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PREHLED ZKRATEK

ALA a-linolenova kyselina

CLA konjugovana linolova kyselina
EPA eikosapentaenova kyselina
FA mastné kyseliny

HDL lipoproteiny o vysokeé hustdt

LCFA mastné kyseliny s dlouhyretézcem
LDL lipoproteiny o nizké hustst
MUFA  monoenové nenasycené mastné kyseliny

OBCFA nasycené mastné kyseliny s lichymétean uhliki a rozétvené

nasycené mastné kyseliny
PUFA polyenové nenasycené mastné kyseliny
PUFANn3 polyenové nenasycené mastné kysdladyn3
PUFANn6 polyenové nenasycené mastné kysetanyn6
SAFA nasycené mastné kyseliny

TAG triacylglyceroly

TFA trans-isomery nenasycenych mastnych kyselin
VA vakcenova mastna kyselina

UFA nenasycené mastneé kyseliny

VFA teékavé mastné kyseliny
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1 LITERARNI P REHLED

1.1 SLOZENI MLE CNEHO TUKU

1.1.1 Lipidy

Dle chemického slozeni se lipidgltina i skupiny: homolipidy, heterolipidy
a komplexni lipidy.

Homolipidy jsou sloteniny mastnych kyselin a alkoliolHeterolipidy jsou
lipidy, které obsahuji kroth mastnych kyselin a alkoholu jéStalSi kovalent&
vazané sloteniny, nap. kyselinu fosforénou (fosfolipidy) nebo D-galaktosu
(glykolipidy). Komplexni lipidy maji lipidové sloAki nelipidovy podil, nejastji
protein (lipoproteiny).

DalSi skupinou jsou doprovodné latky lipiddo kterych pat karotenoidy,
steroidy a pirodni antioxidanty. Maji odliSnou chemickou stukt a casto

neobsahuji mastné kyseliny.

Estery glycerolu, které patdo skupiny homolipid, jsou nejvyznamg)Si
skupinou ve vSechifsodnich lipidech i v mlgném tuku. Na molekulu glycerolu
muze byt vazana jedna mastna kyselina, pak vznikajiaacylglyceroly nebo @v
mastné kyseliny — diacylglyceroly.

Nejcastji vyskytujici se pipad je, Zze jsou na jednu molekulu glycerolu
vazany fi mastné kyseliny — triacylglyceroly. Triacylglyady (TAG) secleni dale
na jednoduché it stejné mastné kyseliny jsou vazany na glyceraleho smisené

(jsou vazany d¥ nebo ti rizné mastné kyseliny).

1.1.2 Mléény tuk

AT

- znanym podilem (7 — 8 %) mastnych kyselin, kte¢kaji s vodni parou
(kyselina maselna, kapronova, kaprylova)

- specifickou chuti adni (podmikgno mastnymi kyselinami s niz§im gem
atomi uhliku)

- zastoupenim mastnych kyselin (velky¢pb nejizrejSich mastnych kyselin

(nasycenych i nenasycenych).

13



Mlé¢ny tuk se skladadbulka 1) z 97 — 98 % homolipidy (estery glycerolu a
mastnych kyselin), z 2 — 3 % heterolipidy (fosfadyp cerebrosidy, glykolipidy) a
ostatnimi latkami rozpustnymi v tucich, tzv. dopydaymi latkami lipidh
(karotenoidy, lipofilni vitaminy, komplexni lipidy steroidy ¢etné cholesterolu).
Navic se v mlégném tuku vyskytuji v zanedbatelnych mnoZzstvich te&né latky
(KAYLEGIAN a LINDSAY, 1995; JENSEN, 2002; VELISEK002).

Tabulka 1: SloZzeni miéného tuku (% z celkového mnozstvi lip)d

1) 2)

triacylglyceroly 95,8 98,1
diacylglyceroly 2,25 0,25
monoacylglyceroly 0,08 0,02
fosfolipidy 1,1F 0,86
glykolipidy (cerebrosidy) 0,09
cholesterol 0,48 0,43
volné mastné kyseliny 0,28 0,24

2 vgetrs sfingomyelinu?® véetns ested cholesterolu:
upraveno: SAMKOVA et al. (2008}) JENSEN (2002)? KADLEC et al. (2002)

V mlééném tuku se nachazi 38 % triacylglycérdlTAG), kde je ve vSech
pozicich navazana nasycena mastna kyselina, atv@i¥driacylglyceroly, kde je na
jedné nebo dvou molekuldch navdzana monoenova énkgselina \cis nebotrans
formé (KAYLEGIAN a LINDSAY, 1995; VELISEK, 2002).

Mastné kyseliny jsou vazané i ve fosfolipidech j¢asgji lecitiny a kefaliny,
které tvdi v ml&ném tuku 66 az 68 % z celkového mnoZzstvi fosfolipislastné
kyseliny jsou sotasti i sfingolipidi, predevSim sfingomyelin které tvdi
v mléném tuku 25 aZ 30 % z celkového mnoZstvi fosfoligBENSEN, 2002).

1.1.3 Mastné kyseliny v mi&ném tuku skotu

V organické chemii se jako mastné kyseliny aziiakarboxylové kyseliny
s alifatickym uhlovodikovyniettzcem, ale tato definice se zcela nekryje s mastnymi
kyselinami gitomnymi v lipidech. V nazvoslovi mastnych kyse(tabulka 2) se
uzivaji systematické nazvy odvozené od odpoviddgiaihlovodik se stejnym

poctem atond uhliku (paitaji se od karboxylové skupiny), schematické Hyrat
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(Cn:m, kde N je poet atonti uhliku a M pget dvojnych vazeb) a trivialni nadzvy
(tabulka 2).

Trividlni nazvy se stéle uzivaji, avsak vzhledemrku, Ze se vztahuji pouze
na ugity isomer s witou polohou dvojné vazby a o dité stérické konfiguraci,
doporwuji proto autdi (JENSEN, 2002; VELISEK, 2002) pouZivat systeniatic

nazvy.

