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Abstrakt:

Prace se zabyva posouzenim zastoupeni mastnychnkysalécném tuku
koz na vybrané farth a sledovanim zastoupeni vyznamnych mastnych kyseli
v ramci vybranych faktdr. Odkery vzorki prokehly v letech 2010 a 2011 a byly
provedeny celkemiitodbéry v rizném stadiu laktace. Hodnoceni mastnych kyselin
bylo provedeno jak v ramci skupin, tak pro vyznarkpgeliny samostatn Do prace

bylo zahrnuto také hodnoceni jakostnich ukagdtekiho mléka a dojivosti.

Kli ¢ova slova:koza, slozeni mléka, midy tuk, mastné kyseliny, stadium laktace

Abstract:

The thesis deals with the assessment of propodidatty acids in milk fat
on goat farm and watching the selected proportianajor fatty acids in the selected
factors. Sampling took place between 2010 and 20&fde made three taking of milk
in a different stage of lactation. Evaluation dtyeacids was carried out both within
groups and for major acid alone. The thesis was ialduded evaluation of quality

indicators and yield of goat milk.

Key words: goat, milk composition, milk fat, fatty acids, stagf lactation
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PREHLED ZKRATEK

ALA alfa-linolenova kyselina

BMM bod mrznuti mléka

CLA konjugovana linolova kyselina

DHA dokosahexaenova kyselina

EPA eikosapentaenova kyselina

FA mastna kyselina

HFA hypercholesterolemické mastné kyseliny
KD krmné davka

LCFA mastné kyseliny s dlouhyietzcem

MUFA  monoenové nenasycené mastné kyseliny
NEFA neesterifikované mastné kyseliny

PSB p@&et somatickych busk

PUFA polyenové nenasycené mastné kyseliny
PUFAN-3 polyenové nenasycené mastné kysetagyn-3

PUFAN-6 polyenové nenasycené mastné kysetanyn-6

SFA nasycené mastné kyseliny
TPS tukuprosta susina
UFA nenasycené mastné kyseliny

VFA tekavé mastné kyseliny



Nasledujici pasaz Uvod o rozsahu 1 stranky je wgpasz divodu budouci
publikace &chto dat v odborné literate a je obsazena pouze v archivovaném

originale diplomové prace ulozeném na Zeitské fakulgé JU.
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1 LITERARNI P REHLED

1.1 SlozZeni koziho mléka

Z chemického hlediska je mléko velmi komplikovanisperzni systém,
ve kterém kaseinové molekuly o micelarni disperze, globularni bilkoviny
syrovatky koloidni disperze, tukiippmny ve formd tukovych kapek tvih emulzi,
castice lipoproteiti koloidni suspenzi, nizkomolekularni latky (lakt&asacharidy,
volné aminokyseliny, mineralni latky, ve wbdozpustné vitaminy) tid pravy
roztok ¢abulka 1). Typické zbarveni souvisi srozptylem a absorpuitia
na tukovych ¢asticich a micelach kaséin naZloutlé zbarveni mléka gobuji
karotenoidni latky itomné v tukové fazi, nazelenalé zbarveni syrovdiktomny
riboflavin (VeliSek, 1999).

Tabulka 1 Zastoupeni jednotlivych sloZzek v kozim mléce

Slozka mléka Obsah v %
Voda 84,8 — 88,8
Susina 11 -15

Tuk 3,2-4,2

Bilkoviny 3,3-3,8

Laktoza 4,2-4,6
Popeloviny 0,75-0,95

Zdroj: http://www.zootechnika.cz/clanky/chov-kozéshkoz-obecne/kozimleko.html, 2011

1.1.1 Bilkoviny

Mlécné bilkoviny obsahuji vSech 9 esencialnich aminekysdilezitych
pro lidskou vyZivu. MIéné bilkoviny jsou syntetizovany v nilée Zlaze, ale az 60 %
aminokyselin nutnych k tvotb bilkovin ziskavaji pezvykavci krmiva
(http://www.milkfacts.info/Milk%20Composition/Pratehtm, 2011).

Z chemického hlediska jsou bilkoviny dlourgizce fiznych aminokyselin
spojenych navzajem peptidickou vazbou. Jejich strak je velmi slozita,
rozliSujeme primarni strukturu, kterd je dana jetivgmi aminokyselinami
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a pdadim, v jakém jsou za selfazeny. Sekundarni struktura pak charakterizuje
jejich usp@adani v molekule, tercialni struktura definuje dal®storové uspadani
molekul a vzajemné propojovani jednotlivych makréekal definuje kvartérni
strukturu dané bilkoviny (Pavelka, 1996).

Mlécné proteiny jsou sisi dvou hlavnich typ proteini: kaseiri (v mléce
piezvykav@ zhruba 80 % mignych proteid) a syrovatkovych protein(tvori asi
20 % proteii mléka) (VeliSek, 1999). Do skupiny kaseinovychkdwin pati
nekolik typa kaseiri (alfarkasein, beta-kasein, kapa-kasein), kazdy ma sple&if
chemické sloZeni, genetické varianty a femikvlastnosti. Kaseiny jsou v mléce
v komplexu tzv. micel, maji relatigmahodnou, otéenou strukturu.

