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Obiloviny a my

VétsSina novorocCnich predsevzeti, ktera si mnozi kazdoroc¢né
davame, se tyka zdravého zivotniho stylu, nejCasteji hubnuti
a spravného stravovani. Pravé obiloviny, kterym se budeme na
strankach naseho Casopisu venovat jesté podrobnégji, by mely
tvofit podstatnou ¢ast naseho jidelnicku - pfipomerite si patra
vyzivové pyramidy. Celosvétovy podil obilovin na lidské vyzivé
a sacharid(. Jejich pfinosem pro nase zdravi je vysoky obsah
vlakniny (povzbuzuje Cinnost stfev a pomaha snizovat hladinu
cholesterolu v krvi), obsahuiji rostlinné tuky a rostlinné bilkoviny,
které mohou vhodné doplfovat i vegetarianskou stravu.
Nevyhodou je, Ze vétsinu nejbéznéjsich obilovin nemohou kvdli
obsahu lepku konzumovat lidé nemocni celiakif.

Radalidi'simysli, Ze konzumace obilovin je pfihubnutinevhodna
(omezuji pecivo, pfilohy apod.), pfestoze ty samy o sobé nejsou
tim, co k nadvaze vede. DUleZité je umét si mezi nimi vybrat
a védét s ¢im je kombinovat. Asi uz neni pro vétSinu z nas nic
nového, ze vyhodnéjsi nez jemné bilé pecivo je to celozrnné (neni
ale vhodné pro malé déti) a vyuzivdame bohaté nabidky vyrobkd
na trhu. Samotnd tmava barva peciva ale nemusi byt ukazatelem
nutri¢ni hodnoty, protoze mize byt zpUsobena pfibarvovanim
karamelem, cikorkou nebo prazenym obilim. U ryze jsme se vedle
zdravotniho hlediska naudili zohledfovat také to, jaky pokrm
budeme varit - rizoto, kasi, nakyp, susi. Na velky vybéer jsme si
zvykli i v nabidce téstovin, zname pSenici Spaldu, semolinu, vime
o pozitivnich uc¢incich pohanky na cévni sténu.

Také snidariové obiloviny se jiz na nasem stole objevuji bézné
(kukuri¢né lupinky vymyslel americky Iékar Kellog jiz v roce
1899). Bohuzel fada z nich je velmi vzddlena pUvodni recepture
musli Svycarského lékare Vicher - Bennera (drceny oves,
pSenicné vlocky, rozinky, liskové ofechy a Cerstva jablka). Mohou
obsahovat zbyte€né mnoho cukru, soli, tuku, cokolady, kokosu,
kandovaného ovoce. Sledujte proto Udaje o jejich sloZzeniuvedené
na obalu a nezlstavejte stale u stejné znacky nebo dokonce
konkrétniho vyrobku. Vhodnou smés si mlzete pfipravit i doma,
vybirejte ale kvalitni suroviny a nedélejte si velké zasoby (ofechy
mohou plesnivét, ovesné vioCky ¢asem zZluknou).

Chceme-li si zpestrit jidelniek, coz je dlleZité zejména u nemoc-
nych celiakii nebo vegetariand, méli bychom vénovat pozornost
také méné tradi¢nim obilovindm a vyrobkdm, o kterych toho moc
nevime. Rika vam néco napriklad kamut, tritikale, tritordeum, bér
vlaSsky, okryz, kfibice, rosiCka, amarant, quinoa, ¢irok, pumprnikI?
Zkuste si Castéji pfipravit kuskus, jahelnik, jahlovou nebo ovesnou
kasi, Spaldovy bulgur, houbového kubu z krup, kukuri¢nou kasi po-

lentu, sterilované kukufic-

ky a dalSi meéne obvyklé
pokrmy z obilovin.
Nezbyva nez poprat
obilovinam, aby byly na
nasem jidelniCku co nej-
Castéji a v nejriznéjsich
podobach a nam vSem,
aby jejich cena byla
unosna i v budoucnu.
" Hezky novy rok. &t

Vyziva a potraviny 1/2011

FROM THE CONTENTS

Pfiloha: Receptury pokrmu

Hruskova, M., Kallasova,

E., Sekerova, H., Svec, I.,
Leitnerova, D.: Spotiebitelsky
atraktivni druhy téstovin ........ 2

Peroutkova, J., Binder, M.,
Pechacova, M., Némeckova,

I, Laknerova, |., Rysova, J.,
Gabrovska, D.: Vyvoj funkénich
potravin pro osoby nemocné
fenylketonurii.................c......... 7

Kozisek, F.: Voda balena nebo
z kohoutku? ........................... 11

Simek, J.: Miize byt obezita
zdrava?............ccocoeeieeeiiee, 15

Dostalova, J., Satrova, K.,
Leitnerova, D., Brat, J., Dolezal,
M., Réblova, Z.: Jakost tuku

ve smazenych bramborovych
hranolcich a lupincich.......... 18

Hanus$ov4, K., Dobias, J.: Aktivni
obaly potravin a moznosti
vyuziti nanotechnologii......... 21

Hruskova, M., Kallasova,

E., Sekerova, H., Svegc, .,
Leitnerova, D.: Consumer’s
attractive sort of dry pasta....2

Peroutkova, J., Binder, M.,
Pechacova, M., Némeckova,

I, Laknerova, I., Rysova, J.,
Gabrovska, D.:

Development of the functional
food for person suffering from
phenylketonuria ....................... 7

Dostédlova, J., Satrova, K.,
Leitnerova, D., Brat, J., Dolezal,
M., Réblova, Z.: Fat quality in
french fries and crispies...... 18

HanusSova, K., Dobias, J.:
Aktive food packaging and
utilization of nanotechnology..21

Published by .
SPOLECNOST PRO VYZIVU
Czech Nutrition Society
http://www.spolvyziva.cz

ROCNIK 66
2011

leden, unor




Vyziva a potraviny 1/2011

G- 0-C R0 C - C E D R0 C R N0 C D C C N M- C U AU R 0-C R C R R0 C M D C G-V N0-CRCH QGO 0-CC Y 1 S

G 2017

UMV CURNE LR CV TR0 TR CHC 8

-

Lo .CUR0

em clendm QBpolecnosti pro vhsiru
a diendriim dasopisu CVpsiva a potraving
a Gspravodage pro Skolni stravovini.

Qbprivnt rada Odpolecnosti a redakcni rady.

Spotrebitelsky atraktivni druhy téstovin

Doc. Ing. Marie Hruskovd, CSc., Bc. Eva Kallasova, Ing. Hana Sekerova.,
Ing. Ivan Svec, PhD., Ing. Dobromila Leitnerova

VSCHT Praha

Abstrakt

Téstoviny nelze dle platné legislativy EU oboha-
covat latkami z jinych nez pfirozenych zdrojl.
sky atraktivni barevné téstoviny, kde pfidané
komponenty maji senzoricky i nutriéni pfinos.
Pomoci laboratorni téstarenské linky VSCHT
Praha byl vyroben soubor téstovin s rdznymi
barevnymi a chutovymi sloZzkami. Byl testovan
pfidavek tuzemskych druhl zeleniny (mrkev,
Cervena repa, Spenat, raj¢e) a dalsi, méné tra-
diéni barevné nebo chutové komponenty jako
jerabiny, borlivky, bazalka, karob, sépiovy in-
koust, morské rfasy Wakame a suSené houby
v mnozstvi 5 % pudru. Téstoviny byly hodnoce-
ny v syrovém, suSeném a vareném stavu senzo-
ricky i objektivnimi metodami (vaznost, bobtna-
vost, barva) podle internich postupd. V danych
souborech bylo stanoveno optimalni recepturni
slozeni podle senzorické kvality. Jako spotrebi-
telsky nejlepsi byly hodnoceny téstoviny se su-
Senymi houbami, bazalkou a sépiovym inkous-
tem. Mély pfijemné aroma, typickou plnou barvu
a po uvareni si zachovaly uspokojivou celistvost.
U testovanych vzork( téstovin byl stanoven ob-
sah bilkovin, resistentniho a stravitelného Skro-
bu a vSech druhl vldkniny.

Testoviny patfi mezi vyznamné zakladni po-
traviny pro své slozeni, dlouhou skladovatelnost,
jednoduchou pfipravu a vSestranné kulinarni
uziti. Nazev téstoviny pochazi z italského slova
pasta, coz v prekladu znamena tésto. Jsou obli-
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bené na celém svéte, kde se vyrabi vice nez 600
druh( v rdiznych velikostech, tvarech a barvach.
Téstoviny jako potravina jsou zdrojem polysacha-
ridd, bilkovin, vlakniny, vitamind a mineralnich 1a-
tek (draslik, hor¢ik a Zelezo). (Kruger et al., 1996,
Pehle a Andrich, 2006). Splfiuji vétSinu pozadav-
k( zdravé vyzivy, maji nizky obsah sodiku, nizky
glykemicky index a vyvazenou skladbu sachari-
du. Spotreba téstovin se v Ceskeé republice trvale
zvysuje, nicméne nejvyssi konzumace na svété
je stale v ltalii.

Soucasny Cesky trh nabizi suSené téstoviny
v mnoha velikostech a tvarech podle cilového
uziti. V ramci konkurenceschopnosti mezi vyrob-
ci je snaha vyvijet nové vyrobky a tim rozsifovat
sortiment na trhu. Jednou z alternativ mohou byt
i barevné téstoviny, které se vyrabéji prfedevsim
pro vétsi pestrost a atraktivitu pokrmd. Podle le-
gislativy EU nelze téstoviny obohacovat jinak nez
pfirodnimi barvivy a tim je limitovdno i uplatnéni
latek pripustnych pro fortifikaci.

Senzoricky viem barvy a chuti téstovin Ize
ovlivnit jak pfidavkem netradi¢nich plodin (po-
hanka, Spalda, amarant, kukufice, quinoa), tak
i rGznymi druhy susené zeleniny (mrkev, cervena
fepa, Spenat, rajCe, paprika, dyne, celer, petrzel)
(Small, 2006). Lze vyuzit také zeleninovych pro-
tlak( (Spenat, rajce) a zeleninovych stav (Cervena
fepa, mrkev). Barevné a chutové varianty téstovin
nabizi i pouziti bylinek (bazalka, mata, kopfiva,
Safran) a dalSich netradi¢nich surovin (susené
bordvky, jerabiny, houby, karob, sépiovy inkoust,
morske rasy).
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Podle barvy Ize téstoviny (Hamr, 2007) délit na:

® Bilo-zluté - klasika, barva je dana dru-
hem pouzité mouky

® Zelené (pasta verde) — obarvené Spena-
tem

* Rudé az fialové (pasta viola) — obarvené
cervenou fepou

¢ Cervené (pasta rossa) — obarvené rajéaty

® Oranzové (pasta arancione) — obarvené
mrkvi, dyni nebo paprikou

* Cerné (pasta negra) — obarvené sépio-
vym inkoustem

Cilem prace bylo navrhnout a na laboratorni
téstarenské lince vyrobit rizné druhy jednova-
je€nych barevnych téstovin na bazi polohrubé
téstarenské mouky. Téstoviny byly senzoricky
hodnoceny v syrovém suSeném a vareném sta-
vu podle interniho modelu. Vybrané druhy byly
posuzovany z hlediska nutri¢niho pfinosu pod-
le stanoveného obsahu bilkovin, resistentniho
Skro bu a vldkniny potravy.

Material a metody

Téstoviny byly pfipraveny podle standardi-
zovaného laboratorniho téstdrenského poku-
su VSCHT Praha za pouziti téstarenského lisu
TR 70, pfedsusadrny Sun P+ a vertikalni susarny
Sun 450/2. Téstoviny tvofi pSeni¢nd mouka po-
lohruba téstarenska (surovinou pro vyrobu je
pSenice potravinarska Cs. provenience), suseny
vajecny obsah, sll a barevna slozka. Pro vyrobu
bylo pouzito 5% mnozstvi barevnych komponent
ve formé pudru s oznacenim:
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P5 -rajce P7 - Spenét
P9 -Cervendafepa P11 - mrkev karotka
P15- borCivky P16 - bazalka

P17 - karob P18 - jefabiny
P19- sepiovy inkoust P20 - morskeé fasy Walkame
P21 - suSené houby

Téstoviny ve tvaru kolinek byly hodnoceny pfi
lisovani, po ususeni a po uvareni podle interniho
postupu VSCHT Praha. Vedle senzorického hodno-
ceni (intenzitni 9-bodova stupnice) byly stanoveny
i objektivni znaky varenych téstovin (vaznost, bobt-
navost). Méfeni barvy susenych téstovin bylo pro-
vedeno v rezimu reflektance (schopnost odrazeni)
byly ziskany hodnoty parametrd L*(bily odstin),
a* (Cerveny odstin) a b*(Zluty odstin). Pro vybrané
druhy barevnych téstovin byl stanoven obsah bilko-
vin podle Kjehdala, a obsah resistentniho a stravi-
telného Skrobu enzymovou metodou. Obsah TDF
(nerozpustny podil), SDF (rozpustny podil) a IDF
(celkovy obsah) vidkniny se zjistoval modifikovanou
AOAC enzymove - gravimetrickou metodou.

Vysledky a diskuse

Hodnoceni senzorické jakosti barevnych téstovin

Lisovatelnost (znamena vyrobitelnost) celého
souboru vzorkl rGzné recepturni skladby byla
dobra a ziskané tvary (kolinka) byly hodnoceny
jako standardni. Teplota pfi lisovani nepfekrocila
pozadovanou hodnotu max. 40 °C, ktera zp(so-
buje zvySenou deformaci po uvareni. V syrovém
stavu se dalSi hodnoceni téstovin podle interni
metodiky VSCHT neprovadéji.

Pro susené barevné téstoviny jsou hodnoceny
znaky tvar, povrch, o¢kovitost a barva. Ze smys-
lového posouzeni tvaru je patrné, ze 5% pfidavek
barevné slozky dava téstovinam druhove ty-
pické vlastnosti bez negativnich vlivl a hod-
noceni (4-5 bodd) je srovnatelné se standar-
dem. Prikazny vliv mély testované pridavky
na povrch téstovin. Pfi pridavku vzorku P9
(Cervena repa) se objevila zfetelnd pruho-
vitost téstovin, ktera byla hodnocena nega-
tivné (2 body). Stejného nizkého bodového
skdre dosahly vzorky s 5% pridavkem suse-
nych jefabin (P18) a suSenych morskych fas
(P20). V pripadé ockovitosti (barevné stipy -
skvrnky) jsou vysledky individualni, v polovi-
né vzorku byl tento parametr hodnocen nej-
vysSim bodovym skore (5). Pfi komplexnim
hodnoceni susenych téstovin nenitento znak
rozhoduijici, protoZze mize souviset s homo-
gennosti ¢astic pudru.

Objektivné sledovanym znakem kvality
bylo spektroskopické méfeni barvy suse-
nych téstovin. Parametr L* (svétlost jako bily
odstin) je v pfipadé vSech sledovanych vzor-
k& hodnotové nejvyssi ve srovnani s ostatni-
mi znaky barevnosti. Pro téstoviny z daného



souboru se pohybuije v rozmezi 46,1-87,9. Minimal-
ni podil bilé barvy vykazoval vzorek P19 (sépiovy
inkoust) a naopak maximalni hodnota (87,9) byla
zjisténa pro vzorek obohaceny 5% karotkového
pudru (P11). Mezi limitnimi hodnotami parametru
a*, ktery prlikazné odliSuje sledované druhy barev-
nych téstovin, byly zjistény relativneé vysokeé rozdily.
Pohybuiji se od -2 pro téstoviny s pfidavkem Spena-
tu do 8,5 pro téstoviny se suSenymi rajcaty. Uvede-
ny parametr mdze mit pro barevné téstoviny identi-
fikani vyznam, coz bylo potvrzeno i ve sledovaném
souboru vzorkl. Kladnych hodnot dosahuiji vzorky
obsahuijici Cerveny odstin, naopak vzorky se zapor-
nymi hodnotami maji zeleny.
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V ramci chyby méreni bylo pro barevné druhy zjis-
téno cca 1% zvyseni v pfipadé pfidavku Spenatu,
bazalky a susenych hub. Fortifikace dalSimi barev-

nymi slozkami nema na tento nutriéni znak vliv.
Obr. I. shrnuje obsah resistentniho sSkrobu (RS)
pro vzorky barevnych téstovin v suSeném a vare-
ném stavu. V suSenych téstovinach se pfidavek
barevnych slozek projevil poklesem obsahu RS
- rozsah 0,28-0,64 g/100 g proti standardu jed-
novaje¢ného druhu (0,71g/100 g). Negativni efekt
na tento nutriéni ukazatel mél napf. pridavek 5%
pudru z Cervené fepy (P9), kde byl zjistén nejniz-
§i obsah. Pokles o vice nez 50% byl zjistén pro
5% fortifikaci suSenym

Plati, Ze ¢im veétsi hodnota |~
od bodu 0, tim je barva vy-
raznejsi. Parametr b* nebyl
pro hodnoceni barevnych
téstovin signifikantni, proto-
Ze Zluty odstin je charakteris-
ticky pro standardni vaje¢né
susené druhy.

Tvar a celistvost tésto-
vin po standardnim vareni
9 min. dosahovaly urover
3-4, nizsi bylo hodnoceni
(2 body) pouze pro vzorek
P20. Lze tedy konstatovat, Ze pfidavky barevnych
komponent Cini téstoviny citlivejSi ke kulinarni pri-
pravé. Podle individudlnich zvyklosti na pevnost
ve skusu je mozné zkratit dobu varu, ktera s témito
znaky souvisi. ZvysSeni celistvosti o cca 1 bod bylo
dosazeno pfi krat$i dobé varu (7 min.). Prdmérna
hodnota vaznosti souboru vzorkd, ktera vyjadruje
mnozstvi vody v hmotnostnich % pfijatych vare-
nim, byla 150,1%. Pro vétsinu pridavk( byl zazna-
menan pokles vaznosti proti standardu (180,6 %).
Vyrazny negativni efekt byl zjiStén pro vzorek P5
a P15 (pokles 0 20% proti nefortifikované formé).
Maximum (183,5%) zpUsobil 5% pridavek suse-
nych hfibovitych hub (P20). Pro vzorek obohace-
ny Spendtovym pudrem lze konstatovat, ze mél
0 13 % nizSi vaznost nez téstoviny s pfidavkem ka-
robu. Téstoviny s pfidavkem P15, P18 a P21 mely
hodnoty vaznosti srovnatelné (155-160 %). Bobt-
navost téstovin, ktera udava pomér objemu vzor-
ku po a pred varenim, také pfidavek barevnych
komponent ve vSech recepturnich variantach sni-
Zil. Prikazné nizsi hodnoty proti standardu (3,3)
mely vzorky s pfidavkem karotky (P11) a suSenych
jefabin (P18) - pokles na 2,9.

