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Objev svìtového významu: 
Lepek v hovìzím mase, ale nikoliv v biomase

V poøadu Èeské televize „Pod poklièkou“ na téma „biomaso“ vyslovil RNDr. Petr 
Foøt, CSc. pøevratnou myšlenku. Øekl: "Krávy chované konvenèním zpùsobem 
krmené siláží, krmené ureou - moèovinou, krmené rùznými cereáliemi, èili obilím 
pøípadnì, tak pøinášejí riziko dokonce i celiatikùm. Jinými slovy to maso obsahuje 
pravdìpodobnì stopy lepku a už to staèí k vyvolání negativní reakce".

Fyziologové a experti na metabolismus jsou zajedno v tom, že živoèichové 
vèetnì èlovìka využívají bílkoviny - zjednodušenì øeèeno - tak, že je nejprve 
rozloží na základní stavební kameny, tedy aminokyseliny, a z nich vystaví své 
vlastní bílkoviny. Klíèem pro syntézu živoèišných bílkovin jsou pøíslušné geny. 
Bez pøíslušné genové výbavy nevzniknou ani živoèišné bílkoviny.

Tento ovìøený postup ale svým výrokem Dr. Foøt naboural. Jeden a tentýž druh 
skotu, chovaný za rùzných podmínek, vytváøí, byś ve stopách, jiné druhy bílkovin. To 
je obrovský prùlom do dosavadních vìdeckých teorií. Jak to vysvìtlit?

Pan RNDr. Foøt možná objevil to, že za urèitých podmínek se tvorba bílkovin ubírá 
jinými cestami. Tøeba, že èást bílkovin se zabudovává do svalové tkánì skotu bez 
pøedchozí hydrolýzy na aminokyseliny. Staèí to podepøít vlastním výzkumem anebo to 
podpoøit odkazem na jiné nálezy, publikované ve vìdecké literatuøe. Svìtový objev!

 Také je možná teorie mutace genomu skotu pøi klasickém chovu v dùsledku 
zkrmování nìkteré složky. Ale které, vážený pane RNDr.?  Že by to byla moèovina? 
Nebo snad siláž? Jste zatím první, který by to objevil. Gratulujeme a doufáme, 
že to pøíštì prozradíte. 

Anebo ekologicky chovaný skot v dùsledku jiné technologie chovu si zmìnil 
za nekoneènì krátkou dobu svùj genom tak rychle, že nedisponuje genem pro 
tvorbu bílkovin typu lepku. Nejrychlejší dosud známý zpùsob zmìny genomu 
jsou genetické manipulace. Že by ekologický chov skotu byl založen na GMO? 
To by snad byla pro pravovìrné ekologisty smrt. Nemusejí se ji obávat, svìtová 
odborná literatura nic takového zatím nepopisuje.

Mohl bych vymýšlet další a další teorie ve stylu jmenovaného dlouholetého 
spolupracovníka Èeské televize v poøadech o potravinách a výživì. 

Vysvìtlení asi bude prostší. Dr. Foøt je zdatný obchodník na poli lidské výživy. 
Má na rozdíl od mnoha jiných „odborníkù“ na výživu, osvícených boží milostí 
a usilujících o spásu lidstva, i velmi solidní odborné znalosti, ale také se dopouští 
mnoha odborných chyb. Tak napø. skupina odborníkù ze Spoleènosti pro výživu 
a Fóra zdravé výživy zhodnotila 42 odborných knih o výživì. Skupinu hodno-
titelù vedl prof. Ing. Rudolf Poledne, CSc., a doc. MUDr. Pavel Kohout, Ph.D. 
Skupina expertù oznaèila 16 knih (40 %) za vhodné publikace, ostatní za ménì 
vhodné. Mezi ty ménì vhodné byly zaøazeny i publikace vydané Dr. Foøtem. Byly 
zhodnoceny následovnì: 

V další skupinì knih najdeme chyby, které svìdèí o tom, že jejich autoøi 
nemají dostateèné znalosti fyziologie èlovìka, základù výživy èi dietologie, 
mnohdy nemají jednoznaèný názor, ale vybírají se buï senzace nebo se staví 
do pozice ublíženého chudáka, kterému souèasná vìda nerozumí. Z vybra-
ných knih mùžeme uvést napø. autory - P. Foøt (Moderní výživa v praxi, Žena 
není muž – ani u prostøeného stolu, Stop dìtské obezitì) a další.

Takže zaštiśovat se autoritou Dr. Foøta není asi to pravé. Dokazuje to i jeho názor 
na možné riziko hovìzího masa pro celiaky v dùsledku obsaženého lepku. 

Ale konec legrace. Pan Dr. Foøt na veøejnoprávní televizi šíøí, a jistì ne pro sebe 
zadarmo, bludy. Pøíslušné právní pøedpisy by to mohly klasifikovat jako klamavá rekla-
ma (biohovìzí je kvalitnìjší, protože je prosté lepku na rozdíl od klasického hovìzího, 
které lepek obsahuje) nebo jako šíøení poplašné zprávy (hovìzí maso z klasických 
chovù je rizikové pro celiaky). Jenže kde není žalobce, tam není ani soudce. Ponechá 
naše spoleènost šarlatány bez trestu nebo nám dojde trpìlivost?

Per. 
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Oblast zemìdìlské produkce a jejího zpracování 
patøí mezi základní strategické oblasti ekonomické 
èinnosti lidské populace a pouze tehdy, pokud dojde 
k poruchám ve fungování tohoto nadmìrnì regulované-
ho a z mnoha stran øízeného organismu, si uvìdomíme 
jeho význam a možné pøímo existenciální dopady do 
našeho života. Nutno podotknout, že ne všichni obèa-
né – spotøebitelé, státní administrativa i politici si toto 
v dostateèné míøe uvìdomují a vìnují tomuto sektoru 
ekonomiky pøimìøenou pozornost. 

1. Charakteristika regionu

Region støední Evropy, obvykle oznaèovaný jako 
CEEC, (Èeská republika, Slovensko, Maïarsko a Pol-
sko), lze charakterizovat znaènou úrovní rozvoje výrobní 
a obchodní spolupráce a výrobní kooperace již z 60. 
až 90.let minulého století a novì, z období po pádu 
komunismu a vstupu nových èlenù do EU, lze zaøadit 
z obchodnì-politického hlediska do regionu také Ra-
kousko a Nìmecko. V souèasné dobì je možno stanovit 
minimálnì pìt vývojových tendencí:

¾ rychlý ekonomický rùst v nových èlenských zemích EU;

¾ vývoj vztahù mezi starými a novými èlenskými zemìmi;

¾ hospodáøský rozvoj podpoøený rostoucími nároky 
obyvatel;

¾ silné konkurenèní prostøedí;

¾ rostoucí význam problematiky životního prostøedí.

2. Èeský potravináøský prùmysl a jeho postavení 
mezi zpracovatelskými sektory v roce 2007
U èeského potravináøského prùmyslu dochází v po-

rovnání s ostatními agrárnì potravináøsky rozvinutými 

Pøehled støedoevropských trendù 
v sektoru výroby potravin
Ing. Miroslav Koberna, CSc., PK ÈR

evropskými zemìmi ke zhoršování jeho postavení mezi 
zpracovatelskými obory a to jak z pohledu absolut-
ních hodnot tak i rùstových kritérií. Od roku 2001 se 
propadl v ukazateli tržeb ze tøetího místa na souèasné 
páté, pøièemž za celé sledované období narostly tržby 
kumulovanì pouze o 6,2 %, z èehož v roce 2007 byl 
meziroèní rùst 5,9 %, zpùsobený rùstem cen zemìdìl-
ských komodit na svìtových trzích. Naproti tomu napø. 
u nejvìtšího zpracovatelského oboru, kterým je výroba 
dopravních prostøedkù, narostly za stejné období tržby 
o 66,6 % a u výroby elektrických a optických pøístrojù 
dokonce o 101,2 %. Rovnìž tak v poètu zamìstnaných 
pracovníkù poklesla jeho pozice z 3.-4. místa v roce 
2001 na 5. místo v souèasnosti. V základních ukazatelích 
je potravináøský prùmysl:

• pátý zpracovatelský obor s podílem na celkovém 
obratu zpracovatelského prùmyslu 7,9 % pøi  tržbách 
252,436 miliardy korun v bìžných cenách, pøièemž 
v roce 2001 byl tento podíl 12,3 %; 

• pátý obor z pohledu zamìstnanosti s podílem 
8,8 % na celkovém poètu pracovníkù zpracovatel-
ského prùmyslu, pøi celkovém poètu zamìstnancù 
103 000; 

• celkový meziroèní rùst v bìžných cenách 5,9 % za 
rok 2007 v porovnání s rùstem 0,4 % v roce 2006 
a poklesem 3,6 % v roce 2005.

Stále ještì pøetrvává jeho slabá stránka, kterou je 
omezený trh s 10 miliony spotøebiteli, neboś je nutno mít 
na zøeteli, že majoritní zásobování vnitøního trhu dané 
zemì je výhodou, kterou prakticky nelze, za souèasných 
podmínek na globálním trhu, kompenzovat žádným jiným 
zpùsobem.
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3. Export a import potravináøských produktù za
rok 2007

• vývoz 69,438 miliard CZK (+17,6 %);

• hlavní exportní zemì - Slovensko, Nìmecko, Polsko;

• dovoz 93,796 miliard CZK (+16,7 %);

• hlavní dovozní zemì – Nìmecko, Polsko, Slovensko;

• bilance – 24,358 miliard CZK (+14 %).

Pozn: porovnání k roku 2006.

Pøes rùst dovozu i vývozu zboží se nedaøí zastavit rùst 
negativní bilance zahranièního obchodu ve finanèním 
vyjádøení, pøestože dynamika rùstu salda je nižší než 
dynamika rùstu jednotlivých položek.

Pozn. Použity údaje ÈSÚ za sekci D, subsekci DA 
(výroba potravin, nápojù a krmiv, vèetnì zpracování 
tabáku).

4. Evropský potravináøský prùmysl EU 25
Zcela jiná je situace u evropského potravináøského 

prùmyslu, který je nejvìtším zpracovatelským oborem, 
je považován za strategický obor a má všeobecnì 
vysokou ekonomickou i politickou podporu národních 
vlád. Je ovšem nutno mít na pamìti, že ve starých èlen-
ských, ale i v nìkterých nových zemích, nikdy nedošlo 
k takovému stupni znárodnìní a tudíž i koncentrace 
oborù jako v bývalém Èeskoslovensku, kde byla navíc 
politicky upøednostòována výroba surovin pro zásobení 
„spøátelených zemí“ nad finalizací suroviny a toto se po 
rozpadu systému promítlo do celkové schopnosti oboru 
pøežít v tržních podmínkách. Jaké jsou základní ukaza-
tele evropského potravináøského prùmyslu ?

• 13% podíl  na zamìstnanosti se 4,3 miliony zamìst-
nancù;

• nejvìtší zpracovatelský sektor se 14% podílem ne 
celkovém obratu – obrat 870 miliard €;

• poèet spoleèností 309 700;

• zásobuje trh se 450 miliony spotøebiteli;

• vykazuje roèní rùst kolem 2 %.

5. Export a import v EU 25

• export 52 miliard € 

• hlavní exportní zemì - USA, Japonsko, Rusko, Švý-
carsko

• dovoz 48 miliard €

• hlavní dovozní zemì - Brazílie, Argentina, USA, Èína

• bilance +3,7 miliardy €

Pozn: údaje k roku 2006 – (CIAA-data and trends 
2007).

6. Charakteristika regionu z pohledu 
    potravináøského prùmyslu

Region je obecnì z ekonomicko-politických a obchod-
ních aspektù velice komplikovaný, tvoøený pozùstatky, 
resp. dìdictvím dvou rùzných systémù, které se více než 

50 let vyvíjely èásteènì nebo zcela oddìlenì. To vedlo 
nejen ke znaèným ekonomickým rozdílùm mezi ekono-
mickými subjekty, ale i k vytváøení rùzných podpùrných 
mechanismù a systémù, a to zejména s ohledem na 
spoleènou zemìdìlskou politiku aplikovanou ve starých 
èlenských zemích. Jako základní charakteristiky regionu 
mùžeme nicménì uvažovat:

• ekonomicko-politické rozdíly mezi starými a novými 
zemìmi;

• probíhající zmìny v sektorovém uspoøádání;

• zmìny v oblasti vlastnictví, kde souèasnì dochází 
k fragmentaci, fùzím a sluèování a koneènì i k zahra-
nièním investicím;

• zmìny ve stravovacích návycích obyvatelstva;

• restrukturalizaci a koncentraci obchodní sítì;

• rostoucí výmìnu zboží. 

7. Bariéry a omezení rùstu – místní dodavatelé 
pøímo podporují své zahranièní konkurenty

S ohledem na vývoj v maloobchodu, kde došlo 
v 90.létech k plošnému a neregulovanému nástupu 
zahranièních, zejména nìmeckých obchodních øetìz-
cù a posléze i diskontních prodejen a jejich postupné 
koncentraci a expanzi i do menších obcí (od 5.000 
obyvatel), došlo a i nadále dochází k pøitvrzování 
konkurenèního prostøedí a vyhrocování obchodní 
války vedené mezi maloobchodními øetìzci prakticky 
výhradnì v rovinì cenové politiky nejnižších cen a to 
na úèet dodavatelù. 

Tento vývoj má, zejména pro lokální dodavatele, 
urèité vysoce nepøíznivé až fatální dùsledky. Jednou 
z mnoha, odbornou veøejností ne pøíliš vnímaných 
praktik a jejich dùsledkù je skuteènost, že veškerý 
vytvoøený zisk je pøevádìn nejrùznìjšími kanály do 
mateøských zemí tìchto øetìzcù a teprve tam je zda-
òován. Tento mechanismus, aś již tìmto subjektùm 
nebo finanèním institucím nebo v koneèném stádiu 
pøíslušnému státu,  pøináší výnosy a vytváøí  zdroje, 
následnì používané pro podporu a expanzi potravi-
náøských výrobcù a obchodníkù z tìchto zemí na trh 
Èeské republiky.

V jednoduchosti lze takový cyklus popsat následovnì:

1. místní dodavatel dodává zahraniènímu obchodnímu 
øetìzci zboží s minimální marží nebo se ztrátou;

2. obchodní øetìzec na toto zboží nasazuje vysokou 
obchodní marži, minimálnì v úrovni desítek procent. 
V pøípadì, že toto nestaèí k zajištìní plánovaného 
zisku, uvalí na dodavatele dodatkové platby;

3. vytvoøený zisk není zdanìn v Èeské republice ale 
transformován prostøednictvím nejrùznìjších plateb 
na mateøskou spoleènost sídlící v zahranièí;

4. pokud ta vytvoøený zisk zdaní, jdou tyto prostøedky 
do státní rozpoètu pøíslušné zemì a jsou dále pøeroz-
dìlovány;

5. èást prostøedkù je použita na podporu marketingo-
vých agentur a exportu;
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6. prostøedky získají potravináøští výrobci v dané 
zemi na podporu svých obchodních aktivit, což 
jim umožòuje dosáhnout srovnatelných nebo niž-
ších cen než místní dodavatelé a je tím umožnìna 
jejich expanze na èeský trh a vytlaèování místních 
dodavatelù. 

8. Bariéry a omezení rùstu – zahranièní konkurenti 
a obchodníci poškozují ekonomiku místních do-
davatelù

Kromì výše popsaného mechanismu je nutno vzít 
v úvahu ještì vliv zahranièní konkurence na ceny a do-
stupnost agrárních surovin pro tuzemské zpracovatele. 
I zde dochází k vážnému ohrožení nejen rentability 
ale i pøímo existence domácích producentù, zejména 
z oblasti malého a støedního podnikání, závislých 
na místních dodávkách surovin a jejich konkurence-
schopných cenách. K èemu dochází na místním trhu 
s agrárními surovinami lze vyjádøit ve zjednodušení 
následovnì:

1. zahranièní zpracovatelé s podstatnì vyšší ekono-
mickou silou a ziskovostí nakupují agrární suroviny 
na místním trhu (v závislosti na cenovém vývoji na 
evropském a svìtovém trhu se jedná o rùzné suroviny 
v rùznou dobu). Za typické lze považovat, že se ne-
jedná o masivní, ale o omezené nákupy za vyšší ceny 
než je na místním trhu obvyklé. Vtírá se i otázka ceny 
a „vedlejších“ plnìní dodavatelùm; 

2. na tuto praktiku reaguji farmáøi požadavkem na vyšší 
cenu s nátlakem na zpracovatele, zejména prostøed-
nictvím odbytových družstev. Zaèíná vzájemné se 
pøetahování o surovinu vedoucí k plošnému zvýšení 
ceny, neadekvátnímu podmínkám na trhu;

3. zpracovatelé reagují na vzniklou situaci tlakem na 
realizaèní cenu v obchodních øetìzcích, která by jim 
umožnila udržet svoji rentabilitu;

4. øetìzce toto odmítnou a trvají na pøedchozí cenì, èímž 
pøivádìjí lokální dodavatele do ekonomických potíží, 
pøípadnì øeší situaci dovozem levnìjšího zboží ze za-
hranièí a vypovídají místním dodavatelùm smlouvy;

5. výsledkem je v každém pøípadì snížení rentability 
místních dodavatelù a snížení až ztráta jejich konku-
renceschopnosti.

9. Priority potravináøského prùmyslu

Popsané základní bariéry rozvoje potravináøského 
sektoru a dopady vyplývají z nerovnocenného eko-
nomického postavení jednotlivých zemí a výrobcù na 
„spoleèném“ trhu. 

Zde popsaná situace platí pouze v malých modifi-
kacích i pro další ekonomicky slabší zemì a oblasti 
a netýká se pouze nových èlenských zemí ale i nìkte-
rých starých zemí, zejména Portugalska, Øecka ale 
i jižních evropských regionù v dalších zemích. 

Proè právì obchodní øetìzce jsou tak vážným 
problémem? Obchodní øetìzce pøedstavují vysoce 
koncentrovanou tržní sílu, která je mimo jiného cha-
rakteristická tím, že proti, v èeském prostøedí, cca 

7 000 potravináøských výrobcù, staví maximálnì 10 
obchodních øetìzcù, které jsou z pohledu výkonù srov-
natelné síly a navíc na rozdíl od rozhodující vìtšiny vý-
robcù, s výjimkou nìkolika nadnárodních spoleèností, 
za nimi stojí mateøské firmy s obratem èasto vìtším než 
je národní produkt ÈR. Na rozdíl od potravináøských 
výrobcù, kteøí se chovají vùèi sobì na trhu konkurenè-
nì a to nejen ve stejných sektorech, se sice obchodní 
øetìzce chovají uvnitø svého sektoru konkurenènì, ale 
jejich chování navenek je možno charakterizovat jako 
jednání ve shodì a to zejména vùèi jejich dodavatelùm. 
To znamená, že vyžadují stejné podmínky, stejné slevy, 
stejné pøíspìvky a to vše s jediným cílem dosáhnout 
nejnižší dodavatelské ceny pro dosažení konkurenèní 
výhody pøed svými konkurenty a realizaci maximálního 
nebo ještì hùøe pøedem plánovaného zisku.

Toto chování je pro dodavatele, zejména z oblasti 
malého a støedního podnikání, znièující a má za dùsle-
dek jeho postupné ekonomické vyèerpávání, protože 
dosahovaná marže sice ve vìtšinì pøípadù postaèuje na 
úhradu nákladù, ale nedává základ pro rozvoj podniku 
a inovace, vytváøení rezerv a dostává jej do plné závislosti 
na odbìrateli bez možnosti jiné volby, neboś jak již bylo 
uvedeno, chování všech øetìzcù je prakticky totožné. Po 
vyèerpání možností je dodavatel „vylistován“ a nahrazen 
jiným, dosud schopným proceduru „ždímání“ (squeezing) 
podstoupit a proces se opakuje. Po praktické likvidaci 
dodavatelù z urèitého oboru, oblasti nebo zemì jsou tito 
nahrazováni dodavateli z levnìjších zemí nebo od více 
dotovaných výrobcù a celý proces se tak posouvá dále, 
pøièemž se zvyšuje podíl zboží na trhu pocházejícího 
od zahranièních dodavatelù nebo vyrábìného pro nì 
v zahranièí.

Øešení se hledají velice obtížnì, ale dnes je i z jed-
nání Evropského parlamentu a analýz Evropské komise 
patrné, že hlavním problémem, který je nutno nepro-
dlenì vyøešit, jsou výše popsané prakticky monopoli-
zované vztahy v maloobchodních øetìzcích a dopady 
jejich obchodních praktik na ekonomiku dodavatelù 
a pøes nì i na ekonomiku celých zemí. 

