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Vliv pridavku oleje na kvalitu tuku u prasat

Souhrn

Veptové maso predstavuje nejvetsi objem produkce masa z hlediska celosvétového
trhu. V Ceské republice tvoii pies 50 % z celkové spotieby masa. Vepfové maso je asto
uvadéno jako potravina s vysokym obsahem tuku a neptfiznivou rovnovdhou mastnych
kyselin. Pfijem tukt v potravé by m¢l obsahovat nasycené (SFA), monoenové (MUFA)
a polyenové (PUFA) mastné kyseliny v poméru <1 : 1,4 : >0,6. Pomér PUFA/SFA by m¢l byt
vys$i nez 0,4 a pomér n-6/n-3 PUFA 5 : 1. V ramci zvySeni povédomi o vyznamu stravy
pro lidské zdravi je v posledni dobé snaha nalézt zptisoby, jak produkovat maso zdravéjsi, tj.
s vy$sim podilem PUFA k SFA a vyhodné&jsim pomérem n-6 a n-3 PUFA. Kvalita vepifového
masa z hlediska slozeni jeho mastnych kyselin neni v soucasné dobé¢ piili§ ptizniva. Profil
mastnych kyselin v ZivoéiSnych tucich lze ovlivnit tuky obsazenymi v krmivu
a prostiednictvim vyzivy tak pozménit sloZzeni mastnych kyselin v tuku prasat.

V diplomové praci jsou popsany tuky, jejich vyznam ve vyzivée lidi, skupiny mastnych
kyselin vyskytujicich se v tucich, jejich zdroje a faktory ovliviiujici obsah a profil mastnych
kyselin ve svalové a tukové tkani zvitat.

Cilem prace bylo sledovat vliv pfidavkl fepkového a sojového oleje, jako
vyznamnych zdrojii nenasycenych mastnych kyselin, ve vykrmu prasat na kvalitu a slozeni
intramuskularniho tuku (IMT) v pe€eni (MLLT). Dale byl hodnocen vliv pfidavku téchto
olejli na vybrané parametry vykrmnosti a jate¢né hodnoty. Pro objektivnéjsi vyhodnoceni
vhodnosti tukl byl vypo¢itan aterogenicky a trombogenicky index.

Do pokusu bylo zahrnuto 32 kusu jate¢nych prasat finalni hybridni kombinace
DanBred®. Prasata byla po celou dobu vykrmu krmena ad libitum kompletnimi krmnymi
smésmi a V zavislosti na vyzivé rozdélena do tii skupin, tj. na kontrolni skupinu bez ptidavku
oleje a pokusnou skupinu s piidavkem 4 % fepkového oleje a pokusnou skupinu s piidavkem

4 % sojoveho oleje.



Z vysledkli pokusu vyplyva, Ze skupina s pfidavkem sojového oleje vykazovala
a sojového oleje nemél vyznamny vliv na fyzikalni parametry pecen¢ a hibetniho sadla.
Technologicka kvalita hibetniho sadla tak nebyla negativné ovlivnéna. Mnozstvi IMT nebylo
ovlivnéno zadnym z olejii. Ovlivnéna vsak byla kompozice mastnych kyselin v IMT, a to jak
fepkovym tak sojovym olejem.

Ackoliv nebyly celkové SFA ovlivnény ani jednim z oleji, obsah nejvice zastoupené
celkovych MUFA vykazovala skupina se sojovym olejem, coz bylo diisledkem vyznamného
snizeni nejvice zastoupené kyseliny, kyseliny olejové. Piisobenim pridavku obou oleji byly
vyznamn¢ navyseny PUFA a n-3 PUFA. Navysen byl také pomér PUFA/SFA, nejvice vlivem
sojového oleje. Pomér n-6/n-3 PUFA byl vyznamné sniZzen vlivem fepkového oleje. Obsah
kyseliny linolové, a-linolenové a eikosapentaenové byl vyznamné navysen jak fepkovym tak
sojovym olejem. Sojovy olej zvysil obsah kyseliny a-linolenové vyznamné vice nez fepkovy,
ktery naopak vyraznéji navysil kyselinu linolovou.

Trombogenicky index byl vyznamné snizen fepkovym i sojovym olejem, aterogenicky

index pouze sojovym.

Klic¢ova slova: prase, mastné kyseliny, olej, MLLT, tuk



The influence of added oil on back fat fatty acid composition

Summary

Pork represents the largest volume of meat production in terms of the global market.
In the Czech Republic accounted for over 50 % of total meat consumption. Pork is often cited
as a food with a high level of fat and unfavorable balance of fatty acids. Intake of dietary fats
should contain saturated (SFA), monounsaturated (MUFA) and polyunsaturated (PUFA) fatty
acids in a ratio of <1 : 1,4 : >0,6. The PUFA/SFA ratio should be higher than 0,4 and the
n-6/n-3 PUFA ratio should be 5 : 1. To increase awareness of the importance of food
to human health has recently been an effort to find ways to produce healthier meat, i.e. with
a higher proportion of PUFA to SFA and better ratio of n-6 and n-3 PUFA. Pork quality
in terms of its composition of fatty acids is currently not very favorable. Fatty acid profile
in animal fats can affect by the fat contained in food and change the composition of fatty acids
in the fat of pigs through the nutrition.

The diploma thesis describes the fats, their importance in human nutrition, a group
of fatty acids found in fats, their sources and factors influencing the content and fatty acid
profile in muscle and adipose tissue of animals.

The aim of the study was to investigate the influence of additions of rapeseed
and soybean oil, as a major source of unsaturated fatty acids, in pig fattening on the quality
and composition of intramuscular fat (IMF) in the pork loin (MLLT). It was also evaluated
the effect of the addition of these oils on selected parameters of fattening capacity and carcass
value. For a more objective evaluation of the suitability of fat was calculated atherogenic
and thrombogenic index.

The experiment was included 32 pieces of slaughter pigs for in the final hybrid
combinations DanBred®. Pigs were throughout the fattening fed ad libitum complete feed
mixtures and depending on the feeding divided into three groups, i.e. control group without
the addition of oil and an experimental group containing 4% of rapeseed oil and an

experimental group with the addition of 4% soybean oil.



The results show that the group with the addition of soybean oil exhibited
simultaneously with the lowest daily intake of feed the best feed conversion. The addition
of rapeseed and soybean oil had no significant effect on the physical parameters of the pork
loin and backfat. So, technological quality of backfat has not been influenced. Amount of IMF
not influenced by any of the oils. However, fatty acid composition in IMF has been
influenced, both of oils.

Although, SFA has not been influenced neither one of the oil, content of the most
represented SFA, palmitic acid, was significantly reduced in the soy diet. Significantly lowest
content of MUFA showed group with soybean oil, which was due to a significant reduction
of the most represented acid, oleic acid. Treatment with the addition of both oils were
significantly increased PUFA and n-3 PUFA. The PUFA/SFA ratio was also increased, the
most by soybean oil. The ratio of n-6 / n-3 PUFA was significantly reduced by the rapeseed
oil. Content of linoleic acid, a-linolenic acid and eicosapentaenoic acid was significantly
increased as rapeseed and soybean oil. Soybean oil increased content of a-linolenic acid
significantly more than rapeseed, which against significantly increased linoleic acid.

Thrombogenic index was significantly reduced by rapeseed and soybean oil,

atherogenic index only by soybean.

Keywords: pig, fatty acids, oil, MLLT, fat
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1 Uvod

Maso je soucésti vyzivy Clovéka nejméné dva miliony let. Genom c¢loveéka a jeho
fyzickd stavba je adaptovdna na dietu s obsahem masa. Pravem je proto povazovano
za nenahraditelnou slozku vyzivy, kdyz je mozné, le€ obtizné, zajistit plnohodnotnou vyzivu
I bez masa.

Vice jak polovina z celkové konzumace ¢erveného masa v rozvinutych zemich pripada
na maso vepiové. Chov prasat tak patii mezi nejvyznamnéj$i odvétvi zivocisné vyroby nejen
ve svété, ale i v Ceské republice. Dle udajii Ceského statistického tfadu byla v roce 2014
spotfeba vepiového masa v Ceské republice 40,7 kg/osobu/rok, coz vypovida o velké oblibg
tohoto masa.

S pfijmem veptfového masa souvisi i pfijem tukii Vném obsazenych. Tuky tvoii
esencialni slozku potravy a jejich denni pfijem by se mél pohybovat v rozmezi 20-30 %
z celkového denniho energetického pfijmu. Z hlediska vyZzivy jsou hlavni sloZkou tuki
mastné kyseliny. Pfitom nasycené mastné kyseliny (SFA) by mély hradit méné nez 10 %
energie, trans-nenasycené (TFA) méné nez 1 % energie, polyenové (PUFA) piiblizn¢ 6-10 %
energie a zbytek by mél piripadat na monoenové mastné kyseliny (MUFA). Jiné vyjadieni
poméru mize vypadat takto: SFA, MUFA a PUFA <1 : 14 : >0,6 v celkové davce tuku.
Pomér n-6/n-3 PUFA by mél byt 5 : 1. Optimalni pomér PUFA/SFA by mél byt vyssi nez 0,4.

PiestoZe je vepfové maso v soucasnoti nejcastéji konzumovanym masem, z hlediska
vyzivy lidi je povaZzovdno za mén¢ piijatelné, diky svému vysokému obsahu nasycenych
mastnych kyselin. Vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin obsazenych v potravinach
muze byt pifi¢inou mnoha onemocnéni, piedev§im kardiovaskularnich. S ohledem
na pozadavky zdravé vyzivy je proto kladen diraz na vét$i zastoupeni nenasycenych
mastnych kyselin, to v8ak zvySuje moznost oxidace a Zluknuti tuku.

Vepfové maso se vyznacuje hor§Sim pomérem polyenovych a nasycenych mastnych
kyselin. Nevhodny je také pomér n-6 a n-3 PUFA v disledku nadbytku n-6 mastnych kyselin.
Soucasnym zajmem producentli potravin je tedy ovlivnéni sloZeni a zastoupeni mastnych
kyselin ve vepfovém mase a tuku. Cilem je sniZit zastoupeni n-6 mastnych kyselin a zaroven
zvysit podil n-3 mastnych kyselin. Toho 1ze docilit obohacenim krmiva o olejniny nebo oleje
bohaté na n-3 mastné kyseliny. Struktura mastnych kyselin v lipidech krmiva se totiz odrazi

ve struktufe mastnych kyselin v lipidech vykrmovanych prasat.
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2 Cil prace

Cilem diplomové prace je vyhodnotit vliv ptidavki fepkového a sojového oleje
ve vykrmu prasat na kvalitu a slozeni intramuskularniho tuku pecené (musculus longissimus

lumborum et thoracis).
Hypotéza:

Pridavek rGznych druhd rostlinnych oleji v krmné dévce prasat ovlivni kvalitu

a slozeni intramuskularniho tuku u prasat.
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3 Literarni reSerse

3.1 Lipidy

Lipidy jsou vyznamna slozka potravin a v lidské vyzivé tvofi jednu z hlavnich Zivin
nezbytnych pro vyvoj organismu a jeho zdravi. Zpravidla se definuji jako pfirodni latky
rostlinného i zivo¢iSného ptivodu obsahujici esterové vazané mastné kyseliny o vice nez tfech
atomech uhliku v molekule (Velisek, 2002).

Presto nepifedstavuji jednotné definovanou skupinu sloucenin, protoze hlavnim
kritériem zatfazeni sloucenin do této skupiny byva jejich hydrofobnost a ne chemickeé
vlastnosti (Velisek et HajSlova, 2009).

Podle chemického slozeni délime lipidy do tii hlavnich skupin — homolipidy,
heterolipidy a lipidy komplexni. Homolipidy jsou slouc¢eniny mastnych kyselin a alkohold.
Heterolipidy jesté navic obsahuji dalsi kovalentné vazané slouceniny (kyselinu fosfore¢nou,
D-galaktosu). Komplexni lipidy se skladaji jak z homolipidd, tak 1 heterolipidd, ale spolu
s kovalentnimi vazbami jsou nékteré slozky vazany vazbami fyzikalnimi, napt. vodikovymi
nebo hydrofobnimi interakcemi. V praxi se ale nejcastéji pouziva déleni na neutralni a polarni
lipidy (Velisek, 2002).

V technologické a potravinarské praxi se rozeznavaji tuky, oleje, mastné kyseliny,

vosky, lecithin, protoze tyto slozky maji primyslovy vyznam (Velisek et Hajslova, 2009).

3.1.1 Tuky a mastné kyseliny

Tuky (glyceridy) jsou estery vysSich mastnych kyselin s trojsytnym alkoholem
glycerolem. Radi se mezi jednoduché lipidy. Zvysuji chutnost potravy, pozitivné ovliviiuji jeji
konzistenci a viini, jsou nezbytnym transportnim médiem pro fadu esencialnich a potencialné
esencialnich latek (vitamin A, vitamin E, kyselinu linolovou, kyselinu a-linolenovou aj.) nebo
latek neesencialni povahy (polyfenoly, fytosteroly, karotenoidy aj.) (Gurr, 1992).

Tuky jsou v zivolisném téle potiebné pro tepelnou izolaci jednotlivych organt
a tkani, jsou dulezitym energetickym zdrojem, nosi¢em vitamind, ale uplatiuji se i jako

stavebni strukturni slozky bunék a jejich membran (Kodes et al., 2001).
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3.1.1.1 Vyznam tukii v potravé

Zéasadni uloha tukd je v energetickém metabolismu. Tuky jsou nejvydatnéjSim
zdrojem energie. 1 g tuku poskytuje 9 kcal = 38 kJ energie, kdezto bilkoviny a sacharidy
17 kJ/g (Dlouhy, 2011).

