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Pøíloha: Receptury pokrmù

Rok 2008 rokem brambor
Až v prùbìhu letošního roku jsme se dozvìdìli, že právì probíhá celosvì-

tový „rok brambor“. Tak se Ti, milý ètenáøi omlouváme, že to oznamujeme 
ponìkud opoždìnì. Už skuteènost, že taková pozornost se této okopaninì 
vìnuje, svìdèí o velkém významu brambor ve výživì obyvatel naší planety.

Èeskou kuchyni si bez brambor ani neumíme pøedstavit. Jen málokterý 
náš spotøebitel se v prùbìhu týdne ani jednou nesetká s pokrmem, v nìmž 
by se brambory v nìjaké podobì vùbec nevyskytly, naopak jsou základem 
pøipravovaného jídla.

Chudièký by byl náš jídelníèek bez bramboraèky, èesneèky, kulajdy 
a dalších polévek, bez brambor vaøených loupaných i neloupaných, 
smažených, opeèených, francouzských, nyní též amerických, kaší, 
knedlíkù vèetnì chlupatých, hranolkù, lupínkù, bramborákù na mnoha 
zpùsobù, placek, šišek, bramborového guláše, kroket, škubánkù, atd. 
Bez bramborového salátu se málokde obejde štìdroveèerní menu. I v té 
nejjednodušší formì – nové brambory s máslem a tvarohem jsou pøece 
lahùdkou snad pro každého.

U nás se spotøeba konzumních brambor (existují samozøejmì i prùmyslové 
škrobárenské) na jednoho obyvatele na rok pohybuje kolem 70 kg. V prùbìhu 
posledních cca 15 let se spotøeba znatelnì snížila: ještì na zlomu tisíciletí 
dosahovala hodnot kolem 77 kg. Nejsme tedy v tomto smìru rekordmany, 
vìtší konzumenti jsou napø. v Irsku a Polsku, my se vyrovnáváme pøibližnì 
s Nizozemskem a Nìmeckem. Potravní „závislost“ èeského konzumenta na 
bramborách však zùstává zachována.

V naší výživì plní brambory souèasnì tøi funkce: objemovou (dùležité pro 
èinnost trávicího ústrojí), sytící (vhodná skladba energeticky významných slo-
žek) a ochrannou (pøítomnost vítaných bioaktivních látek – vitaminù, minerálií, 
nutriènì velmi hodnotných bílkovin a celé plejády antioxidantù polyfenolù, 
karotenoidù, flavonoidù, anthokyanových barviv, na nìž jsou bohaté zvláštì 
odrùdy s barevnou dužninou).

Výzkum  v souèasnosti obrací  k bramborám zvýšenou pozornost. Hledají 
se možnosti jak zvýšit obsah žádoucích látek v hlízách a jak minimalizovat 
jejich ztráty pøi rùzných zpùsobech zpracování. V Èesku se v posledních 
letech vìnují bramborám intenzivnì v rámci svých projektù mimo jiné na Ze-
mìdìlské fakultì Jihoèeské univerzity. Hlavním pøedmìtem zkoumání jsou 
tam urèité frakce bramborových bílkovin (patatinù), nutriènì i technologicky 
velmi významné.

Brambory jsou i historicky cenìny, jistì i proto, že po svém pøíchodu 
z Ameriky do Evropy a rychlém rozšíøení se staly dobrodiním pøedevším ven-
kovské chudinì a zasloužily se o to, že pak již nikdy nezuøil hlad v takových 
rozmìrech jako døíve. 

Pøipomeòme si ještì význam prùmyslových brambor jako suroviny pro velmi 
kvalitní bramborový škrob, uplatnitelný nejen jako potravináøská surovina, ale 
i jako pøídavek pøi výrobì kvalitních papírù èi v textilním prùmyslu a dalších 
prùmyslových oborech. Výraznì ustupuje využití brambor jako lihovarnické 
suroviny. 

Národní zemìdìlské muzeum pøipomíná mezinárodní rok brambor výsta-
vou „Brambory – skrytý poklad“, která potrvá do 3. srpna tohoto roku. 

Vzdejme tedy sváteèní hold tìmto našim blahoslaveným okopaninám starou 
prùpovídkou,  údajnì z Valašska: Zemòáky a zelé živobytí celé.        Prugar.
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O souvislosti mezi výživou a rizikem rakoviny jsem do 
èasopisu „Výživa a potraviny“ napsal souhrnný èlánek 
naposledy v roce 2004. To je již celkem dlouhá doba, 
bìhem které probìhlo celosvìtovì velké množství studií 
a naše poznatky se nejen rozrostly, ale pøedevším zpøes-
nily. Cílem tohoto pojednání je pokusit se struènì shrnout 
souèasné nejpodstatnìjší znalosti o tom, jak výživa 
ovlivòuje pravdìpodobnost, zda onemocníme rakovinou 
èi nikoliv (co ve výživì má v tomto smyslu významný vliv). 
Vzhledem k tomu, že rakovinou u nás onemocní døív nebo 
pozdìji každý tøetí èlovìk (a stále nadpolovièní vìtšina 
nemocných potom bìhem relativnì krátké doby umírá, 
i pøes veškeré pokroky v léèbì), mají takové znalosti velký 
význam pro každého z nás. Dùležité je zdùraznit, že se 
zde nebudeme zabývat dosud nedostateènì potvrzenými 
hypotézami, kterých se neustále objevuje velké množství, 
nìkteré z nich se potvrdí, jiné ne. Nás však v tuto chvíli 
zajímá to, co již bylo dostateènì prokázáno, že má vý-
znamný vliv na riziko rakoviny. A stejnì prakticky dùležité 
jsou i pøípadné dùkazy o tom, že nìjaký výživový faktor 
v této spojitosti dùležitý není.

Celkový význam výživy v prevenci rakoviny 
Znalost konkrétních rizikových a naopak ochran-

ných výživových faktorù je pøímou „nabídkou“ možností 
prevence rakoviny. Prevence je totiž založená právì na 
ovlivòování rizikových a ochranných faktorù. (To co se 
dosud nejèastìji skrývá pod oznaèením prevence rako-
viny, ve skuteènosti prevence není – v pøípadì známých 
preventivních vyšetøení jde zpravidla „pouze“ o èasné 
zjištìní již vzniklého onemocnìní). Výživové faktory jsou 
pøinejmenším pro nekuøáky nejsilnìjším faktorem pro 
prevenci rakoviny (pro kuøáky je nejvýznamnìjší pøestat 
kouøit). Vlivu výživy je globálnì pøipisováno pøibližnì 35 
% všech pøípadù úmrtí na rakovinu, což je ještì o nìco 
více než vlivu kouøení, otázky pùsobení výživy jsou však 
spletitìjší. Vliv výživy se každopádnì týká všech, nekuøá-
kù i kuøákù. Všechny ostatní faktory mají již vliv podstatnì 
menší, max. kolem 5 %, ale spíše ménì. Jestliže do šir-
ších výživových faktorù zapoèítáme i alkohol, jemuž je pøi-
èítáno 5 % úmrtí na rakovinu, a vliv nedostatku pohybové 
aktivity (rovnìž 5 %), která se dnes bìžnì do výživových 
faktorù øadí, vysvìtlují výživové faktory podstatnou èást 
všech úmrtí na rakovinu. A øeèeno jinak: podstatné èásti 
všech úmrtí na rakovinu se tedy dá zabránit výživou a s ní 
pøímo souvisejícími výživovými faktory.

Dva možné pøístupy k popisu 
V popisu konkrétního vlivu výživy na riziko vzniku rako-

viny lze postupovat v zásadì dvojím pøístupem: 
1) Podle jednotlivých druhù nádorù (dle orgánové – tká-
òové lokalizace), a u každého nádoru potom zjištìný pøí-
padný význam výživových faktorù. 2) Podle jednotlivých 
výživových faktorù – a u každého výèet tìch nádorù, na 
jejichž riziko má faktor vliv, pøípadnì bližší popis. Protože 

Jak výživa ovlivòuje riziko onemocnìní 
rakovinou
Èást první – popis podle hlavních nádorových onemocnìní 
Doc. MUDr. Jindøich Fiala, CSc., Ústav preventivního lékaøství  LF MU, Brno

oba pøístupy sebou nesou urèité výhody i nevýhody v pøe-
hlednosti, bylo by nejlepší použít obojí. V tomto èlánku 
bychom se vìnovali popisu podle nejdùležitìjších nádorù, 
v pøíštím, který bude jako pokraèování, potom popisu dle 
jednotlivých výživových faktorù.

PODLE JEDNOTLIVÝCH HLAVNÍCH NÁDORÙ 
(ORGÁNÙ)

Shrnutí této èásti uvádí tabulka 1. Ve sloupci zcela vle-
vo jsou jednotlivé orgány postihované nejèastìji nádory, 
v následujícím sloupci vpravo jsou uvedeny faktory, které 
prokazatelnì zvyšují riziko onemocnìní, v dalším sloupci 
lze potom pro každý uvedený nádor vyhledat prokázané 
ochranné faktory. Pùvodní zámìr byl uvést zde skuteènì 
jen výživové faktory. Nakonec však byly zaøazeny i „nevý-
živové“, protože ve skuteènosti jich není mnoho. Jednak 
je tímto zpùsoben dobøe vidìt, jak je výživa pro riziko 
rakoviny významná, a na druhé stranì to umožòuje ète-
náøi udìlat si komplexní pøehled, èím vším je riziko vzniku 
pøíslušného nádoru ovlivòováno. Výživové faktory jsou pro 
vìtší pøehlednost zvýraznìny tuènì. V následujícím textu 
je ke každému nádoru bližší komentáø. 

  
Plíce

Rakovina plic je u nás vedoucí pøíèinou v nádorové 
úmrtnosti nejen u mužù, ale i celkovì. Obecnì 85-90 % 
všech pøípadù je zpùsobeno kouøením, 10-14 % se pøipi-
suje radonu. Mnoho studií prokázalo, že riziko je snižováno 
dostateènou konzumací zeleniny a ovoce (nejménì 5 porcí 
dennì), a to u kuøákù i nekuøákù. Nedávné pøehledy studií 
ukázaly významný ochranný efekt vysoké konzumace ovoce 
(tedy nejen zeleniny). Suplementace vitaminy v tabletách 
se ukázala nejen neúèinná, ale dokonce zvyšující riziko 
u kuøákù (beta karoten a vit. A). 

 
Prs

Rakovina prsu je u nás nejèastìjší pøíèinou nádorové 
úmrtnosti u žen. Øada „nevýživových“ víceménì neovliv-
nitelných faktorù je známa dlouhou dobu, to vedlo z èásti 
k dojmu, že u tohoto nádoru není mnoho možností jak 
ovlivòovat riziko. Ve skuteènosti jsou však možnosti vý-
znamné a úèinné, a týkají se zejména alkoholu, obezity 
a pohybové aktivity.     

Kolorektum
Rakovina tlustého støeva a koneèníku je u nás aktuálnì 

druhou nejèastìjší pøíèinou nádorové úmrtnosti u mužù. 
Logicky se dá oèekávat, že u této lokalizace budou vý-
živové faktory hrát podstatnou roli, a je tomu skuteènì 
tak. Významné a prokázané rizikové faktory jsou obezita, 
alkohol a vysoká konzumace masa a uzenin, ochranný 
efekt naopak mají pohybová aktivita a vysoká konzu-
mace zeleniny a ovoce. Øada studií potvrzuje ochranný 
úèinek vápníku a rovnìž vitaminu D (nebo kombinace 
vápníku a vit. D), avšak vzhledem k potenciálnímu rizikové-
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mu efektu vápníku na rakovinu prostaty je tøeba opatrnosti 
v pøíslušných doporuèeních. Vzhledem k nežádoucím 
úèinkùm rovnìž nelze v prevenci doporuèovat ani acyl-
pyrin a ostatní nesteroidní protizánìtlivé léky, a rovnìž 
ne postmenopauzální hormonální terapii. Starší literatura 
hovoøila o riziku vysokého pøíjmu celkového tuku, to se 
nepotvrdilo. Rovnìž se døív hodnì zmiòoval preventivní 
efekt vlákniny, v souèasnosti ovšem nejsou dostateèné 
dùkazy, které by to potvrzovaly, a vlákninu nelze mezi 
prokázané ochranné faktory øadit. 

Prostata
Rakovina prostaty je u našich mužù tøetí nejèastìjší 

pøíèinou úmrtnosti na rakovinu. Riziko prokazatelnì zvy-
šuje vysoká konzumace masa a uzenin, obezita a pøíliš 
vápníku (cestou suplement, nikoliv pøirozených zdrojù), 
naopak ochranný úèinek mají zelenina (zejména rajèata 
a jejich produkty), luštìniny (zejména sója) a ovoce, 
pohybová aktivita a rovnìž vitamin E, v tomto pøípadì 
zøejmì i ve formì suplement.

Pankreas
Rakovina pankreatu je u nás ètvr tou nejèastìjší 

pøíèinou nádorové úmrtnosti, toto poøadí platí u obou 
pohlaví. Souvislost je prokázána pøedevším s kou-
øením, diabetem (vzniklým v dospìlosti) a sníženou 
glukózovou tolerancí, z výživových faktorù se jako 
rizikové jeví obezita a vysoká konzumace masa, jako 
ochranné pohybová aktivita a vysoká konzumace 
zeleniny a ovoce, faktem ovšem je, že žádný z tìchto 
vztahù ještì není zatím možné oznaèit za zcela defini-
tivnì potvrzený.

Žaludek
Je dobøe známo, že ra-

kovina žaludku má svìtovì 
již øadu desetiletí klesající 
tendenci, nicménì stále 
ještì tvoøí významný po-
díl nádorové úmrtnosti. 
Narùstají údaje potvrzující 
rizikovou roli infekce Heli-
cobacter pylori. Výživové 
faktory nepochybnì hrají 
dùležitou úlohu, jako riziko-
vá se jeví vysoká konzuma-
ce solí konzervovaných 
potravin a rovnìž bøišní 
obezita. Ta zøejmì vede ke 
zpìtnému prùniku potravy 
z žaludku do dolních èástí 
jícnu a pøispívá k riziku 
vzniku rakoviny v oblasti 
tzv. kardie (tento typ nádo-
ru zaèíná mít v nìkterých 
zemích vzestupnou ten-
denci). Ochranný úèinek 
má zelenina a ovoce.

Nádory ženských 
pohlavních orgánù

Nádory ženských po-
hlavních orgánù pøed-
stavují celkovì v souètu 
u nás plných 14 % ná-
dorové úmrtnosti žen, 
jednotlivé lokalizace ale 

pøedstavují rùzná onemocnìní s odlišnými riziky. Nejvý-
znamnìjší jsou tøi lokalizace – tìlo dìlohy (endometrium), 
hrdlo dìlohy (cervix) a vajeèníky. Nejvýznamnìji se zdají 
výživové faktory projevovat u nádorù endometria. Pøe-
devším je zde silný vztah mezi obezitou a rizikem. Riziko 
zvyšuje rovnìž vysoká konzumace èerveného masa 
a nasycených tukù. Naopak riziko snižuje vysoká kon-
zumace ovoce a zeleniny a pohybová aktivita, zejména 
její vysoká intenzita. 

Rakovina vajeèníkù samozøejmì pøedevším závisí na 
hormonálních hladinách (významným rizikem je dlouho-
dobá expozice estrogenùm), uvedené výživové faktory 
ovšem dokážou tyto hormony a jejich metabolizmus 
významnì ovlivòovat (vèetnì pohybové aktivity).

Pro nádory cervixu je hlavním rizikovým faktorem infek-
ce papilomaviry a kouøení, z výživových faktorù se uplat-
òuje obezita a jako ochranný faktor ovoce a zelenina. 

U rakoviny vajeèníkù nebyl zjištìn vztah k výživovým 
faktorùm, pøestože toto zkoumáno bylo. Napøíklad meta-
analýza shrnující 12 studií neukázala žádné známky 
vztahu k riziku s konzumací mléka, mléèných výrobkù 
a vápníku, podobnì byly zkoumány i další faktory.

Ledvina
Nádory ledvin u nás pøedstavují pøibližnì 5 % nádorové 

úmrtnosti u mužù a necelá 4 % u žen. Pøestože etiologie 
zùstává ze znaèné èásti neznámá, nejprokázanìjšími 
modifikovatelnými faktory jsou obezita a kouøení, výživou 
tedy lze riziko také významnì ovlivnit.

Dokonèení pøíštì: V pøíštím èísle tedy bude pokra-
èování s popisem dle jednotlivých výživových faktorù 
a rovnìž se závìreèným shrnutím. 

Tab. 1: Rizikové a ochranné faktory pro vznik hlavních nádorù  

              Zvyšuje riziko:                 Chrání:
PLÍCE: • Cigaretový kouø • Zelenina a ovoce
 • Radon 

PRS: • Menarché < 12r. • Pohybová aktivita
 • Bezdìtnost, nebo 1. porod ve vìku >30r.
 • Pozdní menopauza
 • Rodinný výskyt rakoviny prsu
 • Vìtší výška
 • Alkohol
 • Obezita (pro postmenopauzální riziko)

KOLOREKTUM: • Rodinný výskyt rakoviny kolorekta • Acylpyrin a ostatní nesteroidní protizánìtlivé látky
 • Kouøení • Kalcium, vitamin D
 • Obezita • Postmenopauzální hormonální terapie
 • Alkohol • Pohybová aktivita
 • Maso (èervené), uzeniny • Zelenina a ovoce 

PROSTATA: • Maso (èervené) • Zelenina (zejm. rajèata)  a ovoce
   • Pøíliš vápníku (suplementa) • Luštìniny
 • Obezita • Pohybová aktivita
 • Vit. E (?) 

PANKREAS: • Kouøení • Pohybová aktivita
 • Diabetes (vzniklý v dospìlosti) • Zelenina a ovoce 
 • Snížená glukózová tolerance
 • Obezita
 • Maso (èervené) a uzeniny  

ŽALUDEK: • Helicobacter pylori • Zelenina a ovoce
 • Sùl
 • Obezita   

TÌLO DÌLOHY: • Prolongovaná expozice estrogenùm • Pohybová aktivita
 • Obezita • Zelenina a ovoce
 • Èervené maso, saturovaný tuk  

 Poznámka: výživové faktory jsou zvýraznìny tuènì
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Ze svìta výživy

Aditiva a hyperaktivní dìti

Záøí 2007 bylo pro výrobce potravin 
a nápojù v UK velmi nároèným obdobím. 
Výrobci museli totiž prokazovat, že  na 
prvním místì jejich zájmu je spotøebitel. 
Nároènost zvýšilo sdìlení agentury 
pro potravinové normy (UK Food Stan-
dards Agency – FSA), které vycházelo 
ze studie Southamptonské university 
a informovalo o vlivu nìkterých aditiv  
na chování dìtí.  Studii zveøejnila media 
a tím vyvolala diskusi  na téma dùklad-
nìjšího testování aditiv. 

Ve studii byly testovány dvì skupiny 
dìti ve vìku 3 let a ve vìku 8-9 let, kterým 
byla podávána smìs aditiv zahrnujících 
barviva a konzervanty. Výsledky studie 
vedly FSA k vydání doporuèení pro rodièe 
hyperaktivních dìtí, že omezení spotøeby 
barviv testovaných v southamptonské 
studii by mohlo mít pozitivní vliv na chování 
dìtí. Výsledky studie nevedly k žádným 
doporuèením týkajících se konzervantu 
benzoanu sodného. 

Britská asociace pro nealkoholické 
nápoje (British  Soft Drinks Association 
– BSDA) poskytla FSA pøíslib jménem  
nápojáøského prùmyslu, že budou pro-
vedeny kroky v dùsledku zmìny spo-
tøebitelských preferencí,  aby se našly 
„pøirozenìjší“ zpùsoby pro použití barviv 
ve smyslu citované studie. Tento pro-
gram byl již zahájen, zvláštì u výrobkù 

Žádná daò pro 
nealkoholické nápoje 
v Dánsku

V Dánsku se neplánuje zavedení 
žádné represivní danì s cílem omezení  
spotøeby nealkoholických slazených 
nápojù.  Podle v y jádøen í  min is t ra 
zdravotnictví  v ládní program péèe 
o zdraví a zmìny spotøeby potravin 
mùže být úspìšný i bez použití daòo-
vých opatøení. Vláda bude pokraèovat 
v zavádìní reforem  smìøujících ke 
spotøebì zdravých potravin a nápojù. 
Pøesto, že  spotøební trendy jsou va-
rující, zavedení represivních daní není 
nejlepší zpùsob øešení této situace. 
Ministerstvo zdravotnictví hodlá v r. 
2008 iniciovat zavedení  øady nových 

zdravých potravin a nápojù. Iniciativa 
bude zamìøena na balené vody, mléko 
a neslazené nealkoholické nápoje pro 
mladé spotøebitele. Reforma zahrne 
ambiciózní edukaèní program. Cílem 
je vybudovat kulturu osobního zdraví 
a bý t úspìšný ve snížení spotøeby 
slazených nealkoholických nápojù. 
Bude prosazována these, že slazené 
nápoje nejsou zdravé. Dánové by se 
ve spotøebì mìli øídit vlastní volbou. 
Edukace by mìla smìøovat k tomu, 
aby se spotøebitelé umìli rozhodnou 
správným smìrem.

No soft drinks tax planned. Soft 
Drinks International, October 2007, 

s. 4
   Per

Kryl – nový zdroj potravy 
i pro lidskou výživu

Jako kryl nazýváme souhrnnì skupin 85 druhù malých korýšù o délco 5-150 
mm, kteøí pøedstavují hlavní zdroj potravy velryb a jiných malých i velkých moøských 
živoèichù. Celková hmotnost krylù v moøích je vìtší než hmotnost celého lidstva. 
Nejdùležitìjším zástupcem je kryl  Euphausia superba, asi 50 mm dlouhý, který žije 
v Antarktickém oceánu. Protože stav velryb se velmi snížil, narostlo množství krylu. 
Zatím se kryl využívá hlavnì jako krmivo pro ryby chované v akvakultuøe. Kryl obsahuje 
asi 3 % oleje, bohatého na n-3 mastné kyseliny, jejichž význam ve výživì èlovìka 
se dnes cení velmi vysoko. Tìchto kyselin, které se dnes pøijímají hlavnì v tuèných 
rybách, je asi 30 % veškerých mastných kyselin, z toho dvì nejcennìjší pøevažují 
– EPA 15 % a DHA 9 %). Pøi rostoucím nedostatku ryb by tento alternativní zdroj byl 
velmi žádoucí, ale zatím se využívá jen v Japonsku. Olej je èervený proto, že obsahuje 
astaxanthin, což je karotenoidní barvivo s vynikající antioxidaèní aktivitou. Není proto 
divu, že olej z kryla se projevil velmi pøíznivì na složení krevních lipidù i u èlovìka. 
Uvidíme, zda se využije i v Evropì.

