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Vliv zivé hmotnosti na obsah mastnych kyselin u prasat
Souhrn

Diplomovéa prace je zaméfena na stanoveni profilu mastnych kyselin v jatecné partii
pecené U prasat s riznou porazkovou hmotnosti a pohlavim. V soucasné dob¢ se zvysil zajem
spotiebitell o takzvané funkéni potraviny. Je vice teorii, jak ovlivnit profil mastnych kyselin
v mase. Mastnym kyselindm se vénuje zvySena pozornost pro jejich prokazatelny vliv na
zdravi. Vedle celkového nizsiho pfijmu tuku doporucuji odbornici na vyzivu vyssi obsah
polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA) a zvySeni omega-3 (n-3) a a-omega-3 na ukor
omega-6 (n-6) a a-omega-6 mastnych kyselin.

V pokusu bylo pouzito 70 kust prasat findlni hybridni kombinace (bilé usSlechtilé x
landrasa) x duroc. Prasata byla krmena kompletni krmnou smési. Byla porazena ve 140 dnech
véku a rozdélena podle pohlavi na kanecky, prasni¢ky, veptiky a imunokastraty. Podle zivé
hmotnosti byla prasata v ramci skupin dale rozdélena na dvé podskupiny s porazkovou
hmotnosti pod 105 a nad 105 kg vcetné. Profil mastnych kyselin byl stanoven z jate¢né partie
pecené (musculus longissimus lumborum et thoracis).

Zvysledkli vyplyva, ze vliv pohlavi a porazkové hmotnosti byl vyznamny
na zastoupeni jednotlivych a celkovych mastnych kyselin. Byla nalezena interakce mezi
pohlavim a Zivou hmotnosti, a to u poméru omega-6/omega-3 PUFA. Prasata s vyssi
poraZzkovou hmotnosti méla vyssi obsah kyseliny stearové (P=0,02), naopak prasata s niZsi
porazkovou hmotnosti méla vysSi obsah kyseliny palmitoolejové (P=0,03). Kanecci
a imunokastrati vykazovali vyS§i obsah kyseliny heptadecenové oproti prasnickdm
a veptikim (P=0,005). Mezi ostatnimi mastnymi kyselinami v ramci sledovani pohlavi
a porazkové hmotnosti nebyly nalezené rozdily statisticky prikazné.

Z vysledkii méteni vyplyva, Ze pohlavi a pordzkovd hmotnost ovlivnila pouze pomér

n-6/n-3 PUFA.

Klicova slova: prase; hmotnost; pohlavi; mastné kyseliny; pecen¢.



The effect of live weight of pigs on the fatty acid content in
ham

Summary

The dissertation is focused on determination of profile of fatty acid in carcass roast
ham of pigs with different live weight and sex. Nowadays the interest in functional foods
increased. There are more theories on how to affect the profile of fatty acids in meat. Fatty
acids are focused on due to their provable impact on health. Nutrition experts recommend not
only overall lower intake of fat but also recommend higher content of polyunsaturated fatty
acids (PUFA), omega-3 (n-3) and a-omega-3 at the expense of omega 6 (n-6) and a-omega-6
fatty acids.

In the experiment we used 70 pigs of final hybrid combination (Large White x
Landrace) x Duroc. The pigs were fed by completed feed mixes. The pigs were slaughtered
at age of 140 days and divided according to sex to boars, gilts, barrows and immunocastrated
pigs. The pigs were divided into two more subgroups based on live weight — under 105 kg and
105 kg and more. The profile of fatty acids was determined from carcass roast ham (musculus
longissimus lumborum et thoracis).

The results have shown that effect of sex and live weight is significant for fatty acids
content and their composition.We have found interaction between sex and live weight in ratio
omega-6/omega-3 PUFA. The pigs with higher live weight had higher content of stearic acid
(P=0,02), on the opposite the pigs with lower live weight had higher content of palmitoleic
acid (P=0,03). Boars and immunocastrated pigs had higher content of heptadecanoic acid
compared to gilts and barrows (P=0,005). Within the framework of monitoring sex and live
weight there was no statistically proved difference between other fatty acids content.

According the results the sex and live weight affect only ratio n-6/n-3 PUFA.

Keywords: pig; live weight; sex; fatty acids; ham
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1 Uvod

Maso hralo velmi dilezitou roli v evoluci ¢lovéka a je nezbytnou slozkou vyvazené
stravy lidi. Pojem vyvazena strava ziskala velkou popularitu diky vyssi vzdélanosti lidi a diky
zjisténi Skodlivosti nékterych latek na lidsky organismus. Vyvazena strava zajisStuje piijem
vSech zékladnich zivin, které lidské télo vyzaduje pro plnéni kazdodennich funkci. Jiz
od pravéku se stalo maso nedilnou soucasti stravy lidi. Nejprve Australophitecus afarensis
(pted 2 az 3 mil let) byl mrchozrout, dale Homo erectus (1,8 mil — 143 tis let) se zacal zivit
lovem a Homo sapiens (asi 200 tis let az soucasnost) zafal s primitivnim chovem
a domestikaci.

Veptové maso je na vrcholu zebticku ve spotfebé. Na vrcholu se drzi, i kdyz je maso
nejdrazsi potravinou ve stravé lidi a ma vysoké naklady na produkci a zpracovani. Prasata
patii mezi nejvykonnéjsi hospodaiska zvirata diky své uzitkovosti. To je dano hlavné diky
vysoké schopnosti syntézy bilkovin a tukovych rezerv v téle, ktery se projevuje vysokou
intenzitou rustu. Dalsi vyhodou v chovu prasat je jejich ranost, vysokd multiparita, kratka
biezost, vysoka mlécnost prasnic, dobra konverze zivin a vysoka jate¢na vytéznost.

V soucasné dobé je spotiebiteli vyzadovana stale vyssi kvalita masa. Tuk je hlavnim
nositelem nutri¢nich hodnot, ale i organoleptickych hodnot jako je chut, barva, kiehkost
a Stavnatost. V poslednich letech se obsah intermuskularniho tuku stal dtlezitym ukazatelem
kvality masa. Spotiebitelé¢ pozaduji Cerstvé veprové maso vysoké kvality a hodnoti ho nejen
podle mramorovani. Z hlediska spotiebitell je vepfové maso €asto nespravné hodnoceno jako
tuéné. Ne&které partie vepfového masa jsou brany jako nizkoenergetické. Veptové maso
je bohatym zdrojem zivocisnych bilkovin a tukd. Hlavnim pfijmem tuku z masnych vyrobka
u lidi je v zépadni spole¢nosti prevazné tuk z vepfového masa, ktery je obsaZzen v mnoha
masnych vyrobcich. Z pohledu nutri¢niho je tuk zdrojem energie, esencialnich mastnych
kyselin a je nositelem lipofilnich vitamint.

Nadmérna konzumace masa, hlavné tunych ¢asti a masnych vyrobkl, miize vést
k né€kterym patologickym onemocnénim, jako je naptiklad rakovina stieva, kardiovaskularni,
neurodegenerativni a metabolické onemocnéni. Maso samo o sobé neni rizikovym faktorem
pro vznik chorob, ale riziko je v nadmérné konzumaci tuku, a to hlavné nenasycenych tucich.
V poslednich letech, predevsim diky postupnému Slechténi prasat, doSlo ke snizeni podilu
intramuskuldrniho tuku pfiblizné€ o polovinu a zvysil se podil masitych ¢asti.

Zajem o zastoupeni mastnych kyselin v mase se zvySil pfedev§im z divodu

zvysujiciho se zajmu o zdravéjsi potraviny. Mastné kyseliny maji pozitivni ale 1 negativni vliv



na lidsky organismus. Odbornici doporucuji omezit pfijem nasycenych mastnych kyselin
(SFA) ze zivocisSnych i rostlinnych zdroji. Déle snizit piijem trans-mastné kyseliny
pochézejici ze ztuzenych tukt, naptiklad vyvarovat se smazenym pokrmtim a omezit rostlinné
oleje s obsahem omega-6 mastnych kyselin. Vhodné oleje jsou fepkovy a olivovy. Podle
odbornikii bychom méli zvysit konzumaci nékterych ryb (Grofova 2010). Ve vétSiné
vyspélych zemich vysoky pfijem masa a masnych vyrobki piispiva k vyS§imu pifijmu nez
doporucena denni davka nasycenych mastnych kyselin a cholesterolu. V lidské stravé se
doporucuje, aby celkovy pfijem lipidu ve stravé byl 30 % z celkového pifijmu energie a asi
10 % SFA, zatimco 10 % az 20 % by mélo byt PUFA. Z PUFA by mélo byt pod 10 %
omega-6 (n-6) PUFA a 5-8 % omega-3 (n-3) PUFA (Valsta et al. 2005; Dordevic et al. 2016).
Vyssi informovanost lidi o zdravotnich vlivech tukl a mastnych kyselin vede ke zvySenému

zajmu o maso obohacujici vice nenasycenych mastnych kyselin (USFA)



2 Védecka hypotéza a cile prace

2.1 Védecka hypotéza

Predpokladam, ze rtzné tézka prasata budou vykazovat odlisSny profil mastnych

kyselin v jatecné partii pecené.

2.2 Cil prace

Cilem diplomové prace bylo zjistit vliv zivé hmotnosti a pohlavi prasat na obsah

mastnych kyselin v jatecné partii pecené.



3 Literarni reSerse

3.1 Nutri¢ni hodnota masa

Nejcennéjsi slozkou jateéné upraveného téla je maso a tuk (Lisiak et al. 2013). Maso
zivin, jako jsou voda, bilkoviny, tuk, mineralni latky, vitaminy a extraktivni latky (Pipek
1991). Slozky v mase se mohou rozdélit na ziviny (tuky, cukry a bilkoviny) a ochranné latky
(vitaminy a mineralni latky) (Frej 2006).
potravin. Maso se fadi mezi potraviny rychle podléhajici zkaze, protoze obsahuje vic nez 70
% vody. Pfitomnost vody ma znac¢ny vliv i na barvu a texturu masa. Mladsi zvifata obsahuji
az 72 % vody (Ahmad et al. 2018).

Nejvyznamnégj$i Ziviny v mase z nutricniho hlediska jsou bilkoviny. Jedna se
0 takzvané “plnohodnotné bilkoviny” obsahujici vétSinu esencidlnich aminokyselin (Pipek
1991). Primérna hodnota bilkovin v mase je pfiblizné 23 % podle zivoc¢isného ptivodu masa.
Proteiny, neboli bilkoviny jsou pfirozené se vyskytujici komplexni dusikaté slouceniny.
Bilkoviny se sklddaji z 20 rGznych aminokyselin. V lidské stravé je 8 esencidlnich
aminokyselin, tj. isoleucin, leucin, lysin, methionin, fenylalanin, treonin, tryptofan, valin a pro
déti navic i histidin (Ahmad et al. 2018). Pro prasata jsou esencialni aminokyseliny; lyzin,
treonin, metionin, cystin, tryptofan, arginin, izoleucin, leucin, histidin, fenylalanin tyrozin a
valin (Wu 2009).

Z lipidd jsou nejvice zastoupené neutralni lipidy, téz nazyvané triacylglyceroly, v
mensi mife jsou pritomny fosfolipidy a doprovodné latky lipida (Pipek 1991). Fosfolipidy
obsahuji kromé¢ mastnych kyselin jesté dalsi slozky. Jsou soucasti bunéénych membrany,
Obsah tuku v mase se pohybuje mezi 8-20 %. Obsah zavisi na mnoha faktorech, jako je
plemeno, vék, druhova ptislusnost, krmiva a technologie chovu (Ahmad et al. 2018).

Z mineralnich latek jsou nejvice zastoupené prvky K, Ca, Fe, Se, Zn piiblizné¢ z 1 %
hmotnosti masa (Pipek 1991). Minerdlni latky jsou dilezité pro spravny ridst, vyvoj
organismu, a pro vSechny funkce organismu (Ahmad et al. 2018).

Maso je bohatym zdrojem vitamin. Maso obsahuje vitaminy skupiny A, B, C, D a E.
Vitamin B12 je pfitomny pouze v potravinach zivociSného plvodu a je dilezity pro

krvetvorbu. (Pipek 1991). Obsah sacharidi v mase je zanedbatelny (Ahmad et al. 2018).



Maso je bohatym zdrojem cholesterolu. Obsah cholesterolu v mase je pftiblizné
30-120 mg/100 g (Valsta et al. 2005). Cholesterol je nepostradatelnou latkou organismu. Je
soucasti buné¢nych membran v nervové tkani, je prekurzorem nékterych hormonu a je
podstatnou slozkou pro biosyntézu zluce. Je nachylny k oxidaci. Koncentrace oxysteroli ve
veprovém mase muze byt ovlivnéna stravou predevsim ptitomnosti vitaminu E a PUFA (Eder
et al. 2005). Vitamin E je membranovy antioxidant. To potvrdili i Guo et al. (2006) ve své
studii. Doplnénim vitaminu E a tuku, nebyly zménény ristové vlastnosti, ale byla pouze
zvySena stabilizace nenasycenych mastnych kyselin, proti oxidaénimu poskozeni a tim se i
zlepsily organoleptické vlastnosti masa. Lisiak et al. (2013) uvad¢ji jako dalsi antioxidant

zabranujici oxidaci PUFA kyselinu askorbovou a 3-karoten.

3.2 Tuky

Lipidy neboli tuky, jsou estery glycerolu a vysSich mastnych kyselin (Hermier &
Mourot 2001). Patii spolu s cukry a bilkovinami mezi makronutrienty potravin, které nejdou
plné nahradit jinymi slozkami. Maji nejvyssi energetickou denzitu (Grofova 2010). Syntéza
lipida je z 80 % uskutecnéna z glukézy. Glukoza je hlavnim prekurzorem mastnych kyselin
(Hermier & Mourot 2001). Lipidy jsou zcela nezbytné ve vyzivé lidi i hospodatskych zvifat.
Ve vyziveé lidi maji velmi vyznamné zastoupeni hned z mnoha diivodd. Jsou stavebnimi
zivinami na celuldrni i subcelularni Grovni a tvofi biomembrany (Herzig et al. 2008). Tuky
jsou nositelem celé fady nezbytnych latek pro cely organizmus, jako jsou naptiklad vitaminy
rozpustné v tucich, esencidlnich mastnych kyselinach, sterolech, antioxidantech rozpustnych v
tucich a dalSich ochrannych latkach (Dostadlova 2011). Hlavni slozkou lipidi ve tkadni jsou
fosfolipidy, maji vyssi obsah PUFA. Hlavni sloZkou neutralnich lipida je kyselina olejova a
konjugovana kyselina linolova (CLA) (Enser et al. 2008).

Zivo¢isny tuk je bohatym zdrojem mononenasycenych a nasycenych mastnych
kyselin. Obsah tuku v mase a masnych vyrobcich se pohybuje kolem 3-25 g na 100 g masa.
Kureci kiize ma ptiblizné 48 g tuku ve 100 g (Valsta et al. 2005). Veptové maso je z pohledu
spotiebiteld fazeno mezi tucné maso, ale opak je pravdou. Hermier & Mourotv (2001) uvadi,
ze po odstranéni viditelnych casti tukl je vepfové maso velmi malo tucné. Vybrané Casti masa
obsahuji méné nez 2 % vSech lipidi. MnoZstvi viditelného tuku je povaZzovano za kritérium

kvality masa.



