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Mikroby a vyziva

Hygiena vyzivy se v ramci moderniho komplexniho pojeti zabyva nejen
problémy nutri¢ni ucinnosti vyzivy, ale také problémy pritomnosti chemickych
latek v potravinach (tj. problémy toxikologickymi) a problémy mikrobiologicky-
mi. Je nutné si uvédomit, Zze napln mikrobiologie a hygieny vyzivy je odliSna
od naplné klasické klinické mikrobiologie (a tim spiSe od potravinarske mik-
robiologie). Klinicky mikrobiolog hleda zejména v nejriiznéjsich materialech
nemocného ¢lovéka pri¢inu jeho infek¢niho onemocnéni, kdezto napln hy-
gienického mikrobiologa je Sirsi. V prvé fadé musi zjistovat uz varovné signaly,
napf. indikatorové mikroby (jako koliformni mikroby, enterokoky apod.), které
samy nepuUsobi onemocnéni, ale upozornuji na nedostate¢nost hygieny a ma-
nipulace s potravinami véetné pfipravy pokrm( a na riziko moznosti priiniku
choroboplodnych nebo podminéné choroboplodnych mikroorganizm( do
nasi potravy a tudiz na potencialni riziko vzniku alimentarniho infekéniho one-
mocnéni s hromadnym vyskytem. K naletu téchto mikroorganizmi by prece
v potravinach viibec nemélo dochazet, protoze po jejich odhaleni je vétSinou
pokrm jiz davno zkonzumovan a riziko onemocneéni jiz neni potencialni, ale
realné. Proto také klinicky mikrobiolog pouziva metody pro kvalitativni prikaz
mikrob(, kdezto hygienického mikrobiologa zajimaji i hlediska kvantitativni.
On totiz vysoky pocet neskodnych baktérii mize svédcit o technologické
nekazni pri pripravé stravy. Pfitom hygienika zajimaji nejen mikroby, které
mohou zdravi ohrozit, ale i ty, které mu mohou prospivat (napf. probiotika
v jogurtech apod.). Zna¢na pozornost je v posledni dobé vénovana i plisnim,
protoze je u nich riziko tvorby mykotoxin(i a ty mohou zpUsobit riizné zdravotni
potize, dokonce vyvolat i rakovinu.

Hygienické mikrobiology mohou zajimat i mikroby s vyznamnou metabo-
lickou aktivitou, napfr. se schopnosti $tépit bilkoviny a tuky. Mohou byt totiz
pric¢inou senzorickych zmén potravin, snizovat jejich nutricni hodnoty, ale
takeé tvorit latky patofysiologicky aktivni az toxické. Malo pozornosti je u nas
v soucasné dobé vénovano mikroflore prostredi potravinarskych zavodda,
distribuce a spolec¢ného stravovani. Pritom existuji jednoduché metody na
posuzovani mikrobiologickeé Cistoty prostredi (pracovnich ploch, nadobi,
nacini, naradi lahvi apod.) a zejména uc¢innost sanita¢nich opatieni.

Zatim dosti opomijené je vySetrovani mikroflory u Elovéka, i kdyz uz dnes
pozorujeme obrat k lepSimu. Zname optimalni slozeni a dilezitost mikrobu
v dutiné ustni, zname optimalni mikrobialni osidleni traviciho Ustroji, vime
o moznych zménach ve slozeni stievni mikrofléry pod vlivem antibiotik anebo
zplsobU stravovani a je nam znamo, ze vSechny tyto faktory ovliviuji zdravotni
stav ¢lovéka.

V tématu mikroby a vyziva nelze opomenout ani roli potravinarskych mik-
robiologl, odpovédnych za vybér, vlastnosti a uplatnéni mikrob( v technolo-
gickém procesu vyroby potravin. Vyroba potravin bez potravinarskych mikro-
biologl je ve vétsiné obor( potravinarského primyslu nepredstavitelna.

Prace hygienického mikrobiologa je tedy vysoce dllezita a pole plsobnosti
Siroké. Jeho praci ovSem nelze omezovat na hygienu potravin, protoze jeho
hlavnim Ukolem je uc¢ast v boji proti alimentarnim infekcim a intoxikacim jako
jsou salmonelozy, listeriozy, kampylobakteriozy a stafylokové enterotoxiko-
zy. Proto mikrobiologie hygieny vyzivy ma své pevné misto v oboru primarni
preventivni mediciny.
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SZPI doporucuje spotiebitelim obezietnost
pii nakupu doplikul stravy prodavanych
na prezentacnich akcich

Mgr. Pavia Buresova, SZPI Brno

V posledni dobé se mnozi pripady, kdy jsou na prezen-
tacnich akcich nebo zajezdech nebo pres internet nabizeny
doplnky stravy slibujici zlepSeni zdravi, vyléceni chorob
a jiné zazraky. SZPI doporucuje spotiebitelim obezretnost
pfi nakupu téchto vyrobk(. Timto zplsobem dochazi ¢asto
ke klamani spotrebitele, ktere Ize jen tézko postihnout.

Doplnky stravy jsou rizné preparaty obsahujici vitaminy,
mineralni latky, aminokyseliny, byliny a jiné latky. Doplnky
stravy patfi mezi potraviny. Od obyc¢ejnych potravin se odli-
Suji formou a vysokym obsahem vitamind, mineralnich latek
nebo jinych latek s nutriénim nebo fyziologickym uc¢inkem.
Prodavaji se ve formé rGznych kapsli, tobolek, pastilek,
tablet, drazé, sacku s praskem, ampulek s tekutinou, kapek
nebo jinych jednoduchych forem tekutin a praskd. Jsou
vyrobeny za u¢elem doplnéni bézné stravy spotrebitele na
uroven priznivé ovliviujici jeho zdravotni stav.

Pokud jsou na prezentacni akci slibovany prehnané nebo az
»zazracné® ucinky tykajici se zdravi, doporucujeme spotrebite-
Iim obezretnost. Upozormujeme, ze u doplikd stravy se posu-
zuje pouze bezpecnost, spravné oznacovani nebo zda slozeni
a davkovani pfipravku neohrozi zdravi spotrebitele nebo mize
byt specifikovana vhodnost ¢i nevhodnost pripravku pro uréitou
skupinu osob, napf. déti, téhotné Zeny, celiaky, sportovce atp.
U doplnkd stravy se ale neposuzuje jejich uc¢innost.

Doplnky stravy nejsou Ié¢iva, jsou to potraviny. Sice tvarem
pripominaiji léciva, ale jsou to stale potraviny. Na obalu potravin,
na jeho nesnadno oddelitelnych soucastech a v dokumentaci
se nesmi uvadét udaje, které by mohly uvadét spotiebite-
le vomyl (klamat), napf. pfisuzovanim ucink(i nebo vlastnosti,
které potravina nevykazuje. Dale by se nemély uvadét udaje,
ze potravina je vhodna k prevenci, zmirnéni nebo léceni
zdravotni poruchy nebo k Iékaiskym uéelliim a udaje je-
jichz pravdivost nelze dokazat. Toto plati rovnéz pro zplsob
nabizeni potravin k prodeji, zejména s ohledem na jejich tvar,
vzhled nebo baleni, pouzité obalové materialy, grafickou Upra-
vu a zpUsob usporadani, ve kterém jsou vystaveny k prodeii.
U doplnkd stravy jsou jesté navic omezeny zpUsoby, kterymi
se provadi jejich prezentace a reklama.

Informace o 1é¢eni zdravotnich poruch se mohou uvadét
pouze na lécich. U IéGiv totiz probihaji na rozdil od doplnku
stravy studie na ucinnost preparatu a na obale tak mGze byt
napsano, pri jaké nemoci nebo na co je preparat vhodny.
Klinicka hodnoceniléc¢iv provadi Statni Ustav pro kontrolu léciv
(SUKL) a na obale léku by mélo byt jejich registraéni &islo.

Stava se, ze pri prezentaci dealer slibuje ¢asto az zazrac-
né lécebné ucinky nabizeného vyrobku, ale na obale zadna
|é¢ebna tvrzeni nejsou. Problém je, ze zakon o potravinach
a provadéci vyhlasky umoznuji postihnout pouze klamani
spotrebitele informacemi uvedenymi na obale, v dokumen-
taci a letacich nabizenych s potravinou. A protoze informa-
ce o zdravotnich, vétSinou ni¢im nedolozenych udincich
vyrobkd, byvaji pouze Ustni, byvaji nesnadno prokazatelné.
Casto je mozné ulozit postih pouze za nesplnéni povinnosti
pro uvedeni vyrobk( na trh, pfipadné za neposkytnuti rad-
nych informaci pfi uvadéni do obéhu a za jina prokazatelna
zjisténi.

Rady spotiebitelim

a) Doplnky stravy jsou potraviny, sice zdravi neskodné, né-
kdy i prospésné tim, ze doplni stravu. Ale nejsou to léky,
jejich ucinnost nikdo neposuzuje a proto na nich nesmi
byt zadna Iécebna tvrzeni. Budte obezretni vzdy, kdyz
nékdo slibuje zazracné ucinky

b) Nakupujte doplnky stravy v seriéznich kamennych
obchodech (Iékarny, drogerie) a na prezentacni akce
pokud mozno viibec nejezdéte. A pokud na né pljdete,
budte obezretni.

c) Uvédomte si, ze nakup na prezentacni akci nebo pres
internet je rizikovy. Dealefi jsou vétsinou specialné vysko-
leni, jak Sikovné zmanipulovat pritomné ke koupi.

d) Neduavérujte vSemu, co od prodejce slysite, potraviny
nejsou léc¢iva a propagovat u nich zazraéné ucinky je
VvV rozporu s predpisy.

d) Databazi schvalenych |éciv najdete na webu Stat-
niho ustavu pro kontrolu lé¢iv: http://www.sukl.cz/
cs02leciva/#dbs.



Role vyzivy v ochrané pred osteoporozou

Prof. Ing. Pavel Kalaé, CSc., Zemédélska fakulta, JU v Ceskych Budéjovicich

Osteoporoza, hovorové oznacovana jako , fidnuti kosti*,
patri mezi civilizacni choroby postihujici stale vétsi ¢ast
populace vyspélych zemi. To souvisi s prodluzovanim
délky lidského zivota a zvySovanim absolutniho i rela-
tivnino zastoupeni starSich vékovych skupin. V ¢eskeé
populaci postihuje asi 30 % zen a 20 % muz{ starsich
stehenni kosti (kréku), obratl(l a predlokti. Riziko zZlomenin
roste s vékem. Lécba a vysoké riziko opakovanych fraktur
komplikuji Zivot postizenych a jejich rodin a predstavuiji
i zavazné problémy socialni a ekonomickeé. V evropském
meritku byly primé naklady na Ié¢bu osteoporozy odha-
dovany na asi 32 miliard eur vroce 2000, s vyhledem na
77 miliard eur vroce 2050. A co je podstatné: osteopo-
rozu, ktera se jiz projevila zlomeninami, soudobé lécebné
postupy nedokazi odstranit, pouze mohou zmirnit jeji
rizika. Rozhodujici je tedy prevence.

Jako osteoporoza se oznacuje takova mira ubytku
kostni hmoty, ktera predstavuje nejméné pétinasobné
zvyseni rizika zlomenin ve srovnani s kostmi zdravymi. Co
do ¢etnosti je rozhodujici primarni osteopordza, u niz
neni jednoznac¢né definovana konkrétni pri¢ina. Sekun-
darni forma je vyvolana urcitou Ié¢bou, napf. kortikoidy,
¢i onemocnénimi, jakymi jsou napr. zvysena funkce stitné
zlazy ¢i nesnasenlivost obilniho lepku - celiakie.

Primarni forma osteoporozy je ovlivnéna radou vnitf-
nich a vnéjsich faktord. Zdravi kosti je urcovano prede-
vSim geneticky. Tomuto vlivu se prisuzuje vyznamnost
60-75 %. Pravdépodobnost zavaznych zlomenin jako
projevu osteoporozy je tedy zna¢na u osob, u jejichz
predkll dochazelo ve vyssim véku ke stejnym postizenim.
Dalsim vnitrnim faktorem je aktivita pohlavnich hormo-
nt u Zen. Pokud je v reprodukénim véku normalni, zena
je chranéna pred rychlym oslabovanim kosti. Situace se
zacne zhorsovat v ¢asném obdobi po menopauze, kdy
je za nejucinnéjsi cestu prevence povazovana nahradni
hormonalni lécba. Vyznamné nezadouci zméeny kosti
mohou probihat u zen, u kterych doslo k pred¢asnému
klimaktériu, napr. v disledku gynekologickych operaci.

Zakladni vnéjsi faktory, jejichz vyznamnost pro pre-
venci osteoporoézy se pohybuje mezi 30-40 %, jsou
dva: télesna aktivita a vyziva. K prokazatelné a¢innym
preventivnim opatrenim patfi pravidelné fyzicke zaté-
zovani nejrizikovéjsich ¢asti kostry, jimiz jsou stehenni
kosti a patef, zejména chizi, jizdou na kole ¢i kondi¢nim
cvi¢enim. Tento faktor je problémem u velmi starych lidi,
ale nevyuziva ho ani velka ¢ast mladsich generaci. Dal-
Simi prohresky soudobého zivotniho stylu, které rovnéz
zvysuiji riziko oslabeni kosti, jsou pravidelna konzumace
alkoholu a koureni. Druhym kli¢ovym vnéjsSim faktorem
je vyziva. Té se prisuzuje v prevenci osteoporézy vaha
az 20 %, a to predevsim v obdobich rlstu a dospivani
a u seniord.

Zmeény slozeni kosti béhem zivota

Mineralizace kosti, coz je ukladani vapniku ve formé
fosfore¢nanu vapenatého do tzv. kostniho zakladu,
probiha v obdobi ristu a dospivani. U zdravych jedinct
mineralizace dosahuje svého maxima ve véku 20-22

let, i kdyz existuji urcité rozdily mezi pohlavimi a jednot-
livei s riiznou télesnou konstituci. Clovék vazici 70 kg
ma v tomto véku ve svém téle kolem 1200 g vapniku,
z toho asi 99 % v kostech a zbytek v krvi a ostatnich
tkanich a organech. Nasleduje stabilizované obdobi do
30-35 let véku, kdy se mnozstvi vapniku v kostech té-
meér neméni. Poté ale nastava pravidelny ubytek vapniku
v rozsahu 0,5-1,5 % ro¢né. Rychlost se vyrazné zvysuje
na 2-3 % a nékdy i vice za rok u Zen po menopauze, které
se tak stavaji ohrozenou skupinou, a to zejména po 65.
roce véku. U muzl je odvapnovani pozdéjsi, ale ve véku
75-80 let je riziko projevi osteopordzy jiz u obou pohlavi
vyrovnane.
Pro snizeni rizika vzniku osteoporézy ve vyssim véku
jsou v zasadé mozné dva vyzivové pristupy:
¢ dosahnout co mozna nejvyssiho obsahu vapniku v kos-
tech v détstvi a dospivani do véku asi 20-22 let,
* omezit v nejvyssi mozné mire ubytky vapniku z kosti
po asi 35. roce véku a zejména po asi 50. roce u zen
a 60.-65. roce u muzd.

Vyziva by tedy méla zajistit dostatek vyuzitelného vap-
niku, vitaminu D, resp. jeho provitamind, a dalsich latek,
které se na vystavbé kosti podileji.

Vedle téchto obecné prijimanych postoja existuje
rada védeckych praci, které dokladaji, ze nachylnost
¢i odolnost v{ci riziku pozdéjsich zavaznych zlomenin
je ovlivnéna jiz v obdobi nitrodélozniho vyvoje plodu vy-
zivou matky a jejim Zivotnim stylem, zejména kourenim
a pohybovou aktivitou.

Metabolizmus vapniku

Kostra funguje jako metabolicky rezervoar vapenatych
a fosfore¢nanovych iontl, vazanych jako témér neroz-
pustny fosfore¢nan vapenaty. Hladina vapniku v krev-
nim séru kolisa jen v nevelkém rozsahu a je regulovana
tfemi hormony - parathormonem, kalcitriolem, coz je
biologicky u¢inna forma vitaminu D, a kalcitoninem. P¥i
kratkodobém nedostate¢ném prijmu vapniku potravou &i
pfi jeho nizké vyuzitelnosti z potravy mize dojit k akutnimu
poklesu hladiny vapniku v krevnim séru. Ten vSak hormo-
ny dokazi rychle vyrovnat, zejména zvySenym vyuzitim
vapniku z ledvin, kterymi by se jinak vyloucil z téla moci.
Naproti tomu dlouhodoby nedostatek vyuzitelného vapni-
ku z potravy vede k jeho chronickému deficitu v krevnim
séru a hladina se dopliuje na ukor zasob v kostech.
Z krve se vsak ¢ast vapniku vylu¢uje moci, coz pfi jeho
dlouhodobé nizkém prisunu potravou vede k dalSimu
odvapnovani kosti.

Potravni vapnik je z mensi ¢asti vstreban ze strev, vétsi
¢ast je vyloudena stolici. Cast vstiebaného vapniku se
uklada v kostech, mala ¢ast v jinych organech a tkanich
a zbytek je vylu¢ovan pres ledviny moci. Vstiebavani
vapniku z potravy probiha v tenkém strevu dvéma mecha-
nizmy. Prvym je jednoducha pasivni difuze, kdy vapnik
prechazi z traveniny jako mista s jeho vyssi koncentraci
do krevniho séra s koncentraci nizsi. Druhym je aktivni
transport, regulovany vitaminem D. Ten podporuje v ten-
kém strevu syntézu bilkoviny schopné navazat vapnik
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a prenést jej pres strevni sténu do krevniho obéhu.
U zdravych osob s obvyklym pfijmem vapniku v potrave
se kazdy z téchto mechanizm( podili asi polovinou na
mnozstvi vstrebaného (resorbovaného) prvku. Pri niz-
kém prijmu vapniku potravou podil aktivniho transportu
vzrlista, pri vysokém prijmu prevazuje pasivni difuze. PFi
poruchach funkce ledvin se projevuje nedostatek vitami-
nu D a uc¢innost aktivniho transportu proto klesa.

Z celkového mnozstvi vapniku prijatého potravou se

vstrebava jen kolem jedné cCtvrtiny az tretiny a podil se
vyrazné lisi u riznych druhd potravin. Organizmus do-
kaze do urcité miry zvysit vstrebavani pfi nizkém pfijmu
vapniku. Tato schopnost vSak slabne s vékem. Proto je
doporucovany celkovy prijem vapniku odstupriovan podle
véku a zvlast pro Zeny a muze. Doporuc¢ované hodnoty
pro dospélé se v evropskych zemich pohybuji vesmés
v rozpéti 800-1500 mg vapniku denné. Horni Cast rozpéti
se tyka zen po menopauze, muzli od 65 let a také téhot-
nych a kojicich zen. Skutec¢ny prijem v ceské populaci je
vSak podstatné nizsi. Zatimco u déti je biologicka potreba
hrazena asi z poloviny az dvou tretin, u nejstarsi vékové
kategorie uz jen asi ze Ctvrtiny.
Pozn. redakce. Fosfor je do urcité miry antagonitou
vapniku. Vzajemny pomeér prijimaného fosforu a vapniku
by mél byt 1:1-1,5:1. (viz Vyziva a potraviny ¢. 6/07 str.
160).

Zdroje vapniku v potravé

Rozhodujicim zdrojem vapniku by méla byt
potrava. Pfi podavani preparatd obsahujicich
vapnik totiz existuje riziko naruseni metabo-
lizmu stopovych prvki, predevsim Zeleza
azinku. Mléko a mlé¢né vyrobky hradi v nasi
potravé asi 50-70 % pfijmu vapniku. Mléko
je bohatym zdrojem tohoto prvku, kterého
obsahuje 1100-1350 mg v litru. Velmi podstatna je vysoka
vyuzitelnost, tedy vstrebani v tenkém strevu. To souvisi
s chemickymi formami, v jakych se vapnik v mléku vyskytuije.
Ve formé rozpustnych soli - citrati a hydrogenfosfore¢nanu
- je 20 az 40 %, v koloidni formé kaseinatu vapenatého asi
20 % ajako prakticky nerozpustny fosforeCnan vapenaty je
vazana necela polovina pritomného vapniku. Navic v ky-
sanych mlécnych vyrobcich, v nichz vznikla prokvasenim
laktosy kyselina mlé¢na, se vytvari dobre vstrebatelny
mlécnan (laktat) vapenaty. Z mléka a mléénych vyrobkl
se proto vstiebava 25-45 % vapniku. U tavenych syri,
pfijejichz vyrobé se pridavaji fosfore¢nany jako tzv. tavici
soli, je v8ak vyuzitelnost vapniku vyrazné nizsi.

Podle tabulkovych hodnot celkového obsahu vapniku
se za dobré zdroje oznacuji napf. sardinky a dalsi druhy
ryb, které se konzumuji i s jemnymi kostmi, dale orechy,
mak a nékteré druhy zeleniny. Z téchto potravin je vSak
vyuzitelnost podstatné nizsi nez z mléka a mlécnych vy-
robk(l. Divodem je pevna vazba vapniku ve slouc¢eninach
jen velmi malo stépitelnych v tenkém strevu. Nejcastéji
jde o fytaty, coz jsou soli v rostlinach rozsirené kyseliny
fytové, ktera zhorsSuje vyuzitelnost nejen vapniku, ale
i fady vyzivové zadoucich stopovych prvkd z obilovin,
lusténin a zeleniny. Ze Spenatu, v némz je vapnik vazan
v témér nerozpustném stavelanu vapenatém, je vyuzitel-
nost pouhych 2-5 %.

Dalsimi zdroji vapniku ve vyZive jsou studni¢nivody, zejména
tzv. tvrdé a nékteré vody mineralni. Tento vapnik je vesmés
dobre vyuzitelny, protoze je pritomen v rozpustnych formach.
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Odhaduje se, ze osoby, které nekonzumuji mléko
a mlécné vyrobky, prijimaji potravou jen 400-500 mg
vapniku, ato jesté jen z mensi ¢asti vyuzitelného. Bilance
vapniku je proto u nich dlouhodobé deficitni. Pokud se
u téchto jednotlivel vyskytuje geneticka dispozice, je
riziko vyvoje osteopordzy znacné. V této souvislosti by se
meéli zamyslet zastanci rznych teorii o Skodlivosti mléka,
zda u soucasnych déti nevytvareji zaklady pro zdravotni
komplikace, které se naplno projevi az po néjakych 60
letech.