Hodnoceni chemického sloZeni
barevnych téstovin

Obsah bilkovin jednovaje¢nych téstovin je dan
sloZenim polohrubé téstdrenské mouky z potravi-
narské pSenice jako nejvice zastoupené receptur-
ni slozky a pro zakladni variantu téstovin ¢inil 11 %.
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$penatem ve srovnani s ne-
obohacenou formou. Ve
vafeném stavu byl zjiStén
obsah RS ve vSech barev-
nych druzich vice nez dvoj-
nasobny, prdmér ¢ini 1,48
g/100 g. Obsah v rozmezi
0,88-1,98 g/100 g také vy-
raznéji ovliviiuje recepturni
sloZzeni. Nejvice RS mély
vafené vyrobky s pridav-
kem sépiového inkoustu.

Jak vyplyva i z praci jinych
autord, obsah RS byl ve v§ech varenych barevnych
téstovinach 3-6 nasobny proti suSenym. Zjisténé
mnozstvi stravitelného Skrobu bylo s vyjimkou for-
tifikace borlivkami (P15) a bazalkou (P16) vyssi
nez v pfipadé standardni receptury. Ve vafeném
stavu nebyly tyto relace potvrzeny a obsah stra-
vitelného Skrobu byl ve fortifikovanych druzich na-
opak nizsi ve srovnani se susenymi vzorky. Maxi-
malni obsah stravitelného skrobu (88,29 g/100g)
ve varenych téstovinach byl stanoven pro vzorek
s 5% sépioveho inkoustu. Minimalni hodnota byla
nameérena pfi obohaceni karotkovym pudrem (P5)
(68,95 g/100 g). Z vysledkld stanoveni je ziejmé,
Ze pro spotrebitele predstavuje konzumace barev-
nych téstovin neprikazny pozitivni efekt z hledis-
ka pfijmu resistentniho Skrobu s vyjimkou druhu
s 5% pridavkem sépiového inkoustu. Obsah stravi-
telného skrobu naznacuje po konzumaci kaloricky
pfijem (cca 145 kcal/100 g varené téstoviny), ale
obecné maji téstoviny nizsi glykemicky index.

Obsah vilakniny potravy v celkovém mnozstvi
(TDF), rozpustné (SDF) a nerozpustné (IDF) for-
meé ve vybranych vzorcich barevnych téstovin je
patrny z obr. Il. Nejvétsi mnozstvi vidkniny potravy
(5,6 %) mely téstoviny s karobem (P19) a také za-
stoupeni IDF a SDF v nich bylo témér vyrovnané.
Pro ostatni vzorky byl obsah TDF nizsi a pohybo-
val se v rozmezi 3,23-4,29 %. Nejvice rozpustné
vlakniny (2,96 %) bylo zjiSténo v téstovinach se
susenymi borlivkami. Naopak nejvice nerozpust-
né viakniny obsahoval v daném souboru vzorek
fortifikovany karobem (2,94 %) (Obr. I1.).



P @ana

' POCTIVA A JEMNA CHUT

R = “
| TVAROHU A SMETANY

Darek za vareni s Lucinou!

Lucina 1 kg

je tradicni pfirodni syr vyrobeny z Cerstvé smetany a tvarohu. Dokonale

a prinasi to nejlepsi z Gisté prirody.

pliuje zasady zdravé wi

¢ neobsahuje konzervanty ani stabilizatory
e Lucina se béhem vyrobniho procesu tepelné oSetiuje,
¢imz je zarucena delSi trvanlivost
o variabilni pouZiti — pro studenou i teplou kuchyni
* |ze ji snadno Slehat, vytvaret nejriiznéj$i pomazanky,
dresinky, idealni k pfipravé svacin s sebou

AKGE' iy Luginy 1kg,

objedneite a praktickou

L ate zdar )
Ziskate 73“‘:“3\(“ pa nakupy:

skladact

Vice na www.bongrain-foodservice.cz
nebo na Infolince Bongrain Foodservice: 800 154 725

Vyziva a potraviny 1/2011



Obrazek I.

Obsah resistentniho $krobu v susenych a varenych barevnych téstovinach
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bazalkou a sépiovym inkoustem.
Pro spotfebitele bude muset poten-
cidlni vyrobce pro tyto druhy oveérit

20

Ususené

Byafené

RS (g/100g)

adeklarovat kratsi dobu varu, nebot
byla zjiSténa snizena pevnost po
uvareni a s ni spojena deformace
tvaru prevarenim. Nutri¢ni prinos
navrzenych barevnych druhd tésto-
vin zjiStovany stanovenim obsahu
bilkovin, resistentniho a stravitelné-
ho skrobu a vSech forem vldkniny
potravy zavisi na recepturnim slo-
zeni. Lze konstatovat, Ze netradicni
smyslovy viem navrzenych druh(
barevnych téstovin ma vétsi pfinos
nez nutri¢ni obohaceni ve srovna-
ni s klasickymi druhy z polohrubé
testarenské mouky, které tvori vet-
Sinu v CR vyrdbénych vajecnych
druhd téstovin.

Obrazek Il.

Obsah vldkniny potravy v suSenych barevnych téstovindch (IDF-rozpustnd,

SDF-nerozpustnad, TDF-celkova vldknina)
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Abstract

Pasta product can be according
to EU legislative rules fortifica-
P20 ted only by natural components.

Zavery

Fortifikace téstovin barevnymi latkami z tuzem-
skych i netradi¢nich zdroji pfindsi nejen nutriéni
zmeény, ale i marketingove zajimavou moznost roz-
Sifeni stavajiciho €s, sortimentu. Pomoci laboratorni
téstdrenské linky VSCHT Praha byly vyrobeny sou-
bory téstovin s vyuzitim tuzemskych druh zeleniny
(rajCe, Cervena fepa, Spenat, karotka) ve formé pu-
dru. S témito barevnymi variantami se Ize iz setkat
na trhu, jsou pfevazne z dovozu a obvykle jsou ba-
leny jako vicebarevné smeési. Pro rozSifeni barevné
Skaly téstovin byly zkouSeny dalSi, ménée tradicni
barevné nebo chutové komponenty jako borlvky,
bazalka, karob, susené jerabiny, morské rasy Waka-
me a suSené houby v koncentraci 5 %. Ze souboru
téchto dosud nepouzivanych barevnych slozek byly
senzoricky nejlepsi téstoviny se susenymi houbami,
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Basic collection of dry sorts has
been extended by development of the attractive
color types, in which added materials have sen-
sorical and nutritional effect. By means of labora-
tory pasta equipment there are proposed group
of samples with different color and taste. Addition
of 5% dry vegetables (carrot, red beet, spinach,
tomato) and less known products (rowanberry, bil-
berry, sweet basil, carob, nero di sepia, see-weed
Walkame, dry mushrooms) were used for produce
and next pasta testing in raw, dry and cooked sta-
ge. Pasta quality was described by consumer fea-
tures and objective parameters (water adsorption,
swelling, color). The optimal composition of new
sorts has been selected according to measured
characteristics. With regard to sensorical quality,
pasta with dry mushrooms, sweet basil and nero
di sepia achieved the best consumer’s evaluation.
Nutritional profile was described by means of pro-
tein, resistant starch and fiber content analyses.
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Vyvoj funkcénich potravin pro osoby
nemocné fenylketonurii

Ing. Jitka Peroutkova', Ing. Michael Binder', Marta Pechacova’, Ing. Irena Némeckova'
Ing. Ivana Laknerova?, Ing. Jana Rysova?, Ing. Dana Gabrovska?

"— MILCOM a.s.
2 — VWzkumny ustav potravindrsky Praha

Abstrakt

Fenylketonurie je genetické onemocnéni zplsobe-
né mutaci genu pro enzym fenylalaninhydroxyldzu.
Postizené osoby nemohou strdvit aminokyselinu
fenylalanin, ta se hromadi v tkanich a nevratné po-
Skozuje nervovy systém. Jedinym zplsobem Ié¢-
by je Uprava stravy tak, aby obsah fenylalaninu byl
minimalizovan. V CR je to mozné ndkupem spe-
cidlnich potravin pro tyto pacienty ve specidlnich
obchodech. Vzhledem k tomu, Ze jsou to véetsinou
dovozové potraviny, jejich cena je vysokd. Cilem
nasi prace bylo vyvinout nékteré nové potravinové
vyrobky, které by rozsifily nabidku potravin pro fe-
nylketonuriky v pfijatelné cené i senzorické kvalité.

Uvod

Cetnost vyskytu fenylketonurie (dédle PKU) je
u nas 1:8 000-10 000. Tato vrozena porucha je
zpUsobena mutaci v genu pro enzym fenylala-
ninhydroxyldzu, ktery ma za ukol metabolizovat
aminokyselinu fenylalanin na jinou aminokyselinu
zvanou tyrozin. U zdravého jedince je fenylalanin-
hydroxyldza schopna zpracovat a vyuzit z potra-
vy jakékoli mnoZstvi fenylalaninu. U osob trpicich
onemocnénim PKU je velmi nizka funk&nost nebo
Uplna absence enzymu fenylalaninhydroxylazy,
coz vede k hromadéni fenylalaninu a jeho zplo-
din v organismu, a pokud neni tento stav Iécen,
dochazi vlivem téchto latek k rychlému poskozeni
vyvoje nervového systému projevujiciho se men-
talnim opozdénim, opozdénim psychomotoricke-
ho vyvoje a dal$imi poruchami. Clovek s fenylke-
tonurii se proto musi fenylalaninu v potravinach co
nejvice vyhybat jiz od utlého véku, proto se prova-
di povinny screening 5. den po narozeni a terapie
musi byt zahdjena v prvnich mésicich zivota, ma-li
byt Uspésna. U neléCenych jedincl se rozviji kli-
nicky obraz PKU ve véku kolem 3 mésicd.

Jediny mozny zpUsob lécby spociva v dodrzo-
vani velmi pfisné eliminacni diety, zaloZené na
nizkobilkovinné vyZzivé se snizenym obsahem pfi-
rozenych bilkovin. Ve strave Cloveka je fenylalanin
pfitomen prakticky vSude v molekuldch rostlin-
nych i zivo¢€isnych bilkovin, voli se ty z nich, kde je
fenylalaninu co nejméné. Z jidelnicku nemocnych
jsou vylou€eny vSechny latky bohaté na bilkoviny
jako maso a masné vyrobky, mléko a mlé¢né vy-
robky, vejce, lusténiny, pecivo a spousta dalSich
potravin. Jen tuky a cukry je mozné poddvat bez
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omezeni. Takova strava by vSak nepfinesla orga-
nismu vSechny potrebné Ziviny a je proto doplrio-
vana specialnimi prostfedky obsahujicimi vSech-
ny esencialni aminokyseliny kromé fenylalaninu.
Cilem diety je udrzet hladinu fenylalaninu v krvi
je pro kazdého pacienta stanoven individudiné
podle jeho miry tolerance.

Podle nejnovéjsich poznatk( je dietni lécba
PKU celozivotni. Dietu je naprosto nezbytné do-
drzovat v détstvi, nejnaléhavejsi je to v prvnich
meésicich a letech Zivota, kdy se mozek vyvi-
ji. Jestlize je tento proces naru$en, nelze ho jiz
opravit a vzniklé poSkozeni je nevratné. Po ukon-
¢eni vyzrdvani mozku tj. okolo 20. roku je moz-
nost pfimého poskozeni bunék nizsi a naroky na
pfisnost diety jsou mirnéjsi. Pacient je pravidelné
sledovan v odborné poradné.

Specidlni potraviny pro PKU dietu, které je
mozné zakoupit ve specializovanych prodejnach
zdravé vyzivy, jsou vetsSinou finan¢né dosti na-
kladné. Jedna se z velké ¢asti o potraviny dove-
zené ze zahrani¢i. Na ¢eském trhu jsou nabizeny
nasledujici vyrobky: pomazanky Loprofin (SHS,
Némecko), PKU syr mlécny jemny (Metax, Né-
mecko), LP drink suseny (Milupa, Némecko), coz
je plnohodnotnd ndhrada mléka na bazi syrovat-
ky, hotové mléko v krabi¢ce (Taranis, Francie) aj.

Cilem nasi prace bylo vyvinout vyrobky, které by
rozSifily chutoveé ne pfili§ pestrou stravu osob trpi-
cich fenylketonurii. Na nasem trhu se daiji zakoupit
rizné nizkobilkovinné produkty od zahranic¢nich vy-
robcd z Némecka, Francie a ltdlie, které jsou vSak
velmi drahé, ale pro pacienty neni jind volba. Od tu-
zemskych vyrobc je zbozi ve velmi omezené mite.
Zameéfili jsme se na vyrobky, které by mély ¢astecne
vyplnit ,diru“ na trhu a které maji kromé vyZivovych
a chutovych hodnot i jiné benefity pro konzumenta.

Suroviny

Pfi vybéru vhodnych surovin byly vyuzity
poznatky ziskané pfi reseni této problematiky
v prfedchozich letech, kdy byl hodnocen obsah
fenylalaninu u rdznych druhl mouk (ryzova,
ovesna, cizrnova, je¢nd). U cizrnové mouky byl
obsah fenylalaninu 13,7 g/kg, ovesnd a jecna
mouka obsahovala srovnatelné mnozstvi 6,4 az
6,7 g/kg. Nejvhodngjsi byla mouka ryzova s ob-
sahem 4,2 g fenylalaninu/kg.
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Tabulka €. 1: pH vyrobkd zert s chutf hrudky a vanilky (F/3), dva

napoje s pfichuti vaje¢ného kornaku

| pH pred inokulaci | pH po vyrobé pH na konci spotieby

N/1 i 4.46 4,34 (F/4)_ a nugatovy (F/5) a Cesnekovy
N/2 - 6,14 6,78 dresink (F/6). o
N/3 _ 5,71 5,90 Pro jejich pripravu bylo vytipovano
F/1 6.02 5.06 4,82 nékolik kmenU ze sbirky mlékarskych
F/2 5,81 438 4,31 mikroorganismi Laktoflora s vyraz-
F/3 5,80 3,94 3,39 nou proteolytickou aktivitou a tim
F/4 5,92 5,40 5,01 i s moznosti snizeni obsahu fenylala-
F/5 6,14 4,39 3,54 ninu ve vyrobku, z nichz byly pouzity
F/6 5,74 4,21 4,20 tyto 2 kmeny:

Zaméili jsme se na dvé skupiny vyrobkd, a to
na nefermentované vyrobky z rostlinnych smeési
a fermentované s obsahem probiotickych bak-
terii, které pfiznivé ovliviuji traveni. Zakladem
vS8ech receptur byly shodné ingredience, které
maji obsah fenylalaninu pfirozené nizky:

® ryzova mouka

kukuri¢ny skrob

maltodextriny

rostlinny olej (fepkovy, sezamovy)
lecitin

sladidlo (sachardza, glukdza, fruktéza)

Kromé fepkového oleje byl pouzit i sezamovy
olej pro své kladné vlastnosti, snadnou stravitel-
nost a vstrebatelnost a protizanétlivé ucinky. Olej
obsahuje vysoky podil nenasycenych mastnych
kyselin a je bohaty na vitaminy A, C, E a skupi-
ny B, je tedy velmi vhodny pro déti. Jedinym mi-
nusem je jeho vysSi cena, ale vzhledem k pro-
centickému zastoupeni ve vyrobku neni ani toto
prekazkou Jeho pouziti je optimalni do sladkych
dezertl diky jemné ofiSkové chuti.

Tyto zakladni slozky byly doplnény o dalsi, kte-
ré pfinaseji pro konzumenta dals$i benefity, napf.
jable¢na vlaknina a psyllium, které zlepsSuje traveni
a vstfebavani zivin a oligofruktdza, jez v travicim
traktu podporuje rozvoj probiotickych bakterii.

Priprava vyrobki a jejich hodnoceni

Byly pfipraveny 3 nefermentované vyrobky,
dezert s jable¢nou vldkninou (N/1), mandlovo-va-
nilkovy napoj (N/2) a pomazanka (N/3).

Déle bylo pfipraveno a odzkou$eno 6 receptur
pro fermentované vyrobky, z toho tfi dezerty lisko-
ofiskovy (F1), s marcipanovou pfichuti (F/2) a de-

Tabulka €. 2: Zakladni sloZeni vyrobku

vzorek | Susina bilkovina

sacharidy |energie | fenylalanin

Lactobacillus paracasei CCDM 212
Lactobacillus paracesei CCDM 213

U vyrobkl byly hodnoceny parametry chemic-
ké (pH po vyrobé a na konci spotreby, zakladni
slozeni vyrobku, obsah fenylalaninu) a u fermen-
tovanych vyrobk( také mikrobidlni parametry tj.
denzita mikroorganism{ po vyrobé a na konci
spotreby. VSechny vyrobky byly také podrobeny
senzorické analyze, hodnoceni provedlo 10 hod-
notiteld.

Vyrobky byly uchovany pfi teploté + 8 °C po
dobu 21 dnl (vyrobky F/1, F/2 a F/4) nebo po
dobu 28 dnl (N/1-N/3, F/3, F/5, F/6).

Zaver

Byly vyrobeny 3 nefermentované vyrobky a 6
vyrobkl fermentovanych ve formé ndpoje, dezer-
tu, pomazanky a dresinku.

U vyrobk( byl stanoven vedle zéakladnich slo-
zek také obsah fenylalaninu. Ze zdkona €. 54/2004
Sb. vyplyva, Ze obsah fenylalaninu u vyrobkd pro
fenylektonurii musi splfiovat limit 20mg na 100g
nebo 100 ml. Kromé liskoofiskového fermentova-
ného dezertu (F/1) vSechny vyrobky splriuji tento
pozadavek.

U fermentovanych dezertl byl pouZit Lactoba-
cillus paracasei, jednak pro jeho vyrazné prote-
olytické ucinky a tim pfiznivé ovlivnéni obsahu
fenylalaninu, tak i pro jeho probiotické vlastnosti.
U fermentovanych vyrobkd byla po dobé sklado-
vani 3 resp. 4 tydny stanovena denzita laktobaci-
1G. K vyraznému poklesu doslo u napoje s pfichu-
ti vajeCného konaku (F/4), ostatni fermentované
vyrobky splfiuji pocet probiotickych bakterii dany
vyhlaskou €. 370/2008 Sb. tj. minimalni denzitu 1
milion bakterii v 1g (ml).

