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Interference do variability EPM od slozek mléka by prili§
nepomohly a tyto také nejsou nijak soucésti hygienicko-
kvalitativniho hodnoceni mléka, ale slozeni mléka, nebot
jsou spiSe vystupem vyZivy, popiipadé plemene.

Zaver

Vysledky pokusu ukazaly, Ze proteolyza, ktera je
dulezitym ukazatelem kvality pro tudrZnost mléka
a mlé¢énych vyrobkd, roste s mikrobiologickou kontaminaci
syrového kravského mléka a mize byt kontrolovdna
metodou stanoveni primarnich aminoskupin. Hodnoty
ekvivalentu proteolyzy mléka jsou vyznamné vazany na
hodnoty mikrobiologické kontaminace mléka. Slozkové
ukazatele mléka a pocet somatickych bunck vykazaly
k ukazateli stavu proteolyzy v nativnim mléce nevyznamné
vztahy a vysvétlovaly mélo této variability. To umoziuje
vztahovat odvozeny ukazatel proteolyzy a destrukce
bilkovin EPM piedevsim k hygienické kvalité mléka.

Podékovdni
Prispévek vznikl za podpory projektu MZe NAZV KUS
QJ1510339.
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The influence of Japanochytrium sp. algae
supplementation on fatty acid profile
of sheep milk and yoghurt

Abstrakt

VyZiva ovci patfi mezi vyznamné faktory, které mohou
ovlivnit zastoupeni mastnych kyselin v mléce a jeho pro-
duktech. Ugelem této prace bylo stanovit vliv pridavku
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motské mikrotasy Japanochytrium sp. do krmné davky
ovci na profil mastnych kyselin v mléce a jogurtu. Stado
dvaceti ¢tyt Vychodofrizskych ovci bylo na zacatku jejich
druhé laktace rozdéleno do pokusné a kontrolni skupiny po
dvanicti kusech. Pokusna skupina byla denné pfikrmovana
5 g granulované mikrotasy Japanochytrium sp. s vysokym
obsahem kyseliny dokosahexaenové. Sledovano bylo zas-
toupeni mastnych kyselin v ovéim mléce a jogurtu na
zacatku pokusu a po sedmi tydnech prikrmu. Piikrm rasy
zpusobil v ovéim mléce statisticky vyznamné zvySeni
obsahu kyseliny eikosatrienové, dokosahexaenové a myris-
tové a snizil obsah kyseliny stearové a olejové. Pro ovci
jogurt bylo v dusledku prikrmu zjisténo zvysSeni obsahu
nasycenych mastnych kyselin a sniZeni obsahu monoeno-
vych mastnych kyselin.

Klicova slova: Ov¢i mléko, mastné kyseliny, kyselina
dokosahexaenovd, motské mikrotasy, Japanochytrium sp.

Abstract

The feed composition is an important factor affecting
fatty acid profile of sheep milk and its products. The pur-
pose of this research was to investigate the effect of
Japanochytrium sp. (a marine microalgae) addition into
sheep feed on fatty acid profile of the milk and yoghurt.
Twenty four East Friesian sheep were divided into the
experimental and control groups at the beginning of their
second lactation. The feed of the experimental group was
enriched with 5 g/day of granulated Japanochytrium sp.
being high in docosahexaenoic acid. The fatty acid profile
of both sheep milk and yoghurt was studied at the begin-
ning of the experiment and after seven weeks of feeding the
microalgae. The algae addition has led to a statistically sig-
nificant increase in the contents of eicosatrienoic, docosa-
hexaenoic and myristic acids and to the decrease in the
stearic and oleic acids in sheep milk. In the yoghurt, the
levels of saturated fatty acids have increased whereas
monounsaturated fatty acid content decreased.

Keywords: Sheep milk, fatty acids, docosahexaenoic
acid, marine microalgae, Japanochytrium sp.

