Vyziva
a poltraviny ¢

Rok 2008 rokem brambor

Az v prabéhu letosniho roku jsme se dozvédéli, Ze pravé probiha celosve-
tovy ,rok brambor”. Tak se Ti, mily étenari omlouvame, ze to oznamujeme
ponékud opozdéné. Uz skutecnost, ze takova pozornost se této okopaniné
vénuje, svéddi o velkém vyznamu brambor ve vyzivé obyvatel nasi planety.

Ceskou kuchyni si bez brambor ani neumime predstavit. Jen maloktery
nas spotrebitel se v pribéhu tydne ani jednou nesetka s pokrmem, v némz
by se brambory v néjaké podobé vibec nevyskytly, naopak jsou zakladem
pfipravovaného jidla.

Chudicky by byl nas jidelnicek bez bramboracky, ¢esnecky, kulajdy
a dalsSich polévek, bez brambor varenych loupanych i neloupanych,
smazenych, opecenych, francouzskych, nyni téz americkych, kasi,
knedlik(l véetné chlupatych, hranolkd, lupink(, bramborakd na mnoha
zpUsobd, placek, sisek, bramborového gulase, kroket, Skubank, atd.
Bez bramborového salatu se malokde obejde stédrovecerni menu. | v té
nejjednodussi formé - nové brambory s maslem a tvarohem jsou prece
lahtdkou snad pro kazdého.

U nas se spotieba konzumnich brambor (existuji samoziejmé i primyslové
Skrobarenské) na jednoho obyvatele na rok pohybuje kolem 70 kg. V pribéhu
poslednich cca 15 let se spotreba znatelné snizila: jesté na zlomu tisicileti
dosahovala hodnot kolem 77 kg. Nejsme tedy v tomto sméru rekordmany,
vétsi konzumenti jsou napf. v Irsku a Polsku, my se vyrovnavame priblizné
s Nizozemskem a Némeckem. Potravni ,,zavislost“ ¢eského konzumenta na
bramborach vsak zlstava zachovana.

V nasi vyzivé plni brambory sou¢asné tfi funkce: objemovou (dllezité pro
¢innost traviciho Ustroji), sytici (vhodna skladba energeticky vyznamnych slo-
7ek) a ochrannou (pfitomnost vitanych bioaktivnich latek - vitaminti, mineralii,
nutricné velmi hodnotnych bilkovin a celé plejady antioxidant( polyfenold,
karotenoidd, flavonoidu, anthokyanovych barviv, na néz jsou bohaté zvlasté
odrady s barevnou duzninou).

Vyzkum v soucasnosti obraci k bramboram zvysenou pozornost. Hledaji
se moznosti jak zvysit obsah zadoucich latek v hlizach a jak minimalizovat
jejich ztraty pfi riznych zptisobech zpracovani. V Cesku se v poslednich
letech vénuji bramboram intenzivné v ramci svych projektd mimo jiné na Ze-
médélské fakulté Jihoceské univerzity. Hlavnim predmétem zkoumani jsou
tam urcité frakce bramborovych bilkovin (patatin(), nutricné i technologicky
velmi vyznamné.

Brambory jsou i historicky cenény, jisté i proto, ze po svém prichodu
z Ameriky do Evropy a rychlém rozsifeni se staly dobrodinim predevsim ven-
kovské chudiné a zaslouzily se o to, Ze pak jiz nikdy nezufil hlad v takovych
rozmérech jako drive.

Pripomenme si jesté vyznam pramyslovych brambor jako suroviny pro velmi
kvalitni bramborovy Skrob, uplatnitelny nejen jako potravinarska surovina, ale
i jako pridavek pfi vyrobé kvalitnich papir(i ¢i v textilnim pramyslu a dalsich
pramyslovych oborech. Vyrazné ustupuje vyuziti brambor jako lihovarnické
suroviny.

Narodni zemédélské muzeum pripomina mezinarodni rok brambor vysta-
vou ,Brambory - skryty poklad®, ktera potrva do 3. srpna tohoto roku.

Vzdejme tedy svatecni hold témto nasim blahoslavenym okopaninam starou
prapovidkou, Udajné z Valasska: Zemnaky a zelé Zivobyti celé. Prugar.
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Jak vyziva ovlivhuje riziko onemocnéni

rakovinou

Cast prvni — popis podle hlavnich nadorovych onemocnéni

Doc. MUDr. Jindfich Fiala, CSc., Ustav preventivniho Iékafstvi LF MU, Brno

O souvislosti mezi vyzivou a rizikem rakoviny jsem do
¢asopisu ,Vyziva a potraviny” napsal souhrnny ¢lanek
naposledy v roce 2004. To je jiz celkem dlouha doba,
béhem které probéhlo celosvetove velké mnozstvi studii
a naSe poznatky se nejen rozrostly, ale predevsim zpres-
nily. Cilem tohoto pojednani je pokusit se stru¢né shrnout
soucasné nejpodstatnéjsi znalosti o tom, jak vyziva
ovliviuje pravdépodobnost, zda onemocnime rakovinou
Ci nikoliv (co ve vyzivé ma v tomto smyslu vyznamny vliv).
Vzhledem k tomu, ze rakovinou u nas onemocni dfiv nebo
pozdéji kazdy treti Clovék (a stale nadpolovi¢ni vétsina
nemocnych potom béhem relativnhé kratké doby umira,
i pres veskereé pokroky v [é¢bé), maji takove znalosti velky
vyznam pro kazdého z nas. Dulezité je zdlraznit, Ze se
zde nebudeme zabyvat dosud nedostatecné potvrzenymi
hypotézami, kterych se neustale objevuje velké mnozstvi,
nékteré z nich se potvrdi, jiné ne. Nas vsak v tuto chvili
zajima to, co jiz bylo dostate¢né prokazano, ze ma vy-
znamny vliv na riziko rakoviny. A stejné prakticky dualezité
jsou i pripadné dikazy o tom, ze néjaky vyzivovy faktor
v této spojitosti dlilezity neni.

Celkovy vyznam vyzivy v prevenci rakoviny

Znalost konkrétnich rizikovych a naopak ochran-
nych vyzivovych faktort je pfimou ,nabidkou” moznosti
prevence rakoviny. Prevence je totiz zalozena pravé na
ovliviiovani rizikovych a ochrannych faktor(l. (To co se
dosud nejcastéji skryva pod oznacenim prevence rako-
viny, ve skutec¢nosti prevence neni - v pripadé znamych
preventivnich vySetreni jde zpravidla ,pouze” o ¢asné
zjisténi jiz vzniklého onemocnéni). Vyzivové faktory jsou
prfinejmensim pro nekuraky nejsilnéjsim faktorem pro
prevenci rakoviny (pro kuraky je nejvyznamnéjsi prestat
kourit). Vlivu vyzivy je globalné pripisovano priblizne 35
% vSech pripad( umrti na rakovinu, coz je jesté o néco
vice nez vlivu koureni, otazky plsobeni vyzivy jsou vSak
ki i kurakad. Vsechny ostatni faktory maji jiz vliv podstatné
mensi, max. kolem 5 %, ale spiSe méné. Jestlize do Sir-
Sich vyzivovych faktor( zapocitame i alkohol, jemuz je pri-
¢itano 5 % umrti na rakovinu, a vliv nedostatku pohybove
aktivity (rovnéz 5 %), ktera se dnes bézné do vyzivovych
faktor(l radi, vysvétluji vyzivové faktory podstatnou ¢ast
vSech umrti na rakovinu. A re¢eno jinak: podstatné ¢asti
vSech umrti na rakovinu se tedy da zabranit vyzivou a s ni
primo souvisejicimi vyzivovymi faktory.

Dva mozné pfistupy k popisu

V popisu konkrétniho vlivu vyZzivy na riziko vzniku rako-
viny lze postupovat v zasadé dvojim pristupem:
1) Podle jednotlivych druhd nador( (dle organové - tka-
nove lokalizace), a u kazdého nadoru potom zjistény pri-
padny vyznam vyzivovych faktortd. 2) Podle jednotlivych
vyzivovych faktorl - a u kazdého vycet téch nadort, na
jejichz riziko ma faktor vliv, pripadné blizsi popis. Protoze
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oba pristupy sebou nesou urcité vyhody i nevyhody v pre-
hlednosti, bylo by nejlepsi pouzit oboji. V tomto ¢lanku
v pristim, ktery bude jako pokra¢ovani, potom popisu dle
jednotlivych vyzivovych faktora.

PODLE JEDNOTLIVYCH HLAVNICH NADORU
(ORGANU)

Shrnuti této ¢asti uvadi tabulka 1. Ve sloupci zcela vle-
vo jsou jednotlivé organy postihované nejcastéji nadory,
v nasledujicim sloupci vpravo jsou uvedeny faktory, které
prokazatelné zvysuji riziko onemocnéni, v dalSim sloupci
Ize potom pro kazdy uvedeny nador vyhledat prokazané
ochranné faktory. PGvodni zamér byl uvést zde skute¢né
jenvyzivove faktory. Nakonec vsak byly zarazeny i ,,nevy-
zivove“, protoze ve skutecnosti jich neni mnoho. Jednak
je timto zplsoben dobre vidét, jak je vyziva pro riziko
rakoviny vyznamna, a na druhé strané to umoznuje ¢te-
nari udélat si komplexni prehled, ¢im vSim je riziko vzniku
prislusného nadoru ovliviiovano. Vyzivové faktory jsou pro
vétsi prehlednost zvyrazneny tu¢né. V nasledujicim textu
je ke kazdému nadoru blizsi komentar.

Plice

Rakovina plic je u nas vedouci pfi¢inou v nadorové
umrtnosti nejen u muzd, ale i celkové. Obecné 85-90 %
vSech pripadll je zplisobeno kourenim, 10-14 % se pfipi-
suje radonu. Mnoho studii prokazalo, ze riziko je snizovano
dostateCnou konzumaci zeleniny a ovoce (nejméné 5 porci
denné), a to u kurakll i nekurakl. Nedavné prehledy studii
ukazaly vyznamny ochranny efekt vysoké konzumace ovoce
(tedy nejen zeleniny). Suplementace vitaminy v tabletach
se ukazala nejen neucinna, ale dokonce zvysuijici riziko
u kurakul (beta karoten a vit. A).

Prs

Rakovina prsu je u nas nejcastéjsi pficinou nadorove
umrtnosti u zen. Rada ,,nevyzivovych* viceméné neovliv-
nitelnych faktort je znama dlouhou dobu, to vedlo z ¢asti
k dojmu, ze u tohoto nadoru neni mnoho moznosti jak
ovlivhovat riziko. Ve skutec¢nosti jsou vsak moznosti vy-
znamné a ucinné, a tykaji se zejména alkoholu, obezity
a pohybové aktivity.

Kolorektum

Rakovina tlustého streva a konecniku je u nas aktualné
druhou nejc¢astéjsi pricinou nadorové umrtnosti u muz(.
Logicky se da o¢ekavat, Ze u této lokalizace budou vy-
zivové faktory hrat podstatnou roli, a je tomu skute¢né
tak. Vyznamné a prokazané rizikové faktory jsou obezita,
alkohol a vysoka konzumace masa a uzenin, ochranny
efekt naopak maji pohybova aktivita a vysoka konzu-
mace zeleniny a ovoce. Rada studii potvrzuje ochranny
ucinek vapniku a rovnéz vitaminu D (nebo kombinace
vapniku avit. D), avSak vzhledem k potencialnimu rizikoveé-



Tab. 1: Rizikové a ochranné faktory pro vznik hlavnich nadort

Zaludek

Je dobre znamo, Ze ra-

kovina zaludku ma svétove
jiz radu desetileti klesajici

¢ Bezdétnost, nebo 1. porod ve véku >30r.
¢ Pozdni menopauza

* Rodinny vyskyt rakoviny prsu

o Vetsi vyska

¢ Alkohol

¢ Obezita (pro postmenopauzalni riziko)

2Zvysuje riziko: Chrani:
PLICE: * Cigaretovy kouf ¢ Zelenina a ovoce
¢ Radon
PRS: ¢ Menarché < 12r. ¢ Pohybova aktivita

tendenci, nicméné stale
jesté tvori vyznamny po-
dil nadorové umrtnosti.
Nar(staji udaje potvrzujici
rizikovou roli infekce Heli-
cobacter pylori. \lyZivove
faktory nepochybné hraji

KOLOREKTUM: | « Rodinny vyskyt rakoviny kolorekta
* Koureni

¢ Obezita

 Alkohol

* Maso (€ervené), uzeniny

* Acylpyrin a ostatni nesteroidni protizanétlivé latky
¢ Kalcium, vitamin D

¢ Postmenopauzalni hormonalni terapie

¢ Pohybova aktivita

¢ Zelenina a ovoce

dulezitou Ulohu, jako riziko-
va se jevi vysoka konzuma-
ce soli konzervovanych
potravin a rovnéz brisni
obezita. Ta zrejme vede ke

zpétnému priiniku potravy
z Zaludku do dolnich ¢asti
jicnu a prispiva k riziku
vzniku rakoviny v oblasti

tzv. kardie (tento typ nado-
ru zacina mit v nekterych
zemich vzestupnou ten-
denci). Ochranny uc¢inek
ma zelenina a ovoce.

PROSTATA: ¢ Maso (Cervené) ¢ Zelenina (zejm. rajcata) a ovoce
« P¥ilis vapniku (suplementa) ¢ Lusténiny
¢ Obezita * Pohybova aktivita
¢ Vit. E(?)

PANKREAS:  Koureni * Pohybova aktivita
 Diabetes (vznikly v dospélosti) ¢ Zelenina a ovoce
* Snizena glukézova tolerance
¢ Obezita
* Maso (€ervené) a uzeniny

ZALUDEK: * Helicobacter pylori * Zelenina a ovoce
* Sul
¢ Obezita

Nadory Zenskych
pohlavnich organt

TELO DELOHY: | « Prolongovana expozice estrogentim
¢ Obezita

« Cervené maso, saturovany tuk

¢ Pohybova aktivita
¢ Zelenina a ovoce

Nadory zenskych po-
hlavnich organ( pred-
stavuji celkové v souctu

Poznamka: vyZivové faktory jsou zvyraznény tuéné

mu efektu vapniku na rakovinu prostaty je treba opatrnosti
v prislusnych doporucenich. Vzhledem k nezadoucim
ucinkam rovnéz nelze v prevenci doporucovat ani acyl-
pyrin a ostatni nesteroidni protizanétlivé léky, a rovnéz
ne postmenopauzalni hormonalni terapii. Starsi literatura
hovorila o riziku vysokého prijmu celkového tuku, to se
nepotvrdilo. Rovnéz se driv hodné zminoval preventivni
efekt vlakniny, v soucasnosti ovsem nejsou dostate¢né
dikazy, které by to potvrzovaly, a vlakninu nelze mezi
prokazané ochranné faktory radit.

Prostata

Rakovina prostaty je u nasich muzd treti nejcastéjsi
pri¢inou umrtnosti na rakovinu. Riziko prokazatelné zvy-
Suje vysoka konzumace masa a uzenin, obezita a prilis
vapniku (cestou suplement, nikoliv pfirozenych zdroju),
naopak ochranny uc¢inek maji zelenina (zejména rajcata
a jejich produkty), lusténiny (zejména soja) a ovoce,
pohybova aktivita a rovnéz vitamin E, v tomto pripadé
zrejmé i ve formé suplement.

Pankreas

Rakovina pankreatu je u nas Ctvrtou nejcastéjsi
pri¢inou nadorové umrtnosti, toto poradi plati u obou
pohlavi. Souvislost je prokazana predevsim s kou-
fenim, diabetem (vzniklym v dospélosti) a snizenou
glukézovou toleranci, z vyzivovych faktor( se jako
rizikove jevi obezita a vysoka konzumace masa, jako
ochranné pohybova aktivita a vysoka konzumace
zeleniny a ovoce, faktem ovsem je, ze zadny z téchto
vztaht jesté neni zatim mozné oznacit za zcela defini-
tivné potvrzeny.
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u nas plnych 14 % na-
dorové umrtnosti zen,
jednotlivé lokalizace ale
predstavuji riizna onemocnéni s odlisnymi riziky. Nejvy-
hrdlo délohy (cervix) a vajecniky. Nejvyznamnéji se zdaji
vyzivové faktory projevovat u nadort endometria. Pre-
devsim je zde silny vztah mezi obezitou a rizikem. Riziko
zvySuje rovnéz vysoka konzumace ¢erveného masa
a nasycenych tuku. Naopak riziko snizuje vysoka kon-
zumace ovoce a zeleniny a pohybova aktivita, zejména
jeji vysoka intenzita.

Rakovina vaje¢nik(l samoziejmé predevsim zavisi na
hormonalnich hladinach (vyznamnym rizikem je dlouho-
doba expozice estrogentm), uvedené vyzivové faktory
ovSsem dokazou tyto hormony a jejich metabolizmus
vyznamneé ovlivhovat (vCetné pohybove aktivity).

Pro nadory cervixu je hlavnim rizikovym faktorem infek-
ce papilomaviry a koufeni, z vyzivovych faktor( se uplat-
nuje obezita a jako ochranny faktor ovoce a zelenina.

U rakoviny vajecnikll nebyl zjistén vztah k vyzivovym
faktor(im, prestoze toto zkoumano bylo. Napfiklad meta-
analyza shrnujici 12 studii neukazala zadné znamky
vztahu k riziku s konzumaci mléka, mlécnych vyrobka
a vapniku, podobné byly zkoumany i dalsi faktory.

Ledvina

Nadory ledvin u nas predstavuji priblizné 5 % nadorove
umrtnosti u muzd a necela 4 % u zen. Prestoze etiologie
zUstava ze znac¢né c¢asti neznama, nejprokazanéjsimi
modifikovatelnymi faktory jsou obezita a koureni, vyzivou
tedy lze riziko také vyznamné ovlivnit.

Dokonceni pristé: V pristim cisle tedy bude pokra-
¢ovani s popisem dle jednotlivych vyzivovych faktorf(
a rovnéz se zavérecnym shrnutim.
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Ze sveta vyzivy

Zadna dan pro
nealkoholické napoje
v Dansku

V Dansku se neplanuje zavedeni
zadné represivni dané s cilem omezeni
spotfeby nealkoholickych slazenych
napoja. Podle vyjadreni ministra
zdravotnictvi vladni program péce
o zdravi a zmény spotreby potravin
muze byt Uuspésny i bez pouziti dano-
vych opatreni. Vlada bude pokracovat
v zavadéni reforem smérujicich ke
spotfebé zdravych potravin a napoju.
Presto, Ze spotrebni trendy jsou va-
rujici, zavedeni represivnich dani neni
nejlepsi zplsob feseni této situace.
Ministerstvo zdravotnictvi hodla v r.
2008 iniciovat zavedeni fady novych

zdravych potravin a napoju. Iniciativa
bude zamérena na balené vody, mléko
a neslazené nealkoholické napoje pro
mladé spotrebitele. Reforma zahrne
ambiciézni edukacni program. Cilem
je vybudovat kulturu osobniho zdravi
a byt uspésny ve snizeni spotreby
slazenych nealkoholickych néapoja.
Bude prosazovana these, Ze slazeneé
napoje nejsou zdravé. Danové by se
ve spotrebé méli ridit vlastni volbou.
Edukace by méla smérovat k tomu,
aby se spotrebitelé uméli rozhodnou
spravnym smérem.
No soft drinks tax planned. Soft
Drinks International, October 2007,
s. 4
Per
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Kryl - novy zdroj potravy
i pro lidskou vyzZivu

Jako kryl nazyvame souhrnné skupin 85 druh malych korysu o délco 5-150
mm, ktefi predstavuiji hlavni zdroj potravy velryb a jinych malych i velkych morskych
zivocichd. Celkova hmotnost krylll v mofich je vétsi nez hmotnost celého lidstva.
v Antarktickém oceanu. Protoze stav velryb se velmi snizil, narostlo mnozstvi krylu.
Zatim se kryl vyuziva hlavné jako krmivo pro ryby chované v akvakulture. Kryl obsahuje
asi 3 % oleje, bohatého na n-3 mastné kyseliny, jejichz vyznam ve vyzivé ¢lovéka
se dnes ceni velmi vysoko. Téchto kyselin, které se dnes prijimaji hlavné v tu¢nych
rybach, je asi 30 % veskerych mastnych kyselin, z toho dvé nejcennéjsi prevazuiji
- EPA 15 % a DHA 9 %). Pri rostoucim nedostatku ryb by tento alternativni zdroj byl
velmi zadouci, ale zatim se vyuziva jen v Japonsku. Olej je Cerveny proto, ze obsahuje
astaxanthin, coz je karotenoidni barvivo s vynikajici antioxida¢ni aktivitou. Neni proto
divu, Ze olej z kryla se projevil velmi pfiznivé na slozeni krevnich lipidd i u ¢lovéka.

Uvidime, zda se vyuzije i v Evropé.

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

Aditiva a hyperaktivni déti

Zari 2007 bylo pro vyrobce potravin
anapojt v UK velmi naro¢nym obdobim.
Vyrobci museli totiz prokazovat, ze na
prvnim misté jejich zajmu je spotrebitel.
Naroc¢nost zvysilo sdéleni agentury
pro potravinové normy (UK Food Stan-
dards Agency - FSA), které vychazelo
ze studie Southamptonské university
a informovalo o vlivu nékterych aditiv
na chovani déti. Studii zverejnila media
a tim vyvolala diskusi na téma ddklad-
néjsiho testovani aditiv.

Ve studii byly testovany dvé skupiny
déti ve véku 3 let a ve véku 8-9 let, kterym
byla podavana smés aditiv zahrnujicich
barviva a konzervanty. Vysledky studie
vedly FSA k vydani doporuceni pro rodice
hyperaktivnich déti, ze omezeni spotreby
barviv testovanych v southamptonské
studii by mohlo mit pozitivni vliv na chovani
déti. Vysledky studie nevedly k zadnym
doporucenim tykajicich se konzervantu
benzoanu sodného.

