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Seznam pouzitych zkratek

CLA
DHA
ECM

EPA
FCM
LA
LNA
MK
MUFA
PUFA
SFA
TMK
TMR
TVA
UFA

konjugovana linolova kyselina

dokosahexaenova kyselina

mlécna uzitkovost poiepaitu na produkci mléka se 3,5 % tuku a 3,2
% bilkoviny

eikosapentaenova kyselina

mlé&né uzitkovost poiepaitu na produkci mléka se 4 % tuku
linolova kyselina

a-linolenova kyselina

mastné kyseliny

monoenové nenasycené mastné kyseliny

polyenové nenasycené mastné kyseliny

nasycené mastné kyseliny

tekavé mastné kyseliny

smesné krmna davkéotal mixed ration)

transvakcenova kyselina

nenasycené mastné kyseliny



Uvod

Mléko prezvykava@ je vynikajicim zdrojem Zivin a po tisiciletiilgZitou sodasti
lidské stravy. Resto jefada situaci, kdy f¥e byt vyhodné ®nit sloZzeni mléka. Nagklad
farm&e mize zajimat zrna ucité slozky mléka z ekonomickychtudodi. Pozadavky
spotebitele na obsah tuku a mgch proteii se stasem mini. Producenti chliji
maximalizovat syj piijem pouzivanim vyzivovych strategiiémicich pondr proteinu a tuku
v mléce. Zpracovatelé se zajimaji o postupy, ktetgmzvysit obsah kaseinu pro maximalni
vytéZzek syii, nebo metody vedouci ke zvySeni mnoZstvi nenaggbemastnych kyselin a
tim k mekéimu maslu. VyZivA a dietologové si f&ji zmenu sloZzeni mléka takovym
zpiusobem, aby podporovalo zdravi. Prosazujitnegdukci mnoZzstvi nasycenych mastnych
kyselin nebo naopak podporu sloZzek se specialnimikchimi vlastnostmi jako omega-3
mastné kyseliny, CLA nebo bioaktivni peptidy. Ndpdse, nckteré z mnoha moznosti jak
zmenit slozeni mléka sgdvaji v genetickych technologiich. Tyto zahrnuji ugai
transgennich krav pro produkci mléka obsahujicilbdnibtna farmaceutika pro humanni
medicinu (KENNELLY et al, 2005).

Velka pestrost moznychrigtups ke znénam sloZeni mléka vypliva z komplexnosti
fyziologickych proces podporujicich laktaci. Teoreticky jsou neomezenézmosti, jak
zmenit sloZzeni mléka. Potencial btkn produkujicich mléko je enormni. AvSak v praxi,
funkéni a biologické omezeni ni#éého epitelu vytvid hranice pro zrmy sloZeni jejich
sekretu.

| pfes tato omezeni staléistavaji velké moznosti z¢ny sloZzeni kravského mléka.
Velkéa ¢ast vyzkumu byla zaéiena na vliv vyZivy na obsah a sloZeni tuku kravekeitéeka,
neba tukova slozka mléka je zvl&tsnadno ovlivnitelna vyzivou. Mnoho praci bylo
zameteno na zkrmovani rozinych zdrofi tuka za &elem zvySeni hladiny ffslusSnych
mastnych kyselin, n&asgji n-3 a n-6 polynenasycenych mastnych kyselin.c8si byl
kladen diraz na nalezeni takovych diet, které by zvysily demtraci CLA, dinného
antikarcinogenu ffirozeré se nachazejiciho v néiéém tuku pezvykava. Presto, Ze bylo
ziskano velké mnoZzstvi informaci oidebech modifikace sloZzeni kravského mléka, jen mélo
jich bylo vyuzito v praxi. Nicméh schopnost rnit sloZzeni mléného tuku pedstavuje
prilezitost pro vyvoj novych midych produki jako je mléko obohacené o CLA EKNELLY
et al, 2005).



Lipidy

Lipidy pafti k zakladnim slozkam krmiv a potravin. Jsou nepaittelné pro zdravi,
VyVvoj a vystavbu organismu. Lipidy nejsou jedriotiefinovany chemicky, hlavni podminkou
zarazeni slotenin do této skupiny je jejich hydrofobnost. Obese definuji jako firodni

sloweniny obsahujici vazané mastné kyseliny se 4 aataray uhliku ve slatenins.

Podle chemického sloZeni se lipididi na:
- homolipidy
- heterolipidy
- komplexni lipidy
- volné mastné kyseliny (MK) a jejich sole

Homolipidy jsou slodgeniny MK a alkohal. Rozdluji se podle struktury alkoholu.
Heterolipidy jsou sloteniny MK, alkoholi a dalSi kovalenthvazané sloteniny (kyselina
fosforegna ve fosfolipidech). Komplexni lipidy jsou slozemyhomolipidi, heterolipidi a
dalSich slogenin vazanych kovalentnimi, nebo vodikovymi vazbaaihydrofobnimi
interakcemi.

V praxi se pak pouziva pamé nelogické tidéni (vychazejici z chovani sléenin i
chromatografickémdeni) na:

- neutralni lipidy
- polarni lipidy

Mezi neutralni lipidy pat estery glycerolu, steroly a jejich estery a voméstné
kyseliny. Mezi polarni lipidy jsou zazeny fosfolipidy a heterolipidy.

Podle skupenstvi se v potraviaké praxi dli lipidy na tuky a oleje.

Mastné kyseliny jsou z hlediska vyzivy nejvyznasn slozkou lipidi. Rozdlujeme
je na:

- nasycené MK (saturated fatty acid — SFA)
- nenasycené MK s jednou dvojnou vazbou (monoenanéh¢unsaturated fatty acid —

MUFA)

- nenasycené MK se dmi az Sesti dvojnymi vazbami (polyenové) (polyunsaied
fatty acid — PUFA)
- mastné kyseliny s trojnymi vazbami (rézvené, cyklické)



Tab. Hlavni nasycené mastné kyseliny vyskytujiciesv lipidech (VELISEK, 1999).

Mastna kyselina Pdet atomia uhliku Trivialni nazev
butanova 4 maselna
hexanova 6 kapronova
oktanova 8 kaprylova
dekanova 10 kaprinova
dodekanova 12 laurova
tetradekanova 14 myristova
hexadekanovéa 16 palmitova
oktadekanova 18 stearova
eikosanova 20 arachova
dokosanova 22 behenova
tetrakosanova 24 lignocerova
hexakosanova 26 cerotova
oktakosanova 28 montanova
triakontanova 30 melissova
dotriakontanova 32 lakcerova

Nasycené mastné kyseliny maji vzorecsGHCH,) - COOH. Hlavnimi pedstaviteli

jsou kyselina laurova, myristova, palmitova a stear(gehled je uveden v tabulce).

Tab. Hlavni monoenové mastné kyseliny vyskytujiciesv lipidech (MVELISEK, 1999).

Mastna Pocet atomi Poloha o

. ; y Isomer Trivialni nazev
kyselina uhliku dvojné vazby
decenova 10 4 cis obtusilova
decenova 10 9 cis kaprolejova
dodecenova 12 3 cis linderova
dodecenova 12 9 cis laurolejova
tetradecenova 14 4 cis tsuzuova
tetradecenova 14 9 cis myristolejova
hexadecenova 16 9 cis palmitolejova
hexadecenova 16 9 trans palmitelaidova
oktadecenova 18 6 cis petroselova
oktadecenova 18 6 trans petroselaidova
oktadecenova 18 9 cis olejova
oktadecenova 18 9 trans elaidova
oktadecenova 18 11 trans vakcenova
eikosenovad 20 9 cis gadolejova
eikosenova 20 11 cis gondova
dokosenova 22 11 cis cetolejova
dokosenova 22 13 cis erukova
dokosenova 22 13 trans brassidova
tetrakosenova 24 15 cis selacholejova (nervova)
hexakosenova 26 17 cis xXimenova
triakontenova 30 21 cis limekvova

8 Podle IUPAC (International Union of Pure and ApgliChemistry) byl navrzen termin
ikosenova kyselina, ktery se viak nevzil.



Nenasycené mastné Kkyseliny s jednou dvojmazbou maji vzorec:
CH; - (CH) — CH = CH - (CH) - COOH. Hlavnimi pedstaviteli jsou kyselina
palmitoolejova a olejova {phled je uveden v tabulce). Mezi ndgkit¢jSi polyenové
kyseliny pati linolova C18:2(n 6), arachidonova C20:4(n 6lnolenova C18:3(n 3),
eicosapentaenova C20:5(n 3) a docosahexaenova(6X):6

Vyznamnou roli hraje padi prvni dvojné vazby od methylového konce z Isleali
nutricnich Einka. RozliSujemeii skupiny : n3 n6 a n9. idezita je prostorova konfigurace
cis atrans neboli no¢ Z a E, kterd u kyselin se stejnym¢pam uhliki a dvojnych vazeb

zpasobuje rozdilné vlastnosti z hlediska vyZivyo#PrRDA, 2003).

Tab. Dienové, trienové a dalSi polyenové MK vyskyjici se v lipidech (MLISEK , 1999).

Pocet Poloha Konfigurace

Mastna kyselina atomi dvojnych dvoiné Trivialni nazev
. vojné vazby

uhliku vazeb
dienové
hexadekadienova 16 9,12 cis, cis
oktadekadienova 18 9,12 cis, cis linolova
oktadekadienova 18 12,15 cis, cis
oktadekadienova 18 9,12 trans, trans linolelaidova
eikosadienova 20 11,14 cis, cis
dokosadienova 22 13,16 cis, cis
trienové
hexadekatrienova 16 6,10,14 ai- hiragonova
oktadekatrienova 18 9,12,15 alb a-linolenova
oktadekatrienova 18 6,9,12 alls v-linolenova
oktadekatrienova 18 9,11,13 cis, trans, trans a-eleostearova
oktadekatrienova 18 9,11,13 trans, trans, trans B-eleostearova
oktadekatrienova 18 9,11,13 cis, cis, trans punikova
eikosatrienova 20 8,11,14 alis dihomoy-linolenova
tetraenové
oktadekatetraenova 18 4,8,12,15 cadl- moroktova
oktadekatetraenova 18 9,11,13,15 tedhs B-parinarova
eikosatetraenova 20 5,8,11,14 cil- arachidonova
eikosatetraenova 20 8,11,14,17 @f-
dokosatetraenova 22 7,10,13,16 G- adrenova
pentaenové
eikosapentaenova 20 5,8,11,14,17 cadl- EPA
eikosapentaenova 20 4,8,12,15,18 cadl- timnodonovéa
dokosapentaenova 22 4,7,10,13,16 call-
dokosapentaenova 22 7,10,13,16,19 cill- klupanodonové
hexaenové
dokosahexaenova 22 4,7,10,13,16,19 ciall- DHA
tetrakosahexaenova 24 4,8,12,15,18,21 atlis nisinova




V potra¥ c¢lovéka @ijimané mastné kyseliny jsou obvykle vazané v réaich
lipidech - triacylglycerolech nebo fosfolipidecho Ratraveni (hydrolyze) jsou uveémé MK
vstrebany po inkorporaci do micel zaasti soli Zldovych kyselin.