Uvod

V poslednich letech roste zajem o potraviny s pozitivhim
vlivem na lidské zdravi. MoZnost navyseni obsahu zdravot-
né prospeSnych omega-3 a omega-6 mastnych kyselin
(MK) v mléce je pfedmétem mnoha vyzkumi. Mastné
kyseliny vyskytujici se v triacylglycerolech mlécného tuku
maji ptivod ze dvou zdroji. Prvnim je syntéza de novo
v sekrecnich bunikdch mlécné Zlazy. Tato de novo syntéza
v mlécné zlaze je zdrojem vSech MK od C4:0 do C12:0,
témét vSech C14:0 (cca 95 %) a priblizn¢ 50 % C16:0.
DalSim zdrojem je jejich pfijem z krve a to z cirkulujicich
plazmatickych lipoproteint, které pochézeji jednak
z krmné davky a dale z tukovych zasob. Coz se tyka vSech
MK s 18 a vice uhliky (Shingfield a kol., 2013). VyZiva
zvifat s pouzitim krmnych aditiv proto patfi mezi hlavni

faktory, kterymi je mozné dosdhnout zmén v obsahu
nutriéné vyznamnych omega-3 a omega-6 MK (Papado-
poulos a kol., 2002).

Vhodnym doplitkovym krmivem se zdaji byt fasy, které
jsou zdrojem nutri¢né cennych lipidu s vysokym obsahem
omega-3 a omega-6 MK (Otles a Pire, 2001). Néktefti
zastupci tas z Celedi Thraustochytriaceae jsou vyznamnym
zdrojem vzdcné Kyseliny dokosahexaenové (all-cis-
4,7,10,13,16,19-C22:6; DHA) (Jasuja a kol., 2010).
Kyselina DHA je omega-3 MK, ktera je dulezitd zejména
pro optimalni rst a vyvoj mozku kojenct a pro udrZeni
normdlni funkce mozku dospélych. Snizeni obsahu DHA
v mozku je spojovano s poklesem kognitivnich funkci
v prabéhu starnuti a s nastupem sporadické Alzheimerovy
choroby (Horrocks a Yeo, 1999). Tato role DHA v mecha-
nismech Alzheimerovy choroby je predmétem aktivnich
vyzkumut (Cederholm a kol., 2013).

Studovand motskd mikrofasa Japanochytrium sp. patii
podle taxonometrického pojeti do Celedi Thraustochytria-
ceae a lze predpokladat, Ze je vyznamnym zdrojem DHA.
Ucelem této prace bylo ovéfeni, zda piidavek fasy do
krmné davky ovci ovlivni profil MK a zvysi obsah DHA
v ovéim mléce a jogurtu.

Material a Metody

Metodika pokusu

Na zacatku pokusu bylo stado 24 Vychodofrizskych ovci
na druhé laktaci rozdéleno na dvé skupiny po 12 kusech.
Zvitata byla do pokusu vybrina podle véku (3 roky)
a nacasovani porodu (25. az 31. 4. 2015). Pokusné skupiné
ovci (skupina J) bylo k zakladni krmné dévce pfidavano
denné pfi rannim dojeni 5 g granulované fasy
Japanochytrium sp.. Kontrolni skupina (skupina K) byla
krmena bez prfidavku. Zakladni krmna davka zvifat byla
slozena z lu¢niho sena ad libitum a cerstvého lu¢niho poros-
tu v mnozstvi 2 kg/kus/den. V dojirné byla davkovana
jadrna smés v celkovém mnozstvi 100 g/kus/den a granulo-
vany preparat v mnozstvi 200 g/kus/den. Pridavek rasy
Japanochytrium sp. pro pokusnou skupinu byl realizovan od
2. 6.2015. SloZeni krmiva a fasy je uvedeno v tabulce 1.

Odbér mléka a priprava ovciho jogurtu

Miléko od jednotlivych zvifat bylo odebirdno pfi rannim
nadoji 1. 6. a 22. 7. 2015, kdy bylo také zaznamenano
nadojené mnozstvi mléka od kazdé ovce s presnosti 0,01 1.