Ze syrovatkovych bilkovin tvd priblizné 50 % [-laktoglobulin, 20 %
a- laktalbumin, dale pak sérovy albumin, imunoglabyl laktoferin, transferin
a mnoho dalSich proteinStejré jako ostatni slozky mléka maji syrovatkové
bilkoviny své charakteristické sloZzeni a variar®psahuji velké mnoZstvi sirnych
aminokyselin. Tyto aminokyseliny vytiiakompaktnitetzce. Ri poruSeni &chto
struktur dochazi k nezadoucimu procesu - denatutagem pi vyrobé jogurti je
denaturace Z&douci a vyuzZiva se ke zlepSeni styuktyogurtu
(http://lwww.milkfacts.info/Milk%20Composition/Pratehtm, 2011).

1.1.2 Tuky

Z chemického hlediska jsou tuky v podstatiacylglyceroly obrazek 1),
tedy latky slozené z&itmastnych kyselin a glycerolu. V ndlggm tuku je obsazena

velka Skala mastnych kyselin, blize o nich pojedniéapitola 2.2.

Obrazek 1 Struktura triacylglycerolu

O

I
CHy O—C—CH{CHQ1—6(31413
0

| 0
CH_o—C—CH{CHQ—CH3
‘ o] 10

I
CH2—O—C—CH4<CH2>—CH3
4

Zdroj: http://www.agroscope.admin.ch/milchfett/ixda&ml?lang=en, 2011
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Mlé¢ny tuk je gitomen v mléce ve fortn kapének velkych cca 1-10
mikroni. Tyto kapénky jsou uzaéeny a chrdény membranou, ktera se nazyva
primarni tukova membrana. Tato membrana je slopgmazrié z latek emulgéniho
charakteru, fedevsim fosfolipid, lipoproteimi a cholesterdl, jenz ispivaji
k rovnongrnému rozloZeni tukovych kapének. Membréana séi tad v zavrecné
fazi tvorby mléka (http://www.agroscope.admin.chéimiett/index.html?lang=en,
2011).

Mastné kyseliny sedi podle délkyrettzce na nizSi mastné kyseliny se 4 - 10
atomy uhliku a na vysSi mastné kyseliny s vice Ieatomy uhliku (Kalg 2001).
Kromé toho se mastné kyseliny daggji déli podle pd&tu dvojnych vazeb
na nasycené (0), mononenasycené (1) a polynenasy2ea vice dvojnych vazeb).
Mlécny tuk koz obsahuje vice mastnych kyselin s kratkgttzcem nez migny tuk
dojnic (Ktizek a kol., 1992).

Mlécny tuk obsahuje vSechny vitaminy rozpustné v tucieldna se zejména
o vitaminy A, D a E. Obsah uvedenych vitatnj@ do znané miry zavisly na slozeni
krmné davky a u vitaminu D na pobytu na slunci @fev, 1996). Kozi mléko méa
neobyejné bilou barvu, ktera je vysledkem r&pmnosti karotet v tuku (Kfivda,
2006).

1.1.3 Sacharidy

Sacharidy maji v hikach Gznorodé funkce. VyuZivaji sergrevSim jako
zdroj energie a spolu s bilkovinami a lipidyip&t hlavnim Zivindm. Jsou zakladnimi
stavebnimi jednotkami mnoha ki chrani biky pred pisobenim iiznych
vngjSich vlivii. Jsou biologicky aktivnimi latkami nebo slozkamnoha biologicky
aktivnich latek jako jsou glykoproteinyckteré koenzymy, hormony a vitaminy
(Velisek, 1999).

Podle pétu cukernych jednotek vazanych v molekule se sabhdkli na:

= monosacharidy

= oligosacharidy

= polysacharidy neboli glykany

= sloZzené nebo komplexni sacharidy

13



Monosacharidy, a to ipdevSim glukéza, se v mléce vyskytuji
v nevyznamném mnozstvi (VeliSek, 1999). NigditéjSim sacharidem obsazenym
v mléce, paicim mezi oligosacharidy, je bezesporu laktoza.

Laktoza je velmicasto oznéovana jako mlény cukr. Jeji molekulu tvd
dvé hexdzy -B-D-galaktopyranosa (galakt6za) a D-glukopyranodak(xa), které
jsou spojeny glykosidickou vazbou (K&J&2001). Lakt6za je z chemického hlediska
velmi stabilni. Je vokrozpustna ve vag nicmér rozpustnost laktézy je mnohem
nizsSi nez u jinych &nych cukd. Rozpustnost se zvySuje s rostouci teplotou.
Velikost c¢astic laktozy také ovliuje jeji rychlost rozpoushi. Hrubé krystaly
laktézy se rozpusti mnohem pomaleji, nez drotasdice. Obdobhjako jiné cukry
se [ vysSi teplot rozklada, karamelizuje a @gobuje tim ,véivou" chu’ vyrobka
(Pavelka, 1996).