Tuk a mastné kyseliny ovliviiuji kvalitu masa a jsou jednim z hlavnich faktort
ovliviiujicich také nutriéni hodnotu masa (Wood et al., 2008).

Jsou nosi¢em aromatickych a chutovych latek. V tuku jsou obsazeny latky lipofilni
povahy, které po jejich uvolnéni ovliviiuji chutnost masa. Negativné ovliviiuje chutnost masa
hydrolyza a oxidace MK (Steinhauser et al., 1995).

VyzZiva lidi je tématem zajmu mnoha védeckych tymu i laické vetejnosti. Dodrzovani
zésad zdravé vyzivy a zdravého Zivotniho stylu ma hlavni vyznam v prevenci civiliza¢nich
chorob. V tomto sméru je Siroce diskutovana problematika konzumace tuka (Wood et al.,
2008).

Zivodisné produkty jsou &asto kritizovany pro sviij vysoky obsah nasycenych
mastnych kyselin, které nejsou ptiznivé pro lidsky organismus (Woods et Fearon, 2009).

Existuje totiz jednoznacny vztah mezi piijmem nasycenych tukli a rtiznymi typy
onemocnéni (Zeman et al., 2006a).

Michas et al. (2014) dodava, Ze nasycené tuky piedstavuji jeden z rizikovych faktorta
aterosklerozy (resp. ischemické choroby srdecni vcetné infarktu myokardu a cévnich
mozkovych piihod). Nadmérny pfijem a nevhodna skladba tukt v potravé vedou k rakoviné
tlustého stieva a kone¢niku, souvisi s rakovinou prsu a s vyskytem dalSich nemoci.

Dle doporu¢eni WHO (2003) by tuky ve vyzivé mély hradit 15-30 % energie. Pfitom
nasycené mastné kyseliny (SFA) by mély hradit méné nez 10 % energie, trans-nenasycené
mastné kyseliny (TFA) méné nez 1 % energie, polyenové mastné kyseliny (PUFA) ptiblizné
6-10 % energie a zbytek by m¢l pripadat na monoenové mastné kyseliny (MUFA). Jiné
vyjadieni poméru mize vypadat takto: SFA, MUFA a PUFA <1 : 1,4 : >0,6 v celkové davce
tuku.

13



Tab. 1: Podil tuku a MK ve vyzivée lidi dle doporuceni WHO

Dietarni faktor | % celkové energie z diety
Celkovy tuk 15-30
Z toho:
SFA <10
PUFA 6-10
n-6 PUFA 5-8
n-3 PUFA 1-2
TFA <1
MUFA zbytek
(WHO, 2003)

Podstatny je nejen obsah, ale 1 pomér PUFA pfijimanych v potravinach. Podle
Simopoulose (1991) a WHO (2003) je organismus ¢lovéka prizptsoben na vyuziti PUFA
Vv uréitém optimalnim poméru n-6/n-3 5 : 1. Optimalni pomér PUFA/SFA by mél byt vyssi

nez 0,4.

3.1.1.2 Tuk prasat

Tukova tkan a tuk jsou hlavnim zdrojem energie pro zivotni procesy prasete. Zajistuji
tepelnou izolaci a jsou mistem vyskytu vitaminti rozpustnych v tucich a mastnych kyselin pro
organismus prasete (Ochodnicky et Poltarsky, 2003).

Tuk v téle prasat o hmotnosti 100 kg délime na podkozni (zasobni a termoregulac¢ni),
ktery zaujima 75 % z celkového tuku, mezisvalovy 18,5 %, vnitini 3 % a vnitrosvalovy neboli
intramuskularni tuk (IMT) 3,5 % (Kadlec et al., 2002).

Nejvice pramyslové vyuzivana tukova tkan pochazi z podkozni tukové tkané, a to
z 80 % z hibetni ¢asti (Gandemer, 2002).

V nejvétsim mnozstvi jsou ve veprovém sadle zastoupeny ze SFA kyseliny palmitova
a stearova. VSeobecné je zde piitomen vysoky obsah MUFA. Nejvice zastoupenou
monoenovou kyselinou je kyselina olejova. Z PUFA je nejbéznéjsi linolova kyselina

(Steinhauserové et Steinhauser, 2000).
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Tab. 2: Zastoupeni hlavnich skupin MK (v % z celkového mnozstvi MK) ve hrbetnim sddle

MK Trivialni nazev Obsah
C 14:0 myristova 0,5
C 16:0 palmitova 24,1
C l6:1 palmitolejova 0,4
C 18:0 stearova 3,7
C 18:1 olejova 26,3
C 18:2 linolova 41,2

(Monziols et al., 2007)

Gandemer (2002) uvadi pramérné slozeni MK podkozniho sadla pramyslove
chovanych prasat jako 36 % SFA, 44 % MUFA a 12 % PUFA. SloZeni MK se oznacuje
za proménlivé v zavislosti na intravitalnich vlivech.

Slozeni podkozniho tuku se u prasat méni na zakladé rizné tloustky tuku mezi
jateéné upravenymi tély (Wood et al., 2008).

Jednim z vyznamnych faktord, které ovliviiuji kvalitu vepfového masa a tuku je
vyziva prasat. Pro zpracovatelsky priimysl se jako kvalitni tuk hodnoti bily a tuhy, zatimco
tuk se Spatnou kvalitou jako mékky, mazlavy, Sedy (Skiba et al., 2012).

Tuk ve vyzivé prasat je vyznamny nejen jako zdroj energie ¢i zdroj vitamind
rozpustnych v tucich, ale také jako zdroj esencidlnich MK (Woods at Fearon, 2009).

Nedostatek esencidlnich mastnych kyselin (kyselina linolovéa, a-linolenova
a arachidonovd) vyvolava u prasat dermatitidy, poruchy hospodafeni s vodou a ztratu
reprodukénich schopnosti (Zeman, 2001).

Intramuskularni tuk prasat vyznamné ovliviluje senzorické vlastnosti masa.
Mezi bunkami je tento tuk rozlozen ve formé zilek a tvofi tzv. mramorovani masa.
Se vzristajicim podilem masa u nové Slechténych prasat klesa podil IMT a vzriista podil
polyenovych MK, které zptsobuji zhorSeni konzistence tuku (Stupka et al., 2009).

Cilevédomym Slechténim prasat se obsah tuku podstatné snizil. Toto sniZeni, zejména

IMT, jde v mnoha piipadech az na ukor kvality masa (Ochodnicky et Poltarsky, 2003).
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3.1.1.3 Mastné kyseliny

vvvvvv

(Davidek et al., 1983).
V piirodé a potravinach se vyskytuji v lipidech tyto skupiny mastnych Kkyselin
(Velisek, 2002):
e nasycené mastné kyseliny (SFA),
e nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou (monoenové — MUFA),
e nenasycené mastné kyseliny s nékolika dvojnymi vazbami (polyenové — PUFA),
e mastné kyseliny s trojnymi vazbami a s rlznymi substituenty (rozvétvené,
cyklické, s kyslikatymi, sirnymi nebo dusikatymi funk¢énimi skupinami).

Slozeni MK v zivo¢isnych produktech je zpiisobeno jednak biosyntézou MK v tkanich
zivocichtl, jednak také lipidy ptijimanymi v krmivech (Kouba et Mourot, 2011).

S mastnymi kyselinami je spojeno nc¢kolik metabolickych procest. Jednim z nich je
syntéza SFA, které mohou byt syntetizovany z glukdzy a acetatu v jatrech nebo tukové tkani.
Piezvykavci je dokazou produkovat z nenasycenych MK v bachoru. MUFA jsou
produkovany v tukové tkani ¢innosti enzymu.. Nenasycené polyenové kyseliny n-6 a n-3 jsou
esencidlni MK a jsou zcela pfijimény ze stravy. Kyselina linolova je hlavnim pfedstavitelem
n-6 PUFA. Cinnosti enzymi miZe byt jeji fetézec prodluzovan. Tak vznika kyselina
arachidonova. Kompetici vznikd za pilisobeni stejnych enzymli z n-3 mastné kyseliny,
kyseliny a-linolenové, kyselina dokosahexaenova (DHA). Oba vzniklé produkty jsou dulezité.

Podili se na kontrole trombo6zy a zdnétu tkani (Barbosa-Céanovas et al., 2008).
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Tab. 3: Obsah MK (v % z celkového mnozstvi MK) V riiznych druzich tukii

, MK nenasycené
Druh tuku MK nasycené - -
monoenové polyenové
veprové sadlo 25-70 3768 4-18
hovézi 14j 47-86 40-60 1-5
kuteci sadlo 27-30 4247 2024
mlécny tuk 53-72 2642 2—6
tuk kapra 22-25 46-50 23-28
tuk tres¢ich jater 14-25 35-68 20-45
kakaové maslo 58-65 33-36 2-4
olivovy olej 8-6 54-87 4-22
sojovy olej 14-20 18-26 55-68
slune¢nicovy olej 9-17 13-41 4274
fepkovy olej 5-10 52-76 22-40
Inény olej 10-12 18-22 6672

(Veligek, 1999)

3.1.1.3.1 Nasycené mastné kyseliny (SFA)

Nasycené mastné kyseliny jsou béznou slozkou pfirodnich lipidi. BéZzné obsahuji
4 a7z 38 atoma uhliku, ale existuji i vy$§i MK s 60 atomy uhliku. Maji zpravidla linearni,
nerozvétveny retézec, nejcastéji o sudém poctu atomia uhliku. Obsahuji pouze jednoduché
vazby. Ve vétsingé prirodnich lipida tvoii 10-40 % z celkovych MK. Podle po¢tu atomu
uhliku (délky fetézce) se rozeznavaji nasycené niz$i MK (C4 a C6), MK se stredn¢ dlouhym
fetézcem (C8-Cl12), MK s dlouhym fetézcem (C14-C18), velmi dlouhym ifetézcem
(C20-C26) a ultra dlouhym tetézcem (C28-C38). Nasycené MK jsou chemicky celkem stalé.
Ve struktufe dochdzi ke zménam az po dlouhodobéjsim zahtivani nebo vystaveni vysokym
teplotam (Velisek et Hajslova, 2009).

Tuky obsahujici tyto mastné kyseliny jsou oznacovany jako nasycené tuky.
Vyraznymi zdroji nasycenych tukli jsou zejména sadlo, maslo, plnotucné mléko, Cervené
maso, c¢okolada. Nadmérny piijem nasycenych tukd je pii¢inou zvySené hladiny LDL
cholesterolu v krvi a zvySeného rizika koronarnich onemocnéni (Taugbol, 1993).

Nasycené MK jsou nepostradatelné pro tvorbu steroidnich hormonii a zajistuji télu
dodavku cholesterolu. Na druhé strané pii vyssi spotfeb& predstavuji jednu z pfi¢in mnoha

chronickych onemocnéni (Frej, 2004).
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Nejvyznamné¢jSimi zastupci jsou kyselina palmitovd a stearova. Ze zdravotniho
hlediska se jako nejvice rizikové uvadeéji zejména kyselina laurova, myristova a palmitova

(Velisek, 2002).

Tab. 4: Nasycené MK vyskytujici se v lipidech

MK Pocet ] Triyiélm’ MK Pocet ] Triyiélni
C-atomii nazev C-atomi nazev

Butanova 4 Maselna Eikosanova 20 Arachova
Hexanova 6 Kapronova | Dokosanova 22 Negenova
Oktanova 8 Kaprylovd | Tetrakosanova 24 Lignocerova
Dekanova 10 Kaprinovd | Hexakosanova 26 Cerotova
Dodekanova 12 Laurova Oktakosanova 28 Montanova
Tetradekanova 14 Myristova Triakontanova 30 Melissova
Hexadekanova 16 Palmitova Dotriakontanova 32 Lakcerova
Oktadekanova 18 Stearova Tetratriakontanova 34 Gheddova

(Velisek et Hajslova, 2009)

3.1.1.3.2 Monoenové mastné kyseliny (MUFA)

Nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou (monoenové) se od nasycenych
mastnych kyselin li§i tim, Ze maji dvojnou vazbu. Tato vazba vznik4d odebranim dvou atomu
vodiku uprostied fetézce od pfilehlych atomt uhliku. Délka fetézce monoenovych MK je
nejcastéji 10-30 atomt uhliku. Dvojnd vazba muize byt v poloze cis a méné také v poloze
trans. Podle pozice je uvedena ve svém nazvoslovi ve vztahu s karboxylovou skupinou. Bézné
jsou vsak pouzivany trividlni nazvy (Velisek, 2002).

Oleje bohaté na monoenové mastné kyseliny jsou povazovany za idealni, protoze
jejich pravidelna konzumace dokonce snizuje hladinu LDL. Kromé toho podIl€haji
monoenové MK méné oxidaénim zménam nez polyenové MK (Frej, 2004).

K nejvyznamnéj$im monoenovym mastnym kyselinam patii kyselina olejova, ktera je
zdaleka nejhojnéj$i monoenova MK v rostlinnych a zivocisnych tkanich (Velisek et Hajslova,

2009).