Tukovou tkan muzeme rozdé€lit mezi subkutanni, intermuskularni a intramuskularni.
Kvalitu tukové tkané lze hodnotit z hlediska nutri¢ni hodnoty, organoleptickych vlastnosti,
konzervacnich a zpracovatelskych vlastnosti (Lizardo et al. 2002).

Kvalita masa je posuzovana mnoha faktory jako je pH, barva nebo obsah
intramuskuldrniho tuku (Alonso et al. 2009). Mramorovani, neboli intramuskularni tuk, je
celkovy obsah tuku ve svalech slozeny piedev§im z neutralnich lipidi (Enser et al. 2008).
Dale se sklada z fosfolipidii (nachazejici se ptevazné¢ v bunécnych membranach) a
cholesterolu (Baéza et al. 2010). Ma pozitivni vliv na Stavnatost, chut' a vini. Obsah
intramuskularniho tuku musi byt vyssi nez 2 %, aby byly zaznamenany jakékoliv kvalitativni
znaky (Alonso et al. 2009). Baéza et al. (2010) také uvadi mnozstvi intramuskularniho tuku a
sloZzeni mastnych kyselin mezi jakostni atributy masa, véetné senzorickych vlastnosti. Nizky
obsah tuku vyvolava pocitové méné chutné maso. Mramorovani je vyznamné ovlivnéno

genetickym zaloZenim jedince.

3.3 Mastné kyseliny

Nutri¢ni hodnota masa je zavisld mino jiné i na profilu mastnych kyselin pfedev§im z
divodu vlivu mastnych kyselin na lidské zdravi (Skiba et al. 2010). Ve vSech druzich masa
jsou zastoupené kyseliny olejova, palmitova a stearova (Valsta et al. 2005). Mastné kyseliny
jsou dulezitymi stavebnimi latkami v rostlinném i zivo¢isném organismu (de Carvalho &
2009; Grofova 2010). Dribezi a vepfové maso obsahuje o néco vice USFA neZ hovézi
ajehnéci (Valsta et al. 2005). Profil mastnych kyselin v tukové a svalové tkani maji
vyznamny vliv na kvalitu masa a chuti (Enser et al. 2008). Jsou zakladnim energetickym
zdrojem a nezbytnymi latkami pro regeneraci a metabolismus bun¢k (Cui et al. 2016).
Moduluji transkripci gent a funguji jako prekurzor cytokinl (Glick & Fischer 2013). Jsou
prekurzory nékterych dilezitych latek pro organismus a jsou nezbytné pro spravny vyvoj
centralniho nervového systému (Grofova 2010). Mastné kyseliny urcuji tuhost tuku a oxidacni
stabilitu lipidd (Enser et al. 2008). Daji se délit mnoha zplsoby, napiiklad podle délky
uhlikatého fetézce. Mastné kyseliny s kratkym uhlikatym fetézcem, kam fadime napiiklad
kyselinu propionovou a maselnou (do 6 atomi uhliku), sttedné¢ dlouhym uhlikatym fetézcem
(6-10 atomt uhliku) a s dlouhym uhlikatym fetézcem (nad 10 atomt uhliku) (Herzig et al.
2008; Grofova 2010; Dostalova 2011). Dalsi moznost déleni mastnych kyselin je podle
nasycenosti, na nasycené a nenasycené mastné kyseliny. Nenasycené mastné kyseliny se déle

d¢€li na mononenasycené a polynenasycené mastné kyseliny (Herzig et al. 2008). MUFA jsou



v

nejhojnéjsi mastné kyseliny v téle prasat. Déle jsou zastoupené SFA a jako posledni jsou
PUFA. Nejvice zastoupené mastné kyseliny v téle prasat jsou kyselina stearova, palmitova,
olejova a y-linolenova kyselina, coz odpovida asi 85 % vSech mastnych kyselin (Juarez et al.
2016). Syntéza mastnych kyselin v buitkach pochédzi bud® z exogennich zdroji piimo

Z potravy, nebo jsou syntetizovany de novo (de Carvalho & Caramujo 2018).

3.3.1 Esencialni mastné kyseliny

Esencialni mastné kyseliny jsou kyseliny, které si organismus nedokdze vytvofit
z jinych slozek a musi se do organismu dostavat potravou. Jsou nezbytné pro biologickou
funkci (Glick & Fischer 2013). Ve stravé musi byt dodany dvé esencidlni mastné kyseliny,
kyselina linolova a kyselina linolenova. Maji 18 atomu uhliku a patfi do skupiny mastnych
kyselin omega 6 (linolova) a omega 3 (o-linolenova) (Simek 2007). Jejich nedostatek ve
vyziveé prasat vyvolava dermatitidy, poruchy hospodateni s vodou a ztratu rozmnozovacich
schopnosti. Odhad potieby esencidlnich mastnych kyselin v krmné davce zavisi na potiebé
omega-6 mastné kyseliny (Pulkrabek et al. 2005). V lidské stravé musi byt navic zastoupena
esencidlni mastnd kyselina, kyselina arachidonova. Esencidlni mastné kyseliny maji
vyznamnou roli v mnoha biochemickych cestich. Maji kardioprotektivni, antitrombotické,
rakoviny, osteoporézy, diabetu, kardiovaskularniho onemocnéni a mnoha dalSich (Orsavova

et al. 2015).

3.3.2 Nasycené mastné kyseliny

Nasycené mastné kyseliny nemaji zaddnou dvojnou vazbu mezi uhliky a nemaji
schopnost vazat dal§i atomy vodiku. Jsou piedev§im energetickym zdrojem (Herzig et al.
2008). Ucinky mastnych kyselin se lisi podle délky uhlikového fetézce. Nasycené mastné
kyseliny s kratkym fetézcem maji do 4 atomut uhliku v fetézci. Stfedn€ dlouhy uhlikaty
fet¢zec SFA ma 6-10 atoml uhliku v fetézci, pfechazeji piimo krvi do jater a dobie se
metabolizuji. SFA s dlouhym fetézcem maji 12, 14 a 16 uhliku v fetézci (Dostalova 2011),
jejich vysoky piijem je spojovan s vys$S§imi hladinami LDL (nizkodenzitni lipoprotein)
cholesterolu v krvi (Praagman et al. 2016). Hlavni pfi¢inou zvySeni LDL cholesterolu jsou
kyselina myristova a palmitova. Kyselina stearova nezvysuje hladinu cholesterolu (Valsta et
al. 2005). Jsou pfitomny piedevsim v tucich zivocisného a rostlinného plivodu hlavné
V kokosovém tuku. V potravinach se bézné nachéazi ztuzeny tuk, naptiklad v suSenkéch,

oplatkéach s naplni aj. (Pitha & Poledne 2009). Nasycené mastné kyseliny jsou napft. kyselina



myristova, laurova, palmitova a stearova. Hojné se vyskytuji v sadle a masle (Grofova 2010).
Kyseliny myristova a laurova se také vyskytuji v tuku zivoc¢isného ptivodu a ziskavaji se z
potravy (Enser et al. 2008).

Spottebitelé si stale vice uvédomuji vztah mezi konzumaci masa a mnozstvim
nasycenych mastnych kyselin, které prispivaji ke zvySeni cholesterolu (Baéza et al. 2010)
a zvysuji riziko ischemickych chorob (Praagman et al. 2016). Enser & Wood (2007) podle
obecnych pokynii doporucuji v lidské straveé snizit piijem kratkych a stfedné dlouhych fetézct
SFA. Vysoky denni pfijem tukii ma negativni dieteticky vliv na procesy traveni a resorpci,
zpusobuje obezitu, zvySuje cholesterol a plisobi na procesy spojené s imunosupresi (Herzig et
al. 2008).

3.3.2.1 Palmitova kyselina

Kyselina palmitovéd je karboxylova kyselina slozena z 16 atomi uhliku ve svém
fetézci. Piirozené se vyskytuje v tucich zivo¢isného ptivodu (Grofova 2010). Kyselina se
hojné vyskytuje v palmovém oleji, ale je obsazena také v masle, syrech, mléku a mase. Ma
nejvetsi vliv na hladinu Spatného cholesterolu. Ma mirné antioxidacni a aterosklerotické
Vlastnosti. Ale i pfes mirné pozitivni vlastnosti je kyselina fazend k tukiim s negativnimi
ucinky (Hoffmann & Schwingshackl 2014). Kyselina je stejn¢ jako kyselina stearova

syntetizovana v téle zvitat (Enser et. al 2008).

3.3.2.2 Stearova kyselina

Stearova kyselina je organickd kyselina sloZzena z 18 atomil uhliku v fetézci.
Vyskytuje se v tucich Zzivocisného puvodu (Grofova 2010). U kyseliny stearové byly
prokazané nékteré negativni vlivy na lidské zdravi, napiiklad zvySeni sérového cholesterolu
a zvyseni lipoproteind v krvi (Herzig et al. 2008; Hoffmann & Schwingshackl 2014). Oproti
jinym SFA mastnym kyselinam nezvySuje hladinu cholesterolu v krvi. Kyselina je pfedev§im

syntetizovana v téle zvirat a je hife ovlivnitelna stravou (Enser et al. 2008).

3.3.3 Nenasycené mastné kyseliny

Nenasycené mastné kyseliny obsahuji minimalné jednu dvojnou vazbu a jsou hlavné
soucasti fosfolipidi bunétnych membran (Herzig et. al 2008). Jsou zastoupeny piedevsim
v rostlinnych tucich, napt. v semenech, plodech nebo listech rostlin (Simek 2007). Nadmérné
podavani nenasycenych mastnych kyselin zvySuje mnozstvi podkozniho tuku, zhorsuje jeho

stabilitu a zvySuje pozadavky na alfa-tokoferol v krmné davce (Pulkrabek et al. 2005).



Nenasycené mastné kyseliny mohou existovat v cis— nebo trans— konfiguraci
(Orsavova et al. 2015). Ptirozené¢ se vyskytujici mastné kyseliny jsou ¢astéji ve formé cis, tj.
atom vodiku je pfipojen k atomu uhliku v fetézci ve stejném sméru. U piezvykavcel je v

disledku rostlinné stravy vyssi podil typu trans (Enser et al. 2008).

3.3.3.1 Mononenasycené mastné kyseliny

Nejbéznéji se vyskytujici mononenasycené mastné kyseliny v zivoté lidi jsou kyseliny
olejova, palmitoolejovd a erukova. MUFA maji pouze jednu dvojnou vazbu v fetézci
(Hoffmann & Schwingshackl 2014). Mononenasycené mastné kyseliny ovliviiuji hladinu
cholesterolu v krvi, udrzovani elasticity a Cistotu arterii (Enser & Wood 2007). MUFA se
hojné¢ vyskytuje v intramuskularnim tuku prasat. Nejvice zastoupenou kyselinou v tuku prasat

je Kyselina olejova a palmitoolejova (Juarez et al. 2016).

3.3.3.1.1 Kyselina olejova

Kyselina olejova se fadi mezi omega-9 mastné kyseliny. Na 9. atomu uhliku od
methylového konce se nachazi dvojnd vazba. Vyskytuje se v olivovém, fepkovém a
sluneénicovém oleji, v rybach a mlééném tuku (Herzig et al. 2008). Hypotalamus reaguje na
kyselinu olejovou, ta aktivuje neuronovou sit, ktera potlacuje sekreci VLDL (velmi
nizkodenzitni lipoprotein) v jatrech. VLDL se méni na IDL (lipoprotein se stfedni hustotou) a
pot¢ na LDL (nizkodenzitni lipoprotein), takzvany Spatny cholesterol. SniZuje riziko
ateroskler6zy. Dostateny piijem kyseliny olejové zlepSuje citlivost na inzulin a zabraiiuje
vzniku diabetu druhého typu. Podporuje krevni obéh a pozitivné ptisobi na kardiovaskularni
systétm (Palomer et al. 2018). Enser & Wood (2007) ve své studii ptidali 12 %
slune¢nicového oleje s obsahem kyseliny olejové do krmné davky. Navysili tak koncentraci

kyseliny olejové v intramuskuldrnim tuku a docilili tak zlepSeni chuti a Stavnatosti masa.

3.3.3.1.2 Erukova kyselina

Erukové kyselina se fadi mezi omega-9 mastné kyseliny. Vyskytuje se v brukvovitych
rostlinach predev§im v semenech fepky olejné a semenech hoicici seté. Vykazuje rtzné
negativni U¢inky na organizmus, jako je napiiklad myokardialni lipid6za a naruSeni oxidaéni
fosforylace (Hoffmann & Schwingshackl 2014). Olej z fepky se nedoporucuje ve vyziveé
kojenct, kvuli obavam z mozného hromadéni triglyceridi v srdci. Trans-izomer kyseliny
erukové se oznacuje jako kyselina brasidova. Kyselina erukové je ze zdravotniho hlediska

silné nezadouci (Green & Innis 2000). V ceské republice se péstuji tzv. bezerukové odrady



fepky, u kterych byl sniZen obsah kyseliny erukové z plvodnich 45 % na hodnotu
neprevysujici 5 % (Herzig et al. 2008) Green & Innis (2000) ve své studii podavali selatim od
narozeni do 18 dne stafi rizné druhy oleje a to fepkovy, sdjovy, palmovy, slune¢nicovy a
kokosovy. Hladina kyseliny erukové v srdeCnich triglyceridech a fosfolipidech byla vyssi u

selat krmenych fepkovym olejem.

3.3.3.2 Polynenasycené mastné Kkyseliny

Polynenasycené mastné kyseliny se podili na Sirokém spektru biochemickych reakci.
Podili se na tvorbé hormonti, maji vliv na strukturu pleti, protizanétlivé ucinky, ovliviluji
plodnost a imunitni odezvu (Dostalova 2011). Dale jsou také prospésné pro lidsky
organismus, snizuji cholesterol a ovliviiuji lipoproteiny v krvi (Cui et al. 2016). PUFA se dale
rozde€luji podle umisténi dvojné vazby na omega-6 a omega-3 mastné kyseliny. Mezi omega-6
fadime kyselinu linolovou a mezi omega-3 fadime Kyselinu a-linolenovou. Kyselina a-
linolenova a linolova patfi mezi esencidlni mastné kyseliny (Dostdlova 2011). PUFA maji
mnoho piinosu pro lidské zdravi, naptiklad zabraiiuji vyskytu kardiovaskularnich onemocnéni
(Janz et al. 2006). Spravny pomér omega-3 a omega-6 ma protizanétlivé ucinky (Grofova
2010). Prasata maji ve tkanich vyssi podil kyseliny linolové, neZ je tomu napiiklad u skotu ¢i
ovci (Enser et al. 2008).

