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Stanoveni obsahu tuku a profilu mastnych Kkyselin
u novych odrid ovsa

Souhrn

Oves a produkty zng& vyrobené byvaji oproti ostatnim obilovinam ¢asto
podhodnocovany a to je s prihlédnutim k vysoké energetické a nutricni hodnoté ovsa velka
Skoda. Nastésti v posledni dob¢ roste trend zajimat se o tuto obilovinu, kterd pozitivné
ovlivituje lidské zdravi. PredevSim diky obsahu tuku s vhodnym pomérem nasycenych,
monoenovych a polyenovych mastnych kyselin. Oves ma také vysoky obsah linolové
a olejové kyseliny.

V teoretické ¢asti této diplomové prace je zpracovana reSerSe zabyvajici se botanickou
charakteristikou ovsa (Avena sativa L.), morfologii a chemickym sloZenim ovesného zrna.
Tato prace je zaméfena piedev§im na celkové mnozstvi lipidl, sloZeni a také zastoupeni
jednotlivych mastnych kyselin, které se v zrné ovsa nachazeji.

Hlavnim cilem diplomové prace bylo v praktické casti stanovit a proméfit celkovy
obsah lipidii a profil mastnych kyselin vybranych nové vySlechténych odriid ovsa. Hypotézou
bylo, Ze obsah lipidil a profil mastnych kyselin je zavisly na odridé€. Vzorky ovsa pouzité pro
analyzu byly ziskany ze $lechtitelské stanice SELGEN a. s. sidlici ve Stupicich.

Celkem bylo analyzovéano 6 odriid ovsa, mezi nimiz byly ¢tyfi odridy ovsa pluchatého
— Gregor, Kertag, Seldon a Cavalier a také dvé odrady ovsa nahého — Kamil a Otakar.

Vlastni stanoveni celkového mnozstvi tuku bylo provedeno kontinudlni extrakci dle
Soxhleta a nasledné bylo provedeno stanoveni profilu mastnych kyselin za pomoci plynového
chromatografu typu GC-MS Agilent 7890 s hmotnostni detekci. Vysledky méfeni profilu
mastnych kyselin byly vyjadieny metodou vnitini normalizace a identifikovany
prostiednictvim standardu FAME mix a dale porovnany s literaturou.

Celkové obsahy tukl se pohybovaly v rozmezi od 2,59 % do 5,22 %. Pti¢emzZ nejnizsi
obsah tuku méla v priméru odrida Kertag a naopak nejvyssi odrida Kamil. Primérné se
u vSech analyzovanych odrid pohyboval obsah tuku okolo 4 %.

Vysledkem méfeni jednotlivych mastnych kyselin bylo, Ze nejvice zastoupenou
mastnou kyselinou u vétsiny analyzovanych vzorkt byla linolova kyselina (C18:2 cis 9, 12)
primémeé z 32,62 %. Avsak u jediné odridy — Kamil (oves nahy) byla nejvice zastoupenou

mastnou kyselinou olejova kyselina (C18:1 cis 9) a to z 35,35 %.



Byl zkouman statisticky vyznamny rozdil, jestli ma odrida néjaky vliv na obsah
jednotlivych mastnych kyselin. Vysledkem bylo, Ze nejvice statisticky vyznamnych rozdilt
bylo u nasycené mastné kyseliny (stearové kyseliny) a to hlavné u odriidy Kamil (oves nahy).
Odrtda ovsa tedy ma pravdépodobné vliv na celkovy obsah a profil mastnych kyselin.

Bylo provedeno vyhodnoceni, zda se zméni obsah vybranych mastnych kyselin uvniti
zrna vlivem odstranéni pluchy a také jestli jsou jednotlivé mastné kyseliny zavislé na odradé.
Pro toto stanoveni byly pouzity pouze piirozené pluchaté odrudy, které byly mechanicky
zbaveny pluch (vyloupany) a porovnany se svou pluchatou formou.

Vliv piitomnosti pluch byl vyhodnocen tak, Ze vétsi obsah vSech sledovanych mastnych
kyselin mély vzdy pluchaté odridy ovsa, kromé kyseliny (cis, cis, cis)-11, 14, 17-
eikosatrienové (C20:3) u které byl vétsi obsah naméten u vyloupanych zrn ovsa.

Nakonec bylo provedeno vyhodnoceni z nutriéniho hlediska. Nejvétsi podil SFA méla
odrida Seldon B (23,56 %) a nejmensi Kertag (20,98 %). Nejvice MUFA obsahovala odriida
Kamil (38,61 %) a nejméné odrida Seldon B (29,04 %). A nakonec nejvice PUFA bylo
naméfeno u odridy Cavalier B (47,63 %) a nejméné u odridy Kamil (37,88 %). Celkové bylo
u vSech odrid nejvétsi mnozstvi PUFA. Celkovy pomér SFA:MUFA:PUFA byl stanoven u
analyzovanych odrid ovsa jako pomér 1:1,5:1,9.

U vsech analyzovanych odrid ptevladaly omega 6 (n-6) mastné kyseliny. Nejvice
omega 6 mastnych kyselin obsahovala odrida Otakar 95,8 % a nejméné Cavalier B 85,19 %.
Nejvice omega 3 mastnych kyselin obsahovala odrida Seldon B 14,83 % a nejméné¢ naopak
Otakar 4,2 %.

Aterogenni index se pohyboval od hodnoty 0,23 aZ po 0,29. Trombogenni index mé¢l
hodnoty od 0,36 do 0,54. Nejvyssi hodnoty trombogenniho indexu mély obé nahé odrudy
(Kamil a Otakar).

Kli¢ova slova: Oves, Avena sativa, obsah lipidd, profil mastnych kyselin.



Determination of lipid content and fatty acid profile in new
varieties of oats

Summary

Oats and products made from them tend to be underestimated over other cereals, and
this is a great deal of damage to the oat's energy and nutritional value. Fortunately, the trend is
growing recently to be interested in this cereal that positively affects human health. Especially
due to the fat content with a suitable ratio of saturated, monoenic and polyenic fatty acids.
Oats also have a high linoleic and oleic acids content.

In the theoretical part of this diploma thesis there is processed the research dealing
with botanical characteristics of oats (Avena sativa L.), morphology and chemical
composition of oat grains. This work is focused mainly on the total amount of lipids, the
composition as well as the number of individual fatty acids found in oat grains.

The main aim of this diploma thesis in the practical part was to determine the total
lipid content and the fatty acid profile of selected new varieties of oats. The hypothesis was
that the lipid content and fatty acid profile depend on the variety. The oat samples used for the
analysis were obtained from the breeding station SELGEN a. s. located in Stupice.

A total of 6 varieties of oats were analyzed, including four varieties of hulled oat -
Gregor, Kertag, Seldon and Cavalier, as well as two varieties of naked oats - Kamil and
Otakar.

Determination of the total amount of fat was carried out by continuous extraction
according to Soxhlett. Subsequent determination of the fatty acid profile was carried out using
a gas chromatograph GC-MS Agilent 7890 with mass detection. The results of the
measurement of the fatty acid profile were expressed by the internal normalization method
and identified by the FAME mix and further compared with the literature.

Total fat contents ranged from 2.59% to 5.22%. The lowest fat content on average had
the Kertag variety and, on the contrary, the highest variety had Kamil. On average, for all the
varieties analyzed, the fat content was around 4%.

The result of the measurement of individual fatty acids was that the most represented
fatty acid in majority analyzed samples was linoleic acid (C18: 2 cis 9,12) with average value
32.62%. However, for one variety - Kamil (oats naked), the most represented fatty acid was
oleic acid (C18: 1 cis 9) with the content 35.35%.



A statistically significant difference was examined if the variety had an effect on the
content of the individual fatty acids. As a result, the most statistically significant differences
were in saturated fatty acids (stearic acids), especially in Kamil (naked oat). Thus, the oat
variety is likely to affect the total fatty acid profile and profile.

An evaluation has been made as to whether the content of selected fatty acids within
the grain changes due to the removal of the plugs and whether the individual fatty acids are
dependent on the variety. For this determination, only naturally plucked varieties which were
mechanically free of plugs (peeled) and compared with their plucked form were used.

The influence of the presence of plugs was evaluated in such a way that the higher
content of all the fatty acids monitored was always of plucked varieties of oats, except for
(cis, cis, cis) -11,14,17-eicosatriene (C20: 3) grains of oats.

Finally, a nutritional evaluation was performed. The largest share of SFAs was Seldon
B (23.56%) and smallest Kertag (20.98%). Most MUFAs contained the Kamil variety
(38.61%) and the least variety Seldon B (29.04%). Finally, most PUFAs were found in
Cavalier B (47.63%) and at least in the Kamil variety (37.88%). Altogether, the largest
amount of PUFAs was found for all varieties. The total SFA: MUFA: PUFA ratio was
determined in the oat varieties analyzed as a ratio of 1: 1.5: 1.9.

All omega 6 (n-6) fatty acids dominated all the varieties analyzed. Most Omega 6 fatty
acids contained the Otakar variety 95.8% and the least Cavalier B 85.19%. Most Omega 3
fatty acids contained 14.83% of Seldon B, and Otakar at least 4.2%.

The atherogenic index ranged from 0.23 to 0.29. The thrombogenic index ranged from
0.36 to 0.54. The highest values of the thrombogenic index were both naked varieties (Kamil
and Otakar).

Keywords: Oat, Avena sativa, lipid content, fatty acid profile.
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1 Uvod

Oves sety (Avena sativa) se fadi mezi obilniny, které jsou jednou z nejstarSich plodin
pouzivané Clovékem K obzivé a v zemédé€lstvi. Diky velice dobrému nutricnimu sloZeni jej
povazujeme za jednu z obilnin, které ptiznivé ovliviwji lidské zdravi. Zrno ovsa je vyjimecné
svym vysokym obsahem bilkovin a tuki.

Oves je vhodné zahrnout do zdravého jidelnicku. Divodem je vysoky obsah bilkovin
a vlakniny, dale také vitamint a mineralnich latek. Jeho pouziti je vSestranné, 1ze ho vyuzit
jak ve vyzivé sportovci, tak i do redukénich diet. Velmi oblibeny je ve formé ovesnych
vlocek, kasi a tyCinek.

Mezi prospésné latky, které oves obsahuje, se fadi hlavné proteiny. Proteiny se skladaji
z aminokyselin  au ovsa konkrétné¢ z cysteinu, aveninu aavenalinu. Dal$i majoritni
a prospésnou slozkou jsou sacharidy. Obsahuji vysoké mnozstvi rozpustné vlakniny, ktera ma
dobry vliv natraveni. Ovesdiky komplexnim polysacharidim obsahujici B-glukany
snizuje hladinu cholesterolu v krvi atim pomaha piedchazet vyskytu ischemické choroby
srdeCni. Pfiznivé U¢inky nazdravi maji téZ antioxidacni latky, vitaminy B-
komplexu a mineralni latky.

Vhodny pomér nasycenych anenasycenych mastnych kyselin  pozitivné

ovlivituje metabolismus tuk.



2 Cil prace

Cilem diplomové prace bylo v teoretické Casti zpracovani literarni reSerSe zaméfené
na charakteristiku slozeni zrna ovsa (Avena sativa L.) se zaméfenim na celkovy obsah lipida
a profil mastnych kyselin. V praktické ¢asti byly prométeny celkovy obsah lipidu a profil

mastnych kyselin vybranych nové vyslechténych odrid ovsa.

Hypotéza:
Celkovy obsah lipidi a profil mastnych kyselin ovsa zavisi na odridé a typu ovsa.



3 Literarni reSerse

3.1 Historie ovsa

Historie ovsa saha az do staroveku, avSak pisemné zdznamy o rodu Avena jsou velmi
vzacné. Podle De Candolle starovéci Rekové (v letech 400 pi. n. 1. az 200 n. 1) znali
oves velmi dobie a nazyvaly ho ,,Vromos® nebo také ,,Bromos®. Rimani (250 pf. n. 1. az 50 n.
l.) jej nazyvali ,,Avena®“. V Cin& byl ziejmé péstovan jiz od roku 386 aZz 534 n. 1., nebo
dokonce diive. AV Evropé je péstovani ovsa znamo jiz od rané doby bronzové (kolem
roku 2000 pf. n. 1.), ackoliv bylo mnohem castéjsi az od rané doby Zelezné. Archeologické
nilezy ovsapochizeji predev§im zPolska, Némecka, Anglie, Danska, Svédska,
Svycarska a také Ceskoslovenska (Baum, 1977).

Oves se k nam ze své pravlasti (azemi mezi Cernym a Kaspickym motem) dostal jako
plevelna rostlina, pfivezena spole¢né s tehdy jiz kulturnimi plodinami — pSenici a jeémenem.
Fylogeneticky pivod ovsa neni dosud dobfe znam, ale piedpoklada se, ze dnesni oves sety
(Avena sativa L.) vznikl z ovsa hluchého (Avena fatua L.). Oba maji 42 chromozomi a lehce
mezi nimi dochazi ke ktizeni. Dal§im druhem je bezpluchy (nahy) oves (Avena nuda L.),

ktery je nékdy nazyvan jako oves ¢insky (Avena chinensis) (Moudry, 1993).

3.2 Oves (Avena)

Do rodu oves (Avena) se fadi ptiblizné¢ 70 druhi. Je to jednodélozna rostlina z ¢eledi
lipnicovité (Poaceae). Odridy ovsa se daji rozdélit dle pluchatosti obilky na nahé a pluchaté.
Dale mizeme odridy ovsa dé€lit podle barevnosti pluch ato nabilé, zluté acerné ovsy.
Pro potravinaiské ucely jenejvice vyuzivany ovessety (AvenasativaLl.), ktery ma
obilku se zlutou pluchou (Moudry, 1993).

Oves diky svému nutriénimu slozeni patii mezi tzv. funkéni potraviny. Ty svym
konzumentiim neposkytuji jen Ziviny, ale také zlepSuji jejich zdravotni stav. Pfirozeny obsah
prospeéSnych latek spociva hlavné ve vysokém obsahu bilkovin, které maji pfiznivé sloZeni
aminokyselin. Zrno ovsa poskytuje vysoky obsah oleje, ktery je bohatym zdrojem kyseliny
linolové, vitaminu By (thiaminu) a rozpustné vlakniny (Prugar a kol., 2008). Tato rozpustna
vlaknina se sklada prevazneé z B-glukani apraveé diky nim ma oves pozitivni fyziologické

ucinky. Konkrétné napomaha v piredchdzeni nékterych chorob a ke zmirnéni jejich pribéhu.



Mize snizovat hladinu cholesterolu v krvi, pomaha regulovat hladinu glukézy, pfiznivé

pusobi na travici soustavu a také na krevni tlak (Peterson et al., 1995).

3.2.1 Oves sety (Avena sativa L.)

Oves sety (Avena sativa L.) je fazen mezi obilniny. Jde o pomérné mladou kulturni
plodinu, ktera pravdépodobné pochazi z Pfedni Asie. Zaujima vyznamné misto mezi osmi
nejdulezitéjSimi  obilovinami nasvété. Je vétSinou péstovan  kvali  hodnotnému zrnu,
které je pouZivano v potravinaistvi nebo krmivaistvi (Simon, 1962).

Patfi k nenarocnym, odolnym obilovinam, které¢ jsou vhodné k péstovani na susSSich
a zejména chladnéjsich mistech a v oblastech srelativné chudou ptidou na Ziviny. Doposud
se péstuje pfevazné jako krmivo. Nejvice se péstuje v Rusku (8,0 miliond tun), Kanadé
(2,8 miliont tun), USA (1,8 miliont tun), Polsku, Australii a Finsku (ve vSech tfech statech
kolem 1,3 miliond tun), Némecku a Ukrajing (1,1 miliont tun). V Ceské republice se v letech
1980-1991 produkce ovsa pohybovala mezi 300-400 000 tun, nasledné zacala postupné
Klesat. V letech 2000-2001 byla troven 150 000 tun. Pro piimé potravinaiské ucely se diive
obvykle zpracovavalo 20-23 000 tun, ale v letech 2000-2001 se mnozstvi zvysilo na 24—

26 000 tun (Kopacova, 2007).

3.2.2 Oves nahy (Avena nuda)

Oves nahy (bezpluchy) pochdzi z horskych oblasti Ciny a Mongolska. V klasku tvoii
6 az 8 obilek, coz je dvakrat vice nez oves pluchaty. Vynos je az o 25 % vyS§i v porovnani
S pluchatym ovsem (Bulkova, 2011).

Oves nahy je vysazovan hlavné v Ciné, ale péstujesei Vvjinych zemich.
Proto je dulezitym druhem ovsanacelém svété. Nicméné nazory napivod nahého
ovsa jsou mezi vyzkumniky dosti diskutabilni. Néktefi autoti se domnivaji, ze jeho pivodni
lokalitou je oblast Shanxi a vnitini ¢ast Mongolska a taxonomicky nazev oves nahy by mél
byt nezavislym druhem, tedy Avena nuda L. (Zheng et. Zhang, 2012).

Oves nahy obsahuje mnoho hodnotnych bilkovin (15,4 az 20,6 %), které maji nejvyssi
biologickou hodnotu ze vSech obilovin. Obsah lyzinujeo 30 % vyS$i nez U pSenice,
prolaminy ¢ini 8-15 %, alouminy 10-20 %, gluteliny 21-27 % a globuliny 52-56 %. Obsah

lipidd s mnoha nenasycenymi mastnymi Kkyselinami je 6,8-11,6 %. Slozeni sacharidd



je pfiznivé anejvice zastoupen je Skrob, ktery tvoii nejvétsi ¢ast obilky 56-60 %.

Je vynikajicim zdrojem rozpustné vlakniny, které je v zrnech 0,8-2,6 % (Bulkova, 2011).

3.3 Botanicka charakteristika

Rostlina ovsa je jednoleta trava s podobnou strukturou, jakou maji ostatni obiloviny.
List se sklada z Cepele, pochvy ajazycku. Absence ousSek miize byt ve vegetativnim
stadiu rastu pouzita K rozliSeni ovsa od ostatnich malych zrn. Podlouhlé ¢lanky (internody)
matefskych stonkii jsou duté a kolénka (nody) obdélnikové. Listy jsou osamélé, stiidavé,
rozptylené a ptisedlé. OdnoZe pochazeji z axialnich pupent v axidlnich listech. Za normalnich
podminek ma dospéla rostlina dvé az tfi odnoze (McMullen, 2000). Listy jsou u vzchazejiciho
ovsa levotocivé, také delSi, ostie Spicaté a syté zelené v porovnani SjeCmenem. V miste,
kde piechazi listova pochva Vv Cepel, se nachazi vyvinuty jazycéek, ale ouska Casto chybgji.
Oves velmi citlivé reaguje na podminky prostiedi (vyziva, vlahaanékteré choroby)
zbarvenim list (Moudry, 1993).

Oves ma mohutnou kotfenovou soustavu. Druhotné svazcit¢ kotfeny se tvoii kratce
po vzkliceni, pfi vytvofeni tfetiho a ¢tvrtého listu, béhem odnozovani. Vynos je kladné
ovliviiovan prave kvalitou kofenti (Moudry, 1993).

Rostlinaovsama dvakofenové systémy: hlavni, které vznikaji pii vyvoji
embrya a vedlejsi, které vznikaji v nodech hlavniho stébla a odnozich tésné pod povrchem
pudy (McMullen, 2000).

Oves sety je latnata obilnina. Lata se vyznacuje tim, ze se sklada z klasku, ale na rozdil
od klasu jsou jeji stopky delsi anevznikaji v hlavni ose, ale ve vedlejsich osach.
Zrno je obaleno pluchami, které nejsou pIné ptirostlé (Bulkova, 2011).

Lata ovsa je kvétenstvi, kde klasky maji dva az ¢tyfi kvéty. U nahych odrid jsou klasky
péti az Sestikvété. Plevy jsou Siroké a obvykle delsi nez kvitky. Oves je samosprasna rostlina,
ktera se opyluje vlastnim pylem, ale mtize velmi ojedinéle dojit k opyleni pylem cizim. Kvést
zacina hlavni stéblo od shora dolli, naproti tomu uvnitt klasku zaéinaji kvést spodni kvitky
(Simon, 1962).

Stejnym zpisobem probiha i tvorba obilek a jejich dozravani. Pluchy jsou bud’ pevné
ptirostlé k obilce jen nabazi, nebo ji pevné uzaviraji. U pluch pftirostlych pouze na bazi lze
jednoduse ziskat nahou obilku. U bezpluchych a nahych ovsi je obilka vice nez z 90 % volna
(ale pozaduje se vétsi vytéznost a to 90-99 %, podle odrady). Obilka vSak byva chlupata (ma

trichomy inkrustované kyselinou kiemicitou) apfi manipulaci sni se chlupy uvoliuji



a vytvareji drazdivy prach. Podle barvy pluchy je oves rozd¢lovan na bily a Zluty. RozliSeni
mezi témito dvéma barvami byva obtizné, a proto je k tomu vyuzivano ultrafialové svétlo.
Pluchy tvoti u ovsa 20-30 % (zalezi na odradé, ro¢niku a stanovisti). Hmotnost 1000 obilek

se pohybuje v rozmezi 30—40 g a u nahych ovsi 28 g (Petr a Htska, 1997).