B. Watkins, Inform, 18 (è. 9), 588-592 (2007)                                                
   jdx

urèených pro dìti. Nápojáøský prùmysl 
tak pùsobí odpovìdnì a je schopen 
naslouchat obecným požadavkùm spo-
tøebitelù.

BSDA uvítala rozhodnutí FSA pøedat 
tuto studii Evropskému úøadu pro po-
travinovou bezpeènosti (EFSA) v lednu 
2008 s dopracovanými detaily. Mezitím 
bude BSDA pokraèovat ve zdùrazòování 
aktivit prùmyslu. Na webových stránkách 
BSDA  budou zveøejnìny všechny jednot-
livé kroky prùmyslu, které potvrzují, že 
všichni èlenové asociace  zøetelnì ozna-
èují všechny použité složky a zdùrazòují 
bezpeènost aditiv a striktnì se øídí všemi 
evropskými pøedpisy. 

Pokraèující jednání  mezi nápojáøským 
prùmyslem, jeho zákazníky, dalšími ob-
chodními partnery a legislativci jak v UK, 
tak v Evropì, je velmi podstatný. Výrobci 
musí prokázat svoji schopnost se pøizpùso-
bit a vysvìtlovat technické možnosti recep-
turních zmìn a nutnosti zachování vysoké 
kvality, kterou od nich pøedpokládají spo-
tøebitelé. Veškerá opatøení, uskuteènìná 
na základì studie, musí být založena na 
vìdeckých základech, získaných výzku-
mem. Prioritou je pøesvìdèit spotøebitele, 
že mohou nadále dùvìøovat širokému 
spektru nealkoholických nápojù.

Bastone, L., Additives and hyperac-
tive children. Soft Drinks International, 
October 2007, s. 2

   Per 
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V potravinové politice mnoha státù svìta jsou význam-
nou položkou moøské a sladkovodní ryby, pøedevším 
jako zdroj velmi kvalitních bílkovin i jako zdroj nutriènì 
významných lipidù, vitaminù a minerálních složek. Svìto-
vý roèní výlov potravináøsky významných ryb pøedstavuje 
v posledních letech 95 až 100 milionù tun (pro srovnání: 
svìtová roèní produkce masa jateèných zvíøat èiní 240 
až 250 milionù tun v hodnotì „maso na kosti“; u ryb jde 
o „výlovní“, tedy živou hmotnost). Více než 80 % vylo-
vených ryb jsou ryby moøské, necelých 20 % svìtové 
produkce èiní ryby sladkovodní.

Prùmìrná roèní spotøeba na jednoho obyvatele zemì-
koule pøedstavuje 16 kg ryb, statistická roèní spotøeba na 
jednoho obyvatele EU 15 èinila 11 kg. V ÈR je spotøeba 
ryb velmi nízká a nìkolik posledních let stagnuje na 5 
až 5,5 kg, z toho asi 1 kg jsou ryby sladkovodní. Lékaøi 
nám radí zvýšit roèní spotøebu ryb optimálnì na 17 kg 
na prùmìrného obyvatele 
ÈR. Proklamacemi se 
o to snažíme, ale stagna-
ce reálné spotøeby  dlou-
hodobì trvá. Pøíèin tohoto 
stavu je jistì nìkolik, po-
kusme se o jejich analýzu 
a pøípadnì o návrhy na 
øešení.

Nejzávažnìjš ím ar-
gumentem ve prospìch 
spotøeby r yb je nepo-
chybnì pøíznivý vliv na 
lidské zdraví. Vyhodno-
cení vztahu mezi spo-
tøebou ryb a zdravotním 
stavem populace je veli-
ce nesnadné, ponìvadž se na nìm podílí nepøeberné 
množství dalších vlivù. Mareš (2003) shrnul výsledky 
relace mezi úmrtností lidí (ve vìku 65 let) na ischemic-
kou chorobu srdeèní a konzumací ryb v roce 1985. 
Ve Francii pøipadlo na 100 000 obyvatel 53,5 úmrtí 
na kardiovaskulární onemocnìní pøi prùmìrné roèní 
spotøebì 26 kg ryb na osobu (byla to statisticky nejnižší 
úmrtnost v Evropì). Pro porovnání:  Švýcarsko 55,5 
úmrtí, spotøeba ryb 14 kg; Švédsko 73,7 a 26,5 kg; Is-
land 74,5 a 80 až 90 kg. V ÈR spotøeba ryb 5,3 a poèet 
úmrtí 150,8 a v Maïarsku pøi spotøebì 4,2 ryb poèet 
úmrtí dokonce 182,4. Zmínìné výsledky nemohou být 
považovány za absolutní, ale vliv spotøeby ryb na lidské 
zdraví dost zøetelnì naznaèují.

Tradice chovu a spotøeby ryb v èeských zemích

Ve vodách naší planety Zemì žije více než 24 tisíc 
popsaných druhù ryb, z toho poèet druhù sladkovodních 

V Èeské republice jíme pøíliš málo ryb
Prof. Ing. Ivo Ingr, DrSc.,

emeritní profesor MZLU v Brnì

je asi 8 300. V souèasné dobì probíhá dlouhodobý svì-
tový výzkumný projekt FishBase, v jehož elektronické 
databázi jsou uloženy biologické informace o známých 
druzích moøských i sladkovodních ryb. Projekt má být 
dokonèen v roce 2010 a pøedpokládá se objevení 
velkého poètu dosud neznámých druhù hlubinných 
moøských ryb. Stále ještì neznáme faunu svìtových 
vod a ani její dynamiku.

Mluvíme-li o rybách sladkovodních v ÈR, pak máme 
na mysli hlavnì kapra obecného, který pøedstavuje 
85 až 90 % roèního výlovu všech ryb. Ve vodách ÈR 
žije asi 60 druhù ryb, z nichž 28 druhù je uznáno jako 
sladkovodní tržní ryby.

Kapr není pùvodnì èeskou rybou, jeho pùvod je 
v øekách kolem Èerného moøe. Øímané jej objevili 
v Dunaji a založili jeho chovy v øímských provinciích. 
V Èechách došlo k rozvoji chovu kapra s pøíchodem 

církevních øádù v 11. až 
12. století. Kapr se stal 
postním pokrmem. Za 
Karla IV. byl chov kapra 
již velmi rozšíøen. Zla-
tým vìkem chovu kapra 
bylo 15. a 16. století 
zásluhou vìhlasných 
èeských rybníkáøù Ja-
kuba Krèína z Jelèan 
a Štìpánka Netolické-
ho. Èeský kapr získal 
oblibu v Evropì pro své 
senzorické vlastnosti 
díky jeho pøirozené po-
travì doplòované pouze 
obilovinami. Vrcholná 

doba obliby kapra nastala ve 20. století, kdy se kapr 
stal lidovým štìdroveèerním pokrmem a zèásti vytlaèil 
dosavadní tradièní pokrmy.

Ne všude je kapr oblíben. V USA je uvádìn v seznamu 
„nekonzumovatelných“ ryb, v Austrálii je považován za 
cizí, pøivleèenou rybu a je jí pohrdáno. Svìtovì je kapr 
nejrozšíøenìjším druhem sladkovodních ryb. Èeský kapr 
je dlouhodobì šlechtìn na lepší rùstové schopnosti i na 
kvalitu masa. Kapøi z umìlého chovu se rozlišují na šupi-
náèe, lysce a kapra hladkého. Šlechtìnci Èeského kapra 
– Tøeboòský kapr a Pohoøelický kapr – získali ochrannou 
známku pùvodu od Evropské unie v roce 2007, což je 
významné ocenìní. Obvyklá tržní hmotnost kapra 
je 1 až 3 kg, vìk 3 až 4 roky. Kapr má velmi dobrou 
rùstovou schopnost a výborné maso, urèitou jeho ne-
výhodou je velké množství svalových kùstek, zvaných 
ypsilonek (Y). Mezi sladkovodní tržní ryby ÈR jsou od 
roku 1989 zaøazeny tyto druhy: amur bílý, bufalo èerný, 
bufalo velkoústý, candát obecný, cejn velký, kapr obecný, 
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karas obecný, karas støíbøitý, lín obecný, lipan podhor-
ní, mník jednovousý, okoun øíèní, okounek pstruhový, 
parma obecná, perlín ostrobøichý, plotice obecná, 
pstruh duhový, pstruh obecný, siven americký, síh 
peleï, síh severní maréna, sumec velký, sumeèek 
skvrnitý, štika obecná, tilápie, tolstolobik bílý, tolsto-
lobik pestrý, úhoø øíèní.

Sladkovodní ryby se dodávají do trhu živé nebo mrt-
vé. Mrtvé ryby musí mít organoleptické znaky èerstvì 
zabitých nebo èerstvì  leklých ryb. Tržní kapr se dodá-

Výlov a uplatnìní tržních ryb v ÈR 
v letech 2003–2006 (v tunách živé hmotnosti):

Ukazatel                                                             Rok
                                     2003      2004       2005      2006

Výlov z rybníkù 18.972 18.639 19.740 19.744
Výlov ze speciálních zaøízení      646      674      705          651
Výlov z pøehrad         52        71        10        36
Výlov ryb celkem 19.670 19.384 20.455 20.431
Prodej živých ryb v tuzemsku  7.820 8.177 8.590 8.451
Prodej živých ryb na vývoz 9.423 9.461 9.295 9.934
Zpracování ryb pro vnitøní trh 1.309 1.161 1.314 1.474
Zpracování ryb na vývoz 491 559 856 446

 (Ženíšková a Gall, 2007)

Zastoupení druhù vylovených ryb (v tunách živé hmotnosti):

Druh ryby               2003         2004        2005       2006
Kapr             16.935 16.996 17.804 18.006
Lososovité ryby 711 694 737 669
Lín, síhovité 243 213 288 278
Býložravé ryby 1.026 850 1.023 769
Dravé ryby 232 194 211 205
Teplomilné druhy 8 12 9 10
Ostatní druhy 515 425 383 494
Celková produkce ryb  19.670 19.384 20.455 20.431
chovaných v ÈR

                                                                     (Ženíšková a Gall, 2007)

Výlov ryb na udici v tekoucích vodách v ÈR (v tunách hmotnosti):

Druh ryby                                 2004              2005             2006
Kapr  obecný         3.462 3.260 3.656
Cejn velký 213 211 217
Štika 162 148 156
Candát 165 145 147
Amur bílý 89 80 92
Sumec velký 87 80 78
Pstruh duhový 52 55 53
Lín 22 20 22
Celkem výlov na udici 
v tekoucích vodách ÈR 

4.528 4.242 4.646

                                                                     (Ženíšková a Gall, 2007)
 

vá ve ètyøech hmotnostních skupinách, cejn, okoun, 
tilápie a úhoø ve dvou hmotnostních skupinách. Ryby 
dodávané do tržní sítì musí být zdravotnì nezávadné 
a odpovídající veterinárním hygienickým požadavkùm. 
U dodávaných tržních ryb je stanovena nejnižší hmot-
nost ryby, minimální výtìžnost a nejnižší poèet bodù 
stolní hodnoty. 

Hmotnost ryby je hmotnost ryby po odkapání pøeby-
teèné vody. Výtìžnost je podíl hmotnosti ryby bez èástí 
tìla, která se nezapoèítává do výtìžnosti (u kapra a kap-
rovitých ryb to jsou: hlava, vnitøní orgány, šupiny, ploutve). 
Stolní hodnota je poèet bodù získaných pøi senzorickém 
hodnocení svaloviny pøed a po její tepelné úpravì.

Výlov ryb na udici (sportovní èi rekreaèní rybolov) 
pøedstavuje asi 20 % celkového výlovu sladkovodních 
ryb v ÈR. Lze usuzovat na výraznì vyšší spotøebu ryb 
v rodinách sportovních rybáøù. Od roku 2003 jsou do 
celkové roèní spotøeby ryb zahrnovány i údaje o výsled-
cích sportovního, èi rekreaèního rybolovu.

Složení a vlastnosti rybího masa

Výživové vlastnosti  rybího masa jsou odvozeny 
od jeho složení. Hlavní nutriènì významnou složkou 
jsou bílkoviny, kterých je nejèastìji 15 až 20 %, ale 
u nìkterých druhù je obsah bílkovin v rybí svalovinì 
pod i nad uvedené hodnoty. Bílkoviny rybího masa jsou 
velmi kvalitní, jsou plnohodnotné. Obsahují velmi málo 
pojivových bílkovin a elastin neobsahují vùbec.V lid-
ském trávicím traktu jsou rychle a dokonale stráveny, 
udává se doba 2 až 3 hodin; mají vysokou biologickou 
hodnotu. Podle obsahu tuku se ryby rozdìlují na libo-
vé (ménì než 2 % tuku; tresky, štika, candát aj.), na  
støednì tuèné (2–10 % tuku; platýsovité, kapr, pstruh 
aj.) a tuèné (nad 10 %; sleï, makrela, úhoø aj.). Rybí 
lipidy jsou bohaté na nutriènì významné polyenové 
mastné kyseliny a na lipofilní vitaminy A a D). Z hydro-
filních vitaminù jsou v rybím mase cenìny vitaminy B

6
 

a B
12

. Z minerálních látek je rybí maso bohaté na jod, 
vápník, fosfor a draslík.

Smyslové vlastnosti rybího masa jsou u nìkterých 
druhù zcela zvláštní a typické. Èerstvá rybí svalovina 
má charakteristický pach, u ryb moøských intenzivnìjší, 
„rybí pach“ je dán množstvím rozkladného produktu tri-
methylaminu. U potravináøsky významných druhù ryb je 
chuś pøíjemná a typická a zvýrazòuje se volbou tepelné 
úpravy nebo jiné kulinární nebo technologické úpravy. 
Barva èerstvé rybí svaloviny je témìø bezbarvá nebo se 
slabým oranžovým až naèervenalým nádechem. Tepelnì 
upravené rybí maso je u vìtšiny druhù bílé. Losos a pstruh 
mají maso rùžovì zbarvené, svalovina tuòáka se barvou 
blíží k hovìzímu masu. 

Postmortální biochemické procesy 
v rybí svalovinì probíhají velmi rychle a maso 
se jen velmi nepatrnì okyselí. Z toho plyne 

Druh tržní ryby Minimální Minimální Stolní hodnota
 hmotnost (g) výtìžnost (%) (minimálnì bodù)

Kapr výbìr 2.500 57 85
Kapr I. 1.000 57 80

                                                                                            (Ingr, 2004)

Spotøeba ryb v ÈR (v kg na obyvatele a rok)

 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006

Ryby celkem 5,2 5,3 5,4 5,4 5,3 5,5 5,8 5,7
z toho sladkovodní 1,0 1,0 0,9 0,9 1,6 1,4 1,4 1,4

                                                                                                   (Ženíšková a Gall, 2007)
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nevýhoda, že maso se mùže velmi rychle mikrobiálnì 
kazit. Pro kulinární využití rybího masa jsou rychlé 
zrací procesy výhodou pro možnost rychlé úpravy. 
K tomu pøispívá i skuteènost, 
že rybí maso témìø neobsa-
huje stromatické bí lkov iny, 
které jsou na tepelnou úpravu 
nároènìjší.

Proè je u nás spotøeba ryb tak 
nízká, jaké jsou toho pøíèiny 
a možnosti øešení

 Velký podíl našich spolu-
obèanù nemá r ybí maso 
v oblibì, nev yhledává je 
a spokojuje se s tradièním 
vánoèních kaprem, ale i tato 
tradice ponìkud zaniká.

 Zpracování živého nebo za-
bitého kapra v domácnosti 
je obtížné. To se èásteènì øeší nákupem chlazených 
nebo zmrazených pùlek kapra ve vakuovém obalu, ale 
to postrádá typickou vánoèní atmosféru.

 Sladkovodní ryby (kapr) jsou zájemcùm nedostup-
né mimo vánoc a velikonoc. Pouze Praha a snad 
i nìkterá velká mìsta mají celoroèní prodej živých 
ryb, nabízí se øešení využitím finanèních prostøedkù 
z Operaèního programu EU Rybáøství 2007–2013, 
z Opatøení Rybáøství a z Podopatøení Zpracování 
r yb a marketing výrobkù z r yb. Produkce r yb 
dostaèuje a lze ji zvýšit; chybí logistické øešení 
celoroèní nabídky ryb spotøebitelùm v dostupných 
místech.

 Existuje problém svalových kùstek ve svalovinì kap-
ra, takže školní a nemocnièní kuchynì mají z nich 
obavy, pøestože reálný výskyt tohoto postižení je 
nepatrný. Zde øešení již je, zvláštní pøístroj (proøe-
závaèka kapøích filetù) filety zpracuje a nebezpeèí 
zabodnutí kùstky již nehrozí. Problém je zde (stejnì 
jako u školního mléka) ve finanèních nákladech, rybí 
filety jsou relativnì drahé. 

 Moøské ryby jsou nutriènì i senzoricky výborné, 
ale relativnì velmi drahé. Z dovážených moøských 
ryb se u nás slibnì rozvíjí marinování sleïù a je-
jich využití do rybích salátù (oblíbených u mláde-
že), udí se makrely, maso tuòáka,  dováží se rybí 
konzervy. Dováží se rybí filé, hlavnì z moøské 
štiky. Zaèíná se prosazovat zdravotní osvìta a její 
argumentace ve prospìch ryb ve výživì èlovìka; 
proti pùsobí vysoké ceny tìchto produktù v porov-
nání s jinými potravinami. 16 skupin ryb se podílí 
na 96 % svìtového výlovu: sleïovité, treskovité, 
karasov i té, makrelov i té, tuòáci, p lat ýsov i té, 
lososovité, kaprovi té a další. Z jednotl iv ých, 
potravináøsky významných druhù moøských ryb 
se na svìtovém výlovu nejvíce podílejí: aljašská 

treska (roèní výlov témìø 7 milionù tun), sardin-
ka japonská a jihoamerická, chilská stavrida,  
anèoveta peruánská, treska atlantická, makrela 

japonská, sleï atlantický, sar-
dinka evropská, tuòák, sardel 
jihoafrická, makrela atlantická, 
sardel evropská, kapr obecný, 
(roèní svìtový výlov kapra asi 
600 tisíc tun). 

 Rozšiøují se „akvakultur y“ 
te d y  m o d e r n í  f o r m y  c h o v u 
a produkce r yb, dalších vod-
n í c h  ž i v o è i c h ù  a  d o ko n c e 
v o d n í c h  r o s t l i n .  P r o d u kc e 
akvakultur zaznamenává vze-
s tup a v budoucnu se mùže 
v ý znamnì podí let  na v ý ž i vì 
èlovìka kvantitativnì i kvalita-
tivnì. Mareš (2002) doporuèil 
konzumaci  r yb a lespoò 1 x 
v t ýdnu, což by zvýšilo roèní 

konzumaci u nás na 8 až 10 kg na prùmìrného 
obyvatele. Pøínosem konzumace moøských ryb je 
zvýšený pøísun jodu, vápníku, fosforu, draslíku, 
dále polyenových mastných kyselin, vitaminù A, 
D, E a skupiny B a to z pøírodních zdrojù. 

                                               Literatura u autora

Z-WARE
Firma Z-WARE nabízí Windows verzi 

stravovacího software pro Vaše jídelny.

Zároveò Vám rovnìž nabízíme stravovací systémy 
(terminály) na bezkontaktní karty, klíèenky, karty 

s èárovým kódem a èipy Dallas 

SW-Strávníci, evidence, filtrování, tisky, internet 
banky, vyúètování, pokladna, atd.

od 6.900,-Kè + DPH 19 %
SW-Skladování, jídelníèek, normování, 

žádanky, støediska, receptury, kalkulace, 
spotøební koš, atd.

od 5.500,- Kè + DPH 19 %

Komplet SW pro malé jídelny a MŠ
od 7.100,-Kè + DPH 19 %

Školení a servis po celém území ÈR
 Havlíèkova 44 Hviezdoslavova 29a
 586 01 Jihlava 628 00 Brno - Líšeò
 Tel.: 567300410 Tel.: 544211197
  567586104  544219288
 Mobil: 603 867521 Mobil: 603 867521
 E-mail:  jihlava@z-ware.cz E-mail: brno@z-ware.cz

walter@z-ware.cz
www.z-ware.cz
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Umami - pátá tajemná chuś
Ing. Ctibor Perlín, CSc., ÚZPI, Praha, VÚPP, v.v.i. 

Evropané umí rozlišit ètyøi základní chutì: sladkost, 
kyselost, slanost a hoøkost. Na Dálném Východì, v Èínì 
a Japonsku, umí místní labužníci rozeznat ještì chuś pá-
tou, oznaèovanou tajemným slùvkem umami. Pod tímto 
exotickým názvem se skrývá lahodná, špatnì vysvìtlitelná 
pikantní masová chuś, kterou známý francouzský chuśový 
specialista Jean Anthelme Brillat – Savarin (1755–1826) 
oznaèil jako „vybranì lahùdkovou“. Je to chuś fermen-
tovaných bílkovinných potravin, v Evropì známých již 
z dob antického Øíma napø. ve formì fermentované rybí 
pasty oznaèované jako Garum. Dalšími etapami evrop-
ské cesty vývoje chuti umami byla omáèka Worcester, 
kombinace fer-
mentovaných 
ryb a cereálií 
a dalších pøí-
sad. Poslední 
historický krù-
èek uèinil švý-
carský mlynáø 
Julius Maggi 
(1846–1912), 
který pøivedl na evropskou gastronomickou scénu  první 
koncentrovanou pikantní masovou pøíchuś ve formì spe-
ciálního pøípravku, známého dnes pod názvem polévkové 
koøení. Teprve druhá polovina 20. století ukázala, že 
v tomto smìru Evropané skuteè-
nì „objevovali Ameriku“, neboś 
potraviny a ochucovadla s chutí 
umami byly v širokém používání  
na Dálném východì v té dobì již 
minimálnì tisíc let. 