Tabulka 2: Rozdleni mastnych kyselin mt@éého tuku a jejich skupin

Pocet
Skupina ajeji  dvojnych Schematicka Systematicky
oznaeni vazeb zkratka nazev Trivialni nadzev
NASYCENE
(saturated, SAFA) - Cao butanova maselna
- Ce:0 hexanova kapronova
- Cs:0 oktanova kaprylova
- Ci00 dekanova kaprinova
- Ci2:0 dodekanova laurova
- Cia0 tetradekanova  myristova
- Ci60 hexadekanova palmitova
- Ciso0 oktadekanovd  stearova
- Cz0:0 eikosanova arachova
- Co20 dokosanova behenova
NENASYCENE
(unsaturated, UFA)
monoenoveé Ci4:1n5 A’ cis- myristolejova
(monounsaturated, 1 tetradecenova
MUFA) Ci6:1n7 A% cis- palmitova
1 hexadecenova
Cis:1no A° cis- olejova
1 oktadecenova
Cis:1n9 A’ trans elaidova
1 oktadecenova
c A trans vakcenova
1 18:1n7 oktadecenova (VA)
1 Coune A" cis-dokosenova erukova
1 Coo:1n11 A% cis- eikosenova  gadolejova
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pokracovani tabulky 2

Skgg:]na?eif,e“ dvl:c))?cn?;;h Schematicka Syste,maticky Trivialni nazev
vazeb zkratka nazev
polyenové 911 . isomer
(polyunsaturated, 2 Cis:on7 éktagggc;?;r;vé konjugované
PUFA) linolové (CLA)
fada ) Cis2n6 A2 cis-, cis- linolova
oktadekadienova
né 3 C1s:3n6 A®*12 gll-cis- y-linolenova
oktadekatrienova
4 Cao:ane A>8L1% || cis- arachidonova
eikosatetraenova
fada 3 c A all-cis o-linolenova
18:3n3 oktadekatrienova (ALA)
n3 5 Co0:5n3 A>B4IGcis  EPA
eikosapentaenova
6 Coo6n3 A4’7’10'13'16’1%.”-Ci5- DHA

dokosahexaenova

upraveno: SAMKOVA et al. (2008)

V mlééném tuku se objevuje vice nez 400 mastnych kKyg®iIANSSON,
2008). V sodasné dob moderrjSi metody stanoveni slozeni ré€ho tuku
umoziuji identifikovat kolem 70 mastnych kyselin (COLL@Met al., 2002).
VétSina z €échto mastnych kyselin ma v ndléém tuku velice nizké zastoupeni. Tyto
kyseliny tvai 90 % vSech zastoupenych mastnych kyselin, a tadi mléném
tuku stanovuje fiblizné kolem 20 mastnych kyselin, které zaujimaji degetn
desitky procent z celkového obsahu vSech kyselin.

Vysledky se vyjatliji v relativnich procentech (% rel.), tj. v % Zdlaevého
obsahu vSech mastnych kyselin. Dale se také uzigadieni v hmotnostnich
procentech (% hmot., anglicky wt %), tj. v g na I@uku. GLASSER et al. (2007)
uvadi, Ze relativni procenta lzéepaist na hmotnostni vynasobenim kafekn

koeficientem, ktery ma hodnotu 0,933.

Nasycené mastné kyseliny (SAFA)

Nasycené mastné kyselimpsahuji 4 az 60 ataimuhliku a zpravidla maji

rovny nerozetveny rettzec, nejasgji o sudém potu atoni uhliku (tabulka 2).
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Nasycené mastné kyseliny ra€ho tuku pedstavuji 53 az 72 % z celkového
mnozstvi mastnych kyselin (VELISEK, 2002).

Hlavnimi z nich jsou kyseliny palmitova (25 - 35 ,%)yristova (10 - 12 %) a
stearova (10 %) tgbulka 3). Ostatni nasycené mastné kyseliny obsahuji ki&ké
Ce) a stedre dlouhérettzce (G - Ciq) a steji tak mastné kyseliny roztvené a
mastné kyseliny s lichym pet atonmii uhliku, které se zpravidla vyskytuji
v mnozstvi mensSim nez 1 % z celkového obsahu mastayselin. BZna je zejména
pentadekanova a heptadekanova (JENSEN, 2002; SEBREDDS8).

Tabulka 3: Hlavni mastné kyseliny mé@eho tuku (% vSech mastnych kyselin)

Mastna kyselina b 2) 3)
Caso 2,2-5,5 3,4 2,8-4,0
Ces:0 1,3-3,3 2,1 1,4-3,0
Cso 05-19 1,2 05-1,7
Cio0 0,3-3,0 2,6 1,7-3,2
Ci20 2,6-7,7 3,0 22-45
Cua0 9,7-22,6 10,6 54—14,6
Cis0 25,8-284 27,7 26 -41
Cis0 11,8-12,2 12,8 6,1-12,1
Cis1 20,4 -34,6 26,6 18,7 -33,4
Cis2 2,1-27 2,3 0,9-3,7
Cis3 0,7-1,3 1,6 01-14
Cz0:0 0,95-24
Co0:4 0,8-3,0

Y KRATOCHVIL et al. (1985)? WELCH et al. (1997)? VELISEK (2002)

Nenasycené mastné kyseliny (UFA)

Monoenové nenasycené mastné kyseliny (MUFA)

Nenasycené monoenové mastné kyselabsahuji jednu dvojnou vazbu

(tabulka 2). Navzajem se liSi gem atond uhliku, polohou dvojné vazby a

17



prostorovou konfiguraci. Polohou dvojné vazby roiam umistni dvojné vazby
v retézci (pasitdno od karboxylové skupiny), v literdtusegasto uziva symbaoh®-,

kde? je ¢islo uhliku, ze kterého dvojna vazba vychazi.

Isomery se liSi prostorovym us@mlanim substitueitvazanych na uhliky
spojené dvojnou vazbou. Jsou-li dva shodné substyuumistny na téze stran
roviny dvojné vazby, ozrajeme takovou konfiguraci fpdponou cis. Opana

konfigurace je pak ozgavana pedponourans.

Monoenové nenasycené mastné kyseliny-OCyg tvori v ml&ném tuku 26 —
42 % vSech mastnych kyselin (tabulka 3). Kyselingjowd je jedna z hlavnich
mastnych kyselin afpdstavuje fiblizné 20 - 25 % z celkového obsahu mastnych
kyselin ml&€ného tuku. Jde oisisomer s dvojnou vazbou na devatém atomu uhliku
od karboxylové skupinyc{s9- Cig.1). Kyseliny myristolejova a palmitolejova se

v mléEném tuku vyskytuji v mensSim mnozstvi.

Polyenové nenasycené mastné kyseliny (PUFA)

Nenasycené polyenové mastné kyseliny obsahdjiadvice dvojnych vazeb
(tabulka 2). PUFA se krotnzakladniho rozliSeni, které je stejné jako u MUFA,
rozc&luji navic na polyenové mastné kyselimglované(vzajemr vzdalené dvojné
vazby oddlené alespd dvéma vazbami jednoduchymikpnjugovangdvojné vazby
jsou ob jeden atom uhliku, tzn. adiehé jednou vazbou jednoduchouuanulované
(dvojné vazby jsou vedle sebe).