Role vitaminu D

Vitamin D (kalcitriol) je souhrnné oznaceni pro skupinu
v tucich rozpustnych pribuznych latek, z nichz nejvyznam-
néjsi jsou vitaminy D, (cholekalciferol) a D, (ergokalcife-
rol). Prvy je obsazen v radé potravin zivocisného ptvodu
vcetné mléka, velmi bohatym zdrojem jsou jaterni oleje
morskych ryb. Druhy je produkovan kvasinkami (drozdi),
plisnémi a vysSimi houbami. V potravé jsou také prijimany
provitaminy obou vitamind D. Pfeména provitamin ve
vlastni vitaminy probiha v bunkach pokozky plisobenim ul-
trafialového svétla kratkych vinovych délek (UV-B). Proto
je tvorba obou vitamint snizena v zimnich mésicich se sla-
bym slunec¢nim svitem. V tu dobu podstatné klesa i obsah
téchto vitamin( v zivocisnych potravinach produkovanych
v nasich klimatickych podminkach. Snize-
ny prijem vitamind D i jejich provitamind se
muze projevit zejména u téch starych lidi,
ktefi zUstavaji dlouhodobé v uzavienych
prostorach.

Nedostatek vitaminu D (hypovitamino-
| sa) se projevuje snizenym vstifebavanim
vapniku v tenkém strevu a ubytky vapniku
z kosti. U starsich lidi je proto vhodné
v zimnich mésicich doplnovat potrebny
prijem vitaminu D doplnky stravy, prip. Iéky.

Role bilkovin

Vedle vapniku a vitaminu D, jejichz Ulohu nikdo ne-
zpochybnuje, jsou za dalsi vyznamny vyzivovy faktor
pokladany bilkoviny. Bez dikazll se objevilo tvrzeni, ze
bilkoviny, a to prfedevsim zivoc¢iSného plvodu, mohou
vyvolat chronickou metabolickou acidozu (stav pfilis
vysokého zatizeni organizmu kyselymi latkami), jejimz
dusledkem je rozpousténi fosfore¢nanu vapenatého
v kostech a nadmérné vylucovani vapniku moci. Tento
nazor vsak potvrzen nebyl.

Cetné studie prokazaly, ze nizky pfijem bilkovin vede
k naruseni mikrostruktury a pevnosti kosti. Nejednotné
jsou nazory na dusledky prili§ vysokého prijmu bilkovin
na kosti. Vyvazeny prijem bilkovin - a to bez ohledu zda
plvodu rostlinného ¢i zivoc¢isného - je proto pokladan za
stejné nezbytny jako prijem vapniku a vitaminu D. To se
tyka zejména starych lidi.

Dalsi faktory

Nékteré dalsi slozky potravy, u nichz se predpokladaji
bud preventivni, nebo prohlubuijici vlivy na vyvoj osteopo-
rozy, nejsou dosud prozkoumany natolik, aby mohly byt
prijimany jednoznacné zavéry.

Problematicky je vysoky pfijem kuchynské soli, pro-
toze sodik omezuje vstrebavani vapniku v tenkém strevu
a zvysuje jeho vylu¢ovani moci. Naopak za nezbytny je
povazovan dostatek vitamin( K, B, a C.



Ovéruje se, zda by rostlinné estrogeny nemohly omezit
urychlené uvoliovani vapniku z kosti v obdobi po menopau-
ze, kdy ustala tvorba zenskych pohlavnich hormon( estroge-
nu. To se tyka zejména isoflavon(, jejichz nejvyznamnéjsim
zdrojem je s6ja. Hormonalni ucinnost téchto rostlinnych
estrogent je vSak nizka, takze by musely byt pfijimany
v koncentrovanéjsi podobé nez jakou nabizeji potraviny.

Pomérné rozsahly vyzkum se v poslednich deseti
letech zabyva inulinem ve vztahu k prevenci osteopo-
rozy. Tento sacharid se sklada z molekul fruktozy, které
vytvareji retézce, jejichz velikost je znacné proménliva
- od jednotek az do nékolika stovek fruktos - a je dana
predevsim plvodem inulinu. Hlavnimi zdroji v nasi vyzi-
vé jsou pSeni¢na mouka, cibule, por a ¢esnek, z nichz
Ize odhadnout denni pfijem az na 10 g denné. DalSim
zdrojem je inulin ziskavany z kofen(l ¢ekanky ¢i hliz topi-
namburu, prip. jakonu a pridavany jako prebiotikum do
nékterych potravin, zejména mléénych vyrobka. Vysledky
nejsou jednoznacné, coz se mj. pfisuzuje riznym vlast-
nostem inulinu z rdznych rostlinnych zdroja.

Situace u vegetariant a vegant
Vyhodnoceni dosud provedenych srovnavacich
studii vede k zavéru, ze stav kosti u vétsinové populace

Zivici se rlznorodou stravou a u laktoovovegetariant
je srovnatelny. Naproti tomu u vegan( se projevuje
nedostatek vyuzitelného vapniku a ziejmé i vitaminu D
a bilkovin zhorsenim. Nicméné vysoka spotreba ovoce
a zeleniny predstavuje pro zdravi kosti prinos, ktery
z&asti kompenzuje nedostatecny prijem nezbytnych
slozek. Neni vsak zatim jasné, pro¢ tomu tak je, které
latky bud samy o sobé, nebo ve vzajemném ucinku
plsobi priznive.

Zaver

Strava s dostate¢nym obsahem vyuzitelného vapniku, vita-
minu D a bilkovin predstavuje vyznamny prinos pro prevenci
osteopordézy. To se tyka predevsim dvou skupin populace
- déti a dospivajicich a senior(l. Vyvazeny prijem uvedenych
slozek potravy by mél byt kombinovan s pfimérenou télesnou
aktivitou.

Role of nutrition in the prevention of osteoporosis

Diet providing adequate levels of available calcium, vitamin
D and protein participates considerably in the prevention of
osteoporotic changes development. It deals mainly of children,
adolescents and seniors. The balanced intake of the mentioned
dietary components should be combined with an appropriate
physical activity.

Ze svéta vyzivy

Plody baobabu jako exotické ovoce

Susena ovocna dren plodi baobabu (Adansonia digi-
tata) patfi mezi potravinove novinky (novel foods), které
mohou byt brzo dostupné na evropskem trhu. Baobab
pochazi oblasti jizni Afriky (Jihoafricka republika, Bot-
swana, Namibie, Mosambik a Zimbabwe), ale je rozsiren
témér po celé Africe. Jeho plody jsou zelené az nahnédlé,
tvaru oblého lichobéznika s delsi svislou osou (15 az 20
cm). Obsahuje hebkou bélavou duzinu, strukturovanou.
Po rozbiti skorapky se z duziny odstrani semena. Duzina
ma pfijemnou mirné nakyslou chut. Nakyslost Ize snadno
zamaskovat sladidly nebo jinymi ochucovadly pfi pouziti
duziny do napoju.

Baobabova drfen ma vysokou nutri¢ni hodnotu,
protoze obsahuje pektiny (24-34 g/100 g drené),
vapnik (1100-3700 mg/100 g), vitamin C (75-499
mg/100 g) a zelezo(40-91 mg/100 g). Kyselost zpu-
sobuji vedle kyseliny askorbové organické kyseliny,
pritomné v duziné, jako jsou kyseliny citronova, vinna,
jable¢na a jantarova.

Plody baobabu u domorodého obyvatelstva maji
Siroké pouziti. Vyuziva se pro svou sladkou chut, pro
vyrobu zmrzliny, pro pripravu osvézujiciho napoje ,,gubdi*
(Sudan) smichanim ovocné drené se studenou vodou.
Tepelné upravena dien po ochuceni se vyuziva ve formé
studené omacky, pripominajici nasi tatarku. V Senegalu je
diky vysokému obsahu vapniku baobabova dren soucast
stravy t€hotnych zen a déti.

Plody baobabu nachazeji uplatnéniiv tradi¢ni domoro-
dé mediciné. Bylo popsano jejich pouziti v Ié¢bé uplavice
jako prostredku proti dehydrataci. Dfen ma i schopnost
snizovat zvySenou teplotu, aniz by snizovala normalni
télesnou teplotu.

Dosavadni pokusy na vyuziti baobabové drené v Ev-
ropé byly ojedinélé. Na poc¢atku dvacatého stoleti se
baobabova dren pouzivala pri peceni ¢ajového peciva,
béhem prvni svétoveé latky jako substrat pro kvasnice pri
vyrobé chleba. Dren se stala i souc¢asti vyzivy sportovcu:
francouzskych cyklistl a italskych fotbalistli, v Kanadé
se vyuzivala jako pridavek do kosmetickych pfipravkd.
Susena baobabova dren, pokud bude schvaleno jeji
pouziti, najde uplatnéni predevsim v ovocnych tyCinkach,
napojich a v ovocnych kokteilech nebo ledovych napojich
ze smési ovoce a Supinek ledu (smoothies).

Na evropském trhu se zatim uplatnuje relativné malo no-
vych potravin a exotického ovoce, protoze jejich schvalovani
je velmi nakladny proces. Proto je nutné vénovat pozor-
nost skuteénym a pravnim aspektdim schvalovaciho fizeni
a zjednodusit ho, aniz by vzniklo riziko poruseni potravni
bezpecnosti, ale dosahlo se vyrazného snizeni nakladd na
schvalovaci proces. Pokud bude baobabova susena dren
schvélena pro trh EU, bude to signal pro dalsi vyrobce exo-
tického ovoce z oblasti Jizni Ameriky, Asie a Afriky, aby se
pokusili rovnéz na evropsky trh proniknout, aniz by museli
zaplatit miliony liber na schvalovaci proces.

Wilkinson. J. Hall. M. Baobab fruit. Soft Drinks International, April 2007, s. 26-28
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Da se vérit kniham o vyzivée?
Prof. Ing. Rudolf Poledne, CSc.,"” Doc. MUDr. Pavel Kohout, PhD.?

[ aboratof pro vyzkum aterosklerézy IKEM, Praha
2 Metabolicka JIP Il. interni kliniky a Centrum vyZivy FTNsP, Praha

Obsah knih o vyzivé je ¢asto diskutovanym tématem
zejména proto, ze jich najdeme na nasem trhu nepreber-
né mnozstvi a autofri knih si navic v mnohém odporuiji. Lidé
se vétsSinou zadinaji zajimat o tuto literaturu az v momenté,
kdy maji zdravotni potize. Vyjimku tvori ti, pro které je do-
drzovani zdraveho zivotniho stylu samoziejmosti a sprav-
né chapou vyznamnou roli prevence a vyvazenou skladbu
jidelni¢ku. Zajemci o zdravou vyzivu se ¢asto obraceji na
odborniky, aby jim poradili pfi vybéru spravneé literatury
nebo se dotazuji na nazor odbornika na konkrétni knihu.
Na trhu se kazdou chvili objevi publikace, ktera slibuje
zaruceneé funguijici rady. Neni v silach jednoho ¢lovéka
zmapovat popularni literaturu existujici na nasem trhu,
a proto vznikl projekt recenzi literatury zamérené na
zdravou zivotospravu a hubnuti. Odbornici z Fora zdravé
vyzivy zhodnotili vécnou spravnost informaci a na zakladé
zpracovanych zavéru vytvofili navigaci pro ¢tenare knih,
aby je usetrili zklamani a zbyte¢nych vydaju.

V ¢em spocivala recenze

Odbornici ze sdruzeni Férum zdrave vyzivy zhodno-
tili celkem 42 knih o vyzivé, které jsou v soucasnosti
k dispozici na nasem kniznim trhu. Knihy lze rozdélit
z nékolika hledisek - podle odbornosti autora, zame-
feni nebo prodeja. Kritériem pro vyhodnoceni mize byt
uzite¢nost informaci, které knizka prinasi nebo naopak
mnozstvi chyb ¢i dezinformaci. Obecnym méritkem pro
posouzeni obsahu knih byl sou¢asny nazor odbornik(
navyzivu (podporeny védeckymi vyzkumy a autoritami).
V hojné mife tento nazor stoji proti fadé rliznorodych
alternativnich hledisek, jejichz platnost neni dosud
veédecky ovérena.

Recenzenti knihy precetli, provedli strué¢ny vytah infor-
maci a vyznacili pfipadné rozpory se sou¢asnymi védecky
podlozenymi nazory. Vsimali si chyb a sledovali take, jestli
si nazory prezentované v dane knize vzajemneé neprotire-
¢i. Na zakladé toho knihu ohodnotili jako davéryhodnou
¢i pro ¢tenare nevhodnou.

Ktefi odbornici jsou ti povolani?

V Ceskeé republice bohuzel neni definovano, jaké vzdé-
lani by mél mit odbornik na vyzivu. Stava se, ze se timto
oznacenim honosi mnozi lidé s nedostate¢nym vzdélanim,
ktefi velmi ¢asto své nazory prejimaji z riznych knih &i
¢asopistl, mnohdy bez hlubsi znalosti problematiky. Jejich
aprobaci je ¢asto frekvence jejich Ucinkovani v médiich,
nikoliv jejich znalosti a ochota konfrontovat své nazory
s odborniky na kongresech c¢i spole¢nych setkani. Pokud
tito samozvani odbornici vedou ,,zakopovou valku“ s reno-
movanymi autory pomoci vypadU pres média a knizky, mo-
hou o své pravdé presvédcit laickou verejnost. Recenze
knih o vyZzivé provadeli nasledujici odbornici z Fora zdrave
vyzivy: Prof. Ing. Rudolf Poledne, CSc., Doc. Ing. Jana
Dostalova, CSc., Doc. MUDr. Pavel Kohout, PhD., Mgr.
Pavel Suchanek, MUDr. Alexandra Moravcova, MUDr.
Jan Pitha, CSc. a Véra Kralova, DiS.

6

Vysledky odbornych recenzi

Z recenzovanych 42 knih je 16 vhodnych k precteni
(tzn. necelych 40 %). Pozitivni ale je, Zze v prvnich Sest-
nacti knihach (dle prodejnosti) je z téchto doporuco-
vanych osm! S urcitymi vyhradami Ize tedy doporudit
publikace autort: V. Kunova (Zdrava vyziva, Zdrava
vyziva a hubnuti, Jak hubne Labuznik?), I. Malkova
s kolektivem (Hubneme s rozumem v praxi), R. Petra-
sek (Co délat, abychom Zili zdravé), kniha odbornikd
SPV (Vyziva na zac¢atku 21. stoleti), S. Hruby (Pravda
o dietach - o redukénich zvlasté), i kniha L. Stredy
(Univerzita hubnuti), dale preklady knizek - M. Stop-
pardoveé (Zdravé hubnuti), D. Ironsové (Tajemstvi diety),
M. Szwillus (Zivotosprava zeny po 40), M. Hamm, F.
Bohlmann (Idealni dieta).

Knihy, jejichz rady by odbornici rozhodné nedopo-
rucili nasledovat, se prilis ridi alternativnim nazorem.
Z tohoto divodu nelze doporucit napriklad dietu dle
krevnich skupin (Hubneme podle krevnich skupin - N.
Bogdanova), vysokobilkovinny dietni rezim dle dr. Atkin-
se (Nova revoluc¢ni dieta doktora Atkinse - R. C. Atkins),
knizku podporujici délenou stravu (Délena strava - prak-
ticka prirucka - Loveova, Diemlingova). Tyto alternativni
sméry nejsou vhodné pro spravnou vyzivu, natoz pro
Iécebnou dietu. V dalsi skupiné knih najdeme chyby,
které svédci o tom, ze jejich autofi nemaiji dostate¢né
znalosti fyziologie ¢lovéka, zaklad( vyzivy ¢i dietologie,
mnohdy nemaji jednoznacny nazor, ale vybiraji se bud’
senzace nebo se stavi do pozice ublizeného chudaka,
kterému soucasna véda nerozumi. Z vybranych knih
muzeme uvést napf. autory - P. Foft (Moderni vyziva
Vv praxi, Zena neni muz - ani u prostreného stolu, Stop
détské obezité, Tak co mam jist), |. Mach (Mala fitness
kucharka), V. Chaloupka (Jak (ne)nakrmit otesanka,
Télo jako dlikaz v novém tisicileti), G. McKeithova (Jste
to, co jite).

Perlicky z knih: Tato doporuceni - plisobici Usmév-
né, pokud si neuvédomime, ze jsou to vazné minéné
rady. Vybirame z knih (autori jisté poznaji své formu-
lace: Vyhybejte se potravinam z rodiny Noc¢nich stint
(rajcata, brambory, lilky a papriky), jestlize jste nachylni
ke svalovym, artritickym, kloubnim nebo kostnim pro-
blémdm, ... Voda s kyselym pH nelezi v zaludku..., pi
voda (jednoduse rec¢eno je vodou, ktera je skute¢né
»ziva“), .... Tuky energeticky zasyti nejvice, dokonce
2x tolik jako bilkoviny a cukry. Vysoky obsah energie
znamena, ze traveni tuka probiha 2x pomaleji nez
Stépeni bilkovin nebo cukrd na energii. A to je dlivod,
pro¢ maji tuky tendenci se ukladat, zatimco cukry
slouzi k uspokojeni kratkodobéjsich potreb energie
a bilkoviny k vystavbé tkani,... | pres 30% obsah tuku
zlstava slehacka kralovnou kuchyné, ...Sladké druhy
ovoce = Sipky, ovocné kompoty a zmrazené ovoce,...
Cholesterol ve spolupraci s kyselinou mléénou je zod-




povédny za vSechny druhy zhoubného bujeni, ... Nema
smysl diskutovat o tom, co pojem ,racionalni vyziva“
vlastné znamena, protoze by bylo nutné byt konkrétni,
...vhodné je dité naucit jist celozrnny chléb v pripadé,
ze na néj neni precitlivélé (nadymani).... pokud nere-
aguje priznivé, nezbyva nez zlstat u obycejnych roh-
lika..., vhodna je analyza vlas(, kterou zprostfedkuji
distributori firmy Amway..., dité do 3 let Spatné travi
komplexni cukry (tj. Skroby a vlakninu) - komentar
recenzenta - vlakninu travi pouze prezvykavci, jeji defi-
nici je prave to, ze ji ¢lovék neni schopen rozlozit - tzn.
travit, ...Jidelni¢ek pro dité 2-3 let - je nejvhodné;jsi
nerafinovany trtinovy cukr, sezamové seminko, nasu-
cho opecéena houska, pouziva jidla slazena lu¢nim
medem nebo javorovym sirupem, ...doporuceni pro
téhotné: ...nepijte vodu z vodovodu ani z ni nevarte...,
nikdy nedrzte hladovku s vyjimkou kratkého nékolika-
hodinového obdobi (tim je napriklad uplnék a novoluni
- ale v pripadé, Ze se necitite dobre, radéji se trochu
najezte)..., nikdy se nesnazte zhubnout, naopak, ...
Rada pro pacientky v kojeni je Uzasna: Cela rada lék(
je kontraindikovana (zakazana), predevsim ty, ktere
jsou radioaktivni (!!),...

Paradoxy trhu

Knihy, které odbornici hodnotili negativné, jsou kupodivu
¢étivé a dobre se prodavaji. Primérny ¢tenar nechce slyset,
ze kazdy Cloveék je automobil, ktery ma prijem a vydej a ze
existuje néco jako zakon zachovani energie. Ctenar se radsji
necha obalamutit prislibem, Zze nékde na hlave zatlaci a zhub-
ne o 3 kg. Takoveé rady jsou jisté popularnéjsi nez klasicka
doporuceni, aby lidé jezdili na kole, chodili do fithness center,
hybali se. Napriklad kniha o detoxikaci doporucuje nepit kavu,
alkohol, stravovat se veganskou stravou, délat dechova cvi-
¢eni. Pokud nékdo bude myslet nato, ze nema jist Spekacky
a pritom bude délat dechova cviceni, je to sice lepsi nez nic,
ale k systematickému pristupu to ma daleko. Skute¢ni odbor-
nici se tedy pri psani knih musi drzet objektivnich informaci,
ale je treba je podavat zajimavé, pratelsky, poutaveé.

Oficialni nazory na vyzivu

Doporuceni a nazory odbornikd na spravnou vyzivu
a vyzivova doporuceni se vyvijeji, za oficialni nazor by-
chom mohli pokladat Vyzivova doporuceni pro obyvatel-
stvo Ceskeé republiky, ktera zpracovala v roce 2004 Spo-
le¢nost pro vyzivu. Zakladnimi tezemi téchto doporuceni
jsou: uprava energetické davky tak, aby bylo dosazeno
rovnovahy mezi pfijmem a vydejem pro udrzeni optimalni
hmotnosti s BMI 20-25, snizeni pfijmu tuk(l na 30-35 %
v celkovém energetickém pfijmu (u lehce, resp. tézce
pracujicich ¢i sportujicich), Uprava poméru nasycenych
a nenasycenych tuki na 1:2 (s dalSim rozdélenim mono-a
vicenenasycenych MK), snizeni prijmu cholesterolu na
300 mg na den, snizeni spotieby jednoduchych cukr(
na cca 10 % energeticke davky, snizeni davky kuchynske
soli na 5-7 g/den, zvyseni pfijmu vitaminu C na 100 mg
denné, zvyseni prijmu vlakniny na 30 g denné, zvyseni
pfijmu dalsich ochrannych latek - vitaminQ, stopovych
prvku a dalsich ochrannych latek. K tomu jsou pripojena
dalsi doporuceni jak tohoto stavu dosahnout - podrobné
na strankach Spolec¢nosti pro vyzivu. Dlraz je kladen
na pestrou stravu s vyrovnanym prijmem jednotlivych
slozek, odpovidajici potfebam organizmu, a to jak pro
zakladni ziviny (bilkoviny, tuky, sacharidy), tak pro vodu,

a mikronutrienty (vitaminy a stopové prvky), i pro balastni
latky (vlaknina).

A podle ¢eho se orientovat pfi vybéru knih o vyzivé?
¢ Pozor natitulky typu: ,,Zazracéné diety", , Rychla Uzdrava®, tedy
diety, které zarucuji zhubnuti, vyléceni vsech chorob apod.
¢ Pozor na autory, kteri ¢asto méni své nazory a kteri se holed-
baji tim, ze jsou v rozporu se vSemi oficialnimi autoritami.
¢ Podezrela by méla byt dogmata autord, ktefi prilis zakazuiji
(samozriejmé s vyjimkou pacientd, ktefi trpi specifickou
chorobou a nékteré restrikce skute¢né potrebuiji - jako
napf. pacienti s nemocemi jater ¢i brisni slinivky a alkohol,
pacienti s celiakii a potraviny s lepkem apod.)
¢ Vhodné jsou knihy, které se snazi rozebrat problém
z vétsi Sire, snazi se osvétlit ctenarim nékteré jevy
z hlediska modernich vyzkum( a podle toho formulovat
pozadavky na spravnou vyzivu.
- Ta by méla byt pestra, jeji energeticka hodnota
a mnozstvi Zivin by mélo odpovidat potiebam, které Ize
rozdélit na zakladni potieby téla a zvySené potieby na
télesnou aktivitu &i ztraty. KaZzda jednostranna strava
pri dlouhodobém uzivani maze vést k nedostatkum,
které se mohou projevit na zdravi jednotlivce. Nejne-
dale u téhotnych a kojicich Zen, také u pacientt, ktefi
maji zvysené potreby pii chorobach.