18



Tab. 5: Hlavni monoenové MK vyskytujici se v lipidech

MK P:tc(frtng dvo';ﬁl,?c:zby Izomer Trividlni ndzev
Decenova 10 4 cis Obtusilova
Decenova 10 9 cis Kaprolejova
Dodecenova 12 4 cis Linderova
Dodecenova 12 9 cis Laurolejova
Tetradecenova 14 4 cis Tsuzuova
Tetradecenova 14 5) cis Fyseterova
Tetradecenova 14 9 cis Myristolejova
Hexadecenova 16 9 cis Palmitolejova
Hexadecenova 16 9 trans Palmitelaidova
Oktadecenova 18 6 cis Petroselinova
Oktadecenova 18 6 trans Petroselaidova
Oktadecenova 18 9 cis Olejova
Oktadecenova 18 9 trans Elaidova
Oktadecenova 18 11 cis Asklepova
Oktadecenova 18 11 trans Trans-vakcenova
Eikosenova 20 9 cis Gadolejova
Eikosenova 20 11 cis Gondoova
Dokosenova 22 11 cis Cetolejova
Dokosenova 22 11 trans Cetelaidova
Dokosenova 22 13 cis Erukova
Dokosenova 22 13 trans Brassidova
Tetrakosenova 24 15 cis Nervonova (selacholejova)
Hexakosenova 26 17 cis Ximenova
Triakontenova 30 21 cis Limekvova

(Velisek et Hajslova, 2009)

3.1.1.3.3 Polyenové mastné kyseliny (PUFA)

Polyenové mastné kyseliny jsou MK s dlouhym fetézcem obsahujici dvé nebo vice
dvojnych vazeb. Zajem o tyto mastné kyseliny vyplyva zejména z jejich mozného vyuZziti
pii terapiich, v potravinafstvi a vyziv€. Vyskytuji se ve vSech organismech — ZivociSich,
rostlinach, fasach, houbach i bakteriich. Rovnéz jsou sloZkami membréan, glykolipidd,

fosfolipidu, sfingolipida a lipoproteida (Olsen et al., 2008).
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Dle poc¢tu dvojnych vazeb je délime na (VeliSek at Hajslova, 2009):
e Dienové — obsahuji dvé dvojné vazby (napt. kyselina linolova),
e Trienové — obsahuji tfi dvojné vazby (napt. kyselina y- a a-linolenova),
e Tetraecnové — obsahuji ¢tyfi dvojné vazby (napi. kyselina arachidonova),
e Pentaenové — obsahuji pét dvojnych vazeb (napft. kyselina eikosapentacnova),
e Hexaenové — obsahuji Sest dvojnych vazeb (napt. kyselina dokosahexaenova).

Podle umisténi prvni dvojné vazby od konce methylové skupiny délime PUFA
na mastné kyseliny @3 (neboli n-3), kde je prvni dvojna vazba na tfetim uhliku od konce
fetézce, mastné kyseliny ®6 (neboli n-6), kde se prvni dvojna vazba nachazi na Sestém uhliku
od konce fetézce. Nejbéznéjsi PUFA, ktera je stejné jako kyselina olejova ptitomna alespon

ve stopach ve vSech tucich, je kyselina linolova (Velisek, 2002).

H é N/\ R.COOH

Obr. 1: Schéma w-6 kyseliny a w-3 kyseliny, Sipka znaci methylovy konec (Simopoulos, 1991)

Kyselina linolova byva ¢asto doprovazena nejvyznamnéjsi PUFA, Kkyselinou
a-linolenovou. (Pokorny et al., 1986).

Nekteré mystné kyseliny si ¢lovék nedokaze sam syntetizovat a musi je v dostatecné
mife pfijimat v potravé. Témto kyselindm se fik4d esencidlni (nepostradatelné¢) mastné
kyseliny. Tato skupina zaujima zvlastni misto mezi PUFA. Esencialni MK ¢lovék (ani zadny
jiny obratlovec) nedokaZze syntetizovat, a proto jsou jedinym zdrojem téchto kyselin lipidy
potravin. Za esencialni MK se povazuji hlavné kyselina linolova a a-linolenova (Dostalova,
1991).

Z kyseliny linolové vznikd v Zivo¢iSném organismu kyselina arachidonova, ktera je
spolu s kyselinou eikosapentaenovou (EPA) a dokosahexaenovou (DHA) oznaCovana jako

semiesencialni mastné kyseliny (Velisek et Hajslova, 2009).
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Tab. 6: Prehled nejvyznamnéjsich polyenovych MK vyskytujicich se v lipidech

MK P;’f(f,ﬁlf P"l"\ll‘gzg;"j n¢ | Serie (:i?);‘ifg;iﬁey TrividIni nézev
Dienova kyselina
Oktadekadienova 18 9,12 b6 Cis, Cis Linolova
Trienové kyseliny
Oktadekatrienova 18 6,9, 12 b6 all-cis y-linolenova
Oktadekatrienova 18 9,12, 15 ®3 all-cis o-linolenova
Tetraenova kyselina
Eikosatetraenova 20 5,8,11, 14 b6 all-cis | Arachidonova
Pentaenové kyseliny|
Eikosapentaenova 20 5,8,11,14,17 | ®3 all-cis Timnodonova (EPA)
Dokosapentaenova 20 7,10, 13,16, 19 | ®3 all-cis Klupadonova (DPA)
Hexaenova kyselina
Dokosahexaenova 22 4.7,10, 13, 16, 19| ®3 all-cis Cervonova (DHA)

(Velisek et Hajslova, 2009)

Ptisun PUFA n-3 je ve stravé nezbytny jiz od narozeni. PUFA n-3 maji vyznam jako
strukturalni slozky fosfolipidii v biologickych membranach, zejména v mozku, sitnici
a spermatozoich. PUFA také ptiznivé ovliviiuji celou fadu onemocnéni, zejména ischemickou
chorobu srde¢ni (ICHS). Zde se uplatiiuje piedevSsim pusobeni antiarytmické,
antitrombotické, hypolipidemické, snizovani krevniho tlaku a v neposledni tadé
onemocnéni, hlavné u téch, jejichz piitomnost je v Ceské republice na vzestupu (rakoviny
prsu, prostaty a tlustého stieva). PUFA n-3 jsou dnes uznavany jako jeden z dietnich faktora,

pusobicich proti ateroskleroze a jejich komplikaci (Zeman et al., 2006).

3.1.1.3.4 Trans-nenasycené mastné kyseliny (TFA)

Kazd4 dvojna vazba u nenasycenych mastnych kyselin miize mit dvoji prostorové
usporadani, a to cis nebo trans. Podstata spociva v orientaci atomi vodikii vzhledem k ose
dvojnych vazeb. Forma cis obsahuje oba atomy vodiku na stejné stran¢ dvojné vazby, naproti
tomu forma trans ma vodikové atomy na rtznych strandch. Tato nepatrnd zména ma za
nasledek zna¢nou zménu tvaru molekuly mastnych kyselin. Nenasycené MK s vazbou trans
maji tvar molekuly podobny nasycenym MK, tedy fetézec rovny, kdeZzto nenasycené¢ MK s

vazbou cis maji fetézec zahnuty (Pokorny, 2004).
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Obr. 2: Geometrickad izomerie kyseliny olejové a kyseliny elaidové (Murray et al., 2002)

Trans-nenasycené¢ mastné¢ kyseliny mohou do potravniho fetézce proniknout
V podstaté trojim zplsobem. Jednak tzv. enzymovou hydrogenaci, tj. pilisobenim baktérii
v zazivacim traktu pfezvykavci (napf. skotu a ovci), kde se vstiebavaji stfevni st€nou a poté
ukladaji do podkozniho a mlé¢ného tuku. Dale se tvoii pii vysokém zahiivani oleji
(nad 220 °C), napft. pii prili§ prudkém smazeni pokrmu. Nejvétsi mnozstvi TFA vSak vznika
pii primyslové hydrogenaci, tzv. ,,ztuzovani* oleji (Brat, 2004).

Do konce 19. stoleti se trans formy MK vyskytovaly v lidské stravé pouze
Vv piirozenych zdrojich, jako je mlé¢ny tuk a maso prezvykavcu. Na konci 19. stoleti se zacal
pouzivat proces hydrogenace tekutych rostlinnych oleji, kdy se podstatna ¢ast cis vazeb méni
na trans a ¢asto je tato zména doprovazena zménou pozice dvojné vazby (pfesun na jiny atom
uhliku v fetézci). Caste¢nd hydrogenované tuky obsahuji vice neZ 20 novych trans izomert
kyseliny olejové nebo linolové, které tvoii 30-60 % vSech mastnych kyselin v oleji
(Nishida et Uauy, 2009).

Na zdklad¢ epidemiologickych a klinickych dilkkazti v poslednich letech TFA
pravdépodobné zvysuji riziko ICHS. Vse nasvéd¢uje tomu, ze TFA maji podobné, popiipadé
jeste horsi ticinky na hladinu cholesterolu v krvi nez nasycené mastné kyseliny v zZivo¢iSnych
tucich. Déle se ukazuje, ze TFA zhorSuji schopnost tkani reagovat na inzulin a zvysuji riziko

diabetu 2. typu (Ballesteros-Vasquez et al., 2012).
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Suchy et al. (2008) uvadéji nasledujici negativni U¢inky TFA: negativni vliv
na rastovou intenzitu zvifat, negativni vliv na laktaci, negativni vliv na reprodukci zvirat,
poruSeni biomembran (erytrocytl, mitochondrii apod.), vzestup LDL a pokles HDL
lipoproteidt v krvi, snizeni syntézy prostaglandint, poruchy srde¢ni ¢innosti, snizeni ¢innosti
zlaz s vnitini sekreci.

V roce 2003 WHO doporucila, aby ptijem TFA byl omezen na <1 % z celkového
energetické¢ho prijmu. Od té doby se rizné mezinarodni subjekty snazi nastavit nova pravidla

tykajici se ptijatelné tirovné TFA v potravinach (da Costa, 2014).

3.1.1.3.5 Konjugovana kyselina linolova (CLA)

Vyjimku mezi TFA tvofi konjugovana kyselina linolova, ktera ma pfiznivé ucinky
na lidsky organismus. CLA je skupina polohovych a geometrickych izomerd Kkyseliny
linolové, vyskytujicich se v cis-Cis, cis-trans a trans-trans formach s dvojnymi vazbami
v polohach 9 a 11, 10 a 12, nebo 11 a 13. Jejim nejcastéjSim zdrojem je mléko, mlécné
vyrobky a maso prezvykavcu (Steinhart et al., 2003).

CLA vykazuje tadu fyziologickych uc¢inkt, plsobi proti vzniku obezity, redukuje
krevni cholesterol, ma protirakovinné a anti-aterosklerotick¢ uCinky, dale ptiznivé piisobi
pii 1é¢be diabetu II. typu. RovnéZ ovliviiuje regulaci imunitnich funkci organismu. Doplnék
stravy v podobé 3 g CLA/den snizil hladinu prozanétlivych cytokini a naopak zvysil hladinu

protizanétlivych cytokini v lidském organismu (Song et al., 2005).

3.1.1.3.6 Zdroje mastnych kyselin

Zdroji SFA v nasi stravé jsou piedevS§im produkty Zivoé¢isného pavodu, jako je maso,
plnotuéné mlécné vyrobky a vajecné zloutky. Vysoky obsah SFA najdeme ale také
v nékterych potravinach rostlinného ptvodu jako je kokosovy olej, palmovy olej a palmovy
olej z jader. Zvlasté vysoké koncentrace MUFA se nachazi v olivovém a fepkovém oleji
(Rowe et Davis, 2009).

Kyselina palmitolejova (16:1 n-7) je obsaZena v oleji z tresCich jater (asi 13 %),
kyselina olejova (18:1 n-9) napiiklad ve sluneé¢nicovém oleji (asi 33 %), v sadle (asi 43 %)
nebo v fepkovém oleji s upravenym obsahem erukové kyseliny (asi 54 %). PUFA kyselina
a-linolenovd (18:3 n-3) je nejvice obsazena v listové zeleningé (asi 56 %), bohatym

potravinovym zdrojem EPA (20:5 n-3) a DHA (22:6 n-3) je zejména rybi maso
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a olej (asi 20-52 %). Kyselina linolova (18:2 n-6) je obsazena v sojovém oleji (asi 52 %),
ve slune¢nicovém oleji (asi 52 %), v kukufici (asi 50 %), vepfovém a hovézim mase
(asi 26 %), kyselina arachidonova (20:4 n-6) v hovézim mase (asi 13 %), ve vepfovém mase
(asi 8 %) a rybim mase (Yu et al., 1995).

Tab. 7: Druhy lipidii a jejich zdroj

Potraviny s vysokym obsahem riiznych typi MK

Typ tuku | Zdroj

maslo, sadlo, maso, masné vyrobky, pastiky, syry, maso, plnotu¢né¢ mlé¢ko

SFA a jogurty, pecivo, ztuzené tuky, kokosovy a palmovy olej

fepka, olivy, ara$idy, ofechy (pistacie, mandle, ofechy liskové, keSu a pekanové),

MUFA avokado, olivovy olej, fepkovy olej

PUFA n-3: makrela, losos, sled’, pstruh (bohaté na MK s dlouhym fetézcem EPA
a DHA), vlasské ofechy, fepka, sdja a jejich oleje (vysoky obsah a-linolenové
PUFA [kyseliny)

PUFA n-6: slunecnicové semeno, pseni¢né klicky,

kukuftice, vla§ské ofechy, s6ja, seznam, n€které margariny

nekteré tuky na smazeni a peceni (napt. hydrogenované rostlinné kyseliny oleje),
TFA  |tuky, které se uzivaji pti vyrobé suSenek a kolaci, mlé€né vyrobky, tuéné maso
skopové a hovezi

(Ballesteros-Vasquez et al., 2012)

3.1.2 Faktory ovliviiujici obsah MK ve svalové a tukové tkani zvirat

Vlivl ptisobicich na obsah mastnych kyselin ve svalové a tukové tkéani zvirat je celd
fada a kazdy znich mize mit riiznou intenzitu projevu a rozdilnou praktickou zavaznost
(Ingr, 1996).