V souvislosti s chutí umami 
je úèelné se zmínit i o rùzném 
vnímání chuti pokrmù. Asijská 
kuchynì je založena na  využívání 
komplexnosti chutí, na její hloub-
ce a plnosti, na uplatnìní všech 
variant chutí ve stejném okamži-
ku. Euro-americký konzument  
disponuje lineární chutí, je zvyklý 
na sladkou èi slanou chuś s malou 
schopnosti pro chuśové detaily 
a harmonii. Proto preferovanými 
faktory senzorických vlastností jsou tuk a cukr. 

Co je zdrojem chuti umami? Jsou to pøedevším 
produkty fermentace bílkovinných surovin živoèišného 
ale i rostlinného pùvodu. V asijských zemích surovinou 
byla pøedevším fermentovaná sója, kterou dnes známe 
pøedevším ve formì sójové omáèky. Pùvodcem této vy-
brané chuti je kyselina glutamová a nìkteré nukleotidy, 
deriváty kyseliny inosinové a guanylové, ve formì svých 
5́ - monofosfátù.  Hlavními zdroji aktivátorù chuti umami 

jsou koøenící smìsi, kam lze zaøadit i sójovou omáèku 
anebo masové i zeleninové bujóny. V dálnìvýchodní 
kuchyni se tyto koncentrované vývary oznaèují slùvkem 
„dashi“. Hladinu aktivátorù umami chuti lze zvyšovat 
pøirozeným technologických postupem pøi zpracování 
potravin, napø. sušením, zráním, uzením, stárnutím nebo 
fermentací. Pøíkladem mùže být španìlská sušená 
šunka chorizo, pepperoni v Itálii, nìmecká klobása. 
Zráním rajèat se zvyšuje obsah kyseliny glutamové 
až desetkrát. Totéž platí pro sušené houby, zejména 
typu shi-také, dále pro tvrdé sýry (zejména parmezán) 
anebo sýry plísòové. Bìhem fermentace nasolených 
bílkovinných surovin dochází k rozkladu bílkovin za 
vzniku široké palety  volných aminokyselin a nukleotidù, 
nositelù senzorických vlastností. K vyšší hladinì umami 
vedou také kulinární úpravy spoèívající v  rozdìlení su-
rovin na malé èástice, v pomalém zpùsobu tepelného 
ošetøení a v dalších kuchaøských tricích. Nabízí se také 
použití koøenících pøípravkù, pøipravených fermentací 
pùvodních surovin. 

Propagátoøi umami chutí upozoròují i na to, že 
použitím koøenících pøípravkù lze dosáhnout sní-
žení obsahu soli v pokrmech pøi stejném organo-
leptickém vjemu. Potraviny s vysokou senzorickou 
hodnotou mohou uspokojit spotøebitele i v menším 
kozumovaném množství a tím pøispìt k omezení 

rizika nadváhy a obezity. Bylo by krásné, kdyby to 
skuteènì platilo.

Problematika chuti umami se stala natolik zají-
mavou, že v r. 1982 byla založena Spoleènosti pro 
výzkum chuti umami (Society for Research on Umami 
Taste). Tím se problém pøesunuje z oblasti empiric-
kých zkušeností na vìdecká pracovištì, která studují  
souvislosti mezi chutí a technologickými možnostmi 
její aktivizace. 
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Velmi èastou otázkou konzumentù nealkoholických 
nápojù je, jestli skuteènì nealkoholické nápoje ob-
sahují látky, které v reklamních prostøedcích inzerují 
výrobci a které jsou vyznaèeny v doprovodném textu 
na obalech potravin avšak èasto bez uvedení množství 
tìchto látek. Jednou ze skupin takových látek jsou an-
tioxidanty v nealkoholických nápojích. V naší chemické 
laboratoøi jsme se zamìøili na stan ovení β-karotenu. 
Základní normativní metodou stanovení β-karotenu 
je metoda vysoce úèinné kapalinové chromatografie 
podle ÈSN EN 12 823-2. Vzhledem k tomu, že jsme se 
však v naší práci zamìøili jen na sledování koncentrace 
β-karotenu, byla zvolena pro stanovení jednodušší me-
toda, a to UV-Vis spektroskopie a byl použit analyzátor 
výrobce CECIL typ CE 7210 v pásmu vlnových délek 
190–900 nm. Tato metoda je pro vìtšinu laboratoøí 
dostupná a levná. 

V pøípravných experimentálních mìøeních nealkoho-
lických nápojù se prokázalo, že v pøípadì β-karotenu 
lze dostateènì pøesnì odlišit maximum absorpce 
β-karotenu od svého okolí (zpùsobené jinými látkami 
), a tím umožnit dostateènì správné a pøesné stano-
vení. Musí se ovšem provádìt kontrola, jestli tomu tak 
skuteènì je, a to velmi èasto i jinými, nejlépe instru-
mentálními metodami chemické analýzy.

Pøi sledování výrobcù nealkoholických nápojù v tu-
zemsku a v zahranièí je možno získat velké množství 
informací, ale vìtšinou bez souhlasu výrobce nelze získat 
informace, jaké množství surovin a jaký technologický 
postup byl zvolen. 

A tak i když najdeme informace o chemickém slože-
ní nealkoholických nápojù v desetidílné mezinárodní 
monografii Cabalerra (1999), v jednodušší formì pak 
v monografii autorù Belitz a Grosch (1999), nemùžeme 
tyto informace použít pro konkrétní nápoj konkrétní-
ho výrobce. V pøípadì β-karotenu nacházíme údaje 
o jeho množství spíše v surovinách, které jsou pro 
výrobu nealkoholických nápojù použity. Dostateènì 
pøesné údaje najdeme pak v databázích o chemickém 
složení potravin. Zvolili jsme øadu databází, ale uká-
zalo se, že v žádné z nich nejsou úplné údaje, a tak 
z databáze dánské www.foodcomp.dk, finské www.
fineli.fi a EU www.langual.com jsme vyhledali obsah 
β-karotenu u nejèastìjších surovin pro nealkoholické 
nápoje. Vzhledem k tomu, že žádná z databází neob-
sahuje úplné údaje, sestavili jsme z nich následující 
tabulku è. 1.

Bez spolupráce s výrobcem mùžeme jen tìžko odha-
dovat kolik β-karotenu v kterém nápoji je. Mùžeme jen 
pøedpokládat, že v nápoji, kde je deklarována mrkev, 
pøípadnì meruòky,    s vysokým obsahem této látky, 
je ho více než v nápoji, kde je uvedeno, že obsahuje 
jen vitaminy.     

Výskyt β-karotenu 
v nealkoholických nápojích
Bc. Eva Nerádová1, Doc. MVDr. Vladimír Pažout1, CSc., RNDr. Ivan Straka, Ph.D.2

1- Ústav vegetabilních potravin a rostlinné produkce, VFU Brno,
2- Biochemik, Újezd u Brna

Tabulka è. 1. 

Obsah β-karotenu v rùzných potravinových surovinách v μg/100 g 
suroviny               

surovina èerstvá konzervovaná šśáva

ananas 60 22 10
broskev 69 25 9
jablko 25 15 8
jahoda 40 14 0
hruška 65 10 12
malina 42 5 0
meruòka  1 566 785 250
mrkev 11 000 8 260 5 150
pomeranè 120 48 35
rajèe 992 760 356
rybíz 130 92 48
tøešeò 69 32 15

Na našem trhu jsme vybrali ètrnáct druhù nápojù a do 
24 hodin po zakoupení jsme je otevøeli, stanovili obsah 
β-karotenu, lahve uzavøeli, uložili do chladu a potom po 
tøech, pìti a sedmi dnech jsme opìtovnì stanovili množství 
β-karotenu. Výsledky uvádíme v tabulce è. 2. Mùžeme si 
všimnout, že i když byly lahve po celou dobu znovu uzavøeny 
v chladnièce, tak po jejich otevøení, pravdìpodobnì vlivem 
atmosférického kyslíku, jehož vliv se zvýšil protøepáváním 
obsahu lahví pøed mìøením, se obsah β-karotenu snižoval. 

Z namìøených výsledkù je zøejmé, že množství 
β-karotenu je vìtšiny na úrovni zahranièních výrobkù bez 
uvedení výrobcù, které jsou uvedeny ve výše citované 
literatuøe a dále, že po otevøení lahví ubývá množství 
β-karotenu (patrnì vzdušnou oxidací), i když u každého 
nápoje (v jiném množství) jinak a také v øadì pøípadù 
β-karoten dokonce vymizí. Lze jen doporuèit po otevøení 
lahví a uložení v chladnièce je co nejdøíve konzumovat.                                         
                   Literatura u autorù

Tabulka è. 2.

Výsledky mìøení obsahu β-karotenu po opakovaném otevírání lahví 
s nápojem

    β-karoten [μg/100g]
Poèet dnù po otevøení lahví 1. den 3. den 5. den 7. den

100 % ananasová šśáva 7,1 0,7 - -
nektar èerný rybíz 10,6 5,0 1,9 -
jahodová šśáva 10,3 2,6 - -
nektar hruškový 0,9 - - -
nektar meruòkový 9,4 4,0 4,0 4,0
nektar višòový 4,1 - - -
šśáva bílý hrozen 7,1 7,1 - 6,4
šśáva rajèe 5,9 7,1 3,6 6,5
100% šśáva rùžový grapefruit 4,5 4,3 4,6 3,9
nektar broskvový 7,1 5,0 4,6 4,6
šśáva jablko 6,6 2,5 2,5 2,5
multivitamín 8,3 5,4 5,0 5,0
pomeranè 8,0 9,5 - -
100% šśáva pomeranè, mrkev, jablko 89,0 72,0 84,0 79,0
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Ze svìta výživy
Mùže vitamin D snižovat 
úmrtnost?

Protirachitický význam vitaminu D a je-
ho role v metabolismu vápníku a fosforu 
jsou dobøe známy, ale øada posledních 
studií dokumentuje i jeho netradièní roli 
ovlivòující dobrou kondici (vèetnì repro-
dukèního zdraví), krevní tlak nebo výskyt 
nádorových a srdeènì cévních onemoc-
nìní, nìkterých infekèních chorob, roz-
troušené sklerosy a diabetu 2. typu.

Jednou z nich je i studie uveøejnìná 
v èasopise Archives of Internal Medicine 
provedená na více než 57 tisících osob. 
Ta prokázala, že užívání 300-2000 jed-
notek vitaminu D po dobu alespoò 6 
let snižuje úmrtnost o 7 %. Aèkoli není 
úplnì jasné, èím je celá øada tìchto po-
zitivních úèinkù vitaminu D zpùsobena, 
je zøejmé, že pokud se výsledky potvrdí 
i v dalších studiích, nabízí se možnost vy-
užití tìchto poznatkù napøíklad fortifikací 
(pøidáváním) vitaminu D do potravin.

 Archives of Internal Medicine 
2007; 167:1709-1710

Št.

Nový druh sluneènicového oleje
Sluneènicový olej je velice žádaný, ale 

jeho nevýhodou je, že se vzhledem k vy-
sokému obsahu kyseliny linolové rychle 
kazí. Bylo proto již vyšlechtìno nìkolik od-
rùd sluneènice, poskytujících olej s nižším 
obsahem kyseliny linolové (5-10 %) a tedy 
také stabilnìjší proti oxidaènímu žluknutí. 
Jejich cena je však vyšší než u bìžného 
sluneènicového oleje. Urèitým kompromi-
sem je olej NuSun se støedním obsahem 
kyseliny olejové a s vyššími výnosy, takže 
mùže cenovì konkurovat bìžnému oleji. 
Olej obsahuje kolem 72 % kyseliny olejové 

a jen kolem 20 % kyseliny linolové. Je pro-
to na jedné stranì dostateènì stabilní pøi 
záhøevu nebo delším skladování, na dru-
hé stranì poskytuje dostateèné množství 
kyseliny linolové jako zdroje esenciálních 
mastných kyselin. Byl proto shledán jako 
výborný pro smažení i pro výrobu rùzných 
smažených pochoutek. 

M. K. Gupta, Inform, 12, è. 9, 839-
841 (2007)                       

 jdx

Ovìøení ztrát tuku pøi hubnutí 
s Prolibrou

Nová zpráva spoleènosti Glanbia Nu-
tritionals potvrdila, že Prolibra (kombi-
nace syrovátkové bílkoviny s vápníkem 
urèená do výrobkù na snižování hmot-
nosti) má významný klinicky ovìøený vliv 
na snižování tìlního obsahu tuku a udr-
žení svalové hmoty. 

Dvanáctitýdenní, dvojitì slepý pokus 
s placebem ukázal, že dospìlé osoby, 
které konzumovaly Prolibru, se zbavily 
o více než 82 % tìlního tuku než kont-
rolní skupina na placebu. Tato skupina 
také proti kontrole zadržela více než 
dvojnásobek svalové hmoty. 

Prolibra je patentovaný potravní doplnìk 
pro øadu potravin a nápojù. Její použití eli-
minuje frustraèní jo-jo efekt pøi jiných re-

dukèních dietách. Toto chování umožòuje 
synergický úèinek složek Prolibry, pøede-
vším syrovátkové peptidy. Výsledky studie 
umožòují použít u výrobkù s obsahem Pro-
libry zvláštní výživová zdravotní tvrzení.

 Fat loss proven. Soft Drinks 
International, July 2007, s. 12

Per

Nápoje slazené fruktosou zvyšují 
riziko KVCH

V rámci 10 týdenní studie amerických 
vìdcù z University of Pensylvania bylo sle-
dováno 23 mužù a žen s nadváhou nebo 
obezitou (BMI 25-35) ve vìku 43-70 let, 
u nichž bylo 25 % doporuèeného denní-
ho energetického pøíjmu hrazeno nápoji 
slazenými buï glukosou nebo fruktosou. 
Na základì vyhodnocení laboratorních 

výsledkù a porovnání 
obou skupin bylo kon-
statováno, že fruktosa 
(ovocný cukr) je prav-
dìpodobnì mnohem 
nebezpeènìjší než sa-
charosa (klasický cukr 
používaný ke slazení). 

Bylo prokázáno, že konzumace vìtšího 
množství fruktosy vede k velmi nepøíznivým 
zmìnám krevních tukù a krevního cukru, 
což výraznì zvyšuje riziko aterosklerosy 
a cukrovky. Pøitom v USA fruktosa je velmi 
oblíbená mezi výrobci sladkých nápojù, 
protože je sladší a levnìjší než sacharosa. 
Spotøeba fruktózy v USA stoupla bìhem let 
1977-2001 o 135 %, což mùže být podle 
odborníkù jednou z pøíèin vysokého ná-
rùstu výskytu cukrovky a metabolického 
syndromu. 

Conference report June 25, 2007 
Zalman S. Agus, MD

Št.

Kakao s vysokým obsahem antioxidantù
Spoleènost Barry Callebaut rozšíøila své portfolio zdravých 

èokolád o další èokoládový výrobek s vysokou hladinou flavanolù 
s antioxidaèními úèinky. Obdobnì jako jiné spoleènosti vynakládá 
švýcarský výrobce èokolád miliony na vývoj, výrobu a marketing 
nových zdravìjších èokoládových výrobkù, s 
nižším obsahem tuku a cukru, tak jak to požadují 
spotøebitelé. Nový výrobek Acticoa obsahuje asi 
80 % flavanolù ze surových kakaových bobù, 
takže antioxidaèní úèinek na lidské zdraví 
vykazují již pouhé dva gramy výrobku. Kakao 
bohaté na flavanoly se mùže používat nejenom 
v èokoládových nápojích, ale i v dezertech, 
funkèních biskvitech, cukráøských náplních a 
snack výrobcích a spoleènost hledá ještì další 
oblasti využití. Flavanoly mají pozitivní vliv na 
lidské zdraví protože napomáhají neutralizovat 
volné radikály, které poškozují tìlesné buòky a 
zpùsobují tak oxidaèní stres. Dlouhodobá expo-
zice oxidaèního stresu je spojována se vznikem širokého spektra 
chronických onemocnìní vèetnì  rakoviny, kardiovaskulárních 
chorob, artritidy, diabetu a neurovegetativních onemocnìní. 
Výsledky nedávného výzkumu ukázaly, že èokoláda bohatá na 
flavanoly mùže zvyšovat prokrvování mozku a zlepšovat kardiovas-

kulární zdraví. Lepší prokrvování mozku je spojováno s  pøítomnosti 
kakaových flavanolù se zvýšenou produkcí oxidu dusièného, který 
je využíván endothelem pro signalizaci okolnímu svalstvu k relaxa-
ci, což má rovnìž pozitivní dùsledky pro kognitivní funkce, zejména 
uèení a pamìś. Tyto výsledky jsou povzbuzující obzvláštì pro 

generaci narozenou v období „boomu“ v letech 
1946–1964, která tvoøí nejvìtší èást populace v 
USA i v Evropì a je stále více potenciálnì ohrože-
na srdeèními chorobami a poklesem kognitivních 
schopností vèetnì Alzheimerovy choroby, u níž 
se oèekává, že se její výskyt do roku 2047 zvýší 
až ètyønásobnì. Podle analytikù trhu Frost and 
Sullivan se odhaduje, že výnosy z potravin oboha-
cených antioxidanty se zvýší do roku 2008 na 70 
mil. USD. Antioxidaèní úèinky kakaa zkoumá také 
spoleènost Mars, která se úèastní  výzkumu pro-
vádìného s populací panamských indiánù, kteøí 
konzumují znaèná množství kakaa, a u kterých se 
hypertenze nebo kardiovaskulární onemocnìní 

vyskytují  v nepatrné míøe. Také spoleènost Hershey uvedla letos 
na trh mléènou èokoládu s antioxidanty, resp. èokoládu z celých 
kakaových bobù. 

http://www.nutraingredients.com/news/
kop
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1. Strategické cíle potravináøského prùmyslu ÈR
V souvislosti se vstupem ÈR do EU byla v období 2003 až 

2004 Ministerstvem zemìdìlství (MZe) v souèinnosti s Mi-
nisterstvem zdravotnictví, Potravináøskou komorou ÈR (PK 
ÈR) a dalšími nevládními organizacemi zpracována Koncep-
ce potravináøství pro období po vstupu do EU (2004-2013). 
Tato koncepce analyzovala pøedvstupní situaci v èeském 
potravináøství a pro toto odvìtví v podmínkách EU vytyèila 
následující strategické cíle:
- zvýšení výkonnosti a tím i konkurenceschopnosti odvìtví;
- zajištìní vyšší úrovnì pøidané hodnoty potravináøských 

výrobkù;
- zajištìní výroby potravin pøedevším z domácích zemìdìl-

ských surovin;
- rozvoj marketingové podpory èeských potravin;
- zvýšení dùrazu a zdrojù na výzkum, vývoj a inovace v po-

travináøství. 
Cíle EU pro potravináøství, deklarované v rámci Spoleèné 

zemìdìlské politiky EU (SZP) a v dalších evropských doku-
mentech, jsou soubìžnì zamìøeny zejména na:
- zvýšení bezpeènosti/zdravotní nezávadnosti potravin, 

vèetnì øízení rizik v této oblasti (napø. dùslednou im-
plementací systémù HACCP a dohledatelností pùvodu 
potravin);

- zlepšení vztahu potravináøství k životnímu prostøedí a k po-
hodì zvíøat; 

- zvýšení regionální pestrosti potravináøské produkce;
- zajištìní ochrany evropského trhu vùèi tøetím zemím na 

bázi ochrany pùvodu zboží, standardù bezpeènosti potra-
vin a životního prostøedí a uplatnìním sociálních standardù 
EU;

- zvýšení informovanosti spotøebitelù prostøednictvím zna-
èení potravin;

- realizaci Lisabonské strategie ke zvýšení konkurence-
schopnosti.

2. Situace v potravináøství ÈR po vstupu do EU
Potravináøský prùmysl je odvìtvím se složitou strukturou 

podnikù, resp. segmentù trhù. Jde zejména o následující 
segmenty:

- podniky (trhy) podle zpracovatelských oborù (podle kla-
sifikace OKEÈ);

- podniky (trhy) podle úrovnì zpracování: podniky zamìøe-
né na prvotní zpracování zemìdìlské suroviny a produkci 
výrobkù s nižší pøidanou hodnotou (napø. mlýny, jatka 
apod.), a podniky s produkcí výrobkù s vyšší pøidanou 
hodnotou (napø. pekárny, masné závody apod.);

- podniky zamìøené na specifické segmenty trhu, napø. 
na zpracování produkce ekologického zemìdìlství na 
biopotraviny, regionální produkci apod.
Specifickým segmentem zpracovatelského prùmyslu se 

vztahem k agrárnímu sektoru je zpracování zemìdìlských 
surovin pro nepotravináøské užití (napø. bio-energetika èi 
textilní prùmysl), pro výrobu krmiv apod. Tento segment 
není dále uvažován, i když mùže pøedstavovat významného 
konkurenta potravináøství.

Uvedené èlenìní podnikù (trhù) je pro další úvahy dùle-
žité, bez ohledu na èasté prolínání segmentù na podnikové 
úrovni. Mnohé potravináøské podniky také pøímo zajišśují 
obchodní èinnosti, což je významné napø. z hlediska využí-
vání vývozních subvencí EU.

Otázkou je, jak jsou strategické cíle ÈR a EU v èeském po-
travináøství po vstupu do EU naplòovány a za jakých vnìjších 
podmínek se èeské potravináøství po vstupu ÈR do EU vyvíjí. 
Èeské potravináøství se v prvé øadì po vstupu na jednotný trh 
EU vyvíjí v podmínkách neustále klesající produkce domácích 
zemìdìlských surovin. Zemìdìlská produkce ve srovnání 
s rokem 1989 poklesla o zhruba 35 %, z toho produkce ži-
voèišné výroby o témìø 40 %. Za daných pøírodních, pùdních 
a klimatických podmínek ÈR nelze oèekávat, že se objem 
zemìdìlské produkce ÈR bude pøíliš zvyšovat. V souèasnosti 
podle údajù EU dosahuje produkce na 1 ha zemìdìlské pùdy 
v ÈR asi 60 % prùmìru EU-27.

Uvedená situace pøedstavuje riziko zejména pro prvotní 
zpracování zemìdìlské suroviny. V tomto segmentu - i pøes 
dosavadní redukci podnikù - se v nìkterých oborech udržují 
nadbyteèné kapacity, jejichž fixní náklady pøispívají k celkové 
nižší efektivnosti a konkurenceschopnosti èeských podnikù. 
Klesajícím objemem domácí zemìdìlské produkce, v dùsledku 
vìtší logistické provázanosti na jednotný trh EU, je èi mùže být 
zasažena ménì produkce potravin s vyšší pøidanou hodnotou.