Déleni PUFA naifady n3 a n6 je podle polohy prvni dvojné vazby od
methylového konce uhlikovéhietizce (CH-). Casto se také pro toto ozfai
pouziva symbod (omega).

Polyenové nenasycené mastné kyseliny ngas€ v mléném tuku vyskytuji
v mnozstvi 2 — 6 % vSech mastnych kyselin (tab@kaNejvice zastoupené jsou

kyseliny linolova au-linolenova (tabulka 3).

Minoritni mastné kyseliny

V mlééném tuku se nachazeji mastné kyseliny s lichynmitgmo uhliki a
rozvwétvené mastné kyseliny ve velmi malém mnoZzstvi. kkadtyseliny s lichym

poétem uhliki Cs.oaZz Gi.obyly nalezeny jako oxidai produkty mastnych kyselin
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s dlouhymietézcem, nikoli vSak v esterifikované fosmRozwtvené mastné kyseliny
spolu s mastnymi kyselinami s lichym g@m uhliki Ci30 az Goo jsou rekdy
oznaovany zkratkou OBCFA (odd- and branched fatty gcadgsou syntetizovany
bakteriemi Zijicimi v bachoru (VELISEK, 2002; VLAEIMCK et al., 2006).

Minoritnimi mastnymi kyselinami jsou ro¥a volné mastné kyseliny, které
se v mliéném tuku vyskytuji okolo 0,1 % (JENSEN, 2002; MANZS, 2008).
Koncentrace volnych mastnych kyselin v mléce jezakelem vyZivy dojnic a jejich
vySSi koncentrace apobena lipolyzou fi¥ve poskodit kvalitu vliastnosti néiéych
vyrobka (HANUS et al., 2008).

1.2 VYZNAM MASTNYCH KYSELIN MLE CNEHO TUKU

Mastné kyseliny jsou hlavni slozkou réate€ho tuku a jejich vzajemné
zastoupeni a pozice v molekulach TAG omliji technologické, senzorické a
nutricni vlastnosti mléného tuku (KAYLEGIAN A LINDSAY, 1995).

Mlécny tuk ve srovnani s rostlinnymi zdroji tiukma evladajici mnozstvi
SAFA, ze kterych &teré zvySuji hladiny lipoproteino nizké husta@t(LDL) a TAG
v krevni plaznd a jsou povaZzovany za jedny z rizikovych faktee vyvoji nemoci
ob¢hové soustavy, kam s&adi nap. ateroskler6za, ischemicka choroba &nie
infarkt myokardu ¢i mozkova mrtvice (HAUG et al.,, 2007). St cévni
onemocgni jsou vCeské republice n&istjsi piicinou smrti. Negativni &inky jsou
pri¢itany zejména kyselinlaurové (Ga.g), myristové (G40 a palmitové (Gs.o) -
(DENKE a GRUNDY, 1992; ZOCK et al., 1994). Obs&bhto mastnych kyselin
v ml&ném tuku skotu je po&nné vysoky. Mastna kyselina & (22 - 35 %) pdf

k nejvice zastoupenym mastnym kyselinAmamého tuku.

Na druhé straf) kyselina stearova (g je povazovanadkterymi autory za
jeden z bioaktivnich komponéniléka a nevykazuje aterogengtinky (BAUMAN
et al.,, 2006). SniZzuje hladinu negativpisobicich LDL-cholesterolu, celkového
cholesterolu a TAG v krevni plazma zarové pasobi na zvySovani poziti¢n
pusobiciho HDL-cholesterolu (KRIS-ETHERTON et al. 03).

Nenasycené mastné kyseliny maji iskeédku gitomnosti dvojnych vazeb
zvySenou citlivost k oxidaci, ip niz dochazi ke vznikdransisomefi. Oxidované

tuky a jejich oxidani produkty (aldehydy a ketony) maji negativni vha lidské
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zdravi a snizuji vyzivovou hodnotu potravin (WEL@&t al., 1997) Transisomery
nenasycenych mastnych kyselin (TFA) jsou spojov@mgobrg jako rekteré
nasycené mastné kyselinyfedevsSim s vyskytem srél&-cévnich onemocmi,
(MENSINK, 2005).

Dominantnim transisomerem je v mkném tuku kyselina vakcenova
(transl1l- Gg.g; VA). Jeji vyznam je znay, nebd je prekruzorem bioakivniho
isomeru, a to konjugované kyseliny linolové@s, transl1- Gg,; CLA). CLA je
¢asto zmhovéna jako vyznamnd bioaktivni slozka mléka v sslogti s jejimi
antikarcinogennimi, antiaterogennimi a jinymi vligyo lidské zdravi (BAUMAN et
al., 2006).

VysSi mnozstvi kyseliny olejovéecig9- Cigq) a ostatnich monoenovych
mastnych kyselin eis-konfiguracich ve stravpiispivaji ke snizeni jak celkového a
LDL-cholesterolu, tak i ke snizeni koncentrace TAGkrevni plazmd (KRIS-
ETHERTON et al., 1999).

Polyenové mastné kyseliny linolova 16G.6) a o-linolenova (Gg.a3) paki
mezi esencialni mastné kyselinglovék je musi pijimat v potra¥, protoZe neni
schopny je syntetizovat a jejich nedostatekispbuje poSkozenitge, poruchy
zraku, fstu a reprodukce, snizeni duSevnich schopnosti paeste Z hlediska
nutricniho vyznamu byva v literate uvedeno rozdeni PUFA do skupin PUFA6 a
PUFAnN3 — tabulka 2. Kyselina arachidonova ,{Ge a EPA (Gomsz) maji
nezastupitelnou ulohu jako prekruzamdy biologicky aktivnich latek nazyvanych
eikosanoidy. Nadgrna produkce &kterych eikosanoitl tvorenych z mastnych
kyselin fady n6 maZze zmsobit zdravotni problémy (zuZovani cév, tlumeni
imunitnich reakci), proto jetteZité, aby byla zajigha rovnovaha meziippmem
mastnych kyselitiadyn3 an6 (VELISEK, 2002).

1.3 VLIVY P USOBICI NA SPEKTRUM MASTNYCH KYSELIN
V MLE CNEM TUKU SKOTU

Rada autal se zabyva slozenim ndléého tuku a vlivy, které fsobi na
zastoupeni mastnych kyselin. Faktory oktijici sloZzeni mléného tuku se &tSinou

rozcluji do dvou skupin, na faktory biologické a faktayzivy (tabulka 4).
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Tabulka 4: Faktory ovliviujici sloZzeni mléného tuku

Biologické faktory Faktory vyZivy

geneticky fivod sloZzeni krmné davky

plemeno kvalita vyzivy

stadium laktace objemna a koncentrovana krmiv§ichjaprava
zdravotni stav mnozZstvi a druhy dgkbvych tuki a olef,

zastoupeni afwod sacharid, dusikatych latek a lipid

upraveno: JENSEN (2002); SAMKOVA et al. (2008)

NejvyznamijSimi faktory prvni skupiny jsou plemeno a stadilaktace, a

ze druhé skupiny kvalita vyzivy a slozeni krmnéldagkapitola 2.4).

