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Vyziva
a poltraviny S

Skola, $kolni jidelna, $kolni mléko,
Skolni jablicka....

Je to tu zase - 1. zafi s novym skolnim rokem! Jaky bude v lavicich, to
je mimo ramec naseho ¢asopisu. Mizeme se vSak zamyslet nad tim, jaky
bude ve skolni jidelné.

Skolni stravovani ma za sebou dost téZké obdobi. V médiich se zadaly
houfné objevovat informace o jeho zasadné spatné kvalité co do chuti pokr-
mU a jejich vyZivové a nadbytecné energetické hodnoty, o hygiené provozu
a prostredi v jidelnach nemluvé. Prestoze test, provedeny MFDnes prokazal
objektivnimi metodami i dotazniky mezi uzivateli opak, utoky v médiich ne-
ustaly, dokud se nenasla jina, podstatné zajimavejsi kauza, do které se Ize
uspésné strefovat.

Co muze stravovani déti ve skolach v nastavajicim skolnim roce ¢ekat?

Zacnéme u Skolnich jidelen: Ty jsou od r. 1993 v naprosté vétsiné soucasti
Skol. Podle dosavadnich zkusenosti, potvrzenych vysledky dotaznikového
prizkumu (zavére¢na bakalarska prace J. Cermak ové, 2006) povazuje
témér 97 % dotazanych rediteld Skol Skolni stravovani za nedilnou soucast
Skoly. Kazda dobre fungujici jidelna podle dotazanych reditel( prispiva
k vytvoreni dobrého jména skoly a je pobidkou pro rodi¢e pfi rozhodovani
o vybéru Skolského zarizeni. Na druhé strané soucasné omezené financ¢ni
prostredky ve Skolstvi se na Skolnim stravovani neblaze podepisuji snizovanim
Uvazk( a mezd pracovnik( jidelen. Jaké bude feseni?

Ministerstvo Skolstvi hodla novelizovat vyhlasku o Skolnim stravovani
a k tomu ucelu ustavilo odbornou komisi. V soucasné dobé ocekava vy-
hlaseni novych doporucenych vyzivovych davek, ze kterych se odviji frizeni
kvality stravy ve Skolnich jidelnach. Novela ma prispét ke zvyseni spotieby
zeleniny, ovoce, lusténin, ryb. Nic nového - o to se snazi Skolni stravovani
po celou svoji existenci a narazi na neochotu stravnik( to akceptovat. Vyu-
zivany maji byt také biopotraviny. Ty jsou v priméru o cca 200 % drazsi nez
bézné potraviny. Pokud zlstane zachovana zasada, ze rodic¢e hradi naklady
na potraviny v pIné vysi, znemozni nelinosné vysoké poplatky mnoha détem
ucast na skolnim stravovani.

Dalsi uvazovanou zménou je zruseni akce ,Mléko do skol“. Ministr ze-
meédélstvi se v tisku vyjadril, ze mléko radéji proda. Prijdeme o 20 mil. K&
z fond( Evropské unie a predevsim - déti pfijdou o dotované mlécné svaciny,
jejichz cena se zdvojnasobi. Budou na to vSichni mit nebo si radéji koupi
sladkou ty¢inku?

Z prostredk( Evropské unie ma byt také ve Skolach podavano zdarma
ovoce a zelenina. | to ministr zemédélstvi odmita ze strachu z plytvani a ad-
ministrativni naroénosti. Neni jasné, pro¢ toto trapi ministra zemédélstvi.
Pokud nevi jak na to, mliZze se nas zeptat, radi poradime.

Suma sumarum ozdravime stravovani ve skolach nasledovné:

- zvySenim podavani zeleniny a ovoce, ale nedame détem zdarma zeleninu
a ovoce, jak to dostanou déti v okolnich statech,

- sebereme jim dotované mléko, které se ve skolach podava odr. 1965,

- zavedeme biopotraviny a bez dotace zvedneme cenu skolniho obéda
tak, ze bude pro maximum déti nedostupny.

Tohle opravdu chceme? ES
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Jak vyziva ovlivhuje riziko onemocneéni

rakovinou

Cast druha - popis podle vyzivovych faktorti
Doc. MUDr. JindFich Fiala, CSc., Ustav preventivniho lékaistvi LF MU, Brno

Prvni ¢ast pojednani, ktera byla otisténa v predchozim
Cisle, se kromé nékterych obecnéjsich souvislosti vyzivy
s rizikem rakoviny vénovala popisu podle jednotlivych
hlavnich nadorovych onemocnéni, ¢im je riziko jejich
vzniku ovlivhovano. Nyni se ve druhé ¢asti podivame na
véc ponékud z opacného pohledu, podle prehledu vtom-
to smyslu vyznamnych vyzivovych faktor(. Blizsi popis je
v nasledujicim textu, kde jsou zpravidla rovnéz zminovany
i predpokladané mechanismy uc¢inku, v souhrnu je potom
prehled vyzivovych faktord s prokazanym ucinkem na
riziko rakoviny uveden v tabulce 1, véetné vyctu nadord,
pro které byl efekt prokazan.

FAKTORY ZVYSUJICI RIZIKO:
Nadvaha a obezita

Odhaduje se, ze nadvaha a obezita zodpovida za
14-20% veskeré nadorové umrtnosti. Je jasné prokaza-
na souvislost se zvysenim rizika mnoha riznych nadoru.
Ovlivnéni rizika se déje radou mechanismd, z nichz né-
které jsou specifické pro urcité nadory. Tyto mechanismy
zahrnuji efekt na metabolismus tukd a cukr(, imunitni
funkce, hladiny hormon( (v¢etné inzulinu a estradiolu),
faktory regulujici proliferaci a rast bunék (jako tzv. ,in-
zulinu podobny rdstovy faktor-1) a na bilkoviny, které
¢ini hormony méné ¢i vice dostupnymi pro tkané (jako
pohlavni hormony vazajici globulin). Napriklad v pripadé
adenokarcinomu jicnu je riziko zvySovano zpétnym zalud-
kovo-jicnovym prinikem potravy, provazejicim obezitu.

Z uvedeného vyplyva pro prevenci rakoviny velmi
jednoznac¢né doporuceni udrzovat si v pribéhu celého
zivota zdravou hmotnost (danou rozmezim BMI 18,5-25),
jakozto velmi ucinného prostredku snizeni rizika mnoha
nadort. Lze to dosahnout pouze adekvatni energetickou
bilanci, tedy kontrolou mnozstvi energie prijimané stravou
a vydaje pohybovou aktivitou.

Alkohol

Konzumace alkoholu je prokazanou pri¢inou rakoviny
ust, hltanu, hrtanu, jicnu a jater, rozsahlé a silné dikazy
svedci dale o riziku pro rakovinu prsu, tlustého streva a ko-
necniku. Pro kazdy z uvedenych nadort se riziko zvysuje
podstatné pri konzumaci vice nez dvou ,,davek* denné (1
davka odpovida tfeba 1 decivina, nebo vétsi sklence piva),
u zZen je riziko rakoviny prsu vyznamné zvysovano jiz pri
pravidelné konzumaci presahujici 1 davku denné.

Mechanismus uc¢inku na rakovinu prsu neni dosud ob-
jasnén, ale maze byt zplsoben alkoholem indukovanym
zvysenim cirkulujicich estrogent nebo dalsich hormonl
v krvi, snizenim hladiny kyseliny listove, nebo efektem
alkoholu ¢i jeho metabolitti na prsni tkan. Kazdopadné,
redukce konzumace alkoholu miize byt pro mnoho Zen
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cestou, jak vyznamné snizit svoje riziko rakoviny prsu.
Obzvlasté zeny s nizkym prijmem kyseliny listové jsou
nachylnéjsi ke zvyseni rizika z alkoholu.

V pripadé hornich ¢asti zazivaciho traktu je riziko
z alkoholu velmi posilovano kourenim, riziko stoupa
daleko vice, nez by odpovidalo prostému souctu dvou
nezavislych rizik. Mechanismy karcinogenniho ucinku
jsou obecné zrejmé mnohem komplexnéjsi, nez jen ze
alkohol pusobi jako ,,dobré rozpoustédlo, usnadnujici
kontakt a plisobeni jinych karcinogen(”, jak se uvadélo
ve starsich ucebnicich.

Celkové je alkohol velmi vyznamnym faktorem v rizi-
ku, ¢i naopak prevenci rakoviny, pricemz dnes vime, ze
rozhodujici je celkova konzumace alkoholu, nikoliv typ
alkoholického napoje.

Maso, uzeniny

Spojitost mezi rakovinou a konzumaci tzv. ¢erveného
masa (veprove, hovézi, ¢i skopoveé) a tzv. zpracovaného
masa, masnych vyrobkd (napf. parky, salamy, pastiky
apod., v nasich podminkach je pro tuto skupinu nejcastéji
pouzivano oznaceni ,uzeniny“) zkoumalo mnoho studii.
Soucasné diikazy potvrzuiji riziko predevsim pro rakovinu
tlustého streva, konec¢niku a prostaty, dale rovnéz pankrea-
tu a ponékud limitovanéjsi dlikazy jsou pro dalsi nadory.

Maso obsahuje rfadu slozek, které mohou zvySovat
riziko rakoviny. Mutageny a karcinogeny (heterocyklické
aminy a polycyklické aromatické uhlovodiky) vznikaiji pri
kuchynskeé pFipravé za pouziti vysokych teplot. Zelezo
(hem) mize vytvaret ve stievé volné radikaly, které po-
Skodi DNA. Latky pouzivané pfi zpracovani masnych
vyrobkl (napf. dusi¢nany/dusitany a sul) prispivaji
k tvorbé nitrosamind, poskozujicich DNA. Tyto latky
jsou v mastnych vyrobcich obsazeny v bezpecnych
kontrolovanych mnozstvich. Je také mozné, ze obsah
tuku v masu pfispiva k riziku, napf. mdze zvysovat kon-
centraci sekundarnich zlu¢ovych kyselin ve stolici, které
mohou byt karcinogenni nebo Uc¢inkovat jako promotory
karcinogeneze. Celkové jsou maso a masné vyrobky
nejvetsSim zdrojem celkového a zejména saturovaného
tuku a cholesterolu ve stravé.