Po vstebani do lymfy a nasledrdo plazmy jsou MK k dispozici pro dalsi vyuziti
v organizmu. Organizmusclovéka je schopen syntetizovat MK takée novo
z acetylkoenzymu a postupnym prodluzovaiié#zce o dvouuhlikové zbytky. diteré MK
vSak lidsky organizmus neni schopen syntetizovatuai je @ijimat v potra¥ (esencialni
MK).

Pro ¢loveéka jsou esencialni ipdevsim d¥ MK: kyselina linolova (LA) aa-
linolenova (LNA). Prvni je vychozim metabolitem PAFady n-6, druh&ady n-3. Z LA,
resp. LNA je uz lidsky organizmus pomoci enfiydesaturafzvysuji p@éet dvojnych vazeb
v molekule MK) a _elongaz(prodluzuji molekulu MK) schopen t¥itd dalSi potebné
metabolity v ramci obodad. Dilezity je vyvazeny powr piijmu MK n-6 a n-3 v potray
protoZe vySe uvedené enzymy nejsou specifické pieAPn-6, resp. PUFA n-3, existuje zde
tedy substratova kompetice gkiPRDA, 2003).

Fyziologicky nejvyznamgjSim metabolitem LA je kyselina arachidono¢& 20:4n-

6), nejvyznam§Simi metabolity LNA kyselina eikosapentaenova (EP@ 20:5n-3) a
dokosahexaenova (DHAC 22:6n-3). Vyznamnymi kokaymi metabolity obouad PUFA
jsou tzv. _eikosanoidys velice dlezitymi fyziologickymi funkcemi (prostaglandiny,
leukotrieny a tromboxany). Uvedené eikosanoidy jdétky jednak vasoaktivni resp.
vasodilaténi a dale latky ovliiujici shlukovani krevnich de&ék (agregaci trombocy).

Fyziologické @inky mastnych kyselin se posuzujiepevsim s ohledem na ovlim
hladiny sérového cholesterolu. Hladinu sérovéholesdterolu zvySuji (a gsobi tedy
negiznivé) SFA, gedevsim kyselina laurova (C 12:0), myristova (COl4 palmitova (C
16:0. Kyselina stearova (C 18:0figobi v tomto smyslu neutré&nDale hladinu sérového
cholesterolu zvysujtransnenasycené MK. V ogaém smyslu fisobi (snizovani hladiny
séroveho cholesterolu, pozitivnigpbeni) MUFA a PUFA (EMPRDA, 2003).

Trans-nenasycené MK

Konfiguracecis atrans (Z a E) se posuzuje v rovrdvojné vazbyCisluje se podle
uhliku, z kterého vychazi dvojna vazbacip@no od karboxylového konce molekuly MK.
Ptirodni nenasycené mastné kyseliny rostlin jséi$imou cis. Konfiguracetrans vznika z
potravy gemenéné mikroorganismy v bachoru (hydrogenaci linoloy&dtiny) Konfigurace

trans se z potravy ukladaiedevsSim v depotnim tuku a v mléceggevsim vakcenova



kyselina). Z fyziologického hlediska se¢m inek MUFA a PUFA s dvojnou vazbou v
poloze trans Nepisobi zdravi prosgne jako kyseliny MUFA a PUFA, ale naopak maji
podobné tinky jako nenasycené MK — zvySuji hladinu sérovétimlesterolu, LDL
cholesterolu, celkovych triacylglycetoa sniZzuji obsah HDL cholesterolu.
Transnenasycené MK tib 6 — 8 % celkovych MK mi&ného tuku. V lidské vyziy
jsou jejich nejétSim zdrojem margariny a z nich vyrobené potravifyi procesu
hydrogenace rostlinnych ofedochazi ke z#né konfiguracecis trans Vlivem zkvalitreni

technologickych postdpmnozstvitrans kyselin v margarinech vSak klesaq¥PrRDA, 2003).

Tab. Obsahtrans-nenasycenych mastnych kyselin vékterych ZivoéiSnych tucich (%
veskerychtrans-nenasycenych mastnych kyselin) (8LiSEk , 1999).

Poloha dvojné vazby Miény tuk @ Tuk masla? Depotni tuk (lij) @

8 1-3 1-2 1-2

9 7-15 5-16 8-14

10 4-13 4-7 5-7

11 28-55 51-68 64-69

12 4-9 3-6 2-3

13 4-9 3-6 2-3

14 4-10 4-7 3-4

15 4-8 3-5 2-3

16 5-10 4-7 3-4

2 Celkovy obsalttrans-nenasycenych kyselin u mléka a masla je 2-8 %ukavé tkani (v
loji) 2-3 % veSkerych mastnych kyselin.

Mléény tuk

Mlécny tuk pati k nejvariabilgjSim slozkam mléka. Bmérné sloZeni miéného tuku
je nasledujici (UKASOVA et al, 1999):

triacylglyceroly 97 — 98 %
diacylglyceroly 0,3-0,6%
volné steroly 0,2-0,4%
fosfolipidy 0,2-0,1%
volné mastné kyseliny 0,1-0,4%
monoacylglyceroly 0,02 - 0,04 %
estery sterdi stopy
hydrokarbony stopy



Mlé¢ny tuk dale obsahuje vitaminy rozpustné v tucienptenové pigmenty, aldehydy
a ketony, které ovlitwji senzorické vlastnosti a nutni hodnotu tuku. Tuk je obsazen v
mléce v podob tukovych kultek, na jejichz povrchu je membrana bohata na fipsdyl.
Membrana stabilizuje hydrofobni lipidy ve vodni ifanléka. V membrah je umiséno
piiblizné 60 % fosfolipidi, 85 % cholesterolu ackteré enzymy jako alkalicka fosfataza a
xantinoxidaza.

Pramer tukovych kultek se pohybuje v rozmezipn az 12um. V 1 ml mléka byva 2
az 6 miliard tukovych kutiek, coz pedstavuje velky povrch a snadnou reaktivitu. Jadro
tukovych kultek sestava z triacylglycefol raiznych mastnych kyselin, kterych bylo
identifikovano rkolik set. AvSak pouze 15 se jich vyskytuje v tyitycerolech ve velkém
mnoZstvi. Fitomny jsou pevazre nasycené mastné kyseliny se sudynitgm uhliki C, —
Cis a nenasycené mastné kyseliny € Gig. Kazda z mastnych kyselitigppiva k charakteru
mléného tuku, prototizné vlastnosti miného tuku jsou dany rozdilnosti v jeho sloZeni
z hlediska obsahu mastnych kyselin. Typickou odk$h mi&ného tuku pezvykava je
vysoky podil nizkomolekularnich mastnych kyselid s 8 uhliky, které davaji miéému
tuku typickou chd a vini. Obsah mastnych kyselin je oviwvan sloZzenim krmné davky.
Rozdily v pondru mastnych kyselin jsou dany letnim a zimnim krimerZ dalSich vliv se
uplatiuje lakt&ni obdobi a plemeno (IKASOVA et al, 1999).

Tab. SloZeni hlavnich MK mi&ného tuku (% veSkerych MK) (VELISEK , 2002)

Mastna kyselina Kravské mléko Matdské mleko
maselna 8-11 4-8
kapronova 1-5 1-4
kaprylova 1-3 2—-4
kaprinova 2-5 2—-6
laurova 3-6 4-9
myristova 9-14 8-14
palmitova 20-32 18 -35
stearova 8-14 7-15
arachova 0-1 0-1
olejova 17 - 26 18 — 28
trans— monoenové 5-9 3-7
linolova 0,3-2,2 2,0-52
cis, trans— dienové 0,2-1,2 0,3-1,7
linolenova 0,1-0,8 01-11
arachidonova 0,4-0,6 04-15




Travici systém prezvykavai

NejvyznamnjSi ¢asti traviciho systému u fg¥vykavé je bachor, ktery je
ferment&nim prostorem obsahujicim biliony mikroorganismMikroorganismy 3tpi
rostlinna krmiva a tim vytu@ji energii a dusikaté latky jednak pro vlastistra jednak
zasobuji energii a vysoce kvalitni bilkovinou dogi

Bachorové mikroorganismy tvio spojeni mezi fezvykavci a jejich dietami diky
tekavym mastnym kyselindAm (TMK) a mikrobidlnimu piote Relativni koncentrace
jednotlivych TMK, hlavie acetatu, propionatu a butyratu, jsowujicimi determinanty
utilizace energie i@zvykavci, protoze acetat a butyrat jsou lipogebhwiny, zatimco
propionat je primarapouzivan jako prekurzor glukdzy. Nasleédak celkové mnoZzstvi tak
i podily kon€&nych produkt fermentace jsoutdezité v determinaci jak mnozstvi tak i
sloZeni produkovaného mlékaxSon, 1985, THOMAS a MARTIN, 1988).

Krom¢ objemné pice dnesSni vysokouZzitkové dojnice vyZadejména v 1.¢asti
laktace dalSi vysocekoncentrované zdroje energlasékatych latek. Negativni energeticka
bilance na z&tku laktace nejznivé ovliviiuje jak uzitkovost, tak i zdravotni stav.

Tradiénimi zdroji energie jsou hla¥nobiloviny, jejichz mnozZstvi v krmné davce
dojnic je z divodu rychlé fermentace omezené. Proto se jako daidj vysoce
koncentrované energie uzivaji tuky, které maji ovsgznamny vliv na fermentaci v bachoru
neba, na rozdil od sachafid a dusikatych latek, nejsoufiq@zenymi substraty
mikroorganiznii. Obsah tul v piirozené davce igZvykava@ je mér nez 50g/kg. R uZziti
chrarenych (by pas) tuklze uplatnit az 7,5 % suSiny krmné davky. Pokiidgnim tuku
zvySime celkovy obsah tuku nad tuto unbveohou se vyskytnout travici problémy. Tuky
maji na. specificky vliv na traveni vlakniny v bachoiiastice vlakniny se potahnou tukem
a jsou chragny pred mikrobialnim napadenim. Reakce dojnic na tukdwglky zavisi na
fact okolnosti.