Tab. 1 Zdkladni sloZeni krmiva a rasy (v % suSiny)

Ukazatel Luéni  Luéni Jadma Granule? Rasa®
| seno  porost smés'

Dusikaté Ity 8,69 16,5 10,1 13,0 975

Dusik 1,39 2,64 1,62 2,08 1,56

Tuk 1,09 1,93 3,35 0,72 0,56

Vidknina 37,1 22,7 483 5,51 1,46

Popeloviny 5,05 11,0 1,98 13,9 2,53

" kukufice (50 %), jecmen (25 %) a oves (25 %).
2 kukurice (50 %), jecmen (18 %), oves (17 %) a psenice (15 %).
® Japanochytrium sp.
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Tab. 2 Zakladni sloZeni smésného ovéiho miéka ve skupiné
krmené fasou (J) a kontrolni skupiné K (v g/100 g)

Tab. 3 Zastoupeni vyznamnych MK v zakladni krmné davce
a v fase (v g/100 g celkovych MK)

1. 6. 2015 20.7. 2015
J K J K
Bilkovina 5,42 5,51 4,89 5,22
Tuk 5,10 516 5,14 5,68
Laktéza 4,91 5,06 4,90 4,84
Celkova susina 16,0 16,3 15,6 16,4

Individualni vzorky byly pouZity na analyzu profilu MK
v mlééném tuku a také ihned v den odbéru k pfipravé smés-
nych mlék pro vyrobu jogurtd. Mléka byla namichdna za
laboratornich podminek podle nadoje jednotlivych zvifat
v den odbéru - smésné mléko ovci krmenych zakladni krm-
nou davkou (K) a smésné mléko ovci prikrmovanych fasou
Japanochytrium sp. (J). Vysledky zakladniho sloZeni smés-
nych mlék jsou uvedeny v tabulce 2. Pro zlepSeni nutri¢-
nich a senzorickych vlastnosti ov¢iho jogurtu byl vyrdbén
jogurt s pridavkem probiotickych bakterii a prebiotik. Ke
smésnym mlékiim K a J bylo ptfidano 5 % (w/w) prebioti-
ka Orafti P95 na bazi cekankového inulinu (BENEO-
Orafti, Belgie; suSina 95,3 %). Pasterace mléka probihala
pri teploté 74 °C po dobu 5 min a fermentace pii 30 °C po
dobu 16 az 18 hod. Pfi fermentaci byla vyuzita jogurtova
kultura CCDM 528 a probioticky kmen Bifidobacterium
animalis ssp. lactis Bb12 a L. acidophilus CCDM 151.

Stanoveni zdkladnich sloZek a MK

Postupy stanoveni zakladnich sloZek v krmivech a fase
véetné analyzy MK jsou podrobné uvedeny v clanku
Kubelkovda a kol. (2013). Mléko bylo analyzovano na
pristroji Dairy Spec FT (Bentley Instruments, Inc.). Mlé¢ny
tuk byl ze vzorkd mléka extrahovan podle CSN EN ISO
1211 a MK v mlééném tuku byly stanoveny za podminek
a postupem uvedenym v ¢lanku Borkova a kol. (2015a).

Statistickd analyza

Pro vyhodnoceni rozdild v zastoupeni MK pii dvou
odbérech ovciho mléka skupiny K a J byla pouzita ANOVA
pro opakovand méfeni (STATISTICA 12, StatSoft, Inc).
Post-hoc Tukey HSD testem (P < 0,05) byly podrobné
vyhodnoceny rozdily ve sledovanych skupinéch.

Vysledky a diskuse

Kvalita krmiva miiZze vyznamné ovlivnit sloZeni ovc¢iho
mléka. Prehled zékladniho slozeni krmiva a fasy v suSiné je
uveden v tabulce 1. Jednim z dulezitych faktort, ktery
mizZe zpusobit zmény v profilu MK mléka, je obsah
a slozeni lipidové slozky pouzitého aditiva. Z dostupnych
informaci bylo zjisténo, ze mofské fasy z Cceledi
Thraustochytriaceae jako napf. Schizochytrium mohou
obsahovat vyznamné mnoZstvi tuku v suSiné a to az desitky
procent (Gupta a kol., 2012). Rasa Japanochytrium sp.
patfi mezi malo prozkoumané zastupce této celedi.
V nasem experimentu byl pro pouZitou fasu Japanochy-
trium sp. stanoven obsah tuku v suSin€ pouze 0,56 %