Eicosanoidy jsou slouceniny pochézejici z omega-6 a omega-3 mastnych kyselin.
koncentrace zavisi na mnozstvi mastnych kyselin ve stravé. Druha skupina se nazyva
prostanoidy a ma 3 podskupiny: prostaglandiny, prostacykliny a tromboxany (Orsavova et al.
2015). Zvyseni PUFA v tkanich je bohuzel omezena vyraznym snizenim oxidacni stability
lipid. Oxidace lipidi je proces oxidace dvojnych vazeb kyslikem. Oxidace lipidi ma za
nasledek mikrobidlni znehodnoceni a je primarni pfi€inou znehodnoceni senzorickych

vlastnosti masa (Bryhni et al. 2002).

3.3.3.2.1.1 Omega-3 mastné kyseliny

Dvojna vazba je umisténa na 3. atomu uhliku od hlavni methylové skupiny. Bohatym
zdrojem jsou ryby, rybi tuk, maso, mléko a syry (Dostalova 2011). Jsou obsaZené také v
fepkovém oleji a Inéném seminku (Grofova 2010). PUFA n-3 mastné kyseliny jsou dulezité
pro vyvoj mozku u déti, a to v prenatalnim obdobi, ale i po narozeni. PUFA n-3 je dualezita 1
pro resorpci nékterych vitamind a pro syntézu eicosanoidid. Snizuje vyskyt

kardiovaskularniho onemocnéni, srdZeni krve a pozitivné ovliviiuje krevni lipidy (Herzig et al.



2008). Prekurzorem pro PUFA n-3 je kyselina a — linolenova (ALA), ktera je pfijimana
potravou (De Tonnac et al. 2016). Koneénym produktem metabolismu je kyselina
dokosahexaenova (DHA). Kyselina linolenova se pietvaii na kyseliny eikosapentaenovou
(EPA) a dokosahexaenovou, které snizuji triacylglyceroly v krvi a jsou dualezité pro funkci
nervové tkané (Dostalova 2011). V organismu je vSak mira premény kyseliny a — linolenové
v EPA slabé a dosahuje hodnoty ptiblizn€ 10 - 20 %. Pfeména kyseliny o — linolenové v DHA
je jesté mensi (Grofova 2010). Studie od Enser et al. (2000) ukazala, ze pouze malé zvyseni
kyseliny a — linolenové v krmné davce, které bylo dosazeno pridanim Inéného seminka do
krmné davky, vedlo k néartstu obsahu svalové tkané a k zvySeni obsahu kyseliny linolenové
a EPA a DHA ve svalové tkani.

Kyselina dokosapentaenova (DPA) se nejvice vyskytuje v oleji tulené vousatého (Guo
et al. 2018). DPA je zastoupend v mateiském mléce, v rybim oleji a v hovézim mase krmené
travou. DPA je obsazena v rybim oleji podstatné méné, nez je to u DHA a EPA. VétSina
rybich olejii obsahuje méné nez 2 % hmotnosti DPA a zhruba jednu tfetinu az jednu pétinu
obsahuje EPA nebo DHA. DPA je v lidském mléku zastoupena vic nez EPA, coZ poukazuje
na znacny vliv DPA na lidsky vyvoj. Pozitivné ovliviiuje nervovou soustavu. Je prokazano, Ze
vys$$i hladina DPA v lidské krvi koreluje s niz§im obsahem triglyceridu, cholesterolu v krvi,
zanétem, celkovym rizikem koronarnim srdeCnim onemocnénim a akutnim infarktem
myokardu (Byelashov et al. 2015). Guo et al. (2018) prokazal u DPA lepsi vliv na sniZeni
hladiny glukozy v krvi a zlepSeni inzulinové rezistence ve srovnani s EPA a DHA.

Zvyseni obsahu omega-3 v intramuskularnim tuku je doprovazeno sniZzenym obsahem
omega-6. To ovliviluje pomér omega-6/0mega-3, zatimco pomér mastnych kyselin a
nenasycenych mastnych kyselin se témét neméni (Demeyer et al. 2004). Vysoky podil n-3

PUFA v tkanich sniZuje oxida¢ni stabilitu (Daza et al. 2017).

3.3.3.2.1.2 a—linolenova kyselina

ALA je esencialni mastna kyselina pro ptrezvykavce, diky jejimu zastoupeni v zelené
pici (Enser et al. 2008). Enser & Wood (2007) ALA nemutze byt syntetizovana de novo
a koncentrace ve tkéani rychle reaguji na zménu ve stravé. Kyselina se ukldda ve formé
fosfolipidi a je hiife zaclenéna do tukové tkané (Enser et al. 2008).

Ptirozené se vyskytuje v nékterych druzich rostlin, naptiklad v fepce, Inu a v klickach
(Grofova 2010). Hlavnim zdrojem kyseliny ALA je Inény olej, fepkovy olej, cernorybizovy
olej, konopny olej, kanolovy olej a s6jovy olej (Herzig et al. 2008). V Inéném seminku tvofi

kyseliny ALA asi 52 % celkového mnozstvi mastnych kyselin (Lisiak et al. 2013). Juarez et
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al. (2016) ve své studii uvadi, ze mezi vlivy na obsah kyseliny a — linolenové v tukovych a
svalovych tkanich se podili z 88 % vliv stravy, 5 % plemeno a 4 % technologie chovu. Enser
et al. (2000) ve své studii ukazuji, Ze strava bohata na Inéné seminko zvysila ukladani o —
linolenové kyseliny v tukové a svalové tkani, pfedev§sim ve fosfolipidu a zaroven se snizil

pomér n-6/n-3 PUFA.

3.3.3.2.1.3 Kyselina eikosapentaenova

EPA je polynenasycend mastna kyselina s dlouhym fetézcem (Enser et al. 2000).
Hlavnim zdrojem této kyseliny jsou oleje z moiskych ryb (Herzig et al. 2008). Janz et al.
(2006) také potvrzuji, ze rybi oleje jsou bohaté na kyselinu EPA. Dale se vyskytuje v
moftskych tasach a krilu. Ryby pfeménuji kyselinu a — linolenovou z vodnich fas a krilu na
EPA a DHA (Grofova 2010). Janz et al. (2006) ve své studii upozorituji na zhorSenou chut
masa pii krmeni rybim olejem. EPA a DHA jsou v lidském organismu spojovany s ochranou
proti dusevnim poruchdm, jako je Alzheimerova choroba, demence, chronické denni bolesti

hlavy a porucha pozornosti (Orsavova et al. 2015).

3.3.3.2.1.4 Kyselina docosahexaenova

DHA je kyselina s dlouhym fetézcem (Enser et al. 2000). DHA a EPA mohou byt
syntetizovany v tkdnich pfimo z krmiva, nebo mohou byt syntetizovany z kyseliny o —
linolenové, ktera je prekurzorem téchto kyselin (Lisiak et al. 2013). Z pfirozenych zdroji, se
stejné jako EPA, vyskytuje pouze v rybach, moiskych fasach a krilu (Grofova 2010). Je
dilezita pro fizeni a Zivoc¢isné procesy v organismu a spravnou funkci bunéénych stén (Herzig
et al. 2008). ZvySeni obsahu DHA v mase bylo dosaZeno hlavné pfi zahrnuti rybiho oleje a
moucky do krmiva (Demeyer et al. 2004).

3.3.3.2.2 Omega-6 mastné kyselin

Omega-6 mastné kyseliny jsou kyseliny s dvojnou vazbou na 6 atomi uhliku od
hlavni methylové skupiny. Jsou ptivodu rostlinného, jedna se prevazné o rostlinné oleje
(Grofova 2010). Omega-6 ma mnoho biochemickych u¢inkl. Pii spravném mnoZzstvi ma
protizanétlivé ucinky, plisobi proti cévnimu onemocnéni, astmatu a fad€ dalSich onemocnéni.
PUFA n-6 podporuje lipogenni aktivitu v subkutanni tukové tkani (De Tonnac et al. 2016).
Nadmérna konzumace n-6 PUFA muize ptisobit nepiiznivé a miize omezit ptijem n-3 PUFA.

Predstavitelem je pfedevSim kyselina linolova, ktera se v organismu pfetvaii na kyselinu



arachidonovou. Z n-6 PUFA se tvofi prostaglandiny a leukotrieny 2. a 4. tfidy (Grofova
2010).

3.3.3.2.2.1 Kyselina linolova

V jeji molekule je 18 atomu uhliku a obsahuje 2 dvojné vazby. Kyselina linolova je
dualezita pro rist a vyvoj organismu, pro reproduk¢ni funkci a imunitni odpovéd’ (Herzig et al.
2008). Hojné se vyskytuje v rostlinnych olejich, napfiklad v Inéném, fepkovém a sdjovém
oleji (Grofova 2010). Ucastni se metabolickych reakci vedouci k tvorbé prostaglandint a
pusobi také jako esencialni stavebni jednotka v nenasycenych membranovych fosfolipidech
(Pulkrabek et al. 2005). OvSem nedostatek, ale i1 prebytek této kyseliny ma negativni ucinek
na zdravotni stav i produkci zvitat (Herzig et al. 2008). Nedostatek kyseliny se vyznacuje
poruchami latkové vymény a vzestupem krevniho tlaku. Také se vyznacuje poklesem rtstové
intenzity u mladych zvitat, patologickymi zménami na kazi, Supinatosti pokozky,
dlouhodobym hojenim ran, poruchou zraku, poruchou chovani a dochazi k poklesu produkce.
Naopak pii nadbytku kyseliny dochazi ke zvySeni hladiny eicosanoidi, a to hlavné
prostaglandinit (Herzig et al. 2008). Z kyseliny linolové vznika postupné kyselina y —
linolenova, poté dihomo-y-linolenova, a nakonec kyselina arachidonova, ktera je prekurzorem
pro syntézu eicosanoidii (Grofova 2010). Z kyseliny linolové je organismus schopen
syntetizovat dal$i polynenasycené mastné kyseliny a dalsi biologicky u¢inné latky, hlavné ze
skupiny eicosanoidu (Herzig et al. 2008). U prasat je silna korelace mezi mnozstvim tuku a
koncentraci hlavni polynenasycené mastné kyseliny, kyseliny linolové (Enser & Wood 2007).
Kyselina linolova ma vyssi zastoupeni v libovém mase prasat, nez je tomu naptiklad u skotu

nebo u ovci (Ahmad et al. 2018).

3.3.3.2.2.2 kyselina y — linolenova

Kyselina y — linolenova je polynenasycena mastna kyselina, kterd patii do skupiny
omega-6. V fetézci ma 18 atoml uhlik (Sergeant et al. 2016). Zdrojem této kyseliny je
brutnakovy olej, ernorybizovy olej, pupalkovy olej a konopny olej (Herzig et al. 2008).
regulacnich pochodech v organismu, spravné funkci bunécnych stén, kardiovaskularnimu
systému, imunité a ma antioxidac¢ni ucinky. Postupnou pfeménou pies dihomo-y-linolovou

kyselinu vznika kyselina arachidonové (Sergeant et al. 2016).
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3.3.3.2.2.3 Kyselina arachidonova

Kyselina je tvofena 20 atomy uhliku a obsahuje 4 dvojné vazby. Vyznamné se podili
jesté v prenatalnim obdobi. Z tohoto diavodu je doporucena vyssi davka pro biezi samice
(Herzig et al. 2008). Stejné jako kyselina linolova se i kyselina arachidonova tucastni
metabolickych reakci vedoucich k tvorbé prostaglandini. Plisobi také jako esencidlni stavebni
jednotka nenasycenych membranovych fosfolipidi (Pulkrabek et al. 2005). Je prekurzor
Nejvyznamngj§im zdrojem této kyseliny se uvadi svétlicovy olej, slunecnicovy olej,

kukufi¢ny olej a so6jovy olej (Herzig et al. 2008).

3.3.4 Trans-nenasycené mastné Kyseliny

Vsechny druhy masa obsahuji trans — nenasycené mastné kyseliny (asi 1 - 2 %). V
mase piezvykavcl je obsah trans - nenasycenych mastnych kyselin 2 - 4 % (Valsta et al.
2005). Maji negativni vliv na metabolismus organismu. Vznikaji pifi hydrogenaci
nenasycenych mastnych kyselin, pfi peceni a fritovani nebo pii ptisobeni vysokych teplot a
tlaku pifi zpracovani tukG. Problém mize nastat pifi zkrmovéani odpadnich tukt.
Trans - nenasycené mastné kyseliny ztraceji vyznam jako esencidlni Zivina, jsou mnohdy
oznacovany jako antivitamin F. Maji celou Skalu negativnich ucinki, ptsobi na riist, mohou
ovlivnit laktaci, reprodukci, mohou zpisobit poruseni biomembran, zpisobuji vzestup LDL,
pokles HDL (vysokodenzitni lipoprotein) v krvi a snizuji syntézu prostaglandind. Snizuji
¢innost testes a ovarii, zpusobuji kardiovaskularni poruchy a mnoho dalSiho (Herzig et al.
2008). Zakladni princip ztuZovani tuki je hydrogenace dvojnych vazeb a nasledna pfeména
na jednoduché vazby. Timto zplisobem se z tekutého oleje stane tuhy margarin. Cim vic je
tuzsi tuk, tim je méné vhodny pro spotiebitele. Tim dochdzi ke vzniku trans — forem mastnych

Kyselin (Grofova 2010).

3.3.4.1 Konjugovana kyselina linolova

Konjugovana kyselina linolova je skupina polynenasycenych mastnych kyselin,
skupina asi 28 izomerl. Vyskytuje se pfedev§im v mléce a mlénych vyrobcich, ale také v
nizkych hladinach v mase (Valsta et al. 2005). Nejvyznamnéjsi jsou dva izomery cis-9, trans-
11 CLA a trans-10, cis-12 CLA (Herzig et al. 2008). CLA je posuzovana pozitivné na rozdil
od jinych trans-mastnych kyselin, protoZze mé celou fadu pozitivnich G¢inkidi na organismus

(Enser et al. 2008). Maji protizanétlivé ucinky, pasobi proti aterosklerdze, pozitivné ovliviuji



cholesterol v krvi, psobi na pomér HDL a LDL cholesterolu, méji pozitivni G¢inky na

latkovy metabolismus, obezitu a diabetes druhého typu (Herzig et al. 2008).

