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1.UvOD

Zakladem vyroby hosziho masa ¥R je skot kombinovanych a ndiéych plemen.

V souwasné dob se zvySuje nabidka zejména {agch KiZzendi se specializovanymi
masnymi plemeny, ale také podil samotnych masnyeimgn. Vykrem krmiv pro tato
zvirata mizeme do ufité miry ovliviiovat chemické slozeni, obsah vody, obsah a slozeni
tuku wetne koncentrace mastnych kyselin, dale obsah enekgiecentraci skterych
mineralnich latek a vitamina fyzikalni a technologické vlastnosti masa. Kranwaji
rozdilné zastoupeni mastnych kyselin (FA) ve s\bdvé sloZzce a je tedy mozné jejich
zarazenim viizné mfe ovlivnit i obsah FA v mase, resp.d&eisném tuku. B zkrmovani
krmiv s vySSim obsahem nenasycenych mastnych kyg@lFA) se nize stat, ze

v bachoru dojde k jejich nasyceniiigmdreé i k transizomerizaci, takze se ve zvySeném
mnoZstvi ani nemusi ¥lesném tuku vyskytovat.

Hovézi maso je &kdy negativé hodnoceno pro obsah ligida ze zdravotniho
hlediska nevhodnych mastnych kyselin. Je povazowangidlo s nadgrnym obsahem
tuku a vyznamé& vysokym podilem nasycenych mastnych kyselin, cdizengispivat
k rozvoji uritych lidskych chorob (Williams, 2000). Odbornicia nlidskou vyZivu
prosazuji vysSi fijem polynenasycenych mastnych kyselin, a to Raw8 PUFA, na
Ukor piijmu w-6 PUFA (Department of Health, 1994). PanPUFA/SFA (P/S) a-6/0-3
PUFA jsou brany za idezité koeficienty FA pro vyhodnoceni kvality lidskvyzZivy.
Obecr doporwované pimerné hodnoty jsow 5 pro pondr w-6/0-3 PUFA (Department
of Health, 1994) a 0,45 — 0,64 pro pan®/S (Wood et al., 1999). Jde tedy o p#gmpro
produkci masa se zvySenym podiledkterych FA jako jsou PUFA (Scollan et al., 2005) a
CLA (Mir et al., 2004).

Vyuziti diet a mastnych kyselin, v nich obsazenyeako prostedku redukce
rakoviny a dalSich zavaznych chorob u lidské papike v poslednich letechnuje velka
pozornost. Jednou z mastnych kyselin, kteréfjpigpvanaiada pozitivnich zdravotnich
acinkd, je konjugovana kyselina linolova (CLA), jejimiAkdladnimi dietetarnimi zdroji
jsou produkty pezvykava - jejich mléko a maso. CLA je souhrnny nazev petoa sérii
konjugovanych dienolovych pdaiich a geometrickych izomekyseliny linolové. 1zomer
cis9, transll je zakladni dietetarni formou CLA, jenz se réthv produktech
piezvykav@ a je produkovartast&énou bachorovou biohydrogenaci kyseliny linolové

nebo endogenni syntézou v samotnych tkanich.



2. VYROBA A SPOTREBA HOVEZIHO MASA VE SVETE AV CR

Chov skotu pat v CR a W&tsing zemi séta k piliam Zivaisné vyroby. AZ do roku
1990 bylo zabezgeni produkce skotu ¢R feSeno plemeny s kombinovanou uZitkovosti.
Od roku 1992 z&alo dochazet k postupné restrukturalizaci stadasuchovaného skotu se
zamerem vyssiho zastoupeni plemen s jednostrannouavaigti. Od té doby se &aa
zvySovat i podil chovanych specializovanych masnglgmen. Ve #Sim mnoZzstvi se
v CR v sowasné dob chova 12 masnych plemen, z nichz &g podil maji plemena
sttedniho rdmce (aberdeen-angus, hereford, belgickémbdré, limusin, piemont,
gasconne). Druhou skupinu #Woplemena velkého ékesného ramce a to blonde
d"aquitaine, charolais, masny simental a rustik@l@meno salers. Z plemen malého
téelesného rdmce je u nas chovan skotsky nahorni akptemeno gallovay. Kazdé
z chovanych plemen ma své charakteristické znakgastnosti (Teslik a kol., 2000).
VSechny se vyzraji vysokou nutini kvalitou masa. Na celkové produkci jatého

skotu VCR se podileji vice byci a jateé kravy a v omezené feijalovice a telata.

Tab. Stavy skotu ve s#té (Hola, 2008) v tis. ks.

Zemgé 2004 2005 2006 2007* 2007/06
v %
Indie 283 103 282 500 282 300 282 000 -0,1
Brazilie 165 462 169 567 173 816 180 300 3,7
Cina 134 672 137 818 140 435 139 442 -0,7
USA 94 888 95 438 96 702 97 003 0,3
EU 27 90 375 89 319 89 672 88 463 -1,3
Argentina 50 768 50 167 50 166 51 164 2,0
Australie 26 640 27 270 27 782 28 846 3,8
Mexiko 28 437 27 572 26 949 26 644 -11
Rusko 22 285 21 100 19 850 19 000 -4,3
Jizni Afrika 13 540 13 510 13 790 13917 0,9
Kanada 14 555 14 925 14 655 14 1535 -3,4
Jiné zeny 61 362 58 014 57 020 55 849 -2,1
Celkem 986 117 987 200 993 137 996 783 0,4




Tab. Stavy skotu v EU (Hol4, 2008) v tis. ks.

Zemgé 2004 2005 2006 2007* 2007/06 v %
Francie 19181 18 948 18 930 18 90 -0,1
Némecko 13 386 13031 12 919 12 60 -2,5
Spojené kralovstvi 10 504 10 425 10 160 1001 -1,5
Sparglsko 6 560 6 653 6 467 6 456 -0,2
Italie 6727 6 515 6 460 6 340 -1,9
Irsko 6 223 6212 6 192 6 002 -3,1
Polsko 5277 5200 5385 5281 -1,9
Nizozemsko 3735 3 759 3746 3673 -1,9
Rumunsko 2 897 2812 2861 2934 2,6
Belgie 2684 2 657 2604 2 607 0,1
Rakousko 2 052 2051 2011 2 003 -0,4
Dansko 1681 1616 1572 1579 0,4
Svédsko 1553 1552 1533 1516 -1,1
Portugalsko 1389 1443 1439 1 407 -2,2
CR 1427 1368 1352 1390 2,8
Finsko 977 952 945 929 -1,7
Litva 812 792 800 839 4,9
Mad’arsko 739 723 708 702 -0,8
Recko 624 640 707 683 -3,4
Bulharsko 749 680 630 637 11
Slovensko 593 540 528 508 -3,8
Slovinsko 450 451 453 454 0,2
LotySsko 379 371 385 377 -2,1
Estonsko 260 249 252 245 -2,8
Lucembursko 185 184 182 186 2,2
Kypr 59 60 58 56 3,4
Malta 18 19 20 19 -5,0
EU15 77 461 76 637 75 866 74 893 -1,3
EU25 87 489 86 412 85 806 84 764 -1,2
EU27 91121 89 902 89 297 88 334 -1,1




Tab. Patetni stavy hospodéskych zvicat v Ceské republice k 1. dubnu (Kvapilik a

kol., 2008) v tis. kus.

Ukazatel 2002 | 2005 | 2006 2007] 2008  Rozdil

Skot celkem 1520 1397 1374 1391 1402 +11

Z toho telata do 6gs. Wku 237 215 212 218 216 -2
mlady skot 6-12 3. 224 194 193 197 200 +3
byci nad 1 rok 165 139 136 139 144 +5
jalovice 1-2 roky 220 201 199 201 205 +4
jalovice nad 2 roky 78 74 70 71 68 -3
kravy celkem 596 574 564 565 569 +4
z toho dojené kravy 496 433 424 41( 406 -4

krdvy BTPM 100 141 140 155 163 +8

Graf: Vyvoj stavia skotu v CR v letech 2006 — 2008 (Hola, 2008; Kvapilik a kol2008)
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Tab. Porazky skotu vCR podle kategorii (Hol4, 2008) v ks.

Rok 2000 2002 2004 2006 2007
Kravy 141 348 136 547 138 053 120 228 110 773
Byci + voli 183 464 187 341 151703 121534 129 453
Jalovice 37 289 36 878 33 537 24 019 21 868
Telata 12 362 14 098 12 519 7 805 7 563
Skot celkem 374 463 374 864 335 81p 273 586 269 657
Dosply skot 362 101 360 766 323 293 265 781 262 094
Tab. Porazky skotu vCR podle kategorii ( Hola, 2008) v t jat.hm.

Rok 2000 2002 2004 2006 2007
Kravy 37 449 37 347 37 696 32 21¢ 29 415
Byci + voli 60 613 62 106 49 939 41 09¢ 44 074
Jalovice 9 364 9161 8 169 50933 5373
Telata 735 880 856 479 465
Skot celkem 108 161 109 494 96 660 79712 79 328
Dosply skot 107 426371 108 614 95 804 79 232 78 863




Graf: Ceny placené zemsdélskym vyrobcim za byky jateéné (t¥.j. S, E, U) v K&/kg
Zivé hmotnosti (Hola, 2008)
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Graf: Ceny placené zemsdélskym vyrobcim za kravy jate¢né (t.j. S, E, U) v Ké/kg
Zivé hmotnosti (Hola, 2008)
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Graf : Ceny placené zerddélskym vyrobciam za jalovice jat&né (t.j. S, E, U) v
K ¢&/kg zivé hmotnosti (Hola, 2008)
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Tab. Spotreba howziho a teleciho masa ve vybranych zemich a veigy(Hola, 2008)

tis.t
Zemé 2004 2005 2006 2007* 2007/06
v %
USA 12 667 12 664 12 834 12 830 0,0
EU 27 8 582 8 550 8 649 8674 0,3
Cina 6712 7041 6 967 7 404 6,3
Brazilie 6417 6 795 6 964 7311 5,0
Argentina 2519 2451 2 553 2673 4,7
Mexiko 2376 2428 2519 2 568 19
Rusko 2 300 2492 2 361 2392 1,3
Indie 1638 1633 1694 1765 4,2
Japonsko 1169 1188 1159 1182 2,0
Pakistan 975 1004 1090 1119 2,7
Kanada 1023 1079 1086 1099 1,2
Jiné zeny 10 238 10 426 10 835 10 968 1,2
Celkem 56 616 57 751 58 711 59 985 2,2




Tab. Bilance vyroby a spoteby howziho masa (Hola, 2008)

tis. t jat. hm.