Britska asociace pro nealkoholické
napoje (British Soft Drinks Association
- BSDA) poskytla FSA prislib jménem
napojarského primyslu, ze budou pro-
vedeny kroky v diasledku zmény spo-
trebitelskych preferenci, aby se nasly
Lprirozenéjsi“ zplsoby pro pouziti barviv
ve smyslu citované studie. Tento pro-
gram byl jiz zahéjen, zvlasté u vyrobku
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uréenych pro déti. Napojarsky pramysl
tak plsobi odpovédné a je schopen
naslouchat obecnym poZzadavkim spo-
trebiteld.

BSDA uvitala rozhodnuti FSA predat
tuto studii Evropskému uradu pro po-
travinovou bezpecnosti (EFSA) v lednu
2008 s dopracovanymi detaily. Mezitim
bude BSDA pokracovat ve zdiraznovani
aktivit pramyslu. Na webovych strankach
BSDA budou zverejnény vSechny jednot-
livé kroky priimyslu, které potvrzuji, ze
vsichni ¢lenové asociace zretelné ozna-
¢uji vSechny pouzité slozky a zddraznuji
bezpecénost aditiv a striktné se ridi vSemi
evropskymi predpisy.

Pokracujici jednani mezi napojarskym
pramyslem, jeho zakazniky, dal$imi ob-
chodnimi partnery a legislativci jak v UK,
tak v Evropé, je velmi podstatny. Vyrobci
musi prokéazat svoji schopnost se pfizptiso-
bit a vysvétlovat technické moznosti recep-
turnich zmén a nutnosti zachovani vysoké
kvality, kterou od nich predpokladaji spo-
trebitelé. Veskera opatreni, uskutecnéna
na zakladé studie, musi byt zalozena na
védeckych zakladech, ziskanych vyzku-
mem. Prioritou je presvédcit spotrebitele,
ze mohou nadale dlvérovat Sirokému
spektru nealkoholickych napojd.

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

Per



V Ceskeé republice jime pfilis

Prof. Ing. Ivo Ingr, DrSc.,

emeritni profesor MZLU v Brné

V potravinové politice mnoha statt svéta jsou vyznam-
nou polozkou morské a sladkovodni ryby, predevsim
jako zdroj velmi kvalitnich bilkovin i jako zdroj nutricné
vyznamnych lipid(, vitamin( a mineralnich slozek. Svéto-
vy rocni vylov potravinarsky vyznamnych ryb predstavuje
v poslednich letech 95 az 100 miliond tun (pro srovnani:
svetova ro¢ni produkce masa jatecnych zvirat ¢ini 240
az 250 miliond tun v hodnoté ,,maso na kosti“; u ryb jde
o ,vylovni“ tedy zivou hmotnost). Vice nez 80 % vylo-
venych ryb jsou ryby morské, necelych 20 % svétove
produkce Cini ryby sladkovodni.

Pramérna roc¢ni spotfeba na jednoho obyvatele zemé-
koule predstavuje 16 kg ryb, statisticka ro¢ni spotreba na
jednoho obyvatele EU 15 &inila 11 kg. V CR je spotfeba
ryb velmi nizka a nékolik poslednich let stagnuje na 5
az 5,5 kg, z toho asi 1 kg jsou ryby sladkovodni. Lékari
nam radi zvysit rocni spotfebu ryb optimalné na 17 kg
na priimérného obyvatele
CR. Proklamacemi se
o to snazime, ale stagna-
ce realné spotreby dlou-
hodobé trva. Pricin tohoto
stavu je jisté nékolik, po-
kusme se o jejich analyzu
a pripadné o navrhy na
reseni.

Nejzavaznéjsim ar-
gumentem ve prospéch
spotreby ryb je nepo-
chybné priznivy vliv na
lidské zdravi. Vyhodno-
ceni vztahu mezi spo-
trebou ryb a zdravotnim
stavem populace je veli-
ce nesnadné, ponévadz se na ném podili nepreberné
mnozstvi dalsich vlivi. Mares$ (2003) shrnul vysledky
relace mezi umrtnosti lidi (ve véku 65 let) na ischemic-
kou chorobu srde¢ni a konzumaci ryb v roce 1985.
Ve Francii pripadlo na 100 000 obyvatel 53,5 umrti
na kardiovaskularni onemocnéni pfi priimérné rocni
spotrebé 26 kg ryb na osobu (byla to statisticky nejnizsi
umrtnost v Evropé). Pro porovnani: Svycarsko 55,5
umrti, spotieba ryb 14 kg; Svédsko 73,7 a 26,5 kg; Is-
land 74,5 a 80 az 90 kg. V CR spotieba ryb 5,3 a podet
umrti 150,8 a v Madarsku pfi spotrebé 4,2 ryb pocet
umrti dokonce 182,4. Zminéné vysledky nemohou byt
povazovany za absolutni, ale vliv spotreby ryb na lidské
zdravi dost zfetelné naznacuiji.

Tradice chovu a spotieby ryb v ¢eskych zemich

Ve vodach nasi planety Zemé Zije vice nez 24 tisic
popsanych druht ryb, z toho pocet druh( sladkovodnich
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malo ryb

je asi 8 300. V soucasné dobé probiha dlouhodoby své-
tovy vyzkumny projekt FishBase, v jehoz elektronickeé
databazi jsou ulozeny biologické informace o znamych
druzich morskych i sladkovodnich ryb. Projekt ma byt
dokoncen v roce 2010 a predpoklada se objeveni
velkého poc¢tu dosud neznamych druh( hlubinnych
morskych ryb. Stale jesté nezname faunu svetovych
vod a ani jeji dynamiku.

MIuvime-li o rybach sladkovodnich v CR, pak mame
na mysli hlavné kapra obecného, ktery predstavuje
85 az 90 % roéniho vylovu véech ryb. Ve vodach CR
Zije asi 60 druh( ryb, z nichz 28 druh( je uznano jako
sladkovodni trzni ryby.

Kapr neni plavodné ¢eskou rybou, jeho plivod je
v fekach kolem Cerného more. Rimané jej objevili
v Dunaji a zalozili jeho chovy v rimskych provinciich.
V Cechach doslo k rozvoji chovu kapra s pfichodem
cirkevnich radd v 11. az
12. stoleti. Kapr se stal
postnim pokrmem. Za
Karla IV. byl chov kapra
jiz velmi rozsiren. Zla-
tym vékem chovu kapra
bylo 15. a 16. stoleti
zasluhou véhlasnych
¢eskych rybnikara Ja-
kuba Kr¢ina z Jelcan
a Stépanka Netolicke-
ho. Cesky kapr ziskal
oblibu v Evropé pro své
senzorickeé vlastnosti
diky jeho prirozené po-
travé doplhované pouze
obilovinami. Vrcholna
doba obliby kapra nastala ve 20. stoleti, kdy se kapr
stal lidovym stédrovecernim pokrmem a zcasti vytlacil
dosavadni tradi¢ni pokrmy.

Ne vSude je kapr obliben. V USA je uvadén v seznamu
,nekonzumovatelnych® ryb, v Australii je povazovan za
cizi, privleCenou rybu a je ji pohrdano. Svétové je kapr
nejrozsifenéjsim druhem sladkovodnich ryb. Cesky kapr
je dlouhodobé slechtén na lepsi rlistové schopnosti i na
kvalitu masa. Kapfi z umélého chovu se rozliSuji na Supi-
nade, lysce a kapra hladkého. Slechténci Ceského kapra
- Trebonsky kapr a Pohorelicky kapr - ziskali ochrannou
znamku plvodu od Evropské unie v roce 2007, coz je
vyznamné ocenéni. Obvykla trzni hmotnost kapra
je 1 az 3 kg, vék 3 az 4 roky. Kapr ma velmi dobrou
rdstovou schopnost a vyborné maso, urcitou jeho ne-
vyhodou je velké mnozstvi svalovych kistek, zvanych
ypsilonek (Y). Mezi sladkovodni trzni ryby CR jsou od
roku 1989 zarazeny tyto druhy: amur bily, bufalo ¢erny,
bufalo velkousty, candat obecny, cejn velky, kapr obecny,
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karas obecny, karas stribfrity, lin obecny, lipan podhor-
ni, mnik jednovousy, okoun fi¢ni, okounek pstruhovy,
parma obecna, perlin ostrobfichy, plotice obecn4,
pstruh duhovy, pstruh obecny, siven americky, sih
peled, sih severni maréna, sumec velky, sumecek
skvrnity, stika obecna, tilapie, tolstolobik bily, tolsto-
lobik pestry, uhor ri¢ni.

Sladkovodni ryby se dodavaji do trhu zivé nebo mrt-
vé. Mrtvé ryby musi mit organoleptické znaky ¢erstvé
zabitych nebo cerstvé leklych ryb. Trzni kapr se doda-

Druh trzniryby | Minimalni Minimalni Stolni hodnota
hmotnost (g) | vytéznost (%) | (minimalné bodu)

Kapr vybér 2.500 B 85

Kapr I. 1.000 57 80

(Ingr, 2004)

Vylov a uplatnéni trznich ryb v CR
v letech 2003-2006 (v tunach Zivé hmotnosti):

Rok

Ukazatel 2003 | 2004 | 2005 | 2006

Vylov z rybniku 18.972 [18.639 | 19.740 | 19.744
Vylov ze specialnich zarizeni 646 674 705 651
Vylov z prehrad 52 71 10 36
Vylov ryb celkem 19.670 | 19.384 | 20.455 |20.431
Prodej zivych ryb v tuzemsku| 7.820 8.177 | 8.590| 8.451
Prodej zivych ryb na vyvoz 9.423 | 9.461 9.295| 9.934
Zpracovani ryb pro vnitinitrh| 1.309 1.161 1.314 | 1.474
Zpracovani ryb na vyvoz 491 559 856 446

(Zeniskova a Gall, 2007)

Zastoupeni druh( vylovenych ryb (v tunach Zivé hmotnosti):

Druh ryby 2003 2004 2005 2006
Kapr 16.935 | 16.996 | 17.804| 18.006
Lososovité ryby 711 694 737 669
Lin, sihovité 243 213 288 278
Bylozravé ryby 1.026 850 1.023 769
Dravé ryby 232 194 211 205
Teplomilné druhy 8 12 9 10
Ostatni druhy 515 425 383 494
Celkova produkce ryb | 19 g70 | 19.384 |20.455| 20.431
chovanych v CR

(Zeniskové a Gall, 2007)

Vylov ryb na udici v tekoucich vodach v CR (v tundch hmotnosti):

Druh ryby 2004 2005 2006
Kapr obecny 3.462 3.260 3.656
Cejn velky 213 211 217
Stika 162 148 156
Candat 165 145 147
Amur bily 89 80 92
Sumec velky 87 80 78
Pstruh duhovy 52 55 53
Lin 22 20 22
Celkem vylov na udici

v tekoucich vodach CR 4.528 4.242 4.646

(ZeniSkova a Gall, 2007)

Spotreba ryb v CR (v kg na obyvatele a rok)

va ve Gtyrech hmotnostnich skupinach, cejn, okoun,
tilapie a uhor ve dvou hmotnostnich skupinach. Ryby
dodavané do trzni sité musi byt zdravotné nezavadné
a odpovidajici veterinarnim hygienickym pozadavkam.
U dodavanych trznich ryb je stanovena nejnizsi hmot-
nost ryby, minimalni vytéznost a nejnizsi pocet bodu
stolni hodnoty.

Hmotnost ryby je hmotnost ryby po odkapani preby-
te¢né vody. Vytéznost je podil hmotnosti ryby bez casti
téla, ktera se nezapocitava do vytéznosti (u kapra a kap-
rovitych ryb to jsou: hlava, vnitfni organy, Supiny, ploutve).
Stolni hodnota je pocet bodu ziskanych pfi senzorickém
hodnoceni svaloviny pred a po jeji tepelné uprave.

Vylov ryb na udici (sportovni ¢i rekreac¢ni rybolov)
predstavuje asi 20 % celkového vylovu sladkovodnich
ryb v CR. Lze usuzovat na vyrazné vyssi spotiebu ryb
v rodinach sportovnich rybar. Od roku 2003 jsou do
celkové rocni spotreby ryb zahrnovany i Udaje o vysled-
cich sportovniho, ¢i rekreacniho rybolovu.

Slozeni a vlastnosti rybiho masa

Vyzivové viastnosti rybiho masa jsou odvozeny
od jeho slozeni. Hlavni nutriéné vyznamnou slozkou
jsou bilkoviny, kterych je nejcastéji 15 az 20 %, ale
u nékterych druh( je obsah bilkovin v rybi svaloviné
pod i nad uvedené hodnoty. Bilkoviny rybiho masa jsou
velmi kvalitni, jsou plnohodnotné. Obsahuji velmi malo
pojivovych bilkovin a elastin neobsahuji viibec.V lid-
ském travicim traktu jsou rychle a dokonale straveny,
udava se doba 2 az 3 hodin; maji vysokou biologickou
hodnotu. Podle obsahu tuku se ryby rozdéluji na libo-
vé (méné nez 2 % tuku; tresky, stika, candat aj.), na
stredné tu¢né (2-10 % tuku; platysovité, kapr, pstruh
aj.) a tu¢né (nad 10 %; sled, makrela, uhor aj.). Rybi
lipidy jsou bohaté na nutricné vyznamné polyenové
mastné kyseliny a na lipofilni vitaminy A a D). Z hydro-
filnich vitamind jsou v rybim mase cenény vitaminy B,
a B,,. Z mineralnich latek je rybi maso bohateé na jod,
vapnik, fosfor a draslik.

Smyslové vlastnosti rybiho masa jsou u nékterych
druht zcela zvlastni a typické. Cerstva rybi svalovina
ma charakteristicky pach, u ryb morskych intenzivnéjsi,
,rybi pach“ je dan mnozstvim rozkladného produktu tri-
methylaminu. U potravinarsky vyznamnych druht ryb je
chut prijemna a typicka a zvyraznuje se volbou tepelné
Upravy nebo jiné kulinarni nebo technologické Upravy.
Barva ¢erstvé rybi svaloviny je témér bezbarva nebo se
slabym oranzovym az nacervenalym nadechem. Tepelné
upravené rybi maso je u vétsiny druh( bilé. Losos a pstruh
maji maso rizove zbarvené, svalovina tunaka se barvou
blizi k hovézimu masu.

1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 [2006 Post talni biochemicke

Postmortalni biochemicke procesy
Ryby celkem 52 | 53 | 64 | 54 | 53 | 55 | 58 | 657 oslmortalnl blochemicke proces
7 toho sladkovodni| 1,0 10 | 0,9 | 0,9 1,6 1,4 14 | 1,4 v rybi svaloviné probihaji velmirychle a maso

(Zeniskova a Gall, 2007)
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se jen velmi nepatrné okyseli. Z toho plyne



nevyhoda, Zze maso se mlze velmi rychle mikrobialné
kazit. Pro kulinarni vyuziti rybiho masa jsou rychlé
zraci procesy vyhodou pro moznost rychlé Upravy.

treska (ro¢ni vylov témér 7 miliond tun), sardin-
ka japonska a jihoamericka, chilska stavrida,
ancoveta peruanska, treska atlanticka, makrela

K tomu prispiva i skute¢nost,
ze rybi maso témér neobsa-
huje stromatické bilkoviny,
které jsou na tepelnou Upravu
naroc¢néjsi.

Proc¢ je u nas spotieba ryb tak

nizka, jaké jsou toho pficiny

a moznosti feseni

> Velky podil nasich spolu-
obé¢anl nema rybi maso

v oblib&, nevyhledava je
a spokojuje se s tradi¢nim
vanocnich kaprem, ale i tato
tradice ponékud zanika.

Zpracovani zivého nebo za-
bitého kapra v domacnosti
je obtizné. To se ¢astecné resi nakupem chlazenych
nebo zmrazenych ptlek kapra ve vakuovém obalu, ale
to postrada typickou vanocni atmosféru.

Sladkovodni ryby (kapr) jsou zajemc(lm nedostup-
né mimo vanoc a velikonoc. Pouze Praha a snad
i néktera velka mésta maji celoro¢ni prodej zivych
ryb, nabizi se feseni vyuzitim finanénich prostredk
z Operacniho programu EU Rybarstvi 2007-2013,
z Opatreni Rybarstvi a z Podopatreni Zpracovani
ryb a marketing vyrobkd z ryb. Produkce ryb
dostacuje a lze ji zvysit; chybi logistické reseni
celoroéni nabidky ryb spotrebitelim v dostupnych
mistech.

Existuje problém svalovych kistek ve svaloviné kap-
ra, takze skolni a nemocni¢ni kuchyné maji z nich
obavy, prestoze realny vyskyt tohoto postizeni je
nepatrny. Zde reseni jiz je, zvlastni pristroj (prore-
zéavacka kaprich filet() filety zpracuje a nebezpedi
zabodnuti klstky jiz nehrozi. Problém je zde (stejné
jako u skolniho mléka) ve finanénich nakladech, rybi
filety jsou relativné drahé.

Morskeé ryby jsou nutri¢né i senzoricky vyborné,
ale relativné velmi drahé. Z dovazenych morskych
ryb se u nas slibné rozviji marinovani sledt a je-
jich vyuziti do rybich salatl (oblibenych u mlade-
ze), udi se makrely, maso tunaka, dovazi se rybi
konzervy. Dovazi se rybi filé, hlavné z morské
Stiky. Zacina se prosazovat zdravotni osvéta a jeji
argumentace ve prospéch ryb ve vyzivé ¢lovéka;
proti plsobi vysoké ceny téchto produktl v porov-
nani s jinymi potravinami. 16 skupin ryb se podili
na 96 % svétového vylovu: sledovité, treskovite,
karasovité, makrelovité, tunaci, platysovitée,
lososovité, kaprovité a dalsi. Z jednotlivych,
potravinarsky vyznamnych druh morskych ryb
se na svétovém vylovu nejvice podileji: aljasska
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japonska, sled atlanticky, sar-
dinka evropska, tunak, sardel
jihoafricka, makrela atlanticka,
sardel evropska, kapr obecny,
(ro¢ni svétovy vylov kapra asi
600 tisic tun).

> RozSifuji se ,akvakultury”
tedy moderni formy chovu
a produkce ryb, dalsich vod-
nich zivoc¢icht a dokonce
vodnich rostlin. Produkce
akvakultur zaznamenava vze-
stup a v budoucnu se muze
vyznamné podilet na vyzive
¢lovéka kvantitativné i kvalita-
tivné. Mares$ (2002) doporucil
konzumaci ryb alespon 1 x
v tydnu, coz by zvysilo ro¢ni
konzumaci u nas na 8 az 10 kg na priimérného
obyvatele. Prinosem konzumace morskych ryb je
zvySeny prisun jodu, vapniku, fosforu, drasliku,
dale polyenovych mastnych kyselin, vitamint A,
D, E a skupiny B a to z ptirodnich zdroja.

Literatura u autora

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

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

SW-Stravnici, evidence, filtrovani, tisky, internet
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od 6.900,-K¢ + DPH 19 %
SW-Skladovani, jidelnicek, normovani,
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od 5.500,- K¢ + DPH 19 %
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od 7.100,-K¢ + DPH 19 %

Skoleni a servis po celém uzemi CR
Havlickova 44 Hviezdoslavova 29a
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Umami - pata tajemna chut

Ing. Ctibor Perlin, CSc., UZPI, Praha, VUPP, v.v.i.

Evropané umi rozlisit ¢tyri zakladni chuté: sladkost,
kyselost, slanost a hotkost. Na Dalném Vychodé, v Ciné
a Japonsku, umi mistni labuznici rozeznat jesté chut pa-
tou, oznacovanou tajemnym sliivkem umami. Pod timto
exotickym nazvem se skryvalahodna, Spatné vysvétlitelna
pikantni masova chut, kterou znamy francouzsky chutovy
specialista Jean Anthelme Birillat - Savarin (1755-1826)
oznadil jako ,vybrané lahtidkovou". Je to chut fermen-
tovanych bilkovinnych potravin, v Evropé znamych jiz
z dob antického Rima napf. ve formé fermentované rybi
pasty oznacované jako Garum. DalSimi etapami evrop-
ské cesty vyvoje chuti umami byla omacka Worcester,
kombinace fer-
mentovanych
ryb a cerealii
a dalsich pfri-
sad. Posledni
historicky kra-
¢ek ucinil svy-
carsky mlynar
Julius Maggi
(1846-1912),
ktery privedl na evropskou gastronomickou scénu prvni
koncentrovanou pikantni masovou prichut ve formé spe-
cialniho pripravku, znamého dnes pod nazvem polévkové
koreni. Teprve druha polovina 20. stoleti ukazala, ze
vtomto sméru Evropané skutec-

jsou korenici smési, kam Ize zaradit i séjovou omacku
anebo masove i zeleninové bujony. V dalnévychodni
kuchyni se tyto koncentrované vyvary oznacuii sliivkem
~dashi“. Hladinu aktivatord umami chuti Ize zvySovat
pfirozenym technologickych postupem pfi zpracovani
potravin, napf. susenim, zranim, uzenim, starnutim nebo
fermentaci. Prikladem muze byt Spanélska susena
Sunka chorizo, pepperoni v Italii, némecka klobasa.
Zranim rajcat se zvySuje obsah kyseliny glutamové
az desetkrat. Totéz plati pro susené houby, zejména
typu shi-takeé, dale pro tvrdé syry (zejména parmezan)
anebo syry plisnové. Béhem fermentace nasolenych
bilkovinnych surovin dochazi k rozkladu bilkovin za
vzniku Siroké palety volnych aminokyselin a nukleotidd,
nositelt senzorickych vlastnosti. K vyssi hladiné umami
vedou také kulinarni Upravy spocivajici v rozdéleni su-
rovin na malé cGastice, v pomalém zplsobu tepelného
oSetreni a v dalSich kucharskych tricich. Nabizi se také
pouziti kofenicich pripravk(, pfipravenych fermentaci
plvodnich surovin.

Propagatofi umami chuti upozornuji i na to, ze
pouzitim kofenicich pripravk( lze dosahnout sni-
zeni obsahu soli v pokrmech pfi stejném organo-
leptickém vijemu. Potraviny s vysokou senzorickou
hodnotou mohou uspokojit spotrebitele i v mensim
kozumovaném mnozstvi a tim prispét k omezeni

né ,,objevovali Ameriku®, nebof
potraviny a ochucovadla s chuti
umami byly v Sirokém pouzivani
na Dalném vychodé v té dobé jiz
minimalné tisic let.