3.4 Morfologie zrna

Kazda obilka se sklada z obalovych vrstev a endospermu (jadro a kli¢ek). Obal tvofi
az 14 % z celkové hmotnosti zrna. Sklada se z nékolika vrstev bunek, které chrani klicek
i endosperm pied jakymkoliv mechanickym poskozenim nebo vysychanim. Oplodi
(nejvrchnéjsi Cast) je tvofeno ze Ctyt riznych vrstev bunék (epidermis s podélnymi, pficnymi
a hadicovymi buinikami) a nerozpustnymi latkami, hlavné celulézou. Nasleduje dalsi vrstva —
osemeni, které jetvofeno vrstvou skelnou a barevnou (urcuje barevny vzhled zrna).
Dalsi vrstva slouzi k udrzeni rovnovahy vlhkosti uvnitf zrna a je tvofena z polysacharidu.

Endosperm je tvofen z jadra, které ma az 86 % hmotnosti obilky a jsou v ném ulozeny
zasobni (rezervni) latky. Jeho hlavni slozkou jsou sacharidy (pfevazné Skrob) a také
zpracovani. Aleuronova vrstva oddéluje endosperm od obald a obsahuje 30 % bilkovin, 10 %
lipiddi, 6 % sacharidd, 10 % mineralnich latek a zna¢né¢ mnozstvi vitamint a 15 % vlakniny.
Kli¢ek sepifed samotnym zpracovani zrna odstranuje, jelikoz podléhda enzymovym
a oxida¢nim zménam (Bulkova, 2011).

Primarni funkci zralého a Zivotaschopného zrna ovsa je vytvoreni kompletni nové
vegetativni rostliny v pfiznivych pldnich podminkéach. Dulezité je: 1) aby embryo béhem
kli¢eni vytvofilo nové vyhonky a kotfeny; 2) poskytnout dostatecné zasoby Zivin nezbytnych
pro  prvnich nékolik dnG  rustu (zatimco mladé listy akofeny  vytvareji
fotosyntetickou a absorpéni funkci); 3) poskytnout mechanismy pro metabolismus téchto
zivin; a4) chranit se pfed riziky zpisobené neptfiznivymi environmentalnimi podminkami
(sucho, mraz a padni mikroorganismy) (McMullen, 2000).

Oves sety (Avena sativa) ma tenka, podlouhla, pluchata zrna, a proto pii jeho loupani
dochazi ke znacnym ztratdm. Vyjimkou je oves nahy (Avenanuda), ktery nema
ptirostlou pluchu k zrnu, a diky tomu je plucha z 90-99 % pfi vymlatu odstranéna. Ale zrno
ovsa nahého ma vsak nizsi odolnost proti mechanickému poskozeni a je tedy mnohem méné

stabilni pfi manipulaci a skladovani (Kopacova, 2007).



3.5 Chemické sloZeni zrna

Zakladni chemicka stavba je jednim z hlavnich technologickych i nutri¢nich parametrt
zrna, ktera je dana podilem dusikatych latek, tukt, sacharidt, vlakniny a mineralnich latek.
Dalsi  adetailngj$i  charakteristika je dilezita  hlavné¢  z nutricniho  pohledu (napf.
struktura aminokyselin v dusikatych latkach, struktura makro a mikroelementd v mineralnich
latkach apod.) (Moudry, 2003).

Nezpracovany oves obsahuje predev§im ve slupce az 10 % vlakniny (slupka tvoii 20—
40 % hmotnosti zrna). Obsah vldkniny vSak klesne po odstranéni slupek a ¢asti otrub na méné
nez 1,5 %. Znutriéniho hlediska hraje také vyznamnou roli pluchatost obilek. Ptiznivéjsi
sloZzeni maji na rozdil od bézného ovsa pluchatého odriidy bezpluché (tzv. nahé). Jejich obsah
tuku je az dvakrat vétsi, pfiCemz maji priznivéjsi slozeni mastnych Kkyselin. Oproti
pluchatému ovsu je v zrné¢ nahého ovsa obsah Skrobu asi 140 %, obsah bilkovin 130 %
a stravitelnych dusikatych latek 140 %. Prfiblizné o stejnou hodnotu pievysSuje nahy
oves v obsahu lysinu a ostatnich  esencialnich  aminokyselin.  Na druhou stranu je obsah
vlakniny naopak nizsi (Dostalova, 1992).

Nahy oves se vyznacuje vy$§im obsahem bilkovin, vys$$im obsahem tuku a naopak
niz§im obsahem vlakniny v porovnani SovSsem pluchatym. Bilkoviny ovsa jsou
charakterizovany svym vysoce pfiznivym sloZenim aminokyselin. Jednd se o velmi kvalitni
bilkoviny (Biel et al., 2009).

Oves je dobrym zdrojem funkénich slozek, mezi které se fadi rozpustna vlaknina, jako
je (1 — 3; 1 — 4)-B-D-glukan (oznacovan jako B-glukan). B-glukan ma vliv na glykemické,
inzulinové a cholesterolové odpovédi organismu na potraviny (Brennan et Cleary, 2005).

V tabulce €. 1 je zaznamenano sloZeni ovesného zrna, konkrétné procentudlni

zastoupeni urcité slozky v susing a také v Cerstvé hmot¢. V priiméru se hodnoty moc nelisi.

Tab. 1. SloZeni ovesného zrna (Dostalova, 1992).

Slozka % Vv susiné % V Cerstvé hmote
Bilkoviny (N x 6,25) 12-16 12,6 (11,9-13,2)
Skroby 65-68 61,2
Lipidy 6-10 7,1 (6,8-7,5)
Mineralni latky 1,5-2,5 2,9 (2,0-3,4)




Tab. 2. Pramérné latkové sloZeni ovsa (Zacek a Zacek, 1994).

Druh Bilkoviny | Tuky | Sacharidy
(gkgh) | (gkg") | (gkg?)
Obilky 121,0 45,4 675,0
Endosperm 105,0 54,9 685,0
Kli¢ky 280,0 156,9 351,0
Vlocky 138,0 67,5 676,0
Loupany 136,0 71,0 681,0

3.5.1 Lipidy (tuky)

U nasich odrad se obsah tuku pohybuje primémé kolem 7 %. Celkovy obsah
tuku je v porovnani naSich pluchatych i nahych odrad se svétovymi nizsi. To ovS§em neplati
0 obsahu dusikatych latek, ktery je naopak vyssi. Narozdil od obsahu tuku v zrn¢ je obsah
dusikatych latek znatelné ovliviiovan vné&jSim prostfedim. Rozhodujicim ukazatelem zlstdva
pozitivni vliv nizkych teplot pti syntéze tuku v zrné (Prugar, 2008).

Obsah tuku je také zavisly na odradé a pluchatosti ovsa. Pfiznivym sloZzenim vyssich
mastnych kyselin se vyznacuje tuk nahého ovsa. Prevladaji predev§im tyto mastné kyseliny —
palmitova, olejova a linolova (Vaculova a kol., 1999).

V nésledujici tabulce €. 3 je porovnavan pluchaty s nahym ovsem a jejich obsah vysSich

mastnych kyselin. Nejvice se li§i obsah olejové kyseliny, jinak jsou hodnoty témét shodné.

Tab. 3. Obsah vy$Sich mastnych kyselin v tuku pluchatého a nahého ovsa v % (Moudry,
1992).

Palmitova | Stearova | Olejova | Linolova | Linolenova | Eikosanova

Pluchaty

Min. 15,9 0,5 37,6 40,0 1,3 0,6

Max. 17,7 0,8 39,6 42,4 1,8 09

Primér 16,7 0,7 38,6 41,4 1,5 0,8

Nahy

Min. 15,3 0,8 38,1 37,9 0,9 0,4

Max. 16,9 1,4 42,1 42,2 1,6 0,9

Primér 16,4 1,1 39,8 40,0 1,4 0,7




Ovesné lipidy obsahuji vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin,
které jsou z vyzivového hlediska velmi prospé$né. Mnoho biologicky vyznamnych funkci
maji kyseliny linolova a linolenova, které patii mezi esencidlni mastné kyseliny. Slouzi jako
prevence mnoha civiliza¢nich chorob, pfedevsim postihujici srdce a cévy. K dalsim slozkam
lipida, které piiznive plisobi na zdravi lidi, patii fosfolipidy a fytosteroly (Dostalova, 1992).

Oves je zdrojem polarnich lipida (glykolipidi a fosfolipidi) a ma obrovskou
rozmanitost galaktosyl-lipidii. Analyza ukazala celkovy obsah lipida 8,3 % (vztazeno
na susinu) a z toho bylo 10 % fosfolipida a 11 % glykolipidi (Doehlert et al., 2010).

Oves ma vyssi koncentraci oleje nez ostatni obiloviny ato pramérné kolem 7 %.
Tato uroveil byla zvySenana 18 9% prostfednictvim Sesti generaci opakovaného vybéru,
I kdyz tak doslo k urcité ztraté vynosu (Peterson, 2004).

Oves s velkym obsahem lipidu (tzv. vysoce-lipidovy) je potencionalni olejnata plodina.
Chemické a mikroskopické analyzy ukazaly, Ze hlavni ¢ast lipidd je ulozena v endospermu.
Oleje, které senachazi v aleuronové vrstveé, skutelu aembryu, maji méné asociované
proteiny (oleosiny)  aprodélavaji  fuzi ve Skrobovém  endospermu. Hned za
aleuronovou vrstvou jsou lipidy nejvice zastoupeny v subaleuronovych nebo endospermalnich
bunikdch v okoli skutelaaembrya. Hlavni oblasti skladovani oleje souvisi S kli¢enim,
mobilizaci a produkci enzymii (Hennen et al., 2009).

Nenasycené mastné kyseliny jsou v 0vsuU zastoupeny zvlasté olejovou kyselinou (55 %)
a kyselinou a-linolovou (35 %). Tuk se v ovsunachazi v celém zrnu, ale v kli¢ku je ho
nejvice (21 %) (Bulkova, 2011).

3.5.1.1 Mastné kyseliny (FA — fatty acids)

Nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou (monoenové kyseliny)

Kyselina olejova

Kyselina olejova zafazena v dieté ma antiaterogenni a antitrombotické ucinky (tzn.,
ze zvySuje pomér HDL-C/LDL-C a snizuje agregabilitu destic¢ek). V¢lenéni kyseliny olejové
do plazmatickych lipidi (esterd cholesterolu, triglyceridii a fosfolipidii lipoproteinovych

Castic) zvySuje jejich odolnost oproti lipoperoxidaci (Tvrzicka, 2011).

Vzorec 1. Kyselina olejova (Velisek, 2002).
CHs—(CH2)7—CH=CH—-(CH)—COOH



Nenasycené mastné kyseliny s dvéma a vice dvojnymi vazbami
vevyzivé  je kyselina linolova. Tzv. vicenenasycené mastné kyseliny (PUFA -
polyunsaturated FA) jsou charakteristické svym pentadienovym uspofadanim dvojnych
vazeb. Endogenni PUFA z fady n-9 jsou organismem syntetizovany, pokud je nedostatek
esencidlnich PUFA. Esencialni PUFA jsou pievazné exogenniho ptivodu a jsou rozdélovany
do dvou skupin. Prvni skupinou jsou PUFA fady n-3 a druhou skupinou fady n-6. Tyto
PUFA maji vyrazny antiaterogenni a antitromboticky efekt. AvSak pfitomnost vétsiho
poctu dvojnych vazeb v jejich molekulach zvySuje moznost nezadouci lipoperoxidace
(Tvrzicka, 2011).

Lidské t€lo je schopné samo syntetizovat vét§inu mastnych kyselin, které jsou potifebné
pro jeho fungovani. Ale dvé polynenasycené mastné kyseliny S dlouhym fetézcem,
kyselinu eikosapentaenovou (EPA) a kyselinu dokosahexaenovou (DHA), lidské t€lo neumi
samo vytvofit a musime jetedy dodavat prostfednictvim stravy. A jelikoz lidské télo
nemuze samo produkovat dostatecné mnozstvi téchto polynenasycenych mastnych kyselin,

JSOu nazyvany jako esencialni mastné kyseliny (Kinney et al., 2007).

a) Vicenenasycené FA iady n-6

Zakladni a matefskou kyselinou této fady je kyselina linolova (18:2) a jejimi hlavnimi
produkty jsou kyselina y-linolenova (18:3) a kyselina arachidonova (20:4). Mezi minoritni
produkty setadi kyselina dokosapentaenova (22:5), ktera je prekurzorem eikosanoidu

(prostaglandinti a tromboxanti) (Zak a kol., 2011).

Kyselina linolova (oktadekadienova) C18

Poloha dvojnych vazeb 9, 12. Nedostatek kyseliny linolové (pod 1-2 % celkové piijaté
energie, tedy pifi menSim piijmu nez 2-5 g denn€) mulze U Cloveka zplisobit suchost kiize,

vypadavani vlasa a $patné hojena ran (Svacina a kol., 2008).

Vzorec 2. Kyselina linolova (Velisek, 2002).
CHs—(CH2)4~CH=CH-CH>-CH=CH—-(CH);—COOH
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Kyselina y-linolenova (oktadekatrienovi) C18

Poloha dvojnych vazeb 6, 9, 12. Kyselina y-linolenova je prekuzorem kyseliny
arachidonové (Svacina a kol., 2008).

Vzorec 3. Kyselina y-linolenova (Velisek, 2002).
CHs—(CH2)4~CH=CH-CH>-CH=CH- CH,-CH=CH—(CH2)»~COOH

b) Vicenenasycené FA Fady n-3

Zakladni kyselinou pro tuto fadu je kyselina o-linolenova (18:3) ajejimi hlavnimi
metabolickymi  produkty jsou kyselina eikosapentaecnova (EPA— 20:5) akyselina
dokosahexaenova (DHA — 22:6). V mens$i mife pak i kyselina dokosapentaecnova (DHA —
22:5) (Zéak a kol., 2011).

Kyselina a-linolenova (oktadekatrienovd) C18

Poloha dvojnych vazeb 9, 12, 15. Pro c¢loveka jetato kyselina esencialni. Ma

antikoagulacni, antiarytmické a antisklerotické ucinky (Svacina a kol., 2008).

Vzorec 4. Kyselina a-linolenova (Velisek, 2002).
CH3-CH;-CH=CH-CH>-CH=CH-CH>-CH=CH—(CH);—COOH

DHA — kyselina dokosapentaenova

DHA je mastna kyselinafady omega-3 podle umisténi posledni dvojné vazby
na methylovém konci. Syntetizuje se stfidavymi kroky desaturace a elongace (prodlouzeni).
Produkce DHA je dilezita z dtvodu jejiho piiznivého tc¢inku na lidské zdravi. V soucasnosti

jsou hlavnimi zdroji DHA oleje z ryb a tas (Kinney et al., 2007).

EPA — kyselina eikosapentacnové

/////

trombim (Kinney et al., 2007). Kyselina eikosapentacnova ma vysoky vyznam pro

fosfolipidy a tvorbu membran (Svacina a kol., 2008).
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Tab. 4. Nejcastéjsi mastné kyseliny (Tvrzicka, 2011).

Oznaceni | Systematicky ndzev Trivialni nazev

16:0 hexadekanova palmitova (PA)

18:0 oktadekanova stearova (SA)

18:1 (n-9) | cis-9-oktadecenova olejova (OA)

18:2 (n-6) | cis, cis-9, 12-oktadekadienova linolova (LA)

18:3 (n-6) | cis, cis, cis-6, 9, 12-oktadekatrienova y-linolenova (GLA)

18:3 (n-3) | cis, cis, cis-9, 12, 15-oktadekatrienova a-linolenova (ALA)

20:4 (n-6) | cis, cis, cis, cis-5, 8, 11, 14-eikosatetraenova arachidonova (AA)

20:5 (n-3) | cis, cis, cis, cis, cis-5, 8, 11, 14, 17-cikosapentaenova timnodonova (EPA)

22:6 (n-3) | cis, cis, cis, cis, cis, cis-4, 7, 10, 13, 16, 19- klupadonova (DHA)
dokosahexaenova

3.5.2 Sacharidy

Piiznivé na slozeni ovsa je jeho vysoka nutri¢ni hodnota pti nizkém obsahu sacharid.
Nejvice jeze sacharidi zastoupen S$krob, dextriny, sachardzaapotom velmi malo
jednoduchych cukrt. Z polysacharidi pozitivné pisobi tzv. lichenin (Bulkova, 2011).

Oves obsahuje jednoduché sacharidy (sachardézu, rafinézu, maltdozu, stachyozu,
verbaskézu, fruktézu a glukoézu) pouze v malych mnozstvich, kolem 1 %. Frakce sacharida
je tvotena pievazné z polysacharidi. Nejvice zastoupen je Skrob, ktery se v zrné ovsa nachazi
v obsahu kolem 65 %, coz je viak méné v porovnani S ostatnimi obilovinami. Skrob tvoii
hlavni energetickou slozku ovsa. Ostatni polysacharidy tvofi vldknina, kterd neni

pro ¢loveka zcela vyuzitelna (Moudry, 2003).

Skrob

Skrob je polysacharid slozeny ze dvou frakci: amylozy aamylopektinu. Je nejvice
zastoupenou slozkou ovsa. Skrobové granule se vyskytuji jako agregaty nebo jednotliva
zrnka. Ovesné Skroby maji typické Zelatinizacni vlastnosti, ale maji vysoky sklon ke
smyku a tendenci chovat se jako voskovité skroby. Po ochlazeni maji neobvyklou viskozitu,
Jsou jasn&jsi, méné pevné, lepivéjsi a méné citlivé na retrogradaci neZ jiné obilné Skroby.
Caste¢né hydrolyzovany ovesny $krob (rozpustné amylodextriny) jsou jednou z hlavnich

slozek vétsiny odrad (Peterson, 2004).
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Zrno ovsa obsahuje kromé Skrobu dalsi polysacharidy, tzv. hemicelulozy, které se
nachazeji nejcastéji v podobalovych vrstvach. Hemiceluldzy tvoii nestravitelnou vldkninu
potravy. Hlavni slozkou hemicelul6z jsou pentosany (heterogenniho slozeni) S pievahou
xylézy aarabindzy. Caste¢né rozpustné hemicelulézy maji zna¢nou schopnost vazat
vodu a tak tvofit velmi viskdzni roztoky.

Celuldza z chemického hlediska také patii mezi polysacharidy a je soucasti obalovych
vrstev a téz tvoii vlakninu. V celozrnnych moukach a vyrobku z nich vykazuje celul6za dobré
ucinky na fyziologii traveni. V posledni dobé také wvzristd vyznam nestravitelnych,
tzv. balastnich latek. K témto latkam se kromé pentosant a B-glukana fadi rovnéz pektiny.

V nasledujici tabulce je uveden obsah hlavnich skupin sacharidii v zrné ovsa (Kopacova,

2007).

Tab. 4. Obsah hlavnich skupin sacharidi v zrné loupaného ovsa (Kopacova, 2007).

Typ sacharida Obsah v %

Volné cukry 1,4

Skrob 43-64

Amyloza (ze Skrobu) 25-29
Pentosany 3,17

B3-glukany 2,2-6,6

Vlaknina potravy 10,5 (mouka)

Rozpustna vldkniny 5,4

3.5.3 Bilkoviny

Oves (Avena sativa L.) je odlisny od ostatnich obilovin kvuli jeho vyrazné vyssi
koncentraci bilkovin. Oves ma zaroven specialni slozeni a vysokou nutriéni hodnotu bilkovin.
Vétsina obilovin (jako je pSenice, je¢men nebo Zzito) obsahuji vysoké procento prolamintl,
coz je bilkovinna frakce rozpustna v alkoholu. Hlavni zastoupeni v této frakci maji zasobni
bilkoviny, ovSem vyjimku tvoii pravé oves. V¢tSina zdsobnich bilkovin ovsa patii
do globulinové frakce, ktera jerozpustna ve slané vod€. Prolaminova frakce tvori
uovsapouze vedlejsi slozku. Slozeni aminokyselin jelepsi nez u ostatnich obilovin
v disledku vyssiho mnozstvi limitujicich aminokyselin, jako je lysin athreonin (Klose et
Arendt, 2012).
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Obsah bilkovin se pohybuje v rozmezi 15-20 %, coZ je mnohem vys§i koncentrace,
nez U vétSiny  ostatnich obilovin. Primarnim zasobnim proteinem je globulin a diky
tomu je aminokyselinova rovnovaha ovesného proteinu nadfazena ostatnim zrnim. Globuliny
maji vyssi koncentraci lysinu a dalSich esencialnich aminokyselin nez bézné zasobni proteiny
— prolaminy (Peterson, 2004).

Diky vysokému obsahu esencialnich aminokyselin zejména cysteinu a dalSich
prospésnych latek (aveninu, avenalinu a edestinu) jsou bilkoviny ovsa velmi hodnotné.
Avenalin spolu s enzymy obsazenymi v zrn¢ ovsa velmi pfiznivé podporuji traveni (Bulkova,

2011).

Tab. 5. SloZeni aminokyselin v bilkovinach ovsa (Lookhart et Bean, 2000).