Ukazatel Luéni Luéni Jadmd Gra- Rasa®
seno porost smés' nule?
C14:0 1,42 0,47 0,15 1,00 | 1,89
€16:0 228 | 148 | 116 | 196 | 229
c18:0 584 | 1,99 | 1,80 | 431 | 1,47
¢is-9-C18:1 21,6 6,35 23,4 272 | 149
all-cis-9,12-C18:2 179 | 154 | 583 | 362 | 168
all-cis-6,9,12-C18:3 0,28 0,18 0,02 0,08 | 0,12
all-cis-9,12,15-C18:3 22,0 56,1 2,18 3,84 | 0,09
all-cis-8,11,14-C20:3 0,10 ND* 0,01 0,06 | 0,17
all-cis-11,14,17-C20:3 ND* | 0,13 | 0,004 | 0,02 | ND*
all-cis-5,8,11,14-C20:4 ND* 0,01 0,003 | 0,04 | 0,21
all-cis-5,8,11,14,17-C20:5 0,55 0,34 0,12 0,22 | 0,58
all-cis-4,7,10,13,16,19-C22:6 | 0,19 0,09 0,09 0,19 | 42,0

" kukufice (50 %), jecmen (25 %) a oves (25 %).

% kukurice (50 %), jecmen (18 %), oves (17 %) a pSenice (15 %).
* Japanachytrium sp.

* nedetekovan.

(tabulka 1). Rozdily v obsahu tuku mohly byt zpisobeny
jednak ptivodem jednotlivych fas (pfislusnost k riiznym
rodim) a dale také rdznymi zplsoby kultivace fas
(Jakobsen a kol., 2008). Nejvice tuku v krmné davce
(3,35 %) bylo obsazeno v jadrné smési, ktera se skladala
z kukufice (50 %), jeCmene (25 %) a ovsa (25 %).

Pro posouzeni vlivu pfidavanych fas na profil MK ovciho
mléka a jeho produktt je dilezité znat vysledky profilu MK
v zéakladni krmné davce a v pouzitém aditivu. Zastoupeni
vyznamnych MK v fase Japanochytrium sp. a v krmivu je
uvedeno v tabulce 3. Podle predpokladu z literatury (Jasuja
a kol.,, 2010) byla fasa pouZitd v tomto experimentu
vyznamnym zdrojem DHA (42 %). Tuto skutecnost bylo
potfeba ovéfit, protoZe autofi ve své predchozi praci
(Borkova a kol., 2015b) zjistili, Ze Japanochytrium sp. bylo
pouze nevyznamnym zdrojem DHA (0,8 %). Zjisténé
poznatky odpovidaji skutecnosti, Ze zptisob kultivace rasy
miZe mit vyznamny vliv nejenom na obsah tuku, jak je
zminéno vyse, ale také na obsah DHA.

Z vysledkut analyzy individudlnich mlék je patrné, Ze na
zacatku experimentu 1. 6. 2016 nebyly mezi sledovanymi
skupinami K a J zjiStény statisticky vyznamné rozdily
v obsahu MK a jejich skupin (tabulky 4a, 4b). Timto po-
znatkem bylo ovéfeno, Ze zastoupeni MK v mléce obou
skupin nebylo ovlivnéno pfipadnymi biologickymi faktory
(jako napt. individualita zvifat nebo vliv genetického poly-
morfismu lipogennich enzymil). Na konci experimentu
20. 7. 2016, tedy po sedmi tydnech pfikrmu fasou Japano-
chytrium sp., byly zjiStény statisticky vyznamné rozdily,
jak v obsahu jednotlivych MK, tak jejich skupin. Pfikrmem
fasy doslo v porovnani se skupinou K v pokusné skupiné J
ke zvyseni obsahu kyseliny myristové (C14:0; o 11,0 %)
a poklesu obsahu kyseliny stearové (C18:0; o 12,1 %)
a kyseliny olejové (cis-9-C18:1; o 14,1 %). 1 ptes vyznam-
ny pokles C18:0 byl v Cervenci zjistén statisticky prikazny
narust obsahu vSech nasycenych MK (SFA) o 4,3 %. Tento
efekt je zptisoben nejen nartistem obsahu C14:0 v pokusné
skupiné J, ale také souhrnnym pfispévkem navyseni obsahu

MLEKARSKE LISTY 159, Vol. 27, No. 6

27



VEDA, VYZKUM

Tab. 4a Viiv pfikrmu fasy na zastoupeni vyznamnych nasycenych
a monoenovych MK v ovéim mléce (v g/100 g celkovych MK)