Graf 1 Obsah mastnych kyselin vybranych druhii masa a tuki (Valsta et al. 2005)
Hovézi, rosténa I[l
Hovézi mleté 15 % (o]
Jehnéei, mleté [T N
Vepiové, grilované maso |[]
Slanina | H _
E O Palmitovz
Kufeci prsa bez kize | B stz
] O Cstztnd SFA
Kufeci maso bez kuze [l O wIFA
Kokosovy olej 1] | W o PUFA
1 | | | B o3 PUFA
Mislo [ [ | | B Tns
1 | O Ostatni mastns kysafiny
Sadlo | | I
Hovezi liij I | & |
Slunegnicovy olej ]#*
Olivory olej Il | | | ]
Repkor olej [T #:
] ] ]
0 20 40 G0 80 100 120

Poznamka: Palmitova= kyselina palmitova; Stearova = kyselina stearova; ostatni SFA= ostatni nasycené mastné kyseliny;
MUFA= mononenasycené mastné kyseliny; n-6 PUFA = omega-6 nenasycené mastné kyseliny; n-3 PUFA = omega-3

nenasycené mastné kyseliny; trans = trans — nenasycené mastné kyseliny

3.4 Vyziva a traveni

3.4.1 Vyziva

Krmivo plni fadu tkold, které ovliviiuji fadu funkci organismu a umoznuji produkci
zvitete. Ukolem odbornika ve vyzivé je definovat krmivo k dosazeni dokonalého vykrmu téla
a ke zvySeni produkce kvalitnich ¢asti masa s ohledem na dopad genetickych, nutri¢nich a
ekonomickych faktord (Hermier & Mourot 2001). VyZiva si klade za cil doplnit latky nutné
pro tvorbu a obnovu tkdni v celém organismu, poskytovat energii pro cely organismus,
regulovat télesnou teplotu a je zdrojem tepla. Vyziva dodéava latky potfebné pro ¢innost
orgdnll a systémul a tvofi zdroj slozek potravy. Energetickd potieba zvifete musi pokryt
zachovné potieby (pohybové aktivity, termoregulace atd.) a tvorbu produkce (rtst, reprodukce
atd.) (Frej 2006).
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3.4.2 Traveni

Zaklad travici soustavy tvofi trubice, k niz patii dutina Ustni, hltan, jicen, zaludek,
sttevo a fit' (Marvan 1992). Pridatné zlazy svymi vymésky usnadiiuji zpracovani potravy,
pomahaji enzymatickému traveni a ochranuji travici trakt (Kodes et al. 2001). U monogastrt
je hlavnim organem pro traveni a resorpci tukd predevsim tenké stfevo (Herzig et al. 2008).
Dutina Ustni je prvnim usekem travici soustavy, probihd mechanické i chemické traveni.
Slinné zlazy vymésuji sliny s neutralni az mirné kyselou reakci. U dospélého prasete je denni
produkce az 15 litra (Kodes et al. 2001; Frej 2006).

Zaludek dospélého prasete ma objem 5-8 litrG (Marvan 1992), to se rovna piiblizné
1/3 traviciho traktu prasete (Jelinek & Koudela 2003). Slozity zaludek se sklada ze Ctyt ¢asti.
Cast bezzlaznata, kardialni, fundélni a pyloricka (Marvan 1992). Kardialni Zlazy tvoii sekret,
ktery se sklada z mucinu, leukocytii a malého mnozstvi pepsinogenu. Cast pyloricka ma
intenzivni peristaltiku. Podle slozeni a konzistence zlstava v Zaludku rizné¢ dlouhou dobu
(Kodes et al. 2001). Ptiblizné za 4-6 hodin dojde vétsina potravy do stfev. Zhruba 10-15 %
zustava v zaludku déle nez 24 hodin. Rychle se do stiev dostava silazované krmivo, a naopak
pomaleji se do stfev dostava hrubé krmivo a krmivo obsahujici tuk. Dospélé prase vylouci na
1 kg susiny krmiva 4-5 1 Zalude¢nich §tav (Jelinek & Koudela 2003).

Zaludeéni §tava usti na dné Zaludeénich jamek (Marvan 1992). Sklada se z véazané
HCL a jeji pH je 0,7-1,8. Dale ji tvofi n&kolik druhti pepsind. Zlazy pylorické &asti vyluuji
lipadzu a peptidazu. Sekrece Zaludec¢nich §t'av probih4a béhem dne nepfetrzite, ale jeji mnozstvi
se meéni podle mnozstvi krmiva (Jelinek & Koudela 2003). Hlavni anorganickou slozkou v
zaludku je kyselina chlorovodikova, ktera ma v Zaludku dezinfekéni ucinek, preménuje
pepsinogen na pepsin a ve vodé nerozpustné soli méni na chloridy (Frej 2006). Z organickych
latek Zaludecni Stavy obsahuji pepsin, ktery je produkovany Zalude€nimi bunikami jako
neaktivni pepsinogen, ten je v kyselém prostfedi aktivovan jako pepsin. Pepsin S$tépi
peptidovou vazbu. Dalsi organickou slozkou je gastriksin, je vyluCovan mukdznimi buiikami
pylorické ¢asti zaludku a jeho pH je 3,5-4,5. Chymosin srazi mléko, za ptitomnosti vapniku
pfeméiiuje kasein na parkaseinat vépenaty a jeho pH je 5,4. Zaludeéni lipaza $tépi pouze
dobfe emulgovany tuk. Mucin je produkovan mucindéznimi bunkami a poméha chrénit
zaludecni sliznici (Jelinek & Koudela 2003).

Tenké stfevo je nejdilezité)si usek travici soustavy, ptibliznd délka dosp€lého prasete
je 15-20 m (Marvan 1992). Bunky v tenkém stfevé tvoii zasadity hlen, ktery chrani sliznici

pred piisobenim kyseliny chlorovodikové (Frej 2006). Traveni v tenkém stievé zajistuje



pankreaticka §t'dva, stfevni St'dva a zlu¢ (Kodes et al. 2001). pH pankreatické stavy je mezi
7,2-8,5. Prase za 24 hodin vylou¢i 7-8 litri $tdvy. Poméha k neutralizaci kyselého
7aludeéniho chymu. Stdpi bilkoviny, polysacharidy a tuky. V tenkém stievé jsou také
proteolyticky enzymy: trypsin, chymotrypsin, karboxypeptidaza, elastaza, kolagenaza,
ribonukledza, deoxyribonukleaza, lipaza, fosfolipaza, cholesterolaza a a — amylaza. Trypsin
se vytvaii jako neaktivni trypsinogen a ve stievé je aktivovan enzymem. Chymotrypsin je
endopeptidaza, ktera Sté€pi peptidové vazby. Karboxypeptiddza odSt€puje aminokyseliny z
konce peptidi. Zlu¢ je produktem jaternich bunék (Jelinek & Koudela 2003). Pomaha traveni
tuku, obsahuje vodu, mastné kyseliny, tuky, cholesterol a lecitin (Frej 2006). Zlu¢ neutralizuje
kyselé prostfedi ve dvanactniku a tvoii vhodné prostiedi pro plisobeni pankreatickych enzymu
a stievnich §t4av. Snizuje povrchové napéti tukovych kuli¢ek. Zlu¢ s resorpei tuku umozituje
resorpci vitamint (Jelinek & Koudela 2003).

U prasat je tlusté stievo dlouhé 5 m a je dulezité hlavné diky biologickému traveni
zivin (Marvan 1992). Sekret tlustého stfeva neobsahuje zadné travici enzymy (Kodes et al.
2001). S chymem ptechazi do tlustého stieva nestravitelné a neresorbované latky a slozky
travicich §tav. Sliznice v tlustém stieveé produkuje hlen a HCO3 (Jelinek & Koudela 2003). Za
ur¢itych podminek v tlustém stfevé jsou traveniny dale $tépeny pomoci enzymu z tenkého
stiteva (Kodes et al. 2001). Ve slepém stieve se diky mikroflote travi vlaknina bez ostatnich
sacharidii za vzniku tékavych mastnych kyselin jako je kyselina octova, propionova a
maselna. Prasata mohou vyuzit z tlustého stieva ¢ast dusikatych latek. V tlustém stfevé vznika
oxid uhli¢ity, metan, amoniak, dusik, sirovodik, merkaptan a ¢aste¢né vodik a kyslik (Jelinek
& Koudela 2003).

3.4.3 Resorpce lipidi

Pienos latek z vnéjsiho do vnitiniho prostiedi pres epitelidlni tkan, do krve nebo lymfy
nazyvame resorpce. Aktivni pfenos je zajiStén bunéénymi membranami, které oddé€luji
cytoplazmu od vnéjSiho prostiedi a mezibunééné hmoty (Jelinek & Koudela 2003). V dutiné
ustni, hltanu a jicnu nedochézi k podstatnéjSimu vsttebavani (Kodes et al. 2001). V duting
ustni se vstiebavaji pouze latky rozpustné v tucich. Rozpustné latky pronikaji membranou do
chutovych poharkt. V Zaludku je stupen natrdveni velmi maly, pifedev§im diky malé plose.
zivin. Jednovrstevny cylindricky epitel je pfizpisoben pro sekreci, hlavné pro resorpci latek
do krve a mizy. Rasy, klky a mikroklky vstfebavaci plochu né&kolikandsobné zvétsuji.

Resorpéni plocha tenkého stieva prasete je priblizné¢ 3 m? (Jelinek & Koudela 2003).
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Jednovrstevny cylindricky epitel klkl je opatfen lemem (Kodes§ et al. 2001), ktery zvétSuje
resorpéni plochu az 11x. Vstiebavani v tlustém stfevé je malo vyznamné. V tracniku se
mohou vstiebavat mineralni latky, glukoza a dalsi nizkomolekularni latky. V tlustém stfevé se
vstiebava hlavné voda (Jelinek & Koudela 2003).

Traveni lipidd probihd hlavné v tenkém stfevé pomoci pankreatické lipazy, stievni
lipdzy a zlugi. Zlug aktivuje a zvy$uje u¢innost lipolytickych enzyml, které umoziuji resorpci
mastnych kyselin, monoglyceridii a vitaminti rozpustnych v tucich (Kode§ et al. 2001).
Mastné kyseliny rychle ptechazi do krevniho fecisté a slouzi jako zdroj energie a pro syntézu
somatickych lipida v jatrech (Herzig et al. 2008) jsou absorbovany piimo beze zmény a jsou
ulozeny do svalové a tukové tkané (Janz et al. 2006). PUFA kyselina linolova a ALA
nemohou byt syntetizovany, proto jejich koncentrace v tkani rychle reaguje na zmény v
krmné davce. Naopak MUFA a SFA se dobte syntetizuji, proto je jejich koncentrace v tkdni
hite ovlivnitelnd stravou (Rosenvold & Andersen 2003). Lipidy se pfedevSim syntetizuji v
jatrech a poté jsou odvadény do svald a krevniho ob&éhu (Baéza et al. 2010). Enser & Wood
(2007) uvadi, Ze u prasat jsou mastné kyseliny absorbované ve sttevé nezménény a zaclenény
do tkanovych lipidli. Riiznd délka fetézce a nasycenost ma odlisny vliv na resorpci a vyuziti
mastnych kyselin v organismu zvifete (Herzig et al. 2008). Prase uklada ¢ast cholesterolu v
tuku a umi ziskat cholesterol z zivociSnych tukti. Nadbytek cholesterolu se vyluCuje z
organizmu zlu¢i (Jelinek & Koudela 2003). Pfezvykavci pomoci bakterii v bachoru preméiuji

nenasycené mastné kyseliny na nasycené mastné kyseliny (Enser et al. 2008).

3.5 Faktory ovliviiujici profil mastnych kyselin a oxidaéni stabilitu tuku

Jsou velké rozdily ve slozeni mastnych kyselin v ramci zivo¢isnych druht. Ale i v
ramci jednoho Zivocisného druhu jsou rozdily v profilu mastnych kyselin, které zavisi na
mnoha vnitinich 1 vnéjSich faktorech (Enser et al. 2008). Profil mastnych kyselin v tukové
tkani je ovlivnén Sirokou Skélou faktord. Mezi vlivy na profil mastnych kyselin fadime
predevs§im vyzivu, pordzkovou hmotnost, pohlavi, plemennou ptislusnost, technologii chovu a
vék (Pulkrabek et al. 2005; Bahelka et al 2007; Correa et al. 2008; Alonso et al. 2009). Typ
tkan¢ a umisténi tkané hraje také vyznamnou roli na profil mastnych kyselin. Jaterni tuk ma
vysoky podil SFA, podkozni tuk vykazuje vyssi podil MUFA a PUFA (Daza et al. 2017).
Obsah intramuskuldrniho tuku hraje klicovou roli v riiznych kvalitativnich rysech masa. Enser
et al. (2008) ve své studii potvrdili ze urcité tkané¢ maji vyssi obsah mastnych kyselin, ale

profil mastnych kyselin je podobny. Pulkrabek et al. (2005) upozornuji, ze jednotlivé vlivy



nejsou oddélitelné a vzajemné na sebe pusobi. Snizeni ¢i zvyseni jejich projevl lze ovlivnit

jen ¢astecné ¢i vibec.

3.5.1 Ziva hmotnost

Ziva hmotnost mize ovlivnit kvalitu vepfového masa (Allen et al. 1967; Andersson et
al. 2005; Juarez et al. 2016). Ma zna¢ny vliv na obsah intramuskularniho tuku. Prasata s nizsi
porazkovou hmotnosti maji nejen méné podkozniho tuku, ale také nizS§i obsah
intramuskularniho tuku. To ma nezddouci vliv na kvalitu masa, ptedev§im z diivodu snizeni
smyslovych vlastnosti jako je $tavnatost, vin¢ a chut’ (Juarez et al. 2016). Naopak Latorre et
al. (2004) ve své studii zkoumali vliv zvySeni Zivé hmotnosti na vlastnosti jatecné upravené
télo prasat a kvalitu masa. Ukazalo se, ze zvySeni porazkové hmotnosti ma ekonomické
nevyhody. Prodlouzeni ¢asu vykrmu a pfilisné tuénéni prasat snizuje produkci. Doporuceny
obsah intramuskularniho tuku pro splnéni pozadavku na kvalitu masa se pohybuje od 2,0 do
4,0 %. Méné kvalitni maso je spojovano s obsahem intramuskularniho tuku pod 2,5 %
(Bahelka et al. 2007). Vyvoj intramuskularniho tuku je zavisly i na rychlosti vyvoje, naptiklad
plemena s mutaci genu zpusobujici hypertrofii svalstva, obecné vykazuji nizsi vyvoj
intramuskuldrniho tuku. Vys$i vyvin svalové tkané snizi konecny obsah tuku v mase (Baéza
et al. 2010). Rozdilné intenzita rlstu je patrna i u primitivnich plemen a kulturnich plemen.
Meéné proslechténa plemena prasat vykazuji nizsi intenzitu rastu, ale vyssi miru ukladani tuku.
Primitivng&j$i plemena maji vyS$i vysSku hibetniho tuku. Plemennd pftisluSnost ovliviiuje
intenzitu ristu (De Smet et al. 2004).