Lakt6za je idedlni zdroj uhliku pro bakterie #mého kvaSeni (Grieger,
1990). Snadno podléhd milmu kvaSeni mnoha druhy bakterii za vzniku kygelin
mlé&né. Je &pena v tenkém W enzymem beta-galaktosidazou, ktery se wytva
u etsSiny lidi jen v @¢tském wku (Kiizek a kol., 1992).

1.1.4 Vitaminy a mineralni latky

Vitaminy maji v &le mnoho roli, podileji se na metabolismu kofaktor
transportu kysliku agsobi jako antioxidanty. Pomahagilu ve vyuziti sachariil
bilkovin a tuki. MIéko obsahuje ve v@&drozpustné vitaminy thiamin (vitamin, B
riboflavin (vitamin B), niacin (vitamin B), kyselinu pantotenovou (vitaminsB
vitamin B (pyridoxin), vitamin B, (kobalamin), vitamin C a kyselinu
listovou. MIéko roviZz obsahuje vitaminy rozpustné v tucich A, D, E aOfsah
vitamini rozpustnych v tucich zavisi na obsahu tuku v mléce

Mineralni latky maji taktéz véte mnoho roli. Ovliviuji funkci enzyni,
spravny vyvoj kosti, vodni bilanci a transport kiysl Mléko je dobrym zdrojem
vapniku, haciku, fosforu, drasliku, selenu a zinku. Mnoho méateich latek v mléce
se vyskytuje v podabsoli, jako nap fosfor&nan vapenaty. V mléce jeiplizné
67 % vapniku, 35 % Hoiku a 44 % fosfdt ve formg soli vazanych v ramci
kaseinovych micel a zbytek je rozpirstv sérové frakci. To ovSsem nema vliv

na nutréni dostupnostthto mineralnich latek.
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Mléko obsahuje také malé mnoZstviédn Zeleza, manganu a sodiku,
ale jejich obsah v mléce neni povazovan za hladndjz&chto mineralnich latek
ve stra¥ (http://www.milkfacts.info/Milk%20Composition/VitamsMinerals.htm, 2011)

Obsah mineralnich latek v kozim mléce se pohybueOg — 0,85 %.
Ve srovnéani s lidskym a kravskym mlékem obsahujei koléko vice véapniku,

fosforu a drasliku (Silanikove a kol., 2010).
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1.2 Mastné kyseliny

e

Mastné kyseliny (FA) jsou nejtezit¢jSi a z hlediska vyzivy nejvyznar&si
slozkou lipidi (VeliSek, 1999). Mléko obsahuj«ilplizné 3,4 % tuku z celkového
mnoZstvi suSinyV mlééném tuku Ize nalézt vice nez 400 jednotlivych masin
kyselin. MI&ny tuk obsahujefjblizn¢ 65 % nasycenych, 30 % mononenasycenych
a5 % polynenasycenych mastnych kyselin. Nicinghruba 15 az 20 mastnych
kyselin tvai celych 90 % mléného tuku
(http://www.milkfacts.info/Milk%20Composition/Fatim, 2011).

Podle nédzvoslovi pouzivaného v organické chemijake mastné kyseliny
oznauji karboxylové kyseliny s alifatickym uhlovodikawyiettzcem. Tuto definici
vSak nelze aplikovat upinjednoznan¢ na mastné kyselinyifgomné v lipidech.
Nekteré mastné kyseliny podle definice uzivané v wicke® chemii (nap octova
kyselina) nejsou v ffrodnich lipidech gtomny, i kdyZ se mohou vyskytovat
v pramyslovych tukovych vyrobcich. Naopakékteré mastné kyseliny véazané
v lipidech jsou alicyklické nebo dokonce aromatisk&ceniny (Velisek, 1999).

1.2.1 Rozdéleni mastnych kyselin

Mastné kyseliny vyskytujici se wipod¢ lze rozalit podle chemické
struktury do gkolika skupin ¢brazek 2.
Obrazek 2 Skupiny mastnych kyselin a jejich hlavni zastupci

MASTNE KYSELINY
|

\ NASYCENE (SFA) | NENASYCENE (UFA) \
- maselna | | |
- kapronova - _
- kaprylova MONOENOVE POLYENOVE
- kaprinova (MUFA) (PUFA)
- laurova i o
- . - myristolejova
it oeiovs " [dnns] [reda ]
- ALA A i
- linolova
- EPA hid .
- DHA - arachidonova

ALA= o-linolenové kyselina, EPA = eikosapentaenova kyselDHA = dokosahexaenova kyselina

Zdroj: upraveno Samkova a kol., 2008
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Nasycené mastné kyselinSFA, saturated fatty acids)

Tyto kyseliny obsahuji 4 az 60 atémuhliku a maji zpravidla rovny
nerozétveny rettzec, nejastji se sudym pétem atoni uhliku ¢abulka 2).
V malém mnozstvi jsou doprovazeny kyselinami syliohpaitem atond. Nasycené
mastné kyseliny maji vzorec GH (CHp), - COOH. Hlavnimi pedstaviteli
v ml&ném tuku jsou kyselina butanova,(@ kapronova (go), kaprylova (G.),
kaprinova (Go.0), laurova (G..q), myristova (G4, palmitova (Gsg a stearova
(C1s:0 (Komprda, 2003; Samkova a kol., 2008).