Skupina'
C4:.0 J
K
C6:0 J
K
C8:0 J
K
C10:0 J
K
C12:0 J
K
C14:0 J
K
C16:0 J
K
(18:0 J
K
trans-G18:12 J
K
cis-9-C18:1 J
K

Odbér

1. 6. 2015
2,58 £ 0,22
2,72 0,17°
2,45 = 0,14
2,561 £ 0,08
2,40 + 0,24
2,37 = 0,14
7,73 £ 0,90
7,33 0,62
4,37 £ 0,35
4,09 = 0,40°
10,7 = 0,4
10,6 + 0,5
22,7 = 1,0°
22,9 £ 1,0°
101 =08
10,9 £ 0,5
4,47 £ 0,62°
4,59 + 0,41°
18,7 + 0,8
182 + 0,8

Odbér
20. 7. 2015

2,80 £ 0,33
3,08 £ 0,32
2,16 = 0,13
2,01 £ 0,24
1,74 £ 0,17°
1,53 = 0,27°
541 + 0,68
4,68 + 1,00°
2,96 + 0,24
2,68 + 0,53
11,1 =05
10,0 = 1,1°
294 11"
21927
8,45 + 0,67
9,61 + 1,08°
3,81 £ 0,36
3,86 £ 0,72°
17,0 = 0,5*
194 + 2,6°

Skupina

S

* -
NS ok
NS ok
* Kok
* Kok
* | NS
NS ok
ok NS
NS sk
* NS

NS

NS

NS

NS

NS

NS

*%

' J mléko ovci krmenych fasou Japanochytrium sp.; K mléko ovci bez prikrmu Fasy.

2 Trans-C18:1 suma trans isomert C18:1 (vCetné napf. kyseliny vakcenové trans-11-C18:1).
Priimér + smérodatna odchylka (N = 12).
Hodnoty oznacené odlisnymi hornimi indexy (a, b) jsou v daném fadku statisticky rozdilné (P < 0,05); hodnoty

oznacené odlisnymi hornimi indexy (A, B) jsou pro skupiny J a K v daném mésici statisticky rozdilné (P < 0,05).

*P < 0,05 ** P < 0,01; *** P < 0,001; NS statisticky nevyznamné (P > 0,05).

Tab. 4b Vliv prikrmu fasy na zastoupeni polyenovych MK a skupin MK v ovéim mléce

(v g/100 g celkovych MK)

all-cis-9,12-C18:2

all-cis-6,9,12-C18:3

all-cis-9,12,15-C18:3

CLA?

all-cis-8,11,14-C20:3

all-cis-11,14,17-C20:3

all-cis-5,8,11,14-C20:4

all-cis-5,8,11,14,17-C20:5

all-cis-4,7,10,13,16,19-C22:6

SFA°

MUFA*

PUFA®

Skupina'

. X & X & X & X & X & X ¢ X ¢ X & X & X ¢ X

K

Odbér
1. 6. 2015

2,42 = 0,15
2,28 £0,17°
0,08 = 0,01
0,07 £ 0,01
1,32 £ 0,14°
1,37 + 0,15°
1,56 + 0,25°
1,53 £ 0,15
0,02 = 0,00°
0,02 + 0,00
0,09 + 0,01°
0,09 = 0,01°
0,11 £ 0,01°
0,11 £ 0,01°
0,13 = 0,02
0,12 £ 0,01
0,04 = 0,00°
0,04 = 0,01°
66,2 = 1,7

66,7 = 1,1

26,4 =13

26,1 = 0,8

7,36 = 0,54
7,25 x 0,36

Odbér
20. 7. 2015

2,61 0,13
2,54 + 0,29
0,07 = 0,01°
0,07 = 0,01
1,73 = 0,20°
1,91 +0,20°
1,28 = 0,13°
1,50 + 0,32
0,06 = 0,01
0,03 = 0,01°
0,15 + 0,02"
0,12 + 0,02"°
0,15+ 0,01°
0,15 + 0,02°
0,11 £0,01°
0,13 £ 0,03
0,10 + 0,01"
0,07 + 0,02
67,7 +1,3*
64,9 = 3,2°
245 +0,9*
26,9 + 2,6°
7,82 £ 0,51
8,13 £ 0,71°

Skupina
)

NS

NS

NS

NS

*%

NS

dalSich MK s kratkym fetézcem (jako napf.
C10:0 a C8:0). Statisticky vyznamny pokles
cis-9-C18:1 se projevil ve sniZzeni obsahu
celkovych mononesycenych MK (MUFA)
v ov¢im mléce pokusné skupiny J.