Z divodu zvySujiciho se obsahu tukové tkan€ béhem vyvoje zvifete se méni 1 podil
mastnych kyselin (Enser et al. 2008). Rozdil v profilu mastnych kyselin ve svalu a tukové
je podstatnou slozkou bunéénych membran ve svalu. U mladych zvitat, ¢i dlouhodobé
hladovéjicich zvifat maji fosfolipidy vyznamny vliv na profil mastnych kyselin (Enser et al.
2008). Fiego et al. (2005) ve své studii porovnavali profil mastnych kyselin u té€ZSich prasat s
porazkovych hmotnosti 160 a 170 kg. Prasata s vysSi pordzkovou hmotnosti méla nizsi
zastoupeni nenasycenych mastnych kyselin. Bez ohledu na geneticky typ je vyssi tlouStka
hibetniho tuku spojend se zvySenim SFA a MUFA a snizenim PUFA. Juarez et al. (2016) ve
sveé studii potvrdili, Ze pordzkova hmotnost ma vliv na celkovy obsah n-3 mastnych kyselin
asi ze 4 %. Dalsi vyznamny vliv méla porazkova hmotnost na n-3 mastné kyseliny s dlouhym
fetézcem, jako je docosahexaenova kyselina. Vliv porazkové hmotnosti na ukladani tuku je

zavislé na véku a genotypu (Correa et al. 2008).
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Lorenzo et al. (2018) zkoumali ve své studii vliv v€ku pfi pordZce na obsah
intramuskularniho tuku a profil mastnych kyselin. Prasata porazena v 16 mésicich vykazovala
vys§i hodnotu tloustky hibetniho tuku a vyssi obsah intramuskularniho tuku ve srovnani s
prasaty porazenymi ve 14 mésicich. Rozdily byly zplsobeny naristajici porazkovou
hmotnosti a zvySujicim se ukladdnim tuku. Profil mastnych kyselin je také odlisny. Lipidy v
intramuskularnim tuku ukdzaly, Ze starS$i zvifata vykazovala vys$i obsah nasycenych
mastnych kyselin a niz§i procento polynenasycenych mastnych kyselin nez prasata porazena

ve 14 mésicich. Obsah MUFA nebyl vyznamné ovlivnén.

3.5.2 Vyziva

Vykrmnost je genetickd schopnost jedince k tvorbé svaloviny a tuku pfi ekonomicky
vyhodné spotiebé zivin. Hlavnim kritériem je riistova schopnost a konverze krmiva. Hlavni
kli¢ k dobré vykrmnosti je odchov zdravych, vitdlnich a spravné vyvinutych selat. Vykrmnost
se vyznacuje stfedni mirou dédivosti h>= 0,4-0,6 (Citek et al. 2009). Intenzivni vykrm prasat
je velmi komplikovan zna¢nymi naroky na kvalitu vyzivy (Pulkrébek et al. 2005).

Obsah intramuskuldrniho tuku v mase je vysledkem rovnovahy mezi pfisunem tuku v
potravé a tukem syntetizovanym v jatrech (Baéza et al. 2010). Dostalova (2011) upozoriiuje,
ze slozeni tuku v mase se mize velmi liSit, nejvice v zavislosti na krmeni. Jestlize ma prase
vice krmiva nez pro zachovani a produkci masa, pretvaii zbytek krmiva k tvorbé tuku
(Pulkrabek et al. 2005).

Prase domaci je typickym predstavitelem monogastra, diky tomu mohou krmné slozky
nasledné snadno pfenést z krmiva do svalové a tukové tkang, a ty nasledné ovlivni kvalitu
vepiového masa. To plati pro slozeni mastnych kyselin ve stravé, vitamind a mineralnich
slozek (Rosenvold & Andersen 2003; Enser et al. 2008). Bryhni et al. (2002) také potvrdili ze
druh krmiva pro prasata ovlivni profil mastnych kyselin a kvalitu masa. Olejniny jsou bézné
pfidavany do krmnych davek (Herzig et al. 2008) jako zdroj energie a mastnych kyselin (Janz
et al. 2006).

e V naSich klimatickych podminkach jsou nejcastéji péstované olejniny:
e Repka olejka (Brassica napus L.),

e Mak sety (Papaver somniferum L.),

e Slunecnice ro¢ni (Helianthus annuus L.),

e Soja lustinata (Glycine max L.),

e Len sety (Linum usitatissimum L.).



Herzig et al. (2008) ve své studii potvrdili, ze obsah mastnych kyselin v olejninach
zavisi na druhu dané odridy plodin. Ve své analyze zkoumali obsah mastnych kyselin
Vv olejnindch. V fepkovém oleji byla z USFA hojné¢ zastoupena kyselina palmitova, z SFA
kyselina olejova, z omega-6 mastnych kyselin kyselina linolova a ze skupiny omega-3
kyselina o — linolenova. Podobné slozeni mastnych kyselin bylo pozorovano
I v sluneénicovém oleji, ale od fepkového oleje se vyrazné liSily obsahem. Zastoupeni n-3
PUFA je v oleji témét zanedbatelné, naopak vyraznym zdrojem je n-6 PUFA. S6jovy olej je
bohatym zdrojem kyseliny linolové (Janz et al. 2006). Lnény olej se vyznacuje vysSSim
zastoupenim kyseliny o — linolenové u odriild Lola, Amon a Jantar. Pfadné odridy Inu se
vyznacuji vysokym zastoupenim omega-3 mastnych kyselin (Herzig et al. 2008).

Janz et al. (2006) ve své studii pridavali do krmné davky prasat 1ij (bohaty zdroj
nasycenych mastnych kyselin), nebo Inény a séjovy olej (bohaty zdroj na polynenasycené
mastné kyseliny). Vliv téchto komponent na ukazatele ristu a jate¢né hodnoty nebyl dietou
ovlivnén. Krmna davka ovlivnila profil mastnych kyselin. Pfi podavéani krmiv bohatych na
PUFA byl prokazan lepsi pomér SFA a PUFA a oxidace lipidi byla vyznamné vétsi. Dale
zvysila obsah kyseliny linolové a kyseliny linolenové v mase a v podkoznim tuku. Podil
kyseliny linolové se zvysil linearné. Pfi podavani krmiv obohacenych vysokou davkou
sojovych bobu se podkozni tuk zvysil z 1,9 % na vice nez 30 % (Enser et al. 2008). Juarez et
al. (2016) ve své studii potvrdili vliv stravy na pomér n-6 a n-3 mastnych kyselin. Ptijem
antioxidanttl, jako je vitamin E, ve stravé poméha v resorpci nenasycenych mastnych kyselin
a zabranuje oxidaci (Lebret & Mourot 1998). Bryhni et al. (2002) ve své studii krmili prasata
krmivy bohatymi na PUFA a s niZ§im obsahem SFA, jako je kyselina stearova a palmitova a
vice kyseliny linolové a linolenové. Potvrdili, Ze zvySeni PUFA v krmné déavce korelovalo s
obsahem PUFA v hibetnim tuku. Tim prokazali, Ze slozeni mastnych kyselin v krmivu

ovlivnilo slozeni mastnych kyselin v hibetnim tuku.

3.5.3 Plemeno

Geneticky vliv na kvalitu vepfového masa zahrnuje rozdily mezi plemeny a rozdily
mezi jedinci v rdmci jednoho plemene. Rozdily mohou byt zpisobeny velkym mnozstvi gent
s malymi ucinky, minorgeny. Dale geny s velkymi monogennimi ucinky, takzvanymi
majorgeny (Rosenvold & Andersen 2003). V ramci Slechténi plemen prasat se usiluje o
zvyseni obsahu libového masa a snizeni tukové tkdné v jatecné upraveném téle (Lebret &
Mourot 1998). Uslechtilejsi plemena prasat maji vysoky riistovy potencial, ale zaroven vyssi

nutri¢ni pozadavky (Lizardo et al. 2002). Cui et al. (2016) ve své studii potvrdili vliv genli na
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profil mastnych kyselin ovSem v mensim rozsahu, nez vliv dietnich faktord (De Smet et al.
2004). Pulkrabek et al. (2005) také uvadéji, ze mezi vlivy plisobici na zmasilost v jate¢ném
téle patii genotyp. Genetika urcuje nejen svalovou hmotu, ale i jeji fyziologické vlastnosti
jako je celkovy pocet vlaken a pravdépodobné mnozstvi intramuskuldrniho tuku (Baéza et al.
2010). U otcovskych plemen prasat dosahuje podil svaloviny kolem 65 %. Vyssi zmasilost se
vyznacuje niz§im podilem nasycenych mastnych kyselin a vyS$im podilem nenasycenych
mastnych kyselin. Na skladbu mastnych kyselin méa také vliv plemennd pfislusSnost.
Primitivnéj$i plemena se vyznacuji vice nasycenymi mastnymi kyselinami oproti modernim
plemeniim, ti maji naopak vice polynenasycenych mastnych kyselin (De Smet et al. 2004).
Obsah intramuskuldrniho tuku ma vysokou dédivost (h? = 0,5). (Sellier 1998). Halotanovy
gen (HAL) a gen RN maji piimy vliv na technologickou kvalitu veptového masa. Halotanovy
gen se oznacuje jako gen stresu, je uzce spojeny s vadou masa PSE. RN zplsobuje tzv.
hampshire efekt, ktery se fadi mezi vady vepifového masa (Rosenvold & Andersen 2003).
Pulkrabek et al. (2005) upozoriuji, Ze zadné zvife nemuize byt vlivem krmiv nuceno
vytvaret vice svaloviny, nez mu umozni jeho dédi¢né zalozeni. Geneticky zéklad umoZiuje
opakovat ptedpoklady vykrmnosti ptedkil a fidi biologické zakony diferenciaci organt, tkdni
a télesnych partii. U prasat je podil intramuskularniho tuku stiedné dédiva vlastnost,
koeficient heritability je v rozpéti 0,4-0,6. Genetickd podstata riistu je vyjadiena ristovou
schopnosti plemene (Citek et al. 2009). Juarez et al. (2016) ve své studii potvrdili velky vliv
plemen na obsah vétSiny mastnych kyselin s vyjimkou poméru n-6 a n-3 polynenasycenych

mastnych kyselin.

3.5.4 Pohlavi

Pulkrabek et al. (2005) obecn¢ uvadeji, ze u veptiki je podil svaloviny v porovnani s
prasnicemi obecné nizsi. U turnusovych vykrmi je podil svaloviny u veptikil nizsi v rozpéti o
2 az 3 %. Citek et al. (2009) také upozoriiuji na vliv pohlavi a intenzitu ristu, ale také
upozornuje na vliv kastrace. Nejvyssi denni prirtistek se vyskytuje u kaneckd, dale u kastrata
a nejnizsi u prasni¢ek. Alonso et al. (2009) ve své studii pozorovali, ze vepiici méli vice
intramuskuldrniho tuku a intenzivnéj$i barvu masa nez prasni¢ky. VIiv pohlavi se uplatiiuje
nejvice po dosazeni pohlavni dospélosti. Hovorka (1989) obecné uvadi, Ze do hmotnosti 50-
70 kg rozdily mezi pohlavimi byvaji nepatrné. Kastrace podporuje intenzitu rustu, délku a
intenzitu tvorby svalové tkang, protuc¢nélost masa a tim celkovou kvalitu jatecného téla.
Alonso et al. (2009) potvrzuji ve své studii, Ze kastrace podporuje intramuskuldrni vyvin.

Mira nartistu intramuskularniho tuku zavisi na rychlosti nariistu svalli. Samci s vySSim



nartistem svalu a s vysokou glykolytickou aktivitou vykazuji niz§i vyvoj intramuskularniho
tuku (Baéza et al. 2010).

Alonso et al. (2009) ve své studii, ktera sledovala 90 kust prasni¢ek a 90 kust kanct
ukazala malé rozdily ve slozeni mastnych kyselin mezi pohlavim. Prasnicky mély vice
nenasycenych mastnych kyselin, intramuskularniho tuku a subkutanniho tuku nez kanecci.
Vétsi rozdily byly v obsahu tuku, nebo-li zmasilost mezi odlisnym pohlavim. Hoffmann &
Schwingshackl (2014) ve své studii potvrdili vyssi podil mononenasycenych mastnych
kyselin u prasnicek pfiblizn€ o 1,2 % ve srovnani s kastraty. Judrez et al. (2016) ve své studii
zaznamenali, ze rozdil byl mezi prasnickami a kanecky pozorovan u kyseliny myristové,
palmitové, eikosenové, y - linolenové, a - linolenové a arachidonové, SFA, PUFA, poméru
n-3/n-6 PUFA a poméru mezi PUFA/SFA. Enser & Wood (2007) zjistily, Ze silngjsi korelace
mezi koncentracemi mastnych kyselin a obsahem tuku v jate¢ném téle, byla nalezena u

vykrmu kaneckll ve srovnani s vykrmem kastrata.
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4 Metodika

4.1 Zvirata

Testace prasat byla uskutecnéna v testacni stanici v Ploskové u Lan. Pokus zahrnoval
70 kust prasat finalni hybridni kombinace (bilé uslechtilé x landrase) x duroc. Prasata byla na
zacatku pokusu stard 66 dni a jejich priimérna hmotnost byla 28,7 kg. Pokus pokracoval po
dobu 74 dni az do véku 140 dni. Podle pohlavi byly vytvofeny ¢&tyti skupiny, tj. vepfici,
prasnicky, kanecci a imunokastrati. Vepfici byly chirurgicky kastrovani 5. den po porodu.
Imunokastratim byla podavana vakcinace Improvac® 2 ml v 94 a 115 dnech véku.

Naskladnéni a ustajeni prasat bylo provedeno v parech stejného pohlavi. Mikroklima,
tj. teplota, koncentrace plynu a vlhkost byly fizeny automaticky a sledovany v hodinovych

intervalech tak, aby odpovidaly potfebam zvirat.
4.2 Vyiva

Prasata byla krmena podle standartnich nutri¢nich pozadavkd. Byla krmena kompletni
krmnou smési (KKS), kterd obsahovala tfi zakladni komponenty (jeCmen, pSenice a so6jovy
extrahovany Srot) a krmny doplnék (premix). Pouzité byly tii KKS oznacené jako P1, P2 a P3
(tabulka 1). VSechna prasata byla krmena stejnou komeréni krmenou smési. Krmeni bylo ad

libitum pomoci automatického krmného zatizeni. Zvifata béhem pokusu méla ad libitum

pristup k vodé.



Tabulkal  Nutricni slozeni kompletnich krmnych davek podle zivé hmotnosti

Kompletni krmné smési
Komponenty
P1 P2 P3
Primérna Ziva hmotnost (Kg) 28,7-34,9 35-64,9 65-106,0
Slozky (g/kg)
Je€men 353 432 500
PSenice 440 400 378
Séjovy extrahovany Srot 177 140 95
Premix pro vykrm 30 28 27
Chemické slozeni
Susina (%) 88,79 88,68 88,59
Hruby protein (%) 18 16,51 14,74
Tuky (%) 1,75 1,75 1,74
Hruba vldknina (%) 3,59 3,68 3,76
Metabolizovand energie (MJ/kg) 12,92 12,84 12,75
Aminokyseliny (g/kg)
Lysin 10,7 9,6 8,3
Methionin 3,1 2,9 2,7
Threonin 6,7 6,1 5,4

Poznamka: vitamin — mineralni premix za kg stravy: 400 000 IU retinol, 66 000 IU cholekalciferolu, 3600 mg a-
tokoferolu, 100 mg menadionu, 60 mg thiaminu, 150 mg riboflavinu, \ t 800 mg niacinu, 375 mg Ca pantothenatu, 100 mg
vitaminu B6, 1 mg vitaminu B12, 15 000 mg cholinchloridu, 15 mg kyseliny listové, 3500 mg Fe jako FeS04 * H20, 3600
mg Zn jako ZnO, 3100 mg Mn jako MnO, 330 mg Cu jako CuS0O4.5H20, 175 mg | jako Ca (103) 2, 15 mg Co jako
2C0C03.3Co (OH) 2 H20, 13 mg Se jako Na2SeO3, 25 000 FTU 6-fytazy (EC 3.1.3.26), 220 g Ca, 20 g P, 50 g Na, 10 g Mg,
85 g lysinu, 15 g methioninu a 15 g threoninu.