Jednou z reakci dojnic ime byt i znéna profilu mastnych kyselin migého tuku.
V souwasné dob se projevuje posing velky zadjem o ovliiovani profilu mastnych kyselin
v ml&ném tuku. Je to vysledkem reklamy a zakaznickégugyt po nenasycenych mastnych

kyselinach (UFA), které jsou povazovany za ,.zdjgV nez nasycené mastne kyseliny.

Polynenasycené MK jsou nenasycené mastné kyselthyas 6 dvojnymi vazbami
v molekule (PKORNY et al, 1986). Existuji jak polohové, tak také prostorog@mery.
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RozliSujeme polynenasycené mastné kysefiagy n-3 kam pat nagiklad kyselinaa -
linolenova, EPA a DHA aady n-6, kam pé#t nag. kyselina linolova,x - linolenova a
kyselina arachidonova QYIiSEK, 1999). Mezi nejvyznan#jSi zdravi prosgsné PUFA
pocitame kyselinu linolovou, konjugovanou linolovou skyinu (CLA), kyselinua -

linolenovou a kyselinu arachidonovoud@&kiscH, 1998).

Faktory ovliviiujici traveni tukua

V mlééném tuku bylo identifikovanoips 400 mastnych kyseliniipemz ze 70% jde o
SFA, 25% tveéi MUFA a 5% PUFA (®UMMER,1991). Pro lidské zdravi je vhogjgi
zastoupeni 30% SFA, 60% MUFA a 10% PUFAAYHS a KHOSLA, 1992). Pozorované
odchylky v obsahu SFA, MUFA a PUFA nazod, Ze sloZeni mléka @ie byt modifikovano
rozdilnymi prostedky tak, aby bylo dosazeno profilu blizkého optmirau (PALMQUIST et
al., 1993). Porérné nizky podil (asi 4%) UFAifpada na polynenasycené MK (PUR&dy
omegab (kyselina linolova, dale na polynenasycené Ky omega3, které jsou dlezitym
prekurzorem pro vznik dalSich biologickwldZitych metabolii (KRIVANEK, 2005). Oficialni
doporieni @ijmu PUFA, resp. poit n- 6 : n -Xini 6 : 1. Cilem je tedy zvySenfipnu n — 3
MK potravinami a snizeni ifimu n — 6 PUFA.Casto je v potravinovych zdrojich
nerovnovaha meziimem kyseliny linolové a- linolenové zafi¢inéna zvySenou spigbou
oleji a margarifi, coz zmsobuje nadbytay piijem kyseliny linolové (n — 6). Misto
doporweného poréru 4 — 10 : 1 se vyskytuje i p@m25 : 1 a SirSi. Vyzkum ukazuje, Ze
piijem n — 6 PUFA nad ditou hladinu niize mit Skodlivy vliv.

Z hlediska zdravé lidské vyzivy je nutné udrzetietd vhodny obsah PUFA. U
dosglych osob je doportovano, aby PUFA tuvdly asi 2 % energetického obsahu potravy, u
déti by PUFA ntly tvorit dokonce 3 — 4 %. &Si obsah PUFA v lidské stragnizuje hladinu
cholesterolu krevniho séra a zvysuje jeho &yhani z ¢la ve forne Zlucovych kyselin.
nadhrad 5 % energie z nasycenych mastnych kyselin ener@UFA, se snizi hladina
krevniho cholesterolu o 0,4 mmol/li&Zax a WINTER, 2002).

Kromé vlivu krmiv maji na skladbu MK v mléce vliv plemena individualni
genetické vlivy (NTERBULL, 2005). EnzymA® - desaturézaje dileZity pro zastoupeni MK

v mi&ném tuku, nehd je podle YEURTA et al. (2006) odpowdny za ¥tSinu MUFA a
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v8echny CLA v mléce. EFERSONet al. (2002) prokazali individuélni rozdily aktivitp® —
desaturdzyvitat.

Teoreticky by mdla biohydrogenace MK v bachoru vykbu pritomnost UFA
v kravském mléce. AvSak ¢které MK hydrogenaci uniknou a stanou se céasti
mikrobialnich lipich. Navic v tukové tkani a tkani miée zlazy dochazi k desaturaci MK,
takze je typické, Ze 0,1 celkového obsahu mastrggselin v ,normalnim“ mléce je
nenasycena, hlagrve forne kyseliny olejové s malym podilem kyseliny linolowe zvySeni
tohoto podilu jeieba uzit chr&mé tuky bd’ z celych olejnatych semen nebo chemi¢ky
fyzikalnimi metodami oS&tné (RARNSWORTHY AWISEMAN, 2002).

Existujetada sdleni popisujicich vlivyitznych zdrof tuku na tvorbu mléka, slozeni
a profil mastnych kyselin. Jednoduché zvysefijimu tuku mize zvysit podil nenasycenych
MK v mlééném tuku (EAULIEU a PALMQIST, 1995), protoZze de novo syntéza MK s kratkym

fetzcem se omezi.

Ovlivn éni obsahu mastnych kyselin z@énou krmné davky

Pri zhodnoceni moznosti ovli¢ni sloZeni tuku mléka si musimedaemit nasledujici
fakta (KENNELLY et al, 2005):
- Slozeni mléného tuku je vyrazhovlivnéno krmnou davkou krav.
- MIlécny tuk je vyZivou ovlivien vyrazre vice nez ostatni slozky mléka.
- VyZiva mize znénit mnozstvi i slozeni mé@ého tuku, takze dovoluje 2my v pongru
proteinu a tuku a rowi otevira moznosti produkovat mléko s vysokou madiCLA a

n3 mastnych kyselin.

Vliv krmiv na profil mastnych kyselin v mlé éném tuku

Z hlediska vlivu krmiv na profil mastnych kyselinndé&ném tuku maji negtsi
vyznam tuky obsazené v krmné davce. Zdrojem tukimnych davkach pro dojnice jsou :
* tuk ze zakladnich krmiv
* rostlinné oleje
* tuky plnotwnych olejnatych semen
* inertni tuky, nebo-li by-pas tuk

e ZivogiSny tuk z tukovych tkani népzvykava
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Tab. SloZeni oleje olejnatych semen (BKLING , 1997)

Zivina Ln &né semenoRepkové semenoSojové boby
Susina (%) 93,0 93,0 92,0
Hruby protein (%) 23,0 20,0 37,0
Olej (%) 37,0 40,0 18,0
Mastné kyseliny

c1i18:1 20,0 52,0 24,0
c18:2 16,0 25,0 58,0
c18:3 55,0 13,0 8,0

Nechragné tuky mohou negati¥novliviiovat bachorovou fermentaci a to obsahem
nenasycenych mastnych kyselin, které se vyskytajirti v rostlinnych olejich a olejnatych
semenech. Tyto esterifikované mastné kyseliny jsgirolyzovany mikrobidlnimi lipdzami.
Glycerol je bachorovymi mikroorganizmy konvertouvada €kavé mastné kyseliny. Nasycené
MK s dlouhymtettzcem neovliviuji fermentaci v bachoru, zatimco nenasycené MEKopi
depresivi na tento proces a jsou bachorovymi mikroorganizmgrogenizovany. Rozsah
hydrogenace zavisi na stupni nenasycenosti MK. étyelmaci se UFA femeénuji na
nasycenou kyselinu stearovou a izomery monoenosgéliky olejové (C 18:1 n-9). Hla¥n
v téchto dvou formach odchazeji MK z bachorueséhne-li obsah UFA hydrogeima
kapacitu bachorovych mikroorganignzatnou tyto (fedevsim UFA s dlouhyniiettzcem
jako kyselina linolenova, linolova, eikosapentaen@v dokosahexaenovajgobit inhibing
na bachorovou fermentaci. Mechanizmus inhibidejr® zahrnuje jak fimy vliv na
bachorové mikroorganizmy (detergentniispbeni, selektivni inhibice drtihtravicich
piedevsim vlakninu, zasah do skladby bakterialni [ameu nasledkem poklesu pH), tak
ne@imy vliv na substrét, ktery vyuZivaji vlakninuR¥oryYCH, 2002).
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Tab. Obsah nasycenych, mononenasycenych a polyneypasnych MK v nékterych tucich
a olejich (% veSkerych MK) (VELISEK , 2002)

Druh tuku . Kyseliny . -
nasycené nenasycené polyenové
vepove sadlo 25-70 37 - 68 4-18
howzi hyj 47 — 86 40 - 60 1-5
mléiny tuk 53-72 26 — 42 2-6
tuk sled 17 -29 36 -77 10-24
palmovy tuk 44 — 56 36 -42 9-13
séjovy olej 14 - 20 18 -26 55-68
slunenicovy olej 9-17 13-41 42 - 74
fepkovy olej 5-10 52-76 22 -40
Inény olej 10-12 18 - 22 66 - 72

DalSim problémem je, Ze volné mastné kyseliny sifdfaniettzcem mohou v bachoru
tvorit alkalické soli s vapnikem a kokem, ¢imZ se snizuje dostupnosichto minerai
(GARNSWORTHY AWISEMAN, 2002).
nenasycené mastné kyseliny s dlouhigttzcem maji vliv na buttné sény bakterii. Za
normalnich okolnosti jsou esterové vazby triglydieriv bachoru rychle hydrolyzovany
bakterialnimi lipazami. Jakmile se uvolni ze skeniny s estery, jsou nenasycené mastné
kyseliny hydrogenovany. Reakce dojnic na tukové litlgp zavisi naradé okolnosti —
mnozstvi tuku, profilu mastnych kyselin ¥m a event. stupni ochrany, ostatnich sloZzkach
stravy, celkové urovni krmeni, fazi laktace a gerkétvybaw kazdé dojnice (BRNSWORTHY
A WISEMAN, 2002).