Jedním z možných øešení je legislativní úprava 
vztahù mezi dodavateli a odbìrateli ze strany malo-
obchodních øetìzcù, neboś výše popsané obchodní 
a tržní podmínky dávají øetìzcùm možnost zneužívat 
svého ekonomického postavení, což také dìlají. Cílem 
není „regulace“ maloobchodu, kterou jsou obèané 
èasto strašení obchodníky i „pseudoliberálními“ poli-
tiky, ale vytvoøení takového právního prostøedí, které 
by umožòovala prokazatelné zneužívání postavení na 
trhu a vytváøení jednostrannì výhodných podmínek pro 
øetìzce postihovat a to daleko jednodušeji a výraznìji 
než je tomu dnes.

Proto je prioritou èíslo jedna potravináøského prù-
myslu i Potravináøské komory ÈR narovnání obchod-
ních vztahù mezi dodavateli – výrobci a odbìrateli 
– maloobchodními øetìzci. Veškeré další priority jsou 
z tohoto pohledu podružné a je možno je øešit soubìž-
nì nebo je zaèít øešit tehdy, až bude jasné, že èeský 
potravináøský prùmysl má vùbec šanci do budoucna 
pøežít a že toto pøežití je opøeno o polickou vùli naší 
politické a státní reprezentace.
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Kolorektální karcinom je jedním z hlavních dùvo-
dù úmrtí na nádorová onemocnìní. Pokud se zjistí 
vèas, což vyžaduje prevenci a pravidelný screening 
pro osoby starší 50 let, je jeho prognóza pøíznivá. 
V posledních letech stále více vìdeckých studií 
naznaèuje, že nádorovému onemocnìní je možné 
pøedejít zvýšeným pøíjmem selenu.

Dnes je již nashromáždìno dostatek pozorování 
a dùkazù o esencialitì stopového prvku selenu. Se-
len ve formì selenocysteinu vázaného v bílkovinách 
a snad i nìkterých nízkomolekulárních slouèeninách 
hraje dùležitou úlohu v ochranì a regulaci øady dìjù 
v lidském organismu. K jeho zatím nejdùležitìjším 
známým funkcím patøí antioxidaèní ochrana, vliv na 
imunitní reakce, eliminace vlivu tìžkých kovù a re-
gulace pùsobení thyroideálních hormonù tvorbou 
a deaktivací aktivního hormonu T

3
. Tìmito, ale možná 

i dalšími ještì neznámými mechanismy, chrání selen 
organismus pøed tzv. „civilizaèními nemocemi“, jako 
jsou kardiovaskulární choroby, nádorová, zánìtlivá 
èi neurodegenerativní onemocnìní. Další poznatky 
ukazují na roli selenu ve vývoji, na vliv na fertilitu 
mužù a tìhotenství žen, na psychiku.

Selen je stopovým prvkem, nezbytnou souèástí 
naší výživy. Pøedstavy o jeho pùsobení se bìhem 
let mìnily. Zpoèátku byly obavy z jeho toxicity 
a karcinogenity. Od sedmdesátých let se tyto obavy 
postupnì vyvracejí epidemiologickými studiemi, 
které naznaèují nepøímou souvislost mezi saturací 
organismu selenem a morbiditou i mortalitou na 
nádorová onemocnìní. U jedincù s nejnižšími hla-
dinami selenu bylo riziko vzniku nádoru 2x-6x vyšší, 
než u saturovaných. Nemocní s nádory mívají sní-
žené hladiny selenu. V nádorové tkáni jsou naopak 
nacházeny zvýšené hodnoty selenu. 

Na základì sledování potøeb organizmu a pøíjmu 
sele nu bylo vypracováno nìkolik národních i nad-
národních systémù doporuèení denního pøíjmu 
selenu. WHO (Svìtová zdravotnická organizace) 
stanovila denní doporuèený pøíjem selenu v množství 
50-200 μg/den. Za optimální považuje pøíjem 1 μg/
kg tìlesné hmotnosti. V Èeské republice byly v roce 
1989 stanoveny hodnoty doporuèené denní dávky 
pro selen, a to 70 μg selenu/den u dospìlých mužù 
a 55 μg selenu/den u dospìlých žen. Je však podán 
návrh výživových doporuèených dávek pro selen, 
který se pøipojil k doporuèením WHO, což èiní 55 
μg selenu/den pro muže i ženy. 

Hlavními ukazateli zásobení organismu selenem 
jsou erytrocyty, krevní plazma èi sérum, moè, vlasy 
a nehty. Množství selenu v moèi a krevním séru 
odráží krátkodobý stav pøíjmu selenu potravou, 

Vliv selenu na kolorektální karcinom 
Mgr. Kateøina Heczková
Ústav preventivního lékaøství LF MU, Brno

ale hladina selenu ve vlasech, nehtech a játrech 
se zmìní až po delší dobì. Støednìdobým uka-
zatelem je selen v erytrocytech a aktivita gluta-
thionperoxidázy (GPx) v nich a v trombocytech.  
Prùmìrný celotìlový poloèas selenomethioninu 
a selenièitanu byl zjištìn na 252 a 102 dní. Polo-
èas GPx je pøibližnì 3 dny, dejodáza II má poloèas 
pouze 30-45 minut, naproti tomu selenoprotein P 
je 3-4 hodiny v plasmì.

Kvùli nerovnomìrnému výsky tu selenu na 
povrchu zemì jsou i u lidí pozorovány velmi roz-
dílné hladiny selenu v krvi, které vykazují lineární 
závislost na pøívodu selenu potravou. Optimální 
sérová hladina selenu se udává 100-140 μg/l 
krve. Pøièemž obsah selenu v erytrocytech je 1,5 
až 2krát vyšší (60 %) než v séru (40 %) a pomaleji 
odpovídá na zmìny selenového zásobení než sé-
rum. V erytrocytech je selen z nejvìtší èásti vázán 
na hemoglobin a 10-15 % je zabudováno v GPx. 
Selen v plazmì je z velké èásti vázaný na bílkoviny, 
a proto se jeho obsah snižuje pøi nízkých hladinách 
plazmatických bílkovin. Rùzné zátìže, kterým je 
organismus vystaven, se mohou rovnìž projevo-
vat v hodnotách selenu v krvi. Napø. u sportovcù 
se mohou vyskytnout zmìny parametrù krevního 
selenu bìhem tìlesné zátìže a po ní, v závislosti 
na intenzitì výkonu.

Aktivita GPx, která mùže být stanovena v krvi nebo 
tkáni (plasma, erytrocyty, trombocyty, lymfocyty, 
neutrofily), je považována jako obraz funkce selenu 
a je èasto nejsenzitivnìjší indikátor dietárního pøíjmu 
selenu. Také vlasy a nehty vykazují závislost na pøí-
jmu selenu potravou. Obecnì obsah selenu ve vla-
sech menší než 0,25 μg/g ukazuje na nedostateèný 
pøívod selenu. Vlasy mohou mít také falešnì zvýšen 
obsah selenu pøi používání šampónù obsahujících 
selen. Nehty obsahují prùmìrnì 0,58-0,65 μg/g 
a u kuøákù bývají hodnoty èasto nižší.  

Potraviny pøedstavují hlavní zdroj selenu pro èlo-
vìka. Denní pøíjem se znaènì liší podle geografické 
polohy, výbìru potravin a dietních zvykù. V Èeské 
republice je vzhledem k nízkým koncentracím 
selenu v pùdì (0,07-0,12 mg/kg), pøíjem tohoto 
prvku velmi nízký. Uvádí se, že v podmínkách ÈR 
je pøívod v prùmìru 36 μg selenu na jedince a den 
(na Slovensku 38 μg/den). Tento nedostatek se øeší 
dovozem potravin s vyšším obsahem selenu, napø. 
obilí z Kanady, obohacováním pùd slouèeninami 
selenu a obohacováním krmiv pro užitková zvíøata 
selenovými preparáty. Zabezpeèit dostateèný pøí-
jem lze úpravou jídelníèku tak, aby obsahovala více 
potravin bohatých na selen. 
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Nejlepším zdrojem selenu jsou potraviny s vy-
sokým obsahem bílkovin -  vejce, játra a ledviny. 
Pøesto, že moøské ryby obsahují vysoké množství 
selenu (40-150 μg/100 g), jeho využitelnost je níz-
ká. Je to zpùsobeno pravdìpodobnì tím, že selen 
reaguje s tìžkými kovy, jejichž zvýšené množství 
se nachází v rybích tkáních. Dobrým zdrojem se-
lenu je i èesnek, brukev a brokolice, protože mají 
schopnost akumulovat jeho obrovské množství. 
V Èeské republice patøí mezi hlavní zdroje selenu 

Tabulka 1
Prùmìrné hodnoty selenu v potravinách (Vojtaššáková, A. 
– potravinové tabu¾ky. Výskumný ústav potravinársky, Brati-
slava, 1999-2002)

POTRAVINA Prùmìr (μg/100 g)

Vepøová plec 10,5
Kuøecí prsa 12,0
Vepøová játra 23,0
Vepøové ledviny 203,0
Srnèí zvìø 369,0
Sladkovodní ryby (kapr) 20,0
Moøské ryby (makrela) 35,0
Rybí konzervy (sardinky v oleji) 49,0
Slepièí vejce 16,0
Kravské mléko 5,0
Plísòové sýry 7,5
Celozrnné peèivo 4,0
Èesnek 20
Fazole 3,7
Hrách 4,4
Hlávkové zelí bílé 18,0
Dýòová semínka 33,0
Vlašské oøechy 22,0

vejce, mléko, luštìniny a rybí výrobky, vepøové 
a drùbeží maso (tab. 1).

Naopak otravy selenem, tzv. selenózy, se vy-
skytují nejèastìji v oblastech s vysokým obsahem 
selenu v pùdì a pitné vodì. Typickými projevy 
jsou køehkost, lámavost a ztráta vlasù a nehtù, 
poškození kùže zejména na konèetinách, svalo-
vá citlivost, deprese, únava, nervozita, zvýšený 
výskyt zubního kazu, nauzea a zvracení a po 
èesneku zapáchající dech. Doporuèený bezpeèný 
maximální denní pøíjem je me zi 400-600 μg/den. 
NOAEL – nejvyšší dávka, pøi které ještì není po-
zorována žádná nepøíznivá odpovìï, je 0,015 mg 
selenu/kg/den.

Státní zdravotní ústav Praha, Centrum hygieny 
potravinových øetìzcù Brno (SZÚ CHPØ) monito-
ruje dietární expozici selenu již od roku 1994 (graf 
1). Expozièní dávka z potravy v ÈR je na základì 
výsledkù monitorování v období 2004/2005 odha-
dována na asi 14 % RfD (limitní expozièní hodnota 
= 0,005 mg/kg/den). Zjištìná prùmìrná dávka je 
0,70 μg/kg/den, což je v pøepoètu na prùmìrnou 
osobu v populaci 46 μg/den, tedy množství, které 
hradí normativní minimum. 

Na první zjištìní vztahu mezi pøíjmem selenu 
a incidencí nádorù støeva nepøímo narazila studie  
pod vedením amerického epidemiologa  Clarka 
(Nutritional Prevention of Cancer, 1996), která chtìla 
zjistit, nakolik suplementace selenem (200 μg se-
lenu dennì) sníží výskyt recidiv nemelanomových 
karcinomù kùže. Tato hypotéza se sice nepotvrdila, 

Graf 1
Trend expozièních dávek selenu (μg/kg tìlìsné váhy/den) pomocí modelu doporuèených dávek potravin (SZÚ CHPØ)

Exposure doses : Selenium (μg/kg b.w./day)
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ale naopak bylo zjištìno snížení incidence všech 
nádorù o 37 % (karcinomù støeva o 58 %). Uvede-
ná studie ale i další poznatky se staly podnìtem 
k uspoøádání nìkolika rozsáhlých studií, které mají 
definitivnì ukázat význam suplementace selenem 
v prevenci rakoviny. 

Z uskuteènìných studií vyplývá, že pacienti 
s rakovinou byli charakteristiètí nižší hladinou 
selenu v tìlních tekutinách než kontrolní skupina. 
Koncentrace selenu v erytrocytech, plasmì, séru 
a nehtech byly signifikantnì nižší u pacientù s ná-
dorovým onemocnìním než u kontrolní skupiny. 
Ovšem je i nìkolik málo pøípadù, kdy koncentrace 
selenu v tìlních tekutinách u pacientù s nádory ne-
jsou rozdílné od kontrolní skupiny. Otázkou je, zda 
nízká koncentrace selenu u pacientù s nádorovým 
onemocnìním je rizikový faktor pro rakovinu nebo 
je to dùsledek zmìn v metabolismu u pacientù 
s nádory. 

Studie naznaèují, že nízký stav selenu u pacientù 
s nádory byl více pravdìpodobný jako dùsledek 
jejich nemoci než pøíèiny nádorového onemocnìní. 
Údaje, které zjistil Ujiie naznaèují, že nízkou hladinu 
selenu v séru u onkologických pacientù nemusí 
pøivodit tumor, ale je více pravdìpodobná pøítom-
nost nízké hladiny selenu v séru již pøed tumorem. 
Výsledky Björkhem-Bergmana nasvìdèují, že selen 
je schopný redukovat riziko rakoviny, právì když je 
použit bìhem krátké èasové periody pokrývající pro-
moèní fázi karcinogeneze. Reid zjistil, že suplemen-
tace selenem (200 μg) byla spojena se signifikantní 
redukcí rozšíøení adenomù, ale pouze u subjektù 
s nejnižšími výchozími hodnotami selenu v séru nebo 
u souèasných kuøákù. Nebyl potvrzen vztah mezi 
hladinou selenu v séru a rizikem vzniku adenomu 

u nekuøákù a ku-
øákù, kteøí pøesta-
li kouøit pøed 10 
lety. K podobné-
mu výsledku do-
spìl také Peters, 
který zjisti l, že 
selen mùže sni-
žovat riziko roz-
voje pokroèilých 
kolorek tá ln ích 
adenomù, zvláš-
tì mezi vysoko-
rizikovou skupi-
nou souèasných 
kuøákù.

Výsledky di -
plomová práce 
z LF MU Brno, 
k terá se vìno-
vala statusu se-
lenu v krevním 
séru u pacientù 

s kolorektálním karcinomem a kontrolním sou-
borem, ukazují signifikantnì nižší hladinu selenu 
v séru u pacientù s kolorektálním karcinomem 
(70,8 ± 17,5 μg/l)  ve srovnání se souborem 
zdravých kontrol (86 ± 18,1 μg/l) (p < 0,0001). 
Výsledky mohou být zkresleny nízkým poètem 
subjektù, kteøí nebyli srovnatelní vìkem ani po-
hlavím (graf.2).

Dùležitý je také fakt, že podle studií má selen 
pøíznivý úèinek pøi léèbì rakoviny. Vadgama usku-
teènil studii na bunìèných liniích in vitro užívající 
chemoterapeutické léky (Taxol a Adriamycin) spolu 
se selenem vázaným na kvasnice jako signifikantnì 
vyšším než pøi léèbì bez užití selenu. In vitro studie 
naznaèují, že selen zvyšuje úèinek chemoterapie, 
redukuje toxicitu chemoterapeutických lékù a zvy-
šuje tìlesnou odolnost vùèi lékùm.

Co se týká doplòkù stravy, velmi dùležitá je forma 
selenu. Existuje rozdíl mezi potravinovým doplòkem 
s organickým selenem a bìžným multivitaminem, 
který obvykle obsahuje anorganický typ selenu. 
Doplòky stravy obsahující selen v anorganické 
vazbì se z organismu rychle vyluèují, proto nezajistí 
dostateènou hladinu na delší dobu. Nejvyšší vstøe-
batelnost a nejdelší pøetrvávající hladinu v krvi má 
organický selen ve formì selenomethioninu, který 
je pro lidský organismus prokazatelnì biologicky 
nejdostupnìjší. Problémem je také, že nìkteré 
doplòky stravy deklarují obsah organického sele-
nu z kvasinek, ale analýzy ukazují, že se vìtšinou 
jedná o anorganický selen smíchaný s kvasinkami. 
Skuteèné výrobky s kvasinkovým selenem jsou 
založeny na specifických druzích kvasinek, které 
jsou kultivovány v prostøedí bohatém na selen. 
Kvasinky pøijímají selen z média a konvertují ho 

Graf 2
Obsah selenu v krevním séru skupiny zdravých kontrol a skupiny pacientù vzhledem  k  optimální 
hladinì selenu v krevním séru
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do øady organických forem, které jsou identické 
s formami vyskytujícími se v pícninách a zrni-
nách. Pøi suplementaci 1 μg/kg selenu dennì se 
u zdravých osob nízké hladiny selenu normalizují 
do 2 týdnù, ale aktivita glutathionperoxidázy až 
za 18 týdnù.

K dalšímu rozluštìní významu selenu vzhledem 
k nádorovým onemocnìním by mohla nejvíce pøi-
spìt nejrozsáhlejší svìtová studie prevence rakoviny 
PRECISE (Prevention of Cancer by Intervention with 
Selenium), pøípadnì prospektivní studie SELECT 
(Selenium and Vitamin E Cancer Prevention Trial), 
které se zahájily v roce 2001, 2002, a jejichž výsled-
ky by mìly být známy v roce 2013-2015. V pøípadì 
pozitivního závìru studie PRECISE, bude pravdì-
podobnì navržena cesta ke zvýšení pøíjmu selenu 
v celé populaci.
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Úvod
Èlánky vìnované alkoholickým nápojùm se v našem èa-

sopise témìø nevyskytují. Pøesto alkoholické nápoje patøí 
mezi potraviny a z hlediska výživového si pozornost také 
zaslouží. Pøedkládáme proto našim ètenáøùm informaci 
vìnovanou konzumu piva a vnímání jeho úèinkù na zdraví 
našimi nejmladšími konzumenty tohoto pìnového moku.  

Pivo je alkoholický nápoj, jehož konzumace má u nás 
dlouhou tradici. V souèasné dobì je èasto doporuèováno 
jako nápoj s pozitivními úèinky na lidské zdraví. Pivo však 
obsahuje i látky, které pùsobí na lidské zdraví negativnì. 
Velmi diskutovanou složkou je alkohol, který mùže mít 
v závislosti na konzumovaném množství úèinky pozitivní, 
ale i vysoce negativní. Mladí lidé jsou k vývoji závislosti 
na alkoholu velmi citliví, a proto jsme provedli ve školním 
roce 2007/2008 sociologický prùzkum u støedoškol-
ských studentù starších 18 let. 

Dalším zámìrem sociologického prùzkumu bylo zjistit, 
jak je pivo oblíbeným nápojem u mladé generace, z èehož  
mohou výrobci èásteènì vyvodit vývoj spotøeby piva. 

Experimentální èást

Metody a materiál
Sociologický prùzkum jsme provedli dotazníkovou 

metodou. Pomocí dotazníku jsme oslovili 323 studentù 
(32,8 % žen a 67,2 % mužù) tøí støedních škol technické-
ho smìru (Gymnázium T. G. M. Litvínov; Støední škola 
Educhem Meziboøí; SPŠ stavební a OU Meziboøí) starších 
18 let.

Konzum piva a vnímání jeho úèinkù 
na zdraví studenty støedních škol
Doc. Ing. Jana Dostálová, CSc., Bc. Hana Šimmerová, Ing. Jiøí Link, 
Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT, Praha

Výsledky a diskuse
Na otázku „Konzu-

mujete pivo?“ odpo-
vìdìlo 278 (86,1 %) 
respondentù „ano“, 
45 (13,9 %) „ne“. Je 
zajímavé, že 13,3 % 
respondentù nepo-
važuje pivo za alko-
holický nápoj. Vìtšina 
si však uvìdomuje, 
že pivo obsahuje al-
kohol.

Na otázku „Pokud 
ano, jak èasto?“ od-
povìdìli respondenti 
takto: Nejvíce studentù (45,5 %) konzumuje pivo 1-2x 
týdnì, 1-3x mìsíènì je to 28,0 % studentù, 3-6x týdnì 
15,0 %, ménì než 1-3 mìsíènì 8,2 % a dennì 3,2 % 
studentù.  (U této a všech následujících otázek 100% 
pøedstavuje poèet studentù, kteøí konzumují pivo).

Na další otázku „Pøitom obvykle pijete“ odpovìdìli 
studenti takto: jedno pivo na jedno posezení konzumuje 
16,2 % studentù, 2-3 piva 48,2 %, 4-5  piv 21,9 % a 6 
a více piv 13,7 % studentù.

Nejvíce studentù preferuje pivo výèepní (55,4 %) a le-
žák (37,6 %), 1,1% studentù preferuje pivo nealkoholické 
a jiné pivo konzumuje  5,9 % studentù (jako „jiné“ byly 
uvedeny pivo 11° (7x) a 1x pivo kvasnicové, pivo 13°, 
èerné pivo a øezané pivo).
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Na otázku „Myslíte si, že konzumace alkoholických 
nápojù má vliv na zdravotní stav“? odpovìdìla vìtšina 
respondentù (79,8 %), že si je vìdoma vlivu konzumace 
alkoholických nápojù na zdravotní stav, 12,4 % si myslí 
že neovlivòuje a 7,8 % neví. Vìtšina dotazovaných stu-
dentù (64,3 %) považuje vliv konzumace alkoholických 
nápojù na zdravotní stav za negativní, 22,3 % studentù 
je pøesvìdèeno o pozitivním vlivu alkoholických nápojù 
na zdraví a 13,4 % studentù neví.