¢ Vzdy by bylo vhodné konfrontovat knihy o dieté s na-
zorem odbornikd, ktefi se danou problematikou dlou-
hodobé zabyvaji, ktefi ji studuji a v idealnim pripadé
provadéji v dané oblasti vyzkum.
- V Ceské republice existuji organizace sdruzujici
odborniky, ktefi se vyZivou zabyvaji. Jedna se
0 Férum zdravé vyZivy a Spolecnost pro vyZivu.
Vtéchto organizacich jsou odbornici riiznych obo-
ru, které souviseji se spravnou, pfipadné lééebnou
vyZivou, tito odbornici danou problematiku studuyji,
konfrontuji své nazory navzajem a s odborniky
z dalsich zemi, v mnoha pfipadech pfednaseji na
domacich i zahrani¢nich kongresech a dalSich
forech. Nazory na spravnou vyZivu jsou navza-
jem konzultovany, probiha o nich diskuze a jsou
neustale konfrontovany s nazory zahrani¢nich
odbornika a vysledky soucasnych vyzkumd.

Odbornici maji vici radé informaci vyskytujicich se
v knihach o vyzivé vyhrady (jsou mimo kulturni zazemi
evropské populace, nebo vychazeji z naprosto neprav-
divych informaci z hlediska sou¢asné mediciny), je tedy
na misté aby ti, ktefi poukazuji na nedostatky, nabidli
alternativni pohled na problematiku. Forum zdraveé vyzivy
proto pripravuje knihu, ktera bude osvétlovat problema-
tiku vyzivy a to na zakladé védeckych poznatkl a mno-
haletych zkusenosti.

Prostrednictvim knih o vyzivé je tfeba nabizet védecky
podlozené informace. V CR je téméf 30 % populace obéz-
ni, ne vSichni ale vyhledavaji prave tyto informace. Navic,
pokud si kvalitni knihu zakoupi a prectou, neznamena to
vzdy, Zze na sebe doporucované zasady aplikuji. Osvéta
Siroké verejnosti sehrava jednu z dllezitych roli a ma vliv
na uroven znalosti, musi vSak neustale pokracovat, aby si
prispivala k uvédoméni si dlezitosti prevence a lidé byli
ochotni a mozna i nuceni akceptovat a hlavné dodrzovat
odborna doporuceni.



Ze sveta vyzivy

Kava na hubnuti

Norska kava, ktera podle tvrzeni vy-
robcl mize konzumentdim napomahat
ke snadnéjsimu ubyvani na vaze, se
zacina prodavat na britském trhu. Vy-
robek CoffeeSlender spole¢nosti Gaia
Pharma (http://www.med-eq.com/
produkter/produkter.htm) byl uveden
v Norsku natrh jiz v loniském roce a stal
se ve Skandinavii jednim z nejprodava-
néjsich prostfedk( na hubnuti. Uginek
preparatu je zalozen na snizovani
absorpce glukozy ze sacharid( v po-
travinach za aktivni pomoci ingredience
Svetol (extrakt ze zelené kavy bohaty
na polyfenoly). Vyzkumy provedené
spolec¢nosti ukazaly, ze ubytky na vaze
byly u konzumentu, kteti do stravy za-
radili CoffeeSlender dvakrat vyssi nez
u téch, kteri preparat nepouzivali. Svetol
se extrahuje ze zelenych zrn kavy Ro-
busta a je velmi i¢innym antioxidantem.
Kava CoffeeSlender obsahuje 100%
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pfirodniingredience a ma chut jako velmi
jakostni instantni kava Arabica. Vyrobek
se prozatim vétsinou prodava prostred-
nictvim internetu, postupné se rozsiruje
do bézného prodeje. Vice informaci na
adrese http://www.responsesource.
com/releases/rel_display.
php?relid=28525&hilite=
http://www.fdin.co.uk/news/
index.php?type=related&ge-
nerate=yes&news_article_
id=18001059#18001059
(kop)

Vliv ¢esneku na hladinu
cholesterolu v krvi

Cesneku se pii-
pisuje pfiznivy vliv
na hladinu skod-
livéeho LDL chole-
sterolu v krvi. Pro-
to byly srovnany
dva komercni ¢es-
nekové pripravky
a syrovy cesnek.
Vzorky byly po-
davany dospélym
osobam s vysokym
obsahem LDL cho-
lesterolu v krvi po
dobu 6 mésicl.
Nebyl v§ak zjistén
zadny statisticky
prikazny ucinek

ani u jednoho ze

zkoumanych produkta.
Podle: C. Gardner, Archiv Internal
Med., 167, 346-353, 2007

Vliv kojeni na obezitu ditéte

V lekarskeém centru v Berliné byla
provedena studie, jejiz vysledky ji
fadi k mnoha dalsim, které podpo-
ruji kojeni. Védci sledovali 324 déti,
u nichz ve véku od 2 do 8 let provedli
antropometricka méreni. Z anamnézy
dale zjistovali zda a jak dlouho byly
tyto déti kojeny.

Celkem bylo ve sledovaném souboru
kojeno 241 déti (74,4 %), z toho do 3
mésich véku 77 déti (23,8 %) a déle
nez 3 mésice 164 déti (50,6 %). Studie
potvrdila predpoklad, Zze nadvaha, ktera
byla diagnostikovana u 92 déti (28,4 %),
je vyznamné zavisla na délce kojeni.
Nejcastéjsi byla u déti nekojenych
(87,3 %) a kojenych jen do 3 mésicu
(82,5 %), zatimco mezi détmi kojenymi
déle nez 3 mésice jich mélo nadvahu jen
22 %. Zaveéry studie uvadéji, ze kojeni
delsinez 3 mésice snizuje riziko nadvahy
ditéte o témér 50 %.

Diabetes Care 2006; 29: 1105-1106

jdx St.

Extrakt z bambusovych listli zabranuje tvorbé akrylamidu

Podle vysledk( nejnovéjsi studie pracovnikl Zhejiang Universitys Department of
Food Science and Nutrition mlze extrakt z bambusovych listd, bohaty na antioxidanty,
redukovat tvorbu akrylamidu v bramborovych lupincich a pomfritech az o 75 %. Studie,
ktera je v oblasti vyzkumu snizovani akrylamidu v réiznych potravinach povazovana za
pralomovou, byla publikovana v ¢asopisu Journal of Agricultural and Food Chemistry
(http://pubs.acs.org/journals/jafcau/index.html). Akrylamid je karcinogen, ktery se
vytvariv pribéhu peceni, smaZeni, toastovani a restovani skrobnatych potravin. Zvy-
Sena pozornost se akrylamidu vénuje od prvniho zjisténi jeho karcinogennich G¢ink
$védskym Uradem pro potraviny v roce 2002 a dosud bylo v celosvétovém méritku na
toto téma zahajeno vice nez 200 vyzkumnych projektd, jejichz vysledky jsou koordi-
bramborovych lupink(i a pomfritd do extraktu z bambusovych list (oznacovany jako
AOB, Antioxidant of Bamboo Leaves) tak, aby extrakt pronikl do bramborové matrice
pred tim, nez se vyrobky zacaly smazit a mohl tak zabranit tvorbé rakovinotvorné
latky. Extrakt, jehoz zakladni slozky jsou charakterizovany jako flavonoidy, laktony
a fenolové kyseliny, je uveden v Ciné na seznamu potravinaiskych ingredienci a je
povolen jako aditivum v fadé potravin, véetné rybich a masnych vyrobkd, jedlych olejd
a pufovanych vyrobku. Vysledky vyzkumu ukazaly, ze obsah akrylamidu se po pridani
0,1 %, resp. 0,01 % hm. AOB snizil v bramborovych lupincich, resp. pomfritech
otémér 74,1 %, resp. 76,1 %. Rovnéz bylo za pomoci skupiny 30 laickych dobrovol-
nikt zjistovano, zda extrakt z bambusovych listd ovliviuje senzorické charakteristiky
vyslednych bramborovych produktt. Bylo konstatovano, Ze kifupavost, chut a viiné
obou typl bramborovych vyrobku se témér nelisi od normalnich, pokud mnozstvi
pridaného extraktu neprevysi hladinu 0,5 %. Ve vyzkumu je treba pokracovat, aby se
objasnil mechanizmus plisobeni extraktu na tvorbu akrylamidu a mozna tvorba dalsich
meziproduktd Maillardovy reakce. Ucinky extraktu je rovnéz treba ovéfit na dalsich
druzich pecenych ¢i snazenych vyrobkd. Vice informaci na adrese http://pubs.acs.
org/cgi-bin/abstract.cgi/jafcau/asap/abs/jf062568i.html.

http://www.bakeryandsnacks.com/news/
(kop)



Mikrobiologicka bezpecnost potravin:
Listeria monocytogenes a Enterobacter

sakazakii
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1. Uvod

Bezpecnost potravin mize byt vnimana rozdilnym
zplsobem. Konzumenti ¢asto kladou ddraz na ,Cistotu”
potravin, a jedna vystizna definice popisuje bezpecné
potraviny jako potraviny, které nejsou kontaminovany.
Kontaminanty mohou byt rezidua pesticid(i, halogeno-
vané organické latky, tézké kovy, mykotoxiny a v ne-
posledni radé mikroorganizmy. Mikroorganizmy jsou
odbornou verejnosti povazovany za nejnebezpecnéjsi
kontaminanty, uz jen z toho dlQvodu, zZe je vysoce ne-
pravdépodobné, ze bychom se jich mohli nékdy uplné
zbavit. Jejich charakter, zplisob a rychlost rozmnozovani
(baktérie v optimalnich podminkach maiji generac¢ni dobu
20 minut) a bohaty proteosynteticky aparat zarucuji po-
meérné vysokou variabilitu vlastnosti v relativné kratkém
Gase, a s tim i souvisejici snadné prizplsobeni se novym
podminkach prostredi.

Pfi stanoveni mikrobialniho rizika potravin hraje
velkou roli mnozstvi mikroorganizm( (infekéni davka),
a zda byla potravina vystavena pouze expozici mikroor-
ganizmu z jednoho nebo z vice zdroja (voda, surovina,
kontakt atp.).

Vétsina patogent vyskytujicich se v potravinach je
schopna vyvolat onemocnéni lidi. Tyto mikroorganizmy
byvaji schopny prezit kyselé prostredi jaké je v Zaludku,
dale kolonizuji stfevni trakt, narusuji jeho sténu nebo
produkuji toxiny, které nici bunky strevni sliznice. Rlzny
charakter kontaminace potravin mikroorganizmy vyply-
va jak ze schopnosti baktérii rlist béhem skladovani na
povrchu i uvniti potraviny, tak i z predpokladu, ze buriky
mohou byt béhem pripravy &i vlastniho technologického
procesu usmrceny. Podle svého charakteru, charakteru
potraviny a technologického procesu, mohou mikroor-
ganizmy v potravinach rist, prezivat a nebo mohou byt
inaktivovany. V potraviné, ktera je delSi dobu skladovana
za nevhodnych podminek, se mize pocet mikroorga-
nizm0 znasobit az milionkrat. Naopak pfi tepelné éi jiné
inaktivaci se pocet patogennich baktérii mize snizit
i 0 milion béhem nékolika minut. V potravinach, které
diky své acidité, vysoké koncentraci soli nebo nizké
aktivité vody pfimo brani ristu mikroorganizmt, mohou
mikroorganizmy prezivat bud’ pouze nékolik hodin, ale
také i nékolik mésicu.

V souc¢asné dobé je mikrobialni nebezpedi stale aktu-
alni a predpoklada se, Ze je vysledkem jedné expozice.
Zvysena pozornost je vénovana potravinovym patogentim
jako jsou baktérie rodii Campylobactera, Salmonella
a Listeria monocytogenes, ke kterym nedavno pribyl

Enterobacter sakazakii, jako mozny kontaminant détské
suseneé vyzivy.

Vedle salmonel, které patfi témér k naSemu béznému
zivotu, se nové Narizeni komise (ES) ¢. 2073/2005
o mikrobiologickych pozadavcich na potraviny, (které
vychazi z Narizeni EP a Rady ¢. 178/2002 a Narizeni Ev-
ropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené
potravin), soustfeduje hlavné na Listeria monocytogenes
a Enterobacter sakazakii. L. monocytogenes je bakte-
rie, ktera na sebe obzvlasté v posledni dobé upoutava
pozornost vyskytem v potravinach z trzni sité (syry zrajici
pod mazem a s plisni uvnitf hmoty, slanina, losos atp.).
Enterobacter sakazakii je novée sledovana baktérie. D{-
vodem je jeji vyskyt v suSené kojeneckeé vyzivé, po jejiz
konzumaci muize zvlasté u nezralych novorozencu dojit
k onemocnéni ohrozujicim jejich zivot. Tak, abychom
mohli splnit motto Narizeni (ES) ¢. 2073/2005: ,,Potra-
viny nesméji obsahovat mikroorganizmy nebo jejich
toxiny ¢i metabolity v mnoZstvich, ktera predstavuji
neprijatelné riziko pro lidské zdravi“, musime se se
svymi protivniky dobre seznamit.

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes, baktérie z Celedi Listeria-
ceae, je oportunni patogen, ktery se vyskytuje vSude
v prostredi, a to jak v ptidé, v povrchovych a odpadnich
vodach, bahné, v hnoji i na rostlinach. Predevsim kr-
mivem se tyto baktérie dostavaji do zazivaciho traktu
hospodarskych i volné zijicich zvirat a ojedinéle mohou
zplisobovat jejich onemocnéni. Castéji véak dochazi
pouze k vylu¢ovani listerii vykaly zpét do prostredi. Po
jateéném opracovani hospodarskych zvifat mdze do-
chazet ke kontaminaci masa témito baktériemi. Listerie
se vSak mohou vyskytovat i v rostlinném materialu jako
je zelenina a ovoce.

Rod Listeria zahrnuje 6 druht: L. monocytogenes, L.
ivanovii, L. innocua, L. welshimeri, L. seeligeria L. grayi.
Z toho L. monocytogenes je patogenni pro lidi i zvifata
a L. ivanovii mGze vyvolavat onemocnéni (zmetani) hlavné
u skotu, koz a ovci.

Listeria tvori pravidelné, kratké zakulacené tycinky
o rozmérech asi 0,4-0,5 x 0,5-2,0 um nebo mohou
vytvaret vlakna dlouha 6-20 um. Tyto grampozitivni ne-
sporulujici ty¢inky jsou pohyblivé pomoci peritrichalnich
biciku, které listerie vytvari pouze pfriteplotach 20-25 °C.
Optimalni teplota ristu je mezi 25 az 37 °C, ale rostou
i pfi nizkych teplotach, napr. v chladni¢ckach, coz je
¢ini obzvlasté nebezpecné. Var a pasterace je spolehlivé
ni¢i. Mnozi se pfi pH 5,6-9,6; optimalni pH je v rozmezi
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7,0-7,5. Velmi dobre pfezivaji i v prostredi s vysokymi
koncentracemi soli.

L. monocytogenes nazyvame intracelularnim parazi-
tem, protoze mohou do hostitelskeého organizmu pronikat
diky virulentnim proteiniim, které se nachazi v jejich cy-
toplazmatické membrané a bunécéné sténé. Tyto proteiny
listerii umoznuji proniknout do bunky, prezit v ni a dale se
Sifit z bunky do bunky.

NejcastéjSim zdrojem listeridzy je u ¢lovéka konzu-
mace kontaminovanych potravin. Mezi nejvice rizikovée
potraviny radime syrové nebo nedostate¢né tepelné
opracované maso a tepelné neopracované masné vy-
robky, syrové mléko, lahtidkové vyrobky a salaty, nékteré
druhy syrli, zejména zrajici, syrova i mrazena zelenina
a ohrivané pokrmy. Dale mize dochazet k sekundarni
kontaminaci potravin pri pripravé a uchovani hotovych
pokrm pfi pokojové teploté a pfi nedodrzovani spravné
vyrobni a hygienické praxe.

Pro zdravé jedince neni L. monocytogenes nebez-
pecna, jen vzacné se mohou projevit zazivaci problémy,
takze nakazu u zdravé populace zaznamenavame jen
velmi ridce. Tyto baktérie jsou nebezpecné pro osoby
s oslabenou imunitou, téhotné zeny, novorozence a starsi
osoby. Dojde-li k infekci u téhotnych zen na pocatku
gravidity, dochazi k potratlim, v pozdéjsich stadiich té-
hotenstvi se infikuje placenta, pripadné se kontaminuje
plodova voda. To mlize vést k poskozeni plodu nebo
narozeni novorozence se zavaznou infekci, obvykle en-
cefalitidou nebo pneumonii. U seniord a lidi s oslabenou
imunitou zplsobuje septické stavy, které konci zanéty
mozku a mozkovych blan. Ke vzniku onemocnéni je
nutna u zdravych jedinc( infekéni davka cca 108 bunék,
u citlivych osob jen 102-10° bunék. Lécbu je nutné zahajit
ihned po zjisténi prvnich pfiznakd. Listerioza se nejcastéji
I&¢i antibiotiky penicilinové rady, k cefalosporindim jsou
listerie prirozené rezistentni.

Detekce L.monocytogenes v potravinach se provadi
pomoci riznych technik. Obvykle se pouzivaji kultivacni
techniky, mezi moderni metody radime metody zalozené
na imunologickych a molekularné-genetickych princi-
pech.

Enterobacter sakazakii

Baktérie Enterobacter sakazakii jsou prislusniky cele-
di Enterobacteriaceae. Rod Enterobacter zahrnuje osm
druhl: Enterobacter aerogenes, Enterobacter cloacae,
Enterobacter agglomerans, Enterobacter amnigenus,
Enterobacter gergoviae, Enterobacter intermedium,
Enterobacter sakazakii a Enterobacter tailorae.

Do roku 1980 byl oznac¢ovan jako zluté pigmentujici
Enterobacter cloacae. Morfologicky jde o pohyblivé ne-
sporulujici gramnegativni tyCinky Sirokeé 0,5-1,5 um, dél-
ky 2-4 pm, fakultativne anaerobni. Velikost a tvar mohou
byt zménény u tycinek izolovanych z moci nebo v pribéhu
antibiotické lé¢by, nékdy mohou mit i vlaknity tvar.

E. sakazakii roste v Sirokém teplotnim rozmezi teplot,
s minimem 5-8 °C a maximem asi 47 °C, optimalni teplota
je 37 °C. V obnovené dehydrovane mlécné vyzive byly
pokusné zjistény generacni doby: 13,7 h pfi 6 °C, 1,7 h
pri 21 °C a 21 min pri 37 °C. Z toho je zfejmé, ze ucho-
vavani kontaminované rekonstituované mlééné vyzivy pfi
vyssich teplotach mize vést k rychlému pomnoZeni tohoto
agens. Zdrojem infekce by mohlo byt zarizeni na vyrobu
tekuté stravy ze susené formy. E. sakazakii neni odolny
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k vyssim teplotam. Teplota 70 °C a vysSi by méla vést
k rychlé inaktivaci organismu. Pasterizace tekuté mlécné
vyZzivy (pfi 72 °C po dobu 20 sekund) pred susenim by
méla zajistit redukci o vice nez 10 radd, takze baktérie E.
Sakazakii by pasterizaci neprezily. E. sakazakii se v usu-
Seném produktu nemUze vzhledem k nizké vodni aktivité
mnozit. Problémem vsak je jeho dlouhodobé prezivani
i v nepriznivém prostredi. K ¢initelim Zivotniho prostredi
¢lovéka je E. sakazakii pomérné odolny. Pritomnost Zi-
votaschopnych bunék v nékterych matricich byla zjisténa
jesté po 24 mésicich. Ve srovnani s dalsimi enterobakté-
riemi se zda odolnost E. sakazakii ke zvySenym teplotam
i osmotickému tlaku a vysuseni o néco vyssi.

Prezivani E. sakazakii a schopnost ristu az pfi tep-
lotach do 47 °C ukazuje na to, Ze v teplém a ne zcela
suchém prostredi, jaké existuje v blizkosti susiciho spre-
jového zarizeni pro vyrobu détske vyzivy, poskytuje této
baktérii kompetitivni vyhodu v{ic¢i ostatnim pfislusnikiim
¢eledi Enterobacteriaceae.

Zjisténa pritomnost E. sakazakii v prostfedi domac-
nosti a tovaren na vyrobu dehydrovaného mléka, cerealii,
¢okoladovych vyrobki, bramborové mouky ¢i téstovin
ukazuje na vsudepritomny charakter vyskytu tohoto
organizmu.

Limity a pozadavky pro pritomnost baktérii E. sakazakii
v potravinach byly upraveny Nafrizenim komise (ES) ze
dne 15. listopadu 2005. Védecka komise pro biologic-
ka nebezpeci (komise BIOHAZ) zfizena pfi Evropském
uradu pro bezpecnost potravin (EFSA) vydala uz 9. zari
2004 stanovisko k mikrobiologickym rizik(im v poc¢atec¢ni
a pokracovaci kojenecké vyzivé. Dosla k zavéru, ze E.
sakazakii a salmonely jsou nejnebezpecnéjSimi mikro-
organizmy v pocate¢ni a pokracovaci kojenecké vyzivé
a vyzivé urcené pro zvlastni léCebné ucely. Pritomnost
téchto patogennich mikroorganizmd predstavuje znac-
né riziko, jestlize podminky po rekonstituci umoznuji
mnozeni. Enterobacteriaceae, jejichz pritomnost je
v susené mlééné kojenecke stravé ¢astéjsi, by mohly byt
pouzity jako indikator rizika. EFSA doporucil sledovani
baktérii Celedi Enterobacteriaceae a provadéni vyset-
feni na jejich pfitomnost v prostredi vyrobnich podnik(
i v konec¢ném produktu. Kromé patogennich druht vsak
¢eled Enterobacteriaceae zahrnuje také druhy bézné
pritomné v zivotnim prostredi, které se mohou vyskyto-
vat i v potravinarskych provozech, aniz by predstavovaly
nebezpeci pro konzumenty. Proto je mozné pouzit celed
Enterobacteriaceae k béznému sledovani a v pripadé
jejich pritomnosti Ize zahajit vySetfeni na specifické pa-
togenni mikroorganizmy. V Nafizeni komise (ES) ze dne
15. listopadu 2005 je v ¢asti 1. Kritéria bezpecnosti
potravin vyslovné uvedeno, ze v susené pocatec¢ni koje-
neckeé vyzive a susenych dietnich potravinach pro zvlastni
IéCebné Ucely uréené pro kojence do Sesti mésict véku
podle kritéria pro Enterobacteriaceae v kapitole 2.2 této
prilohy, nesmi byt Enterobacter sakazakii pritomenv 10
gvzorku. Dale pak v ¢asti 2.2 Mléko a mlééné vyrobky
je stanovena nepritomnost baktérii celedi Enterobacte-
riaceae v pasterizovaném mléku a v dalsich pasterizova-
nych mlécnych vyrobcich, v suseném mléce a susené
syrovatce, kde je povoleno maximalné 10 KTJ/g (kolonie
tvoricich jednotek). Pro susenou pocatecéni kojeneckou
vyzivu a susené dietni potraviny pro zvlastni lécebné
Ucely uréené pro kojence do Sesti mésicu véku je poza-
dovana nepritomnost baktérii ¢eledi Enterobacteriaceae



v 10 g vysetfovaného vzorku. V CR nejsou v soudasné
dobé mlécéné pripravky pro kojeneckou a détskou vyzivu
vyrabény a v této souvislosti nebyla jejich vySetreni na
pritomnost E. sakazakii provadéna. Onemocnéni zp(-
sobené E. sakazakii nebylo v roce 2005 v CR hlageno
ani v systému EPIDAT ani Narodni referencni laboratofi
pro E. coli a shigely CEM SZU Praha.

