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ABSTRAKT

Tématem diplomové prace je Porovnani zavislosti kvality vajec na zpusobu
krmeni. Cilem této prace bylo sledovat, zda se zméni Kkvalita slepi¢ich vajec po
pfidani drcenych vinnych semen do krmné smési nosnic. Vinna semena vznikaji jako
vedlejsi produkt pfi vyrobé vina a obsahuji velké mnozstvi biologicky aktivnich latek
a Vhodnych kyselin, které mohou zlepSit konverzi krmiva a soucasné zlepsit
technologické vlastnosti vajec. Zpracovanim vinnych semen zaroven dochazi
k efektivnimu vyuziti obtizné likvidovatelnych rostlinnych zbytkt ve vinicich.

Pokus probihal ve 2 pokusnych obdobi a do kazdého obdobi bylo zafazeno
100kust nosnic, které¢ byly rozdéleny do pokusné a kontrolni skupiny. V kontrolni
skupin¢ byly nosnice krmeny standardni smési N2 a v pokusné skupiné byl v krmné
smési pridavek 5 hmotnostnich procent drcenych vinnych semen. Vejce byla
odebirana denn¢ a jednou za dva tydny probéhla analyza technologickych vlastnosti
vajec.

Vysledky pokusu ukazaly, Ze ptidavek drcenych vinnych semen, obsahujicich
biologicky aktivni latky nemél statisticky vyznamny vliv na kvalitu a vybrané
technologické parametry vajec. Jako statisticky vyznamny byl potvrzen pouze vliv na

silu skofapky vajec.

Klicova slova: vejce, vinna semena, matolina



ABSTRACT

The topic of my dissertation is Comparison of the quality of eggs depending
on the method of feeding. The aim of this study was to investigate whether the
quality of hen eggs changes after adding crushed grape seeds in the compound feed
of the hens. Grape seeds are formed as a side product during wine making processes
and contain large amounts of biologically active substances and suitable acids, which
can improve the feed conversion and subsequently also improve the technological
properties of eggs. With processing of grape seeds the effective utilization of crop
residues in vineyards comes about.

The experiment was conducted in two experimental periods and in each period 100
laying hens were surveyed. They were separated into two groups — an experimental
and a control one. In the control group the hens were fed with a standard mixture of
N2 feed and in the experimental group there was a supplement of 5 weight percent of
crushed grape seeds in the compound feed. Eggs were collected daily and once every
two weeks an analysis of technological properties of eggs was conducted.

The results of the experiment showed that the addition of crushed grape seeds
containing a biologically active substance did not have a statistically significant

effect on the quality and selected technological parameters of eggs.

Keywords: egg, grape seeds, grape marc
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1. UVOD

Kvalita potravin se posledni dobou dostava stale vice do poptedi hlavnich témat
dnesni spolecnosti. Spotiebitelé se vice zajimaji o ptivod a slozeni potravin a snazi se
0 vyvazenou a pestrou stravu, ktera je slozena z kvalitnich surovin.

Jednou z nejoblibenéjSich a nejkvalitngjSich potravin je jednozna¢né slepi¢i
vejce. Denné se jich na celé planeté zkonzumuje piiblizné 1,5miliardy a jen tézko
bychom si dokazali pifedstavit nase jidelnicky bez této slozky. Vejce obsahuji
obrovské mnozstvi Zivin a pfitom obsahuji velmi malo kalorii.

Mezi nejkvalitnéj§i Ziviny ve vejcich se fadi jednoznaéné protein, ktery je
kvalitnéj$i nez protein v mase, mléce, rybach. Vaje¢né proteiny jsou cenné zejména
pro vysoky obsah esencidlnich aminokyselin, které¢ jsou pro ¢lovéka nezbytné,
jelikoz si je nedokaze sam v organismu syntetizovat. Dalsi velmi dileZitou Zivinou
pro lidsky organismus jsou lipidy, které¢ se ve vejci vyskytuji pouze ve vajeéném
zloutku. Z nutri¢niho hlediska je nejvyznamnéjsi fosfolipid, ktery je ve vejci obsazen
Z jedné tfetiny vajecnych lipidi. Dal$imi nutriéné dulezitymi slozkami ve vejcich
jsou mineralnich latky a vitaminy.

Vejce jsou také velmi dobfe stravitelna, jejich uprava neni naro¢né a hodi se 1
pro rtizné typy diet a lidsky organismus je umi vyuzit téméf beze zbytku.

Na slozeni a kvalitu vajec mé& vliv fada podstatnych faktort. Jednim
krmné smési, které miZe napft. ovlivnit kvalitu skotapky, sloZeni bilku, barvu zloutku
a také hmotnost vajec.

Hlavnim cilem této diplomové prace je pomoci pokusu zjistit, zda se zméni
kvalita vajec po pfidani drcenych vinnych semen do krmiva. Vinna semena jSou
pevné zbytky, které vznikaji lisovdnim hroznl révy vinné pfi vyrobé vina. Vinna
semena obsahuji nezanedbatelné mnozstvi bioaktivnich latek, jako jsou polyfenoly,
nenasycené mastné Kkyseliny, vlaknina. Vyuzitim téchto vinnych zbytkd, jako
druhotné¢ suroviny, by doslo Kkbezodpadové produkci, tedy Kk uzavienému

technologickému cyklu, coz by znamenalo mensi zatéZ pro Zivotni prostiedi.



2. LITERARNI PREHLED

2.1 Vejce

2.1.1 Produkce a spoti‘eba vajec v CR

Vejce jsou nezbytné potraviny a jejich nutri¢ni hodnota mize vykonavat
velky vliv na lidské zdravi. Kvalitu vajec je mozné upravit pomoci genetickych
faktord, slozenim krmiva a zptisobem chovu nosnic (Gruzauskas, 2010).

Vyroba konzumnich vajec je bezpochyby naSim nejintenzivnéjSim odvétvim
zivocisné vyroby. VétSina klecovych velkochovli nosnic dosahuje Spickovych
vysledkt v uzitkovosti a dosahovand snaska i hmotnost vajec kopiruje snaskovou
kfivku deklarovanou dodavatelem kutat. Problémy odbytu a zpenézeni vajec, stejné
jako vSeobecna fetézova platbyschopnost se stavaji stézejnimi problémy velkochovi
nosnic. Za této situace je otazka ekonomiky, ptedevsim vlastnich nakladi, u kterych
krmiva ¢ini asi 70% ostfe sledovanym vlakem. Proto vyroba krmné smési musi spolu
s velkochovem zvazovat jednak slozeni smési, vybér komponentd i hladinu Zzivin
(Vymola, Urban, 1998).

Postupné snizovani spotieby vajec l1ze chapat jako srovnani spotieby této
komodity na uroven béZznou v ostatnich vyspélych zemich, kde je spotfeba na

Cv v

popisuje spotiebu vajec.

Tabulka 1: Spotieba vajec obyvatele na rok dle odboru Zivocisnych komodit Mze CR

Rok Kusy
2003 256
2004 | 247
2005 246
2006 245
2007 | 252
2008 270
2009 256
2010 | 242
2011 | 257
230
20121 had
2013 | %%
prognoza

Zdroj: (Roubalova, 2013).
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2.1.2 Nutri¢ni hodnota vajec

Steinhauserova et al., (2003) uvadi, Ze nutri¢ni hodnota je tvofena vysokym
obsahem jakostnich vajeénych bilkovin, fosfolipidi, vitamini a biogennich
mineralnich latek. Pfedevsim jakost vajecnych bilkovin fadi vejce mezi velmi cenné
slozky vyzivy. Vaje¢né bilkoviny se svym optimalnim pomérem esencidlnich
aminokyselin vyrovnaji bilkovinam masa a mléka, v n¢kterych ptipadech ho dokonce
prevysuji. Udava se, Ze jedno vejce (cca 50g bez skotapky) ma asi stejnou vyzivovou
hodnotu jako 50g Cerstvého hovéziho masa nebo 150g mléka. Vejce jsou velmi dobie
stravitelna, stravitelnost je 95 — 98%, u zloutku 100%. Diky své vysoké stravitelnosti
jsou vejce vhodna i pro riizné typy diet.

Béhem skladovéni a kulindrnich prav vajec se nutricni hodnota méni. Proteiny jsou
relativné stabilni a jejich obsah zlstava konstantni, roste pouze obsah volnych
aminokyselin. U lipidi mulze pii nevhodném skladovani dochazet k oxidaci
nenasycenych mastnych kyselin (Mikova, 2010). Dale uvadi Simeonovova et al.,
(1999), Ze nejvetsi ztraty nastavaji u vitaminu. I pfi skladovani v chladu se po 12
meésicich snizuje obsah vitaminu A o 10%, thiaminu o 51%, kobalaminu o 33%,
naicinu o 18%, riboflavinu o 14% a kyseliny pantotenové o 8%. Ke ztratam (10 —
50%) vitamini dochazi i pfi tepelné Gpraveé vajec. V tucich rozpustné vitaminy jsou

stabilné&;si.

2.1.3 Energeticka hodnota vajec

Vyjadiuje mnoZstvi tepelné energie, ziskané organizmem pii jejich latkovém
metabolizmu. Vyjadiuje se v joulech (Steinhauserova et al., 2003). Velikost vejce ma
vliv na jeho energetickou hodnotu. Primérné vejce (vazici asi 60g, hmotnostni
skupina M) mé energetickou hodnotu 332-387 kJ. Hlavnim zdrojem energie je
vajecny zloutek, na ktery piipada asi 75% vyuzitelné energie. Mensi vejce, s malym
obsahem bilku, maji vyssi energetickou hodnotu na jednotku hmotnosti (napt. 32g
vejce ma energetickou hodnotu 742 kJ na 100g, 67g vejce pouze 649k]J na 100g),
(Hvizdalova, 2006). Dale Kadlec et al., (2008) uvedli, Zze ze zdravotniho hlediska
jsou dulezité 1 antinutri¢ni faktory. Vaje¢ny bilek pasobi jako alergen u 8 % déti a
2% dospélych. Alergizujici G¢inky ma ovoalbumim, ovotransferin a predevsim

ovomukoid.
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2.2 Stavba a sloZeni vejce

2.2.1 Chemické sloZeni vajec

Vejce obsahuje vSechny zakladni latky potiebné pro vyvoj kutfeciho zarodku.
Hlavni slozkou slepiciho vejce je voda, ktera tvoii ve vajecném obsahu bez skotapky
asi 74% a nachazi se predevsim v bilku.