Pro polyenové MK byl zjistén narast obsahu
kyseliny all-cis-8,11,14-C20:3, all-cis-11,14,
17-C20:3 a DHA. ZjiSténé navySeni DHA
a isomerd eikosatrienové kyseliny (C20:3) je
v souladu s jejich vyS§im obsahem v fase
Japanochytrium sp. Je ovS§em nutno uvést, Ze
celkové zastoupeni téchto MK v ovéim mléce
je i na konci experimentu velmi nizké
a prikrmem s fasou nedoSlo k nutri¢né
vyznamnému navySeni obsahu DHA. Po-
dobny krmny pokus uskutecnil ve své praci
Papadopoulos (2002). Pridavek fasy Schyzo-
chytrium sp. do krmné davky ovci (plemeno
Karagouniko) zpusobil obdobny trend jako
v naSem experimentu, a to pokles obsahu
C18:0 a cis-9-C18:1 a nartstu obsahu C14:0
a DHA. NavySeni obsahu DHA i zde nebylo
nutricné vyznamné a maximalni dosaZena
hodnota byla 0,12 %. V této praci byly
zjiStény zmény v profilu i dal§ich MK, coz je
pravdépodobné zptisobeno vétsi davkou poda-
vané fasy a jejim sloZenim s vys$s$im podilem
tuku (38,5 % v susing).

V naSem experimentu piikrm
s vysokym podilem DHA zpu-

Cas sobil pravdépodobné inhibi¢ni
LRSS efekt na biohydrogenaci ne-

** NS nasycenych MK v bachoru,
a tim pokles obsahu C18:0

NS g ¢is-9-C18:1. Krmna dévka
prezvykavct je tvofena zejména

o NS tuky bohatymi na polyne-
. NS nasycené MK (PUFA) s poctem

uhliki C18 (jako kyselina

ok . linolova a a-linolenova), které
jsou v bachoru zna¢né metabo-

- oxx lizovany a biohydrogenovany
(Chilliarda kol., 2007). Vysled-

Hok NS kem je tvorba nejenom C18:0,
ale také velkého mnoZstvi riz-

* * nych izomerd PUFA a MUFA,

zejména frans- a konjugova-

i b nych MK (jako napft. trans-11-
C18:1, cis-9 trans-11-CLA

NS * a trans-10 cis-12-CLA). Tyto
meziprodukty bachorové biohy-

NS . drogenace se do zna¢né miry
li§i podle slozeni MK krmiva.

- i Nejvice jsou znamy hlavni

' J miéko ovei krmenych fasou Japanochytrium sp.; K mléko ovei bez prikrmu Fasy; 2 konjugovand kyselina linolova;

% nasycené mastné kyseliny; * mononenasycené mastné kyseliny; ° polynenasycené mastné kyseliny
Dalsi informace jsou uvedeny pod tabulkou 4a.

meziprodukty bachorové bio-
hydrogenace kyseliny linolo-
vé, a to cis-9, trans-11-CLA
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Tab. 5 Zdkladni sloZeni krmiva a rasy (v % suSiny)

jogurt' SUFA? MUFA®

1.6. 20.7. 1.6. 20.7.
J 66,3 67,7 26,3 24,4
K 66,7 65,0 26,0 26,8

7,45
7,31

omega-6 omega-3
1.6. 20.7. 1.6. 20.7.
7,91 2,81 3,02 1,60 2,12
8,20 2,62 2,90 1,68 2,26

' J jogurt z miéka ovci krmenych fasou Japanochytrium sp.; K jogurt z migkaovei bez prikrmu fasy; ? nasycené mastné kyseliny; * mononenasycené mastné kyseliny;