Maso a zivocisné produkty jsou obecné pokladdny za méné zdravé. Proto je snaha
o ovlivnéni nutri¢ni hodnoty téchto produktii prostfednictvim specifickych zivin. Dilezity je
zde pomér n-6 a n-3 mastnych kyselin, ktery je u zivocisného tuku piezvykavel ptiznivejsi
nez u tuku vepfového. U prasat by tedy mél byt zvySen obsah n-3 mastnych kyselin a snizen
obsah n-6 mastnych kyselin. Toho lze docilit zvySenim podilu rostlinnych oleji bohatych

na n-3 mastné kyseliny, jako je naptiklad Inény, fepkovy nebo sojovy olej (Metges, 2004).
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Slozeni a obsah mastnych kyselin ve svalové a tukové tkani je ovliviiovan fadou
intravitalnich vlivt, které na zvitata pusobi béhem celého jejich Zivota a vyvoje. Intravitalni
vlivy mtizeme podle plisobeni rozd¢€lit na vnitini a vnéj$i. Mezi vnitini faktory fadime druh
zvitete, pohlavi, plemeno a genetické¢ zalozeni, vék a porazkovou hmotnost. Mezi vnéjsi
faktory ftadime zejména slozeni krmné davky, dale zplsob chovu, teplotu apod.

(Kouba et Sellier, 2011).

3.1.2.1 Vnitini faktory
3.1.2.1.1 Druhova prislusnost

Hovézi a skopové maso se za normdlnich podminek vyznacuje niz§im pomérem
PUFA:SFA nez maso vepfové. Je to dano biohydrogenaci nasycenych mastnych kyselin,
ktera probiha v bachoru. Pomér pro hovézi maso ¢inil 0,11 a pro skopové 0,15, ve vepfovém
mase byl zjistén pomér PUFA:SFA 0,58. Pomér n-6 a n-3 mastnych kyselin byl ptiznivejsi
vV mase hovézim a skopovém. Pro hovézi respektive skopové 2,11 resp. 1,32 v porovnani
s vepfovym 7,22 (Enser et al., 1996).

U mono a polygastri maji nejpodstatnéjsi vliv na ukladdni mastnych kyselin
z ptijatého krmiva do zivocCiSnych produkti rozdily v metabolismu tukd. U monogastrii je
hlavnim organem traveni a resorpce tukl tenké stievo. Volné mastné kyseliny
a monoglyceroly vzniklé rozlozenim triacylglycerolu pankreatickou lipdzou jsou uvnitt
epitelovych bunék znovu syntetizovany na triacylglyceroly. Ty jsou seskupeny spolu
S cholesterolem a fosfolipidy, dostavaji bilkovinny obal a vytvari chylomikra, kterd jsou
rozpustnd ve vodé. Chylomikra diky tomu mohou vystoupit z bun¢k a pfes mizni ob¢h se
dostavaji do krve (Reece, 1998).

Mastné kyseliny obsazené v krmivu monogastrii maji piimy a zésadni vliv na skladbu
mastnych kyselin v Zivo¢i§nych produktech, na rozdil od piezvykavci. U polygastra ovliviuji
miru ukladani mastnych kyselin do masa a mléka zejména bachorové mikroorganismy

(Jenkins, 1993).
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3.1.2.1.2 Pohlavi

Vliv pohlavi se nejvyraznéji prosazuje v rozdilnosti tvorby a ukladani tuku u zvirat
sam¢iho a sami¢iho pohlavi a v tvorbé pohlavniho pachu u samct (Ingr, 2003).

Tento vliv je dan zejména rozdilnym temperamentem a rozdilnou intenzitou
metabolickych procest u samcti a samic. Sami¢i organismus metabolizuje uspornéji a uklada
¢ast energie jako rezervni tuk pro budouci vyvoj plodu a pro pteziti nepiiznivych podminek
(Pipek, 1995).

U vepiikll je podil svaloviny v porovnani s prasnickami obecné nizsi. Nejvyssiho
podilu svaloviny je dosahovano u kane¢ka (Pulkrabek et al., 2005).

Kanci rostou rychleji, tudiz ukladani bilkovin ve svalech je vyssi a ukladani tuku je
niz$i. Nicméné této vyhody se nevyuziva vzhledem ke kan¢imu pachu (Dvotak et Vrtkova,
2001).

Ten je zplisoben pfitomnosti androsteronu, indolu a skatolu. Jedna se o latky rozpustné
V tuku, proto je pach patrny zejména v tukové tkani (Steinhauser et al., 1995).

Souvislost mezi kan¢im pachem a slozenim mastnych kyselin v séddle byla prokazana
Morleinem et Tholenem (2015). U kanci sniz§im obsahem androsteronu, indolu
a skatolu byla koncentrace PUFA vyssi nezli u kanct s vy$$im obsahem téchto latek. Dale
byla zjisténa vyznamné nizs§i hladina SFA u kanci s niz§im obsahem androsteronu, indolu
a skatolu.

Hormony vyluCované pohlavnimi Zzldzami ovliviiuji nejen vyvin druhotnych
pohlavnich znakt, ale pasobi i na nervovou soustavu a rustové pochody. V souvislosti
s pohlavim je proto tfeba vzit v tvahu i vliv kastrace, ktera se dnes praktikuje pouze u samcu.
Kastrovana zvifata maji sniZenou oxida¢ni schopnost, jsou zravéjsi, klidnéjSiho
temperamentu, a proto ukladaji vice tuku nez nekastrovana (Stupka et al., 2009).

Oproti kastratim rostou nekastrovani sameci sice rychleji, 1épe vyuzivaji krmivo a maji
veétsi jatecni vytéznost, méné tuku a vice pozivatelnych Casti, objevuji se vSak u nich nékteré
nevyhody vyplyvajici z rozdilného temperamentu a pohlavniho chovani: jsou agresivné;jsi
a mivaji jiz zminény nezadouci pohlavni pach (Pipek et Pour, 1998).

Vliv pohlavi se projevuje na ¢innosti enzymu desaturdz a elongaz, které metabolizuji
kyselinu linolovou a kyselinu a-linolenovou na kyselinu eikosapentaenovou a kyselinu
dokosahexaenovou. Vys§i Cinnost téchto enzyml v metabolismu PUFA byl pozorovan

u prasnicek nez u vepiik (Ntawubizi et al., 2009).
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Hogberg et al. (2001) ve své praci popisuji, ze v tuku prasni¢ek bylo odhaleno vétsi
mnozstvi PUFA v porovnani se slozenim mastnych kyselin u vepiikii. To potvrzuje rozdilny
metabolismus tukll. Nicmén¢ byla zjisténa interakce mezi pohlavim a ostatnimi parametry.

Serrano et al. (2013) pfisli na souvislost mezi pohlavim a hustotou ustdjeni. Pfi vyssi
hustoté¢ ustajeni byla hladina kyseliny linolové v sadle u prasnicek vys$$i nez
u vepiikil. Pfi niz§i hustot€ ustajeni zadné rozdily pozorovany nebyly. Dale byl také u vepiikt
pozorovan celkoveé vyssi obsah SFA a nizs§i obsah MUFA neZ u prasnicek.

Alonso et al. (2015) sledovali vzajemné pusobeni plemen a pohlavi, kdyz zaclenili
plemeno Duroc do kiizeni s klasickymi matefskymi plemeny. Dosli k vysledkim, ze
Vv intramuskularnim a podkoznim tuku u prasnicek bylo vice MUFA a PUFA nez u kaneckd.

Zhang et al. (2007) potvrzuji, Ze pohlavi a plemeno jsou diilezitymi pficinami variaci

ve slozeni mastnych kyselin.

3.1.2.1.3 Plemeno a genetické zaloZeni

Vliv plemene vyplyva s ohledem na uzitkovou dospélost ovlivnénou stupném ranosti,
a tim 1 odliSnou schopnosti tvorby masa a ukladani tuku. Na jate¢nou hodnotu a kvalitu masa
ma vliv smér Slechténi jednotlivych plemen (Hovorka, 1983).

Z hlediska produkce masa je cilem genetického Slechténi predev§im zvySovani jatecné
vytéznosti a jatecné hodnoty hospodaiskych zvitat. Idedlnim sloZzenim jatecného téla zvirete
je maximalni podil svalstva, optimalni podil tuku, minimum kosti a jatecného odpadu
(Steinhauser et al., 1995).

Plemenna prisluSnost je Gizce spojena s uzitkovosti, resp. s uzitkovym typem. U prasat
rozliSujeme typy s uzitkovosti masnou, masnosadelnou, sadelnomasnou a sadelnou. V dnesni
dobeg je celosvétové zamétreni pouze na masnou uzitkovost (Pipek, 1995).

Mezi plemeny a uvnitt plemen prasat existuji zna¢né genetické rozdily. Béhem
poslednich nékolika desetileti byla ve zna¢né mife vyuzivana meziplemenna proménlivost
pii specializaci plemen, vybéru plemen pro razné systémy kiizeni a vlastnim kiizeni
(Riha et al., 2001).

V soucasné dobé se vyuzivaji hlavné¢ hybridni plemena prasat vznikld selekci
pozadovanych vlastnosti kiizenim pivodnich plemen (Kouba et Sellier, 2011).

Odlisnosti mezi plemeny a genotypy ve sloZzeni mastnych kyselin lze vysvétlit rozdily

Vv zastoupeni libové svaloviny a obsahu tuku u jednotlivych plemen (De Smet et al., 2004).
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Vysoce dédivou vlastnosti u prasat je s koeficientem heritability 0,4-0,6 obsah
intramuskularniho tuku (Selier et Monin, 1994).

Ntawubizi et al. (2009) fikaji, ze zvySujici se podil IMT byl ovlivnén plemenem
a pozitivn¢ souvisel s mnozstvim SFA a mél za nasledek jejich zvysSeny obsah.

Bertol et al. (2013) zjistili vliv genotypu na slozeni mastnych kyselin. S riznymi typy
genotypi se ménil obsah intramuskularniho tuku, SFA a pomér m-6/m-3.

Monin et al. (2003) porovnavali skladbu mastnych kyselin v mase plemen
Large White a Pietrain. Vice SFA a MUFA a mén¢ PUFA zjistili u plemene Large White.

Nekolik plemen porovnavali také Zhang et al. (2007). Objevili rozdily v obsahu
mastnych kyselin zjistovanych v MLLT u plemen Duroc, Chester White, Berkshire,
Yorkshire, Landrase a Hampshire. Nejvysi koncentrace SFA autofi zjistili u plemene Duroc,
podil tuku.

Olivares et al. (2009) zkoumali potomky dvou otcovskych linii - Duroc (DU)
a Landrase (LD) x Large White (LW). Vysledky ukazaly, ze v sadle méla prasata plemene
Duroc vyssi podil kyseliny palmitové a méla sklony k vyssimu podilu SFA a niz§im podilim
kyseliny olejové neZ prasata hybridni kombinace LD x LW. Profil mastnych kyselin byl
ovlivnén otcovskou linii.

Pascual et al. (2007) ve své praci uvadéji, ze plemeno Landrace (LR) vykazovalo vyssi
schopnost ukladat kyselinu linolovou a zaroven mit niz§i obsah kyseliny palmitové a stearové

ve hibetnim a depotnim tuku oproti plemenu Duroc.

3.1.21.4 Vék

S veékem zvifete se méni chemické slozeni a dynamika ristu jednotlivych tkani.
Béhem faze Zivota roste obsah funkéniho tuku velmi rychle a po dosazeni urCitého véku se
jeho rust zastavi. Ukladani tuku se zvySuje po dosazeni dospélosti a tim roste obsah tuku
depotniho (Pipek et Pour, 1998).

Zvitata porazena v nizkém véku maji méné vyvinuty intramuskularni tuk (Mourot et
Hermier, 2001).

Obsah IMT s vékem zvifete linearné roste, a to rychlosti 0,05 % za den. Se zvySenym
obsahem IMT roste obsah SFA a MUFA (Bosch et al., 2012).
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Virgili et al. (2003) zjistili, ze u italskych prasat porazenych v 10 meésicich mél
podkozni tuk kyty vyssi procentudlni podil kyseliny olejové a niz§i procentudlni podil
kyseliny linolové a kyseliny a-linolenové nez u prasat porazenych v 8 mésicich.

Vlivem veéku na slozeni mastnych kyselin IMT a hibetniho sadla se ve své studii
zabyvali Lo Fiego et al. (2010). Prasata byla zabita v 6, 8,5 a 9,5 mésicich. Se zvySujicim se
vékem se ve hibetnim sadle zvySoval obsah SFA (36,36 %, 39,08 % a 39,19 %)
a MUFA 41,78 %, 43,37 % a 43,44 %), zatimco obsah PUFA se snizoval.
V intramuskuldrnim tuku se zvySoval obsah MUFA (43,30 %, 46,76 % a 47,28) a pomér
PUFA/SFA se snizil. Dale také potvrzuji, Ze celkovy obsah IMT se s rostoucim vékem zvysil,
coz se shoduje s D"Souzou et al. (2004), kteti sledovali obsah IMT v télech prasni¢ek od 16.
do 25. tydne véku.

