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Vliv doby obohacovani krmiva o nenasycené mastné kyseliny na
vybrané parametry jatecné hodnoty prasat se zietelem na kompozici

mastnych kyselin intramuskuldrniho tuku

Souhrn

Cilem prace je posoudit vliv vyzivy s vys§im podilem nenasycenych mastnych kyselin,
zkrmované rizné dlouhou dobu pied pordazkou na uzitkové vlastnosti prasat, se zietelem na
kompozici mastnych kyselin v intramuskuldrnim tuku vykrmovanych prasat.

Faktory ovliviyjici kvalitu vepfového masa jsou vnitini, vnéj$i a technologické. Mezi
kvalitativni ukazatele kvality masa fadime podil tuku a masa, stupen okyseleni masa (pH),
barva, vaznost masa, obsah intramuskularniho tuku (mramorovani), chut, ving, §tavnatost a
kiehkost. Tyto technologické a senzorické aspekty, jsou vedle nutri¢nich a hygienickych

Cilem prace bylo porovnat vliv délky zkrmovani sojového oleje na parametry rastu a
kvalitu vepfového masa.

Ovlivnéni ristovych schopnosti u testovanych prasat bylo nepriikkazné, vSechny skupiny
prasat vykazovaly podobné vysledky.

Vlivem pridanim oleje do krmné davky jsme ovlivnili profil mastnych kyselin. Zmény
v obsahu nasycenych mastnych kyselin nenastaly ani v jedné ze skupin prasat. Délkou doby
ptidavani oleje se postupné snizovalo zastoupeni mononenasycenych mastnych kyselin.
Nejvétsi rozdil byl zjistén v zastoupeni polynenasycenych mastnych kyselin. Jejich mnozstvi
se zvySovalo ve skupinach sdel$i dobou obohacené¢ho krmiva, predev§im na tkor
mononenasycenych mastnych kyselin.

Rozdily mezi kvalitativnimi znaky masa nebyly mezi skupinami prasat statisticky
prukazné, piidavek olej tedy nezhorsil technologické parametry kvality masa a tuku.

Delsi doba zkrmovéani sojového oleje vyrazné zvySila obsah polynenasycenych
mastnych kyselin. Podavani sojového oleje vykrmovanym prasatim dle poznatkli nebude mit

ucinek, jestlize olej budeme zkrmovat kratkou dobu pted porazkou.

Klic¢ova slova: Prase, mastné kyseliny, tuk, PUFA, sojovy olej



The influence of time in feed enrichment with unsaturated fatty
acids to selected parameters of pig carcass value with regard to the

fatty acid composition of intramuscular fat

Summary

The thesis aims to evaluate the impact of aliment with higher contents of unsaturated
fatty acids, consumed for a different period of time, to utilitarian attributes of pigs before a
slaughter, with respect to the composition of fatty acids in the intramuscular fat of tested
animals.

The factors that influence the quality of meat are interior, exterior and technological.
Among the qualitative markers of quality of meat we rank the share of meat and fat,
acidification rate, color, viscosity, contents of intramuscular fat (marbling), smell, taste,
juiciness and delicacy. Together with hygienic and nutritive attributes, consumers and
processors consider these technological and sensory aspects to be the most important.

The ultimate goal of this thesis is to compare the impact of different length of feeding
soy oil on parameters of pork meat quality and growth.

However, the interference of growth attributes was inconclusive and the test result came
similar in different groups of tested pigs.

What was influenced by adding the soy oil into the feed is the fatty acids profile. The
contents of fatty acids remained unchanged in every test group. Over time the content of
monounsaturated fatty acids decreased. The most significant change occurred in
representation of polyunsaturated fatty acids, which increased in the test groups with longer
period of feeding with enriched feed, mostly at the expense of monounsaturated fatty acids.

The differences between the test groups of pigs were statistically inconclusive; therefore
the soy oil enrichment did not worsen the technological parameters of meat and fat quality.

The longer period of feeding the soy oil enriched feed led to significant increase in
polyunsaturated fatty acids. According to the findings, adding the soy oil into the feed will
have no effect at all if done short time before the slaughter.

Keywords: pig, fatty acids, fat, PUFA, soybean oil
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1 Uvod

Maso zastupuje ve vyzivé lidi vyznamnou roli jiz od davnych ¢ast. Zastoupeni masa na
jidelnicku zacalo stoupat v 19. stoleti.

Maso je nejoblibenéjsi slozkou nasi stravy, lidé ho konzumuji zejména pro senzorické
vlastnosti, ale i z nutri¢cnich divodd. Jeho pfinos zdravi prospé$nych latek, které maso
obsahuje (plnohodnotné bilkoviny, vitaminy a mineralni latky) je nesporny. Maso je
definovano jako vSechny ¢asti t&€l zivocichi, véetné ryb a bezobratlych, v Cerstvém ¢i
upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé. Maso je z nutricniho hlediska velmi cennym
zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamint (pfedev§im skupiny B), nenasycenych mastnych
kyselin a mineralnich latek (fosfor, vapnik a Zelezo). Diky obsahu vsech téchto latek je
pravem povazovano za nenahraditelnou slozku vyzivy, i kdyz je mozné (velice obtizn¢)
zajistit plnohodnotnou vyzivu i bez konzumace masa.

Veptové maso je pro nas i pro ostatni stiedoevropské staty nejkonzumovanéjSim
druhem masa. Spotieba masa v roce 2010 doznala v Ceské Republice, stejné jako v celé EU,
mirného poklesu. V roce 2010 se pohybovala spotieba masa na kosti na jednoho obyvatele
okolo 75,9 kg a v roce 2011 spotieba masa zvedla na 78,6 kg na obyvatele. Celkova spotieba
masa ve sveté je 42 kg na osobu a nejvEétSimi konzumenti masa jsou pak obyvatelé Nového
Z¢landu a USA, ktefi pak zkonzumuji az pies 120 kg masa na osobu za rok. Tuzemska

spotieba vepfového masa naopak stoupla na 42,1 kg z loniskych 41,6 kg.



2. Cil
Cilem prace je posoudit vliv vyzivy s vys§im podilem nenasycenych mastnych kyselin,
zkrmované rizné dlouhou dobu pied pordazkou na uzitkové vlastnosti prasat, se zietelem na

kompozici mastnych  kyselin v intramuskuldrnim  tuku  vykrmovanych  prasat.

Hypotéza:
Razn¢ dlouhd doba zkrmovani zdroje nenasycenych mastnych kyselin pfed porazkou

ovlivituje kompozici mastnych kyselin v intramuskularnim tuku vykrmovanych prasat.



3. Literarni reSerse

3.1 Chov prasat v Ceské republice

Vyvoj stavi prasat i prasnic pokracuje ve velmi nepfiznivém trendu od konce 90. let.
Statistici sleduji pocty hospodatskych zvifat jiz od roku 1921. Oproti snizujicim stavim ve
vSech kategoriich se vyrazné zlepSuje reprodukéni schopnost prasnic. Béhem poslednich let se
zvysil pocet narozenych 0 odchovanych selat o necelych 5 kusu diky vétsi mlécnosti prasat a
technologii. Cesti chovatelé se tak dostivaji na podobnou uroveii, na které chovaji prasata
jejich konkurenti ze zapadnich zemi EU. Jestlize se chovy v Ceské republice nebudou
modernizovat a jejich produktivita se nezvysi bude i1 v nasledujicich letech prasat na nasem
uzemi ubyvat.

Na konci roku 2013 bylo na uzemi CR chovano 1 547 685 kust prasat z toho bylo
102 402 prasnic. V roce 2014 stouply na celkovych 1 606 858 kust prasat a stavy prasnic
klesly na 98 090 kust. Po prvnim pololeti roku 2015 klesaly stavy celkové i prasnic. (Agrarni
komora, 2015).

3.1 Definice masa

Jako maso jsou casto definovany vSechny casti tél zivocichli v Cerstvém nebo
upraveném stavu, které se hodi pro humanni vyzivu. Vzhledem Kk nesmirné rozmanitosti
konzumacnich zvyklosti riznych narodu a etnickych skupin celého svéta jsme nuceni pojem
maso zuzit. Proto se o masu vyjadiujeme jako o pfiéné pruhované svaloving z tél
teplokrevnych jate€nych zvifat, véetné nedilnych soucasti svalovych partii jako jsou vazivové
soucasti svald, intramuskuldrni 1 povrchovy tuk, cévy, mizni uzliny, nervy, kosti a opafena

kize (Steinhauser et al., 2000).

3.3 Jate¢na hodnota

Jate¢na hodnota se vyjadiuje jako pomér hmotnosti hlavnich masitych ¢asti
v procentech z hmotnosti pulky prasete, hmotnosti kyty s kostmi v procentech z hmotnosti
pulky prasete, plochy pii¢ného fezu nejdelsim hibetnim svalem a primérné vysky hibetniho
tuku. Podileji se na ni i kvalitativni znaky masa jako je barva, pH a schopnost masa vazat
volnou vodu (Hovorka et al., 1987).

Jate¢nd hodnota je soubor kvantitativnich a kvalitativnich ukazateli hodnoticich jate¢né
opracované¢ télo vcéetné masa. Zahrnuje kritéria vyrobce, zpracovatelského primyslu i
spotiebitele. Podrobnym studiem masné uzitkovosti jednotlivych druhti hospodaiskych zvitat

bylo prokazano, ze neexistuje jednoznacné piimy vztah slozek jate¢né hodnoty k ukazatelim
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vykrmnosti. To vyplyvéa i z vysledki testace potomstva plemennych zvifat, kdy u jedinct
S nejvysSimi parametry rastové intenzity a konverze krmiv nejsou ziskdna nejkvalitnéjsi

jate¢na téla, stejné jako nejkvalitnéjs$i maso (Steinhauser et al., 2000).

3.4 Jateéna vytéznost

Vytéznost je pomér hmotnosti masa vazeného v teplém stavu k Cisté (nakupni)
hmotnosti. Po porazce se prase rozd¢li na dvé ptlky. Pfitom se musi postupovat tak, aby
pulici fez prochazel patefi, takze na obou pillkach musi byt viditelné obratle.

Hmotnost masa je hmotnosti dvou pulek s hlavou bez mozku a michy, véetné kruponu a
kruponového sadla s ledvinkovym sadlem (plsti), bez ledvin a ostatnich organti dutiny hrudni,
bfisni a panevni, vynatych s pfirodnim tukem, zjistuje se vazenim v teplém stavu ihned po
ukonceni porazky a po veterinarni prohlidce masa, nejpozdéji vsak do 30 minut.

Vytéznost jate¢nych pulek ve vychladlém stavu (zastudena), tj. 24 hodn po zabiti, byva
obycejné o 1-2% niz8i nez vytéZnost zjiStovand podle mrtvé hmotnosti bezprostiedné po
zabiti.

JateCna vytéznost je pomér jateéné upraveného téla za tepla k pordzkové hmotnosti.
Jatecnd vytéznost téla se pohybuje v zavislosti na pordzkové hmotnosti prasat a to v rozmezi
od 78 do 84 % (Stupka a Sprysl, 2002).

Snaha o dosaZeni vys§iho obsahu masa v chovu prasat jate¢né upravena téla se vyrazné
zintenzivnil po rozvoji a realizaci hybridiza¢ni programt v diasledku tzce specifikovanych

pozadavku zpracovatelského prumyslu a spotiebitelt (Pulkrabek et al., 2004).

3.4.1 Kvantitativni znaky jate¢né hodnoty

Kvantitativni znaky jatecné hodnoty jsou: podil pfevazné masitych ¢asti, podil prevazné
tuénych ¢asti, podil ménécennych ¢asti.

K pfevazné masitym ¢astem pocitame krkovici, peceni, plec bez nohy a kytu bez nohy.
Prevazné tucné ¢asti jsou hibetni sadlo a plst. U tézSich prasat k prevazné tuénym castem
pocitame 1 bucek. K méné cennym Castem se pocitaji hlava a nozi¢ky. Pfi podrobné&jSim
jate¢ném rozboru se jeste¢ hodnoti pomér masa k tuku, popt. pomér masa ke kostie.

Ponékud komplexnéji charakterizuji z hlediska kvantitativnich znaku jate¢nou hodnotu

(Bogner, 1974) témito ukazateli: vékem zvifete, porazkovou hmotnosti, zmasilosti,

stupném protucnéni, podilem jednotlivych tkani (maso, tuk, kosti), kvalitou masa a kvalitou

tuku (Hovorka et al., 1987).
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3.4.2 JateCna partie

Z hlediska jatecné hodnoty rozliSujeme tyto jatecné partie: hlava bez laloku, lalok,
krkovicka, pecené, kyta, hibetni sadlo, plec, bicek a nozicky. Toto d€leni na jednotlivé
jatené partie je dulezité s ohledem na jejich cenu pfi prodeji, protoze je znaény rozdil mezi
kytou a peceni a ostatnimi partiemi, ktery souvisi s jejich konzumni hodnotou (Hovorka et al.,
1987).