Ukazatel 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
Patateini zasoba 3,8 2,7 4,9 4.8 4.9 4,2 6.4 6,5
Vyroba 112,3| 112,6 108,9 107,1 95,6 901 92,1 92,0
Dovoz 6,8 0,2 3,1 3,7 10,4 19,3 17,0 184
Celkovéa nabidka 122,9 115/ 1169 115,7 110,8 113H15,6 | 116,7
Doméci spatba 113,7f 91,3 99,6 1014 81p 85,3 86,2 86,1
Vyvoz 6,5 19,3 12,5 9,5 25,1 21,9 22,9 26/9
Celkové poptavka 120,2 1106 112)1 110,8 10p,7 2107109,1| 113,0
Konetné zasoba 2,7 4,9 4,8 4,9 4,2 6,4 6,5 3i8
Solestanost 98,8 123,3 109,3 105,/ 117[2 105,6 10[6,8 106,8

Graf : Spotrebitelské ceny za hotzi maso redni s kosti v K/kg (Hola, 2008)
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Graf: Spotiebitelské ceny za hogzi maso zadni bez kosti v Kkg (Hola, 2008)
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3. KVALITA HOV EZIHO MASA

Obzvlast howzi maso fichazi na trh v rozdilné kvadit ktera je ovlivina nejen
krmnou davkou, ale fadou dalSich faktar Pati k nim nap. plemeno, pohlavi, sta
zvirete, porazkova hmotnost, doba zrani masa apodnFairal. (1980, 1981) zjistili, Ze
restrikci diety byly zfisobeny zminy v intenzit rastu jednotlivych tkani (svalovina, tuk,
kosti, Slachy). Velikost zeém vSak zavisela na plemeni a pohlavi porazenychatzvi
VyrazrgjSi redukce obsahu tuku v jatem €le se pi restrikci krmné davky tykala vSech
pohlavi (byci, voli, jalovice) zvat rargjSiho plemene aberdeen angus, zatimco u &jiozd
dospivajicich zvat holStynského plemene #ny zaznamenany nebyly. Existence
interakce mezi Urovni vyzivy glesnym ramcem vélzarazenych do experimentu popisuji
Tatum et al. (1988). Interakce vyZiva vs. ramé&a (genotyp) se projevila i ve stupni
protwnélosti jatenych €l. Keele et al. (1993) na zakkadvykrmu voli do &ty
porazkovych hmotnosti (400 — 720 kd) gvou typech diety (74 % kukigného Srotu vs.
74 % kukdticné silaze) zjistili, Ze variabilita obsahu tukuatgném tle je z 55 % spojena
s hmotnosti jata;ného ¢la, z 10 % s p&em drii potrebnych k dosazeni jatee hmotnosti a
z 10 % s typem krmné davky. Kirchgessner et al98)19xi dvou Urovnich vyZivy a ip
srovnatelné pordzkové hmotnosti zjistili vzdy vypédil tuki v jategném gle byki nez u
volu a jalovic. K nazoru, Ze zvySenyijem energie je spojen s vySSim obsahem tuku a
nizSim obsahem proteinu a vody ¥kkych tkanich jattného &la, se na zaklad
experimentu s odlignintenzivnim vykrmem vdl riznych plemen do rozdilné porazkové
hmotnosti pipojuji Keane et al. (1991).

Organoleptické vlastnosti h&iho masa jsou v uzkém vztahu s obsahem
intramuskularniho tuku (Keane et al. 1991ji Rizké Urovni intramuskularniho tuku
(mramorovani) jsou zji®vany meén uspokojivé vysledky vikehkosti a 8avnatosti masa.
Existuje minimalni Urowe pod kterou by obsah tuku ne&hklesnout, aniz by iitom
nebyly ovlivréeny senzorické vlastnosti masa, ale & by nmel byt obsah tuku v mase
na akceptovatelné urovni.¢Bny spotebitel v sodasnosti pozaduje konzistettkratké
maso s typickou chuti aii a nizkym obsahem tuku (Homer et al., 1997).

Kiehkost masa je ve z&r@@ mfe proteolyticky proces, ktery jEzen vlastnimi
enzymy masa. Jako u vSech enzymaticky katalyzovapgddi maji hodnota pH, teplota a
doba trvani znany vliv na jeji pabéh. Mimo to miZze byt Kehkost masa poziti¥n

ovlivnéna mechanickymi vlivy (Augustini a Fischer, 199Bjo ho¥zi maso jetasto jako
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optimalni gedpokladana doba zrani 10 — 141dooz neni ekonomicky podlozeno. DelSi
skladovani satasré znamena vyssi ztraty (Augustini a Fischer, 1999).

Dulezitymi ukazateli z pohledu zékaznika jsou veditehkosti téz ung, chu’ a
barva podle které se spebitel WtSinou orientuje v prvérad. S barvou masa je
zékaznikem spojovana jelierstvost, ale i dalSi senzorické vlastnosti jak&hkost a chil
Praw barva masa je nanejvys kritickym ukazatelem, figimalléh& na zakl&doxidainich
procesi rychlym zménam. Tak se ®ni po delSi expozici kyslikem tvorbou
metmyoglobulinu podmiima zn¢na barvy ziediove cervené na purpur@véervenou az
Sedohidou. U ho¥ziho masa je znamo, Ze suplementace vitaminem fedme stra&
zvySuje stabilitu barvy masa (déldistava cervené), ale na druhé stéamrpisobuje
zvySenou oxidaci, tzn. maso se kazi.

SloZzeni mastnych kyselin tlika intramuskularni tkan maze byt zn&néno
rozdilnymi faktory vlivu jako krmeni, plemeno, pahl, fist, hormony a stupeztucnéni.
Ender et al. (2000) sledovali vlivistu, plemena a krmeni na sloZzeni mastnych kyselin
svali skotu, gicemz zjistili signifikantni rozdily v kvalitativninn kvantitativnim ukladani
tuku u plemen. Svaly od Galloway a bilo-modrychgimidych byki obsahovaly vysokou
koncentraci n-3 mastnych kyselin.

Odlisna skladba krmné davky seife odrazit také vizném sloZzeni mastnych
kyselin obsazenych v podkoznim, mezisvalovém aoswalovém tuku. Eichorn et al.
(1986) uvadi, Zze podil nasycenych mastnych kyseltoku dosplych krav stoupal
s mnozstvim pjaté krmné davky s vysokym obsahem energie.copaysledky publikuji
Aharoni et al. (1995), kteéve své praci zjistili, Ze k vy8§imu podilu nasygeh mastnych
kyselin u holStynskych ikt dochazi @ restrikci @ijmu energie pomoci snizeni
koncentrace energie v krmné davce. De Smet et2@D0) sledovali vliv koncentrace
energie a dusikatych latek v krmné davce na slodastnych kyselin u bykplemene
belgické modrobilé. Vice neZ mnoZstvi energie ofis@zv krmné davce se na skladb
mastnych kyselin v tuku projevilo jejich zastouperKiomponentech krmné davky. Podil
polynenasycenych a nasycenych mastnych kyselinvimdzre vyhodrejSi u zviat, u
kterych byl zjis&n nizSi stup protuwinélosti, a to bez ohledu na podavanou krmnou davku.

Howezi maso je celosf¥ové dilezitym zdrojem vysoce hodnotné Zéigné
bilkoviny. Maso a masné produkty se velmi liSi walbu tuku podle druhu zZete, \eku
zvitete a pouzitécasti jaténeho €la (Livsmedelsverket, 2004). Tuk masa obsahuje

negastji mononenasycené mastné kyseliny (MUFAS) a nagyceastné kyseliny (SFAS).
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VSudypitomné mastné kyseliny jsou olejova (C18:1), paivat (C16:0) a stearova
(C18:0) kyseliny. Ho¥zi maso obsahuje ve srovnani 8t#Zzim a vefpvym meér
nenasycenych mastnych kyselin. Kyselina linoledv#8(2) je pevladajici PUFA (~0,5-
7%), nasledovana alfa-linolenovou kyselinou (aZ0¢s$6). Obsah cholesterolu v mase se
pohybuje mezi 30 a 120 mg/100 g potravin (Valstal.¢2005).

NejnowjSi dopordena mnozstvi ifljmu Zivin publikované jako vysledky
spole&nych konzultaci expartWHO/FAO (WHO, 2003) jsou zaloZzeny na raesié shod
Ze ,vyvazena strava“ ma preventivni vliv na chré@icemoci, nap obesity, cukrovka typ
2, rakovina a kardiovaskularni nemoci. Tyto pokyahrnuji nasledujici cile prorifem
tuku: celkovy tuk potravy zahrnuje 15-30 % enel@a%); nasycené mastné kyseliny <10
En%; n — 6 polynenasycené mastné kyseliny 5-8 Em%; 3 polynenasycené mastné
kyselinyl-2 En%; trans-mastné kyseliny <1 En% (Y&t al., 2005).

Z nutriéniho hlediska je haszi maso vynikajicim zdrojem biologicky
hodnotné bilkoviny (20 — 25 g proté&i00 g), vitaminu B12, niacinu, vitaminu B6,
cholinu, Zeleza, zinku a fosforu. Je zdrojem om&gmlynenasycenych mastnych kyselin
s dlouhym fettzcem. Navic k tradnim nepostradatelnym Zivinam s definovanymi
pozadavky obsahuje maso bioaktivni substance si\gétes prosgsSnymi efekty (taurin,
L-carnitin, konjugovana linoleova kyselina, endogiemntioxidanty, kreatin (Williams
2007)

13



4. CHARAKTERISTIKA LIPID U

4.1. Déleni lipida

Pro vysoky obsah energie (39 kJ na kg suSiny) piidezitou komponentou ve
vyZivé zvitat. Jsou nepostradatelné pro zdravi, vyvoj a vistarganismu. Lipidy nejsou
jednotre definovany chemicky, hlavni podminkourazeni slotenin do této skupiny je
jejich hydrofobnost. Obeerse definuji jako firodni slodeniny obsahujici vazané mastné

kyseliny se 4 a vice atomy uhliku ve slenirg.