Chrareéné tuky maji snizeny depresivni vliv na fermentabachoru, ficemz rektery
zpisob ochrany satasré omezuje hydrogenaci ttikbachorovymi mikroorganizmy. Ochrana
tuka je bul’ zaloZena na

e prirozeném zpsobu (tuky plnoténych semen — jsou uziany v buikach);
» chemicky — nejrozE&érgjSi je tvorba vapenatych soli (saponifikace) MK
s dlouhymtetézcem jejichz zdrojem jsou rostlinné olejest@inou palmovy
olej);
o chraréné fyzikalnimi postupy (tzv. krystalické tuky);
Krome vlivu pfidavku tuku na vyrovnani negativni energetickérutaa tim i pravépodobné
zvySeni mléné uzitkovosti dochazi roea k jeho fisobeni na mnozstvi a slozeni tmého

tuku. Pokud dojde k inhibhimu pisobeni na bachorovou fermentaci, dostavi se snizeni
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produkce kyseliny octové a maselné a tim i pokl&sdsti mléka. Doplovany tuk v3ak rize
také zvySit mnozstvi MK dostupnych pro absorbcaslednou sekreci mléka.

Tab. SloZeni hlavnich mastnych kyselin oléjse stednim a vysokym obsahem kyseliny
linolové (A) a obsahuijicich linolenovou kyselinu (B(% veSkerych mastnych kyselin)
(VELISEK, 1999).

Mastna A B
kyselina Podzemnicovy Kukuf¥i¢ny Slunetnicovy Bavinikovy Repkovy  Soéjovy Lnény
olej kli ¢kovy olej olej olej olej olej
olej (kanola)

laurova 0,0-0,1 0,0-0,3 0,0-0,1 0,0-0,2 0 0,0-0,1
myristova 0,0-0,1 0,1-0,3 0,0-0,2 0,6-1,0 0,0-0,2 ,0-@2 -
palmitova 8,3-14,0 10,7-16,5 5-8 21,4-26,4 3,3-6,0 9,7-13,3 7
palmitolejova 0,0-0,2 0,0-0,3 pod 0,5 0,1-1,2 0,84-0 0,0-0,2 -
stearova 1,9-4,4 1,6-3,3 2,5-7,0 2,1-3,3 1,1-25 0-5% 4
olejova 36,4-67,1 24,6-42,2 13-40 14,7-21,7 52,66 17,7-25,1 20
linolovéa 14,0-43,0 39,4-60,4 40-74 46,7-58,2 164182 49,8-57,1 17
linolenova 0,0-0,1 0,7-1,3 pod 0,3 0,0-0,4 6,4-14,1 5,5-9,5 52
arachova 1,1-1,7 0,3-0,6 pod 0,5 0,2-0,5 0,2-0,8 1-00% -
eikosenova 0,7-1,7 0,2-0,4 pod 0,5 0,0-0,1 0,0-0,1 0,0-0,3 -
behenova 2,1-44 0,1-0,5 0,5-1,0 0,1-0,6 0,1-0,5 3-007 -
dokosenova 0,0-0,3 0,0-0,1 0,0-0,2 0,0-0,3 0,0-4,7 0,0-0,3 -
lignocerova 1,1-2,2 0,1-0,4 0,2-0,3 0,0-0,1 0,0-0,2 0,1-0,4 -

Pasobeni semen olejnin na profil MK v mléném tuku

Pasobeni Itného semene

Za krmivo vyznama ovlivaujici profil ml&ného tuku je povazovanodné semeno.
Lnény olej obsahuje vysokou hladinu linolenové kyselionéné semeno obsahujélgizne
55% z mastnych kyselin této n-3 mastné kyseliny, jeodx vice nez je kepce a 8x vice
nez v séjovych bobech. End semena a olej jsou fimo pouzivany ve vyzlidi praw
pro obsah n- 3 mastnych kyselin a to pro redukakai srdénich onemocni. Hlavnim
divodem pro zgazeni Iknych semen do diet dojnic je zvySeni hodnoty miéka zdroje
omega- 3 mastnych kyselin.
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Tab. Vliv Inéného semene na sloZeni mléka BKNELY a KHORASANI, 1992)

Podil hm. (%)

Mastné kyseliny (% z celk. lipidi)

0 5 10 15
Cl14:0 15,7 12,0 10,7 10,0
Cl1l6:0 27,9 26,3 22,8 21,2
Cle:1 1,6 1,4 1,3 1,3
Cc18:0 9,7 12,4 14,9 14,9
Cc18:1 19,1 23,6 26,9 28,4
C18:2 2,0 2,2 2,3 3,0
Cc18:3 0,8 11 1,2 1,2

KENNELI a KHORASANI (1992, viz tab.) zjistili fi zkrmovani Ikného semene zvyseni
UFA, ale zvySeni u C18 : 1 bylo vysSi nez u C18 dde znatelné sniZzeni SFA s kratkym
fettzcem a to zasluhou inhibujiciho vlivu krmeného ®lep jejich produkci. i krmeni
celého IkRného semene doslo ke snizeni dn& uzitkovosti a koncentrace rat@ bilkoviny
(KHORASANI a KENNELI, 1994; viz tab.). Satasré se zvySil obsah MK s 18ti uhliky a klesl
obsah SFA s kratkyrfettzcem. Pokud se &né semenoied krmenim seSrotuje, oloupe nebo

vlockuje mize se mléna produkce udrzet a obsah MK s 18 uhliky vzrostjexs

Tab. Vliv zpasobu zpracovani I&ného semene na miiou uzitkovost (10%
piridavek) (KHORSANI a KENNELY, 1994)

Parametr Kontrola Celé semenoMacdkané semeno
Mlécna uzitkovost (kg/ks/den) 31,0 28,5 31,5
Mastné kyseliny (%)

Cl14:0 11,3 10,1 9,3
Cl16:0 29,7 24,4 22,3
Cl6:1 1,6 1,2 1,2
c18:0 9,1 13,8 12,4
ci18:1 24,1 27,3 30,4
c18:2 2,4 2,5 3,1
c18:3 0,5 0,8 1,0

C 18 : 1trans 0,5 0,7 1,0
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Problém zkrmovani Bmého semene i@zvykavém je v biohydrogenaci MK.
Dusledkem je snizeny obsah kyseliny linolenové aSivy®ncentrace kyseliny olejové
v mléce. Nkteré biohydrogenizované MK se vyskytuji wgns' form¢, coz z hlediska
lidského zdravi neniffznivé, ale jejich koncentrace v mléce jsou velriaka. Zda se, Ze
pouze ochrana olejegd pisobenim mikroorganizénv bachoru a eliminace biohydrogenace
je cesta k efektivnimu vyuZiti ¢ného semene v krmnych davkach pro dojnice. Fyzikaln
kvalita mléka od krav krmenychdnym semenem se liSi odzného mléka. Takovéto miéko
je nachylrjsi k oxidaci a millo by byt stabilizovano antioxidantem — obvykleawitinem E.
Vyluéovani tokoferolu do mléka je velmi nizké (5%), takamny doplgk vitaminu E je
pravéEpodobré neefektivni. Maslo z tohoto mléka je¢kdi vzhledem k vySSim hodnotam
UFA s dlouhym iettzcem. Chdové vSak nebyl zji&n rozdil mezi mlékem od dojnic
krmenych Ignym semenem aéhnym mlékem. Rekazkou pro komeéni rozvoj uplatgni
Inéného semene v krmnych davkach dojnic jeiqlmd oddleného uskladimi mléka
(HICKLING, 1997) .

GONTHIER et al. (2005) zjistovali vliv zkrmovani mikronizovanéhoeatrudovaného
Inéného semene na sloZzeni mléka a krevni profil &g laktace. Diety se &mym
semenem obsahovaly 12,6% semene ze suSiny KD. X@&mhdniného semene redukovalo
mlénou produkci a ECM o 1,8 a 1,4kg/den. Produkceznééilkoviny a kaseinu byla také
nizsi u Irtnych diet nez u diety kontrolni. Produkce mlékaaat mléného tuku byly nizsi u
krav krmenych extrudovanym semenem neZz u mikroaizého Inu. Fdavek Igného
semene snizoval koncentraci MK seedtt dlouhymifetzci a SFA a zvySoval koncentraci
MUFA a MK s dlouhymifetzci. Koncentrace kyselin s dlouhyi@tézci a UFA byly vysSi u
dojnic krmenych Ianym semenem. Doptk Inéného semene zvysSil fomérnou koncentraci C
18 : 3 a CLA o0 152 a 68%. Mikronizace zvysila hiadiC 18 : 3 a extruze redukovala
koncentrace MK s kratkymiettzci a SFA v mléce. Zkrmovani extrudovanéhoénkho
semene ve srovnani s neupravenym a mikronizovasgmenem o negativni vliv na

mléinou produkci a sloZeni mléka.

Vliv Fepkovych produkta na profil MK milé ¢ného tuku

Vliv krmeni mletychtepkovych semen na uZzitkovost, sloZzeni a profil Mkeka
sledovali GiicHLowskI et al. (2005). Ml€ny tuk od dojnic krmenych mletyrfepkovym
semenem & vétSi podil MK s dlouhymietézcem ¢ 18 C, 28%) a menSi p&mn — 6 ku
n — 3. DoSlo ke sniZzeni podilu MK s kratkym (25%gtadnim (22%Yetzcem. MI€ny tuk

krav krmenych mletodepkou n&l vyssi podil kyseliny vakcenoveé aéhtendenci k vySSimu
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zastoupentis-9, trans11l CLA. Zaazeni tohoto semene do diety nénito piijem susiny,
prirastek Zivé hmotnosti ani konghi skore dojnic.

ENGALBERT et al. (2003) uvadtji, Ze lisovanirepky zvysuje tempo biohydrogenace
UFA a podil meziprodukt u biohydrogenace, které se tykaji zvySené konaeatitCLA

v mléce.

Vliv rybich produkt @ na profil MK mlé éného tuku

SloZeni mléka i zkrmovani pidavku rybiho tuku a sludeicového oleje zjigovali
SHINGFIELD et al. (2006). Ve srovnani s kontrolou beézhto gidavki doslo ke sniZzenitgmu
suSiny (21,1 vs. 17,9 kg/ks/den)¢mosti mléka (47,7 vs. 32,6g/kg) a koncentrace bilko
(36,1 vs. 33,3 g/kg). Redukce obsahu dmého tuku u skupiny srybim tukem a
slune&nicovym olejem byla spojena s faty obsahudrans-10, C18 : 1frans10, cis12 CLA,
trans9, cis11 CLA, 20 : 5 n -3 a 22 : 6 n- 3. Uvedeny daégltuki zpasobil rychly nadést
obsahucis-9, trans11 CLA a dosazeni maxima 5,37 g/100g MK v patém @yto nadsty
vSak byly gechodné, neliol5. den byl zaznamenan pokles na 2,35 g/100g MK.