1.3.1 Plemeno

Pfi hodnoceni vlivu plemene na sloZeni émiého tuku porovnavali auto
neiastji plemeno holStyn s dalSimi vyznamnymi dojnymirpkny — Jersey, Brown
Swiss.

Meziplemenné rozdily ve sloZzeni rat&ho tuku byly zjiBovany také mezi
plemenyceské strakaté a holstynské. PESEK et al. (2008)lzjze podil SAFA byl
vyznamm nizSi v mléném tukuceského strakatého skotu (60,78 %) neZ v tuku
holStynského skotu (63,62 %). V milem tuku holStynského skotu byly z§isy
vyznamré vySSi podily Go.o (3,30 oproti 2,69 %) a v opaém gipack mlé&ny tuk
ceského strakatého skotuémvyznamré vysSi podil kyseliny olejové (23,6 a
21,68 %).

KELSEY et al. (2003) porovnavali plemeno holStynské8rown Swiss a
zaznamenali @ikazre vysSSi obsahy mastnych kyselin.€az Gas.ou Brown Swiss.
TALPUR et al. (2006) ve svém vyzkumu porovnavaérpena Red Sindhi a White
Thari a jejich za&ry ukazaly statistickou vyznamnost v obsazich SABA,53 a
60,58 g/100g).
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1.4 VLIV KRMNE DAVKY NA SPEKTRUM MASTNYCH
KYSELIN V MLE CNEM TUKU SKOTU

Jedny z nejtSi znmen ve spektru mastnych kyselin jsouigpbeny zrminou
krmné davky. Krmna davka by sedla menit pomalu, aby nedoslo k negativnimu
ovlivnéni metabolismu dojnic. Adaptace na&rm krmné davky trva v gmeéru 10
dni. Zmeény v krmeni se vSak projevi ve sloZeni &niého tuku jiz Bhem dvou dh.

S hodnocenim vlivu krmné davky na sloZeni éného tuku se zarotie
sleduje také vliv réniho obdobi, ktery zpravidla GUzce souvisi s&zami ve vyzZiv
(LOCK a GARNSWORTHY, 2003; CASTILLO et al., 2006).

1.4.1 Vliv objemného krmiva
Silaz

CHILLIARD et al. (2001 a 2007) publikuji, Zefipzkrmovani pouze
kukuricnych silazi je obsah kyseliny linolové 1636 vysSi nez p zkrmovani
travnich a srsnych silazi. Tuto skuteost gicitaji faktu, Ze kukti¢cna silaz nize
obsahovat 30 — 40 % kuktného zrna obsahujici olej s vysokym podilers £s.

Podle SAMKOVE et al. (2009) byly obsahy SAFA dasgpii zkrmovani
kukuicné sildZe statisticky neftazné, avSak obsahifs byl vyznamg vysSSi
v porovnani s travni sildzi. Obsahy PUFA zkrmovani travni sildZze byly pkazre
VySSi s vyjimkou Gg:xe.

DEWHURST et al. (2003) uvéf, Ze v porovnani s travni silazi sei p
zkrmovani jetelové silaze vyznaghnvysil obsah .3 a snizil obsah (.o

KALA C a SAMKOVA (2010) shrnuiji, Ze travni, jetelové gtedkové silaze

kukuri¢né.
SHINGFIELD et al. (2005); VANHATALO et al. (2007 &009);
KUOPPALA et al. (2009) publikuji, Ze obsah mastnygfselin v ml€éném tuku

muze ovliviovat také vegetami stadium silazovanych rostlin a plodin, konzeénia

prostedek a u travnich silazi také botanické slozeni.
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ZEBELI et al. (2009) se zatfili na raiznou délkucéstic (kratké, sedni a
dlouhé) u kuki¢né silaze a zjistili, Ze délka&ahto ¢astic mize mit vliv na slozeni
mléka.

Cerstva pice

Rozdilné sloZeni mé&ého tuku v pibéhu roku souvisi také se zkrmovanim
cerstvé pice nebo s obdobim pastvy. Ralgvku zelené pice ke konzervovanym
krmivim se ¥tSinou zvysSuje obsah PUFA (SERRA et al., 2005). ¥BHUR et al.
(2006) uvadji, Ze cerstva pice v krmné davce zlepSuje také texturmiuticni

vlastnosti masla.

Mlécny tuk dojnic krmenychterstvou pici, zejména pak drukokiohatymi
travnimi porostyci picninami z¢eledi bobovitych, ma tedy podstatryssSi obsah
nutricné prinosnych TFA (jako jsou nap CLA a VA) nez mlény tuk dojnic
krmenych silazemii senem (KALAC a SAMKOVA, 2010).

Autori nekterych praci zjistili, Ze mléko od krav krmeny&érstvou zelenou
pici, zejména octh, kterée ji spasaly, &y vyznamre vyssi pondr UFA/SAFA, vice
PUFA a CLA, nez mléko od krav krmenych silazi (DRAEY et al., 2001;
WHITE et al.,, 2001; BARGO et al.,, 2006). Zastoupemastnych kyselin (FA)
v ml&ném tuku bylo zkoumano n#&th farmach v tzv. LFA (low-input) oblastech.
V obdobi k¥ten —tijen byla aplikovana sezonni pastva a po zbytek (tiktopad —
duben) stajové krmeni travni silazi. Aut(FRELICH et al., 2009) zjistili pozitivni
vliv sezonni pastvy na profil mastnych kyselin vééném tuku dojnic. Obsahy
MUFA a PUFA v mléném tuku byly v obdobi pastvy vyssi (31,69 a 4,604y
v obdobi ustajeni (27,55 a 4,15 %). Podil CLA Iaé vysSi v obdobi pastvy (1,09
%) nez v obdobi, kdy byla zkrmovana travni silaz740%). Obsahy mastnych
kyselin (G2 - Ci6) @ SAFA v mléném tuku byly vySSi v obdobi ustajeni (48,91 a
67,16 %) neZ v obdobi pastvy (41,31 a 62,16 %).

WIKING et al. (2010) se za#ili na vliv pastvy ¢erstvych luskovin
(vojteska, jeteli krmeni kukdic¢nou/travni silzi a zjistili, Ze dojnice pasoucinse
cerstvé luskovitd produkuji vice VA, CLA a Gg:3 nez dojnice krmené silazi.