Znacné rozSireni E. sakazakii v prostiedi naznacuje,
ze konzumace malého poctu bunék v kojenecké a dét-
ske vyzivé zdravymi novorozenci a malymi détmi nevede
k onemocnéni. Riziko vSak stoupa s pomnozenim bak-
térie. Nejohrozenéjsi skupinou jsou nedonoseni kojenci
s nizkou porodni hmotnosti a oslabenym imunitnim sys-
témem, &asto s onkologickou diagnézou. Umrtnost se
pohybovala v zavislosti na véku postizenych déti a jejich
stavu i nad 50 %, v poslednich letech se diky schopnosti
¢asného rozpoznani pric¢iny onemocnéni snizila na méné
nez 20 %.

Enterobacter sakazakii byl izolovan z riiznych potravin
jako jsou syry, maso, zelenina, byliny a koreni, susené
mléko, dale byl nalezen v pidé, vdomacim i nemocni¢nim
prostredi, avSak jeho plivod a hlavni zdroj dosud nebyly
urcéeny. Z potravin se nejcastéji vyskytuje v susené koje-
necké a détské mlécné vyzive.

Onemocnéni kojenct vznikajici konzumaci pocatecni
mlécné kojenecké vyzivy, popf. potravin pro zvlastni
lekarské ucely, kontaminovanych E. sakazakii jsou
vzacna, avsak mivaji velmi zavazné disledky vcéetné
smrti. Kojenci a malé déti jsou skupinou konzumentt
obzvlasté vnimavych k infekcim z potravin. Mikrobio-
logicka bezpecénost téchto produktll méa proto zasadni
vyznam. | kdyz se jedna o sporadicka onemocnéni,
zavaznost dlsledku infekce vedla k tomu, ze problémem
se na zadost EK (Evropska komise) zabyval Védecky
panel pro biologicka rizika pfi EFSA (Evropsky urad
pro bezpecénost potravin), ktery shromazdil dostupné
Udaje a vypracoval stanovisko ,,Mikrobiologicka rizika
v kojenecké a pokracovaci vyzive“.

Ke stanoveni E. sakazakii existuje Predbézna ceska
technicka norma €SN P 1ISO/TS 22964 Mléko a mléé-
né vyrobky - Prikaz Enterobacter sakazakii.

Prevence a preventivni opatieni
Preventivni opatfeni na arovni pramyslové vyroby
zahrnuji SVP (spravna vyrobni praxe), SHP (spravna hy-

Z-WARE
Firma Z-WARE nabizi Windows verzi
stravovaciho software pro Vase jidelny.

Zaroven Vam rovnéz nabizime stravovaci systémy
(terminaly) na bezkontakini karty, klicenky, karty
s ¢arovym kodem a Cipy Dallas

SW-Stravnici, evidence, filtrovani, tisky, internet
banky, vyuctovani, pokladna, atd.
od 6.900,-K¢ + DPH 19 %
SW-Skladovani, jidelnic¢ek, normovani,
zadanky, strediska, receptury, kalkulace,
spotiebni koS, atd.
od 6.500,- K¢ + DPH 19 %

Komplet SW pro malé jidelny a MS
od 7.500,-K¢ + DPH 19 %

Skoleni a servis po celém uzemi CR
Havlickova 44 Hviezdoslavova 29a
586 01 Jihlava 628 00 Brno - Lisen
Tel.. 567300410 Tel.. 544211197

567586104 544219288
Mobil: 603 867521 Mobil: 603 867521
E-mail: jihlava@z-ware.cz E-mail: brno@z-ware.cz
walter@z-ware.cz
WWw.z-ware.cz

gienicka praxe) a HACCP (systém kritickych kontrolnich
bodu). Velky vyznam ma zejména striktni fyzické oddéleni
hygienickych zoén, kontrola surovin véetné ingredienci
pridavanych v suchém stavu, u¢inna kontrola spravnosti
tepelného opracovani, omezeni pohybu personalu, udr-
zovani co nejnizsi vihkosti vyrobniho prostredi.

Pro minimalizaci pritomnosti vySe zminénych patogen-
nich bakterii v potravinarskych technologiich a vyrobcich
je nutno dodrzovat vSechny zasady hygieny a sanitce
a pravidelné kontroly vstupnich surovin, vlastniho tech-
nologického procesu a finalnich vyrobku.

Prace byla uskutecnéna s podporou z projektu
MSMT & 2B06048

Literatura u autorky

Minutky a zdravotni rizika

MUDr. Bohumil Turek, CSc., SPV Praha

Pri hodnoceni ovliviiovani zdravotniho stavu vyzivou
je dllezité brat v ivahu nejen surovinové slozeni, ale téz
zmény, které mohou nastat v pribéhu jejich kulinarské
Upravy. Podle zplisob( tepelné Upravy mohou byt sloz-
ky pokrm(l syrové, varené, dusené, pecené a grilované
nebo smazene. Jednotlivé postupy maji své prednosti
i svarizika. V poradi, jak jsou jednotlivé postupy tepelné
Upravy vyjmenovany, se zdravotni rizika zmén surovin
zvysuji. K syroveé strave, ve vztahu k mikrobiologické
nezavadnosti, se vratime pozdéji.

Minutky patfi k oblibenym a vyhledavanym pokrmdm.

Rychla priprava stravy vyzaduje dostatek zkuSenosti a ma
urcita rizika. Tato spocivaji zejména v teploté. Pri pouziti
vyssich teplot, které jsou potfebné pro Upravu masa
v kratkém ¢asovém obdobi, je hlavnim rizikem tvorba
nezadoucich a nebezpecnych latek, mnohé z nich patri
mezi karcinogeny.

Nejvétsi riziko vzniku téchto latek prichazi pti plsobeni
otevreného plamene pri grilovani a opékani. Proto peceni
a grilovani musi probihat jen nad rozzhavenym popelem.
Takeé pfi peceni pizzy je nutno dbat na to, aby v prabéhu
celého procesu plsobilo teplo jen z rozzhaveného dieva
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a nikoliv pfi pfimém plsobeni ohné. Z latek, které vznikaji
pfi peceni a grilovani mnohou vznikat polycyklické aroma-
tické uhlovodiky, z nich nejzavaznéjsi je benzo(a)pyren.
Prvotné byly prokazany pri uzeni. Jedna se o karcinogen-
ni latku, ktera ma také imunosupresivni uc¢inky, narusuje
bunécénou i humoralniimunitu. Dale pritepelné Uprave pri
vyssich teplotach vznikaji heretocyklické aminy. Jedna se
o latky, které jsou derivaty aminokyselin, zejména tryp-
tofanu, lysinu, fenylalaninu, ornitinu, kyseliny glutamové
a dalsich. Chemicky jde o azaareny, mnohé z nich maji
mutagenni a karcinogenni uc¢inky. Tyto latky byly proka-
zany v r. 1976 v Japonsku pfi peceni ryb na otevieném
ohni. Pozdéji se ukazalo, ze tvorba téchto latek probiha
pri grilovani a peceni ve vSech potravinach obsahujicich
bilkoviny, na priklad i pfi smazeni cibulky, kde vSak se
zretelem k zastoupeni bilkovin je obsah téchto latek za-
nedbatelny. Zalezi predevsim na teploté. Znacnou mérou
se na privodu téchto latek podileji kurata, jak vyplyva
z némeckého odhadu podilu riiznych druhi masa na této
zatézi. NejSetrnéjsi Upravou masa je duseni. Pecené,
smazené a grilované maso

koncové produkty glykace (Advanced glykation products
- AGEs) a produkty pokrocilé lipooxidace (ALE's).

Mnoho AGE's vznika pri Maillardové reakci, zahrnuji
se k nim Amadoriho produkty, Schiffovy baze, produkty
neenzymového hnédnuti. Jedna se o komplex procest jako
cyklizace, dehydratace, oxidace, kondenzace, zasitovani,
polymerace. Glyoxal a methylglyoxal velmi reaktivné modifi-
kuiji postranni retézce bilkovin. Glykované bilkoviny vyvolavaiji
50 x vice volnych radikald, nez nativni bilkoviny.

Mnohé produkty téchto reakci maiji dilezitou roli v pa-
togenezi rady onemocnéni (zejména diabetes 2. typu,
ateroskleroza, nadory, ale i selhani ledvin aj.)

Ke snizeni rizika uvedenych produktl patfi Skala
ochrannych latek. Jedna se predevsim o zvyseni
antioxidacni aktivity na niz se podileji vitaminy s anti-
oxida¢nim uc¢inkem, predevsim E, C a dale karoteny
a karotenoidy i takove, které nemaji po transformaci
vitaminovou aktivitu, a vitamin D. Také stopové prvky
- Se, Zn, Cu a Mn, které maji zastoupeni v antioxi-
dacnich enzymech, prirodni antioxidanty - polyfenoly,

latky s antikarcinogenni

vykazuje v experimentu
u zvirat 3-4 vyssi mutagen-
ni aktivitu.

Pri vyssich teplotach pfi
Upravé masa za pritomnosti
uzenin nebo slaniny mo-
hou vznikat tézZ N - nitroso
slouceniny s mutagennimi
a karcinogennimi ucinky.
V pizze byly prokazany
nitrosaminy, zejména N-
nitrosodiethylamin.Také pfi
smazeni bramborovych
hranolkd (pomfrity), které
se s oblibou podavaji i jako
pfiloha k minutkovym pokrm(m, vznikaji nezadouci
zplodiny typu akrylamidu. Akrylamid vznika pfi smazeni
pri teplotach 120-180 °C z asparaginu pri Maillardové
reakci nebo z akroleinu pfi oxidativni degradaci lipid(;
beta alanin, karnosin a glutamin téz vedou k tvorbé
kyseliny akrylové a nasledné akrylamidu. V roce 2002
byl prokazan ve Svédsku v hodnotach az 12 mg/kg.
Pravé bramborové hranolky a lupinky jsou hlavnim
zdrojem privodu akrylamidu do lidského organizmu.
Trva podezreni na jeho karcinogenitu.

K ochuceni pokrm(i, zejména pfi pripravé ,Ciny“, ale
i u minutkovych mas, se pouziva séjova omacka. Pokud
nejde o sojovou omacku vyrobenou pravou fermentaci, ale
kyselou hydrolyzou, pak miize takova omacka obsahovat
monochlorpropandiol (3- MCPD). K urychleni hydrolyzy
bilkovin atuk(l se pouziva kyselina solna (chlorovodikova)
a ta vnasi chlor do hydrolytické reakce. Séjova omacka,
ale také rQizné polévkové pripravky vyrabéné kyselou
hydrolyzou, pak mohou obsahovat chlorpropandioly,
které jsou podezrelé z karcinogenity, u zvirat plsobi
jako negenotoxicky karcinogen. Pro MCPD je stanoven
unasav EU limit obsahu v s6jové omacce a polévkovych
pripravcich 0,02 mg/kg.

V pribéhu tepelnych procest bilkovin spolu se sacharidy
vznika rada produktd, které mohou mit velmi zavazny podil
na mnoha patologickych procesech v organismu. Obdobné
latky mohou vznikat téz v organizmu. Jedna se o slouc¢eni-
ny sumarné nazyvané produkty pokrocilé glykace, nebo
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aktivitou obsazené v bru-
kvovité zeleninég, ¢esneku,
cibuli, rajéatech aj. Proto
zelenina jako priloha nebo
zeleninové salaty, jsou pfi
podavani minutkovych po-
krmU velmi dulezité. Snizuji
moznost metabolické akti-
vace karcinogennich latek
a zvySuji enzymové reak-
ce, které mohou blokovat
karcinogenni procesy.
K ochrannym latkam patri
téz prebiotika a probiotika,
vlaknina a také taurin.

Na druhé strané pti rychlé pripravé pokrm( ze syro-
vého masa (tatarsky biftek) hrozi riziko mikrobiologickeé,
ato moznost vzniku taeniozy (tasemnice - Taenia solium)
a toxoplaznozy (prvok Toxoplasma gondii).

Pri klasickém skrabani syrového masa béhem
pripravy tatarského bifteku Ize boubel (zarodek ta-
semnice) zjistit zrakem a mQze se odstranit, pfi mleti
nebo kutrovani tato moznost odpada. Proto se dopo-
rucuje v restauracich, pri podavani tatarského bifteku,
provadét pripravu masa pred zakaznikem. K pripravé
tatarskych biftekd je vhodné pouziti svickové, ktera
se pro tento ucel zmrazuje na -40 °C, kdy dochazi
ke zni¢eni pivodcl toxoplasmodzy. Drive, kdy se roz-
mohlo mleti masa na tatarské bifteky a to i na prodej
v polotovarech, bylo podavani tatarskych biftekd
hlavnim hygienikem zakazano. Veterinarni prohlidka
masa v soucasné dobé vyrazné snizila riziko téchto
nakaz.

Z uvedeného vyplyva, Ze rychla priprava ,,minutek
muze mit mnoha rizika. Zarazeni takovych pokrm( by
mélo byt spise vzacnosti. Ke zvyseni ochrany pred
plsobenim nezadoucich latek ve stravé, zejména pri
podavani minutkovych pokrmt, je nutno omezit moz-
nost vzniku takovych latek pfi jejich Upravé a soucasné
zvysit privod takovych slozek, které vedou ke zvyseni
obrannych biochemickych a imunitnich procest v or-
ganizmu.

Literatura u autora



Obsah a slozeni tuku trvanlivého a jemného
peciva a listovych tést z trzni sitée Ceske
republiky

ch. Ing. Jana Dostalova, CSc.', Doc. Ing. Jifi Brat, CSc.2, Ing. Anna Baresova'
" Ustav chemie a analyzy potravin, VSCHT, Praha, ? Unilever PTZ, Nelahozeves

Uvod tuku u vybranych vyrobkl podezfelych z nevhodného
Vysoky prijem tuku a jeho nevhodné slozeni (vysoky  slozeni mastnych kyselin. V letoSnim roce jsme se po né-
obsah nasycenych a trans nenasycenych mastnych kyselin ~ kolikaleté pauze vénovali analyze sloZzeni mastnych kyselin
a nizky obsah polyenovych mastnych tuku trvanliveho a jemneého peciva. Nové
kyselin) je vyznamnym rizikovym fakto- jsme analyzovali zmrazena a chlazena
rem fady nepfenosnych onemocnéni listova tésta.
hromadného vyskytu, zejména nemoci
kardiovaskularnich, nékterych nadoro-
vych, diabetes mellitus Il. typu, obezity
aj. Od zacatku devadesatych let minu-
leho stoleti doslo u naseho obyvatelstva
v prijmu celkového mnozstvi tuku i v pfi-
jmu jednotlivych skupin mastnych kyselin
k radé pozitivnich zmén, které jsou z&asti
zpUsobeny zlepSenim stravovacich
zvyklosti obyvatelstva a z&asti zlepsenim
slozeni rady potravinarskych vyrobka. Obsah tuku v pecivu (u jemného
Presto je na trhu jesté mnoho vyrobkd, peciva po odstranéni naplné) a téstech
jejichz tukova slozka neodpovida svym byl stanoven vazkové po ususeni vzor-
slozenim mastnych kyselin vyzivovym doporu¢enim. Proto  ku a extrakci petroletherem. Mastné kyseliny izolovaného
stale monitorujeme obsah tuku a slozeni mastnych kyselin  tuku byly stanoveny plynovou chromatografii.

Material

29 druhd trvanlivého peciva
(oplatky, susenky aj.)

25 druhtd jemného peciva (koblihy
kolace aj.)

16 druhl zmrazenych a chlazenych
listovych tést.

Metody

Tabulka €. 1: Obsah tuku a sloZeni mastnych kyselin trvanlivého peciva

Vyrobek Tuk (%) TFA SFA MUFA* PUFA
Disco Opavia 20,4 0,3 58,0 32,1 9,7
Tatranky ¢okol., Opavia 27,4 5,4 62,8 30,1 6,6
Kavenky Sedita 29,7 32,2 54,5 36,6 6,5
Mila Sedita 34,3 29,0 58,2 34,0 5,2
Kakaove rezy Sedita 30,0 30,5 55,2 36,7 6,1
Zlaté oplatky, kokos., Opavia 31,1 1,0 66,5 25,8 7,6
Tatranky ¢okol., Sedita 29,0 29,9 57,9 35,2 4,3
Vinky ¢okol., Opavia 28,8 0,7 64,8 27,9 7,2
Turistky kokos., Albert 31,6 25,4 61,9 31,1 4,2
Oplatky Tesco 31,6 29,8 57,6 34,5 51
Susenky Tesco 15,1 5,7 55,4 34,9 8,9
Family mini waffles 22,5 5,4 48,3 41,7 9,2
Oplatky Euro Shopper 31,2 37,1 49,5 41,6 6,7
Ecorino - Lidl 30,1 32,3 54,7 37,2 6,5
Oplatky kakaové, Delvita 32,8 30,6 54,4 38,0 6,2
Fin Carré - Lidl 23,3 3,2 65,8 27,5 6,2
Susenky Euro Shopper 13,2 2,1 54,6 34,3 10,6
Susenky Delvita 20,0 1,2 50,1 37,6 11,5
Romanza 24,5 36,1 48,3 40,7 10,2
Susenky Clever 19,5 0,7 69,7 22,9 7,2
Oriskové oplatky Clever 32,1 0,4 50,0 39,2 10,5
Fis Happy days 32,4 0,6 54,5 36,0 9,4
Hig Hagemann 14,6 0,0 51,2 35,2 12,9
Jizerky 31,7 40,6 40,2 451 141
Daffers 28,7 32,1 54,5 36,5 6,4
Always 25,4 0,5 74,6 17,8 7,2
Horalky Sedita 30,1 1.5 51,2 36,4 9,7
Gola Cake 26,5 34,9 51,7 39,1 6,9
Biscoteria 19,9 2,2 68,9 24,2 6,6
*véetné trans MUFA

TFA - trans nenasycené mastné kyselin, SFA - nasycené mastné kyseliny, MUFA - monoenové mastné kyseliny, PUFA - polyenové mastné kyseliny
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Tabulka €. 2: Obsah tuku (g/100 g korpusu) a sloZzeni mastnych kyselin tuku jemného peciva

Vyrobek Tuk TFA SFA MUFA* PUFA
Kobliha | 30,8 2,2 48,0 40,0 11,4
Listovy makovy rohlicek 23,2 29,0 46,7 35,5 16,8
Kobliha Il 22,5 2,2 34,8 48,8 15,9
Listova kapsa s jablky 29,1 9,4 46,5 43,5 8,4
Kobliha lll 17,9 1,5 46,8 40,8 11,6
Listova tasticka visiova 23,8 5,2 51,6 341 13,9
Buchti¢ky tvarohové - Odkolek 10,5 0,7 11,9 58,1 29,6
Buchty tvaroh - Mimo 12,8 0,5 16,3 59,3 24,0
Buchty tvaroh - Dobré pecivo 9,3 0,3 9,7 61,4 28,6
Buchti¢ky, mak - Delta pekarny 10,3 0,9 10,2 471 42,3
Kobliha IV 31,9 0,7 48,4 39,5 11,7
Jablecny zakusek 26,0 30,6 47,6 36,9 15,2
Buchti¢ky tvarohové - Kompek 11,6 2,0 29,0 49,3 21,5
Kobliha V 17,2 0,9 49,0 39,0 11,6
Merunkova kapsa 21,1 BONo) 511 38,1 10,2
Listova tasticka tvaroh 16,5 29,9 45,7 36,8 16,9
Croissant s naplni ¢okoladovou 15,4 29,2 46,2 36,2 17,0
Kobliha VI 18,2 0,5 51,4 38,1 9,8
Buchta s jablky 30,5 25,0 42,9 5.5 14,2
Croissant s ¢okoladou 28,5 23,0 45,8 34,3 12,2
Merunkova tasticka 26,7 0,7 52,8 31,4 15,7
Croissant merunka 31,7 2,0 49,5 38,0 12,4
Donut ¢okolada, kokos 40,9 2,9 51,0 39,3 9,5
Croissant s ¢okoladovou naplni 27,6 47 52,7 38,7 8,6
Croissant s jabl.-merunk. napini 141 6,4 47,5 36,8 15,4

Poznamka: * véetné trans MUFA, TFA - trans nenasycené mastné kyselin, SFA - nasycené mastné kyseliny, MUFA - monoenové mastné

kyseliny, PUFA - polyenové mastné kyseliny

Tabulka €. 3: Obsah tuku (g/100 g korpusu) a sloZzeni mastnych Kkyselin tuku listovych tést

Vyrobek Tuk (%) TFA SFA MUFA* PUFA
Listové tésto - Wewalka 32,2 1,3 47,9 39,6 12,3
Pasta Sfoglia 27,8 6,6 46,1 34,8 18,5
Babicke listové tésto 22,6 3,1 50,9 38,8 9,5
Albert 29,5 4,0 51,1 35,0 13,8
Melites 32,9 4,0 51,1 35,9 13,0
Suprimo 26,0 1,9 47,0 40,5 12,4
Obenque 26,1 30,4 47,5 36,7 15,7
Di.Fresco 21,8 30,0 49,2 36,1 14,6
Nowaco 30,2 4,9 52,4 35,4 12,1
Nedvéd 31,7 2,3 52,8 38,1 8,4
Blatterteig - Lidl 24,5 6,2 49,4 37,1 15,8
Fabulo 27,9 0,7 52,9 &1, 8 15,7
Clever - zmrazené listové tésto 30,4 3,3 51,7 34,6 13,7
Clever - zchlazené listové testo 21,2 30,0 49,6 36,0 14,2
Listové tésto Michelské pekarny 15,6 6,2 47,4 37,1 15,3
Croissantové tésto - Wewalka 28,8 1,1 53,1 36,0 10,8
Tésto na pizzu - Wewalka 4,8 0,2 38,8 47,2 13,6

Poznamka: * véetné trans MUFA , TFA - trans nenasycené mastné kyselin, SFA - nasycené mastné kyseliny, MUFA - monoenové mastné

kyseliny, PUFA - polyenové mastné kyseliny

Vysledky a diskuse.