Albumin Globulin Prolamin (avenin) Glutelin
AMK 12 2b 12 2b 3¢ 12 2b 3¢ 12 2b 3¢
lle 48 |31 |43 |45 |44 |37 |28 |33 |50 |41 |48
Leu 86 |64 |68 |75 |75 |106 11,2 |105 |81 |94 |74
Lys 82 |81 |55 |42 |50 |33 (0,7 |11 (50 |29 |33
Met 24 |05 |18 |0,7 |33 |37 (22 |23 (18 |12 |13
Cys 14 |54 (13 |12 |35 |42 |28 |34 (09 |19 |16
Phe 73 |36 |59 |58 |46 |70 (6,7 |70 [68 |69 |69
Tyr 31 |40 |24 |42 |42 |17 (21 |24 |49 |39 |46
Thr 56 |47 |36 |35 |41 |23 (14 |15 |44 |28 |35
Val 6,6 |47 |49 |52 |52 |59 (6,7 |66 |55 |60 |51
Celkem EEAs? | 48,0 | 40,5 | 36,5 | 36,8 | 41,8 | 42,4 | 36,6 | 38,1 | 42,4 | 39,1 | 385
Arg 53 |79 |97 |93 |95 |48 |35 |38 (95 |79 |86
His 29 |24 129 |26 |25 |17 (09 |11 (31 |26 |27
Ala 80 |63 |57 |44 |43 |44 (35 |34 |51 |41 |41
Asp 122 181 (88 |94 (80 |33 |17 |21 |[10,0 |65 |97
Glu 13,7 | 16,1 | 20,2 | 21,1 | 20,1 | 37,6 | 421 | 40,2 | 175 | 334 | 231
Gly 6,7 |76 |54 |45 |43 |24 (08 |09 (50 |30 |38
Pro 6,1 |67 |54 |42 |49 |91 (84 |87 |55 |73 |46
Ser 66 |70 |49 |49 |45 |29 (19 |20 (51 |38 (51

aVyjadfeno jako g/16 g N. ® Vyjadfeno jako g/16 g N.

¢ Vyjadieno jako procento celkovych aminokyselin. Udaje o celkovém mnozstvi aminokyselin pro ovesné
vlo&ky odtuénénych vodou nasycenym n-butanolem.? EEAs = (Essencial amino acids) — esenciélni
aminokyseliny, zahrnujici cystein a tyrosin. Tryptofan nebyl determinovany.
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3.5.4 Vlaknina

Vlaknina ptedstavuje slozitou smés sloucenin rtuzného charakteru, sklada se hlavné
z neSkrobovych polysacharidt, jejich derivatd aligninu. Do této skupiny se fadi vSechny
slozky rostlinného ptavodu, které nejsou St€peny enzymy v travicim traktu, nebo mohou byt
Sté€peny pouze v omezeném rozsahu. Dal$i spolecnou vlastnosti je vlaknita struktura molekul,
ktera je poskytovana opakovanymi  fetézci nizkomolekularnich  jednotek. K vlakniné
se predevsim tadi celul6za, hemiceluldza, lignin, pektin, rostlinné gumy a slizy (Dostalova,

1992).

B-glukan

Oves obsahuje rozpustnou vlakninu v podobé B-glukanu, ktery je soucasti bunétnych
stén endospermu. Mnoho studii potvrzuje, Ze ovesny B-glukan snizuje LDL-cholesterol
u hypercholesterolemickych  subjektd, coz snizujeriziko srde¢niho  onemocnéni.
Také se ukazalo, Ze 0Ves obsahujici 3-glukan zpomaluje zvyseni krevniho
cukru bezprostiedné  pojidle. Slechtitelé rostlin = Sesnazi vyvijet ovesné linie
s vysokou koncentraci B-glukanu, ktera muze byt obzvlasté uzite¢na pro potraviny nebo jako

surovina pro frakcionaci a zpracovani (Peterson, 2004; Butt et al., 2008).

Tab. 6. Procentualni obsah B-glukani v obilninach (Velisek a kol., 2002).

PSenice 0,2-2,0
Zito 0,2-2,0
Ryze (obilka) 1,0-2,0
Oves 3,2-6,8
Je¢men 3,0-7,0 (14,0-16,0)

3.5.5 Mineralni latky

Obsah mineralnich latek (popelovin) je u pluchatych odrid vys$si nez u téch bez pluchy.
Nejvice mineralnich latek je obsazeno v klicku a aleuronové vrstvé. Nejméné pak ve stiedni
¢asti endospermu. Ze vSech mineralnich latek prevlada draslik, fosfor, hoic¢ik a ze stopovych

prvku brom, hlinik, jod, mangan, méd’, nikl, kobalt, zinek a zelezo.
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Tab. 7. Obsah mineralnich latek v mg.kg? (Vojtas§akova a kol., 1999).

Draslik 4001,4
Vépnik 794,8
Hoft¢ik 1228,3
Fosfor 3063,3
Zelezo 54,7
Zinek 45,0
Sodik 81,0

3.5.6 Antioxidanty

Oves je zdrojem mnoha sloucenin, které vykazuji antioxidac¢ni aktivitu. Nejvice
zastoupené antioxidanty, které Se Vv OvSU nachazeji, jsouvitamin E (tokoferoly),
kyselina fytova, fenolické slouceniny a avenanthramidy (polyfenolové antioxidanty). Dalsi
ptitomné latky v zrné ovsajsou také flavonoidy a steroly. VSechny tyto antioxidanty

jsou koncentrovany hlavné ve vné&jsich vrstvach zrna (Peterson, 2001).

Vitaminy
Oves obsahuje sice malé, ale vyznamné mnozstvi n€kolika vitamint: thiamin, niacin,
riboflavin, pyridoxin, folacin, biotin a kyselinu pantotenovou. Kromé téchto tradi¢nich zivin

obsahuje oves nékteré dalsi vedlejsi produkty, které mohou ovlivnit lidské zdravi (Peterson,
2004).

Tab. 8. Obsah vitamini v mg.kg? (Vojtassakova a kol., 1999).

Vitamin B1 5,10
Vitamin B> 1,60
Vitamin Bg 8,05
Niacin 21,44

Kyselina pantotenova | 7,06
Vitamin E 15,50

16



Tokoferoly

Olej ovsa obsahuje a-tokotrienol a a-tokoferol a stopova mnozstvi dalSich tokoferolt.
Kolektivné jsou tokoferoly znamé, jako vitamin E. Jejich funkce neni zcela objasnéna,
ale zda se, ze pomahaji pii ochrané bunék proti oxidaci volnymi radikaly a snizuji peroxidaci
lipidi. Dalsi prospésné terapeutické vlastnosti tokoferolli zahrnuji schopnost snizovat
koncentraci cholesterolu v séru a inhibovat rast nékterych rakovinovych bunék. Tokoferoly
také pomahaji stabilizovat extrahovany ovesny olej. Mezi skupinou severoamerickych
kultivart  se koncentrace tokoferoli pohybovalaod 20 do 40 mg/kg. Oves spole¢né
s jecmenem obsahuji pievazné a-tokotrienol. Tokotrienoly siln€ji zachycuji volné radikaly
nez tokoferoly, ale jsou hiife vstiebatelné. Tokoferoly jsou nerovnomérné rozptyleny v zrnu,

pricemz a-tokotrienol je umistén primarné v endospermu (Peterson, 2004).

Avenanthramidy

Jsou to pomérné nové polyfenolové slouceniny S antioxida¢nim amoznd i jinym
biologickym u¢inkem. Nachazeji se vyhradné v ovesnych zrnech a listech. Pticitaji se jim
srdci prospé$né a protizanétlivé ucinky. Avenanthramidy se skladaji z kyseliny antranilové
nebo hydroxyantranilové, ktera je vazana na jednu z nékolika hydroxyskoticovych kyselin
pomoci amidové vazby. V ovsupfevladaji tfi avenanthramidy, které jsou tvotené
kyselinou hydroxyantranilovou, kyselinou p-kumarovou,  ferulovou nebo  kavovou.
Jsou nazyvany 2p, 2f a2c. Koncentrace avenanthramidi v ovsu se znacn€ lisi

podle genotypu a vnéjsiho prostredi (Peterson, 2004).

Dalsi latky

Fenoly, flavonoidy, saponiny, lignany a steroly se v ovesnych zrnech nachazeji pouze
vV malych mnoZstvich. Tyto latky maji antioxida¢ni vlastnosti, ale jejich koncentrace
v rozpustné frakei je velmi nizka (Peterson, 2004). Oves obsahuje i nékteré antinutriéni latky,

konkrétné inhibitory proteaz, kyselinu fytovou a z oligosacharidu rafinozu (Bulkova, 2011).
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3.6 Vyuziti ovsa

Ovesmé vyssi koncentraci lipidd, nez ostatni obiloviny. Koncentrace lipida
je fizena geneticky a je také vysoce dédi¢na. Mlynati davaji prednost ovsu S niz§im obsahem
lipidi, aby minimalizovali tu¢nost a pocet kalorii v potravinaiskych produktech. Zatimco
pro krmeni zvitat je upifednostiiovan oves S vysokym obsahem tuku kvuli energetické hustoté
lipidové slozky. Oves by mohl byt produkovéan jako olejovéa plodina a to z n¢kolika divodu:
muze byt geneticky modifikovan (aby obsahoval vysoké koncentrace lipidll), ovesné lipidy
maji velky obsah kyseliny olejové (coz je vyhodné pro lidskou vyzivu), polarni lipidova
frakce mé dobré emulgacni vlastnosti (které jsou uziteCné v potravinaistvi i kosmetice),
avovesném oleji jsou obsazeny antioxidanty (poskytuji stabilitu a mohou zvysit pouziti
v kosmetickych piipravcich (Peterson, 2002).

Obsah oleje v ovsu, piedev§im ve formé triacylglyceroli (TAG), je vysoce dédiénym
znakem. Dé&di¢nost (heritabilita) se pohybuje od 63 do 93 %. Kromé celkového obsahu oleje,
ma velky vyznam sloZeni mastnych kyselin. Tim Se zabyvd mnoho S§lechtitelii ovsa kvili
vyzivovému vyznamu nenasycenych mastnych kyselin pro vyzivu lidi i zvifat. I kdyz vyssi
podil nenasycenych mastnych kyselin, zddouci pro vyzivu ¢lovéka, ma nepfiznivy vliv

na kvalitu a skladovatelnost ovsa (Hizbai et al., 2012).

3.6.1 Potravinarské ucely

V porovnani se pSenici obsahuji ovesné bilkoviny velké mnozstvi esencidlnich
aminokyselin, aproto by jejich pouziti pii vyrobé psSeni¢ného chleba mélo zlepsit
biologickou hodnotu kone¢ného vyrobku. Avsak pifidani ovesnych produkta pii vyrobé
pSeni¢ného  chleba je doprovazeno  snizujici  se senzorickou kvalitou (fj.  objemem
a strukturou) zpusobenou oslabenim lepku. Pouziti ovsa jako suroviny do peciva je mozné
pouze VurCitétm mnozstvi, které je omezeno organoleptickou kvalitou kone¢ného
produktu (Manolache et al., 2013).

Neéktere studie a vyzkumy podporuji, Ze oves miiZze byt pfijatelny pro pacienty s celiakii
a muze zlepsit nutriéni kvalitu stravy. Ale zahrnuti ovsa do bezlepkové diety je stale
kontroverzni (Kupper, 2005).

Na zakladé vétSiny dukazi poskytnutych ve védeckych databazich, lze tvrdit,
ze vétsina lidi s celiakii muze tolerovat mirné mnozstvi Cistého ovsa. Zaclenéni

ovsa do bezlepkové stravy poskytuje vysoky obsah vlakniny a vitaminu B, zvysenou chutnost
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apriznivy vliv nakardiovaskularni zdravi. Imunitni odpovéd” naovesné aveniny
se muze vyskytnout bez klinickych projevii celiakie, ale ovesné kultivary se lisi
toxicitou (Pulido et al., 2009).

Neni zcela jasné, zda by oves mél byt vyloucen z bezlepkové stravy. VEtSina pacientd
trpicich celiakii miize konzumovat malé mnozstvi Cistého ovsa (az 70 g denné¢ U dospélych
a 25 g denn¢ u déti) bez vedlejsich ucinkt, ale u nékterych pacienti se vedlejsi Gcinky projevi
(Fasano et Catassi, 2012).

Da se vsak uplatnit pii 1écbé diabetu pro jeho obsah fytoinzulinu (Bulkova, 2011).

Oves se zpracovava prevazné navlocky, jejichz spotiebarok od roku roste. Dale
se z n¢j vyrabi ovesnd mouka, ktera ma velké uplatnéni hlavné v détské vyziveé nebo vyrobé
RTE cerealii (RTE = ready to eat, ¢esky: k okamzité konzumaci). Mezi spotiebiteli jsou také

velice oblibené ovesné kase (Kopacova, 2007).

Ovesné vlocky

Ovesné vlocky maji vysoky obsah mineralnich latek, zejména hoi¢iku (1228,3 mg.kg™?),
drasliku, Zeleza, zinku, manganu a selenu. Také se vyznacuji veétSim mnozstvim vitamind,
prevazné vitaminu E (22,93 mg.kg?); a, B, y-tokoferolu; o, B-tokotrienolu; mnoha vitamind
skupiny B; folacinu a vitaminu K. Dale jsou zde pfitomny antioxida¢ni latky: amidy
fenolovych kyselin (hlavni slouceniny avenenthramid a ferulové kyseliny). Mezi které patii
napf. anthranilova kyselina, fenolové kyseliny — estery, flavonoidy, sitosteroly, fytoestrogeny
— lignany, glykosidy, fosfolipidy a dalsi (Bulkova, 2011).

Ovesné vlocky ataké ostatni celozrnné produkty vyrobené z ovsa jsou chutnym,
pohodlnym a ekonomickym zdrojem vSech Zivin, které mohou poskytovat prokdzané piinosy
pro lidské zdravi. Maji ptiznivy vliv na hladinu cholesterolu v krvi, krevni tlak, ovliviuji

metabolismus glukozy, gastrointestinalni trakt a navozuji pocit sytosti (Kapica, 2001).

3.6.2 Krmivarské acely

Oves je pouzivan jako krmivo pro zvifata v oblastech, kde klima neumoznuje produkci
kukufice as6ji. Pritomnost pluchy, ktera tvoifi asi 25 % hmotnosti zrna, je velmi dobie
snasena prezvykavci, prestoze snizuje hustotu energie Vv krmivech. Cely oves je
uptfednostinovan jako krmivo pro koné, protoze pomdha pii traveni. Ovesna krupice a
bezpluchy oves je lepsi pro vyzivu driibeze a prasat. Probihajici vyzkum zkouma vyuZziti ovsa

také pro akvakulturu (Peterson, 2004).
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3.7 Slechténi — genetika

Byla provedena studie, kde bylo analyzovano 13 divokych a 10 vyslechténych druht.
Divoké druhy ovsa mély vyssi obsah oleje a 18:1 mastné kyseliny (MK) a niz$i mnozstvi 18:2
a18:3 MK ve srovnani S kulturnimi druhy. Kromé béznych MK byly v malém mnozstvi
pritomné 1 dalsi hydroxylové aepoxidové MK. Tyto neobvyklé MK zahrnovaly
kyselinu avenoleovou (z angl. Avenoleic acid), ktera se vétSinou nachazela mezi polarnimi
lipidy. Potencial vyuziti divokych druht ovsa pro dalsi Slechténi je celkem vysoky. Geneticka
rozmanitost vSak chybi U oleji obohacenych o omega3 (®w-3) MK 18:3 (Leonovaet al.,
2008).
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4 Material a metody

4.1 Vzorky ovsa pouzité k rozborim

Vsechny vzorky ovsa, které byly pouzity k rozboriim, pochazely ze Slechtitelské stanice
SELGEN, a. s. majici sidlo ve Stupicich. Celkem bylo analyzovéno a prométeno 6 odrid
ovsa. Konkrétné Seldon, Cavaliere, Kertag, Gregor, Kamil a Otakar. V nasledujicim textu

jsou popsany charakteristiky vSech analyzovanych odrtd.

Cavalier (oves sety ¢erny)

Tab. 9. Historie odrudy Cavalier.

Pivod odrudy: Auron x Ebene

Rok registrace: 2011 Francie

Jedna se o poloranou odridu s ¢ernou barvou pluchy. Rostlina je vyssi (115 cm)
s dobrou odolnosti k poléhéani. Tato odriida ma také vysokou odolnost k listovym chorobam,
vyvazeny obsah hrubych bilkovin a vysokou objemovou hmotnost. Je vhodna pro krmné

| potravinarské ticely.

Obrazek €. 1. Odruda Cavalier.
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Kertag (oves sety Zluty)

Tab. 10. Historie odrudy Kertag.
Puvod odridy: [(Lo7573 x KR TFP) x Gramena] x Atego
Rok registrace: 2012

Odruda Kertag je stiedné odolna vuci napadeni komplexem listovych skvrnitosti a ke
rzi ovesné. Je vhodny 1 pro péstovani na zeleno. Jde o polopozdni, pluchatou odriidu, kterd ma
sttedné vysoké, nepoléhavé rostliny. Dobrou vlastnosti je velmi vysoky podil predniho zrna
a stabilné vysoky vynos zrna i obilek. Jakost stiedn¢ velkého zrna se zlutou pluchou vynika

vysokou objemovou hmotnosti a ma vybornou krmnou kvalitu.

Obrizek ¢. 2. Odrida Kertag.

Kamil (oves nahy)

Tab. 11. Historie odrudy Kamil.
Pavod odridy: Izak x (10029Cn x KR 9478)
Rok registrace: 2012

Tato stfedné rana, bezpluchd odriida disponuje nejvyssi odolnosti proti poléhani. Ma
vysoky obsah tuku a velké zrno. Rostliny jsou nizsi, ale maji velkd zrna. Pfednost v dobré

jakosti této odridy ma vysoky obsah tuku, sttedné vysoky obsah dusikatych latek a vlakniny

Vv
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Obrazek ¢. 3. Odruda Kamil.

Otakar (oves nahy)
Tab. 12. Historie odrudy Otakar.
Puvod odrudy: Izak x [(KR-9478 x Abel) x Abel]
Rok registrace: 2011

Odrtda Otakar ma vysoky vynos, rané zrani a kratsi stéblo. Rostlina mé4 velmi dobrou
odolnost k poléhani. Piednosti této odridy je vysoky podil pfedniho zrna s nizkym podilem
pevnych pluch. Obsah dusikatych latek, vlakniny i tuku v zrnu je stfedni. Vynos zrna je
vysoky ve vSech oblastech péstovani. Otakar je péstitelsky podobny Izaku.

Obrazek €. 4. Odruda Otakar.
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Seldon (oves sety Zluty)
Tab. 13. Historie odrudy Seldon.

Ptvod odrudy: (Jumbo x Diplomat) x Leo

Rok registrace: 2012 Rakousko

Oves sety zluty Seldon ma vysoce kvalitni vétsi zrno S jemnou pluchou. Jedna se
0 rangjsi odrudu s vysokou objemovou hmotnosti. Ma dlouhé stéblo (115 cm) se stfedni
odolnosti k poléhani. Odrida je velmi dobfe pouZzitelna pro péstovani v jarnich sméskéach pro

svlj vysoky vynos hmoty. Lze ji péstovat ve vSech oblastech.

Obrazek €. 5. Odruda Seldon.

Gregor (oves sety)
Tab. 14. Historie odrudy Gregor.

Rok registrace: 2011 Rakousko

Odrtda pluchatého ovsa Gregor je vysoce vynosove stabilni. Ma vysokou objemovou
hmotnost a vysoky vynos zrna. Rostliny jsou vysoce odolné proti plisnim a stfedné odolné
proti rzim. Tato odrida disponuje nizkym obsahem hrubé vldkniny a vysokou kvalitou zrna

po oloupani.

24



Obrazek €. 6. Odrida Gregor.

4.2 Priprava vzorki k analyze

Na zhomogenizovani vSech vzorka byl pouzit kdvovy mlynek (znacky Scarlett Silver
Line SL — 1545) a homogenizace probihala piiblizné 2—3 minuty pii pokojové teploté. Potom
byly vzorky uchovavany pfii stavajici pokojoveé teploté v laboratofi.

Jelikoz byly k dispozici odridy jak nahého i pluchatého ovsa a bylo zadouci porovnat
vSechny odrudy za stejnych podminek, pfed vlastnim stanovovanim tuku i profilu mastnych
kyselin, byly pluchaté odriidy zbaveny pluch a rozbor se uskutecnil v jejich obou formach

(s pluchou i bez pluchy). Ve vysledku bylo tedy stanovovano 10 vzorki.

4.3 Stanoveni suSiny

SuSina byla stanovena pomoci Vvah pro stanoveni suSiny. Na vahy se vlozil
homogenizovany vzorek. Nastaveni vah bylo zvoleno jako stanoveni suSiny v zelening,
jelikoz to bylo asi nejvice podobné. Byla zméfena susSina ve vSech vzorcich ve tfech

opakovanich. Ze vSech hodnot byl vypocitan primeér.
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4.4 Stanoveni obsahu tuku

Celkové stanoveni obsahu tuku u vSech odrid ovsa, které byly k dispozici, bylo
provedeno kontinudlni extrakci podle Soxhleta. Tato metoda je zaloZena na extrakci tuku
ze vzork pomoci nepolarnich rozpoustédel, nasledného odstranéni rozpoustédla odpatrenim,
susenim a zvazenim vzorku (gravimetricky).