Dle senzorického posouzeni (vzhled, viné,
chut, pachut, konzis-
tence, celkovy dojem)
byly vyrobky kromé

g/100g g/100g | g/100g | g/100g | g/100g |g/100g obou slanych variant,
N/1 26,5 0,45 0,07 75 18,5 599,3 0,016 pomazanky a dresin-
N/2 16,2 0,19 0,04 4,5 11,5 364,7 0,011 ku (N/3 a F/6), hodno-
N/3 23,9 0,29 1,00 6,2 16,4 513,3 0,016 ceny velmi dobrfe, do
F/1 26,7 0,62 0,11 3,7 22,2 526,6 0,025 53 bodd@ na 100 bodové
F/2 26,5 0,58 0,09 3,8 22,1 524,4 0,019 stupnici.
F/3 15,5 0,33 0,07 357 16,0 411,8 0,017 Vyrobky pro fenylke-
F/5 21,1 0,21 0,05 3,9 16,9 435,9 0,012 tonuriky jsou na bazi
F/6 20,2 0,43 1,60 7,1 11,1 458,2 0,018 rostlinnych $krobd, pro-
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Tabulka ¢. 3

Pocet mikroorganismU po vyrobé a na konci skladovani
u fermentovanych vyrobkd

Oznaceni vzorku

r. Lactobacillus KTJ/1g

F/1 1,5 x 108 1,6 x 108
F/2 9,2 x 107 41 x 108
F/3 1,7 x 108 21 x 108
F/4 71 x 107 <104

F/5 4.5 x 107 1,5x 108
F/6 1,5 x 108 2,7 x 107

to je vybeér vstupnich surovin znacné omezeny.
Proto prednosti téchto vyrobkd je jejich obohace-
ni o latky, které podporuiji traventi, jako je viaknina,
at uz se jedna o viakninu chutové neutralni nebo
jable€nou viakninu, ktera zaroveri dodava vyrobku
pfijemnou chut i barvu v té nejprirodnéjsi podobé.
Fermentované vyrobky pro dietu PKU jsou zpes-
tfenim pro konzumenta, protoZze na nasem trhu
zcela chybi. Pridavkem oligofruktdzy, ktera slouzi
jako zdroj Zivin pro probiotické bakterie v travicim
traktu, vznika vyrobek synbioticky.

Cenova relace téchto vyrobkd by se pohybova-
la v zavislosti na cendch surovin, u napoji cca 10,-
K&/100ml, u dezertd priblizné 25, KE/100ml a poma-
zdnka i dresink 25 az 30,- K¢ na 1009, coz jsou ceny
pfiznivé ve srovndni s dovezenymi potravinami.

Tato préce vznikla diky finanéni podpofe MSMT
v ramci feSeni projektu 2B06047 ,VyuZiti rostlin-
nych surovin jako alternativy kravského miéka pri
vyrobé funkcnich potravin®.
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Abstract

Phenylketonuria is a genetic disease incurred due
to mutation in the gene for enzyme phenylalaninhy-
droxylase. A phenylketonuric patient cannot utilise
phenylalanin and therefore this one accumulates
in the body and it irreversibly harms the nervous
system. Elimination diet is a sole way of treatment.
In the Czech Republic it is possible to buy special
food for those patients in specialized shops, but the
prices are very high due to the fact, that this kind
of food is mostly imported. The goal of our work is
to develop some new products with other benefits
for consumer in order to enlarge the now available
range of not very tasty or very expensive food.

Navstivte nové internetové stranky Spole¢nosti pro vyzivu

V priibéhu roku 2009 byla dokoncena formalni i obsahova rekonstrukce
internetovych stranek Spole¢nosti pro vyzivu

www.spelvyziva.cz

Piedpoklidime, Ze nové webové stranky budou vyznamnym komunika&nim spojenim mezi SPV a vefejnosti.
Redak&nirada privita Vase navrhy, pfispévky a informace, kterda bychom po projednani vyvé&sili na webové
stranky. Nasim plinem je i pfimé oZiveni komunikace mezi ¢leny naSi organizace a vedenim SPV. Mezi
prispévateli bychom radi nasli i sponzory, ktefi by pomahali ocenit praci vSech téch z Vas, kdo budete na
webové stranky p¥enaset informace v duchu zasad stanov (naleznete na webovych strankach) SPV.
Aby na$e internetové stranky poskytovaly i co nejvice odbornych informaci v§em nav§tévnikiim p¥ipravila
redakéni rada webovych stranek v uplynulém roce novou rubriku

Encykiopedie vi#ivy

Abecedni seznam v soutasné dobé& nabizi vice neZ 150 hesel, definic nebo vysvétleni odbornych termini

z oboru vyZivy, které se vztahuji k problematice fyziologie vyZivy, hygieny vyZivy, dietologie, klinické mediciny,

potravinarstvi, stravovani a souvisejici legislativy. Encyklopedie bude postupné dopliiovana a uvitime

pFipominky a navrhy novych hesel, vhodné niméty mohou byt po posouzeni a piipadnych tpravach
zvefejnény.

\ J
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Konference, seminare

Zavery konference ,,Vyziva a zdravi 2010

Ve dnech 14.-16. 9. 2010 se konala v Teplicich za UGcasti 154 odbornik{ 14. konference VyZiva a zdravi 2010 — Dny
hygieny vyZivy prof. MUDr. Stanislava Hrubého, DrSc. Hlavnim tématem konference byla ,Primérni prevence chorob®,
kterd je v CR jako soucast zdravotni politiky stale opomijena. Odbornymi garanty konference byli MUDr. P. Dlouhy,
Ph.D., MUDr. |. Kajaba, CSc., MUDr. J. Sevéik a MUDr. B. Turek, CSc., organiza¢né konferenci zajiStoval MUDr. J.
Sev0|k

Na konferenci bylo pfedneseno mnoho velmi zajimavych a podnétnych sdéleni a byly prezentovany doklady
prokazuijici vyznamnou roli vyZzivy v primarni prevenci chorob z rGznych hledisek, od fyziologickych a patofyziolo-
gickych po organizacm a ekonomicka Za nesmlrne vyznamne je nutno povazovat zvyseni odpovednosti za vlastm
spolecnosti stanovit parametry pro hodnoceni rizika nespgavneho zplsobu stravovani a Zivotniho stylu.

Mgr. E. Gottvaldova v zastoupenl' hlavniho hygienika CR MUDr. M. Vita, Ph.D., ndméstka ministra zdravotnictvi,
upozornila na usnesem vladdy €. 61 ze dne 18. 1. 2010 ke Strategii bezpecnosti potravin a vyzivy na obdob| let 2010

Domnlvame se vsak, Zze v peC| 0 své zdravi nelze spolehat pouze na uvédomeélost ob¢anl. K naprave situace
v hlstorlcky pruatelne dobé, zejmena k zabranéni epidemického Sifeni metabolického syndromu a dalSich chronickych
onemocnéni souvisejicich s vyzivou, doporu¢ujeme ve spolupréci s odbornymi spolecnostml CLS vypracovat
systém kritérii pro diferencované zdravotni pojisténi osob, které bude obyvatele CR vice motivovat k prevenci téchto
chorob.

V souladu se ,Strategii“ vitame snahu vlady neprodlené zahdjit cilenou kampari pro zlepseni zplsobu vyZivy
a zménu zivotniho stylu obyvatel s cilem zastavit zvySovani po¢tu obéznich osob a i incidenci diabetu, zejména
DM 2. typu, a tim i narst poctu chorob srdce a cév. Primarni prevence chorob, predevsim vyZivou, by se méla stét
ekonomickou prioritou.

Druhym hlavnim tématem konference byla Nutri¢ni toxikologie. Zaznéla sdéleni o novych poznatcich v tomto
oboru, o riziku expozice rliznym ldtkam i o moznosti ovlivnéni Gcinku téchto latek. Bylo opét upozornéno na riziko
tepelné upravovanych tukd, nasycenych mastnych kyselin a trans- izomerd nenasycenych masnych kyselin. Déle
bylo jednano o problematice vyZivy a primarni preven0| osteopordzy.

Ucastnici konference navrhuii, aby téma primarni prevence chorob, zejména prevence vyzivou, se opakovalo
i v pfistich roCnicich konference VaZ. Sevéik

40. Lenfeldovy a Hoklovy dny (14.-15. 10. 2010)

Jako kazdorocné, tak i letos se konaly ve dnech 14. aZ 15. fijna v aredlu VFU v Brné , Lenfeldovy a Hoklovy dny“ o hy-
giené a technologii potravin. Tentokrat jiz po Ctyficate, a to u pfilezitosti 20. vyro¢i zaloZeni fakulty veterinarni hygieny
a ekologie a 35. vyroc¢i zahdjeni vyuky oboru hygiena potravin v Brné.

Zéjem o konferenci byl jiz tradicné zvyraznén vysokou Ucasti odbornych pracovniki z vysokych $kol a Ustavd ze
Slovenska, a to predevsim formou celé fady plenarnich pfednasek s aktualnimi tématy. Sbornik z této konference je pro
piipadné zajemce k dispozici na Ustavu vegetabilnich potravin a zemédélské produkce VFU Brno (www.vfu. cz)

Nedilnou soudasti konference byla prezentace samostatné sekce historie, kterou organizovali pracovnici Ustavu
cizich jazyku a historie veterindrniho lékarstvi VFU Brno spolec¢né s dalsimi organizacemi.

Hlavni témata konference prednesend na plendrnich prednaskdch byla: legislativni novinky v oboru hygieny po-
travin, vyznamna byla pfednaska o mlécnych vyrobcich s ohledem na aktudlni potreby spotfebitele, ale i informace
0 masnych vyrobcich (zejména spiSskych parcich) ze Slovenska, dale informace o vyuZiti prirodnich latek v moderni
masné vyrobé a také mikroskopicka analyza masnych vyrobkd.

Také plakatova sdéleni (postery) obsahovala celou fadu réiznorodych témat. Zejména interni publikace z VFU
Brno mély velmi dobrou drover svéd¢ici o tom, Ze univerzitni knihovna VFU byla v posledni dobé obohacena o du-
lezité elektronické databdze z hygieny, chemie a technologie potravin, které pfistupem k plnym textdm publikaci
umoznily zejména mladym doktorskym studentdm publikovat vysledky na vy$si odborné drovni nez v minulosti.

Tradicni orientace plakatovych sdéleni na mikrobiologické a chemické analyzy masnych vyrobkd byla rozsitena
0 méreni barevnosti masa a masnych vyrobkd, ale zejména o hodnoceni tohoto parametru v korelaci s mikrospektro-
skopickou a chemickou analyzou svalovych barviv. Intenzivni vyuzivani instrumentalnich chromatografickych metod
uz tradi¢né prineslo vysokou produkci sdéleni z chemické analyzy miéka a miéénych vyrobkd. V prezentovanych sdé-
lenich bylo vyuzivani i metody NIR spektroskopie. Znacna pozornost byla vénovana i mikrobiologickému vySetreni.

Vyznamnym dopliikem v celém spektru prfedvedenych plakatovych sdéleni byla mikroskopicka analyza mas-
nych vyrobkd metodou analyzy obrazu a ddle také chemicka analyza napojl jako jsou vino, kava a komeréni Caje
na naSem trhu.

Prijlemna atmosféra a kvalitni odborna i organiza¢ni Uroven konference je dobrym prislibem pro dalsi intenzivni studi-
um potravin a potravinovych surovin v pristich letech. Straka
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Voda balena nebo z kohoutku?

MUDr. Frantisek Kozisek, CSc.
Statni zdravotni ustav, Praha

Uvod

Otdzku v nadpisu si dfive ¢i pozdéji polozi kaz-
dy samostatné myslici ¢lovék, je-li vystaven re-
klamé vyzdvihujici jeden vyrobek pred druhym.
Doneddvna byla tato reklamni ofenziva velmi jed-
nostrannad ve prospéch rliznych znacek balenych
vod, ale v posledni dobé se objevila i mirné pro-
tivaha ve formé kampané firmy Veolia voda CR
~cerstva kohoutkova? Staci fict “(1).

Spotrebitel zUstava v této ,reklamni prestrelce”
zcela osamocen, odkazan na vlastni dvahu, pro-
toze organy statniho dozoru zde svoji Ulohu ne-
plni a nezkoumaiji, nejde-li o klamavou obchodni
praktiku (2). Lze to dolozit pfikladem z Iéta 2009,
kdy Svaz mineralnich vod spustil velkou medidlni
kampan ,Pije se vam lépe, kdyz vite, co pijete” na
podporu spotfeby balenych minerdlnich a pra-
menitych vod, ktera byla zaloZena na negativnim
vymezeni vU¢i kvalité vodovodni vody. Zatimco
zadny statni organ na reklamu nijak nereagoval,
Svaz minerdlnich vod kampan zastavil az poté,
co mu SOVAK (Sdruzeni oboru vodovodd a kana-
lizaci CR) predlozil pravni rozklad upozornujici na
nekolikeré poruseni zakona a pohrozil zalobou.

Jaky vyrobek je tedy lepsi: voda balena nebo
z kohoutku? Drive nez se do této Uvahy pustime,
je nutné vymezit pravidla ¢i podminky, abychom
porovnavali porovnatelné. Z vodovodu te€e voda
pitna ¢&ili voda vhodnd na piti a vareni pro vSech-
ny skupiny obyvatel v neomezeném mnozstvi,
resp. v mnozstvi umérném fyziologické potrebé
organismu. Tomu z balenych vod odpovida voda
pitnd, kojenecka a pramenita; z pfirodnich mine-
ralnich vod pak jen vody, které maji celkovou mi-
neralizaci do 1 g/, tedy vody slabé mineralizova-
né a ¢ast vod stfedné mineralizovanych (nejde-li
o kyselky). Neodpovidaji tomu ostatni prirodni
mineralni vody, které by se nemély konzumovat
v neomezeném mnozstvi a jsou proto jen napo-
jem pro zpestreni pitného rezimu, nikoliv zakladni
tekutinou pro denni potrebu.

Kritéria jina nez zdravotné-hygienicka

Kritéria srovnavani by $lo rozdélit na dvé hlavni
skupiny: hygienicka (zdravotni) a ostatni. Mimo
hygienicka hlediska hovofi vcelku jasné ve pro-
spéch vody z kohoutku:

® Spotiebitel ji pofidi za niz§i cenu (fadové
stokrat nizsi).

® Pro spotrebitele je pohodIngjsi si doma oto-
¢it kohoutkem nez odnékud dopravovat lah-
ve s vodou.
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* Spotfeba vodovodni vody znamena Setrnéjsi
chovani viéi Zivotnimu prostredi: na plastové
obaly balenych vod a nealko napojd se ve své-
té ro¢né spotrebuije asi 50 miliond bareld ropy,
dalsi fosilni paliva se spotrebuji na samotnou
vyrobu a dopravu; zna¢na ¢ast oball konci
na skladkach, s vyrobou a hlavné dopravou
je spojeno nemalé znecisténi ovzdusi i hluko-
va zatéZ apod. Bylo zpracovano nékolik studii
,LCA® (life-cycle analysis), které porovnavaly
dopad konzumace vodovodni a balené vody
a které jednoznacné dopadly ve prospéch vo-
dovodni vody (3).

® Spotrebitel ma u vodovodni vody ze zdkona
pravo na mnohem vice informaci (o kvalité
vody, jejim plvodu a zplsobu Upravy) nez
u balené vody, kde je odkdzan pouze na
sporé informace na etiketé.

Ve prospéch balené vody hovofi vhodné spo-
trebitelské baleni na delsi cesty (vlakem, autem)
a dale to, Ze dnes predstavuje Siroce dostupnou
alternativu ,ndhradniho zdsobovani“ pro pfipa-
dy, kdy spotfebitel nema pitnou vodu z kohoutku
k dispozici (porucha na vodovodu, nevyhovuijici
studna apod.). Balené vody maji vétSinou dobrou
chut a spotrebitel ma moznost si vybrat vodu ur-
¢itého specifického chemického slozeni, které mu
vyhovuje z chutového nebo zdravotniho hlediska.

Kritéria zdravotné-hygienicka

Hygienické hledisko je komplikovanéjsi a pausal-
né se neda fici, ktera voda je lepsi. Kdybychom chté-
li opravdu presné porovnavat, museli bychom vzit
konkrétni vodovod a konkrétni balenou vodu a tyto
srovnavat. V ramci pitnych vod z vo-
dovodu totiz existuje Siroké spek-
trum kvality, které se pohybuje
od vysoce kvalitni pitné vody,
kvalitou se da srovndvat s ko-
jeneckou, az po vodu, ktera
v nékterém ukazateli jen tésné
vyhovuje stanovenému limitu
nékterého ukazatele nebo ma
dokonce povolenu doc¢asnou
vyjimku pro néktery ukazatel,
tyka se nékterych mensich vo-
dovodd.

Pokud bychom srovnavali
vodovodni vodu s balenou
pitnou vodou, pak bychom
mohli fici, ze mezi nimi by
nemelo byt podstatného kva-
litativniho rozdilu — uz proto,




ze vétSina balenych pitnych vod se staci z vodo-
vodni vody.

Pokud bychom srovnavali vodovodni vodu
s balenou kojeneckou ¢&i balenou pramenitou
vodou, coz jsou vody pochazejici z podzemnich
zdrojl, pak v prméru by mozna $lo fici, ze tyto
balené vody maji o trochu vyssi chemickou kvali-
tu nez vodovodni, které v CR pochazeji priblizné
napUl z podzemnich a povrchovych zdrojl. Pa-
radoxné pitné vody z povrchovych zdroji maji
u nds vyssi kvalitu nez pitné vody ze zdroji pod-
zemnich, protoze prochazeji naro¢néjsi upravou.

Kvalita pitné vody je v CR srovnatelna s vyspélymi
evropskymi zemémi. K prekroceni limitnich hodnot
zdravotné vyznamnych ukazatel’ dochazi jen v roz-
sahu desetin procent. Témér 7,8 milionu obyvatel
(82%) bylo v roce 2008
zasobovano pitnou vo-
dou z distribuc¢nich siti,
v nichz nebylo nalezeno
prekro€eni limitu zad-
ného z ukazatell limito-
vanych nejvyssi mezni |
hodnotou. Ze zdravot-
niho hlediska tedy nenf
ddvod volit v téchto pri-
padech ,ndhradni zaso-
bovani“ balenou vodou.
Proti tomu témér 200,
pfevdazné mensich vo-
dovodU zasobuijicich cel-
kem okolo 100 tisic oby-
vatel mélo pro néektery
ukazatel s nejvyssi mez-
ni hodnotou evidovanou
docasnou vyjimku a voda zde nebyla vhodna pro
kojence a nékde ani malé déti ¢i téhotné Zeny. Jed-
nalo se hlavné o dusi¢nany.