Podle chemického slozeni se lipididf na:
- homolipidy
- heterolipidy
- komplexni lipidy

- volné mastné kyseliny (MK) a jejich sole

Homolipidy jsou slogeniny MK a alkohal. Rozdluji se podle struktury alkoholu.
Heterolipidy jsou sloéeniny MK, alkoholi a dalSi kovalenthvazané sloteniny (kyselina
fosforetna ve fosfolipidech). Komplexni lipidy jsou sloZzemyhomolipidi, heterolipidi a
dalSich slotenin vazanych kovalentnimi, nebo vodikovymi vazbanhydrofobnimi
interakcemi (VeliSek, 1999).

V praxi se pak pouziva pamn¢ nelogické tidéni (vychézejici z chovani sléenin
pii chromatografickém &eni) na:
- neutralni lipidy

- polarni lipidy

Mezi neutralni lipidy pdaf estery glycerolu, steroly a jejich estery a voinastnée

kyseliny. Mezi polarni lipidy jsou zazeny fosfolipidy a heterolipidy.
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4.2. Mastné kyseliny

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

Mastné kyseliny jsou z hlediska vyZivy nejvyznagsn slozkou lipidh.
Rozcdlujeme je na:
- nasycené MK (saturated fatty acid — SFA)
- nenasycené MK s jednou dvojnou vazbou (monoenaw@ndunsaturated fatty
acid — MUFA)
- nenasycené MK se &mi az Sesti dvojnymi vazbami (polyenové) (polyunsated
fatty acid — PUFA)

- mastné kyseliny s trojnymi vazbami (r@égvené, cyklicke)

Nasycené mastné kyseliny maji vzorec sCH (CH,) - COOH. Hlavnimi

piedstaviteli jsou kyselina laurova, myristova, patwa a stearova.

Nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojmazbou maji vzorec:
CH; - (CH) — CH = CH - (CH) - COOH. Hlavnimi pedstaviteli jsou kyselina
kyseliny pati linolova C18:2(n 6), arachidonova C20:4(n @jpolenova C18:3(n 3),
eicosapentaenova C20:5(n 3) a docosahexaenova(63):6

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

zpasobuje rozdilné vlastnosti z hlediska vyzivy (Koagor2003).

V potraw ¢lovéka gijimané mastné kyseliny jsou obvykle vazané v rénich
lipidech - triacylglycerolech nebo fosfolipidecho atraveni (hydrolyze) jsou uveime
MK vstiebany po inkorporaci do micel z&asti soli Zl¢ovych kyselin.

Po vstebani do lymfy a nasledrdo plazmy jsou MK k dispozici pro dalsi vyuziti
v organizmu. Organizmus¢lovéka je schopen syntetizovat MK takéle novo

z acetylkoenzymu a postupnym prodluzovargttzce o dvouuhlikové zbytky. dkteré
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MK vSak lidsky organizmus neni schopen syntetizomamusi je fijimat v potra¥
(esencialni MK).

Pro c¢loveka jsou esencidlnitpdevSim 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 enziywhesaturdzzvysuji p@et dvojnych
vazeb v molekule MK) a elongdprodluzuji molekulu MK) schopen ttib dalSi potebné
metabolity v ramci oboiiad. Dilezity je vyvazeny powr piijmu MK n-6 a n-3 v potray;
protoZe vySe uvedené enzymy nejsou specifické phieAPn-6, resp. PUFA n-3, existuje
zde tedy substratova kompetice (Komprda, 2003).

Fyziologicky nejvyznam&Sim metabolitem LA je_kyselina arachidono&

20:4n-6), nejvyznamijSimi metabolity LNA kyselina eikosapentaenova (ERA20:5n-3)
a dokosahexaenova (DHAC 22:6n-3). Vyznamnymi kogaymi metabolity oboufad
PUFA jsou tzv. eikosanoidy velice dlezitymi fyziologickymi funkcemi (prostaglandiny,
leukotrieny a tromboxany). Uvedené eikosanoidy jsatky jednak vasoaktivni resp.
vasodilaténi a dale latky ovlitujici shlukovani krevnich de&ék (agregaci trombocy).

Fyziologické @inky mastnych kyselin se posuzujitepdevsim s ohledem na
ovlivnéni hladiny séroveho cholesterolu. Hladinu sérovéhaesterolu zvySuji (atgobi
tedy nepizniveé) SFA, gedevSim kyselina laurova (C 12:0), myristova (CO0l4a
palmitovd (C 16:0. Kyselina stearova (C 18:@s@bi vtomto smyslu neutr&nDale
hladinu sérového cholesterolu zvysStiinsnenasycené MK. V ogaém smyslu fisobi
(snizovani hladiny sérového cholesterolu, pozitpigobeni) MUFA a PUFA (Komprda,
2003).

4.2.1.Cis a trans-nenasycené MK

Konfiguracecis atrans (Z a E) se posuzuje v rowrvojné vazbyCisluje se podle
uhliku, z kterého vychazi dvojna vazbaip@no od karboxylového konce molekuly MK.
Ptirodni nenasycené mastné kyseliny rostlin jsét8imoucis. Konfiguracetrans vznika z
potravy @Feménéné mikroorganismy Vv bachoru (hydrogenaci linolovéseiiny)
Konfiguracetrans se z potravy ukladar@devsSim v depotnim tuku a v mlécéggevsim
vakcenové kyselina). Z fyziologického hlediska ssnimkinek MUFA a PUFA s dvojnou

vazbou v polozdrans. Nepisobi zdravi prosgne jako kyseliny MUFA a PUFA, ale
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naopak maji podobné cimky jako nenasycené MK — zvySuji hladinu sérového
cholesterolu, LDL cholesterolu, celkovych triadytgeroli a snizuji obsah HDL
cholesterolu.

Transnenasycené MK twd 6 — 8 % celkovych MK mi&ého tuku. V lidské
vyZivé jsou jejich nej¢tSim zdrojem margariny a z nich vyrobené potraviy procesu
hydrogenace rostlinnych oteflochazi ke zené konfiguracecis trans Vlivem zkvalitreni
technologickych postup mnozZstvitrans kyselin v margarinech vSak klesa (Komprda,
2003).

Tab. Obsahtrans-nenasycenych mastnych kyselin vékterych Zivoé¢isnych tucich (%

veSkerychtrans-nenasycenych mastnych kyselin) (VeliSek, 1999).

Poloha dvojné vazby  MIéény tuk @ Tuk masla? Depotni tuk (lij) 2

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

% Celkovy obsalrans-nenasycenych kyselin u mléka a masla je 2-8 %ukavé tkani (v

loji) 2-3 % vesSkerych mastnych kyselin.

4.3. Doporweny prijem mastnych kyselin v lidské vyzie

NejdiskutovagjSim tématem okolo tuk obsaZzenych v potravinach ve vztahu k
lidskému zdravi je jejich Uzka souvislost s obeazjtoévnimi a srdmimi chorobami a
rakovinou. Pokud se &g obezity, je znepokojujici celkovyiigm tuku ve vztahu k

nadbyténému @ijmu energie. Roli hraje tento problém také u &néeh chorob, ale zde je

Mriviw s
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polynenasycenych a mononasycenychitikpiipads rakoviny, fakta ukazuji spojeni &iu
s celkovym obsahem tiknebo jen typem tuku ve stra{Baghurst, 2004).

Cervené maso je vyznamnym zdrojem tuku v patra¥ USA ukazuji aktualni
datové tabulky obsah tuku od 3,7 % u nejligdich platki, u wtSiny vSak minimala 6-7
pro howzi krmené jadrem.Obeé&nslozeni mastnych kyselin u vnitrosvalového tu&u j

podobné jako u podkozniho tuku u stejnéhdetei (Baghurst, 2004).

Ponerné velmi omezena je literatura tykajici séinkia CLA v lidské medicig.

Navic jsou znéné rozdily mezi studiemi a vyznamné pré&spe @inky byly zaznamenany
v nekterych ziva@isSnych modelech, ale nebyly prokazané v lidskycidigth. To je mozna
zpasobeno odlisSnostmi mezi davkovanim CLA pouzitychiwocisSnych a klinickych studii
a rozdily mezi zdrojem CLA (zda CLA byla dopira napiklad ve forng tobolek) nebo
ziskana z potravy. Naiklad studie stavbyéla a kardiovaskularniho zdravigoevsim
uzivaji dophka CLA, zatimco studie souvisejici s rakovinou spajgvprojev nemaoci
s piitomnosti CLA ve strav CLA ziskand ze stravy m& vysoky obsah c9tl11 izénae
obsahuje velmi nizké aro¥rt10c12 izomat. V nekterych lidskych studiich s doginim
CLA mélo podavani lepsi vysledky ve srovnani se studienkiterych CLA byla ziskana
ze stravy. Hjem CLA (ve forn tobolek) mize byt vice efektivni, protoze dostupnost je
obohacena o c9tll a t10c12 izomery tznych davkach. K dispozici je jen velmi
limitovana literatura ohlednstudii na lidech a s jednotlivymi izomery (c9t1118c12 ) a
riznym davkovanim c9t11/t10c12, je tedy obtizné gastanovit ochrannou ulohu
biologicky &inné CLA izomer pro zlepSeni lidského zdravi. Zatml10cl2 sniZuje
hromadni tuku u zvifecich modei, jsou data u lidi nedost&te, aby mohl byt vyvozeny
stejny za¥r. lzomerem c9tllobohacend CLA je vicetinda i zlepSovani
kardiovaskularniho zdravi. Ze studii o nedostatkioireni CLA u pacieni s nadorovym
onemocgnim je €zké udlat priznivé zaery tykajici se CLA, &koli oba izomery
prokazaly, Ze jsou pro&gné v buncnych linearnich studiich. Navic, polynenasycené
kyseliny jako je CLA jsou vysoce citlivé na peroadi lipida, proto by ndly CLA nebo
izomerové preparaty pouzivané u iavia lidi byt adekvath doplreny antioxydanty