4.3 Odbér vzorku

Reprezentativni vzorky byly odebrany z jate¢né partie pecené (musculus longissimus
lumborum et thoracis) v oblasti mezi 13. a 14. zebrem z pravé jatecné pulky. Vzorky byly
vakuové skladovany pii teploté -80 °C po dobu maximalné 3 tydnl a poté byly rozmrazeny,

homogenizovany a chemicky analyzovany.
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4.4 Mastné Kkyseliny

Methylestery mastnych kyselin byly stanoveny po extrakci celkovych lipida
metodikou podle Folch et al. (1957). Methanolyza probihala za katalytického ucinku
hydroxidu draselného a extrakce kyselin ve form¢ methylesterd do heptanu. Izolované
methylestery byly stanoveny plynovym chromatografem Master GC od firmy Dani (split
rezim, detektor FID) na koloné se staciondrni fazi polyethylen glycol (FameWax — 30 m X
0,32 mm x 0,25 pum). Jako nosného plynu bylo pouzito helia o pritoku 5 ml/1 minutu.
Zaznamy byly vyhodnoceny pomoci programu Clarity 2.5. a kvantifikované na zakladé
retencnich Casti znamych ze standardu Food Industry FAME Mix od firmy Restek.
Aterogenni index byl vypocitan podle Chilliard et al. (2003) a to nasledovné: (C12:0 + 33 4 x
C14:0 + C16:0)/(MUFA + PUFA), zatimco trombogenni index, (C14:0 + C16:0 + C18:0)/(0,5
x MUFA+ 0,5 x (n-6) PUFA+ 3 x (n-3) PUFA + (n-3/n-6))PUFA, byl stanoven podle
metodiky Ulbricht & Southgate (1991).

4.5 Statistické vyhodnoceni

Data byla analyzovana za pomoci procedury GLM statistického programu SAS®
(Statistics Analysis Systém, verze 9.4, 2012). Vysledky byly uvedeny jako priméry
nejmensich ¢tverct (LSM) + smérodatna odchylka (SD). Rozdily mezi LSM byly stanoveny
Tukey-HSD testem.



5 Vysledky

V tabulkach 2, 3 a 4 jsou zaznamenany hodnoty nasycenych (SFA),
mononenasycenych (MUFA) a polynenasycenych (PUFA) mastnych kyselin v zavislosti na
pohlavi a Zivé hmotnosti.

V tabulce 2 je zaznamenan profil jednotlivych SFA. Interakce mezi pohlavim a Zivou
hmotnosti nebyla prokazana. Vliv pohlavi na profil jednotlivych SFA nebyl priukazny.
Prikaznost byla nalezena pouze u rozdilnych hmotnosti u kyseliny stearové, a to na hlading
vyznamnosti (P=0,02). Kyselina stearova se pohybovala v rozmezi mezi 11,60 az 14,04 %. U
niz§i porazkové hmotnosti bylo naméiené nizsi zastoupeni kyseliny stearové nez u vyssi
porazkové hmotnosti. Nejvétsi rozdil se vyskytoval u vepiika (2,1 %). U veptikd s
porazkovou hmotnosti do 105 kg byl naméten obsah kyseliny stearové 11,83 % a u vepiikl s
porazkovou hmotnosti nad 105 kg véetné byly naméfené vysledky 13,92 %.

Nejvice zastoupend z SFA byla kyselina palmitovd a stearovd. Obsah kyseliny
palmitové se pohyboval v rozmezi mezi 28,67 az 31,53 %. Nejvyssi hodnota kyseliny
palmitové byla u vepiikli s pordzkovou hmotnosti do 105 kg a zarovein nejnizsi hodnotu
vykazali vepfiCi s porazkovou hmotnosti nad 105 kg v¢etné. U prasnic¢ek byly namétené
opacné hodnoty. Niz$i procentudlni obsah kyseliny palmitové (28,96 %) byl naméfen u
prasni¢ek s porazkovou hmotnosti do 105 kg. U prasnicek s porazkovou hmotnosti nad 105
kg véetné byl vyssi procentudlni obsah (29,28 %). U kanecki byly hodnoty podobné jako u
prasnicek, niz§i obsah kyseliny palmitové byl naméfen u kaneckli s niZ§i porazkovou
hmotnosti nez u kaneckl s vyss$i porazkovou hmotnosti s pfibliznym rozdilem 0,5 %. U
imunokastrati byly naméfené hodnoty podobné jako u vepiikd.

Obsah kyseliny myristové v pe€eni se pohyboval v rozmezi mezi 1,50 az 1,98 %.
Obsah pod 1 % SFA byl naméfen u kyselin marganové, kaprinové, arachové, laurové,

pentadekanové a kaprylové.
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Tabulka2  Profil SFA s ohledem na pohlavi a rozdilnou porazkovou hmotnosti prasat (x = SD)
Vepfrik prasnicka kanecek imunokastrat Prikaznost

SFA Ziva P x

> 105 kg <105 kg > 105 kg <105 kg > 105 kg <105 kg > 105 kg <105 kg Pohlavi hmotnost FH

C8:0 kaprylova 0,03 + 0,01 0,02 + 0,03 0,02 + 0,04 0,03 + 0,03 0,02 + 0,02 0,02 <+ 0,03 0,04 + 0,01 0,03 + 0,03 ns ns ns
C10:0 kapinova 0,20 + 0,04 0,16 *+ 0,06 0,15 + 0,04 0,17 + 0,04 0,18 + 0,07 0,17 <+ 0,04 0,19 + 0,06 0,19 <+ 0,07 ns ns ns
C12:0 laurova 0,13 + 0,04 0,11 + 0,02 0,11 + 0,02 0,10 + 0,03 0,12 + 0,03 0,10 <+ 0,02 0,13 + 0,05 0,13 + 0,03 ns ns ns
C14:0 myristova 1,97 + 0,47 1,55 + 0,18 1,50 + 0,12 1,62 + 0,30 1,61 + 0,26 1,64 + 0,31 1,98 + 0,74 1,65 + 0,16 ns ns ns
C15:0 pentadekanova 0,05 + 0,02 0,06 + 0,01 0,06 + 0,02 0,07 + 0,03 0,06 + 0,02 0,06 * 0,02 0,07 + 0,01 0,08 + 0,03 ns ns ns
C16:0 palmitova 3153 + 2,04 | 2867 + 043 | 2896 *+ 1,26 | 2928 + 1,84 | 2948 + 1,79 | 2992 + 254 31,27 + 2,75 | 30,34 + 191 ns ns ns
C17:0 marganova 0,26 + 0,05 0,28 + 0,05 0,28 + 0,05 0,33 + 0,07 0,32 + 0,07 0,29 + 0,06 0,30 <+ 0,03 0,30 + 0,10 ns ns ns
C18:0 stearova 11,83 + 2,08 | 1392 + 083 | 1404 + 128 | 1405 + 0,76 | 13,17 + 063 | 13,82 + 1,57 | 11,60 + 2,16 | 1356 + 094 ns 0,02 ns
C20:0 arachova 0,16 + 0,06 0,19 + 0,02 0,16 + 0,03 0,14 + 0,04 0,13 + 0,02 0,18 + 0,03 0,17 + 0,03 0,14 + 0,04 ns ns ns

Poznamka: SFA = nasycené mastné kyseliny = aritmeticky primér; SD = smérodatna odchylka; n = Cetnost; ns = nesignifikantni




V tabulce 3 je zaznamenan profil jednotlivych MUFA. Interakce mezi pohlavim a
zivou hmotnosti nebyla prokazana. Vliv pohlavi na zastoupeni mastnych Kkyselin byl
statisticky prukazny pouze u kyseliny heptadecenové (P=0,005). Zastoupeni kyseliny
heptadeceové u kaneckli a imunokastrati bylo vyssi nez u veptikl a prasnicek.

Vliv zivé hmotnosti byl vyhodnocen za statisticky priikkazny u palmitoolejné kyseliny
(P=0,031). U wveptikd, prasnic¢ek a imunokastratu shmotnosti do 105 kg byl obsah
palmitoolejné kyseliny vyssi nez u lehcich zvirat.

Z MUFA byla nejvice zastoupena kyselina olejova, jeji obsah byl vyssi nez 34 %.
Nejvyssi obsah 36,97 % kyseliny olejové byl naméten u kaneck s porazkovou hmotnosti nad
105 kg. Naopak nejnizsi obsah 34,88 % byl u imunokastratu s porazkovou hmotnosti do
105 kg. U veptiki s porazkovou hmotnosti do 105 kg byl naméfen procentudlni obsah
kyseliny olejové 36,55 % a u vepiikli s poraZkovou hmotnosti nad 105 kg vcetné byl obsah
35,14 %, rozdil byl 1,41 %. U prasnicek, kaneckli a imnunokastrati byl naméfen mirn¢ vyssi
procentudlni obsah u vyssi pordzkové hmotnosti nad 105 kg vcetné. Nejvétsi rozdil byl u
imunokastratu 1,7 % mezi porazkovou hmotnosti do 105 kg a nad 105 kg v¢etné.

Z dalsich MUFA byla nejvice zastoupena kyselina palmitoolejova. Nejvyssi a zaroven
porazkovou hmotnosti do 105 kg byla hodnota 6,12 % a u veptikll s porazkovou hmotnosti
nad 105 kg vcetné 4,30 %, rozdil byl 1,82 %. U prasniek a imunokastratu byla namétena
hodnota vyssi u porazkové hmotnosti do 105 kg. Pouze u kaneckd byly namétené hodnoty
obracené.

Obsah kyselin eikosenové a heptadeceové byl pod 1 %. Zastoupeni kyselin

myristolejova a pentadecenova byl velmi nizky, pod 0,5 %.
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Tabulka3  Profil MUFA s ohledem na pohlavi a rozdilnou pordazkovou hmotnosti prasat (x = SD)
Vepiik prasnic¢ka kanecek imunokastrat Priikaznost
MUFA > 105 kg <105 kg > 105 kg <105 kg > 105 kg <105 kg > 105 kg <105kg | Pohlavi hmzoitvnéost ;1);
C14:1 myristolejova 003 + 002 002 + 003] 003 =+ 004| 001 =+ 003} 002 + 002| 002 =+ 003 004 =+ 001 003 =+ 0,02 ns ns ns
C15:1 pentadecenova 0,00 + 000| 000 + 000 000 + 000| 000 + 000]| 000 + 000| 000 + 000 000 <+ 0,00| 0,00 =+ 0,00 ns ns ns
Cl6:1 palmitoolejna 6,12 + 136| 430 <+ 069 437 + 086 | 427 + 044) 443 =+ 055| 455 + 110| 584 + 160| 464 =+ 0,78 ns 0,031 ns
Ci7:1 heptadecenova 040 + 011| 039 + 0,11 0,34 + 009| 041 <+ 010] 066 =+ 021| 052 + 019 052 + 011 0,46 <+ 0,13 | 0,005 ns ns
C18:1 olejova 3655 + 0593514 + 19713635 + 1923663 + 161]3621 + 1393697 + 0863488 + 142 | 3659 + 234 ns ns ns
C20:1 eikosenova 076 + 013| 0,76 + 005| 0,70 + 006 | 067 =+ 014]| 066 <+ 005| 0,75 + 011| 0,75 + 023| 0,75 =+ 0,11 ns ns ns

Poznamka: SFA = nasycené mastné kyseliny; = aritmeticky primér; SD = smérodatna odchylka; n = Cetnost; ns = nesignifikantni




V tabulce 4 je zaznamenan profil PUFA s ohledem na pohlavi a porazkovou hmotnost.
Interakce mezi pohlavim a zivou hmotnosti nebyla nalezena. Vliv pohlavi nebyl statisticky
prukazny. Z hlediska hodnoceni Zivé hmotnosti nebyly nalezené rozdily shledany za
statisticky prukazné.

Nejvice zastoupend PUFA byla kyselina linolova, jeji obsah se pohyboval mezi
hodnotami 7,23 % az 10,00 %. Nejvyssi rozdil mezi porazkovou hmotnosti byl naméfenu u
veptikd, rozdil byl 2,65 %. Druhd nejvice zastoupena PUFA byla kyselina eikosadienova. Jeji
nejvyssi procentudlni obsah byl 0,4 % u veptiki s pordzkovou hmotnosti nad 105 kg vcetné.
Tteti nevice zastoupenou PUFA byla kyselina a-linolenové. Primérny obsah ALA byl 0,32
%. Nejméné zastoupend byla kyselina y — linolenova. Nejvyssi hodnoty byly naméfené u

veptiki s porazkovou hmotnosti nad 105 kg v¢etné a imunokastrati do 105 kg (0,09 %).
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Tabulka 4

Profil PUFA s ohledem na pohlavi a rozdilnou pordzkovou hmotnost prasat (x £ SD)

Veprik prasnicka kanecek imunokastrat Prikaznost
PUFA >105 k <105k >105 k <105k >105 k <105k >105 k <105k Pohlavi | ZV& | Px
J - & & - & € - € € - € hmotnost | ZH
C18:2 linolové 735 + 121 | 1000 + 1,40 | 897 + 212 | 910 * 117 [ 903 * 2,62 | 7,23 + 289 | 871 + 1,11 | 827 * 290 [ ns ns ns
C18:3-6 - linolenova 0,07 + 0,01 0,09 + 0,03 0,07 + 0,04 0,07 + 0,03 0,08 + 0,06 0,07 + 0,05 0,09 + 0,01 0,07 + 0,05 ns ns ns
C18:3-9  «- linolenova 0,28 + 0,02 0,33 + 0,02 0,31 + 0,06 0,35 + 0,05 0,33 * 0,06 029 + 0,12 0,35 + 0,08 0,29 = 0,09 ns ns ns
C20:2 eikosadienova | 0,29 + 0,06 0,40 + 0,10 0,39 + 0,13 0,36 + 0,05 0,37 + 0,12 0,34 + 0,15 039 + 0,11 034 + 0,11 ns ns ns

Poznamka: PUFA = polynenasycené mastné kyseliny = aritmeticky priimér; SD = smérodatna odchylka; n = Cetnost; ns = nesignifikantni




V tabulce 5 je zaznamendn profil celkovych SFA, MUFA, PUFA, jejich poméry,
aterogenni (Al) a trombogenni index (TI). Interakce mezi pohlavim a Zivou hmotnosti byla
prokazana u poméru n-6/n-3 PUFA na hladin¢ prikaznosti (P=0,024). Vliv pohlavi ani zivé
hmotnosti nebyl u Zadné mastné kyseliny shledan za statisticky prikazny.

Pomér omega 6 a omega 3 kyseliny se pohyboval mezi 8,98 % az 13,61 %. Kanecci

v

11,92 %.