Susina je tvofena proteiny, lipidy, sacharid, minerdlnimi latkami a malym
mnozstvim dalSich organickych latek, jako jsou vitaminy, enzymy, kyseliny, barviva,
nizkomolekularni latky a dal$i. Relativni zastoupeni se méni podle podilu vajecnych
slozek ve vejci, zastoupeni zékladnich komponent mtze kolisat v uzkém rozmezi
podle podminek vzniku vejce (Pipek, Jirotkova, 2001). Tabulka 2 popisuje slozeni

slepi¢iho vejce v %.

Tabulka 2: Slozeni slepiciho vejce v %

Slozky Celé vejce Skorapka Bilek Zloutek
[%] blany [%] [%] [%]
Voda 65,6 1,6 87,9 48,7
SuSina 34,4 98,4 12,1 51,3
Proteiny 12,1 3,3 10,6 16,6
Lipidy 10,5 stopy Stopy 32,6

Sacharidy 0,9 stopy 0,9 1

Miner. latky 10,9 91,5 0,6 1,1

Zdroj: Simeoneovova, 1999.
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Obrazek 1: Ptaci vejce

PTACI VEICE

skorapka husty bilek

o . ndky bilek
vnejs: a -

vnitimi <
papitova blana |-

a} - zarodecny terdik

7 tmavy Zloutek
poutko
@ Piowuck

svetly Zloutek
°
vazduchova komurks

Zdroj: Anonymus?2

2.2.2 Vajecna blanka (kutikula)

Jak uvedl Viaclavovsky et al. (2000), je kutikula priisvitna, jemna, tenka
(0,0lmm) blana, ktera patii k vajenym obalim. Je propustna pro plyny (CO2, O2) a
umoznuje odpar vody Zzvejce, zabrafiuje vnikdni mikroorganismti z vnéj$iho
prosttedi, nebot’ je tvofena hlavné bilkovinou mucinu.

Vznika aZ pfi sndSeni vejce. Je tvofena pievazné proteiny, polysacharidy a
lipidy. Slozky kutikuly tvofi zrnkové utvary, které se ukladaji nejprve kolem vlaken
matrixu a v mistech, kde usti pory. Soucasn¢ vylucuji barevné pigmenty, které

souvisi s pigmentaci skotapky (Steinhauserova et al., 2003).

2.2.3 Skorapka

Tvofi pevny obal vejce. Vznikd v sekretu zlaz sliznice vejcovodu. Je to
mineralizovana ploténka, jejiZ zbarveni je bilé aZ po celou Skélu barev. Jeji barva je
druhové specificka, tloustka asi 0,3mm, (Steinhauserova et al., 2003).

Nedomova, (2012) uvadi, Ze vaje¢na skotapka tvoii piiblizné 10% z celkové
hmotnosti vejce, coz predstavuje v primeéru 6g. Skotapka je tvofena anorganickymi
latkami (95%), organickymi latkami (4%), obsah vody ¢&ini pouze 1-2%.
ZjednoduSen¢ je struktura skofapky tvofena dvéma vrstvami — mamiladrni a
spongidzni, na vrchni ¢ast skorapky naléhé kutikula, zespodu je skofdpka vnotfena do
podskotapeénych blan. Mamilarni vrstva (o pramérné tloustce asi 0,11mm) je
tvofena organickou hmotou, slozenou hlavné =ze sirnych proteini a
mukopolysacharidi, kterd je obklopené nepravidelnymi anorganickymi krystaly. Na

mamildrni vrstvu navazuje vrstva spongidzni, jejiz primérna tloustka ¢ini 0,23mm,
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tvofend predev§im krystalickym uhli¢itanem vapenatym. Krystaly maji tvar
sloupcovitych ttvarid, které se nazyvaji palisady. Pies vSechny vrstvy skotapky
prochazeji nerovnomérné rozmisténé pory (v poctu 7000 az 17 000) slouzici
k vyméné plynt a vody na principu pasivni diftze.

Kvalita skotapky je vyznamna z hlediska efektivnosti produkce konzumnich,
ale téz nasadovych vajec. Posuzuje se zejména pevnost, kterd podmiiuje odolnost
vuci poskozeni. Pevnost skofapky neni dana jeji tloustkou, nybrz strukturou,
zejména koncentraci houbovité vrstvy a jeji propojeni s vrstvou mamilarni. Kvalita
skotapky je jednim z pfednich selekénich kritérii, zejména u populaci dribeze
uréenych pfedevSim pro intenzivni chovy. Kvalitu skofapky mize ovlivnit i sam
chovatel, a to predevSim péci o dobry zdravotni stav nosnic, vhodnou vyzivou,
zejména vitaminomineralni kvalitou a vhodnym vybérem technologického zatizeni a
Setrnym sbérem vajec (Ktiz, 1997).

Jednim z hlavnich dietni slozkou ovliviujici kvalitu skotapky je vapnik.
Kazdé vejce obsahuje az 2,5g vapniku. Jak nadbytek, tak i nedostatek vapniku
negativné ovliviuji kvalitu skofdpky. Piebytek véapniku mize zplsobit snizeny
pfijem krmiva, coZ ma vliv jak na kvalitu skotfapky ale 1 na produkci. Dalsi Ziviny,
jako je naptiklad vitamin D, fosfor a mangan mizou také sniZit kvalitu skotapky,
nejsou-li spravné vyvazené, jak uvadi (North, 1984). Dale uvadi Dobrzanski et al.,
(2012), ze zavedeni doplikové smési na bazi fepkového oleje, glycerolu, susené
vojtésky do krmiva vede k uréitému zlepseni fyzikalnich vlastnosti skorapky, jako je

tloustka a pevnost. Struktura skotfapky je znazornéna na obrazku ¢. 2.

14



Obrazek 2: Struktura skorapky

pory
kutikula

palisadova
vrstva

mamilarni

vnitfni blana

Zdroj: Nedomova, 2012.

Chemické sloZeni vaje¢né skorapky

Vajecnou skofapku tvoii hlavné uhli¢itan vapenaty (89-97%), v mensim
mnozstvi jsou ptitomni uhli¢itan hofec¢naty (2%), fosfore¢nan vapenaty a hotecnaty
(0,5-5%). Organické latky, zejména glykoproteiny, jsou zastoupeny 2-5%. Obsah
vody ¢ini pouze 1-2%(Ktiz, 1997).

2.2.4 Podskorapkova blana

Podskofapkové blany, vnitini a vnéjsi, patii k obaliim vejce. Tvofi se v kréku
vejcovodu. Jsou slozené z keratinovych a mucinéznich vldken, na tvorb€ se ucastni
také vapnik. Jsou pfiloZené tésné na sebe. Po sneseni vejce se mezi nimi na tupém
konci vejce rychle objevi vzduchova komurka. Jeji velikost je zavisla na propustnosti
skorapky, kvalité¢ vejce a pozdé&ji béhem skladovani zavisla také na vnéjsi teploté,

vlhkosti a délce skladovani (Matousek et al., 2013).

2.2.5 Bilek a jeho sloZeni

Zaujima ve vajicku prostor mezi Zloutkem a vnitini podskotfapkovou blanou.
Bilek ptfedstavuje ptiblizné¢ 60% hmotnosti vejce, a ma funkci zasobarny vody pro
zérodek. Vzhledem k antimikrobialnimu piisobeni nékterych proteini ptsobi také
jako ochranna bariéra pii pruniku mikroorganizmt pies skofapku do Zloutku

(Steinhauserova et al., 2003).
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Bilek se sklad4d ze Ctyf stfidajicich se vrstev tlusté a tenké konzistence.
Vnitini vrstva bilku obalujici Zloutek se nazyva husty nebo chalazovy bilek, dale je
to bilek vnitini tenky, vnéjsi husty bily a vnéjsi tenky bily bilek. U starSich vajec
dochazi ktidnuti bilku, protoze dochdzi kzméndm v proteinovém slozeni
(Anonymus 3).

Kiiz (1997) napsal, Ze kvalita bilku se posuzuje podle hustého bilku. Hodnoti
se jeho s$itka, index bilku, dale tzv. Haughovy jednotky, stupen kyselosti (pH) a
§lehatelnost. Cim vice hustého bilku vejce obsahuje, tim je jeho technologicka
hodnota vyssi. Kvalitu bilku je mozno zvysit pridavky kyseliny askorbové do
krmiva.

Chemické sloZeni bilku

Hlavnimi sloZkami jsou voda a bilkoviny. Vzhledem k chemickému sloZeni,
kde se pomér mezi bilkovinami a vodou pohybuje v rozmezi 1: 7-8, lze povazovat
bilek za vodny roztok bilkovin. Sacharidy, mineralni latky a lipidy tvoii zbytek.
Obsah vody a bilkovin jednotlivych vrstev bilku neni stejny.

Bilek obsahuje asi 11% bilkovin sloZzenych ze 40 rOznych druhd.
Nejdilezitejsi bilkovina je ovoalbumin. Ovliviiuje fyzikalni vlastnosti vajecného
bilku (koagula¢ni vlastnosti, Slehatelnost). Ovotransferin (konalbumin) a ovomukoid
tvoii 13%. Cerstvy bilek obsahuje pouze stopové mnozstvi lipidii (0,02%). Sacharidy
jsou pfitomné ve volné formé& jako glukdza (0,4%) 1 vazané formé jako glykoproteiny
(0,5%). Z mineralnich latek sou hlavnimi anorganickymi slozkami sira, draslik, sodik
a chlor (Matousek et al., 2013).

Proteiny
e Ovoalbumin
Je ptfevazujici protein ve vajeCném bilku, ktery obsahuje pfiblizné 54%

z celkového proteinu. Je to jeden z pouhych dvou cistych bilkovin, ktery spliuje
nutriéni pozadavky pro aminokyseliny (Fordras).

Steinhauserova et al., 2003 uvadi, Ze zacind denaturovat pii 57,5°C.
7,0. K denaturaci dochéazi i pfi mechanickém S$lehani bilku. Normalni forma N-

ovoalbuminu se méni béhem skladovéani na S-ovoalbumin, ktery je termostabilnéjsi.