Dotazem „Myslíte si, že pivo je významným zdrojem 
energie?“ jsme zjistili, že 45 % respondentù nepovažuje 
pivo za významný zdroj energie, 35 % si jeho energetic-
kou hodnotu uvìdomuje a zbytek neví.

Dále jsme se zeptali „Myslíte si, že pivo obsahuje 
zdraví prospìšné látky?“ a „Myslíte si, že pivo obsahuje 
zdraví škodlivé látky?“ Vìtšina (65 %) studentù si myslí, 
že pivo obsahuje látky zdraví prospìšné, 20,7 % neví 
a 14,2 % uvedlo, že v pivu obsaženy nejsou. Odpovìdi na 
druhou otázku byly velmi vyrovnané (34,8 % ano, 31,0 % 
ne a 34,2 % neví).

Za zdraví prospìšné a zdraví škodlivé látky studenti 
uvádìli:
• Zdraví prospìšné: vitaminy (109), kvasinky (16), mi-

nerální látky (11), sacharidy (10), chmel (9), voda (5), 
alkohol (2) obilniny a jeèmen 1x

• Zdraví škodlivé: alkohol (66), bublinky (2), barviva, 
návykové látky, kvasnice, jednoduché cukry a ženské 
hormony 1x. 

V pøípadì zdraví prospìšných látek mají studenti po-
mìrnì dobré znalosti, v pøípadì zdraví škodlivých jsou 
jejich znalosti horší. V literatuøe nejèastìji uvádìné látky 
jsou následující:
• Zdraví prospìšné: vitaminy, minerální látky, bílkoviny, 

polypeptidy, aminokyseliny, organické kyseliny, feno-
lové látky, hoøké látky chmele, sacharidy, vláknina.

• Zdraví škodlivé: Alkoholy a aldehydy, biogenní ami-
ny, heterocyklické aromatické aminy, ethylkarbamát 
(uretan), tìžké kovy, mykotoxiny, dusiènany, dusitany, 
N-nitrosaminy, residua pesticidù, fungicidù, herbicidù, 
3,4-benzpyren aj.

• Oxid uhlièitý – jeho úèinky jsou hodnoceny positivnì 
i negativnì.   

Vzhledem k tomu, že v pøípadì piva je jednou z nejri-
zikovìjších složek alkohol, uvádíme výživová doporuèení 
pro tolerovaná množství alkoholu a jejich srovnání s vý-
sledky sociologického prùzkumu.

Doporuèení pro pøíjem alkoholu  Spoleènosti pro 
výživu vydané v roce 20041 jako souèást Výživových 
doporuèení pro obyvatelstvo ÈR jsou následující: Al-
koholické nápoje je nutno konzumovat umírnìnì, aby 
denní pøíjem alkoholu nepøekroèil u mužù 30 g (pøibližnì 
300 ml vína nebo 0,8 l piva nebo 70 ml lihoviny),  u žen 
20 g (pøibližnì 200 ml vína nebo 0,5 l piva nebo 50 ml 
lihoviny). 

Americká výživová doporuèení (Dietary Guidelines for 
Americans 2005)2  øíkají: Pokud pijete alkoholické nápo-
je, pijte je umírnìnì (in moderation). Pøitom moderované 
pití znamená denní spotøebu do jednoho „drinku“ pro ženy 
a do dvou „drinkù“ pro muže za den (1 „drink“ obsahuje 
12 g alkoholu). V pøípadì piva se jedním „drinkem“rozumí 
12 fluid ounces piva tj. cca 1 malé pivo.

Kolik alkoholu obsahuje jeden drink?3 V USA je to  
12 g alkoholu, v Austrálii 10 g alkoholu a ve Velké Británii 
8 g alkoholu. 

Konzumace alkoholu za den lze rozdìlit na tøi úrovnì:
• „light“ -  do 10 g pro ženy; do 15 g pro muže;
• „moderate“ – 10-30 g pro ženy; 15-40 g pro muže;
• „excessive“ – vyšší než uvedené hodnoty.

Z vybraných  výsledkù statistického hodnocení 
sociologického prùzkumu vyplynulo, že statisticky 
významnì: 
• pivo konzumují více muži (89,9 % mužù a 78,3 % žen);
•  muži konzumují pivo èastìji (49,5 % mužù a 36,1 % žen 

konzumuje pivo 1-2x týdnì a 15,7 % žen a 5,1 % mužù 
konzumuje pivo ménì než 1x mìsíènì);

•  ženy pijí menší množství piva pøi jedné konzumaci 
(konzumaci 6 a více piv pøi jednom posezení uvedlo 
pouhých 3,6 % žen, ale 17,9 % mužù);

•  ženy si èastìji myslí, že pivo má negativní vliv na zdraví 
(74,7 % žen a 59,0 % mužù);

•  více žen se domnívá, že pivo obsahuje zdraví škodlivé 
látky (42,9 % žen, ale pouze 30 % mužù);

•  u žen závisí frekvence pití piva na tom, zda ho považují 
za významný zdroj energie.

  
Statisticky nevýznamné rozdíly byly zjištìny u:
• preferencí urèitých druhù piva;
• názorù na vliv piva na zdravotní stav;
• názorù, zda pivo je nebo není alkoholický nápoj;
• názorù, zda pivo je významný zdroj energie.

Závìr
• Pivo konzumuje 86,1 % respondentù (89,9 % mužù 

a 78,3 % žen).
• Nejvíce studentù konzumuje pivo 1-2x týdnì.
• Nejèastìji konzumují na jedno posezení 2-3 piva.
• Nejoblíbenìjším pivem je pivo výèepní.
• Vìtšina studentù uvedla negativní vliv alkoholických 

nápojù na zdraví.
• 70 % (58) žen a 90 % (195) mužù pøekraèuje pøi jedné 

konzumaci podle Výživových doporuèení pro obyva-
telstvo ÈR tolerovanou denní dávku alkoholu.  

Výsledky sociologického prùzkumu konzumace 
piva u støedoškolákù starších 18 let jsou dobrou 
zprávou pro výrobce piva, ale špatnou zprávou pro 
lékaøe a spoleènost obecnì. Z hlediska zdravotního 
toto zjištìní není pøíliš potìšitelné zejména u mladých 
žen, protože ženský organismus je na pøíjem alkoholu 
citlivìjší. 

Literatura
1. Dostálová J., Hrubý S., Turek B.: Koneèné znìní Výživových 

doporuèení, Výživa a potraviny, 60, è. 1, 25-26, 2005.
2. http://www.health.gov/dietaryguidelines/dga2005/ 

document/html/executivesummary. htm (cit. 30. 9. 
2008).

3. ILSI Europe, ALCOHOL Health Issues Related to Alcohol 
Consumption, 1998.
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Ze svìta výživy
Slazené nealkoholické nápoje 
a dìtská obezita

Výzkum provádìný na universitách 
v Cambridge a v Bristolu prokázal, že spo-
tøeba nealkoholických nápojù bohatých na 
cukr dìtmi ve vìku 5-7 let není spojena 
s dìtskou otylostí ve vìku 9 let. To zpo-
chybòuje názor, že slazené nealkoholické 
nápoje jsou hlavním faktorem  nárùstu 
dìtské obezity v poslední dekádì. 

Prognóza dìtské obezity je varující. 
Podle expertù (International Obesity 
Task Force) poèet obézních dìtí se do 
r. 2010 zvýší na 287 mil., do r. 2015 
dokonce na 700 mil. WHO zazname-
nala vysoký pøíjem  cukrem slazených 
nápojù (SSB) a spojuje je s nezdravým 
zvyšováním hmotnosti dìtí. WHO se 
domnívá, že fysiologický efekt pøíjmu 

Karotka prevencí demence? 
 

Výzkumníci z Harvard Medical School zjistili, že 
dlouhodobý pøíjem beta-karotenu je spojen s nižším  
úbytkem kognitivních schopností. Beta-karoten je an-
tioxidant nacházející se v èer-
vené, oranžové, žluté a zelené 
zeleninì a ovoci a mùže se 
metabolizovat na vitamin A. 
Autoøi vycházeli z toho, že jed-
ním z hlavních faktorù úbytku 
kognitivních schopností mùže 
být dlouhodobé poškozování 
bunìk pùsobením oxidaèního 
stresu, pøièemž antioxidanty 
mohou oxidaèní stres redukovat 
prostøednictvím neutralizace 
volných radikálù. Pøedpokládají 
proto, že dlouhodobý pøíjem 
antioxidantù mùže snížit pokles 
kognitivních schopností. 

V rámci výzkumu byly sledovány dvì skupiny mužù ve 
vìku 65 let a výše ze skupiny Physicians Health Study II, 
z nichž první byla dlouhodobì  (18 let) sledovaná skupina 
4 052 mužù, druhá zahrnovala 1 904 mužù sledovaných 

energie z pøejídání  se zdá být zcela 
odlišný pro energii z tuhých potravin 
a energii z nápojù. 

Ve Velké Británii (UK National Food 
Survay)  zaznamenali pìtinásobný vze-
stup spotøeby SSB v domácnostech  
mezi léty 1977 a 1999, a to z 180 g na 
976 g týdnì. Podobný trend byl zazna-
menám v USA, kde se v letech 1977 až 
1998 zdvojnásobila spotøeba SSB u dìtí 
ve vìku 6-17 let. 

Ve studii ALSPAC (Avon Longitudinal 
Study of  Parents and Children) byly 
posouzeny všechny aspekty tìhoten-
ství, kojeneckého vìku a dìtství na rùst 
a vývoj dìtí u souboru 14 541 gravidních 
žen. Úplná data o 1203 dìtech, které 
se tìmto sledovaným matkám narodily, 
zahrnovala údaje o stravování a složení 
tìla ve vìku 5, 7 a 9 let. Data o spotøebì 
nápojù byly rozdìleny na spotøebu SSB, 
nízkoenergetických nápojù, ovocných 
šśáv,  mléka a vody. U dìtí ve vìku 9 let 
byla zmìøena tuková tkáò (duální ener-
getickou rentgenovou absorpciometrii). 
Vztah mezi spotøebou SSB a tìlesnou 
hmotností ve sledovaných letech bylo 
vyšetøováno s použitím lineární regrese 
upravené na potenciální vrstevníky. Spíše 
než BMI (body mass index) bylo použito 
procento obsahu tuku v organismu. 

Výsledky ukázaly, že podíl pøijaté 
energie ze spotøeby SSB èiní 15 % 

z energie pøijaté v nápojích a 3 % cel-
kové pøijaté energie. Nebyla zjištìna 
žádná souvislost mezi pøíjmem SSB  
mezi 5. a 7. rokem života  a obsahem 
tukové tkánì u dìtí ve stáøí 9 let. Autoøi 
to vysvìtlili tím, že dìti mìly nadváhu 
již ve vìku 5 a 7 let a také tím, že rodi-
èe smìrovali dìti ke spotøebì nápojù 
s nízkým obsahem energie jako sou-
èást neefektivního programu kontroly 
hmotnosti.

Z dat upravených pro vrstevníky se 
ukázalo, že mléko konzumované ve vìku 
5 a 7 let  má ochranný vliv na hromadìní 
tuku. To ovšem platilo jen pro malé vzor-
ky dìtí a autoøi poukazovali na to, že by 
to mohl být falešný nález. 

V diskusi se ukázalo, že závìry 
studie nesouhlasí s údaji uvádìnými 
v literatuøe. Nicménì žádná z døívìjších 
studií  nesledovala vliv spotøeby SSB na 
množství tkáòového tuku u malých dìtí. 
Další silné i slabé stránky studie, vèetnì 
chybìjících údajù o spotøebì energie 
a vlivu úrovnì vzdìlání a o rodinì jsou 
plnì diskutovány. Úplnou informaci 
o studii lze získat v práci Johnson et 
al., Nutr it ion, 2007, 23, è. 7-8, s. 
557-563. 

Sugar sweetened drinks and child 
obesity. Soft Drinks International, 

September 2007, s. 22
Per

po dobu 1–4 let. V obou pøípadech muži užívali každý 
druhý den buï 50 mg beta-karotenu nebo placebo. 
U mužù krátkodobé studie nebyly zaznamenány žádné 
podstatné rozdíly v úèincích pøi konzumaci beta-karo-
tenu, resp. placeba, u dlouhodobých studií ale skupina 

s beta-karotenem vykazovala 
oproti skupinì s placebem 
výraznì vyšší skóre u kogni-
tivních testù. Autoøi zdùrazòují, 
že i relativnì nevelké rozdíly 
v kognitivních schopnostech, 
zejména verbální pamìti, mo-
hou podstatnì snížit eventuální 
riziko demence a tudíž dlouho-
dobá konzumace beta-karotenu 
mùže mít na lidské zdraví znaè-
ný vliv. V této souvislosti je ale 
tøeba upozornit, že suplementy 
beta-karotenu mohou zvyšovat 
u kuøákù riziko rakoviny plic 
a že vysoké dávky antioxidantù 

mohou mít pro lidské zdraví i negativní dùsledky. 
Archives of Internal Medicine, 167 (20), 2007, s. 

2177–2183
Kop. 
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1. Situace v ÈR a EU
Pod pojmem funkèní potravina si obecnì pøedsta-

vujeme potravinu, která nìjakým zpùsobem pøíznivì 
pùsobí na lidský organismus. Doposud však v ÈR 
ani v EU neexistuje žádný oficiální dokument, který 
by „funkèní potravinu“ definoval a uvádìl pravidla 
a podmínky pro výrobu „funkèní potraviny“. Existuje 
však øada pøedpisù, které aèkoli pøímo neuvádìjí 
pojem „funkèní potravina“ s potravinami tohoto 
druhu úzce souvisejí. Jedná se zejména o pøed-
pisy týkající se oznaèování potravin, neboś každá 
„funkèní potravina“ obsahuje na obalu jedno nebo 
více zdravotních tvrzení, které informují spotøebitele 
o pøíznivých úèincích potraviny nebo její složky na 
lidský organismus.   

2. Historie vzniku funkèních potravin
O funkèních potravinách se zaèalo intenzívnì dis-

kutovat  mezi nutrièními experty na poèátku 90.let, 
kdy organizace ILSI (International Life Science 
Institute) pøedstavila projekt známý pod zkratkou 
FUFOSE (Functional Food Science in Europe) Ev-
ropské komisi (EC). Projekt byl zapoèat v r. 1995 
a trval cca 3 roky. Po tuto dobu asi 100 evropských 
expertù na výživu hodnotilo status funkèních potravin 
a zabývalo se vìdeckým zdùvodnìním používaných 
zdravotních tvrzení. V r. 1999 došlo pod vedením 
ILSI k uskuteènìní diskuse pøedních evropských 
expertù ve výživì k funkèním potravinám. Výsledkem 
této diskuse bylo pøijetí konsensu „Scientific Con-
cepts of Functional Foods in Europe“ jehož souèástí 
bylo pøijetí pracovní definice pro funkèní potraviny. 
Hlavní body této pracovní definice jsou tyto:

a) Funkèní potravina je svým charakterem bìžnou 
potravinou, není to tableta, kapsle ani jiná forma 
doplòku stravy.

b) Prùkaz pøíznivých úèinkù na lidské zdraví musí být 
založen na vìdeckém základì.

c) Funkèní potravina kromì své výživové hodnoty má 
pøíznivé úèinky na lidské zdraví a/nebo snižuje 
riziko lidského onemocnìní (kardiovaskulární 
choroby, choroby zažívacího traktu).

d) Funkèní potraviny se konzumují jako souèást 
bìžné stravy.

3. Nejèastìjší druhy funkèních potravin
V praxi se jedná zejména o tyto druhy funkèních 

potravin
a) potraviny, kde jsou pøidány složky, které mají pøíz-

nivý vliv na lidské zdraví pøíkladem jsou probiotika 
a prebiotika v mléèných zakysaných výrobcích;

b) potraviny, kde jsou odstranìny složky, které mo-

Funkèní potraviny a legislativa
Ing. Daniela Winklerová, SZÚ - Praha

hou mít nepøíznivý vliv na lidské zdraví pøíkladem 
jsou trans-mastné kyseliny ve ztužených tucích;

c) potraviny, ve kterých nìkteré pøirozenì se vysky-
tující složky jsou chemicky modifikovány pøíkla-
dem je hydrolýza bílkovin v kojenecké výživì ke 
snížení možné alergenity 

d) potraviny, kde biologická dostupnost jedné nebo 
více složek je zvýšena. 

4. Funkèní potraviny a zdravotní tvrzení 
Zdravotní tvrzení jsou uvádìna na etiketách øady 

potravin. O to více je lze oèekávat u potravin, které se 
øadí mezi „funkèní potraviny“. Donedávna pro používání 
zdravotních tvrzení na obalech výrobku, nebo pøi jejich 
prezentaci, neexistovala žádná pravidla. Výrobci mohli 
na obalu potraviny nebo v reklamì tvrdit v podstatì 
cokoli o obsahu významných látek v urèité potravinì, 
o vylepšení zdraví, nebo nálady spotøebitele po kon-
zumaci urèité potraviny, o nezbytnosti konzumace 
urèité potraviny apod. Tím docházelo k urèitému matení 
a klamání spotøebitele, a proto se EK rozhodla vydat 
naøízení, které bude používání zdravotních tvrzení re-
gulovat. Toto naøízení vyšlo na konci roku 2006, jedná 
se o naøízení EP a Rady è. 1924/2006 o výživových 
a zdravotních tvrzeních pøi oznaèování potravin. Cílem 
tohoto naøízení je zajistit, aby u látek, které jsou pøed-
mìtem tvrzení, bylo skuteènì vìdecky prokázáno, že 
mají pøíznivý výživový nebo fyziologický úèinek. Dalším 
cílem je zajistit srozumitelnost tìchto tvrzení a ochránit 
spotøebitele pøed klamavými tvrzeními. V souèasné 
dobì jednotlivá tvrzení pøedložená èlenskými státy 
posuzuje Evropský úøad pro bezpeènost potravin 
(EFSA). Výsledkem bude seznam povolených tvrzení 
ve vztahu k urèité živinì. O každé nové tvrzení neu-
vedené v seznamu bude muset výrobce novì žádat 
(EFSA) o schválení. 

5. Funkèní potraviny a nové potraviny
Výrobci funkèních potravin hledají stále nové a nové 

látky, které mají pøíznivý vliv na lidský organismus. Pro-
tože se jedná o nové druhy látek, které nebyly døíve na 
území Evropského spoleèenství bìžnì konzumovány 
jako složky potravin, bylo nezbytné používání takových-
to nových látek regulovat. Evropská komise již v r. 1997 
vydala naøízení è. 258/1997 o nových potravinách 
a o nových složkách potravin. Podle tohoto naøízení 
potraviny nebo jejich složky, které se ve významné 
míøe na území EU nekonzumovaly pøed vydáním tohoto 
naøízení, tj. pøed 15. 5.1997, jsou považovány za nové 
potraviny, nebo nové složky potravin. 

Z hlediska zdravotní nezávadnosti musí být tyto 
složky posouzeny nejprve EFSA a teprve po sou-
hlasném rozhodnutí Evropské komise mohou být 
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uvádìny na trh. Tyto nové látky jsou však posuzo-
vány pouze z hlediska bezpeèného používání nikoli 
z hlediska kvality údajù o pøíznivých úèincích na 
lidský organismus.

Pøíklady:
1. Rostlinné steroly, pøidávané do margarinù, mléè-

ných výrobkù a dalších druhù potravin. Jedná se 
o funkèní potraviny napomáhající snížení chole-
sterolu v krvi.

2. Sladidlo isomaltulosa. Potraviny  s tímto sladidlem 
jsou èasto oznaèené jako „pøátelské k zubùm“. 
Napø. èokoláda s tímto sladidlem nesnižuje pH 
zubního plaku tak jako sacharosa. 

3. Morinda Citrifolia-Noni Juice – jedna z prvních 
schválených nových potravin - na etiketì tìchto 
výrobkù se mùžeme setkat s tvrzeními o témìø 
zázraèných úèincích šśávy - od detoxikace orga-
nismu pøes posílení imunity až po pùsobení proti 
nádorovému bujení.

6. Závìr 
O funkèních potravinách se èasto hovoøí, disku-

tující však mohou mít o tomto druhu potravin velmi 

rozdílné pøedstavy. Obvykle mají  na mysli potraviny 
obohacené (fortifikované) vitaminy, minerálními  
a dalšími látkami, dále potraviny urèené pro zvláštní 
výživu a nìkdy i doplòky stravy. Celá situace je 
komplikovanìjší ještì existencí tzv. nových složek 
potravin, kdy urèení, zda se jedná skuteènì o novou 
složku anebo složku již tradiènì užívanou v nìkteré 
zemi ES je ponìkud složité.