Pozitivni vliv pastvy jetele kniho na sloZzeni mastnych kyselin v tmém
tuku zjistili u plemen holdtynské a jerseyské FRET@t al. (2009). Zvy3eni bylo
patrné zejména u CLA v migém tuku holStynského plemeneirRy vliv na obsah

mastnych kyselin s kratkyiettzcem zjis&n nebyl.
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PALLADINO et al. (2009) uvagi, Ze u pasoucich se krav dostupnost

(mnoZstvi) zelené piceentla prilis velky vliv na sloZzeni mastnych kyselin.

BALTUSNIKIENE et al. (2008) sledovali vliv pastvysarssné krmné davky
(TMR) na sloZeni a obsah mastnych kyselin v mléagistili, Ze podil SAFA byl
nevyznama nizsi u mléného tuku krav na past\(55,15 %) ve srovnani s mlékem
krav krmenych TMR (56,07 %). Pastvalm pozitivni vliv na UFA, zejména PUFA
(Cis:2 Cig:3) @ CLA.

Ze zdravotniho hlediska je sloZeni triého tuku dojnic na pastwhodrgjSi
nez sloZzeni miného tuku dojnic v zimnim obdohii pifi celorainim krmeni
konzervovanymi krmivy (SAMKOVA et al., 2010).

Znalosti &inki sezony, fistup k éerstvé past nebo pouziti specifickych
silaznich tyf@, by mohly byt pouzity vyrobci ke zvySeni obsahwgmSnych
mastnych kyselin v mlég&LLIS et al., 2006).

1.4.2 Vliv jadrného krmiva a doptkovych tuki

Jadrna krmiva slouzi k dapvani chylsjicich Zivin v krmné déavce, které
nebyly uhrazeny objemnymi krmivy. Jsou zdroji sit@né energie, ktera je
pottebna k vysoké mtédé uzitkovostiPro lepSi stravitelnost se jadrna krmivang
upravuji — extruze, tepelné ofati, mleti, lisovani semen, které obvykle zvysSuji
hladinu UFA a zarovesnizuji obsah SAFA (SARRAZIN et al., 2004; CHILLRD
et al., 2008; WALES et al., 2009).

V tabulce 5je prehled vybranych praci zabyvajicich selpvkem tuki, oleji
a jejich aprav do krmné davky.

Doplihkové tuky a oleje zvysSuji stravitelnost a absorpastnych kyselin
s dlouhym fettzcem (LCFA) v travicim traktu, coZz ovhwuje jejich zastoupeni

v ml&ném tuku.
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Tabulka 5: Vybrané prace sledujici viiiialavku tuki nebo olej

Pridavek/semena Zdroj

kanola CHICHLOWSKI et al. (2005)
slunenicovy, Inény a rybi olej LOOR et al. (2005)

Inény, s\wtlicovy olej, monensin BELL et al. (2006)

Inény olej FLOWERS et al. (2008)
sojovy, Ireny olej YE et al. (2009)

kanola NEVES et al. (2009)

rybi olej ABUGHAZALEH et al. (2009)
rybi olej, len CAROPRESE et al. (2010)

Mléko se zvySenym obsahem n&md prosgSnych mastnych kyselin
PUFAN3 a CLA bylo ziskdno zderénim rybiho tuku do krmné déavky dojnic.
NELSON a MARTINI (2009) zjistili, Ze fidavek rybiho tuku neznamenal negativni

vliv na chu’ mléka.

Doplikové rostlinné oleje nebo olejnatd semena maji padgozitivni
acinky, nekdy i vyrazréjSi. Sokasreé zvysuji i TFA. Dophkové oleje nebo semena
bohata na &.x6 (Slun€nicovy, sojovy atd.) zvysuji zejméneanslO- Gg.,a CLA,
zatimco ty bohaté nai&as (Inény) posiluji zejméndransl3-transl4- Gg., Cis9-,
transl2- Gg., (CHILLIARD et al., 2008).

Vysoké davky koncentrédtmohou veést k metabolickym porucham, ke snizeni
mlécné uzitkovostici k poklesu procenta bilkovin v mléce. Nejvyrgsh zntnou je
snizeni tanosti popisované jako syndrom snizeni mnozstvémétéo tuku (SAMKOVA
et al., 2008). PALMQUIST et al. (1993); FEARON &t (@004) ve své praci popisuji
syndrom sniZzeni mi@ého tuku, ktery je charakteristicky snizenim agstai mastnych
kyselin G az Ge, coZ zndi, Ze potléeni mi€ného tuku je charakterizovano poklesem
mastnych kyselin, syntetizovanych vimé Zlaze (SANTOS, 2002) avySenim
nenasycenych mastnych kyselin nag (CENKINS a McGUIRE, 2006). iPsyndromu
snizeni mléného tuku se zaroktanize zvysit zastoupeni TFA (BAUMAN a GRIINARI,
2000; KADEGOWDA et al., 2008; GAMA et al., 2008; B8SER et al., 2010).

V piipact pokusi piidavat oleje nebo tuky infuzi rovnou do travicihnaktu —
bachoru, dvanéctnikti slezu, ginesly vysledky, Ze UFA se takiangji transportuji
piimo do mléného tuku za &elem zvySeni mastnych kyselin s nértfim vyznamem
(PUFAN3, CLA) — (DePETERS et al., 2001; SAMKOVA et al.,0H).
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Nasledujici pasaz Material a metody o rozsahu&hsk je vypugna z divodu
budouci publikace éthto dat v odborné literate a je obsaZzena pouze
v archivovaném originéle diplomové prace uloZzen@nzZengdélské fakult JU.
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Nasledujici pasaz Vysledky a diskuse o rozsahu ttdnek je vypu®ha
z divodu budouci publikacesthto dat v odborné literate a je obsaZzena pouze

v archivovaném originale diplomové prace uloZzenénZengdélskeé fakult JU.
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Nasledujici pasdz Zaw o rozsahu 1 stranky je vyp#sa z divodu budouci
publikace &chto dat v odborné literatel a je obsazena pouze v archivovaném

originale diplomové prace ulozeném na Zeitské fakulgé JU.
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Nasledujici pasdz Summary o rozsahu 1 strankypesgna z divodu budouci
publikace &chto dat v odborné literatel a je obsazena pouze v archivovaném

originale diplomové prace ulozeném na Zeitské fakulgé JU.

29



PREHLED LITERATURY

1.

AbuGhazaleh, A.A., Potu, R.B., Ibrahim S.: The efffef substituting fish oil in
dairy cow diets with docosahexaenoic acid-micr@algn milk composition and
fatty acids profileJ.Dairy Sci, 2009, 92 (12): 6256-6159.