SloZeni mastnych kyselin tuku obsazeného v fadé druh(
trvanliveho peciva (tab. ¢. 1) neni z pohledu vyzivoveho prizni-
vé. 14 vzorkl obsahovalo vice nez 20 % trans nenasycenych
mastnych kyselin, coz pfi obsahu tuku vétsinou kolem 30 %
predstavuje pfi konzumacii jenom jednoho baleni denné
vyrazné prekroceni tolerovatelného denniho pfijmu téchto
kyselin. Obsah polyenovych mastnych kyselin byl naopak
velmi nizky a témér u vSech vyrobkd neprekrocil 10 %.

Slozeni tuku jemného pediva (tab. ¢. 2) bylo o néco priz-
kyselin a vice vzork( s vy$$im obsahem polyenovych mast-
nych kyselin, i kdyz z hlediska vyzivového neni ani slozeni
mastnych kyselin tuku jemného peciva idealni.

Slozeni tuku chlazenych a zmrazenych listovych tést

14

vzorky meély obsah trans nenasycenych mastnych kyselin
30 % a zbytek pouze do 7 %.

Zaveér.

Ve slozeni tuku trvanliveho a jemného peciva k vy-
raznému zlepseni oproti minulym létdm (2002, 2004)
nedoslo. Rada vyrobk(l pfi konzumaci jedné porce
vyrazné prekroci tolerovatelny denni prijem trans nena-
sycenych a nasycenych mastnych kyselin. Proto bychom
méli konzumaci téchto vyrobk(, nejen z hlediska vzniku
kardiovaskularnich chorob, ale i obezity a nékterych
dalsich onemocnéni, snizit. Obliba téchto vyrobki, jak
isme zjistili sociologickym priizkumem, je vSak u naseho
obyvatelstva velmi vysoka. V zemich, které obsah trans
mastnych kyselin ve vyrobcich omezily legislativné, tyto
problémy témér neexistuji.



Urceno predevsim zavodnimu,
vojenskému, nemocni¢nimu

a lazenskému stravovani, stravovani
vysokoskolaku, sportovcu

a duchodcu a dal$im formam
spolec¢ného stravovani

Prostredi a pracovni podminky v kuchyni
z pohledu zaméstnance

Ing. Viktor Miiller, Eurest s. r. 0., Praha

Uvedené postrehy jsou shrnutim pocitll osob, které
se u nas uchazeji o zaméstnani, nebo jiz u nas néjakou
dobu pracuji a my je potrebujeme.

Vétsina z nas povazuje prvni dojem za rozhodujici. Tyka
se to nejen vzajemnych sympatii a chovani lidi s kterymi se
poprvé setkame, coz plati oboustranné, ale posuzujeme
i prostredi, ve kterém budeme pracovat. Co ocenuiji za-
meéstnanci u svych nadrizenych? Slusnost, informace o pra-
covnich pozadavcich, tj. na jakou ¢innost jsem prijiman,
jaka bude pracovni doba (smény, soboty, nedéle a svatky),
prostredi, ale i vstricnost budoucich spolupracovnikdl.

Pokud zklameme predstavy zaméstnance, mizeme
hledat nahradu. Az na vyjimec¢né situace nelze spo-
léhat na to, ze Spatné pracovni prostredi, neplnéni
slibli, nevhodné jednani kolegll vynahradime penézi.
Ani pozitivni podminky nejsou pfi Spatném financ¢nim
ohodnoceni zarukou stabilizace pracovni sily. VSechno
by mélo byt vyvazené se zretelem na fyzickou naroc-
nost, prostredi, pracovni dobu, ale i mzdové podminky
u srovnatelné konkurence v nasem okoli.

Zminil jsem se o pracovnim prostredi, kde vétsina
z nas stravi tretinu dne i vice. Jednim z mist, které je pro
nas startem do denniho cyklu, je personalni Satna. Tam
by mél mit zaméstnanec vlastni, uzamykatelnou Satno-
vou skrinku, do niz si bezpeéné ulozi cennosti vSedniho
dne. Nejen predpisy, ale i praktické zkusenosti vyzaduiji,
aby bylo oddélené ukladano civilni obleceni a pracovni
obleceni. Pro¢? Pachy se lehce prenaseji, na mnohych
materialech ulpivaji. Jit na rande nebo do kina v odévu,
ktery je nasakly prepalenym tukem, ¢esnekem a jinymi
vinémi je fiasko. Také prostor, ktery mam na previeceni
by mél byt distojny - nesvlékat se na toaletach, v chodbé
atd. Nékdy béhem smény navstivime misto ulevy a ke své
hrlize zjistime - chybi toaletni papir. Vénujme patfi¢nou
pozornost vybaveni hygienickych a socialnich zarizeni.
Zijeme prece v 21. stoleti a ne za Dobromily Rettigové!

Ke kazdé praci bychom se mélivhodné obléci. To dvojna-
sob plati o praci ve stravovani, kdy tak ¢inime zejména z hy-
gienickych davodUl. VSechny naklady spojené s pracovnim
odévem a jeho udrzbou (prani, zehleni, Cisténi) nese zameést-
navatel (tzv. ochranné pracovni prostredky). Pracovnik by mél
védét na co ma narok a jak dlouho mu to ma vydrzet.

Neméné dulezité jsou i rizné formy informaci, kterym
se obecné rika Skoleni. A protoze se fika, ze laska pro-
chazi zaludkem, mél by zaméstnanec védét co mu dame
béhem smény k jidlu a piti a za kolik.

Abychom nebyli jako v sauné, pradelné &i udirné, jsou
dulezité mikroklimatické podminky (vétrani, vytapéni
a pri extremnich podminkach dostatek tekutin). Souvisi
stim i druh osvétleni, ale i orientace ve tmeé napriklad pri
vypadku elektrické energie. Pri havarii (napfiklad pozaru)
je pud sebezachovy sice silny, ale bez znaceni Unikovych
cest, zejména ve vétsim objektu, nam nepomuze.

Nikdo z nas nezije jen praci. Mame radu soukromych
zavazkl a zajma. K celkové harmonii mezi obéma pdly
(pokud nevyhrajeme prvni ve Sportce) je dulezité znat
rozvrh smén, dny pracovniho volna, pozadavky na
prescasovou praci a jak bude odménéna. Kdy si mohu
v praci udélat prestavku na kaficko ¢i obéd? Neni prace
jako prace. | dnes hospodyné s oblibou rikaji - dneska
budu prat. Opravdu?

Ano, pomoci techniky. Je rozdil mezi historickym tech-
nologickym vybavenim a dnesni moderni technikou, ktera
vyzaduje, abychom se s ni seznamili a pochopili ji (navody
a pracovnimi postupy). Dostatek pracovnich ploch a ne-
opotrebovaného, vhodného kuchynského nacini, nemo-
notonni prace je polovinou uspéchu. Primérené technicke
vybaveni omezuje zbytecnou fyzickou namahu a dokonce
nékdy snizuje potfebu pracovnich sil. To uz védéli vyspéli
podnikatelé v 19. stoleti (a drive). A nezapomenme - ne-
precenujme své sily — mame jen jedno zdravi!

Spokojenost zaméstnance ani Uspésnost podnikatele
se neobejde bez dobré organizace prace, vymezeni prav
a povinnosti na obou stranach. Jako zaméstnanec bych
mél védét co mohu a co nesmim. Nelze podcernovat
zadnou praci, nebof z mozaiky se tvori celek. U vétSiny
osob pocit delegované zodpovédnosti za vykonanou
praci s naslednym moralnim ohodnocenim (pochvalou)
zvysuje u pracovnika sebevedomi, zdravou ctizadost
a pozitivni vztah k zaméstnavateli.

A co na zavér?

Kazdy ¢lovék je original a proto k nému tak pristupuj-
me. Dulezité je dodrzovani obecnych i internich pravidel,
rovnost zachazeni (pozadavek jiz z dob francouzskeé re-
voluce), dodrzeni slibl a zavazk(i (napriklad pravidelnost
odmeény za praci a podobnée).

Snazme se perspektivni zaméstnance motivovat ke
zvySovani kvalifikace.

Shora uvedeny text neni pokusem o pracovné psy-
chologickou uvahu, ale o pohled (kazdy si mGze doplnit
o vlastni zkusenosti) na pocity jak mohou, nebo jak uva-
Zuji nasi zaméstnanci.
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Jak zavisi krehkost masa na obsahu tukové

a pojivove tkane

Ing. Jarmila Vernerova, Ph.D. - Prof. Ing. Petr Pipek, CSc. - Bc. Martin BreCka

Vysoka Skola chemicko-technologicka

Krehkost masa souvisi s jeho strukturou a zavisi na
podilu a usporadani pojivové a tukové tkané. Kolagen
ovliviuje kfehkost masa svym obsahem, stabilitou pric-
nych vazeb a tloustkou vlaken. Pozitivni vliv na krehkost
masa ma také intramuskularni tuk, ktery je mezi bunkami
rozlozen ve formé zilek a tvori tzv. mramorovani masa. Je
dulezity také pro chut a stavnatost; plsobi jako lubrikant
(zvihcovaci a kluzné ¢inidlo) pri zvykani.

Obsah intramuskularniho tuku prichazi v ivahu jako kva-
litativni vlastnost spise u hovéziho nez u veprového masa.
Ve vétsiné zemi se mramorované maso povazuje za kvalitni,
v nékterych statech je stupen mramorovani oficialnim krité-
riem hodnoceni kvality masa; mramorované maso se radi
do vyssich jakostnich trid.

Vhodnymi indikatory kfehkosti mohou byt texturni zna-
Ky z obrazu svaloviny, ktery Ize poridit pomoci scanneru
nebo fotoaparatu. Textura masa je ovlivnéna velikosti
jednotlivych snopct vliaken a obsahem pojivové tkané.
Velky podil perimysia (jemna kolagenni tkan) byva spo-
jen s tuhou texturou. Pod velkym zvétSenim Ize poridit
obrazy, kde svalové snopce maji vyssi sytost barvy,
a tudiz se jevi jako svétlé, barva pojivové tkané je méné
syta, a proto se jevi tmavsi. Tmavsi obraz tuhého masa
proto indikuje vyssi obsah pojivové tkané, zatimco ze
svétlejsiho obrazu je mozno usoudit, Zze obsah pojivové
tkané ve svaloviné je nizsi. Vyhodou analyzy obrazu pro
méreni textury masa oproti jinym analytickym metodam

je jeji nedestruktivnost.

Krehkost masa se s pribyva-
jicim podilem intramuskularniho
tuku zvysuje. Platito az do obsahu
tuku 3,5 %, privyssich hodnotach
uz tento narlst neni tolik vyrazny.
U kvalitniho hovéziho masa s ohle-
dem na krehkost a chutnost se po-
zaduje obsah intramuskularniho
tuku 3,0 az 3,5 %. Obdobny vztah
plati pro veprové maso. Prasata
z modernich chovd, Slechténa na
vysoky podil svaloviny, maji nizky
podil tuku, a byvaji zde proto pro-
blémy s tuhosti masa.

Podil tuku je ovlivnén rliznymi
faktory, jako je plemeno, vyzZiva,
pohlavi a kastrace zvirat. Maso
jalovic a krav miva vyssi obsah in-
tramuskularniho tuku a je jemnéjsi
nez maso bykud. Maso volk(l ma vyssi podil intramusku-
larniho tuku a je kfeh¢i nez maso nekastrovanych bykd.
S postupujicim vékem se sice zvySuje kiehkost v dl-
sledku ukladani intramuskularniho tuku (mramorovani),
soucasné vsak na kiehkost negativné plsobi vyssi podil
termostabilnich vazeb kolagenu.

Pri hodnoceni textury (kfehkosti) se vychazi ze vztahu
mezi chemickym slozenim, strukturou a fyzikalnimi viast-
nostmi svaloviny. Studium textury proto zahrnuje jak oblast
struktury, tak hodnoceni texturalnich viastnosti. Mérit tex-
turu mechanickymi zplsoby je vSak slozité, jelikoz maso
se vyznacuje anisotropni a heterogenni strukturou, kterou
mu udileji myofibrilarni bilkoviny a pojivova tkan.

Pro hodnoceni kfehkosti masa se kromé senzoric-
ké analyzy nejCastéji pouziva méreni sily ve stfihu dle
Warnera a Bratzlera. Zjisténé hodnoty vSak nejsou jen
obrazem krehkosti, ale vyslednici vice velicin (sila rezani,
sila potrebna ke stlaceni vzorku pri po¢atecnim pronikani
vzorkem, napéti v tahu pfi méreni paralelné s vlakny, ad-
heze pri stfihani kolmo na svalova vlakna). Variabilita vSak
existuje i v ramci senzorického hodnoceni textury.
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Z chemickych metod se pro
hodnoceni textury masa pouziva
zejména stanoveni podilu pojivové
tkané. Méri se také rozpustnost
kolagenu, charakter pri¢nych
= | vazeb a jeho extrahovatelnost.
| Vétsina chemickych metod je vSak
| pomala a vyzaduje bohatsi vyba-

| veni nez fyzikaini metody.

Praktické ovéreni

U vybranych vzork(i hovéziho
a veprového masa byl hodnocen
podil intramuskularniho tuku a po-
jivové tkané s vyuzitim analyzy
obrazu a jeho vliv na kiehkost
masa. Jakost masa byla hodno-

cena také pomoci chemickych
amechanickych metod a vysledky
méreni byly mezi sebou srovnany. Byl zkouman vztah
mezi obsahem intramuskularniho tuku, pojivové tkané
a kolagenu na jedné strané a kiehkosti masa hodnocenou
mechanicky na strané druhé.

Zpracovavanym materialem byla veprova krkovice,
hovezi klizka a nizky a vysoky rosténec, ze kterého se
pouzil vzdy anatomicky stejny sval.

Pro stanoveni intramuskularniho tuku a pojivové tkané
byla pouzita metoda analyzy obrazu.

Textura masa byla zmérena strihem podle Warnera-
Bratzlera. Sila potrebna k prestfizeni definovanych vzork(
masa charakterizuje jeho krehkost.

Intramuskularni tuk byl stanoven gravimetricky ze
vzorku vysuseného s piskem pfi 105 °C po nasledné
extrakci petroletherem.

Kolagen byl stanoven podle obsahu hydroxyprolinu,
stanoveného spektrofotometricky.

Vliv obsahu tuku na kiehkost masa
Krehkost masa se s pribyvajicim podilem intramuskular-
niho tuku zvysovala. Obsah intramuskularniho tuku byl dan



do souvislosti s kiehkosti masa (instrumentalné zmérena
sila ve strihu). Byla zjisténa velmi dobra korelace krehkosti
masa s podilem intramuskularniho tuku stanovenym che-
micky (r = 0,71) i pomoci analyzy obrazu (r = 0,74).

Vliv obsahu pojivové tkané na kiehkost masa

Tuhost masa roste s nar(istajicim podilem pojivové tka-
né. Méreni podilu kolagenu pomoci analyzy obrazu bylo
v nizsi shodé se stanovenim obsahu kolagenu chemic-
kou metodou, a to zejména u klizky, ktera se vyznacuje
vysokym podilem kolagenu.

Byla zjisténa nizsi korelace (koeficient korelace r=0,49
pro oba rosténce a veprovou krkovici, r=0,24 pro hovézi
klizku, sily ve stfihu a obsahu kolagenu, ktery byl stano-
veny chemicky; tato korelace je ovlivnhéna vice faktory.
Jednim z nich je fakt, ze sila ve stfihu nebyla mérena
v celém objemu vzorku jako kolagen, ale jen v nékterych

Myty a skuteénost

mistech platku masa. Tuhost masa pritom nezavisi jen na
obsahu pojivové tkané, ale také na jejim rozlozeni. Ko-
lagen ovliviuje kiehkost masa nejenom svym obsahem,
ale také stabilitou pricnych vazeb a tloustkou kolagennich
vlaken obsazenych v perimysiu.

Zavér
Obsah intramuskularniho tuku ma pozitivni vliv na
krehkost masa. Byla prokazana souvislost mezi obsahem
intramuskularniho tuku zjisténym chemickou metodou
i analyzou obrazu a silou ve strihu, ktera charakterizuje
kfrehkost masa. Analyza obrazu se osvéddila jako vhodna
metoda pro stanoveni intramuskularniho tuku, zatimco
v pripadé pojivové tkané byla nizsi shoda mezi vysledky
analyzy obrazu, méreni sily ve stfihu masa a chemického
stanoveni kolagenu.
Literatura u autorky

Myty a omyly ve spotrebé zeleniny

Prof. Ing. Karel Kopec, DrSc., Lednice

Myty a omyly na useku kvality ovoce a zeleniny

Takeé v nazorech na jakost ovoce a zeleniny pretrva-
vaji v Siroké spotrebitelské verejnosti ¢asto rlizné myty
a omyly. Prestoze tyto nazory byly postupné se rozsiru-
jicim védeckym poznanim prekonany a vyvraceny, stale
se tyto omyly znova vraceji a rodi se dalsi. To vSechno
ztézuje propagaci jakosti ovoce a zeleniny.

Na nékolika prikladech Ize ukazat scestnost nazord na
jakost ve vztahu k vyzivé a zdravi lovéka. Casto bezdu-
vodna neduvéra vychazi i z nespravné interpretace nebo
zamérné desinterpretace védeckych poznatkd.

Syrova zelenina

Casto se setkavame s nespravnym nazorem na
konzumaci Cerstveé syrove zeleniny a ovoce. Extremni
a jednostranné doporuceni jist pouze syrovou zeleninu,
i kdyZ se opira o poznani jeji vysokeé nutri¢ni jakosti, vede
k nezadoucimu zuzovani pestrosti stravy a k nedostatec-
nému celoro¢nimu vyuziti. Nékdy mize byt tento poza-
davek i skodlivy. Nékteré zeleniny se musi konzumovat
prevarené, jako napr. zelena fazolka, v niz se pfritomne
nezadouci slozky zneskodni varem. Tepelné zpracované
produkty zabezpecduji lepsi vyuzitelnost, pestrost chuti
i fyziologické naroky ¢loveka. V bézné stravé zdravého
Clovéka se poklada za optimalni denni prijem okolo
100 g syrové stravy. V nékterych dietach pro nemocné
(napr. pri zaludec¢nich a strevnich chorobach) se podil
syrové stravy omezuje nebo zcela vyluéuje, v jinych se
naopak zvysuje (napf. u chorob srdec¢nich, ledvinovych,
a pri presklerotickych stavech). Syrova strava se zcela
vylucuje u alergika, kteri jsou na né citlivi. Nelze tedy
pausalizovat a ve jménu néjakého vyzivového sméru
zdlraznovat kvalitu syrové rostlinné stravy. Je treba pfi-
hlizet k celkové zdravotni situaci a spotrebitelské situaci
konzumenta. Striktni pozadavek syrové stravy by vyrazné

omezil spotrebu zeleniny v zimnich mésicich, kdy se
jeji vétsina konzumuje z konzervovanych zasob. Pokud
jde o kulinarné tepelné upravovanou zeleninu a ovoce,
nutriéni jakost (obsah vitamin( a mineralnich latek) se
snizuje jen v rozmezi 5-40 %, obsah nejcitlivéjsiho vita-
minu C se snizuje podle kvality zpracovani o 10-55 %.
Tyto ztraty jakosti jsou priblizné stejné jak u sterilovanych
nebo zmrazenych produkt(, tak i u ¢erstvych, tepelné
upravovanych surovin.

Konzervovana zelenina

Odmitavé stanovisko ke konzervované zeleniné, které
je Sireno nejen nékterymi dogmatickymi vyzivovymi sme-
ry, ale nékdy i kvalifikovanymi autory v odborném tisku,
je rovnéz omyl. Koreny predstavy o nizke jakosti konzerv
sahaji do zacatkd primyslové konzervace, kdy byly jesté
primitivni konzervacni zakroky spojeny s rizikem ohrozeni
zdravi patogennimi nebo toxikogennimi mikroorganizmy
a s likvidaci termolabilnich nutrient(l. Dnesnitechnologie
konzervace spolehlivé dosahuje uchovani vysoké nutri¢ni
kvality zpracovavanych surovin Je pravdou, ze plsobe-
nim vyssich teplot pfi sterilaci nebo riiznou Upravou se
obsah nékterych vitamin(i ¢aste¢né snizi, jejich zbyla
vétsi ¢ast je vSak stabilizovana. Také ostatni nutricné
cenné slozky se dobre uchovaiji.

Konzervované ovoce a zelenina (sterilované, zmrazené,
mlécné kvasene) predstavuiji pohotovou a dobre skladova-
telnou zasobu na obdobi mimo skliziiovou sezonu. Mohou
vyrazné ovlivnit zvySeni spotreby zeleniny a navic se pfi
zpracovani ve vyrobé vytvari nova chutova jakost vyrobki,
které rozsiruji sortiment ovocnych a zeleninovych potravin,
dostupny béhem celého roku. Navrat ke konzervovanym
produktiim Ize vidét ve zvysujici se produkci tzv. konveni-
ence, tedy predpfipravenych polotovart nebo hotovych
pokrm( k prostym kulinarnim upravam.
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Zelenina odjinud

Dalsi mytus nékterych vyzivovych smér( varuje pred
Skodlivosti konzumace plodin, které nejsou domaciho
plvodu. Takovy nazor nema racionalni zdlivodnéni
a podstatné ochuzuje vybér a tim také kvalitu pestrosti
stravy. Z celkového poctu vice nez Sedesati druhll ze-
leniny a dvaceti druh(l ovoce, které se v Evropé i u nas
uspésné péstuji a uz zdomacnély i ve spotiebé, jsou vice
nez dvé tretiny introdukovany nebo dovezeny z ostat-
nich svétadill. Z naseho jidelnicku by byly vylou¢eny
takové nutricné a chutové jakostni i oblibené druhy jako
zeleninova paprika, rajcata, fazolka, cukrova kukurice,
melouny, baklazany, z ovoce broskve a vSechno ovoce
tropt a subtrop.