 Vývoj nových potravin se za poslední dobu zmno-
honásobil a to nejenom obohacováním potravin 
novými složkami pøispívající k vylepšení zdraví, ale 
i novými technologiemi výroby. Mezi nejvýznamnìjší 
nové technologie patøí i výroba složek potravin nano-
technologií. I takové potraviny mùžeme bezesporu 
zaøadit mezi funkèní potraviny. 

Pokud budeme vycházet z prezentací a reklam na 
potravináøské výrobky, lze konstatovat, že  velká vìtšina 
potravin se pro organismus jeví jako „zdravé“ a tedy 
„funkèní“. A to dokonce i salámy, majonézy a cukrovin-
ky. Doufejme, že v blízké budoucnosti bude naøízení 
týkající se regulace reklamy na potravináøské výrobky 
uvedeno do praxe a spotøebitelé již nebudou dále 
mystifikováni vzletnými slogany typu „zdravé salámy“, 
majonéza – zdroj omega mastných kyselin apod.

Spotøeba vajec v ÈR je tradiènì vysoká, i když 
v posledních letech mírnì klesá. Témìø polovina vajec 
je vyprodukována v malochovech (na dvorcích), vejce 
dostupná v tržní síti pocházejí z velkochovù. Kvalita 
vajec nakupovaných spotøebiteli je velice promìnlivá 
a závisí na øadì faktorù, jako je pùvod vajec, plemeno 
a stáøí nosnic, výživa nosnic, stáøí vajec a zpùsob 
skladování a manipulace s vejci.

Cílem práce bylo vyhodnotit vnitøní a vnìjší kvalitu 
vajec náhodnì zakoupených v super a hypermar-
ketech a v biopotravinách. Vzorky vajec postihovaly 
sortiment vajec bìžnì dostupný na trhu, tj. vejce 
z klecových chovù, vejce z podestýlky, bio vejce, vej-
ce „omega“, vejce s hnìdou i bílou skoøápkou, vejce 
èeského pùvodu i vejce z dovozu. Vejce „omega“ byla 
vejce získaná aplikací speciálního krmiva s vysokým 
obsahem polyenových mastných kyselin n-3.

Bylo analyzováno 16 vzorkù vajec, k rozborùm bylo 
použito vždy 10 vajec z jednoho (event. 2-3) balení. 
Data minimální trvanlivosti analyzovaných vajec se 
pohybovala mezi 6. až 21. bøeznem 2008. 

Pøehled pùvodu vajec, zpùsobu chovu1, tøídíren 
které vejce zabalily, distributorù a prodejcù uvádí 
tabulka 1.

Mezi vnìjší kvalitativní znaky patøí defekty skoøáp-
ky, zejména prasklé nebo zcela rozbité skoøápky, 

Hodnocení kvality vajec na èeském trhu
Doc. Ing. Kamila Míková CSc., Dr. Ing. Marek Doležal, 
Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

zneèištìné skoøápky (trusem, 
peøím, podestýlkou, vajeèným 
obsahem, obalem apod.), vý-
skyt plísní a poruchy pøi tvorbì 
skoøápky2. Kvalita skoøápky 
a její èistota patøí mezi nejèastìj-
ší závady u konzumních vajec. 
Neèistota a poškození skoøápky 
pøispívají ke zvýšení biologické-
ho (zejména mikrobiologického) rizika, špatnì vyvinutá 
a poškozená skoøápka má negativní vliv na vnitøní jakost 
vejce. Nedostatky se objevily u všech analyzovaných 
balení, u vzorku 11 byly zjištìny závady na skoøápce 
u všech vajec v balení. Nebyly zaznamenány výrazné 
rozdíly mezi èistotou skoøápky u vajec z klecí, pode-
stýlky a biochovù. Vejce se špinavou skoøápkou ne-
odpovídají požadavkùm na jakostní tøídu A 2 a svìdèí 
o špatném tøídìní. Pokud jde o poškození skoøápky 
a plísnì, zde mohly vady vzniknout již na farmì, ale 
též pøi nešetrné manipulaci bìhem pøepravy a v   ob-
chodì. Významný rozdíl v kvalitì skoøápky byl nalezen 
u nìkterých vajec z dovozu. Vejce z Nìmecka a Itálie 
(vzorky 3 a 5) mìla skoøápku hladkou, pevnou, dobøe 
vyvinutou bez defektù, zatímco èeská vejce a vejce 
ze Slovenska a Polska mìla skoøápky tenké s èastým 
výskytem poruch kalcifikace a pigmentace.
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Tabulka 1: Analyzované vzorky

Vzorek è. Pùvod Zpùsob chovu Tøídírna (balírna) Distributor Prodejce

  1 ÈR  klece Omega Europotraviny s.r.o., Hostivice Europotraviny s.r.o.,  Hypernova 
  2 ÈR  klece Proagro Nymburk, a.s. Zlatá vejce Hypernova 
  3 Nìmecko bio  Zlatá vejce Kaufland
  4 ÈR bio Abatis a.s., Zvole Abatis a.s., Biopotraviny Rozmarýna
  5 Itálie bio Europotraviny s.r.o., Hostivice Europotraviny s.r.o., Tesco
  6 ÈR klece Ovus Slaný, s.r.o. Ovus Slaný, s.r.o. Kaufland
  7 Slovensko klece Begokon Begokon Interspar
  8 ÈR podestýlka Mave Jièín, a.s. Zlatá vejce Hypernova
  9 Nìmecko klece SVB Legehennen,Spreenhagen SVB Legehennen Lidl
10 ÈR klece Lidru a.s., Libotenice Èeská vejce Hypernova
11 ÈR klece Agpi a.s., Písek Èeská vejce Billa
12 Polsko klece Ovotek, Polsko Ovotek, Polsko Interspar
13 ÈR klece ZAS Hluboš-Trnová Euroshoper Ahold Albert 
14 Slovensko podestýlka Begokon Begokon Interspar
15 ÈR klece Europotraviny, s.r.o., Hostivice Europotraviny Globus
16 ÈR klece Proagro Nymburk, a.s. Zlatá vejce Albert

Tabulka 2: Hodnocení kvality vajec

Vzorek è. Min. trvanlivost do Hmotnostní tøída* Defekty skoøápky % HU*** Vzduch. bublina Cizí tìlíska (%) Barva žloutku 
     (mm) **** (stupeò Roche)+

 1 17.3. ano 40 65 4 70 13 
     (53-72) (3-6, 1x protržená)  (13-14)

 2 12.3 ano 50 73 5 10 12
     (62-87) (4-7)  (11-13) 

 3 16.3. ano 50 72 9 50 9
     (58-80) (6-10)  (6-10)

 4 20.3. ano 80 97 3 80 8 
     (91-106) (2-4)  (6-9)

 5 13.3. ne 10 60 7 60 10 
   (2x +)  (48 71) (4-13)  (9-11)

 6 18.3. ne 30 78 4 20 11
   (1x -)  (56-92) (3-5)  (10-12) 

 7 18.3. ne 30 86 3 20 11 
   (1x -)  (79-96) (2-5)  (10-12)

 8 15.3. ano 40 70 6 10 11
     (57-76) (4-9)  (10-12)

 9 17.3. ano 20 85 4 0 12 
     (83-93) (3-6)  (10-14)

 10 6.3. ne 40 65 6 40 11
   (10x +)  (49-77) (4-7, 1x protržená)  (8-12)  
   odp. tøídì L

 11 21.3. ano 100 60 7 50 13
     (40-86) (5-9)  (12-14)

 12 10.3. ne 50 75 5 0 9
   (8x  +)  (46-86) (3-8)  (6-11)

 13 20.3. ne 60 80 4 40 11
   (5x +, 1x -)  (76-91) (3-7)  (10-12)

 14 18.3. ne 40 71 4 30 10 
   (4x  +)  (54-89) (3-7)  (9-11)

 15 10.3. ne 40 54 10 20 11
   (1x  -) ( 35-70) (9-12)  (10-11)

 16 17.3. ne 80 75 7 20 13
   (5x +)  (65-80) (5-12)  (11-14)

  * hmotnostní tøída musí odpovídat požadavkùm ÈSN 57 2109 a Naøízení komise (ES) è. 589/2008 -  je uveden poèet odchylek od stano-
vené hmotnostní tøídy: + je kladná odchylka, kdy hmotnost vajec je vyšší než horní hranice hmotnostní tøídy, takže spotøebitel je zvýhod-
nìn. Záporná odchylka, znaèená „-„ , znamená, že hmotnost je nižší než spodní hranice hmotnostní tøídy, takže spotøebitel je šizen.

** defekty skoøápky zahrnují deformity, praskliny, neèistoty, výskyt plísní
***  HU (Haughova jednotka) se stanoví z hmotnosti vejce a z výšky hustého bílku. Je kritériem vnitøní kvality a èerstvosti vejce. Stupnice 

je následující: >90 -  vynikající;   80 -  výborná;  75 - velmi dobrá;  70 - dobrá;  65 - na hranici pøijatelnosti;  60 - špatná;  55 - velmi špatná; 
< 50 - nepøijatelná.

**** cizí tìlíska odpovídají výskytu krevních, masových a pigmentových skvrn, které patøí mezi vnitøní vady vajec a zvyšují riziko mikrobi-
ální kontaminace

+ nižší èíselné hodnoty barvy znamenají svìtlé (žluté) žloutky, vyšší hodnoty tmavé (oranžové) žloutky. 

Uvedené hodnoty HU, barvy a výšky vzduchové bubliny jsou prùmìrem z 10 mìøení, široké rozptyly uvádìné v závorkách svìdèí o nestandard-
nosti vajec v balení.
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Mezi vnìjší kvalitativní znaky patøí i hmotnost va-
jec. Vejce se prùmyslovì tøídí do 4 hmotnostních tøíd 
(S,M,L,XL), které jsou definovány legislativnì1 a musí 
být producentem dodrženy a oznaèeny. S velikostí 
vajec souvisí i cena. Výsledky sledování hmotnosti 
vajec ukázaly, že ve vìtšinì pøípadù porušení hmot-
nostních ukazatelù byli spotøebitelé spíše zvýhodnìní 
než poškozeni

Vnitøní kvalitativní znaky souvisí se stáøím (èerstvostí) 
vajec nebo jejich nevhodným skladováním pøi vysokých 
teplotách3. Byly hodnoceny na základì výšky vzducho-
vé bubliny, která se u starých vajec zvìtšuje a pomocí 
Haughovy jednotky (HU)4, která u starých vajec klesá, 
což souvisí s øídnutím hustého bílku. Dalšími sledovanými 
vnitøními znaky byla barva žloutku a výskyt cizích tìlísek 
na žloutku nebo v bílku (krevní skvrny, masové skvrny) 2.

Zneèistìné skoøápky a pøítomnost krevních a masových 
skvrn zvyšují riziko mikrobiální kontaminace vajec, zejména 
salmonelami a u skoøápek zneèistìných trusem i viry ptaèí 
chøipky.

Kvalitativní znaky a vysvìtlivky  jsou uvedeny v ta-
bulce 2. 

V pøípadì HU byly hodnoty na hranici pøijatelnosti 
(èerstvosti) zjištìny u 4 vzorkù ( vz. 1 a 10 HU = 65, 
vz. 5 a 11 HU = 60). V jednom pøípadì (vzorek 15) 
vejce neodpovídala požadavkùm na èerstvá vejce (HU 
= 54). V ostatních pøípadech byla kvalita velmi dobrá 
až výborná. Výskyt cizích tìlísek byl vysoký zejména 
u „omega“ vajec a bio vajec (vzorky 1, 4 a 5). Barva 
žloutku byla nejèastìji sytì oranžovo žlutá (stupeò 11 
až 13), což je typická barva žloutku pro èeská prùmys-
lovì vyrobená vejce

Vzhledem k tomu, že  mezi hodnocenými vzorky byla 
i bio vejce a vejce „omega“5, která jsou prodávána za 
významnì vyšší cenu než bìžná vejce, byl proveden 
i rozbor zastoupení mastných kyselin, abychom pro-
vìøili, zda vejce prodávaná pod oznaèením „omega“ 
odpovídají požadavkùm na tato vejce a zda bio vejce 
mají lepší složení než bìžná vejce. 

Vajeèný žloutek obsahuje hodnì polynenasycených 
mastných kyselin (PUFA), z nichž PUFA n-3 mají pøíz-
nivé zdravotní úèinky, zejména jako prevence kardio-
vaskulárních chorob a nìkterých zánìtlivých chorob 
(artritida). Aby se tyto úèinky významnì projevily, je 
nutné, aby pomìr PUFA n-6 ku PUFA n-3 byl co nejniž-
ší, max. 3:1 (a ménì).  V bìžných vejcích bývá pomìr 
PUFA n-6 : n-3 cca 10:1 (6-14 : 1)5. 

Analýza mastných kyselin byla provedena u vajec 
„omega“ (vzorek 1), u 1 vzorku  (vz. 5) bio vajec a u jed-
noho vzorku vajec z klecového chovu pùvodem ze 
Španìlska.  Vejce z klecového chovu pro hodnocení 
mastných kyselin byla získána až  dodateènì mimo sou-
bornì hodnocené soubory vajec. Všechna analyzovaná 
vejce byla distribuována na náš trh Europotravinami. 

Analyzovaná „omega“ vejce splòovala požadovaná 
kriteria, pomìr PUFA n-6:n-3 byl 2,15:1. Analyzovaná 
bio vejce mají pomìr PUFA n-6:n-3  9,54:1, což odpo-
vídá bìžným kvalitním vejcím. Zcela atypická vejce byla 
vejce z klecového chovu, kde pomìr PUFA n-6:n-3 
byl mimoøádnì vysoký  22:1. Tato hodnota odpovídá 
zastoupení PUFA v nìkterých rostlinných olejích a je 

výraznì vyšší než v bìžných vejcích. Vzhledem k tomu, 
že se jednalo o vejce španìlská, bude dùvodem zøejmì 
odlišné složení krmné smìsi oproti krmným smìsím 
používaným u nás. 

Z hlediska spotøebitele je významným informaèním 
ukazatelem i znaèení vajec, jednak na skoøápce, jed-
nak na obalu. Pokud jde o znaèení, platí požadavky 
Naøízení Komise (ES) è. 589/20081. Povinné znaèení 
na skoøápce se skládá z kódu uvádìjícího zpùsob 
chovu, zkratky zemì pùvodu vajec a registraèního 
èísla farmy, kde byla vejce snesena6. Toto znaèení 
bylo na všech analyzovaných vejcích, u 4 vzorkù však 
bylo u 10-20 % vajec v balení rozmazané a špatnì 
èitelné, v 1 pøípadì (slovenská vejce) bylo neèitelné 
u 60 % vajec v balení. Znaèení na obalech mìlo pouze 
dílèí nedostatky u 6 balíren. Opakující se závadou je 
zámìna data minimální trvanlivosti za datum spotøeby 
a neuvádìní doporuèení pro spotøebitele o sklado-
vání vajec v chladu. Závažným nedostatkem bylo ve 
2 pøípadech znaèení data minimální trvanlivosti (28 
dní od data snášky) na snadno odstranitelném štítku, 
který lze snadno pøeznaèit pozdìjším datem nebo od-
stranit, což vede ke klamání a poškození spotøebitele. 
Na 2 vzorcích datum minimální trvanlivosti chybìlo. 
V 1 pøípadì bylo možno mluvit o klamání spotøebitele 
ve smyslu zákona o potravinách, neboś vejce z velko-
chovu byla oznaèena jako „babièèina vejce“, což je 
klamavé a zavádìjící.

Tato práce byla realizována za finanèní podpory 
MŠMT v projektu MSM6046137305.

Souhrn 
Byla hodnocena vnìjší i vnitøní kvalita èerstvých sko-

øápkových vajec bìžnì dostupných na èeském trhu 
zejména v supermarketech a hypermarketech. Byla 
zastoupena vejce z klecových chovù, z podestýlky, 
bio vejce a vejce „omega“ z èeských chovù i z dovozu. 
Kvalita vajec je velmi promìnlivá a kolísá od výborné až 
po velmi špatnou. Nejèastìjšími závadami byla zneèiš-
tìná nebo poškozená skoøápka, pøítomnost krevních 
skvrn a špatná kvalita hustého bílku svìdèící o tom, že 
vejce jsou stará nebo nevhodnì skladovaná.
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Urèeno pøedevším závodnímu,
vojenskému, nemocniènímu
a lázeòskému stravování, stravování
vysokoškolákù, sportovcù
a dùchodcù a dalším formám
spoleèného stravování

SPOLEÈNÉ

STRAVOVÁNÍ

Mìstské láznì Aurora, s.r.o. v Tøeboni, jsou obklopeny 
lesy a loukami, které se zrcadlí ve vodách rybníku Svìt. 
Jméno lázní pøipomíná loï, ze které byl výstøelem dán 
pokyn k útoku na Zimní palác v Rusku. Aurora je ale 
také polární záøe nebo jitøenka. O nièem z toho nebude 
v následujících øádcích øeè. Pøirovnat láznì k jitøence èi 
k polární záøi, která se rozsvìcuje nad vaším zdravím, mù-
žete. Nestøílí se tam. Pokud ovšem pominete kanonádu 
vyvolanou moderními rehabilitaèními pøístroji, prostøedky 
a zpùsobem jejich použití, zamìøenou na bolavé pohy-
bové ústrojí, jež si systematicky léta nièíme. Dùležitým 
"nábojem" zmínìné kanonády je stravování, výroba pokr-
mù, správná výživa i hygiena. Stravování v lázních figuruje 
v kategorií hromadného uzavøeného stravování. Aurora je 
známa vynikající kvalitou služeb a péèí o pacienty doma 
i v zahranièí. Svùj pobyt jsem využil k tomu, abych se 
dovìdìl nìco víc o stravovacím provozu. 

Podle MUDr. Jaroslava Bicana, øeditele lázní, stojí 
lázeòský léèebný pobyt na tøech nohou: na léèení, na 
stravování a na ubytování. Stravování ovlivòuje funkci 
pohybového aparátu, likviduje nadváhu a zabraòuje jejímu 
vzniku. Bývá èastou pøíèinou potíží pacienta. Vhodnou 
nabídkou pokrmù se v lázních snaží vštìpovat pacientùm 
zásady správné výživy. Kromì režimového stravování 
mohou hosté ochutnat nìkteré speciality v lázeòské re-
stauraci Harmonia a navštívit další 4 komerèní støediska 
s nápoji a obèerstvením. V minulém roce navštívilo tøe-
boòské  láznì (vèetnì Bertiných) témìø 25.000 hostù. 
Je to nároèné pro organizaci, zejména na stravovacím 
úseku. Zámìrem vedení lázní je jít nadále cestou kvality, 
ne kvantity, nastolit lepší podmínky pro pacienty, vybu-
dovat v Auroøe novou velkou jídelnu, oddìlit zahranièní 
a samopláteckou klientelu a zrušit dosavadní dvousmìn-
né jídelní cykly. Tím se zlepší i rozpis procedur. Mnohý 
pacient je nestíhá. Obìd má napøíklad v 11,30 hod, ale 
už v 11,40 má být na masáži. Zvažují se možnosti vyèle-
nit menší dùm pro V.I.P. Tito vzácní hosté jezdí do lázní 
jako samoplátci v rùzných obdobích na individuální délku 
léèby. Byl tu prezident Havel, kardinál Vlk, øada známých 
sportovcù, herci, zájemci o víkendový pobyt a ti, kteøí 
nemohou z pracovních èi jiných dùvodù pøijet na pobyt 
v bìžných turnusech.

Láznì byly pùvodnì koncipovány pro 350 klientù. 
Dnes se satelitními budovami se jejich poèet pohybuje 
kolem 750 osob. K tomuto je tøeba pøipoèíst 400 porcí 
tøech druhù pokrmù pro závodní jídelny, 300 pro zamìst-
nance a cca 100 pro podniky, které si obìdy odváží. To 
dìlá potíže výrobì a kvalitnímu zabezpeèení stravování. 

Stravování v lázních Aurora
Jiøí Štrébl, Praha

Na stravovacím úseku pracuje 40 zamìstnancù. Ve 
výrobì šéfkuchaø, 12 vyuèených kuchaøù a pomocné 
síly. Ty jsou honorovány podle toho, jakou práci jim 
kuchaø pøidìlí, jaký podávají výkon. Pomocné kuchaøky 
prý prakticky „vymøely“. Nikdo to, s ohledem na platové 
podmínky, nechce dìlat. Kuchaøi jsou vesmìs mladí lidé. 
Prùmìrný vìk je 32 rokù. 

Láznì se starají i o zvyšování odborných znalostí 
svých zamìstnancù. Kromì postgraduálního vzdìlávání 
pro lázeòské profese probíhá školení pracovníkù výroby. 
Kuchaøi se mohou zúèastnit odborných školení, které 
v oblasti realizuje AKC ÈR. Dietní sestry navštìvují akce 
poøádané Spoleèností pro výživu v Pardubicích. Kucha-
øùm k odbornosti pøispívá i to, že se v Auroøe konají rùzné 
kulturnì-spoleèenské akce spojené s pøípravou rautù 
a nabídkou rùzného obèerstvení. 