Kromé tohoto déleni se provadéla pro védecké ucely studia tvorby jednotlivych télnich
tkani (masa, tuku, kostry) podrobna jatecna analyza (disekce), pii které se jate¢na pulka podle
jednotlivych jate¢nych partii rozdéli na maso, oddélitelny tuk, kosti a kizi. Tuto metodu
propracoval HOVORKA (1950). Vysledky této podrobné analyzy umoziiuji podrobnéjsi a
objektivnéjsi sledovani tvorby télesné hmoty a jednotlivych komponentt (tuku, masa a kosti)
Vv jednotlivych jateCnych partiich i v celku a porovnani vychozich ¢istokrevnych plemen s
dvouplemennymi, popf. trojplemennymi kiizenci a sledovani pokroku zuSlechtovaciho
procesu Cistokrevnych plemen, popft. finlnich hybridi pfi realizaci hybridiza¢niho programu.

Jate¢nd hodnota se dale hodnoti podle chemického sloZeni uvedenych jatecnych partii,
ptedevsim podle podilu susiny, tuku, bilkovin a popelovin. Zjisténé hodnoty se pii porovnani
vysledkt v jednotlivych partiich zna¢né lisi.

Pfi porovnani obsahu tuku u vepii a prasniCek byly zjiStény znacéné rozdily
v neprospéch vepiu (kastrovanych kancit), které u jednotlivych jatecnych partii ¢inily 3-6 %

(Stupka et al., 2009).

3.4.3 Kvalitativni znaky masa

Kvalita masa je definovana jako souhrn nutri¢nich, senzorickych, technologickych a
hygienicko—toxikologickych vlastnosti. Okamzikem usmrceni jate¢ného zviiete je ukoncen
jeho biologicky zivot, ale post mortem nadale probihaji ve svalovych vldknech biochemické
reakce. Postmortalni obdobi, v némz aktivné pusobi nativni enzymy, se oznacuje jako
autolyza masa. Koeficient dédivosti u ukazateli kvality je stfedni (0,2 — 0,4). Podil tuku a
masa, stupei pH masa, barva, vaznost masa, obsah intramuskularniho tuku (IMT,
mramorovani), chut, viing, $tavnatost a kiehkost, tedy technologické a senzorické aspekty,
jsou vedle nutri¢nich a hygienickych vlastnosti povazovany zpracovateli a konzumenty za
nejdilezité)si.

Tuk a mastné kyseliny (MK) ovliviiuyji kvalitu masa a patifi mezi hlavni faktory

ovliviiyjici nutricni hodnotu masa (Wood et al., 2008).
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Vzhledem K existenci antagonismu mezi mnozstvim masa a jeho kvalitou zpUsobila
ostra selekce vysoky na podil masa Castecné zhorSeni jeho kvality. Vysledkem téchto
nezadoucich zmén je vyskyt jakostnich odchylek masa. Navic extrémni Slechténi prasat na
produkci masa vede ke snizovani odolnosti viCi stresovym faktorim a k mensi
pfizpusobivosti k zivotnim podminkam. (Stupka et al., 2009).

Vysoké pozadavky na maso jako na surovinu jsou dasledkem, ze trh pozaduje vice
masa, které musi byt kvalitni. Kvalitativni pozadavky se rizni dle ruznych hledisek, jako je
naptiklad pfimy konzum, potravinaiska chemie, zpracovatelsky primysl, fyziologie vyzivy,
hygiena, gastronomie a jiné. Kromé jate¢né hodnoty, ktera ptihlizi k hodnoté porazeného
zvitete, je tieba rozliSovat i kvalitu masa, kterd se urCuje podle fyziologickych ukazateli
kvality. Obsah mastnych kyselin (MK) n-6 a n-3 v tuku, ktery je u Zzivocisného tuku
ptezvykavcel pfiznivéjsi nez u tuku vepfového. V tuku prasat by tedy mél byt zvySen obsah n-
3 MK a sniZzen obsah n-6 MK. Toho lze dosdhnout zvySenim podilu rostlinnych oleji
bohatych na n-3 mastné kyseliny, jako je naptiklad Inény, fepkovy nebo sojovy olej (Metges,
2004).

3.4.3.1 Barva

Barva masa je jednim z velmi dilezitych znakli masa, protoZze zejména konzumenti
spojuji s barvou masa svoje piedstavé o kvalit¢ masa. Opticky dojem je velmi dilezity,
zvlasté pii rozsifeni prodeje porcovaného nebo baleného masa.

Cervena barva masa je zpiisobena hemovymi barvivy, myoglobinem a hemoglobinem.
Tvoti je bilkovinny nosi¢ globin a barevna skupina hem, obsahujici atom dvojmocného
Zeleza, komplexné vazany v protoporfyrinovém skeletu. Obsah hemovych barviv v mase
raznych zivocichii lezi obvykle v rozmezi 100 — 10 000 mg/kg a zavisi na intravitalnich
vlivech. Podil hemoglobinu (krevniho barviva) pfitom zavisi na tom, jak kvalitné je maso
vykrveno (Kadlec et al., 2009).

Barva masa, jeji intenzita a stupen jsou zavislé predev§im na (Hovorka et al., 1987).:

1. Koncentraci svalového svalstva, kterd miize byt ovlivnéna plemennou piislusnosti,
stupném Unavy — zatizeni svalli, zdravotnim stavem, vékem

2. Optické hodnoté, kterd zdvisi na stupni zralosti masa, s niZ uzce souvisi stupenl
hydratace bilkovin

Potvrdila se zna¢na rozdilnost zbarveni svalstva dle obsahu myoglobinu a hemoglobinu,

ktery vyrazné ovlivituji podminky prosttedi, zejména vyziva. Zjisténé zavislosti mezi
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celkovym obsahem pigmentti, myoglobin a hemoglobinu v jednom svalu dovoluji usuzovat na
obsah pigmentl v celém téle

Objektivni posouzeni barvy umoziuje fotometrie. Pouziva se tvz. remisni fotometr, ktery
umoznuje spolehlivé a srovnatelné uréit barvu masa podle intenzity jeho zbarveni. Cim je
maso tmavsi tim absorbuje vice svétla a snizuje procento reflexe, a tim i hodnotu remise. Tyto
hodnoty 1ze spolehlivé zjistovat pomoci fotometru. Ke stanoveni barvy se ptilozi vzorek masa
na otvor nastavené remise méfeni pii uré¢ité vinové délce (Stupka et al., 2009).

Mezi zbarvenim jednotlivych svalii jsou velké rozdily. Ro¢ni obdobi a mnoho dalSich
faktort, jako napt. zachazeni se zvifaty pted porazkou, ovliviyji barvu masa. Poukazuje se na
souvislost barvy masa a jeji chuti. Uvadi se, Ze mezi potomstvem rtznych rodict existuji
signifikantni rozdily v barvé masa, lze predpoklédat, Ze dilezitou roli zde ma deédicné
zaloZeni.

Barva masa je tedy dulezitym selek¢nim znakem v plemendiské praxi. Barva masa a
hodnota PH mohou slouzit k identifikaci defektniho veptfového masa PSE a DFD (Hovorka et
al., 1987).

3.4.3.2 Stavnatost

Maso obsahuje zhruba 75% vody. Proto se tomuto znaku vénuje zvlastni pozornost.
Stavnatost je podminéna schopnosti poutat vodu v tkafiovych buiikach a udrzet ji v mase pfi
technologickém a kuchyniském zpracovani. Je to velmi dulezity znak. Ke stanoveni obsahu
vody existuje fada objektivnich metod. Velmi dobrou metodou je kombinovana lis-filtra¢ni
metoda, pii které se ze vzorku masa vylisuje ur¢ité mnozstvi kapaliny, a pak se zmé&fi plocha,
kterou vytvofi na filtratnim papife vylisovana tekutina. Tato metoda se Casto pouziva ke
stanoveni §t'avnatosti masa (Steinhauser et al., 2000).

Voda je v libové svaloviné vazana odlisnym zpusobem a ruzné pevné. Nejpevnéji je
vazéna hydratatni voda, dal§i podily vody jsou imobilizovany mezi jednotlivymi
strukturalnimi ¢astmi svaloviny, zbytek je voln€ pohyblivy v mezibunéénych prostorech.
Z hlediska technologie se rozliSuje voda na volnou a vdzanou, a to podle toho, zda z masa
voln¢ vytéka, ¢i nikoliv. Imobilizace vody nastava v siti membran a filament strukturalnich
bilkovin a je z&visla na nabojich v molekule bilkoviny. Naboje ovliviiuji pomér pfitazlivych a
odpudivych sil mezi jednotlivymi strukturami svaloviny, ¢imz se zvétSuje nebo zmensuje
prostor, do které¢ho se pak miZe imobilizovat vice nebo méné vody. Uvnitf tohoto prostoru

jsou molekuly vody navzajem propojeny (Kadlec et al., 2009).
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Na Stavnatost masa ma vliv i ro¢ni obdobi. V teplém prostiedi je podil volné vody vétsi,
zatimco pii chladu nizsi. Pro Slechténi je vSak dilezité, aby rozdily mezi rGznymi skupinami
potomstva u dilezitych svalti byly vysoce signifikantni. Stavnatost masa je napadné
pozménéna u anomalii zpisobenych stresovymi procesy, tj. u PSE a DFD (Hovorka et al.,
1987).

3.4.3.3 Jemnost masa

Jemnost masa je ddna mnozstvim vaziva ve svalech. Mnozstvi vaziva ve svalech kolisa
v rozmezi od 2 do 6 % a je zavislé na veku, pohlavi, vyZzivném stavu, plemenné ptislusnosti,
stupni zuslechténi, vyziveé apod.

Ve vazivu se uklada tuk. Chemickymi zménami vazivovych vlaken se méni pevnost
vaziva, a proto je maso starSich zvitat tuz§i nez masa zvifat mladych, pravdépodobné vyssim
usazovanim mineralnich latek. Jemnost masa Ize objektivné stanovit specidlnim pfistrojem,

ktery registruje spotiebu elektrické energie, potfebné ke krajeni nebo mleti vzorku masa

(Hovorka et al., 1987).

3.4.3.4 Mramorovani

Mramorovani masa je zpusobeno vyskytem viditelného tuku ve svaloviné. Je
podminéno jemnymi zilkami tuku uloZenymi mezi svalovymi vladkny, které vytvaieji
mezisvalovy intramuskularni) tuk. Pfiméfené mnozstvi tohoto tuku zlepSuje kvalitu masa.
Vyskytuje se hlavné ve hibetnim svalstvu prasat vySsich tfid. Takové maso je vhodné pro
vyrobu kvalitnich uzenatskych vyrobku (Hovorka et al., 1987).

Tuk mé vyznam z hlediska senzorického, je nosi¢em tfady aromatickych latek. Lipidy
se vyskytuji jednak pfimo ve svalovin€ (intramuskularni tuk), jednak ve zvlastni tukové tkani
(zasobni tuk). Z hlediska senzorického je vyznamny intramuskularni tuk, ktery ovliviuje
chutnost masa; zaroven zpusobuje, ze je maso kiehké. Intramuskularni tuk zptisobuje na fezu
svaloviny (mezi svalovymi vladkny) bilou kresbu, kterd se oznacuje jako mramorovani a je
dilezitym jakostnim znakem masa. Maso, které ma vyvinuté mramorovani, je vice cenéno
nez maso zcela libové, protoze je kieh¢i a ma vyrazngjsi chut’ (Kadlec et al., 2009).

Podil intramuskularniho tuku ma vliv na chutnost, Stavnatost a kiehkost masa,
redukuje tuhost a pomahé k lepsSimu oddéleni svalovych vlaken pii zvykani (Warner et al.,

2010).
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3.4.3.5 Charakteristiky svalovych vlaken

Kiehkost masa je dana jeho strukturou, stavem, a chemickym slozenim. Pro dosazeni
kiehkosti je tfeba maso nechat dostatecné dlouho uzrat, aby se uvolnila posmrtna ztuhlost.
Kiehkost vyznamné zavisi 1 na obsahu pojivové tkané€, tedy na obsahu kolagenu, poptipadé
dal§ich aromatickych bilkovin, které strukturu masa zpeviuji. K jejich uvolnéni dochézi
rovnéz enzymatickou cestou pii zrani masa. Kulinarni zpracovani dlouhodobym zahievem
Vv pfitomnosti vody znamena prevedeni kolagenu na Zelatinu a zméknuti masa. Kiehkost je
dale ovliviiovana obsahem intramuskularniho tuku; maso s vy$§im obsahem tohoto tuku byva
kieh¢i. Kiehkost masa se hodnoti bud’ senzoricky, nebo objektivné jako sila ve stiithu (Kadlec
et al., 2009).

Jemnost (kfehkost) masa je ovlivnéna téz tlouStkou svalovych vldken, a proto se
poukazuje na nutnost doplnit subjektivni hodnoceni kvality masa také objektivnim
hodnocenim tloustky svalovych vldken. Pii Slechténi madarského yorkshira dosahl tento
autor selekci na jemnost svalovych vldken svalli kyty a kotlety v porovnani s kontrolnimi

prasaty zjemnéni svalovych vlaken o 29 az 32 % (Hovorka et al., 1987).