16



e Ovotransferin

Bilkovina ovatransferin vaze zelezo, které zamezuje rGstu gramnegativnich
bakterii. Je pouzivan pfi onemocnéni akutnim prijmem u déti. Ovotransferin a dalsi
latky z vajeéného zloutku maji znacné vyhody proto, Ze maji vlastnosti jako
antioxidanty (Hvizdalova, 2007).

e Ovomukoid

Je protein zodpovédny za viskozitu a gelovitou konzistenci bilku. Teplem
nekoaguluje. Je to fosfoglykoprotein snejvyssim obsahem sacharidd. Je velmi
rezistentni vuci zahtevu, pii alkalickém pH denaturuje pii 80°C, jak publikuji
Steinhauserova et al., (2003).
Sacharidy

Vétsina sacharidi v bilku se nachazi ve vazané formé v glykoproteinech, kde
jsou kovalentné¢ vazany na polypeptidové fetézce v riizném mnozstvi a v riznych
kombinacich. Jedna se predevsim o D-galaktosu, D-manosu, D-glukosamin, D-
galaktosamin a kyselinu sialovou (N-acetylneuraminovou). Ve volné formé se
Vv bilku nachazi glukosa v mnozstvi 0,4g, jak napsali Kadlec et al., (2008).
Mineralni latky

Z vEtsi Casti se jako volné vyskytuji sodik, draslik a chloridy, kdezto ostatni
jsou prevazn€ vazany na protein a fosfolipidy. Hlavnim faktorem, ktery ovliviiuje
mnozstvi minerdlnich latek ve vejcich, je krmivo, poptipadé i pitnd voda. Vejce jsou
dilezitym zdrojem fosforu, Zeleza, zinku, médi a dalSich prvka (Skiivan et al., 2000).
Vitaminy
Bilek obsahuje velmi malé mnoZstvi vitamini B3, BS a B6 a nepatrné

mnozstvi vitamini Bl, B9, B12. Dohromady tyto vitaminy spolupracuji
s riboflavinem a podporuji na§ metabolismus a vyzivuji dalsi tkdn€. Vajeny bilek
obsahuje nizkou hladinu cholinu, ktery je dualezitou zivinou pro funkci naseho

nervového systému, jak napsal Tremblay (2013).

2.2.6 Zloutek a jeho sloZeni

Vaclavovsky et al., (2000) publikuji, Ze hmotnost zloutku se u dospé€lych
slepic pohybuje okolo 15-20g. Zloutek méa tvar mirné zplostélé koule, ktera
v praiméru méfi 30-40mm. Zloutkovd hmota je uzaviend do pruzné, zdvojené

vitelinni membrany (Zloutkové blany). U syté¢ zabarveného Zloutku je patrna jeho
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vnitini struktura. Zloutkova hmota je slozena z netplnych koncentrickych, vzajemné
se stfidajicich vrstev a tmavého Zloutku. Ze stiedu Zloutkové koule vybiha tzv.
latebra (tvar lacky), tvofena svételnym Zloutkem, ktera Gsti rozSifenym koncem na
povrch Zloutku, kde se té€sn€ pod vitelinni membranou nachézi zarode¢ny tercik.
vlastnost. Posuzuje se podle indexu Zzloutku, tvaru, barvy, chemického slozeni a
vyskytu krevnich a masovych skvrn (Ktiz, 1997).
Chemické sloZeni Zloutku

Kadlec et al., (2008) napsali, ze je Zloutek z chemického hlediska nejslozité;jsi
¢ast vejce. Obsah susiny ve Zloutku kolisa v rozmezi 50,5 — 54,5%. Strukturu zloutku
tvoifi dvé faze — plazma a granule. Plazma obsahuje predevSim lipidy (asi 75%
susiny), zbytek tvoii proteiny. V granulich pfevazuji proteiny (asi 64% suSiny),
lipidy tvofi asi 34% suSiny.
Proteiny

Bilkoviny Zloutku jsou tvofeny ptfedev§im lipoproteiny, obsahujici zejména
albumin. Z téchto latek je ve zloutku obsazen zejména lipovitelin a lipovitelenin.
Dalsimi bilkovinami jsou livetin, fosvitin a imunoglobulin (Matousek et al., 2013).
Kadlec et al., (2008) uvadi, Ze sloZzeni aminokyselin v proteinech Zloutku je pomérné
stalé a sloZeni krmiva na né¢j nema prokazatelny vliv.
Lipidy

Tuky jsou pfitomny zejména ve formé lipoproteinovych komplext, ze
kterych prfipada 60% na fosfolipidy, 36% na triglyceridy a 4% na cholesterol.
Z fosfolipidii je nejvice obsazen lecitin (70-77%), kefalin a sfingomyelin. Ve
fosfolipidech jsou z mastnych kyselin nejvice zastoupeny kyselina olejova a
palmitova. Triglyceridy jsou tvofeny mastnymi kyselinami, z nichz 40-44% je
nasycenych mastnych kyselin (palmitova, stearova, kristova) a 56-60%
nenasycenych mastnych kyselin (olejovd, linolovd, arachidonova). Vyznamny je
predev$im podil polynenasycenych mastnych kyselin, kterych je 12% (linolova,
linoleova, jak publikuji Matousek et al., (2013).
Cholesterol

Cholesterol se ve zZloutku nachazi vétSinou ve volné formé, asi 15% je
esterifikovano mastnymi kyselinami. Jeho obsah ve Zloutku se li§i u riznych druhti
ptakt a u téhoz druhu i mezi plemeny i liniemi. U slepic kolisa v Sirokém rozmezi

Vv zavislosti na plemeni, zatimco tzv. t¢zké plemena, napt. New Hampshire nebo
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Rhode Island Red maji obsah cholesterolu vyrazné vyssi. Obsah cholesterolu byva
niz§i u vajec s bilou skofapkou nez u vajec Shnédou skofapkou. Na obsah
cholesterolu mé dale vliv staii nosnice, nejvice cholesterolu je ve vejcich mladych
nosnic, s rostoucim vékem se projevuje tendence ke snizovani jeho tvorby. Nizsi
obsah cholesterolu byva ve vejcich z velkochovl. Slepice z malochovli nemaji
regulovany piijem tukd, snaSeji vejce s vys§im obsahem cholesterolu (Simeonovova
et al., 1999). Tvorbu cholesterolu nelze zcela potlacit, nebot’ je nezbytnym
biogennim prkem pro vyvoj embrya. Je také vyznamnym prekurzorem pohlavnich
hormont, zlu€ovych kyselin a vitaminu D (Matousek et al., 2013).

Sacharidy
Vaclavovsky et al.,(2000) uvedli, ze obsah sacharidi ve Zloutku je cca 1%,

0,7% tvori oligosacharidy vazané na bilkoviny. Zbylych 0,3% jsou volné sacharidy
ve formé glukozy.

Vitaminy
Obsah vitamini ve Zloutku znacné kolisa, a to v zavislosti na kvalité

vitaminové vyzivy, (K#iz, 1997). Vaje¢ny zloutek obsahuje jak vitaminy rozpustné
v tucich, zejména A a E, tak vitaminy rozpustné ve vodé¢ mimo vitamin C. Z nich
jsou nejvice zastoupeny kyselina pantotenova, riboflavin, pyridoxin a thiamin.
Vajecny Zloutek je téz bohatym zdrojem cholinu (Kadlec et al., 2008).

Jak jiz bylo uvedeno, cholin je dulezitou zivinou pro funkci naseho
nervového systému (Tremblay, 2013). Schneiderova (1996) o cholinu dale uvedla, ze
jeho nedostatek miZze zpUsobit zmenSeni velikosti a kvality vajec. Cholin se
vyskytuje predevsim v bilkovinnych krmivech zivo¢isného plvodu, suSenych
kvasnicich a n€kterych vyliscich z olejnin. Piestoze vétSina krmiv obsahuje cholin,
musi byt pozadavky zvitat (hlavné dribeze a mladych prasat) na tento vitamin z 25
% az 50% hrazen krmnymi dopliiky. Vitamin se pfidava do krmiv pro driibez,
prasata a telata ve formé cholin chloridu, ktery je komeréné dostupny jako 70 % nebo
75% vodni roztok. Dodava se také na kiemicitém nosic¢i v koncentraci 50% nebo
60% nebo na rostlinném nosici.

Mineralni latky

Vajecny Zloutek je zdrojem mnoha minerdlnich latek potfebnych pro vyvoj
kuteciho zarodku. Nejvice je zastoupen fosfor, ktery je vazan ve fosfolipidech i
nekterych proteinech. DalSim vyznamnym prvkem je Zelezo (Kadlec et al., 2008).

Z ostatnich vyznamné&ji zastoupenych mikroprvkii l1ze jmenovat mangan, selen,
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kobalt, nikl, chrom, méd’, baryum a jod. Naopak za zminku stoji nizky obsah sodiku.
Obsah mineralnich latek je velmi nestaly a kolisa v Sirokych mezich i u téZe nosnice
vlivem krmiva, prostfedi a ro¢niho obdobi. Ve svétlém Zloutku je obsah mineralnich
latek témét osmkrat vyssi nez v tmavém zloutku (Simeonovova et al., 1999).
Zelenka, Zeman, (2006) napsali, ze pozadavky na obsah mineralnich zivin
v krmné davce zavisi na potieb¢ zvifete a na vyuzitelnosti mineradlni latky, ktera je
vzdy pouze a z riznych zdroji 1 velmi rozdilna. Pii sestavovani krmnych smési je
tieba mit k dispozici tabulky potfeby Zivin a vyzivné hodnoty krmiv pro dribez.

Pigmenty
Spotiebitelé maji tendenci davat prednost vejci s vyraznéjsi barvou zloutku

(Prabakaran et al., 2005). Ktiz (1997) ale uvadi, Ze je barva zloutku z vyzivaiského
hlediska nepodstatna. Podkowka et al., (1998) dale publikuji, ze barviva ve vyzivé
dribeze maji predevSim vztah ke vzhledu dribezich produkti, méné jiz ke
zdravotnimu stavu ¢i konverzi krmiv. Nejzndméj$im pfirozenym barvivem je 3 -
karoten ¢i dal$i karotenoidy. Ma nacervenalou barvu a slouzi zaroven jako
provitamin vitaminu A. Z pfirozenych zdroji se karotenoidy nachazeji v mladé
zelené pici a cCerstvych okopaninach. Byl proveden pokus s cilem zjisténi vlivu
pfirozenych barviv na zabarveni vajecného Zloutku a kiize brojleri. Nejvétsi efekt na
zabarveni vaje¢né¢ho Zloutku mély kvéty mésicku lékatského. Srovnatelny efekt
z ptirozenych krmiv mélo pouziti kukufice a ususkdl z vojtésky jak na barvu
vajecného Zloutku, tak i na barvu kiiZe brojlerd.

Déle uvadi Matousek et al., (2013), Ze zbarveni Zzloutkli lze ovlivnit
pfidavkem pigmentl (pfirozené — paprika, mésicek zahradni, kukuficny gluten nebo

napf. pfipravek Carophyl).