k zabragni Zluknuti a zlepSeni jejich uchovavani (Bhattaghaet al., 2006).
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Mléko obsahuje v miméru 3,5 % tuku, ficemz CLA tvai priblizné 0,5 %
veskerého tuku. Ritzenthaler et al. (2001) odhastujasny ptimérny denni pijem CLA
na 150 mg. Pokudipdpokladame dennitipem potravy 600 g, tak zminé mnozstvi
piijmu CLA tvori pouze 0,025 % diety. Ip et al. (1994) u§adze nap. denni davka 227
ml mléka a davka syra 30 g dodavaji 90 mg CLA, miopredpokladaném dennintijmu
600 g potravin za den ty¥iopouze 0,0015 % diety. To je ale pouze 25 % ngjrefektivni
davky pro redukci vyskytu rakoviny u laboratornipbtkari. Z téchto divodi je ve
zvySovani koncentrace CLA v mase a mléteZpykavaé potencial pro zvySeni nuini a
terapeutické hodnoty masa a tmgch vyrobki. Pijem CLA z lidské diety Ize zvysSit kil
navysenim spétby masa a mlékaiggvykav@ nebo zvySenim obsahu CLA &chto
Zadouci redukceifjmu celkovych tuk a nasycenych mastnych kyselin (SFA), jako jsou
nap. kyselina myristova (G.g a palmitova (Gs.), a naopak zvySeni podiluguevsim
mononenasycenych;&£a polynenasycenych (& Cyo a Gy mastnych kyselin (PUFA).
Rovrez dilezité jsou i podilyw-6/m-3 PUFA v lidské vyZi¥, coz jsou esencialni mastné
kyseliny (VFA), jez nemohou byt syntetizovany tk#am vétSiny savé. Primérna dieta ve
vyspilych zemich obsahuje 10 — 20x viees PUFA neZw-3 PUFA, cozZ je poRr prilis
vysoky (Simopoulos, 1998). Sgasné vysledky ukazuji potenciélni zdravotni vyhpily
zvySené spoeb: »-3 PUFA zvla& u osob, které jsou geneticky zatizenskterymi
chorobami, jako jsou napcukrovka, vysoky krevni tlak, koronarni onemé&unsrdce,
artritida a rakovina (Leaf & Kang, 1998; Geusenalgt1995).

Konjugované mastné kyseliny (CFAs) jsou sloZzeny z polohovych a
geometrickych izomer polynenasycenych mastnyclelkys konjugovanymi dvojnymi
vazbami. Vyzkumy ukazuji, Ze CFAs maji velmi pr&spé @inky: antinadorove,
"antiobézni", antiatherogenni a antidiabetické. ziliiase také jako prevence daku
vysokého tlaku. Kazdy izomer md&itom rizné funkce, najklad 10trans, 12cis izomer
konjugované kyseliny linolové (CLA) ma antikarcireogni, antiobézni a antidiabetické
Gcinky, zatimco 9cis,11trans-CLA izomer se uplgi svymi &inky proti rakovirgé. Ackoli
by bylo zajimavé znéatcinky CFAs u lidi, je jen malo zprav ohlegldcinka CLA proti
rakovirgé nebo proti obezitv humanni medici Jis€ budou velmi zajimavé podrogsi
studie a hodnoceni fyziologickych bioaktivit CF&omefi na Zzivotni styl a s nim

souvisejici onemoemi u lidi a zvfat (Nagao and Yanagita, 2005).
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CLA je jeding&nd slozka potravy v tom, protoZe je to jedina pehasycena mastna
kyselina, ktera ma anti - kancerogenginiay jenz byly prokdzany naiznych mistech
v fack experimeni na zvfecich a lidskych modelech bigmych kultur. Relativda malé
mnozstvi CLA (0,1 % hmotnosti ve stegv(lp et al., 1994) zabtimje vyvoji nadoru.
Nicmérg, piimé vyvozovanidhto vysledk pro lidi mohou byt pediasné. Jsou pibné
dalSi studie, které ukazi jak kratkodobé tak dlaldib® @inky CLA v klinickych
pokusech, ueni &inka kazdého izomeru konjugovanych mastnych kyselikk@mani
jejich bezpénosti pro aplikace k ,funknim® potravinam, krmium a neutraceutikach
(ptirodni latky vyskytujici se v potravinach, majicééné a preventivni vlastnosti u
n¢kterych onemoaini, mohou byt brany jako potravinové ditiy}) (Lee et al., 2005).

Napriklad v ml&ném tuku bylo identifikovanoips 400 mastnych kyseliniipemz
ze 70% jde o SFA, 25% t¥ioMUFA a 5% PUFA (Grummer,1991). Pro lidské zdrpvi
vhodrgjSi zastoupeni 30% SFA, 60% MUFA a 10% PUFA (Hage&hosla, 1992).
Oficialni doporéeni gijmu PUFA, resp. pogt n- 6 : n -3Xini 6 : 1. Cilem je tedy zvySeni
piijmu n — 3 MK potravinami a snizeniijmu n — 6 PUFA.Casto je v potravinovych
zdrojich nerovnovaha mezitipnem kyseliny linolové aa- linolenové zaficinéna
zvySenou spéebou olej a margarif, coz zmisobuje nadbytay prijem kyseliny linolovée
(n — 6). Misto doporteného poréru 4 — 10 : 1 se vyskytuje i p@m25 : 1 a SirSi. Vyzkum
ukazuje, Ze fijem n — 6 PUFA nad ditou hladinu niize mit Skodlivy vliv.

Z hlediska zdravé lidské vyZivy je nutné udrzZetietd vhodny obsah PUFA. U
dosglych osob je doporiovano, aby PUFA tfily asi 2 % energetického obsahu potravy,
u cti by PUFA ngly tvorit dokonce 3 — 4 %. &Si obsah PUFA v lidské strasnizuje
hladinu cholesterolu krevniho séra a zvySuje jeWlocovani z &a ve forng Zluéovych
kyselin.

Howe et al. (2006) zji®vali u lidi pfijem polynenasycenyah-3 mastnych kyselin
s dlouhymiettzcem z potravy — masa a ryb. Vychazeli z databl@masujici 4550
potravin a 4298 receptur popsanych v roce 1995rAlis National Nutrition Survey. K
uréeni @ijmu z potravy za 24 hodin bylo pouzito vygav 13 858 respondeint Tento
pokus byl potvrzeny opakovanim dotaznitykajicich se potravy u 8321 jednotliveze
souboru. Rimérné @ijmy mastnych kyselin u doslych odhadované z 24 hodinové
"vypovédi" byly 75 mg/d pro eikosapentaenovou kyselinu, 7hg/d pro

dokosapentaenovou kyselinu (DPA) a 100 mg/d pradakexaenovou kyselinu, celkov
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tedy 246 mg/d. Tyto Uudaje byly o 30 % vysSi ve sani s pedchozimi odhady. Rozdil
autai prisuzuji nepesnostem v iedchazejicich datech o mastnych Kkyselinach
sestavovanych z &itych jidel, zejména se jedna o obsah DPA v mas@cihadem bylo
stanoveno, ze doslp lidé v prizkumu spatebovali 43 % polynenasycenyeh3 mastnych
kyselin s dlouhyntettzcem pochazejicich z masaiiloeze a z#iny, ve srovnani se 48 %

z ryb a maskych produki. Steaky a jatrové pastiky a dalSi maso obsahapdhinu
odpovidaji za dalSi 4 %. H&xi a jehrci prispélo 28 % z celkovéhoigmu, zatimco
vepgove 4 % a dibezi 10 %. Za&rem autd shrnuji, Ze maso je hlavnim zdrojem

polynenasycenyctk-3 mastnych kyselin s dlouhyietzcem, zvladt pak DPA.

4.4. Kvalita tuku a naroky spotirebiteli

Tuk v mase a v masnych produktech je obvykle s@ojos vysokou kvalitou a
n¢které tuky jsou povazované za zakladni préeméd a udrzovani dobré kvality jidla.
Nicmére mnoho spdtbiteli také i, Ze nadnrna spateba niize vést ke zvySenému
riziku kardiovaskularnich chorob (Dransfield, 2008)

Hodnoceni tuku sptgbitelem zahrnuje elementy samotného tuku (jehozstabda
kvalitu) stejre jako smyslové kapacity spgebitele, kulturni pozadi a zajmy tykajici se
Zivotniho prostedi a etického uvazovani v produkci masa. Obsal tukase je u&sSiny
druhi dulezity pro jeho vzhled adkteré vyzkumneé fistupy spojuji intuitivé s obsahem
tuku i jeho roli v textée, zahrnujici jemnost af@vnatost a fichw’. Kvili obavam z
potencionalnich zdravotnich rizikipspoteke ZivociSnych tuki je ¢asto cilem ZivéiSné
vyroby a metod hospo#eni, jako je produkce plemeitiikplemen, kizendi, o snizovani
obsahu tuku v mase (Dransfield, 2008)..

Dransfield E. (2008) sledoval na vice nez 12,00fzkonentech z 23 zemi naroky a
sadla a barva libového masa, mémilezité pak bylo mramorovani a okapgt$ina
spotebitel, zvlast v Polsku, Finsku a Mexiku tgdnositiovala nizké pokryti tukem.
V¢étSina irskych a australskych spettitell preferuje setle cervené, libové veajpvé maso
bez mramorovani a s Zzadnym okapem. Nicind@moho korejskych, japonskych a tchaj-
wanskych spdebiteli preferovalo vice prorostlé acngjSi vegové maso. Vysledky

ukazaly, Ze spotensko-ekonomické faktory a potravni navyky jsouviog spojené s
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volbou pokryvu masa podkoznim tukem, ale jen malktditt bylo shodnych nag
zememi. Pohlavi ndlo nejvice shodny vliv a az na jednu zemi vybinglye Zeny nez muZi
vepoveé maso s mensim pokryvem tuku ( Ngapo, Martir&nsfield, 2007 ).

Obecré se obsah tuku v mase jevi jako &ispuvisejici se vzhledem a Wbm
masa, ale obsah tuku v syrovém mase jeré gabvisi s kvalitou pozivani masa.

