku je omytí vemene vodou a masáž vemene - vzruchy jsou vedeny 






do hypofýzy - z hypofýzy se uvolňuje do krve hormon = OXYTOCIN - 




dojnice uvolní mléko - doba působení oxytocinu = 5 - 7 minut



(
dojitelnost = schopnost dojnice spouštět mléko  






- je ovlivněna








○
stavbou vemene








○
funkcí svěrače strukového kanálku








○
vnitrovemenním tlakem 







- dojitelnost se hodnotí








○
intenzitou spouštění mléka








○
relativním výdojkem za 3 minuty

Syntéza mléka 


- v sekrečních buňkách - přeměna živin krmiva na složky mléka (krevní cesta)


○
složky mléka




(
mléčný tuk



(
bílkoviny



(
mléčný cukr = laktóza

○
vznik jednotlivých součástí mléka




(
voda - do mléka se dostává spolu se solemi - ULTRAFILTRACÍ



(
tuk - tvoří se z nízkomolekulárních mastných kyselin (octové) 


○
bílkoviny kravského mléka tvoří 3 složky



(
kasein 



(
imunoglobuliny - dostávají se do mléčné žlázy přímo z krve 




(
mléčný cukr 

Jednotlivé složky mléka
Voda - do mléka se dostává spolu se solemi - ULTRAFILTRACÍ
Bílkoviny - jsou tvořeny

○
Kasein 




( 
je produktem mléčné žlázy (aminokyseliny + kyselina fosforečná + glykoprotetidové 




frakce globulinu)  



(
patří mezí složené proteiny - jedná se o směs kaseinů 






○
alfa s1 kasein (40 %)






○
alfa s2 kasein (10 %)






○
beta kasein (40 %)






○
kapa kasein (10 %) - nesoucí genetickou varietu A a B




(
kasein je v mléce vázán na vápník




(
z mléka můžeme oddělit kasein syřidlem (chymosin - sladký typ srážení při výrobě sýrů) 




(
je základní surovina pro mlékárenský průmysl 


○
Syrovátkové bílkoviny




(
tvoří část bílkovin, které zůstávají pro vysrážení kaseinu v mléce



(
srážejí se při teplotách nad 60 °C



(
jejich větší zastoupení bývá v mlezivu, při onemocnění mléčné žlázy - mastitidách 




a v mléce starodojném 



(
hlavní zástupci






○
beta-laktoglobulin 






○
alfa-laktalbumin 






○
serumalbumin (bsa) 


○
Imunoglobuliny 



(
dostávají se do mléčné žlázy přímo z krve 




(
vyšší bílkoviny, přecházející z krve do mléka, především těsně po narození 





do mleziva = aktivace imunních buněk 

○
Nebílkovinný dusík (NPN) 



(
je konečným produktem látkové přeměny bílkovin, dostává se z krevního řečiště 




do mléka, jeho obsah v mléce je značně variabilní 




(
obsah NPN v 1 l mléka






○
amoniak 


2 - 12 mg





○
močovina


50 - 200 mg





○
kreatin



15 mg





○
kyselina hippurová
20 - 80 mg







•
výskyt kyseliny hippurové v mléce je v návaznosti na předložené 








krmivo - její výskyt je pouze v zeleném krmivu. 









Amoniak se může vyskytovat i jako produkt rozkladného 








působení některých mikroorganismů. 
Mléčný cukr = laktóza


○
je složený cukr = disacharid


○
je složen z glukózy a galaktózy




(
glukóza - vznik glukogenezí v játrech




(
galaktóza - vznik v mléčné žláze přeměnou glukózy 


○
sladivost laktózy je 3 - 4 x menší než u sacharózy


○
karamelizuje při teplotě nad 100 °C


○
somatické buňky mléka (SB)




(
jsou tvořeny výstelkou žláznatého parenchymu a jsou stálou součástí mléčné žlázy




(
jejich počet ve zdravé mléčné žláze je do 250 000 na l mléka




(
zvýšení tohoto počtu signalizuje onemocnění mléčné žlázy (mastitidy)




(
při mastitidách jsou SB doplněny o přítomnost leukocytů a erytrocytů v mléce

Mléčný tuk


○
Obsah a jakost tuku ovlivňuje smyslové vlastnosti (chuť a vůni) a jakost mléka. 


○
Mléčný tuk se v mléce nachází v podobě tukových kuliček. Jejich množství v mléce je 


obrovské. V 1 ml mléka se může vyskytovat 2 - 6 miliard tukových kuliček.