Širší rozèlenìní potravináøských trhù se teprve rozvíjí. 
Jde zejména o regionální produkci, která je stimulována 
dotacemi na rozvoj malého a støedního podnikání a podpo-
rována regionální samosprávou (napø. soutìžemi o nejlepší 
krajské potravináøské výrobky). Naopak se nedaøí dostateè-
nì rozvíjet øetìzec domácí surovina – zpracování - obchod 
v segmentu bioproduktù. Pøíèinou je také nevhodný zpùsob 
podpory ekologického zemìdìlství, který nedostateènì 
stimuluje produkci ekologických surovin (viz napø. relativnì 
vysoké podpory u velmi extenzivního chovu skotu na trvalých 
travních porostech). Pøitom domácí a zejména zahranièní po-
ptávka po tìchto produktech každoroènì výraznì vzrùstá.

Podniková struktura potravináøského prùmyslu je charak-
teristická pøevahou menších podnikù s 20-49 zamìstnanci. 
Zejména u prvotního zpracování probíhá konsolidace od-
vìtví relativnì pomalu, což - jak již bylo zmínìno - ústí do 
menší efektivnosti. Podnikù s více než 20 zamìstnanci je 
zhruba 1 000, z toho velkých podnikù s více než 1 000 za-
mìstnanci, které se mohou lépe uplatnit v globalizovaném 
prostøedí jednotného trhu EU, je pouze sedm.

Situace na potravináøském trhu ÈR je stále zøetelnìji ovliv-
òovaná podmínkami jednotného trhu EU. V èeském prostøedí je 
situace charakteristická hledáním pozic potravináøství ve vztahu 
k dodavatelùm surovin na stranì jedné a ve vztahu k obchodu 
na stranì druhé. V tomto turbulentním prostøedí je evidentní, 
že ve vertikálních vztazích dosud pøevládá zejména u farmáøù 
orientace na krátkodobìjší zisky a jiné výhody nad orientací 
k dlouhodobìjší udržitelnosti obchodních vztahù.

Domácí producenti zemìdìlských surovin - zemìdìlské 
podniky - jsou až na výjimky (napø. v mléku) v dodávkách 
zpracovatelùm relativnì málo organizovaní a nejeví pøíliš 
ochotu k uzavírání dlouhodobìjších smluv s odbìrateli. Také 
potravináøské podniky se ve vztahu k více koncentrovanému 
a ekonomicky silnìjšímu sektoru obchodu málo organizují. 
Vyjednávací pozice obchodu vùèi dodavatelùm je o to sil-
nìjší a ústí v pøenášení obchodních nákladù a rizik více na 
stranu dodavatelù. Tržní síla obchodních øetìzcù je ovšem 
dána pøedevším chováním spotøebitelù a je posilována menší 
organizovaností dodavatelù potravináøského zboží. Jakýkoliv 
pokus o regulaci tržní síly obchodu musí být zamìøen na tyto 
objektivní faktory, jinak je neúèinný. 

Èeský potravináøský prùmysl po vstupu 
Èeské republiky do Evropské unie
Doc. Ing. Tomáš Doucha, CSc., VÚZE Praha
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Ve snaze posílit domácí produkci surovin a potravin se 
rozhodl stát založit pøi Státním zemìdìlském intervenèním 
fondu (SZIF) marketingovou agenturu pro propagaci èeských 
potravin pod znaèkou KLASA. Zpoèátku byl systém zamìøen 
jen na èeské výrobky, v poslední dobì se po pøipomínkách 
z Bruselu zamìøil i na hodnocení kvality, resp. specifického 
pøínosu pro spotøebitele. Propagace èeské produkce v zahra-
nièí je subvencována i v rámci národních podpor.

Pøitom podpory potravináøskému prùmyslu ÈR po vstu-
pu do EU neustále klesají, jak ukazuje následující graf. 
Pøedevším jde o výrazný pokles pøímých podpor nepotravi-
náøského užití zemìdìlské produkce, v podstatì produkce 
biopaliv na bázi øepkového oleje. Investièní a provozní pod-
pory samotnému potravináøství v rámci pøedvstupního pro-
gramu SAPARD a navazujícího Operaèního programu pro 
zemìdìlství na období 2004-2006 jsou v rámci celkových 
podpor agrárního sektoru relativnì malé (2-3 % celkových 
podpor). K tomu je však nutné pøipoèíst èást stále rostou-
cích podpor obecných služeb (zejména výzkumu) a také 
významná èást (byś klesajících) cenových podpor (z vìtší 
èásti podpor vývozu).

Ceny zemìdìlských výrobcù (CZV) v tomto období znaè-
nì kolísaly ve srovnání s cenami potravináøských produktù 
(CPP) i spotøebitelskými cenami potravin (SCP). Vývoj CPP 
a SCP do znaèné míry koresponduje s vývojem cen na trhu 
zemìdìlských surovin, avšak s podstatnì menšími výkyvy. 
To také odráží skuteènost, že v koneèných cenách SCP 
(ale i CPP) se podíl ceny zemìdìlské suroviny neustále 
zmenšuje (v prùmìru za všechny potraviny èiní kolem 20 %) 
a úroveò cen potravin je podstatnì více ovlivòována náklady 

v potravináøském prùmyslu, náklady logistiky a obchodu 
a v neposlední øadì i stále pøetrvávající ostrou konkurencí 
mezi obchodními øetìzci. 

Èeský agrární zahranièní obchod po vstupu do EU se 
vyznaèuje stále rostoucí provázaností na zemì EU (tedy 
na tzv. intraobchod) a prohlubující se zápornou bilancí. 
V roce 2006 èinily agrární dovozy ze zemí EU-25 celkem 
91,9 % celkových dovozù a v pøípadì agrárních vývozù 
tento podíl dosahoval 86,8 %. Záporná bilance agrárního 
zahranièního obchodu se zemìmi EU v roce 2006 pøe-
sáhla již 30 mld.Kè. Vývoj bilance odráží klesající smìnné 
relace v agrárním zahranièním obchodu ÈR: ve vývozu 
roste podíl výrobkù s nižší pøidanou hodnotou a v dovozu 
roste podíl výrobkù s vyšší pøidanou hodnotou. Hlavními 
exportními komoditami jsou mléèné výrobky, nápoje (pivo), 
cukr a cukrovinky, rùzné potravinové pøípravky a obilí. Hlav-
ními dovozními komoditami jsou maso a masné výrobky, 
ovoce, potravinové pøípravky, zelenina a mléèné výrobky. 
Rostoucí podíl vývozu zemìdìlské suroviny (mléko, živá 
zvíøata) je zøejmým dùsledkem cenových relací na jednot-
ném trhu EU (vyšší CZV v okolních zemích EU) v kombinaci 
s nižší efektivností domácího zpracovatelského prùmyslu 
a s pøevažující orientací domácích producentù surovin na 
krátkodobé zisky.

Období 2004-2006 je zároveò „uèícím se obdobím“ 
aktérù na domácím trhu a hledáním jejich pozic. Námitky, 
že vývozem surovin ztrácíme v národním hospodáøství 
pøidanou hodnotu, jsou z makroekonomického pohledu 
platné jen za pøedpokladu, že pøíslušné domácí zpracova-
telské odvìtví dokáže produkovat vyšší pøidanou hodnotu 

než jiná odvìtví. Celkový zahranièní obchod ÈR po 
vstupu do EU, který vykazuje stále vyšší kladnou 
bilanci, však signalizuje, že komparativní výhody 
jsou zatím v jiných odvìtvích než v potravináøství. 
Jinou otázkou je, zda tyto výhody jsou perspektivnì 
stabilní a nejsou koncentrovány v nìkolika málo 
národohospodáøských odvìtvích (napø. v odvìtví 
výroby dopravních prostøedkù).

Podíl potravináøství na národní ekonomice se 
zmenšuje. Každoroènì klesá poèet pracovníkù 
v potravináøství a klesají i jeho tržby. Podíl potra-
vináøství na prùmyslu celkem dosahoval v roce 
2006 9,2 % (na zpracovatelském prùmyslu kolem 
10 %). Pøed výrobu potravin se dostává výroba 
dopravních prostøedkù, elektronika a optika 
a výroba strojù. V rámci potravináøství nejvìtší 
podíl tržeb zaujímá výroba ostatních potravináø-
ských výrobkù (pøedevším zpracování chlebové 
obilí, výroba cukru, cukrovinek, dietních potravin 
a dalších podoborù potravináøských výrob, s cel-
kovým podílem 25,4 %), následovaná výrobou 
nápojù (22,4 %), masným prùmyslem (19,9 %) 
a mlékárenským prùmyslem (16,1 %).

Souhrnná analýza souèasného èeského po-
travináøství je pøedstavena v následující tabulce 
(str. 97).

3. Pøedpokládaný vývoj politiky ve vztahu 
k potravináøskému prùmyslu a otázky jeho 
budoucnosti

V úvahách o možném dalším vývoji politiky ve 
vztahu k potravináøskému prùmyslu ÈR je nutno 
vzít v úvahu, že po vstupu do EU se jedná o více 
úrovních, na kterých lze tuto politiku vytváøet. Jde 
o úroveò EU, národní úroveò, regionální úroveò 
a v omezené míøe i o úroveò obecní (municipální). 
Základní otázkou pøitom je, zda je nutné pro po-
travináøské odvìtví vytváøet specifickou politiku, 
èi zda si „vystaèíme“ s obecnou politikou. Existují 
tedy specifika odvìtví, která si vynucují specifickou 

Pramen: Zprávy o stavu zemìdìlství ÈR. Ministerstvo zemìdìlství 
– VÚZE Praha, 2001–2006.

Pramen: Zprávy o stavu zemìdìlství ÈR. Ministerstvo zemìdìlství 
– VÚZE Praha, 2001–2006.

Vývoj podpor potravináøského/zpracovatelského prùmyslu
2001 - 2006

Vývoj cen na agrárním trhu ÈR 2001 - 2006
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politiku? Taková specifika existují, avšak vlivy obecné poli-
tiky pøevažují. Specifika potravináøství se projevují zejména 
v tìchto skuteènostech:
- Potraviny jsou specifickým spotøebním zbožím s mi-

moøádným dùrazem na zajištìní jeho bezpeènosti a na 
deklaraci jeho nutrièní hodnoty ve veøejném zájmu. 
Odtud vycházejí specifická regulaèní opatøení k zajištìní 
bezpeènosti potravin, vèetnì zajištìní dohledatelnosti 
jejich pùvodu, regulaèní opatøení k zajištìní znaèení 
potravin, vèetnì jejich složení a opatøení k propagaci 
zdravé výživy.

- Potravináøství je odvìtví se specifickými dopady na ži-
votní prostøedí (odpady) a vztahy k pohodì zvíøat. Odtud 
vycházejí regulaèní opatøení k minimalizaci negativních 
dopadù výroby potravin na životní prostøedí a k zajištìní 
pohody zvíøat.

- Potravináøství je odvìtví se specifickými vztahy k ven-
kovu: potravináøské malé a støední podniky na venkovì 
(vèetnì zpracovatelských kapacit farem) pùsobí zpravidla 
pøíznivì na rozvoj infrastruktury a zamìstnanosti venko-
va. Odtud vycházejí opatøení politiky k podpoøe vzniku 
takových potravináøských kapacit na venkovì.

Jako veøejný zájem lze dále uvést podíl potravináøství 
na zajišśování potravinové bezpeènosti (dostateènosti), 
i když tuto otázku je nutno vnímat z pozice všech zemí EU. 
Dále to mùže být podíl potravináøství na rozvoji a zamìstna-
nosti nejen venkova, ale obecnì regionù, kdy se mùže stát 
potravináøství jedním z nosných regionálních odvìtví.

Z uvedeného je zøejmé, že politika vùèi odvìtví potravi-
náøství se pøevážnì soustøeïuje na regulaèní opatøení vùèi 
potravináøským podnikùm ve vztahu k bezpeènosti potravin, 
znaèení potravin, pohodì zvíøat a životnímu prostøedí. Ale 
i zde se již dlouhodobìji diskutuje o zajištìní nìkterých 
regulaèních opatøení trhem (napø. pøi uplatòování standardù 
potravináøských podnikù èi obchodních øetìzcù, které jdou 
pùsobením konkurence „nad rámec“ oficiálních standardù). 
Specifická podpùrná opatøení politiky jsou odùvodnitelná jen 
tehdy, když potravináøství bude produkovat i veøejné zboží, 
napø. zamìstnanost venkova èi regionù. Tomu odpovídá jak 
souèasná, tak oèekávaná politika do budoucnosti, kdy lze 
spíše pøedpokládat na úrovni EU zpøísòování standardù ve 
vztahu k potravináøství. 

Jen v omezené míøe lze uvažovat o ostatních specifických 
(investièních) podporách modernizace apod., bez ohle-

du na velikost a umístìní 
potravináøských podnikù. 
Zde by mìl pøevládnout vliv 
regionální, nikoliv agrární 
politiky. Navíc dosavadní 
specifické provozní pod-
pory EU (škrob, sušená 
krmiva, ovoce a zelenina) 
v rámci spoleèných organi-
zací trhu se zøejmì po roce 
2013 zmìní.

Jde však také o to, aby 
EU prosadila v rámci WTO 
své požadavky na zajišśo-
vání obdobných standardù 
i v tøetích zemích. To by 
se mìlo stát protiváhou 
postupné eliminace vývoz-
ních subvencí EU, snižování 
celní ochrany EU vùèi tøetím 
zemím a v neposlední øadì 
i problémù, které EU ve 
WTO má s prosazováním 
ochrany pùvodu potravináø-
ských produktù. 

V budoucnosti je nutno i nadále oèekávat, že:
- Stát nebude specificky zasahovat do spolupráce farmáøù 

a potravináøù. Ta je jejich soukromou aktivitou v podmín-
kách jednotného trhu EU a obchodního zákoníku.

- Venkov a zemìdìlství budou vždy více podporovány 
než potravináøství, protože mají mnohem vìtší potenciál 
k produkci spoleèností požadovaného veøejného zboží 
(krajinotvorby). 

- Specifická role potravináøù v rámci zpracovatelského 
prùmyslu se bude projevovat v pøísnìjších standardech 
kladených na toto odvìtví.

- Nepotravináøské užití zemìdìlských surovin se mùže stát 
pro potravináøský prùmysl rizikem. Lze uvažovat napø. 
o snížení ochrany trhu EU u dovozù biopaliv z tøetích 
zemí. Lepším øešením je však urychlení pøechodu na tzv. 
druhou generaci biopaliv. 

- Vývoz zemìdìlských surovin z ÈR nemusí být vždy ne-
gativním jevem. Ekonomika musí fungovat na principu 
„obecné rovnováhy“, nikoliv jen „èásteèné rovnová-
hy“. ÈR má stále znaèné rezervy pøedevším v rozvoji 
sektoru služeb, kam by mìla orientovat vládní politiku 
pøedevším.

- Naopak, nebude-li èeské zemìdìlství schopno nabíd-
nout dostatek suroviny v požadované kvalitì a pøimìøené 
cenì, lze oèekávat dovozy tìchto surovin na úkor jejich 
domácího produkce.

Výhled rozvoje potravináøství ÈR v kontextu Evropy je 
nutno hodnotit také s pøihlédnutím k dalším podmínkám. 
ÈR není a ani nebude agrární zemí. Navíc je relativnì 
malou zemí, která rozvíjí svou dopravní infrastrukturu 
a bude brzy dopravnì snadnìji dosažitelná z okolních 
zemí (získáme my nebo sousedé?). Na druhou stranu 
porostou náklady na dopravu. Síla obchodních øetìz-
cù pravdìpodobnì nezeslábne, jestliže se nezmìní 
chování spotøebitelù èi se legislativnì (?) neprosadí její 
oslabení.

Závìrem lze konstatovat, že èeské potravináøství má 
šance uspìt na jednotném trhu EU, ale musí v klíèových 
oborech projít další konsolidací, spojenou se snižováním 
poètu podnikù, resp. jejich zvìtšováním a tím i zvýšením 
jejich efektivnosti. To se pøi zapojení do globálních trhù 
zøejmì neobejde bez využití zahranièních investic. Jde 
však také o rychlejší orientaci na další segmenty trhu, ze-
jména na regionální trhy a na trhy specifických produktù. 

 S   W
Relativnì vysoká úroveò bezpeènosti potravin  Nižší výkonnost vè. logistiky (menší podniky, 
   nevyužívání kapacit)

Instituce: legislativa (èasto pøísnìjší než v EU),  Vertikální integrace se zemìdìlci (absence 
dozorové orgány   dlouhodobých smuv, nestabilita vztahù)

Výzkumná základna   Nerozvinutá segmentace trhù

Tradièní export (pivo)   Menší podpora inovací

Marketing (KLASA)
 O   T

Rùst poptávky po potravinách, vèetnì vyšší   Další extenzifikace zemìdìlství (nevhodná
pøidané hodnoty   orientace podpory ekolog. zemìdìlství)

Bio-energetika   Rùst cen zemìdìlských surovin

Vyšší podpora malého a støední podnikání   Rùst cen energií a konkurence mezi potravináøským  
a regionální produkce   a nepotravináøským užitím surovin

Zmìna chování spotøebitelù (domácí produkty,   Integrovaný systém prevence
kvalita)
Jednodušší legislativa EU  Stagnující pøímé zahranièní investice

Technologická platforma pro potraviny  WTO - otevírání trhu EU tøetím zemím
   Jednodušší, ale pøísnìjší legislativa EU
 

Celková SWOT analýza potravináøského prùmyslu ÈR
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Ze svìta výživy

Výskyt cukrovky a pøíjem vlákniny a hoøèíku
Øada studií zkoumající vliv rùzných faktorù na výskyt onemocnìní cukrovkou 

je zamìøena zejména na faktory související s výživou. Prospektivní kohortová 
studie European Prospective Investigation Into Cancer a Nutrition – Potsdam 
sledovala v období let 1994-2005 vliv pøíjmu vlákniny a hoøèíku ve stravì (po-
mocí ovìøeného dotazníku o stravovacích zvyklostech) na výskyt novì vzniklých 
onemocnìní diabetem 2. typu u více než 25 000 osob ve vìku 35-65 let. Další 
data byla získána metaanalýzou 17 studií zamìøených na tuto problematiku. 

Výše uvedená studie potvrdila statisticky významnou nepøímo úmìrnou 
závislost mezi pøíjmem vlákniny a ohrožením diabetem 2. typu pouze u vlákniny 
obilné, u vlákniny z ovoce a zeleniny nebyl výsledek statisticky významný. 
Stejné závìry vyplynuly i z výsledkù metaanalýzy. Co se týká pøíjmu hoøèíku ve 
stravì, nebyl ve studii vliv na výskyt onemocnìní diabetem 2. typu potvrzen, 
zatímco výsledky metaanalýzy významnou nepøímou závislost mezi pøíjmem 
hoøèíku a rizikem vzniku tohoto onemocnìní prokázaly. Dle autorù svìdèí 
výsledky sledování o tom, že vyšší pøíjem obilné vlákniny a hoøèíku ve stravì 
mùže snížit nebezpeèí vzniku onemocnìní diabetem 2. typu.

Archives of Internal Medicine 2007, 167: 956-965 
Št.

Omezené použití isomaltulosy
Úøad pro potravinové normy v Austrálii a Novém Zélandu (FSANZ) omezil svùj 

souhlas s používáním isomaltulosy do nápojù a potravin a vyžaduje uvést na 
etiketì varování, že toto náhradní sladidlo není vhodné pro osoby s poruchami 
fruktosového metabolismu (vrozená fruktosová intolerance, fruktosová mala-
bsorpce). Jsou to osoby s enzymovou nedostateèností týkající se enzymù sa-
charasy a isomaltasy. Tyto osoby se musí vyhýbat všem potravinám obsahujícím 
fruktosu, dokonce i pøírodnì se vyskytujícím cukrùm v ovoci. Podobné omezení 
se týká i tagatosy a sorbitolu, které mohou v zažívacím traktu pøecházet na 
fruktosu.                                                                    Low GI sugar substitute.

Soft Drink International, 
December 2007, s. 10

        Per

Studie pracovníkù britského Hull 
and East Yorkshire Hospitals NHS 
Trust (http://www.hey.nhs.uk/pdf/
media/chocolate.pdf) naznaèuje, 
že denní konzumace pøimìøeného 
množství hoøké èokolá-
dy s vysokým obsahem 
poly fenolù mùže na-
pomáhat pøi snižování 
symptomù chronického 
únavového syndromu 
(CFS, Chronic Fatigue 
Syndrome). V rámci stu-
die dostávali participanti 
po dobu osmi týdnù 45 g èokolády 
s 85% obsahem kakaa s vysokým 
obsahem polyfenolù. Po dvoutý-
denní pøestávce dostávali opìt po 
dobu osmi týdnù náhražku hoøké 
èokolády s nízkým obsahem poly-
fenolù. Úèastníci se podle vlastního 
sdìlení cítili mnohem ménì unaveni 
po konzumaci èokolády bohaté na 
polyfenoly, zatímco po konzumaci 
placeba se únava zvýšila. Bìhem 

šetøení nedošlo u nikoho k žádné-
mu podstatnému zvýšení tìlesné 
hmotnosti. Èokoláda byla dosud 
spojována pouze se zvyšováním 
hladiny neurotransmiterù jako je 

serotonin, který je dáván 
do spojitosti s regulací 
spánku a nálady. Brit-
ští výzkumníci vyslovili 
hypotézu, že polyfenoly 
v hoøké èokoládì mo-
hou zmíròovat syndrom 
CFS prostøednictvím 
serotoninu. Další v ý-

zkumy budou zamìøeny na event. 
pozitivní vliv hoøké èokolády na 
diabetes 2. typu a polycystický ova-
riální syndrom. Další informace na 
adrese http://www.nutraingredients.
com/news/ng.asp?n=72894-barry-
callebaut-mars-dark-chocolate

http://www.rssl.com/OurSer-
vices/FoodENews/NewsLetter.

aspx?ENewsletterID=189#0 
(kop)

Hoøká èokoláda mùže snižovat chronický únavový syndrom  

Výzva pro snižování danì 
z pøidané hodnoty

Britská asociace pro nealkoho-
lické nápoje BSDA (British Sor t 
Dr inks Associat ion) v yzvala ke 
snížení danì z pøidané hodnoty pro 
ovocné šśávy . Domnívá se totiž, že 
standardní sazba DPH ve výši 17,5 
%  je pro spotøebitele odrazující a je 
v rozporu s britskou politikou zdra-
vé výživy, která propaguje spotøebu 
ovoce a zeleniny. Prodej ovocných 
šśáv je citlivý na cenu a v nìkterých 
kategoriích objem spotøeby  nedáv-
no poklesl v souvislosti s rùstem 
maloobchodních cen v dùsledku 
zvýšení cen surovin. Svìtová cena 
pomeranèové šśávy z koncentrátù 
je nyní na nejvyšší hladinì za po-
sledních 15 let a èiní  2 600 USD 
za tunu, což je dvojnásobek ceny 
v r. 2004. To se samozøejmì pro-
jevilo i v maloobchodních cenách 
a na poklesu tržeb a významnì 
i v ekonomice. 