3.1.2.1.5 Porazkova hmotnost

Porazkova neboli jate¢na hmotnost byvala ve star§im pojeti spojena s vékem zvirat.
Zvyseni podilu sadla pti vysoké pordzkové hmotnosti bylo markantni. Vék poraZenych zvirat
kolisa vétSinou kolem patého az Sestého mésice a u jednotlivych prodavanych jate¢nych
prasat se primérna porazkova hmotnost pohybuje v rozmezi cca od 105 do 120 kg
(Jakubec et al., 2002).

Garcia-Macias et al. (1996) se ve své praci zaobirali vlivem porazkové hmotnosti na
kvalitu masa u prasat. Porazkova hmotnost prasat byla 90 az 120 kg. S rostouci porazkovou
hmotnosti vzrostl podil kyseliny olejové a klesl podil kyseliny linolové a palmitové
Vv hibetnim sadle.

Okrouhla et al. (2006) zjistili, Ze obsah intramuskuldrniho tuku v MLLT klesa se
zvysujici se porazkovou hmotnosti.

Vztahem mezi slozenim MK intramuskularniho tuku v MLLT a hibetniho sadla
nékolika plemen prasat sriznou pordzkovou hmotnosti a chemickym sloZzenim jate¢né
opracované¢ho téla se zabyvali Raj et al. (2010). Jednalo se o prasata plemen Belgicka
landrase, Duroc, Hampshire a Pietrain, ktera byla poraZena s télesnymi hmotnostmi 90, 110
a 130 kg. Z vysledku vyplyva, ze pomér PUFA/SFA byl niz§i u tézsich prasat (130 kg) nez u
leh¢ich prasat (90 a 110 kg). Pomér n-6/n-3 PUFA nebyl ovlivnén plemenem ani hmotnosti

prasat.
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3.1.2.2 Vnéjsi faktory
3.1.2.2.1 VIiv riiznych zdroji MK obsaZenych v krmné davce prasat

Tuk je tradi¢n¢ pridavan do krmné davky jako zdroj energie. Tuky jsou vSak rovnéz
zdroji mastnych kyselin a mohou ptispét ke skladbé¢ mastnych kyselin v kone¢ném produktu
vykrmu (Suchy et al., 2008).

Warnants (1999) dokonce tvrdi, ze obsah mastnych kyselin v krmivu méa vyznamny
vliv na skladbu tukové tkan¢ prasat.

Slozeni a ptivod tuku v krmné davce ma vliv na slozeni a jakost tuku v téle jate¢nych
zvifat a na chut masa. Tuky fepkovych, slune¢nicovych a Inénych pokrutin, které obsahuji
vétsi mnozstvi kyseliny olejové, vytvareji v téle zvirat tuk meékéi konzistence. Tuky krmiv
obsahujici kyselinu palmitovou vytvareji tuk tvrdsi konzistence (Lad, 1998).

Nejvyznamnéj§im zdrojem tuku v krmivech pro prasata jsou olejniny. Predmétem
soucasnych vyzkumi je sledovani vlivu obohacenych krmnych smési pro prasata o PUFA,
zvlasté o n-3 PUFA. Jako zdroj mastnych kyselin se nejcastéji vyuzivaji olejnaté plodiny
¢ioleje Inu, fepky, soji, slune¢nice aj. (Suchy et al., 2008).

Jednou z nejdilezitéjSich mastnych kyselin je kyselina linolova. Ta se nachazi
ve Inéném seminku ¢i oleji, které je pro své ptriznivé sloZzeni mastnych kyselin povazovano

za vyznamny zdroj PUFA (Zeman, 2001).

Lnéné seminko

Okrouhla et al. (2013) ve své praci uvadéji, ze Inéné seminko je ucinné krmivo
pro zvySovani obsahu n-3 PUFA ve vepfovém mase a muze vylep$it pomér n-6/n-3 PUFA.

Pascual et al. (2007) se ve své praci zabyvali zménou profilu mastnych kyselin
v tukové tkani pifi pfijmu kyseliny linolové u plemen Landrace, Large White, Duroc
a kiizence Landrace s Durocem. ZvySeni piijmu kyseliny linolové ve stravé mélo pozitivni
ucinek na vyskyt této kyseliny ve hibetnim sadle. Oproti tomu mélo negativni ucinek
na vyskyt kyseliny stearové, palmitové a olejové.

Huang et al. (2008) sledovali linearni narGst obsahu intramuskularniho tuku
s prodluZujici se dobou zkrmovani Inéného seminka pied porazkou. Déle ve své praci uvadeji
také zvySovani obsahu kyseliny a-linolenové a celkovych n-3 PUFA v intramuskularnim tuku
i ve hibetnim sadle. Zaroven se s prodluzujici dobou zkrmovani snizoval obsah SFA a pomér

n-6/n-3 PUFA.
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Zvyseny obsah kyseliny a-linolenové a linolové v lipidech nejdelsiho zddového svalu
vlivem pfidavku 3 % Inéného oleje potvrzuji i Lu et al. (2008).

Karolyi et al. (2012) se ve svém vyzkumu zaméfili na vliv ptidavku 3 % Inéného
seminka v krmné davce na obsah kyseliny a-linolenové a jejich derivati EPA a DHA. V dieté
s ptidavkem Inéného seminka byl v m. Longissimus dorsi a ve hibetnim sadle zjistén vyssi
obsah téchto tii kyselin a nizs§i pomér n-6/n-3 PUFA oproti kontrolni skupiné bez ptfidavku

Inéného seminka.

Tab. 8: Obsah ALA, EPA a DHA a pomér n-6/n-3 PUFA v m. Longissimus dorsi a hrbetnim

sadle
m. Longissimus dorsi hibetni sadlo
ALA | EPA |DHA | n-6/n-3 | ALA | EPA | DHA | n-6/n-3
3 % Inéného seminka| 1,99 | 0,76 | 0,17 4,6 43 | 0,07 | 0,04 2,8
kontrolni skupina 0,44 | 0,24 | 0,12 17,4 0,87 | 0,02 | 0,02 15,8

(Karolyi et al., 2012)

Tuto skutecnost ve své praci potvrzuji 1 Enser et al. (2000), kdy bylo prasatim
od 25 kg do 95 kg zivé hmotnosti podavano 1,9 g ALA (kontrolni skupina) a 4 g ALA
(testovand skupina) na 1 kg zivé hmotnosti. Testovana dieta s pfidavkem Inéného seminka
meéla ve svalové tkani za nasledek 56% narast ALA, 100% nartst EPA a 35% nartst DHA.
Také v tukové tkani se zvySily hladiny EPA a DHA. Pomér PUFA/SFA se pohyboval
Vv blizkosti 0,4 a pomér n-6/n-3 PUFA v blizkosti 5, coZ je vyrazné zlep$eni oproti primérnym
hodnotam veptfového masa.

Beckova et Vaclavkova (2010) hodnotili G¢inek Inéného seminka ve vyzivé prasat
na zmény profilu MK ve svalech a tukové tkani. Obsah kyseliny linolové a a-linolenové se
zvysil jak ve svalové, tak i v tukové tkani. Dale se vyznamné snizil pomér n-6/n-3 PUFA
oproti kontrolni skupiné. Pomér PUFA/SFA byl sniZzen v obou tkanich, avSak celkovy obsah
SFA pouze v tukové tkani.

Citek et al. (2015) zkoumali efekt kukufice a Inéného seminka v dieté prasat na obsah
mastnych kyselin v MLLT a hibetnim sadle. Dosli k z&véru, ze kukufice a Inéné seminko
zvySuje obsah kyseliny myristové, linolové, ALA a EPA a redukuje mnoZzstvi kyseliny
palmitové, palmitolejové, olejové, eikosenové a arachidonové, coZ méa za nasledek sniZeni

poméeru PUFA/SFA.
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Konjugovanda kyselina linolova

Konjugovana kyselina linolova je predmétem velkého zajmu vyzkumnych pracovist
i vefejnosti. CLA muze ovlivnit slozeni tuku a ucinit ho vyhodnéjsi z hlediska lidské vyzivy
a zdravi (Marounek, 2007).

Joo et al. (2002) ve své studii sledovali vliv CLA v krmné dévce prasat na skladbu
jate¢ného téla, zménu skladby MK, oxidaci tuktl a barvu masa. Zjistili, ze koncentrace CLA
Vv mase zavisela na obsahu CLA v krmivu. Vlivem piidavku CLA byla zménéna skladba
mastnych kyselin v MLLT — zvysil se obsah SFA a doslo k redukci koncentrace kyseliny
linolové. Diky zméné skladby mastnych kyselin a zvySeni obsahu CLA byla také inhibovéana
oxidace tuku.

Tous et al. (2013) porovnavali vliv ptidavku 4 % CLA s kontrolni skupinou, ktera
méla v dieté 4 % sluneCnicového oleje, na ukladéani a skladbu MK intramuskularniho tuku.
CLA neméla zadny efekt na obsah IMT, ale zvysila procentudlni zastoupeni SFA a snizila
zastoupeni MUFA a PUFA.

Martin et al. (2008) kombinovali ptidavek 2 % CLA do krmné davky s pridavkem
nizké a vysoké urovné MUFA. Bez ohledu na troven ptidavku MUFA byl dasledkem CLA
zvysen obsah SFA a snizen obsah MUFA. Nicméné obsah intramuskuldrniho tuku vzrostl.

Strava s ptidavkem CLA pii dokonCovani rlstu prasat zvySila obsah SFA, kyseliny
palmitové, stearové, olejové a linolové v podkoznim tuku kyty (Della Casa et al., 2014).

Bothma et al. (2014) tvrdi, ze pfidavek 1 % CLA do krmné davky mé za nésledek
11% pokles celkovych nenasycenych mastnych kyselin a 5% nartst nasycenych mastnych
kyselin palmitové a stearové.

Pacetti et al. (2014) se zabyvali mnozstvim SFA, MUFA a PUFA v MLLT v zavislosti
na prijmu CLA v krmné dévce. Bylo identifikovano 21 mastnych kyselin a jejich zastoupeni
se zvySuje v pofadi PUFA<MUFA<SFA. Pomér PUFA/SFA ¢inil 0,2. Obsah CLA v krmivu

zvysil obsah CLA v mase.

Dalsi zdroje

Dieta obsahujici kukuficné zrno byla pfi¢inou 20% zvySeni kyseliny linolové
a prukazného snizeni kyseliny stearové a palmitové v tuku prasat (Opapeju et al., 2006).

Della Casa et al. (2010) dopliuje, Ze pfidavkem riaznych kukufiénych hybridi byl
snizen celkovy obsah SFA a MUFA a soucasné zvySen obsah PUFA, coZ ale vedlo k navySeni

poméru n-6/n-3 PUFA diky vyznamnému navyseni kyseliny linolové.
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Bertol et al. (2013) sledovali vliv diety s ptidavkem fepkového a fepkového + Inéného
oleje na skladbu MK v intramuskularnim tuku a hibetnim sadle. Doslo ke zvyseni obsahu
MUFA a ALA. Pomér n-6/n-3 se snizil v disledku snizeného obsahu kyseliny linolové.

Morel et al. (2013) pfisli na zvySeni obsahu EPA, DPA a DHA v podkoznim tuku
prasat diky ptidavku rybiho oleje do krmné davky.

Corino et al. (2002) porovnavali obsah ALA v MLLT v zavislosti na riznych dietach
obsahujicich 1aj, kukufi¢ny olej nebo fepkovy olej. Vyssi obsah ALA byl zjistén u prasat
krmenych fepkovym olejem neZ u prasat krmenych lojem ¢1 kukufiénym olejem.

Lu et al. (2008) pozorovali zvySeny obsah kyseliny a-linolenové a linolové v lipidech
nejdelsiho zddového svalu vlivem ptidavku 3 % s6jového oleje.

Benz et al. (2011) pouzili ve svém experimentu piidavek 5 % sojoveého oleje do krmné
davky. S prodluzujici se dobou zkrmovani se u prasat zvysil obsah kyseliny linolové a pomér
PUFA/SFA a snizil obsah kyseliny palmitolejové a palmitové.

Vliv ptidavku loje, slunecnicového oleje, Inéného oleje, smési I (55 % loje, 35 %
slune¢nicoveho oleje, 10 % Inéného oleje) a smési 11 (40 % rybiho oleje a 60 % Inéného oleje)
do krmné davky prasat byl sledovan jakoZto ukazatel miry ukladani esencidlnich mastnych
kyselin do tukové tkan€. Mira ukladani pro dietu se slune¢nicovym olejem a smési I byla
mezi 65 a 73 %, pro dietu s Inénym olejem, smési I a smési I mezi 63 a 64 %. Mira ukladani
pro kyselinu arachidonovou, EPA a DHA byla 33,6 %, 47,9 % a 48,9 %. Nebyla-li EPA
a DHA ptidana ke stravé, vysoky obsah ALA zvysil pouze obsah EPA, ale nikoli DHA
(Duran-Montgé et al., 2010).