Maso je ovsem vybornym zdrojem vysoce kvalitnich
bilkovin a mnoha dalezitych vitamin( a mineralnich
latek, vzhledem Kk riziku rakoviny je vSak vhodné urcité
omezeni konzumace (na méné nez 1 porci denné),
zejména pak omezeni masnych vyrobki (uzenin), kde
ucinek je jesté horsi. Je vhodné Caste¢né konzumaci
nahradit rybami a lusténinami, a dalezité je rovnéz po-
uzivat Setrné zplsoby pfipravy (vyvarovat se vysokych
teplot, samozrejmé ovSem pfi zachovani mikrobialni
a parazitarni bezpecnosti).
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Tabulka 1. Prehled rizikovych a ochrannych vyzivovych faktor(i s vy¢tem nadort, pro které byl prislusny efekt prokazan

Ochranné faktory:

NADVAHA A OBEZITA
Prokazané pro nadory lokalizaci:

ZELENINA A OVOCE
Prokazané pro nadory lokalizaci:

¢ Tlusté strevo a konec¢nik

¢ Prs (postmenopauzalni vyskyt) s Plice

¢ Tlusté strevo ¢ Jicen

* Télo délohy « Zaludek

e Ledvina * Tlusté strevo a konec¢nik
¢ Jicen

¢ Pankreas Limitovanéjsi dukazy pro:
o Zludnik * Prostata

* Stitna zlaza  Pankreas

¢ Cervix (Cipek délozni) ¢ Télo delohy

* Mnohod&etny myelom o Usta, hltan

¢ Hodgkintv lymfom

* Prostata (agresivni karcinom)

ALKOHOL POHYBOVA AKTIVITA
Prokazané pro nadory lokalizaci: Prokazané pro nadory lokalizaci:
* Prs ¢ Tlusté strevo

o Usta, hltan * Prs

e Hrtan ¢ Télo délohy

e Jicen ¢ Prostata

o Jatra

MASO, UZENINY
Prokazané pro nadory lokalizaci:

Tlusté strevo a konecénik
Prostata

FAKTORY SNIZUJICI RIZIKO:
Zelenina o ovoce

Vysoka konzumace zeleniny a ovoce prokazatelné
vede ke snizeni rizika rakoviny plic, jicnu, zaludku, tlus-
tého streva a konecniku (kololekta), zatim omezenéjsi
dlikazy jsou i pro nékteré dalsi lokalizace, jako je pro-
stata, pankreas, endometrium (déloha), usta, hltan
a dalsi. Je sice pravda, ze sila kumulativnich dikazu
o tom, Ze celkova konzumace zeleniny a ovoce snizuje
riziko rakoviny, se poslednich letech ponékud oslabi-
la, nicméné celkové dikazy o snizeni rizika z(istavaji
dostatecéné silné pro rfadu riznych nadoru.

Zelenina a ovoce jsou velmi komplexni potraviny,
které obsahuji neobycejné siroké spektrum potencio-
nalné prospésnych latek, jako jsou vitaminy, mineralni
latky, vlaknina, karotenoidy, flavonoidy, terpeny, ste-
roly, indoly, fenoly a mnoho dalSich bioaktivnich sub-
stanci, které mohou pomahat branit vzniku rakoviny.
Nezanedbatelny je ale rovnéz neprimy efekt, zejména
cestou uc¢inku na energeticky prijem a udrzovani zdra-
vé hmotnosti. Konzumace zeleniny a ovoce tak mlze
byt obzvlasté dalezita tim, Zze nahradi jiné, energeticky
vydatnéjsi alternativy.

Prikazny pfinos zeleniny a ovoce vedl| k usili
izolovat nejrliznéjsi vitaminy ¢i jiné slozky a podavat
je izolované jako suplementa v tabletach. Je treba
jednoznacné upozornit, ze vétsina takovych pokusl
se ukazala jako neuc¢inna v prevenci rakoviny, v né-
kterych pripadech dokonce jako $kodliva. Uzivani
vitamin( v tabletach jako nahrazku zeleniny a ovoce
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tedy pro prevenci rakoviny nelze doporucit. V soucas-
né dobé probiha rada studii, zamérujicich se zejména
na specificky ucinek urcitych konkrétnich druhi zele-
niny a ovoce. Aktualné zlGstava doporuceni k vysoké
konzumaci zeleniny a ovoce jednim z upIné hlavnich,
co se tyce vyzivovych doporuceniv prevenci rakoviny,
zaroven je nutno konstatovat, Ze v praxi jsou zde stale
velikeé rezervy.

Pohybova aktivita

Prestoze razeni pohyboveé aktivity do vyzivovych fakto-
rd maze nékomu pripadat jako nepatficné, v odbornych
kruzich zabyvajicich se vyzivou v souvislosti s prevenci
nemoci je toto brano jiz za samozrejmou véc, uzké
a neoddélitelné propojeni vyzivy a pohybu je stale vice
zdUdraznovano a tvofi mimo jiné i souc¢ast vsech kvalitnich
a modernich vyzivovych doporuceni.

Védeckeé diikazy potvrzuiji, Ze pohybova aktivita snizuje
riziko nador( rady lokalizaci, zahrnujice vto prs, tlusté stre-
vo, prostatu a endometrium. Ackoliv dostate¢né dlikazy pro
mnoho dalsich nadort zatim chybi, spojitost mize existovat
a predpoklada se. Fyzicka aktivita m(ize ovliviovat riziko
rakoviny radou cest. Samoziejmé Ze vyznamné pomaha
udrzovat zdravou vahu vyrovnavanim energetického prijmu
adekvatnim vydejem. Je vsak rada dalSich mechanisma
zahrnujicich pfimy i nepfimy efekt, vCetné regulace a ovliv-
novani pohlavnich hormont, insulinu, prostaglandin(, ¢i
pozitivni uc¢inek na imunitni systém. Zakladni doporuc¢eni
predstavuje 60 ¢i vice minut pohybove aktivity stredni Ci
vyssSi intenzity alespon 5 dni v tydnu.
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KOMENTAR K NEKTERYM DALSICH FAKTORUM:
Celozrnné potraviny, vlaknina

Potraviny z obilovin tvofi jednu z podstatnych casti
zdravé vyzivy. Obsahuji nejen dllezité Skroby, vitaminy
a mineralni latky, ale rovnéz i nestravitelné ¢asti oznaco-
vaneé jako vlaknina. Pojem ,celozrnny“ znamena, zZe obilky
jsou méné vymleté, obsahujivice slupek a tim vice vSech
uvedenych latek. Obecné jsou takové potraviny povazo-
vany za prospesneé zdravi. V pripadé vztahu k riziku nado-
rd ovSem aktualné nejsou dostate¢né dikazy o efektu.
Predpoklada se, ze to mlize byt minimalné z¢asti zplso-
beno potizemi s presnym zjistovanim konzumace podle
slozeni. Toto se tyka i vlakniny samotné (jejiz zdrojem jsou
nejen zrniny, ale také zelenina a ovoce), které byly drive
rozsahle pripisovany preventivni u¢inky zejména u rako-
viny kolorekta, aktualné ale toto potvrzeno neni.

Celkovy pfijem tuku

Prilis velké celkové mnozstvi tuku ve stravé bylo jesté
pred nékolika lety povazovano za vyznamny rizikovy faktor
pro rakovinu, napr. pro nadory prsu ¢i kolorekta. Nové
dikladné prospektivni studie toto nepotvrdily a zavéry
musely byt prehodnoceny. Dle aktualniho pohledu cel-
kové mnozstvi tuku nema s nadorovym rizikem primou
souvislost (tuk je rizikovy jen ve vlastnim téle ve formé
obezity), je treba ale mit na paméti vysokou energetickou
hodnotu tuku a tim jeho mozny prispévek k obezité.

Tzv. ,é¢ka“ v potravinach

Témto latkam rada lidi vénuje znacnou pozornost v sou-
vislosti s rakovinou. Ve skute¢nosti nejsou zadné znamky
o tom, Ze by jakkoliv nepfiznivé ovlivhovaly riziko.

Biopotraviny

Biopotraviny byvaji nékdy mylné oznacovany za zdravé
alternativy potravin, coz ovSem jejich podstatou neni.
Z hlediska rizika rakoviny nejsou zadné udaje svédcici
pro priznivéjsi ucinek, nez u potravin béznych.

Suplementa, vitaminy v tabletach, vyzivové dopliiky

Bylo jiz uvedeno, zZe preparaty tohoto typu se v napro-
sté vétsiné ve snizeni rizika rakoviny priznivé neprojevuiji,
na rozdil od pfirozenych potravinovych zdroja. Jejich
uzivani tedy nelze doporucovat.

Zavérem

Pokud by byla polozena otazka, zda vyziva plisobi spise
jako riziko pro vznik rakoviny, nebo je spise faktorem ochran-
nym, odpoveéd by byla: Oboji, zaleZi jaka ta vyZiva je. Néktere
slozky stravy pfi nadmérné konzumaci riziko zvysuii, jiné sloz-
ky chrani, a nedostate¢na konzumace potravin obsahuijicich
ochranné faktory predstavuje faktor rizikovy. Je to tedy otazka
spravného zastoupeni nejriznéjsich potravin, otazka pestré
a vyvazene stravy. Néceho stale jesté mame ve strave prilis
mnoho, néceho prilis malo. Av neposledni radé je to otazka
rovnovahy mezi energetickym prijmem a vydejem pohybo-
vou aktivitou, ktera celkové do ucinku vyzivy zasahuje velmi
hluboce. Potvrzuje se, Zze obecna doporuceni zdravé vyZzivy
jsou v zasadeé i doporucenimi vyzivy pro prevenci rakoviny.
Mylné se orientuiji ti, ktefi maji strach hlavné z nejriiznéjsich
pridavanych chemikalii v potravinach, a naopak spasu cekaiji
od vitaminovych &i jinych tablet. Tudy spravna cesta zjevné
nevede. Spravny vybér stravy (i jejiho mnozstvi) sice zavisiina
prislusné nabidce, ale z vétsi ¢asti je véci kazdého jednotlivce
a jeho vlastni individualni volby.

Ze sveéta vyzivy

Co obsahuje salek kavy?

Slozeni kavy jakoz i ostatnich potravin a napojl zalezi
na druhu a odriidé, zplsobu péstovani a sklizné a metodé
zpracovani surovin. 50 % susiny zelené kavy tvori sacha-
ridy. Zbytek v Salku kavy zavisi na smeési, stupni prazeni
a zplsobu pfipravy napoje, ale v priméru predstavuje
20-30 % pevnych castic. Pri prazeni se snizuje obsah

a trigonellin) prechazeiji pri prazeni na kyselinu nikotinovou,
pyridin a dalsi aromatickeé a tékavé slozky. Kava je bohata na
alkaloid kofein (1-2 % susiny), ktery je staly pfi prazeni a Sa-
lek kavy ho obsahuje podle zplsobu pripravy 30-180 mg.
Z vitamint obsahuje zelena kava thiamin, riboflavin, kyseliny
pantotenovou a nikotinovou, vitaminy Ca B, ,. Prazenim klesa

monosacharid(l (galaktosy, mannosy
a arabinosy), ze kterych vnikaji hnédé
polymerni a aromatické latky, které
poskytuji prazené kave jeji vyrazné aro-
ma. Obsah lipidl v zelené kavé kolisa
v rozmezi 8-18 %, ale po prazeni Cini
priimérny obsah u arabiky 16 % a u ro-
busty 11 %. Vétsina (70-80 %) lipidl
je ve formé triacylglycerol(i. Ve formé
esterll mastnych kyselin jsou pritomny
pro kavu charakteristické diterpeny
kafestol a kahweol, které se pfi prazeni

obsah thiaminu a vitaminu C, ale naopak
E Y se zvySuje obsah kyseliny nikotinové. Mi-

= 1 nerélnilatky tvori 4 % susiny; protoze jsou
j‘ = vétsinou rozpustné ve vodé, dostanou se
do Salku s napojem. Jedna se o Ca (651
mg/Il), P (1,6 mg/l), Mg (61 mg/I), Na (14
mg/l), K 785 (mg/l), Fe (1,8 mg/l), Mn
(0,55 mg/Il), Cr (0,005 mg/I), Cu (0,2
mg/l), Se (stopy) aZn (0,09 mg/l). Konzu-
ment 5 $alkll kavy denné uhradi kavou asi
10 % doporucené davky (DD) zeleza, 26
% DD drasliku, 12 % DD hor¢iku, 10 % DD

hydrolyzuji jen ¢aste¢né. Kahweol ob-

sahuje pouze arabika, nikoliv robusta. Robusta obsahuje
jesté treti terpen, ktery mize tak byt markerem ve smésich
s robustnou. U kavy typu ,turka” maze byt obsah lipid(
0 néco vyssi nez u instantni nebo filtrované kavy. Vétsina
dusikatych latek kavovych zrn (bilkoviny, aminokyseliny
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manganu a 15 % DD kyseliny nikotinové.