# polynenasycené mastné kyseliny

a trans-11-C18:1 a déle kyseliny o-linolenové, a to cis-9,
trans-11, cis-15-CLA, trans-11, cis-15-CLA a trans-11-
C18:1 (Chilliard a kol., 2007). Bylo zjiSténo, Ze nekteré
meziprodukty biohydrogenace pisobi jako regulitory nebo
inhibitory lipogeneze, ¢imz mohou ovlivnit nejen mnoZzstvi
tvoreného mlécného tuku, ale také slozeni MK (Chilliarda
kol., 2007; Manso a kol., 2016). Z vyse popsanych davodi se
domnivame, Ze pokles obsahu C18:0 je pfimym disledkem
inhibice biohydrogenace MK v bachoru. Nizkd dostupnost
C18:0 pro endogenni syntézu cis-9-C18:1 je pravdépodobnou
pricinou sniZeni obsahu cis-9-C18:1. Podobny uc¢inek na
zastoupeni MK koziho mléka vlivem piikrmu rybiho oleje
popisuje ve své praci Toral (2014). Kromé jiz zminénych
zmén v profilu MK byl v naSem experimentu zjiStén také
pokles obsahu tuku v pokusné skupin€ v porovnani se
skupinou kontrolni (pro J 5,14 %; pro K 5,68 %; tabulka 2).

Inhibice biohydrogenace PUFA v bachoru na C18:0 je
vétSinou provazena zvysSenim obsahu trans-C18:1 a/nebo
konjugovanych MK, coz v nasem piipadé nebylo zjisténo.
I pres mnozstvi studii popisujicich, ze DHA je v bachoru
zna¢n€ metabolizovdna, nejsou zatim dobfe znamy
meziprodukty bachorové biohydrogenace DHA (Manso
akol., 2016). Ve studiich z posledni doby je vénovana velka
pozornost vlivu pfikrmu fas nebo rybich oleji, které mohou
vést k efektu pod nazvem ,milk fat depression, tedy pro-
dukci mléka s nizkym obsahem tuku (Torala kol., 2016).
Tento efekt byl patrny i v naSem piipadé (viz vyse). Toral
(2016) ve své praci uvadi nové potencialné antilipogenické
meziprodukty biohydrogenace, jako napf. 10-oxo-C18:0
a trans-10 cis-15-C18:2), kterym je potieba vénovat
pozornost, a které by mohly mit vliv jednak na mnozstvi
tuku v mléce, tak na jeho sloZeni. V nasem experimentu
nebylo sledovano zastoupeni vSech téchto MK a je potieba
se nadéle touto problematikou zabyvat.

Zastoupeni SFA, MUFA, PUFA, omega-6 a omega-3
MKYyv ov¢im jogurtu vyrobeném ze smésného mléka ovci
krmenych fasou Japanochytriumsp. (J) a ovci krmenych
bez pfikrmu fasy (K) je shrnuto v tabulce 5. Pfikrmem
fasou Japanochytrium sp. doslo na konci experimentu
k nartastu obsahu o 4,2 % SFA a poklesu MUFA o 6,5 %
(pro skupinu J a pro K) v ov¢ich jogurtech v porovnani
s kontrolou. Tyto zmény v obsahu SFA a MUFA odpovida-
ji vyse uvedenym vysledkiim zjisténym v ovéim mléce ovci
krmenych fasou Japanochytrium sp.

Zaver

Krmné davka obohacena pfidavkem moiské mikrofasy
Japanochytrium sp. ovlivnila profil mastnych kyselin

v ovéim mléce a jogurtu. Jako pozitivni lze v disledku
prikrmu fasy hodnotit statisticky vyznamné zvyseni obsahu
tii polynenasycenych mastnych kyselin, jednalo se o all-
cis-8,11,14-C20:3, all-cis-11,14,17-C20:3 a DHA. Soucas-
né prikrmem bohatym na vysoky obsah DHA doslo
k nardstu obsahu C14:0 a ke snizeni obsahu C18:0 a cis-9-
C18:1. Zvyseni obsahu SFA a pokles MUFA v ov¢im
mléce a jogurtu nelze z nutricniho hlediska povazovat za
pozitivni pfinos toho experimentu. ZjiSténé vysledky jsou
dulezité pro studium vlivu krmné davky se zvySenym obsa-
hem DHA na profil mastnych kyselin v ovéim mléce. Touto
sloZitou problematikou je potieba se dale zabyvat.
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Identification of food industrial isolates
of the Acinetobacter genus using