2.3 Vlastnosti vajec

Konzumni vejce je mozné hodnotit jako findlni dribezi produkt, ale také jako
surovinu pro dalsi zhodnoceni zpracovatelskym primyslem. Pro odbératele jsou
dilezité jak znaky jakosti celého vejce, tak i jeho jednotlivych ¢asti, na nichZ zavisi
nutri¢ni 1 technologicka hodnota vajec.

Cerstvé snesend vejce se od sebe lisi ve velikosti, tvaru, vlastnostech skofapky
a ve vajeCném obsahu. V malém procentu piipadii se vyskytuji i abnormality ve
velikosti a slozeni vajec, vyvolané nejCastéji poruchami pii vlastni vyrobé.

Z biologického hlediska I1ze hovotit o Cerstvém vejci pouze ihned po sneseni. Potom
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vlivem vnéjSiho prostiedi dochazi ve vajecném obsahu ke zménam fyziologickym a

chemického a mikrobidlni charakteru (Vaclavovsky et al., 2000).

2.3.1 Morfologické vlastnosti

Hmotnost a tvar

Hmotnost a velikost vajec ma velky vyznam z hlediska celkové vaje¢né
produkce. Hmotnost vajec v ur¢itém stupni zaleZi na télesné hmotnosti nosnice a
dédi¢ném zakladu, dale na trovni snasky a fazi snaskového cyklu.

Z chovatelskych podminek je hmotnost vajec ovliviiovana vyzivou a krmnou
technikou, avSak ne tak vyrazn¢ jak snaska a t€lesny rast (Kiiz, 1997). Matousek et
al., (2013) uvadi, Ze na hmotnost z vyZivy ma vliv energetické slozka krmiv.

Hmotnost slepi¢iho vejce je velmi promeénlivd a kolisa mezi 30 — 80g.
Existuji i extrémni ptipady, kdy slepici vejce vazilo pouze 10g nebo az 320g. Za
standardni se poklada vejce o hmotnosti 58 az 62g (Simeonovova et al., 1999).

Tvar vejce je elipsoidni a vznika pii prichodu vejce kréckem délohy. (Kiiz,
1999). Vaclavovsky et al., (2000) uvedli, Ze je tvar vejce dan jeho rozméry ve sméru

obou jeho os a vyjadiuje se tzv. indexem tvaru, ktery uddva vyrovnanost tvaru.

2.3.2 Fyzikalné chemické vlastnosti

Mérna hmotnost

M¢rna hmotnost vejce je definovana jako pomér hmotnosti vejce ku objemu
pii konstantni teploté. Mérna hmotnost se pohybuje v rozmezi 1,06 — 1,12 g/cm3 a
zavisi na tvaru vejce a tlouStce skofdpky. Primérna hmotnost Cerstvého vejce
normalniho tvaru je 1,095 g/cm3. Béhem skladovani v zavislosti na teploté, vlihkosti
prostiedi a dobé se mé€rna hmotnost méni (Simeonovova et al., 1999).
Bod mrznuti

Kadlec et al., (2000) uvadi, ze bod mrznuti bilku lezi mezi -0,442 az -
0,465°C. Bod mrznuti zloutku se pohybuje mezi -0,585 az -0,617 °C.
Index lomu

Podle Steinhauserova et al., (2003), index lomu zavisi na koncentraci
rozpustnych latek ve Zloutku a v bilku a Ize ho vyuzit pfi méfeni obsahu suSiny.
Zloutek ma pramérnou hodnotu indexu lomu 1,4185 a bilek 1,3562 pti 25°C. V bilku
jsou rozdily indexy lomu chaldzového (1,366), hustého (1,3560) a tfidkého bilku
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(1,351), rovnéz tak zloutek tmavy mé vyssi index lomu (1,4200) nez zloutek svétly
(1,410). Starnutim vejce se index lomu v jednotlivych slozkach méni.
Hodnota pH

Simeonovova et al., (1999) napsali, ze hodnoty pH jsou pro bilek a pro
zloutek odlisné. Heath (1977) zjistil, ze pH bilku lezi mezi 7,6 — 8,5. Béhem starnuti
vajec se uvolnuje CO2 rozpustény v bilku a hodnota pH roste az na 9,7
(Simeonovova et al., 1999).

Nedomova, S., Simeonovova. J., (2010) ve své praci zjistili, ze pH Zloutku
bylo mezi hodnotami 5,89 — 6,32 a zvySovalo se v pribéhu skladovani. Rychlost
zmén pH zavisi na podminkach skladovani, zejména na teploté, coz se v jejich
pokusu potvrdilo.

Iontové vlastnosti

lontové sila zavisi na koncentraci riiznych iontdl v roztoku. Zloutek i bilek
maji riiznou koncentraci kladnych a zapornych ionti, ve Zloutku pievladaji anionty,
v bilku naopak kationty. Hodnoty iontové sily jsou ve Zloutku i v bilku pomérné stalé
(Steinhauserova et al., 2003).

Viskozita

Viskozita vajeCnych obsahi je vyznamnou technologickou veliinou.
Viskozita bilku a Zloutku zavisi na fad¢ faktord — stari vajec, teploté, pH, mérné
hmotnosti, obsahu vody a naméhani (stfihovych silach). Relativni viskozita zloutku a
asi 8x vy$si nez viskozita bilku. V porovnani svodou lze vztah charakterizovat
nasledovné: voda 1, bilek 53, Zloutek 440 (Kadlec et al., 2008).

Na viskozitu Zloutku ma vliv podil bilku, kterym je Zloutek kontaminovan pfi
vytloukani. Viskozita slouzi jako indikator zmén koloidniho systému, zejména pii

zahievu (napf. pasteraci), jak publikuji (Simeonovova et al., 1999).

2.3.3 Technologické vlastnosti

Technologickymi ¢ili funkénimi vlastnostmi vajec se rozumi ty schopnosti,
které jsou vyuZitelné pii vyrobé a piipravé potravin (Steinhauserova, et al., 2003).
Kadlec et al., (2008), uvedli, Ze funkéni vlastnosti vajec jsou ovliviilovany plemenem
(linii) a stafim nosnice, stafim vajec a predevSim zplisobem zpracovani vajec

(pasteraci, mrazenim, susenim, atd.)
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Tvorba gelu
Bilek vykazuje lepsi schopnost tvofit gel nez Zloutek a melanz, nebot
neobsahuje lipidy. Schopnosti bilku tvofit gel a vazat vodu se vyuziva pii vyrobé
fady potravin, napf. uzenarskych vyrobku, surimi, pekaiskych vyrobkt, dezertt,
naplni apod., (Kadlec et al., 2008).
e Denaturace
Denaturace je proces, pii kterém proteiny a polysacharidy pirechazeji
Z uspotradaného stavu do stavu neuspotfadaného, kdy se kovalentni vazby, s vyjimkou
disulfidovych mistki, rozpadaji a tvofi se nova téirozmérna struktura. Biologicky
aktivni proteiny ztraceji aktivitu. K denaturaci dochazi zahievem, Slehanim,
michanim, adsorpci na fazovém rozhrani a chemickou cestou, napf. vlivem
organickych rozpoustédel a dalSich latek. Denaturace méni fyzikaln€ chemické
vlastnosti proteinii, napf. rozpustnost, optickou otdcivost, elektricky néaboj
(Steinhauserova et al., 1999).
e Agregace
Pti agregaci dochazi k interakci mezi proteiny, kterd vede k tvorbé komplexii
o velké molekulové hmotnosti. Intermolekularni sily mezi proteinovymi molekulami
jsou obdobného druhu jako intermolekularni sily u globularnich proteind, tj. vazby
vodikovymi mustky, elektrostatické sily, vazby disulfidovymi mustky a
hydrofobnimi skupinami (Simeonovova et al., 1999).
e Koagulace
Koagulace je jedna z forem agregace a pievazuji pii ni interakce mezi dvéma
polymernimi molekulami nebo polymerem a rozpoustédlem.
Pfi uspofadané agregaci proteind se tvoii trojrozmérna sitova struktura — gel.
Gely mohou byt kalné ¢i Ciré. Do trojrozmérné struktury se mohou inkorporovat i
lipidy a vodné roztoky. Béhem tvorby gell se rozvinuji fetézce polypeptidii a méni
se jejich prostorova konfirmace. Na tvorbé gelti se podili fada faktort: teplota,
koncentrace proteinti, pH a iontova sila (Steinhauserova et al., 2003).
Tvorba pény
Z hlediska spotiebitele je nejvyznamngjsi Slehatelnost, ¢imz se rozumi
mnozstvi a trvanlivost pény. Zalezi na stafi vejce, nejvyssi je u Cerstvych vajec (Kiiz,
1997). Jak uvadi Mckee (2013), na kvalité pény se podileji zejména tyto proteiny,
conalbumim, globuliny, ovalbumin a ovomucin. Pravé tyto proteiny umoziuji,
vajecné bilky vyslehat do pény, ktera miize byt Sest az osmkrat vétsi, nez bilek
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Vv tekutém stavu. Kadlec et al. (2008) publikuji, ze kvalitu pény muize zlepsit
ptidavek mléénych proteint. Jak dale uvedl Mckee (2013), je dilezita teplota pfi
tvorbé pény, rychlejsi vyslehani a vétsi objem lze dosdhnout pii pokojové teplote,
nez napi. pii1 chladirenské teplot¢.

Naopak ptitomnost lipidli, napf. vajecnych nebo mlécnych tvorbu pény
zhorSuje a pfipadné az znemoziuje. Bilkova péna se uplatiuje pfi vyrobé¢ tfené¢ho a
Slehaného peciva, zmrzliny, krémt, pén, dezert, cukrovinek atd., (Kadlec et al.,
2008).

Simeonovova et al., (1999) napsali, ze z hlediska jakosti a technologické
vyuzitelnosti se u bilku posuzuje schopnost tvorby pény, tzv. Slehatelnost a
trvanlivost pény. Slehatelnost se hodnoti pomoci indexu $lehatelnosti.

Schopnost tvofit pénu ma i zloutek. Stabilita této pény je vSak mnohem nizsi
nez stabilita pény z bilku. Zloutkova péna se stabilizuje zahievem. Pénotvorné
vlastnosti melanze a Zloutku jsou vyznamné piedevSim pii vyrobé pekatskych a
cukrarskych vyrobki, kde se podileji na docileni pozadované struktury (Kadlec et al.,
2008).