Zastoupeni SFA bylo primérné 46,00 %. U prasnicek, kaneckli a imunokastratu byla
niz8§i hodnota u porazkové hmotnosti do 105 kg. U veptikd byla tendence opacna. Nizsi
hodnota byla u porazkové hmotnosti nad 105 kg vcetné. MUFA byly v priméru
zastoupen¢ 42,22 %. Nejvyssi hodnota byla namétena u vepiikll s poraZkovou hmotnosti do
véetné (40,61 %). PUFA byly primémé zastoupené 11,7 %. U prasni¢ek, kaneckd a
imunokastrati bylo vyssi zastoupeni u porazkové hmotnosti do 105 kg.
hodnoty se vyskytovaly u veptiki.. Vepfici s porazkovou hmotnosti do 105 kg méli 8,58 % a
s porazkovou hmotnosti nad 105 kg vcetné 12,00 %, rozdil byl 3,42 %. Prasnicky, kanecci a
imunokastrati méli vys$i zastoupeni n-6 S porazkovou hmotnosti do 105 kg. Omega 3
se vyskytovaly u veptikid. Vepfici s porazkovou hmotnosti do 105 kg méli 0,72 % a
s porazkovou hmotnosti nad 105 kg v¢etné 1,26 %, rozdil byl 0,53 %. Prasnicky, kanecci a
imunokastrati méli vyssi obsah n-3 s porazkovou hmotnosti do 105 kg.

Pomér omega-3 a omega-6 PUFA se pohyboval mezi 0,08 % az 0,13 %. Primé&rmy
obsah poméru SFA ku MUFA byl 1,09 %. Vys§i primér byl naméfen u vSech kategorii S
porazkové hmotnosti nad 105 kg vcetné. Rozdily byly nizké. Pomér MUFA a PUFA byl
pramérné 4,06 %. Nejnizsi zastoupeni bylo u vepiiki s porazkovou hmotnosti nad 105 kg
vcetné. Nejvyssi zastoupeni bylo u kaneckdl s porazkovou hmotnosti nad 105 kg vcetné
(5,83 %).

Primérna hodnota aterogeniho indexu byla 0,68. Nejvyssi hodnota Al byla naméfena
u veptiku a imunokastratii s porazkovou hmotnosti do 105 kg 0,73 %. Primérna hodnota
trombogeniho indexu byla 1,55 %. NejvySsi hodnoty byly u imunokastratii s porazkovou

hmotnosti nad 105 kg v€etné 1,62 %.
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Tabulka 5 Viiv pohlavi a pordzkové hmotnosti na slozeni mastnych kyselin, jejich vzajemné pomeéry, aterogenni a trombogenni indexu (¥ £
SD)
veprik prasnicka kanecek imunokastrat Prikaznost

. Ziva P x
> 105 kg <105 kg > 105 kg <105 kg > 105 kg <105 kg > 105 kg <105 kg Pohlavi hmotnost | 7H
SFA 4628 + 120 | 4536 + 037 | 4566 + 1,42| 4587 + 2,49| 4553 + 2,74 | 4687 + 4,00 | 4593 + 159 | 4652 + 208 | ns ns ns
MUFA | 43,89 + 167 | 4061 + 274 41,81 + 262| 41,99 + 121| 4199 + 191 | 4293 + 089 | 4206 + 054 | 42,46 + 3,15| ns ns ns
PUFA 981 + 1,8 | 1400 + 2,40| 1249 + 351| 12,08 + 171| 12,41 + 407 | 1019 + 412 | 1201 + 197 | 11,00 * 425 ns ns ns
Pn6 858 + 1,58 | 12,00 + 18| 1075 + 2,8 | 1063 + 167| 1075 + 3,48 | 867 + 365| 1031 + 151 | 968 + 370| ns ns ns
Pn3 072 + 028| 126 + 041| 105 + 043| 08 + 008| 101 + 041| 09 + 030| 104 + 030| 073 + 032| ns ns ns
Pn6_n3 | 12,952 + 3,67 | 10,026 + 2,29 | 10,812bc + 1,70 | 12,75*> + 2,30 | 10,95%c + 2,29 | 886 + 2,57 | 10,22b¢ + 1,88 | 13,612 + 164 | ns ns 0,024
Pn3_n6| 009 + 003| 010 + 002| 010 + 002| 008 + 002| 010 + 002 013 + 005| 010 + 002| 008 + 00L]| ns ns ns
S:M 1,06 + 005| 1,12 + 008| 109 + 006| 1,10 + 009| 1,09 + 005| 1,09 + 009| 1,09 + 003| 1,10 + 009 | ns ns ns
S:P 485 + 087| 331 + 058 406 + 1,79| 387 + 066 410 + 167 | 671 + 659 | 392 + 077 | 48 + 203 ns ns ns
M:P 461 + 090| 299 + 075| 375 % 1,77| 352 + 041| 376 + 144 | 58 + 502| 358 + 062| 442 + 18 | ns ns ns
Al 074 + 008| 064 + 002| 065 + 005| 067 + 008| 067 + 009| 070 + 013| 073 + 012| 069 * 007 | ns ns ns
Tl 159 + 010| 146 + 003 151 + 012| 15 + 015 151 + 018 | 160 * 029 15 + 013 | 162 + 017 | ns ns ns

Poznamka: SFA = nasycené mastné kyseliny; MUFA = mononenasycené mastné kyseliny; PUFA = polynenasycené mastné kyseliny; S = nasycené mastné kyseliny; M = mononenasycené
mastné kyseliny; P = polynenasycené mastné kyseliny; Al = aterogenni index; TI trombogenni index; = aritmeticky primér; SD = smérodatna odchylka; n = ¢etnost; ns = nesignifikantni




6 Diskuze

Interakce mezi pohlavim a porazkovou hmotnosti byla zjisténa u poméru n-6/n-3
PUFA (P=0,024). U kyseliny heptadecenové byl prokazan vliv pohlavi (P=0,005). Vliv
porazkové hmotnosti na profil mastnych kyselin byl prokazan u kyseliny palmitoolejové
(P=0,031) a stearové (P=0,02).

Na pomér n-6/n-3 v této praci zaroven puasobi dva Cinitelé, ziva hmotnost a pohlavi.
Primérna hodnota byla 11,2. Pordevi¢ et al. (2016) ve své studii uvadéji, ze pomér v lidské
stravé v pramysloveé vyspélych zemich je 10-15:1, ale optimalni je 4:1. Vyhodnéjsi pomér n-
6/n-3 PUFA lze zlepsit pfidanim Inéného oleje do krmné davky. Vyssi hladina n-6 a n-6/n-3
PUFA muze zpisobit nekteré onemocnéni, jako je napiiklad kardiovaskuldrni onemocnéni,
rakovina a autoimunitni onemocnéni (Lorenzo et al. 2012). Pfidanim Inéného seminka do
krmené davky prasat se zvysi koncentrace ALA v tkanich a tim lIze snizit pomér n-6/n-3
PUFA (Lisiak et al. 2013). Ve studii Skiba et al. (2010) zkoumali profil mastnych kyselin u 3
plemen prasat porazenych s hmotnosti 90, 110 a 130 kg. Pomé&r n-6/n-3 PUFA nebyl ovlivnén
hmotnosti prasat, vliv pohlavi ovS§em nebyl hodnocen. Alonso et al. (2009) ve své studii
zaznamenal vliv plemene a pohlavi na pomér n-6/n-3. U plemene pietrain byla vyssi
koncentrace PUFA, pomér PUFA/SFA a pomér n-6/n-3 PUFA, nez u plemene duroc. Pomér
PUFA/SFA a n-6/n-3 PUFA byl vyssi u prasni¢ek v porovnani s kanecky.

V nasem pokusu vliv pohlavi na zastoupeni mastnych kyselin byl pozorovan u
kyseliny heptadecenové (P=0,05). Vysi koncentrace kyseliny heptadecenové byla naméfena u
kaneckli a imunokastratli. V riznych studiich vlivem pohlavi byly nalezeny signifikantni
rozdily na jednotlivé mastné kyseliny (Allen et al 1967; Hogberg et al. 2004; Alonso et al.
2009; Ntawubizi et al. 2009; Zhang et al. 2009; Razmaité & Svirmickas 2010). Ve studii
Razmaité & Svirmickas (2010) naméfili vliv pohlavi na zastoupeni kyseliny heptadecenové.
Ve studii zkoumali slozeni mastnych kyselin v intramuskularnim a subkutanni tukové tkani u
prasnicek a vepiikd. V subkutanni tukové tkani méli veptici vy$si zastoupeni kyseliny
heptadecenové nez prasni¢ky (P=0,01). V intramuskularnim tuku nalezené rozdily nebyly
vyznamné. Ve studii Ntawubizi et al. (2009) méli veptici vyssi zastoupeni SFA a MUFA
(P<0,01) a nizsi zastoupeni PUFA ve srovndni s prasnickami. Prasni¢ky mély vyrazné vyssi
zastoupeni kyselin ALA a linolové s porovnanim s vepiiky. Zadny vliv na jiné dulezité
mastné kyseliny, tj. palmitova, stearova, olejova a linolenova kyselina, nebyl shledan.
Razmaite et al. (2012) zkoumali vliv pohlavi a porazkové hmotnosti na zastoupeni mastnych

kyselin v intramuskularni a subkutanni tukové tkani u divokych prasat. Zjistili, ze vétsi rozdil
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mezi prasnicemi a kanci byl v subkutanni tukové tkani, nez v intramuskularni tkani. Kanci
m¢éli vyssi hladinu SFA vcetné kyseliny myristové a stearové a meli naopak nizsi zastoupeni
kyseliny pentadekanové a palmitové.

Vysledky prokazuji, Ze u prasat porazenych nad 105 kg vcetné bylo zastoupeni
kyseliny stearové vyssi nez u prasat porazenych do 105 kg s primérnym zastoupenim 13,25
%. Podobné vysledky zaznamenali ve své studii Skiba et al. (2010). Ve své studii pozorovali
u prasat porazenych pii 130 kg vyssi koncentraci kyseliny stearové neZ u prasat porazenych v
90 a 110 kg. Pietro et al. (2010) také ve své studii naméfili podobné vysledky. Pozorovan byl
profil mastnych kyselin u tradi¢niho italského plemene ve tfech porazkovych hmotnostech 90,
145 a 160 kg. U kyseliny stearové (P<0,01) se s rostouci hmotnosti zvySovala koncentrace
Vv subkutdnni tukové tkdni. Ve své studii Skiba et al. (2010) hodnotili vliv genetiky u plemen
landrace, duroc, hampshire a pietrain na zastoupeni mastnych kyselin. U plemene pietrain
bylo zastoupeni kyseliny stearové niz$i nez u plemen landrace, duroc a hampshire. V
dusledku toho se u plemene pietrain snizila celkova hladina SFA nez u ostatnich plemen. Byla
naméfend vyssi nez 0,5 dédivost u kyseliny stearové ve hibetnim tuku (Sellier 1998)

U kyseliny palmitoolejové byla zjiSténa tendence, a to se vzrlstajici porazkovou
hmotnosti koncentrace kyseliny klesala. Podobné vysledky namétili ve své studii 1 Skiba et al.
(2010) prasata porazena ve 130 kg méla niz8i zastoupeni palmitoolejové, linolové a
arachidonové kyseliny. Podobné vysledky byly namétené ve studii Pietro et al. (2010).
Kyselina palmitoolejova s rostouci hmotnosti vykazovala mirny pokles a to s mirnym
poklesem olejové kyseliny, to mélo vliv na celkové MUFA (P<0,01), pfi¢ina byla pfipisovana
zvySujicimu se véku.

V nasem pokusu ze SFA byly nejvice zastoupené kyseliny palmitova a stearova.
Razmaite et al. (2012), ve své studii na zastoupeni mastnych kyselin u divokych prasat
naméfili podobné vysledky. Nejvice zastoupena SFA byla kyselina palmitova a stearova.
Také Lorenzo et al. (2012) se ve své studii shoduji s podobnymi vysledky. Dle jejich studie je
druha nejvice zastoupena SFA kyselina stearova s primérnym zastoupenim 12,14 %. Byly
naméfené o néco vyssi hodnoty kyseliny palmitové (primérné 29 %) neZ ve studii Lorenzo et
al. (2012) kde naméftili praimérné 25 % kyseliny palmitové. Rozdilné zastoupeni kyseliny
linolové nebylo ovlivnéno poraZzkovou hmotnosti a pohlavim. Rozdily nebyly zaznamenany z
divodi jednotné krmné davky. Kyselina linolova je odvozena vyhradné ze stravy. Prochézi
nezménéna zaludkem prasete a je absorbovana do krevniho ob¢hu v tenkém stfeveé a nasledné

je v€lenéna do tkané (Enser et al. 2008).



Z MUFA byla nejvice zastoupena kyselina olejova a palmitoolejova. To potvrzuje i
studie Juarez et al. (2016). Kyselina olejova méla tendenci s vyssi porazkovou hmotnosti
zvysit zastoupeni. Pouze u veptiku bylo naméteno vyssi zastoupeni u porazkové hmotnosti do
105 kg srozdilem (1,41). Ve studii Razmaite et al. (2012) zaznamenali vyssi zastoupeni
kyseliny olejové a zaroven zvyseni celkovych MUFA

Nejvétsi celkové zastoupeni mastnych kyselin bylo SFA (46 %), nasledné MUFA (42
%) a nakonec PUFA (12 %). Lorenzo et al. (2012) ve své studii naméfili odlisné vysledky,
sledovali 20 prasat (10 prasnicek a 10 veptiki). Profil mastnych kyselin byl pfevazujici
MUFA (48 %), nasledovaly SFA (40 %) a nakonec PUFA (12 %). Podle Hogberg et al.
(2003) je vyssi hladina SFA v intramuskuldrnim tuku spojena S vyS$im ukladanim
podkozniho tuku. Hmotnost ani pohlavi neovlivnilo Al a TI. To ve své studii potvrdili i

Razmaite et al. (2012).
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7 Zavér

Je ziejmé, ze kvalita vepfového masa je ovlivnéna fadou vyrobnich a pordzkovych
faktori. V dusledku toho miize byt kvalita veprového masa upravena tak, aby vice
vyhovovala narokiim spotiebitele. Vétsina studii (Allen et al 1967; Hogberg et al. 2004;
Andersson et al. 2005; Ntawubizi et al. 2009) je zaméfena pouze na jeden nebo dva faktory
ovlivityjici kvalitu masa. K uspokojeni pozadavku na kvalitu je vSak zapotiebi pochopit, jak
komplexné funguji v§echny vyrobni faktory masa dohromady.

Z diplomové prace je patrné, ze porazkova hmotnost a pohlavi prasat ovliviiuje profil
mastnych kyselin v peeni. Hmotnost ovlivnila pfedev§im Vv zastoupeni jednotlivych
mastnych Kkyselin, jako je kyselina stearova a palmitoolejova. Kyselina stearova méla tendenci
vy$§iho zastoupeni u vySSich porazkovych hmotnosti (P=0,02). Prace poukazuje na
skuteCnost, ze pro spotiebitele je pfijatelnéjs$i vepfové maso z prasat, ktera se porazeji
v niz§ich porazkovych hmotnostech a to piedevsim z dusledku negativniho vlivu kyseliny
stearové na lidsky organismus. Kyselina palmitoolejova vykazovala opacnou tendenci.
Prasata s niz$i porazkovou hmotnosti méla niz$i zastoupeni kyseliny palmitoolejové.