Po homogenizaci bylo navadzeno pfiblizné 9 g jednotlivych vzorkii do extrakénich
patron (pfesna hodnota byla zaznamenana). Vzorek v extrakéni patroné byl zakryt vatou, poté
umistén do sklenéné banky a dédn do extrak¢niho piistroje. Extrakce probihala za pomoci
petroletheru po dobu 4 hodin. Nasledovalo suSeni extrak¢ni banky V susarné asi 1 hodinu
pti 103 °C.

Po ususeni byla extrak¢ni banika nechéna vychladnout v exsikatoru a potom zvazena
S pfesnosti na 1 mg. Tento postup se opakoval, dokud vzorek nedosahl konstantni hmotnosti.
Z rozdilu celkové hmotnosti vzorku a hmotnosti extrahovaného tuku byl vypocitan obsah tuku

ve vzorku. Pro kazdy vzorek byla provedena 3 opakovani.

4.5 Stanoveni profilu mastnych kyselin

45.1 Esterifikace

Pro stanoveni profilu mastnych kyselin byla provedena esterifikace. Do zabrusovych
ban¢k s kulatym dnem o objemu 250 ml bylo na analytickych vahach navéazeno pfiblizné
0,5 g extrahovaného vzorku ovsa. Ke vzorku se ptidalo 5 ml methanolu a 0,5 ml 0,25M
roztoku hydroxidu draselného (KOH) pfipraveného s methanolem. Nasledné byly pfidany
varné kaminky a tato smés byla zahfivana ve varném hnizd€ za pouziti zpétného chladice.
Samotna esterifikace trvala pfiblizné 1 hodinu. Po dokonceni varu bylo do smési pres usti
zpétného chladi¢e pfidano 5 ml n-heptanu. Nadale byla smés promichavana a sundana
z aparatury. Nakonec byla dopInéna roztokem chloridu sodného, aby hladina dosahovala hrdla
banky. Horni vrstva heptanové faze byla opatrné odsata do vialky, do které byl ptidan
bezvody siran sodny (pro vysuSeni ptipadného stopového mnozstvi vody). VSechny vialky
byly uchovavany v mraznicce az do doby, nez byla provedena jejich konecné analyza pomoci

plynové chromatografie.
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4.5.2 Plynova chromatografie

Pro stanoveni profilu mastnych kyselin byly vSechny vzorky vyextrahované podle
Soxhleta o ptiblizné navazce 0,5 g tuku nasledné esterifikovany (dle 1ISO 12966-2: 2011)
s pouzitim 0,25 mol/l methanolického hydroxidu draselného. Dale probéhlo stanoveni profilu
mastnych kyselin pomoci plynového chromatografu GC-MS (Agilent Technologies 7890,
USA) s hmotnostni detekci. Nastiik byl proveden za teploty 225 °C. Jako nosny plyn bylo
pouzito hélium o pratoku 1,2 ml/min. Teplotni program byl nastaven na 70 °C (vydrz
2 minuty), poté teplota vzristala o 5 °C za minutu az do teploty 225 °C (vydrz 9 minut). Déle
byl gradient 5 °C/min na teplotu 240 °C (vydrz 15 minut). Analyza celkové¢ probihala po dobu
60 minut. Vzorek o objemu 1 ul byl nastfiknut ve split modu (pomér 50:1). Pouzita kolona
pro plynovou chromatografii byla v obou ptipadech typu Restek Rt®-2560 o rozmérech 100
m X 0,25 mm x 0,2 um film. ldentifikace mastnych kyselin byla provedena pomoci standardu
FAME Mix (Restek), ktery obsahoval standard 37 methylestertit mastnych kyselin. Zastoupeni
jednotlivych mastnych kyselin bylo vypoéteno metodou vnitini normalizace. Kromé pouziti
standarda byla detekce vzorktu provedena také pomoci knihovny spekter National Institute of
Standards and Technology Library (NIST, USA).

4.6 Statisticka analyza

Statisticka analyza byla provedena v pocitaCovém programu Statistica 12. Konkrétné

byla provedena jednofaktorova ANOVA a ANOVA s interakcemi.
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5 Vysledky

5.1 Stanoveni obsahu proteinu, vlhkosti a suSiny

Tabulka €. 15 uvadi procentudlni obsah proteinu a vlhkosti u vSech zanalyzovanych
odrid ovsa. Tyto hodnoty byly naméfeny na pfistroji FOSS Infratec 1241 ve Slechtitelské

stanici Selgen a.s. Nejvys$si obsah proteinu byl naméfen u odriady Gregor (15,76 %) — oves

cvwvr

Cvwr

— oves nahy.

Tab. 15. Naméfeny obsah proteinu (%) a vlhkost jednotlivych odrid ovsa (%).

Odruda Protein VIhkost

CAVALIERE 13,65591 18,83844
GREGOR 15,76314 11,24764
SELDON 14,10338 11,70618
KERTAG 14,17578 11,78506
KAMIL 15,56866 10,7551

OTAKAR 14,31212 10,63564

Tab. 16. Obsah susiny (v %).

Odrida Susina
Seldon 90,18
Seldon B 89,35
Cavalier 90,40
Cavalier B 88,10
Gregor 89,23
Gregor B 90,46
Kertag 90,07
Kertag B 87,44
Kamil 89,73
Otakar 89,78

B = oznaceni pro vzorky pfirozen¢ pluchaté, ale mechanicky zbavené pluch.
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V ptedchézejici tabulce €. 16 jsou uvedeny hodnoty pro susinu (v %). Pro toto méfeni
byla pouzita susarna s nastavenim na méfeni suSiny pro zeleninu. VSechny pluchaté odrudy
byly naméteny dvakrat, jednou s pluchou a podruhé bez pluchy (oznaceno jako B). Nejvyssi
obsah susiny vykazovala odrida Gregor B (90,46 %) a naopak nejnizsi obsah susiny méla

odrida Kertag B.

5.2 Stanoveni obsahu tuku

Stanoveni obsahu tuku bylo provedeno kontinualni extrakci podle Soxhleta. V tabulce
¢. 17 jsou uvedena mnozstvi tuku u analyzovanych vzorkl. Procentualné nejvyssim obsahem
tuku vynikala odrada Kamil (5,22 %), dale druhy nejvyssi obsah tuku méla odriida Otakar
(5,02 %). V obou piipadech, kde byl naméten nejvyssi obsah tuku, jde o ovsy nahé.

Nejnizsi obsahy tuku mély odridy Kertag (2,59 %) — oves sety a Cavalier (2,86 %) —
oves Cerny. Z méfeni je také patrny rozdil mezi v§emi vzorky s pluchou a bez pluchy (v ramci
jedné a té samé odridy). Bylo stanoveno, ze odridy ovsa nahého vykazovaly vys§i obsahy
tuku nez odridy ovsa pluchatého. Lze tedy konstatovat, Ze plucha snizuje procentudlni podil

tuku.

Tab. 17. MnozZstvi tuku u analyzovanych vzorki ovsa (v %).

Odrtda Primérny obsah tuku (%)
Seldon 3,16
Seldon B 4,53
Cavalier 2,86
Cavalier B 4,27
Gregor 3,49
Gregor B 4,79
Kertag 2,59
Kertag B 4,48
Kamil 5,22
Otakar 5,02

29



5.3 Stanoveni profilu mastnych kyselin

Jednotlivé zastoupeni profilu mastnych kyselin je uvedeno v nésledujicich tabulkach.

Tab. 18. Obsah mastnych kyselin (v %).

Odrada (vzorek)

Mastna kyselina Gregor Gregor B
C14:0 0,30 0,30
C16:0 15,94 15,43
C16:1 0,19 0,18
C17:0 0,05 0,03
Cl7:1 0,04 0,01
C18:0 1,24 1,04
C18:1 cis 27,65 23,98
C18:1 trans 0,11 ND
C18:2 32,82 31,89
C20:0 0,46 0,71
C18:3cis 6,9, 12 0,03 0,02
C20:1 0,84 0,72
C18:3cis 9, 12,15 1,40 1,23
C20:2 0,03 0,01
C20:3 cis 6,9, 12 0,35 0,38
C20:3cis 9, 12,15 1,73 2,68
C24:0 0,18 0,28
C20:5 0,81 0,51
C24:1 0,17 0,10
C22:6 0,30 0,24

ND...nedetekovano

Tabulka €. 18. uvadi primérné procentudlni zastoupeni mastnych kyselin, pticemz lze
jednoznaéné fici, ze nejvice zastoupenou mastnou kyselinou je linolova kyselina (C18:2),

druhou nejvice zastoupenou je olejova Kyselina (C18:1 cis) a dale palmitova kyselina (C16:0).
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Zasadni rozdil mezi odriidou Gregor (pfirozené pluchata) a Gregor B (s mechanicky

odstranénou pluchou) je patrny pouze u olejové kyseliny, kterd se 1i8i o 3,67 % ve prospéch

odridy Gregor (ptirozené pluchatd).

Tab. 19. Obsah mastnych kyselin (v %).

Odrada (vzorek)

Mastna kyselina Cavalier Cavalier B
C14:0 0,42 0,29
C16:0 19,44 14,76
C16:1 0,30 0,21
C17:0 0,05 0,03
C17:1 0,05 ND
C18:0 1,78 0,97
C18:1 cis 31,12 20,49
C18:1 trans 0,04 0,00
C18:2 35,32 29,61
C20:0 0,07 0,95
C18:3cis 6,9, 12 0,05 0,05
C20:1 1,23 0,62
C18:3cis 9, 12, 15 1,82 1,13
C20:2 0,08 0,01
C20:3 cis 6, 9, 12 0,20 0,19
C20:3cis 9, 12, 15 0,26 3,39
C24:0 ND 0,14
C20:5 0,36 0,36
C24:1 0,21 0,09
C22:6 ND 0,31

ND...nedetekovano

V tabulce €. 19. je uvedeno pramérné procentualni zastoupeni mastnych kyselin u dalsi

odriidy Cavalier. Porovnava téz vzorky Cavalier (pfirozené pluchatd zrna ovsa) a Cavalier B

(kde byly pluchy mechanicky odstranény).
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Nejvice zastoupenou mastnou kyselinou je u obou vzorki linolova kyselina (C18:2),
druhou nejvice zastoupenou je olejova kyselina (C18:1 cis) a tieti palmitova kyselina (C16:0).
U téchto dvou vzorkd jsou patrné rozdily u palmitové kyseliny (které je o 4,68 % vice),
olejové kyseliny (o 10,63 % vice) a linolové kyseliny (05,71 % vice) u odridy Cavalier
oproti odradé Cavalier B. Naopak kyseliny (cis,cis,cis)-11,14,17-cikosatrienové (patiici do
skupiny n-3 mastnych kyselin) je vice 0 3,13 % u odrudy Cavalier B, neZ u pfirozené pluchaté

odridy Cavalier.

Tab. 20. Obsah mastnych kyselin (v %).

Odrada (vzorek)

Mastna kyselina Kertag Kertag B
C14:0 0,25 0,25
C16:0 15,43 15,05
Cl16:1 0,25 0,24
C17:0 0,05 0,03
Cl7:1 0,02 0,01
C18:0 1,00 0,80
C18:1 cis 26,55 22,65
C18:1 trans 0,09 ND
C18:2 32,56 31,90
C20:0 0,55 0,90
C18:3cis 6,9, 12 0,06 0,02
C20:1 0,94 0,65
C18:3cis 9, 12,15 151 1,30
C20:2 0,04 ND
C20:3 cis 6, 9, 12 0,52 0,21
C20:3¢cis 9, 12,15 1,68 2,40
C24:0 0,06 0,17
C20:5 0,91 0,65
C24:1 0,18 0,06
C22:6 ND 0,22

ND...nedetekovano
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Tabulka ¢. 20 porovnavd primérné obsahy mastnych kyselin u odridy Kertag
(ptirozené pluchatd) a Kertag B (s mechanicky odstranénymi pluchami). Celkové nejvyssi
obsah méla u obou vzorkt linolova kyselina, konkrétné 32,56 % (u odridy Kertag) a 31,90 %
(u odridy Kertag B). Dalsi vysoce zastoupenou byla olejova kyselina s hodnotou 26,55 %
(Kertag) a 22,65 % (Kertag B), pficemz rozdil mezi vzorky ¢inil 3,9 %. Palmitova kyselina

zde byla opét tfeti nejvice zastoupenou mastnou kyselinou.

Tab. 21. Obsah mastnych kyselin (v %0).

Odrada (vzorek)

Mastna kyselina Seldon Seldon B
C14:0 0,36 0,29
C16:0 18,45 15,21
Cl6:1 0,26 0,18
C17:0 0,06 0,02
Cl7:1 0,04 ND
C18:0 1,36 0,99
C18:1 cis 29,56 20,77
C18:1 trans 0,09 ND
C18:2 33,16 29,57
C20:0 0,24 0,80
C18:3cis 6,9, 12 0,04 0,04
C20:1 1,09 0,62
C18:3cis 9, 12, 15 1,80 1,20
C20:2 0,05 ND
C20:3cis 6,9, 12 0,41 0,43
C20:3cis 9, 12, 15 0,98 3,33
C24:0 0,03 0,22
C20:5 0,42 0,51
C24:1 0,22 0,05
C22:6 0,18 0,19

ND...nedetekovano
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Z vysledki méfeni, které udava tabulka ¢. 21, je patrny rozdil mezi vzorky Seldon
(ptirozené pluchaty oves) a Seldon B (s mechanicky odstranénou pluchou). Procentualné
nejvice zastoupenou mastnou kyselinou zde byla linolova kyselina. Odrida Seldon
obsahovala 33,16 % linolové kyseliny a Seldon B 29,57 %. Rozdil téchto hodnot ¢inil 3,59 %.
Druhou nejvice zastoupenou mastnou kyselinou byla olejova kyselina. Ta byla v odradé
Seldon zastoupena z 29,56 % a u odridy Seldon B z 20,77 %. Olejové kyseliny bylo
naméfeno vice u odridy ptirozené pluchaté — Seldon a to téméf o 9 %, oproti Seldon B. Na
druhé strané Seldon B vykazuje vétsi podil kyseliny (cis,cis,cis)-11,14,17-cikosatrienové a to
02,35 %.

Tab. 22. Obsah mastnych kyselin (v %).

Odrtda (vzorek)

Mastna kyselina Kamil Otakar
C14:0 0,30 0,32
C16:0 19,64 19,39
Cl6:1 0,22 0,21
C17:0 0,06 0,06
Cl7:1 0,03 0,04
C18:0 2,35 1,71
C18:1 cis 35,35 31,69
C18:1 trans 0,01 ND
C18:2 34,36 35,01
C20:0 0,07 ND
C18:3cis 6,9, 12 0,02 0,03
C20:1 0,99 0,85
C18:3cis 9, 12,15 1,29 1,27
C20:2 0,06 ND
C20:3 cis 6,9, 12 0,05 0,21
C20:3cis 9, 12,15 0,09 ND
C24:0 ND ND
C20:5 0,26 0,28
C24:1 0,23 0,43
C22:6 ND ND

ND...nedetekovano
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Tabulka ¢. 22 porovnava vysledky métfeni dvou nahych odriid — Kamil a Otakar. Obé
odridy vykazuji vysoky obsah linolové kyseliny (C18:2), avSak u odridy Kamil neni tento
obsah nejvyssi, jako tomu bylo u vSech ostatnich odriid. Primérna hodnota linolové kyseliny
u odrady Otakar byla 35,01 % a u odridy Kamil 34,36 %. Odrida Kamil vy¢niva svym
prumérnym obsahem 35,35 % olejové kyseliny. U odrady Otakar byl obsah olejové kyseliny
31,69 % (druhy nejvyssi). Dal$i mastnou kyselinou s vysokym obsahem byla palmitova

kyselina — u obou odrud pres 19 %.

Déle byl vypocitan podil pluchy u vsech pluchatych odrid, vysledky jsou uvedeny
Vv tabulce ¢. 23. Podil pluch tvofil praimérné 26,36 % z celkové hmotnosti zrna. Nejvétsi podil

pluch byl sledovéan u odrtidy Cavalier (oves ¢erny) a to 27,03 %.

Tab. 23. Podil pluchy (v %).

Odrtda Podil pluchy
Cavalier 27,03
Seldon 26,09
Kertag 26,84
Gregor 25,49

5.3.1 Statistické vyhodnoceni (ANOVA s interakcemi)

Pro dal$i porovnani bylo pouzito statistické vyhodnoceni ANOVA s interakcemi. V této
diplomové praci byly hodnoceny vSechny majoritni mastné kyseliny v zastoupeni vétsim nez
1 %.

Nejprve bylo posuzovano, jaky vliv méd ptfitomnost pluchy na obsah jednotlivych
majoritnich mastnych kyselin. Rozdil mezi pluchatymi a nahymi odridami ovsa byl patrny
u vSech sledovanych mastnych kyselin. Vysledkem bylo, Ze vSechny pluchaté odrady
(Cavalier, Seldon, Kertag a Gregor) mély vzdy méné nasycenych mastnych kyselin (SFA).
Déle maji pluchaté odridy méné monoenovych a dienovych mastnych kyselin. Pluchaté
odridy vykazovaly vétsi podil polyenovych mastnych kyselin (se tfemi dvojnymi vazbami),
konkrétné a-linolenové kyseliny (C18:3) a kyseliny (cis, cis, cis)-11, 14, 17-eikosatrienové
(C20:3).
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Nahé¢ odridy ovsa (Kamil a Otakar) mély vice nasycenych mastnych kyselin oproti
pluchatym odriidam a zarovein méné polyenovych mastnych kyselin. Presné znazornéni

je patrné z nasledujicich grafi.

Graf 1. Zavislost obsahu palmitové kyseliny (C16:0) na typu ovsa.

Typ: Priméry MNC
Soucasny efekt: F(1, 34)=14 242, p=,00062
Dekompozice efektivni hypotézy
WertikaIni sloupce oznauji 0,95 intervaly spolehlivosti
21,0

206 —_
200
195 |
180 +

C16.0
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16,5
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P... pluchaté odridy N ... nahé odrady

36



c18:0

C18:1 cis

24

22t

20t

181

16

141

121

36

35+

34+

33t

32+

It

30+

29|

28

27

Graf 2. Zavislost obsahu stearové kyseliny (C18:0) na typu ovsa.

Typ: Priméry MNC

Soucasny efekt: F(1, 34)=31,265, p=,00000

Dekompozice efektivni hypotézy

Vertikalni sloupce oznaguji 0,95 intervaly spolehlivosti

Graf 3. Zavislost obsahu olejové kyseliny (C18:1) na typu ovsa.

Typ: Praméry MNC

Soucasny efekt: F(1, 34)=33.877, p=.00000

Dekompozice efektivni hypotézy

Wertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti

Typ

P... pluchaté odridy
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Graf 4. Zavislost obsahu linolové kyseliny (C18:2) na typu ovsa.

Typ; Priméry MNC

Soucasny efekt: F(1. 34)=6,8030, p=.01342

Dekompozice efektivni hypotézy

Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti

Graf 5. Zavislost obsahu a-linolenové kyseliny (C18:3) na typu ovsa.

Typ: Priméry MNG

Soucasny efekt: F(1, 34)=20,735, p=,00006

Dekompozice efektivni hypotézy

Wertikalni sloupce oznauji 0,95 intervaly s polehlivosti

Typ

P... pluchaté odrady
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Graf 6. Zavislost obsahu kyseliny (cis, cis, cis)-11, 14, 17-eikosatrienové (C20:3)
na typu ovsa.

Typ; Priméry MNG
Soutasny efekt: F(1, 34)=24 114, p=,00002
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti

1.8
16 f
141
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Typ

P... pluchaté odridy N ... nahé odrady

V nasledujicich tabulkach a grafech je uveden rozdil vlivu jednotlivych mastnych
kyselin na odrtidach sledovanych ovst.

Na grafu ¢. 7 je zndzormnéno, ze nejvetsi podil stearové kyseliny (C18:0) ma odrida
Kamil a ze statistického Setfeni vyplyva (tabulka ¢. 24), ze pravé tato odriida ma statisticky
vyznamné rozdily oproti vSem ostatnim odriddm. Dalsi statisticky vyznamny rozdil je
i U odridy Cavalier oproti vSem ostatnim odridam, kromé odridy Otakar. Mezi odridami

Gregor a Otakar, Kertag a Otakar byly také statisticky vyznamné rozdily.

Tab. 24. Scheffeho test u stearové kyseliny (C18:0).