Z hlediska krevniho tlaku je pfinosem relativné vysoky obsah
drasliku a hor¢iku.

What s in a cup of coffee? Tea and Coffee Trade

Journal, 179, 2007, ¢. 4, s. 124 a 126
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Hovézi maso

Doc. MVDr. Ladislav Steinhauser, CSc., Brno

Z celkovych ro¢né na svété vyprodukovanych 270
miliond tun masa je asi 110 miliond tun vepfového,
pres 80 milionl tun dribeziho, cca 66 miliond tun
hovéziho a 14 miliond tun skopového a koziho masa.
FAO uvadi, ze ve svété se chova asi 1,3 miliardy kust
skotu, ro¢né porazi se témér 300 miliond kust. Mezi
hovézi maso se pocita také maso buvoli. Z odhadova-
nych asi 150 miliond chovanych buvol( indickych je
ro¢né porazeno okolo 25 milion( kust (dokonce i pro
export z modernich jatek v Indii a Bangladési). Buvoli
maso tedy zaujima asi 12 procent z celkové svétové
produkce hovéziho masa. Ostatni masa, ktera by
mohla byt zarazena druhoveé mezi hovézi (tedy z tura
domaciho - Bos taurus, ale z jiného druhu skotu i
pribuznych zvirat podceledé turi - Bovinae) jsou pro
svoji specificnost a také vyssi cenu na trhu uvadéna
zvlast - masa teleci, bizoni, zubfi, jaci, nebo buvoli
nejen buvola indického - arni, ale i afrického - kaferské-
ho). Ceska roéni produkce masa je okolo 630 tisice
tun jate¢né hmotnosti, tj. 335 tisic tun veprového,
okolo 220 tisic tun drlibeziho, 80 tisic tun hovéziho,
necelych 500 tun teleciho, 200 tun skopového a 80
tun konského masa.

Hovézi maso bylo dlouho nejoblibenéjsim sorti-
mentem svétového masného spotrebniho kose. Po-
prvé bylo predstizeno v roce 1965 masem veprovym
a v roce 1996 dokonce i masem dribezim. Zatimco
spotreba hovéziho masa v poslednich padesati letech
celosvétoveé stagnovala (produkce nekopirovala dyna-
miku rdstu obyvatel), vyroba ostatnich mas se prudce
rozvijela. V zemich EU doslo v disledku krize okolo
BSE k mirnému poklesu v devadesatych letech, u nas
ale byl sestup velmi dramaticky, rychly.

V obdobi centralné rizeného hospodarstvi bylo
hovézi maso do trzni sité mirné pretlacovano proti
zajmu spotrebitel(l. Chovali jsme vysoké stavy skotu,
ale nizka uzitkovost a nedostate¢na individualni péce
o zvirata ovlivhovala brzké vyrazovani krav z chovu.
Vice nez 12 % krav koncilo na nucenych porazkach.
Od roku 1991 se zacal trh s masem otevirat a na-
bizet spotrebiteldm kvalitni veprové maso a dribezi
maso. Oba obory mély proti skotu vyhodu - rychlejsi
dynamiku rastu a tedy i obratkovost zvirat v chovech.
Uméle udrzovana spotreba hovéziho masa nejen
u nas, ale ve vSech postkomunistickych zemich
v porevolu¢nim obdobi, rychle klesala. Celoplosné
se snizovaly stavy skotu, predevsim dojnic a na trh
prichazel neobvykle vysoky podil kravského masa.
Kvalitni by¢i maso bylo cenové nekonkurence-
schopné a ekonomicky tak byla na ¢as zablokovana
i moznost rozsireni chovl masnych plemen skotu.
Zakaznici byli velmi ¢asto zklamani jakosti a kuli-
narnimi vlastnostmi nakoupeného hovéziho masa.
Tmavé, houzevnaté maso z krav jim bylo navic v pul-
tech nabizeno za stejnou cenu jako kvalitni maso
z mladych byka a jalovic.

Vyziva a potraviny 5/2008

V roce 1986 bylo objeveno v Anglii onemocnéni
BSE - Bovine Spongiform Encephalopathy - nemoc
Silenych krav. Jde o nejvyznamnéjsi prionovou choro-
bu, jednu ze skupiny smrtelnych infek¢nich chorob,
Transmissible Spongiform Encephalopathy (TSE)
a do niz kromé BSE skotu patfi u lidi napf. Creutz-
feld-Jakob disease (CJD), scrapie u ovci a koz tzv.
klusavka, u vysoké zvére Chronic Waisting Disease
(CWD). V 80. a 90. letech naridili veterinafri utratit jen
v Anglii 3,7 miliénu kustl skotu. Pres 200 tisic kusu
bylo pozitivnich na testy BSE. V ostatnich zemich
zapadni Evropy se veskeré dosud diagnostikované
kusy pohybuiji ve stovkach ¢i desitkach. S odstupem
Casu je mozné konstatovat, ze BSE byla nejdrazsi na-
kazou hospodarskych zvirat v historii. Neonemocnélo
a neuhynulo pfi ni sice zdaleka tolik dobytka jako pfi
klasickych nakazach, ale propad spotreby hovéziho
masa zpusobeny medialni kampani, naklady na likvi-
dace zvirat a SRM - Specified Risk Materials a na
vySetreni stala miliardy Euro.

Dlouho se zdalo, Ze krize okolo BSE, ktera v Anglii
a Svycarsku kulminovala v letech 1994-95, nas mine.
Pri druhé viné, ktera zasahla na prelomu roku 2000
dalSi zapadoevropske staty, jsme argumentovali nasi
bezpecnou technologii opracovani masokostnich
moucek, dlouhodobé uzavienymi hranicemi a take
vysokou Urovni statniho veterinarniho dozoru. Po
par mésicich prvniho testovani vsak 5. ¢ervna 2001
Statni veterinarni ustav v Jihlaveé diagnostikoval prvni
BSE pozitivni kravu porazenou na jatkach v CR.
Pochazela z Dusejova u Jihlavy. Pro nasi verejnost
to byl Sok. Udalost po delsi dobu zaplnovala stranky
novin, v rozhlase a televizi se vedly dlouhé diskuze
0 bezpecnosti potravin. Nejvétsi kohorta sestavena
z vrstevnic pozitivni kravy z Lomnice nad Popelkou
Citala 874 kus( a celkem bylo na zakladé dosud malo
pres dvaceti BSE pozitivnich krav porazeno témeér 3
tisice kusli v hodnoté okolo sto miliond korun. Nejvétsi
ekonomicke ztraty vSak nezplsobily porazky kohorty,
ale doprovodné efekty. Jiz tehdy nizka spotreba hové-
ziho masa prolomila imaginarni hranici 10 kg na osobu
arok. Krize okolo odbytu hovéziho masa kulminovala.
Do cen hovéziho masa se zacaly zapocitavat pro nas
neznamé polozky - naklady na vysetreni BSE, likvi-
dace SRM, nutné investice a dalsi provozni naklady
na jatkach a asanacnich ustavech, platby za veskeré
odpady z jatek, které byly do té doby pouzivany na
vyrobu krmnych masokostnich moucek, nahrady
bilkovinnych krmiv dovozy soji aj.

Hrozba BSE, prolomeni druhove specifity TSE
a nové formy Creutzsfeldt - Jakobovy choroby jsou
dnes velkym otaznikem a spole¢nym ukolem pro
humanni a veterinarni lékare. Byly a stale jsou i obrov-
skym magnetem pro novinare. Spekulace a bulvarni
titulky zakryvaly seridzni zpravy téch, ktefi problemati-
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ce opravdu rozumi, a kteri ho i denné resi. Vysledkem
byly obavy verejnosti, nedivéra zakaznik( a nasledné
- rapidni pokles zajmu o hovézi maso. VSichni z nas
si najednou uvédomili kfehkost trhu, nutnost budovani
dlvéry zakaznika v bezpecnost a kvalitu potravin.

Krize okolo BSE je jiz za nami. V kratké dobé dokon-
ce ocekavame uvolnéni dalsich veterinarnich narizeni,
predevsim okolo zkrmovani masokostnich moucek.

Aféra okolo BSE stala mnoho milion(i eur a korun,
ale méla i pozitivni dopady. Prinutila nas k zajisténi
striktni dosledovatelnosti masa z jate¢nych zvirat (z vidli
az navidlicku), rozliSovat kvalitu hovéziho masa podle
stari a pohlavi. Oznacovani masa se stalo standardnim
a zakaznik si mdze opravdu vybrat. Trh s hovézim ma-
sem se postupné vzpamatoval. Velka Britanie smi zase
obchodovat s hovézim masem a spolu s Irskem jsou
témi, ktefi zplsobuji pokles produkce hovéziho masa
ve Francii a Italii. Ale to je problematika ekonomicka -
naklad( na produkci skotu, zpracovani a marketingové
strategie a predevSim uméni prodat. Pravé v Irsku
a Anglii si vlady uvédomily, co pro né prodej hovéziho
masa a nasledné chov skotu v tvorbé krajiny a ekono-
micky znamena. Podpory pro marketing jejich masa
jsou dnes vyborné maskovany a exportujici podniky
s nimi umi elegantné zachazet. Ale tyto dotace ne-
jsou zasadnim klicem k jejich obchodnim uspéchim.
Podivejme se, pro¢ se dobre prodava hovézi maso
ze zelenych ostrov( Irska a Nového Zélandu nebo
z argentinskych pamp.