3.4.3.6 Chut’ a viiné

Chut’ masa je dana obsahem extraktivnich latek, strukturou svaloviny a obsahem tuku
ve svalovych vlaknech. Extraktivni latky obsahuji pomérné velké mnozstvi aromatickych
latek, které davaji masu a masnym vyrobkiim pifijemnou chut’ a vini. Vlini masa zpusobuje
obsah aromatickych latek. Viné cerstvého masa ma byt pfirozend, druhové specificka.

Nezadouci jsou pachy masa po rybing, kanci a jiné (Hovorka et al., 1987).

3.4.3.7 Dédicnost kvalitativnich ukazateli jakosti masa
Znaky kvality masa se vyznacuji prevazné stiednimi hodnotami koeficienti dédi¢nosti
(0,2 — 0,4), obdobné jako u znakd vykrmnosti. Pro nékteré znaky kvality masa se uvadéji tyto
koeficienty dédi¢nosti: barva masa 0,3 — 0,6, schopnost vazat volnou vodu 0,1 — 0,3,
pH 0,1 - 0,3, obsah vody 0,45, obsah tuku 0,41, mramorovani 0,58.
Uvadi se, ze genetické vlivy se podileji na jatecné hodnoté a kvalité masa 20 — 40 %,
nedédi¢né vlivy 60 — 80 %.
Z endogennich vlivll se projevuje na kvalit¢ predevSim bunéné membrany, obsah

glykogenu a energeticky bohatych fosfatli pted porazkou a efektory glykolyzy.
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Z exogennich vlivi pisobi na kvalitu masa predevsim vyziva, teplota, svétlo, ustdjeni,

pohyb, la¢néni, doprava, porazka, vykrveni, zchlazeni (Hovorka et al., 1987).

3.4.3.8 pH

Stanoveni pH lze povazovat za vysoce prikaznou metodu pii ur€ovani snizené kvality
masa veprového masa v navaznosti na priub¢h glykolyzy. U prasat citlivych na stres se po
porazce hladina adenosintrifosfatu (ATP) a glykogenu rychle méni na inozinmonofosfat, dale
na inozin a hypoxantin, pfipadné na kyselinu mléénou. U prasat s PSE masem zlstava
kyselina mlécna ve svalovych buiikach, pH proto byvd za 45 minut po porazce nizké.
Hodnota pHgs se u prasat stanovuje ve svalu musculus longissimus lumborum at thoracis
(MLLT) na urovni posledniho hrudniho obratle nebo ve stfedu svalu musculus
semimembranosus. Dale se na jatkach stanovuje za 24 hodin pHa4 pro zjisténi vyskytu DFD
masa ve shodnych mistech jako v pfipadé méfeni pHass. MéEfeni se provadi pomoci
kombinovanych vpichovych elektrod pfenosnym pH-metrem (Stupka et al., 2009).

Vétsina bakterii roste v rizné Sirokém rozmezi pH, ale optimalni hodnota je zpravidla
kolem 7 pH, zatimco u vétSiny plisni a kvasinek je optimalni pH mirné kyselé. V buiice pH
ovliviiyje jednak aktivitu enzymi a transport nutrient do buiiky. Optimalni hodnoty pH jsou
proto dost uzké, ¢ehoz se suspéchem vyuzivd ke zpomaleni ristu mikroorganismi

(Steinhauser et al., 2000).
3.5 Faktory ovliviiujici jatecnou hodnotu

3.5.1 Vnitini faktory

Z vnitinich vlivli je nevyznamnéj$i geneticky zaklad, tj. zdédéna ristova schopnost.
Zdédéna ristova schopnost umoziuje, aby riist opakoval nejen formy predkd, ale aby se fidil
biologickymi zdkony vymezenymi druhovymi zvla$tnostmi, podminénymi druhové
specifickou diferenciaci organti, télesnych partii a tkani. Pisobenim rtizné intenzity pfemény
latek, koordinované ¢innosti endokrinniho systému a reaktivnosti nervové soustavy, vznikaji
urcité rozdily mezi ranymi a pozdnimi typy prasat v celkové stavbé, v utvaieni jednotlivych

telesnych tkani, partii, a tim i uzitkovosti (Hovorka et al., 1987).

3.5.1.1 Porodni hmotnost

Dé&divost pro postnatalni riist je proti prenatalnimu ristu vyssi. Koeficient dédivosti pro
rustovou hodnotu selat se pohybuje mezi 0,05 az 0,20 pro nasledujici obdobi 0,25- 0,45.
Utvéreni téla a tvarové znaky maji vyssi hodnoty koeficientti dédivosti a jsou vice podminény

geneticky nez naptiklad pfirdstek zivé hmotnosti (Hovorka et al., 1987).

17



Vysledky studii naznacuji, Ze prenatalni vyziva a porodni hmotnost by mé¢la byt urcujici
pro rust a vyvoj kosterniho svalstva, a v diisledku toho, Ze ovlivni hospodaisky rast a jatecné
opracované t¢lo. Kromé toho, vliv vyzivy matky ovlivituje porodni hmotnost a anatomickou

polohu svalu (Bee, 2004).

3.5.1.2 Efekt pohlavi

Rizné pozadavky organismu prasat odliSného pohlavi vyplyvaji z obecnych zakonitosti
rustu a vyvoje jednotlivych télesnych komponent. Postnatilni vyvoj prasat je ovlivnén
genetickym zakladem a podminkami chovu. Realizace genetického zakladu rastu a vyvoje
prasat pak probihd pod vlivem regula¢nich mechanismi, mezi néz je téz fazen endokrinni
systém. Skute¢nost, ze vétSina druhti hospodaiskych zvifat samciho pohlavi je mohutnéjsiho
vzristu naznacuje, ze androgeny (sam¢i pohlavni hormony) se podileji na zvySovani intenzity
rustu.

Testosteron u samcich jedinch mé vyrazny anabolicky efekt pii soucasném
intenzivné&j$im metabolismu. Tato skute¢nost se projevuje zvySenou retenci dusiku, coz ma za
nasledek lepsi vyuzitelnost krmiv pfi vys$§im podilu svaloviny a to na tkor tukové tkané.
Naproti tomu snizend sekrece steroidi u kastratit vede k hyperfunkci stitné zlazy a
naslednému zvyseni schopnosti ukladani zasobniho tuku v téle (Ingr, 2003).

Pfi porovnani uzitkovych vlastnosti prasnicek, veptii a kaneckl jsou zfejmé znacné
rozdily. Pod vlivem steroidnich hormoni, vylu¢ovanych pohlavnimi zlazami, dochéazi nejen k
projeviim sexualniho chovani, ale 1rozdilnému utvafeni jednotlivych télesnych partii a
intenzité¢ metabolismu. Tyto diference se vyrazné zacinaji projevovat ve véku okolo 4 az 5
mésici.

Kanecci dosahuji vyssi zmasilosti a tim i lepSiho ohodnoceni v klasifikaci SEUROP.
Jejich produkéni uZitkovost je charakterizovana vysSimi prirastky, lepSi konverzi krmiva i
jate¢nou hodnotou ve srovnani s prasni¢kami i kastraty (Dostalova et al.,2008). Pfi vykrmu
kaneckt musi chovatel prasata vykrmovat do niz8§i hmotnosti vzhledem ke kan¢imu pachu.
Ten je dén ptfitomnosti androsteronu, indolu a skatolu. Jsou to latky rozpustné v tucich, proto
je pach patrny hlavné v tukové tkani (Dvotak and Vrtkova, 2001).

V soucasné dob¢ roste trend v Evropskych zemich skoncovat s chirurgickou kastraci
bez anestezie, z divodu zlepseni zivotnich podminek zvifat. Spole¢né s chirurgickou kastraci
S anestezii a analgezii, je jednou z moznych alternativ kastrace pomoci séra (o¢kovani proti

GnRF, aby se zabranilo pohlavnimu pachu), (Bonneau and Lebret, 2010).
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3.5.1.3 Plemeno

Plemeno ptedstavuje skupinu jedinct stejného druhu vzniklou historicky, se stejnym
fylogenetickym ptivodem, shodnymi morfologickymi, fyziologickymi, pfipadné uzitkovymi
vlastnostmi, které jsou prenaSeny na potomstvo za predpokladu, ze se vyrazné¢ neméni
podminky vné&jsiho prostfedi, v nichz plemeno Zije.

Tridéni plemen:

e postaveni v hybridizaénim programu: matetska, otcovska,

e stupné¢ proslechténi: primitivni, zuslechténa, uslechtila,

e télesného ramce: velka, stiedni, mala,

e uzitkového typu: sadelna, kombinovand, masna,

e typu Stétin: kaderava, hladce $tétinatd, bez Stétin,

e postaveni usnich boltcti: klapoucha, ostrouchd, poloklapoucha,
e zem¢ puvodu: anglicka, belgicka, evropska, sttedozemni,

e mista domestikace: asijskd, evropska, sttedozemni,

e barvy: bil4, ¢ervena, Cerna, sedlova, strakata (Pulkrabek et al., 2005).

Hybridizace v chovu prasat

Hlavnim pfedpokladem jakéhokoliv genetického pokroku jsou genetické rozdily mezi
jedinci uvnitf, jakoz 1 mezi populacemi a jejich kiizenci. Oproti Cistokrevné plemenitbé
ptednosti hybridizace spocivaji predev§im na: rychlé vyuziti genovych zdroji ve svéte,
vyuziti aditivni 1 neaditivni genetické proménlivosti, v testech Cistokrevnych a hybridnich
populaci odhad parametrt genetickych efektii a predikci riznych systému hybridizace, studiu

a pouzivani genetickych modelt.

3.5.1.4 Vék

S nartistajicim v€kem zvitfete se méni jeho chemické slozeni téla, po dosazeni dospélosti
se zvySuje ukladani tuku. U vétSiny zvifat se zvySuje ukladani depotniho tuku pfed zimou. U
starSich byva vyssi obsah barviv, maso tim vice tmavé. Chut’ masa mladych zvifat je méné
vyrazna v dusledku nizkého obsahu extraktivnich latek, kterych s nardstajicim vékem
piibyva. Z hlediska produkce masa je vyhodné pordzet zvifata v tvz. jateCné zralosti, kdy se
ukoncuje vyvoj svaloviny a zacind ve zvySené miie produkce depotniho tuku. Zvirata, kterd

byla poraZena v nizkém vé&ku maji prokazatelné¢ méné vyvinuty intramuskularni tuk (Mourot

et Hermier, 2001).
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Vek zvitat ovliviiuje sloZeni jate¢ného téla, podily jednotlivych tkani, chemické sloZzeni
masa a vlastnosti masa. Nejintenzivngj$i vyvoj svaloviny je v dospivani, az po dosazeni
dospélosti se zacind zvySovat ukladani tuku. Velmi mladd jateCna zvifata maji nizkou

vytéznost (Ingr, 2003).

3.6.1 Vnéjsi faktory
Vlivy vnéjsiho prostiedi, které mnohostranné piisobi na zivy organismus jedince a to
pozitivné nebo negativné, ovlivituji jeho produkéni schopnosti. Mezi zdkladni faktory fadime:

vyzivu, teplotu, svétlo, technologii a ostatni faktory (Hovorka et al., 1987).

3.6.1.1 Vyziva

Intenzita vyzivy, struktura krmné dévky a technika, poptipadé€ technologie krmeni silné
ovliviiuji jateCnou hodnotu a kvalitu masa. Nedostatecnd vyziva omezuje pfirozenou
produkéni schopnost prasete danou genetickymi predpoklady a zhorSuje jate¢nou hodnotu
tim, ze se zvySuje podil kostry a podil ménécennych ¢asti (Hovorka et al., 1987).

Pro vykrm prasat se vyuzivaji masni hybridi. Jednd se o kiiZence masnych plemen.
Mluvime o geneticky vysoce proSlechténych plemenech prasat, ktera krmime pomoci
kompletnich krmnych smési. Ve srovnani se skotem vykazuji prasata intenzivni rust, lepsi
konverzi a vytéznost masa. Nevyhody chovu prasat jsou napiiklad naroc¢nosti na kvalitni
koncentrovana krmiva s vysokou stravitelnosti a biologickou hodnotou. To je dano ptfedevsim
morfologickym a enzymatickym vybavenim traviciho traktu, jenZ limituje vybér krmiv
vhodnych pro tento druh zvifat. Zvlastni pozornost u intenzivni vyZivy prasat sledujeme pii
vyrovnani bilkovinné a energetické hodnoty krmné davky. Prasata ve vykrmu jsou citliva na
zabezpeceni kryti dusikatych latek (bilkovin), ale i jejich biologickou hodnotu, tj. optimalni
pomér jednotlivych esencidlnich aminokyselin. Vhodnou volbou krmiv lze dosdhnout
optimalniho poméru esencialnich aminokyselin a tim dosahnout vysSich parametri
uzitkovosti bez zvySen¢ho piijmu bilkovin krmnou dévkou. Zaroven dochéazi i1 ke snizeni
zatéze zivotniho prostiedi dusikem vylu¢ovanych moci a vykaly (Steinhauser et al., 2000).