Baltusnikiene, A., Bartkeviute, Z., Cernauskiene, J.: Fatty acids content and
composition of milk fat from cows consuming pastared total mixed ration.
Verteinarija ir Zoot, 2008, 42: 28-33.

Bargo F., Delahoy, J.E., Schroeder G.F., Muller .L.Milk fatty acid
composition of dairy cows grazing at two pastuteveances and supplemented
with different levels and sources of concentratein. Feed Sci. TechnpP006,
125: 17-31.

Bauman, D.E., Griinari, J.M.: Regulation and nugrial manipulation of milk
fat: low-fat milk syndromLiv. Prod. Sci.2000, 70 (1-2): 15-29.

Bauman, D.E., Mater, I.H., Wall, R.J., Lock, A.IMajor advances associated
with the biosynthesis of milkl. Dairy Sci, 2006, 89 (4): 1235-1243.

Bell, J.A., Griinari, J.M., Kennelly, J.J.. Effectf safflower oil, flaxeed oill,
monensin, and vitamin E on concentration of conated linoleic acid in bovine
milk fat. J. Dairy Sci, 2006, 89 (2): 733-748.

Caroll, S.M., DePeters, E. J., Taylor, S. J., Rbsep M., Perez-Monti, H.,
Capps, V.A.. Milk composition of Holstein, JerseydaBrown Swiss cows in
response to increasing levels of dietary fahin. Feed Sci. TechnpR006, 131:
451-473.

Caroprese, M., Marzano, A., Marino, R., Gliatta, Gluscio, A., Sevi, A.:
Flaxseed supplementation improves fatty acids lgrofi cow milk.J. Dairy Sci,
2010, 93 (6): 2580-2588.

Castillo, A.R., Taverna, M.A., Paez, R.R., CuatAn, Colombatto, D., Bargo, F.
et al.: Fatty acids composition of milk from daogws fed fresh lucerne based
diets Amin. Feed Sci. Techno?006, 131 (3-4): 241-254.

10.Collomb, M., Eyer, H., Sieber, R.: Chemische Stnukind Fettsareverteilung

des MilchfettesAgrarforschung2002, 9 (6):240-245.

11.Couvreur, S., Hurtaud, C., Lopez, C., Delaby, Leyfdud, J.L.: The linear

relationship between the proportion of fresh griasshe cow diet, milk fatty
acids composition, and butter propertig&sDairy Sci.,2006, 89 (6):1956-19609.

30



12.CSN 57 0529.Syrové kravské mléko pro mlékarenské te&wt a zpracovani.
Cesky normalizéni institut. 1993. 8 s.

13. CSN 570536. Stanoveni slozeni mléka idraenym absokmim analyzatorem.
Cesky normalizéni institut. 1999. 12 s.

14.Denke, M.A., Grundy, S.M.: Comparison of effectsladric acid and palmitic
acid on plasma lipids and lipoproteirgn. J. Clin. Nutr,. 1992, 56 (5): 895-898.

15.DePeters, E.J., German, J.B., Taylor, S.J., ESSéx, Perez-Monti, H.: Fatty
acid and triglyceride composition of milk fat frotactating Holstein cows in
response to supplemental canolaaiDairy Sci, 2001, 84 (4): 929-936.

16.Dewhurst, R.J., Fisher, W.J., Tweed, J.K.S., WgkiR.J.. Comparison of grass
and legume silages for milk production. 1. Productiesponses with different
levels of concentratd. Dairy Sci, 2003, 86 (8): 2598-2611.

17.Drackley, J.K., Beaulieu, A.D., Elliott, J.P.: Resges of milk fat composition to
dietary fat or nonstructural carbohydrates in Hotstand Jersey cowd. Dairy
Sci, 2001, 84 (5): 1231-1237.

18.Ellis, K. A., Innocent, G., Grove-White, D., CrippB., McLean, W.G. et al.:
Comparing the fatty acid composition of organic aodvenional milkJ. Dairy
Sci, 2006, 89 (6): 1938-1950.

19.Fearon, A.M., Mayne, C.S., Beattie, J.A.M., BrubeW.: Effect of level of oil
inclusion in the diet of dairy cows at pasture aonrrel performance and milk
composition and propertie3. Food Agric, 2004, 84 (6): 497-504.

20.Ferlay, A., Matrtin, B., Pradel, P., Coulon, J.Bhiltard, Y.: Influence of grass-
based diets on milk fatty acid composition and miigolytic system in
Tarentaise and Montbéliarde cow breedlsDairy Sci, 2006, 89 (10): 4026-
4041.

21.Flowers, G., Ibrahim, S.A., AbuGhazaleh, A.A.: Mitktty acid composition of
grazing dairy cows when supplemented with linseiedJo Dairy Sci, 2008, 91
(2): 722-730.

22.Frelich, J., Slachta, M., Hanu$, O., &@i, J., Samkova, E.: Fatty acid
composition of cow milk fat produced on low-inpubumtain farmsCzech J.
Anim. Sci. 2009, 54: 532-539.

23.Fretté, X.C., Kristensen, T., Eriksen, J., SoegalirdSorensen, J., Wiking, L.,
Nielsen, J.H.: Effect of grazing white clover pastwn milk composition of

Holstein and Jersey cow®rganic eprints Aarhus University, Faculty of

31



Agricultural Science, 2009. Dostupné na www: higegprints.org/16366/
1/16366.pdf.

24.Gama, M.A.S, Garnsworthy, P.C., Griinari, J.M., leerR.R., Rodrigues, P.H.M.,
Souza, L.W.O., Lanna, D.P.D.: Diet-induced milk tpression: Association
with changes in milk fatty acid composition andidity of milk fat. Livestock
Sci, 2008, 115 (2-3): 319-331.

25.Glasser, F., Doreau, M., Ferlay, A., Chilliard, Wechnical note: Estimation of
milk fatty acid yield from milk fat datal. Dairy Sci.,2007, 90 (5): 2302-2304.

26.Glasser, F., Ferlay, A., Doreau, M., Loor, J.J.jllGd, Y.: t10,c12-18:2-
Induced milk fat depression is less pronouncedawscfed high-concentrate
diets.Lipids, 2010, 45 (9): 877-887.

27.Hanus, O., Vegricht, J., Frelich, J., Macek, A.elBa, M., Louda, F., Jan L.
Analysis of raw cow milk quality according to fréatty acid contents in the
Czech RepublicCzech J. Anim. S¢2008, 53 (1): 17-30.

28.Haug, A., Hostmark, A.T., Harstad, O.M.: Bovine knih human nutrition — a
review.Lipids in health and disease€007, 6: 25.