Podle zprávy FSA z února 2007 
sice 71 % spotøebitelù  ví, že by 
mìli konzumovat pìt porcí  ovoce 
a zeleniny dennì, ale ve skuteènos-
ti se to podaøí pouze 30 % osob. 
Podle Národní zprávy pro stravu 
a v ýživu denní spotøeba ovoce 
a zeleniny u mužù je jen 2,8 porcí 
a u žen 3,1 porce. BSDA zastává 
názor, že snížení DPH na ovocné 
šśávy je uèiní dostupnìjšími, což 
povede ke zvýšení jejich spotøeby 
a zvýšení poètu osob, které dodr-
žují výživová doporuèení pro denní 
spotøebu ovoce a zeleniny. BSDA 
ve své snaze snížit cenu ovocných 
šśáv spolupracuje s maloobcho-
dem.

Call for VAT reduction. Soft 
Drinks International, September 

2007, s. 4
   Per
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V poslední dobì jsou sdìlovací prostøedky zahlceny 
diskuzemi – zachovat stravenky, resp. jejich daòové 
zvýhodnìní, nebo ne? 

Oè v podstatì jde? Vezmìme to popoøadì: V Èeské re-
publice stejnì jako prakticky ve všech prùmyslových zemích 
má dlouhou tradici závodní stravování. Zamìstnavatel po-
skytuje zpravidla jedno hlavní jídlo za smìnu za výhodných 
finanèních podmínek všem pracovníkùm, kteøí o tuto službu 
projeví zájem. Podnikatele k tomu nevede pøehnané sociální 
cítìní, ale stará zkušenost – hladový èlovìk se na práci hùøe 
soustøedí a nepodává maximální pracovní výkon. Kromì 
toho nabídka jakékoliv výhody posiluje vztah zamìstnanec 
– zamìstnavatel a zlepšuje povìst podniku na veøejnosti. 

Podle souèasné legislativy zamìstnavatel není po-
vinen pracovníkùm stravování zajistit, ale umožnit. 
Tam, kde je ekonomické provozovat vlastní zaøízení zá-
vodního stravování mají zamìstnanci výhodu: z celkových 
nákladù na poøízení stravy hradí pouze náklady na potra-
viny a je-li v kolektivní smlouvì nebo vnitøním pøedpisu 
organizace stanoveno využití FKSP, pak se o dohodnutou 
èástku snižuje i poplatek za stravování. Ostatní náklady 
jsou hrazeny z prostøedkù organizace v plné výši. 

Když není k dispozici závodní jídelna
Existuje ovšem øada podnikù, kde není úèelné nebo 

možné závodní stravování provozovat. V takovém pøípa-
dì mùže zamìstnavatel zajistit pro pracovníky závodní 
stravování v jiné organizaci. Mùže jim také poskytnout 
stravenky, kterými zamìstnanci platí stravu zakoupenou 
v zaøízení spoleèného nebo veøejného stravování. Prodejem 
stravenek se zabývá profesionální firma, jedna stravenka 
má zpravidla hodnotu 40,- Kè, zamìstnavatel hradí 50 %. 
Zamìstnanec zaplatí 20,- Kè za jednu stravenku a rozdíl 
mezi její hodnotou a skuteènou cenou zakoupeného jídla. 
Stravenky jsou pro zamìstnavatele daòovì zvýhodnìny. 

Podle vyhlášky è. 94/2006 Sb., nemohou být po-
skytnuty stravenky v pøípadì, že organizace provozuje 
závodní stravování. Výjimkou je situace, kdy zamìstna-
nec potøebuje zvláštní (dietní) režim stravování, pracuje 
na odlouèeném pracovišti nebo ve smìnì, kdy závodní 
jídelna pøíslušné organizace není v provozu.

Jaké jsou výhody a nevýhody stravenek? 
Výhodou je možnost cenovì zpøístupnit stravování za-

mìstnancùm malých organizací, a to všude, kde je nabíd-

Závodní stravování, stravenky nebo chleba 
se sádlem?
Ing. Eva Šulcová, Spoleènost pro výživu

Urèeno pøedevším závodnímu,
vojenskému, nemocniènímu
a lázeòskému stravování, stravování
vysokoškolákù, sportovcù
a dùchodcù a dalším formám
spoleèného stravování

SPOLEÈNÉ

STRAVOVÁNÍ

ka služeb veøejného stravování. V mnoha menších obcích 
to taková zaøízení pomáhá udržet v provozu. Stravenky 
pøijímají také nìkteré prodejny potravin a øeznictví, takže 
i tam, kde není pohostinský závod nebo zamìstnanec 
nemùže opustit pracovištì, je o zvýhodnìné stravování 
postaráno.

Nevýhodou je, objektivnì posuzováno, že pro za-
mìstnance je stravenkový obìd dražší než v závodní 
jídelnì. Jako jednu z hlavních nevýhod pohledem nutri-
cionistù vidíme používání stravenek k jiným úèelùm 
než k poøízení hlavního jídla, pøedevším k nákupu 
cigaret, alkoholu, nepotravináøského zboží atd. V minu-
losti byly èinìny pokusy k omezení takového využití stra-
venek, ale bez vìtšího úspìchu. U sousedù v Rakousku 
lze na stravenky zakoupit pouze obìd, a to jen v zaøízení 
v urèité vzdálenosti od pracovištì a na základì smlouvy. 
Ve Francii dohlíží na praxi se stravenkami „clearingové 
centrum“, které je také prodává a proplácí.

 U nás pøevládl názor, že každý je odpovìdný sám 
za sebe a své zdraví a proto bude uvìdomìle používat 
stravenky k jejich pravému úèelu.

Co je špatnì ve stravenkové bitvì
Dùvody pro zrušení stravenek neuvádìjí média zcela 

jasnì a jednoznaènì. Jde o fakt jejich výše naznaèeného 
zneužívání? Nebo o zrušení daòové výjimky v zájmu erár-
ního rozpoètu? Nebo jsou dùvody zcela jiné? Nechceme 
a nemùžeme se jimi zabývat. 

Zabývejme se námitkami proti zrušení stravenek. Až 
dosud jsou v laických i odborných médiích vedeny jen 
z hlediska ekonomického – nižší daòový základ u za-
mìstnavatelù, ohrožení existence øady pohostinských 
provozoven, dopad do kapes zamìstnancù. Ojedinìle se 
objevily úvahy o sociálním významu spoleèného stolování 
se spolupracovníky. Nikde však nezaznìl jediný hlas 
oceòující mimoøádný pøínos podání kvalitního teplého 
jídla v prùbìhu pracovního dne k zachování zdravotního 
potenciálu každého jedince. Ani význam spoleèného 
stravování pro usnadnìní života dnes tolik zamìstnaných 
rodin. Dobøe vedené závodní stravování nabízí svým 
klientùm kvalitní vyváženou stravu. Použití stravenek by 
se mìlo odehrávat v rozumnì omezených podmínkách. 
Zda každý využije výhody stravenek skuteènì ku vlast-
nímu prospìchu je pak opravdu na jeho vìdomostech 
a rozhodnutí. 
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Úvod 
Tuky mají v lidské výživì význam pozitivní i negativní. 

Význam pozitivní mùžeme shrnout do následujících 
bodù:
• Lipidy (tuky) jsou významným zdrojem energie (dvojná-

sobným než sacharidy a bílkoviny) a nìkterých esen-
ciálních výživových faktorù (esenciálních mastných 
kyselin, v tuku rozpustných vitaminù, sterolù aj.).

• Dodávají stravì jemnost chuti a pøíjemnost pøi žvýkání 
a polykání.

• Pøi tepelné úpravì z nich vzniká øada látek, které 
podmiòují charakteristickou chuś a vùni pokrmù.

• Vyvolávají po urèitou dobu po požití pocit sytosti.

Vysoký pøíjem tuku a zejména pøíjem tukù  nevhodné-
ho složení je však významným rizikovým faktorem øady 
nepøenosných onemocnìní. Pøispívá zejména ke vzniku 
srdeèního infarktu, nìkterých druhù rakoviny, cukrovky 
II. typu, vysokého tlaku, cerebrovaskulární choroby 
a obezity.

Vhodnost tuku pro výživu posuzujeme (za pøedpokladu 
hygienické nezávadnosti) podle obsahu cholesterolu 
a složení mastných kyselin, pøièemž vliv pøijímaných mast-
ných kyselin je v souèasnosti považován za významnìjší 
než vliv cholesterolu. Rizikové skupiny mastných kyselin 
jsou nasycené (SFA) a trans nenasycené mastné kyseli-
ny (TFA). Nasycené mastné kyseliny  C14 a C16 zvyšují 
hladinu celkového a LDL-cholesterolu v krevní plazmì; 
ostatní se chovají neutrálnì. Vysoký pøíjem trans nena-
sycených mastných kyselin je významným rizikovým fak-
torem nemocí  srdce a cév, podílí se na vzniku diabetu II. 
typu a obezity a možný je i negativní efekt na lidský plod, 
novorozence a nádorová onemocnìní tlustého støeva. 
V posledních dvaceti letech došlo k posunu v názorech na 
vliv trans nenasycených mastných kyselin následovnì
• pøed rokem 1990: TFA pùsobí podobnì jako monoe-

nové mastné kyseliny (MUFA)
• polovina let ´90: TFA jsou srovnatelné se SFA
• dnes: TFA jsou minimálnì tak škodlivé jako SFA a prav-

dìpodobnì horší
Vzhledem k negativnímu vlivu SFA a TFA na lidské 

zdraví monitorujeme  již od roku 2002 složení mastných 
kyselin tuku výrobkù, u kterých pøedpokládáme vyšší 
obsah tìchto skupin mastných kyselin.

Materiál
• 27 výrobkù vhodných na peèení – zakoupeny ve IV. 

ètvrtletí 2006
• 24 výrobkù vhodných podle údajù na etiketì na smažení 

– zakoupeny ve IV. ètvrtletí 2007 a I. ètvrtletí 2008 

Složení mastných kyselin tukù na peèení 
a smažení a tuku v bramborových hranolcích
Doc. Ing. Jana Dostálová, CSc.1, doc. Ing. Jiøí Brát, CSc.2, Dr. Ing. Marek Doležal1, 
Ing. Dobromila Lukešová 1, Ing. Anna Barešová1, Ing. Barbora Malzerová1

1Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT, 2PTZ Nelahozeves

• 12 porcí bramborových hranolkù – zakoupeny ve IV. 
ètvrtletí 2007
Výrobky urèené na peèení a smažení byly zakoupeny 

v tržní síti ÈR a bramborové hranolky v restauracích 
rychlého obèerstvení v ÈR

Metody
Zastoupení mastných kyselin bylo stanoveno po pøeve-

dení na methylestery metodou plynové chromatografie na 
pøístroji Hewlett Packard 6890 s plamenovým ionizaèním 
detektorem. Byla použita kapilární kolona Supelco SP 
2380 (100m x 0,25m x 0,2 μm). Zastoupení mastných 
kyselin bylo vyjádøeno jako procentický pomìr plochy 
jednotlivých kyselin k celkové ploše všech mastných 
kyselin.

Výsledky
Výsledky stanovení složení MK v tucích na peèení, 

v tucích na smažení a v bramborových hranolcích jsou 
uvedeny v tabulkách è. 1-4

Tabulka è. 1. Obsah tuku (%) a složení MK v tucích na peèení v % 
z celkových MK

Výrobek Tuk TFA SFA MUFA PUFA
Lukana 100 3,9 52,2 38,6 9,0
Omega 100 4,3 52,0 38,7 9,1
Ceres soft 100 1,0 46,0 40,4 13,4
Tesco 100 2,9 50,2 38,7 11,0
Stella extra 80 1,0 48,8 39, 12,1
Lukana cukráøská 80 1,0 50,1 38,7 11,1
Sonnenreife 80 1,1 31,4 44,9 23,6
Rela 80 1,6 30,0 28,3 41,4
Hera 75 0,2 43,7 40,7 15,5
Tesco na peèení 73 5,7 40,3 35,5 23,6
Senna Delicates 70 0,4 58,6 30,6 10,7
Delvita 70 2,3 41,7 30,6 27,5
Rama máslová pøíchuś 70 0,3 32,9 49,4 17,5
Rama classic 70 0,3 33,4 47,3 19,2
Baking margarine Lidl 70 1,4 49,1 39,2 11,6
Lira – tuk na peèení 70 1,0 49,2 36,3 14,5
Dima 70 1,6 48,9 37,2 13,9
Holland family 60 1,1 40,8 29,1 30,0
Baking margarine STZ 60 2,7 46,7 41,0 11,6
EuroShopper 60 2,2 41,2 31,4 27,2
Clever 60 1,1 41,5 28,7 29,6
Rama Creme Bonjour* 70 0,9 52,6 34,0 12,0
Perla v kostce * 74 0,6 50,0 36,1 13,2
Zlatá Haná * 76 0,3 50,1 36,7 12,6
Stolní máslo Pøíšovické* * 82 1,6 76,0 18,3 2,2
Olma stolní máslo * * 83 1,8 73,8 20,0 2,7
Stolní máslo Madeta * * 82 2,6 67,0 25,5 4,1

* smìsný roztíratelný tuk
** máslo



Výživa a potraviny 4/2008

101

Tabulka è. 2. Obsah tuku (%) a složení MK v tucích na smažení v % 
z celkových MK (pokrmové tuky, Rama Culinesse a sádlo)

Výrobek TFA SFA MUFA PUFA

Ceres Soft 3,9 43,0 41,5 11,4
Omega Frit 47,5 23,5 26,4 2,3
Tesco ztužený rostlinný tuk 2,7 50,5 37,4 9,4
Omega 35,9 29,0 30,2 4,7
Lukana na smažení 38,1 27,2 29,8 4,6
Promienna 26,7 36,2 29,2 7,7
Rama Culinesse 0,8 10,5 56,8 31,8
Vepøové sádlo Clever 0,5 43,2 44,8 11,0
Vepø.sádlo Euroshopper 0,5 43,0 46,7 9,1

Tabulka 3. Obsah tuku (%) a složení MK v tucích na smažení v % 
z celkových MK (oleje)

Výrobek TFA SFA MUFA PUFA
Borges olivový olej 0,2 17,9 72,1 9,8
Olivový olej Giana Španìlsko 0,4 14,5 74,5 10,5
Carotino premium  0,2 39,2 46,5 14,1
Brändle Vita (podzemnice) 0,4 18,7 57,4 23,3
Rapso (øepka) 0,3 7,7 65,9 26,0
Stolní olej (øepka) 1,7 7,9 63,3 26,9
Rostlinný olej (øepka) 1,2 8,0 63,0 27,5
Vegola fritovací olej (øepka) 0,9 7,8 63,7 27,5
Lukana fritovací olej (øepka) 1,7 8,1 62,3 27,7
Coroli sójový olej 0,6 16,1 26,4 56,9
Napocska (sluneènice) 0,3 11,4 25,2 63,1
Vegetol Gold (sluneènice) 1,1 11,5 29,1 58,2
Floriol (sluneènice) 0,6 11,7 27,0 60,6
Tina (sluneènice) 1,5 11,4 29,8 57,1
Olitalia Corn Oil (kukuøice) 0,9 14,7 31,1 53,2

Výsledky sociologického prùzkumu používání 
a výbìru tukù na peèení

Prùzkum byl proveden formou dotazníku. Poèet 
respondentù byl 481 (10,2 % mužù a 89,8 % žen). 
45,7 % respondentù byli studenti VŠCHT a 54,3 % 
„nakupující“.

Výsledky jsou shrnuty v tabulkách è. 5-7.

Tabulka è. 4. Obsah tuku (%) a složení MK v bramborových hranol-
cích v % z celkových MK

Vzorek Tuk TFA SFA MUFA PUFA
McDonald’s, I.   19,6 2,6 10,9 61,9 26,6
KFC, I. 15,3 40,5 23,3 71,3 5,2
Patatas 17,4 0,5 8,9 64,4 26,6
IKEA Praha 12,4 1,7 11,1 63,7 25,2
Bilbo Šmak 21,4 1,1 16,9 30,4 52,6
Viva 12,7 0,9 9,8 65,2 25,0
Panda 19,6 2,1 8,1 67,0 24,8
KFC, II. 15,7 22,7 30,7 62,4 6,8
Nordsee 16,0 0,7 13,3 26,6 60,2
McDonald’s, II. 22,6 2,9 10,7 61,0 27,5
Sultán 10,0 0,4 19,9 43,2 36,9
V. Mašek 22,6 1,1 10,8 66,6 22,6

Výživové složení sleduje pouze 22,5 % respondentù. 
Nejvìtší roli pøi výbìru hraje:

• Obsah tuku: 30,6 %
• Obsah soli: 28,7 %
• Energetická hodnota: 22,2 %
• Obsah vitaminù: 13,0 %
• Jiné: 5,5 %

Jiné: 1 osoba – cholesterol, 5 osob (studenti VŠCHT) 
– složení MK

Výsledky sociologického prùzkumu používání 
a výbìru tukù na smažení

Poèet respondentù byl 259 (studenti, pøevážnì 
VŠCHT, kteøí uvádìli údaje o svých rodinách - 25,9 % 
mužù a 74,1 % žen).    

Výsledky jsou shrnuty v tabulkách è. 8-9.

Tabulka è. 9. Odpovìdi na otázku „Jaký tuk na smažení používáte?“

Tuk                        Poèet resp. Neèastìji používané druhy a znaèky

Olej 240 Sluneè., olivový, øepkový, stolní,  
  sójový. Vegetol, Lukana, Brölio
Pokrmový tuk 52 Omega, Ceres soft
Fritovací olej 41 Lukana, Vegetol
Tekutý margarín 19 Rama Culinesse
Sádlo 96 Vlastní, škvaøené vepøové sádlo
Máslo 77 Jihoèeské, Choceòské, Olma

Tabulka è. 5. Odpovìdi na otázku „Jak èasto peèete?“

  Týdnì nebo  1–3x
 èastìji mìsíènì 

Pøíležitostnì

Poèet respondentù 113 126 242

% respondentù 23,5 26,2 50,3

Tabulka è. 6. Odpovìdi na otázku „Jaký tuk na peèení používáte?“

Druh tuku                                %            Nejèastìji uvedené znaèky

Máslo 8,5 Jihoèeské, Olma,   
  Opoèenské, vìtšinou   
  jaké mají nebo v akci
Rostlinný tuk/olej 48,6 Hera (70%), sluneènicový  
  olej, Vegetol,   
  Lukana, Brölio
Smìsné tuky 1,6 Zlatá Haná (60%), AB
Všechny tuky 4,5 
Máslo/rostl.tuk/olej  26,4 
Máslo/smìsný tuk 1,2 
Rostl. tuk/olej/smìs.tuk 8,9 

Tabulka è. 7. Odpovìdi na otázku „Podle èeho si tuk na peèení 
vybíráte?“

Zpùsob výbìru                                             % respondentù

Podle chuti a vùnì 28,9
Podle znaèky 43,0
Podle ceny 13,9
Podle výrobce 6,7
Jiné (zkušenost, typ peèiva, kvalita, recept, 
zpracování, obal) 7,5

Tabulka è. 8. Odpovìdi na otázku „Jak èasto smažíte?“

  Týdnì nebo  1–3x
 èastìji mìsíènì Pøíležitostnì Nikdy
Poèet 
respondentù 102 87 66 4
% respondentù 39,3 33,6 25,5 1,5
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Tabulka è. 10. Odpovìdi na otázku „Podle èeho si tuk na smažení 
vybíráte?“

Zpùsob výbìru                                                     % respondentù

Podle složení 40,5
Podle znaèky 28,9
Podle ceny 23,9
Jiné (zkušenost, momentální potøeba, 
 cena + složení, obal, co je doma) 6,6

Závìry

Závìry z analýz tukù na smažení
• Nejvyšší obsah TFA v tucích používaných na peèení byl 

u výrobku Tesco na peèení (5,7 %); u vìtšiny výrobkù 
byl obsah TFA do 3 %.

• Z tukù doporuèených výrobcem na smažení mìly ob-
sah TFA vyšší než 20 % 4 výrobky – Omega Frit (47,5 
%), Lukana na smažení (38,1 %), Omega (35,9 %) a 
Promienna (26,7 %); u ostatních výrobkù byl do 4 %.

• 6 výrobkù mìlo obsah PUFA > 50% a na smažení se 
tedy nehodí.

Závìry ze sociologického prùzkumu tukù na peèení
• 50,3 % respondentù peèe pouze pøíležitostnì.
• 48,6 % respondentù používá rostlinný tuk nebo olej.
• 43,0 % respondentù si vybírá tuk podle znaèky.
• Výživové složení sleduje pouze 22,5 % respondentù. 
• Nejèastìji je sledován obsah tuku (30,6 %).

Závìry ze sociologického prùzkumu tukù 
na smažení

• 39,3 % respondentù smaží týdnì nebo èastìji a pouze 
1,5 % nesmaží vùbec.

• 240 respondentù používá ke smažení olej (nejèastìji 
sluneènicový), pøíp. v kombinaci s jinými tuky.

• 40,5 % respondentù si vybírá tuk podle složen.
• Máslo je používáno ke smažení èastìji než pokrmové 

tuky, fritovací oleje nebo tekutý margarín. 