V souvislosti s chuti umami
je ucelné se zminit i o rizném
vnimani chuti pokrm0. Asijska
kuchyné je zalozena na vyuzivani
komplexnosti chuti, na jeji hloub-
ce a plnosti, na uplatnéni vsech
variant chuti ve stejném okamzi-
ku. Euro-americky konzument
disponuije linearni chuti, je zvykly
na sladkou ¢i slanou chut s malou

schopnosti pro chutové detaily
a harmonii. Proto preferovanymi
faktory senzorickych vlastnosti jsou tuk a cukr.

Co je zdrojem chuti umami? Jsou to predevsim
produkty fermentace bilkovinnych surovin zivoc¢isného
ale i rostlinného plivodu. V asijskych zemich surovinou
byla predevsim fermentovana séja, kterou dnes zname
predevsim ve formeé soéjové omacky. Plvodcem této vy-
brané chuti je kyselina glutamova a nékteré nukleotidy,
derivaty kyseliny inosinové a guanylove, ve forme svych
5’-monofosfatli. Hlavnimizdroji aktivatord chuti umami
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rizika nadvahy a obezity. Bylo by krasné, kdyby to
skutec¢né platilo.

Problematika chuti umami se stala natolik zaji-
mavou, ze v r. 1982 byla zalozena Spolec¢nosti pro
vyzkum chuti umami (Society for Research on Umami
Taste). Tim se problém presunuje z oblasti empiric-
kych zkusenosti na védecka pracovisté, ktera studuji
souvislosti mezi chuti a technologickymi moznostmi
jeji aktivizace.



Vyskyt -karotenu

v healkoholickych napojich

Bc. Eva Neradova', Doc. MVDr. Vladimir PaZout', CSc., RNDr. Ivan Straka, Ph.D.?
- Ustav vegetabilnich potravin a rostlinné produkce, VFU Brno,

2. Biochemik, Ujezd u Brna

Velmi ¢astou otazkou konzument( nealkoholickych
napojl je, jestli skutecné nealkoholické napoje ob-
sahuji latky, které v reklamnich prostredcich inzeruji
vyrobci a které jsou vyznaceny v doprovodném textu
na obalech potravin avsak ¢asto bez uvedeni mnozstvi
téchto latek. Jednou ze skupin takovych latek jsou an-
tioxidanty v nealkoholickych napojich. V nasi chemickeé
laboratofi jsme se zaméfili na stan oveni B-karotenu.
Zakladni normativni metodou stanoveni B-karotenu
je metoda vysoce uc¢inné kapalinové chromatografie
podle CSN EN 12 823-2. Vzhledem k tomu, ze jsme se
vSak v nasi praci zamérili jen na sledovani koncentrace
B-karotenu, byla zvolena pro stanoveni jednodussi me-
toda, a to UV-Vis spektroskopie a byl pouzit analyzator
vyrobce CECIL typ CE 7210 v pasmu vinovych délek
190-900 nm. Tato metoda je pro vétsinu laboratofri
dostupna a levna.

V pripravnych experimentalnich mérenich nealkoho-
lickych napoju se prokazalo, ze v pfipadé B-karotenu
Ize dostate¢né presné odlisit maximum absorpce
B-karotenu od svého okoli (zptsobené jinymi latkami
), a tim umoznit dostate¢né spravné a presné stano-
veni. Musi se ovsem provadét kontrola, jestli tomu tak
skute¢né je, a to velmi ¢asto i jinymi, nejlépe instru-
mentalnimi metodami chemické analyzy.

Pri sledovani vyrobct nealkoholickych napojl v tu-
zemsku a v zahranic¢i je mozno ziskat velké mnozstvi
informaci, ale vétSinou bez souhlasu vyrobce nelze ziskat
informace, jaké mnozstvi surovin a jaky technologicky
postup byl zvolen.

Atak i kdyz najdeme informace o chemickém sloze-
ni nealkoholickych napoju v desetidilné mezinarodni
monografii Cabalerra (1999), v jednodussi formé pak
v monografii autort Belitz a Grosch (1999), nemizeme
tyto informace pouzit pro konkrétni napoj konkrétni-
ho vyrobce. V pripadé B-karotenu nachazime udaje
o jeho mnozstvi spiSe v surovinach, které jsou pro
vyrobu nealkoholickych napojd pouzity. Dostate¢né
presné udaje najdeme pak v databazich o chemickém
slozeni potravin. Zvolili jsme rfadu databazi, ale uka-
zalo se, ze v zadné z nich nejsou uplné udaje, a tak
z databaze danské www.foodcomp.dk, finské www.
fineli.fi a EU www.langual.com jsme vyhledali obsah
B-karotenu u nejcastéjSich surovin pro nealkoholické
napoje. Vzhledem k tomu, Ze zadna z databazi neob-
sahuje uplné udaje, sestavili jsme z nich nasledujici
tabulku ¢. 1.

Bez spoluprace s vyrobcem mdazeme jen tézko odha-
dovat kolik B-karotenu v kterém napoji je. Mizeme jen
predpokladat, ze v napoji, kde je deklarovana mrkev,
pripadné merunky, s vysokym obsahem této latky,
je ho vice nez v napoji, kde je uvedeno, ze obsahuje
jen vitaminy.
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Tabulka €. 1.

Obsah B-karotenu v rtiznych potravinovych surovinach v ug/100 g
suroviny

surovina Cerstva konzervovana stava
ananas 60 22 10
broskev 69 25 9
jablko 25 15 8
jahoda 40 14 0
hruska 65 10 12
malina 42 5 0
merunka 1566 785 250
mrkev 11 000 8 260 5150
pomeranc¢ 120 48 35
rajce 992 760 356
rybiz 130 92 48
tresen 69 32 15
Tabulka €. 2.

Vysledky méfeni obsahu B-karotenu po opakovaném otevirani lahvi
s napojem

B-karoten [ug/100g]
Pocet dnui po otevieni lahvi 1.den |3.den [5.den| 7.den
100 % ananasova $tava 71 0,7 - -
nektar ¢erny rybiz 10,6 5,0 1,9 -
jahodova stava 10,3 2,6 - -
nektar hruskovy 0,9 - - -
nektar merunkovy 9,4 4,0 4.0 4.0
nektar visnovy 41 - - -
stava bily hrozen 71 71 -| 6,4
Stava rajce 5,9 71 3,6 | 6,5
100% $tava rizovy grapefruit 4,5 4,3 46 | 3,9
nektar broskvovy 71 5,0 46 | 4,6
Stava jablko 6.6 2,5 25| 25
multivitamin 8,3 54 50| 5,0
pomeranc¢ 8.0 9.5 - -
100% $tava pomeranc, mrkev, jablko | 89,0 | 72,0 | 84,0 | 79,0

Na nasem trhu jsme vybrali ¢trnact druhd napojl a do
24 hodin po zakoupeni jsme je otevreli, stanovili obsah
B-karotenu, lahve uzavreli, ulozili do chladu a potom po
trech, péti a sedmi dnech jsme opétovné stanovili mnozstvi
B-karotenu. Vysledky uvadime v tabulce ¢. 2. Miizeme si
vSimnout, Ze i kdyZz byly lahve po celou dobu znovu uzavieny
v chladnicce, tak po jejich otevreni, pravdépodobné viivem
atmosférického kysliku, jehoz vliv se zvysil protrepavanim
obsahu lahvi pfed méfenim, se obsah [-karotenu snizoval.

Z namérenych vysledkl je ziejmé, Zze mnozstvi
B-karotenu je vétsiny na Grovni zahrani¢nich vyrobk( bez
uvedeni vyrobcl, které jsou uvedeny ve vyse citované
literature a dale, ze po otevreni lahvi ubyva mnozstvi
B-karotenu (patrné vzdusnou oxidaci), i kdyz u kazdého
napoje (v jiném mnozstvi) jinak a také v radé pripadu
B-karoten dokonce vymizi. Lze jen doporucit po otevieni
lahvi a ulozeni v chladni¢ce je co nejdrive konzumovat.

Literatura u autort
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Ze svéta vyzivy

Muze vitamin D sniZzovat
umrtnost?

Protirachiticky vyznam vitaminu D a je-
ho role v metabolismu vapniku a fosforu
jsou dobre znamy, ale fada poslednich
studii dokumentuje i jeho netradi¢ni roli
ovliviujici dobrou kondici (véetné repro-
dukéniho zdravi), krevni tlak nebo vyskyt
nadorovych a srdec¢né cévnich onemoc-
néni, nékterych infekénich chorob, roz-
trousené sklerosy a diabetu 2. typu.

Jednou z nich je i studie uverejnéna
v ¢asopise Archives of Internal Medicine
provedena na vice nez 57 tisicich osob.
Ta prokazala, ze uzivani 300-2000 jed-
notek vitaminu D po dobu alespon 6
let snizuje umrtnost o 7 %. Ackoli neni
uplné jasné, ¢im je cela rada téchto po-
zitivnich ucink( vitaminu D zplsobena,
je zrejmeé, Ze pokud se vysledky potvrdi
i vdalsich studiich, nabizi se moznost vy-
uziti téchto poznatku naptiklad fortifikaci
(pridavanim) vitaminu D do potravin.

Archives of Internal Medicine
2007; 167:1709-1710
St.

Novy druh slune¢nicového oleje

Slunecnicovy olej je velice zadany, ale
jeho nevyhodou je, ze se vzhledem k vy-
sokému obsahu kyseliny linoloveé rychle
kazi. Bylo proto jiz vyslechténo nékolik od-
rtd slunecénice, poskytujicich olej s nizsim
obsahem kyseliny linolové (5-10 %) a tedy
také stabilnéjsi proti oxidacnimu zluknuti.
Jejich cena je vSak vyssi nez u bézného
slunecnicového oleje. Urcitym kompromi-
sem je olej NuSun se stfednim obsahem
kyseliny olejové a s vyssimi vynosy, takze
muze cenové konkurovat béznému oleiji.
Olej obsahuje kolem 72 % kyseliny olejove

Kakao s vysokym obsahem antioxidantu

Spolec¢nost Barry Callebaut rozsirila své portfolio zdravych
¢okolad o dalsi cokoladovy vyrobek s vysokou hladinou flavanol(
s antioxida¢nimi ucinky. Obdobné jako jiné spolecnosti vynaklada
Svycarsky vyrobce ¢okolad miliony na vyvoj, vyrobu a marketing

ajen kolem 20 % kyseliny linolové. Je pro-
to na jedné strané dostatecné stabilni pri
zahtevu nebo delsim skladovani, na dru-
hé strané poskytuje dostatecné mnozstvi
kyseliny linolové jako zdroje esencialnich
mastnych kyselin. Byl proto shledan jako
vyborny pro smazeni i pro vyrobu riiznych
smazenych pochoutek.
M. K. Gupta, Inform, 12, ¢. 9, 839-
841 (2007)
jax

Ovéreni ztrat tuku pfi hubnuti
s Prolibrou

Nova zprava spolec¢nosti Glanbia Nu-
tritionals potvrdila, ze Prolibra (kombi-
nace syrovatkové bilkoviny s vapnikem
uréena do vyrobk( na snizovani hmot-
nosti) ma vyznamny klinicky oveéreny vliv
na snizovani télniho obsahu tuku a udr-
zeni svalové hmoty.

Dvanactitydenni, dvojité slepy pokus
s placebem ukazal, Zze dospélé osoby,
které konzumovaly Prolibru, se zbavily
o vice nez 82 % télniho tuku nez kont-
rolni skupina na placebu. Tato skupina
také proti kontrole zadrzela vice nez
dvojnasobek svalové hmoty.

Prolibra je patentovany potravni dopinék
pro fadu potravin a napoju. Jeji pouZziti eli-
minuje frustracni jo-jo efekt pri jinych re-

dukénich dietach. Toto chovani umoznuje
synergicky ucinek slozek Prolibry, prede-
vSim syrovatkove peptidy. Vysledky studie
umoznuiji pouzit u vyrobkud s obsahem Pro-
libry zvlastni vyzivova zdravotni tvrzeni.
Fat loss proven. Soft Drinks
International, July 2007, s. 12
Per

Napoje slazené fruktosou zvysuji
riziko KVCH

V ramci 10 tydenni studie americkych
védcl z University of Pensylvania bylo sle-
dovano 23 muzll a zen s nadvahou nebo
obezitou (BMI 25-35) ve véku 43-70 let,
u nichz bylo 25 % doporuc¢eného denni-
ho energetického prijmu hrazeno napoji
slazenymi bud’ glukosou nebo fruktosou.
Na zakladé vyhodnoceni laboratornich
vysledk(l a porovnani
obou skupin bylo kon-
statovano, ze fruktosa
(ovocny cukr) je prav-
dépodobné mnohem

charosa (klasicky cukr
pouzivany ke slazeni).
Bylo prokazano, ze konzumace vétsiho
mnozstvi fruktosy vede k velmi nepriznivym
zménam krevnich tukl a krevniho cukru,
coz vyrazné zvysuje riziko aterosklerosy
a cukrovky. Pritom v USA fruktosa je velmi
oblibena mezi vyrobci sladkych napoju,
protoze je sladsi a levnéjsi nez sacharosa.
Spotreba fruktozy v USA stoupla béhem let
1977-2001 o 135 %, coz muze byt podle
odbornikd jednou z pficin vysokého na-
ristu vyskytu cukrovky a metabolického

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

kularni zdravi. Lepsi prokrvovani mozku je spojovano s pritomnosti
kakaovych flavanolt se zvySenou produkci oxidu dusi¢ného, ktery
je vyuzivan endothelem pro signalizaci okolnimu svalstvu k relaxa-
ci, coz ma rovnéz pozitivni dasledky pro kognitivni funkce, zejména
uceni a pamét. Tyto vysledky jsou povzbuzujici obzvlasté pro

novych zdravéjsich ¢okoladovych vyrobku, s
nizsim obsahem tuku a cukru, tak jak to pozaduiji
spotrebitelé. Novy vyrobek Acticoa obsahuije asi
80 % flavanold ze surovych kakaovych bob,
takze antioxidac¢ni ucinek na lidské zdravi
vykazuiji jiz pouhé dva gramy vyrobku. Kakao
bohaté na flavanoly se mlize pouzivat nejenom
v ¢okoladovych napojich, ale i v dezertech,
funkénich biskvitech, cukrarskych naplnich a
snack vyrobcich a spolec¢nost hleda jesté dalsi
oblasti vyuziti. Flavanoly maji pozitivni vliv na
lidské zdravi protoze napomahaiji neutralizovat
volné radikaly, které poskozuiji télesné bunky a
zpUsobuiji tak oxidacni stres. Dlouhodoba expo-

generaci narozenou v obdobi ,,boomu‘ v letech
1946-1964, ktera tvori nejvétsi cast populace v
USAivEvropé a je stale vice potencialné ohroze-
na srdec¢nimi chorobami a poklesem kognitivnich
schopnosti véetné Alzheimerovy choroby, u niz
se ocekava, ze se jeji vyskyt do roku 2047 zvysi
az ¢tyrnasobné. Podle analytikl trhu Frost and
Sullivan se odhaduje, ze vynosy z potravin oboha-
cenych antioxidanty se zvysi do roku 2008 na 70
mil. USD. Antioxidacni u¢inky kakaa zkouma také
spole¢nost Mars, ktera se ucastni vyzkumu pro-
vadéného s populaci panamskych indian(, ktefi
konzumuji znacna mnozstvi kakaa, a u kterych se
hypertenze nebo kardiovaskularni onemocnéni

vyskytuji v nepatrné mire. Také spolecnost Hershey uvedla letos
na trh mlé¢nou ¢okoladu s antioxidanty, resp. ¢okoladu z celych
kakaovych bobd.

zice oxidacniho stresu je spojovana se vznikem Sirokého spektra
chronickych onemocnéni véetné rakoviny, kardiovaskularnich
chorob, artritidy, diabetu a neurovegetativnich onemocnéni.
Vysledky nedavného vyzkumu ukazaly, ze Gokolada bohata na http.//www.nutraingredients.com/news/
flavanoly mdze zvySovat prokrvovani mozku a zlepsovat kardiovas- kop
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Cesky potravinaisky pramysl po vstupu
Ceskeé republiky do Evropskeé unie

Doc. Ing. Tomas Doucha, CSc., VUZE Praha

1. Strategické cile potravinaiského pramysiu €R

V souvislosti se vstupem CR do EU byla v obdobi 2003 az
2004 Ministerstvem zemédélstvi (MZe) v soucinnosti s Mi-
nisterstvem zdravotnictvi, Potravinarskou komorou CR (PK
CR) a dalsimi nevladnimi organizacemi zpracovana Koncep-
ce potravinarstvi pro obdobi po vstupu do EU (2004-2013).
Tato koncepce analyzovala predvstupni situaci v ceském
potravinarstvi a pro toto odvétvi v podminkach EU vytycila
nasledujici strategické cile:

- zvySeni vykonnosti a tim i konkurenceschopnosti odvétvi;

- zajisténi vyssi Urovné pridané hodnoty potravinarskych
vyrobku;

- zajisténivyroby potravin predevsim z domacich zemédél-
skych surovin;

- rozvoj marketingové podpory ¢eskych potravin;

- zvySeni dlirazu a zdrojd na vyzkum, vyvoj a inovace v po-
travinarstvi.

Cile EU pro potravinarstvi, deklarované v ramci Spole¢né
zemeédeélskeé politiky EU (SZP) a v dalSich evropskych doku-
mentech, jsou soubézné zaméreny zejména na:

- zvyseni bezpecnosti/zdravotni nezavadnosti potravin,
vcetné fizeni rizik v této oblasti (napf. dislednou im-
plementaci systém(l HACCP a dohledatelnosti pivodu
potravin);

- zlepsSenivztahu potravinarstvi k zivotnimu prostredi a k po-
hodé zvirat;

- zvySeni regionalni pestrosti potravinarské produkce;

- zajisténi ochrany evropského trhu vaéi tretim zemim na
bazi ochrany plivodu zbozi, standard( bezpecnosti potra-
vin a Zivotniho prostredi a uplatnénim socialnich standardu
EU;

- zvyseni informovanosti spotrebitel(i prostrednictvim zna-
¢eni potravin;

- realizaci Lisabonské strategie ke zvyseni konkurence-
schopnosti.

2. Situace v potravinaistvi CR po vstupu do EU

Potravinarsky pramysl je odvétvim se slozitou strukturou
podnikd, resp. segmentt trhd. Jde zejména o nasledujici
segmenty:

- podniky (trhy) podle zpracovatelskych obori (podle kla-
sifikace OKEC);

- podniky (trhy) podle Urovné zpracovani: podniky zamére-
né na prvotni zpracovani zemédélské suroviny a produkci
vyrobkl s nizsi pfidanou hodnotou (napf. mlyny, jatka
apod.), a podniky s produkci vyrobka s vyssi pridanou
hodnotou (napf. pekarny, masné zavody apod.);

- podniky zamérené na specifické segmenty trhu, napf.
na zpracovani produkce ekologického zemédélstvi na
biopotraviny, regionalni produkci apod.

Specifickym segmentem zpracovatelského primyslu se
vztahem k agrarnimu sektoru je zpracovani zemédélskych
surovin pro nepotravinarské uziti (napf. bio-energetika ¢i
textilni pramysl), pro vyrobu krmiv apod. Tento segment
neni dale uvazovan, i kdyz mlize predstavovat vyznamného
konkurenta potravinarstvi.

Uvedené ¢lenéni podnikl (trhi) je pro dalsi avahy dule-
Zité, bez ohledu na ¢asté prolinani segment( na podnikové
urovni. Mnohé potravinarské podniky také pfimo zajistuji
obchodni ¢innosti, coz je vyznamné napr. z hlediska vyuzi-
vani vyvoznich subvenci EU.
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Otazkou je, jak jsou strategické cile CR a EU v Seském po-
travinarstvi po vstupu do EU napliovany a za jakych vnéjsich
podminek se Ceské potravinarstvi po vstupu CR do EU vyviji.
Ceskeé potravinarstvi se v prvé radé po vstupu na jednotny trh
EU vyviji v podminkach neustale klesajici produkce doméacich
zemédélskych surovin. Zemeédélska produkce ve srovnani
s rokem 1989 poklesla o zhruba 35 %, z toho produkce zi-
vocisné vyroby o témér 40 %. Za danych pfirodnich, pidnich
a klimatickych podminek CR nelze oCekavat, ze se objem
zemédélskeé produkce CR bude prilis zvySovat. V sou¢asnosti
podle Udaji EU dosahuje produkce na 1 ha zemédeélské pldy
v CR asi 60 % priiméru EU-27.

Uvedena situace predstavuje riziko zejména pro prvotni
zpracovani zemédelské suroviny. V tomto segmentu - i pres
dosavadni redukci podnikd - se v nékterych oborech udrzuiji
nadbyte¢né kapacity, jejichz fixni naklady pfispivaji k celkové
nizsi efektivnosti a konkurenceschopnosti ¢eskych podniku.
Klesajicim objemem domaci zemédelské produkce, v disledku
vétsi logistické provazanosti na jednotny trh EU, je ¢i miize byt
zasazena méneé produkce potravin s vyssi pfidanou hodnotou.

Sir&i roz¢lenéni potravinarskych trhii se teprve rozviji.
Jde zejména o regionalni produkci, ktera je stimulovana
dotacemi na rozvoj malého a stredniho podnikani a podpo-
rovana regionalni samospravou (napf. soutézemi o nejlepsi
krajské potravinarskeé vyrobky). Naopak se nedari dostatec-
né rozvijet fetézec domaci surovina - zpracovani - obchod
v segmentu bioproduktd. Pri¢inou je také nevhodny zplsob
podpory ekologického zemédélstvi, ktery nedostatecné
stimuluje produkci ekologickych surovin (viz napf. relativné
vysoké podpory u velmi extenzivniho chovu skotu na trvalych
travnich porostech). Pritom domaci a zejména zahrani¢ni po-
ptavka po téchto produktech kazdoroéné vyrazné vzriista.