Je to systém propracovany do nejmensich detaild,
kde kazdy krlicek ma svoji nezastupitelnou roli. Spo-
trebitel chce hovézi maso, které je kiehké, stavnaté,
chutné, plné. Reklama mu je nabizi a neopira se
o vycet obsahu bilkovin, analyzy a tvrzeni. Mifi do
pocitové oblasti - tam, kde se v mozku clovéka
vytvari libé pocity chuti. Ty se musi podporit i pro
domaci spotrebitele jistym patriotismem, pro zahra-
nicni konzumenty popisem zeleného kralovstvi, kde
se nadherni byci brodi lu¢nimi kvéty, jsou v pohodé
a maji vSe, co ke spokojenému zivotu potrebuji.
| to budi libé pocity. O posledni cesté na jatky se
nemluvi, protoze vSichni jsou presvédceni, ze irsky
masny pramysl je nejmodernéjsi na svété, pracuje
Vv nejprisnéjsi hygiené, s nejprisnéjsi legislativou
a skvéle pracujici veterinarni sluzbou garantujici
nejen bezpecnost, ale pro vétsinu lidi i kvalitu. Bézni
zakaznici prece neoddéluji tak jako kontrolni organy
garanci kvality a bezpeénosti potravin. Ze pocity
a nalady nemusi byt vzdy uplnou pravdou? To nikdo
nepripusti! | toto je prfece soucasti systému budovani
ddvéry ve vsechny zapojené v retézci. Jakékoliv slo-
vi¢ko, které by mohlo poskodit celek, se netoleruje.
Kontrola navzajem je presna a neuprosna.

Propagace jakékoliv spole¢né znacky je pak pfi-
nosem pro vSechny - jediné tak mlze byt ploSna
a tim Siroce znama - svétova. V USA jsou chovatelé
masnych plemen sdruzovani v asociacich, které
kvalitu znackového hovéziho masa sami garantuiji.
Nejvétsi registrovanou organizaci je asociace cho-
vatel(l plemene Angus (The American Angus Asso-
ciation). Vlastni obchodni znamku Certified Angus
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Beef, kterou je oznaceno hovézi maso pochazejici
ze skotu plemene Aberdeen - Angus a splnuje kva-
litativni pozadavky nejen chovu zvirete, ale i Urovné
zpracovani a doby zrani masa. Plemeno Aberdeen
Angus bylo vyslechténo pred 150 lety ve Skotsku.
Dnes je vSak nejrozsSirenéjSim masnym plemenem
chovanym v USA (70 %), v Kanadé, Australii (Cer-
tified Australian Angus Beef ) i na Novém Zélandu,
v Anglii, Irsku aj. Nabizena jsou samozfejmé i cer-
tiflkovana masa plemen Shorthorn, Hereford, Cha-
rolais, Limousine a dalsi. V Japonsku je jako The
Caviar of Meat oznacovano maso plemene Wagyu.
Je dobfe mramorované vnitrosvalovym tukem proto
patfi mezi nejdrazsi masa na svété. U nas se rozbi-
haji programy prodeje znackového hovéziho masa
se znackou Bohemia Angus - znackové hoveézi
z eskych farem nebo Extra Beef - Ceské hovézi
z mladych zvirfat masnych plemen nebo Natural beef
(tzv. bio hovézi) aj.

Sveétovy mytus argentinského hovéziho masa sice
vySel z exotiky pamp, ale v obchodé prorazil nejen
cenou, ale predevsim mezi gurmety proslavenym 500
gramovym steakem ve znackovych argentinskych re-
stauracich. Najdeme je po celém svété. Samozrejmé
- nalakat zakaznika, nechat ho vyzkouset néco nove-
si ho. Steak v domovské Argentiné vsak neni ni¢im
vyjimeénym, je pouze dobie prope¢enym masem na
rozni. Musel se tedy ve svété prizplsobit americkému
systému déleni, znaceni i tepelného opracovani. Obfi
filet steak, T bone steak, entrecote, rumpsteak, faux
filet ¢i tranche z tunového Belgického modrého byka
jsou na taliri tou nejlepsi reklamou. Argentinskou ces-
tou jde i Irsko.

Dnesni masna plemena skotu jsou vyslechténa
na rychly rdst svalové hmoty, na svétlé kfehké maso,
narostlé v nejcennéjsich partiich az do nezvyklych
objemd. Je to zasluhou genetiky, Slechténi, novych
technologii vykrmu a péce o zvirata. Na pultech ve
vyspelych zemich je obvykle maso pouze z mladych
zvirat masnych plemen se znamym plvodem: Limou-
sine, Charolais, Aberdeen-Angus, Blonde d’Aquitaine,
Maine Anjou. Jde o libové maso bez tuku nebo s jem-
nou vrstvou tukového kryti, s jasnou, svétle cervenou
barvou. V restauracich nas ohromuji priiméry steaku
z plemen Belge Blue nebo Piemontese.

Tuk nese chut, rikaji stafi kuchari. Opravdovi milov-
nici hovéziho masa dobre védi, Ze to nejkvalitnéjsi je
tukem jemné prorostlé, tzv. mramorované hovézi maso.
Je nejen krehké a stavnaté, ale navic chutové piné.
| to je davod, proc¢ si feznici sami pro sebe obvykle
neberou libové byci, ale radéji mirné prorostlé maso
z jalovicky. Predevsim v USA, Japonsku, ale i v za-
padni Evropé se Urovni mramorovani hovéziho masa
(marbling) priklada velka dllezitost. Australsti védci jiz
objevili nejen jeho genetickou podminénost, ale také
moznost ji v chovech pevné vazat. Wagyu ma v porov-
nani s Siroce rozsirenym masnym plemenem Argus az
o tricet procent vnitrosvaloveho tuku vic. Tento tuk vSak
navic obsahuje vysoky podil nenasycenych mastnych
kyselin a ma nizky obsah cholesterolu.
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Maso je biologicky material, nikdy neni zcela stejny
a navic v ném musi po porazce probéhnout bioche-
micky proces zrani, premény svalu v maso. Sval se
po smrti stahne, zkrati, zpevni a dostane se do faze
posmrtného ztuhnuti - rigoru mortis. Za urcitou dobu,
nejrychleji u ryb a drlibeze, za nékolik hodin u vepro-
vého masa, u hovéziho masa az za nékolik dni, tento
stav pomine a maso ziska to, co od ného vyzaduje-
me - pfijemnou masovou vini, kiehkost, stavnatost,
schopnost vazat vodu a nepoustét ji v balicku, na
panvi i na taliri.

Rika se, ze kiehké muze byt pouze maso mladych
zvirat. Jisté, ze k tomu maji vyssi predpoklady, stejné
jako maso plemen vyslechténych k produkci masa
- masnych plemen. Ale, Ze i maso z kravy mize byt
krehké, velmi dobre védi napf. francouzsti kuchari.
Ale zaroven si uvédomuji, ze musi dokonale vyzrat.
Cim déle, tim lépe. Problémem pfi zrani vsak jsou
mikroorganismy, které se na mase mnozi a maso se
tak kazi. Reseni je ve vysoké hygiené, skladovani pfi
nizkych chladirenskych teplotach, balenim, ochran-
nymi plyny.

V radé zemi se na zrani hovéziho masa velice
dba. V USA nezralé maso kuchari nazyvaji green -
zelené, zralé - aged. Kvalitativné se podle narizeni
Ministerstva zemédélstvi USA (USDA - United States
Departement of Agriculture) déli do tfid: - U.S. Prime
ma silnou vrstvu tuku branici mikrobialni kontaminaci
a umoznujici dlouhé a Spickové vyzrani; - U.S. Choice
je v obchodech i restauracich velmi popularni vybér
masa; - U.S. Good ma maly podil povrchového tuku
a ocekavaji se od néj standardni chutové vlastnosti;
-U.S. Commercial se do obchod viibec nedostane.
Maso nejvyssi kvalitativni tridy ¢eka na své zakazniky
priteploté 1-3 °C v chladirenskych zracich skladech
tri az Sest tydn(, a za tuto kvalitu se musi patfricné
priplatit.

V posledni dobé se i na nasich pultech objevuiji
pripravky pro zaru¢enou kfehkost masa. Nejsou ni¢im
novym. Papain, bromelain, ficin a jiné enzymy obsa-
zené v plodech a listech pouzivaji domorodé kmeny
v Africe i Asii stovky let a staly se soucasti mnoha
narodnich kuchyni. Moderni proteazy produkované
v laboratorich, dostupné ve formé marinovacich nebo
zkfehcéovacich pripravkl jsou jen trendem. | toto je
jedna z cest, jak zakaznikovi podat maso zarucené
krehkosti a Stavnatosti.

Hovézi maso se konzumuje v mnoha variantach.
Moderni steaky na rostech maji mnoho podob suro-
vinovych filet steak - z pravé svickové, top loin steak
- z rosténé, entrecote - ukrojeny ze stredni ¢asti
vysokého rosténce s kosti, t-bone steak a porterhou-
se - steaky s kosti z rosténé i svickové, ale rovnéz rib
roast, rib steak, rib steak boneless, rib eye, sirloin,
pin bone sirloin, flat bone sirloin steak, wedge bone
sirloin steak..... a dalsi. Jejich chut je zavisla i na stupni
tepelného opracovani - rare, medium rare, medium,
medium well, well done. Garantované je masné ple-
meno, stupen vyzralosti, druhy dreva, tajemstvim
korenéni, nakladani, teploty rostu ¢i panve a finesy
kuchare. Podobné je to i pri vareni ¢i peceni hovéziho
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masa. Hovézi maso je kucharsky narocné. Bez umeni
a znalosti nezarucuje kulinarni uspéch tak, jako maso
drlibezi, rybi ¢i veprové. | toto je jeden z davodl,
pro¢ neni hovézi maso pravé oblibené v kuchynich
novomanzeld.

Konzumace hovéziho masa u nas za poslednich
dvacet let poklesla témér na tretinu. Byl to pomaly,
ale dlouhodoby trend, nad kterym mnozi ¢asto jen
mavli rukou, a ktery nase odborna verejnost nebrala
dlouho nijak vazné. Za toto obdobi vyrazné vzrostla
spotfeba dribeziho masa, standardnim tahounem
masného trhu je maso veprové. Cesi jsou Slované
a svymi stravovacimi zvyky navic blizko Némcdm.
Proto je u nas oproti anglosaskym zemim veprové
maso neustale ve vysoké oblibé. Je nerealné tuto
snad jiz geneticky fixovanou naklonnost zménit. Casto
slysime (predevsim od producentl a zpracovatel(
hovéziho masa), ze by bylo spotfebu hovéziho masa
velmi vhodné zvysit. Dietologové ale obecné nad
dalSim zvySovanim spotifeby masa nadseni nejsou.
ZvySuje se celospolecensky tlak na snizeni energetic-
kého prijmu lidi, kteri tak stale vice vyhledavaji masa
libova nebo alespon libovéjsi. Kvalitni hovézi maso
takovym masem bezesporu je. Ale aby si vydobylo
zpét své ztracené pozice - bude muset masu vepro-
vému a driibezimu kus kolace odkrojit. Nebude to tak
snadné - i tyto obory prece budou chtit své pozice
minimalné udrzet.