Podobnycasovy ptibéh pri zkrmovani rybi mogky a extrudovanych séjovych bib
9, trans11l CLA v ml&ném tuku na slursmicovy olej (BAUMAN et al, 2001) nebo séjovy
olej (DHIMAN et al, 2000) byly zaznamenany jako @sné nehbd po jejich p@atenim
vzestupu néasledoval pokles. Je pigatiobné, Ze&ast rozdilu obsahuis-9, trans11 CLA
v mléném tuku pi krmeni vysokym obsahem rybiho tuku a olejnatyoktlin vznika na

z&kladt ¢asow zavislé adaptace bachorové biohydrogenaseGFIELD et al, 2006).

Vliv slune¢nicovych semen

JoNEset al (2005) hodnoti ve své studii zpracovatelske wlast, texturu, skladovaci
charakteristiky a organoleptické vlastnosti milélsyra a masla vyrobeného 2z mléka
obohaceného @is-9, trans11 CLA. Ctyiicet dewt Holdtynsko-Friskych krav v¢asné fazi
laktace bylo krmenodhem dvou po sabjdoucich sedmidennickasovych usek krmnymi
davkami (TMR) obsahujicimi 0 (kontrola) nebo 45 g@Mfw susSig) smesi (1:2) rybiho a
slune&nicového tuku pro produkci kontrolniho a CLA-obobaého miléka. MIéko krav
krmenych kontrolni dietou a rybim a sldéneovym olejem obsahovalo 0,54 a 4,68 g
CLA/100 g mastnych kyselin. Obohaceni CLA v syrovéméce z rybi a sluraicové diety
bylo doprovazeno podstatnym agtremtrans-C18:1, snizenim C18:@js-C18:1 a celkovych
nasycenych mastnych kyselin, malymi igly n-3 polynenasycenych mastnych kyselin.
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Mléko obohacené CLA bylo pouzito pro vyrobu UHT kdé masla a sy Maslo i syr
obohacené o CLA byly &k¢i, nez kontrolni produkty. &oliv sensoricky profil CLA-
obohaceného miléka, masla, syru se liSil od koritb|rcelkovy dojem a chiuse nezranila.
Zawrem lze konstatovat, Ze produkce CLA-obohacenyclodydi s gijatelnymi

sensorickymi vlastnostmi a skladovanim je uséuitelna.

HE et al. (2005) @i zkrmovani 7 % slunmicového semene ze suSiny krmné davky
dosahli zvySeni produkce CLA v mléce 0 114% ve séov s kontrolou bez ovlieni prijmu
susSiny, produkce nebo dalSiho sloZeni mlékeoMuGH et al.(1988)hodnotili sloZeni mléka
pii zkrmovani slunénicovych semen jednak s vysokym obsahen74% ) olejové kyseliny,
jednak BZného slunénicového semene. Krmeni vysokouzitkovych dojninetnicovymi
semeny ndlo za nasledek nizSi koncentrace MK s kratkymiradst dlouhymiietzci a vyssi
koncentrace MK s dlouhynitetézci v ml&ném tuku a masle. Koncentrace nenasycenych MK
v mléce byly 28,9; 38,8; 75,6% a v masle 29,6; 38413% u kontroly, olejnatych a&inych
slun&nicovych semen.

Vliv 0,5; 10 a 16% dopku slun€énicového semene bohatého na linolovou kyselinu
k travni silazi na obsah CLA a kyseliny vakcenow@ar(s1l, C18 :1) v mléném tuku
sledovali NELSEN et al. (2005). Obsah CLA u jednotlivych skupin byl 0,5801,2 a
1,89/100g a kyseliny vakcenové 1,1; 2,1; 3,5 a@/4@0g kyselin. Jejich obsah v rat&m

tuku se navysoval s dafem slunénicovych semen.

Vliv s6jovych bobi

Kim et al. (1993) konstatovali, Ze extrudované sojové bobgmenna mydla mastnych
kyselin byla steja efektivni v naiistu ml&né produkce, ale u diet s extrudovanymi sojovymi
boby byl obsah miého tuku redukovan a byl zvySen podil nenasycenyastnych kyselin.
Pokus SHINGOETHEHO et al. (1996) neprokazal rozdily v produkci a slozZeni kal&krav
krmenych jednak soéjovymi boby a jednak skmieovymi semeny. Z jejich pokusu
vyplynulo, Ze séjové boby a slutrecova semena mohou byt pouZita jako zdroje digtéta
dophkového tuku, jak pro zvySeni ndlge produkce, tak i pro zvySeni nenasycenych
mastnych kyselin v mtéém tuku. B piidavani tuku do krmné davky dochazasto
k nahrazeni kyseliny palmitové kyselinou stearo@anks et al, 1980). Stejni auto
uvadji, Ze kdyz misto ol@j podavame olejnata semena, klesa v mléce dbsat mastnych

kyselin na rozdil od zkrmovanych hydrogenovanydtii f{BBANKS et al, 1984).
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Krmeni rybim olejem, extrudovanymi sojovymi bobybogejich kombinacemi vedou
k vyznamnym ndarstim koncentrace CLA #&ans vakcenové kyseliny (TVA) v mt@ém
tuku. Potvrzuji to prace BUGHAZELEH et al. (2002a) a WIiTLocK et al. (2002). Ctyii
varianty diet :
1) kontrolni dieta
2) dieta s 2 % (ze suSiny KD) tuku dodaného zhgluleje
3) dieta s 2 % tuku dodaného z extrudovanych géjoboli
4) dieta s1 % tuku dodaného zrybiho oleje zedislea 1% tuku
z extrudovanych. sojovych bdb
zkoumali ABUGHAZELEH et al.(2002b).VSechny diety sestavaly z 25 % kiikmé silaze, 25
% vojteSkového sena a 50 % koncenirddenni nadoj (28,6; 29,7; 29,2; a 28,1) pro diety
4), procento mléného tuku (3,49; 3,08; 3,25; 2,96) a umé bilkoviny ( 3,47; 3,01; 3,48;
2,99) nebyly ovliveny tukovymi dopihiky ve srovnani s dietou kontrolnitifem susiny (23,0;
21,6; 22,7; a 21,6 kg/den) byltipzkrmovani diet obsahujicich rybi olej redukovan.
Koncentrace CLA(is-9, trans11), byla (0,40; 0,88; 0,87; 0,80 g/100g MK) ankentrace
TVA (1,02; 2,34; 2,41; a 2,069/100g FA) byly zvysevsemi tukovymi dojiky. Rovrez se
zvySily podily bachorovych CLA a TVA.

BRzOSKA a SALA (2001) zji¥ovali vliv vapenatych soli mastnych kyselin a ddql
medi do krmnych davek dojnic. U krav krmenych vapgnatsolemi se vyznaninsnizil
obsah nasycenych mastnych kyselin (SFA) a vyzgase zvySil podil nesaturovanych

kyselin v mléce.

V pokuse KUDRNY a MAROUNKA (2006) byl sledovan vliv fiidavku extrudovanych
s6jovych boli (skupina ESB), daleffllavkutepkovych vylisk (RV) a u kontrolni skupiny
(KM) piidavku chrasného tukového dopku (Megalac") spoleng s vy$§im zastoupenim
séjoveho extrahovaného Srotu do TMR nadmédl produkci (¢. profilu mastnych kyselin

v mléce)
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Tab. Slozeni krmnych davek (% DM (KUDRNA a MAROUNEK , 2006)

SKUPINA

KRMIVO KM RV ESB

(Megalac) (Fepkoveé vylisky) (s6j. extrud. boby)
LKS 19,28 19,10 19,21
Vojtéskova silaz 29,20 29,00 29,03
VojtéSkove seno 3,81 3,80 3,80
Mlato pivovarske 3,34 3,32 3,33
Cukrovarské&izky- siladz 4,54 4,46 4,46
PSenény Srot 8,90 4,09 16,07
Kukutice zrno 13,95 12,62 8,60
Sojovy extrah. Srot 13,49 3,9 3,58
Exstrud. s6jové boby -- -- 10,79
Repkové vylisky - 19,15 -
Megalac 2,48 -- --
Vitamix S2 0,78 0,33 0,67
Soda 0,23 0,23 0,23
Vapenec -- -- 0,23

Tab. Pramérné ukazatele denni mléné uzitkovosti (KUDRNA a MAROUNEK , 2006)

UKAZATEL SKUPINA SEM
KM RV ESB

Pramérny denni nadoj (kg) 37,43 36,26 36,30° 2,24
FCM (kg) 32,94° 31,41%¢ 30,69° 1,94
Tucnost (%) 3,19 3,11° 2,97 0,60
Produkce tuku (kg) 1,19 1,13 1,08

Bilkoviny (%) 3,01% 3,10 3,04° 0,25
Produkce bilkovin (kg) 1,13 1,12 1,10

Laktéza (%) 4,95 4,9 4,98 0,22
Mocovina (mg/100ml) 480 490° 430% 77,10

Nejvyssi ptimérny denni nadoj (37,43 kg)dty dojnice skupiny KM. Jejich fimérna
denni uzitkovost byla o 1,13 kg vysSi, nez nadojpgky dojnic ESB a o 1,17 kg vySSi, nez
denni uzitkovost skupiny RV. Rozdil v nadoji mezavkpsnymi skupinami (RV, ESB)
statisticky ptikazny nebyl (P > 0,05), zatimco rozdily mezi ESB K8 a RV vs. KM
prikazné byly (P < 0,05). Ro¥a primérna twnost mléka (3,19 %) a absolutni produkce
tuku byla nejvysSi id zkrmovani chragného tuku. Tanost 3,11 % byla u skupiny krav s
fepkovymi vylisky a nejnizSi f@mérnou koncentraci tuku (2,97 %) &g dojnice
s extrudovanymi boby.V procentickéchosti mléka byly pikazné rozdily (P < 0,05) mezi
skupinami ESB vs. RV a ESB vs. KM.
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V profilu MK v krmné davce byl rozdil u kyseliny lpaitové, kterd nila vzhledem
k tomu, Ze v fipact tukového dopiku Slo o vapenatouikkyseliny palmitove, nejvyssi podil
praw v krmné davce stimto dadem. Krmna davka sepkovymi vylisky ntla nejvice
kyseliny olejove, dale eikosenové a pochopitednukové. TMR skupiny ESB &ta nejvyssi
podil kyseliny linolové. Podily UFA byly u vSechediténg dvojnasobné ve srovnani se
zastoupenim SFA.