Podnikova struktura potravinarského primysiu je charak-
teristicka prevahou mensich podniki s 20-49 zaméstnanci.
Zejména u prvotniho zpracovani probiha konsolidace od-
vétvi relativné pomalu, coz - jak jiz bylo zminéno - Usti do
mensi efektivnosti. Podniki s vice nez 20 zaméstnanci je
zhruba 1 000, z toho velkych podnik( s vice nez 1 000 za-
méstnanci, které se mohou Iépe uplatnit v globalizovaném
prostredi jednotného trhu EU, je pouze sedm.

Situace na potravinarském trhu CR je stale zietelngiji ovliv-
novana podminkami jednotného trhu EU. V ceském prostredi je
situace charakteristicka hledanim pozic potravinarstvi ve vztahu
k dodavatellim surovin na strané jedné a ve vztahu k obchodu
na strané druhé. V tomto turbulentnim prostredi je evidentni,
Ze ve vertikalnich vztazich dosud prevlada zejména u farmart
k dlouhodobéjsi udrzitelnosti obchodnich vztahd.

Domaci producenti zemédélskych surovin - zemédélské
podniky - jsou az na vyjimky (napf. v mléku) v dodavkach
zpracovatellm relativné malo organizovani a nejevi prilis
ochotu k uzavirani dlouhodobéjsich smluv s odbérateli. Také
potravinarské podniky se ve vztahu k vice koncentrovanému
a ekonomicky silnéjsimu sektoru obchodu malo organizuji.
Vlyjednavaci pozice obchodu vii¢i dodavatelm je o to sil-
néjsi a usti v prenaseni obchodnich nakladi a rizik vice na
stranu dodavatelt. Trzni sila obchodnich fetézci je ovsem
dana predevsim chovanim spotrebitelll a je posilovana mensi
organizovanosti dodavatel( potravinarského zbozi. Jakykoliv
pokus o regulaci trzni sily obchodu musi byt zaméren na tyto
objektivni faktory, jinak je neucinny.
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Ve snaze posilit domaci produkci surovin a potravin se
rozhodl stat zalozit pfi Statnim zemédélském intervenénim
fondu (SZIF) marketingovou agenturu pro propagaci ¢eskych
potravin pod znackou KLASA. Zpocatku byl systém zaméren
jen na ¢eské vyrobky, v posledni dobé se po pfipominkach
z Bruselu zaméfil i na hodnoceni kvality, resp. specifického
prinosu pro spotrebitele. Propagace ¢eské produkce vzahra-
nici je subvencovana i v ramci narodnich podpor.

Pritom podpory potravinarskému primyslu CR po vstu-
pu do EU neustale klesaji, jak ukazuje nasledujici graf.
Predevsim jde o vyrazny pokles primych podpor nepotravi-
narského uziti zemédeélské produkce, v podstaté produkce
biopaliv na bazi repkového oleje. Investi¢ni a provozni pod-
pory samotnému potravinarstvi v ramci predvstupniho pro-
gramu SAPARD a navazujiciho Opera¢niho programu pro
zemeédeélstvi na obdobi 2004-2006 jsou v ramci celkovych
podpor agrarniho sektoru relativné malé (2-3 % celkovych
podpor). K tomu je vSak nutné pripocist ¢ast stale rostou-
cich podpor obecnych sluzeb (zejména vyzkumu) a také
vyznamna ¢ast (byt klesajicich) cenovych podpor (z vétsi
¢asti podpor vyvozu).

Ceny zemédélskych vyrobct (CZV) vtomto obdobi znac-
né kolisaly ve srovnani s cenami potravinarskych produktt
(CPP) i spotrebitelskymi cenami potravin (SCP). Vyvoj CPP
a SCP do znac¢né miry koresponduje s vyvojem cen na trhu
zemeédeélskych surovin, avSak s podstatné mensimi vykyvy.
To také odrazi skutec¢nost, ze v kone¢nych cenach SCP
(ale i CPP) se podil ceny zemédélské suroviny neustale
zmensuje (v priméru za vSechny potraviny ¢ini kolem 20 %)
a uroven cen potravin je podstatneé vice ovlivhovana naklady

v potravinarském pramyslu, naklady logistiky a obchodu
a v neposledni radé i stale pretrvavajici ostrou konkurenci
mezi obchodnimi fetézci.

Cesky agrarni zahrani¢ni obchod po vstupu do EU se
vyznacuje stale rostouci provazanosti na zemé EU (tedy
na tzv. intraobchod) a prohlubujici se zapornou bilanci.
V roce 2006 cinily agrarni dovozy ze zemi EU-25 celkem
91,9 % celkovych dovozll a v pripadé agrarnich vyvozu
tento podil dosahoval 86,8 %. Zaporna bilance agrarniho
zahrani¢niho obchodu se zemémi EU v roce 2006 pre-
séahla jiz 30 mld.K¢. Vyvoj bilance odrazi klesajici sménné
relace v agrarnim zahrani¢nim obchodu CR: ve vyvozu
roste podil vyrobku s nizsi pfidanou hodnotou a v dovozu
roste podil vyrobki s vyssi pridanou hodnotou. Hlavnimi
exportnimi komoditami jsou mlé¢né vyrobky, napoje (pivo),
cukr a cukrovinky, riizné potravinové pripravky a obili. Hlav-
nimi dovoznimi komoditami jsou maso a masné vyrobky,
ovoce, potravinové pripravky, zelenina a mlé¢éné vyrobky.
Rostouci podil vyvozu zemédeélské suroviny (mléko, ziva
zvirata) je zfrejmym dusledkem cenovych relaci na jednot-
ném trhu EU (vyssi CZV v okolnich zemich EU) v kombinaci
s nizsi efektivnosti domaciho zpracovatelského primyslu
a s prevazujici orientaci domacich producent( surovin na
kratkodobé zisky.

Obdobi 2004-2006 je zaroven ,ucicim se obdobim*
aktér(i na domacim trhu a hledanim jejich pozic. Namitky,
ze vyvozem surovin ztracime v narodnim hospodarstvi
pridanou hodnotu, jsou z makroekonomického pohledu
platné jen za predpokladu, Ze pfislusné domaci zpracova-
telské odvétvi dokaze produkovat vyssi pfidanou hodnotu

nez jina odvétvi. Celkovy zahrani¢ni obchod CR po

vstupu do EU, ktery vykazuje stale vyssi kladnou

Vyvoj podpor potravinafiského/zpracovatelského primyslu bilanci, vSak signalizuje, ze komparativni vyhody

2001 -2006 jsou zatim v jinych odvétvich nez v potravinarstvi.

7000 Jinou otazkou je, zda tyto vyhody jsou perspektivné

— stabilni a nejsou koncentrovany v nekolika malo

80001 narodohospodaiskych odvétvich (napf. v odvétvi
5000 -— . ) vyroby dopravnich prostredkd).

I podpora cen Podil potravinarstvi na narodni ekonomice se

2 4000 — | Mobecné sluzby | | zmensuje. Kazdoro¢né klesa pocet pracovniku

- — H ne potr.uZiti v potravinarstvi a klesaji i jeho trzby. Podil potra-

E 3000 I ’:’ T B PP-provoz vinarstvi na prdmyslu celkem dosahoval v roce

| B PP-investice 2006 9,2 % (na zpracovatelském primyslu kolem

2000 T— ' ' 10 %). Pfed vyrobu potravin se dostava vyroba

1000 11 dopravnich p.roostfe’dkﬂ_, elektronjka a o.ptvikva'

J . a vyroba strojli. V ramci potravinafstvi nejvétsi

0 - podil trzeb zaujima vyroba ostatnich potravinar-

2001-3 2004 2005 2006 skych vyrobki (pfedevsim zpracovani chlebove

Pramen: Zpravy o stavu zemédeélstvi CR. Ministerstvo zemédélstvi
- VUZE Praha, 2001-2006.

obili, vyroba cukru, cukrovinek, dietnich potravin
a dalsich podobort potravinarskych vyrob, s cel-
kovym podilem 25,4 %), nasledovana vyrobou
napoju (22,4 %), masnym pramyslem (19,9 %)

Vyvoj cen na agrarnim trhu R 2001 - 2006

Wl

o

a mlékarenskym pramyslem (16,1 %).

Souhrnna analyza souc¢asného ¢eského po-
travinarstvi je predstavena v nasledujici tabulce
(str. 97).

3. Piredpokladany vyvoj politiky ve vztahu
k potravinaiskému priamyslu a otazky jeho
budoucnosti

V uvahach o mozném dalsim vyvoji politiky ve
vztahu k potravinarskému primyslu CR je nutno
vzit v Uvahu, ze po vstupu do EU se jedna o vice
urovnich, na kterych Ize tuto politiku vytvaret. Jde
o uroven EU, narodni uroven, regionalni uroven
a v omezené mire i o Uroven obecni (municipalni).
Zakladni otazkou pritom je, zda je nutné pro po-
travinarské odvétvi vytvaret specifickou politiku,

——
=fl=orp
scP

Pramen: Zpravy o stavu zemédélstvi CR. Ministerstvo zemédélstvi
- VUZE Praha, 2001-2006.
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¢i zda si ,vystacime“ s obecnou politikou. Existuji
tedy specifika odvétvi, ktera si vynucuji specifickou



Celkova SWOT analyza potravinaiského pramysiu GR

S

W

Relativné vysoka uroven bezpecénosti potravin

Nizsi vykonnost vé. logistiky (mensi podniky,
nevyuzivani kapacit)

Instituce: legislativa (¢asto prisnéjsi nez v EU),
dozorové organy

Vertikalni integrace se zemédélci (absence
dlouhodobych smuyv, nestabilita vztaht)

Vyzkumna zakladna

Nerozvinuta segmentace trha

Tradic¢ni export (pivo)

Marketing (KLASA)

Mensi podpora inovaci

(o)

T

Rust poptavky po potravinach, véetné vyssi
pridané hodnoty

Dalsi extenzifikace zemédélstvi (nevhodna
orientace podpory ekolog. zemédélstvi)

Bio-energetika

Rust cen zemédélskych surovin

Vyssi podpora malého a stredni podnikani
a regionalni produkce

Rust cen energii a konkurence mezi potravinarskym
a nepotravinarskym uzitim surovin

Zména chovani spotrebitelll (domaci produkty,
kvalita)

Integrovany systém prevence

Jednodussi legislativa EU

Stagnujici pfimé zahranic¢ni investice

Technologicka platforma pro potraviny

WTO - otevirani trhu EU tretim zemim

Jednodussi, ale prisnéjsi legislativa EU

du na velikost a umisténi
potravinarskych podnika.
Zde by mél previadnout vliv
regionalni, nikoliv agrarni
politiky. Navic dosavadni
specifické provozni pod-
pory EU (Skrob, susena
krmiva, ovoce a zelenina)
v ramci spole¢nych organi-
zaci trhu se zfejmé po roce
2013 zméni.

Jde vSak také o to, aby
EU prosadila v ramci WTO
své pozadavky na zajisto-
vani obdobnych standardd
i v tretich zemich. To by
se meélo stat protivahou
postupné eliminace vyvoz-
nich subvenci EU, snizovani
celni ochrany EU v(ci tretim
zemim a v neposledni radé
i problému, které EU ve
WTO ma s prosazovanim

politiku? Takova specifika existuji, avsak vlivy obecné poli-

tiky prevazuiji. Specifika potravinarstvi se projevuji zejména

v téchto skutec¢nostech:

- Potraviny jsou specifickym spotfebnim zbozim s mi-
moradnym dlirazem na zajisténi jeho bezpecénosti a na
deklaraci jeho nutri¢ni hodnoty ve verejném zajmu.
Odtud vychazeji specificka regulacni opatreni k zajisténi
bezpecnosti potravin, véetné zajisténi dohledatelnosti
jejich pavodu, regulaéni opatreni k zajisténi znaceni
potravin, véetné jejich slozeni a opatreni k propagaci
zdraveé vyzivy.

- Potravinarstvi je odvétvi se specifickymi dopady na zi-
votni prostredi (odpady) a vztahy k pohodé zvirat. Odtud
vychazeji regulacni opatreni k minimalizaci negativnich
dopadu vyroby potravin na Zivotni prostredi a k zajisténi
pohody zvirat.

- Potravinarstvi je odvétvi se specifickymi vztahy k ven-
kovu: potravinarské malé a stredni podniky na venkové
(v&etné zpracovatelskych kapacit farem) plsobi zpravidla
priznivé na rozvoj infrastruktury a zaméstnanosti venko-
va. Odtud vychazeji opatreni politiky k podpore vzniku
takovych potravinarskych kapacit na venkove.

Jako verejny zajem Ize dale uvést podil potravinarstvi
na zajistovani potravinové bezpecnosti (dostatecnosti),
i kdyz tuto otazku je nutno vnimat z pozice vSech zemi EU.
Dale to mize byt podil potravinarstvi na rozvoji a zaméstna-
nosti nejen venkova, ale obecné regiond, kdy se mize stat
potravinarstvi jednim z nosnych regionalnich odveétvi.

Z uvedeného je zfejmé, Ze politika vici odvétvi potravi-
narstvi se prevazné soustreduje na regulacni opatreni vici
potravinarskym podnikim ve vztahu k bezpec¢nosti potravin,
znaceni potravin, pohodé zvirat a zivotnimu prostredi. Ale
i zde se jiz dlouhodobéji diskutuje o zajisténi nékterych
regulaénich opatreni trhem (napf. pfi uplatiovani standardi
potravinarskych podnikl ¢i obchodnich retézcu, které jdou
plsobenim konkurence ,nad ramec* oficialnich standardu).
Specificka podpUirna opatfeni politiky jsou odlvodnitelna jen
tehdy, kdyz potravinarstvi bude produkovat i verejné zbozi,
napf. zaméstnanost venkova ¢i region(i. Tomu odpovida jak
soucasna, tak oéekavana politika do budoucnosti, kdy Ize
spise predpokladat na urovni EU zprisnovani standard(l ve
vztahu k potravinarstvi.

Jenvomezené mire Ize uvazovat o ostatnich specifickych
(investi¢nich) podporach modernizace apod., bez ohle-
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ochrany ptvodu potravinar-

skych produktu.
V budoucnosti je nutno i nadale o¢ekavat, ze:

- Stat nebude specificky zasahovat do spoluprace farmart
a potravinar. Ta je jejich soukromou aktivitou v podmin-
kach jednotného trhu EU a obchodniho zakoniku.

- Venkov a zemédélstvi budou vzdy vice podporovany
nez potravinarstvi, protoze maji mnohem vétsi potencial
k produkci spole¢nosti pozadovaného verejného zbozi
(krajinotvorby).

- Specificka role potravinard v ramci zpracovatelského
pramyslu se bude projevovat v prisnéjsich standardech
kladenych na toto odvétvi.

- Nepotravinarské uziti zemédélskych surovin se muze stat
pro potravinarsky primysl rizikem. Lze uvazovat napf.
0 snizeni ochrany trhu EU u dovoz( biopaliv z tretich
zemi. Lepsim fesenim je vSak urychleni pfechodu na tzv.
druhou generaci biopaliv. 5

- Vyvoz zemédélskych surovin z CR nemusi byt vzdy ne-
gativnim jevem. Ekonomika musi fungovat na principu
~obecné rovnovahy®, nikoliv jen ,Caste¢né rovnova-
hy“. CR ma stale zna¢né rezervy predevsim v rozvoji
sektoru sluzeb, kam by méla orientovat vliadni politiku
predevsim.

- Naopak, nebude-li ceské zemédélstvi schopno nabid-
nout dostatek suroviny v pozadované kvalité a prfimérené
cené, Ize ocekavat dovozy téchto surovin na ukor jejich
domaciho produkce.

Viyhled rozvoje potravinaistvi CR v kontextu Evropy je
nutno hodnotit take s pfihlédnutim k dalsim podminkam.
CR neni a ani nebude agrarni zemi. Navic je relativné
malou zemi, ktera rozviji svou dopravni infrastrukturu
a bude brzy dopravné snadnéji dosazitelna z okolnich
zemi (ziskdame my nebo sousedé?). Na druhou stranu
porostou naklady na dopravu. Sila obchodnich retéz-
cl pravdépodobné nezeslabne, jestlize se nezméni
chovani spotrebitelll ¢i se legislativné (?) neprosadi jeji
oslabeni.

Zavérem lze konstatovat, ze ceské potravinarstvi ma
Sance uspét na jednotném trhu EU, ale musi v klicovych
oborech projit dalsi konsolidaci, spojenou se snizovanim
poctu podnikd, resp. jejich zvétSovanim a tim i zvysenim
jejich efektivnosti. To se pfi zapojeni do globalnich trhi
zfejmé neobejde bez vyuziti zahrani¢nich investic. Jde
vSak také o rychlejsi orientaci na dalsi segmenty trhu, ze-
jména na regionalni trhy a na trhy specifickych produkt.
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Ze svéta vyzivy

Omezené pouziti isomaltulosy

Urad pro potravinové normy v Australii a Novém Zélandu (FSANZ) omezil sv(jj
souhlas s pouzivanim isomaltulosy do napojl a potravin a vyzaduje uvést na
etiketé varovani, ze toto nahradni sladidlo neni vhodné pro osoby s poruchami
fruktosového metabolismu (vrozena fruktosova intolerance, fruktosova mala-
bsorpce). Jsou to osoby s enzymovou nedostatecnosti tykajici se enzymu sa-
charasy aisomaltasy. Tyto osoby se musi vyhybat vSem potravinam obsahujicim
fruktosu, dokonce i pfirodné se vyskytujicim cukriim v ovoci. Podobné omezeni
se tyka i tagatosy a sorbitolu, které mohou v zazivacim traktu prechazet na

fruktosu.

Low Gl sugar substitute.
Soft Drink International,
December 2007, s. 10
Per

Hofka ¢okolada muze snizovat chronicky unavovy syndrom

Studie pracovniki britského Hull
and East Yorkshire Hospitals NHS
Trust (http://www.hey.nhs.uk/pdf/
media/chocolate.pdf) naznaduje,
ze denni konzumace priméreného
mnozstvi horké ¢okola-
dy s vysokym obsahem
polyfenold mlze na-
pomahat pfi snizovani
symptomu chronického
unavového syndromu
(CFS, Chronic Fatigue
Syndrome). V ramci stu-
die dostavali participanti
po dobu osmi tydn(l 45 g ¢okolady
s 85% obsahem kakaa s vysokym
obsahem polyfenol. Po dvouty-
denni prestavce dostavali opét po
dobu osmi tydn( nahrazku horké
¢okolady s nizkym obsahem poly-
fenold. Ucastnici se podle vlastniho
sdéleni citili mnohem méné unaveni
po konzumaci ¢okolady bohaté na
polyfenoly, zatimco po konzumaci
placeba se unava zvysila. Béhem

Setfeni nedoslo u nikoho k zadné-
mu podstatnému zvyseni télesné
hmotnosti. Cokolada byla dosud
spojovana pouze se zvysovanim
hladiny neurotransmiterd jako je
serotonin, ktery je davan
do spojitosti s regulaci
spanku a nalady. Brit-
§ti vyzkumnici vyslovili
hypotézu, ze polyfenoly
v horké ¢okoladé mo-
hou zmirnovat syndrom
CFS prostrednictvim
serotoninu. Dalsi vy-
zkumy budou zaméreny na event.
pozitivni vliv horké ¢okolady na
diabetes 2. typu a polycysticky ova-
rialni syndrom. Dalsi 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)

Vyskyt cukrovky a prijem viakniny a horciku
Rada studii zkoumajici vliv réiznych faktor( na vyskyt onemocnéni cukrovkou
je zamérena zejména na faktory souvisejici s vyzivou. Prospektivni kohortova
studie European Prospective Investigation Into Cancer a Nutrition - Potsdam
sledovala v obdobi let 1994-2005 vliv pfijmu vlakniny a hor¢iku ve strave (po-
moci oveéreného dotazniku o stravovacich zvyklostech) na vyskyt nove vzniklych
onemocnéni diabetem 2. typu u vice nez 25 000 osob ve véku 35-65 let. Dalsi
data byla ziskana metaanalyzou 17 studii zamérenych na tuto problematiku.
Vyse uvedena studie potvrdila statisticky vyznamnou nepfimo umérnou
zavislost mezi prijmem vlakniny a ohrozenim diabetem 2. typu pouze u vlakniny
obilné, u vlakniny z ovoce a zeleniny nebyl vysledek statisticky vyznamny.
Stejné zavéry vyplynuly i z vysledk( metaanalyzy. Co se tyka pfijmu horc¢iku ve
stravé, nebyl ve studii vliv na vyskyt onemocnéni diabetem 2. typu potvrzen,
zatimco vysledky metaanalyzy vyznamnou neprimou zavislost mezi prijmem
hor¢iku a rizikem vzniku tohoto onemocnéni prokazaly. Dle autorl svédci
vysledky sledovani o tom, ze vyssi prijem obilné vlakniny a horciku ve strave
muze snizit nebezpeci vzniku onemocnéni diabetem 2. typu.
Archives of Internal Medicine 2007, 167: 956-96v5
St.

98

Vyziva a potraviny 4/2008

Vyzva pro snizovani dané
z pridané hodnoty

Britska asociace pro nealkoho-
lické napoje BSDA (British Sort
Drinks Association) vyzvala ke
snizeni dané z pridané hodnoty pro
ovocné stavy . Domniva se totiz, ze
standardni sazba DPH ve vysi 17,5
% je pro spotrebitele odrazujici a je
v rozporu s britskou politikou zdra-
vé vyzivy, ktera propaguje spotrebu
ovoce a zeleniny. Prodej ovocnych
stav je citlivy na cenu a v nékterych
kategoriich objem spotreby nedav-
no poklesl v souvislosti s ristem
maloobchodnich cen v dlsledku
zvysSeni cen surovin. Svétova cena
pomerancové stavy z koncentratl
je nyni na nejvyssi hladiné za po-
slednich 15 let a ¢ini 2 600 USD
za tunu, coz je dvojnasobek ceny
v r. 2004. To se samoziejmé pro-
jevilo i v maloobchodnich cenach
a na poklesu trzeb a vyznamné
i vekonomice.