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

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

SW-Stravnici, evidence, filtrovani, tisky, internet
banky, vyuctovani, pokladna, atd.
od 6.900,-K¢ + DPH 19 %
SW-Skladovani, jidelni¢ek, normovani,
zadanky, strediska, receptury, kalkulace,
spotrebni kos, atd.
od 5.500,- K¢ + DPH 19 %

Komplet SW pro malé jidelny a MS
od 7.100,-K¢ + DPH 19 %

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

567586104 544219288
Mobil: 603 867521 Mobil: 603 867521
E-mail: jihlava@z-ware.cz E-mail: brno@z-ware.cz
walter@z-ware.cz
WwWw.z-ware.cz
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Ze svéta vyzivy

Boruvkovy extrakt
a Alzheimerova choroba

Jednoducha krmna zména umoz-
nila laboratornim krysam s gene-
tickou nachylnosti k Alzheimerové
chorobé se chovat v ,,bludistovém®
testu jako jejich zdravé vrstevnice.
Tuto zménu chovani zplsobilo zara-
zeni bortivkového extraktu do krmiva
téchto krys, a to v obdobi jejich
¢asného stredniho véku. Prace vedl
Dr. James Joseph, prednosta Neu-
roscience Laboratory v Jean Mayer
USDA Human Nutrition Research
Center na Bostonské Université
v USA. BlizSi podrobnosti jsou uve-
rejnény v Magazinu Zemeédélské
vyzkumné sluzby (Agricultural Re-
search Service).

Blueberry extrakt and Alzheimer’s
disease. Soft Drinks International,
October 2007, s. 22

Per

Kyselina listova a vrozené
vyvojové vady

Protektivni ucinek kyseliny listové
v prevenci vrozenych vyvojovych
vad potvrdila jiz rada odbornych
studii. Vyskyt téchto vad je pomérné
Gasty, u rozstépl obliceje (rtu a pa-
tra) je to asi 20 pfipad na 10 000
porodu a u malformaci neuralni tru-
bice (rozstép patere) 10-15 pripadu
na 10 000 porodd.

Velka retrospektivni studie zamé-
rena na vyskyt rozstépu rtu a patra
byla provedena v Norsku u déti na-
rozenych v letech 1996-2001. Jejich
matky a matky z kontrolni skupiny
byly v dotazniku, vedle otazek tyka-
jicich se béznych demografickych
udajll, prabéhu téhotenstvi a zivoto-
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spravy v téhotenstvi, dotazovany take
na podrobnosti o jejich stravovani
béhem prvniho trimestru gravidity.
Vzhledem k nutnosti dostatecneho
prijmu kyseliny listove jiz v prekon-
cepcénim obdobi, bylo toto sledo-
vani rozsifeno i na dobu jednoho
mésice pred posledni menstruaci.
Na zakladé téchto udajd byl u matek
(s pouzitim standardnich norskych
potravinovych tabulek) vypocitan
celkovy denni prijem kyseliny listo-
vé a podle néj byly rozdéleny do 3
skupin. Nejnizsi vyskyt malformaci
byl zjistén u zen, které prijimaly ky-
selinu listovou v denni davce alespon
400 mikrograml, a to zejména diky
potravnim doplnkdm, protoze mnoz-
stvi prijimané ve stravé bylo vétsinou
mnohem nizsi.

Podle vysledkl studie nemély na
vyskyt obli¢ejovych rozstépu vliv fak-
tory socialni (vzdélani a zaméstnani
matky béhem téhotenstvi), koureni
ani alkohol. Jen slaby ochranny
vliv byl zjistén u diety bohaté na
zeleninu a ovoce a uzivani béznych
pfipravkd s vitaminy a mineralnimi
latkami. Jako nejnizsi nutny denni
prijem kyseliny listové v prevenci
vyskytu obli¢ejovych rozstépl byla
uréena davka alespon 400 mikro-
grami. Toto mnozstvi vyznamné
snizilo riziko kompletnich rozstépt
rté a patra nebo isolovanych rozsté-
pu rtd (riziko izolovaného rozstépu
patra, u kterého jsou priciny vzniku
a mechanismus vyvoje jiné, nebylo
ovlivnéno vibec).

V souvislosti s vyzkumem byla
diskutovana i otazka fortifikace né-
kterych zakladnich potravin kyseli-
nou listovou (ryze, obiloviny, mouka),
protoze bézna dieta nemusi byt
jejim dostate¢nym zdrojem. Zejména
u zen, které téhotenstvi neplanovaly
a v prekoncepcnim obdobi a v po-
¢atcich téhotenstvi neuzivaly vhodné
potravni dopliky, mlze byt denni
prijem kyseliny listové zajistény pou-
ze stravou velmi nizky. V radé zemi
je tato fortifikace provadéna (USA,
Kanada, nektere jihoamericke staty),
v Evropé se o ni jedna. Proti jsou ar-
gumenty, Ze ohroZzena skupina téhot-
nych Zen je mala a u ostatni populace
by pri vy$sim prijmu kyseliny listové
mohlo dojit k nezadoucim vedlejsim
reakcim véetné maskovani pfiznakd
nedostatku vitaminu B, .

Vzhledem k tomu, Ze pfrijem ky-
seliny listové z potravy nemusi byt
u budoucich maminek dostatec¢ny, je
treba je na to upozornovat a informo-
vat je o moznosti doplnit doporuce-
nou denni davku kyselinou listovou
v syntetické formé.

BMJ 2007, 334: 464- 467
St.

Cokolada “pratelska“ k zubtm
schvalena zubnimi Iékafi

Nova ¢okolada spole¢nosti Barry
Callebaut) je prvni ¢okoladou s cuk-
rem, ktera byla testovana zubnimi
odborniky a posléze deklarovana
jako vyrobek bezpecny pro zuby.
Cokolada, ktera se vyrabi s pouzitim
isomaltulosy byla schvalena experty
mezinarodni organizace Toothfri-
endly International. Isomaltulosa
je prirodni slozka medu a cukrové
trtiny, ma velmi sladkou chut, nema
laxativni ucinky a na rozdil od
sacharozy neplsobi kariogenné.
Nova ¢okolada je uréena zejména
pro déti.

Provadéné pH testy prokazaly, ze
¢okolada nepredstavuje zadné riziko
pokud se tyka zubniho kazu, protoze
nesnizuje hodnotu pH plaku pod 5,7.
K poskozeni zubd mize dojit pokud
koncentrace kyselin poklesne pod
tuto hodnotu. Isomaltulosa je rovnéz
pomaleji travena nez sacharosa, coz
se projevuje nizSim glykemickym
indexem a nizsi insulinovou odezvou.
K vyrobé byla pouzita isomaltulosa
obchodni znacky Palatinose némec-
ke spolecnosti Palatinit GmbH, ktera
se specializuje na vyrobu funkcénich
sacharidd. Dosud se isomaltulosa
pouzivala predevsim pro vyrobu
napoju pro sportovce, funkénich
a welness napoju.

Confectionery Production, 73,
2007, ¢. 10, s. 12
kop
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Ovoce a zelenina v paleodieté

Prof. Ing. Karel Kopec, DrSc., Spole¢nost pro vyzivu

Co je paleodieta

Paleodieta je projekt stravovaciho systému, ktery
vychazi z hypotézy, ze soucasny Clovék je vysledkem
evoluce, kterou vyrazné ovlivihovaly potravinové zdroje
predchazejicich vyvojovych etap. K poznani vyznamu
jakosti vyzivy v evoluci Clovéka prispély v posledni
dobé jak klasické védy (archeologie, antropologie,
sociologie, genetika), tak i nové vznikajici védni obory
jako metabolomika, nutrigenomika, nutriarcheologie
a evolucni biologie. Z vyzkumu stravy nasich prapredkd,
fosilii kosti, potravin i exkrementdl minulych generaci je
zfejmé, ze zpusob obzivy byl hybnou silou evoluce a ze
jsme dnes to, k ¢emu se ,,prokousali“ nasi predkovée.

Podle nékterych védcl se vyvijel geneticky zaklad na-
Seho metabolismu desitky milion( let az do konce paleo-
litu. Od zacatk(l zemédélstvi a zpracovani potravinovych
zdroju uplynula relativné kratka doba a adaptace na vyvo-
lané zmény v potravinovych zdrojich nebyla dostate¢né
rychla. Proto dnes odpovida lidsky metabolismus kvalité
potravy ¢lovéka v paleolitické dobé.

Paleoliticka strava (paleoliticka vyziva), popularné
oznacovana jako paleodieta (strava jeskynnich lidi, lidi
doby kamenné nebo strava lovce-sbérace), je vyzivovy
rezim, ktery se snazi priblizit stravé sestavované z volné
Zijicich rostlin a zvirat, které ¢lovek konzumoval v pribéhu
paleolitu.

Historie vyzivy

Od drobneho hmyzozravce pred 80-50 miliony let,
pres opice a pralesni lidoopy v obdobi 50-35 milion0
let p.n.l. se vyziva postupné rozsifuje o rostlinné i zi-
vocisné zdroje. Hominid (pfed 4 miliony let) a nako-
nec Homo erectus (pred 2 miliony let) doplnil vybér
o maso lovenych zvirat a ryb a H. sapiens zavrsil vybér
péstovanymi cerealiemi a mlékem chovnych zvirat.
Navic pred 1,8-1 milionem let radikalné zménil kvalitu
stravy vyuzivanim ohné k upravé pokrm. Z latkového
a energetického slozeni uvedenych potravnich skupin
Ize vyvodit souvislost se zménami metabolismu Clové-
ka v pribéhu evoluce.

Dalsi bourlivy rozvoj zemedélstvi, pastevectvi, chova-

Vyvojové etapy vyzivy

telstvi a zpracovani potravin (10 000 let az dodnes) byl
prilis rychly a relativné kratky, nez aby doslo ke zménam
genovych zakladu lidského metabolismu, jenz zUstal
z velké ¢asti na Urovni élovéka paleolitu. Clovek je dnes
komplexnim usporadanim sve zazivaci soustavy typicky
omnivorus (vSezravec) pro dobu paleolitu.

Paleodieta je navrhovana jako mozna ochrana pred
civiliza¢nimi chorobami, vyplyvajicimi z tohoto nesouladu.
K reseni téchto kritickych faktorl mdze vyrazné prispét
pravé zvyseni spotreby ovoce a zeleniny.

Pred 12 000 lety prechazi nékteré populace rodu
Homo na pastevectvi a zemédélstvi. Pravidelna strava
zlepsila vyZzivovou situaci a zdravotni stav obyvatel.

V obdobi starovéku se zdokonaluje zemédélstvi,
péstovani obili, lusténin, okopanin, ovoce a zeleniny.
Pocet lidi se zvysuje, koncentruji se do mést. Chov zvirat
byl doplfnovan o lov zvéfe a ryb. Nizka uroven hygieny
a péce o zasoby potravin vedla az k hladomortm.