29.Chichlowski, M.W., Schroeder, J.W., Park, C.S.,|I&elW.L., Schimek, D.E. et
al.: Altering the fatty acids i milk fat by includly canola seed in dairy cattle
diets J. Dairy Sci, 2005, 88 (9): 3084-3094.

30.Chilliard, Y., Ferlay, A., Doreau, M.: Effects offigérent type sof forages, animal
fat or marine oils in cow’s diet on milk fat segwatand composition, especially
conjungated linoleic acid (CLA) and polyunsaturafatty acids.Livest. Prod.
Sci, 2001, 70 (1): 31-48.

31.Chilliard, Y., Glasser, F., Ferlay, A., Bernard, Rouel, J., Doreau, M.: Diet,
rumen biohyragenation and nutritional quality ofvcand goat milk fatEur. J.
Lipid Sci Technol.,2007, 109 (8): 828-855.

32.Chilliard, Y., Glasser, F., Enjaalbert, F, Ferlay, Schmidely, P.: Recent data on
the effects of feeding factors on cow milk fattyidacomposition.Sci. Des
Aliments, 2008, 28 (1/2):156-167.

33.Jenkins, T.C., McGuire, M.A.: Major advances in ritign: impact on milk
composition.J. Dairy Sci, 2006, 89 (4): 1302-1310.

34.Jensen, R.G.: The composition of bovine milk lipidlanuary 1995 to December
2000.J. Dairy. Sci, 2002, 85 (2): 295-350.

32



35.Kadegowda, A.K.G., Piperova, L.S., Erdman, R.A.in€lpal component and
multivariate analysis of milk long-chain fatty acmbmposition during diet-
induced milk fat depressiod. Dairy Sci, 2008, 91 (2): 749-759.

36.Kadlec, P. et al.Technologie potravin I11. vyd. Praha: VSCHT, 2002. 236 s.
ISBN 80-7080-510-2.

37.Kalat, P., Samkova, E.: The effect of feeding variousmdes on fatty acid
composition of bovine milk fat: A reviewCzech J. Anim. S¢i2010, 55 (12):
521-537.

38.Kaylegian, K.E., Lindsay, R.CHandbook of Milkfat Fractionation Technology
and Applications.Champaign, lllinois: AOCS Press, 1995. 657 s. ISBN
935315-57-8.

39.Kelsey, J.A., Corl, B.A., Collier, R.J., BaumanH. The effect of breed, parity,
and stage of lactation on conjungated linoleic €IHA) in milk fat from dairy
cows.J. Dairy Sci, 2003, 86 (8): 2588-2597.

40.Kratochvil, L., PeSek, M., Zadrazil, KMIékastvi a hodnoceni Zzi¥@nych
vyrobki. 1. vyd. Praha: VSZ, 1985. 321 s.

41.Kris-Etherton, P.M., Pearson, T.A., Wan, Y., Hakgro R.L., Moriarty, K.,
Fishell, V., Etherton, T.D.: High-monounsaturatedtyf acids diets lower both
plasma cholesterol and triacylglycerol concentrai@m. J. Clin. Nutr, 1999,
70 (6): 1009-1015.

42.Kris-Etherton, P.M., Griel, A.E., Psota, T.L., Gebg S.K. et al.: Dietary stearic
acid and risk of cardiovascular disease: intakercas, digestion, and absorption.
Lipids, 2005, 40 (12): 1193-1200.

43.Kuoppala, K, Ahvenjarvi, S., Rinne, M., Vanhatafo; Effects of feeding grass
or red clover silage cut at two maturity stagedairy cows. 2. Dry matter intake
and cell wall digestion kineticg. Dairy Sci, 2009, 92 (11): 5634-5644.

44.Kvapilik, J., Rizicka, Z., Bucek, P. et al.Ra‘enka: Chov skotu €@eské
republice: Hlavni vysledky a ukazatele za rok 2a0&skomoravska spalrost
chovated, 2008. 94 s. ISBN 978-80-904131-0-8.

45, LipidBank The official database of Japanese Conferencé@mBiochemistry of
Lipids (JCBL) [online]. 1989-2010. Dostupné na wwwitp:// www.lipidbank.jp/

46.Lock, A.L., Garnsworthy, P.C.: Seasonal variationnmilk conjugated linoleic
acid and DELTA 9 — desaturase activity in dairy solvest. Prod. Scj 2003,
79 (1): 47-59.

33



47.Loor, J.J., Ferlay, A., Kolier, A., Ueda, K., DowaV., Chilliard, Y.: High-
concentrate diets and polyunsaturated oils alterstand conjugated isomers in
bovine rumen, blood, and mil&. Dairy Sci, 2005, 88 (11): 3986-3999.

48.Mansson, H.L.: Fatty acids in bovine milk febod and Nutr. Resear2008, 52:
1-3.

49.Maurice-van Eijndhoven, M.H., Hiemstra, S.J., Calud.P.: Milk fat
composition of 4 cattle breeds in the NetherlarddsDairy Sci, 2011, 94 (2):
1021-1025.

50.Mensink, R.P.: Effects of stearic acid on plasmalland lipoproteins in humans.
Lipids, 2005, 40 (12): 1201-1205.

51.Nelson, K.A.S., Matrtini, S.: Increasing omega fadtyid content in cow’s milk
though diet manipulation: Effect on milk flavoui.Dairy Sci., 2009, 92 (4):
1378-1386.

52.Neves, C.A., Santos, dos W.B.R., Santos, G.T.DvaSda D.C., Jobim, C.C.,
Santos, F.S., Visentainer, J.V., Petit, H.V.: Paiun performance and milk
composition of dairy cows fed extruded canola sdeelated with or without
lignosulfonate Anim. Feed Sci. and Technd@009, 154 (1-2): 83-92.

53.Palladino R.A., O'Donovan M., Kennedy E., Murény., JBoland T.M., Kenny
D.A.: Fatty acids composition and nutritive valdawelve cultivars of perennial
ryegrassGrass and Forage S¢i2009, 64: 219-226.

54.Palladino, R.A., Buckley, F., Prendiville, R., Magg¢ J.J., Allan, J., Kenny,
D.A.: A comparison between Holstein-Friesian an&g dairy cows and their
F1 hybrid on milk fatty acid composition under grazicgnditions.J. Dairy Sci,
2010, 93 (5): 2176-2184.

55.Palmquist, D.L., Beaulieu, A.D., Barbano, D.M.: Beand animal factors
influencing milk fat composition]. Dairy Sci, 1993, 76 (6): 1753-1771.