Balena kojeneckad, pramenita a pfirodni mineral-
ni voda ma pochazet z chranéného podzemniho
zdroje a jako takova by neméla obsahovat zadné
kontaminanty antropogenniho plvodu, ale méla
by mit ,Cisté prirodni“ sloZeni, jak je Casto zdUraz-
novana v reklameé. Tak tomu ale vzdy neni. Studie
z roku 2004 Zzjistila, Ze 20% z vySetrenych 74 vzork(
pfirodni minerdini vody na italském trhu obsahovalo
halogenované tékavé organicke latky [4]. Cizorodé
latky v nékterych balenych voddch na ¢eském trhu
zjistil i lorsky prlzkum c¢asopisu TEST (5). BohuZel
nikdo nepatra po tom, odkud se xenobiotika v téch-
to balenych vodach berou. Teoreticky to mize byt
kontaminaci zdroje nebo jeho nedovolenou sanaci,
kontaminaci pri vyrobé nebo z obald. Obaly jsou jis-
tym zdrojem kontaminace (voda, ktera je vyborné
rozpoustédlo, se pIni do novych, nevypldchnutych
plastovych oball), i kdyz nedokazeme zatim s jisto-
tou posoudit jeji zavaznost. PET obaly, do kterych se
dnes staci vétsina balenych vod, byly dlouho pova-
zovany za velmi kvalitni, témeér inertni material, jehoz
jedinou vadou mohl byt vyluhovany acetaldehyd,
schopny v neékterych hrani¢nich pfipadech ovlivnit

Studnice v Bulharsku (1892)
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vodu senzoricky, nikoliv vSak zdravotné. Posledni
dobou se vSak nezdvadnost PET oball intenzivné
diskutuje poté, co némecka studie zjistila, ze se
Z nich uvolfiuji latky, které maji hormonadlné aktivni
ucinek na vodni mikroorganismy (6). Mimochodem,
ze stejného Ucinku je podezfivan bisfenol A, ktery
se mlze uvolriovat z polykarbonétu, do kterého se
staci balené voda pro watercoolery.

Kontaminace (balené) vody vSak nemusi byt
pouze antropogenni, ale i ,pfirodni“, dana geoche-
mii podlozim. Neddvno méla napfiklad problémy
s dodrZenim limitu pro arsen jedna ¢eska prirodni
mineralni voda s vy$§im obsahem hof¢iku.

Zatimco z chemického hlediska se mohou bale-
né vody z podzemnich zdrojl jevit v priméru lepsi
nez vody vodovodni, u mikrobiologické kvality to
zase byva €asto naopak
a pitna voda z vodovodu
na tom byva o néco lépe.
Mikrobiologickou kvalitu
ovliviiuje skutecnost, Ze
vodovodni voda putuje
od zdroje ke spotrebite-
li radové hodiny az dny
(maximum v nékterych
velkych distribuénich si-
tich bude okolo 10 dnd),
zatimco voda balena
fadové tydny az mésice
a zplsob jejiho ucho-
vani v prodejni siti nenf
v porovnani s vodovodni
vodou (v potrubi je rela-
tivné stdla teplota okolo
10 °C) zrovna optimalni.
Nejedna se o riziko néjakych patogennich bakteri
vyskytuijicich se v obou vodach pomérné vyjimec¢né
podle vysledkd rutinnich rozbord, ale o vSudypritom-
nych, tzv. organotrofnich baktérii. S vyjimkou néko-
lika podminéné patogennich druhd — samy o sobé
nejsou nebezpecné (ani ve vysokych poctech), ale
produkty jejich metabolismu mohou vodu znehod-
notit minimalné po strance chutové. Zatimco u pitné
a kojenecké vody jsou pro tyto baktérie (pocCty ko-
lonii kultivované pfi 22 a 36°C) stanoveny pomérné
prisné limity, u pramenité a pfirodni mineralni vody
nikoliv a Casto zde nachazime velmi vysoké pocty,
které nekoresponduiji s obrazem kvalitni vody, jak ho
vyrobci vykresluji v reklamdch.

Ten obraz vlastné dostava trhliny témeér s kaz-
dym novym, na vyrobcich nezdvislym vyzkumem,
jak lze ilustrovat na dvou prikladech. Pri kontrole
balenych pfirodnich mineralnich vod na némeckém
trhu izolovali v 25-40 % stafylokoky a 25 % z nich byl
S. aureus (7). Pri préizkumu téchto vod na Svycar-
ském trhu metodou PCR byla u jedné tretiny vzork(
(21 ze 63) zjiSténa pfitomnost sekvence Norwalk
virl [8], které jsou jednim z hlavnich plvodct epi-
demickych prtjmovych onemocnéni ve svété.

Dulezitym aspektem kvality vody pro spotrebitele
jsou jeji organoleptické viastnosti. Zde je nutno zase
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v neprospéch vodovodni vody uvést, Ze (z divodu
pfitomnosti chloru &i jeho slou¢enin) misty nema
zcela vyhovuijici senzorické vlastnosti, coz je mozna
hlavni objektivni diivod, pro¢ lidé balené vody kupu-
ji, i kdyZ i u téch se nékdy problémy s chuti vyskyt-
nou. Ale situace se vtomto sméru u pitné vody zlep-
Suje, protoze nikdo uz voddrndm nenafizuje vodu
chlorovat a udrzovat urcity obsah chloru ve vodé,
jako tomu bylo dfive. A napfiklad v Nizozemi, kde
se pitna voda ve vodovodech viibec nechloruje, je

v v

Zaver

Vyse zminény srovnavaci test balenych a pitnych
vod, provedeny Obc¢anskym sdruzenim spotrebitell
TEST, pfinesl vloni na podzim velkou medialni pozor-
nost, ale v diskusich se vSechny strany vyjadfovaly
ne vzdy objektivné a kompetentné. Nicméné struc-
né shrnuti vysledku tohoto testu by bylo toto: kvalita
pitné vody je lepsi nez je jeji povést a kvalita balené
vody je horsi nez tvrdi jeji reklama. Coz si asi uvédo-
muje i stale vétsi pocet spotrebitell.

A kdyZ k tomu pfipoéteme skute¢nost, Ze Zivotni
styl mladsi generace se stdle vice ,ozeleruje” a dba
na trvale udrzitelny Zivot, a mozna i urcity vliv hos-
podarské krize, neprekvapi nas, Ze po desetiletich
strmého rlstu spotreby balenych vod dochazi v pri-
myslove vyspelych zemich nejen ke stagnaci, ale
i poklesu jejich spotreby, jak napf. pfi porovnani let
2008 a 2009 zjistili mimo jiné v USA i v CR.

Odhalte tajemstvi

asijske kuchyne
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Stravnici maji v oblibé kuchyni vychodni Asie, kterou vnimaji

jako symbol znamenitych chuti, vani i barev.

Nové receptury asijské kuchyné je jisté potési a obohati nabidku Vasi provozovny. Vitana navic pfichazi
s jednoduchym postupem pfipravy asijskych pokrmu, ktery je vhodny pro kazdy typ stravovaciho zafizeni.

Vyrobky fady Mrs. Cheng’s Vitana food service:

+ Cinska polévka

« Minutka Singapur

« Minutka Cina

» Minutka Sweet and Sour
« Zaklad cinskych pokrmti

+ Wok Banana Curry

« Sojova omacka fermentovana
« Jasminova ryze

* Ryzové nudle

« Bramborovy skrob

Vitana food service, ¢len skupiny Rieber & Sgn, tel.: 315 645 282, e-mail: food.service@vitana.cz, www.vitanafs.cz

Vyziva a potraviny 1/2011



Vyziva a potraviny 1/2011

RECEPTURY POKRMU PRO SKOLNi STRAVOVANI

CENA CELKEM 823.-KC vé. DPH CENA VSECH DiLU 745,- K& + postoné 78 - K&
Objednavky: e-mail: vyziva.spv@volny.cz
INFO na http//www.vyzivaspol.cz

Sestavil a zpracoval autorsky kolektiv Spole¢nosti pro vyzivu, vydal vyzivaservis s.r.o. Receptury byly zcela pre-
pracovany, aby vyhovély souc¢asnym vyzivovym a hygienickym pozadavkim a zasadam spravné vyrobni praxe. Jsou
usporadany do tfi obsahlych dili a celkem se nabizi vice nez 600 receptur. Obsahuji pokrmy ¢eskeé i zahrani¢ni
kuchyné v moderni Uprave a Siroky vybér pokrm( z driibeze, ryb, lusténin, sdjovych a obilninovych vyrobku, zeleniny,
napojl, salatli a moucnikl. Poskytuji tak moznost sestavy pestrych jidelnich listki se znac¢nou variabilitou pouzitych
surovin. Usporadani dilli je tradicni:

1. dil:
2. dil:

Pomazanky, polévky, studené pokrmy, napoje.

Hlavni pokrmy z hovéziho, vepfového, uzeného, skopového, sekaného, teleciho, driibeziho masa.
Receptury rybi a 2. ¢ast drlibezich, polomasitych a bezmasych slanych a sladkych pokrmi, pfiloh,
salatli, moucniku.

Kazdy dil ma obecné pokyny k pouzivani receptur a je doplnén teoretickou ¢asti, ze které Ize cerpat mnoho informaci
o vyZzivé, stravovani, potravinach, spravné vyrobni a hygienické praxi.

1. dil:

Uvodni slovo k recepturam a jejich pouziti. VyZiva predskolnich déti, $kolakd a dospivajicich. Ziviny
- co musime védét o vyzivé. Jak zajistit bezpecnost - zdravotni nezavadnost pokrmu.

Vitaminy a mineralni latky. Suroviny a potravinové vyrobky. Tuky a jejich pouziti. Kofeni pro déti.
Drubez ve vyzivé a driibez jako potravina. Technologie pfipravy pokrml a napoju.

Proc¢ a jak nahrazujeme maso a pro¢ ryby? Ryby jako potravina. Zakladni pravni predpisy a jejich
uplatnéni. Spotiebni davky potravin - spotiebni kos. Organizace prace v provozu zarizeni $kolniho
stravovani. Vedouci Skolnich jidelen a jejich profesni role. Vztah k jidlu u déti a jeho vyvoj.

Davkovani potravin je uvedeno v mnozstvi pro 10 osob nejvyssi vékové skupiny v hrubé a cisté hmotnosti s primérnou hmot-
nosti 1 porce. Navod na prepocet pro mladsi stravniky naleznete v pokynech pro uzivani receptur. Neni tak problém stanovit dav-
kovani pro dalsi skupiny stravnikd. Davkovani potravin si také mlizete upravit podle mistnich stravovacich zvyklosti za podminky, ze
nebudete zvysSovat davky tuku a cukru, jak to ostatné stanovi vyhlaska o skolnim stravovani, a budete mit na mysli vzajemny pomér
tukl Zivocisného a rostlinného plvodu. Moznost Upravy davkovani také dovoli reagovat na pripadny vyvoj v nazorech zdravotnikii
na doporuc¢enou spotrebu potravin.

Z praktickych dlvodl je kazda jednotliva receptura uvedena na zvlastnim listé (az na vyjimky) a listy jsou usporadany do
krouzkového bloku. Kazda receptura je doplnéna propocétem nutri¢nich hodnot v 1 porci pokrmu, coz je velkym pomocni-
kem pfi orientaci o plnéni vyzivovych doporuceni a pfi sestavovani jidelnich listk(.

VYZIVOVE DOPORUCENE DAVKY

(Referencni hodnoty pro prijem zivin) 1. vydani

VYJDE VLEDNU . CENA CCA 800,- K¢

. Némecka spolecnost pro vyzivu (DGE) Rakouska spolecnost pro vyzivu (OGE)
Svycarska spolec¢nost pro vyzkum vyzivy (SGE) Svycarska spolec¢nost pro vyzivu (SVE)

Objednavky: e-mail: vyziva.spv@volny.cz
INFO na http//www.vyzivaspol.cz

Po mnoha konzultacich s prednimi nutricnimi odborniky se SPV rozhodla, Ze je kone¢né nutné predlozit verejnosti i odbornikiim
nové referenéni hodnoty prijmu energie a Zivin tak, aby tato doporuc¢eni odpovidala sou¢asnym védeckym poznatkiim o vyzive,
zpUisobu a podminkam Zivota nasi populace. Protoze v CR takova data nejsou, bylo rozhodnuto prevzit referenéni davky spolec-
nosti pro vyzivu nam blizkych stredoevropskych zemi, oznacované také jako davky DACH (Némecko, Rakousko, Svycarsko).

Je treba mit stale na paméti, Ze se jedna o doporuceni populacni. Naptiklad nizsi prijem nez doporuéena davka mlze
signalizovat zvySenou pravdépodobnost deficitu, ale nutné jesté nemusi u konkrétni osoby ke karenci vést, nebot nutriéni
potreby kazdého jedince jsou prisné individualni a zavisi na radé faktor(. Proto referenc¢ni hodnoty nejsou zcela vhodné
k planovani nebo hodnoceni spotreby u konkrétni osoby.

Referencni hodnoty DACH zohledniuiji takeé roli vyZivy v podpore zdravi a prevenci chronickych neinfekénich onemocnéni.
To je patrné jednak z tradi¢ni snahy zamezit nadbytecnému pfijmu energie, tukd, nasycenych mastnych kyselin ¢i choleste-
rolu, jednak z podrobného komentare k nékterym slozkam vyzivy s prokazanym benefitnim uc¢inkem (viz samostatna kapitola
Preventivni aspekty zivin a latek obsazenych v potravé) a z doporuceni jejich (vyssiho) prijmu. Tim se do jisté miry referencni
davky DACH lisi od jinych - viz 45 mg vitaminu C pro dospélé v doporucenich EU, které bezpecné chrani pred deficitem to-
hoto vitaminu, a 100mg v doporuéenich DACH, které zohlednuiji také jeho protektivni G¢inky, napfr. antioxidacni.

OBSAH - Castl: Nutriéni aspekty

Cast ll: Preventivni aspekty Zivin a latek obsaZenych v potravé
Cast lll: Prilohy a Tabulky.
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Muze byt obezita zdrava?

Prof. MUDr. Josef Simek, DrSc.
Ustav fyziologie LF UK Hradec Kralové

Abstrakt

Prejidani, které provazi obezitu, predstavuje
pro télo znacnou metabolickou zatéz. Projevem
této zatéze u obéznich osob je vznik inzulinové
rezistence (IR), vyznacujici se snizenou citlivosti
tkani na inzulin. Se vznikem IR souvisi vyvoj dal-
Sich metabolickych zmén, nasvédcujicich ros-
toucimu riziku nemoci, a to zvlasté srdce a cév,
ale téZz cukrovky. Existuji v8ak obézni osoby,
u kterych se IR bud vibec nevyvinula nebo jen
v omezeném rozsahu. Sni-
zené je u téchto osob i riziko
vzniku vySe uvedenych one-
mocnéni. Pfedpoklada se, Ze
pficiny této odchylky od stavu,
ktery je u vétSiny obéznich IR
osob bézny, zcasti souviseji
s dédi¢nou dispozici a z¢asti
téz s vhodnou zivotospravou.
Osoby bez vyjadrené IR se
zpravidla vyznacuji mladsim
vékem, zvySenou pohybovou
aktivitou, stfidmou konzumaci
alkoholu, nekourenim a men-
S§im obvodem pasu. Oso-
by metabolicky zdrave, s in-
zulin senzitivni (IS) obezitou,
jsou nesporne v jisté zdravotni
vyhodé. Presto vSak i jim je

Uvah, byt zatim nepfili§ ¢astych, o moZnosti exis-
tence ,zdravé obezity“, tedy obezity bez metabo-
lickych komplikaci. Zatimco u laikd jsou podobné
pfedstavy spiSe odrazem r€eni ,pfani je otcem
myslenky“, u odbornikd maji tyto uvahy hlubsi
zaklad, coz ovSem vyzaduje vysvetleni.

V odborné literatufe z poslednich nékolika let
je mozné setkat se s nasledujicimi pojmy: ,Meta-
bolicky zdrava obezita“, ,genotyp inzulin senzitiv-
ni obezity“, ,genotyp inzulin rezistentni obezity“,
»genotyp inzulin senzitivni obezity s metabolicky
benigni tukovou distribuci®.
Pochopitelné nas zajima, co
tyto pojmy znamenaji a z ja-
kych konkrétnich poznatkd
vychazeji.

Jak nize uvidime, tyto po-
znatky vyplynuly z objektiv-
niho hodnoceni nejen zdra-
votniho stavu samotného, ale
i Zivotnich podminek, vcetné
zivotospravy u osob, které
presto, Ze byly obézni, nevy-
kazovaly nepfiznivé metabo-
lické zmény a na né navazu-
jici chorobné stavy. Zjisténi,
Zze se zastoupeni osob vy-
znacujicich se ,metabolicky
zdravou obezitou“ mezi do-
spelymi obéznimi osobami

tfeba prisoudit jista zdravotni
rizika. Jejich zdravotni stav je proto tfeba posuzo-
vat pfisné individualné.

Naproti tomu obezitu s inzulinorezistenci je
tfeba chapat jako onemocnéni, které trvale ohro-
Zuje zdravi postizenych osob. Ndprava IR u obe-
zity neni snadnd. Samotna hmotnostni redukce
nestaCi. Aby byly Skody zplsobené obezitou
odstranény nebo alespon vyznamngji oslabeny,
musi byt hmotnostni redukce trvale provaze-
na intenzivni pohybovou aktivitou. Uloze vyzivy
a pohybové aktivity pfi napravé obezity s IR je
vénovana druha ¢ast ¢lanku.

Obezita je posuzovana z rlznych hledisek.
Zatimco u laické verejnosti prevazuje hledisko
estetické, u odborné |Iékarské verejnosti je to pre-
devs$im hledisko zdravotni. V tomto ohledu panu-
je shoda a to, Ze obezita je zdrojem zavaznych
zdravotnich rizik, pro které je pravem pokladana
za nemoc. Vytvari napfiklad metabolické podmin-
ky pro vznik onemocnéni srdce a cév, cukrovky,
zvy$ené hladiny cholesterolu a tukd, dny a dal-
Sich. Presto vSak jsme v posledni dobé svédky
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pohybuje okolo 20% neni
tak jednoznacéné. Ve skuteCnosti se vSak podle
pouzitych kritérii jeho hranice pohybuje mezi
3a32% u muzd a 11 a 43% u Zen. Jedna se
tedy o pomérné Casty jev, kterému by méla byt
vénovana pozornost. | kdyz pojem ,metabolicky
zdrava obezita“ oznacuje zdravotni stav u téch-
to osob s jistou nadsazkou, seznameni s vlivy,
které vyvoj tohoto stavu umoznuji, je nesporné
uzite€né. Ani tito lidé nejsou vSak zcela zbaveni
rizik obezity, prfedevSim kloubnich obtizi, které
mohou vyuUstit ve vyrazné omezeni pohybu a vy-
slednému snizeni kvality Zivota. Jejich zdravotni
stav je proto tfeba hodnotit pfisné individualné
na zakladé zevrubného klinického vySetreni.
Abychom mohli Iépe posoudit vyznam vyse
uvedenych poznatkl a moznosti jejich praktické-
ho vyuziti, je tfeba se alespori struéné seznamit
s metabolickymi zménami, které obezitu zpravi-
dla provazeji a od kterych se zdravotni rizikovost
obezity bézné odviji.
KliCovou metabolickou zménou, na kterou na-
vazuje rfada nepfiznivych metabolickych projevd,
je vznik a plsobeni takzvané inzulinové rezisten-



ce (IR). Snaha pfiznivé ovliviiovat zdravotni stav
v priibéhu rozvoje obezity musi byt proto zamére-
na pfedevsim na potlaceni vyvoje IR, pfipadné na
jeji podstatné oslabeni. Abychom toho dosahli, je
potfebné opfit se o znalost mechanismu vzniku
IR. Prejidani potravou o vétsim obsahu sacharidd
a tukd, které jsou pro télo hlavnimi zdroji energie,
predstavuje znacnou metabolickou zatéz. Bez-
prostfednim projevem této zatéze je vyvoj IR. Na
ni navazuje snizovani citlivosti tkdni, a to zvlas-
té tkané tukové a svalové, na plsobeni inzulinu,
hormonu slinivky brisni. Dlsledkem této zmény
je omezeni prestupu glukdzy z krve do téchto
tkani. V krvi je proto mozno zjistit kromé zvySené
hladiny inzulinu (hyperinzulinémie) i zvyseni hla-
diny glukdzy (hyperglykémie). Tyto zmény prova-
zi vyvoj dalsich nepriznivych projevd, které jsou
uvadeény pod soubornym nazvem ,metabolicky
syndrom*. Jedna se predevsim o rdst krevniho
tlaku a nepfiznivé posuny ve skladbé i obsahu
krevnich tuk( (dyslipidémie). Zrychluje se tak
vyvoj aterosklerdzy a postupnym vycerpanim vy-
deje inzulinu ze slinivky bfisni se zvysuje i riziko
vzniku cukrovky.