Výživová doporuèení v léèbì diabetu
Mgr. Karolína Hlavatá, MUDr. Petr Hlavatý, 

Endokrinologický ústav, Praha

Tabulka 1: Klasifikace diabetu (podle ADA 2003)

diabetes 1. typu Vzniká v dùsledku destrukce ß-bunìk a vede k absolutnímu chybìní inzulínu.

diabetes 2. typu Je výsledkem postupnì se zhoršující produkce inzulínu vzniklé na podkladì neschopnosti organismu   
 reagovat na pùsobení inzulínu (inzulínová rezistence). 

další specifické typy diabetu Zpùsobené jinými pøíèinami (napø. genetické defekty funkce ß-bunìk, defekty v pùsobení inzulínu,   
 onemocnìní exokrinního pankreatu)

gestaèní diabetes Cukrovka v tìhotenství

Diabetes mellitus (cukrovka) je chronické onemocnì-
ní, které vyžaduje dlouhodobou lékaøskou péèi. Osoby 
s neuspokojivì kompenzovaným diabetem mají vedle 
akutních komplikací (hypoglykémie) vyšší riziko výskytu 
chronických komplikací, které nejèastìji vznikají na pod-
kladì aterosklerózy. Postiženými orgány bývá kardiovas-
kulární systém, ledviny, sítnice a periferní nervový systém. 
V léèbì je více než u jiných nemocí dùležitá spolupráce 
pacienta, protože jen tak lze minimalizovat výskyt kompli-
kací. Terapie diabetu by se nemìla omezovat pouze na 
souèinnost lékaøe a edukaèní sestry. Dùležitá je spolu-
práce s dietology, nutrièními terapeuty, fyzioterapeuty a 
psychology. Léèba by vždy mìla být individualizovaná pro 
každého pacienta a mìla by zohledòovat nejen aktuální 
zdravotní stav, ale také vìk pacienta, jeho zamìstnání, 
koníèky, pohybové a jídelní návyky, sociální situaci apod. 
Základem úspìšné léèby je motivace pacienta k prove-
dení úprav životního stylu.

Diabetes nepøedstavuje jedno onemocnìní, ale v 
závislosti na pøíèinách vzniku se dìlí na nìkolik typù (Ta-

bulka 1). Diabetes 1. typu vyžaduje odlišný terapeutický 
pøístup, než diabetes 2. typu. Pacienti s diabetem 1. typu 
jsou odkázáni na celoživotní podávání inzulínu. Diabetes 
2. typu je ve vìtšinì pøípadù úzce spojen s nadmìrnou 
hmotností a nevhodným životním stylem. U tohoto typu 
diabetu je podávání inzulínu jedním z možných léèeb-
ných pøístupù, ovšem základní léèbou je úprava tìlesné 
hmotnosti a životního stylu. Úprava stravování a životního 
stylu by však mìla být samozøejmou souèástí léèby všech 
typù diabetu.

Diagnostická kritéria
Normální hladiny cukru v krvi (glykémie) nalaèno jsou 

v rozmezí 3,8 až 5,6 mmol/l. Nález hladiny glykémie po 
více než 8 hodinovém laènìní vyšší než 7,0 mmol/l je 
diagnostickým kritériem pro diabetes. Hladiny glykémie 
v rozmezí 5,6 až 6,9 mmol/l jsou známkou porušené 
glykémie nalaèno (IGF – impaired fasting glucose). Již pøi 
tìchto hodnotách glykémie dochází k rozvoji ateroskle-
rotických zmìn. Dalším diagnostickým kritériem je nález 
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glykémie vyšší než 11,1 mmol/l kdykoli bìhem dne, bez 
závislosti na jídle.

Další možnou diagnostikou diabetu je provedení oGTT 
(orální glukózový toleranèní test), pøi kterém je sledována 
odpovìï organismu po vypití roztoku se 75 g glukosy. 
Pokud je po 2 hodinách hodnota glykémie vyšší než 
11,1 mmol/l, jedná se již o diabetes. Hodnota v rozmezí 
mezi 7,8 až 11,1 mmol/l je oznaèována za porušenou 
glukosovou toleranci (IGT – impaired glucose toleran-
ce). Tento stav je známkou možného rozvoje diabetu 
v budoucnosti.

Tabulka 2: Kdo by mìl  být vyšetøen na onemocnìní diabetem? 
Následující tabulka se týká prediabetu a diabetu 2. typu.

1. nadváha a obezita (BMI > 25)

2. pøítomnost jednoho nebo více rizikových faktorù
 - nízká pohybová aktivita
 - pozitivní rodinná anamnéza (výskyt diabetu u rodièù nebo sou 

 rozencù) 
 - ženy, které porodily dítì s porodní hmotností vyšší než 4 kg  

 nebo u kterých byl diagnostikován gestaèní diabetes
 - hypertenze (krevní tlak > 140/90) 
 - ženy s diagnózou polycystických ovarií
 -.HDL cholesterol > 0,9 mmol/l nebo hladina triglyceridù 
  > 2,82 mmol/l
 - IGF v pøedchozím testování
 - kardiovaskulární onemocnìní v anamnéze

Pokud chybí nìkteré z uvedených kritérií a je pøítomná pouze 
nadmìrná hmotnost, mìlo by se zaèít testovat ve vìku 45 let a je-li 
výsledek v normì, test opakovat po 3 letech.

Prevence a léèba diabetu 2. typu
Základním pilíøem v prevenci a léèbì diabetu 2. typu 

je úprava životního stylu, což bylo prokázáno øadou kli-
nických studií. Primárním cílem léèby diabetu je norma-
lizace glykémie nebo alespoò pøiblížení se normálním 
hodnotám. Toho lze dosáhnout snížením energetic-
kého pøíjmu u obézních a zvýšením pohybové aktivity. 
Pacienti s rizikem rozvoje diabetu (obezita, IGT, IFG) 
by mìli zredukovat svou hmotnost o 5-10 % a zvýšit 
pohybovou aktivitu na 150 minut týdnì. Nejvhodnìjší 
jsou aerobní aktivity støední intenzity, jako chùze, jíz-
da na kole nebo na rotopedu, plavání. Silový trénink 
také vede ke zlepšení glykémie, ale není vhodný pro 
pacienty s retinopatií (specifické diabetické poško-
zení sítnice). Diabetici 2. typu léèení inzulínem nebo 
antidiabetiky (léky snižující hladinu cukru v krvi) si 
musí pøed a po cvièení kontrolovat glykémii pro možný 
výskyt hypoglykémií. Jak pøi cvièení, tak pøi redukci 
hmotnosti je nutné snížit dávky inzulínu nebo antidia-
betik. Minimální frekvence cvièení je 3x týdnì.

Cvièení a pohybová aktivita má sama o sobì pouze 
malý vliv na redukci hmotnosti. Pøesto by mìla být sou-
èástí zmìny životního stylu a to zejména pro svùj vliv 
na zlepšení inzulínové senzitivity (citlivosti organismu 
k pùsobení inzulínu), pokles glykémie, lipémie (hladiny 
tukù v krvi) a pomoc pøi dlouhodobém udržení váhových 
úbytkù.

U pacientù s vyšším výskytem rizikových faktorù lze 
kombinovat úpravu životního stylu s léky (napø. metfor-
minem).

Vhodným doplnìním mùže být u nìkterých pacientù 
i psychologická nebo psychoterapeutická podpora, kte-
rá navozuje pozitivní zmìny chování ve vztahu k pøíjmu 
potravy a pohybu.  

Cíle léèby
pro osoby s rizikem diabetu a pro prediabetiky
Cílem je snížení rizika vzniku diabetu a kardiovasku-
lárních komplikací úpravou jídelníèku a doporuèením 
vhodné pohybové aktivity vedoucích k mírnému hmot-
nostnímu poklesu a k jeho udržení.
u diabetikù:
dosažení a udržení hladin glykémií v normálním rozmezí 
nebo tak blízko normì, jak je to jen možné
úprava hladiny tukù v krvi pro snížení rizika kardiovaskulár-
ních onemocnìní
úprava krevního tlaku k normálním hodnotám (pod 
130/85 mmHg)
oddálení rozvoje komplikací
dosažení dlouhodobé spolupráce pacienta na do-
držování nutrièních doporuèení (vždy s ohledem na 
jídelní preference, možnosti a schopnosti pacienta 
k dodržování doporuèení).

Souèasná výživová doporuèení v prevenci 
a léèbì diabetu 2. typu

Energetická bilance, nadváha a obezita
Nadváha a obezita jsou pro jejich vliv na inzulínovou 

rezistenci tím nejrizikovìjším faktorem pro vznik diabetu. 
Redukce hmotnosti je nejdùležitìjším terapeutickým 
cílem pro osoby s prediabetem a diabetem. Krátkodobé 
studie potvrzují, že mírný váhový úbytek u lidí s diabetem 
2. typu je spojen se zlepšením inzulínové rezistence, 
poklesem glykémie, lipémie a krevního tlaku. Pro mnohé 
pacienty nemusí být problém zhubnout, ale pøedevším 
hmotnostní úbytek dlouhodobì udržet.

Nadváhu a obezitu charakterizuje nadmìrné ukládání 
tuku v tìle. Mìøítkem je obsah tuku v tìle, který by u mužù 
nemìl pøesahovat 25 %, u žen 33 % (u starších 36 %) 
tìlesné hmotnosti.

Vedle celkové tìlesné hmotnosti sehrává velkou úlohu 
rozložení tuku. Zejména zvýšené ukládání tuku v oblasti 
bøicha (abdominální typ obezity) je výraznì spojeno s vý-
skytem metabolických komplikací (Tabulka 3).

Standardní redukèní dieta má o 2100–4200 kJ ménì 
oproti dosavadnímu energetickému pøíjmu. Uvedený 
energetický deficit zpravidla vede k poèáteènímu úbytku 
hmotnosti o 0,5-1 kg týdnì. Výrazné omezení energetic-
kého pøíjmu by mìlo být indikováno jen pod lékaøským 
dohledem a pouze ve spojení se strukturalizovaným pro-
gramem redukce hmotnosti. Diety o nízkém energetickém 
obsahu (VLCD - very low calorie diet), kdy je denní ener-
getický pøíjem snížen až na 800 kcal (3350 kJ), vedou u 
pacientù s diabetem 2. typu k rychlému úbytku hmotnosti 
a k úpravì glykémie a lipémie. Èasto je možné výraznì 
snížit dávky užívaných lékù. Po ukonèení VLCD fáze je 
však velké riziko opìtovného nárùstu hmotnosti. Proto je 
potøeba v tomto období dále pokraèovat v pravidelných 
kontrolách a úpravách jídelníèku.

Tabulka 3: Vztah obvodu pasu a zdravotních rizik

obvod pasu zvýšené riziko vysoké riziko

Ženy vìtší než 80 cm vìtší než 88 cm
Muži vìtší než 94 cm vìtší než 102 cm
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Pøi nedostateèné odpovìdi na režimová opatøení lze 
využít i nìkteré léky. V terapii je možné použít jak léky, 
které vedou k ovlivnìní pocitù sytosti a energetického 
výdeje (sibutramin, elsinorské prášky), tak látky ovlivòující 
vstøebávání tukù (orlistat).

U diabetikù 2. typu s BMI nad 35 kg/m2 mùže být 
efektivním zpùsobem redukce hmotnosti chirurgická 
léèba obezity (bariatrická chirurgie). Jedná se jak o vý-
kony restriktivní, které omezující velikost žaludku (podvaz 
žaludku, sleeve gastrectomy) nebo malabsorpèní, které 
snižují vstøebávání živin (gastrický bypass). Metaanalýza 
studií o chirurgické léèbì ukázala, že u 77 % pacientù 
s diabetem 2. typu došlo k normalizaci glykémie a k vysa-
zení lékù a v 86 % byl diabetes vyøešen nebo zlepšen.

Cílem redukèního režimu není pouze dosažení hmot-
nostního úbytku, ale i jeho udržení. Proto je nesmírnì 
dùležité pokraèovat v dietních intervencích v delším 
èasovém úseku, aby se zabránilo opìtovnému nárùstu 
hmotnosti.

Optimální složení diety
Optimální zastoupení základních živin v redukèní dietì 

není pøesnì stanoveno. Tradiènì je pro redukci hmotnosti 
doporuèována nízkotuèná dieta. Nìkteré studie však 
ukazují, že nízkosacharidová dieta vede v krátkodobém 
redukèním režimu (6 mìsícù) k vìtším váhovým úbytkùm 
než nízkotuèná dieta. V dlouhodobém sledování (1 rok) 
nejsou rozdíly ve váhových úbytcích mezi nízkosacha-
ridovou a nízkotuènou dietou. Nízkosacharidové diety 
minimálnì mìní LDL cholesterol, mírnì zvyšují HDL 
cholesterol a výraznì snižují hladinu triglyceridù. V sou-
èasné dobì nelze nízkosacharidové diety doporuèit 
z dùvodu nedostateènì prokázané bezpeènosti jejich 
dlouhodobého užívání.

Sacharidy
Sacharidy jsou hlavní složkou stravy, které se podílejí 

na zvyšování hladiny cukru po jídle. Zároveò jsou i dùleži-
tým zdrojem energie a dodávají stravì chutnost. Z tìchto 
dùvodù nelze sacharidy v dietì zcela omezit a mají své 
nezastupitelné místo i v diabetické dietì.

Rychlost vzestupu glykémie po jídle je dána rychlostí 
trávení a vstøebávání sacharidù. Na vzestup glykémie po 
jídle má vedle množství a typu pøijatých sacharidù velký 
vliv i zpùsob úpravy jídla (napø. zpùsob tepelné úpravy, 
délka vaøení, množství použité vody). Dalšími dùležitými 
faktory je i pøítomnost škrobu a vliv dalších složek pokrmu 
(množství tuku, bílkovin, pøítomnost látek zpomalujících 
trávení (napø. lektiny, fytáty, taniny). 

K normalizaci hladiny glykémie dochází pùsobením 
inzulínu. U osob s diabetem nastává po jídle výraznìjší 
vzestup hladin glykémie. To je dáno nedostateèným úèin-
kem inzulínu nebo porušenou inzulínovou sekrecí.

Minimální denní pøíjem sacharidù by mìl být 130 g. 
Uvedených 130 g je nutných pro zajištìní energie pro 
mozek bez nutnosti tvorby glukózy z bílkovin nebo tukù.

Glykemický index (GI)
GI udává, jakým zpùsobem daná sacharidová potra-

vina ovlivní po požití hladinu glykémie. 
GI jednotlivých potravin je definován pomìrem plochy 

pod glykemickou køivkou sledované potraviny a plochy 
pod glykemickou køivkou referenèní potraviny, jejíž hod-
nota je rovna 100 %. Potraviny o nízkém GI nezpùsobují 

tak strmý vzestup hladin glykémie a inzulinémie (hladiny 
inzulínu) po jídle, navozují delší pocit sytosti a jsou 
spojeny s menším pocitem hladu. Oproti tomu potra-
viny o vysokém GI vedou k vyššímu vzestupu inzulínu 
s výraznìjší tendencí ukládat živiny do tukových zásob 
a zvyšují riziko pøejídání.  

Hodnota GI není nemìnná, velmi záleží na zpùso-
bu zpracování stravy, obsahu vlákniny, tuku, bílkovin 
a pøítomnosti kyselin (napø. vinný ocet, citrónová šśáva, 
kyselé ovoce). Tyto faktory ovlivòují rychlost vyprazd-
òování žaludku a tedy i rychlost trávení a vstøebávání 
sacharidù. 

Hodnota glykemického indexu vyjadøuje rychlost, 
s jakou konkrétní sacharid ovlivòuje glykémii, ale 
neøíká nic o množství sacharidù v dané potravinì. 
Proto je pøesnìjší hodnotou glykemická nálož (GL – 
glycemic load), která zohledòuje kromì úèinku dané 
potraviny na glykémii také celkové množství sacharidù 
v potravinì. 

Studie u diabetikù sledující vliv diety s potravinami 
o nízkém GI na glykémii podávají velmi nejednoznaèné 
závìry. Zdá se, že dieta o nízkém GI mùže mít mírný 
pøínos v kontrole glykémie po jídle.

Vláknina
Vláknina se dìlí na rozpustnou a nerozpustnou. Roz-

pustná vláknina (pektin, oligofruktóza) ve vodì dobøe 
bobtná a uvádí se, že je schopna zvìtšit svùj objem 
až 40x. Díky této schopnosti navozuje rychlejší pocit 
sytosti, snižuje energetickou denzitu stravy a celkovì 
vede ke konzumaci menšího množství jídla. Vláknina 
také zpomaluje vyprazdòování žaludku, èásteènì brání 
pøístupu trávicích enzymù k tráveninì a tím zpomaluje 
trávení a vstøebávání živin. Výsledkem je pozitivní ovliv-
nìní glykémie, inzulinémie a pokles hladin rizikového 
LDL-cholesterolu. 

Zdravotní význam nerozpustné vlákniny (celulosa, 
hemicelulosa, lignin) spoèívá v tom, že zvìtšuje objem 
stolice a zlepšuje støevní peristaltiku. Uplatòuje se proto 
v prevenci zácpy, gastrických a duodenálních vøedù, 
dráždivého traèníku, hemorhoidù a nádorového one-
mocnìní støev.

Pro pøíjem vlákniny platí stejná doporuèení jako 
u ostatní populace. Doporuèená denní dávka èiní 
14 g/1000 kcal, pøièemž minimální denní pøíjem u mužù 
je 38 g, u žen 25 g. 

Studiemi je prokázáno, že dieta o vysokém obsahu 
vlákniny (kolem 50 g) redukuje glykémii u diabetu 1. typu. 
U diabetikù 2. typu se vedle glykémie snižuje i inzulinémie 
a lipémie. Limitujícím faktorem vysokého pøíjmu vlákniny 
mùže být negativní ovlivnìní palatability (chutnosti stravy) 
a zažívací potíže.

Mezi potraviny bohaté na vlákninu patøí luštìniny,   
celozrnné mlýnské a pekárenské výrobky, ovoce a 
zelenina.

Sladidla
Sacharosa: klinické studie potvrzují, že sacha-

rosa v potravì nezv yšuje glykémii po j ídle v íce 
než izokalorické množství škrobu. Proto by pøíjem 
sacharosy a potravin bohatých na sacharosu nemìl 
být omezován pouze z dùvodu zhoršení hypergly-
kémie. A le je vhodné j i nahrazovat j inými zdroji 
(polysacharidy).
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Fruktosa: bývá èasto doporuèována jako náhradní sla-
didlo pro diabetiky, protože nevede k  vzestupu glykémie 
po jídle. Její konzumace má však nežádoucí vliv na složení 
lipidù (zvyšuje celkový a LDL cholesterol a triglyceridy). 
Z tìchto dùvodù by nemìla být diabetikùm doporuèová-
na jako náhradní sladidlo. Z toho však nevyplývá, že by 
se diabetici mìli vyhýbat pøirozeným zdrojùm fruktosy 
(ovoce, zelenina a další potraviny).

Sladidla typu alkoholických cukrù (sorbitol, manitol, 
xylitol): v tenkém støevì se vstøebávají pouze èásteènì 
a ve srovnání se sacharosou, fruktosou nebo glukosou 
vedou k nižší glykémii po jídle. Jejich vyšší pøíjem mùže 
vyvolat prùjmy.

Neenergetická sladidla (sacharin, aspartam, acesulf-
am K, sucralosa): mohou být souèástí stravy diabetika za 
úèelem snížení celkového energetického pøíjmu. Není 
však prokázáno, že jejich používání vede k zlepšení 
dlouhodobé kontroly glykémie nebo pomáhá pøi redukci 
hmotnosti. 

Tuky
Primárním cílem dietoterapie je snížit pøíjem nasyce-

ných tukù, trans mastných kyselin a cholesterolu jako 
rizikových faktorù kardiovaskulárních onemocnìní. 
Doporuèené je snížit pøíjem nasycených tukù pod 7 %, 
minimalizovat pøíjem trans mastných kyselin a pøíjem 
cholesterolu by nemìl pøevýšit 200 mg/den. Výsledkem 
realizace uvedených doporuèení je pøedevším pokles 
celkového a LDL cholesterolu. Mùže dojít také k poklesu 
triglyceridù a mírnému poklesu HDL cholesterolu. Pøidání 
pohybové aktivity vede k výraznìjšímu poklesu celkového 
a LDL cholesterolu, triglyceridù a zabraòuje poklesu HDL 
cholesterolu.

Mononenasycené mastné kyseliny: jejich doporuèo-
vaný denní pøíjem se pohybuje mezi 10-20% z celkového 
energetického pøíjmu. Mononenasycené mastné kyseliny 
snižují LDL cholesterol a mají pozitivní efekt na glykémii 
po jídle a hladinu triglyceridù.

Polynenasycené mastné kyseliny: jejich efekt na zmì-
ny hladin tukù v krvi je obdobný jako u mononenasyce-
ných mastných kyselin. Pro zajištìní jejich dostateèného 
pøíjmu je doporuèeno zaøadit do jídelníèku rybu nebo rybí 
výrobek alespoò 2 krát týdnì. 

N-3 mastné kyseliny se vzhledem k jejich pøíznivému 
vlivu na krevní srážlivost uplatòují v prevenci kardiovas-
kulárních komplikací u diabetikù. Pøídavek n-3 mastných 
kyselin v dietì vede u diabetikù 2. typu se zvýšenou 
hladinou triglyceridù v krvi k jejich poklesu. Vyšší pøíjem 
n-3 mastných kyselin ale mùže vést k vzestupu hladiny 
LDL cholesterolu.

Rostlinné steroly a stanoly: pøíjem 2 g rostlinných 
sterolù a stanolù vede k poklesu triglyceridù a LDL cho-
lesterolu v krvi. Jejich pøíjem vede k omezení zpìtného 
vstøebávání žluèového cholesterolu ve støevì.

Bílkoviny
Bezpeèné rozmezí pro pøíjem bílkovin je 10-35 % 

z celkové energie. Minimální pøíjem by mìl být 0,8 g 
kvalitních bílkovin/kg tìlesné hmotnosti/den. Pøi užití 
rostlinných zdrojù bílkovin (oøechy, obiloviny) by mìl být 
pøíjem bílkovin navýšen tak, aby byl zajištìn dostateèný 
pøíjem esenciálních aminokyselin.

Krátkodobé studie u diabetikù ukazují, že diety o vyš-
ším obsahu bílkovin (>20% z celkového energetického 
pøíjmu) snižují glykémii a inzulinémii, snižují pocity hladu 
a zvyšují pocit sytosti. Efekt dlouhodobého dodržování 
vysokoproteinové diety na regulaci energetického pøíjmu, 
hmotnost a schopnost dodržovat tuto dietu není dosta-
teènì prozkoumán.