Podle zpravy FSA z unora 2007
sice 71 % spotrebitelll vi, ze by
méli konzumovat pét porci ovoce
a zeleniny denné, ale ve skutec¢nos-
ti se to podari pouze 30 % osob.
Podle Narodni zpravy pro stravu
a vyzivu denni spotfreba ovoce
a zeleniny u muzd je jen 2,8 porci
a u zen 3,1 porce. BSDA zastava
nazor, ze snizeni DPH na ovocné
stavy je ucini dostupnéjsimi, coz
povede ke zvySeni jejich spotreby
a zvyseni poctu osob, které dodr-
zuji vyzivova doporuceni pro denni
spotfebu ovoce a zeleniny. BSDA
ve své snaze snizit cenu ovocnych
stav spolupracuje s maloobcho-
dem.

Call for VAT reduction. Soft
Drinks International, September
2007, s. 4

Per



Urceno predevsSim zavodnimu,
vojenskému, nemochni¢nimu

a lazenskému stravovani, stravovani
vysokoskolaku, sportovcu

a duchodcu a dalS$im formam
spolec¢ného stravovani

Zavodni stravovani, stravenky nebo chleba

se sadlem?

Ing. Eva Sulcova, Spoleénost pro vyZivu

V posledni dobé jsou sdélovaci prostredky zahlceny
diskuzemi - zachovat stravenky, resp. jejich danove
zvyhodnéni, nebo ne?

O¢ v podstaté jde? Vezméme to poporadé: V Ceskeé re-
publice stejné jako prakticky ve vSech priimyslovych zemich
ma dlouhou tradici zavodni stravovani. Zaméstnavatel po-
skytuje zpravidla jedno hlavni jidlo za sménu za vyhodnych
finanénich podminek véem pracovnikiim, ktefi o tuto sluzbu
projevi zajem. Podnikatele k tomu nevede prehnané socialni
citéni, ale stara zkusenost - hladovy ¢lovék se na praci hlire
soustredi a nepodava maximalni pracovni vykon. Kromé
toho nabidka jakékoliv vyhody posiluje vztah zaméstnanec
- zaméstnavatel a zlepsuje povést podniku na verejnosti.

Podle soucasné legislativy zaméstnavatel neni po-
vinen pracovnikiim stravovani zajistit, ale umoznit.
Tam, kde je ekonomické provozovat vlastni zafizeni za-
vodniho stravovani maji zameéstnanci vyhodu: z celkovych
nakladi na porizeni stravy hradi pouze naklady na potra-
viny a je-li v kolektivni smlouvé nebo vnitinim predpisu
organizace stanoveno vyuziti FKSP, pak se o dohodnutou
Castku snizuje i poplatek za stravovani. Ostatni naklady
jsou hrazeny z prostfedk( organizace v pIné vysi.

Kdyz neni k dispozici zavodni jidelna

Existuje ovSem rada podnik(i, kde neni u¢elné nebo
mozné zavodni stravovani provozovat. V takovém pripa-
dé mlze zaméstnavatel zajistit pro pracovniky zavodni
stravovani v jiné organizaci. Mize jim také poskytnout
stravenky, kterymi zaméstnanci plati stravu zakoupenou
v zarizeni spole¢ného nebo verejného stravovani. Prodejem
stravenek se zabyva profesionalni firma, jedna stravenka
ma zpravidla hodnotu 40,- K&, zaméstnavatel hradi 50 %.
Zaméstnanec zaplati 20,- K¢ za jednu stravenku a rozdil
mezi jeji hodnotou a skute¢nou cenou zakoupeného jidla.
Stravenky jsou pro zaméstnavatele danoveé zvyhodnény.

Podle vyhlasky ¢. 94/2006 Sb., nemohou byt po-
skytnuty stravenky v pripadé, Zze organizace provozuje
zavodni stravovani. Vyjimkou je situace, kdy zaméstna-
nec potrebuje zvlastni (dietni) rezim stravovani, pracuje
na odlou¢eném pracovisti nebo ve sméné, kdy zavodni
jidelna prislusné organizace neni v provozu.

Jakeé jsou vyhody a nevyhody stravenek?

Vyhodou je moznost cenové zpristupnit stravovani za-
méstnancim malych organizaci, a to vsude, kde je nabid-
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ka sluzeb verejného stravovani. V mnoha mensich obcich
to takova zarizeni pomaha udrzet v provozu. Stravenky
prijimaji take neékteré prodejny potravin a reznictvi, takze
i tam, kde neni pohostinsky zavod nebo zaméstnanec
nem(ze opustit pracovisté, je o zvyhodnéné stravovani
postarano.

Nevyhodou je, objektivné posuzovano, ze pro za-
meéstnance je stravenkovy obéd drazsi nez v zavodni
jidelné. Jako jednu z hlavnich nevyhod pohledem nutri-
cionistd vidime pouzivani stravenek k jinym uceliim
nez k pofizeni hlavniho jidla, predevsim k nakupu
cigaret, alkoholu, nepotravinarského zbozi atd. V minu-
losti byly ¢inény pokusy k omezeni takového vyuziti stra-
venek, ale bez vétsiho uspéchu. U sousedt v Rakousku
Ize na stravenky zakoupit pouze obéd, ato jen v zarizeni
v urcité vzdalenosti od pracovisté a na zakladé smlouvy.
Ve Francii dohlizi na praxi se stravenkami ,,clearingové
centrum®, které je také prodava a proplaci.

U nas prevladl nazor, ze kazdy je odpovédny sam
za sebe a své zdravi a proto bude uvédoméle pouzivat
stravenky k jejich pravému ucelu.

Co je Spatné ve stravenkové bitvé

Dlvody pro zruseni stravenek neuvadéji média zcela
jasné a jednoznacné. Jde o fakt jejich vySe nazna¢eného
zneuzivani? Nebo o zruseni danové vyjimky v zajmu erar-
niho rozpoctu? Nebo jsou divody zcela jiné? Nechceme
a nemUzeme se jimi zabyvat.

Zabyvejme se namitkami proti zruseni stravenek. Az
dosud jsou v laickych i odbornych médiich vedeny jen
z hlediska ekonomického - nizsi danovy zaklad u za-
méstnavatell, ohrozeni existence fady pohostinskych
provozoven, dopad do kapes zaméstnanc(l. Ojedinéle se
objevily ivahy o socialnim vyznamu spole¢ného stolovani
se spolupracovniky. Nikde vsak nezaznél jediny hlas
ocenujici mimoradny prinos podani kvalitniho teplého
jidla v priibéhu pracovniho dne k zachovani zdravotniho
potencialu kazdého jedince. Ani vyznam spole¢ného
stravovani pro usnadnéni Zivota dnes tolik zaméstnanych
rodin. Dobre vedené zavodni stravovani nabizi svym
klientim kvalitni vyvazenou stravu. Pouziti stravenek by
se melo odehravat v rozumné omezenych podminkach.
Zda kazdy vyuzije vyhody stravenek skute¢né ku vlast-
nimu prospéchu je pak opravdu na jeho védomostech
a rozhodnuti.
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Slozeni mastnych kyselin tuktl na pec¢eni
a smazeni a tuku v bramborovych hranolcich

Doc. Ing. Jana Dostalova, CSc.', doc. Ing. Jifi Brat, CSc.2, Dr. Ing. Marek Dolezal’,
Ing. Dobromila LukeSova', Ing. Anna Baresova’, Ing. Barbora Malzerova’

'Ustav chemie a analyzy potravin, VSCHT, 2PTZ Nelahozeves

Uvod
Tuky maji v lidské vyzivé vyznam pozitivni i negativni.

Vyznam pozitivhi mizeme shrnout do nasledujicich

bodu:

e Lipidy (tuky) jsou vyznamnym zdrojem energie (dvojna-
sobnym nez sacharidy a bilkoviny) a nékterych esen-
cialnich vyzivovych faktor(i (esencialnich mastnych
kyselin, v tuku rozpustnych vitamind, sterol( aj.).

¢ Dodavaji stravé jemnost chuti a pfijemnost pfi zvykani
a polykani.

* Pri tepelné upravé z nich vznika rada latek, ktere
podminuji charakteristickou chut a viini pokrmd.

¢ Vyvolavaji po urc¢itou dobu po poziti pocit sytosti.

Vysoky pfijem tuku a zejména pfijem tuk(l nevhodné-
ho slozeni je vSak vyznamnym rizikovym faktorem rady
neprenosnych onemocnéni. Prispiva zejména ke vzniku
srdecniho infarktu, nékterych druh(i rakoviny, cukrovky
II. typu, vysokého tlaku, cerebrovaskularni choroby
a obezity.

Vhodnost tuku pro vyzivu posuzujeme (za predpokladu
hygienické nezavadnosti) podle obsahu cholesterolu
a slozeni mastnych kyselin, pricemz vliv pfijimanych mast-
nych kyselin je v sou¢asnosti povazovan za vyznamnéjsi
nez vliv cholesterolu. Rizikové skupiny mastnych kyselin
jsou nasycené (SFA) a trans nenasycené mastné kyseli-
ny (TFA). Nasycené mastné kyseliny C14 a C16 zvysSuiji
hladinu celkového a LDL-cholesterolu v krevni plazmé;
ostatni se chovaji neutralné. Vysoky pfijem trans nena-
sycenych mastnych kyselin je vyznamnym rizikovym fak-
torem nemoci srdce a cév, podili se na vzniku diabetu Il.
typu a obezity a mozny je i negativni efekt na lidsky plod,
novorozence a nadorova onemocneni tlustého streva.
V poslednich dvaceti letech doslo k posunu v nazorech na
vliv trans nenasycenych mastnych kyselin nasledovné
e pred rokem 1990: TFA pulsobi podobné jako monoe-

nové mastné kyseliny (MUFA)

e polovina let "90: TFA jsou srovnatelné se SFA
¢ dnes: TFA jsou minimalné tak skodliveé jako SFA a prav-
dépodobné horsi

Vzhledem k negativnimu vlivu SFA a TFA na lidské
zdravi monitorujeme jiz od roku 2002 slozeni mastnych
kyselin tuku vyrobkd, u kterych predpokladame vyssi
obsah téchto skupin mastnych kyselin.

Material

e 27 vyrobkd vhodnych na pecéeni - zakoupeny ve IV.
Ctvrtleti 2006

e 24 vyrobkud vhodnych podle udajl na etiketé na smazeni
- zakoupeny ve V. ¢tvrtleti 2007 a |. Ctvrtleti 2008
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¢ 12 porci bramborovych hranolkd - zakoupeny ve IV.
Ctvrtleti 2007
Vyrobky uréené na peceni a smazeni byly zakoupeny
v trzni siti CR a bramborové hranolky v restauracich
rychlého obgerstveniv CR

Metody

Zastoupeni mastnych kyselin bylo stanoveno po preve-
deni na methylestery metodou plynove chromatografie na
pristroji Hewlett Packard 6890 s plamenovym ioniza¢nim
detektorem. Byla pouzita kapilarni kolona Supelco SP
2380 (100m x 0,25m x 0,2 um). Zastoupeni mastnych
kyselin bylo vyjadreno jako procenticky pomér plochy
jednotlivych kyselin k celkové plose vsech mastnych
kyselin.

Vysledky

Vysledky stanoveni slozeni MK v tucich na pecéeni,
v tucich na smazeni a v bramborovych hranolcich jsou
uvedeny v tabulkach ¢. 1-4

Tabulka €. 1. Obsah tuku (%) a slozeni MK v tucich na peceniv %
z celkovych MK

Vyrobek 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 cukrarska 80 1,0 50,1 38,7 11
Sonnenreife 80 1.1 31,4| 449 | 23,6
Rela 80 1,6 | 30,0| 28,3| 41,4
Hera 75 0,2 | 43,7| 40,7| 15,5
Tesco na peceni 73 57 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 | 275
Rama maslova prichut 70 0,3 32,9| 494 17,5
Rama classic 70 0,3 33,4 47,3 | 19,2
Baking margarine Lidl 70 1,4 491 39,2 11,6
Lira - tuk na peceni 70 1,0 49,2 | 36,3| 14,5
Dima 70 1,6 | 48,9 372 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| 287 | 29,6
Rama Creme Bonjour* 70 0,9 526| 34,0 12,0
Perla v kostce * 74 0.6 50,0 | 36.1 13,2
Zlata Hana * 76 0,3 50,1| 36,7| 12,6
Stolni maslo PriSovické* * 82 1.6 76,0 18.3 2,2
Olma stolni maslo * * 83 1,8 73,8 20,0 2,7
Stolni maslo Madeta * * 82 2,6 67,0| 25,5 4.1
*smésny roztiratelny tuk

** maslo



Tabulka €. 2. Obsah tuku (%) a slozeni MK v tucich na smazeni v %

Tabulka é. 6. Odpovédi na otazku ,,Jaky tuk na peceni pouzivate?“

z celkovych MK (pokrmové tuky, Rama Culinesse a sadlo) Druh tuku % Nejéastsji uvedené znacky
Vyrobek TFA | SFA | MUFA | PUFA Maslo 8,5 | Jihoceske, Olma,
Ceres Soft 3,9 43,0 41,5 11,4 Opoc&enskeé, vétsinou
Omega Frit 47,5 23,5 26,4 2,3 jaké maji nebo v akci
Tesco ztuzeny rostlinny tuk 2,7 50,5 37,4 9,4 Rostlinny tuk/olej 48,6 Hera (70%), sluneénicovy
Omega 35,9 29,0 30,2 4,7 olej, Vegetol,
Lukana na smazeni 38,1 27,2 29,8 4,6 Lukana, Brolio
Promienna 26,7 36,2 29,2 77 Smésné tuky 1,6 Zlata Hana (60%), AB
Rama Culinesse 0,8 10,5 56,8 31,8 Vechny tuky 4,5
Veproveé sadlo Clever 0,5 43,2 44,8 11,0 Maslo/rostl.tuk/olej 26,4
Vepr.sadlo Euroshopper 0,5 43,0 46,7 91 Maslo/smésny tuk 1,2

Rostl. tuk/olej/smés.tuk 8,9

Tabulka 3. Obsah tuku (%) a slozeni MK v tucich na smazeniv %
z celkovych MK (oleje)

Tabulka €. 7. Odpovédi na otazku ,,Podle ¢eho si tuk na peceni
vybirate?*

Vyrobek TFA SFA | MUFA | PUFA P — ” e
Borges olivovy olej 0,2 17,9 721 9,8 puso VY er:] - o respondentu
Olivovy olej Giana Spanélsko| 0,4 14,5 745 | 105 Podle chuti a viine 28,9
Carotino premium 0,2 39,2 46,5 | 141 Podle znacky 43,0
Brandle Vita (podzemnice) 0,4 18,7 57,4 | 23,3 Podle ceny 13,9
Rapso (fepka) 0,3 7,7 65,9 | 26,0 Podle vyrobce 6.7
Stolni olej (fepka) 1,7 7,9 63,3 26,9 Jiné (zkusenost, typ peciva, kvalita, recept,
Rostlinny olej (fepka) 1,2 8,0 63,0 27,5 zpracovani, obal) 7,5
Vegola fritovaci olej (fepka) 0,9 7,8 63,7 27,5
Lukana fritovaci olej (fepka) 1,7 8,1 62,3 27,7
Eor(’"sijoz’yl olej _ ) 8'2 1?'1 ;g’; 22’? Vyzivové slozeni sleduje pouze 22,5 % respondenttl.
apocska (slunecnice , \ ) , i e e o

Vegetol Gold (slunecnice) 1,1 11,5 29,1 58,2 Nejvetsi roli pfi vybéru hraje:
Floriol (slune¢nice) 0,6 11,7 27,0 60,6 . h tuku: o
Tina (slunecnice) 1,5 114 | 298 | 571 Obsah tu u 30,6%
Olitalia Corn Oil (kukufice) 0,9 14,7 311 | 58,2 * Obsah soli: 28,7 %

¢ Energeticka hodnota: 22,2 %

¢ Obsah vitamin(: 13,0 %

. o . , . o

Tabulka €. 4. Obsah tuku (%) a slozeni MK v bramborovych hranol o Jiné: 55%

cich v % z celkovych MK

Vzorek Tuk | TFA | SFA | MUFA | PUFA
McDonald’s, I. 19,6 | 2,6 | 10,9| 61,9| 26,6
KFC, I. 153 | 40,5 | 23,3| 71,3| 5,2
Patatas 174 | 0,5 8,9| 64,4 26,6
IKEA Praha 124 | 1,7 | 11,1| 63,7| 25,2
Bilbo Smak 21,4 11 | 16,9 | 30,4| 52,6
Viva 12,7 | 0,9 9,8| 65,2| 25,0
Panda 19,6 | 21 81| 670] 248
KFG, Il 15,7 | 22,7 | 30,7 | 62,4| 6,8
Nordsee 16,0 | 0,7 | 13,3| 26,6| 60,2
McDonald’s, II. 226 | 29| 10,7| 61,0| 27,5
Sultan 10,0 | 0,4 | 19,9 | 43,2| 36,9
V. Masek 22,6 11 | 10,8 | 66,6| 22,6

Vysledky sociologického prizkumu pouzivani
a vybéru tukl na peceni

Prizkum byl proveden formou dotazniku. Pocet
respondentl byl 481 (10,2 % muzt a 89,8 % zen).
45,7 % respondentt byli studenti VSCHT a 54,3 %
,hakupujici*.

Vysledky jsou shrnuty v tabulkach ¢&. 5-7.

Jiné: 1 osoba - cholesterol, 5 osob (studenti VSCHT)
- slozeni MK

Vysledky sociologického prazkumu pouzivani
a vybéru tukl na smazeni

_Pocet respondentl byl 259 (studenti, pfevazné
VSCHT, kteri uvadéli udaje o svych rodinach - 25,9 %
muzl a 74,1 % zen).

Vysledky jsou shrnuty v tabulkach ¢. 8-9.

Tabulka €. 8. Odpovédi na otazku , Jak ¢asto smazite?*

Tydné nebo 1-3x
Castéji meésic¢né | Prilezitostné| Nikdy
Pocet
respondentt 102 87 66 4
% respondentu 39,3 33,6 25,5 1,5

Tabulka €. 9. Odpovédi na otazku ,Jaky tuk na smazeni pouzivate?*

Tuk Pocet resp.| Necastéji pouzivané druhy a znacky
. L ) 3 . Olej 240 Slunec., olivovy, fepkovy, stolni,
Tabulka €. 5. Odpovédi na otazku ,,Jak ¢asto pecete?” sojovy. Vegetol, Lukana, Brolio
Tydné nebo 1-3x Piilezitostné Pokrmovy tuk 52 Omega, Ceres soft
Castéji mesicne Fritovaci olej 41 Lukana, Vegetol
Poget respondentil 113 126 242 Tekuty margarin 19 Rama Culinesse
Sadlo 96 Vlastni, Skvarené veprové sadlo
o s
/o respondentll 23,5 26,2 50,3 Maslo 77 Jihoceské, Chocenské, Olma
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Tabulka é. 10. Odpovédi na otazku ,Podle ¢eho si tuk na smazeni
vybirate?*

Zpusob vybéru % respondentu
Podle slozeni 40,5

Podle znacky 28,9

Podle ceny 23,9

Jiné (zkusenost, momentalni potreba,

cena + slozeni, obal, co je doma) 6,6

Zavéry

Zavéry 7z analyz tuk(l na smazeni

¢ Nejvyssi obsah TFA v tucich pouzivanych na peceni byl
u vyrobku Tesco na peceni (5,7 %); u vétsiny vyrobk
byl obsah TFA do 3 %.

e Ztukld doporucenych vyrobcem na smazeni mély ob-
sah TFA vy$si nez 20 % 4 vyrobky - Omega Frit (47,5
%), Lukana na smazeni (38,1 %), Omega (35,9 %) a
Promienna (26,7 %); u ostatnich vyrobk( byl do 4 %.

Vyzivova doporuceni v
Mgr. Karolina Hlavata, MUDr. Petr Hlavaty,
Endokrinologicky ustav, Praha

Diabetes mellitus (cukrovka) je chronické onemocné-
ni, které vyzaduje dlouhodobou Iékarskou péci. Osoby
s neuspokojiveé kompenzovanym diabetem maiji vedle
akutnich komplikaci (hypoglykémie) vyssi riziko vyskytu
chronickych komplikaci, které nejc¢astéji vznikaji na pod-
kladé aterosklerozy. Postizenymi organy byva kardiovas-
kularni systém, ledviny, sitnice a periferni nervovy systém.
V 1é¢bé je vice nez u jinych nemoci dllezita spoluprace
pacienta, protoze jen tak Ize minimalizovat vyskyt kompli-
kaci. Terapie diabetu by se neméla omezovat pouze na
soucinnost lékare a edukacni sestry. Dllezita je spolu-
prace s dietology, nutriénimi terapeuty, fyzioterapeuty a
psychology. Léc¢ba by vzdy méla byt individualizovana pro
kazdého pacienta a méla by zohlednovat nejen aktualni
zdravotni stav, ale také vék pacienta, jeho zaméstnani,
konicky, pohybové a jidelni navyky, socialni situaci apod.
Zakladem uspésné lécby je motivace pacienta k prove-
deni Uprav Zivotniho stylu.

Diabetes nepredstavuje jedno onemocnéni, ale v
zavislosti na pricinach vzniku se déli na nékolik typ (Ta-

Tabulka 1: Klasifikace diabetu (podle ADA 2003)

e 6 vyrobk(l mélo obsah PUFA > 50% a na smazeni se
tedy nehodi.

Zavéry ze sociologického prizkumu tukl na peceni
* 50,3 % respondentll pece pouze prilezitostné.

e 48,6 % respondentl pouziva rostlinny tuk nebo olej.
e 43,0 % respondent( si vybira tuk podle znacky.

¢ \lyzivové slozeni sleduje pouze 22,5 % respondentu.
* NejcCastéji je sledovan obsah tuku (30,6 %).