Teye et al. (2006) sledovali vliv riznych rostlinnych oleji (palmojadrovy, palmovy
a sojovy) v krmné davce prasat na skladbu mastnych kyselin. Palmojadrovy olej obsahoval
vys$§i mnozstvi nasycenych MK kaprinové, laurové, myristové a stearové nez ostatni oleje.
Palmovy olej se vyznaCoval vy$S§im zastoupenim palmitové kyseliny a sojovy olej mél,
v porovnani s ostatnimi oleji, vyssi podil linolové a a-linolenové kyseliny. Tomu odpovidalo
i zastoupeni uvedenych mastnych kyselin ve svalové tkani. Ve vzorcich MLLT prasat
krmenych smési s pfidavkem palmojadrového oleje byl zjistén vyssi podil SFA, u prasat

krmenych smési obsahujici sojovy olej byl zjiStén vyssi obsah PUFA.
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4 Metodika

4.1 Zvirata

Testacni vykrm prasat byl realizovan v pokusné a testacni stanici prasat v Ploskove
u Lan. Bylo sledovdno 32 prasat finalni hybridni kombinace DanBred®. Zvitata byla
nastajena ve véku 69 dnt o pramérné zivé hmotnosti 27,6 kg a byla ustajena v kotcich
po 2 kusech stejného pohlavi a stejné dietni skupiny. Po ukonceni testacniho vykrmu byla
prasata porazena a byly ziskany udaje pro vyhodnoceni Grovné jatecné hodnoty. Posledni
vazeni probéhlo v den porazky pied transportem na jatka. Vék a primérna porazkova

hmotnost prasat pii ukonceni vykrmu byla 152 dni a 118,8 kg.

4.2 Vy#iva

Soubor 32 prasat byl, vzavislosti na vyzivé, rozdélen na 2 pokusné skupiny
S dopliikkem 4 % oleje a jednu kontrolni skupinu bez ptidavku oleje. Nutri¢ni hodnota
pouzitych krmnych smési byla stanovena na zaklad¢ norem potieby zivin pro rostouci prasata
dle Simecka et al. (2000). Prasata byla po celou dobu vykrmu krmena ad libitum kompletnimi
krmnymi smésmi. Dle faze vykrmu byly v kontrolni i pokusnych skupinach vyuzity krmné
smeési P1 a P2. U pokusnych skupin byl do smési P2 zakomponovan olej (sojovy
nebo fepkovy) po dobu 4 tydny pied porazkou.

Byla tak vytvofena skupina 8 prasat s piidavkem fepkového oleje, skupina 12 prasat
s pridavkem sojového oleje a kontrolni skupina 12 prasat bez piidavku oleje v kompletni
krmné smési. Pokusnym skupinam byla pfed zatazenim oleje do vyzivy zkrmovana krmna
smés s parametry pro kontrolni skupinu. Cilem pii optimalizaci krmnych davek bylo
dosdhnout co nejvyrovnangj$i energetické a proteinové hodnoty, pifi vyuziti stejnych
komponent pro vSechny skupiny (s vyjimkou oleje). Nutri¢ni hodnota a parametry krmnych

davek jsou uvedeny v tabulce 9, kompozice MK krmnych smési je uvedena v tabulce 10.
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Tab. 9: Slozeni a zivinové zastoupeni krmnych smési zkrmovanych behem testace

Kontrolni skupina

Pokusna skupina

P1 P2 P1 P2
Primérné ziva hmotnost (kg) 29-66 66-116 29-66 66-116
V¢k prasat (dny) 69-110 111-152 69-110 111-152
Komponenty (g/kg)
JeCmen 500 270 500 620
Psenice 313 610 313 200
Sojova moucka 150 90 150 110
Krmna smés 30 30 30 30
Dihydrogenfosfore¢nan vapenaty 7 — 7 —
Repkovy nebo sojovy olej — — — 40
Chemické sloZeni
Susina (%) 87,6 87,3 87,6 88,1
Hruby protein (%) 16,4 14,8 16,4 14,5
Tuk (%) 1,8 1,8 1,8 5,7
Hruba vlaknina (%) 3,7 1,8 3,7 3,8
Skrob (%) 45,4 50,8 45,4 44.6
ME (MJ/kg) 13,2 13,6 13,2 13,9
Lysin/MEp 0,73 0,6 0,73 0,62
Aminokyseliny (g/kg)
Lysin 9,64 8,07 9,64 8,55
Methionin 2,95 2,81 2,95 2,67
Threonin 6,24 5,39 6,24 5,57
Tryptofan 2,06 1,74 2,06 1,86
Sirné aminokyseliny 6,01 5,80 6,01 5,38
Glycin 6,59 6,04 6,59 5,74
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Tab. 10: Kompozice MK (v % z celkového mnozstvi MK) krmnych smési

Vyziva

Mastné kyseliny , ) Pokusna skupina
Kontrolni skupina <

Repkovy olej Sojovy olej
C14:0, myristova 0,00 0,06 0,17
C16:0, palmitova 19,77 9,36 14,16
C16:1, palmitolejova 0,00 0,20 0,10
C18:0, stearova 2,38 1,82 3,33
C18:1n-9, olejova 14,98 45,67 20,45
C18:2n-6, linolova 53,14 30,66 51,74
C18:3n-3, a-linolenova 6,17 9,62 7,15
SFA 23,46 12.15 19,40
MUFA 15,80 47,40 21,25
PUFA 59,31 40,38 59,27
n-6 PUFA 53,14 30,66 51,76
n-3 PUFA 6,17 9,62 7,38

4.3 Ukazatele vykrmnosti

V pravidelnych tydennich intervalech byla prasata vdzena a byla sledovana jejich
individualni spotieba krmiva. Byl vypocitan pramérny denni piirustek za dobu testu,

konverze krmiva (spotieba krmiva na 1 kg piirastku) a denni piijem krmiva.

4.4 Jate¢na hodnota

Za ucelem zhodnoceni kvantitativni a kvalitativni stranky jate¢né hodnoty byl
proveden Klasicky jate¢ny rozbor (Scheper et Scholz, 1985), kterému bylo podrobeno celkem

32 kusti jatecnych prasat 24 hodin post mortem.

4,41 Kvantitativni ukazatele

Z kvantitativnich ukazatel jate¢né hodnoty byly sledovany podil libové svaloviny,
tloustka hibetniho tuku, plocha pecené, hlavni masité ¢asti a zastoupeni intramuskularniho

tuku v MLLT.
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4.4.2 Kvalitativni ukazatele

Z kvalitativnich ukazateli jatecné hodnoty byly v MLLT hodnoceny fyzikalni
parametry: pH 45 minut post mortem (pH45), elektricka vodivost 50 minut post mortem
(EC50), barva (L* = svétlost, a* = Cervenost, b* = zlutost), textura (hodnota sily ve stfihu —
ktehkost) a ztrata masové Stavy odkapem. Barva a textura byla hodnocena také ve hibetnim

sadle.

4.5 Mastné kyseliny

Spektrum mastnych kyselin bylo hodnoceno v intramuskuldrnim tuku MLLT.
Reprezentativni vzorky MLLT byly odebrany z pravé jate¢né pulky na urovni posledniho
hrudniho obratle, homogenizovany a podrobeny chemickym rozborim.

Methylestery mastnych kyselin byly stanoveny po extrakci z celkovych lipida podle
Folcha et al. (1957). Methanolyza byla provedena za pouziti katalytického uc¢inku hydroxidu
draselného a extrakce kyselin ve formé methylesteri do heptanu. Obsahy izolovanych
methylesterd byly stanoveny plynovym chromatogramem Master GC od firmy Dani (split
rezim vybaveného plamenovym ionizatnim detektorem) na koloné se stacionarni fazi
polyethylen glycol (Fame Wax — 30 m x 0,32 mm x 0,25 pum). Jako nosného plynu bylo
pouzito helia o pratoku 5 ml/1 minutu a déliciho poméru 1: 9. Zaznamy byly vyhodnoceny
pomoci programu Clarity 2.5, a kvantifikované na zaklad¢ retencnich ¢asi zndmych
ze standardu Food Industry FAME Mix od firmy Restek.

PUFA byly stanoveny jako suma C 18:2 + C 18:3 + C 18:3 n-3 + C 20:2 + C 20:3 +
C20:4+C20:5+ C 22:2 + C 22:6;
MUFA jako sumaC 14:1+C 15:1+C16:1+C17:1+C18:1+C20:1+ C22:1+ C 24:1;
SFA jakosumaC4:.0+C6:0+C80+C10:0+C11.0+C12.0+C13:0+C14.0+
C15:0+C16:0+C17:0+C18:0+C20:0+C21:0 + C 22:0 + C 24:0;
PUFA n-3 jako suma C 18:3 n-3 + C 20:5 + C 22:6;
PUFA n-6 jako suma C 18:2 + C 18:3 n-6 + C 20:4.

Podle Chilliarda et al. (2003) byl nasledn¢ vypocitan aterogenicky index:
[(C12:0 +4 x C 14:0 + C 16:0)/(MUFA + PUFA)].

Podle Ulbrichta et Southgata (1991) index trombogenicky:

[(C 14:.0 + C 16:0 + C 18:0)/(0,5 x MUFA + 0,5 x (n-6 PUFA) + 3 x (n-3 PUFA) + (n-3/n-6
PUFA))].
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4.6 Statistické vyhodnoceni

Vysledky pokusu byly vyhodnoceny statistickym programem SAS® Propriety
Software Release 6.04 (2001) analyzou rozptylu (ANOVA), rozdily mezi jednotlivymi
sledovanymi znaky byly otestovany pomoci procedury GLM.
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5 Vysledky

5.1 Parametry vykrmnosti

P#i hodnoceni parametri vykrmnosti uvedenych v tabulce 11 je patrné, Ze z hlediska
vyzivy nebyl mezi krmnymi skupinami pozorovan prikazny rozdil (P > 0,05) v zivé
hmotnosti na poc¢atku a konci vykrmu a v primérném dennim piirtstku. Nejvyssiho prirastku
za obdobi vykrmu dosahovala skupina s fepkovym olejem, avSak pii nejvyssi denni spotiebe
olejem, coz bylo vyznamné (P < 0,01) méné nez u kontrolni skupiny. Primérny denni piijem
krmiva byl vyznamné (P < 0,01) niz8i u skupiny se sojovym olejem nez u kontrolni skupiny

a skupiny s olejem fepkovym.

Tab 11: Vybrané parametry vykrmnosti prasat krmenych repkovym a sojovym olejem po dobu
28 dnii

Ukazatel Kontrola (1) | Repkovy olej (2)| Sojovy olej (3) Vyznamnosti
T S5 T S5 T S: |P<0,05|/P<0,01

Pocdtecni 2811 | 133 | 2799 | 163 | 2690 | 1,33 SN SN

hmotnost (kg)

Kometnazva - 11996 | 240 | 119,75 | 294 [ 11679 | 240 | SN SN

hmotnost (kg)

Priméry denni | 4939 50| 5093 |1164,94| 25,63 |1143.07| 2093 | SN SN

prirastek (g)

Konverze 254 | 006 | 249 | 008 | 230 | 006 SN 1-3

krmiva (kg)

Denni ptijem 288 | 004 | 290 | 005 | 260 | 0,04 SN [1-3,2-3

krmiva (kg)

SN = statisticky nevyznamné (P > 0,05)

5.2 Kvantitativni ukazatele jateéné hodnoty

Vybrané parametry jatecné hodnoty jsou uvedeny v tabulce 12. Z uvedenych vysledki
Ize konstatovat, Ze nejvyssi hmotnost JUT, nejvyssi jateCnou vytéZnost a nejvysSi hmotnost
hlavnich masitych ¢asti vykazovala skupina s fepkovym olejem, avSak mezi jednotlivymi

skupinami v téchto parametrech bylo dosazeno statisticky nevyznamnych rozdili.
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Nejvyssi podil libové svaloviny, nejvyssi procentudlni podil hlavnich masitych ¢asti
a nejvetsi plocha pecené byla zjisténa ve skupin€ se sojovym olejem oproti ostatnim
skupinam. Také u téchto parametrii bylo mezi jednotlivymi skupinami dosazeno statisticky
nevyznamnych rozdilt.

Tloustka hibetniho tuku a procentudlni zastoupeni IMT bylo nejvyssi také u skupiny
se sojovym olejem oproti ostatnim skupinam, nicméné i u téchto parametrii se neprokazal

vyznamny statisticky rozdil mezi jednotlivymi skupinami.