U diabetikù bez postižení ledvin by denní pøíjem bílkovin 
nemìl být nižší než 1g/kg tìlesné hmotnosti a mìl by se po-
dílet na celkovém energetickém pøíjmu v rozmezí 15-20 %. 
Pøi diabetické nefropatii v poèáteèním stadiu by se mìl pøíjem 
bílkovin snížit na 0,8-1 g/kg tìlesné hmotnosti/den, ale ani 
u tìžších forem by nemìl klesnout pod 0,8 g/kg tìlesné 
hmotnosti/den. V prevenci a léèbì diabetické nefropatie 
je spíš než redukce pøíjmu bílkovin dùležitá kontrola hyper-
tenze. Pøi výrazných ztrátách bílkovin moèí je nutné zajistit 
jejich odpovídající pøíjem v dietì.

Alkohol
U osob s diabetem snižuje mírná konzumace alkoholu 

(15-30 g/den) riziko kardiovaskulárních komplikací. Al-
kohol má znaèný energetický obsah (29 kJ/1 g) a jeho 
konzumace jednoznaènì pøispívá ke vzniku nadváhy 
a obezity (zejména abdominálního typu). U diabetikù 
léèených inzulínem nebo antidiabetiky mùže nadmìrný 
pøíjem alkoholu vyvolat hypoglykémii.

Mikronutrienty
Do souèasnosti nebylo prokázáno, že užívání vitamino-

vých nebo minerálních doplòkù je pro diabetiky pøínosné. 
Jejich podávání je namístì pouze tehdy, pokud je zjištìn 
deficit nìkterého z vitaminù nebo minerálních látek. To se 
týká pøedevším starších osob, tìhotných žen, vegetariánù 
nebo osob na velmi pøísné redukèní dietì.

Je známé, že diabetes je spojen s vyšším stup-
nìm oxidativního stresu. Pøesto se rutinní podávání 
antioxidantù (vitamin E, C, ß-karoten, bioflavonoidy) 
nedoporuèuje, a to z dùvodu nedostateènì prùkazné-
ho pøínosu. Stejnì tak nebyl prokázán efekt podávání 
doplòkù s chromem, draslíkem a hoøèíkem na zlepšení 
diabetu.

Závìr
Podle souèasných poznatkù nelze jednoznaènì dopo-

ruèit pøesná rozmezí pro pøíjem jednotlivých živin. Vždy je 
dùležité vycházet z aktuálního zdravotního stavu pacienta, 
jeho jídelních a pohybových zvyklostí, jeho možností a 
schopností. Pro každého pacienta je nutné sestavovat 
individuální nutrièní plán, který uvedené zohledòuje. 

Vzhledem k tomu, že vìtšina pacientù s diabetem 2. 
typu má nadmìrnou hmotnost, je základním terapeutic-
kým krokem redukce hmotnosti. Pro dosažení optimální-
ho váhového úbytku je nutné snížit energetický pøíjem a 
zvýšit energetický výdej tak, aby váhový úbytek èinil 0,5-1 
kg/týdnì. Velmi dùležité je i dlouhodobé sledování paci-
enta, aby se zabránilo opìtovnému nárùstu hmotnosti.

Pøi sestavování dietního plánu je nezbytné dodržet mini-
mální doporuèené dávky (130 g sacharidù/den, 1 g bílkovin/
kg tìlesné hmotnosti/den) a dodržet maximální dávky pro 
nasycené a trans mastné kyseliny (ménì než 7% energie 
z nasycených tukù a trans mastných kyselin). Denní pøíjem 
cholesterolu by nemìl pøesáhnout 200 mg.

Nedílnou souèástí léèby diabetika je vhodná pohybová 
aktivita (minimálnì 150 minut týdnì, støední intenzity).
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Ze svìta výživy
Èaj s vlákninou

Firma Fiber Tea, Inc., výrobce 
vlákninových preparátù, uvedla na trh 
dietní èaje s pøídavkem vlákniny. Èaj 
Fiber Tea  je zhotoven z pøírodních 
složek, které mají pozitivní vliv na 
zdravotní stav. Jedná se pøedevším 
o zeleninovou vlákninu a inulin, jejich 
funkcí je podpora zažívacího traktu 
(støev) a udržování žádoucí tìlesné 
hmotnosti, udržování požadované hla-
diny cholesterolu a krevního cukru. 
Èaj Fiber Jerusan Tea potlaèuje chuś 

k jídlu u spotøebitelù, kteøí chtìjí snížit 
svoji tìlesnou hmotnost. Èaj Fiber 
Oolong Tea pùsobí jako prostøedek 
zvyšující spalování lipidù tím, že sni-
žuje hladinu krevního cukru a chole-
sterolu a chrání buòky. Podrobnìjší 
informace jsou k dispozici na interne-
tové adrese www.fibertea.com.

Fiber Tea for Better Health. Tea 
and Coffee, 179, 2007, è.10, s. 98

Per

Prodejní automaty pro zdravé 
školní stravování  

V britských školách v distriktu 
West Midlans se zavádìjí za masivní 
podpory spoleènosti HEFF (Heart 
of England Fine Foods) modernizo-
vané prodejní automaty, které mají 

školní mládeži poskytovat zdravé 
potraviny v rámci programù West 
Midlands Food Partnership a HEFF 
(programy zdravého stravování ve 
školách). Nezisková organizace HEFF 
je prùkopníkem v zavádìní prodejních 
automatù, nabízejících žákùm nutriènì 
odpovídající svaèiny a obìdy vèetnì 
ovoce, mléka,  jogurtù, oøechù, luš-
tìnin, ovocných nápojù a ovocných 
tyèinek dodávaných lokálními výrob-
ci. Spoleènost HEFF byla ustavena 
v roce 1998 s cílem podporovat 
a zvyšovat zájem o zdravé nápoje 
a potraviny v hrabství West Midlans 
a souèasnì úspìšnì prosazovat na 
trhu potravináøské výrobky lokálních 
výrobních spoleèností, kterých je již 
více než 350. Nedávno zveøejnìná 
zpráva spoleènosti Ofsted (Office for 
Standards in Education, Children‘s 
Services and Skills) ukázala, že in-
vestice vlády do stravovacího systému 
ve školách ve výši 477 mil. £ prozatím 
zcela nesplnila pùvodní oèekávání, 
protože dìti se i nadále vyhýbají zdra-
vým pokrmùm buï proto, že jsou pøíliš 
drahé nebo proto, že preferují “junk 
food” (nezdravé, nekvalitní potraviny, 
kupø. hamburgery).

http://www.fdin.co.uk/news/
kop

Norský pitný program pro školy
Norské ministerstvo financí vy-

èlenilo 25 mil euro pro Ministerstvo 
zdravotnictví na podporu nového 
pitného programu, zahrnující mléko, 
pøírodní  šśávy a ovoce pro žáky všech 
nižších støedních škol v zemi. Program 
byl zahájen od ledna 2008. Minister-
stvo zdravotnictví pøedpokládá další 
finanèní podporu programu od záøí 
2008 ze strany Ministerstva financí 
(státního rozpoètu). Mléko, pøírodní 

šśávy a èerstvé ovoce bude poskyt-
nuto  bezplatnì 280 tis. žákù 8. až 
10. roèníku. Nižších støedních škol je 
v Norsku 1 400.

Programme for school drinking. 
Soft Drinks International, October 

2007, s. 4
Per

Obezita a støevní baktérie
Pøestože je zcela jednoznaènì  za hlavní  rizikový faktor pro vznik nadváhy 

a obezity považován nepomìr mezi pøíjmem a výdejem energie, øada vìdcù 
hledá další faktory, které by se vznikem a rozvojem obezity mohly souviset. 
Pøíkladem je nová studie zabývající se možností, že se na regulaci tìlesné 
hmotnosti mohou podílet i støevní baktérie.

Vìdci z Washington University  v St. Louis (Missuri)  ve své studii provedené 
na myších a lidských dobrovolnících zjišśovali, jak mùže sklon k obezitì ovlivnit  
vzájemný pomìr dvou skupin užiteèných støevních baktérií Firmicutes a Ba-
cteroidetes. Z výsledkù studie vyplynulo, že obezita byla  jak u myší tak u lidí 
spojena s  pomìrnou pøevahou baktérií Firmicutes a že pøi snižování hmotnosti 
docházelo u obézních osob k relativnímu vzestupu baktérií Bacteroidetes.

Na základì analýzy støevních baktérií u myší bylo zjištìno, že na rozdíl 
od štíhlých myší jsou genomy bakterií získané od myší obézních bohaté na 
geny kódující enzymy, které umožòují štìpení jinak nestravitelných  složek 
potravy. Pøi pokusném pøenosu baktérií  myším bezmikrobním došlo u tìch, 
které získaly baktérie od myší obézních k nárùstu celkového tìlesného tuku, 
zatímco pøi pøenosu baktérií od myší štíhlých k tomu nedošlo, pøestože pøíjem 
potravy u obou skupin byl stejný. Podle vìdcù to svìdèí o tom, že urèitá støevní 
mikroflóra u obézních jedincù zvyšuje schopnost získávat energii z potravy.

Genomy støevních baktérií lze podle studie považovat za soubor gene-
tických faktorù, které spoleènì s genotypem a životním stylem k obezitì 
pøispívají. Støevní baktérie tak mohou pøedstavovat další faktor podílející se 
na vzniku obezity a otevøít další cestu k její léèbì, i když øada otázek ještì 
zùstává nezodpovìzena.                                       JAMA 2007, 297:352-353

Št.
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Jaroslav Balaštík „VAØÍME RÁDI!“  (ale ne každý den…)

Nové knihy

Ing. Jaroslav Balaštík (narozen v roce 1925 v Mutìni-
cích, okr. Hodonín) absolvoval Vysokou školu zemìdìl-
skou v Brnì, smìr vinohradnicko-zahradnický (dnešní 
zahradnickou fakultu MZLU v Lednici na Moravì) v roce 
1949. Dodnes se vìnuje potravináøským technologiím 
a výživì èlovìka a to v plné šíøi. Jeho hlavním oborem 
je konzervace ovoce a zeleniny. Ing. Balaštík je znám 
a uznáván jako významný odborník v potravináøství, jako 
výzkumný a vývojový pracovník i jako publicista ve svém 
oboru. Širší veøejnost jej zná z rozhlasových relací o ja-
kosti a zpracování potravin. V období let 1959 až 2001 
napsal a vydal šest odborných knih s velmi dobrým ohla-
sem v prùmyslové i kulinární praxi. Nyní nám pøedkládá 
novou knížku s vroèením 2008.

Kniha obsahuje 226 stran textu, 54 tabulek a 32 
obrazových pøíloh. Je napsána ponìkud zvláštním zpù-
sobem – text je proložen otázkami a dotazy, na které 
autor okamžitì odpovídá (jde o dotazy velmi praktického 
zamìøení, které byly vzneseny na rozhlasových bese-
dách nebo písemnì).

Autor v nové knize pøináší nové postupy jak v domác-
nostech pøipravovat a uchovávat potraviny a pokrmy za 
použití jak tradièních, tak i nových postupù (napø. mik-
rovlnného ohøevu).

V knize je vìnována pøimìøená pozornost složení, 
vlastnostem a zdravotní bezpeènosti potravin. Zde si 
dovoluji vyslovit svùj názor na název knihy. Domnívám 
se, že mohl být „VAØÍME RÁDI, JÍME ZDRAVÌ“, což 
by lépe postihovalo obsah knihy, který zahrnuje nejen 
zpracovatelský proces, ale i dopad na kvalitu potravin 
a potažmo i na zdraví konzumentù potravin. Obsah 
a pojetí první kapitoly pøímo vybízí k vyjádøení „zdravé 
výživy“ v názvu knihy.

Druhá kapitola postihuje souèasné technické a hygi-
enické vybavení moderní kuchynì s dùrazem na využití 
mikrovlnného ohøevu.

Ve tøetí kapitole je upozornìní na nejèastìjší a nejne-
bezpeènìjší mikroorganizmy v potravinách a je uvedeno 
Deset zlatých pravidel k zabezpeèení zdravotní nezávad-
nosti potravin (podle WHO).

Ètvrtá kapitola uvádí naše hlavní druhy ovoce a zele-
niny, vèetnì jejich složení a vlastností, jejich pozice ve 
výživì èlovìka a o zpùsobech jejich zpracování. Dùraz 
je kladen na mikrovlnný ohøev, který je doposud využíván 
pøedevším k rychlému ohøevu tradiènì pøipravených 

pokrmù nebo k ohøátí prùmyslovì vyrobených tzv. po-
hotových pokrmù. Mikrovlnný ohøev v domácnostech 
pøináší nový fenomen v pøípravì jídel a pokrmù v rodinách 
i u jednotlivcù. Kapitola rozvíjí pohled na využití mikrovln-
ného ohøevu v nìkolika podkapitolkách, vèetnì vlivu na 
lidské zdraví.

Pátá kapitola je zamìøena monotématicky na zelí 
a zahrnuje strany 75 až 99, což je velký podíl z rozsahu 
knihy. Autor knihy složce „zelí“ sympaticky a z jeho pohle-
du oprávnìnì „fandí“, ale recenzenta vede k zamyšlení 
o obsahové vyváženosti díla. Naproti tomu je šestá kapi-
tola, ve které jsou napø. i potraviny živoèišného pùvodu, 
uvedena pøíliš struènì. 

Sedmá a osmá kapitola uvádí sterilaèní postupy u nì-
kterých druhù ovoce a zeleniny a nabízejí je ve velmi 
konkrétní podobì. Devátá kapitola doporuèuje „zdravé 
svaèinky“, což je vhodná inspirace pro kuchynì v jeslích 
a mateøských školkách, ale i pro rodiny. Desátá kapitola 
zahrnuje pøípravu ovocných pomazánek a jejich jakost. 
Další dvì kapitoly (11. a 12.) jsou vìnovány zpracování 
a chlazení potravin vèetnì upozornìní na chyby, kterých 
se pøi uplatnìní psychro- a kryoanabiózy dopouštíme. 
Tøináctá kapitola pojednává o pøípravì masných poloto-
varù a uvádí nìkolik pøíkladù vèetnì konkrétního popisu 
pøípravy (v další kapitole 14 je samostatnì uvedena 
pøíprava hotových pokrmù typu roštìnky).

Zde je slušno uvést, že autor knihy je známým experi-
mentátorem a že v knize uvedené postupy práce, vèetnì 
receptur, osobnì ovìøil.

Poslední (15.) kapitola uvádí na stranách 191 až 212 
otázky posluchaèù a ètenáøù a odpovìdi na nì. Autor 
vybral celkem 23 z nejvíc frekventovaných dotazù a od-
povìdìl na nì vyèerpávajícím zpùsobem.

Nová kniha Ing. Jaroslava Balaštíka je výraznì prak-
ticky ladìna, je napsána pøehlednì a ètivì a jistì vyvolá 
zájem odborné i laické veøejnosti.                       Ivo Ingr

Termíny akcí Spoleènosti pro výživu pro rok 2008

18.-22. srpna 2008 (pondìlí-pátek) Kurzy pro pracovníky ve ŠS Benešov - Zemìdìl. škola
9.-11. záøí 2008 (úterý-ètvrtek) Vitamíny 2008 Zlín 
16.-18. záøí 2008 (úterý-ètvrtek) Výživa a zdraví 2008 Teplice 
7.-8. øíjna 2008 (úterý-støeda) Dietní výživa 2008 Pardubice - hotel Labe
øíjen 2008 Svìtový den výživy MZe ÈR - Praha
4.-6. listopadu 2008 (úterý-ètvrtek) 32. tematická konference Pardubice - hotel Labe
2.-3. prosince 2008 (úterý-støeda) Spoleèné stravování 2008 Pardubice-hotel Labe

Knihu lze koupit nebo objednat u Jany Hrabcové

687 22 Ostrožská Nová Ves è. 734
 tel./fax: 572 598 187 
mobil: 606 172 388 

e-mail: jaroslav.balastik@gmail.cz  
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Úvod
Šlehaèka patøí k surovinám, které jsou zvláštì 

využívány v pokrmech, které mají za cíl uspokojovat 
senzorické vjemy konzumenta, aś se jedná o chuś, 
pøípadnì vzhled jednotlivých produktù. Psychologic-
ké aspekty konzumace potravin se v poslední dobì 
èasto diskutují. Odpoèinek, relaxace, pozastavení se 
v dnešní uspìchané dobì 
má svùj význam. Pozitivní 
smyslové vjemy souvise-
jící s konzumací potravin 
mùžeme rovnìž zaøadit 
do této kategorie. Profe-
sionální kuchaø èasto do-
káže vykouzlit umìlecké 
výtvory, které lahodí oku. 
Nìkdy si øíkáme škoda to 
sníst. Jednotlivé pokrmy 
mohou i vyvolat delší dobu 
pøetrvávající pøíjemné chu-
śové zážitky.

Z hlediska v ýživové -
ho nepatøí sice šlehaèky, 
jak na bázi mléèného, tak 
i rostlinného tuku, mezi nutriènì preferované potraviny, 
pøevážnì vzhledem k vyššímu podílu nasycených mast-
ných kyselin. Na druhou stranu, pokud jsou tyto výrobky 
konzumovány v pøimìøeném množství a ne pøíliš èasto, 
lze je v rámci vyvážené stravy akceptovat.

Porovnání senzorických a aplikaèních 
vlastností šlehaèek
Doc. Ing. Jiøí Brát, CSc.*, doc. RNDr. Petr Štern, CSc**, Dr. Ing. Zdeòka Panovská***
*PTZ Nelahozeves, **Ústav pro hydrodynamiku AVÈR Praha, ***VŠCHT Praha

Tabulka I. Sledované výrobky a jejich charakteristiky
 
 Kod 
 vzorku  

Vzorek Složení Výrobce Obsah tuku 

 1 Bohemilk –  smetana, stabilátor E 407 Bohemilk, a.s., Opoèno min. 35 % 
  extra nášleh (standardizováno cukrem) 

 2 Smetana ke šlehání smetana, stabilizátor l Mlékárna, a.s. Kunín  tuk 31 %
     karagenan provoz Ostrava Martinov

 3 Smetana ke šlehání   smetana, stabilizátor E 407 Bohemilk, a.s. Opoèno min. 30 %
  trvanlivá  (obsahuje dextrózu z pšenice)

 4 Rama Cremfine  obnovené podmáslí 66%, Unilever, s.r.o. 33 %
  Profi ke šlehání ztuž. rostl. tuk, rostl. olej, 
    modifikovaný škrob,
    sušené podmáslí, emulgátory
     (estery, sójový. lecitin), 
    stabilizátory, barvivo

 5 HOPLA voda, hydrogenovaný rostl. tuk, Itálie 27,5 %
    rozpustná rostl. vláknina, sùl,
    mléèné bílkoviny, stabilizátor
    (E 420, E 439, E 466), emulgátory 
    (E  472, sójový lecitin), aroma, barvivo
    (E 160a), obsahuje sóju

 6 LIOLA  Voda, ztuž. rostl. tuky, podmáslí,  Itálie  25g/100g výrobku
    odtuènìné mléko, maltodextrin, 
    emulgátory E 471, E 410, stabilizátor
    E 339i, barvivo E 160a, obsahuje sóju

Pøíprava pokrmù v provozech spoleèného stravování 
má svá specifika. Nìkteré suroviny, polotovary apod. 
musí v provozech vydržet urèitou èasovou prodlevu 
než jsou finálnì zpracovány. Po tuto dobu by nemìly 
pøíliš mìnit svoje vlastnosti. Toto je rozdíl od domác-
ností, kdy pokrmy bývají vìtšinou rychle po pøípravì 
konzumovány. 

V pøedložené práci jsme 
se zabý val i porovnáním 
reologických a senzoric-
kých vlastností šlehaèek na 
bázi mléèného a rostlinného 
tuku. Byly vybrány tøi výrob-
ky s rostlinným tukem a tøi 
smetany ke šlehání. Pøehled 
výrobkù a jejich charakteris-
tiky jsou uvedeny v tabulce I. 
Všechny výrobky byly urèeny 
pro profesionální trh (balení 
TetraPack-1 litr), a zakoupe-
ny ve velkoobchodì. 

Jak se jednotlivé výrobky 
chovají po našlehání bylo 
sledováno prostøednictvím 

mìøení reologických vlastností v Ústavu pro hydrodyna-
miku Akademie vìd ÈR. Reologické vlastnosti poskytují 
informace o nìkterých klíèových charakteristikách pro-
duktu jako napø. hutnost šlehaèky, èasová  stabilita po 
našlehání nebo pøípadnì stabilita pøi zpracování. Sen-
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kých sekund (statická mez toku 
τ

s
 - [Pa] ) 

stabilita pøi zpracování  hodnoty smykových napìtí pøi vyš-
ších smykových rychlostech 6000 
s-1 ; (sestupná vìtev tokové køivky 
vykazuje vyšší hodnoty zdánlivé 
viskozity η

z
 [mPa.s]), což odpovídá 

mechanickému zpracování - napø. 
plnìní do výrobkù, roztírání

èasová stabilita opakovaná mìøení v rùzných 
èasových intervalech po pøípravì 
(našlehání) vzorku.

Senzorická analýza
Pøi senzorické analýze se vycházelo z mezinárodních stan-

dardù ISO. Výrobky byly hodnoceny skupinou 10 vyškolených 
hodnotitelù. Hodnocení bylo opakováno s konzumentským 
panelem, který pøedstavovala skupina 34 studentù VŠCHT, 
pøevážnì žen ve vìku 22-25 let.

Pomocí grafické stupnice byla hodnocena pøíjemnost 
barvy, vzhledu, chuti, vùnì a dále stékání ze lžíce, intenzita 
vùnì a textura (hutnost) šlehaèky. Vzorky byly hodnoceny 
v celém rozsahu sledovaných parametrù ihned po šlehání. 
Posuzovatelé písemnì zaznamenávali do pøipraveného 
formuláøe s grafickou 100 mm stupnicí jednotlivé odpovìdi. 
V intervalech po pùl hodinì a následnì po jednotlivých 
hodinách (celkem 5 hodin) a po 24 hodinách (po uchování 
v chladnièce) byl porovnáván vzhled.