the PCR method with originally designed
genus-specific primers

Abstrakt

Buriky rodu Acinetobacter tvoii gramnegativni, nesporu-
lujici, nepohyblivé, enkapsulované kokobacilové ty¢inky se
striktné aerobnim metabolismem. Nejcastéji se vyskytuji
ve vodé nebo v pudé, ovsem nalézany jsou také v potravi-
nafskych surovinach a vyrobcich, v€etné lidskych zdroja.
V mlékarenském primyslu maji statut technologicky
rizikovych bakterii zpusobujicich rizné senzorické vady
a texturni defekty vyrobku typu mléko UHT, brynza, syry
bilé zrajici v solném nélevu a jiné. U imunokompromito-
vanych jedinci predstavuji zdvazné zdravotni riziko ¢asto
spojované s nozokomidlnimi infekcemi. Acinetobakterie
mohou byt identifikovdny s vysokou spolehlivosti na
drovent rodu s vyuZzitim rdznych modernich molekuldrné
biologickych metod. Tato prace byla vénovana identifikaci
acinetobakterii, izolovanych z mlékarenskych surovin

a vyrobkd, véetné vyrobniho zafizeni a pomtcek pomoci
metody polymerazové fetézové reakce (PCR) s vyuzitim
novych, originalné navrzenych, rodové-specifickych
primertt AcinetoForl a AcinetoRevl. Ziskané vysledky
mohou byt uZziteéné pii screeningovém zajistovani hygie-
nické arovné nejenom mlékarenskych, ale i jinych potravi-
narskych vyrob s ohledem na eliminaci vyskytu rizikovych
acinetobakterii.

Klicova slova: acinetobakterie, rod Acinetobacter, tech-
nologické riziko, zdravotni riziko, mlékarenské suroviny
a vyrobky, vyrobni zafizeni a pomticky, identifikace, meto-
da PCR, rodové-specifické primery.

Abstract

Bacteria of the Acinetobacter genus belong to the Gram-
negative, non-spore-forming, non-motile, encapsulated
coccobacilli rods with strictly aerobic metabolism. There
are important soil and water bacteria with occurrence in
raw food materials and food products, including human
sources also. These bacteria represent a significant techno-
logical risk in the dairy industry where causing different
sensory problems and texture defects in final products as
are UHT milk, May bryndza cheese, brined cheeses and the
others. They represent serious health risk bacteria causing
in immunocompromised individuals mostly nosocomial
infections. Acinetobacteria can be identified with high
reliability at the genus level using different modern mole-
cular-biological methods. This work was aim at the identi-
fication of acinetobacteria, which were isolated from raw
dairy materials and products including production facilities
and aids, using the polymerase chain reaction (PCR)
method with new originally designed genus-specific
primers AcinetoForl and AcinetoRevl. Obtained results
may have been useful for screening assurance hygienic
level of not only dairy productions, but also others food
productions, in connection with elimination of occurrence
of risky acinetobacteria.

Key words: acinetobacteria, Acinetobacter genus, tech-
nological risk, health risk, raw dairy materials and pro-
ducts, production facilities and aids, identification, PCR
method, genus-specific primers.

Uvod

Burtiky rodu Acinetobacter tvoti gramnegativni, nesporu-
lujici, nepohyblivé, nefermentujici, enkapsulované
kokobacilové, striktné aerobni tyCinky (Doughari a kol.,
2011). Nejcasteji se vyskytuji v pfirodnich zdrojich typu
puda a voda (Krizova a kol., 2014), nalézany jsou také
v potravinafskych surovinich a vyrobcich (Percival a kol.,
2014), na vyrobnim zafizeni (Hamouda a kol., 2011), vcet-
né lidskych zdroji (Tamang a kol., 2014). V mlékarenském
primyslu maji statut technologicky rizikovych bakterii
zpusobujicich rizné senzorické vady a texturni defekty
koncovych vyrobki (Pangallo a kol., 2014). U imunokom-
promitovanych jedinci pfedstavuji zavazné zdravotni
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