Emulgacni vlastnosti

Vajecny zloutek je sdm emulzi a je schopen emulze vytvofit. Patfi mezi
nejlepsi pfirodni emulgatory. Nositelem emulgacnich vlastnosti jsou lipoproteiny,
predevSim frakce LDL, které obsahuji lipoviteliny a livetiny. U lipoproteinii se na
emulzi podileji proteiny (Steinhauserova el al., 2003). Kadlec et al, (2008) dale
napsali, ze se emulgacni schopnosti Zloutku uplatiuji pii vyrobé majonéz, omacek,

krémt, zmrzlin, tést a dalSich vyrobk.

2.4 Krmeni drubeze

Podminky pro vyrobu, pouzivani, baleni, oznaCovani a dopravu Kkrmiv,
doplitkovych latek a premix@ a jejich uvadéni do ob&hu stanovi v Ceské republice
Zakon €. 91/1996 Sb., o krmivech, ve znéni pozdé&jSich zmén a doplnki a VyhlasSka
Ministerstva zeméd¢lstvi €. 451/2000 Sb., kterou se provadi zdkon o krmivech, ve
znéni pozdéjsich predpist.

Genofond driibeze chované v Ceské republice je na svétové urovni. Nevhodné
sloZzeni krmnych smési nejcastéji limituje uzitkovost a omezuje rentabilitu chovu.

Vzdyt cena krmiva u nas predstavuje v priméru 58% z celkovych naklada na vyrobu

24



vajec. Vyplati se tedy investovat do znalosti o spravné vyzivé (Zelenka, Zeman,
2006).

Dal$im dilezitym kritériem hodnocenym pfi posuzovani kvality krmiv je jejich
zdravotni nezavadnost. Dosazeni kvalitniho, zdravotné bezpecného potravinarského
produktu bez kvalitnich krmiv je nepfedstavitelné (Sarapatka, Urban et al., 2005).

Krmné smési se v CR tradi¢né oznaduji pismeny, a &islice naznacuje, v jakém
potadi se smési zkrmuji. Pro nosnice se vyrabi N, N1 a N2. V naSich podminkach se
obvykle pocita s jedenactimésicnim snaskovym obdobim, tj. se 12 Ctyitydennimi
snaskovymi cykly se zacatkem veéku 20 tydnu. (Zelenka, Zeman, 2006).

Spotieba krmné smési s vékem nosnice se zvysSuje z piiblizné 95¢g na kus a den
ve véku 20 tydnii na 120g ve véku kolem 40tydnd. Pro lepsi Gc¢innost krmiva je
vhodné po 40. tydnu véku snizit pfijem krmiva o 5-7% proti krmeni ad libitum
(Tamova, 2004).

Zeman a Zelenka (2006) dale publikuji, ze se krmné navody pro riizné hybridni
kombinace v prvém obdobi vyrazné odliSuji. Pro prvé tydny zivota se pfipravuje
smés zv1ast’ bohatd na dusikaté latky. Obvykle se krmi nejkvalitnéjsi smési do v€ku 3
tydnii a od 3 do 9 tydntli se dava krmivo na Ziviny o néco chudsi.

V prvych tydnech se vzdy krmi ad libitum. V ptipadé potieby lze ptijem lze
pfijem krmiva stimulovat prodlouZenim svételného dne, granulovanim smési
Cast¢jSim doplnovanim krmiva a krmenim pii kratkodobém sniZeni teploty prostiedi.
Prvé obdobi odchovu kon¢i vétSinou ve véku 9 — 10 tydnt.

V 9 tydnech se pfechazi na smeés s nizkym obsahem dusikatych latek a energie.
P1ili§ vysokéa koncentrace energie ve stfednim obdobi chovu by sniZovala u kufic

zravost. Krmi se jednou denné, nejlépe rano.

2.4.1 Vedlejsi produkt vinaiské vyroby

Marek, Voldtich (2006), publikuji, ze vliv potravinaiské vyroby na Zzivotni
prostiedi je bezprostfedné spojen se zemédélskou vyrobou. V moderni zemedélskeé
vyrobé vznikaji ekologickd rizika, v rostlinné 1 ZivoCisné vyrobé dochazi
k narusovani zivotniho prostiedi. Dale uvadéji, Ze pii vyrobé vina odpadaji jako
vedlejsi produkty tfapiny, hroznové vylisky, semena, kvasni¢né kaly a vinny kamen.

Vedlejsi produkty vinafského primyslu jsou znadzornény na obrazku €. 3.
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Obrazek 3: Vedlejsi produkty vinarského priimysiu

Fermentace hroznového vina
produkty z hrozni Eervené vino

*—l—#

vinma semena  mala semena a slupka

L mleta na prasek

olej z hroznovych
semen

Zdroj: Yi et al., 2008.

Nase republika se fadi mezi malé vinafské zemé&. Obliba vina a jeho spotieba
vSak neustale nartsta, coz je predpoklad pro dalsi rozvoj vinohradnictvi. Plochy vinic
v Ceské republice dosahly téméf 18 000ha (Pavlousek, 2011). Dle CSU bylo v roce
2011 sklizeno pfiblizn€ 91 253 tun hroznl pifi primérném vynosu 5,7t/ha (Krska,
2012). Za predpokladu, 7e z 1 ha se v CR dosahne primémného vynosu cca 6 tun
hrozni, matoliny z toho by tvorily cca 30 — 35tis. tun., (Sedlacek, 2006).

Matoliny jsou vylisky po ziskani mostu ze rmutu a daji se vyuzit k dalSimu
zpracovani. Vylisnost mostu se pohybuje mezi 60 -75% V zavislosti na odrid¢ a
vyzralosti hroznl. Objemova hmotnost matolin je 350 -420kg/m3. Z hlediska vyuziti
hlavnich Zivin je N:P:K:Ca v poméru 4:1:4:4. Surovina obsahuje vysoky podil
kyselin, které se podileji na nizké hodnoté pH v rozmezi 3,5 — 3,8 (Sedlacek, 2006).

Tabulka 3 popisuje slozeni zkvasenych matolin
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Tabulka 3: Slozeni hroznovych vyliskii

Slozka g/kg susiny
hruby protein 149,9/1,20
surovy tuk 51,9/0,17
hrubd vlaknina 33,0/0,53
Popel 43,3/0,23
Vapnik 6,0/1,90
Fosfor 5,3/2,10
celkem polyfenola 62,1/0,12

Zdroj: Yan, Kim, 2011.

Matolina jako odpadni produkt ma své vyuziti. Jednd se napf. o vyrobu
matolinového vina, kterd je ale v CR vyuZzivdna jen velmi okrajové. Matolinu
muzeme pouzit napt. pii vyrobé kompostu. DalSi moznosti je jeji energetické vyuziti
jako biomasy, coz se jevi jako velmi vhodnd alternativa. A v neposledni fad€ se
pouziva jako pfimés do krmiv pro hospodaiskd zvitata, pro vyuziti velkého obsahu
vhodnych kyselin a bioaktivnich latek (Burg, Ludin, 2012).

Vinna semena maji vyuziti napf. pfi zkrmovani. Existuje velmi mnoho
dikazli, Ze polyfenoly, které jsou obsaZené ve vinnych semenech, jsou schopny
kdy ve fazi odstaveni obvykle dochazi k rozvoji sttevnich infekci a rozvoji poruch
stiev.

Mezi dal$i vyuziti odpadového produktu jako ptidavku do krmnych smési
muze byt vyuzita odpadni voda. Ve své studii Klein et al., (2004) napsali, ze po
upraveé odpadni vody se mize €ast vyseparovaného produktu pouzit jako ptimés do
krmiv pro zvitata. Vysledky studie potvrdily, ze se pomoci gelové chromatografie
ziska produkt, ktery je velmi bohaty na riznorodé bilkoviny, které byly usp&Sné

testovany jako pfimés krmiva pro slepice

2.4.2 Krmivo s obsahem matolin

Obecné plati, ze olejové dopliky se ptidavaji do krmnych smési pro slepice,
aby se zvysila absorpce vitaminti, doslo ke zvySeni hmotnosti vajec a k vétSimu

vynosu, jak uvadi Choupani et al., (2013).
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Gessner et al., (2012) ve své studii uvedli, ze pro Zivo¢isnou vyzivu zvifat, se
daji pouzit jako vedlejsi produkty ze zemédélské produkce vinafstvi hroznova
semena a matoliny, které jsou levnymi zdroji nejen polyfenolu.

I pfesto, ze pii vyrobé vina nebo vinného mostu jsou bioaktivni slouceniny
extrahovany do §tavy, tak znacné mnozstvi bioaktivnich sloucenin zlstava jest¢ ve
vyliscich Demirtas et al., 2013).

Yu, Ahmedna, (2013) dale napsali, ze se vinné pokrutiny skladaji hlavné¢ ze
slupek, semen a stonki a tvoii asi 20 — 25% hmotnosti drcenych hroznd pro vyrobu
vina.

Hroznova semena jsou bohata na extrahovatelné fenolické antioxidanty, jako
jsou fenolové kyseliny, flavonoidy prokyanidiy a resveratrol, zatimco matolina
obsahuji v hojném mnozstvi antokyany. Kromé fenolickych antioxidantl, védci také
zjistili, ze obsahuji zna¢né mnozstvi lipidii, proteinti, nestravitelné vlakniny a
mineralnich latek.

V pokusu jako piidavek ke krmivu byla pouzita drcena semena vinnych
hroznd. Po vylisovani vina byla z vyliski odseparovana semena, ktera byla nasledné
vysuSena v susarn¢€ a rozdrcena. Takto opracovana smés méla maximalni velikost
¢astic do 1 mm. Jednalo se 0 semena ze smési odrud ¢ervenych hroznd, proto i barva
po rozdrceni byla na¢ervenala. P¥idavek do standardni krmné smési pro nosnice N2

byl 5 hmotnostnich procent.

2.4.3 Fenoly ve vinnych hroznech

Fenoly jsou sekundarni metabolity rostlin. Z chemického hlediska mohou byt
fenolické latky definované jako latky, majici aromaticky kruh nesouci jednu nebo
vice hydroxylovych skupin, a to vcetné jejich funkcnich derivatd. Zatimco
polyfenoly jsou slouceniny, které maji vice nez jednu fenolovou hydroxylovou
skupinu vazanou k jednomu nebo vice benzenovych kruhti.

I kdyZz jsou piitomny fenolické latky prakticky ve vSech rostlinnych
potravinach, tak ne¢které druhy ovoce, jako pravé hroznové vino, jablka, borlivky a
brusinky maji velmi bohaty obsah téchto bioaktivnich latek. Nékteré polyfenoly se
jiz dlouho pouzivaji v potravinaiskych vyrobcich. Napiiklad antokyany se pouZzivaji
jako potravinarska barviva (Yu, Ahmedna, 2013).