Zékladni Ziviny paleo-diety

proteiny
319
lipidy L
38%

sacharidy
31%

Ve stredovéku se prohlubuji rozdily stravovani riznych
majetkovych vrstev. Doslo k dramatické zméné skladby
potravy. Omezeni kocovani pastevcli znamenalo také
omezeni poctu plodin a tim i pestrosti stravy. Ze 30 000
znamych jedlych rostlinnych druh( se vyuziva jen 7 000

Chronologie vyvoje rodu Homo

3 500 miliont Prvni projevy zivota, Eubionta

350 miliont Prvni obratlovci na sousi

80-50 milionu let Drobni hmyzozravci

50-30 milion( let

Primati (hmyz + listy, plody, kofeny, vyhonky)

30-10 miliond let

Pravé opice - lidoopi (totéz + vejce, mékkysi drobni obratlovci)

4,5 miliont Australopithecus, prales

3,5 milionu Prechod z pralesti do stepi (totéz + lovna zvér)

1,9 milionl Homo habilis (pouziti ohné k uprave stravy)

1,7-0,25 mil. Homo erectus, lovec-sbérac (totéz + ceredlie)

0,20-0,03 mil. Homo sapiens neandertalis (totéz + mléko)

0,100 mil. dodnes Homo sapiens sapiens

0,010 mil. Zpracovani potravy (prevaha obilovin)

Soucasnost Homo emptus - ¢lovék nakupujici (zpracované potraviny
Vyziva a potraviny 5/2008
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Nutriéni jakost potravy béhem evoluce ¢lovéka
80 mil. 5 mil. 5 mil. 1,8 mil. 2 tis. 2 tis. 0

Prevazujici zdroj vyzivy Hmyz | Ovoce a zelenina Vejce Maso Chléb, obiloviny | Mléko | Souéasné potraviny
Energie MJ/kg 2,6-6,3 1,0-1,7 5,8 5,3 10 2,68 mnoho
Bilkoviny (g/kg) 70-200 6-13 116 166 60 88 mnoho
Sacharidy (g/kg) 2-60 50-120 0 0 550 47 mnoho
Lipidy (g/kg) 14-80 2,2-31 10 10 10 35 mnoho
Vapnik (mg/kg) 220-500 190-360 530 60 210 1210 stredné
Zelezo (mg/kg) 20-100 7-10 17 26 10 1 malo
Obsah vitamin( malo hojné malo malo malo stredné stredné
Ochranné slozky chitin hojné malo malo malo malo malo

druh( jako potravina a pouhych 7 druht tvofi dnes 75 %
svétové spotreby rostlinnych zdroji. Sezonni sklizné
vyzadovaly nutnost konzervace urody i pice, hlavnim
zdrojem energie se staly ceredlie.

V soucasnosti zije vice nez polovina lidstva ve més-
tech; je oddélena prace od obstaravani potravy a potra-
viny nakupuje (¢lovék nakupujici, Homo sapiens emptus,
food shoper).

Vliv potravy na zmény organismu ¢lovéka

Nasi predkové tedy prosli vSemi zplsoby obzivy a ze
vSech si uchovali potfebné genetické informace. Druh
potravy ovlivnil fylogenezi rodu Homo. U primatt (5 mil. let) se
vyvinuly predni koncéetiny v uchopovaci organy - ruce, zrak
se stal viid¢im smyslem pfi ziskavani potravy. Prizplisobeni
zazivaci soustavy se tykalo délky a funkce zazivaciho traktu,
tvaru celisti a zub, rychlosti priichodu traveniny, schopnosti
detoxikace a dalsich (H. habilis 1,9-1,6. mil let). Béhem
poslednich 40 miliond let se nejvyraznéji vyvijel mozek; jeho
velikost se témér ztrojnasobila.

Rozdily mezi stravou paleolitu a dnes

Podstata dnes navrhovane tzv. paleoliticke diety je vybér
zdrojli ze soucasnych potravin, které by odpovidaly jidelnicku
paleolitického ¢lovéka (atedy dnesnimu genetickému zakladu
nasi vyzivy). Doporucuje se jist hlavné libové maso viibec,
véetné driibeziho aryb, vejce, hojnost ovoce (zviasté drobné,
jahody, brusinky, maliny), zeleninu (zejména korenovou), dale
pak ofechy vseho druhu. Naproti tomu paleodieta doporucuje
omezit obiloviny (chléb, pecivo, téstoviny), lusténiny (fazole,
¢ocka, arasidy, hrach), brambory, rafinované oleje, cukr, stll,
mléko a mlééné produkty. Takova dieta mdze zmirnit rozpory
mezi nasim genetickym zakladem a soucasnou nabidkou
potravin. Mezi kritiky tohoto nutri¢niho pristupu jsou jednak
odplrci evoluce vilbec a jednak i, ktefi sleduji rizika této diety,
jeji environmentalni udrzitelnost a realnost.

Sedm divodu pro upravu dnesniho jidelni¢ku
Béhem neolitickych a primyslovych obdobi se proti dieté
pozdniho paleolitu
zménilo podle pro-
pagator(i paleodie-
ty 7 rozhoduijicich
nutricnich fakto-
rd: 1) glykemicky
index, 2) slozeni
mastnych kyselin,
3) slozeni makro-
nutrient(l, 4) pocet
a mnozstvi stopo-
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vych prvk(, 5) acidobazicka rovnovaha, 6) pomér sodiku
a drasliku, a 7) obsah vlakniny a bioaktivnich ochrannych
latek. Zasadnim faktorem civilizacnich chorob je kolize
(rozpor) nasi paleolitické genetické informace s novymi
podminkami zivota u vyspélych populaci. Na tyto zmény se
organismus ¢lovéka nestacil geneticky adaptovat. K upra-
vé vlivu uvedenych faktor(l mize vyrazné prispét zvyseni
spotreby ovoce a zeleniny, pripadné dalsich rostlinnych
necerealnich zdroji nad souc¢asna doporuceni.

1. Glykemicky index

Glykemicky index je ovlivnén obsahem sacharidl, je-
jich skladbou a dalsimi faktory (obsah vlakniny, nutrient(
aj.). Ovoce a zelenina je potravinovou skupinou s nizkym
glykemickym indexem (mensim nez 55 ve srovnani s glu-
kosou). Patfi sem napf. jablka (39), pomerance (40),
hrusky (38), kiwi (50). Glykemicky index zeleniny se
podle druhu pohybuje okolo 10. Do skupiny se stfednim
glykemickym indexem (65-70) patfi jen banany bohate
na skrob (65) a velmi zralé sladké ovoce.

2. Slozeni mastnych kyselin

Soucasna spotreba tukll se vyznacuje proti paleodieté
prevahou nasycenych mastnych kyselin nad nenasyce-
nymi a také nevhodnym pomérem ®-3 a ®-6 mastnych
kyselin. Priméfené mnozstvi ®-3 mastnych kyselin
redukuje krevni srazlivost, snizuje riziko arteriosklerdzy
a infarktu, krevni tlak, zmiruje deprese a jiné psychické
potize. Plisobi na ¢innost mozku, pomahaiji udrzovat
koncentraci, zpomaluji starnuti mozku. Tuky se zadoucim
obsahem nenasycenych mastnych kyselin a -3 a ®-6
mastnych kyselin jsou obsazeny zejména v morskych
rybach, rostlinnych olejich, oresich a v malém mnozstvi
takeé v nékterych druzich zeleniny.

3. Slozeni hlavnich nutrient

Soucasna nerovnovaha mezi prijmem hlavnich zivin
(sacharidy, lipidy, bilkoviny) a mezi vydejem energie mize
byt reSena jednak zvySenou fyzickou aktivitou, ale také
konzumaci nizkoenergetickych potravin, jako je napf.
zelenina (pramérné 1000 kJ.kg™).

4. Nedostatek mineralnich latek

Jde jednak o mineralni deficienci, ale zejména o vzajem-
nou rovnovahu vSech potrebnych biogennich prvk(i. Ovoce
i zelenina jich obsahuje desitky, byt v malych mnozstvich.

Znacénym obsahem nedostatkového zeleza (10 az
60 mg.kg™) se vyznacuji z ovoce jefabiny, aronie, brosk-
ve, ¢erveny rybiz, ostruziny, Sipky, ze zeleniny brukev,
kaderavek, kapusta hlavkova, kapusta rizickova, mrkev,
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Zakladni nutrienty - dieta dnes

proteiny; 16

lipidy; 35

sacharidy ; 49

kren, listova a natova zelenina. Bohaté na vapnik (vice nez
400 mg.kg™) je z ovoce ¢erny rybiz, maliny, ostruziny,
Sipky. Ze zeleniny ho obsahuje vice nez 800 mg.kg-1
napf. brokolice, kaderavek, kapusta hlavkova, celer na-
tovy a rapikaty, kren, korenova petrzel, listova a natova
zelenina. A je zde rada dalsich stopovych prvki, jako
horcéik (110-160 mg.kg™), zinek (1,4-3,2 mg.kg™), selen
(0,01-0,02 mg.kg™), jod (0,08-0,10 mg.kg-1), mangan
(2,0-3,4 mg.kg™), sira (100-500 mg.kg™"), méd (0,5-0,9
mg.kg™) a dalsi.

5. Acidobazicka rovnovaha

Ovoce a zelenina upravuji acidobazickou rovnovahu
v téle, protoze jsou prevazné zasadotvorné na rozdil od
kyselinotvornych slozek prevazujicich v soucasné stravé.
Silné zasadotvorné plsobi z ovoce napt. jablka, hrusky,
jahody, tresné, angrest, broskve, merunky, Svestky,
hrozny, ofechy; ze zeleniny raj¢ata, celer, ¢ervena repa,
¢esnek,hrasek, spenat, mrkev, salat, zeli, kvétak, kren,
melouny, tufrin.

6. Pomér sodiku a drasliku

Ovoce a zelenina upravuji rovnéz pfiznivé pomér
drasliku a sodiku v lidském téle svym vysokym obsa-
hem drasliku. Mezi zeleninu, obsahuijici vice nez 3000
mg.kg™ drasliku patfi Spenat, fenykl, kaderava kapusta,
rizickova kapusta, brokolice, tykev, mangold. Ovocem,
obsahujicim vice nez 2000 mg.kg™ jsou jerabiny, slivy,
¢erny rybiz, bezinky. Skorapkové ovoce ma 5000 az
9000 mg.kg™. Pri tom je obsah sodiku vesmés nizky:
70-200 mg.kg™.

7. Obsah vlakniny a ochrannych slozek

Paleoliticka strava obsahovala az 100 g vlakniny,
v soucasnosti se doporucuje alespon 20-30 g vlakniny
denné, ve skutecnosti je spotieba daleko nizsi (4 az 10 g).
Prevaznym zdrojem vlakniny jsou dnes ceredlie, které
vSak neobsahuiji pektinovy komplex. Hodnotnéjsi viakninu
potravy poskytuje zelenina, ovoce, ofechy. Je zde 10 az
80 g.kg, potravinové viakniny s obsahem pektind, ktery
dosahuje az 20 g.kg,.

Bioaktivni ochranné faktory se rovnéz hojné vyskytuji
v ovoci a zeleniné. Zejména jde o soubor latek s antio-
xida¢nim uc¢inkem, které vyrazné snizuji riziko chorob
kardiovaskularnich a nadorovych. Patfi sem nékteré
vitaminy (vitamin A, vitamin C, vitamin E), barviva (lutein,
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lykopen, karotenoidy, antokyany, flavonoidy), ale také
selen, koenzym Q10, glutation, flavonoidy, kvercetin, tfis-
loviny, kyselina chlorogenova, glukozinolaty, kempferol,
kapsaicin, sulforafan, thioly, stilbenoly, atp.