Provéfovani zmén provazejicich osoby s ,me-
tabolicky zdravou obezitou“ vedlo ke zjisténi, ze
se u téchto osob IR bud vibec nevyvinula nebo
byla v rlzném rozsahu méné vyjadrena. Pred-
poklada se, ze se na vyvoji inzulin senzitivni (I1S)
obezity podileji dvé slozky. A to slozka geneticka,
jejimz projevem je dédi¢na dispozice, a slozka
tykajici se pUsobeni prostredi v jeho celé kom-
plexnosti, v€etné zivotniho stylu a Zivotospravy.
S ohledem na plsobeni obou téchto slozek je vy-
sledny stav oznaCovan jako ,fenotyp IS obezity*.
| kdyz podil dédiénych vloh (genotyp) na vyvoj IS
obezity je obtizné hodnotitelny, o jejich u¢asti na
tomto vyvoji nejsou pochyby. Znaéna uloha pfi
vzniku IS obezity se vSak predevsim pficita vlivu
zivotosprdvy. Tomu nasvédcCuji poznatky ziskané
porovnanim zivotospravy obéznich IR osob s zi-
votospravou obéznich osob, které vykazovaly vy-
soky stupen IS. Zatimco pro osoby s IR obezitou
byl charakteristicky spiSe vy$si vék, nedostatek
pohybové aktivity, vétsi obvod pasu a koureni,
osoby s IS obezitou se vyznacovaly spiSe opac-
nymi rysy. Pfedevsim tedy mlad$im vékem, zvy-
Senou pohybovou aktivitou, mensim obvodem
pasu, stfidmou konzumaci alkoholickych napoju
a nekourenim. | kdyz hlubsi rozbor pficin vzniku
IS obezity nebyl dosud predlozen, dosavadni po-
znatky jsou stimulem pro studium moznosti jejich
vyuziti, a to predevsim k pfiznivému ovliviiovani
zmen u osob s IR obezitou.

V druhé ¢asti naSeho ¢lanku vénujeme proto
pozornost prdvé otdzce ovlivnéni inzulinorezis-
tence u obezity. Jsme si pfi tom védomi toho,
Ze Uprava zdravotniho stavu u IR obéznich osob
predstavuje naroény proces vyzadujici vynalo-
Zzeni nemalého Usili i znaéné trpélivosti. Nestaci
pfi tom soustfedit pozornost jen na snizovani
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télesné hmotnosti. Vyznamnou podporu tomuto
snizovani mohou poskytnout celotélové metabo-
lické zmény navozené zvySenou pohybovou ak-
tivitou. Ta je rovnéz nezbytnd pro napravu nebo
alespon oslabeni negativnich zdravotnich zmeén,
ke kterym u IR obéznich osob doslo v pribéhu
uplatnéni metabolického syndromu.

Pfistupme nejprve k podrobnéjSimu popisu
ulohy zvySené pohybové aktivity, o které je zna-
mo, Ze je s to u obéznich osob vyznamné pfri-
spét k pfiznivému ovlivnéni IR. Musi se vsak, jak
ukazuji zkuSenosti, jednat o zvySeni pohybové
aktivity vétsi neZz je pro pravidelné udrzovani
zdravi u dospélych osob bézné doporucovano.
Pozadavek, aby dospélé osoby vénovaly pohy-
bové aktivité denné alespon 30 minut denné, je
pro obézni inzulin rezistentni osoby zfejme nedo-
stacuijici. Aby u téchto osob plsobenim zvysené
pohybové aktivity mohlo dochazet k oslabovani

vydeje energie, je nutno vénovat pomérné inten-
zivnimu pohybu denné nejméné 60 minut. Vyuzit
k tomu je mozno chlze, plavani, jizdy na kole,
cviceni v posilovné, ale i jinych dostate¢né inten-
zivnich pohybovych aktivit.

Je-li zvySena uroven pohybové aktivity pravi-
delné dodrzovana, dochdzi u obéznich osob ke
zmeénam nasvedcujicim zmirnéni IR. To se tyka
zvySovani plazmatické hladiny cholesterolu li-
poproteind o vysoké hustoté (HDL-cholestrolu).
Lipoproteiny o vysoké hustoté odvadéji preby-
te€ny cholesterol z tkani do jater (laicky zvany
,hodny cholesterol”) a naopak pokles plazmatic-
ké hladiny cholesterolu lipoproteinl o nizké hus-
toté (LDL - Spatny cholesterol®), tyto lipoproteiny
transportuji cholesterol z jater do tkani. V krvi se
téZz snizuje hladina neutrdlniho tuku (triacylgly-
ceroly), coZ je rovnéz pokladdno za priznivou
zmeénu. V krvi je mozno zaznamenat i pokles
zvysené hladiny C-reaktivniho proteinu, coz na-
sveédcuje oslabovani zanétlivych pochodu v téle,
které jsou v pfipadé metabolického syndromu
zvySené. Pravidelnd pohybova aktivita podporu-
je oxidaci (,spalovani“) tuku v celém téle, zvlasté
v8ak ve svalech a jatrech. Obsah tuku v jatrech,
ktery u obéznich osob byva zvySeny, se postup-
né snizuje, i kdyz zpravidla jen ¢aste¢né. Protoze
vlivem zvySené pohyboveé aktivity dochazi, a to
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jako primy dUsledek oslabovani IR, k Upravé pre-
stupu glukdzy z krve do bunék tkani (prfedevsim
svaloveé), dafi se hladinu glukdzy v krvi snizovat.
Tento ucinek je zvlasté oceriovan nemocnymi
cukrovkou. VSechny uvedené zmény nasvedcu-
ji tomu, Ze spolu s oslabovanim IR dochazi i ke
zpomaleni rozvoje aterosklerdzy a ke snizovani
rizika vzniku cukrovky.

Nutno dodat, ze pfi vétSim a delSim omezeni
pohybové aktivity, za sou¢asného zachovani obe-
zity, se obsah tuku v jatrech opét zvysuje a zhor-
Suji se rovnéz ukazatelé zdravotniho stavu téla.

Vyvoj pfiznivych metabolickych zmén, ke kte-
rym u obéznich osob plsobenim zvysené pohy-
bové aktivity dochazi, mize byt vyrazné podpo-
fen vhodnou vyZivou. Je znamo, Zze mnohé obézni
osoby maji pro Upravy své vyzivy pochopeni a také
se 0 né aktivné snazi. Bohuzel vSak ne vzdy do-
state¢né dlsledné. Zdjem o tyto Upravy vykazuiji
predevsim ty osoby, které jsou Iépe obeznameny
se zdravotnimi riziky obezity. Jsou vSak i takové
osoby, které se pridrzuji nevhodnych vyzivovych
navykd a spoléhaji pfi tom na ozdravny Ucinek po-
hybové aktivity samotné. Vhodné zvolena vyziva
by u obéznich osob v soucinnosti se zvysenou
pohybovou aktivitou méla predevSim nastartovat
snizovani télesné hmotnosti. Pravé to je totiz ta
nejlepsi cesta k oslabovani IR a tedy i k ndprave
jejich negativnich zdravotnich ddsledkd.

Potrava nabizena obézni osobé by méla byt
energeticky poddimenzovana a to zprvu jen mir-
né. Jde o to, aby pfili§ nizké mnozstvi potravy
u osoby, ktera je pohybové aktivni, nenavozovalo
pocit hladu a tim neodrazovala od nastoupené-
ho ozdravného rezimu. Uvedme si ve struc¢nosti,
které slozky by v potravé obéznich osob usiluiji-
cich o zlepseni svého zdravotniho stavu mély byt
podporeny a které spiSe omezovany. Vyhodné je
zvysit pfijem ovoce, zeleniny a také pekarskych
vyrobkd s vys$sim obsahem vldkniny a dalSich
vyhodnych sloZek, zvlasté vitamin( a mineral-
nich latek. Pfednost by proto mély mit pekarské
vyrobky zhotovené z celozrnné mouky nebo ale-
spon z tmavé mouky ziskané vySSim vymletim
obilnich zrn. Konzumaci téchto potravin je tfeba
rozdelit do nékolika, nejlépe 4-5 dennich davek.
Bilé pecivo, veskeré pfilohy z bilé mouky a cuk-
rarské vyrobky by mély byt v potravé omezovany.
Vyrazné omezit je rovnéz tfeba potraviny bohaté
na zivoCisny tuk (zdroj nasycenych mastnych ky-
selin a cholesterolu) a naopak je vhodné zvysit
pfijlem potravin obsahujicich tuk rostlinny. Maso
volime jen libové a mléko, vCetné mlécnych vy-
robkl maximalné polotu¢né. Vhodné je téz kon-
zumovat mlécné vyrobky obohacené o probiotic-
kou bakteridlni kulturu (jogurt, kefir). Doporucuje
se omezovat v potravé sil, tedy ani hotové pokr-
my nepfisolovat. Zdrojem rostlinného tuku jsou
predevsim rostlinné oleje. Ty poskytuji naSemu
télu nenasycené mastné kyseliny. A to monoeno-
vou kyselinu olejovou (olej olivovy a olej fepkovy)
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a dvé vicenenasycené mastné kyseliny, kyselinu
linolovou (omega-6, olej slunecnicovy) a kyselinu
linolenovou (omega-3, olej fepkovy, olej sdjovy
a olej Inény). Zdravotné vyhodné je upfednostrio-
vat v potravé zdroje omega-3 vicenenasycenych
mastnych kyselin, ke kterym kromé pravé uvede-
nych rostlinnych olejl patrii olej rybi. Z pfiznivych
ucinkd téchto kyselin si uvedme zpomaleni roz-
voje aterosklerdzy, tlumeni krevniho srazeni a téz
je vhodné davat prednost oleji olivovému a téz
olejiim, které jsou zdrojem omega-3 vicenenasy-
cenych mastnych kyselin pred olejem slunecni-
covym. Pravidelna konzumace tohoto oleje vyka-
zuje totiz na rozdil od vyse uvedenych olejd pro-
zanétlivé plsobeni, coz zvlasté u starsich osob
neni vitané. Nicméne je tfeba po pravdé uvést, Ze
se tento olej mlze priznivé uplatnit pri snizovani
nadmerne zvySene hladiny cholesterolu.

Potrava o pravé popsané skladbé se podoba
takzvané ,stfedomorské dieté", o které je znamo,
Ze ucinné brani vzniku IR. U osob, u kterych se
jiz IR vyvinula, nasazeni stfedomorské diety vede
postupné k jejimu oslabeni.

Zavérem jesté prfipominame zndmy poznatek
o tom, Ze u obéznich osob snizeni télesné hmot-
nosti o 5-10% nejenze zpomaluje rozvoj atero-
sklerdzy, ale snizuje téz riziko vzniku cukrovky,
atoaz 050%.
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" Ustav chemie a analyzy potravin, VSCHT v Praze, > PTZ Nelahozeves

Abstrakt

Byl stanoven obsah tuku a slozeni mastnych
kyselin tuku smazenych bramborovych hranolkd
zakoupenych v provozovnach rychlého obcerst-
veni a smazenych bramborovych lupink( zakou-
penych v ¢eskeé trzni siti. Konzumace bramboro-
vych hranolkd vyznamné pfispiva k prijmu tuku
— 1 porce vycerpa 10,8-21,5% z jeho denniho
doporuceného pfijmu. Rovnéz konzumaci bram-
borovych lupinku ve vy$§im mnozstvi vzhledem
k vysokému obsahu tuku (28,1-42,2%) nelze
doporucit. Smazené bramborové hranolky ani
lupinky nejsou zdrojem trans-nenasycenych
mastnych kyselin. Ddle byly stanoveny oxidaéni
zmény pfitomného tuku a vyjadreny jako obsah
polymerl. Obsah polymernich triacylglycerold

Vysledky

Tabulka ¢. 1. Obsahu tuku v bramborovych hranolcich a vypocéet &erpani pfijmu
tuku z denni doporu¢ené davky pro primérného obyvatele jednou porci hranolkd.

Rychlé obcerstveni obsah tuku

(%)

porce (mnozstvi tuku

v bramborovych hranolcich byl v roce 2010 vys-
§inez 10% u 7 vzorkd z 18, coz je horsi vysledek
nez v roce 2007, kdy byl vys$si pouze u 2 vzork(
ze 12. U bramborovych lupinkd byl obsah poly-
mernich triacylglycerold maximalné 2,11 %.
Uvod

Smazené bramborové hranolky jsou velice
oblibenou pfilohou, zejména u mladé generace.
Rovnéz bramborové lupinky jsou v souCasné
dobé oblibeny a ¢asto konzumovany pfi pose-
zeni u vina, u televize i pfi jinych pfilezitostech
v§emi vékovymi kategoriemi. Obé potraviny jsou
pomérné bohatym zdrojem tuku, a proto jsme
se veénovali stanoveni kvality v nich obsazené-
ho tuku. Pfitomny tuk jsme hodnotili z hledis-
ka slozeni mastnych kyselin
a oxida¢nich zmén. Vzhledem
k tomu, Ze se jedna o vyrobky
smazené, zvolili jsme jako kri-
terium oxidaéniho poskozeni
obsah polymernich triacylgly-

- cerolG.
(9/porci)

KFC, Globus Zli¢in, Praha 13,5 81 10,9 15,6 Material a metody
Stanek obcerstveni, 1 , ;
Autobusové nadrazi Zliéin, Praha 7 vy I 16,2 Analyzovano bylo 18 vzor-
Stanek ob&erstvent, kGl smazenych bramborovych
Smichovské nadrazi, Praha 159 84 e 9. | hranolk(i zakoupenych v pro-
McDonald’s, Metropole Zli¢in, Praha 13,8 109 15,0 21,5 vozovnach rychlého obCerst-
Stanek obé&erstveni, CAN Pizen 12,1 114 13,8 19,7 veni a 16 vzorkd smazenych
McDonald’s, OC Borska pole, Plzen 13,1 112 14,7 21,0 bramborovych lupinkl (chip-
Jidelna, OC Borska pole, Plzen 8,0 166 13,3 19,0 sl) zakoupenych v Ceskeé trz-
Burger KING, OC Chodov, Praha 13,6 97 13,2 18,8 ni siti ve ¢tvrtém Ctvrtleti roku
BILBO $mak, OC Chodov, Praha 10,2 147 15,0 21,4 2009 a prvnim Ctvrtleti roku
Burger KING, 2010.
Metropole Zli¢in, Praha 13.2 107 141 20,2 Obsah tuku byl stanoven
Stanek obc¢erstveni, 2 { Fi-
Autobusové nadrazi Zli¢in, Praha 13,6 93 12,6 18,1 gﬁtorf:kschgeeg%lsgéfnm Pr:g ftg_
Pa'nda, OCvPIaza, Pl’zeh 131 113 14,8 21,1 noveni MK byl tuk izolovan
\5/;2{;3'S‘k‘:;‘;ergj‘s‘f';m1ha petroleterem za studena 15
° amest, K0 e [ 108 | minut na tfepadce a stdnim
Stanek obCerstveni, 2 pfes noc. Mastné kyseliny
Vaclavské namésti, Praha 11,6 08 11,4 16,2 y ,
Stanek obéerstveni, 3 byly stanoveny po prevedgnl
Vaclavské namésti, Praha 15,6 91 14,2 20,3 na methyleStery na pIynovem
KFC, Vitszné namésti, Praha 12,7 71 9.0 129 | chromatografu. Vzorky tuku
Nordsee, Palac Flora, Praha 5,8 203 11,8 16,8 Ir;/aioovtzlsr?yh geolgl\sgirupg?lgezgi-l
Bistro, Nameésti Miru, Praha 13,1 88 11,5 16,5 HPLC s refraktometrickou de-

* DDP - doporuc¢ovany denni pfijem tuku cca 70 g
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Tabulka ¢. 2. Slozenijednotlivych skupin mastnych kyselin (% z celkovych mastnych kyselin) tuku bramborovych hranolk( a obsah
polymernich triacylglycerolt

Rychlé obé&erstveni SFA MUFA PUFA TFA % polymert

KFC, Globus Zli¢in, Praha 29,57 41,05 28,44 0,77 3,4

Stanek obcerstveni, 1

Autobusové nadrazi ZIlicin, Praha 2o Eofee e U e

Stanek obcerstveni,

Smichovské nadrazi, Praha 1458 2 S 0 e

McDonald’s, Metropole Zli¢in, Praha 9,96 60,60 28,50 0,73 7,6

Stanek obcerstveni, CAN Plzen 15,29 59,65 2417 0,69 6,1

McDonald’s, OC Borska pole, Plzen 9,61 64,03 25,44 0,60 2,5

Jidelna, OC Borska pole, Plzen 12,26 61,71 24,44 1,37 13,6

Burger KING, OC Chodov, Praha 31,83 48,66 18,76 0,59 15,8

BILBO smak, OC Chodov, Praha 37,77 47,10 14,49 0,44 5,7

Burger KING,

Metropole Zli¢in, Praha oot <860 ey g:6s U

Stanek obcerstveni, 2

Autobusové nadrazi ZIicin, Praha LERE Shee i) Uss, e

Panda, OC Plaza, Plzen 19,49 54,62 24,08 1,49 16,7
ta - .