Pro klienty pojišśovny jsou pøipravovány pokrmy v zá-
kladní kategorii è. 1. Na snídani jsou 4 pokrmy, podáván 
je èaj, bílá káva popøípadì kakao. Na obìd a veèeøi jsou 
pøipraveny rovnìž 4 pokrmy. Dietáøi mají k dispozici žluèní-
kovou, diabetickou, šetøící a redukèní dietu. Jsou vyrábìny 
i nìkteré speciální, jako je bezlepková. K obìdu i k veèeøi si 
mùže strávník sám natoèit limonádu nebo èaj z nápojového 
pøístroje umístìného v jídelnì.

Stravování kategorie 2 je urèeno pro samoplátce, zahra-
nièní hosty a pro ty, kteøí pøijíždìjí do lázní na víkend. Tito 
hosté si hradí pobyt v lázních hotovì. A není to èástka malá. 
To se odráží i ve výši finanèního normativu na výrobu po-
krmù, ve zvýšených dávkách masa a v celkovém zpùsobu 
stravování. Na snídani je pøipraven bufetový stùl se širokým 
sortimentem nabídky. K obìdu a veèeøi je 6 pokrmù na 
výbìr a nápoje vèetnì piva. Pokrmy jsou vyrábìny podle 
norem pro lázeòské stravování, norem dietních pokrmù 
a podle vlastních receptur. Je používáno výhradnì èerst-
vých surovin. Zmrazené maso, konvenience èi polotovary 
zde nemají místo. Výjimkou je jen tìsto na bramborové 
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knedlíky a cukráøské výrobky, které se dováží. Kuchynì 
je vybavena moderní švýcarskou technologií, ale její malý 
prostor není adekvátní souèasnému poètu strávníkù.

Finanèní normativ na suroviny pro výrobu pokrmù se 
odvíjí od prodejní ceny pobytu hrazené 
pojišśovnou, samoplátci a zahranièními 
hosty. Na výrobu je urèeno 44 % z tìchto 
èástek. Pro základní stravování è.1 je to 
105 Kè na den, pro stravování è. 2 pak 
220 Kè. Normativ všech skupin se sèítá, 
èerpání mìsíènì vyrovnává a vypoèítává 
se prùmìrná cena stravovací jednotky. 
Jídelní lístky navrhují dietní sestry a schva-
luje je lékaø.

Úsek obsluhy je nedílnou souèástí stra-
vovacího provozu. V jídelnách je 400 míst 
u stolu. Devatenáct servírek dennì podá cca 
700 snídaní, 300 obìdù a 700 veèeøí ve dvou smìnách a ve 
4 jídelnách. Vesmìs se jedná o nevyuèené pracovnice, které 
však pracují velmi dobøe. Kromì toho obsluhují i pøi pøíležitosti 
zvláštních akcí a na spoleèenských taneèních veèírcích, které 
jsou pro pacienty v lázních bìžnì poøádány.

Pøi celoroèním provozu lázní a poètu pacientù, kteøí 

jsou zde ubytováni, stravují se a pohybují ve všech pro-
storách, jsou hygiena a perfektní èistota velmi dùležité. 
Dodržování pokynù uvedených v HCCP je pravidelnì 
kontrolováno. Láznì jsou držitelem certifikátu ISA, 

což samo o sobì vypovídá o kvalitì 
dodržování hygieny.

Generální úklid je provádìn 1x v létì 
a v provozní pøestávce, která zaèíná pøed 
Vánocemi a konèí pøed Silvestrem. O kva-
litì hygieny a èistoty kladnì hovoøí i audit, 
jehož zpracování si láznì objednaly.

Na závìr pøidám roztomilou a kuriózní 
pøíhodu o lázeòském setkání. V Auroøe 
se léèil kardinál Vlk. Choval se naprosto 
pøirozenì, chodil v civilu, hovoøil s lidmi 
a nebyl od nich k rozeznání. Sedìl na 
lavièce, èekal na proceduru a bavil se 

s pacientem z Rakouska. "A co jsi ty?" ptal se Rakušan. 
Když se dovìdìl, že sedí vedle pražského kardinála 
málem upadl. Nevìdìl jestli má utéct do ordinace nebo 
pokleknout. Kroutil nevìøícnì hlavou. "To by se u nás 
nemohlo stát, aby kardinál chodil mezi lidmi jen tak a bavil 
se s nimi!" A kardinál Vlk se jen usmíval.

JÍDELNÍÈEK
7. èervence 2008

Snídanì Obìd Veèeøe

Šetøící (žluèníková) dieta
4 – èaj, rohlík, máslo, pol. drùbeží, vepøová peèenì,
 džem, sýr – gervais, krùta na zeleninì, rýže,
 veka, sladké peèivo, brambor,  salát hlávkový,
  džus, nutela èaj

Redukèní dieta
8 – èaj, šunka, pol. zeleninová, holštýnský øízek,
 chléb, kiwi plnìná paprika, rýže, obložený zeleninou,
  soda, broskev èaj

Diabetická dieta
9 – èaj, salám, chléb, pol. s masovou rýží, holštýnský øízek,
 rama, gervais, plnìná paprika, rýže, bramborová kaše,
 chléb soda, broskev salát okurkový, èaj
    2. veèeøe: dia peèivo

Bezlepková dieta
èaj, máslo, džem, pol. zeleninová, vepøové žebírko, rýže,
tvarohová pom. vepøová peèenì, salát hlávkový, èaj
  brambor, soda, broskev

Diabetická šetøící dieta
9/4 – èaj, máslo, pol. drùbeží, vepøová peèenì,
šunka, tavený sýr, krùta na zeleninì, rýže,
veka brambor, soda, broskev salát hlávkový
   2. veèeøe: dia peèivo

Racionální strava
3 – káva, èaj, rohlík pol. s masovou rýží 1. vepøové pøírodní 
máslo, džem, 1. vepøová kýta žebírko, brambor,
pomazánka po zahradnicku, salát okurkový
tvarohová, chléb, brambor 2. opeèený párek,
sladké peèivo 2. uherský guláš, fazole na kyselo,
  knedlík brambor
  3. kapøí hranolky, 3. vepøenky s cibulí,
  brambor, salát hlávkový brambor, salát okurkový
  4. špagety po uhlíøsku 4. zeleninová mísa,
  salát hlávkový, chléb, máslo
  džus, nutela èaj
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 Redakce.

Tradièní semináø ke Svìtovému dni výživy probìhl 
letos 20. øíjna 2008 na MZe ÈR v Praze. Tématem letoš-
ních mezinárodních oslav bylo „Zabezpeèení potravin ve 
svìtì: výzvy klimatických zmìn a bioenergie“. Poøádající-
mi organizacemi byl VÚPP, v.v.i. a Spoleènost pro výživu, 
záštitu nad semináøem laskavì pøevzal pan PhDr. Ivo 
Hlaváè, pøedseda Èeského výboru pro spolupráci s FAO 
a 1. námìstek ministra zemìdìlství ÈR.

O základní rámec celého semináøe se zasloužila 
Ing. Marta Teplá, øeditelka odboru obchodu a meziná-
rodní spolupráce MZe ÈR tím, že informovala o svých 
zážitcích pøi oslavách Svìtového dne výživy pøímo 
z vìèného mìsta Øíma a také seznámila auditorium s nej-
novìjší situaci ve FAO. Paní øeditelka slíbila, že ètenáøi 
našeho èasopisu se budou moci seznámit s jejími dojmy 
na stránkách  Výživy  a potravin. 

Odborná èást semináøe byla složena ze ètyø sdìlení. 
Ing. Ladislav Bláha, CSc. (VÚRV) se svými spolupra-
covníky se vìnoval vlivu klimatických zmìn na produkci 
rostlin. Klimatické zmìny jsou dùsledkem zvýšení 
emisí vznikajících lidskou èinností, ale také slábnoucím 
magnetickým polem Zemì a dalšími dosud neznámými 
vesmírnými vlivy. Dùsledkem jsou sucho, vyšší teploty, 
záplavy, eroze, zasolení pùd a jejich okyselování, což 
vede jak k nižším výnosùm tak k omezené diversitì plo-
din. K tomu pøistupuje i to, že rùst poètu obyvatelstva je 
rychlejší než rùst zemìdìlské produkce. Klimatické zmì-
ny se již reálnì projevuji i v ÈR: v letech 1995 až 2006 
jsme prožili 12 nejteplejších let od globálního mìøení 
teploty, dochází k èastìjším obdobím sucha i záplavám 
a nejproduktivnìjší oblast pro obiloviny se pøestìhovala 
na okraje Èeskomoravské vysoèiny. Øešením je šlechtìní 
plastických odrùd tolerantních k nepøíznivým klimatic-
kých podmínkám a úprava agrotechniky.

Jedné možnosti, jak èelit problémùm spojeným ze 
zmìnami klimatu, se vìnovala ve svém sdìlení  „Realita 
u potravin na bázi GMO“ Dr. Jaroslava Ovesná, CSc.
Porovnala klasické šlechtìní s biotechnologickými 
technikami, popsala hlavní smìry šlechtìní pomocí GM 
technik nejen na zvyšování výnosù a kvality, ale i na zvy-
šování odolnosti proti mikrobiálním i hmyzím škùdcùm, 
herbicidùm a zhoršeným agrotechnickým podmínkám 
(sucho, teplota, salinita). Dále popsala zpùsoby zajištìní 
bezpeènosti GM produktù, souèasný stav aplikace GM 

Konference, semináøe
Svìtový den výživy 2008

odrùd ve svìtovém i evropském mìøítku. Pøí pìstování 
GM odrùd u kukuøice, sóji a bavlníku na toleranci vùèi 
herbicidùm pøedstavují ušetøené prostøedky ze sníženého 
poètu výjezdù èástku na úrovni výše nákladù na provoz  
6 mil. motorových vozidel.

Situací pøi pìstování brambor se zabývali otec a syn 
Miroslavové Jùzlovi, pedagogové MZLU v Brnì. Pøi-
pomnìli letošní rok brambor, význam brambor v lidské 
výživì, popsali optimální klimatické podmínky pro pìs-
tování brambor a jak se odchylky od nich projevují na vý-
nosu a kvalitì brambor.  Vyšlechtìné brambory jen v ÈR 
pøedstavují kolem 150 odrùd, takže genetický výbìr je 
relativnì bohatý. Závìreèné doporuèení pro pìstitele bylo 
následující: V prvé øadì je dùležité pìstovat odrùdy kvalit-
ní, vhodné do daných podmínek i délkou vegetace. 

V referátu o vývoji pøijmu a cen dokumentovaly Ing. Šti-
ková a Ing. Mrhálková z ÚZEI v Praze rychlejší rùst pøíjmù 
než cen potravin v období let 2000–2008 a také neudr-
žitelnost zachování relativnì nízkých cen potravin jednak 
v dùsledku rùstu cen vstupù a jednak vzhledem k vysoké 
dosavadní stabilitì cen potravin ve srovnání s pokraèující 
mírnou inflací. Spotøeba potravin rostlinného pùvodu se 
zvyšovala, zejména ovoce (s výjimkou cereálních výrob-
kù a brambor s opaèným trendem), naopak potraviny 
živoèišného pùvodu (hovìzí maso, vejce)  ztrácely svoji 
oblibu, až na vepøové maso, mléko a drùbež, kde nao-
pak spotøeba rostla. Tyto zmìny byly ménì výrazné než 
v devadesátých letech. Ceny potravin a nealko nápojù 
se zvýšily bìhem celého sledovaného období o 9,7 %. 
Nejvýraznìji se zvýšily ceny pekárenských výrobkù, 
brambor, jižního ovoce, másla a cukráøských výrobkù. 
Naopak ceny vepøového masa, drùbeže, vajec, olejù 
a nealkoholických nápojù se snížily. V závìru roku 2007 
došlo k mimoøádnému rùstu spotøebitelských cen, které 
se v dalším období (jaro 2008) opìt klesaly, i když ne na 
pùvodní úroveò.

Rozhodující èinitelem pro spotøebu potravin je cena, 
i když to v praxi neplatí jednoznaènì. Byly popsány 
rozhodující faktory ovlivòující výši cen (výpadky úrody, 
vyšší spotøeba v státech s rostoucí ekonomickou silou, 
konkurence biopaliv). 

Semináøe se zúèastnilo 74 úèastníkù, kteøí dostali 
pøednesené odborné referáty pøi prezentaci v elektronic-
ké formì na CD ROMu.                Per
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Káva fortifikovaná vitaminy
a minerálními látkami 

Spoleènost Voyava Republic 
vyvinula novou kávu fortifikovanou 
vitaminy, minerálními látkami a by-
linnými extrakty, která rozšiøuje øadu 

organických 
druhù kávy 
S p a v a . 
Káva se vy-
rábí novou 
technologií, 
z a loženou 
na inkorpo-
raci vodné-
ho roztoku 
pø í rodn ích 
v i t a m i n ù , 
minerálních 
látek a bylin-
ných extrak-
tù za poko-
jové teploty 
p ø í m o  d o 

celých kávových bobù, èímž se 
dosáhne výrazného zesílení chuti 
a aromatu kávy souèasnì se zvýše-
ním jejích zdravotních úèinkù. Nová 
fortifikovaná káva je prvním výrob-
kem øady Spava, který obsahuje 
tøetinu doporuèované denní dávky 
kyseliny listové a je proto vhodná 
zejména pro ženy. Nová káva Spava 
bude uvedena do prodeje poèátkem 
roku 2008. 

http://www.voyava.com/voyava.
asp?pageID=37&catID=2&sub-

cat_ID
   kop

Inovace mražených krémù
Mražený krém má dlouhou historii 

jako oblíbená mléèná lahùdka a kon-
zumuje se na celém svìtì. Evropané 
roènì zkonzumují více než tøi miliar-
dy litru mražených krémù v hodnotì 
více než 20 mld. Euro. 

Mražený krém se tradiènì vy-
rábí z vody, cukru, bílkovin a tukù, 
prùmìrnì obsahuje mezi 5–16 % 
mléèného nebo rostlinného tuku. 
Z rostlinných tukù se nejvíce používá 
kokosový tuk, který obsahuje asi 
90 % nasycených mastných kyselin. 
Mléèný tuk obsahuje asi 62 % nasy-
cených tukù a 4 % trans mastných 
kyselin. 

Ze svìta výživy
Nejnovìjší doporuèení expertù na 

výživu obyvatelstva smìøují k úplné 
eliminaci trans tukù a k požadavku 
vyvažovat pøíjem nasycených tukù 
v potravinách. Vysoký pøíjem nìkte-
rých nasycených mastných kyselin 
je spojován se zvýšeným rizikem 
kardiovaskulárních chorob jako dù-
sledek zvýšení krevních hladin LDL. 
Cílem potravináøských spoleèností 
a tedy i výrobcù mražených krémù 
je snížit množství nasycených tukù 
a ve svých výrobcích 
zvýšit obsah nenasy-
cených tukù.

Spotøebitelé stále 
více žádají potraviny 
s pozitivním vlivem na 
jejich zdraví. Tento 
požadavek naplòují 
výrobci mražených 
krémù rozšíøením 
portfolia svých vý-
robkù smìrem od ob-
líbených mražených 
krémù ke zdravìjším 
alternativám. Nyní lze 
vybírat ze širokého 
spektra mražených 
krémù výrobky se 
sníženým obsahem 
tuku, netuèné, se 
sníženým množstvím 
cukru a bez cukru 
a také s pøídavkem 
vápníku nebo jiných nutrientù. Syn-
tetická barviva a ochucovadla se na-
hrazují pøírodními látkami a zvyšuje 
se podíl ovocných složek. 

Pøi vývoji „zdravìjších“ mraže-
ných krémù ve spoleènosti Unimills 
(nizozemský dodavatel na míru 
upravených rostlinných olejù) se zjis-
tilo, že zvýšený podíl nenasycených 
mastných kyselin vede ke vzniku 
„kar tónové“ pachutí zpùsobené 
zvýšenou citlivostí k oxidaci tuku. 
Tato pachuś je pøedevším spojena 
s mraženými krémy na bázi tekutých 
rostlinných olejù anebo pøímo na 
palmovém oleji.

Unimillsu se podaøilo identifikovat 
základní složky arómatu odpovìd-
ných za chuśové vnímání a stanovit 
hlavní faktory, které hrají dùležitou 
roli ve vnímání chuti a hebkosti 
mraženého krému. Tyto faktory byly 
zúženy na pøíslušné základní složky 
aróma s použitím analytických metod 
a panelu expertù (hodnotitelù) pro 

senzorickou subjektivní analýzu. 
Byl pøipraven mražený krém se 
standardním obsahem tuku 8 % bez 
použití ochucovadel. Panel zhodnotil 
mražený krém a premixy z pohledu 
12 znakù a porovnal je s vnímáním 
mraženého krému na bázi kokoso-
vého tuku a na bázi mléèného tuku. 
Byly zjišśovány i fyzikální vlastnosti 
krémù a jejich senzorický profil. Sou-
èasnì bìhem výzkumu byly mražené 
krémy s rùznými typy tukových smìsí 

dùkladnì testovány 
s cílem identifikovat 
základní složky aró-
matu ovlivòující jak 
„kartónovou“ pachuś, 
tak hebkost, a to bez 
pøidání jakéhokoliv 
ochucovadla. Také 
se sledovalo vnímání 
nìkolika základních 
složek arómatu pøi 
konzumu. Šest z nich 
bylo odhaleno jako 
pøíèina „kartónové“ 
pachuti mražených 
krémù. 

Na základì tìch-
to nových poznatkù 
Unimills vyvinul no-
vou generaci tukové 
složky pro mražené 
krémy pod obchodní 
znaèkou Cremex, 

použitelnou pro chlazené a šlehané 
mléèné výrobky, jako jsou mražené 
krémy, zmrazené potraviny a zmrzli-
nové dezerty.

Tuková složka s Cremexem pro 
mražené krémy obsahuje max. 40 % 
nasycených tukù (což je ménì než 
polovina nasycených tukù u výrobkù 
s kokosovým tukem) a žádné trans 
mastné kyseliny. Testování této slož-
ky jako souèásti mražených krémù 
a dalších potravin je další etapou 
vývoje inovovaných výrobkù. Napl-
òuje se tak hlavní cíl výzkumu v této 
oblasti, a to vyvinout chuśový vjem 
u výrobkù na bázi kokosového tuku, 
srovnatelný s chuśovým profilem vý-
robkù na bázi mléèného mraženého 
krému a souèasnì vyhovìt novým 
trendùm ve výživových doporuèe-
ních. 

Ruiter, G., Innovations in ice 
cream. Oils&Fats International, 

23, 2007, è. 2, s. 22
  Per
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Úvod
Jako alergie je oznaèována neadekvátní reakce imu-

nitního systému na nìkterou složku prostøedí zprostøed-
kovaná mechanismem, v nìmž centrální roli hrají imuno-
globuliny tøídy IgE (imunoglobuliny jsou  rozdìlovány do 
nìkolika základních tøíd - IgA, IgD, IgE, IgG a IgM, tøídy 
imunoglobulinù  se liší  typem øetìzce v molekule). 

Ne všechny reakce pøecitlivìlosti jsou tak alergiemi 
- napø. u celiakie hrají dominantní roli imunoglobuliny 
tøídy IgG  (existuje však i klasická alergie na lepek, zpro-
støedkovaná IgE) a dokonce ani všechny pøecitlivìlosti 
nemusejí být zprostøedkovány imunitním systémem (napø. 
intolerance laktózy). 

Dalšími významnými složkami patologické alergické 
reakce jsou žírné buòky, neboli mastocyty, na jejichž 
povrchu jsou také navázány molekuly IgE, a dále látky, 
které mastocyty uvolòují, pøedevším histamin. Nìkteré 
potraviny (pøedevším ty, které jsou bohaté na tyramin 
nebo histamin) mohou vyvolávat patologickou reakci 
prakticky nerozeznatelnou od potravinové alergie.   
Alergická reakce se u postiženého jedince projevuje 
nejèastìji jako otok sliznic (známá senná rýma), pálení 
a zarudnutí kùže nebo oèí,  astmatické projevy  a v nej-
horších pøípadech jako tzv. anafylaktický šok. Pøi nìm 
dochází k masivnímu rozšíøení cév, následnì k poklesu 
krevního tlaku a tím k obìhovému selhání, které mùže 
konèit i smrtí.  

Problém potravinových alergií spoèívá pøedevším 
v tom, že na rozdíl od ostatních alergií zatím neexistují 
úèinné metody léèby, respektive postupného snižování 
alergie takzvanou desenzibilizací, a také to, že alergická 
reakce je vždy vyvolána požitím potraviny, obsahující 
alergenní složku. Vzhledem k tomu, že tato složka mùže 
být v potravinì obsažena skrytì, takže o ní konzument 
neví a pøi smutné skuteènosti, že i u potravinových alergií 
mùže prùbìh reakce vyústit až v anafylaktický šok (imu-
nitní reakce zprostøedkovaná specifickými protilátkami 
tøídy IgE spojená s uvolnìním specifických látek a jejich 
následným efektem na cévy, hladké svaly, pochody 
krevní srážlivosti - výsledkem mùže být celkové postižení 
obìhového, dýchacího, zažívacího, kožního a nervového 
systému), jedná se o skuteènì závažný problém.