Potfeba energie v krmnych davkach prasat vyjadfovand jako metabolizovatelna (MEp)
energie je kryta zejména sacharidy, které tvofi rozhodujici cast bezdusikatych latek
vytazkovych (BNLV) a lipidy. Pfevazna ¢ast sacharidi v krmnych davkach prasat je tvofena
polysacharidy (Skrobem). Mensi vyznam z hlediska ptijmu energie maji strukturalni sacharidy
— vlaknina, ktera je v tlustém stfevé prasat fermentovana, vzniklé fermentacni produkty vSak

energetickou bilanci organismu vyrazné neovliviiuji. Mnozstvi vlakniny v krmné davce vSak
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vyrazné ovliviluje stravitelnost ostatnich Zivin, pfedev§im bezdusikatych latek vytazkovych a
bilkovin. Maximalni obsah vldkniny v susin€ krmné davky vykrmovanych prasat je 6 — 7 %.

Cast energetické potieby prasat miize byt kryta lipidy (tuky a oleje). Prasata nejsou
schopna syntetizovat nékteré¢ nenasycené mastné kyseliny (linolovou a linolenovou), proto je
ur¢ité mnozstvi tuklt v krmné dévce nezbytné. Slozeni a pivod tuku v krmné davce ma vliv
na slozeni tuku v téle JUT a na chut’ masa. Tuky ze semen rostlin (fepka, slune¢nice, len),
které¢ obsahuji vétsi mnozstvi kyseliny olejové, vytvareji v téle zvitat tuk nizsi konzistence.
Tuky krmiv obsahujici kyselinu palmitovou vytvareji tuk vyssi konzistence (Lad, 1998).

Tukovani krmnych smési pro prasata vSak mize vést ke zvysenému ukladani depotniho
tuku. Pouziti rostlinnych oleji vede z hlediska lidské vyzivy k pozitivni upravé poméru
nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin v ukladaném tuku. Slozeni a pavod tuku v
krmné davce ma vliv na slozeni a jakost tuku v téle jate¢nych zvifat a na chut’ masa.
(Steinhauser et al., 2000). Vliv ptidavka oleju na kvalitu tuku je popsan v kapitolach 3.6. —
3.10.

Restringované krmeni

Restringované krmeni (az o 35% ve srovnani s piijmem krmiva ad libitum) mize byt
pouzito naptiklad k snizeni tempa rdstu, tim zvySime v€k pii pordzce v dané télesné
hmotnosti (BW). Pfi 25% omezeni podavani davky béhem dokoncovani ristu zpomali tempo
rastu o pfiblizné 27%. S pfihlédnutim k faktu, ze rychlost ukladani t€lesného tuku se zvySuje
s vékem, na rozdil od rychlosti ukladani bilkovin, kterd ziistdva témeét stejnd v prubéhu
dokoncovani ristu, zdroj omezeni se tyka predevsim tukové pii pouziti restrikce ke konci
vykrmu. Omezené krmeni vede Kk mensim zasobam depotniho tuku ve srovnani s ad libitum

(Lebret et al., 2001).

3.6.1.2 Mikroklimatické podminky

Teplota, svétlo a ro¢ni obdobi

Okolni teplota ovliviiuje energetickou naro¢nost na rust prasat. Energetické naroky na
energii zachovu stoupaji, kdyz teplota klesne pod spodni kritickou teplotu. Naopak, okolni
teploty, ktera je vyssi nez horni kriticka teplota, vede ke snizeni pfijmu krmiva a rychlosti
ristu prasat. Termoneutralni zéna pro dokoncovani ristu prasat je v rozsahu 22°C az 25°C.

Zalezi ale i na dalSich faktorech jako jsou podminky ustajeni (individualni nebo ve skuping) a
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genotyp. Odchov pfi teplotach 17°C porovnani s teplotou 24°C vedlo ke zvySenému rustu
prasat v disledku vyssimu piijmu krmiva (Lebret et al., 2002).

Ztloustnuti a tloustka svalu neovlivni technologickou kvalitu masa poklesem teploty
okoli, ale profil mastnych kyselin byl upraven zvySenou koncentraci jednoduchych
nenasycenych mastnych kyselin (MUFA), mensi koncentraci nenasycené polyenové mastné
kyseliny (PUFA) a nasycenymi mastnymi Kyselinami (SFA) ve hibetnim tuku prasat
chovanych pfi teploté 17°C. Chladné prostiedi vedlo k lehéim a méné homogennim barvam
suchych konzervovanych Sunek, ale neovlivnil jejich strukturu nebo chut’. Prasata, ktera byla
vystavena teploté 31°C oproti 18.5°C méla snizenou rychlost rustu v disledku nizsiho pfijmu
potravy, a snizenou koncentraci mononenasycenych mastnych kyselin (MUFA) v hibetnim
tuku (Lebret et al., 2002).

Relativni vlhkost a proudéni vzduchu

Ptimy vliv vlhkosti vzduchu se uplatiiuje jen v extrémnich podminkach. Suchy vzduch
s relativni vlhkosti mensi nez 35 % (ve vytapénych stdjich) vysuSuje sliznice a zvySuje
prasnost vzduchu ve stdji, ktera plisobi negativné na dychaci organy zvifat i pracovnikl. Pfi
relativni vlhkosti vyssi nez 85 % dochazi ke kondenzaci vodni pary na vnitinim povrchu stén
a stroju, predevsim u Spatné tepelné izolovanych staveb. Rychlost proudéni vzduchu, stejné
jako ptredchozi faktor, nelze posuzovat samostatné, ale spolu teplotou vzduchu. S ristem
proudéni vzduchu se zvySuje tepelnd ztrata z povrchu téla zvirat. Pii nizkych teplotach se
urychluje podchlazeni organismu a naopak pii vysokych teplotdch Ize vyuzit potfebného
ochlazovaciho u¢inku zvySenim ucinku zvySenim rychlosti proudéni vzduchu (Steinhauser et

al., 2000).

3.6.1.3 Vlivy technologické

Rozdily v podminkach prostiedi, které vyplyvaji z typu podlahy v budovach prasat,
zejména okolni teplota a prostor kotce, spole¢né s piipadné vyssi urovni fyzické aktivity
prasat, maze ovlivnit ristovou vykonnost a jate¢ny trup a zvlastnosti masa (Lebret at al.,
2001).

Stale vétsi vyznam maji faktory spojené s jate¢nou hodnotou, které plisobi od konce
vykrmu do porazky az po uskladnéni jateCnych ptilek do chladirny, tj. v ¢asovém obdobi
pohybu z vykrmové haly ke zpracovatelskému prumyslu nebo ke konzumentovi (Hovorka et
al., 1987).
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Vliv dopravy a zachazeni se zviraty

Doprava a manipulace se zvifaty jsou dalsi diilezité faktory, které ovliviiuji vyslednou
kvalitu jate¢ného produktu. Je nutné dodrzovat obecné platné zasady pii nakladani a preprave
prasat na porazku s respektovanim zasad welfare: pii nahanéni zvirat nepouzivat elektrické
bice a tyCe, nekiicet a nebit zvifata, ale pouzivat pln¢ zabrany, tmavé obleCeni, rovné cesty,
pouzivat odpovidajici dopravni prostfedky umoznujici vétrani, napéjeni, popiipadé i chlazeni
zvirat. Projevuje se 1 skutecnost, ze béhem vykrmu jsou zvifata ve styku s minimdlnim
poctem lidi, zatimco pii pieprave na jatky a na jatkach samotnych piichazeji béhem nékolika
hodin do kontaktu nejen s velkym poétem pro né cizich lidi, ale i s prostiedim, které je pro né
zcela nové. Dusledkem zvySeného zatiZzeni organismu zplsobené¢ho vnéj$imi vlivy prevazné
technologického charakteru je vyskyt poruch vymény latkové, které maji negativni dopad na
vlastnosti masa. Diilezitou roli zde sehraje i genotyp a jeho schopnost zvladat stresové situace
(Stupka et al., 2010).

Zvirata se neporazime ihned po pfivezeni na jatky, ale nechaji se urcitou dobu
odpocinout, z divodu obnoveni zasob glykogenu ve svaloving. Jak pii okamzité pordzce po
ptepravé tak i1 pii dlouhodobém ustijeni se zvySuje vyskyt podil myopatii (PSE a DFD). Za
optimalni dobu ustajeni se povazuje 1 — 4 hodiny u velkych zvifat (Kadlec et al., 2009).

Chlazeni masa

Chlazeni masa proces, ktery zamezuje odpafovani a odkapu vody, ale také tuhnuti
svalu. To se vyrazné projevuje pii poklesu vnitini teploty svalu pod 10 °C do tfi hodin post
mortem, coz probiha ve chladicich tunelech (Stupka et al., 2009).

V praxi je tedy nutné regulovat rychlost chlazeni, aby nedoslo k chladovému zkraceni
nebo namrznuti povrchu masa. Chladovému zkraceni lze zabranit tak zvanym kondiciovanim,
to je chlazenim do rigoru mortis pouze tak rychle, aniz by teplota masa neklesla pod 10 °C, po
nastupu rigoru lze chladit maximalni rychlosti. Dal§i moZnost urychleni posmrtnych zmén je
elektrostimulace ta se provadi prichodem elektrického proudu, ktery vycerpava zasoby ATP
glykogenu a rigor mortis tak nastane diive. Pro zabranéni namrzani povrchu masa, je mozné
chladit maximalni rychlosti jen do okamziku dosaZeni teploty tuhnuti na povrchu, poté je

nutné rychlost chlazeni snizit (Pipek and Pour, 1998).
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3.6. Lipidy

Lipidy rozd€élujeme na mastné kyseliny a jejich derivaty a latky, které se vztahuji
k biosyntéze nebo funkci téchto sloucenin. Lipidy jsou nejednotna skupina slouéenin. Obecné
se definuji jako ptirodni slouceniny, které obsahuji esterové vazané mastné Kyseliny s vice
nez 3 atomy uhliku v fetézci (Kraml, 2008).

Lipidy jsou z funkéniho i chemického hlediska velmi ruznorodé latky, ale jejich
spole¢na charakteristicka vlastnost je hydrofobnost (herozpustnost ve vodé€). Lipidy jsou
nerozpustné ve vod¢, ale dobie rozpustné jsou v nepolarnich rozpoustédlech (Ganong, 2005).
Lipidy jsou energeticky velmi bohaté¢ (1g tuku obsahuje 39 kJ = 9,3 kcal). V zivych

organismech ¢asto maji funkci jako zdroj a zasobarna energie (Kerestes et al., 2011).

Chemické rozdéleni lipidu:

e Homolipidy (jednoduché) — jsou estery mastnych kyselin s alkoholy. D¢li se na
tuky a vosky podle chemického slozeni. Tuky jsou estery mastnych kyselin
s trojmocnym alkoholem glycerolem. Vosky jsou estery, které obsahuji jeden
vys$§i jednosytny alkohol a jeden acyl MK.

e Heterolipidy (slozené) — jsou latky, které obsahuji v molekule ¢ast lipidové a
¢ast nelipidové povahy. Mezi heterolipidy patii fosfolipidy, glykolipidy a
lipoproteiny. Fosfolipidy obsahuji MK, alkohol a zbytek kyseliny fosfore¢né.
Mohou obsahovat 1 dusikaté baze a dalsi skupiny. Fosfolipidy délime na
glycerolfosfolipidy a sfingofosfolipidy. Glykolipidy obsahuji MK, sfingosin a
sacharidovou slozku
ekomplexni lipidy — obsahuji jak homolipidy, tak 1 heterolipidy, ale kromé
kovalentnich vazeb se pfi tvorbé molekul uplatiiuji odliSné fyzikalni vazby,

napf. vodikové mustky nebo hydrofobni interakce (Murray et al., 2002).

3.7 Tuky

Hlavni slozka tuku je triacylglycerol (TAG). TAG jsou estery glycerolu a mastnych
kyselin. Nejcastéji se na jednu molekulu glycerolu vazi tfi mastné kyseliny. Pfirodni tuky a
oleje obsahuji mimo triacylglyceroltl i malé mnoZstvi diacylglycerolli a monoacylglyceroli
(Velisek a Hajsova, 2009).

Tuk v teéle slouzi jako zasobarna energie ulozena V tukovych zasobach. Slouzi jako

tepelny izolator a je uloZzen podkoZzi a obaluje n€které vnitini organy, kde slouzi jako ochrana

vvvvvv
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depolariza¢nich vin podél myelinovych pochev nervii. V nervovych tkanich je obsazeno velké
mnozstvi tuku. Lipoproteiny, které jsou slouCeniny bilkovin a tukl, jsou také soucasti
bunécnych a mitochondridlnich membran a umoziuji prenos lipidi krvi, dale slouzi jako
prekurzory pro mnoho riiznych molekul a Gcastni se transportu vitamint rozpustnych v tucich

A, D, E a K (Chow, 2000).