Charakteristicka fichw masa (Mottram, 1998; Dransfield, 2008) je vytma
béhem vaeni komplexem sérii reakci mezi &evymi sodastmi libovych a ténych
tkani. V sodasnosti bylo dale identifikovanorgs 1000 dkavych slozek. ElvéjSi prace
uvackly, ze rozdily pichut masa jednotlivych druhjsou velkou mirou zpisobeny rozdily
mezi tkavymi sloZkami odvozenymi od tiikNékolik stovek Ekavych sloZzek odvozenych
pii degradaci lipid bylo nalezeno ve vaném mase. Ratsem alifatické uhlovodiky,
aldehydy, ketony, alkoholy, karboxylové kyselinyestery. RoviéZ jsou uvadny reékteré
aromatické slozky, zvlaStuhlovodiky, a dale okysiené heterocyklické sksi, jako

laktony a alkylfurany. Obvykle tyto sfai vznikaji oxidaci sloZzek mastnych kyseliniuk
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5. VYZNAM A TRAVENI LIPID U U PREZVYKAVC U

NejvyznamijSi casti traviciho systému urtg¥vykavé je bachor, ktery je
ferment&nim prostorem obsahujicim biliony mikroorganismMikroorganismy Sipi
rostlinna krmiva a tim vytu@ji energii a dusikaté latky jednak pro vlastigtra jednak
z&sobuji energii a vysoce kvalitni bilkovinou dogi

Bachorové mikroorganismy tviospojeni mezi fezvykavci a jejich dietami diky
tekavym mastnym kyselinam (TMK) a mikrobialnimu piiate Relativni koncentrace
jednotlivych TMK, hlavié acetatu, propionatu a butyratu, jsogujicimi determinanty
utilizace energie igzvykavci, protoZze acetat a butyrat jsou lipogehininy, zatimco
propionat je primarapouzivan jako prekurzor glukozy. Nasleédak celkové mnozstvi tak
i podily kon€&nych produkit fermentace jsoutdezité v determinaci jak mnoZzstvi tak i
sloZzeni produkovaného mléka (Sutton, 1985, Thombtaetin, 1988).

Krom¢ objemné pice, jez je zakladni komponentou krmmy@atek skotu, dnesni
vysokouzitkové dojnice vyzaduji zejména vchsti laktace dalSi vysocekoncentrované
zdroje energie a dusikatych latek. Negativni erimkge bilance na zatku laktace
negiznivé ovliviuje jak uzitkovost, tak i zdravotni stav.

Tradiénimi zdroji energie jsou hla¥robiloviny, jejichz mnoZstvi v krmné davce je
z davodu rychlé fermentace omezené. Proto se jako dal&j vysoce koncentrované
energie uZivaji tuky, které maji ovSem vyznamny wvia fermentaci v bachoru nehma
rozdil od sachariil a dusikatych latek, nejsouifmzenymi substraty mikroorganiZm
Obsah tuld v piirozené davceipzvykavd je mér nez 50g/kg. B uziti chrarnych (by
pas) tuk lze uplatnit az 7,5 % suSiny krmné davky. Pokuitlgnim tuku zvySime
celkovy obsah tuku nad tuto Uragvenohou se vyskytnout travici problémy. Tuky maji
nag. specificky vliv na traveni vlakniny v bachoiastice vlakniny se potahnou tukem a
jsou chragny pred mikrobialnim napadenim. Reakce skotu na tukaghnlly zavisi na
fad okolnosti.

V souwasné dob se projevuje posiné velky zajem o ovliiovani profilu mastnych
kyselin jak v mléném tuku, tak i mase. Je to vysledkem reklamy azdikké poptavky
po nenasycenych mastnych kyselinach (UFA), ktevé povazovany za ,zdr&si“ nez
nasycené mastné kyseliny.
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Polynenasycené MK jsou nenasycené mastné kyselngzs6 dvojnymi vazbami
v molekule (Pokorny et al., 1986). Existuji jak @obvé, tak také prostorové isomery.
RozliSujeme polynenasycené mastné kysetamy n-3 kam pdt nagiklad kyselinaa -
linolenova, EPA a DHA &ady n-6, kam péit nag. kyselina linolova,x - linolenova a
kyselina arachidonova (VeliSek, 1999). Mezi nej\gmmjSi zdravi prosgsné PUFA
pocitdme kyselinu linolovou, konjugovanou linolovou sieyinu (CLA), kyselinua -

linolenovou a kyselinu arachidonovou (Bockisch, 899
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6. CHARAKTERISTIKA A VYZNAM CLA

Konjugovana kyselina linolova je obecny termin gdwaniy pro vice izomér
kyseliny linoleové s konjugovanymi dvojnymi vazbamdbnjugovana linolova kyselina je
zndma pro fadu giznivych &inka véetne antikarcinogenniho, antiaterogenniho,
antidiabetického efektu a jako stimulator imunityck a Garnsworthy (2003). Rotih se
ukazalo, Ze ovliiuje rozklad Zivin, metabolismus tiilka redukuje desny tuk utady
rozlicnych zivaisnych druli (McGuire a McGuire, 2000). Studie zjistily antikarogenni
(Ip et al, 1999) aktivitucis-9, trans-1lizomeru CLA, coz je zvla8tvyznamné pro mléy
pramysl, jelikoz fedstavuje vice nez 90% izomelCLA pritomnych v mléném tuku a
pies 75% v hodzim tuku (Chin et al., 1992).

Komern¢ dostupna CLA je olsgjné mix 1:1 zcis-9, trans11 atrans10, cis-12

izomeii s ostatnimi izomery jako vedlejSimi sloZkami (Raeharya et al., 2006).

Linolova a linolenova kyselina, které jsou hlavhipolynenasycenymi MK
v krmnych  davkach, jsou prekurzory syntézis9, transll CLA khem
biohydrogenaniho bachorového procesu (Harfoot a Hazlewood, 1988koli nékteré
cis-9, trans11 CLA mohou unikat z bachoru ddest, WtSina je dale biohydrogenizovana
a prevedena ndransl1ll C18 : 1 tfansvakcenovou kyselinu, TVA)Transsakcenova
kyselina niize echazet z bachoru dotfet nebo nmize byt dale biohydrogenizovana
v bachoru na kyselinu stearovou (C18 (©hilliard et al., 2000). EnzymA’ — desaturaza,
kterou disponuji kroktkani gezvykava i lidské tkar je schopna syntéays-9, trans11
CLA z TVA (Salminen et al., 1998)Dlouho se ¥iilo, Ze pouze kyseliny linolova a
linolenova jsou prekurzory CLA. Posledni studiediéy et al. (2002) ukazala, Ze kyselina
olejova (C18 : 1 cis- 9), o které séwk uvazovalo, Ze je pouze biohydrogenizovana na
kyselinu stearovou, takétbe byt prekurzoremékterychtransizomefi MK zahrnujicich
TVA.

Na rozdil od ¥tSiny antioxidani jeZ jsou so&asti rostlinnych produft je CLA
specificka tim, Ze je fitomna v potravinach ziesného @vodu, tj. v ml€nych
produktech a masé vitro vysledky naznéuji, Zze CLA je cytotoxicka k MCF-7 kilkam a
potlatuje bujeni zhoubnych melandma rakovinnych bugk kon&niku. Ri studiich zviat,
CLA zabrénila vyvoji epidermalnich a Zalwdéch tumot u mySi a rakovinu prsni Zlazy u

krys. V porovnani s kontrolni skupinou bylo uredkt krmenych CLA zji&na
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prokazateld nizSi hladina celkového cholesterolu v pldsannizka hodnota cholesterolu
lipoproteidu, (kombinace velmi nizké a nizké hugtdipoptroteinu), ve srovnani
s kontrolni skupinou. Dietarni CLA regulovalacitd hlediska imunitniho systému, ale
nentla zietelny vliv na #ist jiz vytvaeného, agresivniho tumoru prsni zlazy u mysi
(Macdonald 2000).

Obsah CLA v mase a mléce je ovidnmnoha faktory, jako je n&pplemeno, sth
zvirete a v neposledriadk jeho krmna davka. Wezité je, Zze CLA v mléce i mase je
stabilni @i bézné kuchyiské Gpra¥ a skladovani potravin. Zatimco celkovy obsah CLA
v mléce a mlénych produktech kolisd mezi 0,34 az 1,07 %, tak j@ncentrace v mase je
asi 0,12 az 0,68 % celkoveého tuku . Mechanismuganstnogenniho fisobeni CLA neni
sice znam, ale existuji teorie, Ze CLA redukujeshupurtk, meni rizné slozky bu&ného
cyklu a vyvolava bugnou smrt. Vyzkumy, provamé na mysich, katech a prasatech
nazn&ily moznou roli CLA (hlavi izomeru trans-10, cis-12) ve snizovatiésného tuku
a zvysovani libovostiétesné hmoty (Park et al., 1997; Dunska et al., 1998st et al.,
1998; De Lang et al., 1999). Podéhncloveka byla zjiséna Einnost CLA na zvySovani
télesné hmotnosti bez zvySovani mnozstélegného tuku (Kreider et al., 2002). Whigham

et al. (2001) a dalsi jitpuzuji zlepSeni imunitnich funkci.

Souwasny nazor je, Zze CLA samo o salbemiZze mit antioxidani schopnosti, ale
muze vytva&et latky, které ochrani iy pired zhoubnym vlivem peroxid Zde je bohuzel

nedostatek epidemiologickych Udlagacientt a velmi malo studii Zzivdchu.