Tabulka 2 Zastoupeni mastnych kyselin v iém tuku koz

(% z celkovych mastnych kyselin)

Mastn& kyseling % Mastné kyseling % Mastné kyseling %
Cs0 2,18 Ciz0 0,15 Ci71 0,39
Cs:0 2,39 Cis0 9,81 Ciso 8,88
Cso 2,73 Ciaa 0,18 Cis:1 total 19,30
Cio0 9,97 Ciso 0,71 Cis:2 total 3,19
Cio:1 0,24 Cis:0 28,20 Coo:0 0,15
Ci2:0 4,99 Ci6:1 1,59 Cis:3 0,42
Ci21 0,19 Ci70 0,72 Ci8:2 conjugated tota| 0,70

Zdroj: Alonso a kol. (1999)

Nenasycené monoenové mastné kyseliiMUFA, monounsaturated fatty acids)

MUFA obsahuji jednu dvojnou vazbu. Vzajetrse od sebe odliSuji pem
atomi uhliku, polohou dvojné vazby a prostorovou konfagi. Polohou dvojné
vazby rozumime umi&ti dvojné vazby vetézci (pasitano od karboxylové skupiny),
v literature se¢asto uziva symboh®:; kde aje ¢islo uhliku, ze kterého dvojna vazba
vychazi.

Prostorova konfigurace zavisi na orientaci substifu (-H ¢i —CH,-) vaci
roviné dvojné vazby. Jestlize stejné substituenty jsoténa straé vazby, isomer je
ozna&ovan jakocis- ¢i Z-, jsou-li na opanych stranach, oztaje se jakdrans ¢i E-.

Oznaeni Z (zusammen spolu) a E (entgegenprotilehly) je no¥jsi, ale v praxi je

R 1
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V poslednich letech je fgem trans mastnych kyselin spojen s rizikem
ischemické choroby srdei. Hlavnim zdrojenmrans nenasycenych mastnych kyselin
jsou pedevsimiast&né hydrogenovaneé rostlinné tuky a oleje (Alonso a,k99).
MUFA maji vzorec: CH- (CH2), — CH = CH - (CH),, — COOH. Do této skupiny
pati kyseliny tabulka 2): myristolejova (G4:1n9, palmitolejova (Gs:1n7), olejova
(Cig:1n9, elaidova (Gg:1n9, vakcenova (€:1n7), erukova (Gz:1n9 (Komprda, 2003;
Samkova a kol., 2008).

Nenasycené polyenové mastné kyseliff UFA, polyunstaturated fatty acids)

PUFA jsou mastné kyseliny obsahujiciédy vice dvojnych vazeb. Zakladni
rozliSeni je stejné jako u mastnych kyselin monegob, navic se je8tpodle
vzdalenosti mezi dima vazbami roz#uji PUFA na izolované (vzajensrvzdalené
dvojné vazby odéené alespth dwma vazbami jednoduchymi), konjugované
(dvojné vazby jsou ob jeden atom uhliku, tzn.&eldé jednou vazbou jednoduchou)
a kumulované (dvojné vazby jsou vedle sebe). Zepm&vyzivového hlediska se
PUFA ozn&uji podle polohy prvni dvojné vazby od methylovédmmce uhlikového
iettzce (CH-), pak je dlime na PUFArady n-3 nebadady n-6 (Samkova a kol.,
2008).

Mezi nejdilezit¢jSi PUFA pati konjugovana linolova kyselina (§2n9),
linolova (Cis:2ng, y-linolenova (Gs:ang, arachidonova (£.4ng, a-linolenova (Gs:3n3,
eikosapentaenova £6sn9 a dokosahexaenova {£sn9 (Komprda, 2003; Samkova
a kol., 2008).

Pro¢lovéka jsou esencialnifpdevsim di mastné kyseliny: kyselina linolova
a a-linolenova (ALA). Prvni je vychozim metabolitem PA fady n-6, druh&ady
n-3. Z €chto mastnych kyselin je uz lidsky organizmus poim@wzyni desaturaz
(zvysuji paet dvojnych vazeb v molekule FA) a elongaz (prodjumolekulu FA)
schopen tviit dalSi potebné metabolity v ramci obatad. Dilezity je pedevSim
vyvazeny pondr piijmu PUFA n-6 a n-3 v potrav
Fyziologicky nejvyznam&sSim metabolitem kyseliny linolové je kyselina
arachidonova. Nejvyznamysimi metabolity ALA jsou kyseliny eikosapentaenova
(EPA) a dokosahexaenova (DHA). Vyznamnymi koneni metabolity obouad
PUFA jsou tzv. eikosanoidy (prostaglandiny, leulaty a tromboxany) s velice
dulezitymi fyziologickymi funkcemi. Uvedené eikosadgi jsou latky jednak
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vasoaktivni, resp. vasodil@td a dale latky ovlisujici shlukovani krevnich des&ék
(agregaci trombocwy).