Scheffeho test; proménna C18:0 (Florianova_Statistika_12042018)
C. buriky Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = ,03130, sv = 30,000

Odruda 1 2 3 4 5 6
1,2422 2,3485 1,7775 1,0015 1,7083 1,3588

1 Gregor 0,000000| 0,001049| 0,375835[ 0,005416| 0,930823
2 Kamil 0,000000 0,000439| 0,000000]| 0,000080| 0,000000
3 Cavalier 0,001049| 0,000439 0,000003| 0,992929| 0,015798
4 Kertag 0,375835| 0,000000| 0,000003 0,000015] 0,056507
5 Otakar 0,005416| 0,000080| 0,992929| 0,000015 0,065755
6 Seldon 0,930823| 0,000000| 0,015798| 0,056507| 0,065755
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Graf 7. Podil stearové kyseliny (C18:0) v zavislosti na odridé.

Odrida; Priméry MNG
Sougasny efekt: F(5, 30)=43,838, p=.00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Tabulka ¢. 25 uvadi, ze vliv obsahu olejové kyseliny je zavisly na odrad€. Opét mezi
odridou Kamil (oves nahy) a vSemi ostatnimi porovnavanymi odridami jsou statisticky
vyznamné rozdily. Statisticky vyznamné rozdily byly zjiSt€ény i mezi odridami Gregor

a Cavalier, Gregor a Otakar, Cavalier a Kertag a nakonec Otakar a Kertag

Tab. 25. Scheffeho test u olejové kyseliny (C18:1).

Scheffeho test; proménna C18:1 cis (Florianova_Statistika_12042018)
C. buriky Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = 2,3517, sv = 30,000

Odruda 1 2 3 4 5 6
27,647 35,351 31,122 26,547 31,688 29,564

1 Gregor 0,000000| 0,023132| 0,903919( 0,005404| 0,470766
2 Kamil 0,000000 0,003269| 0,000000| 0,014511| 0,000040
3 Cavalier 0,023132| 0,003269 0,001256| 0,994603| 0,685761
4 Kertag 0,903919| 0,000000| 0,001256 0,000255| 0,067579
5 Otakar 0,005404| 0,014511| 0,994603| 0,000255 0,355733
6 Seldon 0,470766| 0,000040| 0,685761| 0,067579| 0,355733
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Graf 8. Podil olejové kyseliny (C18:1) v zavislosti na odridé.

Odrida; Priméry MNC
Souéasny efekt: F(5, 30)=25,400, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Zudaju v tabulce ¢. 26 Ize uvést, ze vysledky méfeni u linolové kyseliny jsou vice
vyrovnané. Statisticky vyznamné rozdily byly mezi odridami Gregor a Cavalier, Gregor

a Otakar, Cavalier a Kertag, Cavalier a Seldon a nakonec Kertag a Otakar.

Tab. 26. Scheffeho test u linolové kyseliny (C18:2).

Scheffeho test; proménna C18:2 (Florianova_Statistika_12042018)
C. buriky Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC =,99839, sv = 30,000

Odruda 1 2 3 4 5 6
32,816 34,363 35,319 32,557 35,011 33,162

1 Gregor 0,239051| 0,009134| 0,999012| 0,029917| 0,995960
2 Kamil 0,239051 0,737446| 0,113843| 0,935171| 0,514749
3 Cavalier 0,009134| 0,737446 0,003179| 0,997694| 0,034475
4 Kertag 0,999012| 0,113843| 0,003179 0,011136| 0,951308
5 Otakar 0,029917| 0,935171| 0,997694| 0,011136 0,099130
6 Seldon 0,995960| 0,514749| 0,034475| 0,951308| 0,099130
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Graf 9. Podil linolové kyseliny (C18:2) v zavislosti na odrudé.

Odrida; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(5, 30)=8,3915, p=.00005
Dekompozice efektivni hypotézy

Wertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Tabulka ¢. 27 zaznamenava statisticky vyznamné rozdily v obsahu a-linolenové

Kyseliny v zavislosti na odriidach. Odrida Cavalier ma statisticky vyznamné rozdily mezi

odridami Gregor, Kamil a Otakar, dale odriida Seldon mezi odridami Gregor, Kamil

a Otakar. Vibec zadny statisticky vyznamny rozdil nevykazuje s Zadnou dal$i odridou odrtida

Kertag.

Tab. 27. Scheffeho test u a-linolenové kyseliny (C18:3).

Scheffeho test; proménna C18:3 alfa (Florianova_Statistika_12042018)
C. burniky Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = ,02885, sv = 30,000

Odruda 1 2 3 4 5 6
1,4000 1,2887 1,8238 1,5133 1,2675 1,7997

1 Gregor 0,932481| 0,009523| 0,927504| 0,868338| 0,016642
2 Kamil 0,932481 0,000613| 0,407302| 0,999972| 0,001130
3 Cavalier 0,009523| 0,000613 0,106574| 0,000357 | 0,999947
4 Kertag 0,927504| 0,407302| 0,106574 0,308092| 0,163909
5 Otakar 0,868338| 0,999972| 0,000357| 0,308092 0,000661
6 Seldon 0,016642| 0,001130| 0,999947| 0,163909| 0,000661
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C18:3 alfa

Graf 10. Podil a-linolenové kyseliny (C18:3) v zavislosti na odrudé.

Odriida; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(5, 30)=12 566, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy

Wertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly s polehlivosti

2.1
201
191
18}
1.7}
16}
151
141
13}
121
11}

1.0

Gregor

Kamil

Cavalier

Kertag

COdrida

Otakar

Seldon

Tabulka ¢. 28 uvadi statisticky vyznamné rozdily v obsahu kyseliny (cis, cis, cis)-11,

14, 17-eikosatrienové (C20:3). Odrida Gregor mél statisticky vyznamné rozdily v porovnani

s odridami Kamil, Cavalier a Otakar. Dale byly patrné statisticky vyznamné rozdily mezi

odridami Kamil a Kertag, Cavalier a Kertag, Kertag a Otakar, Otakar a Seldon.

Tab. 28. Scheffeho test u kyseliny (cis, cis, cis)-11, 14, 17-eikosatrienové (C20:3).

Scheffeho test; promé&nna C20:3 n3 (Florianova_Statistika_12042018)
C. burniky Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = ,18573, sv = 30,000

Odruda 1 2 3 4 5 6
1,7322 ,08867 ,26483 1,6818 0,0000 ,98433

1 Gregor 0,000034| 0,000203| 0,999980| 0,000014| 0,141698
2 Kamil 0,000034 0,991315| 0,000057| 0,999673| 0,046048
3 Cavalier 0,000203| 0,991315 0,000338| 0,948059| 0,171737
4 Kertag 0,999980| 0,000057| 0,000338 0,000023| 0,198228
5 Otakar 0,000014| 0,999673| 0,948059| 0,000023 0,021658
6 Seldon 0,141698| 0,046048| 0,171737| 0,198228| 0,021658
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Graf 11. Podil kyseliny (cis, cis, cis)-11, 14, 17-eikosatrienové (C20:3) v zavislosti

na odrudé.

Ddrida; Priméry MME
Soucasny efekt: F(5, 30)=20,110, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
WertikaIni sloupce oznaluji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Nasledujici tabulky a grafy se zabyvaji sledovanim, jestli se zméni obsah vybranych
mastnych kyselin uvnitf zrna vlivem odstranéni pluchy a také jestli jsou jednotlivé mastné

kyseliny zavislé na odridé.

Tab. 29. Scheffeho test pro palmitovou kyselinu (C16:0) u pluchatych odriid.

Scheffeho test; proménna C16:0
C. buriky (Florianova_Statistika_12042018)

Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = 1,8827, sv = 40,000

Odruda 1 2 3 4
15,686 17,101 15,241 16,828

1 Gregor 0,112096| 0,888522| 0,261652
2 Cavalier 0,112096 0,019847| 0,970831
3 Kertag 0,888522| 0,019847 0,060192
4 Seldon 0,261652| 0,970831| 0,060192

Predchézejici tabulka ¢. 29 vykazuje porovnani pluchatych odrid a obsah kyseliny

palmitové. Statisticky vyznamné rozdily se projevily pouze mezi odridou Cavalier a Kertag.
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c16:0

Tabulka ¢. 30 a s ni souvisejici graf ¢. 13 uvadi, Ze statisticky vyznamné rozdily pro

stearovou kyselinu v zavislosti na odriidé jsou mezi v§emi odridami kromé odridy Seldon a

Gregor.

Graf 12. Podil palmitové kyseliny (C16:0) v zavislosti na odrudé.

Odrada; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(3, 40)=5,0740, p=,00452

Dekompozice efektivni hypotézy

Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly s polehlivosti

145 ¢

14,0

Tab. 30. Sheffeho test pro stearovou kyselinu (C18:0) u pluchatych odrid.

Gregor

Cavalier

Kertag

Odrida

Seldon

Scheffeho test; proménna C18:0
C. buriky (Florianova_Statistika_12042018)

Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = ,02489, sv = 40,000

Odruda 1 2 3 4
1,1408 1,3718 ,90225 1,1721

1 Gregor 0,010299| 0,007591| 0,971298
2 Cavalier 0,010299 0,000000| 0,033291
3 Kertag 0,007591| 0,000000 0,002065
4 Seldon 0,971298| 0,033291| 0,002065
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Graf 13. Podil stearové kyseliny (C18:0) v zavislosti na odrudé.

Odriida; Priméry MNG
Soucasny efekt: F(3, 40)=17.852, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy

Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Z tabulek ¢. 31 a ¢. 32 je vidét, Zze ani mezi jednou odriidou nebyl statisticky vyznamny

rozdil. VSechny odriidy maji podobny obsah C18:1 a C18:3. Proto neni pfiloZen graf.

Tab. 31. Sheffeho test pro olejovou kyselinu (C18:1) u pluchatych odrid.

Scheffeho test; proménna C18:1 cis
C. buriky (Florianova_Statistika_12042018)

Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = 4,8804, sv = 40,000

Odrlda 1 2 3 4
25,812 25,806 24,600 25,166

1 Gregor 1,000000| 0,617210| 0,915109
2 Cavalier 1,000000 0,620988| 0,917207
3 Kertag 0,617210| 0,620988 0,940958
4 Seldon 0,915109| 0,917207| 0,940958

Tab. 32. Sheffeho test pro a-linolenovou kyselinu (C18:3) u pluchatych odrid.

Scheffeho test; proménna C18:3 alfa
C. buriky (Florianova_ Statistika_12042018)

Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = ,03352, sv = 40,000

Odruda 1 2 3 4
1,3156 1,4772 1,4088 1,5010

1 Gregor 0,214628| 0,671764| 0,122094
2 Cavalier 0,214628 0,840510| 0,991500
3 Kertag 0,671764| 0,840510 0,679814
4 Seldon 0,122094| 0,991500| 0,679814
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Podobnych vysledkt bylo dosazeno i u linolové kyseliny (C18:2) a kyseliny (cis, cis,
cis)-11, 14, 17-eikosatrienové (C20:3). Nebyl zjistén statisticky vyznamny rozdil mezi

obsahem mastnych kyselin a pfitomnosti pluch.

V dalsim vyhodnoceni byl zjistovan vliv pfitomnosti pluchy u pfirozené¢ pluchatych
odrud, které byly mechanicky zbaveny pluchy. Toto vyhodnoceni nebylo provedeno u nahych
odrid.

Vliv piitomnosti pluch byl vyhodnocen tak, ze vétsi obsah vSech sledovanych mastnych
kyselin mély vzdy pluchaté odridy ovsa, kromé kyseliny (cis, cis, cis)-11, 14, 17-
eikosatrienové (C20:3) u které byl vétsi obsah namétfen u vyloupanych zrn ovsa. VSechny

vysledky jsou uvedeny v grafech ¢. 14 az 19.

Graf 14. Vliv piitomnosti pluch na obsah palmitové kyseliny (C16:0).

Pfitamnost pluch: Priméry MNG
Soucasny efekt: F(1, 40)=30,877, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf 15. Vliv pritomnosti pluch na obsah stearové kyseliny (C18:0).

Pfitomnast pluch; Praméry MMC
Souéasny efekt: F(1, 40)=75 813, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf 16. Vliv pritomnosti pluch na obsah olejové kyseliny (C18:1).

Pfitamnast pluch; Pramény MNG
Soucasny efekt: F(1, 40)=111,95, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Wertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf 17. Vliv pFritomnosti pluch na obsah linolové kyseliny (C18:2).

Pfitomnost pluch; Priméry MNC
Souéasny efekt: F(1, 40)=18,146, p=,00012
Dekompozice efektivni hypotézy
Wertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf 18. Vliv pritomnosti pluch na obsah a-linolenové kyseliny (C18:2).

Pfitomnost pluch; Priméry MME
Soucasny efekt: F(1, 40)=18 146, p=,00012
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf 19. Vliv piitomnosti pluch na obsah kyseliny (cis, cis, cis)-11, 14, 17-
eikosatrienové (C20:3).

Pfitomnost pluch: Priméry MNG
Soucasny efekt: F(1, 40)=71,754, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaduji 0,95 intervaly s polehlivosti
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(tzv. spoluptisobeni) dvou faktort, zda odriida a piitomnost pluch maji spole¢né vliv na obsah

mastnych kyselin v zrné ovsa. Z vysledk je patrné, Ze vSechny majoritni mastné kyseliny

(nad 1 %) v zavislosti na odrad¢ a typu (pluchaty a vyloupany) maji jiné profily mastnych

kyselin a 1i8i se také v jejich zastoupeni.

Tab. 33. Sheffeho test u palmitové kyseliny (C16:0).

Scheffeho test; proménna C16:0 (Florianova_Statistika_12042018)
C. burniky Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = 1,8827, sv = 40,000

Odrada PFitomnost pluch 1 2 3 4
15,941 15,432 19,444 14,758

1 Gregor P 0,999647| 0,018294 0,941208
2 Gregor \Y 0,999647 0,003791 0,997825
3 Cavalier |P 0,018294| 0,003791 0,000393
4 Cavalier [V 0,941208| 0,997825| 0,000393
5 Kertag P 0,999629| 1,000000| 0,003745 0,997903
6 Kertag \Y 0,988209| 0,999953( 0,001087 0,999991
7 Seldon P 0,221425| 0,069926 | 0,976502 0,010536
8 Seldon \Y 0,996360| 0,999999( 0,001832 0,999841
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Scheffeho test; proménna C16:0
C. bunky (Florianova_ Statistika_12042018)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 1,8827, sv = 40,000
5 6 7 8
15,428 15,055 18,445 15,210

1 0,999629| 0,988209| 0,221425| 0,996360
2 1,000000| 0,999953| 0,069926| 0,999999
3 0,003745| 0,001087| 0,976502| 0,001832
4 0,997903| 0,999991| 0,010536| 0,999841
5 0,999956| 0,069251| 0,999999
6 0,999956 0,025301| 1,000000
7 0,069251| 0,025301 0,039038
8

0,999999| 1,000000( 0,039038

Graf 20. Spolufaktor odrida a pritomnost pluch u palmitové kyseliny (C16:0).

Odrida*Pfitomnast pluch; Praméry MNG
Soucasny efekt: F(3, 40)=7,1425, p=,00059
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaduji 0,95 intervaly s polehlivo sti
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Spolufaktror odriida a ptitomnost pluch na obsah palmitové kyseliny (C16:0) se nejvice
projevil pro pfirozené pluchatou odridu Cavalier, kterd vykazovala statisticky vyznamné
rozdily mezi vSemi ostatnimi odriidami kromé¢ ptirozené pluchaté odridy Seldon. Dale potom
odrada Seldon (ptirozené pluchatd) méla statisticky vyznamné rozdily mezi svou vyloupanou

formou a také mezi odriidou Kertag a Cavalier (oba vyloupané).
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Tab. 34. Sheffeho test u stearové kyseliny (C18:0).

Scheffeho test; proménna C18:0 (Florianova_Statistika_12042018)

C. buiky Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = ,02489, sv = 40,000

Odrada Pritomnost pluch 1 2 3 4
1,2422 1,0395 1,7775 ,96600

1 Gregor P 0,665912| 0,000436 0,269302
2 Gregor V 0,665912 0,000001 0,998445
3 Cavalier |P 0,000436| 0,000001 0,000000
4 Cavalier [V 0,269302| 0,998445| 0,000000
5 Kertag P 0,447376| 0,999981 | 0,000000 0,999988
6 Kertag \Y 0,007000| 0,470829| 0,000000 0,859091
7 Seldon P 0,974301| 0,123626| 0,012119 0,023505
8 Seldon \Y 0,360701| 0,999790| 0,000000 1,000000

Scheffeho test; proménna C18:0
C. bunky (Florianova_ Statistika_12042018)

Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = ,02489, sv = 40,000

5 6 7 8
1,0015 ,80300 1,3588 ,98533

1 0,447376| 0,007000| 0,974301| 0,360701
2 0,999981| 0,470829| 0,123626| 0,999790
3 0,000000| 0,000000( 0,012119| 0,000000
4 0,999988| 0,859091| 0,023505| 1,000000
5 0,689133| 0,054882| 1,000000
6 0,689133 0,000234| 0,773826
7 0,054882| 0,000234 0,037665
8 1,000000| 0,773826| 0,037665

Tabulka ¢. 34 a k ni ptislusny graf ¢. 21 ukazuji spoluptisobeni dvou faktorti a to mezi

odridami a pfitomnosti pluch u stearové kyseliny (C18:0), které se nejvice projevilo opét

U odridy Cavalier (pfirozené pluchaty) a méla statisticky vyznamné rozdily mezi vSemi

ostatnimi odridami bez vyjimky. Statisticky vyznamné rozdily byly i mezi odriidami Kertag

(vyloupany) a Gregor (pluchaty), Seldon (pluchaty) a Cavalier (vyloupany), Kertag

(vyloupany) a Seldon (pluchaty), Seldon (pluchaty) a druh4 forma Seldon (vyloupany).
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Graf 21. Spolufaktor odrida a piitomnost pluch u stearové kyseliny (C18:0).

Odrida*Pfitomnost pluch; Pramény MMG
Soucasny efekt: F(3, 40)=10,026, p=,00005
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti
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V tabulce ¢. 35 a grafu ¢. 22 jsou porovnany statisticky vyznamné rozdily mezi
odridami a pfitomnosti pluch v zavislosti na obsahu olejové kyseliny (C18:1). Tyto rozdily
jsou konkrétné mezi odradami Gregor (s pluchou) a Cavalier (vyloupany), Gregor (s pluchou)
a Seldon (vyloupany), Gregor (vyloupany) a Cavalier (s pluchou), Gregor (vyloupany)
a Seldon (s pluchou), mezi obéma formami odridy Cavalier, Cavalier (s pluchou) a Kertag
(vyloupany), Cavalier (s pluchou) a Seldon (vyloupany), Cavalier (vyloupany) a Kertag
(pluchaty), Cavalier (vyloupany) a Seldon (s pluchou). Statisticky vyznamné rozdily jsou tak
riznorodé, Ze nelze najit vypovidajici spojitost v obsahu kyseliny olejové s odridou

a pritomnosti pluch.
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Tab. 35. Sheffeho test u olejové kyseliny (C18:1).

Scheffeho test; proménna C18:1 cis (Florianova_Statistika_12042018)

C. buiky Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = 4,8804, sv = 40,000

Odrada Pritomnost pluch 1 2 3 4
27,647 23,978 31,122 20,490

1 Gregor P 0,334980| 0,405913 0,000902
2 Gregor V 0,334980 0,000925 0,401309
3 Cavalier |P 0,405913| 0,000925 0,000000
4 Cavalier [V 0,000902| 0,401309| 0,000000
5 Kertag P 0,997627| 0,768381| 0,106419 0,008382
6 Kertag \Y 0,055787| 0,992436| 0,000052 0,890004
7 Seldon P 0,939170| 0,020187| 0,980323 0,000013
8 Seldon \Y 0,001611| 0,512169| 0,000001 1,000000

Scheffeho test; proménna C18:1 cis
C. bunky (Florianova_ Statistika_12042018)

Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = 4,8804, sv = 40,000

5 6 7 8
26,547 22,653 29,564 20,768

1 0,997627| 0,055787| 0,939170| 0,001611
2 0,768381| 0,992436| 0,020187| 0,512169
3 0,106419| 0,000052| 0,980323| 0,000001
4 0,008382| 0,890004| 0,000013] 1,000000
5 0,261093| 0,592575| 0,014158
6 0,261093 0,001508| 0,944234
7 0,592575| 0,001508 0,000025
8 0,014158| 0,944234| 0,000025

54




Graf 22. Spolufaktor odriida a pritomnost pluch u olejové kyseliny (C18:1).