Tab. Profil mastnych kyselin v mi&ném tuku (% z celkového mnozZstvi MK) (KUDRNA a
M AROUNEK , 2006)

MASTNA KYSELINA  OZNACENI Skupina SEM
KM RV ESB
Kapronova Go 1,36 1,41 1,44 0,24
Kaprilova Cs0 0,90 0,96 0,90 0,17
Kaprinova C 10:0 2,06% 2,46%° 2,09 0,51
Laurova Ci20 2,792 3,05% 2,76° 0,57
Myristova C140 10,18 11,13 10,44 1,17
Myristolejova Cia1 1,08 1,04 1,13 0,50
Palmitova Ciso 32,78  26,98° 28,82° 2,69
Palmitolejova G107 1,57 1,242 1,31° 0,46
Stearova Gs:0 9,08% 12,69%¢ 11,2°¢ 2,30
Elaidova Cig109 t 0,84 0,972 0,91 0,24
Vakcenova Ggiollt 0,44° 0,532 0,54° 0,07
Olejova Cig1 ©9 25,54 26,59 25,307 2,72
Linolova Cig206 3,52 3,16% 5,01°° 0,58
a-linolenova Cig:3 03 0,45% 0,52% 0,69 0,08
Konjug. linolova Cig2 ®3 0,68° 0,87% 1,01° 0,28
EPA C0503 0,042 0,052 0,04° 0,01
DHA C 22603 0,01 0,01 0,01 0,00

Koncentrace &. ov ml&ném tuku byla nejvysSifpzkrmovanitepkovych vylisk,
piicemz rozdily wc¢i zbyvajicim déma skupinam byly statisticky @kazné (P < 0,01).
NejvySSi podil kyseliny palmitové (&g méla skupina KM, nasledovala skupina ESB a
nejnizsi podil byl zji&n u RV. Mezi ptméry vSech ti souboi byl statisticky vyznamny
rozdil (P <0,01). Podolsnvyznamné rozdily byly u kyseliny stearové{g s tim, ze nejvyssi
podil v ml&ném tuku ndla skupina RV, nasledovaly ji dojnice ESB a nejniddil byl u
zvirat KM. Celko¥ byl vysSi podil nasycenych mastnych kyselin (SEA3kupiny KM,

v s

byly extrudované sojové boby. Kyselina linolovad&€w-6, LA), nejvyznamgjsi z PUFA a
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vyskytujici se ve &Sich mnozstvich v rostlinnych olejich, byla vyr&zvice zastoupena
v mléném tuku dojnic ESB. Mezi pmérnym podilem u tohoto souboru a dvou dalSich byl
statisticky vysoce fikazny rozdil (P < 0,01), podobijako mezi piméry soubott KM a RV,

i kdyz v jejich gipadt byl zjiS€&ny rozdil podstath mensSi. Statisticky vysoce (kazné
rozdily (P < 0,01) byly zji&nhy jak mezi dojnicemi skupin KM a ESB, tak i meZiika RV.U
podila kyseliny a-LNA byl mezi vSemi temi piiméry soubot statisticky vysoce [ikazny
rozdil (P < 0,01), p¢emz nejvy3si obsah byl v tuku skupiny ESB, naslatjoRV a nejmensi
podil mel mléeny tuk skupiny dojnic KM. Pokud jde o kyselinu anaonovou (Go.4 »-6),
bylo jeji zastoupeni u vSech skupin velmi nizkéjvi&Si podil byl v mléném tuku dojnic
ESB, nasledovala skupina RV a nej@érela zvirata skupiny KM, icemz mezi piméry
soubofi ESB vs. RV a ESB vs. KM byl statistickytazny rozdil (P < 0,01). Zkrmovani
extrudovanych séjovych baélznamenalo nejvyssi podil kyseliny linolelaidové £w-6) a
klupanodonové (&5 3). Pokud jde o > »-6, byly mezi vSemiremi soubory statisticky
prikazné rozdily (ESB : RV P < 0,05; ESB : KM a RVMKP < 0,01). U kyseliny &.5®-3
byly statisticky vyznamné rozdily (P < 0,01) merirpéry souboft RV vs. KM a ESB vs.
pomér w-6/w-3. NejvysSi podilo-3 MK mél mléény tuk, produkovany ip zkrmovani
extrudovanych bah ale vzhledem k nejvy$Simu podia+6 mastnych kyselin byl tento
poner Sirsi, nez u diety &2pkovymi vylisky.

Dieta skupiny ESB znamenala r@revyseni obsahu PUFA, zatimiapkoveé vylisky
se vtomto swru neprojevily. Suma podil izoméh CLA byla vyrazR nejvySSi pi
zkrmovani extrudovanych séjovych lgbnasledovala skupina ispkovymi vylisky a
statisticky ptikazre nejnizsi byly jejich podily u skupiny KM.iPzkrmovani extrudovanych
s6jovych boli byl v ml&ném tuku zji&n nejvyssSi podil kyselinya-linolenoveé,
arachidonové, linolelaidové a klupanodonové. Krnadvka gepkovymi vylisky néla
nejvyssi podily SFA (kaprinové, laurové, myristowdearové a arachové) a monoenové
kyseliny olejové. Celko¥ méla nejvyssi podil UFA v mimém tuku dieta s extrudovanymi
séjovymi boby, dale nasledovala dietéepkovymi vylisky a nejnizSi uroweUFA byla u
dojnic s tukovym dopikem. NejvySSi podit-3 mastnych kyselin byl zji& pfi zkrmovani
extrudovanych séjovych béb

V pokuse s 33 dojnicemi holStynskéhdeského strakatého plemene, uméru 112
dni po oteleni, rozelenymi do tech skupin, hodnotili KDRNA a MAROUNEK (2006) vliv
piidavku celého slur@icového semene (S), extrudovanéhmého semene (EL) a tukového
dopliku Megalad™ (M). Hruby tuk gredstavoval u ,M“ skupiny 5,28 %, u ,S“ 5,11 % a u
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LEF“ 5,12 % suSiny. NejvysSi pmérny denni pijem suSiny byl zaznamenan u skupiny
piijem meély kravy s gidavkem Megalacu. Bmérna denni produkce mléka nebylaazenim
experimentalnich krmiv ovliwna. Obsah migého tuku byl statisticky fkazre (P < 0,05)
nejnizsi u skupiny ,M“, coz statisticky fkazré (P < 0,05) ovlivnilo paiimérnou denni
produkci FCM opt v neprospch skupiny ,M“. V ml&ném tuku byl zji&tn statisticky
prikazreé (P < 0,05) nejvySsi obsah kyselimy- linolenové pi zkrmovani extrudovaného Inu
Podil obou izomer CLA byl statisticky pékazre (P < 0,01) nejvysSi u obou skupin s
olejninami, nejvyssi u extrudovanéh@mého semene. Skupina se skkmei n¢la statisticky
vakcenové nebyly shledany statistickyikazné rozdily i kdyZ vifjpact zkrmovani semen
obou olejnin byly zji&ny vysSi hodnoty. Zazenim extrudovanéhodného semene se ve
srovnani se skupinami ,S* a ,M" statistickytazre (P < 0,01) zvysil podil PUFA a PUFA
o—3 kyselin, picemz podil SFA byl nejnizsi. P@GmPUFA w-6/PUFA w-3 byl nejnizsi pi

zkrmovéni extrudovanéhodného semene a nejvyssi pouziti slunénicového semene.

Tabulka: SloZeni a obsah Zivin v krmnych davkach sslunetnicovym semenem (S),
extrudovanym Inénym semenem (EL) a Megalacem (M) (KDRNA a MAROUNEK , 2006)

Krmivo DIETA
S EL M

Slozeni (% suSiny)
Vojtéskova silaz 24,59 24,47 25,41
Kukuti¢na silaz 511 5,08 5,28
LKS 19,88 19,79 20,55
Mlato 3,46 3,45 3,58
Vojtéskové seno 3,59 3,57 3,71
Sojovy extrudovany Srot 8,48 7,29 9,96
PSenice zrno 8,08 9,20 8,36
PSentné otruby 3,10 3,21
Kukutice zrno 11,57 11,51 11,96
Extrudovaé I&né semeno + otruby (0,8 kg) 11,41
Megalac 3,45
Slun&nocové semeno 7,87
Ifravit 70 0,88 1,09
Ifravit 100 1,14
Soda 0,35 0,35 0,36
Ziviny (% susiny)
Hruby protein 16,59 16,38 16,38
PDIE 9,58 13,93 9,93



Hruby tuk 511 5,12 5,28

NDF 25,18 25,19 26,21
ADF 17,61 17,48 18,29
Ca 0,74 0,74 0,80

= 0,375 0,373 0,395
NEL (MJ/kg) 163,1 163,3 163,7

Pasobeni obilnin na slozeni mi&ého tuku

Rovrez rekteré obilniny maji v dsledku vySsiho obsahu tuku schopnost adixat
profil MK v mléce a sotasré ovliviiuji pomeér bachorového acetatu a propionditonZ snizuji
obsah mléného tuku. Z nuttiniho i dietetického hlediska je vyznamnou plodimatiny oves
(Avena nudd..). Obsah lipid v jeho zrnu je 6 — 10 %i@emz mé vysoky podil esencialnich
MK, zejména kyseliny linolové (31 — 46%)EARON et al. (1996) zjistili, Ze nahrazeni
jeémene ovsem nahym vedlo k vyznamnému sniZeni obsédneho tuku, ktery obsahoval
vyznamr vySSi podil MK s dlouhynietézcem, hlava C18 : 2.

EKERN et al. (2003) zkoumali vliv jadrnych dofkt na zaklad ovsa, resp. jemene na
mlécnou uzitkovost a sloZzeni mléka dojnic. Krmeni jadrm krmiva na bazi ovsado za
nasledek statisticky pkazreé (P< 0,05) vysSi mlénou uzitkovost a denni produkci rare
bilkoviny s niz8i (R 0,05) koncentraci mé@eho tuku a bilkovin. S@asre byl zjistn vyssi
obsah MK C18 : 0, C18: 1 a CLA a nizSi obsah Ca2C14 : 0 a C16 : 0 v migém tuku.