Není tedy pøekvapením, že takto nepøíznivá situace 
postupnì vyvolala tlak na deklarování a tedy i stanovo-
vání  potenciálnì alergizujících složek, které se mohou 
v potravinách objevovat. To se odrazilo v pøíslušné legis-
lativì Evropské unie a následnì i v legislativì národní.  
Na úrovni EU jde o smìrnice Evropského parlamentu 
a rady 2000/13/ES a 2003/89/ES a smìrnice Evropské 
komise 2005/26/ES a 2006/142/ES; na úrovni Èeské 
republiky existuje vyhláška è.101/2007Sb. o zpùsobu 
oznaèování potravin a tabákových výrobkù. Seznam aler-
genních složek zahrnuje obiloviny obsahující lepek, ko-
rýše, vejce, ryby, jádra podzemnice olejné, sójové boby, 
mléko a výrobky z nìj (vèetnì laktózy), suché skoøápkové 
plody, celer, hoøèici, sezamová semena, mìkkýše, lupinu 

Úvod do problematiky potravinových alergenù
Ing. Dana Gabrovská1, Mgr. Petr Hanák1, Ing. Jana Rysová1, Ing. František Štumr2,
Ing. Kvìta Tomková2, Mgr. Petra Šafáøová2, Ing. Pavla Dvorská2 
1Výzkumný ústav potravináøský Praha, v.v.i., 2SEDIUM RD, s.r.o

a oxid siøièitý a siøièitany.  Do seznamu nebyl zahrnut 
žádný druh ovoce a ze zeleniny pouze celer.

Soupravy na stanovení potravinových alergenù
V dobì, kdy vstoupily v platnost smìrnice Evropské 

unie, nebyly k dispozici analytické metody pro stanovení 
všech alergenních složek uvedených v dané legislativì. 
V prùbìhu posledních let nastal velký rozvoj v této oblasti 
a dnes již mùžeme øíci, že analytické metody jsou k dispo-
zici. Jedná se buï o metody ELISA nebo RT-PCR. Vìtšina 
komerèních souprav aś pro PCR nebo ELISA stanovení 
jsou zahranièní výroby. V Èeské republice byl zapoèat 
vývoj ELISA souprav v rámci projektu MŠMT s názvem 
„Metody stanovení alergenních složek v potravinách“. Do 
podzimu 2008 byly dány na trh soupravy na stanovení 
alergenních bílkovin vajec, alergenních bílkovin mléka (ka-
sein, β -laktoglobulin a BSA). Dokonèuje se vývoj souprav 
na stanovení alergenních bílkovin   hoøèice a celeru. Již 
nìkolik let je na trhu ELISA souprava na stanovení gliadinu 
(Immunotech a Beckman Coulter Company).

 
Potraviny

Každý pacient, který má zjištìnou alergii na nìkterý 
alergen, se mùže orientovat pøi výbìru potravin údaji na 
etiketì výrobku – to znamená složení výrobku a upozor-
nìní od výrobce. Toto by mìlo být postaèující pro to, aby 
pacient mìl jistotu, že u nìj nedojde k alergické reakci 
na základì nedeklarovaného alergenu. Nicménì praxe 
ukazuje, že legislativa chtìla pacientùm napomoci, ale 
zdá se, že se tato snaha obrací i proti pacientùm s aler-
giemi. Mnoho výrobcù, kteøí nemají jistotu o èistotì 
vstupních surovin, pøípadnì technologické nebo balicí  
linky alibisticky uvádìjí na etiketách témìø celý seznam 
alergenních složek uvedený v legislativì. Tím dochází 
samozøejmì ke zúžení sortimentu potravin pro alergiky, 
pokud se striktnì drží údajù na etiketách. Praxe samo-
zøejmì také ukázala, že v mnohých pøípadech jsou potra-
viny kontaminovány alergenními složkami a spotøebitel-
pacient  to vùbec neoèekává. Záøným pøíkladem mohou 
být nelepkové mouky (obilné, luštìninové), které jsou 
mlety na stejném mlecím zaøízení jako pšenice. Jiným 
pøíkladem mohou být vajeèné a bezvajeèné tìstoviny, 
které jsou vyrábìny na stejné technologické lince. Ke 
kontaminacím rùznými alergenním složkami jsou ideální 
balicí linky, kde se balí široká škála rùzných potravino-
vých komodit.  Pro úèely kontrol takovýchto kritických 
potravin slouží právì výše uvedené analytické metody 
a je možné øíci, že státní kontrolní orgány již nìkolik 
pøípadù kontaminovaných potravin, kde nebyly správnì 
oznaèeny pøítomné alergeny, øešily.

Pacienti s rùznými alergiemi, a tady se bude jednat 
pøedevším o rodièe malých dìtí-alergikù, hledají náhrady 
potravin, které jsou pro nì zakázány. Velmi hrubá  orien-
tace náhradních surovin pro nìkteré  alergenní potraviny 
je uvedena v následující tabulce è.1:

U dalších alergenních potravin je tìžké hledat 
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náhrady – napø. ryby, korýši. Sóju lze nahradit jinou 
luštìninou.  Každý alergik se musí stát trochu znalcem 
výroby potravin a vìdìt, že jsou i složky potravin, kte-
ré jsou vyrobeny z alergenní suroviny (potraviny), ale 
z názvu to zcela nevyplývá. Pøíkladem mùže být  leci-
thin, který mùže být sójový, vajeèný ale  také z jiných 
rostlinných olejù (napø.oøechy). Tabulka è. 2 ukazuje 
názornì, jak ostražitý musí být pacient s alergií na 
mléèné bílkoviny. 

Zakázaná potravina (surovina) náhrada
Lepek (pšenice, jeèmen, žito) Rýže, pohanka, amarant, kukuøice, proso, quinoa, luštìninové mouky
Mléko a výrobky z  nìj Rostlinné nápoje, sójové jogurty, sójové dezerty, hypoalergenní mléka, rostlinné pomazánky
Vejce Vajahit, pro peèení se využívá prášek do peèiva smíchaný s vodou a octem,     
 droždí, želatina, bramborový škrob, pudinkový prášek
Oøechy Opražené ovesné vloèky, opražená pohanka, sluneènicové semínko

Konference „Výživa a zdraví 2008“
Celostátní konference s mezinárodní úèastí  „Výživa 

a zdraví 2008“ probíhala ve dnech 16.–18. záøí 2008 
v Teplicích pod záštitou námìstka ministra zdravotnictví 
a hlavního hygienika MUDr. Michaela Víta, Ph.D. Zúèastnilo 
se jí 204 pracovníkù z ústavù, fakult, pracovišś hygienické 
služby (HS) v ÈR a 6 úèastníkù ze SR. 

Hlavním tématem konference byla „Primární prevence 
jako zdravotní a ekonomická priorita moderního státu“, 
pozornost byla vìnována i výživì a stavu imunity v primární 
prevenci, pøedmìtùm bìžného užívání a dalších tématùm 
v rùzném (varia). 

Ve svém sdìlení upozornil MUDr. M. Vít na významnou 
roli pracovníkù HS a ZÚ v prevenci chorob výživou a odpo-
vìdnost vedoucích pracovníkù hygienické služby. Zmínil také 
nezbytnost zvyšování péèe samotných obèanù o své zdraví 
a o zpùsob výživy, pøedevším  s dùrazem na obezitu.

Jak v úvodním sdìlení, tak v dalších referátech a v dis-
kusi byly detailnì probírány možnosti získávání pracovníkù 
pro problematiku prevence výživou. Ukázalo se, že je 
tøeba nejen uplatòovat novì získané poznatky v èinnosti 
HS a ZÚ, ale též  seznamovat specialisty i širokou veøej-
nost s dosaženými výsledky prostøednictvím odborného 
i denního tisku a sdìlovacích prostøedkù. Za velmi vhod-
nou považujeme napø. výchovu ke zdraví na základních 
školách. Dále bylo referováno o problémech spotøeby 
potravin a rùstu obezity v ÈR i SR a z diskuse vyplynulo, 
že je tøeba tuto situaci aktuálnì øešit. 

Za hlavní úkol úèastníci konference považují vyhlášení 
„Programu výživové a potravinové politiky státu“. Pro 
urychlení by bylo vhodné, aby SPV pøipravila podkladový 
materiál a pøedala jej MZ a MZe ÈR k projednání ve vládì 
ÈR, pøípadnì v souvislosti s novelizací zákona o veøej-
ném zdraví. Úèastnící se shodují v tom, že bez realizace 
tohoto požadavku by byla prevence výživou i nadále 
problematická. Je nutné zdokonalit a rozšíøit pregraduální 

Tabulka è. 2 – Pøíklad potravin s jistou èi pravdìpodobnou pøítomností bílkovin kravského mléka 
100% jistota pøítomnosti mléka pravdìpodobnost blízká jistotì pozor nebezpeèí 
pekaøské  výrobky - koláèe, vánoèky, cukrovinky, zmrzliny (i ty oznaèené uzeniny (koøenicí smìsi), müsli  výrobky
vdolky, buchty, mouèníky „bez mléèného tuku“) 
pekaøská tìsta bílé omáèky, krémové omáèky, instantní kaše „sójové“ sýry
sušenky, keksy, jemné peèivo krémové polévky, polévky v sáèku, instantní polévky „vegetariánské“ sýry 
èokoláda, pudinky, suchary obilné snídanì „vajeèné“ krémy
 margariny (i ty oznaèené jako rostlinné) mleté masné výrobky

Závìr
Tematika potravinových alergií je velmi rozsáhlá, zahrnující 

lékaøskou èást, výrobu a distribuci potravin a dùslednou kont-
rolu potravin. V zájmu pacientù  je nalezení rozumného øešení 
(koncensu) na základì dialogu mezi pacienty, výrobci a kon-
trolními orgány, aby na jedné stranì nebyli pacienti zbyteènì 
okrádáni o potravináøské výrobky oznaèované alibistickým 
tvrzením, ale na stranì druhé mìli jistotu, že potravina, na kte-
ré není deklarován žádný alergen, byla skuteènì bez obsahu 
alergenních složek. Zøejmì to bude bìh na dlouhou traś.

Tabulka è. 1 

Konference 

i postgraduální vzdìlávání pracovníkù hygienické služby 
i ostatních, kteøí se problematikou výživy zabývají.

Velmi potøebné je urychlenì zapracovat do náplnì od-
borných pracovníkù KHS minimální rozsah péèe o výživu 
dìtí a mládeže, tìhotných, seniorù a dalších nejvíce ohro-
žených skupin obyvatelstva. Cestou je  zajištìní adekvát-
ního personálního obsazení všech oddìlení výživy odbor-
nými pracovníky a zdùraznìní odpovìdnosti jednotlivých 
KHS a ZÚ, což se neobejde bez  odpovídajícího finanèního 
zajištìní celého oboru. Smyslem opatøení je pøedcházet 
vzniku onemocnìní a „hasit“ vzniklé problémy. 

V rámci diskuse byla pozitivnì hodnocena snaha  zacho-
vat  systém školního stravování a jeho kvalitu. Naopak kri-
ticky byla pøijato zrušení akce „Školní mléko“ a  nepøipojení 
se k programu EU „Ovoce a zelenina do škol“. Z hlediska 
využití v prevenci jsou vhodné informace o nenasycených 
mastných kyselinách a riziku jejich trans-izomerù. Uplatnìní 
biologicky aktivních látek k prevenci výživou v praxi považu-
jeme za jednu z dalších možností. Se znaèným ohlasem bylo 
pøijato sdìlení porovnávající skladbu biopotravin a bìžných 
potravin, z nìhož vyplynulo, že ve vìtšinì sledovaných pa-
rametrù nebyly u šetøeného vzorku biopotravin rostlinného 
pùvodu zjištìny výhodnìjší nutrièní vlastnosti.

Sdìlení zamìøená na oblast pøedmìtù bìžného užívání 
poukázala na zdravotní problémy, které jak u výrobkù urèe-
ných pro styk s potravinami, tak u kosmetiky je tøeba v do-
zorové èinnosti hygienické služby též sledovat a øešit.

Úèastníci konference vyjádøili své podìkování za 
vzorné zvládnutí poøadu i organizátorùm, jmenovitì 
MUDr. Janu Ševèíkovi a jeho spolupracovníkùm, poøa-
datelským organizacím a sponzorùm. Pøíští konference 
„Výživa a zdraví 2009“ by mìla být zamìøena na prevenci 
alimentárních nákaz a problematiku prebiotik, probiotik 
a synbiotik. Konference se bude konat v Teplicích ve 
dnech 15. až 17. záøí 2009.                                    Turek
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Úvodníkem ke ètvrtému èíslu našeho èasopisu v  roce 
2008 jsme pøipomnìli, že právì probíhá celosvìtový 
„Rok brambor – 2008“. Následující øádky mají za úkol 
informovat o odborných akcích  organizovaných  k této 
pøíležitosti, o aktuálním stavu pìstování a zpracování této 
naší veledùležité okopaniny a o souèasných poznatcích 
o jejich významu ve výživì.

Organizace Spojených národù iniciovaná FAO vy-
hlásila rok 2008 za rok brambor pøedevším s hlavním 
zamìøením na možnosti jejich dalšího využití obyvatel-
stvem zemí, které øadíme do skupiny tzv. „tøetího svìta“. 
Mezinárodní rok brambor byl na popud vlády republiky 
Peru zaøazen do akcí FAO a OSN a pod záštitou tìchto 
slovutných organizací se mohutnì slavil všude tam, kde 
tato okopanina má svùj trvalý význam. Uskuteènilo se 
mnoho konferencí, kongresù, sympozií, workshopù, 
výstav, festivalù a mítinkù. V dobì od ledna do prosince 
2008 se konalo témìø 120 evidovaných akcí, v nìkte-
rých zemích i vícekrát v rùzných mìstech a termínech. 
Nejvìtší poèet byl zaznamenán v Itálii (13), v Kanadì 
(11), ve Francii a USA (10), v Peru a ve Velké Británii (7), 
v Austrálii (5), Nìmecku (4), ve Švýcarsku a ve Slovinsku 
(3), v Nizozemsku, Argentinì, Ekvádoru, Polsku, Èínì, 
Bìlorusku, Finsku, Španìlsku a Hondurasu (2) a po 
jedné akci ještì v Kolumbii, Indii, Srí Lance, Egyptì, 
Brazílii, Rakousku, Belgii, Rumunsku, Indonésii, Rus-
ku, Japonsku, Novém Zélandì, Pákistánu, Ukrajinì, 
Øecku, Keni, Koreji a koneènì na Mauriciu. Poèet je 
to úctyhodný, a to se ještì leckde konaly akce, které 
FAO neevidovala.

Potìšitelné je, že Èesko nestálo opodál, což by také 
vùèi našemu vøelému vztahu k bramborám bylo nezdvo-
øilé. Naši bramboráøští odborníci se úèastnili dùležitých 
mezinárodních akcí, kvìtnového zasedání EUROPATA-
TU ve Švýcarsku, v èervenci EAPR v Rumunsku, v záøí 
POTATO EUROPE 2008 ve Francii a v prosinci Global 
Potato konference v Indii. U nás doma bylo vloni navíc 
ještì slaveno 100. výroèí založení první (a dosud jedi-
né) organizace bramboráøù Èeských zemí, dnešního 
Ústøedního bramboráøského svazu (ÚBS) a k tomu ještì 
i „pùlkulaté“ (85.) výroèí trvání bramboráøského výzkumu 
a šlechtìní. K jubileu ÚBS byla vydána a na „Brambo-
ráøských dnech“ v Havlíèkovì Brodì pokøtìna knižní 
publikace „100 let organizovaného èeského brambo-
ráøství“. V Národním zemìdìlském muzeu v Praze byla 
uspoøádána výstava „Brambory – skrytý poklad“, jejíž 
èásti byly následnì pøesunuty do Jihlavy a Havlíèkova 
Brodu, kde se v øíjnu konaly 18. bramboráøské dny 
s mezinárodní úèastí, mj. i s delegací z Republiky Peru. 
Kromì vìdeckého semináøe a výstavy byly do programu 
zaøazeny i soutìže studentù støedních hotelových škol 
ÈR o „Bramborovou pochoutku Vysoèiny“ a o „Bram-
borový kvìt Vysoèiny“.

Ohlédnutí za „bramborovým“ rokem 2008
Doc. Ing. Jaroslav Prugar, DrSc., Spoleènost pro výživu

Brambory patøí z celosvìtového hlediska mezi elitní 
rostlinné produkty, mající své trvale „systemizované“mís-
to v jídelníècích nejen Evropanù a severních i jižních 
Amerièanù, ale i obyvatel ostatních svìtadílù. Významná 
je i jejich úloha v krmiváøství. Podle statistických údajù 
FAO (FAOSTAT 2008) je v souèasnosti rostlinný druh 
Solanum tuberosum s roèní úrodou kolem 320 milionù 
tun hlíz svým celosvìtovým významem na ètvrté pøíèce 
žebøíèku hned za pšenicí, rýží a kukuøicí. Tak jako se 
bramborám, po jejich pøíchodu a rozšíøení v Evropì, pøipi-
sují nepochybné zásluhy o zmírnìní hrùzných hladomorù, 
i v rozvojových zemích by mohly v souèasnosti sehrát 
podobnou ušlechtilou roli. Dosud se to daøí, bohužel, 
jen se støídavými úspìchy. Na evropském kontinentì se 
stále spotøebovává až ètyøikrát více brambor než dohro-
mady v zemích tøetího svìta, a to i pøestože v posledních 
40 letech se tam konzumace brambor zdvojnásobila, 
zatímco v „rozvinutých“ prùmyslových zemích se naopak 
viditelnì snížila.

O trojné funkci brambor ve výživì (objemové, sytící 
a ochranné) jsme se zmínili ve vzpomenutém úvodníku. 
Jsou nositelem celé pestré palety látek uplatòujících se 
pøíznivì v našem organismu. Vedle základních sacharidic-
kých a bílkovinných substancí jsou to vitaminy (zejména 
ze skupiny B – komplexu), minerálie (nejvýraznìjší z nich 
je draslík), fenolové slouèeniny s antioxidaèními funkcemi 
aj. V našem èasopise je kvalitì brambor z aspektù hu-
mánní výživy vìnována zasloužená  pozornost v èláncích 
našich pøedních odborníkù (napø. JÙZL, M. a JÙZL, M. 
jun. 2006).

Souèasný výzkum vìnuje nutrièní hodnotì brambor 
znaènou pozornost cílenou na možnosti zvýšení obsahu 
látek žádoucích a minimalizování pøítomnosti nežádou-
cích. Z tìch vítaných se v posledních letech dostala do 
zorného pole biochemie tzv. patatinových bílkovin (patati-
nù). Pøedpokládá se u nich významná úèast pøi obranných 
reakcích organismu. Bramborové bílkoviny patøí v rost-
linné øíši k vùbec nejlepším (mj. relativnì vysoký obsah  
aminokyseliny lysinu). Udává se, že v nutrièní hodnotì je 
pøevyšují pouze živoèišné bílkoviny vajec. Skuteènost, 
že obsah bílkovin v bramborách není vysoký (pohybuje 
se kolem 2 %), bohatì kompenzuje jejich kvantitativní 
zastoupení v našem jídelníèku. Hlavním pracovištìm, 
kde se patatiny a vùbec kvalita brambor v souèasné dobì 
sledují, je katedra rostlinné výroby Zemìdìlské fakulty 
Jihoèeské univerzity v Èeských Budìjovicích (BÁRTA, 
J., ÈURN, V. 2004). Tam také jako jedna z  posledních 
publikací s touto tématikou byla zpracována vìdecká 
monografie „Bílkoviny hlíz brambor (Solanum tuberosum 
L.)“ (BÁRTA, J., BÁRTOVÁ, V. 2007)

Jak je to s pìstováním a zpracováním a konzumem 
brambor tè. u nás ? Pøipomeòme si alespoò nìkolik málo 
statistických údajù, nutných pro reálné pøedstavy ètená-
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øe: V r. 2007 se v ÈR pìstovaly a sklidily brambory na 
40 tisících hektarù, z toho kolem 32 tisíc v zemìdìlském 
sektoru a zbytek v samozásobitelských domácnostech. 
V hmotnostním vyjádøení to pøedstavuje nìco pøes 820 
tisíc tun v zemìdìlských podnicích a témìø 180 tun v do-
mácnostech (zahrádkáøství). Je tøeba poznamenat, že 
v prvním pololetí roku 2007 ovlivnily negativnì spotøebu 
brambor hlavnì vysoké spotøebitelské ceny, kdy se na 
trhu prodávaly brambory z pøedešlé skliznì. Spotøeba 
klesla na cca 68,5 kg na osobu (odhad ÈSÚ), zatímco 
v pøedchozích letech 2000 až 2005 spotøeboval náš 
prùmìrný obèan roènì témìø 75 kg!