Vyssi zastoupeni kyseliny hepaadecenové se vyskytlo u kaneckii a imunokastratii.
Prace poukazuje na rozdily mezi jednotlivymi pohlavimi ve vztahu k mastnym kyselinam.
Rozdily nejsou vyznamné. Nicmén¢ interakce mezi pohlavim a porazkovou hmotnosti byla
vyznamna na pomér n-6/n-3 PUFA. Tento pomér hraje vyznamnou roli pro spotiebitele. Ze

zdravotniho hlediska by se mél pomér n-6/n-3 PUFA snizit ve strave.



8 Literatura

Ahmad RS, Imran A, Hussain MB. 2018. Nutritional Composition of Meat. In Meat Science
and Nutrition. IntechOpen 10:62-77.

Allen E, Bray RW, Cassens RG. 1967. Changes in fatty acid composition of porcine muscle
lipid associated with sex and weight. Journal of Food Science 32:26-29.

Alonso V, Campo MD, Espanol S, Roncales P, Beltran JA. 2009. Effect of crossbreeding and
gender on meat quality and fatty acid composition in pork. Meat Science 81:209-217.

Andersson KH, Andersson K, Zamaratskaia G, rydhmer L, Chen G, Lundstrom K. 2005.
Effect of single-sex or mixed rearing and live weight on performance, technological
meat quality and sexual maturity in entire male and female pigs fed raw potato starch.
Acta Agriculturae Scandinavica, Section A-Animal Science 55:80-90.

Baéza E, Gondret F, Hocquette J, Jurie C, Médale F, Pethick D. 2010. Intramuscular fat
content in meat-producing animals: Development, genetic and nutritional control, and
identification of putative markers. Animal 4:303-319.

Bahelka I, Hanusova E, Peskovi¢ova D, Demo P. 2007. The effect of sex and slaughter
weight on intramuscular fat content and its relationship to carcass traits of pigs. Animal
Science 52:122-129.

Bryhni EA, Kjos NP, Ofstad R, Hunt M. 2002. Polyunsaturated fat and fish oil in diets for
growing—finishing pigs: Effects on fatty acid composition and meat, fat, and sausage
quality. Meat Science 62:1-8.

Byelashov OA, Sinclair AJ, Kaur G. 2015. Dietary sources, current intakes, and nutritional
role of omega-3 docosapentaenoic acid. Lipid technology 27:79-82.

Correa JA, Gariepy C, Marcoux M, Faucitano L. 2008. Effects of growth rate, sex and
slaughter weight on fat characteristics of pork bellies. Meat science 80:550-554.

Cui L, Chen C, Huang L, Ma J, Yang B, Zhang J, Zhang W. 2016. Genome-wide association
studies for fatty acid metabolic traits in five divergent pig populations. Scientific reports
6:24718.

Citek J, Stupka R, Sprysl M. 2009. Zaklady chovu prasat. PowerPrint. Praha.

Daza A, Olivares A, Latorre MA, Rey Al, Callejo A, Bote CL. 2017. Fatty acid composition
of different adipose tissues in heavy pigs. Italian Journal of Food Science 29:657-666.

DeCarvalho CC, Caramujo MJ. 2018. The Various Roles of Fatty Acids. Molecules 23:2583.

Demeyer D, Raes K, De Smet S. 2004. Effect of dietary fatty acids on incorporation of long
chain polyunsaturated fatty acids and conjugated linoleic acid in lamb, beef and pork
meat: a review. Animal Feed Science and Technology 313:1-4.

De Smet S, Raes K, Demeyer D. 2004. Meat fatty acid composition as affected by fatness
and genetic factors: a review. Animal Research 53:81-98.

39



De Tonnac A, Labussiére E, Vincent A, Mourot J. 2016. Effect of a-linolenic acid and DHA
intake on lipogenesis and gene expression involved in fatty acid metabolism in growing-
finishing pigs. British Journal of Nutrition 116:7-18.

Pordevi¢ V, Dordevié J, Balti¢ ZM, Laudanovi¢ M, Teodorovi¢ V, Bogkovi¢ M, Peurata M,
Markovi¢ R. 2016. Effect of sunflower, linseed and soybean meal in pig diet on chemical
composition, fatty acid profile of meat and backfat, and its oxidative stability. Acta
Veterinaria-Beograd 66:359-372.

Dostalova J. 2011. Tuky v potravinach a jejich nutri¢ni hodnoceni. Interni medicina pro praxi
13:347-349.

Eder KG, Miiller H, Kluge F, Hirche V, Brandsch C. 2005. Concentrations of oxysterols in
meat and meat products from pigs fed diets differing in the type of fat (palm oil or
soybean oil) and vitamin E concentrations. Meat Science 70:15-23.

Enser M, Fisher AV, Hughes SI, Nute GR, Richardson RI, Sheard PR, Whittington FM,
Wood JD. 2008. Fat deposition, fatty acid composition and meat quality: A review. Meat
science 78:343-358.

Enser M, Richardson RI, Wood JD, Gill BP, Sheard PR. 2000. Feeding linseed to increase the
n—3 PUFA of pork: fatty acid composition of muscle, adipose tissue, liver and sausages.
MeatScience 55:201-212.

Enser M, Wood J. 2007. Factors influencing fatty acids in meat and the role of antioxidants
in improving meat quality. British Journal of Nutrition 78:49-60.

Fiego D, Santoro P, Macchioni P, De Leonibus E. 2005. Influence of genetic type, live weight
at slaughter and carcass fatness on fatty acid composition of subcutaneous adipose tissue
of raw ham in the heavy pig. Meat Science 69:107-114.

Folch J, Lees M, Sloane-Stanley GH. 1957. A simple method for the isolation and purification
of total lipides from animal tissues. Journal of Biological Chemistry 226:497-509.

Frej D. 2006. Dietni sestra: diety ve zdravi a nemoci. Triton. Praha.

Glick NR, Fischer MH. 2013. The role of essential fatty acids in human health. Journal of
Evidence-Based Complementary & Alternative Medicine 18:268-289.

Green TJ, Innis SM. 2000. Low erucic acid canola oil does not induce heart triglyceride
accumulation in neonatal pigs fed formula. Lipids 35:607-612.

Grofova Z. 2010. Mastné kyseliny. Medicina pro praxi: ¢asopis praktickych lékatrti 10:388-
390.

Guo Q, Richert BT, Burgess JR, Webel DM, Orr DE, Blair M. 2006 Effects of dietary vitamin
E and fat supplementation on pork quality. Journal of Animal Science 84:3089-3099.

Guo XF, Sinclair AJ, Kaur G, Li D. 2018. Differential effects of EPA, DPA and DHA on
cardio-metabolic risk factors in high-fat diet fed mice. Prostaglandins, Leukotrienes and
Essential Fatty Acids 136:47-55.



Hermier D, Mourot J. 2001. Lipids in monogastric animal meat. Journal of Reproction
nutrition Development 41:109-118.

Herzig 1, Strakova E, Suchy P. 2008. Kvalita rostlinnych olejii a jejich vyznam z hlediska
zdravi zvifat a moZznosti ovlivnéni nutricni hodnoty potravin zivocisného puvodu.
Vyzkumny ustav zivo¢isné vyroby, v.v.i. Praha.

Hoffmann G, Schwingshackl L. 2014. Monounsaturated fatty acids, olive oil and health
status: a systematic review and meta-analysis of cohort studies. Lipids in health and
disease 13:154.

Hogberg A, Pickova J, Andersson K, Lundstrom K. 2003. Fatty acid composition and
tocopherol content of muscle in pigs fed organic and conventional feed with different
n6/n3 ratios, respectively. Food Chemistry 80:177-186.

Hogberg A, Pickova J, Stern S, Lundstrom K, Bylund AC. 2004. Fatty acid composition and
tocopherol concentrations in muscle of entire male, castrated male and female pigs,
reared in an indoor or outdoor housing system. Meat science 68:659-665.

Hovorka F. 1989. Faktory ovliviiujici vykrmnost, jatecnou hodnotu a kvalitu masa u prasat.
MON.

Chilliard Y, Ferlay A, Rouel J, Lamberet G. 2003. A review of nutritional and physiological
factors affecting goat milk lipid synthesis and lipolysis. Journal of Dairy Science
86:1751-1770.

Janz JAM, Mclintosh JC, Morel PCH. 2006. Alteration of the fatty acid profile of pork by
dietary manipulation. Asian-Australasian Journal of Animal Sciences 19:431-437.

Jelinek P, Koudela K. 2003. Fyziologie hospodaiskych zvifat. Mendelova zeméd¢lska a
lesnicka univerzita. Brno.

Juarez M, Dugan MER, Lépez-Campos O. Prieto N, Uttaro B, Gariépy C, Aalhus J L. 2016.
Relative contribution of breed, slaughter weight, sex, and diet to the fatty acid
composition of differentiated pork. Canadian journal of animal science 97:395-405.

Kode$ A, Mudiik Z, Hu¢ko B, Kacerovska L. 2001. Zaklady moderni vyzivy prasat. Ceska
zem&delska univerzita. Praha.

Latorre MA, Léazaro R, Valencia DG, Medel P, Mateos GG. 2004. The effects of gender and
slaughter weight on the growth performance, carcass traits, and meat quality
characteristics of heavy pigs. Journal of animal science 82:526-533.

Lebret B, Mourot J. 1998. Caractéristiques et qualité des tissus adipeux chez le porc. Facteurs
de variation non génétiques. Productions Animales 2:131-143.

Lisiak D, Grzeskowiak E, Borzuta K, Raj S, Janiszewski P, Skiba G. 2013. Effects of
supplementary vegetable and animal fats on the slaughter values of fatteners, meat
quality, and fatty acid profile in pigs. Czech journal of animal science 58:497-511.

41



Lizardo R, van Milgen J, Mourot J, Noblet J, Bonneau M. 2002. A nutritional model of fatty
acid composition in the growing-finishing pig. Livestock Production Science 75:167-
182.

Lorenzo JM, Dominguez R, Franco D, Bermudez R, Purrifios L, Moure MP. 2018. Effect of
slaughter age on the fatty acid profile of Celta pig breed. Archivos de zootecnia 1:227-
230.

Lorenzo JM, Montes R, Purrifios L, Cobas N, Franco D. 2012. Fatty acid composition of
Celta pig breed as influenced by sex and location of fat in the carcass. Journal of the
Science of Food and Agriculture 92:1311-1317.

Marvan F. 1992. Morfologie Hospodaiskych Zvitat. Brazda. Praha.

Ntawubizi M, Raes K, Buys N, De Smet S. 2009. Effect of sire and sex on the intramuscular
fatty acid profile and indices for enzyme activities in pigs. Livestock Science 122:264-
270.

Orsavova J, Misurcova L, Ambrozova J, Vicha R, Mlcek J. 2015. Fatty acids composition of
vegetable oils and its contribution to dietary energy intake and dependence of
cardiovascular mortality on dietary intake of fatty acids. International journal of
molecular sciences 16:12871-12890.

Palomer X, Pizarro-Delgado J, Barroso E, Vazquez-Carrera M. 2018. Palmitic and oleic acid:
the yin and yang of fatty acids in type 2 diabetes mellitus. Trends in Endocrinology &
Metabolism 29:178-190.

Pitha J, Poledne R. 2009. Zdrava vyZiva pro kazdy den. Grada Publishing as. Praha.

Pietro Lo Fiego D, Macchioni P, Minelli G, Santoro P. 2010. Lipid composition of covering
and intramuscular fat in pigs at different slaughter age. Italian Journal of Animal Science
9:39.

Pipek P. 1991. Technologie masa I. 2. Vydani. Vysoka skola chemicko-technologicka. Praha.

Praagman J, Beulens JW, Alssema M, Zock PL, Wanders AJ, Sluijs I, Van Der Schouw YT.
2016. The association between dietary saturated fatty acids and ischemic heart disease
depends on the type and source of fatty acid in the European Prospective Investigation
into Cancer and Nutrition—Netherlands cohort, 2. The American journal of clinical
nutrition 103:356-365.

Pulkrabek, J. kol. 2005. Chov prasat. Profi press. Praha.

Razmaité V, Svirmickas G. 2010. Effect of introgression of wild boar into Lithuanian
indigenous wattle pigs on fat composition in pork under conventional rearing.
Veterinarija ir Zootechnika 49:66-72.

Razmaite VJ. Svirmickas G, Siuk§¢ius A. 2012. Effect of weight, sex and hunting period on
fatty acid composition of intramuscular and subcutaneous fat from wild boar. Italian
Journal of Animal Science 11:32.



Rosenvold K, Andersen HJ. 2003. Factors of significance for pork quality: A review. Meat
Science 64:219-237.

Sellier P. 1998. Genetics of meat and carcass traits. The genetics of the pigs 463-510.

Sergeant S, Rahbar E, Chilton FH. 2016. Gamma-linolenic acid, dihommo-gamma linolenic,
eicosanoids and inflammatory processes. European journal of pharmacology 785:77-86.

Skiba G, Weremko D, Fandrejewski H, Migdat W, Borowiec F, Potawska, E. 2010. The
relationship between the chemical composition of the carcass and the fatty acid
composition of intramuscular fat and backfat of several pig breeds slaughtered at
different weights. Meat Science 86:324-330.

Simek M. 2007. Zakladni zésady vyzivy a techniky krmeni prasat ve vykrmu. Farméi 20:31-
33.

Ulbricht TLV, Southgate DAT. 1991. Coronary heart disease: seven dietary factors. The
lancet 338:985-992.

Valsta LM, Tapanainen H, Mannisto S. 2005. Meat fats in nutrition. Meat science 70:525-
530.

Wu G. 2009. Amino acids: metabolism, functions, and nutrition. Amino acids 37:1-17.

Zhang S, Knight TJ, Stalder KJ, Goodwin RN, Lonergan SM, Beitz DC. 2009. Effects of
breed, sex and halothane genotype on fatty acid composition of triacylglycerols and
phospholipids in pork longissimus muscle. Journal of Animal Breeding and Genetics
126: 259-268.

43



9 Seznam pouzitych zkratek a symbolu

aj. a jiné

Al aterogenni index

ALA kyselina a-linolenova

atd. a tak dale

Ca vapnik

CLA konjugovana kyselina linolova
DHA kyselina dokosahexaenova
DPA kyselina dokosapentaenova
EPA kyselina eikosapentaenova

Fe zelezo

HDL vysokodenzitni lipoprotein

K draslik

KKS Kompletni krmna smés

LDL nizkodenzitni lipoprotein

IDL lipoprotein se stieni hustotou
MUFA mononenasycené mastné kyseliny
n cetnost

napf. napftiklad

ns nesignifikantni

n-3 omega-3

n-6 omega-6

PUFA polynenasycené mastné kyseliny
Se selen

SD smérodatnd odchylka

SFA nasycené mastné kyseliny

Tl trombogenni index

tj. to je, to jest

tzv. takzvané

USFA nenasycené mastné kyseliny
VLDL velmi nizkodenzitni lipoprotein
X aritmeticky pramér

Zn zinek
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