Tab. 12: Vybrané parametry jatecné hodnoty prasat krmenych repkovym a sojovym olejem
po dobu 28 dnut

Kontrola (1) | Repkovy olej (2) | Sojovy olej (3) | Vyznamnosti

Ukazatel - . — , = .
T S5 T S T Sz |P<0,05/P<0,01

Hmotnost jatené | o5 o3 | 195 | 9378 | 239 | 9087 | 1.95 | SN SN
upraveného téla (kg)
gf;fg"“a vyteznost 1 2746 | 029 | 7830 | 036 | 77.80 | 029 | SN SN
Podil libove 58.95 | 053 | 5848 | 065 | 5933 | 053 | sN SN
svaloviny (%)
Tloustka hfbetniho | 49 04 | 105 | 1065 | 1,28 | 2013 | 1,05 | sN SN
tuku (mm)
Plocha pecens (mm?) | 45,45 | 1,47 | 4553 | 147 | 46,17 | 147 | SN SN
g(lg)v nimasite Castt | 5395 | 0g4 | 2430 | 084 | 2360 | 084 | SN SN
g/lsvm masite Castt | g5 | 194 5110 | 124 | 5168 | 124 | SN SN
IMT v pedeni (%) 202 | 028 | 205 | 035 | 319 | 028 | sN SN

SN = statisticky nevyznamné (P > 0,05)

5.3 Kbvalitativni ukazatele jate¢né hodnoty

Fyzikalni charakteristiky kvality masa v MLLT a kvality tuku jsou uvedeny v tabulce
13. Sila stfihu v syrové pe€eni byla prokazatelné (P < 0,05) niz$i u skupiny se sojovym olejem
oproti skupiné s fepkovym. Prikazny rozdil (P < 0,05) mezi kontrolni skupinou a skupinou
s fepkovym olejem byl sledovan také v parametru a* ve hibetnim sadle. Ve vSech ostatnich
parametrech nebyly mezi jednotlivymi skupinami pod vlivem oleji v diet& prasat pozorovany

vyznamné rozdily.
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Tab. 13: Vybrané fyzikalni parametry pecené prasat krmenych repkovym a sojovym olejem
po dobu 28 dnii

Kontrola (1) |Repkovy olej (2)| Sojovy olej (3) | Vyznamnosti

Hkazatel T | Ss T Sz T Sz |P<0,05/P<0,01
vVMLLT

pH45 6,25 | 006 | 627 | 008 | 628 | 006 | SN SN
EC50 (mS) 350 | 008 | 342 | 0,10 | 347 | 008 [ SN SN
L* 47,98 | 144 | 4926 | 1,44 | 4913 | 144 [ SN SN
a* 052 | 022 | -1,15 | 022 | -1,01 | 022 | SN SN
b* 783 | 047 | 7,71 | 047 | 7,96 | 047 [ SN SN

Textura syrové

“ 44,25 | 2,93 49,1 293 | 3959 | 2,93 2-3 SN
pecené (N)

Textura tepelné
upravené pecené 36,71 | 3,78 37,51 3,78 34,42 3,78 SN SN

(N)

f;f;;g’:na&) 301 | 283 | 384 | 283 | 341 | 283 | sv | sN
ve hibetnim sadle

L* 77.09 | 069 | 7711 | 069 | 7813 | 069 | SN | SN
a* 030 | 011 | -0.62 | 011 | -051 | 011 | 12 | SN
o* 739 | 037 | 737 | 037 | 732 | 037 | SN | SN
Textura (N) 154,83| 9,89 | 132,65 | 9,89 |14503| 9,89 | SN | SN

L *=0 je zcela cerna a L * =100 je zcela bila,

kladné hodnoty a* znamenaji Cervené barvy a zdporné hodnoty a* znamenaji zelené barvy,
kladné hodnoty b* znamenaji zIuté barvy a negativni hodnoty b* znamenaji modré barvy,
textura je hodnocena silou stfihu Warner-Bratzlerovym nozem,

SN = statisticky nevyznamné (P > 0,05).

5.4 Kompozice mastnych kyselin v intramuskularnim tuku prasat

Vliv fepkového a sojového oleje v krmivu prasat na zastoupeni mastnych Kkyselin
intramuskularniho tuku je uveden v tabulce 14. Ackoliv nebyly celkové SFA prokazatelné
ovlivnény vyZzivou, nékteré vyznamné SFA byly v zavislosti na zkrmovani oleje pozménény
vyznamné. Obsah kyseliny palmitové (C 16:0) byl vyznamné (P < 0,01) sniZzen u skupiny
se sojovym olejem oproti kontrolni skupingé. U druhé nejvice zastoupené SFA, kyseliny
stearové (C 18:0), nebyl zjisten statisticky prikazny rozdil hodnot.

S ptidavkem olejti obsah celkovych MUFA klesal. Vyznamné (P < 0,01) niz8i hodnoty
MUPFA nabyvala skupina se sojovym olejem oproti kontrole a skupin€ s fepkovym olejem.

Snizovani MUFA je disledkem snizeni hlavni MUFA - kyseliny olejové (C 18:1). Mnozstvi
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C 18:1 bylo vyznamné (P < 0,01) snizeno u skupiny se sojovym olejem oproti kontrole
a skupiné s tepkovym olejem. Kyselina palmitolejova (C 16:1) vykazovala prokazatelné
(P < 0,05) nizsi obsah u skupiny s fepkovym olejem nez u kontroly a vyznamné (P < 0,01)
niz§i obsah u skupiny se sojovym olejem oproti kontrole.

Obsah celkovych PUFA v tukové tkéni se s pfidavkem oleji navySoval. Vyznamné
(P < 0,01) navyseni hodnot PUFA oproti kontrole bylo zjisténo ve skupiné s fepkovym
i sojovym olejem. Mezi skupinami s fepkovym a sojovym olejem byl vyznamny rozdil
(P <£0,01). Skupina se sojovym olejem obsahovala nejvice PUFA. Kyselina linolova (C 18:2)
byla vyznamné (P < 0,01) navySena ve skupin¢ s fepkovym i sojovym olejem oproti kontrole.
Mezi skupinami s fepkovym a sojovym olejem byl vyznamny rozdil (P < 0,01). Nejvyssi
zastoupeni méla ve skupin€ se sojovym olejem. Kyselina a-linolenova (C 18:3 n-3) byla
obdobné jako C 18:2 vyznamné (P < 0,01) navySena ve skupinach s fepkovym a sojovym
olejem. Mezi témito skupinami byl také vyznamny rozdil (P < 0,01). Nejvyssi hodnota byla
nameétena ve skupiné s fepkovym olejem. Vyznamné (P < 0,01) zvySeni obsahu ve skupinach
stfepkovym a sojovym olejem oproti kontrole bylo pozorovano také u kyseliny
eikosapentaenové (EPA, C 20:5).

V ramci PUFA byly sledovany také n-3 a n-6 mastné kyseliny. PUFA n-3 byly
u pokusnych skupin s fepkovym a sojovym olejem vyznamné (P < 0,01) navyseny,
coz koresponduje vy$$im hladinam vyznamnych n-3 PUFA. U kyseliny dokosahexaenové
(DHA, C 22:6) nebyl prokazan statisticky vyznamny rozdil.

Taktéz hodnoty n-6 PUFA byli vyznamné¢ (P < 0,01) ovlivnény a navySeny
ve skupindch s ptidavkem oleji oproti kontrole. Mezi skupinami s fepkovym a sojovym
olejem byl vyznamny rozdil (P < 0,01). Nejvyssi zastoupeni n-6 bylo naméieno u skupiny
se sojovym olejem.

Zménou slozeni MK byly zménény také poméry skupin MK. Pomér PUFA/SFA byl
vyznamné (P < 0,01) navySen pod vlivem obou diet s ptfidavkem oleji oproti kontrole.
Mezi skupinami s fepkovym a sojovym olejem byl vyznamny rozdil (P < 0,01). Nejvyssiho
poméru bylo dosazeno u skupiny se sojovym olejem.

Obdobn¢ jako pomér PUFA/SFA byl vlivem vyzivy pozménén i pomér n-6/n-3.
Vyznamné (P < 0,01) niz§i pomér vykazovala skupina s fepkovym olejem oproti kontrole.
Niz$i hodnotu vykazovala i skupina se sojovym olejem oproti kontrole, avSak nevykazovala
prikazny rozdil. Statisticky vyznamny rozdil (P < 0,01) byl pozorovdn mezi skupinami

se sojovym a fepkovym olejem.
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Tab. 14: Kompozice MK intramuskuldrniho tuku pecené prasat krmenych repkovym

a sojovym olejem po dobu 28 dnii

MK (g/100g Kontrola (1) |Repkovy olej (2)| Sojovy olej (3) Vyznamnosti
,c\jlgwydl | Se |z | S | @ | S [p<o00s| P=<o01

C 10:0 0,20 | 0,02 0,17 0,02 0,18 | 0,02 SN SN

C 12:0 0,12 | 0,01 0,12 0,01 0,12 | 0,01 SN SN

C 14:0 2,04 0,11 1,91 0,14 1,90 0,11 SN SN
C14:1 0,04 | 0,00 | 0,03 0,01 0,03 | 0,00 1-3 SN

C 15:0 0,04 | 0,00 | 0,04 0,01 0,05 | 0,00 SN SN

C 16:0 31,73 | 0,42 | 30,74 | 0,51 | 29,90 | 0,42 SN 1-3

C 16:1 543 | 0,24 | 4,52 0,30 | 454 | 0,24 1-2 1-3

C 17:0 0,23 | 0,01 0,23 0,01 0,24 | 0,01 SN SN
C17:1 0,32 | 0,01 0,26 0,02 0,29 | 0,01 SN 1-2

C 18:0 1195 | 0,68 | 11,97 | 0,83 | 12,85 | 0,68 SN SN

C 18:1 36,35 | 0,68 | 3576 | 0,84 | 32,57 | 0,68 SN 1-3,2-3

C 18:2 7,37 | 0,33 9,54 0,40 | 12,88 | 0,33 SN |1-2,1-3,2-3
C 18:3n-6 0,08 | 0,01 0,07 0,01 0,06 | 0,01 SN SN

C 18:3n-3 0,37 | 0,05 1,08 0,06 | 0,86 | 0,05 SN |1-2,1-3,2-3
C 20:0 0,20 | 0,02 0,24 0,02 0,20 | 0,02 SN SN

C 20:1 0,94 | 0,07 1,05 0,09 0,88 | 0,07 SN SN

C 20:2 0,39 | 0,03 0,42 0,03 0,51 | 0,03 2-3 1-3

C 20:3 0,25 | 0,02 0,22 0,02 0,24 | 0,02 SN SN

C 20:4 1,19 | 0,09 1,13 0,11 1,16 | 0,09 SN SN

C 20:5 0,04 | 0,01 0,13 0,02 0,11 | 0,01 SN 1-2,1-3

C 21:.0 0,08 | 0,01 0,14 0,02 0,09 | 0,01 SN 1-2,2-3

C 22:0 0,06 | 0,02 0,01 0,03 | 0,00 | 0,02 SN SN
C22:2 0,03 | 0,01 0,02 0,01 0,01 | 0,01 SN 1-3

C 22:6 0,29 | 0,04 | 0,18 0,05 | 0,30 | 0,04 SN SN

C 24:.0 0,16 | 0,06 0,01 0,07 0,00 | 0,06 SN SN
C24:1 0,06 | 0,02 0,00 0,03 | 0,00 | 0,02 1-3 SN
SFA 46,82 | 0,69 | 4559 | 0,84 | 45,56 | 0,69 SN SN
MUFA 43,17 | 0,60 | 41,63 | 0,73 | 38,31 | 0,60 SN 1-3,2-3
PUFA 10,01 | 0,46 | 12,78 | 0556 | 16,13 | 0,46 SN |1-2,1-3,2-3
n-6 864 | 037 | 10,73 | 0,46 | 14,11 | 0,37 SN |1-2,1-3,2-3
n-3 0,71 | 0,07 1,39 0,09 1,27 | 0,07 SN 1-2,1-3
PUFA/SFA 0,21 | 0,02 0,28 0,03 | 0,35 | 0,02 SN |1-2,1-3,2-3
n-6/n-3 12,22 | 0,77 7,71 0,95 | 11,09 | 0,77 SN 1-2,2-3

SN = statisticky nevyznamné (P > 0,05)
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Vliv vyzivy na aterogenicky a trombogenicky index je uveden v tabulce 15.

Z uvedenych hodnot je ziejmy vliv vyzivy na tyto ukazatele kvality tuku. Aterogenicky

i tromogenicky index dosahl nejvyssi hodnoty v kontrolnich skupinach. Statisticky prikazné

(P < 0,05) snizeni aterogenniho indexu bylo zaznamenano u skupiny se sojovym olejem

oproti kontrole. U indexu trombogenity bylo statisticky prikazné (P < 0,05) snizeni oproti

kontrole zaznamenano u skupin s fepkovym a sojovym olejem.

Tab. 15 Aterogenicky a trombogenicky index prasat krmenych repkovym a sojovym olejem

po dobu 28 dnut
Kontrola (1) | Repkovy olej (2)| Sojovy olej (3) Vyznamnosti
Index - G - G - S
X T xr ¥ T ¥+ |P<0,05|P<0,01
Aterogenicky 0,76 0,02 0,71 0,02 0,69 0,02 1-3 SN
Trombogenicky 1,63 0,05 1,46 0,06 1,49 0,05 1-2,1-3 SN

SN = statisticky nevyznamné (P > 0,05)
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6 Diskuze

Zatazenim tepkového a sojového oleje do krmné smési pokusnych prasat doslo
ke zmé€nam parametrii vykrmnosti. S ptidavkem fepkového oleje se zvysil, byt nepritkazné,
pramérny denni pfirtistek, avSak Gjerlaug-Enger et al. (2015) tvrdi, ze se primérny denni
ptirtstek ptidavkem fepky do diety prokazatelné snizil. Vlivem ptidavku sojového oleje doslo
k niz§imu dennimu ptijmu krmiva. Park et al. (2009) uvad¢ji, ze vyziva s pridavkem sojového
oleje zpusobila niz§i ptirGstek a niz§i denni ptijem krmiva. Zvitata ze skupiny se sojovym
olejem rovnéZ vykazovala niz§i konverzi krmiva, coz ve své praci potvrzuji také De la Llata
et al. (2001). Oproti tomu Warnants et al. (1999) a Teye et al. (2006) fikaji, ze dieta
s pridavkem soji nebo sojového oleje nema vliv na parametry vykrmnosti. Park et al. (2012)
uvadéji, ze sojovy olej nemél vyznamny vliv na ristové parametry.