Odriida*Pfitamnast pluch; Priméry MNC
Souéasny efekt: F(3, 40)=7,5630, p=,00040
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Tab. 36. Sheffeho test u linolové kyseliny (C18:2).
. Scheffeho test; proménna C18:2 (Florianova_Statistika_12042018)
C. buiky Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 4,8946, sv = 40,000
Odrada PFitomnost pluch 1 2 3 4
32,816 31,894 35,319 29,613
1 Gregor P 0,999245| 0,792130 0,517387
2 Gregor \Y 0,999245 0,427336 0,860503
3 Cavalier |P 0,792130| 0,427336 0,016450
4 Cavalier [V 0,517387| 0,860503| 0,016450
5 Kertag P 1,000000| 0,999915| 0,697740 0,624231
6 Kertag \Y 0,999259| 1,000000| 0,428381 0,859771
7 Seldon P 0,999999| 0,994262| 0,892013 0,380050
8 Seldon \Y 0,499558| 0,848338| 0,015190 1,000000
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Scheffeho test; proménna C18:2
C. bunky (Florianova_ Statistika_12042018)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 4,8946, sv = 40,000
5 6 7 8
32,557 31,896 33,162 29,570

1 1,000000| 0,999259| 0,999999| 0,499558
2 0,999915| 1,000000| 0,994262| 0,848338
3 0,697740| 0,428381| 0,892013| 0,015190
4 0,624231| 0,859771| 0,380050| 1,000000
5 0,999917| 0,999955| 0,606384
6 0,999917 0,994335| 0,847571
7 0,999955| 0,994335 0,364042
8

0,606384| 0,847571| 0,364042

Z tabulky ¢. 36 a grafu ¢. 23 jsou patrné statisticky vyznamné rozdily pouze mezi
obéma formami odridy Cavalier a potom mezi odriidou Cavalier (vyloupany) a Seldon
(vyloupany). Obsah kyseliny linolové (C18:2) byl vyrovnany v rdmci vSech ostatnich odrid

bez zadnych statisticky vyznamnych rozdila .

Graf 23. Spolufaktor odriida a pfitomnost pluch u linolové kyseliny (C18:2).

Odrada*Pfitamnost pluch: Praméry MNC
Souéasny efekt: F(3, 40)=3,5039, p=,02391
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Tab. 37. Sheffeho test u a-linolenové kyseliny (C18:3).

Scheffeho test; proménna C18:3 alfa (Florianova_Statistika_12042018)

C. buiky Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = ,03352, sv = 40,000

Odrada Pritomnost pluch 1 2 3 4
1,4000 1,2312 1,8238 1,1305

1 Gregor P 0,917477| 0,045788 0,495257
2 Gregor V 0,917477 0,000911 0,995570
3 Cavalier |P 0,045788| 0,000911 0,000065
4 Cavalier [V 0,495257| 0,995570| 0,000065
5 Kertag P 0,990865| 0,433667| 0,308171 0,099777
6 Kertag \Y 0,996777| 0,999426| 0,005550 0,904873
7 Seldon P 0,073259| 0,001678| 1,000000 0,000124
8 Seldon \Y 0,829199| 0,999999| 0,000434 0,999492

Scheffeho test; proménna C18:3 alfa
C. buriky (Florianova_ Statistika_12042018)

Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = ,03352, sv = 40,000

5 6 7 8
1,5133 1,3043 1,7997 1,2023

1 0,990865| 0,996777| 0,073259| 0,829199
2 0,433667| 0,999426| 0,001678| 0,999999
3 0,308171| 0,005550| 1,000000| 0,000434
4 0,099777| 0,904873| 0,000124| 0,999492
5 0,784728| 0,414000| 0,306153
6 0,784728 0,009766| 0,995194
7 0,414000| 0,009766 0,000809
8 0,306153| 0,995194| 0,000809
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Graf 24. Spolufaktor odrida a piitomnost pluch u a-linolenové kyseliny (C18:3).
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Tabulka ¢. 27 sgrafem & 24 popisuji vzdjemny spoluplisobeni odridy ovsa

a pritomnost pluch v souvislosti s obsahem a-linolenové kyseliny (C18:3). Nejvice statisticky

vyznamnych rozdili vykazuje odruda Cavalier (s pluchou) a to mezi vSemi odridami kromeé

Kertag a Seldon (s pluchami). Dale Seldon (s pluchou) a Gregor (vyloupany), Seldon

(s pluchou) a Cavalier (vyloupany), Seldon (s pluchou) a Kertag (vyloupany) a nakonec

Seldon (s pluchou) a Seldon (vyloupany).

Tab. 38. Sheffeho test u kyseliny (cis, cis, cis)-11, 14, 17-eikosatrienové (C20:3).

Scheffeho test; proménna C20:3 n3 (Florianova_Statistika_12042018)

C. bunky Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
Chyba: meziskup. PC = ,53186, sv = 40,000
Odrada PFitomnost pluch 1 2 3 4
1,7322 2,6793 ,26483 3,3902

1 Gregor P 0,653317| 0,128402 0,053238
2 Gregor \Y 0,653317 0,000645 0,892197
3 Cavalier |P 0,128402| 0,000645 0,000006
4 Cavalier [V 0,053238| 0,892197| 0,000006

5 Kertag P 1,000000( 0,590651| 0,158420 0,041353
6 Kertag \Y 0,922992| 0,999516| 0,003839 0,594003
7 Seldon P 0,863782| 0,044248| 0,885894 0,000682
8 Seldon \Y 0,070688| 0,929085| 0,000008 1,000000
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Scheffeho test; proménna C20:3 n3

C. burky (Florianova_ Statistika_12042018)

Pravdépodobnosti pro post-hoc testy

Chyba: meziskup. PC = ,53186, sv = 40,000

5 6 7 8
1,6818 2,3953 ,98433 3,3317

1 1,000000| 0,922992| 0,863782| 0,070688
2 0,590651| 0,999516| 0,044248| 0,929085
3 0,158420| 0,003839| 0,885894| 0,000008
4 0,041353| 0,594003| 0,000682| 1,000000
5 0,890281| 0,901471| 0,055424
6 0,890281 0,162328| 0,666552
7 0,901471| 0,162328 0,000993
8 0,055424| 0,666552| 0,000993

Graf 25. Spolufaktor u kyseliny (cis, cis, cis)-11, 14, 17-eikosatrienové (C20:3).
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Ptedchozi tabulka ¢. 38 a graf ¢. 25 dokazuji vzdjemny vliv odridy ovsa a pfitomnost
pluch v souvislosti s obsahem kyseliny (cis, cis, cis)-11, 14, 17-eikosatrienové (C20:3).
Odrida Gregor (s pluchou) neméla mezi zadnou z dalSich odrid statisticky vyznamné rozdily.
Ale statisticky vyznamné rozdily méla jeho druha forma (vyloupana) a to mezi odridou
Cavaliere a Seldon (obé s pluchou). Odrida Cavalier (s pluchou) vykazovala statisticky
vyznamné rozdily mezi odridami Cavalier, Kertag a Seldon (vSechny tyto odrudy zbavené
pluch). Vyloupana odriida Cavalier méla statisticky vyznamné rozdily mezi dal$imi odriidami

a to Ketag a Seldon (s pluchou).
Nejvice statisticky vyznamnych rozdili bylo pozorovano mezi odridami Cavalier

(s pluchou) a Cavalier (vyloupany). Tyto rozdily byly u vSech porovnavanych majoritnich

mastnych kyselin.
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5.3.2 Shrnuti

Analyzou bylo zjisténo, ze linolova kyselina (C18:2 cis 9,12) byla ve vétsiné méfenych
vzorkll nejvice zastoupenou mastnou kyselinou a to vpriméru 32,62 %. Vyjimku
piedstavovala odriida Kamil, u které byla nejvice zastoupenou mastnou kyselinou
s pramérnou hodnotou 35,35 % olejova kyselina (C18:1 cis 9) a linolova kyselina byla u této
odridy tedy az na druhém misté a méla hodnotu 34,36 %.

Linolova kyselina byla v nejvyssim obsahu stanovena u odridy Cavalier (oves ¢erny)
konkrétné 29,57 %.

Procentualné nejvyssi zastoupeni olejové kyseliny bylo naméfeno u odriady Kamil
35,35 % (oves nahy) a nejmén¢ ji bylo u odriidy Cavalier B 20,49 %. Primérna hodnota této
kyseliny dosahovala hodnoty 26,98 %.

Palmitova kyselina (C16:0) byla primérné zastoupena z 16,87 %. PfiCemz nejvyssi
obsah byl zaznamenan u odriidy ovsa nahé¢ho Kamil a to 19,64 %. Nejniz$i mnozstvi bylo
naméfeno u odrady Cavalier B s hodnotou 14,76 %.

Mezi dals$i mastné kyseliny, které byly méfenim stanoveny, patii stearovd kyselina
(C18:0), ktera byla zastoupena v priméru z 1,32 %. Nejvice této kyseliny obsahovala odriida
Kamil (2,35 %) a naproti tomu nejméné odrida Kertag B (0,8 %).

a-linolenova kyselina (C18:3 cis 9, 12, 15) byla v praméru zastoupena z 1,4 %. Nejvice
jibylo u odridy Cavalier a to 1,82 % a nejméné Cavalier B.

Odrada Cavalier B obsahovala 3,39 % a Seldon B 3,33 % kyseliny (cis, cis, cis)-11, 14,
17-eikosatrienové (C20:3), kterd patfi mezi n-3 mastné kyseliny. V priméru se tato kyselina
ve vzorcich vyskytovala z 1,65 %. A odrida Otakar tuto kyselinu neobsahovala viibec.

Eikosenova kyselina (C20:1) byla ve vzorcich obsazena primérné z 0,86 %.

Obsah kyseliny all-cis-5, 8, 11, 14, 17-eikosapentaenové (C20:5) byl pramérné 0,51 %,
dale arachové kyseliny (C20:0) 0,48 % a myristova kyselina (C14:0) byla primérné
zastoupena z 0,31 %. Kyselina (cis, cis, cis)-8, 11, 14-eikosatrienova (C20:3) patiici mezi n-6
mastné kyseliny se u analyzovanych odrid vyskytovala primémé z 0,29 %. Primérnou
hodnotu 0,22 % méla palmitoolejova kyselina.

Dalsi mastné kyseliny byly obsazeny v relativnim obsahu mens$im nez 0,1 %. Podrobné

vysledky jednotlivych méfeni budou uvedeny v ptilohach na konci této prace.
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Tabulky €. 39 a ¢. 40 uvadéji procentualni zastoupeni SFA (Saturated Fatty Acids —
nasycenych mastnych kyselin), MUFA (MonoUnsaturated Fatty Acids — monoenovych
mastnych kyselin) a PUFA (PolyUnsaturated Fatty Acids — polyenovych mastnych kyselin).

Nejveétsi podil SFA méla odrida Seldon B (23,56 %) a nejmensi Kertag (20,98 %).
Nejvice MUFA obsahovala odrida Kamil (38,61 %) a nejmén¢ odriida Seldon B (29,04 %).

A nakonec nejvice PUFA bylo naméfeno u odridy Cavalier B (47,63 %) a nejméné u odrudy

Kamil (37,88 %). Celkové bylo u v§ech odrtud nejvétsi mnozstvi PUFA.

Tab. 39. Zastoupeni nasycenych, monoenovych a polyenovych MK (v %).

Gregor Gregor B Cavalier Cavalier B Kamil
SFA 21,47 22,32 23,45 23,28 23,51
MUFA | 34,27 31,33 35,50 29,09 38,61
PUFA | 44,26 46,35 41,05 47,63 37,88

Tab. 40. Zastoupeni nasycenych, monoenovych a polyenovych MK (v %).

Kertag Kertag B Seldon Seldon B Otakar
SFA 20,98 22,20 23,08 23,56 23,47
MUFA | 33,92 30,46 35,19 29,04 36,31
PUFA 45,10 47,35 41,73 47,40 40,22

SFA (Saturated Fatty Acids — nasycené mastné kyseliny)
MUFA (MonoUnsaturated Fatty Acids — monoenové mastné kyseliny)
PUFA (PolyUnsaturated Fatty Acids — polyenové mastné kyseliny)
Tab. 41. Podil n-6 a n-3 mastnych kyselin (% ploch v§ech MK).

Gregor Gregor B Cavalier Cavalier B Kamil
n-6 88,66 87,38 93,55 85,19 95,45
n-3 11,34 12,62 6,45 14,81 4,55

Tab. 42. Podil n-6 a n-3 mastnych kyselin (% ploch v§ech MK).

Kertag Kertag B Seldon Seldon B Otakar
n-6 88,98 87,55 90,84 85,17 95,80
n-3 11,02 12,45 9,16 14,83 4,2
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Ptedchazejici tabulky €. 41 a ¢. 42 uvadéji podil n-6 a n-3 mastnych kyselin. U vSech
analyzovanych odrad ptfevladaji omega 6 (n-6) mastné kyseliny. Nejvice omega 6 mastnych
kyselin obsahovala odriida Otakar 95,8 % a nejmén¢ Cavalier B 85,19 %. Nejvice omega 3

mastnych kyselin obsahovala odriida Seldon B 14,83 % a nejmén¢ naopak Otakar 4,2 %.

Tab. 43. Vypocitané hodnoty indext u jednotlivych odrid (aterogenni index

a trombogenni index).

Gregor Gregor B Cavalier Cavalier B Kamil
Al 0,24 0,24 0,29 0,25 0,28
Tl 0,38 0,36 0,50 0,35 0,54

Tab. 44. Vypocitané hodnoty indext u jednotlivych odrid (aterogenni index
a trombogenni index).

Kertag Kertag B Seldon Seldon B Otakar
Al 0,23 0,24 0,28 0,25 0,28
TI 0,36 0,36 0,45 0,36 0,53

Al... atherogenicity index

TI... trombogenicity index

Vzorce pro vypocet jednotlivych indexu:

Al (atherogenicity index)

Al = (C12:0 + 4 x C14:0 + C16:0) / O MUFA + Y n-6 + >n-3)

T1 (trombogenicity index)

T1=(C14:0 + C16:0 + C18:0) / (0,5 MUFA + 0,5)'n-6 + 3%'n-3 + Y (n-3/n-6))

Tabulky ¢. 43 a 44 uvadé¢ji vypocitané hodnoty indexti u jednotlivych odriid ovsa.
Aterogenni index se pohyboval od hodnoty 0,23 aZ po 0,29. Trombogenni index mé¢l hodnoty
od 0,36 do 0,54. Nejvyssi hodnoty trombogenniho indexu mély obé nahé odrudy (Kamil
a Otakar).
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6 Diskuze

V této diplomové praci vychazely celkové obsahy tukii v rozmezi od 2,59 % do 5,22 %.
Primémné se u vSech analyzovanych odrid pohyboval obsah tuku okolo 4 %. Ve studii
Leonova et al. (2008) byly uvedeny podobné vysledky, kterych bylo dosazeno po testovani
komer¢né vyuzivanych odrid ovsa. V této studii byl porovnavan obsah tuku a vysledné
obsahy se pohybovaly v rozmezi od 4,1 % do 8,3 %.

Déle bylo v této diplomové praci zjisténo, ze vétsi podil tuku obsahuji odriidy nahého
ovsa, konkrétné odriida Otakar (5,22 %) a Kamil (5,02 %). Podobné vysledky udava i studie
Sterna et al. (2014), ve které bylo uvedeno, Ze pluchaté odriidy ovsa obsahuji vyrazné nizsi
mnozstvi tuku (a to 4 az 5,32 %), nez u ovsa nahého (8,9 az 10,7 %).

Nasledné bylo porovnavano zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin. Vysledkem
bylo, Zze nejvice zastoupenou mastnou kyselinou u vétSiny analyzovanych vzorkl byla
linolova kyselina (C18:2 cis 9, 12) pramérné z 32,62 %. Avsak u jediné odrudy — Kamil (oves
nahy) byla nejvice zastoupenou mastnou kyselinou olejova kyselina (C18:1 cis 9) a to
2 35,35 %. Studie zabyvajici se stejnou problematikou se vétSinou shoduji, ze nejvice
zastoupenou mastnou kyselinou v zrné ovsa je pravé olejova kyselina. Ve své studii Holland
et al. (2001) uvadgji, Ze nejvice zastoupenou kyselinou byla olejova kyselina, a to
s primérnou hodnotou 47,02 %. Linolova kyselina s primérnym obsahem 34,86 % byla aZ na
druhém misté. V dalsi studii Kan (2015) bylo zjisténo, Ze nejvétsi obsah u ovsa tvoii olejova
kyselina (z 40,55 %). Na druhé stran¢ vysledky studie Leonova et al. (2008) uvadgji, ze
olejova kyselina byla az druhou nejvice zastoupenou kyselinou.

Jednou z hlavnich slozek profilu mastnych kyselin tvofi i palmitova kyselina (C16:0),
jejiz obsah byl v této diplomové praci stanoven v priméru na 16,87 %. Tomuto obsahu
palmitové kyseliny odpovidaji i1 studie Holland et al. (2001) a Leonova et al. (2008). Obé&
studie uvadéji primérny obsah v rozmezi 14 az 17 %.

Za zminku stoji stearova Kyselina, linolenova kyselina a kyselina (cis, cis, cis)-11, 14,
17-eikosatrienova (C20:3). U vsech tfi jmenovanych kyselin byl v ramci této diplomové prace
naméfen primeérny obsah presahujici jedno procento. Podobnych vysledka dosahly i1 studie
Leonova et al. (2008) a také Holland et al. (2001).

Oves Vporovnani s ostatnimi obilovinami vyuZivanymi v konvenénim zplisobu
zemédelstvi, kam patii pSenice, Zito a jeCmen, obsahuje vice nez dvojnasobné mnozstvi

olejové kyseliny. Zato linolova kyselina je u pSenice, Zita, jeémene nebo kukufice zastoupena
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ve vyS$§im mnoZstvi neZ je tomu u ovsa — konkrétné obsahuji az o 15 % vice této mastné
kyseliny (Ptfihoda a kol., 2003).

Pomér mastnych kyselin obsazenych v konzumovaném tuku nebo oleji je dilezitym
parametrem, ktery rozhoduje o dopadu na lidské zdravi. Ve védecké literatufe se casto
vyuziva praveé téchto pomérti mastnych kyselin. Doporucovany pomér PUFA:SFA by mél byt
vys$si nez 0,4 (dle Svétové zdravotnické organizace — WHO, 2003). Ve studii Sterna et al.
(2014) byl tento pomér PUFA:SFA vyhodnocen v rozmezi 2,2 az 2,4 (coz je az 6 krat vice
nez doporucuje WHO). Vysledky této diplomové prace se shoduji spiSe S vy$§im pomérem
PUFA:SFA ato pomérem 1:1,9.

Celkovy pomér SFA:MUFA:PUFA byl stanoven u analyzovanych odrtid ovsa jako
pomér 1:1,5:1,9. Doporuc¢ovany pomér SFA:MUFA:PUFA je 1:2:1 a tedy se o mnoho nelisi
od vysledného poméru této diplomové prace (Panek a kol., 2012).

Pro prevenci fady civiliza¢nich onemocnéni je doporu¢eny poméer omega-6 a omega-3
mastnych kyselin ve vyzivé ¢lovéka 5-10:1 (Péanek a kol., 2012). Z vysledki této diplomové
prace byl propocitan pomér n-6:n:3 jako 26:1 a je patrné, Ze tento pomér vyrazné prevysuje
doporucené mnozstvi omega-6 mastnych kyselin.

Po porovnani vSech zastoupenych mastnych kyselin ve zkoumaném ovsu s bézné
pouzivanymi rostlinnymi oleji, byly zjiStény znacné rozdily. Linolova kyselina je v ovsu
zastoupena Vv rozmezi 3542 % ze vSech mastnych kyseliny, coz predstavuje vyrazné vyssi
mnozstvi, nez naméfené obsahy linolové kyseliny u fepkového oleje (pfiblizné 21 %)
a olivového oleje (pfiblizné 10 %). Naopak v porovnani se slune¢nicovym a séjovym olejem,
je vovsu linolové kyseliny méné. Konkrétné bylo naméteno, ze obsah linolové kyseliny
ve slune¢nicovém oleji se pohybuje kolem 63 % a v s6jovém kolem 56 % (Gebauera et al.,
2005).

Obsahem linolenové kyseliny (kolem 2 %) oves pievySuje mnozstvi této kyseliny
u olivového oleje az o 1 % a u slune¢nicového oleje az o 1,7 % (Gebauera et al., 2005).

Panek a kol. (2012) uvadéji obsah SFA u konvencnich olejli v rozmezi 10-17 %.
U analyzovanych odriid ovsa v této diplomové praci byl naméfen pramérny obsah SFA
22,73 % a to je v porovnani se zmiovanymi oleji skoro o polovinu vice.

Odbornd a védecka literatura se stale vice zabyva ovesnym olejem a jeho dopadem
na lidské zdravi. Bylo dokonce prokazéno, Ze ovesny olej podporuje sniZzeni koncentrace
cholesterolu a to jak v jatrech, tak i v krevni plasm¢ (Tong et al., 2014).

Dale ve své studii Tong et al. (2014) potvrzuji, ze hlavni vliv na hladinu cholesterolu

v krvi maji palmitova a myristova kyselina, jejichZ primérné hodnoty namétené v této praci
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byly 16,87 % pro palmitovou kyselinu a 0,31 % pro myristovou kyselinu. JelikoZ u ovsa
pievySuje obsah mastnych kyselin: linolova, olejova, stearova a také linolenova kyselina,
nedochazi tak pfi jeho konzumaci ke zvySovani hladiny LDL cholesterolu a naopak tato studie
potvrzuje pozitivni G¢inek téchto kyselin na snizovani celkového cholesterolu.

Diky velmi pozitivnimu slozeni ovesného oleje ma tato obilovina vysoky potencial a
méla by byt nadale zkoumana.