Fenolové slouceniny v hroznech zahrnuji hlavné jednoduché fenoly, fenolické
kyseliny (jako je benzoova a derivaty kyseliny skoficové), kumariny, flavonoidy,
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stilbeny, hydrolyzovatelné a kondenzované taniny, lignany a ligniny, jak uvadi
Zhang et al., (2013). Polyfenolové slozeni hroznt je zavislé na odrud¢, jak dopliuji
Yu, Ahmedna (2013). Polyfenoly maji velky antioxida¢ni potencial (Gessner et al.,
2013). Diky své antioxidac¢ni schopnosti a ¢innosti likvidujici volné radikaly, jsou
hroznova semena a matoliny pouzivany jako doplikové latky v krmivech pro
oxidacni stabilizaci krmiva, jak uvedli Gessner et al., (2012).

V hroznovych semenech je nehojnéjsi polyfenol kyselina galova, katechin,
epigallocatechin-3-gallat, epigallocatechin, epikatechin-3-gallat, epikatechin a
proanthocyanidiny.

Matoliny obsahuji méné prokyanidint (s vyjimkou prokyanidinového dimeru
B1), ale obsahuje vyznamné mnozstvi antokyant, jako je napiiklad cyanidine3-
glukosidu, malividin 3-glukosid a cyiniding peonidin, které nejsou obsaZeny
v hroznovych semenech (Gessner et al., 2013).

Vzhledem k tomu, Ze semena vinnych hrozni musi byt skladovana ususena a
musi byt tedy vystavena tepelnému zékroku, dochdzi pravdépodobné ke snizeni
vysledného obsahu tc¢innych latek.

Biologicka aktivita polyfenolti z rGznych rostlinnych zbytkd se obvykle
ziskava pouzitim sloucenin extrahovanych pii teploté mistnosti nebo chladici teploty
a je vysuSena pomoci lyofilizace, aby zustala zachovéana. Pfi tepelném opracovani
jako je peceni, vafeni v pafe mohou mit negativni vliv na zachovani bioaktivnich
sloucenin, které mohou diky tomu podstoupit chemickou degradaci, izomerii nebo
polymerizaci a tak ztrati svou G¢innost.

Velmi mnoho studii se zabyvalo stabilitou fenolickych latek v ovoci a
zeleniné pfi sklizni, skladovani a piepraveé. Dalsi pokusy se zabyvaly termalni
oxidaci polyfenolti béhem zpracovani potravin, jako je vyroba §tavy, peceni a suSeni
ovoce. Jak publikuji Yu, Ahmedna, (2013), tak v obou pfipadech se dosly k zavéru,
Zze obsah polyfenolli a antioxidacni aktivita potravin poklesla jak pfi tepelném
opracovani, tak i v ptipad¢ skladovani.

Suseni semen hroznii pii 100 °C vedlo ke sniZeni o 18,6% extrahovatelnych
celkovych polyfenoll, respektive k snizeni antioxidacni aktivity hroznovych semen
ve srovndni s liofilizaci. Pfi 140°C bylo snizeni 0 32,6% (Yu, Ahmedna, 2013).

Tyto vysledky ale nepotvrzuje Chamorrova et al., (2012). V jejich studii byl
proveden pokus, zda ma vliv tepleného zpracovani na polyfenolicy obsah a

antioxidacni aktivitu v hroznovych vyliscich a extraktu z hroznovych jader, které
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byly tepelné osetfeny v autoklavu a v peci pii 100°C. Zavér byl takovy, ze tepelné
pusobeni v peci neovlivnilo u hroznovych vyliski ani u extraktu celkovy obsah
polyfenoldi, extrahovatelného obsahu taninu, prokyanidinové komponenty a
antioxidacni aktivitu. Tepelna uprava v autoklavu u extraktu zpusobila rozsahlou
hydrolyzu u gallocatechinu, katechin, epikatechin, prokyanid B1, prokyanid B2 a
doslo ke zvySeni kyseliny galové, gallocatechin a epikatechinu galat v hroznovych

vyliscich. Na antioxidac¢ni aktivitu u zkoumanych vzorkl autoklav vliv nemél.

2.4.4 Olej ve vinnych semenech

Obsah oleje z hroznovych semen byl zaznamenan od 11,6 do 19,6%
Vv zavislosti na odridé a zralosti hroznt, jak zjistili Yu, Ahmedna (2013). Hroznovy
olej obsahuje zna¢né mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, polyfenold,
tokoferolu a rostlinnych sterold.

Hlavni mastné kyseliny nalezené v oleji hroznovych jader jsou kyselina
linolovéa (66,0-75,3%), kyselina olejova (12,63-21,9%), kyselina palmitova (6,28-
8,62%) a kyselina stearova (3,6-5,26%), jak uvedli Demirtas et al., (2013).

Obsah tokoferolii se v hroznovém oleji pohybuje v rozmezi 265 — 454 mg/kag,
Vv zavislosti na zptisobu extrakce, na druhu odridy a podminkach péstovani.

Hroznovd seminka také obsahuji urCit¢é mnozstvi fytosterolii, které jsou
soustfedény v oleji hroznovych jader. Celkovy obsah sterolii z hroznovych semen je
nasledujici je stigmasterolu (11,87-16,03%), dale kampesterol (9,28-10,79%) a
sitostanol (3,47-3,97%). Koncentrace jednotlivych sterolti se méni podle odridy a
zralosti hroznt (Yu, Ahmedna, 2013).

2.4.5 Bilkoviny ve vinnych semenech

V hroznovych semenech je obsah bilkovin 11-13% (Goni et al., 2005). Jak
uvadi Zhou et al., (2011), hroznovy protein se ziskava jako vedlej$i produkt pii
vyrobé oleje. ProtoZe sloZeni aminokyselin a vlastnosti proteinii v hroznovych
semenech je velmi podobné tém z obilovin a ostatnich olejnatych semen, které se
pouzivaji jako aditiva do krmiv pro hospodaiské zvirata, mohou je hroznova semena
nahradit. Aminokyselinova analyza proteinii v hroznovych jadrech ukazala, Zze

v

obsahuji velké mnozstvi esencidlnich aminokyselin, ale mezi nejhojnéjSimi
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aminokyselinami v hroznovych semenech je glycin, kyselina glutamova a kyselina

aspargova.

2.4.6 Vlaknina ve vinnych vyliscich

Obsah celkové vlakniny v matolinu je 58,6 % v susin¢ a z toho je 56,3%
vlakniny nerozpustné ( Laufenberg et al., 2003), jak dale publikuji i Yu, Ahmedna
(2013). Hroznové vylisky maji slouzit jako dulezity zdroj nerozpustné vlakniny pro
funkéni rozvoj potravin. Torre et al., (1995) zjistili, ze obsah pektinu je 3,9%
V suSin¢ a obsah ligninu v susiné je 41,2%. Valiente et al., (1995), ale uvadi jiné
hodnoty a to, Ze je obsah pektinu 5,5% a ligninu 53,6% v suSing.

Slozeni vladkniny v hroznovych vyliscich zavisi na odriidé hroznii a casti

vylisku (Yu, Ahmedna, 2013).
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3. MATERIAL A METODIKA
3.1 Charakteristika podniku

Stajové prostory pro tento vyzkum byly zafizeny na Skolnim statku JCU
v Ceskych Budgjovicich.

Zakladni aktivity Skolniho zemé&délského podniku jsou tvofeny souhrnem tif
zékladnich ¢innosti, pficemz uspésnost jedné z nich podminuje realizaci 1 uroven
dalsi.

Cast vyrobni patii mezi Gasti s nejvétsim rozsahem a samoziejmé nejvétsim
finan¢nim vlivem, ktery meziro¢n€ vzrostl o 12% a v absolutnich ¢islech jde o ¢astku
4mil. K¢. Podnik diky tomu proSel rozsdhlou modernizaci strojového parku i
technologii v rozsahu témét 60mil. K¢ bez ptfimé finan¢ni Gi€asti univerzity.

Jelikoz dochéazi k maximdlnimu vyuzivani dotacni politiky EU a vyrobni
vykony permanentné rostou, tak se SZP JU fadi mezi prosperujici podniky
s rentabilitou okolo 10%.

Vedeni SZP JU se snazi, aby se studenti naucili systemati¢nosti a
zodpovédnosti, proto jsou sméfovani nejen ke zpracovani a vyhodnoceni ziskanych

vysledku, ale také k tomu, aby sami navrhovali pfislusné tematické okruhy.

3.2 Material

e Prvni pokusné obdobi — leden 1012 — ¢ervenec 2012

Snaskové kutice byly pro vyzkum nakoupeny v listopadu 2011 v poétu 100ks.
Jedna se hnédého snaskového hybrida od firmy Lohmann dovezené z Némecka,
odchované ve voliérové technologii. Kufice byly nakoupeny ve véku 18i tydnu, tzn.,
Ze se teprve pripravuji na snasku.

Dale bylo zajisténo namichani krmné smési N2 pro pokusnou i kontrolni skupinu
nosnic v micharné krmiv ZZN Strunkovice na zakladé pifedepsané krmné davky pro
ob¢ skupiny. Pro pokusnou skupinu byl v krmné smési piidavek 5 hmotnostnich
procent drcenych vinnych semen. Pfidavek drcenych vinnych semen do krmné smési
byl 5 hmotnostnich procent z diivodu vysokého obsahu nerozpustné vlakniny, coz by

Mrwe

Harmonogram pokusu je zaznamenan v tabulce 4 a v tabulce 5.
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Tabulka 4: Harmonogram pokusu 2011-2012

Perioda | Datum | Cinnost
PO 19. 11. | Adaptace na podminky odchovu
2011 Nastdjeni nosnic ve véku 16 tydni do 2 skupin, po 50ks
- (kontrolni, pokusna)
1. 1. | Krmna davka: pro obé skupiny nosnic stejna, ad libitum
2012
P1 1 1. | Prvni snaskovy rok
2012 Krmna davka kontrolni: standardni smés pro nosnice N2
- Krmna dévka pokusnd: upravena o vinna semena
1 7. | Svételny rezim: u obou skupin stejny. Postupné prodluzovani
2012 doby osvétleni z 8/24h na 20h/24h o 1h za tyden a postupné
zkracovani doby osvétleni pfed koncem periody z 20/24h na
8/24h
P2 1 7. | Ukon¢eni pokusu
2012

e Druhé pokusné obdobi leden 2013 — ¢ervenec 2013 pouZit stejny material

Snaskové kufice byly pro vyzkum nakoupeny v listopadu 2012 v poctu 100ks.