○
Mléčný tuk tvoří




(
triacylglyceroly mastných kyselin - nejčastější mastné kyseliny v mléčném tuku 




jsou nasycené MK se středním uhlíkatým řetězcem







○
palmitová, stearová, kaprinová, laurová 







○
z nenasycených MK se mohou v mléce objevit olejová, linolová 







○
poměr MD nasycených a nenasycených v mléčném tuku závisí 









na výživě dojnice a může výrazně ovlivnit kvalitu konzistence 







mléčného tuku 




(
fosfolipidy



(
na mléčný tuk se váží barviva a vitamíny lipofilní 






○
vitamíny lipofilní (A, D, E, K)






○
barviva (beta karoten a xantofyly) 




(
cholesterol






○
v mléčném tuku v množství 2 - 4 g/l mléka






○
jeho množství se dá ovlivnit způsobem chovu zvířat - odchov na pastvě 






nebo ve spojení s výběhem omezuje množství cholesterolu 








v mléce - po ozáření sluncem (UV záření) se cholesterol mění 








na vitamín D3

Minerální látky a soli v mléce


○
množství minerálních solí v mléce (7g/l), v podobě rozpustné a koloidně vázané




( 
rozpouštěny v mléčném séru




(
koloidně vázány na organické látky mléka 


○ 
v mléčném séru se podíl solí podílí na stabilitě bílkovinných koloidů a kaseinovém komplexu

hořčík (Mg) 


(
 je ze 33 % vázán na kasein (jako fosforečnan hořečnatý),



(
 jeho množství v mléce 0,05 - 0,08 g/l


vápník (Ca) 


(
váže kyselé skupiny kaseinu (20 %), další část jako koloidní Ca (Ca3 (PO4)2 - 





vázán na kasein v množství 46 %


(
zbytek vápníků je obsažen v mléce v dialyzovatelné formě - jo odbouráván 




zahříváním mléka (20 - 40 %)


(
celkové množství Ca v mléce je 1,20 g/l

fosfor (P) 


( 
částečně estericky vázána na kasein (7 %)



(
koloidně vázán na kasein (38 %) jako Ca3 (PO4)2



(
v dialyzované formě (30 - 40 %)


(
celkové množství fosforu v mléce je 0,95 g/l

síra (S) 


(
síra vázaná na bílkoviny mléka (300 mg/l)



(
síra obsažená v síranech


soli 


(
soli kyseliny citrónové - ochranný vliv na labilní bílkovinný systém, působí 




na tvorbu aromatických látek v mléce



(
kyselina mléčná a máselná - v mléce se rychle rozkládají 

Vitamíny mléka - v mléce se vyskytují 2 skupiny vitamínů


1. 
vitamíny rozpustné ve vodě 




○
(zůstávají v odstředěném mléce) a jejich poměr je stabilní, vznikají biosyntézou 




bachoru a jsou to - vitamín B2, PP (kyselina nikotinová), B6, B12, B1




○
význam - podílejí se na oxido-redukčních pochodech v organismu, ochraňují kůži 






a sliznice


2. 
vitamín C




○
je citlivý na záření a oxidaci, účastní se četných oxidoredukčních biochemických reakcí 


3.
vitamíny rozpustné v tucích 




○
pro odstředění se nalézají ve smetaně a v másle, na jejich obsah má vliv výživa, 




slunečná záření 




○
vitamín A - nepostradatelný pro zrak a dobrý stav sliznice, prekursorem tohoto 




vitamínu jsou karoteny 




○
vitamín D - tvoří se ultrafialovým záření (pobyt dojnic ve výběhu 





nebo na pastvě - sluneční záření (lze ho v mléce získat i po zkrmování 





pivovarských kvasnic), působí jako antirachitický faktor (kostra) 




○
vitamín E - má antioxidační účinky - působí pozitivně na plodnost 




○
vitamín K - v mléce se nachází ve velmi malém množství - je důležitý 






pro srážlivost krve

Látkové složení mléka








SLOŽKA

Primární (původní)






sekundární (nepůvodní)

Hlavní složky


doplňující složky


cizorodé látky


voda




soli






herbicidy


tuk





kyselina citrónová


insekticidy


bílkoviny



enzymy, vitamíny


antibiotika


laktóza




fosfolipidy




pesticidy








plyny

Složení mléka (podle povahy složek v roztoku) 