Stanek obcerstveni, 1 1,72 63,29 23,78 1,01 5,0

Vaclavské namésti, Praha

Stanek obcerstveni, 2 12,02 41,88 44,53 1,30 13,6

Vaclavské namésti, Praha

Stanek obcerstveni, 3

Vaclavské nameésti, Praha 12,73 34,81 50,84 1,34 1.8

KFC, Vitézné namésti, Praha 31,53 40,55 27,02 0,75 3,7

Nordsee, Palac Flora, Praha 25,39 5583l 17,66 1,31 18,6

Bistro, Namésti Miru, Praha 10,82 61,63 26,35 0,96 5,2

SFA - nasycené mastné kyseliny, MUFA - monoenové mastné kyseliny, PUFA - polyenové mastné kyseliny,
TFA - trans-nenasycené mastné kyseliny

(

Tabulka ¢. 3. Obsah polymernich triacylglycerolt (%) v tuku Z'WARE

hranolktd v roce 2007.

Firma Z-WARE nabizi Windows verzi

McDonald's, Praha 6,61 , .
KFC, Praha 281 stravovaciho software pro Vase jidelny.
Patatas 0,40 Zaroven Vam rovnéz nabizime stravovaci systémy
IKEAPraha ) 4,26 (terminaly) na bezkontaktni karty, klicenky, karty
Bilbo Smak Ceské kuchyné 9.98 s &arovym kédem a Sipy Dallas
Viva 4,79 ... . . T .
Panda 386 SW-Stravnici, evidence, filtrovani, tisky, internet
KFC, Brmo 0,77 banky, vyuctovani, pokladna, atd.
Nordsee 15.97 od 6.900,-K¢ + DPH 19%
ulahie e §on 5,62 SW-Skladovani, jidelni¢ek, normovani,
Obcerstveni Sultan 9,19 zadanky, strediska, receptury, kalkul
Obcerstveni Vladimir Masek 17,90 Y, L, vp ury, kalkulace,
spotrebni kos, atd.
od 6.500,- K¢ + DPH 19%
Tabulka €. 4. Vyvoj obsahu polymernich triacylglycerolt (%) Komplet SW pro malé jidelny a MS
v bramborovych hranolcich v letech 1999-2010 od 7.500.-K& + DPH 19 %
- H
Skoleni a servis po celém zemi CR
Pocet vzorku 7 24 9 12 18 =
Minimum 1,88 | 1,88 | 1,75 | 0,40 | 1,70 Havlickova 44 Ripska 20a
Maximum 32,62 | 26,20 26,21 | 17,90 | 18,60 586 01 Jihlava 627 00 Brno
Pocetvzorkiinad 10% | 2 10 4 2 7 Tel.. 567 300 410 Tel. 515919 840
Pocet vzorkd nad 12 % 2 8 1 2 5 567 586 104 515 919 841
% vzorkl nad 12% 28,6 33,3 | 1111 | 16,7 | 27,8 Mobil: 603 867 521 Mobil: 603 867 521
Legislativni limit pro obsah polymernich triacylglyce- E-mail:jihlava@z-ware.cz E-mail: walter@z-ware.cz

rold neni stanoven. V literature mizeme najit doporu-
¢eni, ze obsah polymernich lipidG by nemél byt vyssi
nez 12 %, v nékteré literarni zdroje uvadeéji pouze 10%.

walter@z-ware.cz
WWwWWw.z-ware.cz
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Zaveéry

® Konzumace bramborovych hranolkd
vyznamneé pfispivd k pfijmu tuku — 1
porce vycerpa 10,8-21,5% z denniho
doporuéeného prijmu.

® Obsah trans-nenasycenych mastnych
kyselin v tuku bramborovych hranolk
byl v roce 2010 maximalné 1,37 % z cel-
kovych MK, pfic¢emz podle nasi studie
meély v roce 2007 2 vzorky ze 12 obsah
trans kyselin vysoky (40,46 a 22,67%).

e Obsah polymernich triacylglycerol
v tuku bramborovych hranolkd byl v roce
2010 vys$si nez 10% u 7 vzorkl z 18, coz
je horsivysledek nez v roce 2007, kdy byl
vy$si pouze u 2 vzorkd ze 12. Vzhledem
k tomu, Ze za tfi roky doslo ke zvySeni
poctu vzork( s obsahem polymerd vys-
§im nez 10% méla by se problematice
sledovani jakosti smazicich lazni Hygie-
nicka sluzba vice vénovat.

Tabulka ¢. 5. Obsah tuku a slozeni jednotlivych skupin MK (% z celkovych mastnych kyselin) v tuku chipst a obsah polymernich
triacylglyceroll

Nazev vyrobku Obsah tuku (%) SFA MUFA PUFA TFA % polymeru
Rouskovy Ceské bramburky 30,8 1512 57,85 26,58 0,28 1,63
Golden Snack Staroéeské bramburky 30,8 45,98 4319 10,08 0,63 1,63
Tesco Chips 31,9 46,01 42,73 10,66 0,42 0,92
Tesco Smazené bramboroveé lupinky 42,2 46,15 42,87 10,22 0,69 1,11
S-Budget Bramborové lupinky 32,8 45,51 43,17 10,64 0,53 1,62
Spar Chips 38,9 10,39 60,75 27,44 1,18 1,22
Lorenz Chipsletten 3310 46,70 42,63 9,79 0,74 2,11
Bohemia Chips 29,0 46,08 42,78 10,60 0,42 1,08
Lay’s 32,9 34,78 54,93 9,47 0,71 0,64
Clever Chips solené 31,8 45,45 43,21 10,80 0,43 1,50
Bohemia Chips Senza 28,1 45,59 42,72 10,91 0,49 0,97
Straznické bramburky 28,9 7,66 62,67 28,41 1,04 1,92
Bohemia Chips Grande 32,8 46,30 42,46 10,20 0,89 1,47
Soltino Chips 32,7 9,88 61,21 27,45 1,24 1,39
Albert Chips 30,5 8,77 83,95 7,10 0,15 0,84
EuroShopper 30,8 46,39 43,69 9,60 0,22 1,02
Abstract

® Obsah trans-nenasycenych mastnych kyse-
lin v tuku bramborovych lupinkl (chipst) byl
maximalné 1,24 % z celkovych MK.

* Obsah polymernich triacylglycerold byl maxi-
malné 2,11 %.

® Presto konzumaci bramborovych lupinku ve
vySSim mnozstvi vzhledem k vysokému ob-
sahu tuku (28,1-42,2%) nelze doporudit.

The contents of fat and fatty acids composition were
determined in French fries and crispies available in
Czech Republic. The oxidation changes of present
fat were determined as content of polymeric com-
pounds. The consumption of French fries significantly
increases intake of fat— 1 portion represents 10.8-21.5
% of recommended daily intake. The high consump-
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tion of crispies due to high fat content (28.1-42.2 %)
is not possible to recommend as well. The contents
of trans-unsaturated fatty acids in both commodities
were low. The oxidation changes of present fat were
determined as polymeric triacyglycerols content.
The contents of polymeric triacylglycerols were in
2010 higher than 10 % in 7 samples from 18 samples
of French fries. They were worse results than in 2007
when higher contents than 10% were in 2 samples
from 12 samples. The content of polymeric triacylgly-
cerols in crispies was maximally 2.11 %.
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Aktivni obaly potravin a moznosti vyuziti

nanotechnologii

Ing. Kristyna Hanu$ova, Doc. Ing. Jaroslav Dobias CSc.
Ustav konzervace potravin a technologie masa, VSCHT Praha

Abstrakt

Aktivni systémy baleni predstavuji perspektivni

oblast obalové techniky intenzivné studovanou v po-
slednich dvaceti letech. Obecné Ize rozlisit dvé sku-
piny systém0 s interaktivni funkci, a to aktivni obaly
a inteligentnl’ obaly. Podobné i nanotechnologie se
fadi k novym, Siroce zkoumanym védnim oborim.
Clanek podava prehled apllkaC| aktivnich systému
baleni potravin jiz vyuzivanych ¢&i pouze teoreticky
navrZzenych a shrnuje moznosti, které v této oblas-
ti nabizeji nanotechnologie. Vyuziti téchto systémd
baleni by mohlo v budoucnu zasadnim zpldsobem

ovlivnit Ulohu obald nad ramec funkénich vlastnosti

konvencnich systémU baleni.

1. Uvod

V poslednich dvou desetiletich do$lo k vyznam-
nému rozvoji aktivnich systémd baleni. Baleni prin-
cipem spadajicim do této kategorie byla pocho-
pitelné pouzivana jiz dfive, ale az v devadesatych
letech minulého stoleti zapocal jejich systematicky
vyzkum a cilené zavadéni do praxe. Po urcitych
terminologickych nejasnostech jsou v soucasnosti
rozliSovany dvé skupiny systému baleni s interak-
tivni funkei, a to:

Aktivni baleni, které je schopné samovolné mé-
nit své vlastnosti v reakci na zmény podminek vné
nebo uvnitf obalu s cilem eliminovat nebo zmirnit
nepfiznivy dopad okolnich podminek na kvalitu ba-
leného produktu.

Inteligentni baleni je oznaceni pro systémy
monitorujici podminky v okoli baleného vyrobku
a poskytujici tak informaci o jeho historii (zpUso-
bu manipulace) a kvalité (stavu) béhem transportu
a skladovani2.

2. Aktivni systémy baleni

Vétsina doposud vyuzivanych systémé aktivniho
baleni je zaloZena na sorpci, tj. odstrafiovani, neza-
doucich latek z vnitfniho prostoru obalu &i balené-
ho produktu nebo naopak uvolfiovani stabiliza¢nich
¢inidel (konzervovadel, antioxidant( atd.) na povrch
balené potraviny.

Bezesporu nejrozSifenéjsim a nejpouzivanéj-
$im typem jsou absorbéry kysliku, se kterymi se
mize setkat i Cesky spotiebitel ve formé sackul
volné vkladanych do oball napf. u prazenych
ofiskl ¢i suSeného masa. Pouzivaji se pro zvysSe-

ni u€innosti vakuového baleni ¢i baleni v inertni
atmosfére. Maximalné omezuji mozné oxidacni

zmény a v obalu navozuji anaerobni podminky
ucinné branici rdstu aerobnich mikroorganismd,
zejména plisni.

Vyziva a potraviny 1/2011

Praktické pouZiti déle nalezly i absorbéry CO, pfi
baleni prazené kavy, ze které se po praZzeni uvol-
nuje velké mnozstvi tohoto plynu vznikajiciho v du-
sledku Streckerovy degradace aminokyselin. DalSi-
mi komercné nabizenymi systémy jsou absorbéry
ethylenu, systémy regulujici vihkost v okoli produk-
tu a absorbéry latek plsobicich nezadouci pfichuti
a pfipachy potravin atd.

V odborné literature dnes existuje celd Skdla postu-
pU konstrukce obalovych systémU uvolrujicich sta-
bilizaéni ¢inidla, predevsim konzervovadla. Pfipadd,
které se doposud doc“:kaly vyuziti v praxi, je vSak jen
nolu, tj sacky vkladané do obald podobne jako ab-
sorbéry a uvolfujici do volného prostoru v obalu pary
ethanolu, vyuZivané pro prodlouzeni trvanlivosti bale-
ného peciva. Siroka je také nabidka polymernich folii
nebo natérd s pridavky keramickych materidld obsa-
huijicich stfibro (Ag-zeolity). Navrzeny byly i systémy
s antimikrobni funkci uvolfiujici bézna konzervovadia
(kyselina benzoova, sorbova), triclosan, SO,, CIO,,
bakteriociny (nisin), natamycin, lysozym atd.

Kromé aktivnich systémU baleni zaloZzenych na
sorpci €i uvoliovani ucinnych latek nelze nezminit
i dalsi komeréné vyuzivané typy, napr. obaly ur¢ené
pro mikrovinny ohfev, tj. susceptory vyuzivané k do-
sazeni peciciho efektu (v tuzemsku pouze obaly pro
»popcorn®) nebo obaly se stinicimi prvky ovliviujici
rychlost ohfevu. Za zminku stoji i obalové systémy
schopné baleny produkt ochlazovat Ci ohfivat, vytva-
fet pénu (pivo), obalové fdlie s antikondenzacéni nebo
nepfilnavou Upravou, fdlie ménici extremné propust-
nost se zménou teploty atd'23.

3. Inteligentni systémy baleni

Z definice uvedené v Uvodni ¢asti tohoto ¢lanku
vyplyva, Ze inteligentni systémy baleni jsou vlastné
obaly vybavené indikatory. Dnes jsou pro vyrob-
ce potravin dostupné zejména indikatory teploty,
které jsou v principu dvojiho typu, a to indikatory
dosazeni kritické teploty (Temperature Indicators,
TI) a indikatory celkového tepelného ucinku (Time-
Temperature Indicators, TTI). Zatimco Tl indikatory
pouze signalizuji chybnou manipulaci s vyrobkem,
tj. nedodrzeni pozadovaného rozmezi teploty, ode-
zva TTI indikdtor( jako reakce na kumulativni Gci-
nek proménné teploty a doby je ¢asto vztahovana
na kvalitu baleného produktu. Oba typy jsou po-
uzivany jako soucdast prepravnich oball, zejména
zmrazovanych ¢&i chlazenych potravin.

Indikatory slozeni atmosféry jsou schopny vizu-
alné indikovat zmény slozeni plynd v baleni. Vyuzit
Ize systémy reagujici na obsah kysliku (oznacova-
né také jako indikatory neporusenosti obalu), oxidu



uhli¢itého (indikatory mikrobidlni stability), vlhkosti,
ale i tékavych slozek potravin (indikatory Cerstvos-
ti) napf. NH,, H S ethylenu atd. Ind|katory slozeni
atmosféry j JSOU uzce spjaty s rozvojem vyrobkd ba-
lenych v modifikované atmosféfe. Vyvoj vizualnich
obalovych indikatorl byl prozatim uzavren systémy
schopnymi indikovat rlst patogennich mikroorga-
nismU. Podle dostupnych udajl jsou jejich princi-
pem imunochemicke reakce. Doposud byly popsa-
ny indikatory monitorujici rist baktérii rodu Pseudo-
monas sp. nebo Escherichia coli.

Novou kategorii inteligentnich systém( baleni

pak tvofi prvky vyuzivajici technologii RFID (Radio
Frequency IDentification), které ve vétSiné pfipa-
dd doposud slouzi k oznadovani a identifikaci ba-
leného, resp. prepravovaného zbozi ¢i jako jeho
ochrana pred kradezi. Ve spojeni s vhodnymi sen-
zory (nanosenzory - viz dale) mohou RFID systémy
snimat pribéh teploty v okoli baleného produktu
béhem manipulace, zaznamenavat napf. intenzitu
osvétleni ¢i mechanické vlivy nebo reagovat na slo-
Zeni okolni atmosféry.

Aplikace indikatorl obecné predstavuje jednu
z moznosti zajisténi systému kritickych bodU
(HACCP) pfi vyrobé potravin. Prestoze tyto
indikatory jsou na trhu dostupné jiz zhruba dvé
desetileti, jejich aplikace v praxi je doposud malo
vyznamna. Dlvodem k tomu mize byt vy$si cena
indikdtord a mala informovanost vyrobcl potravin
o vlastnostech indikator0.

4. Moznosti vyuziti nanotechnologii
v baleni potravin

Nanotechnologie se rfadi mezi nejCastéji diskuto-
vané a nejbourlivéji se rozvijejici obory soucasnos-
ti. Nanotechnologie vSak nepredstavuji zcela novou
oblast védy, protoze vétSina zakladnich zZivotnich
procest v pfirodé probihd v nanorozmérech. Lze
proto na né nahlizet jako na novy smér védeckého
mysSlen.

Pojem nanotechnologie obecné oznacuje vy-
zkum a technologicky vyvoj na atomové, moleku-
larni nebo makromolekuldrni Urovni, v rozmérové
Skale pfiblizné 1-100 nm, coz je pfriblizné tisicina
tloustky lidského vlasu (viz obrazek l.). Znamena
v8ak i vytvareni a pouzivani struktur, zafizeni a sys-
tém0, které maiji v dlsledku svych malych nebo
intermedidrnich rozmérd nové vlastnosti a funkce
a také dovednost manipulovat s objekty na mole-
kularni drovni.

Stejné jako v jinych odvétvich nastup nanotech-
nologii otevrel cestu i pro inovace v potravinarstvi,

pfi¢emz baleni potravin je nejrychleji se rozvijejici

aplikaci nanotechnologii v tomto oboru. Jedna se
predevsim o vyvoj novych materidl( na bazi poly-
merd obsahujicich nanocdstice, tzv. nanokompozi-
tl ¢i nanostrukturovanych materialQ. Aplikace na-
nocastic umozniuje zlepseni funkénich parametrd
oball. Nanotechnologie se daji ale vyuzit i k zabu-
dovani aktivnich komponent do obalovych materia-
IG. Ty pak mohou poskytovat lepsi funkéni viastnos-
ti v porovnani s konvencnimi aktivnimi obaly nebo
signalizovat, snimat a zaznamendvat informace
o okolnich podminkach, tzv. nanosenzory*56.

1/2011
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Obrazek I.

Porovnani rozmérd nano- a makrosvéta. (zdroj: Courtesy
of National Nanotechnology Coordination Office and the
National Center for Electron Microscopy, Lawrence Ber-
keley Lab, U.S. Department of Energy)

DNA Bakterie Dest'ova kapka

primér 2,5 nm délka 2,5 pm primér 2,5 mm
aact
x 100,000
gy
x 100,000
Uhlikova Vias Dim

nanotrubice
primér1 nm

.x1ooonoo / Es

Sirka10 m

pramér 100 pm

X 1,000,000
A Zavodni okruh
Nanocastice Mravenec : :
e s v Indianapolis
prumér 4 nm délka 4 mm

1 kolo 4 km

Pokud jde o nanomateridly vyuZivané v obalové
technice, Ize jiz mezi né zahrnout strukturované po-
lymery (napf. blokové kopolymery typu styren-bu-
tadien-styren nebo roubované kopolymery), jejichz
vlastnosti jsou podminény stavbou jejich moleku-
ly v nanoméfitku. Patrné nejlépe prostudovanymi
a v praxi jiz vyuzivanymi materidly jsou nanokom-
pozity. Ty jsou tvofeny nanocdsticemi rozptylenymi
v polymerni matrici. Nanoc¢astice nejriiznéjsiho typu
(nanojily, nanocastice uhliku, kovd a jejich oxidd)
zlepSuji mechanické (pevnost) a bariérové vlastnosti
zdakladniho polymeru, pfedevSim snizuji propustnost
pro plyny a vodni pdru, déle zlepSuji tepelnou stabili-
tu, vzhled a recyklovatelnost.