Bohatymi zdroji provitaminu A jsou z ovoce: jerabiny,
merunky, slivy, ¢erny rybiz, ostruziny, Sipky, rakytnik; ze
zeleniny: brokolice, kaderavek, kapusta hlavkova, kapus-
ta rdzickova, mrkev, petrzel, listova a natova zelenina,
paprika ¢ervena, rajcata, tykev, cibule Cerstva, pazitka,
chrest, fenykl.

Vysoky obsah vitaminu C je v ovocnych druzich,
jako jsou jerabiny, nektarinky, angrest, rybiz cerveny,
bily a ¢erny, maliny, bezinky, Sipky, dfinky, rakytnik,
jahody a zejména v zeleniné (brokolice, brukev,
kaderavek, kapusta rdzickova, kren, celer rapikaty,
Spenat, celer nat, petrzel nat, paprika, pazitka, kopr,
fenykl).

Bioaktivni slozky jsou nezbytné pro souc¢asny
zivotni styl vyspélé spolecnosti, protoze zvysSuji imu-
nitu organismu, zpomaluji nezadouci procesy v téle,
chrani pred neptiznivymi dlsledky stresu, starnuti,
snizuji riziko degenerativnich, nadorovych i kardi-
ovaskularnich onemocnéni. Vyznamna je zadouci
komplexni antioxidac¢ni ucéinnost potravin. | v tomto
smeéru je konzumace ovoce a zeleniny prinosem,
jednotlivé druhy maji rdznou Gc¢innost; Ize uvést napfr.
ze zeleniny predevsSim ¢esnek, kaderavek, Spenat,
rtizickovou kapustu, brokolici, ¢ervenou fepu, cer-
venou papriku, cibuli a dalsi.

Zavér

Clovék je tedy dnes véezravec (omnivorus, polyfag),
ma geneticky zakodované mechanismy metabolismu
ze vSech vyvojovych etap, kromé posledni, industri-
alni. Ve smisené lidské stravé je urcéujici dostupnost
avyvazenost zakladnich nutrientt, mineralnich slozek,
vitamind a ochrannych slozek. Smérovani k paleo-
dieté ma realny podklad i v inovovanych potravnich
doporucenich, které jsou graficky znazornovany jako
tzv. potravni pyramida, v jejiz zakladné je zelenina
a ovoce.

Soucasné trendy sméruji k zajisténi souladu (har-
monie) mezi genetickym zakladem naseho metabolis-
mu a mezi vyzivovymi podminkami, které poskytuje
moderni zemédélstvi a potravinarsky pramysl. Jednim
z nich je doporucovani paleodiety tedy zplsobu vyzi-
vy z doby, kdy jesté tato harmonie nebyla narusena.
Nékdy se vsak navrhuje ,ortodoxni* paleodieta jako
soubor pfisnych fanatickych prikaz(i a zakaz(, ktera
spise pozitivni poznatky o evoluci vyzivy diskredituje.
Ukolem vyzivové politiky je zohlednovat tyto poznatky
a uvedené vyzivové kolise zmirnovat, nikoli vracet
se fanaticky zpét k paleolitické strave, jak se nekdy
v laické verejnosti déje.

Cestou ke zlepseni situace je harmonizace potravino-
vych zdrojli s genetickym zakladem lidského metabolismu
v kvalitativnich i kvantitativnich parametrech, a rozsirovani
surovinoveé zakladny zejména o ovoce a zeleninu a dalsi
rostlinné druhy.
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Margariny vCera, dnes a zitra

Doc. Ing. Jifi Brat, CSc., Ing. Antonin Jirousek, CSc., PTZ Nelahozeves

Uvod

O margarinech se ¢asto piSe jako o nahrazkach masla.
Rovnéz neni neobvyklé vidét rovnitko mezi pojmem ,mar-
gariny” a,,ztuzené tuky”. Setkat se miizeme i s nazorem,
ze se margariny vyrabéji ztuzovanim. Podivejme se na
tuto problematiku z sirsiho pohledu s cilem uvést tyto
véci na pravou miru.

Vznik prvniho produktu

Historie vzniku a nasledné vyroby margarinu saha do
druhé poloviny 19. stoleti, kdy francouzsky chemik Hippo-
lyte Mége-Mouri¢s pripravil na zakladé zadani cisare Na-
poleonal lll na jeho farmé ve Vincennes prvni produkt. V té
dobé byl ve Francii tisnivy nedostatek masla. Objevovaly se
obtize se zasobovanim armady. Chlazeni potravin nebylo
rovnéz tehdy obvyklé, coz vnaselo dodatec¢ny pozadavek
na dobrou udrznost vyrobku. Cisar hledal cestu, jak tyto
problemy vyresit. Vysledkem byl vynalez margarinu v roce
1869. Inspiraci k tomuto objevu byla skuteénost, ze mlécny
tuk vznika u dojnice i v pfipadech, kdy ta nema dostatek
potravy. Zdrojem jsou potom jeji vlastni tukové rezervy.
Meége-Mouriés rozdélil hovézi IUj krystalizaci na dvé frak-
ce. Kapalngjsi, ktera je velmi podobna mléénému tuku,
intenzivné promichal s mlekem pri télesné teploté kravy
avysledny produkt podobny smetané zchladil ledovou vo-
dou. Vyrobek se konzistenci podobal maslu a nazev dostal
podle perletového vzhledu. Pojem margarin je odvozen ze
slova reckého plvodu ,margaritari znamenajici ,,perla“.
Jiny vyklad slova margarin pochazi od skutec¢nosti, ze
prvni vyrobek tohoto typu byl smési mastnych kyselin C16
a C18 s primérnym poctem uhliku v smési C17. Mastna
kyselina s 17 uhliky, ojedinéle se vyskytujici prirodé, je
kyselina margarova.

Filozofie vyrobku

Princip tohoto vynalezu je v podstaté vyuzivan v ramci
modernich technologii dodnes. Vhodné zvoleny tuk se
spoji s vodnou fazi, necha se krystalizovat a mechanicky
se zpracovava. Nejedna se o zadnou chemickou vyrobu
adnesnitechnologie se obejde i bez zdravotné rizikového
ztuzovani. Margarin plivodné koncipovany jako nahrazka
masla se od svého vzniku v prabéhu 130 let postupné
vyvijel v samostatnou kategorii jako plnohodnotny pro-
dukt s radou prednosti. Tyto vyhody mizeme spatrovat
z pohledu funk&nich i nutriénich vlastnosti. Jako priklad
cilené fizenych funkénich vlastnosti mizeme uvést dob-
rou roztiratelnost tukd ur¢enych pro pfimou spotiebu
ihned po vyjmuti z chladni¢ky, prijemnou rozpustnost

v Ustech, u tukd na peceni soudrznost tésta a dobra tex-
tura upeceného produktu. Specialni tazny margarin se
pouziva na pripravu listového tésta. Funkéni i senzorické
vlastnosti Ize ovlivnit vhodnym vybérem tuk( a olejl Ci
dalsich komponent, do jisté miry i neustale se vyvijejicimi
vyrobnimi technologiemi. Podobné o nutri¢nich vlastnos-
tech rozhoduje slozeni tuk(l. K modernim trend{im vyzivy
patfi i snizovani prijmu energie, coz se v poslednich letech
mimo jiné projevuje i v rozSirené nabidce sortimentu
margarind s niz§im obsahem tuku.

Pouzité tukové suroviny

Tabulka uvadi v prehledu druhy tuk( a oleju historicky
pouzivanych pro vyrobu margarint v riznych obdobich.
V déjinach vyroby margarin(i se zakladni slozeni tukové
nasady postupné ménilo. Zivodisné tuky byly postupné
nahrazovany tuky rostlinnymi. Prvni margarin byl vyroben
z hovéziho loje. Pozdéji se vyuzivala kombinace zivocisnych
arostlinnych tuku, na druhé strané se v poc¢atcich 20. stoleti
zacaly objevovat prvnivyrobky s tuky Gisté rostlinného ptivo-
du. Hlavni zlom nastal zhruba v poloviné minulého stoleti, kdy
pouzivani zivocisnych tuk( (kromé rybich tran() bylo spise
okrajovou zalezitosti. BEhem druhé svétové valky, kdy byl
nedostatek surovin rostlinného nebo Zivoc¢isného plvodu,
se synteticky pripravovaly mastné kyseliny o poctu uhlik(
16 az 22. Ty se dale esterifikovaly ethanolem a v mnozstvi
priblizné 20 az 30% se pridavaly do tukové nasady. Tento
vale¢ny margarin byl nazyvan kunerolem. Tato skute¢nost
byva stéle, i po vice nez pul stoleti od konce valky, zneuziva-
na k ucelové desinformaci spotrebitele o plvodu margarinu
a surovin pouzivanych pri jeho vyrobé. Dnes se k vyrobé
vyhradné pouzivaji rostlinné tuky a oleje.

Vyvoj vyrobnich technologii

Podivame-li se do historie vyroby margarinu, tak prv-
nich devadesat let od vzniku prvniho produktu bylo spise
vénovano rozvoji vyrobnich technologii. Klasickym zafi-
zenim na pripravu emulze byla kirna, nadoba elipsovitého
prirezu opatrena dvéma michadly, které zajistovaly inten-
zivni promichavani tukoveé nasady s vodnou slozkou. Dnes
je priprava emulze realizovana v premixech, valcovych
nadobach zajistujicich dokonalou homogenitu jednotli-
vych komponent. Alternativou je systém proporcionalnich
Gerpadel, které kontinualné privadéji jednotlivé slozky
do smésovace, v némz rovnéz dochazi k intenzivhimu
promichani tukové a vodné faze. Vlastni vyroba margarinti
je zaloZzena na jednoduchych fyzikalnich principech krys-
talizace a mechanického zpracovani. V pocatcich vyroby

Tukové suroviny pouzivané v margarinech v rliznych obdobich historického vyvoje

Obdobi Pouzivané suroviny

do1875 10j

1875-1900 1Uj olivovy, bavinikovy, sezamovy olej

1900 - 1925 10j, sadlo, velrybi, kokosovy, palmojadrovy tuk, palmovy, podzemnicovy, bavinikovy, sezamovy olej

1925-1950 1Uj, sadlo, velrybi, kokosovy, palmojadrovy tuk, palmovy, slunecnicovy, sojovy, repkovy, podzemnicovy, bavinikovy,
kukuric¢ny, sezamovy olej

1950 - 1975 1Uj, sadlo, rybi, kokosovy, palmojadrovy tuk, palmovy, slunecnicovy, sojovy, repkovy, podzemnicovy, bavinikovy,
kukuri¢ny olej

1975 - 2000 10j, sadlo, rybi, kokosovy, palmojadrovy tuk, palmovy, slunecnicovy, sojovy, fepkovy, olivovy, kukuri¢ny olej

2000 - 2025 kokosovy, palmojadrovy tuk, palmovy, slunecnicovy, sojovy, repkovy, olivovy, kukuricny olej
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byla emulze sprchovana ledovou vodou. Nevyhodou bylo
vyplavovani nékterych slozek z vyrobku. Vyssim vyvojovym
stupném bylo nanaseni emulze na povrch zevniti chlazenych
valcu s naslednym seskrabovanim zchlazeného poloproduktu
pomoci noz(l. Tato technologie se zacala pouzivat ve dvaca-
tych atficatych letech minulého stoleti. Zchlazena emulze se
mechanicky zpracovavala na valcovych zafizenich, pripadné
jednoduchych hnétacich. Dnesni moderni technologie jsou
zcela uzaviené. Smés prochazi horizontalnimi valcovitymi
chladicimi a krystalizacnimi jednotkami. Vyrobek je v tenké
vrstvé nanasen prostrednictvim noz( umisténych v ose
valce na chlazeny vnitini povrch zarizeni. Zaroven dochazi
i k mechanickému zpracovani. Na chladici jednotky navazuiji
krystaliza¢ni jednotky, kde se dotvari prostorova struktura
vyrobku. Tato moderni zafizeni jsou programové fizena.
Presné definované vyrobni podminky, jako je teplota chla-
zeni, krystalizace a fizené otacky michadla, umoznily mimo
jiné vyrabét produkty s podstatné nizSim obsahem tuku nez
v historickych pocatcich vyroby margarinu.