6.1.0bsah CLA v howzim mase

Vysledkem zkrmovani krmiv, bohatych nag@ nebo Gg.3 dojnicim bylo 3 -
4nasobné zvysSeni obsalois-9, trans11l CLA v ml&€ném tuku, ale jen mirné zvyseni
vtuku €lesném (Kelly et al., 1998; Dhiman et al., 2000¢ dokonce mozne, Ze
mechanizmus a cesty syntézy CLA (v bachoru i enaloijgsou odlisSné u mééé zlazy a
v tukové tkani. Doplkové faktory, regulujici syntézu CLA v bachoru, sealech a
v ml&né Zlaze, jsou malo znamy. NizSi poci#-9, trans11 CLA v tuku ho¥ziho masa

(ve srovnani s tukem migdym) u zvfat, krmenych dietami bohatymi nag; nebo Gs:3,
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pravéEpodobré souvisi s vlivem tradnich diet s vysokym obsahem zrna (85 — 92 %
suSiny KD) a nizkym podilem vildkniny pro skot vekspu v USA (NRC, 1996). Kyselé
bachorové pH, jez se v tomtdipact vyskytuje u skotu ve vykrmu, &i mikrobialni
populaci zapojenou do biohydrogenace lipid proto ovliwiuje bachorovou syntézu
izomefi CLA. Vyzkumy naznéuji, Ze diety s vysokym obsahem zrna, majici zdedék
nizké bachorové pH, vedou ke #my bachorového prosdi, jez podporuje produkci
izomerucis-10, trans-12 CLA a TVA v bachoru (Fellner et al., 1997; Kaisuer et al.,
1997),éehoz vysledkem je pak vysSi koncentraohto MK v howzi svalovirg.

Tab. Obsah CLA v mase (Schmidt et al., 2006)

vzorky CLA celkem |c9,t11
(% tuku) CLA (%)
piezvykavci
howézi maso
mleté 0,16-0,43 72-85
fizek 0,29-0,68 57-79
Zebirka 0,30-0,64 61
biftek 0,61 59
ros€na 0,12-0,58 59
parek 0,33 83
uzena klobasa 0,38 84
teleci 0,27 84
jehreci 0,18-1,20 92
monogadi
krati 0,20-0,25 40-76
krati prsa 0,16 70
uzené kiti 0,24 62
vepove 0,06-0,13 25-82
uzena slanina 0,17 76
kureci 0,09-0,15 67-84
krali¢i 0,11 27

V souvislosti se zvySenim koncentrace CLA v émm mase lze mluvit o ,furdai
potravirg” coz je termin pouzivany jako obecné osra pro prosgsné vlivy gijimanych
potravin, které jsou nad jejich tr&di hodnotu (Miller, 1999). Zprava ,National Academy
of Science" definuje fundni potravinu jako ,jakoukoli potravinu, nebo potiaevou
slozku, ktera mize poskytnout prosgh lidskému zdravi nad tragii obsah Zivin“ (NRC,
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1994). Zivasisné produkty, tedy i hazi maso, jsou znamy pro jejich obsah mikroslozek,
jez maji pozitivni vliv na lidské zdravi a prevepéed onemocgnimi nad vlivy spojenymi
s tradénimi  zivinovymi hodnotami (Allen, 1993). Konjugovankyselina linolova

v howzim mase reprezentuje pégednu z &chto mikroslozek (Bauman et al., 1999).

6.1.1.Faktory ovliviiujici obsah CLA v howzim mase

Na zaklad mnoha studii je znamakolik zpasohi, jak zvySit Urové CLA v masu
piezvykav@. U monogastrickych ziat pouze dopknim samotné CLA nebo prekurzorem
trans-vakcenoveé kyseliny je mozn&nn¢ zvysit obsah CLA. Rzptsobeni krmné davky s
cilem zvySeni CLA také ovliwje slozeni mastnych kyselin v ziigné tkani. Lidé
v zapadoevropskych statecfijimaji 25 — 30 % CLA v potravz masa a produktz rgj.
Piijem by mohl byt zvySen, pokud se zvysi i orientaeepotraviny obsahujici CLA a
zvétSenim obsahu CLA v mase pr@sinictvim specifické strategie krmeni. Dosavadni
Udaje propagujici zdrav&tiaky CLA, jsou gedevsim zaloZzeny na pokusech uiawia
zastdva zde prostor pro agiéeni v humanni medicén Fi pokusech na lidech jsou
obvykle pouzivany syntetické daily CLA a ty nevyjaduji ptirozené sloZeni izomer v
potravindch. Zdali maji firozené zdroje CLA (maso a mlékdegvykavdé) podobny

acinek na lidské zdravi musi z&rtiaz dalSi vyzkum (Schmidt et al., 2006).
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Tab. Faktory ovliviiujici obsah CLA v howzim mase (Dhiman et al., 2005)

faktory CLA celkem
(% tuku)
krmeni
pastva
trava 0,48-1,35
trava a jadro 0,52
rostlinné oleje
olej z Itného semene (6%) 0,8
s6jovy olej (2-5%) 0,29-0,55
slun&nicovy olej (3-6%) 0,26-1,29
olejové semeno
slun&nicové semeno (5%) 1,1
vysoko-olejnata kukiice (74-82%) 0,38-0,49
plnotwini extrudovana soja (13-26%) 0,69-0,77
rybi olej
rybi olej (6%) 0,57
plemeno Evropské x Britské 0,17
Wagyu 0,18-0,27
Limusin x Wagyu 0,28
Limusin 0,29
manageme
lvysoko koncentrovana davka | 0,32
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7. VLIV KRMIV NA PROFIL MASTNYCH KYSELIN HOV  EZIHO MASA

Z hlediska vlivu krmiv na profil mastnych kyselinajn nejwtsi vyznam tuky
obsazené v krmné davce. Zdrojem tuku v krmnych @éivkpro skot jsou :
* tuk ze zakladnich krmiv
» rostlinné oleje
» tuky plnotwnych olejnatych semen
* inertni tuky, nebo-li by-pas tuk

e ZivocisSny tuk z tukovych tkani népzvykava

Tab. SloZeni oleje olejnatych semen (Hickling, 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

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

Nechrarné tuky mohou negati¥ovliviiovat bachorovou fermentaci a to obsahem
nenasycenych mastnych kyselin, které se vyskytlgivrtd v rostlinnych olejich a
olejnatych semenech. Tyto esterifikované mastnéelkys jsou hydrolyzovany
mikrobialnimi lipadzami. Glycerol je bachorovymi mdorganizmy konvertovan nakiavé
mastné kyseliny. Nasycené MK s dlouhyetézcem neovliviuji fermentaci v bachoru,
zatimco nenasycené MKugobi depresivh na tento proces a jsou bachorovymi
mikroorganizmy hydrogenizovany. Rozsah hydrogenz@ési na stupni nenasycenosti
MK. Hydrogenaci se UFA ienenuji na nasycenou kyselinu stearovou a izomery
monoenové kyseliny olejové (C 18:1 n-9). Hlawntéchto dvou formach odchazeji MK
z bachoru. Resahne-li obsah UFA hydrogema kapacitu bachorovych mikroorganigm
zanou tyto (gedevsSim UFA s dlouhyntettzcem jako kyselina linolenova, linolov4,
eikosapentaenova a dokosahexaenovégolpit inhibéné na bachorovou fermentaci.
Mechanizmus inhibice igjm¢ zahrnuje jak fimy vliv na bachorové mikroorganizmy

(detergentni fsobeni, selektivni inhibice drahtravicich pedevSim vlakninu, zdsah do
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skladby bakteridlni populace nasledkem poklesu paK),nepimy vliv na substrat, ktery
vyuzivaji vlidkninu (Frydrych, 2002).

Tab. Obsah nasycenych, mononenasycenych a polynepasnych MK v nékterych
tucich a olejich (% veSkerych MK) (MELISEK , 2002)

Druh tuku Kyseliny

nasycené nenasycené polyenové
Veprové sadlo 25-70 37 -68 4-18
howzi Iyj 47 — 86 40 - 60 1-5
Mlécny tuk 53-72 26-42 2-6
tuk slec 17-29 36 -77 10-24
palmovy tuk 44 — 56 36 —-42 9-13
séjovy olej 14 - 20 18 -26 55 - 68
slun&nicovy olej 9-17 13-41 42 - 74
Repkovy olej 5-10 52 - 76 22 — 40
Ingny olej 10 - 12 18 — 22 66 - 72

DalSim problémem je, Ze volné mastné kyselinyosiliymriettzcem mohou
v bachoru tvét alkalické soli s vdpnikem a kokem, ¢imZ se sniZzuje dostupnosthto
minerali (Garnsworthy a Wiseman, 2002).

DulezitéjSi nez mnozstvi mastnych kyselin v krmné davcgejeh forma, nebt
nenasycené mastné kyseliny s dlouhfg®zcem maji vliv na buftné stny bakterii. Za
normalnich okolnosti jsou esterové vazby triglydieriy bachoru rychle hydrolyzovany
bakterialnimi lipazami. Jakmile se uvolni ze skniny s estery, jsou nenasycené mastné
kyseliny hydrogenovany. Reakce dojnic na tukovélilgp zavisi nafacdt okolnosti —
mnozstvi tuku, profilu mastnych kyselin ¥m a event. stupni ochrany, ostatnich sloZkach
stravy, celkové arovni krmeni, fazi laktace a gexkét vybaw kazdé dojnice (Garnsworthy
a Wiseman, 2002).

Chrarené tuky maji snizeny depresivni vliv na fermentadachoru, ficemz
néktery zpisob ochrany sdasr® omezuje hydrogenaci tik bachorovymi
mikroorganizmy. Ochrana tilfe bul’ zalozena na

* prirozeném zpsobu (tuky plinoténych semen — jsou uziany v buikach);

* chemicky — nejroz&eérgjSi je tvorba vapenatych soli (saponifikace) MK
s dlouhymietzcem jejichZz zdrojem jsou rostlinné oleje&t8inou palmovy
olej);
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» chrarené fyzikalnimi postupy (tzv. krystalické tuky);
Kromé¢ vlivu pridavku tuku na vyrovnani negativni energetické rméa a tim i
pravdpodobné zvySeni mi@é uzitkovosti dochazi ro¥a k jeho fisobeni na mnoZstvi a
sloZzeni mléného tuku. Pokud dojde k inhésiimu pisobeni na bachorovou fermentaci,
dostavi se snizeni produkce kyseliny octové a mésaltim i pokles ttnosti mléka.
Doplinovany tuk vSak rize také zvySit mnozstvi MK dostupnych pro absogaslednou

sekreci mléka.

Tab. Slozeni hlavnich mastnych kyselin olé se stednim a vysokym obsahem
kyseliny linolové (A) a obsahujicich linolenovou kgelinu (B) (% veSkerych mastnych
kyselin) (VeliSek, 1999).