Obsah nanodéastic v nanokompozitech nepresa-
huje obvykle 5% hmotnostnich a jejich vliv na vlast-
nosti celku zavisi zejména na stupni rozptyleni a tva-
ru nanocastic. Pfitom se uplatriuje zejména obrovsky
specificky povrch nanocastic (stovky m?/g) a velké
rozdily v rozmérech (pomér mezi délkou a vySkou
mUze byt i nékolik stovek). Doposud byly vyvinuty
a popsany kompozity na bazi mnoha druht syntetic-
kych i pfirodnich polymerd.
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Nejbéznéjsimi plnidly aplikovanymi do po-
lymernich nanokompozitl jsou jilové mineraly,
zejména montmorillonit, jejichz hlavni vyhodou
je dostupnost a nizkd cena. Jejich ¢astice maji
vrstevnatou strukturu (s tloustkou vrstvy pfibliz-
né 1 nm) a pro dosazeni poZadovanych vlastnos-
ti obalového materidlu je zadouci, aby molekuly
polymeru pronikly mezi jednotlivé vrstvy nanojilu
(tzv. interkaldty) nebo aby se vrstvy nanojilu zce-
la oddélily a separovaly v polymerni matrici (tzv.
exfolidty). Popsany a pro praktické pouZziti byly
navrzeny nanokompozity jild s polyethylenem
nizké a vysoké hustoty, polyamidem, polyvinyli-
denchloridem a biopolymery. Lze je potencialné
vyuzit pro rGzné aplikace v oblasti baleni potra-
vin. Nejpropracovangjsi je aplikace nanokompo-
zitd na bazi polyamidu, kterych se vyuziva pro
konstrukci bariérovych vrstev plastovych lahvi
(viz obrazek Il.) pro baleni piva, popf. dalSich oxi-
labilnich potravin jako ovocnych $tav a olejd, Ci
sycenych ndpoja*°s.

Kromeé bariéry pro plyny mohou byt nanocdsti-
ce kovl a jejich oxid( pouzity jako ochrana pred
pronikanim viditelného svétla a UV zafeni k pro-
duktu. Navic nanocdastice mohou byt inkorporo-
vany do polymeru i jako UV absorbéry (napf. oxid
titaniCity) chranici plasty (napf. polystyren, polye-
thylen a polvinylchlorid) proti fotodegradaci.

Mezi obaly vyuzivajici nanotechnologie Ize za-
fadit i dnes bézné pouzivané fdlie metalizované
hlinikem vyuzivané jako soucdst laminovanych
folii, které jsou vybornou bariérou pro plyny
a svétlo, nebo jiz zminéné obaly se susceptory na
bazi hliniku uréené pro mikrovinny ohfev. Hlini-
kové vrstvy jsou vakuové naparovany na povrch
obalu a jejich tloustka se pohybuje okolo 50 nm
u metalizovanych félii a 5 nm u suceptord. Po-
dobné se pouzivaji i obaly s nanosy SiO, nebo
amorfniho uhliku.

V oblasti aktivniho baleni maji nejvétsi Sanci se
prosadit obaly s antimikrobni funkci zajiStovanou

Obrazek II.

Zvyseni bariérového Ucinku obalu v disledku prodlou-
Zeni drdhy permeantu polymerem obsahujicim nanojil
(zdroj: Adame & Beall, 2009)
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prave nanocasticemi. Jak jiz bylo uvedeno, nejvétsi
potencial pro tuto aplikaci maji nanoc¢astice zeolitl
(hlinitokfemicitych minerald s mikroporézni struk-
turou) se zabudovanymi atomy stfibra (Ag-zeolity),
které jsou schopny inhibovat ¢i zpomalovat rist
mikroorganismU. Materidly tohoto typu Ize apliko-
vat v nejrliznéjsich oblastech (medicina, kosmetika,
textilni prdmysl, sanitacni natéry podlah, zdi a vy-
robniho zafizeni). V potravinarstvi jsou to pak prede-
v§im obaly a nddoby na potraviny, dale chladnicky,
mrazaky a pracovni desky s antibakterialni Upravou
povrchl zabranujici tvorbé bakterialniho biofilmu.

Podobné vlastnosti byly popsany i pro nanocas-
tice oxidu zine¢natého, které maji jak vynikajici anti-
bakteridlni U¢inky tak schopnost absorbovat slozky
UV svétla, nanocastice oxidu titanic¢itého blokujiciho
UV zafeni nebo nanoc&astice Zeleza vyuzivané jako
absorbéry kysliku, jejichz absorpéni schopnost pro
kyslik je vzhledem k zvétSeni plochy povrchu nano-
¢astic zvysena.

Pokud jde o predpokladany vyvoj v oblasti
aktivnich systém(, je zdjem upfen zejména na
systémy s fizenym uvolfiovanim aktivnich slozek
(ang. Controlled Release Systems). Jedna se
o systémy baleni s Uc¢innymi slozkami zapouz-
dfenymi v nanomiceldch, nanodisperzich, nano-
laminatech atd., které umoznuiji jejich fizené uvol-
fovani do potraviny. Materidly tohoto typu jsou
schopné uvolfiovat nejen antimikrobni latky, ale
i aromata, enzymy, vitaminy, antioxidanty a jiné
nutricné vyznamné latky. Uvolhovani uc¢inné sloz-
ky bude mozné nastavit na poZzadovanou dobu
a misto uréeni v potraving®,

Rozvoj nanotechnologii neminul ani oblast inte-
ligentniho baleni. V sou¢asnosti se nadéjné v této
souvislosti jevi jiz vyvijené nanosenzory. Ty mohou
detekovat patogenni ¢i nezadouci mikroorganismy
v potraving, jimi produkované toxiny nebo alergeny
atd. Princip téchto nanosenzor( muize spocivat na-
pfiklad ve vyuziti fluoreskujicich nanocastic s nava-
zanymi protildtkami, které mohou specifickou reakci
detekovat pfitomné mikroorganismy. Pfedpokladat
Ize i vyvoj nanosenzorl teploty nebo sloZeni atmo-
sféry v obalu (napf. na bazi inteligentnich barev ak-
tivovanych svétlem a citlivych na pfitomnost kysli-
ku). Teoreticky navrzeny byly i systémy uvolfujici
konzervacni ¢inidla jako odezvu na pomnozeni ne-
zadouci mikroféry. V budoucnu by se mohly uplat-
nit i tzv. nanoc¢arové kédy a nanoznacky inkorporo-
vané do potiskovych barev slouzici k prokazovani
plvodu potravin a zajisténi jejich dohledatelnosti ¢i
jako ochrana pred falSovanim*5.

5. Zavér

Existuje mnoho priklad Uspésné aplikace ak-
tivnich systéma baleni vyuzivanych v praxi, ackoliv
rozvoj jejich aplikace v Evropé byl az do nedavné
doby zpomalen pfisnéjSimi legislativnimi poza-
davky na obalové materidly uréené pro kontakt
s potravinami a absenci predpisd regulujicich
praktické pouziti aktivnich a inteligentnich obal(.
Napfiklad polymerni obaly uvolfujici aktivni slozky
musely splfiovat limit celkové migrace (60 mg/kg



potraviny) a vhodné aktivni slozky nebyly zahrnu-
ty do seznamu ldtek povolenych pro vyrobu oball
potravin atd.

K prvé zméne doslo az v roce 2004, kdy nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004
uvedlo aktivni a inteligentni obaly potravin jako
skupinu prostredkd, jejiz pouZiti bude upraveno sa-
mostatnymi predpisy. Prvnim z téchto predpist je
narizeni Komise ES ¢. 450/2009, legalizujici aplikaci
mnohych ve svété pouzivanych nebo navrhovanych
systémd aktivniho baleni®.

V pfipadé vyuzivani nanotechnologii v oblas-
ti baleni potravin zlstavd doposud nevyjasnéna
otazka bezpecénosti materidll obsahujicich nano-
Castice. V soucasné dobé prakticky neexistuji spo-
lehlivé informaci o vlivu nanocastic na zivé orga-
nismy a chybi experimentalni toxikologicka data,
nebot prozatim nejsou dostupné vhodné metody
pro sledovani a stanoveni nanocastic. Proto dis-
kuse 0 moznych ucincich a dopadech nanocastic
na lidské zdravi a zivotni prostfedi jsou spiSe spe-
kulativni.

Je zfejmé, ze z toxikologického hlediska jsou
ddlezitymi vlastnostmi nanocdstic jejich velikost,
reaktivita a velikost jejich povrchu. Nanoc&astice
se mohou do lidského téla dostavat pokozkou, in-
halaci a konzumaci. Mohou se hromadit v travicim
traktu nebo pronikat stfevni sténou do tkani a or-
ganl v téle, coz jisté mlze predstavovat zdravotni
riziko pro zdravi konzumenta. Nanocastice, na je-
jichZ reaktivni povrch se mohou adsorbovat riz-
né latky, mohou pUsobit i jako potencidlni nosice
kontaminantd v krvi a usnadnit tak jejich distribuci
do organd a tkani. S ohledem na velikost jsou na-
nocastice schopné pronikat az do bunék a posko-
zovat je.

Bezpecnost a vhodnost vSech obalovych mate-
ridld s nanocdsticemi pro primy ¢i nepiimy kontakt
s potravinami je tak problematicka. Rizika plynouci
z pouzivani oballl potravin obsahujicich nanoc¢asti-
ce zavisi nejen na jejich chovani v samotném mate-
ridlu, ale pfedevsim na jejich migraci do potraviny.
Udaje o migracich nanocastic jsou doposud velmi
omezené, i kdyz posledni studie naznacuji velmi
nizké hladiny migrace nanocastic z polymernich
obalovych materiald, a to diky jejich pevné vazbé
a malé pohyblivosti v polymerni matrici. Do bu-
doucna vSak bude tfeba dalSich studii k potvrzeni
téchto vysledkd. Nafizeni ES ¢. 450/2009 v ¢lanku
5 zamezuje vyuzivani materidld s nanocasticemi
v kontaktu s potravinami, a to i v pfipadé oddéle-
ni funkEni bariérou. Proto obalové materidly obsa-
hujici nano¢astice mohou byt v Evropé pouzivany
pouze po kladném vyjadreni Evropského uradu pro
bezpecnost potravin (EFSA)*S.

Kromé hygienickych namitek vici pouzivani oba-
lovych materidl obsahujicich nanocastice je nejas-
ny i vliv prdmyslové produkce nanocastic na Zivot-
ni prostredi. Vyslovovany jsou predevsim obavy
z jejich mozného hromadeéni v Zivotnim prostredi.
| z tohoto hlediska je tedy nutné vyvinout strategie
a systémy kontroly nanosystému za ucelem iden-
tifikace a objektivniho zhodnoceni potencialniho
nebezpedi.
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Abstract

Nowadays, active packaging systems provide pro-
mising trend and represent one of the most studied
problemsinfood packaging and processing. Itis po-
sssible to classify these systems into active packa-
ging and intelligent packaging. Also, nanoscience
and nanotechnology have already been applied in
the field of food packaging. The incorporation of
nanomaterials into food packaging is expected to
improve the barrier and mechanical properties of
packaging materials and enable the controlled rele-
ase of active ingredients into pakaged food as well
as development of nano-sized sensors.

Slovniéek termint:

disperze - soustava obsahujici alespon dva druhy hmo-
ty, pfi€emz jeden druh je ve formé vice nebo méné jem-
nych &astic (disperzni podil) rozptylen ve druhém (dis-
perzni prostredi)

exfoliaty — typ nanokompozitd majici silikatové vrstvy
zcela separovany a dispergovany v kontinudlni matrici
polymeru

interkalaty — typ nanokompozitl majici mezi jednotlivy-
mi vrstvami jilu pfitomné dlouhé fetézce polymeru
laminaty - materidly sklddajici se ze dvou nebo vice
vrstev materidld, které jsou navzdjem spojeny fyzikalné
nebo chemicky

micely — shluky molekul povrchové aktivnich latek pfi-
blizné kulovitého tvaru (koloidni ¢éstice)
nanokompozity — materidly tvorené nanoc¢asticemi roz-
ptylenymi v polymerni matrici

permeant — latka pronikajici obalem

Streckerova degradace — oxidativni dekarboxylace ami-
nokyselin

susceptory — aktivni prvky tvorené vakuové nanesenou
vrstvou kovového pigmentu vyuzivané v obalech urce-
nych pro mikrovinny ohfev.
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Konference, seminare

Svetovy den vyzivy 2010

Prawdelny seminar k pr|pomenut| a k oslavé Svétového dne vyzivy (16. fijna) probehl po jednoro¢ni
prestavce dne 26. 10. 2010 na pude Ministerstva zemédélstvi CR. Program byl pripraven ve spolupraci
VUPP, v.v.i. a Spole¢nosti pro vyZivu a akce se konala pod zastitou naméstka ministra a prfedsedy Ceského
vyboru pro spolupraci s FAO PhDr. Juraje Chmiela, CSc. V Uvodnim slove pfipomenula Ing. Marta Tepla,
feditelka odboru zahrani¢né obchodni'spoluprace MZe, roli FAO, zejména v rozvojovych zemich, v souvislosti
s vyzivou. Za kli¢ k vyfeSeni problému chudoby Tretiho svéta oznacila vzdélani a tomu by méla sméfovat
predevsim veSkera pomoc bohatého Severu chudému Jihu.

Vlastni program seminare byl prdrezovy. Posluchaci se seznamili s moznostmi ve vyuzivani GMO pro
potieby vyzivy (Novakova, Kas, VSCHT) a s vyvojem spotfeby potravin v CR, nutriénim hodnocenim této
spotreby a s vykyvy spotrebltelskych cen potravin v CR (Stlkova Mrhalkova, UZEI) Pro druhou polovinu
semindre byla vybrana témata o dopadu klimatickych zmén na produkci plodin (Roznovsky, CHMU Brno,
Koznarova, CZU) a polemika o udajnych chemickych rizikach pfi spotfebé potravin (Turek, Perlin, SPV).

Jednotliva pfednesenad sdéleni jsou ve formé elektronického sborniku vyvésena na serverech MZe (www.
mze.cz), Spole€nosti pro vyzivu (www.spolvyziva.cz) a VUPPv.v.i. (www.vupp.cz).

Poradatelé by radi vyslovili podékovani pani feditelce Teplé za vstficnosti pfi zajiStovani tohoto seminafe  Per

SPOLECNOST PRO VYZIVU - terminy akci pro rok 2011

BREZEN XXXVII. Seminar o jakosti potravin a potravinovych surovin MZLU Brno
24.-26. KVETEN Skolni stravovéni 2011 Pardubice
SRPEN Kurzy pro pracovniky ve SKOLNiIM STRAVOVANI Benesov
28.-31. SRPEN INDC 2011 - International Nutrition & Diagnostics Conference Brno

ZARI Vyziva a zdravi 2011 Teplice
11.-12. RIJEN Dietni vyziva 2011 Pardubice
RIJEN Svétovy den vyzivy Praha
11.-12. LISTOPAD 6. rocnik konference - Détska obezita v teorii a praxi Podébrady
29.-30. LISTOPAD 34. tematicka konference Pardubice
ZMENA TERMINU NEBO MISTA KONANi VYHRAZENA - PODROBNE NA www.spolvyziva.cz

MAGGI Rajéata - kvalita od StFedozemniho more

Sehnat v zimnim obdobf kvalitni, ¢erstva a chutnd rajcata mize byt ndrocné nejen casové, ale hlavné financné.
Rovnéz jejich uchovéni a dal3i zpracovani nebyva snadné. S MAGGI Raj¢atovymi vyrobky uZ tuto otdzku nebudete
muset Fesit. Jejich kvalita je stald po cely rok, jejich p¥iprava velmi snadnd a uziti tak mnohostranné, jak vam vase
fantazie dovoli.Kazda plechovka MAGGI Rajcat je vyrobena pfiblizné z 5,5 kg cerstvych rajcat, které se peclivé tiidi
a Setrné tepelné zpracovavaji. Jejich loupani probiha pod vysokym tlakem, takze se doba varu zkracuje na minimum.
Diky tomu si zachovavaji vérohodnou chut ¢erstvych surovin. Navic neobsahuji zadné konzervaéni latky, ani pfidany
glutamat. Dal3i vyhodou je nizky obsah soli, proto jsou vhodné i pro $kolni stravovdni. Stai si jen vybrat.

MAGGI Drcend rajéata

DuZina na slunci dozravanych rajcat v jemné $tavé bez jakychkoliv dalsich p¥isad. Dodd vadim pokrmim vérnou chut a vini Cerstvych rajcat bez zdlouhavého
procesu jejich zpracovani. Dochuceni zéleZi jen na vas. MiiZete je pouZit na pizzu a téstoviny, do zeleninovych smési, na toasty, do nadivek, terin a aspikd i omace
k a polévek.

MAGGI Tomatovy ziklad

Rajcatovy protlak s kousky rajéat, ktery vyrabime ze zralych, loupanych a prolisovanych rajéat s kousky duZiny, je velmi jemné ochuceny cibulkou, oreganem
a bazalkou. Jeho poufiti je téméF neomezené. Hodi se do teplych i studenych predkrmi, polévek, omacek i zélivek na salaty.

MAGGI Sugo Pepperoni

Lahodnd tomatova omacka s kousky Zlutych a cervenych rajcat, jejiz pouZiti presahuje ramec italské kuchyné. Hodi se k hovézimu a veprovému masu, driibezi
i mo¥skym plodiim. Vyborné chutna s ryzi i téstovinami, v pikantnich omackach a pokrmech dalSich svétovych kuchyni, nap¥iklad mexickych.

Vyziva a potraviny 1/2011
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Cestni ¢lenové

Cestni ¢lenové Spoleénosti pro vyzivu

Presidium Spole¢nosti pro vyzivu se rozhodlo ocenit aktivity nize uvedenych dlouholetych
¢lenti Spoleénosti pro vyzivu jejich jmenovanim ¢estnymi ¢leny Spole¢nosti pro vyzivu. Strué-
ny medailonek z jejich profesniho zaméreni a aktivit pro Spole¢nost pro vyzivu uvadime nize.

Ing. Jarmila Blattna, CSc. (1929)

lhned po Uspé$ném dokondeni vysokoskolskych studii v r. 1952 na VSCHT v Praze (obor potravindfské technologie)
nastoupila do Vyzkumného Ustavu potravinarkého v Praze kde setrvala az do odchodu do dlichodu v r. 1991. Pracovala
v odddéleni vitamind, vysledkem bylo spoluautorstvi vynikajici monografie Vitaminy Dr. Jifiho Fragnera jako editora. Pozor-
nost vénovala predevsim lipofilnim vitaminlim, takze brzy se logicky zaCala vénovat i zlepSovani sloZzeni margarin(. Déle se
zaméfila na fortifikaci potravin mineralnimi latkami, aditivni ldtky a necukerna sladidla. Oddéleni vitamind vedla 24 let.

Své bohaté znalosti z vitaminologie uplatnila Cerstva dlichodkyné v letech 1991 az 1997 ve firmé Hoffmann La Roche
a pozdéji (do r. 2008) v nadaci Nutrivit.