KUDRNA A MAROUNEK (2007) owfovali v pokusu na dojnicich vliv zazeni nahého
ovsa do krmné davky dojnic na rahdu uzitkovost ¥. profilu MK. Pokus na 33 dojnicich
byl proveden jako 3 x 3 latinsk§fverec, picemz byly porovnavany diety s pSenici (5,-0 kg),
pSenici (4,0 kg) a Bmym semenem (1,3 kg) a nahym ovsem (6,2 kg/ks/den).

Ve skupirg dojnic s dietou s nahym ovsem doSlo ke snizeimgného denniho
nadoje a horSi parametry byly z§i8y i v koncentraci miéného tuku a bilkoviny. i
zkrmovani nahého ovsa bylo nejnizSi zastoupeni @F# zejména kyselin myristové,
kaprilové a laurové. Zastoupeni PUFA bylo nejvyiszkrmovani Ikfného semene, ale hned
tésne za nim nasledovala dieta s nahym ovsem. Dietassmvnahym #a nejvyssi
zastoupeni pokud Slo o TVA a setiizometi CLA. NejvysSi podil u nifpadal i na C20: 5
n - 3 EPA a vzhledem k ngjsimu zastoupeni PUFA n- 3¢ha dieta s ovsem nahym i

nejnizsi pondr n- 6/n- 3. Nahrada ovsa s normalnim obsahem rakaves s obsahem tuku
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vyssSim zvysila (R 0,05) ml€nou uzitkovost, ECM, bilkoviny a laktézu s vysSiRx(0,05)
podilem MK C18 : 0, C18:1a C18: 2 c9 t11 (ClaA3nizila (R 0,05) podil C12 : 0, C14 :
O0acCl6:0.

Vliv pastvy a zelené pice na obsah zdravi pro&gnych MK

Lock a GARNSWORTHY (2003) sledovali zeny ve sloZeni mastnych kyselin
v kravském mléce v fibéhu celého roku. Zadiili se zejména nacis-9, trans-11
konjugovanou linolovou kyselinu — pré&eny antikarcinogen, ktery se nachazéevazr
v mléce a maseipzvykava. V pribéhu zimnich misial byla zkrmovana smsni krmna
davka skladajici se z travni a kdkmé silaze, pivovarského mléata, obili, s6ji, a koric.

V letnich nesicich krmné davka sestaval&erstvé travy a vastajiciho mnozstvim travni a
kukuticné sildZe s postupem léta. Obsah CLA v mléce biVétnu, ¢ervnu a cervenci
podstatg vysSi (P<0,05), nez v ostatnicksrcich - phmérne 1,5 g CLA/ 100 g v porovnani
s 0,77 g u ostatnich &siai. A9- Desaturazova aktivita byla véétaké vyssi. Mlény tuk
vytvoieny kthem léta obsahoval mnohentt$i mnozZstvi mastnych kyselin s kratkym
fetzcem na ukor g&dre dlouhych, coz zna, Zecerstva trava dokaze zmit profil mastnych
kyselin, které se tudde novov ml&né Zlaze. Vysledky nazdaji, Zecerstva trava podporuje
syntézu CLA u dojnic prosdnictvim vzéstu aktivity A9- desaturazy v mé@é Zlaze a
mozna dalSich neznamych faktor

VySSi obsahy CLA mlékaip pastevnim krmeni potvrdili také HOUINARD et al
(1998), KELLY et al.(1998) a SANTON et al.(1997).

U krav krmenych KD s vysokym obsahem zrnin byl&tajia KALSCHEUREM et al.,
(1997) deprese obsahu ého tuku a zvySenians-C18:1 mastnych kyselin mlékarans-
C18:1 mastné kyseliny jsou produkované jako vydateskompletni biohydrogenace PUFA
v bachoru. Cilem této studie bylo stanovit vlivdddéciho mnozstvi koncentratu, obsahu pice
25 % a 60 % aifdavku pufru na duodenalni vytok, ketbavani a zdereni trans - C18:1
mastnych kyselin do mi@ého tuku. Ctyfi holstynské kravy op#tné bachorovou a
duodenalni kanylou byly v polownlaktatniho obdobi krmeny krmnou davkou sestavajici
z 60 % a 25 % pice a nebo batdavku pufru (1,5 % NaHC®a 0,5 % MgO). Pokus byl

uspdadan v designu 4 x 4 latinskékitverce. U krmné davky s 25 % pice a bez pufru se
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zvysil pritok transC18:1 MK ve srovnani s ostatnimi krmnymi davkaf2@ versus 57 aZ 66
g/d). Hodnota pH bachoru byla nizsi u krav krm@myizSim mnozstvim pice v krmné
davce, tj. 25 % pice v krmné davceidavek pufru zvySoval pH v bachoru o 0,19 a 0,02
jednotky u krav krmenych 25 % v krmné davce a 6@ige v krmné davce. Kravy krmené
dietou obsahujici mélo (25 %) pice a beidavku pufru produkovaly mléko s nizkym
obsahem tuku. idavek pufru k dieét s malym mnozZstvim pic&sté&né vyrovnaval pokles
mléného tuku. Mléné trans-C18:1 mastné kyseliny nestaji u krav krmenych dietou o
nizkém obsahu pice bez pufru nez u krav krmengthtmimi dietami (5,8 % vs. 3,0 %).
Zmeény funkce bachoru vyplyvajici z nizkého pH krmeni KD s nizkym obsahem pice (25
%) a bez fidavku pufru niZze hrat roli v ndrstu produkcerans-C18:1 mastnych kyselin
v bachoru.

Koncentracecis-9, trans-11 CLA jsou vySSi v migém tuku krav krmenycberstvou
pici ve srovnani s davkou na bézi konzervované ({eeLy et al, 1998, DMIMAN et al,
1999). V pokusu SINGFIELDA et al. (2006) byl zjis¢n pi krmeni kukdi¢cné silaze, ve
srovnani s travni silazi, v nékéém tuku vyssi podil C12 : Oteans C14 : O,trans C18 : 1,
PUFA n -3 s dlouhynifettzcem (= C 20) a mé& C18 : 0 atrans C18 : 2. ZvySeny podil
jadrnych krmiv v krmné davce zvysil obsah C18 n2q) a s dlouhyniettzcem PUFA n- 3 (
> C 20), ale snizil mnozstvi C 18 : 3 ( n- 3). Tyijeepnendl vliv na celkovy obsah CLA
v mléce (2,2 a 2,49/100g MK). Krmeni diet s vysokghsahem koncentfamelo tendenci
k poklesu koncentrace celkové CLACE-9, trans-11 CLA a zvySeni obsahwans10, cis-12
CLA.

Souasné studie ukazuji, Ze mnozstvi CLAansC18:1 mastnych kyselin v mléce se
vyrazre lisi v pribéhu sezény. V obouifpadech jsou koncentrace nejvyssi ¥.l&tariace
v ostatnich hlavnich mastnych réé§ich kyselinach nejsou tak velké. Z§ist, Ze zkrmovani
cerstvé travy pozemuje vzorec (profil) de novomastnych kyselin produkovanych riméu
Zlazou ve prosfth kratkych mastnych kyselin na ukor C12:0, C14206:0 se ukazuje
vyznamné ve shaze zlepSovat rufikvalitu mléka pro lidské zdravi.ody pro tento
narist @i krmenicerstvé travy nejsou zcela znamé a jseedpttem dalSiho vyzkumu. Za
¢ast zvySeni by mohlo byt odp&iné zvyseni aktivityA9 — desaturazy v miéé zlaze krav
prijimajicich ¢erstvou travu. Samotné mnozstvi LA a LN dodavanébdohoru nerive
vyswtlit signifikantni nafisty koncentrace CLA a trans-C18:1 mastnych kysglirkrmeni
zelenou travou. SpiSe se zda,ckestva trava ovliiuje cestu biohydrogenace. ©OBLA a
transC18:1 mastné kyseliny jsou intermediaty biohydraym, které se mohou #todiky
zmenam v mikroflde bachoru, pH nebo neidentifikovanymi faktory &, které inhibuji

27



(potlatuji) biohydrogenaci. Znalosti sezdénnich @mv ml&nych mastnych kyselinach a
mechanismy ovliiujici takové zmny budou cenné pro dalSi vyzkumodk a

GARNSWORTHY (2003).

Zvyseni obsahu CLA mléka

Konjugovana kyselina linoleova je obecny termin Ziwany pro vice izomér
kyseliny linoleové s konjugovanymi dvojnymi vazbarKionjugovana linolova kyselina je
zndma pro fadu giznivych &inka vcetre antikarcinogenniho, antiaterogenniho,
antidiabetického efektu a jako stimulator imunitydk a GARNSWORTHY (2003). Roviz se
ukazalo, Ze ovliiuje rozklad Zzivin, metabolismus tiuka redukuje dlesny tuk ufady
rozlicnych Zivaisnych druli (McGUIRE a MCGUIRE, 2000). Studie zjistily antikarcinogenni
(Ip et al, 1999) aktivitucis-9, trans-1lizomeru CLA, coZ je zvla8tvyznamné pro miégy
pramysl, jelikoZ gedstavuje vice nez 90% izomeLA pritomnych v mléném tuku a fes
75% v ho¥zim tuku (GHIN et al, 1992).

CLA vytvaii jednak anaerobni bakterie jako intermediat vhyivogenaci kyseliny
linolové (LA), dale vznikaji desaturatiians-11C18:1 (kyselina vakcenova) v niteéé Zlaze
pies A9- desaturdzu (BJMAN et al, 2001). Koncentrace CLA v mléce a wmigch
produktech se vyznaminiSi sezog (BANNI et al, 1996).

Mléko a ml€&né vyrobky od pezvykava jsou v lidské vyzi¢ dominantnimi zdroji
cis9, trans1l CLA. (LAWSON et al, 2001). Sotasné studie poukazuji na biologické vlivy
cis-9, trans11 CLA u lidi, které mohou byt vyznamné pro lidddravi (KHOSLA a FUNGWE,
2001; TERPSTRA 2004). CLA je smssi cis- a trans izomefi kyseliny linolové. Tvei se i
biohydrogenaci UFA mikroorganizmy v bachoruefi{er a Tovg, 1967). Nedavné studie
vSak ukéazaly, Zeijblizné 80% CLA nmuZe byt syntetizovdno v migé Zlaze enzymerm- 9
desaturdzou (RNARI et al. 2002; Lock a GARNSWORTHY, 2002, 2003). Z hlediska lidského
zdravi je vyznamnou zalezitosti i obsah n-3 mastiyselin a porér n-6 : n-3.