56.Pesek, M., Spka, J., Samkova, E.: Comparison of fatty acid cositium in milk
fat of Czech Pied cattle and Holstein catzech J. Anim. S¢i2005, 50 (3):
122-128.

57.PeSek, M., Samkova, E., Ska, J., Pelikdnova, T.: Distribution of
hypercholesterolemic fatty acids and atherogensexnin the milk fat of dairy
cows.Milchwissenschaft — Milk Science Internation2009, 64 (2): 154-157

58.Pfeuffer, M., Schrezenmeir, J.: Bioactive substanoe milk with properties
decreasing risk of cardiovascular dised&se.J. Nutr.,2000, 84: 155-159.

34



59.Samkova, E., Pesek, M., Ska, J.:Fatty acids of cow milk and factors affecting
their composition: A review/édecka monografie 1. vydeské Budjovice: JU
ZF, 2008. 90s. ISBN 978-80-7394-104-8.

60.Samkova, E., PeSek, M., Ska, J., Pelikanova, T., Hanu$, O.: The effect of
feeding diets markedly differing in proportion ofags and maize silages on
bovine milk fat compositionCzech J. Anim. S¢i2009, 54 (3): 93-100.

61.Samkova, E., Spka, J., Slachta, M., PeSek, M., Frelich, J., \§®ta M.,
Hanus, O.: Variabilita v zastoupeni vyznamnych mgst kyselin a jejich
skupin v individualnich a bazénovych vzorcich syloy kravského miéka.
(Variability of important fatty acids and their gnos in individual and bulk milk
samples)Mlékarskeé listy, 2010, 119: 18-21.

62.Santos, J.E.P.: Feeding for milk compositiSpanish assoc. of special. in bovine
milk., 2002, 163-172.

63. Sarrazin, P., Mustafa, A.F., Chouinard, P.Y., RaghaG.S.V., Sotocinal, S.A.:
Performance of dairy cows fed roasted sunflowed.skeSci. Food Agrig 2004,
84 (10): 1179-1185.

64.Sebedio, J.L.: Composition of milk fe&ciences des Alimen008, 28 (1-2): 5-
11.

65.Serra, A., Mele, M., Del Viva, M., Antongiovanni,.M5Secchiari, P.: Inclusion of
fresh forage in the ration for dairy cows: effe€tGLA andtrans C,g.; isomers
content of milk fatltal. J. Anim. Scj 2005, 4 (Suppl. 2): 227-229.

66.Shingfield, K.J., Salo-vVaananen, P., Pahkala, Biydnen, V., Jaakkola, S., et
al.: Effec of forage conservation method, conceetlavel and propylene glycol
on the fatty acid composition and vitamin contehtaws” milk.J. Dairy Res.,
2005, 72 (3): 349-361.

67.Steinshamn, H.: Effect of forage legume on feedkef milk production and
milk quality — a reviewAnimal Sci. Pap. Report2010, 28 (3):195-206.

68.Talpur, F.N., Bhanger, M.l., Khuhawar, M.Y.. Comigan of fatty acids and
cholesterol content in the milk of Pakistani covedats.J. Food Compos. Anal.
2006, 19 (6-7): 698-703.

69.Vanhatalo, A., Kuoppala, K., Toivonen, V., ShingdieK.J.: Effect of forage
species and stage of maturity on bovine milk fatipnpositionEur. J. Lipid Sci.
Technol, 2007, 109 (8): 856-867.

35



70.Vanhatalo, A., Kuoppala, K, Ahvenjarvi, S., Rint,: Effects of feeding grass
or red clover silane cut at two maturity stagesdairy cows. 1. Nitrogen
metabolism and supply of amino acidsDairy Sci, 2009, 92 (11): 5620-5633.

71.VeliSek, J..Chemie potravin 1, 2,.32. vyd. Tabor: OSSIS, 2002. ISBN 80-
86659-03-8.

72.Vlaeminck, B., Fievez, V., Cabrita, A.R.J., Fonseéal.M., Dewhurst, R.J.:
Factors affecting odd- and branched-chain fattgsaan milk: A review Anim.
Feed Sci. Techngl2006, 131 (3-4): 389-417.

73.Vyhlaska MZe CR 451/2000, kterou se provadi zakén 91/1996 Sb., o
krmivech, ve zani pozdjSich gedpigi. 2000.

74.Vyhlaska MZeCR 124/2001, kterou se stanovi pozadavky nasoshorki a
principy metod laboratorniho zkouSeni krmiv, ddqolvych latek a premik a
zpisob uchovavani vzoiik 2001.

75.VyhlaSkaMZe 211/20040 metodach zkouSeni a tgobu odbru a gipravy
kontrolnich vzork. 2004.

76.Wales, W.J., Kolier, E.S., Egan, A.R., Roche, Rfeéis of strain of Holstein-
Friesian and concentrate supplementation on thy &aid composition of milk
fat of dairy cows grazing pasture in early lactatid. Dairy Sci, 2009, 92 (1):
247-255.

77.Welch, R.A.S., Burns, D.J.W., Davis, S.R., Popayl.,AProsser, C.G.Milk
Composition, Production and BiotechnologyCAB Wallingford: CAB
International, 1997. 581 s. ISBN 0-85199-161-0.

78.White, S.L., Bertrand, J.A., Wade, M.R., Washb@mR., Green, J.T. Jr., Jenkins,
T.C.: Comparison of fatty acid content of milk frohersey and Holstein cows
consuming pasture or total mixed ratidnDairy Sci, 2001, 84 (10): 2295-2301

79.Wiking, L., Theil, P.K., Nielse, J.H., Sorense, M.Effect of grazing fresh
legume or feeding silage on fatty acids and enzyimesved in the synthesis of
milk fat in dairy cowsJ. Dairy Research2010, 77 (3): 337-342.

80.Ye, J.A., Wang, C., Wang, H.F., Ye, HW., Wang, B.Xu, H.Y., Wang, Y.M.,
Yang, Z.Q., Liu, J.X.: Milk production and fatty idcprofile of dairy cows
supplemented with flaxseed oil, soybean oil or wkd soybeansActa Agric.
Scandinav. Animal S¢i2009, 59 (2): 121-129.

36



81.Zebeli, Q., Ametaj, B.N., Junck, B., Drochner, Wlaize silage particle length
modulates feeding patterns and milk compositionlaase-housed lactating
Holstein cowsLivest. Sci 2009, 124 (1-3): 33-40.

82.Zock, P.L., de Vries, J.H.M., Katan, M.B.: Impact myristic acid versus
palmitic acid on serum lipid and lipoprotein levatshealthy women and men.
Arterioscler. ThrombVasc. Biol, 1994, 14 (4): 5567-575.

37