Po statistickém vyhodnoceni ANOVA, kdy byly hodnoceny vSechny majoritni mastné
kyseliny v zastoupeni vétsim nez 1 % Vv riznych zavislostech.

Nejprve byly odridy rozd€leny pouze na pluchaté a nahé a predmétem zkoumani bylo,
jaky vliv ma pfitomnost pluchy na obsah jednotlivych mastnych kyselin. Ve vysledku bylo
prokazano, ze vSechny pluchaté odridy (Cavalier, Seldon, Kertag a Gregor) mély ve vSech
pripadech méné nasycenych mastnych kyselin (SFA). Tyto pluchaté odridy mély také méné
monoenovych a dienovych mastnych kyselin, ale naopak mély vétsi podil polyenovych (se
tiemi dvojnymi vazbami), konkrétné a-linolenové kyseliny (C18:3) a kyseliny (cis, cis, Cis)-
11, 14, 17-cikosatrienové (C20:3).

Nah¢é odridy ovsa (Kamil a Otakar) mély naopak vice nasycenych mastnych kyselin
oproti pluchatym odridam a zaroveit méné polyenovych mastnych kyselin.

Skutecnost, Ze plucha chrani zrno pfed nepfiznivymi podminkami vnéjSiho prostiedi,
mize souviset s obsahem mastnych kyselin. Mastné kyseliny maji totiz z pohledu vSech
zivych organismi velmi diilezitou fyzikalni vlastnost, a to jejich bod tuhnuti. Bod tani roste u
nasycenych mastnych kyselin (se sudym poctem atomid uhliku) se zvétSujici se délkou
fetézce. U nenasycenych mastnych kyselin nerozhoduje délka tetézce, ale spiSe pocet
dvojnych vazeb, které se v fetézci nachazeji. Bod tani tedy klesa (pfi stejném poctu atomi
uhliku v fetézci) se vzrustajicim poc¢tem dvojnych vazeb.

Déle byl zkouman statisticky vyznamny rozdil, jestli ma odriida né&jaky vliv na obsah
jednotlivych mastnych kyselin. Vysledkem bylo, Ze nejvice statisticky vyznamnych rozdila
bylo u nasycené mastné kyseliny (stearové kyseliny) a to hlavné u odriidy Kamil (oves nahy),
ktery pievySoval vSechny ostatni odridy. Stejny vysledek byl i u dalSi mastné kyseliny —
olejové, kde opét odrida Kamil vykazovala statisticky vyznamné rozdily v porovnani
s ostatnimi odridami. Ale u dalSich mastnych kyselin se podobny trend uz neprojevil.

Nasledovalo vyhodnocovani zabyvajici se, zda se zméni obsah vybranych mastnych
kyselin uvnitf zrna vlivem odstranéni pluchy a také jestli jsou jednotlivé mastné kyseliny
zavislé na odridé€. Pro toto stanoveni byly pouzity pouze piirozené pluchaté odridy, které

byly mechanicky zbaveny pluch (vyloupany) a porovnéany se svou pluchatou formou.
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Vliv ptitomnosti pluch byl vyhodnocen tak, ze vétsi obsah vSech sledovanych mastnych
kyselin mély vzdy pluchaté odridy ovsa, kromé kyseliny (cis, cis, cis)-11, 14, 17-
eikosatrienové (C20:3) u které byl vétsi obsah naméten u vyloupanych zrn ovsa.

Poslednim  statistickym  vyhodnocenim bylo sledovani vzajemné interakce
(tzv. spoluptisobeni) dvou faktort, zda odrida a pfitomnost pluch maji spole¢né vliv na obsah
mastnych kyselin v zrné€ ovsa. Z vysledka je patrné, Zze vSechny majoritni mastné kyseliny
(nad 1 %) v zavislosti na odridé¢ a typu (pluchaty a vyloupany) maji jiné profily mastnych
kyselin a li8i se také v jejich zastoupeni.

Odriada ovsa ma tedy pravdépodobné vliv na celkovy obsah a profil mastnych kyselin.
Toto tvrzeni potvrzuje i studie Welch (1975), kde oves vykazoval nejvétsi odridovou variaci
jak v obsahu celkovych mastnych kyselin, tak v podilu jednotlivych mastnych kyselin. Obsah
a stupen nenasycenych mastnych kyselin u ovsa byly vyssi v zimnich nez v jarnich plodinach.
Zvyseni obsahu mastnych kyselin ovsa, at’ uz z divodu rozdilu odridy nebo data seti, bylo
obvykle nasledovano zvySenim podilu kyseliny olejové a snizenim podilu kyseliny palmitové
a kyseliny linolové.

Doehlert et al. (2001) zkoumal ucinky genotypu a prostiedi na vynos a kvalitu zrna.
Vsechny parametry, jako byl hmotnost a primérné zastoupeni vlakniny, bilkovin a -glukanu
byly pfiblizné stejné¢ ovlivnény prostiedim a genotypem, zatimco obsah lipidi byl silngji
ovlivilovan genotypem.

Stanoveni mastnych kyselin v pluchdch ovsa by mohlo byt predmétem dalsiho

zkoumani.
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[ Zavér
Hlavnim cilem této diplomové prace bylo stanoveni celkového obsahu lipida a profilu

mastnych kyselin U vybranych nové vyslechténych odrad ovsa.

Celkovy obsah tukii byl naméfen v rozsahu od 2,59 % do 5,22 %. PficemZ nejnizsi
obsah tuku méla v priiméru odriida Kertag a naopak nejvyssi odrida Kamil. Primémé se

u vsech analyzovanych odriid pohyboval obsah tuku okolo 4 %.

Dalsim pfedmétem zkoumani bylo urceni obsahu jednotlivych mastnych kyselin, které
se vzrné ovsa nachazeji. Vysledkem bylo, Ze nejvice zastoupenou mastnou kyselinou
u vétsiny analyzovanych vzork byla linolova kyselina (C18:2 cis 9, 12) pramérné z 32,62 %.
Avsak u jediné odriidy — Kamil (oves nahy) byla nejvice zastoupenou mastnou kyselinou
olejova kyselina (C18:1 cis 9) a to z 35,35 %. Na tfetim misté byla stanovena palmitova

kyselina s primérnym zastoupenim 16,87 %.

Hypotéza znéla, Ze celkovy obsah lipidd a profil mastnych kyselin ovsa zavisi
na odrade a typu ovsa. Tato hypotéza byla v rdmci této prace potvrzena. Obsah tukli se ménil
Vv zavislosti na odridég, ale zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin v méfenych odridach
ovsa zustavalo neménné. Ze statistického Setfeni bylo ziskdno mnoho statisticky prikaznych

rozdilt v zavislosti na odride¢ i typu ovsa.

Oves ma jist¢ vyznamny potencidl z hlediska jeho vysoké energetické a nutricni
hodnoty. Obsahem linolenové kyseliny (kolem 2 %) oves pfevySuje mnozstvi této kyseliny
u olivového oleje aZ o 1 % a u slune¢nicového oleje az o 1,7 % Relativni indexy aterogenity
a trombogenity ovesnych lipidl jsou srovnatelné s rostlinnymi oleji (napft. olivovym olejem)
atadi se tedy mezi zdravéjsi oleje. Celkovy pomér SFA:MUFA:PUFA byl stanoven

u analyzovanych odrid ovsa jako pomér 1:1,5:1,9 (a doporucovany pomér je 1:2:1).
V poslednich letech roste zajem o dal$i mozné vyuziti ovsa v lidské vyzivé. V mnohych

studiich jiz bylo poukéazdno na velmi kvalitni sloZeni ovesnych lipidid. Ovesné kultivary by

mohly byt pfedmétem dalSiho zkoumani a také Slechténi.
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9 Ptilohy

Priloha 1. Odrida Gregor vzorek 1. Reten¢ni Casy a plocha pikii u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,268 4456755 C14:0 0,34
2 31,141 230317311 C:16:0 17,78
3 32,054 2873893 C16:1 cis 9 0,22
4 32,469 975263 C17:0 0,08
5 33,294 807192 Cl17:1cis 10 0,06
6 33,764 15419831 C18:0 1,19
7 34,543 384032321 Cl8:1cis9 29,65
8 34,887 902263 Cl18:1trans 9 0,07
9 35,777 448262521 Cl18:2cis 9, 12 34,61
10 36,231 2783013 C20:0 0,22
11 36,769 220796 C18:3cis 6,9, 12 0,02
12 37,170 9799878 C20:1cis 11 0,76
13 37,285 18282323 C18:3cis 9, 12, 15 1,41
14 38,524 271858 C20:2 cis 11, 14 0,02
15 39,294 2410753 C20:3cis 8,11, 14 0,19
16 40,240 13431182 C20:3 cis 11, 14, 17 1,04
17 42,450 1515917 C24:0 0,12
18 42,908 9313387 C20:5cis 5, 8,11, 14, 17 0,72
19 43,678 1767912 C24:1cis 15 0,14
20 47,295 4934868 C22:6cis4,7,10,13,16,19 |0,38

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 2. Odrida Gregor vzorek 2. Reten¢ni Casy a plocha pikti u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,256 2194798 C14:0 0,29
2 31,121 113295463 C:16:0 14,97
3 32,033 1311656 C16:1 cis 9 0,17
4 32,459 347873 C17:0 0,05
5 33,739 9458300 C18:0 1,25
6 34,510 191163845 C18:1cis 9 25,25
7 34,858 1515823 Cl18:1trans 9 0,20
8 35,738 237220612 C18:2cis 9, 12 31,33
9 36,195 5709019 C20:0 0,75
10 37,141 5009041 C20:1cis 11 0,66
11 37,247 10527198 C18:3cis 9, 12,15 1,39
12 39,294 7064707 C20:3cis 8,11, 14 0,93
13 40,186 18953293 C20:3 cis 11, 14, 17 2,50
14 42,395 876923 C24:0 0,12
15 42,852 7352080 C20:5¢cis 5, 8,11, 14, 17 0,97
16 43,717 974881 C24:1cis 15 0,13
17 47,218 1834059 C22:6cis4,7,10,13,16,19 | 0,24

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 3. Odrida Gregor vzorek 3. Reten¢ni Casy a plocha pikti u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,255 3798632 C14:0 0,30
2 31,123 204276108 C:16:0 16,36
3 32,034 2274652 Cl6:1cis9 0,18
4 32,455 531802 C17:0 0,04
5 33,271 495691 Cl17:1cis 10 0,04
6 33,741 15305207 C18:0 1,23
7 34,516 348146904 Cl8:1cis9 27,89
8 34,862 1118134 Cl18:1trans 9 0,09
9 35,744 403783785 Cl18:2cis 9, 12 32,34
10 36,196 5564874 C20:0 0,45
11 36,740 455680 C18:3cis 6,9, 12 0,04
12 37,140 10351856 C20:1cis 11 0,83
13 37,246 16713922 C18:3cis 9, 12,15 1,34
14 38,484 505463 C20:2 cis 11, 14 0,04
15 39,212 1776931 C20:3cis 8,11, 14 0,14
16 40,187 20638450 C20:3 cis 11, 14, 17 1,65
17 42,402 1763777 C24:0 0,14
18 42,841 11923496 C20:5¢cis 5, 8, 11, 14, 17 0,96
19 43,710 3410925 C24:1cis 15 0,27
20 47,225 2876435 C22:6cis4,7,10,13,16,19 |0,23

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 4. Odriida Gregor B vzorek 1. Reten¢ni ¢asy a plocha pika u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,264 3157651 C14:0 0,33
2 31,133 162294944 C:16:0 17,05
3 32,051 1949008 C16:1 cis 9 0,21
4 32,467 392763 C17:0 0,04
5 33,285 201065 Cl17:1cis 10 0,02
6 33,753 10475642 C18:0 1,10
7 34,530 252259041 Cl8:1cis9 26,50
8 35,766 326323041 C18:2cis 9, 12 34,28
9 36,223 5276503 C20:0 0,55
10 37,162 5815725 C20:1cis 11 0,61
11 37,278 12429221 C18:3cis 9, 12,15 1,31
12 39,272 3180345 C20:3cis 8,11, 14 0,33
13 40,226 20554764 C20:3 cis 11, 14, 17 2,16
14 42,447 1190067 C24:0 0,13
15 42,903 1693552 C20:5¢cis 5, 8,11, 14, 17 0,18
16 43,749 333818 C24:1 cis 15 0,04
17 47,286 1843218 C22:6cis4,7,10,13,16,19 |0,19

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 5. Odriida Gregor B vzorek 2. Reten¢ni Casy a plocha pika u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,254 3459892 C14:0 0,32
2 31,124 187159525 C:16:0 17,26
3 31,906 247458 C16:1 cis 9 0,02
4 32,035 2201554 C17:0 0,20
5 32,455 444717 Cl17:1cis 10 0,04
6 33,743 10874884 C18:0 1,00
7 34,514 284185568 Cl8:1cis9 26,21
8 35,743 373060322 C18:2cis 9, 12 34,40
9 36,200 5022360 C20:0 0,46
10 36,736 379597 C18:3cis 6,9, 12 0,04
11 37,142 7724653 C20:1cis 11 0,71
12 37,247 14942112 C18:3cis 9, 12,15 1,38
13 39,215 1114505 C20:3cis 8,11, 14 0,10
14 40,185 20657932 C20:3 cis 11, 14, 17 191
15 42,517 2967895 C24:0 0,27
16 42,852 5962814 C20:5¢cis 5, 8, 11, 14, 17 0,55
17 43,708 756424 C24:1cis 15 0,07
18 47,219 2317124 C22:6¢cis4,7,10,13,16,19 |0,21

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 6. Odrida Gregor B vzorek 3. Reten¢ni Casy a plocha pika u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,257 1348496 C14:0 0,27
2 31,120 66183272 C:16:0 13,23
3 32,035 735356 C16:1 cis 9 0,15
4 33,742 4687169 C18:0 0,94
5 34,507 94957096 Cl8:1cis9 18,99
6 35,734 135414668 Cl18:2cis 9, 12 27,07
7 36,193 6652040 C20:0 1.33
8 37,143 2731260 C20:1cis 11 0,55
9 37,246 4519236 C18:3cis 9, 12,15 0,90
10 39,308 2165950 C20:3 cis 8, 11, 14 0,43
11 40,183 22462340 C20:3 cis 11, 14, 17 4,49
12 42,423 678767 C24:0 0,14
13 42,860 1285627 C20:5¢cis 5, 8, 11, 14, 17 0,26
14 43,724 335189 C24:1cis 15 0,07
15 47,217 2248830 C22:6¢cis4,7,10,13,16,19 | 0,45

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych piki
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Priloha 7. Odriida Kamil vzorek 1. Reten¢ni Casy a plocha pikii u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,265 13991589 C14:0 0,32
2 31,163 879790842 C:16:0 19,94
3 32,054 9942809 C16:1 cis 9 0,23
4 32,472 3080724 C17:0 0,07
5 33,230 861457 Cl17:1cis 10 0,02
6 33,780 104576554 C18:0 2,37
7 34,584 1562805200 Cl8:1cis9 35,42
8 35,815 1522839337 C18:2cis 9, 12 34,51
9 36,367 8880141 C20:0 0,20
10 36,780 891001 C18:3cis 6,9, 12 0,02
11 37,170 38547042 C20:1cis 11 0,87
12 37,288 57428818 C18:3cis 9, 12,15 1,30
13 38,524 2047991 C20:2cis 11, 14 0,05
14 39,231 3797281 C20:3cis 8,11, 14 0,09
15 40,232 4046889 C20:3 cis 11, 14, 17 0,09
16 42,917 10960620 C20:5¢cis 5, 8,11, 14, 17 0,25
17 43,671 9677329 C24:1cis 15 0,22

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 8. Odriida Kamil vzorek 2. Reten¢ni Casy a plocha pikii u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,254 14241142 C14:0 0,31
2 31,149 29429579 C:16:0 19,85
3 32,035 9894239 Cl6:1cis9 0,22
4 32,459 2898232 C17:0 0,06
5 33,276 1599833 Cl17:1cis 10 0,04
6 33,757 110187472 C18:0 2,42
7 34,563 1605949996 Cl8:1cis9 35,29
8 35,787 1551077389 C18:2cis 9, 12 34,08
9 36,208 59941 C20:0 0,01
10 36,745 945467 C18:3cis 6, 9, 12 0,02
11 37,144 49061821 C20:1cis 11 1,08
12 37,250 59991458 C18:3cis 9, 12,15 1,32
13 38,487 2794896 C20:2 cis 11, 14 0,06
14 39,296 1313238 C20:3cis 8,11, 14 0,03
15 40,175 2876966 C20:3 cis 11, 14, 17 0,06
16 42,844 12567018 C20:5¢cis 5, 8, 11, 14, 17 0,28
17 43,606 10110992 C24:1cis 15 0,22

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 9. Odriida Kamil vzorek 3. Reten¢ni Casy a plocha piki u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,264 11245667 C14:0 0,30
2 31,157 744502582 C:16:0 19,80
3 32,053 8114383 C16:1 cis 9 0,22
4 32,473 2273409 C17:0 0,06
5 33,292 1555115 Cl17:1cis 10 0,04
6 33,775 83565367 C18:0 2,22
7 34,575 1331459752 Cl8:1cis9 35,41
8 35,806 1307672888 C18:2cis 9, 12 34,78
9 36,236 1060696 C20:0 0,03
10 36,777 707050 C18:3cis 6,9, 12 0,02
11 37,168 30808790 C20:1cis 11 0,82
12 37,285 45422201 C18:3cis 9, 12,15 1,21
13 38,513 2378604 C20:2 cis 11, 14 0,06
14 39,234 2685092 C20:3cis 8,11, 14 0,07
15 40,231 4331180 C20:3 cis 11, 14, 17 0,12
16 42,896 9847115 C20:5¢cis 5, 8, 11, 14, 17 0,26
17 43,670 6970951 C24:1cis 15 0,19

RT... retenéni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 10. Odrida Cavalier vzorek 1. Reten¢ni Casy a plocha pikl u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,263 17712082 C14:0 0,462
2 31,155 774638305 C:16:0 20,215
3 32,050 12355136 C16:1 cis 9 0,322
4 32,472 2134038 C17:0 0,056
5 33,291 1798659 Cl17:1cis 10 0,047
6 33,764 63498891 C18:0 1,657
7 34,566 1178667341 Cl8:1cis9 30,759
8 35,805 1387664764 C18:2cis 9, 12 36,213
9 36,221 1723515 C20:0 0,045
10 36,774 1650331 C18:3cis 6,9, 12 0,043
11 37,167 39511023 C20:1cis 11 1,031
12 37,283 75461371 C18:3cis 9, 12,15 1,969
13 38,517 2933399 C20:2 cis 11, 14 0,077
14 39,285 4263809 C20:3cis 8,11, 14 0,111
15 40,226 10275083 C20:3 cis 11, 14, 17 0,268
16 42,441 844636 C24:0 0,022
17 42,904 10511093 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,274
18 43,668 5900543 C24:1 cis 15 0,154

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 11. Odrida Cavalier vzorek 2. Retencni ¢asy a plocha pikli u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,254 22092713 C14:0 0,46
2 31,151 916213989 C:16:0 18,98
3 32,035 15364183 C16:1 cis 9 0,32
4 32,461 2799519 C17:0 0,06
5 33,274 2585374 Cl17:1cis 10 0,05
6 33,759 85250130 C18:0 1,77
7 34,557 1432804265 Cl8:1cis9 29,68
8 34,832 4314350 Cl18:1trans 9 0,09
9 35,788 1655895257 C18:2cis 9, 12 34,30
10 36,198 3767424 C20:0 0,08
11 36,739 2976129 C18:3cis 6,9, 12 0,06
12 37,146 65489838 C20:1 cis 11 1,36
13 37,247 97088795 C18:3cis 9, 12,15 2,01
14 38,484 4885019 C20:2 cis 11, 14 0,10
15 39,217 17422889 C20:3cis 8,11, 14 0,36
16 40,176 13191901 C20:3 cis 11, 14, 17 0,27
17 42,844 22476280 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,47
18 43,597 11070056 C24:1 cis 15 0,23

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 12. Odrida Cavalier vzorek 3. Reten¢ni Casy a plocha pikl u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,250 13076288 C14:0 0,42
2 31,135 594835126 C:16:0 19,31
3 32,032 9285455 C16:1 cis 9 0,30
4 32,394 263357 C17:0 0,01
5 33,271 2155600 Cl17:1cis 10 0,07
6 33,747 49452661 C18:0 1,61
7 34,538 934861894 Cl8:1cis9 30,34
8 34,845 2186133 Cl18:1trans 9 0,07
9 35,769 1109162669 C18:2cis 9, 12 36,00
10 36,198 4033706 C20:0 0,13
11 36,738 2383837 C18:3cis 6,9, 12 0,08
12 37,142 39769362 C20:1cis 11 1,29
13 37,247 57106572 C18:3cis 9, 12,15 1,85
14 38,483 2890416 C20:2 cis 11, 14 0,09
15 39,301 5650178 C20:3cis 8,11, 14 0,18
16 40,180 7963843 C20:3 cis 11, 14, 17 0,26
17 42,831 13461520 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,44
18 43,602 6471940 C24:1cis 15 0,21