Linolova a linolenova kyselina, které jsou hlavnimelynasycenymi MK v krmnych
davkach, jsou prekurzory syntéis-9, trans11 CLA bthem biohydrogen@miho bachorového
procesu (MRFOOTaHAzLEWOOD, 1988). Alkoli nékterécis-9, trans11 CLA mohou unikat
z bachoru do gv WtSina je dale biohydrogenizovana #eyedena naransl1l C18 : 1

(transvakcenovou kyselinu, TVA)Transrakcenova kyselina @ize gechazet z bachoru do
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sttev nebo nmiZze byt dale biohydrogenizovana v bachoru na kyseditearovou (C18 : 0)
(CHILLIARD et al, 2000). Enzyn\’— desaturazakterou disponuji kromtkani gezvykavd i
lidské tkar je schopna syntéayis-9, trans11 CLA z TVA (SALMINEN et al, 1998). Dlouho
se filo, Ze pouze kyseliny linolova a linolenova jsoprekurzory CLA. Posledni studie
MOSLEY et al.(2002) ukazala, Ze kyselina olejova (C18 : 1 8)s-0 které seidve uvazovalo,
Ze je pouze biohydrogenizovana na kyselinu stearaaiké niiZze byt prekurzoreméhterych
transizomei MK zahrnujicich TVA.

Na rozdil od ¥tSiny antioxidani jeZ jsou so&asti rostlinnych produlif je CLA
specificka tim, Ze jefftomna v potravinach ziwisneho fvodu, tj. v ml€nych produktech a
mase. Koncentrace CLA v ndldych produktech sesbr¢ pohybuje od 2,9 do 8,92 mg/g tuku,
ve kterém 9-cis, 11-trans isomer itv@3 — 93 % celkovych CLA. Mala koncentrace CLA
byla nalezena v lidské krvi a tkanidn. vitro vysledky nazn&uji, Ze CLA je cytotoxicka k
MCF-7 buikam a potlauje bujeni zhoubnych melandna rakovinnych butk koneniku. Hi
studiich zvifat, CLA zabranila vyvoji epidermalnich a Zalddieh tumoft u mysi a rakovinu
prsni Zlazy u krys. V porovnani s kontrolni skupinmylo u Kecka krmenych CLA zji&na
prokazateld nizZSi hladina celkového cholesterolu v pldsen nizka hodnota cholesterolu
lipoproteidu, (kombinace velmi nizké a nizké hugstigioptroteinu), ve srovnani s kontrolni
skupinou. Dietarni CLA regulovala ditda hlediska imunitniho systému, ale nganzetelny
vliv na rast jiz vytvareného, agresivniho tumoru prsni Zlazy u mySi¢boNALD 2000).

Souwasny nazor je, Zze CLA samo o gobhemiZze mit antioxidani schopnosti, ale
muze vytvaet latky, které ochrani kky pred zhoubnym vlivem peroxid Zde je bohuzel
nedostatek epidemiologickych uflgpacient a velmi malo studii Ziwdcha prokazujicich

citlivost na davku ve vztahu Kipmu potravy CLA a stupni nadorovéhistu.

CLA se nachéazejiipdevsim v mlénych produktech v klasickém zastoupeni 4-6 mg
CLA/g tuku. KeLLy et al. (2003) zkoumal vliv zdroje dietarnich mastmykyselin na
koncentraci CLA v mléce. Naho#&nvybranych 6 krav (holStynského plemene) bylo
v polovirg laktace zgazeno do 3 x 3 latinskéhiverce. Sledovanymi krmnymi dagidy byl
araSidovy olej (vysoky obsah olejové kyseliny),nstinicovy olej (vysoky obsah linolové
kyseliny) a Irny olej (vysoky obsah linolenové kyseliny). Olejgybpiidavany na urove
5,3 % suSiny krmiva celk@vobsahujiciho 8 % tuku. Krmné davky byly sestavgvaadle
Cornellského modelu saetelem na zasobu metabolizovatelného proteinu. &téad této
metody byl formulovan a néasleglmahrnut zakladni doptk proteinu do krmné davky. Nebyl

prokazan nefiznivy vliv diety s vysokym obsahem tuku na tméu uZzitkovost a na obsah
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mlécné bilkoviny. Prvni pokusy byly zahajeny po 14-&ndi adaptaci na krmnou davku
s vysokym obsahem oleje. Délka kazdého pokusnétoatbyla 14 dni. Vzorky mléka byly
odebirany posledni 4 dny obdobi a byly analyzovaayobsah tuku, bilkovin, CLA a
zastoupeni mastnych kyselin. Hodnoty CLA (mg/g jukyly 9,9 (araSidovy olej), 18,1
(slunenicovy olej) a 11,4 (leny olej). CLA slunénicového oleje byla na rozdil od ostatnich
oleju prokazatels odlisna (P < 0,05). V mé@é uzitkovosti (pimér = 32,3 kg/den) a obsahu
mlécné bilkoviny (ptimér = 3,3 %) nebyly meziémito pokusy rozdily. Obsah ndéého tuku
ve vztahu k pedkEzné upra¥ byl relativie maly, ale mezi jednotlivymi oSenimi oleji
neexistoval rozdil (@meér = 2,2 % tuku). Vysledky ukazaly, Ze koncentradedA@ mlécném
tuku miZze byt zvySena fdanim PUFA do krmné davky, fedevSim fdanim olef

s vysokym obsahem kyseliny linolové.

Pridavek komerné vyrabéné CLA ve formé vapenaté soli

PARODI (1997) shrnul potencialni zdravotni présip konzumace miéka a nikgych
produkti lidmi. Cis-9, trans-11 izomer CLA je jednou ze slozek r&ho tuku, ktery je
pros@sny pro lidské zdravi vzhledem k antikarcinogenmiastnostem. Vyzkum se proto
zametil na metody pozmnéni obsahu CLA v mkéném tuku. Zgazeni komemich zdrof
CLA do krmnych davek krav je mozny priedek ke zvySeni CLA v mléce ANSON et al,
1998). Protoze mikrobialni populace bachorizen biohydrogenovat nenasycené mastné
kyseliny, dietni zdroj CLA musi byt ochrém pred biohydrogenaci. Ochrana dlouhych
fettzal mastnych kyselin ve forénvapenatych soli redukuje interakce tuku s mikroiiai
populacemi in vitro i v bachoru (@LUPA et al, 1984; GIALUPA et al 1986). Zkrmovani
vapenatych soli CLA je uzitaym prostedkem k dopraveni CLA do postruminalniho traktu a

tim sniZeni rozsahu biohydrogenace.

GIEsY et al.(2002) zkoumali ginky krmnych dopika o psti raiznych hladinach CLA
ve forme vapenatych soli na obsah &ného tuku a jeho sloZeni. Procento ¢nkho tuku
kolisalo v zavislosti na davce. ZvySené davkov@isabilo sniZzeni produkce ntdléého tuku.
Podavani CLA-60 jako kalciové soli snizilo de naymtézu C 8:0, C10:0, C12:0. Naproti
tomu obsaltis-9, trans-11 atrans-10, ciss12 CLA v ml&ném tuku vzrostl. Krmné dojiy
s vapenatymi solemi snizily vynosy ostatnich maginkyselin, ¥etrg téch s dlouhym
fetézcem. Vapenaté soli CLA nam poskytufil@zitost regulovat syntézu ndléého tuku

pouze minoritnimi krmnymi dopky.
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Zaveér

Tukova sloZzka mléka je relatitnsnadno ovlivnitelna vyzivou dojnic. Profil MK
mléka Ize mj. ovliviovat sloZenim diety a to i@s vyrazny vliv biohydrogegaich pochod
v predzaludcich. Na profil MK sobitada obvyklychti méng obvyklych krmiv.

Jednim ze zjsohi jak vyznami zvySit obsah PUFA v mé@ém tuku je pouziti oléj
nebo chradénych ¢i nechragnych semen olejnin. Krmivem, které vyznahovliviiuje profil
mléného tuku je Idiné semeno obsahujici vysokou hladinu kyseliny énolvé (az 55 %

z MK), zdrojew-3 kyseliny. Ri jeho zkrmovani dojnicim dochézi ke znatelnémuemii SFA

a navyseni PUFA v miléce. Pokud se zkrmujénén semeno technologicky upravené,
nesnizuje se &Sinou ml€na uzitkovost a koncentrace i@ bilkoviny, coz jecasté pi
pouziti celého leného semene. MIéko od krav krmenycknjm semenem je nachylné
k oxidaci.

Rovrez pri zkrmovani slunénicového semene byl zjit naGst CLA a kyseliny
vakcenoveé, ktery se stiipval s jeho navySenim v krmné davce. Stmnesove semeno #ho
Vv porovnani se knym semenem vyrazrsirSi pondr o-6/w-3 v mléce.

Podobny, i kdyz ménvyznamny efekt nez &mé semeno maji sojové boby. Z hlediska
navyseni profilu PUFA a CLA se jako nejm@itinné projevily extrudované sojové boby.

Mlécny tuk ziskany p zkrmovani produkt z fepky miva rovz vyssi podil kyseliny
vakcenové a téz cis-9, trans-11 CLA. Lisoviepky zvySuje rychlost biohydrogenace PUFA.
Repkové semeno je z hlediska #giu UFA z ndmi uvashych olejnin nejméh &inné.
Olejnata semena zvysuji podily UFA v rriém tuku térst dvojnasoba.

Pozitivre, z hlediska profilu MK v mléném tuku, se projevuje nahy oves. Pozitivni
efekt @i syntéze CLA u dojnic, pra¥gpodobrE hlavre prostednictvim vziistu aktivity delta-

9 desaturdzy v mé@é Zlaze, macerstvd pice. V souvislosti stim se ukazuje jako
nezanedbatelny i vliv sezény, nébpa z&atku letniho obdobi je v mléce mnozstvi CLA
VySSi.

S rychlym naiistem cis-9, trans-11 CLA (5. den) je spojeno zkramywybiho tuku.
Jednalo se vSak dgrhodné ndisty, které postupgnklesaly.

Koncentrace CLA v miiném tuku nize byt roviz zvySena fidanim PUFA do diety,

hlavre pridanim oleji kyseliny linolenoveé.
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