3.8 Mastné kyseliny

Mastné kyseliny jsou dilezité z hlediska vyzivy a nejvyznamnéjsi komponent tukd.
Mastnymi kyselinami jsou karboxylové kyseliny s alifatickym uhlovodikovym fetézcem.
Mastné kyseliny jsou vazané jako estery v tucich, ale mohou se vyskytovat i
Vv neesterifikované podob¢ jako volné mastné kyseliny. Mastné kyseliny v pfirodnich tucich
obsahuji sudy pocet uhlikovych atomu, protoZe jsou syntetizovany z dvouuhlikatych jednotek.
Mastné kyseliny se lisi délkou fetézce, mnozstvim dvojnych vazeb a jejich polohou a polohou
vodikovych atomi kolem vazby (Velisek a HajSova, 2009).
V tucich pfirodniho ptivodu bylo identifikovano vice nez 100 rozdilnych MK, nejvice
rozsifeno je 40 znich. Nejcastéji se vyskytujici nasycené mastné kyseliny jsou kyselina
palmitova a kyselina stearovd , Z nenasycenych kyselin naptiklad olejovd a linolova

(McMurry, 2007).

Rozdéleni mastnych kyselin podle stupné nasyceni

e Nasycené — Saturated fatty acid = SFA
- vV jejich molekule neni Zadna dvojna vazba

e Mononenasycené — Monounsaturated fatty acid = MUFA
- V jejich molekule se nachazi jedna dvojné vazba

e Polynenasycené — Polyunsaturated fatty acid = PUFA

Vv jejich molekule se nachazi dvé az Sest dvojnych vazeb

N3 - prvni dvojna vazba na tfetim uhliku od konce fetézce

N6 - dvojné vazba nachazi na Sestém uhliku od konce fetézce

Rozdéleni mastnych kyselin dle délky Fetézce
e s kratkym fetézcem — méné nez 6 atomu uhliku
e se stfedn¢ dlouhym fetézcem — 6 az 12 atomt uhliku
e S dlouhym fetézcem — 14 az 20 atoma uhliku

¢ s velmi dlouhym fetézcem — vice nez 20 atomt uhliku
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Mastné kyseliny, které se vyskytuji v pfirodé, jsou karboxylové kyseliny
S nerozvétvenym fetézcem, které obsahuji vétSinou sudy pocet (2-24) uhlikovych atomi
(Mourek et al., 2007). Mastné kyseliny maji amfipatické uspofadani — maji hydrofobni
(uhlikovy) fetézec i hydrofilni (karboxylovéa skupina) ¢ast. Cim je masné kyselina del3i, tim
se vice projevuji jeji hydrofobni vlastnost a to zptisobi mensi rozpustnost ve vodé (Holecek,
2006).

Mastné kyseliny jsou obsazeny ve vSech organismech, a primarné V podobé estert
s glycerolem, cholesterolem nebo sfingosinem. Malé mnozstvi mastnych kyselin se nachazi

Vv neesterifikované formée jako tzv. volné mastné kyseliny (Ganong, 2005).

3.8.1 Nasycené mastné kyseliny
Nasycené mastné kyseliny, nékdy také z anglictiny saturované, nemaji zddnou dvojnou
vazbu, obsahuji obvykle 3-38 uhlikl, ale existuji 1 vy$$i mastné kyseliny. Obvykle jsou

linearni, s nerozvétvenym fetézcem a primarné maji sudy pocet atomt uhliku.

Tabulka 1 Vyznamné nasycené mastné kyseliny (Kraml, 2008)

Trivialni Pocet
nazev uhliki ZKkratka Vyskyt
K. octova C2 2-0 produkty traveni sacharidi v bachoru
K. propionova Cc3 3-0 piezvykavel a v tlustém stievé ¢lovéka
K. maselna C4 4-0 produkty traveni sacharidi v bachoru
K_ valerova c5 5.0 piezvykavcu, ¢asteéné v masle a jinych
: produkty traveni sacharidi v bachoru
prezvykavct, c¢astecné v masle a jinych
K. kapronova C6 6-0 tucich
K. kaprylova C8 8-0 zvl. V tucich rostlinného ptivodu, i v
K. kaprinova C10 10-0 masle
K. laurova C12 12-0 bobkovy list, kokosovy olej, vorvaiovina
K. myristova Cl14 14-0 kokosovy olej, muskat
K. palmitové C16 16-0 bohaté obsazeny ve vSech zivocisnych i
rostlinnych tucich
K. stearova C18 18-0 tucich
K. arachova C20 20-0 podzemnicovy olej
K. behanova C22 22-0 semena rostlin
K. lignocerova C24 24-0 podzemnicovy olej

26



Kyselina octova se nevyskytuje ¢asto v souvislosti s mastnymi kyselinami o vyssi
molekulové hmotnosti. MK o délce fetézce 4-12 uhlikll se vyskytuji predev§im v mléEném
tuku, MK se stifedné¢ dlouhym fetézcem jsou obsazeny hlavné v oleji ze semen, jako napf.
kokosovy olej. Palmitova kyselina je jedna z nejrozsifenéjSich MK v piirod¢, nachazi se
Vv lipidech vSech organismi. Stearova kyselina je taktéz pomérné Castd a vyskytuje se
ptirozenych tucich (Christie, 1989).

Nasycené mastné kyseliny jsou chemicky velice stdlé a zména nastane az pii dlouhodobém
zahtati nebo pii vystaveni kyselin vysokym teplotam. Za béznych podminek zpracovani a

skladovani potravin se témet neméni (Velisek, 2009).

3.8.2 Mononenasycené mastné kyseliny

Mononenasycené mebo-li monoenové mastné kyseliny, maji pouze jednu dvojnou vazbu.
Nejrozsitengjsi MUFA kyselinou je kyselina olejova (Ganong, 2005). Bohatym zdrojem MUFA
je olej z olejné fepky. Jako dalsi bohaty zdroj je uvadén olej z oliv, slune¢nice nebo konopny
olej. Vsechny tyto oleje jsou za normalnich podminek tekuté. Mononenasycené mastné
kyseliny pfitomné v potravé maji svoji dvojnou vazbu umisténou na 7., resp. 9. Uhliku

z methylového konce (Svacina, Bret$najdrova, 2008).
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Tabulka 2 Vyznamné mononenasycené mastné kyseliny (Murray et al., 2002)

Mastna kyselina | Trivialni ndzev Pocet atomtl uhliku | Poloha dvojné vazby | Isomer
decenova obtusilova 10 4 cis
decenova kaprolejova 10 9 cis
dodecenova linderova 12 4 cis
dodecenova laurolejova 12 9 cis
tetradecenova | tsugova 14 4 cis
tetradecenovd | fyseterova 14 5 cis
tetradecenova | myristolejova 14 9 cis
hexadecenova | palmitolejova 16 9 cis
hexadecenova | palmitelaidova 16 9 trans
oktadecenova | petroselinova 18 6 cis
oktadecenova | petroselaidova 18 6 trans
oktadecenova | olejova 18 9 cis
oktadecenova elaidova 18 9 trans
oktadecenova | asklepova(cis-vakcenova) 18 11 cis
oktadecenova | trans-vakcenova 18 11 trans
eikosanova gadolejova 20 9 cis
eikosanova gondoova 20 11 cis
dokosenova cetolejova 22 11 cis
dokosenova cetelaidova 22 11 trans
dokosenova erukova 22 13 cis
dokosenova brassidova 22 13 trans
tetrakosenova | nervonova(selacholejova) 24 15 cis
hexakosenova | ximenova 26 17 cis
triakontenova | limekvova 30 21 cis

3.8.3 Polynenasycené mastné kyseliny

Nenasycené polyenové mastné kyseliny jsou odvozeny z anglického jazyka ze zkratky
PUFA (poly unsaturated fatty acids) neboli polynenasycené mastné kyseliny. Polyenové
mastné kyseliny vazané v lipidech potravin maji dvé a vice dvojnych vazeb, které lezi
navzajem v izolované poloze a jsou oddéleny jednou nebo dvéma methylenovymi skupinami
(Stratil, 1993).

Mezi polyenovymi mastnymi kyselinami ma zvlaStni postaveni kategorie esencialnich
mastnych kyselin. Esencialni mastné kyseliny je seskupeni mastnych kyselin, které lidsky
organismus neumi syntetizovat, proto musi zvife nebo ¢lovek ziskat tyto ziviny z potravy.
Kyselina linolova je nejcastéji se vyskytujici polynenasycena mastna kyselina, nachazi se ve
vétSiné ZivociSnych a rostlinnych tkéni. Pro Zivoc€ichy je esencidlni, slouZi jako vychozi latka

pro vznik n-6 mastnych kyselin. Kyselina a-linolenova je esencialni kyselina, ktera je dtlezita
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pro metabolismus n-3 MK (Christie, 1989). Kyselina arachidonovd je vyznamna pro
proliferaci epidermis a reprodukci (Suchy et al., 2008).
Tabulka 3 Vyznamné polynenasycené mastné kyseliny (Velisek, 2009).

Pocet

atomi Poloha dvojnych
Mastna kyselina | Trivialni nizev uhliku vazeb lzomer
dienové
hexadekadienova 16 9,12 Cis,Cis
oktadekadienova linolova 18 9,12 cis,cis
oktadekadienova linolelaidova 18 9,12 trans,trans
oktadekadienova 18 12,15 cis,cis
eikosadienova 20 11, 14 cis,cis
dokosadienova 22 13, 16 Cis,Cis
trienové
hexadekatrienova | hiragonova 16 6, 10, 14 all-cis
oktadekatrienova | y-linolenova 18 6,9, 12 all-cis
oktadekatrienova o-kalendova 18 8, 10, 12 trans,trans,cis
oktadekatrienova B-kalendova 18 8, 10, 12 trans,trans,trans
oktadekatrienova o-eleostearova 18 9,11, 13 cis,trans,trans
oktadekatrienova B-eleostearova 18 9,11, 13 trans,trans,trans
oktadekatrienova | punikova(trichosanova) 18 9,11,13 cis,trans,cis
oktadekatrienova | a-linolenova 18 9,12, 15 all-cis
eikosatrienova Meadsova 20 5,8,11 all-cis
eikosatrienova dihomo-y-linolenova 20 8,11, 14 all-cis
tetraenové
oktadekatetraenova | stearidonova(moroktova) 18 6,9, 12,15 all-cis
oktadekatetraenova | a-parinarova 18 9,11, 13, 15 cis,trans,trans,cis
oktadekatetraenova | B-parinorova 18 9,11, 13, 15 all-trans
eikosatetraenova | arachidonova 20 58,11, 14 all-cis
dokosatetraenova | adresova 22 7,10, 13, 16 all-cis
pentaenovd
eikosapentaenova | klupanodonova 20 4,8,12, 15,19 all-cis
eikosapentaenova | timnodonova(EPA) 20 5,8, 11, 14, 17 all-cis
dokosapentaenova 22 4,7,10,13, 16 all-cis
dokosapentaenova | klupadonova(DPA) 22 7,10, 13, 16, 19 all-cis
hexaenové
dokosahexaenova |cervonova (DHA) 22 4,7,10, 13, 16, 19 all-cis
tetrakosahexaenova | nisinova 24 6,9, 12, 15, 18, 21 all-cis
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MK ftady n-6 se vyskytuji v s6jovém nebo slune¢nicovém oleji. Hlavni MK zdroje fady n-3
jsou rostlinné a zivocis$né. Do rostlinnych zdroju fadime Inény a fepkovy olej a mezi
zivoci$né zdroje se patii ryby (tucné), rybi tuk a moiské plody, které obsahuji EPA a DHA
(Larsen et al., 2011)

3.9 Soja

So6ja se patii mezi luskoviny, fadime ji do celedi bobovitych (Fabaceae) do rodu
Glycine Willd. Tento rod zastupuje ptfes 75 druhli. Soja je jednoletd rostlina, podobna
kefickovému fazolu, s hrubym kulovym kotfenem, ktery roste do hloubky az 1,5-2 m. Od
ktlového kotene se rozvétvuji dlouhé postranni kofeny. Rostliny rostou do vysky 20-150 cm,
zalezi naptiklad na odrtidé a rstovych podminkidch Lodyha je pfima, prohyband, hranata,
nékdy husté obrostla trichomy, u nékterych odriid ovijiva. Od stfedni lodyhy se ve spodni
poloviné nebo tietiné odveétvuji postranni lodyhy. Nékteré formy maji postranni vétve a vétve
druhého tadu. Lodyha a postranni vétve jsou zakonceny bud’ hrubym vrcholem a kvétnim
hroznem, nebo protahlym vrcholkem s listky (Stranc et al., 2010).

So6jové boby obsahuji vysoké procento bilkovin o zna¢né nutri€ni hodnoté. Funkéni
vlastnosti jsou naptiklad schopnost vazat tuk a vodu. Dalsi vyznam je v obsahu lipida, které

obsahuji zdravi prospésné mastné kyseliny (Stranc et al., 2010).