Zavéry ze sociologického pruzkumu tuku
na smazZeni

e 39,3 % respondentli smazi tydné nebo ¢astéji a pouze
1,5 % nesmazi vibec.

e 240 respondentl pouziva ke smazeni olej (nejcasté;ji
slunec¢nicovy), pfip. v kombinaci s jinymi tuky.

e 40,5 % respondent( si vybira tuk podle slozen.

e Maslo je pouzivano ke smazeni ¢astéji nez pokrmove
tuky, fritovaci oleje nebo tekuty margarin.

diabetu

bulka 1). Diabetes 1. typu vyzaduje odliSny terapeuticky
pristup, nez diabetes 2. typu. Pacienti s diabetem 1. typu
jsou odkazani na celozivotni podavani inzulinu. Diabetes
2. typu je ve vétsiné pripadd Uzce spojen s nadmérnou
hmotnosti a nevhodnym zivotnim stylem. U tohoto typu
diabetu je podavani inzulinu jednim z moznych léceb-
nych pristupt, ovSem zakladni Iécbou je Uprava télesné
hmotnosti a Zivotniho stylu. Uprava stravovani a zivotniho
stylu by vSak méla byt samozrejmou soucasti |éCby vsech
typl diabetu.

Diagnosticka kritéria

Normalni hladiny cukru v krvi (glykémie) nalacno jsou
v rozmezi 3,8 az 5,6 mmol/l. Nalez hladiny glykémie po
vice nez 8 hodinovém la¢néni vyssi nez 7,0 mmol/Il je
diagnostickym kritériem pro diabetes. Hladiny glykemie
v rozmezi 5,6 az 6,9 mmol/| jsou znamkou porusené
glykémie nala¢no (IGF - impaired fasting glucose). Jiz pfi
téchto hodnotach glykémie dochazi k rozvoji ateroskle-
rotickych zmén. Dalsim diagnostickym kritériem je nalez

diabetes 1. typu

Vznika v disledku destrukce B-bunék a vede k absolutnimu chybéni inzulinu.

diabetes 2. typu

Je vysledkem postupné se zhorsujici produkce inzulinu vzniklé na podkladé neschopnosti organismu
reagovat na pusobeni inzulinu (inzulinova rezistence).

dalsi specifické typy diabetu
onemocnéni exokrinniho pankreatu)

ZpUsobené jinymi pricinami (napf. genetické defekty funkce B-bunék, defekty v plisobeni inzulinu,

gestacni diabetes Cukrovka v téhotenstvi

102

Vyziva a potraviny 4/2008



glykémie vyssi nez 11,1 mmol/I kdykoli béhem dne, bez
zavislosti na jidle.

Dalsi moznou diagnostikou diabetu je provedeni oGTT
(oralni glukozovy tolerancni test), pri kterém je sledovana
odpovéd organismu po vypiti roztoku se 75 g glukosy.
Pokud je po 2 hodinach hodnota glykémie vyssi nez
11,1 mmol/I, jedna se jiz o diabetes. Hodnota v rozmezi
mezi 7,8 az 11,1 mmol/I je oznaGovana za porusenou
glukosovou toleranci (IGT - impaired glucose toleran-
ce). Tento stav je znamkou mozného rozvoje diabetu
v budoucnosti.

Tabulka 2: Kdo by mél byt vySetfen na onemocnéni diabetem?
Nasledujici tabulka se tyka prediabetu a diabetu 2. typu.

1.nadvaha a obezita (BMI > 25)

2.pritomnost jednoho nebo vice rizikovych faktor(

- nizka pohybova aktivita

- pozitivni rodinna anamnéza (vyskyt diabetu u rodi¢ti nebo sou
rozencu)

- zeny, které porodily dité s porodni hmotnosti vy$si nez 4 kg
nebo u kterych byl diagnostikovan gestaéni diabetes

- hypertenze (krevni tlak > 140/90)

- zeny s diagnozou polycystickych ovarii

-.HDL cholesterol > 0,9 mmol/I nebo hladina triglycerid
> 2,82 mmol/I

- IGF v pfedchozim testovani

- kardiovaskularni onemocnéni v anamnéze

Pokud chybi nékteré z uvedenych kritérii a je pfitomna pouze
nadmérna hmotnost, mélo by se zacit testovat ve véku 45 let a je-li
vysledek v norme, test opakovat po 3 letech.

Prevence a lé¢ba diabetu 2. typu

Zakladnim pilifem v prevenci a lé¢bé diabetu 2. typu
je uprava zivotniho stylu, coz bylo prokazano radou kli-
nickych studii. Primarnim cilem lé¢by diabetu je norma-
lizace glykémie nebo alespon pfriblizeni se normalnim
hodnotam. Toho Ize dosahnout snizenim energetic-
kého pfijmu u obéznich a zvySenim pohybove aktivity.
Pacienti s rizikem rozvoje diabetu (obezita, IGT, IFG)
by méli zredukovat svou hmotnost o 5-10% a zvysit
pohybovou aktivitu na 150 minut tydné. Nejvhodnéjsi
jsou aerobni aktivity stfedni intenzity, jako chize, jiz-
da na kole nebo na rotopedu, plavani. Silovy trénink
take vede ke zlepseni glykémie, ale neni vhodny pro
pacienty s retinopatii (specifické diabetické posko-
zeni sitnice). Diabetici 2. typu lIé¢eni inzulinem nebo
antidiabetiky (Iéky snizujici hladinu cukru v krvi) si
musi pred a po cviceni kontrolovat glykémii pro mozny
vyskyt hypoglykémii. Jak pfi cvi¢eni, tak pfi redukci
hmotnosti je nutné snizit davky inzulinu nebo antidia-
betik. Minimalni frekvence cvi¢eni je 3x tydné.

Cviceni a pohybova aktivita ma sama o sobé pouze
maly vliv na redukci hmotnosti. Presto by méla byt sou-
¢asti zmény zivotniho stylu a to zejména pro svdj vliv
na zlepseni inzulinové senzitivity (citlivosti organismu
k pUsobeni inzulinu), pokles glykémie, lipémie (hladiny
tukd v krvi) a pomoc pti dlouhodobém udrzeni vahovych
Ubytka{.

U pacientd s vyssim vyskytem rizikovych faktor( Ize
kombinovat Upravu zivotniho stylu s léky (napf. metfor-
minem).

Vhodnym doplnénim miiZze byt u nékterych pacientd
i psychologicka nebo psychoterapeuticka podpora, kte-
ra navozuje pozitivni zmény chovani ve vztahu k pfijmu
potravy a pohybu.
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Cile 1é¢by

pro osoby s rizikem diabetu a pro prediabetiky

Cilem je snizeni rizika vzniku diabetu a kardiovasku-
larnich komplikaci Upravou jidelnicku a doporuc¢enim
vhodné pohybové aktivity vedoucich k mirnému hmot-
nostnimu poklesu a k jeho udrzeni.

u diabetikd:

dosazeni a udrzeni hladin glykémii v normalnim rozmezi
nebo tak blizko normé, jak je to jen mozné

Uprava hladiny tukt v krvi pro snizeni rizika kardiovaskular-
nich onemocnéni

Uprava krevniho tlaku k normalnim hodnotam (pod
130/85 mmHg)

oddaleni rozvoje komplikaci

dosazeni dlouhodobé spoluprace pacienta na do-
drzovani nutri¢nich doporuceni (vzdy s ohledem na

jidelni preference, moznosti a schopnosti pacienta
k dodrzovani doporuceni).

Soucasna vyzivova doporuceni v prevenci
a lécbé diabetu 2. typu

Energeticka bilance, nadvaha a obezita

Nadvaha a obezita jsou pro jejich vliv na inzulinovou
rezistenci tim nejrizikovéjsim faktorem pro vznik diabetu.
cilem pro osoby s prediabetem a diabetem. Kratkodobé
studie potvrzuji, Zze mirny vahovy ubytek u lidi s diabetem
2. typu je spojen se zlepsenim inzulinové rezistence,
poklesem glykémie, lipémie a krevniho tlaku. Pro mnohé
pacienty nemusi byt problém zhubnout, ale predevsim
hmotnostni Ubytek dlouhodobé udrzet.

Nadvahu a obezitu charakterizuje nadmérné ukladani
tuku v téle. Méritkem je obsah tuku v téle, ktery by u muzd
nemél presahovat 25 %, u zen 33 % (u starSich 36 %)
télesné hmotnosti.

Vedle celkové télesné hmotnosti sehrava velkou ulohu
rozlozeni tuku. Zejména zvySené ukladani tuku v oblasti
bricha (abdominalni typ obezity) je vyrazné spojeno s vy-
skytem metabolickych komplikaci (Tabulka 3).

Tabulka 3: Vztah obvodu pasu a zdravotnich rizik

obvod pasu zvySené riziko vysoke riziko
Zeny vétsinez 80 cm|  vétsinez 88 cm
Muzi vétsi nez 94 cm vétsinez 102 cm

Standardni redukéni dieta ma o 2100-4200 kd méné
oproti dosavadnimu energetickému prijmu. Uvedeny
energeticky deficit zpravidla vede k pocatec¢nimu ubytku
hmotnosti 0 0,5-1 kg tydné. Vyrazné omezeni energetic-
kého prijmu by mélo byt indikovano jen pod Iékarskym
dohledem a pouze ve spojeni se strukturalizovanym pro-
gramem redukce hmotnosti. Diety o nizkém energetickém
obsahu (VLCD - very low calorie diet), kdy je denni ener-
geticky prijem snizen az na 800 kcal (3350 kJ), vedou u
pacientl s diabetem 2. typu k rychlému ubytku hmotnosti
a k Upravé glykémie a lipémie. Casto je mozné vyrazné
snizit davky uzivanych lékd. Po ukonceni VLCD faze je
vsak velké riziko opétovného narlistu hmotnosti. Proto je
potieba v tomto obdobi dale pokracovat v pravidelnych
kontrolach a upravach jidelnicku.
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Pri nedostatecné odpovédi na rezimova opatreni Ize
vyuzit i nékteré léky. V terapii je mozné pouzit jak léky,
které vedou k ovlivnéni pocitl sytosti a energetického
vydeje (sibutramin, elsinorské prasky), tak latky ovliviujici
vstfebavani tuka (orlistat).

U diabetikd 2. typu s BMI nad 35 kg/m? m(ize byt
efektivnim zplsobem redukce hmotnosti chirurgicka
|é¢ba obezity (bariatricka chirurgie). Jedna se jak o vy-
kony restriktivni, které omezujici velikost zaludku (podvaz
zaludku, sleeve gastrectomy) nebo malabsorpcéni, které
snizuji vstrebavani zivin (gastricky bypass). Metaanalyza
studii o chirurgické 1écbé ukazala, ze u 77 % pacientd
s diabetem 2. typu doslo k normalizaci glykémie a k vysa-
zeni lékld a v 86 % byl diabetes vyfesen nebo zlepsen.

Cilem redukéniho rezimu neni pouze dosazeni hmot-
nostniho ubytku, ale i jeho udrzeni. Proto je nesmirné
dulezité pokracovat v dietnich intervencich v delSim
¢asovém useku, aby se zabranilo opétovnému nardstu
hmotnosti.

Optimalni slozeni diety

Optimalni zastoupeni zakladnich zivin v redukeni dieté
neni presneé stanoveno. Tradic¢né je pro redukci hmotnosti
doporucovana nizkotucna dieta. Nékteré studie vSak
ukazuji, ze nizkosacharidova dieta vede v kratkodobém
redukénim rezimu (6 mésicl) k vétsim vahovym Gbytkim
nez nizkotu¢na dieta. V dlouhodobém sledovani (1 rok)
nejsou rozdily ve vahovych ubytcich mezi nizkosacha-
ridovou a nizkotu¢nou dietou. Nizkosacharidove diety
minimalné méni LDL cholesterol, mirné zvysuji HDL
cholesterol a vyrazné snizuji hladinu triglyceridd. V sou-
¢asné dobé nelze nizkosacharidové diety doporucit
z divodu nedostate¢né prokazané bezpecnosti jejich
dlouhodobého uzivani.

Sacharidy
Sacharidy jsou hlavni slozkou stravy, které se podileji

na zvySovani hladiny cukru po jidle. Zaroven jsou i dllezi-
tym zdrojem energie a dodavaji straveé chutnost. Z téchto
ddvodl nelze sacharidy v dieté zcela omezit a maji své
nezastupitelné misto i v diabeticke dieté.

Rychlost vzestupu glykémie po jidle je dana rychlosti
traveni a vstrebavani sacharidil. Na vzestup glykémie po
jidle ma vedle mnozstvi a typu pfijatych sacharid(i velky
vliv i zplsob upravy jidla (napf. zplsob tepelné Upravy,
délka vareni, mnozstvi pouzité vody). Dalsimi dilezitymi
faktory je i pritomnost skrobu a vliv dalsich slozek pokrmu
(mnozstvi tuku, bilkovin, pfitomnost latek zpomalujicich
traveni (napr. lektiny, fytaty, taniny).

K normalizaci hladiny glykémie dochazi ptisobenim
inzulinu. U osob s diabetem nastava po jidle vyraznéjsi
vzestup hladin glykémie. To je dano nedostate¢nym ucin-
kem inzulinu nebo porusenou inzulinovou sekreci.

Minimalni denni prijem sacharid(i by mél byt 130 g.
Uvedenych 130 g je nutnych pro zajisténi energie pro
mozek bez nutnosti tvorby glukézy z bilkovin nebo tuka.

Glykemicky index (Gl)

Gl udava, jakym zplisobem dana sacharidova potra-
vina ovlivni po poziti hladinu glykémie.

Gl jednotlivych potravin je definovan pomérem plochy
pod glykemickou kfivkou sledované potraviny a plochy
pod glykemickou krivkou referenéni potraviny, jejiz hod-
nota je rovna 100 %. Potraviny o nizkém Gl nezpUsobuji

104

Vyziva a potraviny 4/2008

tak strmy vzestup hladin glykémie a inzulinémie (hladiny
inzulinu) po jidle, navozuji delSi pocit sytosti a jsou
spojeny s mensim pocitem hladu. Oproti tomu potra-
viny o vysokém Gl vedou k vysSimu vzestupu inzulinu
s vyraznéjsi tendenci ukladat ziviny do tukovych zasob
a zvysuji riziko prejidani.

Hodnota Gl neni neménna, velmi zalezi na zptso-
bu zpracovani stravy, obsahu vlakniny, tuku, bilkovin
a pritomnosti kyselin (napf. vinny ocet, citronova stava,
kyselé ovoce). Tyto faktory ovliviuji rychlost vyprazd-
novani zaludku a tedy i rychlost traveni a vstrebavani
sacharidd.

Hodnota glykemického indexu vyjadruje rychlost,
s jakou konkrétni sacharid ovlivhuje glykémii, ale
nefika nic o mnozstvi sacharidd v dané potraviné.
Proto je presnéjsi hodnotou glykemicka naloz (GL -
glycemic load), ktera zohlednuje kromé ucinku dané
potraviny na glykémii také celkové mnozstvi sacharid(
v potraviné.

Studie u diabetik( sledujici vliv diety s potravinami
o nizkém Gl na glykémii podavaji velmi nejednoznacné
zavéry. Zda se, ze dieta o nizkém Gl mize mit mirny
prinos v kontrole glykémie po jidle.

Viaknina

Vlaknina se déli na rozpustnou a nerozpustnou. Roz-
pustna vlaknina (pektin, oligofruktéza) ve vodé dobre
bobtna a uvadi se, Zze je schopna zvétsit svij objem
az 40x. Diky této schopnosti navozuje rychlejsi pocit
sytosti, snizuje energetickou denzitu stravy a celkové
vede ke konzumaci mensiho mnozstvi jidla. Vlaknina
také zpomaluje vyprazdnovani zaludku, ¢astec¢né brani
pfistupu travicich enzymu k traveniné a tim zpomaluje
traveni a vstrebavani zivin. Vysledkem je pozitivni ovliv-
néni glykémie, inzulinémie a pokles hladin rizikoveho
LDL-cholesterolu.

Zdravotni vyznam nerozpustné vlakniny (celulosa,
hemicelulosa, lignin) spociva v tom, ze zvétSuje objem
stolice a zlepSuje strevni peristaltiku. Uplatiuje se proto
v prevenci zacpy, gastrickych a duodenalnich vredd,
drazdivého tra¢niku, hemorhoidd a nadorového one-
mocnéni strev.

Pro prijem vlakniny plati stejna doporuceni jako
u ostatni populace. Doporuéena denni davka ¢ini
14 g/1000 kcal, pficemz minimalni denni prijem u muzd
je 38 g, uzen 25g.

Studiemi je prokazano, ze dieta o vysokém obsahu
vlakniny (kolem 50 g) redukuje glykémii u diabetu 1. typu.
U diabetiki 2. typu se vedle glykémie snizuje i inzulinémie
a lipémie. Limitujicim faktorem vysokého prijmu viakniny
mUZe byt negativni ovlivnéni palatability (chutnosti stravy)
a zazivaci potize.

Mezi potraviny bohaté na vlakninu patfi lusténiny,
celozrnné mlynské a pekarenské vyrobky, ovoce a
zelenina.

Sladidla

Sacharosa: klinické studie potvrzuji, ze sacha-
rosa v potraveé nezvysuje glykémii po jidle vice
nez izokalorické mnozstvi Skrobu. Proto by prijem
sacharosy a potravin bohatych na sacharosu nemél
byt omezovan pouze z divodu zhorseni hypergly-
kémie. Ale je vhodné ji nahrazovat jinymi zdroji
(polysacharidy).



Fruktosa: byva ¢asto doporu¢ovana jako nahradni sla-
didlo pro diabetiky, protoze nevede k vzestupu glykémie
po jidle. Jeji konzumace ma vSak nezadouci vliv na slozeni
lipidd (zvysuje celkovy a LDL cholesterol a triglyceridy).
Z téchto davodl by neméla byt diabetik(im doporucova-
na jako nahradni sladidlo. Z toho vsak nevyplyva, ze by
se diabetici méli vyhybat prirozenym zdrojim fruktosy
(ovoce, zelenina a dalSi potraviny).

Sladidla typu alkoholickych cukri (sorbitol, manitol,
xylitol): v tenkém strevé se vstrebavaji pouze castec¢né
a ve srovnani se sacharosou, fruktosou nebo glukosou
vedou k nizsi glykémii po jidle. Jejich vyssi prijem mize
vyvolat prijmy.

Neenergeticka sladidla (sacharin, aspartam, acesulf-
am K, sucralosa): mohou byt soucasti stravy diabetika za
ucelem snizeni celkoveho energetickeho prijmu. Neni
vSak prokazano, Ze jejich pouzivani vede k zlepSeni
dlouhodobé kontroly glykémie nebo pomaha pri redukci
hmotnosti.

Tuky

Primarnim cilem dietoterapie je snizit prijem nasyce-
nych tukd, trans mastnych kyselin a cholesterolu jako
rizikovych faktord kardiovaskularnich onemocnéni.
Doporucené je snizit pfijem nasycenych tukd pod 7 %,
minimalizovat prijem trans mastnych kyselin a pfijem
cholesterolu by nemél prevysit 200 mg/den. Vysledkem
realizace uvedenych doporuceni je predevsim pokles
celkového a LDL cholesterolu. Mize dojit také k poklesu
triglyceridl a mirnému poklesu HDL cholesterolu. Pridani
pohybové aktivity vede k vyraznéjsimu poklesu celkového
a LDL cholesterolu, triglycerid( a zabranuje poklesu HDL
cholesterolu.

Mononenasycené mastné kyseliny: jejich doporuco-
vany denni prijem se pohybuje mezi 10-20% z celkového
energetického prijmu. Mononenasycené mastné kyseliny
snizuji LDL cholesterol a maiji pozitivni efekt na glykémii
po jidle a hladinu triglycerid(.

Polynenasycené mastné kyseliny: jejich efekt na zmé-
ny hladin tukd v krvi je obdobny jako u mononenasyce-
nych mastnych kyselin. Pro zajisténi jejich dostateéného
prijmu je doporuceno zaradit do jidelni¢ku rybu nebo rybi
vyrobek alespon 2 krat tydné.

N-3 mastné kyseliny se vzhledem k jejich priznivému
vlivu na krevni srazlivost uplatnuji v prevenci kardiovas-
kularnich komplikaci u diabetikd. Pridavek n-3 mastnych
kyselin v dieté vede u diabetikll 2. typu se zvysenou
hladinou triglyceridd v krvi k jejich poklesu. Vyssi prijem
n-3 mastnych kyselin ale maze vést k vzestupu hladiny
LDL cholesterolu.

Rostlinné steroly a stanoly: prijem 2 g rostlinnych
sterol(l a stanold vede k poklesu triglyceridd a LDL cho-
lesterolu v krvi. Jejich prijem vede k omezeni zpétného
vstfebavani zlu¢ového cholesterolu ve streve.

Bilkoviny

Bezpecné rozmezi pro prijem bilkovin je 10-35 %
z celkové energie. Minimalni prijem by mél byt 0,8 g
kvalitnich bilkovin/kg télesné hmotnosti/den. Pri uziti
rostlinnych zdroji bilkovin (ofechy, obiloviny) by mél byt
prijem bilkovin navysen tak, aby byl zajistén dostatecny
prijem esencialnich aminokyselin.

Vyziva a potraviny 4/2008

Kratkodobé studie u diabetikl ukazuji, ze diety o vys-
Sim obsahu bilkovin (>20% z celkového energetického
prijmu) snizuji glykémii a inzulinémii, snizuji pocity hladu
a zvysuji pocit sytosti. Efekt dlouhodobého dodrzovani
vysokoproteinové diety na regulaci energetického prijmu,
hmotnost a schopnost dodrzovat tuto dietu neni dosta-
tec¢né prozkouman.

U diabetikd bez postizeni ledvin by denni pfilem bilkovin
nemeél byt nizsi nez 1g/kg télesné hmotnosti a mél by se po-
dilet na celkovéem energetickém prijmu v rozmezi 15-20 %.
Pri diabetické nefropatii v poc¢atecnim stadiu by se mél prijem
bilkovin snizit na 0,8-1 g/kg télesné hmotnosti/den, ale ani
u tézsich forem by nemél klesnout pod 0,8 g/kg télesné
hmotnosti/den. V prevenci a 1é¢bé diabetické nefropatie
je spis nez redukce pfijmu bilkovin dllezita kontrola hyper-
tenze. Privyraznych ztratach bilkovin modi je nutné zajistit
jejich odpovidajici prijem v dieté.