Konjugovana linolova kyselina (CLA)

Konjugovana kyselina linolova je skupina geometyatk izomet kyseliny
linolové a jejim nej¥tSim @irodnim zdrojem je migy tuk pezvykava (Parodi,
1999). Byl zjisén zn&ny zdravotni finos této kyseliny, a tak zdjem o ni neustale
roste (Belury, 2002). Vice nez 90 % z celkového bshd CLA v ml&ném tuku
piezvykava@ predstavujecis-9, trans-11 izomer (Griinari a kol., 2000).

Obsah CLA v mléném tuku se u jednotlivych driihprezvykava [isi.
NejvySSi zastoupeni (1,1 %) bylo prokdzano vémdén tuku ovci, v kravském
a kozim mléce obsah kolisa mezi 0,4 — 0,9 % z gglto mastnych kyselin

(Chilliard a kol., 2003).

1.2.2 Vyznam mastnych kyselin

Mastné kyseliny maji v organisntadu dilezitych uloh. V triacylglycerolech
jsou zdrojem metabolické energie, v tukové tkdauzl jako mechanické a tepelné
izolatory, ve fornd fosfolipida jsou strukturnimi slozkami membran. Nenasycené
mastné kyseliny s 20 atomy uhliku jsou prekurzakpsanoid, které maji Siroké
pole autokrinnich i parakrinnicitiaka (Tvrzicka a kol., 2009).

Mastné kyseliny jsou ligandy ¢kterych nuklearnich receptor které se
Gcastni mnoha metabolickych proGeKovalentni modifikace protein (acylace)
umoiuje jejich inkorporaci do membraRada patologickych stévje doprovazena
zménami ve sloZzeni mastnych kyselin, veldaisty je pokles obsahu UFA a fsr
obsahu SFA (ndp u dyslipidémie, malnutrice, z&n, vrozenych chorob). PUFA
jsou ve formd dietnich dopikd vyuzivany jak k prevenci, tak i k dBe
kardiovaskularnich onemo&ni a dalSich metabolickych poruch (Tvrzicka a kol.,
2009).

Fyziologické &inky mastnych kyselin se posuzujtepevsim s ohledem
na ovlivreéni hladiny sérového cholesterolu. Hladinu sérovéholesterolu zvySuji
a pisobi tedy nefiznivé SFA, gedevsim kyselina laurova, myristova a palmitova.

Kyselina stearova (sobi v tomto smyslu neutrdn Dale hladinu sérovéeho
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cholesterolu zvySujfrans-nenasycené mastné kyseliny. V é&pam smyslu fisobi
(snizovani hladiny sérového cholesterolu, tedy tpodi pasobeni) MUFA a PUFA
(Komprda, 2003).

Kozi mléko obsahuje vice MUFA a PUFA neZ kravskékul Cerstvé kozi
mléko ma lehky nadech ,koziny“, ktery je tmpben pré¥ pritomnosti mastnych
kyselin s kratkym uhlikovymiettzcem (Alonso a kol., 1999). Mastné kyseliny
kapronova, kaprylova a kaprinova tvd5 — 18 % v kozim mléce, v kravském jsou
zastoupeny pouze z 5 — 9 % (Haenlein, 1998)stvé aadrs oSefené kozi mléko je
obyejné bez vyrazné chuti. iihadna silna, pronikava pachwpo kozirg je
zagicinéna nehygienickym dojenim kozg¢kterym krmivem, Spatnym zpracovanim
nebo skladovanim mléka {ikda, 2006).

O mastné kyseliny s kratkym aedire dlouhymiettzcem vzésta v posledni
dok¥ zajem pedevSim v terapeutické oblasti. Vzhledem Kk jejichlaztnimu
metabolismu (jejich traveni Zma uz v Zaludku) se vyuZivajiripécbé nekterych
metabolickych onemoe¢ni. PouZivaji se pro pacienty s deficitetmh UGplnou
negitomnosti Zldovych soli, pankreatickou insuficiengi po resekci geva (Boza
a Sanz Sampelayo, 1997). Dale nalezly uptdtme vyzivw podvyzivenych paciefit
prediasré narozenych &i nebo osob trpicich epilepsii a jinych poruch €hlain,
1992).

Priznivé &inky PUFA n-3 jsou potvrzeny v prevenci ischemiak&roby
srdeni, vysokého krevniho tlaku, diabetes mellitus typurevmatoidni artritidy
a rekterych dalSich nemoci (Simopoulos, 1999). Dale@atiuji pii 1écbé raznych
gastrointestinalnich poruch a nemoci. Nunki hodnota koziho mléka ihe byt
zvySena tim, Ze se zvysSi obsah PUdy n-3 (Savoini a kol., 2010).

Velmi prosgsSnou mastnou kyselinou koziho miéka je konjugovayslina
linolova (CLA). CLA ma pozitivni ginky na lidské zdravi. Ma antikarcinogenni
acinky, pasobi proti obez#t a diabetu (Pariza a kol., 2001). Tato kyselingrigarre

zarazovana do lidské stravy (Haenlein, 2004).
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1.3 Vybrané faktory ovliviiujici zastoupeni mastnych kyselin

v mlééném tuku koz

Zastoupeni mastnych kyselin je ovléyo vnittnimi faktory jako je nap
plemeno, genetické zaloZeni a dale faktoryj&mi (tabulka 3) — systém krmeni,
sezonni zrny, stadium laktace, podminky Zivotniho piesi, zdravi zuhat
a management stdda (Guo a kol., 2004). Vlivem g&manejvice ovliviny u koz

mastné kyseliny kapronova, kaprylova a kaprinoviéiido a kol., 1999).