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 13. Odrida Cavalier B vzorek 1. Retencni Casy a plocha pikii u jednotlivych

mastnych kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,251 2528007 C14:0 0,26
2 31,119 139044536 C:16:0 14,33
3 32,031 1741720 Cl6:1cis9 0,18
4 33,739 9253283 C18:0 0,95
5 34,509 200422869 Cl8:1cis9 20,66
6 35,738 284051972 Cl18:2cis 9, 12 29,28
7 36,193 9256223 C20:0 0,95
8 36,739 450771 C18:3cis 6,9, 12 0,05
9 37,141 6943357 C20:1cis 11 0,72
10 37,245 11278777 C18:3cis 9, 12,15 1,16
11 38,487 278973 C20:2 cis 11, 14 0,03
12 39,286 2312445 C20:3cis 8,11, 14 0,24
13 40,184 34334086 C20:3 cis 11, 14, 17 3,54
14 42,426 2107395 C24:0 0,22
15 42,852 6320020 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,65
16 43,709 416047 C24:1cis 15 0,04
17 47,213 3272893 C22:6cis4,7,10,13,16,19 | 0,34

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 14. Odrida Cavalier B vzorek 2. Retencni Casy a plocha pikti u jednotlivych

mastnych kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,264 1841511 C14:0 0,32
2 31,130 98520084 C:16:0 17,05
3 32,046 1247431 Cl6:1cis9 0,22
4 33,751 5630183 C18:0 0,97
5 34,523 131415565 Cl8:1cis9 22,74
6 35,759 191804301 C18:2cis 9, 12 33,19
7 36,221 4363267 C20:0 0,76
8 36,762 113164 C18:3cis 6,9, 12 0,02
9 37,161 3070503 C20:1 cis 11 0,53
10 37,276 6729323 C18:3cis 9, 12, 15 1,16
11 39,268 608170 C20:3cis 8,11, 14 0,11
12 40,225 13383026 C20:3 cis 11, 14, 17 2,32
13 42,498 683158 C24:0 0,12
14 42,915 1568431 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,27
15 47,293 1375788 C22:6¢cis4,7,10,13,16,19 |0,24

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych piki

87



Priloha 15. Odrida Cavalier B vzorek 3. Retencni Casy a plocha pikti u jednotlivych

mastnych kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,254 2348151 C14:0 0,30
2 31,122 107521963 C:16:0 13,89
3 32,037 1918506 C16:1 cis 9 0,25
4 32,405 314117 C17:0 0,04
5 33,742 7323506 C18:0 0,95
6 34,509 141702444 Cl18:1cis9 18,31
7 35,738 206903911 C18:2cis 9, 12 26,74
8 36,198 8731378 C20:0 1,13
9 36,735 335732 C18:3cis 6,9, 12 0,04
10 37,144 4128047 C20:1cis 11 0,53
11 37,247 8094300 C18:3cis 9, 12,15 1,05
12 39,295 1765720 C20:3cis 8,11, 14 0,23
13 40,185 32457264 C20:3 cis 11, 14, 17 4,19
14 42,464 1650162 C24:0 0,21
15 42,867 4661025 C20:5¢cis 5, 8, 11, 14, 17 0,60
16 43,700 742591 C24:1cis 15 0,10
17 47,216 2677476 C22:6cis4,7,10,13,16,19 | 0,35

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 16. Odrida Kertag vzorek 1. Retencni Casy a plocha piki u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,250 3083126 C14:0 0,23
2 31,120 207561469 C:16:0 15,74
3 32,031 3114992 C16:1cis9 0,24
4 32,446 433346 C17:0 0,03
5 33,270 408420 Cl17:1cis 10 0,03
6 33,739 13070534 C18:0 0,99
7 34,513 353533929 Cl8:1cis9 26,81
8 35,742 435755134 C18:2cis 9, 12 33,05
9 36,196 6718740 C20:0 0,51
10 36,726 618126 C18:3cis 6,9, 12 0,05
11 37,138 12145208 C20:1cis 11 0,92
12 37,243 20191742 C18:3cis 9, 12,15 1,53
13 38,474 119360 C20:2cis 11, 14 0,01
14 39,292 7571364 C20:3cis 8,11, 14 0,57
15 40,188 21100295 C20:3 cis 11, 14, 17 1,60
16 42,858 14706284 C20:5¢cis 5, 8, 11, 14, 17 1,12
17 43,713 2771418 C24:1cis 15 0,21

RT... retenéni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt

89




Priloha 17. Odrida Kertag vzorek 2. Retencni ¢asy a plocha pikti u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,253 3684080 C14:0 0,25
2 31,124 230981516 C:16:0 15,56
3 32,034 3857043 C16:1 cis 9 0,26
4 32,454 605470 C17:0 0,04
5 33,270 308424 Cl17:1cis 10 0,02
6 33,744 14646956 C18:0 0,99
7 34,518 396342126 Cl8:1cis9 26,69
8 34,865 1384517 Cl18:1trans 9 0,09
9 35,746 484523566 C18:2cis 9, 12 32,63
10 36,201 8063184 C20:0 0,54
11 36,734 849812 C18:3cis 6,9, 12 0,06
12 37,142 13179297 C20:1cis 11 0,89
13 37,245 22364811 C18:3cis 9, 12,15 151
14 38,492 736197 C20:2 cis 11, 14 0,05
15 39,310 6752979 C20:3 cis 8, 11, 14 0,46
16 40,192 25944495 C20:3 cis 11, 14, 17 1,75
17 42,434 887108 C24:0 0,06
18 42,868 14090538 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,95
19 43,712 2433249 C24:1cis 15 0,16

RT... retencni ¢as (min)

Area... plocha jednotlivych piki

90




Priloha 18. Odrida Kertag vzorek 3. Retencni Casy a plocha piki u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,250 3601637 C14:0 0,24
2 31,122 235544550 C:16:0 15,69
3 32,031 3608842 C16:1 cis 9 0,24
4 32,453 465722 C17:0 0,03
5 33,276 439189 Cl17:1cis 10 0,03
6 33,741 13988821 C18:0 0,93
7 34,515 397671813 Cl8:1cis9 26,50
8 34,858 1042743 Cl18:1trans 9 0,07
9 35,744 483654264 Cl18:2cis 9, 12 32,22
10 36,197 8517823 C20:0 0,57
11 36,737 852167 C18:3cis 6,9, 12 0,06
12 37,139 13718372 C20:1cis 11 0,91
13 37,242 21503850 C18:3cis 9, 12,15 1,43
14 38,491 730693 C20:2 cis 11, 14 0,05
15 39,298 6409863 C20:3 cis 8, 11, 14 0,43
16 40,190 26676193 C20:3 cis 11, 14, 17 1,78
17 42,441 1193260 C24:0 0,08
18 42,865 14360398 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,96
19 43,723 3108680 C24:1 cis 15 0,21

RT... retencni ¢as (min)

Area... plocha jednotlivych piki
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Priloha 19. Odrida Kertag B vzorek 1. Reten¢ni Casy a plocha pika u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,263 2856598 C14:0 0,27
2 31,133 172093965 C:16:0 15,94
3 32,050 2992968 C16:1 cis 9 0,28
4 32,468 333455 C17:0 0,03
5 33,754 9498067 C18:0 0,88
6 34,531 268988309 C18:1cis 9 24,92
7 35,767 353899556 C18:2cis 9, 12 32,78
8 36,220 7625257 C20:0 0,71
9 36,772 393039 C18:3cis 6,9, 12 0,04
10 37,164 9546113 C20:1cis 11 0,88
11 37,279 15405515 C18:3cis 9, 12,15 1,43
12 39,285 1535158 C20:3cis 8,11, 14 0,14
13 40,231 21038897 C20:3 cis 11, 14, 17 1,95
14 42,454 823114 C24:0 0,08
15 42,920 8855879 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,82
16 43,749 141297 C24:1cis 15 0,01
17 47,293 2608070 C22:6cis4,7,10,13,16,19 | 0,24

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt

92




Priloha 20. Odriida Kertag B vzorek 2. Retenc¢ni ¢asy a plocha pikli u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,266 1669424 C14:0 0,25
2 31,134 99382692 C:16:0 14,70
3 32,051 1652424 Cl6:1cis9 0,24
4 32,475 222747 C17:0 0,03
5 33,756 5249217 C18:0 0,78
6 34,530 145567458 Cl18:1cis9 21,53
7 35,765 210778620 C18:2cis 9, 12 31,17
8 36,224 6187787 C20:0 0,92
9 37,164 4031116 C20:1cis 11 0,60
10 37,281 8575216 C18:3cis 9, 12,15 1,27
11 39,307 852691 C20:3cis 8,11, 14 0,13
12 40,232 16871075 C20:3 cis 11, 14, 17 2,50
13 42,447 2773964 C24:0 0,41
14 42,926 7073875 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 1,05
15 43,782 459200 C24:1cis 15 0,07
16 47,288 1814069 C22:6cis4,7,10,13,16,19 |0,27

RT... retencni ¢as (min)

Area... plocha jednotlivych piki
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Priloha 21. Odrida Kertag B vzorek 3. Reten¢ni Casy a plocha pika u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,264 1827823 C14:0 0,26
2 31,133 107748913 C:16:0 15,24
3 32,048 1712037 Cl6:1cis9 0,24
4 32,468 275966 C17:0 0,04
5 33,753 5425559 C18:0 0,77
6 34,528 156683232 C18:1cis9 22,17
7 35,763 229559236 C18:2cis 9, 12 32,48
8 36,223 6319158 C20:0 0,89
9 37,165 4230884 C20:1 cis 11 0,60
10 37,279 9187266 C18:3cis 9, 12,15 1,30
11 39,294 800601 C20:3cis 8,11, 14 0,11
12 40,228 17065107 C20:3 cis 11, 14, 17 2,41
13 42,439 1648639 C24:0 0,23
14 42,915 3474030 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,49
15 43,750 154082 C24:1cis 15 0,02
16 47,297 1718225 C22:6¢cis4,7,10,13,16,19 |0,24

RT... retencni ¢as (min)

Area... plocha jednotlivych piki
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Priloha 22. Odrida Otakar vzorek 1. Reten¢ni ¢asy a plocha pikli u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,252 9425406 C14:0 0,32
2 31,136 574194795 C:16:0 19,51
3 32,034 6131785 C16:1 cis 9 0,21
4 32,457 1894899 C17:0 0,06
5 33,273 1096850 Cl17:1cis 10 0,04
6 33,748 50162242 C18:0 1,70
7 34,538 920427067 Cl8:1cis9 31,27
8 35,767 1001529052 C18:2cis 9, 12 34,03
9 36,742 817875 C18:3cis 6,9, 12 0,03
10 37,143 24242330 C20:1cis 11 0,82
11 37,248 37742414 C18:3cis 9, 12,15 1,28
12 39,306 10868496 C20:3 cis 8, 11, 14 0,37
13 42,851 4933077 C20:5¢cis 5, 8, 11, 14, 17 0,17
14 43,719 8868299 C24:1cis 15 0,30

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 23. Odrida Otakar vzorek 2. Reten¢ni ¢asy a plocha pikli u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,264 11017920 C14:0 0,35
2 31,153 640997131 C:16:0 20,36
3 32,052 6935208 C16:1 cis 9 0,22
4 32,474 1756630 C17:0 0,06
5 33,295 995555 Cl17:1cis 10 0,03
6 33,769 54772326 C18:0 1,74
7 34,564 1029917779 Cl8:1cis9 32,71
8 35,800 1122637970 C18:2cis 9, 12 35,66
9 36,775 774588 C18:3cis 6,9, 12 0,03
10 37,168 23282553 C20:1cis 11 0,74
11 37,285 39467041 C18:3cis 9, 12,15 1,25
12 38,441 16992038 C20:2cis 11,14 0,54
13 39,295 3712801 C20:3cis 8,11, 14 0,12
14 42,922 4730754 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,15
15 43,669 5875339 C24:1cis 15 0,19

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych piki
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Priloha 24. Odrida Otakar vzorek 3. Reten¢ni ¢asy a plocha pikli u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,254 8498271 C14:0 0,33
2 31,134 506574741 C:16:0 19,47
3 32,035 5772911 Cl6:1cis9 0,22
4 32,457 1418661 C17:0 0,06
5 33,274 1035119 Cl17:1cis 10 0,04
6 33,747 43434611 C18:0 1,67
7 34,534 802807436 Cl8:1cis9 30,85
8 35,763 916882195 C18:2cis 9, 12 35,23
9 36,750 740149 C18:3cis 6,9, 12 0,03
10 37,142 18333465 C20:1cis 11 0,71
11 37,248 31566588 C18:3cis 9, 12,15 1,21
12 38,386 1159195 C20:2 cis 11, 14 0,05
13 39,209 4187544 C20:3cis 8,11, 14 0,16
14 42,843 11384740 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,44
15 43,722 14452066 C24:1cis 15 0,56

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych piki
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Priloha 25. Odrada Seldon vzorek 1. Retencni Casy a plocha pikii u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,272 3162040 C14:0 0,32
2 31,145 176038867 C:16:0 18,02
3 32,059 2236960 C16:1 cis 9 0,23
4 32,476 467990 C17:0 0,05
5 33,769 12302731 C18:0 1,26
6 34,544 278397017 Cl18:1cis9 28,50
7 34,892 1226479 Cl18:1trans 9 0,13
8 35,777 325223519 C18:2cis 9, 12 33,29
9 36,241 2779095 C20:0 0,28
10 36,778 503823 C18:3cis 6,9, 12 0,05
11 37,176 9333832 C20:1cis 11 0,96
12 37,288 15215106 C18:3cis 9, 12,15 1,56
13 38,548 662410 C20:2cis 11, 14 0,07
14 39,301 3328045 C20:3cis 8,11, 14 0,34
15 40,256 12086155 C20:3 cis 11, 14, 17 1,24
16 42,431 1206015 C24:0 0,13
17 42,944 7289596 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,75
18 43,675 240439 C24:1cis 15 0,03
19 47,298 3268742 C22:6¢cis4,7,10,13,16,19 |0,34

RT... retencni ¢as (min)

Area... plocha jednotlivych piki
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Priloha 26. Odrada Seldon vzorek 2. Retencni Casy a plocha pikii u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,253 18111954 C14:0 0,44
2 31,146 794669451 C:16:0 19,40
3 32,035 12010981 C16:1 cis 9 0,29
4 32,461 2552676 C17:0 0,06
5 33,277 1737218 Cl17:1cis 10 0,04
6 33,757 65495924 C18:0 1,60
7 34,554 1312617979 Cl8:1cis9 32,04
8 34,814 703027 Cl18:1trans 9 0,02
9 35,779 1387735211 C18:2cis 9, 12 33,87
10 36,204 917574 C20:0 0,02
11 36,740 1830413 C18:3cis 6,9, 12 0,05
12 37,147 60666060 C20:1cis 11 1,48
13 37,247 90652571 C18:3cis 9, 12,15 2,21
14 38,485 3848322 C20:2 cis 11, 14 0,09
15 39,218 16110864 C20:3 cis 8, 11, 14 0,39
16 40,271 972374 C20:3 cis 11, 14, 17 0,02
17 42,868 9823493 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,24
18 43,719 19863491 C24:1cis 15 0,49

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 27. Odrada Seldon vzorek 3. Retencni Casy a plocha pikii u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,267 4976619 C14:0 0,34
2 31,142 275618203 C:16:0 18,82
3 32,055 3579534 Cl6:1cis9 0,24
4 32,477 883506 C17:0 0,06
5 33,288 386933 Cl17:1cis 10 0,03
6 33,763 17411954 C18:0 1,19
7 34,544 429430033 Cl8:1cis9 29,32
8 34,883 1276157 Cl18:1trans 9 0,09
9 35,779 492482651 C18:2cis 9, 12 33,62
10 36,235 4288397 C20:0 0,29
11 36,778 427438 C18:3cis 6,9, 12 0,03
12 37,170 12979497 C20:1cis 11 0,89
13 37,285 24645791 C18:3cis 9, 12,15 1,68
14 38,521 362387 C20:2 cis 11, 14 0,03
15 39,288 3047237 C20:3cis 8,11, 14 0,21
16 40,253 16958309 C20:3 cis 11, 14, 17 1,16
17 42,936 3825778 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,26
18 43,770 1507050 C24:1cis 15 0,10
19 47,302 3056710 C22:6¢cis4,7,10,13,16,19 |0,21

RT... retencni ¢as (min)

Area... plocha jednotlivych piki
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Priloha 28. Odrtda Seldon B vzorek 1. Reten¢ni ¢asy a plocha pika u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,261 2103683 C14:0 0,32
2 31,131 112483907 C:16:0 17,01
3 32,046 1456025 Cl6:1cis9 0,22
4 32,466 407943 C17:0 0,06
5 33,751 7114078 C18:0 1,08
6 34,525 146913250 Cl18:1cis9 22,22
7 35,761 213033683 C18:2cis 9, 12 32,22
8 36,221 5101676 C20:0 0,77
9 37,162 3915780 C20:1 cis 11 0,59
10 37,277 9206751 C18:3cis 9, 12,15 1,39
11 39,272 1830728 C20:3cis 8,11, 14 0,28
12 40,225 20893125 C20:3 cis 11, 14, 17 3,16
13 42,408 2473536 C24:0 0,37
14 42,909 1241298 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,19
15 43,729 212394 C24:1cis 15 0,03
16 47,289 1074414 C22:6cis4,7,10,13,16,19 |0,16

RT... retencni ¢as (min)

Area... plocha jednotlivych piki

101



Priloha 29. Odrtda Seldon B vzorek 2. Reten¢ni ¢asy a plocha pika u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,254 2447612 C14:0 0,30
2 31,122 136343546 C:16:0 16,71
3 32,034 1543827 C16:1 cis 9 0,19
4 32,451 288407 C17:0 0,04
5 33,741 8158166 C18:0 1,00
6 34,510 180346662 C18:1cis9 22,11
7 35,738 253704661 C18:2cis 9, 12 31,10
8 36,195 4016331 C20:0 0,49
9 36,736 365520 C18:3cis 6,9, 12 0,05
10 37,141 4550863 C20:1 cis 11 0,56
11 37,244 9718431 C18:3cis 9, 12,15 1,19
12 39,294 4339537 C20:3cis 8,11, 14 0,53
13 40,181 18312431 C20:3 cis 11, 14, 17 2,25
14 42,366 1495646 C24:0 0,18
15 42,836 5031040 C20:5¢cis 5, 8, 11, 14, 17 0,62
16 43,675 91604 C24:1cis 15 0,01
17 47,233 605579 C22:6cis4,7,10,13,16,19 | 0,07

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych pikt
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Priloha 30. Odrtida Seldon B vzorek 3. Reten¢ni ¢asy a plocha pikli u jednotlivych mastnych

kyselin.

Peak | RT (min) Area Mastna kyselina Obsah v %
1 28,263 1389280 C14:0 0,26
2 31,132 70971655 C:16:0 13,03
3 32,052 792343 C16:1 cis 9 0,15
4 33,757 4909699 C18:0 0,90
5 34,526 97488850 Cl8:1cis9 17,90
6 35,760 136654191 C18:2cis 9, 12 25,09
7 36,221 5976122 C20:0 1,10
8 36,765 313033 C18:3cis 6,9, 12 0,06
9 37,166 3185918 C20:1 cis 11 0,59
10 37,277 6011035 C18:3cis 9, 12,15 1,10
11 39,276 1567451 C20:3cis 8,11, 14 0,29
12 40,227 25940153 C20:3 cis 11, 14, 17 4,76
13 42,460 584904 C24:0 0,11
14 42,918 4795593 C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 0,88
15 47,290 1010143 C22:6cis4,7,10,13,16,19 |0,19

RT... reten¢ni Cas (min)

Area... plocha jednotlivych piki
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Priloha 31. Mastné kyseliny a jejich retenéni ¢asy dle FAME mix.

FAME mix

Mastna kyselina Retencni ¢as (min)
C4:0 11,084
C6:0 14,026
C8:0 17,754
C10:0 21,554
C11:0 23,356
C12:0 25,065
C13:0 26,689
C14:0 28,231
Cl4:1cis9 29,416
C15:0 29,696
C15:1cis 10 30,834
C:16:0 31,091
Cl6:1cis9 32,006
C17:0 32,425
Cl7:1cis 10 33,300
C18:0 33,708
Ci18:1trans9 34,223
Cl18:1cis9 34,472
Ci18:2trans 9, 12 35,104
C18:2cis 9, 12 35,692
C20:0 36,308
C18:3cis 6, 9, 12 36,665
C20:1cis11 37,101
C18:3cis 9, 12,15 37,207
C21:0 37,681
C20:2 cis 11, 14 38,442
C22:0 39,158
C20:3cis 8,11, 14 39,54
C22:1cis 13 40,069
C20:3 cis 11, 14, 17 40,167
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FAME mix

Mastna kyselina Retencni ¢as (min)
C20:4cis5, 8,11, 14 40,458
C23:0 40,78

C22:2 cis 13, 16 41,663
C24:0 42,598
C20:5cis 5, 8, 11, 14, 17 42,613
C24:1cis 15 43,634
C22:6cis 4,7, 10, 13, 16, 19 47,347
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