Jedna se hnédého snaskoveého hybrida Isa Brown dovezené z Némecka, odchované

ve voliérové technologii. Kufice byly nakoupeny ve véku 18i tydnd, tzn., Ze se teprve

pfipravuji na snasku.

Déle bylo zajisténo namichani krmné smési N2 pro pokusnou i kontrolni

skupinu nosnic v micharné krmiv ZZN Strunkovice na zakladé ptredepsané krmné

davky pro obé skupiny. Pro pokusnou skupinu byl v krmné smési ptidavek 5

hmotnostnich procent drcenych vinnych semen. Ptidavek drcenych vinnych semen

do krmné smési byl 5 hmotnostnich procent z diivodu vysokého obsahu nerozpustné

vlakniny, coZ by mohlo zapfi¢init nedostatek vyzivnych latek obsaZenych ve

standardni krmné smeési.
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Tabulka 5: Harmonogram pokusu 2012-2013

Perioda | Datum | Cinnost
PO 19. 11. | Adaptace na podminky odchovu
2012 Nastdjeni nosnic ve véku 16 tydni do 2 skupin, po 50ks
- (kontrolni, pokusnd)
1. 1. | Krmna davka: pro obé skupiny nosnic stejna
2013
P1 1 1. | Druhy snaskovy rok
2013 Krmna déavka kontrolni: standardni smés pro nosnice N2
- Krmné davka pokusna: upravend o vinna semena
1 7. | Svételny rezim: u obou skupin stejny. Postupné prodluzovani
2013 doby osvétleni z 8/24h na 20h/24h o 1h za tyden a postupné
zkracovani doby osvétleni pfed koncem periody z 20/24h na
8/24h
P2 1 7. | Ukon¢eni pokusu
2013

Béhem vyzkumu byla vedena dokumentace pokusu.

e Denik pokusu se zaznamy dulezitych udalosti a ¢innosti o pritbéhu pokusu a

vSech vzniklych skute¢nosti, zacatek a konec period.

Denik ochrany zvitat dle vyhlasky ¢. 207/2004 Sb. o ochrané, chovu a

vyuziti pokusnych zvifat (§11) a zdznamy kontroly feSitele a veterinarnich

pracovnikd.

Denni snaska vajec u obou skupin nosnic.

e Uhyn nosnic v pribshu pokusu.

e Spotieba krmné smési.

e Piehled o pfedanych vzorcich (krmivo, vejce). Odebrané vzorky — material,

druh analyzy, subjekt a misto analyzy.
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3.3 Metodika

Data a vysledky pro diplomovou praci byly zaznamenavany od 17. 1. 2012.
Analyza vajec byla provadéna v chemické laboratofi Jihoteské Univerzity v Ceskych
Bud¢jovicich. Vejce byly odebirany denné a jednou za dva tydny byla provedena
analyza technologickych vlastnosti vajec. Zkoumaly se a porovnavaly nasledujici
ukazatele: hmotnost vajec, hmotnost zloutku, hmotnost bilku, hmotnost skotapky za
sucha, tloust’ka skotapky, index tvaru vejce, index Slehatelnosti bilku.

V 18i tydnech mély kufice 8 hodin denniho svitu a kazdym tydnem se
prodluzoval svételny rezim o 2 hodiny aZz na pldnovanych kone¢nych 12 hodin

denniho svitu, coz je velmi diilezité pro nastup produkce vajec.

3.3.1 Metody zkouSeni vajec

Smyslové, fyzikalni, chemické a mikrobiologické zkouSeni konzumnich

slepi¢ich vajec upravuje norma CSN 57 0116.

Stanoveni hmotnosti vajec

Podstata: zjisténi hmotnosti vejce

Postup: vejce se vazila na laboratornich vahach Kern

Vyjéadieni vysledku: vysledek byl zaokrouhlen na 2 desetinna mista

Stanoveni hmotnosti Zloutku a bilku

Podstata: zjisténi hmotnosti zloutku a bilku

Postup: vejce se jemné rozbila a ndsledné se samostatné vyklopil Zloutek a bilek a

doslo ke zvazeni na laboratornich vahach Kern

Vyjadieni vysledku: vysledek byl zaokrouhlen na 2 desetinnd mista
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Stanoveni pevnosti a tlouSt’ky skorapky

Podstata: pevnost skofapky lze zméfit ptimo (méfenim tlaku potfebného k prasknuti
skotapky) nebo nepiimo méienim tloustky skotrdpky, mérné hmotnosti vajec nebo
deformace skofapky, protoze tyto vlastnosti jsou k pevnosti skotfapky v tésné

korelaci

Postup: digitalni posuvnym méftitkem se zméefi umyta a vysuSend skotfapka na tiech

mistech: z ostrého a tupého konce a ze stiedu vejce

Vyjadieni vysledku: vysledek je primér méfeni ze tifi uvedenych mist. Tloustka

skotapky se zméfi digitalnim posuvnym métitkem s piesnosti na 0,01mm

Stanoveni tvarovych indext vajec

Podstata: na zakladé zméfeni délky os vejce a jejich Casti se vyhodnoti index tvaru.
Tvar vajec ma prakticky vyznam pfi baleni, manipulaci, skladovani a lihnuti, typické
vejce ma index tvaru 1,3-1,4; (74-75%)

Postup: posuvnym méfitkem se zméti nejvetsi délka (osa délky) a nejvétsi Sitka (osa
Sitky), namétfené hodnoty se pfenesou na papir a presné se vyznaci prisecnik dlouhé

a kratké osy

Vyjadreni vysledku:

Index tvaru It

v

It = > 100
=7
Sevviinins délka kratké osy v mm
d......... délka dlouhé osy v mm

Stanoveni Slehatelnosti bilku a trvanlivost pény

Podstata: slehatelnost bilku a trvanlivost pény maji vyznam zejména z hlediska
technologického, a jsou ovlivnény stafi vejce (vysSSich hodnot dosahuji vejce
cerstvd), plemenem a vékem nosnice. Hodnoti se objem za podminek metody a

nasledné¢ jeji trvanlivost.
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Postup: do nadoby slehace se nalije 100ml vajecného bilku a Sleha se rychlosti 3 po
dobu 10minut a nasledné se povrch vzniklé naslehané pény zarovna a zméii se jeji
objem a po 30minutach se znova zméii jeji objem pro vypocet indexu trvanlivosti
pény;

prumérny index $lehatelnosti bilku je 6,0, index trvanlivosti pény 0,6.

Vyjadfeni vysledku:

Indexu Slehatelnosti bilku IS

=2

vl
vl....... objem bilku pted Slehanim v ml
V2. objem bilku po naslehani v ml
Index trvanlivosti pény It

It = v2 —v3

v3
vl........ objem bilku pted slehanim v ml
V2. objem bilku po naslehani v ml
V3. objem bilku po 30minutich od nasSlehani v ml

3.3.2 Organizace pokusu

Kufice byly naskladnény do 4 pokusnych voliér po 25kusech, kde kazda
voliéra vlastni krmitko, napajecku, snaskova hnizda a venkovni vybéh. Venkovni

vybéh byl trvale zasit'ovany.

Byly vytvotfeny 2 skupiny:  pokusna (50ks)

kontrolni (50ks)

V kontrolni skupiné byla zkrmovana standardni krmna smés N2 a u pokusné
skupiny byla k standardni krmné smési pifidavana drcena vinna jadra v mnozstvi 5
hmotnostnich procent a z nich vylisovany olej a to na zaklad¢ chemického rozboru a
nasledné vypocitanych objeml. U obou skupin nosnic bylo podavané krmivo

zkrmovano beze zbytku.
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3.3.3 Zpracovani dat

Vsechna ziskana data byla zpracovana a vyhodnocena do textu, tabulek, grafii

pomoci programu Microsoft Word 2007, Microsoft Exel 2007 a Statistica 12.

Statistické zpracovani dat - naméfené hodnoty byly zaneseny do programu Microsoft

Exel 2007, nasledné byly sestrojeny grafy pomoci programu Statistica 12 — ANOVA.
Pro zjisténi odlisSnosti parametri u dvou odlisnych skupin byl pouzit neparovy T-test,

ktery testuje shodnost sttednich hodnot mezi dvéma odlisSnymi skupinami dat.

4. VYSLEDKY A DISKUSE

4.1 Statistické zpracovani dat

T-test

Nulova hypotéza H_0 tika, ze stiedni hodnoty u obou skupin jsou shodné. Z toho
vyplyva, ze neni statisticky rozdil ve vysledcich testu mezi kontrolni a pokusnou
skupinou.

Alternativni hypotéza H_A je oboustrannd a tikd, Ze stfedni hodnoty se sobé

nerovnaji. Z toho vyplyva, Ze existuje statisticky rozdil mezi dvéma skupinami.

Podoba T-testu:

% - &)

- (nl—l)txlz+{n1—] Ezztﬂl'l'l'lz
mtn, -2 mEn,

X ...stfedni hodnota
N...pocet pozorovani

S?...rozptyl
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Cilem bylo zjistit, zda a jak se li§i naméfené hodnoty technologickych vlastnosti
vajec u kontrolni a pokusné skupiny. Do sledovanych charakteristik byla zahrnuta
hmotnost vajec, hmotnost Zloutku, hmotnost bilku, hmotnost skotapky za sucha,
tloustka skotfapky, index tvaru vejce, index Slehatelnosti. Z naméfenych hodnot jsou
vytvoteny tabulky a grafy, pficemz pouzitd pismena piedstavuji: A- kontrolni

skupina, B- pokusna skupina.

Tabulka 6: Statistické uidaje hmotnosti vajec

Pocet Standardni . )
Vzorek Primér Minimum Maximum
méfeni odchylka
538 62,58671 5,237641 43,03 77,33
B 559 62,90807 5,022983 40,01 75,44
Graf 1: Grafické zndazornéni hmotnosti vajec
VZOREK A VZOREK B
70 70
68 _ ] 68 _
66 : 66
7 64 k7 64
2 2
5] ° m
£ i £
T 62 T 62
60 1 60
58 1 58 L
56 56

Z tabulky a grafu je patrné, Ze hmotnost u vzorku A (kontrolni skupina) a
vzorku B (pokusné skupina) se v podstaté nelisi.