Tabulka 3 Rozdleni faktoh ovliviujici sloZeni mléného tuku

Jedinec VyZiva Prostedi
geneticky fivod sloZzeni krmné davky sezona
plemeno arove vyZivy technologie chovu
stadium laktace objemna a koncentrovana technijentlo
zdravotni stav krmiva a jejich Gprava zoohygienipkéminky
mnoZstvi a druhyijdavki podnebi

Zdroj: Samkova a kol. (2008)

1.3.1 Druh prezvykavce

Jak bylo jiz uvedeno, v kozim mléce se v hojndemiyskytuji mastné
kyseliny G.o a Gs.o, zatimco v kravském mléce se tyto kyseliny vyskytumensi
mire. Naproti tomu obsainans mastnych kyselin v mé&ém tuku koz vykazuje nizsi
hodnoty nez v miném tuku krav. AvSak podil jednotlivydians Cig.; a izomet
Ci6:1 byl u obou druh srovnatelny (Alonso a kol., 1999).

Tudisco a kol. (2010) prokazali vysSi vyskyt nasjédich UFA: Gging
Cis:1n Cigone Cis:anzVv mléEném tuku koz. Nejvyssi obsah CLA byl zfiStu ovci
(1,17 % z mléného tuku), dale u krav 0,7 % a u koz 0,64 % (Banhkol., 1996).
Haenlein (2004) uvadi, Ze v nil&m tuku koz je vysSi zastoupeni kyselino,Cs.o,

Cs.0, Ci0.0 Ci2:0, Cra:0, Cre:0 @ N@aopak nizsi ufgoa Ga:ino(tabulka 4).
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Tabulka 4 Zastoupeni mastnych kyselin v kozim¢ow a kravském migém tuku
(g/100 g mléka)

Kozi mléko Ovi mléko | Kravské mlékp
Caso 0,13 0,2 0,11
Cs0 0,09 0,14 0,06
Cso 0,10 0,14 0,04
Cio0 0,26 0,4 0,08
Ci20 0,12 0,23 0,09
Cuo 0,32 0,65 0,34
Cis0 0,91 1,59 0,88
Ciso 0,44 0,88 0,40
SFA 2,67 451 2,08
Cis1 0,08 0,13 0,08
Cis1 0,98 1,53 0,84
MUFA 1,11 1,69 0,96
Ciso 0,11 0,18 0,08
Cis:3 0,04 0,13 0,05
PUFA 0,15 0,302 0,12

Zdroj: Haenlein (2004) a
http://0061459.netsolhost.com/Nutrition%20Factsfiut%20Content.htm

1.3.2 Stadium laktace

Plodné obdobi se u koz v naSich podminkach progevahledem k délce
swtelného dne od konce léta az do konce podzimu.rilzapoustci obdobi je tedy
mezi srpnem a prosincem. ek laktace u koz je od ledna doétnha, dle data
zapustni. Faze laktace se u koz shoduje &imm  obdobim
(http://'www.zootechnika.cz/clanky/chov-koz/reprodakkoz/pohlavni-cyklus-a-
plemenitba-koz.html, 2009).

Studie ukéazaly, Ze negativni energeticka bilanceasatku a v polovig
laktace ma za nasledek mobilizaci energie (Eknaksl.a 2006). VySSi energicky
piijem vede obvykle k vysSi produkci mléka, miéko m&Sem nizkou ttnost
(Schmidely a kol, 1999).

Zastoupeni mastnych kyselin v @ié&m tuku odrazéasteng i fyziologicky
stav koz. Bhem obdobi negativni energické bilance jsoudatainucena mobilizovat
lipidy uloZené vtukové tkani. Slozeni mastnych élys se pak naze liSit
od produkce, kdy jsou ztdta v optimalni kondici (Chilliard a kol., 2003)oBbnem
a kol. (2010) zjistili, Ze obsahi6p byl nejvyssi u koz s gateini Spatnoudesnou
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kondici. NejvysSi obsah;g,ns byl zaznamenan u koz s nizkou neliedii lesnou
kondici.

SFA vykazuji na z&tku laktace vysSi hodnoty nez na jejim konci (Sanz
Sampelayo a kol., 2007). Stadium laktace amlje predevsSim zastoupeni mastnych
kyselin s dlouhymretézcem (Alonso a kol., 1999). Sanz Sampelayo a Kfl04)
zjistili vysSi zastoupeni PUFA (zejménaog Co2.6) Na konci laktace nez na jejim
zatatku. Tudisco a kol. (2010) nanili nejvySSi hodnoty PUFA ¥ervnu a ZzH.

U vzorki odebranych v z§ zjistili nejnizsi obsah SFA a nejvysSi hodnotsdliny

linolové a ALA.