Tabulka 4 Slozeni sojovych bobt (Dostalova a Prugar, 2008)

Slozka Obsah (%0)
voda 8,5
bilkoviny 36,5
lipidy 19,9
sacharidy /vlaknina 302
9,3
popelovina 4,9
energie 1742 kJ (416 kcal)
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3.10 Sojovy olej

So6jovy olej fadime mezi rostlinné oleje, jednd se o produkt ze semen so6ji. Sojovy olej
patii mezi jeden z nejvice konzumovanych oleji. Disledkem Setrného lisovani za studena si
uchovava pfirodni nutri¢ni latky. Sojovy olej je cenny zdroj nenasycenych mastnych kyselin,

lecitinu, vitamind E, K, B dilezitych latek (Panek et al., 2002).

Tabulka 5 Srovnani oleju (Foster et al., 2009)

Rostlinny olej SFA MUFA PUFA ZNa?tfﬁgené MK
Sojovy olej 13-20 17,7-25,5 55 - 66 linolova
Slunecnicovy olej 8.16 13-40 4074 linolova
Palmovy olej 45 - 55 36 — 44 6,5-12 palmitova
Olivovy olej 8.25 55-87 4.21 olejova
Sezamovy olej 13-17 36-42,5 41,5-48 linolova
Kokosovy olej 78-90 5.10 1-25 laurova
Repkovy olej 35-9 50-76 24 -42 olejova

Prvnim krokem pfi zpracovani s6jovych bobti je odd€leni co nejvétsiho mnozstvi oleje,
nejcastéji extrakci rozpoustédlem nebo lisovanim (Snyder and Wilson, 2003).

Soéjové boby se nejdiive Cisti a susi na obsah vlhkosti kolem 10 %. Poté se odstrani
slupky a pfed vlastni extrakci jsou boby zpracovany na vlocky. Plnotu¢né vlocky jsou
umistény do extraktoru, rozpoustédlo proudi v protiproudu. Extrakce probihad pti teploté
kolem 60 °C. Obsah zbytkového oleje v s6jovych vlockach je nizsi nez 1 %. Po ukonceni
extrakce je tfeba rozpousStédlo odstranit, tento d& probihd na vakuovych odparkach.
Rozpoustédlem pii extrakci nejcastéji byva hexan. Ma nizkou viskozitu a odpatuje se pfi
nizkych teplotach. Hlavni nevyhodou je jeho hoflavost, proto je nutné dodrzovat bezpe¢nostni
opatfeni (Snyder, Wilson, 2003). Ziskany surovy olej se poté rafinuje. Proces rafinace
zahrnuje odslizeni, neutralizaci pro odstranéni volnych mastnych kyselin, béleni pro
odstranéni nezadouci barvy a deodoraci pro odstranéni nezadouciho pachu a chuti. Tyto

procesy by mély probihat pti nizkych teplotach. Vznik trans izomert pfi teplotach pod 220 °C
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je zanedbatelny, na vyznamu nabyva v rozmezi teplot 220 — 240 °C a nad 240 °C se tvorba
trans izomert rapidné zvysuje.

Pfi odslizeni se k surovému oleji ptida asi 1 — 3 % vody pro hydrataci fosfolipidd, poté
se hydratovany material odstiedi. Fosfolipidy mohou byt pouzity pro vyrobu s6jového lecitinu
nebo se pridavaji do krmiv (Snyder and Wilson, 2003). S¢jovy lecitin se v potravinarstvi
vyuziva jako emulgator a pro vyrobu doplika stravy (Dostalova, 2009).

Pro odstranéni volnych mastnych kyselin se pouziva alkalicka rafinace. Olej se slouci s
12% roztokem hydroxidu sodného a pak nasleduje odstiedéni. Mastné kyseliny jsou
pfevedeny na sodné¢ mydlo a oddéleny s vodnou fazi.

Surovy olej ma tmavou barvu, z toho divodu se provadi béleni. Pti béleni se pouzivaji
rizné adsorbenty. Hlavnimi pigmenty v s6jovém oleji jsou karotenoidy a chlorofyl. Kromé
odstranéni téchto pigmentii dochézi pti béleni 1 k odstranéni oxidacnich produkti.

Deodorace je destilace s vodni parou pii vysoké teploté ve vakuu. Timto procesem se
odstrani nezadouci chutové latky. Destilacni teploty se pohybuji v rozmezi 204 — 275 °C
(Snyder, Wilson and 2003).

Sojovy olej se vyuziva jako stolni olej a také jako surovina pro vyrobu majonéz,
rostlinnych tukt a dalSich potravinaiskych produkti. S6jovy srot se pouziva jako krmivo, dale
slouzi jako surovina pro vyrobu odtu¢néné sdjové mouky, sdjovych koncentrati a izolatu,

sojovych hydrolyzath a dalSich vyrobka (Dostalova, 2009).

32



4. Metodika

4.1 Material a metody

4.1.1 Zvirata

Testovany vykrm prasat byl proveden v pokusné a testa¢ni stanici v Ploskové u Lan.
Bylo pozorovéano 48 prasat vyvazeného pohlavi (24 kaneckd a 24 prasnic¢ek) finalni hybridni
kombinace DanBred. Zvifata byla naskladnéna ve véku 69 dnl a primérné zivé hmotnosti
29,2 kg. Prasata byla rozdélena podle pohlavi a stejné dietni skupiny do kotct o kapacité dvou
kust. Po skonceni vykrmu a nasledné porazce prob¢hlo ziskdvani dat pro vyhodnoceni urovné
jatecné hodnoty.

Béhem vykrmu se zapisovala denni spotifeba krmiva za vSechna prasata v kategoriich.
Vézeni prasat probihalo kazdy tyden. Ze ziskanych informaci se pro kazdou skupinu
vypocitaly zdkladni ukazatele jako je primérny denni pfirtistek, primérmy denni spotieba
krmiva a konverze krmiva. Posledni vazeni bylo provedeno v den porazky pied piepravou na

jatka. Na konci vykrmu byl vék prasat 152 dni a primérna porazkova hmotnost 117,8 kg.

4.1.2 Vyziva

V zavislosti na vyzivé bylo vSech 48 prasat rozdéleno do tfech pokusnych skupin
s doplitkem 4 % oleje a jedné kontrolni skupiny bez pfidavku oleje. Dle norem potieby zivin
pro rostouci prasata podle Simecka et al., 2000 byla stanovena nutri¢ni hodnota zkrmovanych
KKS. Prasatim byla krmena ad libitum. V kontrolnich i pokusnych skupinach byli vyuzity
KKS P1 a P2 dle faze vykrmu, krmna smés P2 byla podavana poslednich 42 dnti vykrmu.
Pokusnym skupindm byl do smési P2 ptidan séjovy olej po dobu 6, 4 a 2 tydny pred
porazkou. Vznikly tak 3 skupiny obohacené o sojovy olej (SOJA) a 1 kontrolni skupina bez
pfidavku oleje v kompletni krmné smési (CON). V zavislosti na dobé obohacovani krmiva o
oleje pred porazkou byly vytvofeny skupiny s pfidavkem oleje 6 tydnii pied porazkou
(SOJAB), 4 tydny (SOJA4) a 2 tydny (SOJA2). Skupinam, kde se olej zkrmoval 2 a 4 tydny,
se pred pfidanim oleje do vyzivy zkrmovala krmna smés jako pro kontrolni skupinu. V
oddg¢lenich SOJA a CON bylo umisténo 6 kaneckul a 6 prasni¢ek. Byly vytvoreny 3 pokusné
skupiny (olej x doba pfed porazkou) a skupina kontrolni (CON). Nutricni hodnota a
parametry KKS jsou uvedeny v Tabulce 6, stavba mastnych kyselin krmnych smési je

uvedena v Tabulce 2.
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Tabulka 6 Slozeni KKS

Kontrolni vyziva Experimentalni vyziva

P1 P2 P1 P2
f;g)mémé Zivd hmotnost 29-66 66-116 29-66 66-116
Vék (dny) 69-110 111-152 69-110 111-152
Dopliiky (g/kg)
JeCmen 500 270 500 620
Psenice 313 610 313 200
Séjova moucka 150 90 150 110
Vykrmovy premix’ 30 30 30 30
Monocalciumfosfat 7 - 7 -
Tuk (olej) - - - 40
Chemické slozeni
ME (MJ/kg) 13.2 13.6 13.2 13.9
Lysin 9.64 8.07 9.64 8.55

11 kg vitamino - mineralniho premixu za ptedpokladu: retinol 400 000 1U, Cholekalciferol 66 000 IU, a-tokoferol 3600 mg, menadion 100
mg, thiamin 60 mg, riboflavin 150 mg, niacin 800 mg, Ca pantothenat 375 mg, vitamin B 100 mg, vitamin Bs, 1 mg, cholin CI 15 000 mg,
kyselina listova 15 mg, Fe 3500 mg jako FeSO4-H,O, Zn 3600 mg jako ZnO, Mn 3100 mg jako MnO, Cu 330 mg jako CuSO,4-5H,0, 1 175
mg jako Ca(l0s), Co 15 mg jako 2CoCOj3-3Co(OH),'H,0, Se 13 mg jako Na,SeOs, 6-fytaza (EC 3.1.3.26) 25 000 FTU, Ca 220 g, P 20 g,
Na 50 g, Mg 10 g, lysin 85 g, methionin 15 g, threonin 15 g.

sojovy olej ve vyziveé v zavislosti na pokusné skupiné

Tabulka 7 Slozeni MK ve vyzivé pro druhou fazi vykrmu

Vyziva

Mastné kyseliny * Kontrolni Pokusna

CON SOJA
C14:0, myristova 0.00 0.17
C16:0, palmitova 19.77 14.16
C16:1, palmitolejova 0.00 0.10
C18:0, stearova 2.38 3.33
C18:1 n-9, olejova 14.98 20.45
C18:2 n-6, linolova 53.14 51.74
C18:3 n-3, a-linolenova 6.17 7.15
SFA 23.46 19.40
MUFA 15.80 21.25
PUFA 59.31 59.27
n-6 PUFA 53.14 51.76
n-3 PUFA 6.17 7.38

* % celkovych stanovenych mastnych kyselin soybean oil diet (s6jovy olej) 6, 4, 2 tydny pted porazkou
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4.1.3 Kvalitativni charakteristiky jate¢né hodnoty

Kvalitativni charakteristiky jate¢né hodnoty byly zkoumény u pecen¢ na fezu mezi 13.
a 14. Zzebrem (musculus longissimus lumborum et thoracis; MLLT). Hodnota pHgss byla
meéiena pomoci pH metru (pH 3301 / set), ktery je vybaveny pH elektrodou (Sen Tix Sp) (oba
WTW GmbH, Weilheim, Némecko), 45 minut post mortem a elektrickd vodivost
(konduktometr / pigmeter, CVUT Praha, Ceské republika) byla stanovena 50 minut post
mortem (ECsp). Barvy masa (I * = svétlost, a * = zarudnuti, b * = Zluknuti), (CM - 2500d
spektrofotometr, Minolta, Osaka, Japonsko), hodnota smykové sily (Instron 3342, Instron,
Norwood, USA) a ztrata odkapem byly méfeny 24 hodin po porazce a to v souladu s metodou
Rasmussen a Andersson (1996). Vzorky byly skladovany pti 5 °C 24 hodin. Vzorky z MLLT
byly odebrany z pravé poloviny téla a byly uloZeny v plastovych saccich pfi teploté — 80 °C
po dobu 3 tydni coZ je maximum, dale bylo homogenizovano a podrobeno chemické analyze.
Byl stanoven obsah vody z rozdilu hmotnosti vzorku pfed a po vysuseni moiskym piskem,
intramuskularniho tuku pomoci gravimetrického stanoveni po extrakci petroletherem do
extrakéniho rozpoustédla (rozpoustédla SER 148, VELP SCIENTIFICA, Usmate, Itélie),
hrubého proteinu (stanoveny podle Kjeldahlovy metody (KjelFlex k-360, Biichi, Flavil,
Svycarsko) a popela (suseni pii 550 °C, do spaleni organickych latek (Ht40AL trouba, LAC,
Rajhrad, Ceska republika).

4.1.4 Analyza mastnych kyselin

Methylestery mastnych kyselin byly stanoveny po extrakci z celkovych lipidi podle
Folch et al. (1957). Methanolyza byla provedena za pouziti katalytického uc¢inku hydroxidu
draselného a extrakce kyseliny ve form& methylesterd v heptanu. Obsah izolovanych
methylesterti byl stanoven za pouziti plynového chromatografu Master GC (Dani Instruments
SpA, Cologno Monzese, Italie), ktery byl vybaveny plamenovym ionizacnim detektorem a
sloupem s polyethylenglykolem jako stacionarni faze (FameWax, 30 m x 0,32 mm X 0,25
um). Hélium bylo pouZito jako nosny plyn s priitokovou rychlosti 5 ml/min a déliciho poméru
1 : 9. Ziskané zaznamy byly analyzovany pomoci Clarity software, verze 5.2 a vycisleny na
zakladé znamych Cast ze standardni Food Industry FAME Mix (Restek Co., Bellefonte,
USA).