Mastna A B
kyselina Podzem- Kuku¥iény Slunetni- Bavini- Repkovy Sojov  Lnény
nicovy Kli ¢kovy covy olej kovy olej y 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- 3,3-6,0 9,7- 7
26,4 13,3
palmitolejova 0,0-0,2 0,0-0,3 pod 0,5 0,1-1,2 0,1-0,6  0,0-0,2 -
Stearova 1,9-4,4 1,6-3,3 2,5-7,0 2,1-3,3 1,1-25054 4
Olejova 36,4-67,1  24,6-42,2 13-40 14,7- 52,0-66,9 17,7- 20
21,7 25,1
Linolovéa 14,0-43,0  39,4-60,4 40-74 46,7- 16,1-24,8 49,8- 17
58,2 57,1
linolenova 0,0-0,1 0,7-1,3 pod 0,3 0,0-04 6,4-14,55-95 52
Arachova 1,1-1,7 0,3-0,6 pod 0,5 0,2-0,5 0,2-0,8 1-1M6 -
eikosenova 0,7-1,7 0,2-0,4 pod 0,5 0,0-0,1 0,0-0,0,0-0,3 -
Negenova 2,1-4,4 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 0,0-4,0,0-0,3 -
lignocerova 1,1-2,2 0,1-0,4 0,2-0,3 0,0-0,1 0,0-0,20,1-0,4 -
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7.1. Vliv zkrmovani lipida

7.1.1. Vliv olejnatych semen v didt

Zastoupeni CLA v produktechrg¥vykavd je zavislé na bachorové tveérkyseliny
vakcenové a CLA a na tkédvé schopnosti desaturovat kyselinu vakcenovou bA.C
VnéjSi vlivy (doplréni lipida, povaha zakladni krmné davky) nebo &miit faktory
(plemeno, ¥k a pohlavi zviete a typ svaloviny) ovliwji mnozstvi, ale také slozeni CLA
izomeii deponovanych do heégiho tuku (Torre et al., 2006). Torre et al. @P&
experimentu ukazali jako efektivni cestu ke zvyS&iA v howzim mase fidavek
olejnatych semen, po kterém se obsah CLA zvySikdd6 do 36 %. Efektivita tohoto
zakroku je ale vysoce zavisla na dalSich faktojaekb je povaha zakladni krmné davky,
kterd miZze ovliiovat ponér CLA az o 26 %. DalSi faktory jako plemeno, pofila wk
zvitete, stejn jako typ svaloviny, které mohou upravit pdmCLA v howzim mase asi o
47 %, 41 % a 24 % v uvedenéntadi. Tyto vysledky poprvé ukazaly, Ze jelda s &mito
faktory kthem prace pitat a v dalSich studiich z&benych na zvySeni obsahu CLA se

musi vzit v ivahu (De La Torre et al., 2006).

Pridavani olejnatych semen do diet skotu ve vykrmuldmnou metodou pro
zvySeni obsahu CLA ve svalovych lipidech. Cassuale{2000) doplovali dietu byk
plemeneBrown Swisdud’ slun€nicovym,iepkovym nebo lEnym semenem tak, Ze obsah
dietetarniho tuku stoupl na 3 % suSiny krmné da¢Ki). V porovnani s kontrolni
skupinou (5,6 mg/g FAME = fatty acid methyl este€) koncentrace CLA v podkoznim
tuku u skupiny se slugaicovym semenem vyrazrevysila (7,8 mg/g FAME), zatimco u
skupiny se Iinym semenem zénma zaznamenana nebyla (5,5 mg/g FAME) a utbyk
stepkovym semenem doSlo dokonce ke sniZzeni na 4,8 RgME. V Polsku
Stasiniewicz et al. (2000) a Strzetelski et al.0P0zkoumali dinek pridavani Irtného
semene (19 % s¥ai koncentrat) do diety s koncentraty a kukci u byki plemene
Black&White Lowland Mnozstvi CLA ve svalun. longissimus dorgfMLD) se v obou
studiich s pidavkem Igného semene zvysilo, ale jen v jedné praci vessigky vyznamné
mite (1,7 vs. 3,7 a 2,1 vs. 2,9 mg/g lipiddEnser et al. (1999) zaznamenali znatelysSsi
mnozstvi intramuskularni CLA ve svat. longissimus lumborufMLL) u vola plemene

Charolais Krmenim voi travni silazi a koncentraty, obsahujicimédg semeno misto
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tukového pidavkuMegalacse statisticky vyznangnzvysSil obsah CLA z 3,2 na 8,0 mg/g
FAME. V pokusech na jalovicich zjistili Bafioet al. (2007), Zze #azenim Igného
semene do diety doslo ke zvySeni obsahu CLA vijejiase, ficemzZ se satasré zvysila i
koncentrace mastnych kyselin eikosanpentaenové YE®PAlokosahexaenové (DHA),
pongr PUFA/MUFA a snizil se po#n o-6/w-3 PUFA. Z&azeni I#ného semene s vysSSim
obsahem kyseliny linolové se projevilo az dvojnasolysSim zastoupenim této kyseliny a
shizenim obsahu kyseliny palmitové ve vzorcich mBsdobné vysledky uvéjli Raes et
al (2007), Vatansever et al. (2000) a Enser €1.8P9).

Rovrez extrudované séjové boby zvySuji obsah CLA veental Ridavkem 25,6%
extrudovanych sdéjovych bébdo diety voli kiizendi plemene Angus se statisticky
vyznamré zvySila koncentrace CLA (Madron et al., 2002). ckiEné sojové boby
s ma&kanym Irtnym semenem jako dogk nizko- a vyskopicninové krmné davkychy
zajistily vyssi obsah CLA v MLD (Aharoni et al., @9). V dalSich pokusech Aharoni et al
(2005) zjistili pouze malé zvySeni koncentrace QU6 vs. 5,3 mg/g FAME)ip aplikaci
piidavku Irtného semene k dies malym podilem pice, zatimcet$i efekt (4,0 vs. 6,7
mg/g FAME) byl pozorovanippouziti diety s vysokym zastoupenim pice.

Gibb et al. (2004) hodnotili v pokusech na volcidiv slunenicovych semen
v krmné davce na koncentraci mastnych kyselin \kpadim tuku. Zkrmovéaniéthto
semen snizilo (P < 0,05) hodnoty obsahy.c& Gg:3 v brantnim a podkoznim tuku a
zvySilo prevahu Gg.1, Cig» @ obou izomér CLA (cis-9, trans1l acis-10, trans12)

v podkoznim tuku. Volci, krmeni sluéreicovymi semeny s vysokym obsahem kyseliny
linolové a j@menem nili nizsi (P < 0,05) thetni tuk.

Skot krmeny olejnatymi semeny mét& koncentraci CLA v mase (Wood et al.,
1999). Scholljegerdes et al. (2004) zjistili, Ze&zzdory rozsahlé bachorové biohydrogenaci
byla postruminalni¢ast nenasycenych MK zlepSena podavanim semeneticesy
Zasobeni dopkovym tukem ve forra semen sétlice, kter4d maji vysoky obsah kyseliny
linolové, zvySilo podil UFA, coZz naztiaje, Zze MK, které jsou Kk dispozici pro
metabolismus, jsou ovlimy zdrojem tuku v diet

Naproti tomu zarna normalni kuktice za kukiici s vysokym obsahem oleje a
zkrmovanim drcenych semenéflice jako zdroje oleje nezvySilo u skotu obsah CLA
v jeho svalovig (McGuire et al., 1998; Bottger et al., 2000). AvZaarcia et al. (2003)

referuji o tom, Ze ifp zkrmovani celych slurd@icovych semen v mnoZzstvi 5 % susiny KD
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doSlo ke zvySeni obsahu CLA v podkoznim tuku n& @4/ve srovnani s 0,31 % u &t
kontrolnich skupiny.
TakzZe dieta s olejnatymi semeny s p#oitelnym profilem MK masnému skotu

muze byt &innym prostedkem pro zrény profilu MK v tkanich.

7.1.2. Vliv zkrmovani oleji

Zkrmovani sojového oleje v mnozstvi 4 — 6 % (zersuErmné davky) masnému
skotu, krmeného dietou s vysokym obsahem zrnf jbn okrajo¥ nebo vibec nezvysilo
obsahcis-9, trans1l CLA v ho¥zim mase (Dhiman et al.,, 1999; Engle et al., 2000;
Beaulie, 2002; Griswold et al., 2000). Obsa#9, trans11 CLA v tuku sval skotu se
zvySil jen malo, kdyZ byli b§ci krmeni od 3 do 6 % (suSiny KD) slutrécového oleje ve
srovnani s masem ¥, kteri olej nedostavali (0,34 vs. 0,28 % CLA v tuku) (M al.,
2001; Mir et al.,, 2003). Vjiné praci stejni atitouvacji, Zze zkrmovani 6 %
slune&nicového oleje (ze suSiny KD) &tim plemenWagyu, Limousin x Wagyu a
Limousin zvySilo obsah CLA na 1,25 % tuku v kav svalovir¢ ve srovnani s 0,28 % u
skupiny kontrolnich zwat s krmnou davkou bez slumécového oleje. Zkrmovani éného
oleje v mnozstvi 3 % diety zvysilo obsais-9, trans11 CLA na 0,08 % tuku ve srovnani
s 0,32 % v celkovych MK ve svalowinkontrolnich zvfat bez oleje v di&t ZvySeni
obsahucis-9, trans-11 CLA v howzi svalovirg, které bylo zji&no @i zatlenéni volnych
oleju do diety zviat, je vSak malé, s tim, Ze¢hy a slunénicovy olej jsou dinngjSi nez

olej s6jovy.