Mytus o celeru

Zcela mytologicky plvod ma vira, ze celer ma pfri-
znivy Ucinek na sexualni potenci. V antickém Recku
a Rimé byl celer kultovni rostlinou a vénci z celerovych
listd se vyznamenavali vitézové riznych sportovnich
i kulturnich soutézi. Tak se celer stal a dodnes zUstal
symbolem vSestranné vykonnosti. Pravda, ve dvacatém
stoleti se sice zjistilo, ze celerove listy obsahuiji vitamin
E, ktery souvisi také s rozmnozovaci funkci, jenze po-
dobna mnozstvi tohoto vitaminu byla zjisténa i v jinych
druzich zeleniny (napf. Spenat, petrzel, kapusta, chrest)
a desetinasobna mnozstvi jsou pritomna v rostlinnych
olejich, jadrech ofechll, aniz se tyto produkty pokladaji
za afrodisiaka.

Nutri¢ni jakost ovoce a zeleniny

Omylem je nespravny jednostranny nazor, ze ovoce
a zelenina kromé vitaminové jinou hodnotu nemaiji. Je
to dusledek dobfe minéné mnohaleté propagace téchto
plodin jako zdroje vitamint.Nejnovéjsi vyzkumy ukazuiji,
ze fada bioaktivnich pfiznivé plsobicich slozek je stejné
vitaminovymi preparaty.

Podcenuje se i obsah zakladnich zivin. Ovoce
obsahuje nékdy az 20 % sacharid(, nékteré druhy
zeleniny (rdzickova kapusta, kaderavek, hrasek,
cukrova kukurice) obsahuji pozoruhodna mnozstvi
rostlinnych bilkovin, cukr(l a skrobd. V obsahu mi-
neralnich latek je vyznamny podil zasadotvornych
prvkl, ktery prispiva k udrzeni acidobazické rovno-
vahy v lidském téle, narusené prevazujici spotrebou
moucnych a masitych jidel. Kladnymi znaky jakosti je
obsah vlakniny, pektinovych latek, latek chutovych
a aromatickych, léc¢ivych nebo Ié¢bu podporujicich,
které jsou zastoupeny ve vétsi ¢i mensi mire v Cerstvé
i v konzervované zeleniné.

Vyuzitelnost Zivin

Omyl v prosazovani jednostranné nevyvazené stravy
se skryva v mylnych nazorech na vyuzitelnost jednotli-
vych zivin. Casto se uvadi, Zze provitamin A - karoten ob-
sazeny v rostlinnych potravinach nem(ze byt zivociSnym
organizmem vyuzit. To se sice dokazalo na pokusnych
zviratech, ktera byla krmena pouze samotnou mrkvi, ale
neprihlizelo se k tomu, Ze provitamin A musi byt dodan
organizmu rozpustény v tuku. Pokud se konzumuje ovo-
ce Ci zelenina spole¢né se zdrojem tuku (napf. mrkev
dusena na masle), je vyuzitelnost karotenu dobra.

Pozitivnim jakostnim znakem cibulové zeleniny je
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prfitomnost aliinu a alicinu, ktery vyrazné zvysuje vyu-
Zivani vitaminu B, (thiaminu) v lidském organizmu a to
z zivocgisnych potravin, pokud jsou doplnény o cibuli.
Podobné se lépe vyuziva Zzelezo v kombinované stra-
vé. Skodliva kyselina stavelova, pfitomna ve $penatu
a mangoldu, se pfi kuchynské Upravé spolec¢né s mlé-
kem vaze s vapnikem mléka na neSkodny nerozpustny
Stavelan vapenaty.

Dusi€¢nany

Obsah nezadoucich dusi¢nan( se stal postrachem
péstitelll i spotrebiteld zeleniny, a byl jednostrannou
publicitou zevseobecnén, dokonce i na ovoce, i kdyz
se tyka jenom nékolika zeleninovych druhd. Nelze
proto obecné oznacovat vSsechnu zeleninu jako zdroj
dusi¢nant. Vysoky podil dusi¢nanli ma napf. listova
zelenina, zejménarychlena, mrkev, Cervenarepa, tykve
a nékteré dalsi. Naproti tomu zelenina plodova, hrasek,
fazolka, cibule, ¢esnek obsahuji maly podil dusi¢na-
nld. Navic se zcela nespravné zdiraznuje jen obsah
dusicnanl a neprihlizi se k tomu, Ze jejich nesporny
negativni vliv v lidském organizmu je minimalizovan
soucasnym privodem vitamimu C, bohaté obsazeném
v ovoci a zeleniné. Podle novéjsich vysledk( ma zelenina
pro dospélé konzumenty ochranny ucinek tehdy, je-li
prevaha vitamimu C nad dusi¢nany v poméru dvé ku
jedné. Prirozeny obsah vitaminu C v ovoci a zeleniné
chrani lidsky organizmus take pred skodlivosti dusicna-
nd i z jinych zdroja (uzeniny, pitna voda). Jednostranny
pohled je tedy omylem, ktery koncem minulého stoleti
znacéné znevazil vyznam zeleniny v nasi strave.

Zkresleny nazor spotrebitelll na zeleninu jako zdroj
dusi¢nant byl vyvolan mj. i tim, Ze zelinarsky vyzkum jako
prvy usiloval o zmapovani a postupné snizovani obsahu
dusi¢nan( ve svych produktech.

Tézké kovy

Nekomplexné se hodnoti zelenina i co do obsahu
tézkych kovl, které jsou pritomny i v fradé dalsich po-
travin. Samozrejmé je nutné usilovat o snizeni obsahu
téchto nezadoucich cizorodych skodlivin ve vSech
potravinach. Pri hodnoceni nutri¢ni kvality ovoce
a zeleniny je vsak tfeba zdUraznit, Ze svym znaénym
obsahem pektinovych latek poskytuji samy tyto plodiny
ucinnou ochranu proti tézkym kovim i dal$im cizoro-
dym latkam. Pektiny adsorbuji a odvadéji z lidského
organizmu tézké kovy a spolu s dalsimi svymi ucginky
prispivaji tak k lepsimu zdravotnimu stavu ¢lovéka.
Nevyhodou pektinovych latek je snizovani vyuzitelnosti
zadoucich mineralii.



Radime spotirebitelum

Parecek z Makra
Ing. Ctibor Perlin, CSc., VUPP, v.v.i.

Dostala se k nam do redakce e-mailova anonymni
zprava, upozornujici na podivné praktiky pri vyrobé
levnych uzenin, prodavanych v hypermarketech. Zprava
naplnila znamy slogan, ze kdyz je né¢eho moc, je toho
prilis. Anonymni autor bez stop studu zverejnil recepturu
na levné parky z Makra v nasledujicim znéni:

Obycejné parky,
receptura na 100 kg vysledného produktu :

15 kg SEPARAT (kostni moucka)
15kg SADLA
26 kg KUZOVA EMULZE
10 kg A-GEL (chemie)
6 kg SKROB
22 kg LED (strouhanky pro spojeni smési, pozdéji
zvodnati)
2kg SUL
2kg SOJA

1kg EMULGATOR
1kg KORENI + BARVIVO

A anonym pokracuje ,,Pokud byste v receptu marné hle-
dali maso, nespletli jste se, skutecné tam zadné neni. Dob-
rou chut Vam preji SPOJENE KAFILERIE, a.s. Pokud Vam
zbylo alespon 0,1 kg svédomi, poslete tento recept vSem
svym znamym. Mozna to preziji. Pro informaci - v psich
konzervach je vlastné uplné to samé. Staci osolit, hodit
na panev a chutna to Uplné stejné. Akorat potom budete
mit jesté hladkou hebkou srst, protoze na rozdil od parkd
obsahuije psi zradlo vitaminy a mineraly!“ Tolik pamflet.

Ten parecek z Makra chce delsi vyklad. Myslim si bez
uzardéni, Ze na zakladé receptury Ize hodnotit zminény
parek jako uzeninu, kterou s Cistym svédomim nelze
z vyzivoveho hlediska doporucit, to jisté. Skoda, ze
obétavy anonym nam k tomu nedodal i cenu, za kterou
si mlzete tento nutriéné pochybny vyrobek zakoupit
a pak pri konzumu nadavat. Diplomatickou reci po vzoru
naseho ministra zahrani¢i mohu napsat, ze jenom magor
muze ocekavat kvalitni parek za cenu kolem 30 az 50
K¢ za kilogram. Nikdo se nepodivuje nad tim, ze existuji
auta za miliony, ale také za cenu o dva rady nizsi, kdyz se
spokoijite napr. s ojetym ,hadraplanem®. Maji nadavat, ze
hadraplan neni auto? | parky jsou zbozim a vyskytuji se
v rlznych cenovych skupinach. Spotrebitel rozhoduje,
zda jej cena a kvalita upokojuje a podle toho kona.

A ted k receptu. Sikovny technolog by po urcitych
upresnénich z ného potravinarsky produkt byl schopen
udélat. Ale rozpis surovin neni divéryhodny, protoze
je zkreslujici. Tak predevsim separat neni zadna kostni
moucka, ale je to mechanicky oddélené maso, napr.
z kurecich trupl po odstranéni stehen a prsni svaloviny.
Je to samoziejmé méné kvalitni maso, ale maso to je.
Mozna kvalitnéjsi nez bucek, oblibena pochoutka naseho
lidu. Pochybuiji, Ze se pouziva do vyrobku sadlo, spiSe jde
o Spek. Emulze je smés dvou nemisitelnych kapalin, napfr.
mléko (emulze mlééného tuku ve vodé) nebo maslo (emul-
ze vody v mlééném tuku). Co je ,kGzova emulze” nevim.
Pravdépodobné to budou rozmélnéné orezy s kuzi, tedy

dal$i maso, byt opét nekvalitni, anebo pfimo rozmélnéna
veprova klze se zbytky masa. Spatné identifikovatelny je
rovnéz A-GEL, zvlasté s poznamkou ,chemie”. Levnych
zelirujicich latek rostlinného plvodu mame dost, pro¢
tedy chemie, ale synteticky pdvod nemohu vylougit,
i kdyz je nepravdépodobny. Moc pochybuiji, ze by se pro
uzeniny pouzivala séja jako takova, takze s nejvétsi prav-
dépodobnosti jde o sojovy koncentrat nebo izolat. U ledu
nejde zcela jisté o strouhanku, ale o ledovou drt, ktera se
s uspéchem pouziva i do kvalitnich uzenin. Jednak pro
chlazeni dila pri zpracovani, jednak jako zdroj vody, ktera
se navaze na bilkoviny (ddlezitym ukazatelem kvality masa
je jeho vaznost, tedy schopnost vazat vodu). Ke zvyseni
vaznosti ma prispét prave ta technologicky upravena soja
a skrob. Autor pamfletu si dal zalezet, aby soucet surovin dal
dohromady vyslednou hmotnost produkt 100 kg. V praxi
tomu tak nikdy neni, existuji technologické ztraty, takze
surovin by mélo byt tak kolem 102-5 kg (v tomto pripadé,
hrubym odhadem). Timto komentarem se tedy vyrobce
i distributor mohou citit poskozeni, protoze je zkreslujici. To
je mozna davod, pro¢ se zapomnél podepsat.

Pokud se tyce zdravotnich aspektt, parecek Makrova-
Gek prezije kazdy. Jako jiné uzeniny i toto zbozi podléha
kontrole ze strany dozorovych organ(. Parek tedy zdravi
neohrozi, pokud se nestane pravidelnou denni stravou;
stejné nebezpeci by ovSem hrozilo i u denni konzumace
blcku, uheraku, oblibené veproknedlozelo nebo svicko-
vé s knedlikem a dalsi jednostranné stravy. Prosté hrozilo
by porusovani zasad spravné vyzivy s naslednym rizikem
otylosti, kardiovaskularnich chorob a dalSich neduh.

Zakon o potravinach chrani obc¢any tak, ze na trh se
dostavaji pouze potraviny zdravotné nezavadné. A tou
Makrovacek jisté je. Je jenom nedobry, pfi ohfevu se
roztékajici a hlavné vyzivové zavrzenihodny, stejné jako
blcek atd.

Dalsi ochrana spotrebitel(l ze zakona spociva v ochra-
né jejich ekonomickych zajmu. Balené vyrobky musi mit
uvedeno na obalu slozeni. U volnych vyrobkd nebalenych
musi informaci o slozeni podat ten, kdo vyrobek uvadi na
trh. Staci se tedy ptat anebo ,,zménit lokal®. Zaruc¢ena
kvalita je zakonem podporovana méné, spise z pohledu
ochrany pred ekonomickou ujmou. Zakon predpoklada
urcitou gramotnost obc¢an(l. Soudit se s McDonald’s za
otylosti z pojidani hamburger(l u nas nejde.

Argument, ze parek ma mit maso, lehce vyvraci pare-
¢ek Vegetacek, ktery se svym nazvem chlubi. Je uréeny
vyhranéné skupiné spotrebitelll. Ti by ale Makrovacek
pojidat nemohli, nebof maso obsahuje.

A zcela na okraj. Pokud nékdo posila do svéta moudra,
mél by se umét podepsat. Makrovacek nelze v zadném
pripadé doporucit. Ale neni treba si vymyslet nesmysly
a polopravdy a ¢asto Ucelové zamérené. A na zavér?
Pokud nejste ,,lovci cen” a zalezi Vam alespon trosku na
kvalité, pak se vyhybejte nejen Makrovackim, protoze
nepatri do kategorie nutricné kvalitnich potravin, ale
vyhybejte se také anonymnim doporu¢enim, a to ze
stejného divodu - vétsinou jsou zkreslujici a patfi do
kategorie polopravd.
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Z cinnosti Spolecnosti pro pro vyzivu

Konference ,Dietni vyziva 2007“

Ve dnech 3.-4. 10. 2007 probéhla v Pardubicich
konference Dietni vyziva 2007, kterou organizovala Spo-
leénost pro vyzivu o.s. ve spolupraci s Ceskou asociaci
sester - sekci nutricnich terapeutd.

Hlavnim tématem byl v letoSnim roce metabolicky syn-
drom, ktery se stal naplni ivodnich 2 blok( konference.
Metabolicky syndrom je civilizac¢ni choroba, kterav sobé
zahrnuje nemoci souvisejici s obezitou a nespravnym
zivotnim stylem. Soucasti metabolického syndromu je
obezita, nej¢astéji trunkalniho typu (to znamena obezita
s vétSim obvodem bricha nez hyzdi, u které Ize pred-
pokladat velké mnozstvi tuku umisténého v Utrobéach),
vysoka hladina inzulinu a inzulinorezistence, ktera mize
prejit az do diabetu mellitu Il. typu (to znamena cukrovku
nezavislou na prisunu inzulinu), dale sem patfi hyperten-
ze (vysoky krevni tlak), hyperurikémie (vysoka hladina
kyseliny mocové), ktera mize prejit az ve dnu a porucha
metabolizmu tuk( s odpovidajicimi pfiznaky a nemocemi
(ischemicka nemoc srdecni).

Jako prvni vystoupil prof. MUDr. Z. Zadak, CSc.,
ktery hovoril o souvislostech metabolického syndromu
s vysokym energetickym pfijmem, predevsSim potravin
s vysokym obsahem volnych cukr( a tuk( a nizkou
pohybovou aktivitou. Zminil i nebezpeci nevyhodného
télesného slozeni, kdy i lidé s relativné nizsi hmotnosti
maji vysoké procento télesného tuku a minimalni mnoz-
stvi svalové hmoty.

MUDr. Frantisek Musil, Ph.D. se poté zabyval di-
abetem mellitu Il. typu jako soucasti metabolického
syndromu a Doc. MUDr. Lubomir Kuzela, DrSc. dnou a
hyperurikémii z hlediska jejich souvislosti s metabolickym

syndromem. RNT Tamara Starnovska uvedla zajimavou
kasuistiku (popis pfipadu) pacient( s obezitou a metabo-
lickym syndromem.

V druhé c¢asti se Doc. MUDr. Pavel Kohout, Ph.D.
vénoval historii dny v priibéhu stoleti, nasledovala pred-
naska RNT Veéry Stejskalové o historii lidského stravovani
v souvislosti se dnou, zatimco RNT Tamara Starnovska
se vénovala dné v souvislosti s riziky sou¢asného stravo-
vani. NT Katerina Doubkova hodnotila jidelnicky pacientt
se dnou z hlediska nutri¢nich doporuceni, NT Zbofilova
a Fialova se vénovaly metabolickému syndromu, dné a
dalSich aspektiim diety.

V dalsich dvou blocich byla diskutovana problematika
nutri¢nich terapeutd, jejich vzdélavani (vystoupili MUDr.
Pavel Dlouhy, NT Jaroslava Markova). V posledni casti
nasledovaly prednasky MUDr. Petra Tlaskala, CSc, nového
predsedy SPV, na téma ,,Ukoly Spolec¢nosti pro vyZzivu v
soucasnosti”, RNT Tamary Starnovskeé , Aktualni legislativni
informace®, NT Jaroslavy Pavlickové ,,Kompetence nutri¢-
nich terapeut(l”, které se vénovaly problematice poskyto-
vani klinické vyzivy v nemocnicich i komunitni péci podle
platnych smérnic a doporuceni a dotkly se i nedostatku
kvalifikovanych pracovnikd (nutri¢nich terapeutek) v sou-
Casné dobé. Na jejich prednasky navazaly jesté prednasky
dal$ich nutridnich terapeutek z réiznych nemocnic a Ceské
asociace sester.

Konference Dietni vyziva 2007 garantovana Doc.
MUDr. Pavlem Kohoutem, PhD. a RNT Tamarou Star-
novskou, probéhla velmi Uspésné, prilakala na 150
Ucastnikl, predevsim ze strany nutriénich terapeutek.

Pavel Kohout

Seminar ke Svétovému dni vyzivy 2007

Pri prilezitosti Svétového dne vyzivy, ktery se slavi kazdy rok 16. fijna, byl usporadan o den pozdéji seminar na
Ministerstvu zemédélstvi, ktery pripravili spole¢né s MZe Vyzkumny ustav potravinarsky, v.v.i., a Spole¢nost pro vyzivu.
Lesk celému zasedani dal naméstek ministra Ing. Ivan Hlavac, ktery seminar slavnostné zahajil.

Téma leto$niho dne vyzivy, pravo na vyzivu jako jedno z lidskych prav, pfipomenul Ing. Jifi Muchka, tajemnik Ceského
vyboru pro spolupraci s FAO. Odborny program byl sestaven pestre. Vrchni reditel Ing. FrantiSek Sladek seznamil audi-
torium se sou¢asnosti a budoucnosti vyroby potravin. O Uloze UZPI jako informaéni zakladny pro oblast vyzivy a potravin
ajako zprostredkovatele publikaci FAO predstavil reditel Ing. Josef Vozka. Z oblasti dozorovych organti na bezpeénost
potravin referovali Ing. Martin Klanica (FalSovani potravin z pohledu dozorového organu) a Dr. Pavla Buresova (Postoje
spotrebitelll pfi nakupu potravin z pohledu vyzivovych doporuceni), oba pracovnici Ustredi SZPI v Brné. Tématikou gly-
kemického indexu a vyzivy se zabyvala MUDr. Jolana Rambouskova; s touto tématikou se mohli jiz dfive seznamit nasi
¢tenari Casopisu Vyziva a potraviny. Podobné tomu bylo se sdélenim Doc. Ing. Jany Dostalove, CSc., a Doc. Ing. Jifiho
Brata, CSc., odborniki na spotfebu tukd a hodnoceni jejich kvality. Své vysledky shrnuli do referatu ,,Hodnoceni slozeni
tuk( potravinarskych vyrobk(l na nasem trhu z hlediska vyzivy“. Informaci o minulosti, pfitomnosti a budoucnosti Skolniho
miéka pripravili MUDr. Jan Sevéik a Ing. Eva Sulcova. Zhavé téma problematiky databazi slozeni potravin pripravil kolektiv
vedeny Ing. Slavomirou Vavreinovou, CSc., ktera ujistila posluchace, Zze snad se blyska na nové ¢asy a tato problematika
konec¢né bude ze strany spravnich organt podporovana podobné, jako je tomu u ,,zbytku*“ Evropy.

Upravené referaty budou vydany v elektronické formé na CD romu a zaslany na adresu Gcastnikd seminare. Se-
minare se zucastnilo vice nez 80 posluchacu, ktefi byli na zavér moderatorem pozadani o spoluti¢ast pfi formovani
programu seminare ke Svétovému dni vyzivy 2008. Tuto moznost maji i ¢tenari naseho ¢asopisu. Staci své navrhy
poslat na adresu sekretariatu Spole¢nosti pro vyzivu. Per
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Ktery kreatin je nejucinnéjsi?

Ing. Ivan Mach, CSc., Praha

Debaty o tom, které doplriky stravy jsou uc¢inné
a které méné &i vuabec, jsou nekoneéné. V nékterych
magazinech ¢i webovych strankach se dokonce
objevuji jakasi ,skére” ucinnosti, nepodlozena
védecky, ale spiSe odhadovana podle aktualni
poptavky. Autofi takového zplsobu ,bodovani“
pfipravka predpokladaji, Ze poptavka po tom Ci
onom doplriku je dana predevsim jeho uc¢innosti
a oCividné zanedbavaji podil reklamy (vCéetné po-
uZiti nepodloZenych tvrzeni), atraktivnosti obalu,
informativnich &lankd, vypovédi ,osobnosti” apod.
na intenzité poptavky.

Kdyz se na trhu s doplriky stravy pro sportovce
objevil kreatin monohydrat, brzy ziskal to nejvySsi
skore mezi doplriky a jeho pozici neohrozoval zadny
pfibuzny derivat, jako je tomu dnes. Nyni jsou autofi
podobnych ZebFi¢ki v rozpacich, protoZze suplemen-
tacnich forem kreatinu najednou pfibylo. Pfesto se
vyrobci zejména u novinek snazi zakaznikovi na
zakladé domnélych, o to méné prokazanych a nékdy
i neprokazatelnych mechanisma ucinku, vnutit, Ze
,tohle tady jeSté nebylo”, ,ucinek je bude jisté Soko-
vat”“ nebo Ze ,ucinek je ve srovnani s ostatnimi za-
staralymi formami nejvySsi“ a podobné nesmysly.

Skore nebo meta-analyza?