PUFA byly stanoveny jako suma C18:2 + C18:3 + C18:3 n-3 + C20:2 + C20:3 + C20:4
+ C20:5 + C22:2 + C22:6;

MUFA jako suma C14:1 + C15:1 + C16:1 + C17:1 + C18:1 + C20:1 + C22:1 + C24:1;
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SFA jako suma C4:0 + C6:0 + C8:0 + C10:0 + C11:0 + C12:0 + C13:0 + C14:0 +
C15:0 + C16:0 + C17:0 + C18:0 + C20:0 + C21:0 + C22:0 + C24:0;

PUFA n-3 jako suma C18:3 n-3 + C20:5 + C22:6;

PUFA n-6 jako suma C18:2 + C18:3 n-6 + C20:4.

4.1.5 Statisticka analyza

Vysledky experimentu byly hodnoceny procedurou GLM programem SAS (Statistical
Analysis Systém, Verze 9.4, 2015). V ramci provedené testace byl sledovan efekt pridavku
sojového oleje. Testovani priukaznosti rozdild bylo provedeno podle nasledujiciho

matematicko—statistického dvou-zptusobového vypocetniho modelu:

Yi=u+di+e

kde:

Yi = hodnota vlastnosti

u = celkovy primér

di = ucinek diety (i = CON, SOJA2, SOJA4, SOJA6)
e = nahodny zbytkovy
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5. Vysledky

Béhem vykrmu budou v pravidelnych intervalech sledovany zékladni parametry
vykrmnosti. Po porazce byly odebrany vzorky svalu musculus longissimus lumborum et
thoracis, které budou dale v laboratofich KSZ chemicky analyzovéany. Ziskané vysledky
budou nasledné zpracovany a statisticky vyhodnoceny. Bude vyhodnocen vliv doby
zkrmovani obohaceného krmiva o zdroj NMK na uzitkové vlastnosti vykrmovanych prasat, se
zfetelem na kompozici mastnych kyselin v intramuskuldrnim tuku vykrmenych prasat.

V tabulce 8 jsou uvedeny vysledky paramatrii vykrmnosti v zavoslisti na pfidavku

sojového oleje.

Tabulka 8 Vliv doby pfidani sojového oleje na vybrané parametry vykrmnosti

Kontrola 2 tydny 4 tydny 6 tydnii
(CON) (SOJA2) | (SOJAL) (SOJAB)
X S X S X S X S
Hmotnost na kg
zacatku testu 3206 | 613 | 2966 | 210 | 30,93 | 293 | 31,00 | 2,96
Hmotnost pfi K9 1 11906| 760 |11442| 5,09 |11679] 9,20 |120,33| 7.01
porazice

Prirtstek vtestu | g/den | 1138 | 53 | 1108 | 56 | 1143 | 96 | 1148 | 70

Konverze kg
kr/”lzéva 254 | 0,16 | 234 |0,12| 230 |029 | 245 | 0,18
prirustku

Denni spotieba kg

2,88 0,15 | 2,63 | 0,08 | 260 |0,11| 2,81 | 0,15

Test probihal pfidavanim sojového oleje do KKS a to 2 tydny (SOJA2), 4 tydny
(SOJAA4) a 6 tydni (SOJAB) pied porazkou.

Kontrolni skupina béhounti (CON) byla naskladnéna o praimérné vaze 32,06 kg jejich
vaha byla nejvyssi ze vSech kontrolovanych skupin, ale vahové rozdily ve skupiné byly také
Vv priméru pohybovala okolo 30,91 kg.

Skupina SOJAG, které byl olej podavan nejdelsi dobu, méla na konci vykrmu nevyssi

cv w7
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skupina 114,42 kg v praméru skupiny, ktera ale méla nevyssi vyrovnanost ze vsech skupin.
Statisticky prikaznd je rozdilna zivd hmotnost pted porazkou mezi pridanim sojového oleje
do krmiva mezi 6 tydny oproti 2 tydntim pied porazkou o 5,9 kg.

PtirGstek v testu byl ve vSech skupinach vysoky primérné kolem 1139 g/kus/den, ale
velka variabilita se vyskytla ve skupiné¢ SOJA4, kde dosahovala 96 g.

Konverze krmiva byla ve vSech skupindch na dobré urovni. Nejlepsi konverzi
dosahovaly skupiny SOJA4 a SOJA2, kde byla nizsi porazkova hmotnost. Pfi pfidani oleje do
krmiva ve skupinaich SOJA2 a SOJA4 byla prokazana nizsi konverze krmiva. To souvisi i
s denni spotfebou krmiva, kterd byla prokazatelné nizsi pii zkrmovani oleje po dobu 2 a 4
tydni pied pordzkou.

Denni spotieba KKS se pohybovala v priméru 2,73 kg, Nejvyssi denni spotiebu
vykazovaly skupiny CON a SOJAG, kde prasata narostla do nejvyssi porazkové hmotnosti.
Ob¢ zbylé skupiny mély nizsi spotiebu.

Tabulka 9 Srovnani JUT

Kontrola 2 tydny 4 tydny 6 tydnu
(CON) (SOJA2) (SOJA4) (SOJAB)
X S X S X S X S

Hmotnost JUT kg | 92,93 | 6,31 | 88,75 | 4,37 | 90,87 | 7,36 | 94,24 | 5,59

Jate€na vytéZnost % | 77,46 | 0,94 | 77,56 | 0,96 | 77,80 | 1,21 | 78,32 | 0,73

Podil svaloviny % | 58,95 | 1,88 | 59,14 | 1,33 | 59,33 | 1,76 | 58,25 | 1,89

Vyska hibetniho tuk | mm | 19,04 | 3,13 | 18,64 | 3,05 | 20,13 | 3,14 | 20,75 | 4,48

Plocha MLLT cm2 | 45,45 | 4,33 | 44,82 | 2,31 | 46,17 | 3,30 | 46,04 | 4,82

Hmotnost HMC kg | 23,25 | 2,45 | 22,69 | 0,97 | 23,60 | 1,03 | 23,04 | 1,23

Podil HmC % | 50,37 | 416 | 51,54 | 0,68 | 51,68 | 2,29 | 49,20 | 2,08

Intramuskularni
tuk v MLLT % | 292 [086] 282 |053| 319 121 | 273 | 1,30
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Nejvyssi hmotnost JUT byla namétfena u skupiny SOJA6 94,24 kg. Dalsi vysoka
hmotnost byla u CON skupiny 92,93 kg a nejnizsi hodnota byla u skupiny, kde byl olej
podavan nejkratsi dobu 88,75 kg (SOJA2).

Jate¢na vytéznost byla ve vSech skupinach velice vyrovnana, ale nevyssi procento bylo
naméieno u CON skupiny 77,46% . Hmotnost jatecné opracovaného téla je prokazatelné nizsi
jestlize se obohacené krmivo zkrmuje pouze 2 tydny pied porazkou oproti skupin€, kde se
olej krmil nejdéle. Piidanim oleje do krmiva (SOJA6) potvrzuje zvySeni jateCné vytéznosti
oproti skupin¢ kontrolni o 0,87%.

Podil svaloviny byl ve skupinach také vyrovnany, ale skupin¢ SOJA4 bylo naméteno

Vyska hibetniho tuku byla nejsilnéj$i naméfena ve skupiné SOJA6 20,75 mm a hodnoty
nejslabsiho tuku vykazovala skupina SOJAZ2 a to 18,64 mm.

Plocha MLLT byla jako nevétsi prokazana ve skuping SOJA4 (46,17 cm?) jen s malym
rozdilem oproti skupin¢ SOJA6 tedy o 0,10 cm?. Nejmensi plocha byla namétena u SOJA2
skupiny 44,82 cm?.

Podil hlavnich masitych &asti (HmC) byl naméfen jako nevyssi ve skupingé SOJA4
(51,68 %), nepatrné nizsi ve skupiné SOJA2 a nejnizsi procento bylo zjisténo ve skupiné
SOJAG6 ato 49,2 %.

Nejvyssi procento intramuskularniho tuku v MLLT bylo prokazéano ve skupin¢ SOJA4 a
nejmensi procento tuku bylo zjisténo ve skupiné SOJA6. Rozdily mezi skupinami nebyly

statisticky prukazné.
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Tabulka 10 Zastoupeni mastny kyselin v testu

kontrola 2 tydny 4 tydny 6 tydnt

Zkratka | kyselina X S X S X S X S

C8VO  |kaprylova 0,023 |0,021| 0,022 |0,017| 0,030 {0,020 0,013 | 0,013
C10VO0 | kaprinova 0,195 |0,083| 0,177 |0,033| 0,176 {0,033 | 0,150 | 0,038
C14V0 |myristova 2,038 [0,430| 1,912 |0,375| 1,899 |0,395| 1,730 | 0,479
C16V0 | palmitova 31,728(1,741|30,479|0,860 | 29,904 | 1,412 |29,321| 1,519
C16V1 |palmitolejova | 5,429 |1,114| 4,687 |0,794| 4,536 |0,672| 4,039 |1,418
C17V0 | heptadecanoic | 0,231 {0,045 0,223 | 0,037 | 0,240 |0,041| 0,238 |0,051
C17V1 |heptadecenoic | 0,324 0,054 0,258 | 0,082 | 0,290 |0,041| 0,256 |0,052
C18VO0 |stearova 11,948 (1,628 |13,125|1,640|12,853|3,334| 14,447 |0,906
C18V1 |olejova 36,355 (1,656 | 33,386 | 3,046 | 32,575 | 3,383 | 30,555 | 3,301
C18V2 |linolova 7,370 10,827]11,237|1,407 (12,884 |1,518|14,312|2,846
C18V3 |linolenova 0,076 [0,046| 0,068 |0,022| 0,064 |0,022| 0,075 | 0,059
C20V2 |cikosadienova | 0,388 [0,043| 0,461 | 0,106| 0,510 |0,145| 0,489 |0,105
C20V3 |eikosatrienova | 0,251 [0,062| 0,252 |0,050| 0,237 |0,062| 0,303 {0,109
C20V4 |arachidonova | 1,189 0,330 1,202 |{0,322| 1,158 |0,313| 1,326 |0,562
C20V5 |timnodonova | 0,044 [0,025| 0,077 {0,040| 0,111 |0,057| 0,117 {0,050
C22V0 |behanova 0,062 |0,136| 0,001 {0,004 | 0,002 {0,004 | 0,008 | 0,011
C22V1 |cetolejova 0,016 [0,023| 0,001 |0,004| 0,002 [0,005| 0,003 | 0,005
C22V2 |dokosadienova| 0,029 [0,025| 0,011 |{0,013| 0,006 |0,009| 0,006 {0,011
C22V6 |cervonova 0,292 |0,209| 0,260 |0,126| 0,302 {0,072 0,383 | 0,139
C24VO0 |lignocerova 0,156 {0,318 0,002 |0,005| 0,003 |0,006| 0,001 |0,003
C24V1 |nervonova 0,063 {0,114 0,000 |0,000| 0,001 |0,003| 0,002 |0,005
SUMA [SUMA 100 0 100 0 100 0 100 0

SFA SFA 46,822 (2,249 46,476 | 1,691 | 45,557 | 3,039 | 46,371 | 2,403
MUFA |MUFA 43,168 |1,683|39,294|2,465|38,311|2,774| 35,702 | 2,697
PUFA |PUFA 10,010(1,271|14,230(1,843|16,132|2,020 (17,926 | 3,808
N6 N6 8,636 |1,046|12,508 1,597 |14,106 1,637 | 15,713 3,382
N3 N3 0,707 [0,209| 0,997 |0,260| 1,272 [0,291| 1,414 | 0,342
N6N3 |N6N3 13,104|3,891|13,110|3,028|11,356|1,515|11,237|1,415
N3N6 | N3N6 0,081 |0,019| 0,080 {0,017 | 0,090 {0,013 0,090 | 0,012
SM SM 1,088 {0,089 1,189 |0,118| 1,201 |0,185| 1,305 |0,117
SP SP 4,770 10,821 3,311 |0,399| 2,871 |0,445| 2,713 |0,661
MP MP 4,377 |0,581| 2,813 {0,449 2,411 |0,368| 2,098 | 0,564
Al Al 0,755 |0,087| 0,716 |0,048| 0,694 |0,068| 0,681 | 0,090
TI TI 1,633 |0,160| 1,573 |0,085| 1,493 |0,199| 1,522 |0,156
PS PS 0,215 |0,035| 0,307 |0,042| 0,357 [0,059| 0,390 | 0,099
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SFA kyselina kaprylova se nejvice objevila ve skupiné SOJA4 (0,030) a nejnizsi
hodnoty se projevily ve skupiné¢ SOJA6. Mnozstvi SFA kaprylové se prokazatelné snizi,
jestliZe se olej pfidava do KKS 6 tydnt (0,013%) oproti 4 tydntim (0,030%).

SFA kyselina kaprinova byla nejvice obsazena v mase CON skupiny a nejmensi obsah
vykazovaly vysledky ze skupiny SOJA6. SFA kaprinova vykazuje vztah mezi obsahem ve
CON skuping (0,195%) a skupinou SOJA6 (0,150%), ptidanim oleje se jeji obsah snizuje.