Z výživáøského aspektu je tento vývoj alarmující, ne-
boś brambory považujeme za nutriènì velmi hodnotný 
zdroj s mimoøádnì širokou možností uplatnìní v naší 
kuchyni. Jak to vypadá s jejich kvalitou na našem trhu? 
V prùbìhu roku 2007 prošetøila Státní zemìdìlská a po-
travináøská inspekce pøes tisíc šarží brambor urèených 
ke kuchyòské úpravì. Pøedpisùm nevyhovìla pøibližnì 
jedna pìtina (20,6 %), což je srovnatelné s roèníky 
minulými. Je tøeba pøipomenout, že závady se jen mi-
nimálnì týkají skuteèné vnitøní kvality hlíz. Ve struktuøe 
zjištìných nedostatkù dominují závady v oznaèování 
zboží a na druhém místì je nadmìrná naklíèenost hlíz. 
V roce 2007, kdy došlo k výraznému zvýšení poètu 
šarží balených konzumních brambor, se jako závada 
vyskytovala v nìkterých pøípadech nižší hmotnost balení 
než bylo deklarováno. Tyto nedostatky jsou typické pro 
oblast maloobchodní, pocházejí pøímo od výrobcù. Ve 
velkoobchodì se takové závady prakticky nevyskytují. 
Do maloobchodní sítì proto také smìøuje zvýšená po-
zornost ze strany SZPI.

Pøi sledování obsahu látek nežádoucích (dusiènany, 
toxické kovy, glykoalkaloidy, rezidua pesticidù aj.) nebylo 
zjištìno žádné pøekroèení stanovených hygienických 
limitù (ŽIŽKA, 2008). I z tohoto hlediska možno brambory 
oznaèovat za bezpeènou potravinu.

Kvalitativní úroveò se v maloobchodì, v neposlední 
øadì i díky zvýšené „pozornosti“ ze strany kontrolního or-
gánu, postupnì zlepšuje. Znaèná èást brambor pøichází 
na trh již pøedpøipravena ke kuchyòskému využití  (praním, 
kartáèováním, balením). Stále více suroviny se zpracová-
vá na polotovary a výrobky, jejichž obliba narùstá. Na trhu 
jsou k dostání už i ve vakuu uvaøené brambory krájené 
na plátky, kostièky, „brambory z ohýnku“ (vcelku vaøené, 
urèené na opékání, grilování, fritování, které nenasakují 
pøíliš tukem; nezamìòovat s bramborami americkými) 
aj. vše bez chemické konzervace. Všeobecnì známé 
a širokou zákaznickou obcí využívané jsou i bramborové 
hranolky a chipsy, sypké bramborové smìsi a další pøed-
smažené a mražené výrobky. Tento vývoj plnì kopíruje 
trendy v ostatních bramboráøsky vyspìlých zemích. Klesá 
spotøeba syrových brambor k pøímému kulinárnímu využi-
tí. Novými technologickými postupy se zvyšuje výtìžnost, 
snižují se skladovací ztráty u prvovýrobcù i zpracovatelù, 
v celém obchodním øetìzci i u spotøebitelù. Èasovì 
pomìrnì nároèná pøíprava syrových brambor se tak 
zkracuje na minimum.

Na našich stolech se brambory uplatòují i ve formì 
bramborového škrobu. V r. 2007 bylo k tomu úèelu 
zpracováno témìø 150 tisíc tun suroviny, z níž se pøi prù-
mìrné škrobnatosti 18,9 % získalo 33 tisíc tun škrobu. 
V uplynulém roce zorganizoval Ústøední bramboráøský 
svaz z povìøení Ústøedního kontrolního a zkušebního 
ústavu zemìdìlského zkoušky širšího souboru odrùd 
brambor potenciálnì vhodných pro výrobu škrobu. Do 
oficiálního seznamu doporuèených odrùd pak bylo za-
psáno 18 odrùd splòujících stanovená kritéria, tj. hlavnì 
výnos škrobu vyšší než 8,5 tun z hektaru, obsah škrobu 
nad 17 % a výskyt chorob do 2 %.

S bramborami urèenými pro škrobárenské zpracování 
je ménì starostí než s odrùdami konzumními. Pìstitel si 
vybírá odrùdy podle jejich vhodnosti pro danou oblast 
a pak volbou agrotechnických opatøení rozhoduje o ko-
neèném výnosu škrobu.

Relativnì pøíznivá je situace i v produkci konzumních 
brambor raných. U nich se problémy s kvalitou mohou 
objevit u spotøebitelù zejména tehdy, když je obchod 
nabízí v pozdìjších termínech (po 15. èervenci) tj. 
v dobì, kdy by se již mìly nakupovat hlízy fyziologicky 
vyzrálejší. S kvalitativními znaky brambor konzumních 
nevznikají problémy ani tak u pìstitele samého jako 
spíše ve fázi posklizòové, kdy procházejí tržní úpravou, 
aby byly schopné nìkdy i dlouhodobého skladování 
(VOKÁL, B. 2008).

Pøi nákupu bychom mìli vždy respektovat úèel, k nì-
muž brambory budeme potøebovat, což znamená volit 
vhodný varný typ a eventuelnì i odrùdu. Rané brambory 
nebývají oznaèeny varným typem, musí mít lehce jen 
mezi prsty odstranitelnou slupku. Nakupují se pouze 
pro okamžitou spotøebu, nikoliv na delší uskladnìní. 
Pozdní brambory, kde není varný typ udán (i odrùda), 
nekupujte. Platí to i pro brambory naklíèené, pøíliš zelené 
nebo mechanicky poškozené, nahnilé apod. Nekupujte 
brambory, které nebudí vaši dùvìru, kvalitního zboží je 
dnes na trhu dostatek!

Vraśme se ale k právì uplynulému roku brambor. Jak 
vidno, pozadu jsme nezùstali. S porozumìním a pomocí 
veøejnosti by bylo záhodno konzum brambor a výrobkù 
z nich podpoøit, abychom se dostali alespoò zpìt na ještì 
ne tak dávnou úroveò. Brambory si zaslouží naši pøízeò 
a rozumnou propagaci.

Literatura
BÁRTA, J., BÁRTOVÁ, V. (2007): Bílkoviny hlíz bramboru, 
vìdecká monografie  JÈU, ZF,
È. Budìjovice, s.116.
BÁRTA, J., ÈURN, V. (2004): Bílkoviny hlíz bramboru – kla-
sifikace, charakteristika, význam. 
Chem. Listy 98, s.373–378.
JÙZL, M., JÙZL, M. jun. (2006): Brambory náš druhý chléb. 
Výživa a potraviny 61 (6),
s.142–145.
VOKÁL, B. (2008): Produkce brambor a jejich kvalita. Ze-
mìdìlec 42, s. 11.
ŽIŽKA, J. (2008): Situaèní a výhledová zpráva – brambory.
MZe Praha, s. 41. 



Výživa a potraviny 1/2009

23

Nové knihy

Termíny akcí Spoleènosti pro výživu v roce 2009

Bøezen 2009 Mléko ve výživì Autoklub Praha

5. bøezna 2009 (ètvrtek) XXXV. Semináø o jakost MZLU Brno  
 potravin a potravinových surovin -
 „Ingrovy dny“  
19.-21. kvìtna 2009 (úterý-ètvrtek) Školní stravování 2009 Pardubice - Dùm hudby
Èerven 2009 Studenti a výživa Praha, Brno
17.-20. srpna 2009 (pondìlí-pátek) Kurzy pro pracovníky ve ŠS Benešov - Zemìdìl. škola
31. srpna-2. záøí 2009 (pondìlí-støeda) Vitamíny 2009 MZLU Brno 
15.-17. záøí 2009 (úterý-ètvrtek) Výživa a zdraví 2009 Teplice 
 6.-7. øíjna 2009  (úterý-støeda) Dietní výživa 2009 Pardubice - hotel Labe
Øíjen 2009 Svìtový den výživy MZe ÈR  - Praha
3.-5. listopadu 2009 (úterý-ètvrtek) 32. tématická konference Pardubice - hotel Labe
Listopad 2009 Konference vìnovaná obezitì Podìbrady  

Co se dìje s potravinami pøi pøípravì pokrmù
Autorka doc. Ing. Jana Dostálová, CSc., nakladatelství Forsapi, Nutrilitera, Praha, 2008, vydání první.

Kniha Co se dìje s potravinami pøi pøípravì pokrmù   je prvním podobným poèinem na èeském trhu. Autorkou 
je paní docentka Jana Dostálová, odborník nad jiné povolaný, která pracovala jako vìdecký pracovník na Výzkum-
ném ústavu potravináøském v Praze, pozdìji v Ústavu vìdecko-technických informací v zemìdìlství v Praze a nyní je 
docentkou na fakultì potravináøské a biochemické technologie Vysoké školy chemicko-technologické v Praze. Na 
VŠCHT zavedla specializaci Výživa a stravování, kde sama pøednáší Potravináøské zbožíznalství a Technologii pøípravy 
stravy. Díky tomu mohla autorka v této nové knížce zúroèit své zkušenosti z výzkumné práce i výuky.

Hlavní èást knihy je vìnována kuchyòské úpravì potravin, která se rozdìluje na pøedbìžnou úpravu, dále tepelnou 
úpravu potravin a jejich dohotovení. V jednotlivých úsecích knížky se autorka postupnì vìnuje všem fázím pøípravy 
pokrmù s ohledem na zmìnu vlastností potravin a jejich nutrièní hodnotu. Pøi této úpravì je jednoznaènì preferována 
racionální pøíprava stravy, to znamená taková pøíprava, která omezí ztrátu vitaminù a dalších ochranných látek a záro-
veò zamezí vzniku toxických produktù, aè èasto tato pøíprava je z hlediska chuśového pro pacienta nejlepší (grilování, 
smažení). Dalším doporuèením je preferovat pøípravu s menším množstvím pøidaného tuku, zachovat dostateèný podíl 
syrové stravy, zvýšit spotøebu zeleninových salátù, pøedevším z dùvodu zachování obsahu antioxidantù a vlákniny.

Pøedbìžnou úpravu potravin lze rozèlenit na mechanickou (oèišśování, omývání, oškrabování, okrajování, oloupání, 
pøebírání a prosévání) a biochemickou (odležení a zrání masa, kysání, pøípadnì naklièování). Nutné je zamezit pøede-
vším ztrátì živin vyluhováním pøi omývání a promývání, okyslièováním (pøedevším ztráta vitaminù), svìtelným záøením. 
V knížce jsou uvedeny postøehy a doporuèení související se správnou pøedbìžnou úpravou potravin. 

Zvláštní pozornost je vìnována problematice syrových potravin, rozboru výhod a rizik jejich konzumace. Podrobnì 
je probrána otázka stravitelnosti syrových potravin ve srovnání s potravinami tepelnì upravenými, mikrobiologickým 
a parazitologickým rizikùm, vše je doplnìno pøehlednými tabulkami. 

Základem knížky je problematika tepelné úpravy potravin, její výhody a rizika, od snížení obsahu potøebných látek 
po vznik látek pøímo toxických. V knize jsou probírány jednotlivé technologické úpravy – vaøení v tekutinì a páøe, du-
šení, peèení, grilování, opékání, smažení, pražení, uzení, pufování, mikrovlnný ohøev. Podrobnì jsou rozebrány zmìny 
obsahu živin a vznik látek toxických, pøedevším pøi smažení èi grilování pùsobením na tukovou složku v potravinách, 
dále snížení obsahu vitaminù apod. V samostatné kapitole jsou probrány souhrnnì zmìny obsahu a kvality jednotlivých 
složek potravin pøí tepelné úpravì, namátkou lze zmínit napø. karamelizaci èi neenzymové hnìdnutí sacharidù, snížení 
stravitelnosti tukù èi vznik toxických produktù z nich, zlepšení stravitelnosti bílkovin a zlepšení chuśových vlastností 
potravy, zmìnu zabarvení potravin.

Zmínìny jsou i zmìny potravin vzniklé pùsobením nízkých teplot, chlazení èi mrazení. Velmi užiteèná je tabulka 
minimálních teplot, na kterou lze zchladit (zmrazit) jednotlivé potraviny. 

Zvláštní kapitola je vìnována dohotovování pokrmù, do které patøí zahušśování, ochucování, zjemnìní chuti, krájení 
a porcování, úprava vzhledu a teploty pokrmu.

Knížka je doplnìna slovníèkem pojmù, ve kterém jsou rozebrány veškeré pojmy upotøebené v této knížce, a rejs-
tøíkem pojmù. 

Knížku hodnotím jako velmi užiteènou, je psaná živým a srozumitelným jazykem, obsahuje problematiku v celé 
její šíøi, takže mùže sloužit laikùm v oblasti výživy jako návod, který lze využít v kuchyni pøi rozhodování o zpùsobu 
pøípravy pokrmù jak pro zdravé, tak pro nemocné, kteøí musí dodržovat dietní opatøení. Tato knížka však mùže být 
i vhodným materiálem pro odborníky – dietology, nutrièní terapeuty, kuchaøe, kteøí využívají jednotlivých zpùsobù 
pøípravy potravin, aniž vìdí, jaké zmìny mohou v potravinách nastat, dále všem zájemcùm o zdravou výživu èi zdravý 
životní styl. Obsáhlý slovníèek pojmù vysvìtlí laikùm i zbylé pojmy, jejichž význam zùstal v již tak velmi srozumitelnì 
sepsané knížce hùøe srozumitelný.

Jednoznaènì doporuèuji tuto knížku k pøeètení, které vìtšinu ètenáøù pøesvìdèí o tom, že tato knížka nemùže schá-
zet v žádné knihovnì.                                                                                                    Doc. MUDr. Pavel Kohout, Ph.D.
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Úvod
Alternativní zpùsoby stravování – co si pøedstavit pod 

tímto obecným pojmem? Asi nejlépe by se daly definovat 
jako zpùsoby výživy, obecnì se odlišující od nutrièních 
zvyklostí vìtšiny spoleènosti, a dále lze doplnit, že se 
odlišují i od doporuèení odborníkù na výživu. Jedinec, 
který se rozhodl z jakéhokoliv dùvodu stravovat odlišným 
zpùsobem, toto rozhodnutí èasto následuje po celý 
život, i když jsou i tací, kteøí se navrací ke konvenènímu 
zpùsobu stravování nebo pøebíhají od jednoho zpùsobu 
stravování k jinému. Alternativní zpùsob stravování není 
oznaèení pro jednorázovou dietu, 
nejèastìj i podstupovanou pod 
záminkou redukce hmotnosti, ale 
spíše jde o souèást životního sty-
lu, mající pro konkrétního èlovìka 
hlubší význam. 

V posledních letech se alterna-
tivní výživové smìry stávají populár-
nìjší nejen ve svìtì, poèet zastáncù 
odlišných forem výživy se zvyšuje 
i v Èeské republice. Pøíèin tohoto 
vzestupu je mnoho. Jednou z tìch 
významnìjších by mohl být celko-
vì se zvyšující zájem spoleènosti 
o výživu a zdravý zpùsob života. Pro 
mnoho lidí již výživa nepøedstavuje 
pouze základní potøebu nutnou pro 
jeho existenci, èi pouhý smyslový 
požitek, ale stává se významnou 
souèástí jeho životního stylu. Nelze 
však øíci, že alternativní zpùsob 
stravování vždy pøedstavuje správnou alternativu výživy, 
v prvé øadì záleží na výbìru potravin, který by mìl být 
pestrý a mìl by zajišśovat dostateèný pøísun energie 
a všech potøebných nutrientù. Rozhodnutí stravovat se 
odlišnì mùže být reakcí na konzumní spoleènost, mìnící 
se hodnoty a dnešní odosobnìlou, uspìchanou a pøe-
technizovanou dobu. Mùže vyjadøovat touhu po lidskosti, 
harmonii a návratu k pøírodì a snahu urèitým zpùsobem 
se podílet na zmìnì. 

Ve svìtì se vyskytuje mnoho rùzných alternativních 
zpùsobù stravování, z nichž vìtšina je zamìøena na 
restrikci urèitých potravinových skupin, nejèastìji potra-
vin živoèišného pùvodu. Nejznámìjší a nejrozšíøenìjší 
formou alternativního stravování v Èeské republice je 
vegetariánství, které se dìlí do nìkolika podskupin, 
a to podle rozsahu omezení konzumace potravin ži-
voèišného pùvodu. K vegetariánství patøí vedle výživy 
i zdravý životní styl – støídmost, nekuøáctví, vyhýbání se 
alkoholu a fyzická aktivita. Nejvìtší výskyt vegetarián-
ství je pozorován u dospívajících a mladých dospìlých, 
u žen, u obyvatel vìtších mìst a vliv bývá pøisuzován 
i výši vzdìlání.

Alternativní zpùsoby stravování
vysokoškolských studentù v Brnì
Mgr. Jana Petrová, MVDr. Halina Matìjová
Ústav preventivního lékaøství LF MU, Brno

Celosvìtovì rozšíøený životní styl úzce spjatý s výživou 
se nazývá makrobiotika. Èasto bývá øazena k vegetariánství 
i když se øídí odlišnými zásadami. Základ makrobiotické 
výživy tvoøí obiloviny, zelenina, luštìniny, fermentované 
potraviny, menší èást zastupují moøské øasy, semena, 
oøechy, ovoce mírného pásma a ryby. Nápoje se mají pít 
støídmì, pouze pøi pocitu žíznì. Makrobiotická výživa klade 
dùraz na pøirozenou stravu z lokálních zdrojù nebo alespoò 
ze stejného klimatického pásma, která odpovídá roènímu 
období. Vyhýbá se konzumaci masa, mléka a mléèných 
výrobkù, tropického ovoce, rafinovaného cukru, vajec, 

brambor, bílé mouky a výrobkù z ní 
a odmítá všechny konzervované, che-
micky ošetøené, umìle pøibarvené, 
zmražené nebo ozáøené potraviny. 
Zastánci makrobiotiky také odmítají 
užívání lékù, konzumaci alkoholu 
a drog. K makrobiotickému zpùsobu 
života neodmyslitelnì patøí i støídmost, 
skromnost a pozitivní životní postoj. 

K dalším v menší míøe se vy-
skytujícím alternativním zpùsobùm 
stravování u nás patøí dìlená strava, 
výživa podle krevních skupin nebo 
výživa dle Ájurvédy. Nìkdy je k al-
ternativním zpùsobùm stravování øa-
zeno i konzumování tzv. biopotravin, 
pocházejících z ekologických farem, 
které v posledních letech pøerùstá 
v životní styl snažící se nejen o zdra-
vìjší zpùsob života, ale i o šetrnìjší 
pøístup k pøírodì a zvíøatùm.

Dùvody vedoucí k alternativnímu zpùsobu stravování 
se dají rozdìlit do nìkolika kategorií. Pøedevším to jsou 
zdravotní dùvody, aś už ve spojitosti s vysokým obsahem 
saturovaných tukù a cholesterolu nebo chemických rezi-
duí v potravinách živoèišného pùvodu, èi strachem z one-
mocnìní pøenášených zvíøaty (zoonóz - v aktuální dobì 
ptaèí chøipka nebo BSE)  nebo u mladých dívek a žen 
èasto se vyskytující snahou zredukovat svoji hmotnost. 
Z  etických dùvodù bývá nejèastìji uvádìn nesouhlas 
s porušováním práv zvíøat, jejich zabíjením kvùli potravì 
a nechuś žít na úkor jiných živých tvorù. 

Èasto také bývá zmiòováno ekologické hledisko, jeli-
kož produkce rostlinných potravin tolik nezatìžuje životní 
prostøedí a je ménì energeticky nároèná ve srovnání 
s produkcí masa. To souvisí i s ekonomickými dùvody, 
neboś výroba rostlinných potravin je levnìjší a nasytila by 
mnohem vìtší poèet lidí, což by se v dobì, kdy vysoké 
procento obyvatel Zemì trpí hladomorem, nemìlo brát 
na lehkou váhu. Dalším v ÈR zatím nepøíliš rozšíøeným, 
avšak svìtovì velmi významným dùvodem alternativního 
stravování je náboženství (buddhismus, hinduismus, 
Hare Krišna, Adventisté 7. dne). 
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Ze sociálních faktorù má velký vliv stravování v ro-
dinì, vliv vrstevníkù, snaha vyzkoušet nìco nového, 
být „in“, odlišovat se od ostatních a nebo mùže být 
alternativní zpùsob stravování také formou protestu 
vùèi konzumnosti, tradicím a zabìhlým konvencím. 
Poèátky odlišného stravování jsou velmi èasto odra-
zem hledání sama sebe, èi zpùsobem nesouhlasu 
a boje proti autoritám v období puberty a dospívání. 
V souèasnosti lze také pøièíst velký vliv pùsobení médií 
- TV, èasopisy,  knihy a internet. Zapomenout nelze ani 
na chuśovou preferenci tedy spíše averzi k nìkterým 
potravinám.