Alkohol

U osob s diabetem snizuje mirna konzumace alkoholu
(15-30 g/den) riziko kardiovaskularnich komplikaci. Al-
kohol ma znacny energeticky obsah (29 kJ/1 g) a jeho
konzumace jednoznacné prispiva ke vzniku nadvahy
a obezity (zejména abdominalniho typu). U diabetik(
[é¢enych inzulinem nebo antidiabetiky miize nadmérny
prijem alkoholu vyvolat hypoglykémii.

Mikronutrienty

Do soucasnosti nebylo prokazano, ze uzivani vitamino-
vych nebo mineralnich doplniki je pro diabetiky pfinosné.
Jejich podavani je namisté pouze tehdy, pokud je zjistén
deficit nékterého z vitamin( nebo mineralnich latek. To se
tyka predevsim starsich osob, téhotnych Zen, vegetariana
nebo osob na velmi prisné redukéni dieté.

Je znamé, ze diabetes je spojen s vysSim stup-
ném oxidativniho stresu. Presto se rutinni podavani
antioxidantd (vitamin E, C, B-karoten, bioflavonoidy)
nedoporucuje, a to z ddvodu nedostatecné prikazné-
ho prinosu. Stejné tak nebyl prokazan efekt podavani
doplnkd s chromem, draslikem a horéikem na zlepseni
diabetu.

Zavér

Podle souc¢asnych poznatkd nelze jednoznacné dopo-
rucit presna rozmezi pro prijem jednotlivych zivin. Vzdy je
dllezité vychazet z aktualniho zdravotniho stavu pacienta,
jeho jidelnich a pohybovych zvyklosti, jeho moznosti a
schopnosti. Pro kazdého pacienta je nutné sestavovat
individualni nutri¢ni plan, ktery uvedené zohlednuje.

Vzhledem k tomu, Ze vétsina pacientl s diabetem 2.
typu ma nadmérnou hmotnost, je zakladnim terapeutic-
kym krokem redukce hmotnosti. Pro dosazeni optimalni-
ho vahového ubytku je nutné snizit energeticky prijem a
zvysit energeticky vydej tak, aby vahovy tbytek ¢inil 0,5-1
kg/tydné. Velmi dilezité je i dlouhodobé sledovani paci-
enta, aby se zabranilo opétovnému narlstu hmotnosti.

Pri sestavovani dietniho planu je nezbytné dodrzet mini-
malni doporucené davky (130 g sacharid(i/den, 1 g bilkovin/
kg télesné hmotnosti/den) a dodrzet maximalni davky pro
nasycené a trans mastné kyseliny (méné nez 7% energie
z nasycenych tuk(l a trans mastnych kyselin). Denni pfijem
cholesterolu by nemél presahnout 200 mg.

Nedilnou soucasti é¢by diabetika je vhodna pohybova
aktivita (minimalné 150 minut tydné, stredni intenzity).
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Ze sveta vyzivy

Caj s vlakninou

Firma Fiber Tea, Inc., vyrobce
vlakninovych preparat(, uvedla natrh
dietni ¢aje s pridavkem vlakniny. Caj
Fiber Tea je zhotoven z pfirodnich
slozek, které maiji pozitivni vliv na
zdravotni stav. Jedna se predevsim
o zeleninovou vlakninu a inulin, jejich
funkci je podpora zazivaciho traktu
(strev) a udrzovani zadouci telesné
hmotnosti, udrzovani pozadované hla-
diny cholesterolu a krevniho cukru.
Caj Fiber Jerusan Tea potladuje chut

k jidlu u spotrebitell, ktefi chtéji snizit
svoji télesnou hmotnost. Caj Fiber
Oolong Tea plsobi jako prostiedek
zvysujici spalovani lipidd tim, Zze sni-
zuje hladinu krevniho cukru a chole-
sterolu a chrani bunky. Podrobnéjsi
informace jsou k dispozici na interne-
tové adrese www.fibertea.com.

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

Prodejni automaty pro zdravé
$kolni stravovani

V britskych $kolach v distriktu
West Midlans se zavadéji za masivni
podpory spole¢nosti HEFF (Heart
of England Fine Foods) modernizo-
vané prodejni automaty, které maiji
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Skolni mladezi poskytovat zdravé
potraviny v ramci programd West
Midlands Food Partnership a HEFF
(programy zdravého stravovani ve
Skolach). Neziskova organizace HEFF
je prakopnikem v zavadéni prodejnich
automattl, nabizejicich zakim nutricné
odpovidajici svaciny a obédy vcetné
ovoce, mléka, jogurtl, orechd, lus-
ténin, ovocnych napoji a ovocnych
ty¢inek dodavanych lokalnimi vyrob-
ci. Spole¢nost HEFF byla ustavena
v roce 1998 s cilem podporovat
a zvySovat zajem o zdravé napoje
a potraviny v hrabstvi West Midlans
a soucasné uspésné prosazovat na
trhu potravinarskeé vyrobky lokalnich
vyrobnich spolecnosti, kterych je jiz
vice nez 350. Nedavno zverejnéna
zprava spole¢nosti Ofsted (Office for
Standards in Education, Children‘s
Services and Skills) ukazala, ze in-
vestice vlady do stravovaciho systému
ve Skolach ve vysi 477 mil. £ prozatim
zcela nesplnila pavodni o¢ekavani,
protoze déti se i nadale vyhybaji zdra-
vym pokrmim bud’ proto, Ze jsou prilis
drahé nebo proto, ze preferuji “junk
food” (nezdravé, nekvalitni potraviny,
kupf. hamburgery).

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

Norsky pitny program pro skoly
Norské ministerstvo financi vy-
¢lenilo 25 mil euro pro Ministerstvo
zdravotnictvi na podporu nového
pitného programu, zahrnujici mléko,
prirodni stavy a ovoce pro zaky vSech
nizsich strednich skol v zemi. Program
byl zahajen od ledna 2008. Minister-
stvo zdravotnictvi predpoklada dalsi
finan¢ni podporu programu od zari
2008 ze strany Ministerstva financi
(statniho rozpodctu). Mléko, prirodni

o = ]

Stavy a Cerstvé ovoce bude poskyt-
nuto bezplatné 280 tis. zakd 8. az
10. ro¢niku. Nizsich strednich skol je
v Norsku 1 400.
Programme for school drinking.
Soft Drinks International, October
2007, s. 4
Per

Obezita a stievni baktérie

Prestoze je zcela jednoznacéné za hlavni rizikovy faktor pro vznik nadvahy
a obezity povazovan nepomér mezi pfijmem a vydejem energie, rada védcl
hleda dalsi faktory, které by se vznikem a rozvojem obezity mohly souviset.
Prikladem je nova studie zabyvajici se moznosti, Zze se na regulaci télesné
hmotnosti mohou podilet i stfevni baktérie.

Védci z Washington University v St. Louis (Missuri) ve své studii provedené
na mysich a lidskych dobrovolnicich zjistovali, jak m(ize sklon k obezité ovlivnit
vzajemny pomér dvou skupin uziteCnych stfevnich baktérii Firmicutes a Ba-
cteroidetes. Z vysledk( studie vyplynulo, Ze obezita byla jak u mysi tak u lidi
spojenas pomernou prevahou baktérii Firmicutes a ze pri snizovani hmotnosti
dochazelo u obéznich osob k relativnimu vzestupu baktérii Bacteroidetes.

Na zakladé analyzy strevnich baktérii u mysi bylo zjisténo, ze na rozdil
od stihlych mysi jsou genomy bakterii ziskané od mysi obéznich bohaté na
geny kodujici enzymy, které umoznuji Stépeni jinak nestravitelnych slozek
potravy. Pri pokusném prenosu baktérii mysim bezmikrobnim doslo u téch,
které ziskaly baktérie od mysi obéznich k nardstu celkového télesného tuku,
zatimco pfi prenosu baktérii od mysi stihlych k tomu nedoslo, prestoze prijem
potravy u obou skupin byl stejny. Podle védct to svédci o tom, Ze urcita strevni
mikroflora u obéznich jedincli zvysuje schopnost ziskavat energii z potravy.

Genomy strevnich baktérii Ize podle studie povazovat za soubor gene-
tickych faktor(l, které spole¢né s genotypem a zivotnim stylem k obezité
prispivaji. Strevni baktérie tak mohou predstavovat dalsi faktor podilejici se
na vzniku obezity a otevrit dalsi cestu k jeji Iécbé, i kdyz rada otazek jesté
zlistava nezodpovézena. JAMA 2007, 297:352-353

St.



Nové knihy

Jaroslav Balastik ,VARIME RADI!“ (ale ne kazdy den...)

Ing. Jaroslav Balastik (narozen v roce 1925 v Muténi-
cich, okr. Hodonin) absolvoval Vysokou skolu zemédél-
skou v Brné, smér vinohradnicko-zahradnicky (dnesni
zahradnickou fakultu MZLU v Lednici na Moravé) v roce
1949. Dodnes se vénuje potravinarskym technologiim
a vyzivé cloveka a to v plné sifi. Jeho hlavnim oborem
je konzervace ovoce a zeleniny. Ing. Balastik je znam
a uznavan jako vyznamny odbornik v potravinarstvi, jako
vyzkumny a vyvojovy pracovnik i jako publicista ve svém
oboru. Sirsi vefejnost jej zna z rozhlasovych relaci o ja-
kosti a zpracovani potravin. V obdobi let 1959 az 2001
napsal a vydal Sest odbornych knih s velmi dobrym ohla-
sem v primyslové i kulinarni praxi. Nyni nam predklada
novou knizku s vro¢enim 2008.

Kniha obsahuje 226 stran textu, 54 tabulek a 32
obrazovych priloh. Je napsana ponékud zvlastnim zpl-
sobem - text je prolozen otazkami a dotazy, na které
autor okamzité odpovida (jde o dotazy velmi praktickeého
zaméreni, které byly vzneseny na rozhlasovych bese-
dach nebo pisemné).

Autor v nové knize prinasi nové postupy jak vdomac-
nostech pripravovat a uchovavat potraviny a pokrmy za
pouziti jak tradi¢nich, tak i novych postupl (napf. mik-
rovinného ohrevu).

V knize je vénovana primérena pozornost slozeni,
vlastnostem a zdravotni bezpecénosti potravin. Zde si
dovoluji vyslovit sv(j nazor na nazev knihy. Domnivam
se, ze mohl byt ,VARIME RADI, JIME ZDRAVE", coz
by lépe postihovalo obsah knihy, ktery zahrnuje nejen
zpracovatelsky proces, ale i dopad na kvalitu potravin
a potazmo i na zdravi konzument( potravin. Obsah
a pojeti prvni kapitoly pfimo vybizi k vyjadreni ,,zdravé
vyzivy* v nazvu knihy.

Druha kapitola postihuje sou¢asné technické a hygi-
enické vybaveni moderni kuchyné s dirazem na vyuziti
mikrovinného ohrevu.

Ve treti kapitole je upozornéni na nejcastéjsi a nejne-
bezpecénéjsi mikroorganizmy v potravinach a je uvedeno
Deset zlatych pravidel k zabezpeceni zdravotni nezavad-
nosti potravin (podle WHO).

Ctvrta kapitola uvadi nase hlavni druhy ovoce a zele-
niny, véetné jejich slozeni a vlastnosti, jejich pozice ve
vyzivé ¢lovéka a o zplisobech jejich zpracovani. Dlraz
je kladen na mikrovinny ohrev, ktery je doposud vyuzivan
predevsim k rychlému ohrevu tradiéné pripravenych

pokrm0 nebo k ohrati priimyslové vyrobenych tzv. po-
hotovych pokrmu. Mikrovinny ohfev v domacnostech
pfinasi novy fenomen v priprave jidel a pokrma v rodinach
i ujednotlivell. Kapitola rozviji pohled na vyuziti mikrovin-
ného ohrevu v nékolika podkapitolkach, véetné vlivu na
lidské zdravi.

Pata kapitola je zamérena monotématicky na zeli
a zahrnuje strany 75 az 99, coz je velky podil z rozsahu
knihy. Autor knihy slozZce ,,zeli“ sympaticky a z jeho pohle-
du opravnéné ,fandi ale recenzenta vede k zamysleni
o obsahové vyvazenosti dila. Naproti tomu je Sesta kapi-
tola, ve které jsou napf. i potraviny zivoc¢isného ptvodu,
uvedena prilis strucéné.

Sedma a osma kapitola uvadi sterilacni postupy u né-
kterych druhli ovoce a zeleniny a nabizeji je ve velmi
konkrétni podobé. Devata kapitola doporucuje ,,zdravé
svacinky*, coz je vhodna inspirace pro kuchyné v jeslich
a materskych skolkach, ale i pro rodiny. Desata kapitola
zahrnuje pripravu ovocnych pomazanek a jejich jakost.
Dalsi dvé kapitoly (11. a 12.) jsou vénovany zpracovani
a chlazeni potravin véetné upozornéni na chyby, kterych
se pfi uplatnéni psychro- a kryoanabiozy dopoustime.
Trinacta kapitola pojednava o pripravé masnych poloto-
vart a uvadi nékolik priklad( véetné konkrétniho popisu
pripravy (v dalSi kapitole 14 je samostatné uvedena
pfiprava hotovych pokrm( typu rosténky).

Zde je slusno uveést, ze autor knihy je znamym experi-
mentatorem a ze v knize uvedené postupy prace, véetné
receptur, osobné ovéril.

Posledni (15.) kapitola uvadi na stranach 191 az 212
otazky posluchacll a ¢tenard a odpovédi na né. Autor
vybral celkem 23 z nejvic frekventovanych dotaz( a od-
povédél na né vycerpavajicim zplsobem.

Nova kniha Ing. Jaroslava Balastika je vyrazné prak-
ticky ladéna, je napsana prehledné a ¢tivé a jisté vyvola
zajem odborné i laickeé verejnosti. Ivo Ingr

Knihu Ize koupit nebo objednat u Jany Hrabcové

687 22 Ostrozska Nova Ves ¢. 734

tel./fax: 572 598 187
mobil: 606 172 388
e-mail: jaroslav.balastik@gmail.cz

Terminy akci Spole¢nosti pro vyzivu pro rok 2008

18.-22. srpna 2008 (pondéli-patek)
9.-11. zari 2008 (utery-ctvrtek)
16.-18. zari 2008 (utery-cGtvrtek)
7.-8. Fijna 2008 (utery-streda)

fijen 2008

4.-6. listopadu 2008 (utery-cCtvrtek)
2.-3. prosince 2008 (Utery-streda)

Kurzy pro pracovniky ve §S
Vitaminy 2008 Zlin
Vyziva a zdravi 2008
Dietni vyziva 2008
Svétovy den vyzivy

32. tematicka konference
Spolecné stravovani 2008

Benesov - Zemédél. skola

Teplice

Pardubice - hotel Labe
MZe CR - Praha
Pardubice - hotel Labe
Pardubice-hotel Labe
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Porovnani senzorickych a aplikacnich

vlastnosti Slehacek

Doc. Ing. Jiri Brat, CSc.*, doc. RNDr. Petr Stern, CSc**, Dr. Ing. Zdenka Panovska***
*PTZ Nelahozeves, **Ustav pro hydrodynamiku AVCR Praha, ***VSCHT Praha

Uvod

Slehacka patfi k surovinam, které jsou zvlasté
vyuzivany v pokrmech, které maiji za cil uspokojovat
senzorické vijemy konzumenta, at se jedna o chut,
pfipadné vzhled jednotlivych produktd. Psychologic-
ké aspekty konzumace potravin se v posledni dobé
¢asto diskutuji. Odpocinek, relaxace, pozastaveni se
v dnesni uspéchané dobé
ma svij vyznam. Pozitivni
smyslové viemy souvise-
jici s konzumaci potravin
muUzZzeme rovnéz zaradit
do této kategorie. Profe-
sionalni kuchar ¢asto do-
kaze vykouzlit uméleckeé
vytvory, které lahodi oku.
Nékdy si rikame Skoda to
snist. Jednotlivé pokrmy
mohou i vyvolat delsi dobu
pretrvavajici prijemné chu-
tové zazitky.

Z hlediska vyzivové-

Priprava pokrm( v provozech spoleéného stravovani
ma sva specifika. Nékteré suroviny, polotovary apod.
musi v provozech vydrzet urcitou ¢asovou prodlevu
nez jsou finalné zpracovany. Po tuto dobu by nemély
priliS ménit svoje vlastnosti. Toto je rozdil od domac-
nosti, kdy pokrmy byvaji vétsinou rychle po pripravé
konzumovany.

V predlozené praci jsme
se zabyvali porovnanim
reologickych a senzoric-
kych vlastnosti slehacek na
bazi mlé¢ného arostlinného
tuku. Byly vybrany tfi vyrob-
Ky s rostlinnym tukem a tfi
smetany ke Slehani. Prehled
vyrobku a jejich charakteris-
tiky jsou uvedeny v tabulce I.
Vsechny vyrobky byly uréeny
pro profesionalni trh (baleni
TetraPack-1 litr), a zakoupe-
ny ve velkoobchodé.

Jak se jednotlivé vyrobky

ho nepattfi sice Slehacky,
jak na bazi mlé¢ného, tak
i rostlinného tuku, mezi nutricné preferované potraviny,
prevazné vzhledem k vyssimu podilu nasycenych mast-
nych kyselin. Na druhou stranu, pokud jsou tyto vyrobky
konzumovany v pfiméreném mnozstvi a ne prilis ¢asto,
Ize je v ramci vyvazené stravy akceptovat.

Tabulka I. Sledované vyrobky a jejich charakteristiky

chovaji po naslehani bylo

sledovano prostrednictvim
méreni reologickych vlastnosti v Ustavu pro hydrodyna-
miku Akademie véd CR. Reologické vlastnosti poskytuiji
informace o nékterych klicovych charakteristikach pro-
duktu jako napf. hutnost Slehacky, ¢asova stabilita po
naslehani nebo pripadné stabilita pfi zpracovani. Sen-

Kod Vzorek Slozeni Vyrobce Obsah tuku
vzorku
1 Bohemilk - smetana, stabilator E 407 Bohemilk, a.s., Opo¢no min. 35 %
extra nasleh (standardizovano cukrem)
2 Smetana ke Slehani smetana, stabilizator | Mlékarna, a.s. Kunin tuk 31 %
karagenan provoz Ostrava Martinov
3 Smetana ke slehani smetana, stabilizator E 407 Bohemilk, a.s. Opoc¢no min. 30 %
trvanliva (obsahuje dextrézu z pSenice)
4 Rama Cremfine obnovené podmasli 66%, Unilever, s.r.o. 33 %
Profi ke Slehani ztuz. rostl. tuk, rostl. olej
modifikovany skrob,
susené podmasli, emulgatory
(estery, séjovy. lecitin),
stabilizatory, barvivo
5] HOPLA voda, hydrogenovany rostl. tuk Italie 27,5 %
rozpustna rostl. vlaknina, sdl,
mlécné bilkoviny, stabilizator
(E 420, E 439, E 466), emulgatory
(E 472, séjovy lecitin), aroma, barvivo
(E 160a), obsahuje soju
6 LIOLA Voda, ztuz. rostl. tuky, podmasli, Italie 25g/100g vyrobku
odtuénéné mléko, maltodextrin,
emulgatory E 471, E 410, stabilizator
E 339i, barvivo E 160a, obsahuje soju
108
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zorické vlastnosti slehacek byly hodnoceny v laboratofi
senzorickeé analyzy Ustavu chemie a analyzy potravin
VSCHT Praha.

Priprava vzork

Vzorky byly v objemu priblizné 200 ml (reologicka
meéreni), prfipadné 300 ml (senzoricka analyza), prelity
z obalu do Slehaci nadoby a pomoci elektrického Sleha-
¢e ETA (2 metly) Slehany po dobu 50 az 120 sekund do
pozadované konzistence.

Postup méreni
Reologicka analyza

Reologické charakteristiky vzork( slehacek byly
stanoveny pomoci rotacniho reometru RheoStress
300 (ThermoHaake, Karlsruhe,SRN) v usporadani
kuzel-deska pfri konstantni teploté 23,0 °C. Byl po-
uzit kuzel o priiméru 60 mm a doplinkovém uGhlu 1°.
Byly stanoveny tokové kfivky v rozsahu smykovych
rychlosti 0-6000 s™'. Za 60 s kuzel dosahl z klidu
maximalnich otacek (vzestupna vétev tokove krivky)
a za stejnou dobu se opét dostal do klidu (sestupna
vetev tokoveé krivky).

Méreni bylo provadéno ihned po vyslehani, 30 min., 1,
2, 3, 4 a 24 hod. po pripravé naslehaného vzorku.

Aplikacni vlastnosti sledovanych produkttd byly v ramci
objektivni reologické analyzy charakterizovany takto:

hutnost SlehaCky hodnota smykového napéti pfi
nizkych smykovych rychlos-

tech, radove desitek recipro-

Obr. 1.
Typicka tokova krivka sledovanych vzork( slehacek

kych sekund (staticka mez toku
7, - [Pa])

hodnoty smykovych napéti privys-
Sich smykovych rychlostech 6000
s™ ; (sestupna vétev tokové krivky
vykazuje vys$si hodnoty zdanlivé
viskozity n, [mPa.s]), coz odpovida
mechanickému zpracovani - napr.
plnéni do vyrobka, roztirani
opakovana méreni v rdznych
Casovych intervalech po pripravé
(naslehani) vzorku.

Stabilita pfi zpracovani

c¢asova stabilita

Senzoricka analyza

Pri senzoricke analyze se vychazelo z mezinarodnich stan-
dard( 1SO. Vyrobky byly hodnoceny skupinou 10 vyskolenych
hodnotitelll. Hodnoceni bylo opakovano s konzumentskym
panelem, ktery predstavovala skupina 34 studentt VSCHT,
prevazné zen ve véku 22-25 let.