7.1.3. Vliv pastvy

Podob#g jako u dojnic v mléce, tak i u masného skotu jg&’ayano vyssi procento
CLA u zvifat na past¥, konzumujicickterstvou pici. U bgka masného plemene na pastv
a stejnych b§ki, u nichZz bylo zvySeno mnozstvi sildZe v didtyl zjiS€n zvySeny obsah
cis9, trans1l CLA v €lesném tuku od 29 do 45 % ve srovnani se skupindtatz
kontrolnich (McGuire et al., 1998; Poulson et 2001). Ho¥zi maso od b§ka na past¥
meélo od 200 do 500 % viceis-9, trans11l CLA jako podilu tuku ve srovnani sduy,
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krmenymi dietou ve vykrmu, zaloZenou na ktikném zrnu (French et al., 2000; Poulson
et al.,, 2001). Rule et al. (2002) pozorovali, zecento obsahuis-9, trans11 CLA bylo
vySSi u intramuskularniho tuku pasoucich s&atwe srovnani se Ziaty krmenymi ve
stdji dietou se zvySenym obsahem zrna.

Ender et al. (2000) zjistili signifikantni rozdilyw kvalitativnim i
kvantitativnim ukladani tuku ve svalech u plemermal$ od Gallovay a bilo-modrych
belgickych byk obsahovaly vysoky obsah n-3 mastnych kyselintigjiovnéz rozdilné
sloZzeni MK g zkrmovani krmné davky na bazi obili & past¥ voli. Konzumace alfa
linolové kyseliny (C18:3) pastvou zvysSila konceirn-3 mastnych kyselin. Uv&d Ze
koncentrace n-3 MK v masetiXe byt az zdvojnasobena.Vykrm na paswokrmenim ve
stdji predstavuji vhodnou kombinaci kvality procesu a HKyalmasa pro poeby

spotebitel.

7.1.4. Krmeni rybim olejem

DalSi mozZnosti, jak zvySit obsah CLA v Zé@nych produktech, je zkrmovani
rybiho oleje. Enser et al. (1999) zaznamenali aviygencentrace CLA z 3,2 na 5,7 mg/g
FAME v MLL u vola Charolais krmenych dietou, dopémou rybimi oleji, ale satasré
dokazali, Ze krmeni Bmym olejem je pro zvySeni koncentrace CLA v produaht
acinngjSi. Davod pro toto zvySeni obsahu CLA neni zatim jaseljkgz jen mala mnoZzstvi
kyselin linolové a linolenové jsouifpomna an-3 mastné kyseliny s dlouhyietzcem
nejsou izomerizované (na CLA nebo kyselitansvakcenovou). TudiZze-3 MK
s dlouhymiietzci pritomné v rybim oleji mohou zasahovat do biohydr@genlinolovych
a linoleovych kyselin anebo mohou ovlivitinnostA®~desaturazy (Raes et al., 2004).

CHov et al. (2004) stanovili, Ze rybi olej zvySuje hraitr@ kyseliny trans
vakcenové v bachoru tim, Ze brani poslednimu kim&bydrogenace k vytweni kyseliny
stearové. Zkrmovanim rybiho oleje se také zvySwgeckntracen-3 PUFA s dlouhymi
fetzci v intramuskularnim tuku, a to diky velkému diis&yselin EPA a DHA v rybim
oleji. Biohydrogenace EPA a DHA v bachoru je omézenproto je znmé mnozZstvi
téchto kyselin dostupné pro tukové tkiiiRaes et al., 2004; Scheeder, 2004).
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7.1.5. Pasobeni dalSich krmiv

Vliv travni senéaze, kniho sena a kukitné silaze na kvalitu masa Zirnych jalovic
sledovali Kogel et al. (1998),figemz u fiznych variant krmeni zjistili pozoruhodné
rozdily. Témg prabézné dosahovala skupina s kuktnou sildZzi nejlepSi vysledky,
nasledovana skupinou s travni sildZzi a potom, sSimerodstupem, skupina se senem.
Kukuti¢na silaz a v mensi i@ téZ seno Zjsobovaly oproti travni silazi signifikartmizsi
Zluté zbarveni tuku jat@€ho trupu. V senzorickych ukazatelichtehkosti, avnatosti a
vini — byla kukudi¢nd sildZz nathzena senu. Nizsi diference mezi krmnymi variantseni
projevily v rozcleni tuku a sile tukovych tkani, ale také zde kgjiéténo stejné piadi:
kukuri¢cna silaz > travni silaz > seno. Uishé sily se dila skupina s kukti¢nou silazi a
travni sildzi o vedeni, skupina se senem dosakdento kritériu $avnatosti nejhorsiho
vysledku. Ve s#tlosti svali byla varianta stravni sildaZzi na prvnim mjstésn
nasledovana zidaty se senem. St8im odstupem pak nasledovaly jalovice s Kidnou
silazi jejichz svalovina ve srovnani se skupindtagni silazi byla signifikanthtmavsi.
Korektura podle intramuskularniho obsahu tuku &ganén®t vliv u vSech ti skupin na
stiznou silu, konzistenci,tavnatost, ztraty skladovanim,éfest sval a jejich cerveny
ton. Znmeny se v8ak vyskytovaly u sijgich tukovych partii. Tak se redukovaly rozdily ve
skupinach u mramorovani na polovinu a g na d¢ tretiny. Kvili témto zménam
ztratila kukdicna sildaZz na fednostech, zatimco seno dopadlo |épe a travni sil&co
hutre. Signifikantg silngjSi zabarveni tuku jateého €la, bylo vysledkem vySSiho obsahu
karotenu v travni silaZzi (Kogel et al., 1997)fi Rkrmovani sena, jeStzietelrgji u
kukuiiécné silaze, se vyskytlo z&@e nizSi zabarveni. Uéthto krmiv né€la tukova tké
pevrgjSi konzistenci, coz se projevilo i opticky lIépepaglajicimi jaténymi trupy.

V pokusech Bindera et al. (1981), Rumsey et &87) a Beirryho et al. (1988) se
ukazalo, Ze poraZeni ve stejnérkw vedlo u zwviat krmenych pevazrie obilim nebo

kukuricnymi produkty oproti zv@tim krmenych senem nebo travni sil&Zzi k&g8mu

ztuéneéni.
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8. VLIV ZPRACOVANI A USKLADN ENi HOV EZIHO MASA NA OBSAH CLA A
PROFIL MK

8.1. Vliv zpracovani ho¥ziho masa

Podle zatim dostupnych vyslédke gedpoklada, Zze koncentrace CLA v mase neni
vyznamm ovlivnéna ani jeho uskladmim ani vadenim. Shantha et al. (1994) zjistili mirné
zvySeni (statisticky nevyznamné) obsahu CLA, kdwpropnavali fizné syrové hodzi
steaky s uvizgnymi (grilované, 80° C vrinti teploty). Bi porovnavani mletych h@xeich
placiek, které byly bd’ vareny @i teplo€ 60° C nebo propgeny @i teplog 80° C za
pouziti rekolika niznych metod zpracovani jako je smazenéepé grilovani nebo Uprava
v mikrovinné trouls, se koncentrace CLAF#iS nezngnily, i kdyz vySSi vnitni teploty
mély obecré za nasledek vysSi koncentraci CLA. Ztoho odvpdié tyto metody
zpracovani neZsobily vyznamgjsi zmény v obsahu CLA, pokud se za parametr
porovnavani koncentraci vezme mnozstvi CLA v mggrem tukoveé tk&h Nicmere
zpasob zpracovani a stupgrop&eni koncentraci dietni CLAfpsto ovlivnil, a to diky
tomu, Ze obsah tuku a mnoZstvi jedsti byly €mito cinnostmi sniZzeny. Ma et al. (1999)
uvadji, Zze vdaeni pozngnilo jen mnozstvi CLA na gram jedlého vzorku mask uz
nezneénilo procento tukové béaze. V jednom vzorku masacdpé swikova) bylo
zaznamenano velké zvySeni obsahu CLA, které alglmelys\wtleno; autdi jej pripisuji

dalSim znénam v jedl&asti.

8.2. Vliv skladovani ho¥ziho masa

Shantha et al. (1994) také zkoumatinky uskladini na koncentraci CLA v
howzim mase p skladovani vySe uvedenych pléek howziho masa, které byly uieny
riznymi zpisoby se démi riznymi vnittnimi teplotami. Uvéené plaaiky uloZili na 7 dni
do prostedi o teplat +4°C a sledovali koncentraci CLA spolu s oxidapidia v mase
pomoci analyzy CLA a reaktivnich latek kyselinyotarbiturové (TBABS), ato 0., 1., 2.,
3., 4. a 7. den. Nezaznamenali Zzadn&rmymv koncentraci CLA, i kdyZ v u¥aném a
uloZzeném ho¥zim mase prothlo oxidani zkazeni. Stabilita CLA v porovnani s ostatnimi
PUFA byla mnohem a&tSi. Vysledky ze zkoumani usklagm ml&nych produkit, které
provedli roviéz Shantha et al. (1995), pody tato zjiS€ni. Zpisob vaeni a skladovani

tedy neovliviuje negativi obsah CLA v ho¥zim mase.
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9.ZAVER

Lipidy z masa a mlékarpzvykavaé jsou nejbohatSimiirozenymi zdroji CLA.
Obsah CLA v mase a masnych produktech j&émhpromenlivy. Manipulace s dietami jak
pro masny tak i pro dojny skot a &na praktikiizeni chovu a produkce na farmach mohou
castené zlepsit profil mastnych kyselin a zvySit obsahnzépa CLA v hovzim mase a
nasleds i v dalSich masnych produktech. riny gijem CLA ma pak potencial k jeho
zvySovani v ho¥zim mase a mléce na Urdiveu které se jiz na zkdcich modelech
prokéazala schopnost redukovat vyskyt rakoviny komaci ml€nych a masnych produkt
obohacenych CLA.
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10. Seznam pouzitych zkratek

CLA
DHA
EPA
FAME
LA
LNA
MK
MLD
MLL
MUFA
PUFA
SFA
TMK
TMR
TVA
UFA

konjugovana linolovéa kyselina
dokosahexaenova kyselina
eikosapentaenova kyselina

fatty acid methyl ester

linolova kyselina

a-linolenova kyselina

mastné kyseliny

musculus longissimus dorsi

musculus longissimus lumborum
monoenové nenasycené mastné kyseliny
polyenové nenasycené mastné kyseliny
nasycené mastné kyseliny

tekavé mastné kyseliny

smeésna krmna davkéotal mixed ration)
transvakcenova kyselina

nenasycené mastné kyseliny
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