Tvrzeni o Uéinku doplnkd stravy by mohla byt nakonec
i akceptovatelna, pokud by existovaly néjaké dikazy
podlozené alespon jedinou studii provedenou podle
védeckych zasad, napf. s vyuzitim placeba, kterou by
bylo mozné ocitovat, jak byva v odborném svété zvykem
i slusnosti. U nékterych nejcastéji zadanych skupin do-
plnk stravy, jako je tzv. kloubni vyziva ¢i antioxidanty, se
dokonce uz vyzaduiji tzv. meta-analyzy ¢i,,studie studii”,
z nichz porovnanim celé rady podobnych praci skutec¢né
vyplyva nade vsi pochybnost Uuc¢innost ¢i neucinnost
dané latky. Vysledek takové meta-analyzy autory nako-
nec opravdu privede ke skute¢nému skore, tj. pomér
poctu studii, které ucinnost prokazaly, a poctu studii,
kterym se to nepodarilo. Tak se napf. nakonec nepo-
darilo prokazat u¢innost chondroitinu na osteoartritidu
kolena ¢i antioxidant(l na snizeni mortality podavanych
pacientdm namisto lékl. VSechny ostatni nevédecké
pokusy oznacit vyrobek ¢i latku za skutec¢né ucinnou Ci
dokonce ucinnéjsi patti do oblasti reklamy ¢i jakéhosi
lidového hlasovani a nelze je brat vazné. Pokud budou
takovato tvrzeni od pfristiho roku uvedena na etiketach,
v reklamnich &i pribalovych letacich, vystavuje se je-
jich autor postihu podle platné legislativy o vyZivovych
a zdravotnich tvrzenich.

Co vlastné vime o kreatinu?

Kreatin je jednou z mala prirozenych a legalnich
latek, jehoz vyrazné ergogenni vlastnosti byly potvr-
zeny nékolika desitkami solidnich védeckych studii.

Suplementaci kreatinem Ize zvysit pfirozenou hladinu
kreatinu o nékolik desitek procent a vytvorit tak vhodné
podminky pro rdst svalG a vykonnosti. Znamy systém
ATP + kreatin = fosfokreatin + ADP produkuje energii
prakticky ihned pfi zahajeni vykonu, jeho kapacita se
vSak vycerpa jiz za nékolik malo sekund.

Suplementace kreatinem zvysi jeho hladinu v krev-
nim séru az na dvacetinasobek, ve svalovych bunkach
vsak pouze o 10 az 20 %. Pri intenzivnich vykonech
se pfi suplementaci 20-30 g kreatin monohydratu
denné muze hladina kreatinu ve svalech zvysit az o 80
%. DalSi prisun kreatinu vSak jeho hladinu ve svalové
tkani jiz nezvysi a prebytecny kreatin prejde na kre-
atinin. Zvysena hladina celkového kreatinu se udrzi
déle nez jeden mésic, pokud se denné podava 2-5 g
kreatin monohydratu. Po preruseni suplementace se
hladina kreatinu vrati na ptvodni hodnotu asi po 4-6
tydnech.

Komeréni kreatiny

Prirozenou a nejlépe prostudovanou formou kreatinu
zlistava kreatin monohydrat (CrMH). Dnes existuje
cela rada derivat(l kreatinu, jen malo z nich vsak mize
nahradit tuto , klasiku®. Bohuzel, kreatin neni jen stfedem
pozornosti odbornikd na vyzivu, biologl, biochemiki
alékar(, ale i ,odbornikd“, ktefi, aby co nejvice vydélali,
propaguji nové formy kreatinu udajné az se 40nasobnym
ucinkem, aniz by pro takova tvrzeni méli védecké dikazy.
V nékterych pripadech se jedna o naivni nevédomost,
Castéji jde vSak o podvod.

Pred nékolika malo roky se napfr. oslavoval nastup
»,nhove ery kreatinové revoluce®, ktera meéla ziskat trhy
s kreatinem, uvedenim nového, tekutého vyrobku
znacky Creatine SERUM™, Pomérné brzy se vsak
prokéazalo, ze vyrobek obsahuje pouze 100 mg
kreatinu monohydratu v 5 ml ampuli namisto dekla-
rovanych 2,5 g, dale Ze neni po dvou letech stabilni,
jak se slibovalo, a pochopitelné, Ze nema zvysené
ergogenni Ucinky

Pak se zdalo, Zze se konec¢né nasel kreatin, ktery
nema nezadouci vlastnosti prirodniho kreatinu, tj.
udajnou mensi stabilitu ve vodé. Pritom klasicky kre-
atin monohydrat je sam o sobé ve vodé velice staly,
kdyz 50% konverze na kreatinin se pozoruje az po 4
meésicich. Predpoklad, ze Kre-Alkalyn je staléjsi ve
vodé nez kreatin monohydrat, ale jesté neznamena,
ze bude snadno prechazet ze zazivaciho traktu do
krve a do svalovych bunék. Praskovy Kre-Alkalyn se
vyrabi v alkalickém prostredi podle patentu firmy All
American Pharmaceutical Corporation ¢. 6 399 661.
V reklamnich materialech vyrobce se uvadi, ze jde
vlastné o monohydrat, jehoz vlastnosti byly jiz ovéreny
nescetnymi védeckymi pracemi, a proto je zbyte¢né
tyto vlastnosti zkouset. Pritom nelze nalézt ani jeden
odkaz ve védecke literature, ktery by obsahoval heslo
Kre-Alkalyn.
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Chemicky definované derivaty kreatinu Ize rozdélit na
dvé skupiny. Prvni zahrnuje soli s kyselinami, v kterych
zUstava struktura kreatinu zachovana, druhou skupi-
nu tvori derivaty s chemicky pozménénou strukturou
kreatinu.

Do skupiny se zachovanou strukturou kreatinu patri
predevsim trikreatincitrat (TCC), dikreatincitrat, trikrea-
tinmalat, dikreatinmalat, kreatinpyruvat, kreatinaskorbat,
kreatinorotat aj. Tyto soli, patentované v USA v létech
1999 az 2001, jsou vétsSinou rozpustnéjsi nez kreatin
monohydrat. Z hlediska vstiebavani ze zazivaciho traktu se
soli prakticky nelisi od kreatin monohydratu, protoze pred
vstrebanim v bunikach strevni sliznice se soli musi predem
rozstépit na kreatin a prislusnou kyselinu. Nejznaméjsi
a obchodné nejvyznamnéjsi soli je trikreatincitrat (TCC),
a to proto, ze je nejen lépe rozpustny nez CrMH, ale ma
i lepsi senzorické (chutfové a jiné)

,Sytici“ fazi CEE udrzi v bunce vyssi hladinu kreatinu nez
monohydrat. Tato domnénka nema logiku - pokud se CEE
rozstépi jesté pred vstupem do burky, dostane se dovnitf
bunky pouze kreatin. Pfechod chemicky nezménéného,
tj. neporuseného a nerozstépeneho CEE do bunky, ktery
by mohl ovlivnit metabolizmus kreatinu, je vzhledem k je-
ho malé stabilité krajné nepravdépodobny.

Suplementace kreatinem

Kreatin je stale v popredi zajmu sportovcd, mimo jiné
kulturist(i, boxerq, tenistt, cyklist(, horolezc, veslar,
skokant na lyzich, bézct na lyzich, ragbist(, hazenkara,
basketbalist(, fotbalist( a hokejist(. Zasoby fosfokreatinu
(PCr) ve svalu jsou omezeny a pri vysokém zatizeni vystaci
pouze na cca 10 sec. Pokud se vSak podari suplemen-
taci kreatinem koncentraci PCr ve svalu zvysit, mlze se
maximalni vykon udrzet i v dalSich

vlastnosti. TCC se ¢asto micha
s latkami, které podporuiji jeho pre-
nos pres stény svalovych bunék.
Jsou to zejména cukry (dextréza)
a chrom, stimulujici uvolnovani in-
sulinu, ktery podporuje vstrebani
kreatinu do bunék. Vyuzitelnost
kreatinu v téchto smésich mlze
pak byt ve srovnani s kreatin mo-
nohydratem vyssi.

Hlavnim reprezentantem sku-
piny s pozménénou strukturou
kreatinu je ethylester kreatinu
(CEE). Pripravuje se reakci krea-
tin monohydratu s ethylalkoholem
pri teploté cca 40-50 °C. Na roz-
dil od soli z prvni skupiny se touto
reakci zméni chemicka struktura
a tim i biochemické vlastnosti
kreatinu. Existuji pouze hypote-
tické predstavy o moznostech
prechodu CEE pres bunécnou
sténu pasivnim transportem, tj. bez pomoci transporter(.
O osudu ethylestert v zazivacim traktu, v krevni plasmé
a ve svalove tkani zatim nejsou k dispozici zadné védecke
udaje. Ester se ve strevé pravdépodobné hydrolyzuje na
kreatin a alkohol, takze do svalovych bunék se dostava
opét ,jen” kreatin.

Vyhody esteru udajné tkvi v lepsi rozpustnosti ve
vodé a v mensim zadrzovani vody ve svalové tkani pfi
tzv. ,sytici“ (loading) fazi suplementace. Rozdil v roz-
pustnosti vyuzili néktefi propagatori k tvrzeni, ze CEE je
o rad ucinnéjsi nez CrMH. Domnivaiji se, ze nerozpustény
podil kreatinu se neabsorbuje. Neni to pravda, protoze
po suplementaci CrMH se ve stolici zadny kreatin neob-
jevil. Z toho a ze soucasného zvyseni hladiny kreatinu
v krevni plasmé a ve svalové tkani Ize usoudit, ze veskery
suplementovany kreatin za urcitou dobu prejde do krve
a do cilovych tkani.

Pokud se tyka druhé vyhody, bylo vyssi zadrzovani
vody pozorovano jen na zacatku suplementace CrMH.
Pozdéji hmotnostni pfirlistky zhruba odpovidaly zvySené
hmotnosti netukové télesné tkane.

V reklamnich publikacich se téz objevil nazor, ze po
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nékolika malo sekundach, coz
mUize mit na sportovni vykon a vy-
sledek soutéze rozhodujici vliv.
Obohaceni svalovych bunék kre-
atinem a fosfokreatinem umozni
prodlouzit dobu maximalni zatéze
az 0 30 %. Suplementace 20-30
g kreatinu za den po dobu 5-7
dnl vyznamné zvysi koncentraci
kreatinu i fosfokreatinu, neovlivni
vSak koncentraci ATP ve svalové
bunce.

Suplementace kreatinem je ob-
vykle doprovazena narlistem téles-
né hmotnosti, ktera bézné vzroste
o 1 az 2 kg, vyjimecné az o 5 kg.
Toto zvyseni je pravdépodobné
dano stimulaci narGstu svalovych
bilkovin nebo vy$sim zadrzenim
vody v prvnich dnech suplementa-
ce. Ukazuje se, Ze zvySeni hladiny
PCr po suplementaci kreatinu
dovoluje tvrdsi trénink, a to zejména u vybusnych sportov-
nich disciplin, mozna vsak i u vytrvalostnich sportd. Vyssi
hladina PCr v bunce urychluje regeneraci svalti béhem
kratkych isometrickych svalovych kontrakci.

Zavér
Nejlépe prostudovanym suplementem je kreatin
monohydrat, kterému bylo zatim vénovano vice nez
95 % veédeckych praci. Zatim nejvhodnéjsSim nosi¢em
kreatinu je trikreatincitrat, ktery po odstépeni kyseliny
citronové v zazivacim traktu prejde na kreatin. Mlizeme
proto predpokladat, ze vysledky praci, popisujicich
metabolizmus kreatinu, jsou pIné vyuzitelné i pro TCC.
Nékteré smési TCC se sacharidy a vhodnymi elektrolyty
mohou byt organizmem lépe vyuzity nez kreatin mono-
hydrat. Ethylester kreatinu (EEC), ktery predstavuje
chemicky modifikovany kreatin, se kupuje i presto,
ze, na rozdil od kreatinu, o jeho metabolizmu nevime
prakticky nic. Udaje, uvedené v letacich a reklamnich
materialech distributor(, jsou z tohoto hlediska speku-
lativni a nepravdépodobné.
Literatura u autora



Zdravi a udrzitelnost na talifi

Biopotraviny ve verejném stravovani = ‘)
SALIVIA

Mezinarodni konference o vyuziti biopotravin v oblasti verejného stravovani

soucast doprovodného programu mezinarodnich potravinarskych veletrh SALIMA 2008

5. bfezna 2008, 9.00 - 15.45 hod

Vystavisté Brno, pavilon E, sal tiskového stiediska

S ucasti: International Federation of Organic Agriculture Movements

Partnefi: Jihomoravsky kraj
Ministerstvo zdravotnictvi CR
Ministerstvo zemédélstvi CR
Ministerstvo $kolstvi, mladeze a télovychovy CR

Biopotraviny
ve verejném stravovani

Zdravi a udrZitelnost na talivi

Garant odborného programu: Mgr. Tomas Vaclavik -Green Marketing

¢ Konference Biopotraviny ve verejném stravovani je
prvni mezinarodni konference v Ceské republice
a ve stiedni Evropé, ktera se bude primarné véno-
vat roli verejného stravovani z pohledu zdravotnich a
ekologickych vyhod konzumovanych potravin.

¢ Na konferenci Biopotraviny ve verejném stravovani
- Zdravi a udrzitelnost na talifi uslysite vyznamné
mezinarodni odborniky prednést priklady nejlepsi
praxe z nékolika Evropskych zemi v oblasti vyuziti
mistnich potravin a biopotravin ve vefejném stra-
vovani. Inspirovat se ale také budete moci priklady
prvnich podobnych iniciativ z Ceské republiky.

¢ Konference podtrhne dllezitost potravin vyproduko-
vanych udrzitelnym zplsobem, idealné biopotravin,
v jidelnicku skolnich jidelen, nemocnic, socialnich
zarizeni a jinych zarizeni verejného stravovani, z
pohledu vyhod, které prinaseji pro zdravi verejnosti,
rozvoj udrzitelnych forem zemédélstvi, ochranu krajiny
a prosperujici mistni ekonomiky.

¢ Konference je ur¢ena profesionallim i statnim Gredni-
kdm pracujicim v oblasti vefejného zdravi, vzdélavani,
produkce a distribuce potravin.

¢ Delegati konference se seznami s inspirujicimi lidmi,
pro které je poskytovani zdravych jidel vice nez jen
zaméstnani. Odejdou s kontakty, napady a, doufame,
s chuti zménit k lepSimu postupy ve verejné instituci,
pro kterou pracuiji. Delegati budou mit moznost mluvit s
kuchari, uciteli a profesionaly z oblasti cateringu, kteri
jiz biopotraviny pouzivaji.

¢ Konference Biopotraviny ve verejném stravovani nabizi
také skveélou prilezitost potkat se s kolegy a odborniky
z oboru, ochutnat vynikajici bio jidla pfipravena pred-
nimi Séfkuchari a navstivit mezinarodni potravinarské
veletrhy SALIMA - nejvétsi stredoevropské B2B se-
tkani odbornik( z potravinarské branze.

Cile konference:

e Podporit zavadéni a pouzivani mistnich biopotravin v
sektoru verejného stravovani s dlirazem na skolni a
nemocnicni stravovani

e Zvysit povédomi o kvalitach a vyhodach ¢eskych
biopotravin

¢ Informovat o bezpeénosti biopotravin

Informovat o plvodu a zpUsobu vyroby biopotravin
(principy fungovani ekologického zemédélstvi)

Informovat o odliSnostech biopotravin od konvencnich
potravin

Z dlouhodobého hlediska zlepsit stravovaci navyky
populace, zejména déti a nemocnych

Konference je uréena pro:

reditele a vedouci jidelen ve Skolach, nemocnicich,
Ustavech socialni péce, domovech dlchodcu, dét-
skych domovech

dietni sestry

pracovniky oddéleni centralniho nakupu potravin
(armada, CSA, CD)

majitele / provozovatele lazenskych zarizeni
majitele / provozovatele Cerpacich stanic
zastupce maloobchodnich fetézcl s jidelnami
zastupce cateringovych spole¢nosti
poskytovatele zavodniho stravovani

predstavitele statni spravy a samospravy - MZ, MSMT,
MZe, krajské urady

zastupce potravinarského vyzkumu

Pro¢ byste se méli zucastnit?

Uslysite priklady Uspésnych projektl zavadéni t}iopo-
travin do verejného stravovani ze zahranici i Ceské
republiky

vyhod biopotravin pro zdravi

Ziskate inspirativni napady, které muzete inned zacit
realizovat

Dozvite se, jak Uspésné vyuzit biopotraviny ke zvyseni
spokojenosti vasich zakaznik(

Ziskate aktualni informace a vyménite si zkuSenosti v
ramci neformalnich diskusi s experty a kolegy

Organizator konference: Veletrhy Brno, a.s., kontakt:
Ing. Eliska Ondrackova, tel: +420 541 152 530, email:
eondrackova@bvv.cz, www.salima.eu
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Vyznam specifickych zivin pro vyvoj mozku

Ing. Celine David, Doc. Ing. Jifi Brat, CSc., PTZ Nelahozeves

Uvod

Dusevni vyvoj u déti Ize sledovat na zakladé osvo-
jovani si novych poznatkd. Miminko postupné pozna
a zapamatuje si oblicej maminky a tatinka, uc¢i se mlu-
vit, potom chodit, béhat, zavazovat si tkanicky, zacina
chodit do skoly, uci se Cist, psat, atd.

Dusevni vyvoj a fyzicky vyvoj mozku jsou s tim
spojené. Aby se mohlo dité spravné dusevné vyvijet,
musi jeho mozek dobre fungovat. Nejen télo, ale
i mozek roste, zraje, a proto potrebuje specifické
ziviny, zakladni stavebni prvky pro rozvoj jeho struk-
tur. Vedle potrebnych zivin ovliviujicich vyvoj mozku
spoluplsobi dalsi faktory, které ovlivauji dusevni vyvoj
jako napriklad rodi¢ovska péce a vychova, socialni
stimulace, pripadné vzdélavani. Rodi¢e by se vSak
neméli soustredit jenom na kognitivni stimulace jejich
ditéte, ale premysilet i o jejich vyzive. Strava by méla
byt pestra a vyvazena, ditéti dodat vsechny potrebné
ziviny.

Vyvoj mozku

Vyvoj mozku se déli na dva procesy: rist a zrani.
Rist mozku zac¢ina béhem druhého trimestru tého-
tenstvi a je nejrychlejsi v pribéhu prvnich dvou let
zivota. Nejvétsi pocet mozkovych bunék (neuront) je
vytvoren pred porodem. Po porodu se narlist bunék
zpomali a bunécné déleni konci kolem druhého roku
zivota jedince. Mozek vazi kolem 400 g u novorozen-
ce a dosahne 1300 az 1400 g u u dospélych. V péti
letech ma uz mozek kolem 90 % velikosti dospélého
jedince.

Vyvoj mozku pokracuje v druhé fazi procesem zra-
ni. Neurony migruji a organizuji se v rGznych zonach
mozku. Tvori se tkanové celky, které spojuji jednotlivé
neurony a umoznuji prenos nervoveho signalu od jed-
noho neuronu k druhému. Tvori se myelinova pochva,
coz je utvar slozeny predevsim z tuku s prevazujicim
zastoupenim mastnych kyselin arachidonové a do-
kosahexaenové (dale AA, DHA). Toto zrani mozku
je uplny a rychlejsi. BEhem prvnich dvou let Zivota se
tvori vetSina mozkovych bunék myelinové pochvy. Tim
dozravaji oblasti zakladnich fidicich funkci - zpracovani
informaci a pohybu a tomu odpovida i rozvoj kognitiv-
nich (poznavacich) schopnosti u ditéte.

Po dvou letech proces zrani pokracuje, ale v jinych
jako jsou soustredénost, pamét, schopnost resit abs-
traktni problémy, planovani atd. Zrani mozku pokracuje
az do dospélosti. Dospéli jedinci maji jesté moznost
ucit se nové jazyky nebo nabyt dalsi znalosti.

Klicové ziviny pro vyvoj mozku a jeho funkci

Mozek, stejné jako télo, potrebuje specificke ziviny
bud' jako zdroj energie (glukdza), nebo jako stavebni
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prvky pro svoji strukturu (mastné kyseliny - AA, DHA,
bilkoviny, apod.), ¢i pfimo pro jeho fungovani, tvorbu
a obnovu neurotransmitert (vitaminy skupiny B).

Zelezo je potieba v procesu myelinizace, pfi synté-
ze a metabolizmu neurotransmiteru a pro vazani kysliku
v krevnich bunkach, coz je dllezité pro okyslicovani
mozku.

Jod je potrebny pri tvorbé thyroidnich hormont
(thyroxin a triiodothyronin), které jsou nezbytné pro
rdst a vyvoj mozku.

Zinek je klicovy prvek pro strukturu enzymd, je
zapotrebi pfi neurogenezi, migraci neuron( a prenosu
impulsa.

Tuky tvori 50 az 60 % susiny mozku, z toho kolem
35 % jsou vicenenasycené mastné kyseliny (ALA, AA,
DHA). Tyto mastné kyseliny ovliviuji pruznost a integri-
tu bunécné membrany a vlastnosti, které umoznuiji pro-
ces neurotransmise. Pokud by zakon¢eni nervovych
vlaken nebyla obalena tukovou vrstvou, prenos signalu
by nebyl dokonaly. Navic AA a DHA jsou hlavni tukovou
slozkou izola¢ni myelinové pochvy. Vicenenasycené
mastné kyseliny s delSim uhlovodikovym retézcem
jsou nezbytné pro uplny a rychly prenos nervovych
signalll od jednoho neuronu k druhému. DHA je
Casto oznacovana za zakladni stavebni prvek mozku
a je také ve vétsim mnozstvi obsazena v sitnici. ALA
je esencialni mastna kyselina potrebna pro normalni
télesny rast a vyvoj.

Vitaminy B,, B,, B, B,, a kyselina listova maji
v mozku rizné funkce. Jsou nezbytné jako podpurny
faktor pro syntézu a metabolizmus neurotransmitera.
Uplatnuji se rovnéz v ramci energetického metabo-
lizmu mozku. Vitaminy B, B,, a kyselina listova se
spoluticastni na syntéze makronutrientt (tuky, sacha-
ridy, bilkoviny), coz je mimo jiné dilezité i pro tvorbu
axonu a pfi jejich myelinizaci. Vitamin B, je dlleZity pro
prenos signalll pres nervovou soustavu. Nedostatek
kyseliny listové v téhotenstvi vede k nedostateénému
VyVoji nervove trubice. Spravna hladina vitamin( B, B,,
a kyseliny listové v krvi je rovnéz nutna pro optimalni
prenos krve do mozku.

Glukoéza je hlavnim zdrojem energie mozku.
Mozek miva jenom 2 % télesné hmotnosti (1,3 kg),
ale spotrebuje 20-25 % z télesné potreby energie.
Vzhledem k omezené schopnosti organizmu sklado-
vat energii je tak mozek zavisly na jejim neustalém
pfisunu. Dulezitym stavebnim prvkem mozku jsou
rovnéz bilkoviny.

Dostatek Zivin v populaci
Nedostatek zeleza je bézny v rozvojovych zemich.