Obsah vitamínů rozpustných ve vodě

Obsah





obsah v mléce g/l


Vitamíny
název
obsah mg/l


voda
860 - 880 



B1
thiamin
0,25 - 0,40
kasein
22 - 34 



B2
riboflavin
1,80
syrovátkové B
4 - 7 



PP
niacin
0,20 - 1,20
enzymy
0,2 



B5
kys. pantotenová
2,50 - 5,00
tuk a v tuku rozpustné látky
36 - 61 



B6
pyridoxin
0,40 - 1,20
acylglyceroly
35 - 60 



Bc
kys. listová (folová)
0,05
fosfolipidy 
0,3 



B12
kobalamin
0,002 - 0,007
karotenoidy
0,005 



H
biotin
0,03 - 0,05
vitamíny (lipofilní)
0,0015 



C
kyselina askorbová
20
laktóza
47 - 50
vitamíny ve vodě
0,35
minerální látky a soli
7,0
Obsah vitamínů lipofilních

Vitamíny
název

obsah mg/l


A

retinol

0,25 - 0,35
D

kalciferol

0,001 - 0,002
E

tokoferol

0,90
K

fylochinon
0,17
Vlivy působící na produkce a složení mléka


○
Vnitřní - plemenná příslušnost, dědičnost, individualita dojnic, stáří dojnice a pořadí 



laktace, reprodukční cyklus, zdravotní stav dojnice 


○
Vnější - technologie dojení, výživa a krmení, roční období 


○
Vnitřní činitelé 




(
vliv plemene a individuality






○
extrémně mléčná (7 000 - 10 000 kg mléka)






○
mléčná (5 000 - 7 000 kg mléka)






○
kombinovaná (6 000 kg mléka)






○
masná 






○
v rámci plemene je každá dojnice individualita 




(
dědivost mléka






○
dědivost pro produkce mléka h2 = 0,2 - 0,3 (šlechtění trvá více generací)






○
dědivost bílkovina a tuku h2 = 0,6 - 08




(
vliv stáří dojnic a pořadí laktace






○
výrazná mléčná produkce je od 1. do 3. laktace, pak následuje pozvolný růst 






až do 5. laktace (maximální laktace)






○
věkově je nejvyšší mléčná produkce mezi 6. - 8. rokem




 (
stáří při 1. zapuštění






○
jalovice by měla dosáhnout 3/4 z ž.  hm. v dospělosti






○
kombinované typy - 16 - 18 měsíců a 350 kg - k otelení dochází 








v 25 - 27 měsících (ž. hm. je kolem 550 kg)


○ 
Vnější faktory




(
výživa a krmení






○
výrazný vliv na produkci mléka (14 kg sušiny stačí na výrobu 10 - 12 l mléka)






○
nutný vysoký přídavek energetických živin (produkční směs)




(
změna kvality mléčných složek






○
sytě žlutý odstín mléka - zkrmování krmné mrkve






○
bílá barva mléka - zkrmování řepných produktů (chrást, siláž, skrojky)






○
namodralá barva mléka - větší výskyt mastitid, odebrání mléčného tuku 






○
mléčný tuk mazlavý - zkrmování zbytku olejnin (vysoký obsah 







nenasycených MK v krmné dávce) 






○
obsah bílkovin - zvýšení může být vyvoláno přídavkem močoviny do KD 





(močovina je zpracována mikroorganismy) 




(
vliv ročního období






○
u pastevně chovaných zvířat jsou rozdíly v produkce a kvalitě mléka 








v závislosti na letní (pastva) a zimní (konzervovaná píce (KD)




(
vliv teploty






○
optimální teplota pro dojné krávy 10 - 15 °C






○
dlouhodobé teploty nad 25 °C - snížení produkce mléka (celkové přehřátí 






organismu a následně snížení příjmu krmiva) 






○
relativní vlhkost u vazných a volných stájí = 85 - 75 %






○
zvýšení RV - má za následek snížení nádoje




(
vliv dojení






○
běžné dojení se uskutečňuje 2x denně






○
při 3x denně = zvýšení produkce mléka až o 10 - 15 %





○
mezi dojením interval 12 hodin, při nedodržení intervalu mohou být rozdíly 






v produkce a složení mléka (ranný nádoj vyšší, ale méně tuku)

Reprodukční ukazatele


○
porod - těžký - doba zapuštění se posouvá


○
výskyt dvojčat - zvyšuje se množství mléka za laktaci


○
říje - po dobu trvání říje klesá produkce mléka


○
březost - negativně ovlivňuje laktaci mezi 6. - 7. měsícem březosti, dochází ke změnám 



ve složení mléka


○
délka mezidobí - prodlužováním mezidobí nad 400 dnů se zkracuje laktace


○
stání na sucho - optimální délka 60 dnů - mléčná žláza je zasušena, živiny z krmení jsou 


určeny pro matku a tele, dojnice je tomto období krmena na úroveň výživy produkce 


mléka 8 - 10 l
Dojírny

○
Dojení je proces, který vede k rychlému a hygienickému získávání mléko do dojnic.