Nasycena mastna kyselina myristova byla nejvice zastoupena v CON skupiné (2,038 %)
a jeji obsah meél sestupnou tendenci naproti rostouci dobé pfidani oleje pfed porazkou.
V pokusnych skupinich SOJA4 a SOJA6 se snizuje obsah MUFA kyseliny myristolejové ve
vztahu s pfidavanim oleje, coz bylo prokazano vic¢i CON skuping.

Kyselina palmitova byla nejvice zastoupenou nasycenou mastnou Kyselinou v testu.
Nejvice byla obsazena v CON skupiné a to 31,728 %. Bylo statisticky prokazano, Ze delSim
zkrmovani sojového oleje snizuje obsah SFA kyseliny palmitové

Palmitolejova kyselina patiici mezi MUFA byla nejvice obsazena v CON skupiné a to
5,429 % a jeji zastoupeni se snizovalo S délkou pouziti oleje v testu. Bylo statisticky
prokdzano, ze delSim zkrmovani sojového oleje snizuje obsah SFA kyseliny palmitolejové.

SFA kyselina stearova méla nejmensi zastoupeni v CON skupiné 11,948 % a nejvice
obsazena byla ve skupiné SOJAG6 tedy 14,447 %. Ve skupiné SOJA6 se prokazatelné zvysil
obsah SFA kyseliny stearové o 2,5% vici CON skupiné.

Mononenasycena kyselina olejova byla nejvice zastoupenou mastnou kyselinou v testu,
nejvetsi obsah byl zjistén v CON skupiné 36,355 % a s délkou doby obohaceni krmiva o
sojovy olej se jeji obsah snizoval az na 30,555 % ve skupiné SOJAG. Delsi obdobi zkrmovani
sojového oleje prokazatelné snizuje obsah MUFA kyseliny olejové na rozdil od CON
skupiny, kde se olej nepodaval.

Polynenasycend kyselina linolova byla nejméné obsazena v CON skupiné (7,370 %) a
s dobou podavani sojového oleje se jeji obsah znateln€ zvySoval az na 14,312 % ve skupiné
SOJAG. Dobou obohacenim krmiva se prokazatelné¢ zvysSuje obsah PUFA kyseliny linolové.
Celkovy obsah SFA kyselin byl ve vSech skupinach vyrovnany. Nejvice byly SFA kyseliny
zastoupeny CON skupiné (46,822 %) a nejmén¢ ve skupiné SOJA4, kde bylo zjisténo 45,557
% zastoupeni.
hodnoty méla skupina SOJA6 a to 35,702 %. Statisticky prikazné je postupné sniZovani

obsahu MUFA kyselin v zavislosti na prodluzujici se dob& podavani sojového oleje.
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PUFA kyseliny byly v nejvétsim poméru zastoupeny ve skupiné SOJA6 (17,926 %) a
nejmensi obsah vykazovala skupina CON (10,01 %), kde se olej nezkrmoval.

Polynenasycené mastné kyseliny ze skupiny omega-6 byly nejvice zastoupeny ve
skupin¢ SOJAG (17,926) a nejméné ve skuping, kde se olej nezkrmoval (CON).

Omega-3 nenasycené mastné kyseliny byly nejvice obsazeny v mase skupin, které byl
zkrmovan olej po nejdelsi dobu (SOJAG). Doba obohacovani krmiva prokazatelné¢ zvysuje
obsah PUFA kyselin, omega-6 polynenasycenych mastnych kyselin a omega-3
polynenasycenych mastnych kyselin, vici CON skuping.

Tabulka 11 Ptehled ukazateld jate¢né hodnoty testovanych prasat

Kontrola 2 tydny 4 tydny 6 tydnu
(CON) (SOJA2) (SOJA4) (SOJA6)
X S X S X S X S
pH MLLT 625 | 023 | 643 | 039 | 628 | 024 | 6,24 | 026
elektricki (MS)| 550 | (93 | 336 | 025 | 347 | 034 | 350 | 0.41
vodivost
barva
masa L 4798 | 536 | 50,33 | 2,20 | 49,13 | 2,63 | 49,20 | 3,34
vMLLT
barva
masa a v 052 | 071 | -143 | 091 | -101 | 038 | -0,85 | 025
MLLT
barva
masa b v 783 | 165 | 807 | 066 | 796 | 087 | 7,67 | 0,88
MLLT
barva 7709 | 1,94 | 77,45 | 151 | 7813 | 1,67 | 75,98 | 1,48
tuku L
barva 0,30 | 026 | -040 | 047 | 051 | 0,30 | -0,80 | 0,26
tuku a
barva 739 | 131 | 764 | 031 | 732 | 049 | 725 | 0,89
tuku b
Texturau (N)
syrového 4425 | 560 | 40,33 | 3,05 | 3959 | 8,76 | 41,94 | 6,19
masa
Texturau (N)
vafeného 36,71 | 9,28 | 3548 | 10,21 | 3442 | 3,63 | 37,11 | 3,78
masa
Ztrata (%)
masove 391 | 165 | 355 | 078 | 3,41 | 1,95 | 354 | 1,44
stavy
odkapem

42



Nameétené hodnoty pH v MLLT byly ve vSech skupinach stejné jen ve skupin¢ SOJA2
bylo naméteno 6,43 pH.

Elektricka vodivost masa byla ve skupinach CON, SOJA4 a SOJAG6 témét stejna 3,50
mS. Jen skupina SOJA2 vykazovala hodnoty nizsi 3,36 mS.

Barva masa L-svétlost (0-Cerna 100-bila) ve svalu MLLT byla dosahovala u skupin
CON, SOJA4 a SOJAG) prasat hodnoty nizsi nez 50, jen skupiné SOJA2 bylo naméteno
50,33.

Barva a-Cervenost (-zelena +Cervena) ve svalu MLLT byla stanovena pro vSechny
skupiny prasat primérnou hodnotou - 0,95. V barvé a-Cervenost byla statisticky prokazana
rozdilna barva masa mezi CON skupinou (-0,52) a skupinou SOJA2 (-1,43) ato 0,9.

Barva b-zlutost (-modra +Zlutd) svalu MLLT dosahovala hodnot v praméru 7,885 pro
vSechny skupiny prasat.

Barva L (0-¢erna 100-bild) u hibetniho tuku byla sledovanych skupin prasat v praméru
77,16. V barvé L u hibetniho tuku byl prokdzan rozdil mezi SOJA4 (78,13) a SOJA6 (75,98)
ato 2,15.

Barva a (-zelena +Cervena) hibetniho tuku byla hodnocena pro vSechny skupiny prasat
pramérnou hodnotou -0,5. V barvé a hibetniho tuku bylo prokazano, ze delsi doba podavani
oleje posunuje barvu k zelenému zbarveni, CON (-0,3), SOJA2 (-0,4), SOJAG (-0,8).

Barva b (-modra +Zlutd) hibetniho tuku dosahovala u vsech testovanych skupin
primérné hodnoty 7.,4.
byla naméfena ve skupiné SOJA4 39,59. U skupin se pohybovala hodnota textury syrového
masa v prumeéru 41,5.

Textura vafeného masa byla vyhodnocena nejlépe pro skupinu SOJA4 a to hodnotou
34,42. Nevyssi hodnota byla ve skupiné SOJA6 a to 37,11.

cvwr

Nejvyssi ztraty masové Stavy odkapem byly zjistény u skupiny CON a to 3,91 %.
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6. Diskuze
Nejvyssi rastova schopnost na konci testu byla zjisténa u skupin SOJA6, kde byl sojovy
olej podavan nejdelsi dobu a kontrolni skupiny (CON) u které se krmivo o olej
CON a SOJAG®6, které m¢ly hmotnost jate¢né opracovaného téla 120 kg, m¢la skupina SOJA2
0 6 kg nizsi hmotnost JUT. Ve skupinach SOJA2 a SOJA4 byla namétena nejlepsi konverze
krmiva, ktera byla téméf o 200 g nizsi nez v kontrolni skupiné. JateCna vytéznost byla u
ostatnich skupin pomérné vyrovnana. Obsah intramuskulérniho tuku v MLLT byl nejvyssi ve

skupiné SOJA4, kde nebylo dosazeno vysoké hmotnosti JUT.

Zmény v obsahu nasycenych mastnych kyselin se dobou ptfiddvanim oleje nezménily
v zadné skuping prasat. VSechny skupiny vcéetné¢ skupiny kontrolni mély téméf stejny obsah
nasycenych mastnych kyselin. S délkou doby zkrmovani sojového oleje klesal obsah
mononenasycenych mastnych kyselin. Ve skupiné, kde se olej krmil 2 tydny pted porazkou,
nastal pokles mononenasycenych mastnych kyselin téméf o 4 % oproti kontrolni skuping.
V dalsi skupiné SOJA4 opét obsah poklesl, ale jen o 1 %. Vyznamny pokles obsahu nastal az
V posledni pokusné skupiné SOJA6 o neceld 3 %. Mizeme tedy konstatovat, Ze podavani
sojového oleje pfed porazkou vyznamné snizuje obsah mononenasycenych mastnych kyselin.
Opacna situace byla v obsahu polynenasycenych mastnych kyselin, jejichZ obsah se zvySoval
s dobou zkrmovani sojového oleje. To potvrzuje 1 Zeman (2001), ktery tika, Ze rostlinné oleje
slouzi jako zdroj polynenasycenych mastnych kyselin. Skupiné SOJA2 se zvysil obsah
polynenasycenych mastnych kyselin o 4 %. Kazdé dalsi pokusné skupiné se zvySoval obsah
polynenasycenych mastnych kyselin o 2 %. Skupina SOJA6 vykazovala oproti kontrolni
skupin€ zvySeni obsahu polynenasycenych mastnych kyselin téméf o 8 %. Na skutecnost, Ze
pfidanim tuku do krmiva mize piispét ke zméné skladby mastnych kyselin v kone¢ném
produktu vykrmu, poukazuje Suchy et al. (2008) a Warnants (1999). Pomér kyselin N6 ku N3
se snizoval s délkou doby zkrmovani sojového oleje. Obsah N3 kyselin se u skupiny SOJA6
zdvojnasobil oproti kontrolni skuping, ale stejny prubéh vykazovala i skupina kyselin N6,
ktera sviij obsah také témét zdvojnasobila. Tento vysledek je v rozporu s tvrzenim Metges
(2004), ktery tikd, Ze zvySenim podilu rostlinnych oleji v krmivu, které jsou bohaté na N3
mastné kyseliny, jako je naptiklad Inény, fepkovy nebo sojovy olej, dochazi ke zvySeni

obsahu N3 mastnych kyselin a sniZzeni obsahu N6 mastnych kyselin.
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Mezi kvalitativnimi znaky masa nebyl zjistén vyrazny rozdil mezi skupinami prasat.
Ohledné kvality tuku: nejtuzs$i konzistenci méla skupina CON, kde byl nejvyssi obsah
palmitové kyseliny. Na tento vztah poukazuje Lad (1998), ze tuky fepkovych, slune¢nicovych
a Inénych pokrutin, které obsahuji vétsi mnozstvi kyseliny olejové, vytvareji v téle zvifat tuk
mekei  konzistence. Tuky krmiv obsahujici kyselinu palmitovou vytvaieji tuk tvrdsi

konzistence.
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7. Zavér
Cilem prace je posoudit vliv vyzivy s vyssim podilem nenasycenych mastnych kyselin,
zkrmované rizné dlouhou dobu pied pordazkou na uzitkové vlastnosti prasat, se zietelem na

kompozici mastnych kyselin v intramuskularnim tuku vykrmovanych prasat.

Ovlivnéni ristové schopnosti bylo neprikazné. Kontrolni skupina dosahovala témért
stejnych vysledkt jako skupina, kde byl olej podavan nejdel§i dobu, a ostatnim pokusnym

skupindm se snizila porazkova hmotnost.

Vlivem ptidanim oleje do krmné davky jsme ovlivnili obsah mastnych kyselin
v intramuskularnim tuku. Ptidavek sojového oleje nemél vliv na celkové zastoupeni
nasycenych mastnych kyselin.

Délkou doby ptidavani oleje se postupné snizoval pocet mononenasycenych mastnych
kyselin. Nejvyssi obsah mononenasycenych mastnych kyselin byl v kontrolni skupiné, kde se
olej nezkrmoval. Kazdé pokusné skupiné se snizoval obsah mononenasycenych mastnych
kyselin.

Vyznamna zména nastala v mnozstvi vybranych polynenasycenych mastnych kyselin,
které ptibyvaly ve skupinach s del§i dobou obohacené¢ho krmiva. Nejvice polynenasycenych

mastnych kyselin vykazovala skupina s nejdel§i dobou zkrmovéani oleje.

Rozdily mezi kvalitativnimi znaky masa nebyly mezi skupinami prasat statisticky
prikazné, muzeme tedy konstatovat, Ze doba podavani oleje nesnizuje technologickou kvalitu

masa.

Delsi doba zkrmovéani sojového oleje vyrazné zvySila obsah polynenasycenych
mastnych kyselin. Z tohoto divodu I1ze o krmeni olejem uvazovat. Podévani sojového oleje
vykrmovanym prasatim dle poznatkli nebude mit ucCinek, jestlize olej budeme zkrmovat

kratkou dobu pted porazkou.
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