Z kvantitativnich ukazatelli jate¢né hodnoty se mezi jednotlivymi skupinami u vSech
parametrll neprokazal vyznamny rozdil. Dieta s pfidavkem fepky neméla prokazatelny vliv
na podil libové svaloviny a obsah intramuskularniho tuku (Gjerlaug-Enger et al., 2015).
Kouba et al. (2003), Okrouhl4 et al. (2013) a Citek et al. (2015) potvrzuji, Ze vyziva s vy$$im
podilem nenasycenych mastnych kyselin neovliviiuje parametry jate¢né hodnoty.

Z kvalitativnich ukazatelti jate¢né hodnoty byly hodnoceny fyzikéalni parametry masa
vV MLLT a tuku. Vé&tSina ukazatelti nebyla ovlivnéna vyzivou. Studie Nuernberga et al. (2005),
Mase et al. (2011) a Lisiaka et al. (2013) uvadéji, ze vyziva s piidavkem oleji neovlivnila pH,
barvu pecené a ztratu masové $tavy odkapem. Ze vSech pozorovanych ukazateld v MLLT se
jako prokazatelny rozdil ukazala hodnota textury v syrové peceni ve skupiné s pridavkem
sojového oleje, ktera se snizila oproti skupiné s fepkovym olejem, proto maso hodnotime jako
kieh¢i. Gjerlaug-Enger et al. (2015) objevili zménu barvy pecen¢ v ukazateli b*, avSak podle
naSich vysledkli se barva syrové ani tepelné upravené pecené nezmeénila. Zménu barvy
Vv ukazateli a* vlivem ptidavku fepkového oleje jsme pozorovali ve hibetnim sadle. Nicméné
Kouba et al. (2003), Okrouhl4 et al. (2013) a Citek et al. (2015) tvrdi, Ze vyziva s vy$§im
podilem nenasycenych mastnych kyselin neovlivnila fyzikalni vlastnosti masa.

U vySe hodnocenych parametri - vykrmnosti, kvantitativnich a kvalitativnich
parametri byl vliv vyZivy mélo vyznamny, pfi hodnoceni skladby MK v intramuskularnim
tuku prasat je vSak uloha krmnych slozek s vy$§im podilem nenasycenych MK vyznamna,
coz se shoduje s vysledky mnoha studii (Warnants et al., 1999; Kouba et al., 2003; Park et al.,
2012; Citek et al., 2015). Z vysledki pokusu bylo analyzovano, do jaké miry jsou MK ziskané

z krmiva v€lenény do tuku prasat.
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Gjerlaug-Enger et al. (2015) tvrdi, Ze se ptidavkem fepky v dieté nesnizila hodnota
celkovych SFA. Lu et al. (2008) prokézali snizeni celkovych SFA pridavkem sojového oleje
v dieté. Dle nasich vysledki se vlivem obohaceni stravy o fepkovy ¢i sojovy olej neprokazalo
statisticky vyznamné snizeni celkovych SFA. Nejvice zastoupena SFA, kyselina palmitova,
byla vyznamné sniZzena piidavkem sojového oleje, coz koresponduje s vysledky Benze et al.
(2011) a Lua et al. (2008). Pridavkem fepkového oleje se vyznamné snizeni této kyseliny
neprokazalo, avSak Gjerlaug-Enger et al. (2015) dosli k opaénému vysledku. U druhé nejvice
zastoupené SFA, kyseliny stearové, nebyl statisticky prokazan rozdil hodnot.
Lu et al. (2008) a Gjerlaug-Enger et al. (2015) dosli ke stejnym zavéram.

S ptidavkem oleji celkovy obsah MUFA klesal. Vlivem ptidavku sojového oleje se
MUFA snizily, coz potvrzuji Lu et al. (2008). S ptidavkem fepkového oleje bylo pozorovano
také snizeni celkového obsahu MUFA, avSak nevyznamného, sc¢imZ souhlasi
i Gjerlaug-Enger et al. (2015). Naopak Bertol et al. (2013) pozorovali v dieté s fepkovym
olejem navySeni MUFA. Snizeni celkového obsahu MUFA souvisi se sniZzenim obsahu
kyseliny olejové (C 18:1) a kyseliny palmitolejové (C 16:1) vlivem ptidavku obou olejli. Nase
vysledky se shoduji s vysledky studii Lua et al. (2008) a Gjerlaug-Engera et al. (2015).

Zatimco obsah MUFA klesal, celkovy obsah PUFA byl vyznamné navySen.
K nejvyraznéjSimu navySeni PUFA dosSlo u skupiny s pfidavkem sojového oleje. To je
v souladu s vysledky Beea et al. (2002) a Alonsa et al. (2012). Zastoupeni kyselin linolové
(C 18:2), a-linolenové¢ a eikosapentaenové (EPA, C 20:5) bylo navySeno fepkovym i sojovym
olejem. Taktéz hladiny n-3 a n-6 mastnych kyselin byly navySeny, coZz koresponduje
s vysSimi hladinami jednotlivych vyznamnych n-3 a n-6 PUFA. Tyto nase vysledky potvrzuje
cela tada studii (Corino et al., 2002; Lu et al., 2008; Park et al., 2009; Benz et al., 2011;
Gjerlaug-Enger et al., 2015).

Zastoupeni polyenovych MK v intramuskuldrnim tuku ma vyznamny vliv na kvalitu
masa. Milize se projevit piedev§im ve zvySené¢ mazlavosti tuku, snizené¢ pevnosti a oxida¢ni
stabilit¢ tuku, coZ miiZze mit za ndsledek zménu chutovych vlastnosti a barvy produkt
(Wood et al., 2008). Vyssi podil polyenovych MK je vSak z hlediska lepSiho vlivu na lidské
zdravi zadany (Warnants et al., 1999; Kouba et al., 2003).

NavySeni PUFA v tuku prasat byvad doproviazeno zvySenim poméru PUFA/SFA
(Kouba et al. 2003; Okrouhla et al., 2013; Citek et al., 2015). Optimalni pomér PUFA/SFA
Vv pfijimanych potravinach by mél byt vyssi nez 0,4 (Simopoulos, 1991; WHO 2003).
Nejvyssi navySeni poméru bylo dosaZeno vlivem piidavku sojového oleje, coz je ve shodé

s vysledky Lua et al. (2008) a Benze et al. (2011). Nase vysledna hodnota ¢inila 0,36.
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Obdobné jako pomér PUFA/SFA byl vlivem vyzivy pozménén i pomér PUFA n-6/n-3.
Potraviny zivo¢isného ptvodu jsou Casto kritizovany pro neptiznivy pomér PUFA n-6/n-3.
Bézné dosahuje hodnot az 25, prestoze idedlni pomér pro lidskou vyzivu je doporucovan
mensi nebo roven 5 (Simopoulos, 1991; Weill et al., 2002; WHO, 2003). V nasi studii bylo
docileno vyznamného snizeni poméru n-6/n-3 PUFA vlivem piidavku fepkového oleje, a to
na hodnotu 7,71. Zatazenim fepkového oleje do diety dosahli vyznamného sniZzeni poméru
ve svych studiich také Lu et al. (2008) a Raj et al. (2010).

Aterogenicky a trombogenicky index pifedstavuje objektivnéj§i vyhodnoceni
potencialni Skodlivosti tukll nezli napiiklad poméry PUFA/SFA nebo n-6/n-3 PUFA.
Vyjadiuji rizny vliv jednotlivych MK na lidské zdravi a zejména na pravdépodobnost nartistu
incidence ateromu a tvorby trombu. Hodnota téchto indexii by dle doporuceni méla byt < 5
(Garaffo et al., 2011; Simon et al., 2012). Pfidavkem sojového oleje byl snizen aterogenicky
index. SniZeni trombogenického indexu bylo dosazeno fepkovym 1 sojovym olejem.
Citek et al. (2015) tikaji, Ze obohaceni krmné davky o oleje ma pozitivni dopad na kvalitu
veprového masa a tuku. Vliv olejii na aterogenicky a trombogenicky index mulze zmirnit
piijem nasycenych tuka v lidské stravé spojenych s vysokym vyskytem kardiovaskularnich

chorob.
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7 Zavér

prasat.

Cilem prace bylo sledovat vliv pfidavkl oleje na sloZeni intramuskuldrniho tuku

Byl proveden experiment, kdy bylo vyuzito ptidavku fepkového a sojového oleje

v krmné smési prasat. Hodnocen byl vliv téchto komponent v krmnych smésich na:

parametry vykrmnosti

kvantitativni ukazatele jatecné hodnoty

kvalitativni (fyzikéalni) ukazatele jatecné hodnoty
kompozici mastnych kyselin v intramuskularnim tuku
poméry mezi skupinami mastnych kyselin

aterogenicky a trombogenicky index.

Hypotéza:

Ptidavek rtznych druhii rostlinnych oleji v krmné dédvce prasat ovlivni kvalitu

a slozeni intramuskularniho tuku u prasat.

Vysledky:

Vlivem pridavku sojového oleje:

byla vyznamn¢ snizena konverze krmiva a denni pfijem krmiva, ktery byl vyznamné
snizen 1 ve srovnani s ptidavkem fepkového oleje,

nebyly pozorovany statisticky vyznamné rozdily v kvantitativnich ukazatelech jate¢né
hodnoty,

byla prikazné zménéna textura syrové pecené oproti piidavku fepkového oleje,

byl vyznamné snizen obsah kyseliny palmitové,

byl vyznamné snizen obsah kyselin palmitolejové a olejové,

byl vyznamné zvySen obsah kyselin linolové, a-linolenové a EPA,

nebyl pozorovan statisticky vyznamny rozdil v obsahu celkovych SFA,

byl vyznamné sniZzen (i ve srovnani s pfidavkem fepkového oleje) a pozorovan

v v
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byl vyznamné zvySen (i ve srovnani s piidavkem fepkového oleje) a pozorovan
nejvyssi celkovy obsah PUFA,

byl vyznamné zvySen (i ve srovnani s piidavkem fepkového oleje) a pozorovan
nejvyssi pomér PUFA/SFA (0,36),

byl vyznamné zvySen (i ve srovnani s ptidavkem fepkového oleje) a pozorovan
nejvyssi obsah n-6 PUFA,

byl vyznamné zvysen obsah n-3 PUFA,

nebyl pozorovan statisticky vyznamny rozdil v poméru n-6/n-3,

byl pritkazné sniZen aterogenicky a trombogenicky index

Vlivem ptidavku fepkového oleje:

nebyly pozorovany statisticky vyznamné rozdily v parametrech vykrmnosti,

nebyly pozorovany statisticky vyznamné rozdily v kvantitativnich ukazatelech jatecné
hodnoty,

byla pritkkazné sniZzena hodnota Cervenosti (a*) hibetniho sadla,

byl prikazné¢ snizen obsah kyseliny palmitolejové,

byl vyznamné¢ zvySen obsah kyselin linolové, a-linolenove, EPA,

nebyl pozorovan statisticky vyznamny rozdil v obsahu celkovych SFA,

nebyl pozorovan statisticky vyznamny rozdil v obsahu celkovych MUFA,

byl vyznamné zvysen celkovy obsah PUFA,

byl vyznamn¢ zvySen pomér PUFA/SFA (0,28),

byl vyznamné zvysen obsah n-6 PUFA,

byl vyznamné zvysen a pozorovan nejvyssi obsah n-3 PUFA,

byl vyznamn¢ snizen (i ve srovnani s pfidavkem sojového oleje) pomér n-6/n-3 (7,71),

byl priikazné sniZzen trombogenicky index.

Néami dosaZzenymi vysledky byla hypotéza potvrzena. Ptidavek fepkového a sojového

oleje v krmné smési prasat pfimo ovlivnil zastoupeni nenasycenych mastnych kyselin v tuku

prasat. Kvalita intramuskularniho tuku ve vepfovém mase byla ovlivnéna vyzivou. Z hlediska

lidské vyzivy ma piidavek oleji v krmné davce pozitivni vliv na celkovy profil mastnych

kyselin.
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9 Seznam pouzitych zkratek a symbolu

MK
SFA
MUFA
PUFA
TFA
LA
ALA
CLA
EPA
DHA
LDL
HDL
ICHS
IMT

MLLT
ME
JUT
WHO

[T

mastné kyseliny

saturated fatty acid (nasycené mastné kyseliny)
monounsaturated fatty acid (monoenové mastné kyseliny)
polyunsaturated fatty acid (polyenové mastné kyseliny)
trans-unsaturated fatty acid (trans-nenasycené mastné kyseliny)
linoleic acid (kyselina linolova)

alpha-linolenic acid (kyselina a-linolenova)

conjugated linoleic acid (konjugovana kyselina linolova)
eicosapentaenoic acid (kyselina eikosapentaenova)
docosahexaenoic acid (kyselina dokosahexaenova)
low-density lipoprotein (nizkodenzitni lipoprotein)
high-density lipoprotein (vysokodenzitni lipoprotein)
ischemicka choroba srdecni

intramuskularni tuk

musculus

musculus longissimus lumborum et thoracis
metabolizovatelna energie

jatecné upraveny trup

World Health Organization

aritmeticky pramér

smérodatna odchylka
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