1.3.3 Krmna davka

SloZzeni krmné davky ovliwje pedevsSim zastoupeni mastnych kyselin
s dlouhymietzcem (Alonso a kol., 1999). Vhodnou skladbou krnu@&ky Ize
docilit i zvySeni MUFA (Martin a kol., 1999) a celk vysSi zastoupeni vSech UFA
(Czauderna a kol., 2010). Zastoupeni mastnych kysedratkym a sedré dlouhym
fettzcem klesa se sniZujicim se obsahem energie v kddnée (Sanz Sampelayo
a kol., 1998).

Morand-Fehr a kol. (2000) uv&d Ze obsah a skladba tuk krmné davce
pati k nejdilezit¢jSim faktofim, které ovliwiuji mnozstvi a slozeni tuku v kozim
mléce. Dale auio uvactji, Ze mnozstvi krmiva podavané gathim neni tak zasadni
faktor jako obsah tukv krmné davce.

DalSim dilezitym faktorem je obsah vlakniny v krmné davcdakviina ma
nékolik dalezitych funkci: zabezgeje mechanické nasyceni i, podporuje
peristaltiku stev a motoriku bachorti limituje stravitelnost krmiva (Zeman a kol.,
2006). Morand-Fehr a kol. (1991) uwfid Zze kozy se zdaji byt méncitlivé
na nedostatek vldkniny nez dojnice v krmné davaoerii Ta kol. (2004) uvagi,
Ze nejcitliwjsi kyseliny na obsah vlakniny v krmné davce jsGus.o, Cizo, Cian,
Ci6:00 Ci6:1n% Cisi0, Cis:3n6

DalSim dilezitym faktorem ovliviujicim zastoupeni FA @ize byt rychlost
prichodu krmiva zaZivacim traktem koz. U koz je tatchtost vysSi nez krav, coz
sniZuje ¢as potebny pro syntézu mastnych kyselin v bachoru (Saamp@layo
a kol., 2007).
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Cerstva pice

Vhodnym zmisobem, jak zvysit obsah PUFA v iém tuku koz je pastva
nebo z#azenicerstvé pice do krmné davky (Banni a kol., 1996; rBan a kol.,
2003). Navic, pokud je pastvina bohata nachity, miZze to podle Cabiddu a kol.
(2004) ginést zvySeni PUFA aZ o 6 %.

Kvalitu mléka a zastoupeni mastnych kyselin auliv predevsim druh pice,
veget&ni faze porostu a kvalita pastviny. Kozy pasoueina pirodnich pastvinach,
davaji mléko se zvySenym obsahem tuku a mineraltdtdk. Kozy, pasouci se
na rané fazi porosturipodnich pastvin, poskytuji mléko bohaté na CLA (&tal-
Fehr a kol., 2007). Mnoho studii dokazalo, Ze krim&erstvou pici zvySuje
v ml&ném tuku obsah CLA ve srovnani s podavanim ostatoigemnych krmiv
(seno, silaz). Obsah CLA a dalSich UFA v jednotitvydruzich rostlin na pastwin
ovliviiuje zastoupeni mastnych kyselin v tmém tuku koz (Griinari a kol., 2000).
Tsiplakou a kol. (2006) taktéZz potvrdili, Ze zalewd fistové fazi porostu, nebo
vySSi hodnoty CLA nassili v rané fazi fistu porostu.

Podle Dewhursta a kol. (2003) obsahuji byliny zskgch pastvin $tsi
mnozstvi UFA, zejména pak ALA a CLA. \asledku toho je kvalita pice mnohem
lepSi na horskych pastvinach oproti pastvindm Aiai# poloh. | tato skuteost
vyswtluje, praz mléko vyprodukované od koz z pastvin obsahuje ideto kyselin
na rozdil od zvat, kterym je v krmné davce podavana kite (Sanz Sampelayo
a kol., 2007).

Seno a silaz

Torii a kol. (2004) zkoumali vliv podavani végkového, ovesného sena
a kukuicné sildze na zastoupeni mastnych kyselin v kozicenl Autdi zjistili
vyS8Si mnoZstvi kyselin kaprylové a kaprinové podahi vojeSkového a ovesného
sena oproti kukiicné silazi. Gaborit a kol. (2002) také zjistili, Zgdavani
vojteskového sena zvySuje obsah SFA, colsppuje vyraz§Si chu’ kozich syi.
Po zkrmovani ovesného sena bylo g#gmno vysSsSi zastoupeni u kyseliny myristove,
palmitové a palmitolejové (Torii a kol., 2004). Wtatnich kyselin autoneshledali
vyrazné rozdily mezi uvedenymi krmivy.

Donnem a kol. (2010) zjistili, Ze pokud se zpozdiklizen silaze, doslo

k poklesu obsahu miaych sloZzek v mléku koz. Seasré se snizilo zastoupeni
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mastnych kyselin s kratkym aistiré dlouhymiettzcem. Naopak se zvysil vyskyt

kyselin s dlouhyntettzcem.

Dopliiky krmné davky ovliviiujici zastoupeni mastnych kyselin

Ke zvySeni zastoupeni mastnych kyselin vamédn tuku koz daleifspiva
také spravny posm objemnych a jadrnych krmiv (Jiang a kol., 1986§rmna davka
obohacena o olejové dajly (Baer a kol., 2001), jako jsou olejnata semeéngbi
tuk (Collomb a kol., 2006).