Ve Spole¢nosti pro vyzivu plsobi od r. 1972. V podstaté od r. 1972 je trvalou ¢lenkou redakéni rady asopisu VyZiva
a potraviny a Zpravodaje Skolniho stravovani, vicekrét byla zvolena do predsednictva Spole¢nosti, nyni je ¢lenkou spravni
rady SPV a predsedd radé SPV pro Internet.

MVDr. Pavel Otoupal, CSc. (1935)

Pavel Otoupal po urditych problémech jim nezavinénych ukongil v r. 1961 VSV v Brné a v r. 1968 obhdjil kandidétskou
praci a byl mu udélen titul CSc.. Sva studia si doplnil na LFH v Praze a pak nastoupil v r. 1976 do Vojenského ustavu
hygieny, epidemiologie a mlkroblologle v UVN v Praze, kde péisobil az do diichodu. Ve své praC| se zaméfil na zdravotné
nutricni stav vojak( a na otdzky vyZivy a hygieny ve stravovacich zafizenich vojenskych dtvard. Kromé toho prednasel
na nékolika vysokych Skolach. V poslednich Iétech se vénuje zejména systému HACCP.

Dr. Otoupal je ¢lenem SPV od r. 1976 a pracuje v redakéni radé Zpravodaje Skolniho stravovani, ktery je soucasti
Casopisu Vyziva a potraviny. Rad publikuje ¢lanky z oblasti hygieny vyZzivy a Skolniho stravovani. V poslednich létech byl
predsedou revizni komise.

Ing. Ctibor Perlin, CSc. (1936)

Ctibor Perlin ukongil v roce 1959 sva studia na VSCHT a do r. 2010 péisobil na 9 pracovitich a po 10 let i ve funkci fedi-
tele v UZPI. Dosud pracuje ve VUPP, a to jako vedouci odd. technickeé politiky. Na vSech pracovistich se pfedevsim zabyval
vyvojovou a vyzkumnou praci a od r. 1995 pracuje jako pedagog na 3. LFUK Praha, V roce 1980 ziskal védeckou hodnost
kandidata véd. Byl a stéle je pilny a vysledky své préce zvefejfiuje v pfednaskach v CSR i v zahranici (pfes 100) a v publika-
cich (témér 200). Od r. 1990 je clenem CAZV, kde v létech 1990-2008 byl pfedsedou Odboru vyZivy obyvatelstva a jakosti
potravin. Od r. 1990 je pfedsedou Ceské potravinarské spole¢nosti. V Iétech 1998-2008 pracoval ve védeckeé radé Nadace
Nutrivit, kterou zaloZila Fa. Roche (Bazilej) a v r. 2008 ukoncila.

V SPV je €¢lenem od roku 1972. V 80. Iétech byl ¢lenem revisni komise. V 90. Iétech ¢len vyboru SPV a ¢len redakéni rady
Casopisu ,VyZiva a potraviny*, kterou vede dosud. V sou¢asné dobe je ¢lenem Spravni rady SPV.

Doc. Ing. Jaroslav Prugar, DrSc. (1928)

Doc. Jaroslav Prugar jako &erstvy absolvent VSCHT v Praze nastoupil v r. 1952 do VU rostlinné vyroby v Praze -
Ruzyni, kde také ukongil svoji profesni kariéru v r. 2008 monumentaini monografii Kvalita rostlinnych produkt( jako
editor celého dila. Vérnost jedinému pracovisti porusil pouze v letech 1980-1992, které stravil v bratislavském VU
podoznalectvaavyzwy rastlin. Inu cherchez la femme. Svému vyhradnimu tématu, kvalité rostlinnych produktd, zlstal
vérny po cely Zivot. Odborny rist byl lemovan roky 1956 (CSc) a 1983 (DrSc.). V . 1967 pridal k védeckym hodnostem
pedagogicky titul docenta na CzZU. Tam puUsobil v letech 1959-1969 a pfilezitostné i pozdéii.

Clenem Spolecnost| pro vyZivu se doc. Prugar stal v r. 1968. Do paméti ¢lenli Spolecnosti se zapsal mnohymi
¢lanky v Casopise VyZiva a potraviny, kde je stdle ¢lenem redakéni rady, ucasti na mnoha konferencich a seminarich
ale i ¢lanky v ostatnich periodikdch napfi¢ zemédélskymi a potravindrskymi védami.

MUDr. Jan Sevéik (1936)

Absolvent Lékarskeé fakulty hygienické UK (nyni 3. LF UK) nastoupil ihned po skonceni Skoly vr. 1961 na OHS v Teplicich.
Stfidavé pdsobil na OHS a na KHS v Usti nad Labem, respektive na Zdravotnim Ustavu Usteckého kraje, kde odesel v .
2007 z funkce feditele do dichodul.

Cely sv{j profesni zivot zasvétil hygiené vyzivy a hygiené déti a mladeZe. Angazoval se v prosazovani prevence zdravi
vyZivou, byl inicidtorem tvorby vypocetnich program( pro hodnoceni spotieby potravin. Zna¢nou ¢ést svého pracovniho
¢asu vénoval edukaci osob, prichdzejicich do styku s vyzivou déti a mlddeze a se $kolnim stravovanim.

Ve Spole¢nosti pro vyZzivu plsobi od r. 1978. Dlouhd Iéta ved! severo¢eskou pobocku SPV, byval ¢lenem predsednictva
SPV, nyni pracuje jako ¢len spravni rady a vede odbornou skupinu pro hygienu a spole¢né stravovani. Dosud aktivné pu-
sobi na semindrich SPV, je Uspésnym organizatorem konference Vyziva a zdravi v Teplicich.
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Ing. Eva Sulcova (1932)

Eva Sulcova po ukondeni Vyssi $koly vyZivy pracovala v kuchyni UVVL a pozdéji si své vzdélani doplnila vystudovanim Vysoké
Skoly ekonomické a pedagogickym studiem na Pedagogickeé fakulté. Od té doby se vénuje celoZivotné Skolnimu stravovani na
réznych Urovnich. Svou aktivni ¢innost ukoncila na ministerstvu skolstvi v referatu skolniho stravovani'v r. 1991, ale této problema-
tice z(istala i nadale vérnd a vénuije se ji ddle v ramci Spolec¢nosti pro Vyzivu. Do spole¢nosti vstoupila uz v r. 1959.

V soucasné dobg je ¢lenkou Spravni rady SPV, ¢lenkou redakéni rady Zpravodaje pro Skolni stravovani a Casopisu
VyZiva a potraviny. Organizovala a v sou¢asné dobé spoluorganizuje konference o Skolnim stravovani a také kurzy pro
pracovniky Skolniho stravovani. Na poli $kolniho stravovani dosdhla nase republika velmi dobrou Urover a to také jeji
zasluhou. Uverejnila a stdle uverejiiuje z této oblasti zajimaveé ¢lanky.

Marie Voldanova (1944)

Pani Marie Volddnova se stala dietni sestrou na za¢atku 60. let v Praze, ale prvni zku§enosti ziskdvala na umistén-
ce v nemocnici v Jindfichové Hradci. Poté to uz ale byla jenom Praha, do r. 1972 stéle dietni sestra a pak celych 16
uspésnych let v IHE (nyni SZU).

Kromé ndro¢né pracovni ¢innosti do tohoto obdobi patfi 3 roky pravidelné rozhlasové relace o vyzivé (1983-1985)
a Ucast na projektech zamérenych na vrcholivé sportovce a tézce pracujici ve ztizenych pracovnich podminkach
(hornici cca 1974-1975), sloupky o vyZivé a kucharské predpisy v ¢asopisech a novinach, spoluprace s tukovym pri-
myslem (zkou$eni novych vyrobkd), ale také komise vyzivarské literatury v nakladatelstvi Avicenum.

Od r. 1985 nasleduje jind, ale neméné a vzajemné prospesna etapa ve Spolecnosti pro vyzivu. Pani Voldanova,
véem spolupracovnikiim a znamym ale Iépe znamad jako ,Majka*, byla u véeho, co po revoluci znamenalo konsolidaci
spolecnosti a ndsledné pocCetné navstévované akce i stdle Uspésnéjsi asopis. Pravé v ném uplatnila autorka a spo-
luautorka nékolika kucharskych knih své znalosti. Dokdzala ale byt také zdatnou manazerkou i ,jen“ administrativou
a pfedevsim vzdy obétavym Glovékem a kamarddem. Proto jeji ,zakaznici“ z fad ¢lenl SPV ji preji spokojena diichod-
covska léta, ale oni sami to nebudou mit bez ni lehké.

O ostravskych Bartovicich v poslednich letech
Casto slychame v souvislosti se silné znecistenym
ovzdu$im a s nardstajicim poctem z toho nemoc-
nych déti. Dnes vSak chci pfipomenout, Ze v téchze
Bartovicich se 3. 1. 1956 narodila dnes jiz vyznamna
Iékarka oboru preventivni mediciny MUDr. Lydie Ry-
Sava, Ph.D., stdle velmi aktivni a dlouholeta predsed-
kyné moravskoslezské pobocky Spolec¢nosti pro vy-
Zivu, profesné pak vedouci dislokovaného pracovisté
Centra odbornych ¢innosti — podpory zdravi Statniho
zdravotniho Ustavu Praha pro Moravskoslezsky kraj.

Jen samotny vycet vSech hlavnich ¢&innos-
ti MUDr. Lydie RySavé predstavuje husté popsanou
stranku, kterd musi zacinat osobnimi udaji: matka dvou
dospélych dcer, manzelka, pani vzorné udrzovaného
domu a zahrady s bazénem ve Frydku-Mistku, sportov-
kyné télem i dusi (lyzovani, cyklistika, plavani a turistika
predevsim). Nesmim zapomenout na jeji mimoradnou
schopnost a ochotu organizovat riizné spoleenské
akce — at jde o spole¢nost rodinnou nebo o padesa-
tiClennou partu pratel kdekoliv v prirode, zde je Lydie
vzdy ve svém Zivlu a organizétorkou bez konkurence.

Vzpomindm si na jeji zacdtky odborné. Po dese-
tileté praxi na KHS v Ostravé a po prvni atestaci se
stava vedouci oddéleni hygieny vyzivy na OHS ve
Frydku-Mistku. Krdtce na to, nékdy kolem jeji speci-
alizacni atestace (hygiena vyzivy a PBU v roce 1993)
mi poloZila otdzku na moznost odborného zaméreni
své odborné prace v hygienickém terénu. Tehdy se
zrodil napad vénovat se moznostem reseni stdle vy-
znamneé pretrvavajiciho jédového deficitu v nasi po-
pulaci, vzdyt to byla pravé oblast Beskyd, ktera byla
u nas nejvic postizena jédovym deficitem a choroba-
mi z toho vyplyvajicimi. Ke zddrnému resSeni tohoto
ukolu vyznamné prispélo také kombinované post-
gradudlni doktorské studium zakoncené uUspésnym
obhajenim dizertacni prace v r. 2001.

BLAHOPREJEMIE

O jodu a jedné jeho dameé

~

MUDr. Lydie RySava si vzdycky ke své bézné
praci se zdjmem pribirala dalsi odborné aktivity
souvisejici s feSenim projektd podpory zdravi. Vét-
Sina téchto odbornych Cinnosti se zabyvala otdz-
kami souvisejicimi se saturacf lidského organismu
jéodem a fluérem. VSechny ji fresené projekty MZ CR
byly hodnoceny stupném A — projekt s vynikajicim
plnénim. PredevSim proto se stala predsedkyni
Mezirezortni komise pro prevenci jédového deficitu
v CR (komise pfi Statnim zdravotnim ustavu Praha).
Aktivné pracuje i ve Spolecnosti pro vyzivu a ,jeji“
Moravskoslezska pobocka SPV pod jejim vedenim
patfi u nas k nejaktivnéjSim. Proto se také stala
i Clenkou spravni rady SPV. Svou odbornost uplat-
nuje i v Ceskeé lékarské spolecnosti, kde je ¢lenkou
vedeni Spole€nosti hygieny a komunitni mediciny.

Clenové SPV a vSichni U¢astnici konferenci a se-
minard této spole¢nosti znaji MUDTr. Lydii RyS$avou
také jako prednasejici o problematice jédového
deficitu a také o prevenci osteopordsy, o spotrebée
ovoce a zeleniny, pohybové aktivité a jinych aktu-
alnich problémech vyzivy a Zivotniho stylu mladé
i star$i generace. Své bohaté zkuSenosti MUDr. Ry-
Sava uplatriuje také pfi vychové a vzdéldvani vyso-
koskolskych studentd v Brné, Ostravé a Ceskych
Budeéjovicich a pfi dalsim vzdélavani Iékard a zdra-
votnickych pracovnikd v Praze a v Brné.

Pri prilezitosti ,pUlkulatého” Zivotniho jubilea Ti
chci, mild Lydie, za nds vSechny prat do dalSich let
jesté mnoho pracovnich Uspéchd, ale predevsim
mnoho radosti a spokojenosti mezi svymi bliz-
kymi a nejbliz§imi — na lyzich, na kole, na hordch
i u more, mezi nami blizkymi i mezi Tvymi ¢tyfnohy-
mi mildcky doma a mezi Tvymi tolik zbozfiovanymi
kytiCkami. At Ti zdravi a sily vydrzi v pIlné kondici
i do dalSich snad uz také babiCkovskych let.

Honza Sevéy

Vyziva a potraviny 1/2011
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—— BLAHOPREJEME
Prof. Ing. Ilvo Ingr, DrSc.,

védec, kantor a organizator

19. Unora 2011 zavrsi trictvrié stoleti zivota zkuSeny potravinar-

sky technolog, ocerovany vysokoskolsky profesor a vynikajici

organizator prof. Ing. Ivo Ingr, DrSc. Hlavni oslavy probéhnou
predevsim v Brné, kde si jubilant mimochodem a bezdéky vy-
budoval svou €innosti viastni pomnik. Pred 38 lety, v r. 1974, totiz
zorganizoval prvni brnénsky seminar o kvalité potravin a potravi-
novych surovin, nejprve zaméreny jen na potraviny zivocisSného
plvodu, pozdéji i na potraviny rostlinného pdvodu. Tento se-

minar ziskal obrovskou popularitu a posledni ro¢niky probihaji
pod oznacenim ,Ingrovy dny“, zaslouzené, jako pocta a uznani

prace jubilanta.

Poplsovat kariéru pana profesora je nosenim dfivi do lesa, Pro-
to si jen kratce pfipomerime, Ze po Uspé$ném ukonéeni VSCHT
(1961) na Fakulté potravinarské technologle ziskal zakladni pra-
xi v brnénském zavodu masného prumyslu nejen v laboratofi,
ale i v provozu. V letech 1965-75 plsobil ve VU veterindrniho
lékar'stvi, odkud si v r. 1971 odskodil na VSCHT obhdjit kandidat-
skou préci a ziskal titul CSc. Svoje externi pusobenl na AF VSZ
(pozdéji MZLU) v r. 1976 zménil na stalé angazma na této skole,
kde postupné se habilitoval jako docent (1977), ziskal védeckou
hodnost DrSc. (1984) a na pocatku sedmdesatych let byl jmeno-
van profesorem. Stridavé od r. 1980 do r. 2003 pUsobil na MZLU
jako prodékan, dékan a prorektor.

Z profesniho hlediska se zaslouzil v MZLU o zalozeni oboru
technologie potravin, dale zalozil a garantoval pfedmét sen-
zorickda analyza potravin. Publikoval na 300 védeckych praci,
z toho cca 40 v zahrani¢nich ¢asopisech. Pod jeho vedenim
vznikly az stovky doktorskych kandidatskych, diplomovych
a bakaldrskych praci. Pisobil a plsobi v fadé odbornych komisf
a védeckych raddch na ruznych VS, v redakénich raddch odbor-
nych recenzovanych ¢asopist, napt. i v nasem ¢asopisu VyZziva
a potraviny. Ve Spolec¢nosti pro vyzivu plsobil do r. 2004 jako
mistopredseda, nyni jako ¢estny ¢len Spolec¢nosti predava své
bohaté zkusenosti mladsi koleglim.

Mily Ivo, dovol nam, Tvym prateldm, abychom Té pri prilezi-
tosti Tvého zivotniho jubilea pozdravili a popfali Ti dalsi krasné

a uspésné dny Ingrovy v soukromém a profesnim zivoté.
er )

k Per

Vyznamného jubilea se
v mésici lednu doziva

1.1. Doc. Slévka Fraitkova,C¢
12. 1. Ing. Olga Kopacova \

Vyznamného jubilea se
s mésici unoru doziva

17. 2. pani Jana Novakova
28. 2. MUDr. Frantisek Kel

~

v péIVA

raviny

Recenzovany odborny ¢asopis

Vydavatel:
vyZzivaservis s.r.o.,

Slezska 32, 120 00 Praha 2,
IC: 27075061,

DIC: 003-27075061,

jsme platci DPH

tel. 267 311 280,

fax. 271 732 669.

e-mail: vyziva.spv@volny.cz
http.www.spolvyziva.cz

MK CR E 1133, ISSN 1211-846X

Vychazi jednou za dva meési-
ce. Toto Cislo vySlo 12. 1. 2011.
Nevyzddané rukopisy se nevra-
ceji. Za obsahovou spravnost
¢lanku odpovidd autor. Ridi re-
dakéni rada — predseda Ing. Cti-
bor Perlin, CSc., ¢lenové: Ing. Jar-
mila Blattna, CSc., MUDr. Pavel
Dlouhy, Ph.D., prof. Ing. Jana
Dostdlova, CSc., doc. MUDr. Jin-
drich Fiala, CSc., prof. Ing. Ivo
Ingr, DrSc., doc. MUDr. Marie
KuneSova, CSc., Ing. Inka Lau-
dova, MVDr. Halina Matéjova,
doc. Ing. Jaroslav Prugar, DrSc.,
Ing. Olga Stikova, MUDr. Darja
Stundlovd, Ing. Eva Sulcovd, od-
poveédny redaktor Jifi Janousek.

Predplatné na rok 534,- K¢,
cena jednotlivého Cisla 89,— K¢.

Pro radné ¢leny Spolecnosti pro
vyZivu zdarma.

Tiskne Ceska Unigrafie, a. s. Praha.
V prodeji rozsifuji distribuéni
firmy. Informace o predplat-
ném poda a objedndvky pfijima
vydavatel (vyzivaservis s.r.0.)
a Mediaservis s.r.0., Zékaznické
Centrum, Kounicova 2b, 659 51
Brno, fax 05/41616160 nebo
tel. 541 233 232. Objedndvky
do zahraniéi vyfizuje Mediaser-
vis s.r.o., vyvoz a dovoz tisku,
Hvozdanskd 5-7, 148 31 Praha
4 - Roztyly, tel.: 271 199 250.

1/2011





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