V Cechach je doporuéena denni davka: 8 mg pro
chlapce a divky od 1 do 6 let, 10 mg od 7 do 10 let,
12 a 15 mg pro chlapce, respektive divky od 10 do 19
let, 15 a 16 mg pro dospélé muze, respektive Zeny.
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Primnérny pfijem aifs-inolenows kyssliory (ALA) v remich zépadni Evropy
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* Doporu&eny denni piijem (2 g / den) (IMACE, Eurodiet).
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Spotieba zeleza v Ceské republice v roce 1992 byla
odhadnuta na osobu 11 g za den, v roce 2001 na 17
mg. Tento odhad byl u¢inén na zakladé pramérné
spotfeby potravin v ramci populace a nezohlednuje
prijem podle véku.

Pro ALA neexistuji oficialni evropské doporucené
denni davky. WHO/FAO a IMACE doporucuiji prijem na
urovni 0,5-1 % prijmu energie nebo 2 g/den. Zdravotni
rada Nizozemi (Health Council of the Netherlands)
doporucuje pro déti starsi nez 6 mésicl prijem na
hladiné 1 % energie. V TRANSFAIR studii z roku 1999
bylo prokazano, ze v Evropé je denni pfijem ALA bézné
nizsi nez doporuc¢ovana mnozstvi.

Pro zajisténi dostate¢ného prijmu vicenena-
sycenych mastnych kyselin s dlouhym retézcem
EPA a DHA doporucuji WHO/FAO jist jednou az
dvakrat za tyden tu¢né ryby (21-31 g ryb za den).
To odpovida konzumaci 200 az 500 mg EPA a DHA
za tyden. Tato doporuceni jsou nastavena pro
dospélé v ramci prevence kardiovaskularnich ne-
moci a WHO/FAO nema jina konkrétni doporuceni
pro déti nez jist rybu jednou az dvakrat za tyden.
Jedina doporucéeni pro déti stanovila nizozemska
Zdravotni rada, a to 150-200 mg/den pro dité ve
véku 6 mésicl az 18 let.

V Némecku je prlimérny denni prijem ryb kolem
10 g u déti (1-18 let) a 15 g u dospélych, coz ne-
odpovida doporu¢enim. Ve Spanélsku je primérny
prijem EPA a DHA u déti kolem 220-250 mg/den, coz
je vice nez jsou doporucované hodnoty. V Nizozemi, se
prdmeérny pfijem ryb pohybuje u déti kolem 28 g tydné.
To odpovida priimérné prijmu EPA a DHA kolem 57
mg/den u chlapcl a 55 mg/den u divek. Realny pfijem

je opét nizsi nez doporucéeni. Rovnéz v CR nejsou do-
drzena doporucenijak u déti, tak i u dospélych. Podle
udaji Ceského statistického Uradu je priimérny prijem

_I—T'wrm

Evidence skladu a normovani
normovani podle vzorovych (soucast programu)

i vlastnich receptur, cokoliv Ize opravit, pfidat, vymazat,
tisky po pokrmech, celkem.., sledovani limitd
spotieby, stejné suroviny za rizné ceny (i primérné)
sklad. karty, az 99 sklad. mist (i pro majetek),
hodnoceni spoti. kose
Cena: 6000,-

ARCUS

program pro evidenci stravovani - TILLMANN software
Husova 410, Caslav 286 01, tel.: 327 314 267, 604 253 699

Evidence prodeje stravenek
seznamy stravnik(, vice druht poplatki (jidlo,
ubytovani), rizné ceny (zaklad + pfispévek, prodej
stravenek hromadné i jednotlivé, zalohové, doplatkem,
trvalé platby; platby hotové, sloZzenkou, fakturou,
inkasem (pfikazy), komunikace disketou s CS, KB
Cena: 2500,- (Ize zakoupit samostatné)

Dale nabizime moduly KANTYNA (2000,-),
FAKTURACE (1500,-) a POKLADNI KNIHA (500,-),
VYROBA (1000,-), KALKULACE (500,-),

a také samostatné programy
HACCP (3500,-)
pro zavedeni systému kritickych bodu
aSPOTREBNI KOS (1500,-)
pro vypocet spotiebniho kose potravin

Programy nejsou naroé¢né na pocitacové vybaveni.
Na pozadani Vam zdarma zasleme demonstraéni verzi s navodem k pouziti.
Uvedené ceny jsou &né. Malym $J az 50 % slevy.
z j é z jinych prog (1 za 2000,-.
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ryb 15 g za den. Jak vyplynulo z priizkumu ,Na doma*“
41 % déti ji rybu méné nez jednou za tyden a 13,5 %
neji ryby vibec. 44,5 % dospélych ji rybu méné nez
jednou za tyden a 3 % vibec. Navic jenom 43 % (do-
spéli i déti) jedi tucné ryby. K bézné konzumovanym
rybam patfi netucéna treska.

Piijem vitamind skupiny B a kyseliny listové

V Némecku je prijem vitamini skupiny B_ a B,,
ve shodé s doporucenimi u déti i dospélych, ale
prijem kyseliny listové a vitaminu B, je nizsi nez
doporuceni pro déti. V Nizozemi pfijem vitamin(
skupiny B splnuje doporuceni, ale prijem kyseliny
listové neni dostate¢ny u dospivajicich. Ve §panélsku
je prijem vitaminu skupiny B a kyseliny listové u déti
dostatecny. Jen vitamin B je v mensim deficitu u divek
ve stari 6-13 let. V Madarsku poukazal priizkum z roku
1995 a 1997 na nedostatek vitaminu D, B1, Bz, 86 a ky-
seliny listové u déti stejné jako u dospélych zen.

Zdroje kli¢ovych Zivin pro vyvoj mozku

ALA je esencialni vicenenasycena mastna ky-
selina obsazena v rostlinnych olejich av semenech
olejnatych rostlin. Lnény, repkovy, sojovy olej nebo
oleje nékterych orechi jsou nejbohatsimi zdroji ALA.
EPA a DHA jsou vicenenasycené mastné kyseliny
obsazené v rybim tuku a v materském miéku. Je
mozné je ziskat konzumaci makrel, lososu, sled,
pstruh(, sardinek, ¢erstvych tunak(. Nedostatec-
nym zdrojem EPA a DHA je treska (rybi filé) a kon-
zervovany tunak.

Dobrym zdrojem Zeleza jsou jatra, maso a masné
vyrobky s obsahem krve, Zloutky, zelenina (celer,
¢ekanka, petrzelova nat, Spenat, brambory, rajcata),
ovoce (ostruziny, Sipky), nékteré orechy (vlasské,
pistacie), semena, lusténiny jako ¢ocka a nékteré
obiloviny jako ryze.

Vyuzitelnost Zeleza a dalsich kovovych prvki( z
rostlinnych zdrojd je vyrazné nizsi nez ze zdrojll Zivo-
¢isnych.

Jod je obsazen v morskych rybach a vyrobcich
obsahuijicich vejce, mléko, jodovanou jedlou stl. Né-
které ovoce jako borlivky, maliny, ostruziny, ¢erveny
rybiz, tresné, viSné a sezamova semena mohou rovnéz
slouzit jako zdroj jodu.

Zinek je obsazen v mase, syrech, vejcich, obilovi-
nach a lusténinach, v nékterych druzich zeleniny (Ces-
nek) a orechach (kesu, vlasské). Sezamova semena
rovnéz obsahuji zinek.

Dobrym zdrojem vitaminu B, jsou kvasnice, povr-
chové vrstvy zrn obili, lusténiny, néktera zelenina jako
brokolice, razickova kapusta, petrzel, salat a nékteré
druhy ovoce jako ananas a pomeranc.

Hlavnim zdrojem vitaminu B jsou kvasnice, pSe-
niéné klicky, sdja, jatra, vnitfnosti a maso. Konzu-
mace nékterych druh( zeleniny jako je celer, mrkev,
petrzel, Spenat nebo i ovoce jako avokado, datle,
kivi, mango mohou téz prispivat ke zvyseni prijmu
vitaminu B_.

Vitamin B_, je obsazen hlavné v jatrech. Konzuma-
ce zeleniny (brokolice, ¢ervena repa, redkvicky, Spe-
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nat), ofechd, lusténin, obilovin, jater, vnitfnosti, Zloutk(
a mléka prispiva ke zvyseni prijmu kyseliny listove.

Zavér

Je znamo, ze v rozvojovych zemich, kde populace
trpi podvyzivou, neni dostatek dlezitych zivin. Ale
neni zcela jasné, zda nedostatek zivin dilezitych i pro
vyvoj mozku neni také problémem rozvinutych zemi,
pripadné v jakém rozsahu.

Zivotni styl se méni, dospéli i déti jedi Sastgji
mimo domov - v tom pripadé rodice ztraceji kontrolu
nad stravou, kterou si déti kupuji samy. Nékteré
potravinarské spolecnosti nabizeji stale castéji
potraviny a pokrmy, které nejsou vhodné z hlediska
spravné vyzivy (presolené, preslazené, zbyte¢né
mastné, s nevhodnym slozenim tukové slozky).
To vede k paradoxu, Ze i evropska spole¢nost,
ktera trpi narlstajici vinou obezity a nadvahy, ma
nedostatec¢ny prijem esencialnich mastnych kyselin
ALA a mastnych kyselin s dlouhym prodlouzenym
fetézcem EPA a DHA dulezitych nejenom v ramci
prevence kardiovaskularnich nemoci, ale i pro
spravny vyvoj mozku.

Sveétova zdravotnicka organizace doporucuje snizit
konzumaci zivocisnych tuk( a zvysit konzumaci rost-
linnych oleju, které jsou zdrojem esencialnich mast-
nych kyselin ALA a LA (kyselina linolova). Je rovnéz
doporucovano jist jednou az dvakrat tydné tucné ryby,
coz malokdo dodrzuje. Stejné obtizné je zajistit u déti
dostatec¢ny prijem vitamina skupiny B. Jatra i kvasnice,
vnitrnosti ani celozrnné pecivo, kde jsou vitaminy B
vyznamneéjsi mérou zastoupeny, nepatfi k oblibenym
détskym pokrmiim.

Existuje jednoducha pomoc, jak doplnit nékteré
dulezité Ziviny pro organizmus: jsou to margariny,
které jsou vyrabény modernim zplsobem z rost-
linnych olejl a prispivaji ke konzumaci esencial-
nich mastnych kyselin ALA a LA. Jsou zaroven
obohaceny vitaminy A, D a E a jejich pravidelna
konzumace se jevi jako dulezity doplnkovy zdroj
vitaminQ. To se prokazalo napft. v Nizozemi, kde je
zména skladby stravy a trend snizovani konzumace
margarinl a rostlinnych tukd spojovan s redukci
prijmu vitaminu A.

Od ledna 2007 je na trhu v Ceské republice no-
vinka - Rama ldea!, ktera obsahuje dulezité Ziviny
pro vyvoj mozku. Doporuc¢ena denni konzumace
je 20 g. Pri této spotrebé ziska organizmus, stejné
jako u klasického margarinu Rama, 25 % DDD (denni
doporucené davky) ALA, 15 % DDD LA, 20 % DDD vi-
taminu A, 30 % DDD vitaminu D a 36 % DDD vitaminu
E. Navic toto mnozstvi rostlinného tuku Rama Ideal!
obsahuje 50 % DDD vicenenasycenych mastnych
kyselin EPA a DHA. Pravidelna denni konzumace
20 g margarinu Rama ldea! umoznuje v pribéhu
tydne ziskat mnozstvi EPA a DHA odpovidajici jedné
porci tuéné ryby. 20 gram( rostlinného tuku Rama
Idea! obsahuje rovnéz 30 % DDD vitaminuB , B, B,,
a kyseliny listove.

Literatura u autort



Osobni zpravy

Kdyz kvalita, tak Doc. Prugar

10. unora 2008 vstoupi pan Doc. Ing. Jaroslav Prugar,
DrSc., do devaté dekady svého plodného zivota. Tento vynikajici
védec a manazer tuto skutecnost jaksi nebere na védomi. Oficialné
sice jiz drahnou dobu pobira diichod, ale na své byvalé pracovisté
ve Vyzkumném ustavu rostlinné vyroby stale dochazi. Jedinou
vyhodou je, Ze se jiz pfi prichodu nemusi registrovat elektronicky
anemusi dodrzovat pracovni dobu. Jeho navstévy byvalého pra-
covisté vsak nejsou naplnény zadnym spolec¢enskym klabosenim,
ale praci. Praci manazera. Ale zaénéme od skoropocatku.

Svym vzdeélanim je nas jubilant absolventem Vysoké skoly
chemicko-technologické v Praze. Nicméné cely sviij profesio-
nalni Zivot vénoval kvalité rostlinnych produkttl, zejména obilovi-
nam. Odbornou stranku jeho ¢innosti mohou posoudit i ¢tenari
Vyzivy, pro které napsal nepreberné mnozstvi popularizujicich
¢lank o kvalité rostlinnych produktt, v poslednich asi 15 letech
se vénuje také ekologickému zemédélstvi, ekoproduktliim a
biopotravinam. Na rozdil od mnoha ekologickych nadsenct
jeho ¢lanky byly vzdy objektivni - poukazoval na prednosti, ale
i nedostatky tohoto zplisobu hospodareni na ptdeé a objektivné
hodnotil i kvalitu biopotravin.

Vyzkumny Ustav v Ruzyni vSak nebyl jeho jedinym pracovnim
mistem. Jak ukazuje i jeho titul, ¢ast své pracovni kapacity ve-
noval studenttim na CZU v Praze a dokonce i na VSZ v Nitre. To
bylo v dobé jeho plsobeni na Slovensku ve Vyzkumném Ustavu
pldoznaleckém, kam ho privedla jeho femme fatale.

Vzpomenme ale jeho vynikajicich vlastnosti manazerskych.
Béhem svého odborného zivota kolem sebe shromazdil ko-
lektiv expertd na kvalitu rostlinnych produktt a tento kolektiv
ridi stale. Neni snadné praci organiza¢né zajistit, sjednotit
osobnosti z riznych pracovist, rizného zaméreni a riznych

povah, ale doc. Prugar to dokazal a vnéjSimu pozorovateli se
zda, ze jaksi mimochodem. Kdo umi, umi.

Nejnovéjsim dlikazem jeho vitality je pripravované vydani
dalsi edice knihy na téma jakosti rostlinnych produktd, kde
plsobi jako hlavni editor, ale i jako lobbysta pro ziskavani
sponzoru. Je to prace Umorna i pro mladsiho a my miizeme jen
doufat, ze kniha spatfi svétlo svéta vcas, aby byla vynikajicim
darkem k jeho osmdesatinam.

Doc. Prugar cely svij Zivot zasvétil kvalité. Musim na néj pro-
zradit, Ze nejen kvalité rostlinnych produktd, ale i kvalité Zivota.
Vénuje se stale vinu, ale vzdy s rozvahou, je galantni a pozorny
k zenam, snad jen ten zpév nahradil svoji milovanou Bohemkou,
ktera se mu vtomto rocniku vratila zpét do fotbalove ligy. Zrejme
jako odbornik na kvalitu objevil elixir Zivota a pilné ho uziva.

Mily Jarousku, dovol mi za vSechny nase ¢tenare a spolupra-
covniky Ti upfimné popiat ,mnoga lieta, mnoga ljeta“. Zivjo!

Per

Vyznamného jubilea se s mésici lednu doziva
12. 1. pani Jaroslava Stochlova,

17. 1. Ing. Vladimir Jefabek,

21. 1. MUDr. Vlasta Pradova,

25. 1. pani Dagmar Kadlecova.

V mésici unoru

10. 2. pani Eva Malichova,

13. 2. pani Hana Pafrilova,

15. 2. Ing. Milan Dostalik.

Vsem jubilantiim srdeéné blahopiejeme!

(

Ustav technologie mléka a tukis VSCHT Praha

ve spoluprici s Ceskomoravskym svazem mlékarenskym

a Ceskou spole¢nosti chemickou i

prehlidky syri
O000S

porada
Praha 2007

ve dne 23. a 24.ledna 2008
CELOSTATNI PREHLIDKY SYRU

a konferenci

MLEKO A SYRY

Bliz$i informace jsou uvefejnény na internetové strance
http://www.vscht.cz/tmt/prehlidky nebo je mozné ziskat informace B
na tel. ¢. 220 443 831 (ptehlidky - doc. Ing. L. Curda, CSc.) a 220 443 271 (konference Ing. J. Stétina, CSc.).

\ Organizitofi zvou srde¢né vSechny zdjemce a t&3i se na setkdni

Terminy akci Spole¢nosti pro vyzivu pro rok 2008

5. bfezna 2008 (streda) XXXIV. Seminaf o jakosti potravin a potravinovych surovin  MZLU Brno

20. - 22. kvétna 2008 (utery-Ctvrtek) Skolni stravovani 2008 Pardubice - Dim hudby
18.-22. srpna 2008 (pondéli-patek) Kurzy pro pracovniky ve SS BenesSov - Zemédél. Skola
9. - 11. zafi 2008 (utery-ctvrtek) Vitaminy 2008 Zlin

16. - 18. zafi 2008 (utery-Ctvrtek) Vyziva a zdravi 2008 Teplice

7.- 8. fijna 2008 (utery-stieda) Dietni vyziva 2008 Pardubice - hotel Labe
fijen 2008 Svétovy den vyzivy Mze CR - Praha

4. - 6. listopadu 2008 (utery-ctvrtek) 32. tematicka konference Pardubice - hotel Labe
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Ze sveta vyzivy

Recyklované plasty bude mozno
pouzit pro potravinarské obaly

V soucasné dobé produkty recyklace
plastt z potravinarskych obal( v UK a USA
nelze pouzittam, kde dochazi k jejich styku
s potravinami a napoji. Obecné se takoveé
plasty pouzivaji pro baleni priimyslového
zbozi a textilu. Postup pro odstranovani
kontaminantt z plastovych lahvi vyzaduje
spotrebu 2 I vody na 500 g recyklovaného
materialu, coz omezuje lokalitu recyklac-
niho zarizeni; v oblastech s nedostatkem
vody nelze recyklaci provadét. Odpadni
vody z recyklace mohou také znecistovat
mistni vodni toky. Nizka vynosovost recyk-
lagnich zarizeni minimalizuji jejich pocet
v UK a odpady z oballi se radéji vyvazeji
k recyklaci do asijskych zemi. 75 %
materialu pro recyklaci v UK (90 tis. t)
se prevazi do zemi jako je Cina.

Nékteré z téchto problémd muize
resit nova generace recykla¢nich zari-
zeni. V recyklacnich zarizenich pro PET
lahve s klasickou technologii se lahve
nejprve rozrezaji a pak se ve flotacnim
tanku oddéli lahve (klesnou ke dnu) od
vicek (plovou na hladiné). Prouzky PET
materialu se v dalsim tanku s detergenty
zbavi etiket a klihu (lepidla), dale se po-
melou a upravi pro pouziti. Zbyla voda
v tanku s detergenty obsahuje zbytky
potravin a etiket, coz ¢asto zpusobuje
spolec¢nostem potize s vypousténim této
vody, protoze nesplnuje normy pro zivotni
prostredi.

Pti novém zpusobu recyklace na-
zvaném ECO2 Plastics se plastovée rezy

ponofi do ethyl laktatu a poté se premisti
do druhé komory, kde se oSetfi oxidem
uhli¢itym, ¢imz se odstrani zbytky
rozpoustédla. To odstrani pozadavek
na pouziti vody viibec. Rozpoustédlo
i CO2 mohou byt zachyceny a znova po
recyklovani pouzity. Jedinym odpadem
ze dna tanku jsou pevné odpady.
Recykled plastics may be soon
used for food contact. Soft Drinks
International, July 2007, s. 13
Per

Soja a krevni tlak

Nizsi vyskyt kardiovaskularnich
onemocnéni u zen pred menopausou
oproti stejné starym muzdm je znam
a je pripisovan hormonalnim vliviim. Po
menopauze tento ochranny vliv mizi
a jsou proto hledany jiné moznosti,
jak rizikové faktory (vysoky krevni tlak,
nadvaha a obezita, vysoka hladina HDL
cholesterolu...) u starsich zen pozitivné
ovlivnit. Co se tyka vyzivy, mohou to byt
napriklad isoflavony obsazené v séji.

Védci v americkém Bostonu ve své
nedavné studii sledovali 60 zdravych
postmenopauzalnich zZen, u nichz byla
po dobu 8 tydnl soucasti vyvazené
diety konzumace sojovych ofiskl (25
g sojového proteinu). Vysledky studie
potvrdily predpokladany pozitivni vliv
isoflavontl ze soji na jeden z nejdilezi-
téjsich rizikovych faktord kardiovasku-
larnich i jinych onemocnéni, kterym je
vysoky krevni tlak. K poklesu krevniho
tlaku systolického i diastolického doslo
nejen u zen s hypertenzi (systolicky tlak
140 mmHg avice), aleiu Zen se systo-
lickym tlakem v rozmezi 120-139 mm Hg
a u zen normotensnich (systolicky tlak
nizsi nez 120 mm Hg). U zen s hyperten-
zi zaznamenali |ékari vedle statisticky
vyznamného snizeni krevniho tlaku také
snizeni dalsich rizikovych faktor - LDL
cholesterolu a apolipoproteinu B. Ackoli

mechanizmus tohoto ochranného efektu
neni zcela zfejmy, uc¢innost konzumace
sojovych ofigkd na krevnitlak byla podle au-
tor(i srovnatelna s antihypertenzni lécbou.
Archives of Internal Medicine

2007; 167:1060-1067

St.

Houby k Ié¢bé rakoviny?

Pracovnici z University of Strathclyde
se zabyvaji vyzkumem latek extrahova-
nych z hub a jejich moznymi ucinky pfi
|&éCbé rakoviny strev a zaludku. Beta-glu-
kany, extrahované z hub za pouziti fer-
mentace mohou posilovat imunitni sys-
tém ajejich
rizné for-
my mohou
vykazovat
prizniveé
ucinky [
i ujinych
typl rako-
viny. Lze je F
ovsem pou- [
Zivat pouze
ve spojeni s chemoterapii, radioterapii
a chirurgickymi zakroky protoze samy
0 sobé nejsou schopny zastavit napor
rakovinnych bunék. Tyto houbové extrakty
se pouzivaji fadu let v Ciné a na Dalném
Vychodé, kde bylo zjisténo, ze prodluzuji
nemocnym zivot a zlepsuji jeho kvalitu
0 20 az 60 %. Vyzkumnici z Beckmanova
kalifornskeho vyzkumného institutu pred
¢asem rovnéz zjistili, ze extrakty z hub
mohou zpomalovat progresi rakovinovych
nadoru prsu. Ve Velké Britanii se experi-
menty s houbovymi extrakty planuji na
druhou polovinu letosniho roku. Vice in-
formacina adrese http://news.scotsman.
com/uk.cfm?id=69602007

http://www.fdin.co.uk/news/
index.php?type=related&ge-
nerate=yes&news_article_
id=18033191#18033191 (kop)
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