Pomoci grafické stupnice byla hodnocena prijemnost
barvy, vzhledu, chuti, viiné a dale stékani ze Izice, intenzita
vliné a textura (hutnost) slehacky. Vzorky byly hodnoceny
v celém rozsahu sledovanych parametrt inned po slehani.
Posuzovatelé pisemné zaznamenavali do pripraveného
formulare s grafickou 100 mm stupnici jednotlivé odpoveédi.
V intervalech po pll hodiné a nasledné po jednotlivych
hodinach (celkem 5 hodin) a po 24 hodinach (po uchovani
v chladni¢ce) byl porovnavan vzhled.

Vysledky a diskuse
Reologicka analyza
Tokova krivka charakterizuje funkcni zavislost dvou zaklad-
nich reologickych veli¢in: smykového
napéti y [Pa] a smykové rychlostin [s],
pricemz jejich podil je zdanliva visko-

mez IDI(II.I

T [Pa]

e e

zita n, [mPa.s] (viz obr. 1). Z prabéhi
tokovych krivek jednoznacné vyplyva,
ze z hlediska reologie Ize sledované
Slehacky povazovat za viskoplastické
latky. Viskoplastické latky vykazuiji sta-
tickou mez toku t_, coz je napéti, které
je nutno prekonat, aby u mérené latky
doslo k viskoznimu toku.

Z tokovych krivek byly proto vyhod-
noceny hodnoty statické meze toku
T,, charakterizujici hutnost (pevnost)
SlehacCek a zdanlive viskozity - viz
tabulka I.

Jak vyplyva z tabulky |, nejvyssi mez
toku sice vykazala slehacka HOPLA

zdanliva viskozita

3600 4800

2400
¥ [1/s]

(vz. 5), ale tato Slehacka byla zna¢né
nehomogenni (konzistenci neodpo-
vidala ostatnim Slehac¢kam) a proto

6000

Tabulka I. Hodnoty staticke meze toku t, a zdanlivé viskozity n, sledovanych vzorki slehacek v zavislosti na dobé od

jejich pripravy

nebyla dale sledovana. Nejhutnéjsi
konzistenci vyka-
zovala tedy RAMA

Cremefine Profi ke

Kod vzorku - e
Doba 1 2 3 4 5 6 Slehani (vz. 4).
od pfipravy T, n, T, n, T, n, n, T, m, T, n, Ztab. | dale vy-
0 330 | 41 | 160 2.8 | 350 | 19,5 | 630 | 52,5 | 1270 | 90,0 | 405 | 51,5 plyva, Ze nejvétsi
1 hod 250 2,8 | 140 26 | 320 | 16,5 | 415 | 32,0 |1080 |[85,0 | 335 |46,5 stabilitu pri me-
4 hod 180 | 1,0 | 105 1,9 | 250 | 13,0 | 335 | 46,0 | 790 | 750 | 250 |42,0 chanickém zpra-

T, = staticka mez toku [Pa]
7, = zdanliva viskozita [mPas]
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stani u vzorkl 1 a 3 se objevila
prahledna tekutina, u vzorku

Tabulka II. Hodnoceni jednotlivych parametr(i senzorické analyzy ihned po naslehani

Deskriptor Vzorky * - e )
] > 3 2 5 6 ¢. 2 bila tekvutlna. v\/zprkyv4, 5,
Bohemilk | Smetana | Smetana| Rama | HOPLA | LioLA | © Vv podstaté nemenily behem
-extra nasleh| ke slehani | ke slehani| Cremfine Profi ¢asu vzhled a jejich konzistence
prilemnost barvy 62 64 69 82 23 76 zustala stejna i po 24 hodinach.
prilemnost vzhledu 72 68 65 83 24 91 U vzorku ¢. 1 je v navodu na-
pfijemnost viing 78 82 76 73 21 bez viiné psano, ze pred slehanim se ma
pfijemnost chuti 84 79 86 71 83 26 24 hodin chladit na 5°C, coz
intenzita viiné 48 56 54 42 86 10 prJSObi|O i to, 7e nesel Vyndat
te)ftu’ra’tuhczs';t 65 55 63 76 93 78 z obalu, po vytemperovani na
stékani ze Izice koiovou teplot orek povolil
po pul hodiné 75s 11s 12s nestékaji | nestékaji | nestékaji pokojovou teplotu vz povol

* vysledky jsou uvedeny v procentech grafické stupnice a jsou primérem z 10 hodnoceni (¢im

vy$Si hodnota tim lepSi pFijemnost a intenzita)

Tabulka Ill. Hodnoceni Slehac¢ek konzumentskou skupinou

a vytékal.

Tabulka lll. ukazuje podobné
vysledky v ramci hodnoceni sku-
pinou konzumentskou.

Jak je vidét z hodnoceni kon-

Deskriptor Vzorky * zumentd, vysledky parametru

1 2 3 4 5 6 pfijemnosti chuti se nelisi od

Bohemilk  Smetana | Smetana Rama HOPLA LIOLA hodnoceni senzorického pa-

extra nasleh ke slehani | ke slehani|Cremfine Profi nelu odbornika. U nékterych

prijemnost barvy 66 75 71 74 74 75 dalgich parametrl‘] je vysledek
prijemnost vzhledu 61 67 66 67 60 70 Ly \ ,

— ovlivnén nezkusenosti hodno-
prijemnost vuné 55 56 55 44 37 47 titeld - K te . L
prilemnost chuti 55 62 72 45 27 27 titelu - konzumentu, nicmene
intenzita viiné 37 41 37 36 43 32 i utechto dalsich hodnoceni ne-
textura, tuhost 47 65 69 69 80 75 doslo k vyznamnym odliSnostem

v trendech.
Profi ke Slehani (vz. 4), LIOLA (vz. 6) a Bohemilk trvanliva Zavér

(vz. 3).

Zatimco u téchto slehacek ani po 24 hodinach od
vysSlehani a uchovavani v chladni¢ce nedoslo k oddéleni
fazi, u Slehacek Bohemilk extra nasleh (vz.1) a Kunin (vz.2)
doslo k oddéleni fazi jiz po 2 hodinach po priprave.

Senzoricka analyza

Tabulka Il. ukazuje vysledky hodnoceni jednotlivych
parametrd senzorické analyzy ihned po naslehani.

Ze Sesti testovanych vzorku byl jako vzhledové nejlepsi
hodnocen vzorek Cislo 6, ktery mél vyrazné bilou barvu ana
pohled prijemnou texturu i drzel po celou dobu dobre tvar.
Tento vzorek byl posuzovateli vyhodnocen jako chutove
nejhorsi, v ustech byla citit vyrazna skrobovita chut a horka
pachut. Celkové byly inned po naslehani chutové lépe hod-
noceny vzorky 1-3, i kdyz neni jejich tvar staly. Ve skupiné
vzork(l 4-6 se pozitivné odliSoval vzorek ¢. 4, protoze byl
vyrazné chutnéjsi a blizil se hodnocenim vzorkiim 1-3.

V ramci hodnoceni v jednotlivych ¢asovych interva-
lech byly zjistény nasledujici skutec¢nosti. Po pul hodiné

Z vysledku reologickych testd jednoznacné vyplyva, ze
nejvetsi hutnost, nejlepsi stabilitu pri mechanickém zpracovani
anejlepsi casovou stabilitu (tzn. po dobu od naslehani) vykazuii
Slehacky rostlinného ptivodu v poradi Rama Cremefine Profi ke
lehania LIOLA. Slehacka Hopla vykazovala sice vyssi hutnost,
konzistence véak nebyla homogenni. Slehadky Zivosisného
plvodu vykazuiji jak nizsi hutnost, tak i stabilitu pfi mechanickém
zpracovani, stejné jako stabilitu v ¢ase od naslehani.

Z hlediska senzorické analyzy byla prijemnost vzhledu
nejlépe hodnocena u vyrobku LIOLA. Tento vyrobek vSak
byl chutové nejhorsi. Nejlépe byly chutové hodnoceny
Slehacky pripravené ze smetany. Od této skupiny se prilis
chufové neodliSovala Rama Cremefine Profi ke Slehani,
ktera byla hodnocena jako jednoznac¢né chutové nejlepsi
mezi Slehackami na bazi rostlinného tuku. Vyrobek Rama
Cremefine Profi ke Slehani Ize povazovat za nejlepsi vyro-
bek ze sledované skupiny 6 vzorkl, vezmeme-li v Gvahu
kombinaci aplikacnich vlastnosti spolu se senzorickym

hodnocenim. .
Literatura u autoru

(

~

UPOZORNENI PRO AUTORY

Zadame autory, ktefi maji zajem o zverejnéni anglického souhrnu své prace, aby tento souhrn
dodali do redakce v anglické verzi spolu s prispevkem.
Redakce neodpovida za jejich vécnou a jazykovou spravnost.
VSechny autory zadame, aby ke svym prispévkam prilozili kontaktni adresu (telefon + mail),
rodné cislo a bankovni spojeni kvdli vyplaté honorare.
Je-li vice autor(l a zadaji-li o zaslani honorare jednotlivym osobam, dodejte spolu
s rukopisy i procentni rozdéleni honorart (vé. dat uvedenych vyse).

Redakce.
\_ J
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Osobni zpravy

MUDr. Pavel Reil osmdesatnikem

Senior - ale i pres pozehnany vék, je stale svézi a ak-
tivni. Narodil se 20. kvétna 1928 v Praze, kde v roce
1947 maturoval s vyznamenanim na Benesoveé reformnim
realném gymnasiu v Praze Dejvicich. Pak pokracoval
na Lékarske fakulté University Karlovy. Studoval pilné,
s prehledem a s hlubokym zajmem o celou medicinu
a také s vybornymi studijnimi vysledky. O tom svedci
i promoce s ¢ervenym diplomem. Jeho zajmem bylo pre-
devsim vnitini [ékarstvi - a to se mu podarilo - nastoupil
v Krajské nemocnici s poliklinikou v Ostrave.

Od roku 1955 pracoval téz jako dietolog pro cely
Severomoravsky kraj. Také se vénoval intensivné diabe-
tologii a 20 let vedl diabetologickou ordinaci na Krajskeé
poliklinice v Ostravé. Clenem Spoleénosti pro vyzivu
je od roku 1955, kdy absolvoval dlouhodobou staz
v Ustavu vyzivy lidu v Praze. Od roku 1960 pdsobil jako
spoluorganizator Brnénskych dietologickych seminard.
Clenem Evropské spolec¢nosti pro studium diabetu se
stal v roce 1968.

Pavel rad a velmi pékné prednasi. Publikoval desitky
odbornych praci - vroce 1978 byla jeho prace ocenéna
medaili J. Ev. Purkyné. Je ¢lenem Ceské diabetologické
spolec¢nosti J. Ev. Purkyné a po nékolik let pracoval v je-
jim vyboru. Po smrti doc. Dr. Premysla Doberského, se
kterym rfadu let spolupracoval, prevzal jeho funkci v ID-
VZP v Brné. Podilel se na vypracovani dietniho systému
pro nemocnice a pak i na jeho inovacich.

Vroce 1985 byl zvolen do predstavenstva Spole¢nosti
pro vyzivu. Zde je nutno zdlraznit, Ze i pres daleké cesty
z Ostravy do Prahy, se zuc¢astnoval velmi aktivné pravidel-
né prace predstavenstva, a to az do nedavné doby.

Prozil dlouhé a stastné manzelstvi se Zenou lékarkou
avychovali 2 dcery. Zajimali se jak o kulturu, tak o turisti-
ku a cestovani. Pomahali détem i vnoucatiim, jak nejlépe
mohli. Bohuzel Pavel je jiz delsi dobu vdovcem.

Jesté zavérem dvé vyjimecné viastnosti Pavla:

a) rad a dobre vari,

b) je naprosto bezednou studnici vtipt inteligentnich,
nékdy mirné lechtivych, nikoli neslusnych.

Prejeme mu i nadale dobré zdravi a pohodu.

C.B.

Vyznamného Zivotniho jubilea se
v_mésici ¢ervenci doziva
5. 7. pani Ludmila Juficova,
8. 7. MUDr. Hana Kunstova,

27. 7. Prof. MUDr. Josef Hyanek, DrSc.,
30. 7. pani Hana Michalkova.

V_mésici srpnu
9. 8. Ing. Jaromir Brendl, CSc.

V§em jubilantim srdec¢né blahopiejeme!
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Prof. Ing. Jan Pokorny, DrSc.
oslavil osmdesatiny

Koncem cCervna 2008 oslavil prof. Ing. Jan Pokorny,
DrSc. osmdesaté narozeniny. Rodak z Ceskomoravské
vrchoviny si prinesl do zivota smysl pro pravdu i smysl pro
realitu, coz jsou dve vlastnosti nékdy tézko spojitelné. Prinesl
si také pismackou houzevnatost, zfejmé dédictvi po svych
predcich. Od mladi se zacal systematicky pfipravovat na
svoji odbornou drahu. Rozhodl se pro prirodni védy se za-
mérenim na chemii. Postupné se jeho zajem vykrystalizoval
na potravinarskou chemii. Protoze to bylo jesté v dobé, kdy
se obor potravinarske chemie tolik neprofiloval, patfi dnes
prof. Pokorny mezi jeho zakladatele.

Po absolvovani vysoké skoly budouci profesor zakotvil
ve Vyzkumném Ustavu tukového primyslu, ale brzy nasel
tu svoji spravnou parketu na VSCHT, na Ustavu analyzy
a chemie potravin Fakulty potravinarské a biochemické
technologie VSCHT v Praze. Tim svoji ¢innost rozdélil na
Cast pedagogickou a ¢ast védeckou, tedy spojeni, kterée je
dnes povazovano za optimalni. Hlavnim oborem profesora
Pokorného se stala chemie tuk(i a senzoricka analyza. Kro-
mé Uctyhodné rady ¢lank( v renomovanych zahraniénich
Gasopisech je autorem monografie o senzorické analyze
a spoluautorem nékolika verzi zakladni u¢ebnice Chemie
potravin, jedné dokonce v anglickém jazyce. Vedle védeckée
¢innosti je treba vyzdvihnout i jeho ¢innost pedagogickou.
Vychoval celou plejadu potravinarskych expertt, mezi nimi
bylo mnoho zahraniénich studentd, ktefitéZili z jeho véhlasu
a z jeho vynikajicich jazykovych znalosti. Zasvécené kruhy
tvrdi, Ze je dokonce schopen Cist japonské odborné texty.

Jeho odborné znalosti a zkusenosti byly mnohokrat
ocenény ¢lenstvim vdomacich i zahranic¢nich védeckych
spolec¢nostech, radou cen, vyznamenani a pamétnich
medaili, ale také pozvanimi k védecké nebo hodnotitel-
ské spolupraci. Pratelé a znami ocenuji jeho ¢innost pro
Spolec¢nost pro vyzivu, kterou po mnoho let uspésnée
ved! jako jeji predseda. Sv(j otisk zanechal i v nasem
Casopise, kde publikoval fadu popularizujicich ¢lanka.
Ucastnici nasich odbornych setkani ho znaji jako vyni-
kajiciho prednasejiciho. Jeho prednasky i ¢lanky mohou
slouzit i jako ucebnice pro referujici nebo pisici autory.
Vynikaji presnym rozdéelenim tématu, vyzdvihnutim jeho
jednotlivych ¢asti a zavére¢nym shrnutim, ale také dodr-
zenim prijatelného rozsahu a pridéleného ¢asu.

Ve svém pozehnaném veéku stale jesté vypomaha s vyu-
kou na svém kmenovém pracovisti, ale neodmita prednaset
i na dalsich universitach nebo konferencich a seminarich.
Mame-li pana profesora charakterizovat, pak se nabizi
slova jako systemati¢nost, cilevedomost, nazornost, spo-
lehlivost, komunikativnost, ale také laskavost, porozuméni
a pokora, nikolivvSak podbizivy populismus. Tyto vlastnosti
mu umoznuji se vyrovnat s mnohymi ranami osudu, které
ho na jeho zivotni pouti potkaly.

Autor téchto radka mél to stésti, ze se stal ,,dalkovym*
zakem pana profesora, ze s nim mohl spolupracovat a moc
se od ného naucit. Nejen v odbornych, ale i v béznych
lidskym zalezitostech. Jednotlivé , lekce” se skladaly treba
z toho, jak prof. Pokorny umi, ale nedava to svému okoli
na odiv, je totiz skuteéné pokorny. Popirejme mu pohodu,
treba nad sklenkou dobrého vina, vydrz i do dalsich let
a odolnost v(c¢i netprosné pusobicimu ¢asu. Mnoga ljeta,
mily Jene! Per
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Ze sveta vyzivy

Yerba maté ¢aj mlze byt
zdravéjsi nez zeleny Caj

Oblibenost jihoamerického caje
Yerba maté se zvysila poté, co bylo
zjisténo, ze je ve srovnani se zelenym
¢ajem bohatsi na antioxidanty. V po-
kusech in vitro zamezil tento ¢aj rastu
nékterych rakovinnych bunék, ale ne-
existuje zadny

dakaz, ze tak
pusobi i v lid-
ském organis-
mu. Pripisuje
se mu vysoky
obsah nutrien-
td, snizovani
rizik nékterych
onemocnéni,
stimulace pfi
snizovani télesné hmotnosti a lepsi
vyuziti energie. Analyticky byl zjistén
vys$si obsah antioxidant(i nez v zeleném
¢aji. Yerba maté ¢aj ale obsahoval nizsi
obsah katechint nez zeleny ¢aj, tj.
latek spojenych se snizovanim rizika
rakoviny prostaty. Rozdily byly ale malé
a zavisely na druhu ¢aje a zplsobu
fermentace.
Yerba mate tea may be healthier
than green tea. Tea and Coffee179,
2007,¢.6,s. 10
Per

Kava a cirh6za

Studie (Klatsky a kol.), do niz bylo
zarazeno 125 580 osob rlizného etnic-
kého plvodu, sledovala vztah mezi pitim

kavy avyskytem
jaterni cirhozy.
Béhem sledo-
vani v letech
1978-1985 ne-
mély tyto osoby
znamky jaterni-
ho onemocné-
ni, v pribéhu
roku 2001 byla
u 330 z nich di-
agnostikovana
jaterni cirhoza
(z toho ve 199
pripadech alko-
holicka). Ke sta-
noveni rizika byly pouzity Coxovy modely
pomérnych rizik se 7 proménnymi.

Relativni riziko alkoholické cirhozy
bylo v porovnani s osobami, které kavu
nepily viibec pfi piti méné nez 1 salku
denné 0,7, pfi piti 1-3 salkd 0,6 a pti 4
a vice Sélcich denné 0,2.

Relativni riziko nealkoholické cirhé-
zy bylo pfi pitiméné nez 1 Salku denné
1,2, pfi 1-3 Salcich 1,3 a pfi 4 a vice
Salcich 0,7.

Piti kavy bylo také spojeno s nizsi
prevalenci vysokych hodnot jaternich
transaminaz AST a ALT (indikatory
jaternich funkci), a to zejména u kon-
zumentud vysokych davek alkoholu. Piti
C¢aje nemélo na vyskyt alkoholické ani
nealkoholické cirhozy vliv.

Tyto vysledky napovidaji, ze by kava
mohla obsahovat néjakou slozku, ktera
nas chrani proti vzniku cirhozy, zejména
alkoholicke.

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

Prvni zcela recyklovatelna
PET lahev na svété

Vyrobce napoji typu ovocné drté v ra-
dé vyrobkli oznacenych skupinovym na-
zvem ,innocent” (hello@innocentdrinks.
co.uk) je prvni firmou na svété, ktera
uvedla na trh zcela (100 %) recyklo-
vatelny PET obal. Znamena to, zZe pro
vyrobu oballl nebyla pouzita Zadna nova
surovina, pouze suroviny z recyklace.
Z hlediska hodnoceni vlivu na zivotni
prostredi pomoci ukazatele uhlikové
stopy (US) to znamena, ze se nepou-
Ziji Zadné nové suroviny a tim se  snizi
celkova hodnota US pro napoje o 55 %.
Vyrobce napojl ,,innocent” uvadi na trh
plné recyklovatelnou lahev a pouziva na
obaly 0 20 % plast(l méné nez pouzival pfi
produkci pavodnich obald. Timto krokem
firma v r. 2008 snizi produkci CO, o tisic
t, coz je vyrazny prispévek pro ochranu
zivotniho prostredi planety.

Pozn.: Uh-
likovéa stopa je
indikator zne-
¢isténi zivotni-
ho prostredi.
Jeji hodnota je
dana mnozstvim
uvolnénych skle-
nikovych plynt
béhem Zivotniho cyklu testovaného ¢&ini-
tele (jedince, instituce, produktu, sluzby,
pramyslového odvétvi, statu apod.).
Vyjadruje se k ekvivalentech oxidu uhli-
¢itého na hmotnostni jednotku.

World first 100 % recycled PET.
Soft Drink International, November
2007, s. 42

Per
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Nevyzadané rukopisy se nevraceji. Za obsahovou spravnost
élanku odpovida autor. Ridi redakéni rada - predseda Ing. Cti-
bor Perlin, CSc., ¢lenové: Ing. Jarmila Blattna, CSc., MUDr.
Pavel Dlouhy, doc. Ing. Jana Dostalova, CSc., doc. MUDr.
Jindrich Fiala, CSc., prof. MUDr. Stanislav Hruby, DrSc., prof.
Ing. Ivo Ingr, DrSc., doc. MUDr. Marie Kunesova, CSc., Ing.
Inka Laudova, MVDr. Halina Matéjova, doc. Ing. Jaroslav Pru-
gar, DrSc., Ing. Olga Stikova, MUDr. Darja Stundlova, Ing. Eva
Sulcova, odpovédny redaktor Jifi Janousek.

Pfedplatneé na rok 462,- K¢, cena jednotlivého Cisla 77,- K.
Tiskne Ceska Unigrafie, a. s. Praha.

V prodeji rozsitfuji distribucni firmy. Informace o predplatném
poda a objednavky prijiméa vydavatel (vyzivaservis s.r.0.) a Medi-
aservis s.r.o.,Zakaznické Centrum, Kounicova 2b, 659 51 Brno,
fax 05/41616160 nebotel.: 541 233 232. Objednavky do zahra-
nic¢i vyrizuje Mediaservis s.r.o., vyvoz a dovoz tisku, Hvozdanska
5-7, 148 31 Praha 4 - Roztyly, tel.: 271 199 250.
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