Ptidavky semen a ludtin
Shingfield a kol. (2008) tvrdi, Ze &areni luseénin do krmné davky rive

vyrazre ovlivnit zastoupeni mastnych kyselin a biologiativnich lipidi v mléce
prezvykavd. Pozitivni &inky na zvySeni obsahu mastnych kyselin, zejména,CL
méa p@idavani semen sluteice, s¥tlice barviské nebo so6ji do krmné davky
(Chilliard a kol.,, 2003). Extrudované d&mé seminko je vhodnym ddidem
na zvySeni zastoupeni mastnych kyseliredpvSim UFA (Nudda a kol., 2006).
Takto upravena semena jsou i lepSi variantou n&tylolej (Chilliard a Ferlay,
2004). Baumgard a kol. (2000) uwgid Ze jemr mletd krmiva zvySuji obsah
izomefii CLA.

Chichlowski a kol. (2005) sledovali vliv krmeni mjeh fepkovych semen
na zastoupeni mastnych kyselin v émém tuku dojnic. Nawfili vysSi zastoupeni
mastnych kyselin s dlouhytettzcem. Déle uvagi, Ze se snizilo zastoupeni kyselin
s kratkym a sednimiettzcem. Ml€ny tuk krav krmenych mletotepkou nél vyssi

podil kyseliny vakcenové adhtendenci k vySSimu zastoupes-9, trans11 CLA.

Rostlinné a miské oleje

Matsushita a kol. (2006) zkoumali zvySeni zastoupmastnych kyselin
v ml&ném tuku koz po idani sojového,fepkového ¢i slunenicového oleje
do krmné davky. Zjistili, Ze nejvysSi zastoupeni AClLbylo po gidavku
sojového oleje ®la nejvySSi zastoupeni MUFA a naopak nejnizSi SKAémto
zawram dosli taktéZz Nudda a kol. (2006).

Moftskeé oleje bohaté na mastné kyseliny s dlouhym awjik fetzcem, jako

je Cosnz (EPA) a Goenzs (DHA) se ukazaly jest efektivrejSi pid zvySovani
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zastoupeni CLA v miném tuku koz nez rostlinné oleje (Givens a Shindfi2006).
Doplrénim krmné davky rybim tukem lIze zvySit obsah CLAnEnémM tuku koz
z 0,6 % az na 1,93 % z celkového mnozstvi mastRysklin, jak uvadji Cattaneo
a kol. (2006).

DalSi mozné fidavky pouzivané v zahrai

Molina-Alcaide a Yéaez Ruiz (2008) zkoumali pouziti vedlejSich produkt
z vyroby olivového oleje v krmné davce koz. ZaznaatiezlepSeni kvality mi&ného
tuku po gidani olivovych list do krmné davky. #dani produki z oliv mglo
blahodarny tinek na bachorovou fermentaci koz.

Zarazeni citrusové duziny do krmné davky koz, cobyradi obilnych zrn,
neovlivnilo obsah mkéného tuku, ale o vliv na vyrazné snizeni mnozstvi

maselné, kapronové, kaprylové a dekanové kysekagéros a kol., 1995).

1.3.4 Systém chovu

Ekologické a konvetni chovy pouZzivaji jiné typy krmiv a proto jéeimy
rozdil v zastoupeni mastnych kyselin (Morand-Fehoh, 2007). Tudisco a kol.
(2010) zjistili vySsi zastoupeni mastnych kyselirekologickém chovu oproti
konvertnimu. Autdi uvadji vySSi zastoupeni tpdevSim MUFA a PUFA
v ekologickém chovu. Byly zaznamenany zejména vyssahy ALA a CLA.
V mléce z konvetnich chow bylo naopak nalezeno vyssSi mnozstvi kyseliny o&jo
(Ellis, 2005).

Zan a kol. (2006) zkoumali zastoupeni mastnych Ikyse dvou stadech koz
chovanych viizné nadmiské vysce. Prvni stado pochazelo z v¥ysp (615 — 630
m.n.m.) a druhé z horskych pastvin (1060 — 1075.m)n Autdi nanefili vySSi
zastoupeni mastnych kyselin kaprylové, kaprinogérdvé, myristové a palmitové
v mléném tuku koz z prvniho stéda, zatimco druhé std#téaalo vyssi zastoupeni
MUFA. VysSi zastoupeni PUFA vykazovaly vzorky mléka stada z vysmy
(3,73 %) nez u horského stada (3, 24 %). VysSiloli3aA byl nangren u koz,

pasoucich se na horskych pastvinach.
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Nasledujici pasaz Material a metody o rozsahu @nsek je vypu$ha
z daivodu budouci publikacesthto dat v odborné literatel a je obsazena pouze v

archivovaném originale diplomové prace uloZzenérdemdélske fakule JU.
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Nasledujici pasaz Vysledky a diskuse o rozsahutEhek je vypusha z
divodu budouci publikacesthto dat v odborné literatel a je obsazena pouze v

archivovaném originale diplomoveé prace uloZzenérdeadélske fakule JU.
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