Alternativní zpùsoby stravování je nutno posuzovat 
z hledisek pøínosù i rizik, které jsou závislé na stup-
ni omezení sortimentu potravin živoèišného pùvodu 
a skladbì konzumovaných potravin. Zatímco nìkteré 
smìry alternativního stravování mohou pøi dodržování 
urèitých zásad a peèlivém plánování tyto požadavky za-
jistit, jiné jsou svým složením považovány za nevhodné 
pro nìkteré populaèní skupiny a jsou i takové, jejichž 
dodržování nelze bez rizika negativního vlivu na zdraví 
doporuèit nikomu.

Rizika alternativních zpùsobù mohou být v prvé 
øadì zpùsobeny špatnou informovaností, nesprávnou 
skladbou stravy a zastoupením jednotlivých komodit ve 
výživì. Rizika jsou také zpùsobena tím, že alternativní 
zpùsoby stravování jsou ve vìtšinì pøípadù založeny 
na pøevážné konzumaci rostlinných zdrojù. V rostlinných 
potravinách takøka chybí nìkteré nutrièní složky – vitamin 
B

12
, vitamin D, mastné kyseliny dokosahexaenová (DHA) 

a eikosapentaenová (EPA), karnitin, taurin, nebo jsou 
zastoupeny v malém množství – jod, selen, nìkteré 
esenciální aminokyseliny. Významná je také pøítom-
nost inhibitorù absorpce nutrientù – kyselina fytová, 
kyselina šśavelová a vláknina, které zpùsobují nižší 
využitelnost železa, vápníku a zinku. Potraviny rostlin-
ného pùvodu dále mohou obsahovat vyšší koncentraci 
toxických kovù, dusiènanù, mykotoxinù a nebo zvyšo-
vat riziko vzniku koneèných produktù pokroèilé glykace 
(AGEs), a pøírodní toxické látky (pozn. red.).

Pøes výše zmínìná rizika nelze alternativním zpùso-
bùm stravování odepøít øadu pøínosù, které vyplývají 
z pøednostní nebo výhradní konzumace rostlinných 
potravin. Je dokumentována vyšší konzumace ovoce, 
zeleniny, obilovin, klíèkù, luštìnin, oøechù, semen 
a rostlinných olejù a z toho vyplývající vyšší pøíjem anti-
oxidantù, folátù, minerálních látek - hoøèíku a draslíku, 
dále fytosterolù, saponinù, polysacharidù, vlákniny 
a nenasycených mastných kyselin. Vyhýbání se potra-
vinám živoèišného pùvodu sebou pøináší nižší pøíjmy 
nasycených tukù, cholesterolu, živoèišných bílkovin 
a nižší energetickou denzitu. Pozitivní vliv na zdraví 
vedle stravování mùže mít i zdravìjší zpùsob života, 
vegetariáni podle literárních zdrojù mají zvýšený zá-
jem o své zdraví. Zpùsob výživy spolu se zdravotním 
stylem sehrávají významnou úlohu v ochranì zdraví 
a prevenci chronických degenerativních onemocnìní 
a metabolických poruch, pøedevším kardiovaskulár-
ních a onkologických onemocnìních a diabetu mellitu 
2. typu.

Vzhledem ke zvyšujícímu se zájmu o alternativní zpù-
soby stravování, zejména u mladé generace, jsme se 
rozhodli zjistit výskyt alternativních zpùsobù stravování 
u studentù VŠ v Brnì  a u této skupiny zjistit i nejèastìji 

zastoupený alternativní zpùsob stravování. Dále jsme se 
rozhodli posoudit stravovací zvyklosti alternativnì se stra-
vujících studentù a porovnat je se studenty stravujícími 
se konvenèním zpùsobem. Zamìøili jsme se i na zjištìní 
dùvodù, které studenty k alternativnímu zpùsobu stravo-
vání vedou a na zjištìní postojù studentù k alternativním 
zpùsobùm stravování.

Metodika
V období prosinec 2007 až duben 2008 bylo oslove-

no celkem 527 studentù z rùzných fakult vysokých škol 
v Brnì. Studenti z jednotlivých fakult byli rozdìleni do tøí 
skupin podle celkového studijního zamìøení (humanitní, 
pøírodovìdné a technické).

Ke sbìru dat byl vytvoøen dotazník obsahující otázky 
zjišśující základní údaje, dále  konkrétní zpùsob stravování 
respondenta, eventuelnì hlavní dùvod vedoucí ke zmìnì 
zpùsobu stravování, názory na alternativní zpùsoby stra-
vování a znalosti možných rizik tìchto zpùsobù stravování. 
Neménì významnou èást dotazníku tvoøily frekvenèní 
tabulky, zamìøující se na zjišśování frekvence konzumace 
jednotlivých denních jídel, potravinových skupin, nápojù 
a pokrmù. Frekvenèní tabulka také sloužila k ovìøení 
respondentem deklarovaného zpùsobu stravování. Ko-
neèný soubor tvoøilo 516 studentù (326 žen a 190 mužù) 
ve vìku 19 až 31 let.

Výsledky a diskuze
V souboru bylo zachyceno a do obecné kategorie 

alternativních zpùsobù stravování zaøazeno 83 jedincù 
(16,1 %), konkrétnì semivegetariáni, laktoovovegetariáni, 
laktovegetariáni, stoupenci dìlené stravy, makrobiotiky 
a jiné (viz tabulka è. 2)

Zjištìný výskyt alternativních zpùsobù stravování 
u studentù vysokých škol v Brnì odpovídá pøedpo-
kladu vyvozenému z výsledkù dostupných zdrojù 
zabývajících se podobnou problematikou. Nejèastìji 
zastoupeným alternativním výživovým smìrem bylo  
vegetariánství (3,5 %), jehož výskyt mezi alternativní-
mi smìry výživy v Èeské republice pøevažuje. Celkový 
poèet vegetariánù v Èeské republice je v souèas-

Tabulka 1:
Charakteristika souboru podle pohlaví a studijního 
zamìøení
Zamìøení Ženy Muži Celkem

Humanitní 116 46 162
Pøírodovìdné 149 72 221
Technické 61 72 133

Celkem 326 190 516

Zpùsob stravování Poèet Podíl %
Semivegetariánství 57 11,00
Laktoovovegetariánství 16 3,10
Laktovegetariánství 2 0,40
Dìlená strava 5 1,00
Makrobiotika 1 0,20
Jiné (biopotraviny) 2 0,40
Konvenèní smíšená 433 83,90
Celkem 516 100

Tabulka 2: 
Výskyt jednotlivých  zpùsobù stravování
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nosti odhadován na 2 % obyvatelstva. Zajímavé bylo 
zjištìní, že z celkového poètu 57 semivegetariánù 
se jich pouze 35 (61,5 %) samo zaøadilo do skupiny 
semivegetariánství, kdežto zbývajících 22 (38,5 %) 
respondentù se považovalo za konzumenty konvenèní 
stravy. Tyto výsledky naznaèují, že osoby vyhýbající 
se konzumaci èerveného masa sami sebe v mnoha 
pøípadech nepovažují za alternativnì se stravující, èi 
za vegetariány. V literatuøe bývají tito jedinci oznaèo-
váni jako „kognitivní vegetariáni“.

Alternativní formy stravování v provedeném šetøení 
se významnì více vyskytovaly u žen ve srovnání s muži 
(87,95 % oproti 12,05 %), a to v pøípadì všech alterna-
tivních smìrù výživy. Toto vyšší zastoupení u žen se 
shoduje s výsledky dalších studií, možnými pøíèinami 
by mohly být zvýšený zájem žen o zdraví, výživu a také 
vìnování vìtší pozornosti svému tìlu, „body image“ 
anebo kontrole hmotnosti. V závislosti na zamìøení 
studia byly zjištìny rozdíly ve výskytu alternativních 
zpùsobù, významnì vyšší výskyt byl zaznamenán 
v pøípadì humanitního zamìøení (27,8 % z celkového 
poètu 117 studentù humanitního zamìøení) oproti pøí-
rodovìdnému (10,4 % z 198) a technickému zamìøení 
(11,3 % ze 118).

Nejèastìji se vyskytujícími dùvody, které vedly re-
spondenty ke zmìnì zpùsobu stravování z konvenèního 
na alternativní, bylo zdravotní hledisko, dále soucit se 
zvíøaty a chuśová averze. Rozdíl mezi udávanými dùvody 
byl v pøípadì semivegetariánù a ostatních vegetariánù. 
U semivegetariánù pøevládalo zdravotní hledisko nad 
chuśovou averzí, soucitem se zvíøaty a snahou redukovat 
svoji váhu, u skupiny laktoovo- a laktovegetariánù byl na 
prvním místì soucit se zvíøaty, dále filozofické pøesvìd-
èení, zdravotní a ekologické hledisko. Pøekvapivé bylo 
zjištìní, že pro nikoho nebyl hlavním udávaným hlediskem 
strach z onemocnìní zvíøat. V souèasné dobì je aktuální 
výskyt onemocnìní BSE a ptaèí chøipky, a riziky tìchto 
onemocnìní ve spojitosti s konzumací živoèišných pro-
duktù je èasto zabývají média. Nìkteré skupiny osob 
na tyto informace mohou citlivì reagovat a vyhýbat se 
konzumaci nìkterých druhù mas, tudíž mohou být takto 
ovlivnìny. 

Postoje studentù stravujících se konvenènì k al-
ternativním zpùsobùm stravování, se podle výsledkù 
zdají být spíše pozitivní. 43,5 % respondentù je pova-
žuje za souèást filozofického pøesvìdèení, 37,6 % za 
prospìšné zdraví a pouze 15,4 % za zdraví ohrožující 
a 8,6 % za nesmysl. Možných rizik alternativních zpùso-
bù stravování si jsou vìdomy více než dvì tøetiny osob 
z celé skupiny respondentù, znalosti tìchto rizik jsou ale 
ve vìtšinì pøípadù spíše obecnìjšího charakteru, což 
vyplývá z nejèastìji se vyskytujících odpovìdí poukazu-
jících na nedostatek životnì dùležitých látek, vitaminù, 
bílkovin, minerálních látek a jen spoøe se vyskytujících 
konkrétních odpovìdí zdùrazòujících napøíklad nedosta-
tek energie, železa, vitaminu B
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 nebo riziko podvýživy. 

Alternativní zpùsoby stravování považuje 80,6 % respon-
dentù za nevhodné pro nìkteré skupiny populace, a to 
nejèastìji pro dìti, dospívající, tìhotné a kojící ženy a dá 
se øíci, že výsledky odrážejí hledisko odborné veøejnosti, 
která alternativní zpùsoby stravování shodnì považuje 
u tìchto populaèních skupin za rizikové. 

Alternativní smìry výživy, tedy konkrétnì vege-
tariánství, bývá dáváno do souvislosti s èastìjší 

konzumací ovoce, zeleniny, celozrnných výrobkù, 
luštìnin, oøechù a rostlinných olejù a naopak ménì 
èastou konzumací tzv. „nezdravých“ potravin a po-
krmù jako je napøíklad fast food, smažené pokrmy, 
cukrovinky a udávána bývá i nižší konzumace alko-
holických nápojù. Srovnáním stravovacích zvyklostí 
studentù propagujících alternativní zpùsob výživy 
a konzumentù konvenèní smíšené stravy bylo zjištì-
no, že alternativnì se stravující studenti èastìji do 
svého jídelníèku zaøazují èerstvou a tepelnì uprave-
nou zeleninu, celozrnné potraviny, luštìniny, oøechy 
a semínka a naopak ménì èasto konzumují smažené 
pokrmy a slané pochutiny. Konzumace ovoce, pokrmù 
rychlého obèerstvení a cukrovinek byla srovnatelná 
s konzumenty konvenèní stravy. Dalo by se øíci, že 
alternativnì se stravující studenti se stravují zdravìji 
než konzumenti konvenèní smíšené stravy, pøesto je 
nutné doplnit, že tento závìr neplatí pro všechny jedin-
ce ve skupinì. Konzumace èerstvé zeleniny u 34,9 %, 
ovoce u 38,6 %, celozrnných potravin u 38,5 % pouze 
2-6-krát za týden a u 2,4 %, 8,4 % a 19,3 % dokonce 
pouze jednou a ménì týdnì  a na druhou stranu konzu-
mace skupiny cukrovinek, sladkého peèiva a zákuskù 
u 20,5 % dennì a vícekrát dennì je u konzumentù al-
ternativních zpùsobù stravování pøekvapující a ukazu-
je, že ne u všech jedincù stravujících se alternativním 
zpùsobem odpovídá zastoupení jednotlivých komodit.  
Jejich jídelníèek proto z hlediska výživových doporu-
èení nelze tak úplnì považovat za vyvážený. Tato práce 
nezaznamenala rozdíly v prùmìrném denním pøíjmu 
tekutin (s vylouèením èerného, zeleného èaje, kávy 
a alkoholických nápojù) mezi skupinou konvenènì 
a alternativnì se stravující, nicménì u 30,5 % alterna-
tivnì se stravujících pøíjem tekutin nedosahoval 1,5 l 
a u dvou respondentù byl dokonce nižší než 0,5 l. Pøi 
porovnání výbìru jednotlivých nápojù, alternativnì 
se stravující významnì èastìji pøijímali nesycenou 
vodu bez pøíchuti, zelený a bylinný èaj a naopak ménì 
zaøazovali nápoje s vyšším obsahem cukru jako jsou 
slazené sycené nápoje a voda se sirupem. Oèekáva-
nou nižší konzumaci kávy ani alkoholických nápojù, 
popsanou napøíklad ve studii Adventistù 7. dne nebo 
ve studii provádìné v Holandsku, tato práce nezazna-
menala. Pøíjem slazené a neslazené kávy a piva, vína 
a tvrdého alkoholu se u alternativnì stravujících oproti 
konzumentùm konvenèní stravy výraznì neodlišoval.

Pøíjem doplòkù stravy u alternativnì se stravujících 
respondentù v této práci je vyšší než u konzumentù stravy 
konvenèní (48,2 % versus 30,7 %) a tyto výsledky mohou 
u alternativnì se stravujících vyjadøovat nejistotu, zda 
je jejich strava správnì sestavená, èi uvìdomování si 
nekompletního zastoupení jednotlivých složek ve své vý-
živì. Shodnì vyšší pøíjem doplòkù stravy popisuje studie 
u vegetariánù provedená v Nizozemí i studie zkoumající 
populaci veganù v Nìmecku, která zaznamenala užívaní 
doplòkù z celkem 154 respondentù u 71 osob (46,1 %). 
Vyšší pøíjem doplòkù stravy sice z hlediska výsledkù jiných 
studií s podobnou problematikou není tolik pøekvapující, 
pøesto pokud by byla brána v úvahu energetická nároènost, 
ekonomické náklady èi ekologické zatížení zpùsobené 
výrobou doplòkù stravy, jejich konzumace se vlastnì pøíliš 
neshoduje s filozofickými postoji jedincù propagujících 
alternativní zpùsoby výživy, obzvláštì vegetariánství 
a makrobiotiku. 
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Závìr
Aktuálnost problematiky alternativních zpùsobù stra-

vování je patrná nejen ze zvyšujícího se poètu osob zají-
majících se o alternativní zpùsoby stravování a praktikující 
je, ale i ze zvyšujícího se tlaku na zmìnu stravovacích 
zvyklostí èeské populace a snahu zavést vegetariánství 
do stravovacích zaøízení základních škol. V budoucnu 
by bylo velmi zajímavé a i pøínosné vìnovat se šetøení 
zamìøenému na alternativnì se stravující jedince, které 
by zjišśovalo nejen stravovací zvyklosti, ale souèasnì také 
výživový stav tìchto osob. Výsledky takovéhoto šetøení 
by mohly pøinést konkrétnìjší informace mapující prak-
tikování alternativních zpùsobù výživy u nás a odrážející 
jejich eventuální vliv na zdraví. 
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Zapomenutý Egon Hynek Kodíèek
100 let od narození

V porovnání k jiným daleko vìtším národùm mìla a má 
èeská vìda øadu odborníkù svìtového významu, ale 
na jejich odkaz èasto zapomíná. Takovým odborníkem 
v oboru výživy byl i Egon Hynek Kodíèek, profesor na 
univerzitì v Cambridgi. Narodil se 3. srpna 1908 v Ka-
menném Újezdì blízko Èeských Budìjovic, tehdy ještì 
v Rakousku-Uhersku. Již za gymnaziálních studií si osvojil 
základy svìtových jazykù a pozdìji vedle èeštiny mluvil 
plynnì anglicky, francouzsky, nìmecky a italsky. Jeho 
duchovními otci, kteøí formovali jeho svìtonázor, byli dar-
winista Haeckel, fyzik Kant a filozofové Nietsche, Spinoza, 
Russel a v neposlední øadì T. G. Masaryk. V roce 1932 
ukonèil studia na Lékaøské fakultì Univerzity Karlovy 
v Praze a zùstal na Pelnáøovì Klinice vnitøního lékaøství. 
Specializoval se na endokrinologii a zaèal spolupracovat 
s Heyrovským, který pozdìji obdržel Nobelovu cenu 
za polarografii. Tuto techniku pak využil pøi stanovování 
obsahu vitaminu C a kyseliny listové v tìlesných tkáních 
a potravinách. Za tyto vitaminové studie dostal v r. 1938 
Masarykovu cenu,  cenu Ústavu fyzikální chemie a cenu 
Ès. národní rady badatelské a vedl endokrinologickou 
ambulanci Interní kliniky. Po obsazení Sudet nacisty na 
Pelnáøovo doporuèení opouští okleštìnou republiku. Vy-
užívá nabídky L. J. Harrise, øeditele Dunnovy laboratoøe 
pro výživu v Cambridgi, kde získává prostor pro svou vì-
deckou èinnost. Zapisuje se také na Trinity College, kde  
na základì úspìšnì zakonèeného studia o metabolismu 
kyseliny nikotinové získává titul Ph.D. Objasnil mimo 
jiné, proè obyvatelé støední Ameriky, u nichž je kukuøice 
hlavní složkou potravy, netrpí pelagrou. Prokázal, že pro 
obyvatele støední Ameriky je kukuøièné zrno dostateèným 
zdrojem niacinu.

Po válce pøijíždí nakrátko do Èeskoslovenska,  vrací se 
však do Cambridge a v r. 1947 je mu i pøíslušníkùm jeho 
rodiny udìleno britské státní obèanství. V následujících 
15 letech pokraèuje ve studiu vitaminù. V r. 1950 zaèínají 
jeho experimenty s vitaminem D, které položily základy 
k pozdìjším dùležitým objevùm (prùkaz primární hydro-
xylace vitaminu D v játrech  a sekundární v ledvinách, 
kdy se z nìj stává hormon, který reguluje vstøebávání 
vápníku ve støevì). V r. 1963 po penzionování L. J. Har-

rise pøebírá jako øeditel Dunnovu Laboratoø. Následuje 
desetiletí intenzivního výzkumu, nejplodnìjší období života 
E. H. Kodíèka. Vìnuje se nejen studiu molekulárních 
mechanismù úèinku vitaminù a lipidového metabolismu 
baktérií, ale také, a v tom pøedbìhl svoji dobu, chemic-
kým vlivùm zevního prostøedí na organismus a spojitosti 
mezi endokrinologií a biochemií steroidù v nutrici. Rovnìž 
pøednáší v zahranièí (USA, Norsko, Finsko, Švýcarsko, 
Itálie). Stává se èlenem øady spoleèností, pracuje jako 
expert ve FAO a WHO, je zvolen prezidentem Britské 
spoleènosti pro výživu. Poøádá konference a sjezdy, je 
mnohokrát vyznamenán a zvolen èestným èlenem rùz-
ných národních spoleèností pro výživu, napø. Americké 
spoleènosti pro výživu (1969), a v týž rok i Ès. lékaøské 
spoleènosti J. E. Purkynì. V roce 1973 se stává èlenem 
Královské spoleènost (FRS) a je jmenován „Commander 
of  the Order of the British Empire“ (Velitel øádu britského 
impéria) za prosazení vitaminové suplementace potravin 
v Británii v tìžkém váleèném období.  V témže roce odchá-
zí do dùchodu  a o devìt let pozdìji umírá ve svém domì 
v Cambridgi. V r. 1982 vzpomíná a pøipomíná v èasopise 
Výživa lidu  èinnost E. H. Kodíèka prof. J. Mašek. 

E. H. Kodíèek je dodnes svìtovou odbornou veøejností 
považován za významnou osobnost (od r. 1934–1982 
napsal pøes 200 vìdeckých prací, z nichž pøevažující 
èást znamenala podstatný posun v našich znalostech 
o úloze vitaminù).

Literatura: Fraser, D. R., Widdowson, E. M., Egon 
Hynek Kodicek, Biographical memoirs of Fellows of the 
Royal Society, 29, 297-331, 1983.
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