Výsledky a diskuse
Reologická analýza

Toková køivka charakterizuje funkèní závislost dvou základ-
ních reologických velièin: smykového 
napìtí γ [Pa] a smykové rychlosti η [s-1], 
pøièemž jejich podíl je zdánlivá visko-
zita η

z
 [mPa.s] (viz obr. 1). Z prùbìhù 

tokových køivek jednoznaènì vyplývá, 
že z hlediska reologie lze sledované 
šlehaèky považovat za viskoplastické 
látky. Viskoplastické látky vykazují sta-
tickou mez toku τ

s
, což je napìtí, které 

je nutno pøekonat, aby u mìøené látky 
došlo k viskóznímu toku. 

Z tokových køivek byly proto vyhod-
noceny hodnoty statické meze toku 
τ

s
, charakterizující hutnost (pevnost) 

šlehaèek a zdánlivé viskozity η
z
  – viz 

tabulka I.
Jak vyplývá z tabulky I, nejvyšší mez 

toku sice vykázala šlehaèka HOPLA 
(vz. 5), ale tato šlehaèka byla znaènì 
nehomogenní (konzistencí neodpo-
vídala ostatním šlehaèkám) a proto 
nebyla dále sledována. Nejhutnìjší 

konzistenci vyka-
zovala tedy RAMA 
Cremefine Profi ke 
šlehání (vz. 4).

Z tab. I dále vy-
plývá, že nejvìtší 
stabilitu pøi me-
chanickém zpra-
cování v ykazují 
RAMA Cremefine 

Tabulka I. Hodnoty statické meze toku τ
s
  a zdánlivé viskozity η

z
 sledovaných vzorkù šlehaèek v závislosti na dobì od 

jejich pøípravy

                                                                                Kód vzorku
Doba  1 2 3 4 5 6
od pøípravy τ

s
  η

z
   τ

s
   η

z
 τ

s
   η

z
 τ

s
   η

z
 τ

s
   η

z
 τ

s
   η

z

0 330 4,1 160 2,8 350 19,5 630 52,5 1270 90,0 405 51,5
1 hod 250 2,8 140 2,6 320 16,5 415 32,0 1080 85,0 335 46,5
4 hod 180 1,0 105 1,9 250 13,0 335 46,0 790 75,0 250 42,0

τ
s
  = statická mez toku [Pa]

η
z
 = zdánlivá viskozita [mPas]

 

zorické vlastnosti šlehaèek byly hodnoceny v laboratoøi 
senzorické analýzy Ústavu chemie a analýzy potravin 
VŠCHT Praha.
  
Pøíprava vzorkù

Vzorky byly v objemu pøibližnì 200 ml (reologická 
mìøení), pøípadnì 300 ml (senzorická analýza), pøelity 
z obalu do šlehací nádoby a pomocí elektrického šleha-
èe ETA (2 metly) šlehány po dobu 50 až 120 sekund do 
požadované konzistence. 

Postup mìøení
Reologická analýza

Reologické charakteristiky vzorkù šlehaèek byly 
stanoveny pomocí rotaèního reometru RheoStress 
300 (ThermoHaake, Karlsruhe,SRN) v uspoøádání 
kužel-deska pøi konstantní teplotì 23,0 °C. Byl po-
užit kužel o prùmìru 60 mm a doplòkovém úhlu 1°. 
Byly stanoveny tokové køivky v rozsahu smykových 
rychlostí 0–6000 s-1. Za 60 s kužel dosáhl z klidu 
maximálních otáèek (vzestupná vìtev tokové køivky) 
a za stejnou dobu se opìt dostal do klidu (sestupná 
vìtev tokové køivky). 

Mìøení bylo provádìno ihned po vyšlehání, 30 min., 1, 
2, 3, 4 a 24 hod. po pøípravì našlehaného vzorku.

Aplikaèní vlastnosti sledovaných produktù byly v rámci 
objektivní reologické analýzy charakterizovány takto:

hutnost šlehaèky  hodnota smykového napìtí pøi 
nízkých smykových rychlos-
tech, øádovì desítek recipro-

Obr. 1. 
Typická toková køivka sledovaných vzorkù šlehaèek
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Profi ke šlehání (vz. 4), LIOLA (vz. 6) a Bohemilk trvanlivá 
(vz. 3).

Zatímco u tìchto šlehaèek ani po 24 hodinách od 
vyšlehání a uchovávání v chladnièce nedošlo k oddìlení 
fází, u šlehaèek Bohemilk extra nášleh (vz.1) a Kunín (vz.2) 
došlo k oddìlení fází již po 2 hodinách po pøípravì.

Senzorická analýza
Tabulka II. ukazuje výsledky hodnocení jednotlivých 

parametrù senzorické analýzy ihned po našlehání.
Ze šesti testovaných vzorkù byl jako vzhledovì nejlepší 

hodnocen vzorek èíslo 6, který mìl výraznì bílou barvu a na 
pohled pøíjemnou texturu i držel po celou dobu dobøe tvar. 
Tento vzorek byl posuzovateli vyhodnocen jako chuśovì 
nejhorší, v ústech byla cítit výrazná škrobovitá chuś a hoøká 
pachuś. Celkovì byly ihned po našlehání chuśovì lépe hod-
noceny vzorky 1-3, i když není jejich tvar stálý. Ve skupinì 
vzorkù 4-6 se pozitivnì odlišoval vzorek è. 4, protože byl 
výraznì chutnìjší a blížil se hodnocením vzorkùm 1-3.

V rámci hodnocení v jednotlivých èasových interva-
lech byly zjištìny následující skuteènosti. Po pùl hodinì 

stání u vzorkù 1 a 3 se objevila 
prùhledná tekutina, u vzorku 
è. 2  bílá tekutina. Vzorky 4, 5, 
6 v podstatì nemìnily bìhem 
èasu vzhled a jejich konzistence 
zùstala stejná i po 24 hodinách. 
U vzorku è. 1 je v návodu na-
psáno, že pøed šleháním se má 
24 hodin chladit na 5°C, což 
zpùsobilo i to, že nešel vyndat 
z obalu, po vytemperování na 
pokojovou teplotu vzorek povolil 
a vytékal.

Tabulka III. ukazuje podobné 
výsledky v rámci hodnocení sku-
pinou konzumentskou.

Jak je vidìt z hodnocení kon-
zumentù, výsledky parametru 
pøíjemnosti chuti se neliší od 
hodnocení senzorického pa-
nelu odborníkù. U nìkterých 
dalších parametrù je výsledek 
ovlivnìn nezkušeností hodno-
titelù - konzumentù, nicménì 
i u tìchto dalších hodnocení ne-
došlo k významným odlišnostem 
v trendech.

Závìr
Z výsledkù reologických testù jednoznaènì vyplývá, že 

nejvìtší hutnost, nejlepší stabilitu pøi mechanickém zpracování 
a nejlepší èasovou stabilitu (tzn. po dobu od našlehání) vykazují 
šlehaèky rostlinného pùvodu v poøadí Rama Cremefine Profi ke 
šlehání a LIOLA. Šlehaèka Hopla vykazovala sice vyšší hutnost, 
konzistence však nebyla homogenní. Šlehaèky živoèišného 
pùvodu vykazují jak nižší hutnost, tak i stabilitu pøi mechanickém 
zpracování, stejnì jako stabilitu v èase od našlehání.

Z hlediska senzorické analýzy byla pøíjemnost vzhledu 
nejlépe hodnocena u výrobku LIOLA. Tento výrobek však 
byl chuśovì nejhorší. Nejlépe byly chuśovì hodnoceny 
šlehaèky pøipravené ze smetany. Od této skupiny se pøíliš 
chuśovì neodlišovala Rama Cremefine Profi ke šlehání, 
která byla hodnocena jako jednoznaènì chuśovì nejlepší 
mezi šlehaèkami na bázi rostlinného tuku. Výrobek Rama 
Cremefine Profi ke šlehání lze považovat za nejlepší výro-
bek ze sledované skupiny 6 vzorkù, vezmeme-li v úvahu 
kombinaci aplikaèních vlastností spolu se senzorickým 
hodnocením.                                      

Literatura u autorù

Deskriptor                                                             Vzorky  *

 1 2 3 4 5 6
 Bohemilk  Smetana Smetana Rama HOPLA LIOLA 
 –extra nášleh ke šlehání ke šlehání Cremfine Profi 

pøíjemnost barvy 62 64 69 82 23 76
pøíjemnost vzhledu 72 68 65 83 24 91
pøíjemnost vùnì 78 82 76 73 21 bez vùnì
pøíjemnost chuti 84 79 86 71 33 26
intenzita vùnì 48 56 54 42 86 10
textura tuhost 65 55 63 76 93 78
stékání ze lžíce 
po pùl hodinì 75s 11s 12s nestékají nestékají nestékají

* výsledky jsou uvedeny v procentech grafické stupnice a jsou prùmìrem z 10 hodnocení (èím 
vyšší hodnota tím lepší pøíjemnost a intenzita)

Tabulka II. Hodnocení jednotlivých parametrù senzorické analýzy ihned po našlehání 

Deskriptor                                                             Vzorky  *

 1 2 3 4 5 6
 Bohemilk  Smetana Smetana Rama HOPLA LIOLA 
 –extra nášleh ke šlehání ke šlehání Cremfine Profi 

pøíjemnost barvy 66 75 71 74 74 75
pøíjemnost vzhledu 61 67 66 67 60 70
pøíjemnost vùnì 55 56 55 44 37 47
pøíjemnost chuti 55 62 72 45 27 27
intenzita vùnì 37 41 37 36 43 32
textura, tuhost 47 65 69 69 80 75

Tabulka III. Hodnocení šlehaèek konzumentskou skupinou 

UPOZORNÌNÍ PRO AUTORY
Žádáme autory, kteøí mají zájem o zveøejnìní anglického souhrnu své práce, aby tento souhrn 

dodali do redakce v anglické verzi spolu s pøíspìvkem.
Redakce neodpovídá za jejich vìcnou a jazykovou správnost. 

Všechny autory žádáme, aby ke svým pøíspìvkùm pøiložili kontaktní adresu (telefon + mail), 
rodné èíslo a bankovní spojení kvùli výplatì honoráøe. 

Je-li více autorù a žádají-li o zaslání honoráøe jednotlivým osobám, dodejte spolu 
s rukopisy i procentní rozdìlení honoráøù (vè. dat uvedených výše).

Redakce.



Výživa a potraviny 4/2008

111

Významného životního jubilea se 
v mìsíci èervenci dožívá

5. 7. paní Ludmila Juøicová,
8. 7. MUDr. Hana Kunstová,

27. 7. Prof. MUDr. Josef Hyánek, DrSc.,
30. 7. paní Hana Michálková.

V mìsíci srpnu

9. 8. Ing. Jaromír Brendl, CSc.

Všem jubilantùm srdeènì blahopøejeme!

Osobní zprávy
MUDr. Pavel Reil osmdesátníkem

Senior – ale i pøes požehnaný vìk, je stále svìží a ak-
tivní. Narodil se 20. kvìtna 1928 v Praze, kde v roce 
1947 maturoval s vyznamenáním na Benešovì reformním 
reálném gymnasiu v Praze Dejvicích. Pak pokraèoval 
na Lékaøské fakultì University Karlovy. Studoval pilnì, 
s pøehledem a s hlubokým zájmem o celou medicinu 
a také s výbornými studijními výsledky. O tom svìdèí 
i promoce s èerveným diplomem. Jeho zájmem bylo pøe-
devším vnitøní lékaøství – a to se mu podaøilo – nastoupil 
v Krajské nemocnici s poliklinikou v Ostravì.

Od roku 1955 pracoval též jako dietolog pro celý 
Severomoravský kraj. Také se vìnoval intensivnì diabe-
tologii a 20 let vedl diabetologickou ordinaci na Krajské 
poliklinice v Ostravì. Èlenem Spoleènosti pro výživu 
je od roku 1955, kdy absolvoval dlouhodobou stáž 
v Ústavu výživy lidu v Praze. Od roku 1960 pùsobil jako 
spoluorganizátor Brnìnských dietologických semináøù. 
Èlenem Evropské spoleènosti pro studium diabetu se 
stal v roce 1968.

Pavel rád a velmi pìknì pøednáší. Publikoval desítky 
odborných prací – v roce 1978 byla jeho práce ocenìna 
medailí J. Ev. Purkynì. Je èlenem Èeské diabetologické 
spoleènosti J. Ev. Purkynì a po nìkolik let pracoval v je-
jím výboru. Po smrti doc. Dr. Pøemysla Doberského, se 
kterým øadu let spolupracoval, pøevzal jeho funkci v ID-
VZP v Brnì. Podílel se na vypracování dietního systému 
pro nemocnice a pak i na jeho inovacích.

V roce 1985 byl zvolen do pøedstavenstva Spoleènosti 
pro výživu. Zde je nutno zdùraznit, že i pøes daleké cesty 
z Ostravy do Prahy, se zúèastòoval velmi aktivnì pravidel-
né práce pøedstavenstva, a to až do nedávné doby.

Prožil dlouhé a šśastné manželství se ženou lékaøkou 
a vychovali 2 dcery. Zajímali se jak o kulturu, tak o turisti-
ku a cestování. Pomáhali dìtem i vnouèatùm, jak nejlépe 
mohli. Bohužel Pavel je již delší dobu vdovcem.

Ještì závìrem dvì výjimeèné vlastnosti Pavla:
a) rád a dobøe vaøí,
b) je naprosto bezednou studnicí vtipù inteligentních, 

nìkdy mírnì lechtivých, nikoli neslušných.
Pøejeme mu i nadále dobré zdraví a pohodu.

                                                                              C. B.

Prof. Ing. Jan Pokorný, DrSc. 
oslavil osmdesátiny

Koncem èervna 2008 oslavil prof. Ing. Jan Pokorný, 
DrSc. osmdesáté narozeniny. Rodák z Èeskomoravské 
vrchoviny si pøinesl do života smysl pro pravdu i smysl pro 
realitu, což jsou dvì vlastnosti nìkdy tìžko spojitelné. Pøinesl 
si také písmáckou houževnatost, zøejmì dìdictví po svých 
pøedcích. Od mládí se zaèal systematicky pøipravovat na 
svojí odbornou dráhu. Rozhodl se pro pøírodní vìdy se za-
mìøením na chemii. Postupnì se jeho zájem vykrystalizoval 
na potravináøskou chemii. Protože to bylo ještì v dobì, kdy 
se obor potravináøské chemie tolik neprofiloval, patøí dnes 
prof. Pokorný mezi jeho zakladatele. 

Po absolvování vysoké školy budoucí profesor zakotvil 
ve Výzkumném ústavu tukového prùmyslu, ale brzy našel 
tu svoji správnou parketu na VŠCHT, na Ústavu analýzy 
a chemie potravin Fakulty potravináøské a biochemické 
technologie VŠCHT v Praze. Tím svoji èinnost rozdìlil na 
èást pedagogickou a èást vìdeckou, tedy spojení, které je 
dnes považováno za optimální. Hlavním oborem profesora 
Pokorného se stala chemie tukù a senzorická analýza. Kro-
mì úctyhodné øady èlánkù v renomovaných zahranièních 
èasopisech je autorem monografie o senzorické analýze 
a spoluautorem nìkolika verzí základní uèebnice Chemie 
potravin, jedné dokonce v anglickém jazyce. Vedle vìdecké 
èinnosti je tøeba vyzdvihnout i jeho èinnost pedagogickou. 
Vychoval celou plejádu potravináøských expertù, mezi nimi 
bylo mnoho zahranièních studentù, kteøí tìžili z jeho vìhlasu 
a z jeho vynikajících jazykových znalostí. Zasvìcené kruhy 
tvrdí, že je dokonce schopen èíst japonské odborné texty. 

Jeho odborné znalosti a zkušenosti byly mnohokrát 
ocenìny èlenstvím v domácích i zahranièních vìdeckých 
spoleènostech, øadou cen, vyznamenání a pamìtních 
medailí, ale také pozváními k vìdecké nebo hodnotitel-
ské spolupráci. Pøátelé a známi oceòují jeho èinnost pro 
Spoleènost pro výživu, kterou po mnoho let úspìšnì 
vedl jako její pøedseda. Svùj otisk zanechal i v našem 
èasopise, kde publikoval øadu popularizujících èlánkù. 
Úèastníci našich odborných setkání ho znají jako vyni-
kajícího pøednášejícího. Jeho pøednášky i èlánky mohou 
sloužit i jako uèebnice pro referující nebo píšící autory. 
Vynikají pøesným rozdìlením tématu, vyzdvihnutím jeho 
jednotlivých èástí a závìreèným shrnutím, ale také dodr-
žením pøijatelného rozsahu a pøidìleného èasu. 

Ve svém požehnaném vìku stále ještì vypomáhá s výu-
kou na svém kmenovém pracovišti, ale neodmítá pøednášet 
i na dalších universitách nebo konferencích a semináøích. 
Máme-li pana profesora charakterizovat, pak se nabízí 
slova jako systematiènost, cílevìdomost, názornost, spo-
lehlivost, komunikativnost, ale také laskavost, porozumìní 
a pokora, nikoliv však podbízivý populismus. Tyto vlastnosti 
mu umožòují se vyrovnat s mnohými ranami osudu, které 
ho na jeho životní pouti potkaly. 

Autor tìchto øádkù mìl to štìstí, že se stal „dálkovým“ 
žákem pana profesora, že s ním mohl spolupracovat a moc 
se od nìho nauèit. Nejen v odborných, ale i v bìžných 
lidským záležitostech. Jednotlivé „lekce“ se skládaly tøeba 
z toho, jak prof. Pokorný umí, ale nedává to svému okolí 
na odiv, je totiž skuteènì pokorný. Popøejme mu pohodu, 
tøeba nad sklenkou dobrého vína, výdrž i do dalších let 
a odolnost vùèi neúprosnì pùsobícímu èasu. Mnoga ljeta, 
milý Jene!                                             Per
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Ze svìta výživy
Yerba maté èaj mùže být 
zdravìjší než zelený èaj

Oblíbenost j ihoamerického èaje 
Yerba maté  se zvýšila poté, co bylo 
zjištìno, že je ve srovnání se zeleným 
èajem bohatší na antioxidanty. V po-
kusech in vitro zamezil tento èaj rùstu 
nìkterých rakovinných bunìk, ale ne-
existuje žádný 
dùkaz, že tak 
pùsobí i v l id -
ském organis-
mu. Pø ipisuje 
se mu vysoký 
obsah nutrien-
tù,  sn i žován í 
rizik nìkterých 
onemocnìní, 
s t imulace pø i 
snižování tìlesné hmotnosti a lepší 
využití energie. Analyticky byl zjištìn 
vyšší obsah antioxidantù než v zeleném 
èaji. Yerba maté èaj ale obsahoval nižší 
obsah katechinù než zelený èaj, tj. 
látek spojených se snižováním rizika 
rakoviny prostaty. Rozdíly byly ale malé 
a závisely na druhu èaje a zpùsobu 
fermentace.

Yerba mate tea may be healthier 
than green tea. Tea and Coffee179, 

2007, è. 6, s. 10
Per

 
Káva a cirhóza

Studie (Klatsky a kol.), do níž bylo 
zaøazeno 125 580  osob rùzného etnic-
kého pùvodu, sledovala vztah mezi pitím 

kávy a výskytem 
jaterní cirhózy. 
Bìhem sledo-
ván í  v  le tech 
1978-1985 ne-
mìly tyto osoby 
známky jaterní-
ho onemocnì-
ní,  v prùbìhu 
roku 2001 byla 
u 330 z nich di-
agnostikována 
jaterní cirhóza 
(z toho ve 199 
pøípadech alko-
holická). Ke sta-
novení rizika byly použity Coxovy modely 
pomìrných rizik se 7 promìnnými.

Relativní riziko alkoholické cirhózy 
bylo  v porovnání s osobami, které kávu 
nepily vùbec pøi pití ménì než 1 šálku 
dennì 0,7, pøi pití 1-3 šálkù 0,6 a pøi 4 
a více šálcích dennì 0,2.

Relativní riziko nealkoholické cirhó-
zy bylo pøi pití ménì než 1 šálku dennì 
1,2, pøi  1-3 šálcích 1,3 a pøi 4 a více 
šálcích 0,7.

Pití kávy bylo také spojeno s nižší 
prevalencí vysokých hodnot jaterních 
transamináz AST a ALT (indikátor y 
jaterních funkcí), a to zejména u kon-
zumentù vysokých dávek alkoholu. Pití 
èaje nemìlo na výskyt alkoholické ani 
nealkoholické cirhózy vliv.

Tyto výsledky napovídají, že by káva 
mohla obsahovat nìjakou složku, která 
nás chrání proti vzniku cirhózy, zejména 
alkoholické.

Archives of Internal Medicine, 
2006, 166:1190-1195

Št.

První zcela recyklovatelná 
PET láhev na svìtì

Výrobce nápojù typu ovocné drtì v øa-
dì výrobkù oznaèených skupinovým ná-
zvem „innocent“ (hello@innocentdrinks.
co.uk) je první firmou na svìtì, která 
uvedla na trh  zcela (100 %) recyklo-
vatelný PET obal.  Znamená to, že pro 
výrobu obalù nebyla použita žádná nová 
surovina, pouze suroviny z recyklace. 
Z hlediska hodnocení vlivu na životní 
prostøedí pomocí ukazatele uhlíkové 
stopy (US) to znamená,  že se nepou-
žijí žádné nové suroviny a tím se   sníží 
celková hodnota US pro nápoje o 55 %.  
Výrobce nápojù „innocent“ uvádí na trh 
plnì recyklovatelnou láhev  a používá na 
obaly o 20 % plastù ménì než používal pøi 
produkci pùvodních obalù. Tímto krokem 
firma v r. 2008 sníží produkci CO

2
 o tisíc 

t, což je výrazný pøíspìvek pro ochranu 
životního prostøedí planety. 

Pozn.:  Uh -
líková stopa je 
indikátor zne -
èištìní životní -
h o  p r o s t ø e d í . 
Její hodnota je 
dána množstvím 
uvolnìných skle-
níkových plynù 
bìhem životního cyklu testovaného èini-
tele (jedince, instituce, produktu, služby, 
prùmyslového odvìtví, státu apod.).  
Vyjadøuje se k ekvivalentech oxidu uhli-
èitého na hmotnostní jednotku. 

World first 100 % recycled PET. 
Soft Drink International, November  

2007, s. 42
  Per
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