Statisticky rozdil (p>0,05; p>0,1) u hmotnosti vajec nebyl zjistén. Tyto
vysledky nekoresponduji se studii, kterou provedl Choupani et al., (2013), kde uvadi,

7e se hmotnost vajec v pokusné skupiné po pfidani hroznového oleje do krmiva
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pomérn¢ zvysila. Dle Yu, Ahmedna (2013) je obsah oleje ve vinnych semenech

11,6% az 19,6%. S timto ndzorem souhlasi i Matousek et al., (2013), ktery uvadi, ze

na hmotnost vejce ma vliv energeticka slozka krmiv.

Tabulka 7: Statistické uidaje hmotnosti Zloutku

Pocet Standardni o )
Vzorek Pramér Minimum | Maximum
méfeni odchylka
269 16,48517 1,951919 10,2 22,1
B 280 16,48658 1,840134 11,42 21,02
Graf 2: Grafické znazornéni hmotnosti zloutku
VZOREK A VZOREK B

19,0

18,5

18,0

175 ¢

170

Hmotnost

16,0

155}

150

145}

14,0

Primérnd hmotnost Zloutku ve vejci

16,5 |

18,5

18,0

17,5

17,0

16,5

Hmotnost

16,0

15,5

15,0

14,5

14,0

dospélé slepice byva

15-20g

(Vaclavovsky et al., 2000). Hmotnost zloutku je u obou skupin velmi podobna, jak je

vidét v tabulce a grafu. Statisticky rozdil (p>0,05;p>0,1) u hmotnosti zloutku vajec

nebyl zjistén. Tyto vysledky koresponduji se studii Choupani et al, (2013), kde

publikuji, Ze rozdil mezi velikosti Zloutku u kontrolni a pokusné skupiny s ptidavkem

hroznového oleje nebyl patrny.
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Tabulka 8: Statistické uidaje hmotnosti bilku

Pocet Standardni o )
Vzorek Pramér Minimum | Maximum
méfeni odchylka
269 38,19807 3,284658 30,77 49,24
B 280 38,21839 3,391913 29,99 48,43
Graf 3: Grafické zndazornéni hmotnosti bilku
VZOREK A VZOREK B
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Z tabulky a grafu muazeme vidét, Ze hmotnost bilku u vzorku A (kontrolni

skupina) a vzorku B (pokusné skupina) se v podstaté¢ neliSi. Statisticky rozdil

(p>0,05;p>0,1) u hmotnosti bilku vajec nebyl zjistén. Primérna literarné uvadéna

hmotnost bilkt je cca 60% z celkové hmotnosti vejce (Steinhauserova el al., 2013).

Tabulka 9: Statistické uidaje hmotnosti skordpky za sucha

Pocet Standardni
Vzorek Prumér Minimum Maximum
méteni odchylka
269 6,4029 0,7710812 4,23 10,16
B 280 6,516293 0,7586792 4,31 8,85
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Graf 4: Grafické zndzornéni hmotnosti skordpky za sucha
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Primérné literarn¢ uvadéna hmotnost vajecné skotapky se pohybuje kolem 69
(Nedomova, 2012). Z tabulky a grafu mizeme vidét, ze hmotnost skotapky za sucha
u vzorku A (kontrolni skupina) a vzorku B (pokusné skupina) se v podstaté nelisi.
Statisticky vyznam (p>0,05) u hmotnosti vajec nebyl zjistén. Na 10% hladiné
vyznamnosti (p>0,1) miizeme ale potvrdit statisticky rozdil mezi skupinami, kdy je
hmotnost skofapky za sucha vyssi u pokusné skupiny nosnic. K podobnému
vysledku dosel i Ebeid (2011), ktery udava, ze po piidavku olejnaté slozky (rybiho a

Inéného oleje) do krmiva byla hmotnost skofapky pomérné vyssi.
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Tabulka 10: Statistické udaje tloustky skorapky

Pocet Standardni o )
Vzorek Pramér Minimum | Maximum
méfeni odchylka
258 0,3850039 | 0,0363206 | 0,2833333 | 0,4733333
B 260 0,390141 0,0422199 0,25 0,5533333
Graf 5: Grafické znazornéni tloustky skorapky
VZOREK A VZOREK B
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Priimérné literarn€ uvadéna tloustka skotapky byva 0,3 mm (Steinhauserova et
al., 2003). Z tabulky a grafu mtzeme vidét, Ze se tloustka skotapky u vzorku A
(kontrolni skupina) a vzorku B (pokusné skupina) se v podstaté neliSi. Statisticky
vyznam (p>0,05;p>0,1) u tlouStky skotapky nebyl zjistén. Tyto vysledky jsou
odli$né od studie, kde byl zaznamenan vyznamny rozdil, tedy vétsi hodnota tloustky
skofapky u vajec, po pridani hroznového (i sojového) oleje (p>0,05), (Choupani et
al., 2013). Stejn¢ tak uvadi i Dobrzanski et al., (2012), Ze zavedeni doplnkové
olejnaté smesi, glycerolu, suSené vojtésky do krmiva vede k urcitému zlepSeni

fyzikélnich vlastnosti skotapky, jako je tloustka a pevnost.
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Tabulka 11: Statistické uidaje indexu tvaru

Pocet Standardni o )
Vzorek Pramér Minimum | Maximum
méfeni odchylka
269 78,62406 3,410562 69,93095 105,6037
B 280 77,96835 3,074295 70,79464 105,8117
Graf 6: Grafické znazornéni indexu tvaru
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Z tabulky a grafu miZeme vidét, Ze index tvaru u vzorku A (kontrolni

skupina) a vzorku B (pokusné skupina) se v podstaté nelisi. Statisticky vyznam na

5% hladiné vyznamnosti ale ukazal statisticky rozdil a to, Ze je index tvaru vyssi u

kontrolni skupiny nosnic. Tvar vejce je elipsoidni a vznikd pii prichodu vejce

kr¢kem délohy. (Kftiz, 1999). Vaclavovsky et al., 2000 uvedli, Ze je tvar vejce dan

jeho rozméry ve sméru obou jeho 0s. Choupani et al., (2013) ve studii dosli k zavéru,

ze na index tvaru krmivo s pfidavkem hroznového oleje nemélo zadny vliv. Stejné

tak uvadi Ebeid, (2011), ze ptfidavkem rybiho a Inéného oleje nedoslo ke zméné

indexu tvaru vejce.
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Tabulka 12: Statistické uidaje indexu slehatelnosti

Pocet Standardni o )
Vzorek Primér Minimum | Maximum
méfeni odchylka
27 4,17963 0,3863685 3,5 5
B 28 4,157143 | 0,3615077 3,6 51
Graf 7: Grafické zndzornéni indexu slehatelnosti
VZOREK A VZOREK B
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Z tabulky a grafu miZeme je patrné, Ze je index Slehatelnosti u skupin A

(kontrolni skupina) a vzorku B (pokusné skupina) je Vv podstaté stejny. Statisticky

vyznam (p>0,05;p>0,1) u indexu Slehatelnosti nebyl zjistén. Ke stejnému vysledku

dosel i Tallarico et al., (2002), kdy ve svém pokusu publikuji, Ze po pfidani 2% oleje

z hroznovych semen index $lehatelnosti U vajec nebyl ovlivnén.
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Jak je zuvedenych vysledkt patrné, tak namétené hodnoty u kontrolni a
pokusné skupin se od sebe statisticky vyznamné nelisi.

Na 5% hladiné vyznamnosti bylo zjisténo, Ze index tvaru je statisticky
rozdilny mezi kontrolni a pokusnou skupinou. Konkrétné¢ je vyssi u kontrolni
skupiny. Jak jiz bylo uvedeno, vliv na tvar vejce maji predev§im fyziologické
faktory.

Na 10% hladin¢ muzeme potvrdit statisticky rozdil mezi kontrolni a
pokusnou skupinou u hmotnosti skofapky za sucha. Hmotnost je vyssi u pokusné
skupiny nosnic. Tento vysledek odpovidé dal§im studiim o vlivu pfidavku vinnych

semen, popf. izolované olejnaté slozky do krmiva nosnic.
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5. ZAVER

Pokus zjistoval, zda se po pfidavku vinnych semen do krmné smési N2 zméni
kvalita a technologické parametry vajec. Pro pokus byly vytvofeny 2 skupiny nosnic.
Kontrolni skupina byla krmena standardni smési N2 pro nosnice a ve druhé pokusné
skupin¢ byl vkrmné smési piidavek 5 hmotnostnich procent drcenych vinnych
semen. Vysledky byly stanoveny analyzou technologickych parametrt vajec.

Na zaklad¢ ziskanych a zpracovanych vysledki u obou skupin je patrné, zZe se
kvalita vajec statisticky vyznamné neli$i. Rozborem parametru - hmotnost suché
skotapky byla zaznamenana vy$$i hmotnost u pokusné skupiny. Na zakladé téchto
vysledkti vyplyva, ze obohaceni krmiva o 5 hmotnostnich procent krmné smési
vinnymi semeny mélo vliv na kvalitu, tedy silu skofapky u pokusné skupiny nosnic.
Tento vysledek je vyznamny pifedev§im z hlediska distribuce vajec, kdy pfi
manipulaci s vejcem Casto dochazi k naruseni skofapky. ZvySeni jeji hmotnosti a
tedy 1 pevnosti muze ptispét k niz§im vadam typu kiapy.

Dalsi sledovany parametr - index tvaru vejce zaznamenal vyssi hodnotu
analyzovanych vajec u kontrolni skupiny. Ztéchto udaji vyplyva, ze piidavek
vinnych semen do krmiva nema vyrazny vliv na tvar vajec, vzhledem k tomu, ze je
zde charakteristicky fyziologicky vliv nosnice.

Vysledky pokusu ukazaly, Ze pfidavek drcenych vinnych semen do krmné smési,
ktera je bohatd na biologicky aktivni latky nemél statisticky vyznamny vliv na
zlepSeni technologickych parametri kvality vajec. Tento vysledek mohlo ovlivnit
tepelné zpracovani (suSeni) popt. dlouhodobé skladovani vinnych semen. Na zakladé
prostudované literatury se lze domnivat, ze pravé tepelné zpracovani a skladovani
mohlo negativné ovlivnit sloZeni biologicky aktivnich latek a proto nedoslo
k zasadnimu ovlivnéni kvality vajec. VIiv na ziskané vysledky mohla mit i velikost
pfidavku drcenych vinnych semen do krmné smési - 5 hmotnostnich procent.

Mozn¢ teSeni pro dalSi sledovani by bylo zvySené mnozstvi ptidavku drcenych
vinnych semen napt. na 10 hmotnostnich procent s ohledem na zvySeny pfisun

vlakniny.
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