1.
dojení u vazných způsobů ustájení probíhá v dojírnách na stání




2.
dojení u volného způsobu ustájení probíhá v dojírnách


2.
typy dojíren




(
Tandemová dojírna






○
vhodná pro menší počty dojnic (do 100 kusů)






○
vstup i výstup do dojírny je jednotlivý






○
konstrukce (2x3 stání, 2x4 stání) 






○
zavírání zábran je ruční, automatické, poloautomatické 





○
cena 2 - 3 mil. Kč




(
Dojírny vhodné pro větší počty dojnic, vstup na stání a výstup je skupinový



(
Rybinová dojírna





○
dojnice stojí šikmo vedle sebe






○
polygonový typ (konstrukce do kosočtverce)






○
trigonový typ (konstrukce do trojúhelníku) 






○
cena 3 mil. Kč




(
Paralelní dojírna (side by side) 





○
dojnice stojí kolmo k pracovní ose dojiče (dojí zezadu)






○
konstrukce (2x12, 2x16, 2x20, 2x48)






○
cena 3 - 5 mil. Kč




(
Rotační dojírna (kruhová)






○
rototandem (po obvodě kruhu za sebou, určen pro 6 - 16 dojnic)






○
rotorybina (šikmo vedle sebe, pro 18 - 60 dojnic)






○
rotoradiál (kolmo k pracovní ose dojiče, zezadu, pro 60 kusů)






○
cena 8 mil. Kč

Dojení 


○
ruční dojení bylo využíváno před více než 5 000 lety v Sumeru


○
využívalo princip na bázi "vytlačování mléka z mlékojemu"


○
"dnešní dojení využívá 3 fyzikálních principů 




(
mléko vytéká samovolně - dojící kanyly




(
vytvoříme tlak potřebný ke spuštění mléka = ruční dojení




(
vytvoříme podtlak - imitace sání telete


○
v současné době se používá zmodernizovaný přístroj z roku 1892, který je založen 




na principu sání telete s dvoukomorovým násadcem - v mezistrukových návlečkách 




se střídá atmosférický tlak s podtlakem = střídání taktu stisku a sání 


○
dojení probíhá (kde)




(
v dojírně (návaznost na volný typ ustájení skotu)




(
ve stáji (návaznost na vazný typ ustájení skotu) 


○
dojení může být (způsob)




(
v dojírně - do potrubí




(
na stání - do potrubí




(
do konví (KU, nemocné krávy, na pastvě) 

Robotizované dojení




(
ve světě funguje od konce 80. let




(
ve světe (Evropa) je pozitivně přijímáno především mezi soukromými hospodáři 






s počtem krav 50 - 110 (soukromě hospodařící zemědělci)




(
úspora času při zavedení robotů tvoří kolem 40 %


○
robotizované dojení = nový způsob řízení farmy (nikoliv nový způsob dojení)




(
na začátku - výběr krav (přísné požadavky na mléčnou žlázu)




(
1 robot je určen na 60 krav




(
dojnice volí sama četnost dojení (3 - 4x denně)




(
dojení probíhá bez přítomnosti člověka a všechny úkony jsou automatizované 


○
dojící automat - průběh




(
při 1. vstupu každé dojnice - neskenování vemen - poloha každého struku zvlášť, 




uložení do paměti počítače 




(
odstříknutí mléka ze struků - separace prvních střiků 




(
omytí vemene (masáž)




(
nasazení dojící soupravy (dojení 5 - 7 minut)




(
při ukončení průtoku mléka jedním ze struků - nedojí se naprázdno




(
ukončení dojení


○
výhody



(
nárůst produkce mléka o 10 - 20 %




(
snižování počtu SB (častější průtok mléka vemenem)




(
častý průtok mlék a strukovým kanálkem - odstranění bakterií jako původů mastitid




(
úspora času pro jiné činnosti  


○
nevýhody



(
reprodukční problémy



(
zhoršení zdravotního stavu končetin




(
snížení přírůstků




(
častější dojení vyvolává vyšší příjem krmiva, pravděpodobně zvýšený příjem 




sušiny nestačí kompenzovat energetické dávky dojnic 


○
V ČR - zavádění robotizovaného dojení - nedostatkem je vysoká pořizovací 




cena (5 - 10 milionů Kč za 1 dojící automat) a výběr krav ve stádě. 




Srovnání s dojírnami (pořizovací cena 3 - 7 milionů Kč) a dojí se všechny krávy.

15
Chov II