Inovace vyrobku

Poslednich 50 let je mozno charakterizovat jako obdobi
vyraznych zmén v ramci inovaci a vyvoje samotného pro-
duktu. Aby byl vyrobek dostate¢né plasticky, musi obsa-
hovat jak pevné tukové podily, tak i kapalnou olejovou fazi.
Proto se jiz v rannych stadiich vyroby kombinovaly rtizné
suroviny. Tento trend je v podstaté zachovan dodnes. Roz-
dil je pouze vtom, ze vybér surovin je mnohem vice zalozen
navedecke bazi. Vedle funkcnich vlastnosti pri koncipovani
nového vyrobku se stale vice uplatiuji i nutricni aspekty.
Poznatky z oblasti vyzivy se rovnéz vyvijeji a predni vyrobci
na né odpovidajicim zplsobem reaguii.

Snizovani obsahu nasycenych mastnych kyselin

Snaha omezovat spotfebu nasycenych tuk( ve vazbé
na rozvoj kardiovaskularnich onemocnéni je znama jiz radu
desetileti. Plivodné vyrobeny prvni margarin mél obdobné
nutriéni vliastnosti jako maslo. Vyrazna prevaha nasycenych
mastnych kyselin je v kazdém vyrobku z nutri¢niho pohledu
nezadouci. Vhodnou kombinaci tukovych surovin Ize obsah
nasycenych mastnych kyselin v margarinu vyznamne snizit.
V padesatych letech 20. stoleti byly vyrabény prvni vyrobky
s nizSim obsahem nasycenych mastnych kyselin a lepsi
roztiratelnosti. Zac¢alo obdobi baleni vyrobku do plastovych
kelimkd. Margarin byl v poc¢atcich balen do soudkl, poté
ruc¢né do folie. Pocatek strojniho baleni do folie se datuje
do obdobi dvacatych let minulého stoleti. V Sedesatych
letech vznikl prvni vyrobek s vyssim obsahem vicenena-
sycenych mastnych kyselin 40-50%, ktery navazoval na
védeckeé poznatky negativniho vlivu nasycenych mastnych
kyselin a pozitivniho uc¢inku vicenenasycenych mastnych
kyselin na snizovani hladiny cholesterolu. Byl prodavan
zprvu v lékarnach pod obchodnim oznac¢enim ,Becel
odvozeném z ,,Blood cholesterol lowering®.

Myty o ztuZzovani margarint

V ramci historického vyvoje byly v pribéhu 20. stoleti
jako jedna z komponent pouzivany ¢aste¢né ztuzené
tuky. Odtud rovnéz prameni mytus, ze se margariny vy-
rabély ztuzovanim. Produkce ¢astecné ztuzenych tukl
byla vzdy zcela oddélenou technologii, ¢asto probihala
i v jiném vyrobnim zavodé a jeji vystupni produkt byl
pouzit pouze jako jedna ze surovin pro vyrobu margari-
nu. PFi pouziti caste¢né ztuzenych tukid v tukové nasadé
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byl urcity podil nasycenych mastnych kyselin nahrazen
tzv. trans mastnymi kyselinami. Trans mastné kyseliny
podobné jako mastné kyseliny nasycené tvorily pevné
tukoveé podily ve vyrobku potrebné pro dosazeni zadané
plasticity. Z hlediska nutri¢niho byly trans mastné kyseliny
az do osmdesatych let 20. stoleti povazovany za neutralni.
Pouziti ¢aste¢né ztuzenych tukd z pohledu tehdejsich
védeckych poznatki nic nebranilo. Teprve studie z konce
minulého stoleti prokazaly, ze zvySena konzumace trans
mastnych kyselin pfinasi srovnatelna, v radé pripadl i vyssi
rizika pro rozvoj civilizacnich chorob nez konzumace nasy-
cenych mastnych kyselin. Tyto poznatky znamenaly velkou
revoluci z hlediska volby surovin pro vyrobu margarinu.
V poloviné devadesatych let minulého stoleti byly caste¢né
ztuzené tuky postupné nahrazovany jinymi komponentami.
Dnesni technologie pripravy tukovych surovin umoznuji
ziskat témér neomezené mnozstvi cilené vybranych su-
rovin definovanych vlastnosti z prirodnich zdroj nebo po
separaci frakcionaci (rozdéleni tuku na dvé komponenty
-vice a méné tekutou) ¢i pripravenych preesterifikaci, kdy
z tuhych a tekutych komponent vznika plasticka surovina.
U téchto technologii nedochazi ke zménam struktury
mastnych kyselin a nutricni slozeni dané zastoupenim
jednotlivych druhd mastnych kyselin se neméni. Velka
publicita vénovana konzumaci trans mastnych kyselin
odvadi pozornost od nadmérné konzumace nasycenych
mastnych kyselin. Rovnéz je vice méné tolerovana kon-
zumace trans mastnych kyselin pfirozené obsazenych
v mlééném tuku.

Snizovani obsahu tuku

V souvislosti s modernizaci vyrobnich technologii se
od konce sedmdesatych let 20. stoleti za¢ala rozsirovat
nabidka vyrobk( s nizsim obsahem tuku 60 a 40%. Ob-
jevuji se rovnéz smésne tuky obsahujici i mlécny tuk v tu-
kové nasadé. V devadesatych letech bylo mozno vyrobit
i produkty s obsahem tuku okolo 20% a v zahranici jsou
na trhu i vyrobky, kde je obsah tuku témér nulovy.

ZlepsSovani funkénich vlastnosti

Urcita pozornost v médiich se v dnesni dobé vénuje
i pridatnym latkam. Jejich pouzivani se nékdy az prehnané
démonizuje, aniz by se Siroké verejnosti vysvétlil diivod
uziti ve vyrobcich. Je potreba si uvédomit, Ze jejich pritom-
nost ve vyrobcich neni z divodu feseni technologickych
nedostatkl. Poptavka po vyrobcich s nizkym obsahem
tuku s definovanym chutovym profilem si miize vynuco-
vat pouziti stabilizatoru. Pozadavek na prodlouzeni doby
spotreby nékdy vyzaduje pouziti antioxidant(l k potlaceni
pfirozenych procest zluknuti tuk(l. Podobné je tomu
i u konzervacnich latek. Vyrobek s vy$Sim obsahem tuku,
podobné jako maslo, nevyzaduje chemickou konzervaci.
Rovnéz vlastni vyroba probiha za vysokych hygienickych
standard(l. Vyssi obsah vodné faze v nékterych vyrobcich
predstavuje zvySené riziko nasledné kontaminace. Spory
plisni jsou vSudypritomné (napfriklad ve vzduchu). Ty se po
otevieni nebo i s prazdnym obalem mohou do vyrobku do-
stat spadem a po ¢ase nartst do viditelné formy. Pocatky
pouzivani konzervacnich latek maji stejnou ¢asovou historii
jako snizovani obsahu tuku ve vyrobcich, prvni uziti bylo
v sedmdesatych letech minulého stoleti.

Jaka je vize budoucnosti?
Jednim z trendU zcela jisté je a bude vylepSovani nu-
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tricniho profilu. Margariny uréené pro pfimou spotrebu
maiji dnes zcela bézné polovicni i tretinovy obsah nasyce-
nych mastnych kyselin oproti maslu. Na rozdil od masla
témeér neobsahuji trans mastné kyseliny. Ale i zde je co
zdokonalovat. | drobné zmény v radové procentech (po-
kles nasycenych mastnych kyselin, vyvazena kompozice
o 3 a m 6 vicenenasycenych mastnych kyselin apod.)
maji svlj vyznam. Je potreba si uvédomit, ze pravidelna
konzumace jednotlivych typud vyrobk( se mize, at uz
pozitivné nebo negativné, projevovat na rozvoiji civilizac-
nich onemocnéni souvisejicich s vyzivou. Tento proces
je dlouhodobou zalezitosti. Dnes si stale vice spotrebitell
uvédomuje, ze je zapotiebi vénovat pozornost skladbé
stravy jiz v UtlejSim véku, nikoliv az v dobé, kdy se jiz
zacinaji projevovat zdravotni obtize.

Témata souvisejici s vyzivou jsou stale vice popularni.
Ne vzdy jsou vSak nékteré nazory podavany v mediich
s dostate¢né odbornou erudici. Néktera témata dokonce
odvadéji pozornost od podstatnych problém(. Pritom je
situace z pohledu statistickych Gdaja relativné jednodu-
cha. Za vétsinu civilizacnich onemocnéni jsou v dnesni
dobé zodpovedné 4 klicové nutrienty: nasycené a trans
mastné kyseliny, pridany cukr a stl. Zodpovédni vyrobci
potravin hledaji cesty, jak svoje vyrobky v tomto sméru
vylepSovat. Technologie vyroby margarinu patfi mezi
moderni technologie, kdy vyrobek Ize do zna¢né miry
koncipovat tak, aby vyhovoval nejmoderné;jsim vyvojovym
trend(im, jak z pohledu funkénich a senzorickych vlast-
nosti produktu, tak i svym nutricnim slozenim.

Margarin vzhledem k jeho opakované konzumaci
muze byt rovnéz vhodnym mediem pro zakomponovani
nékterych specialnich nutrientl. Pohlédneme- li zpét do
historie, tak v poloviné tricatych let minulého stoleti byly
vyrobky prvné obohacovany vitaminy A a D v hodnotach,
které odpovidaly jejich obsahu v masle. Od poloviny de-

vadesatych let 20. stoleti jsou na trhu vyrobky s nutricné
vyznamnym obsahem rostlinnych sterol(, které aktivné
snizuji hladinu cholesterolu v krvi. Na poc¢atku 21. sto-
leti se mlizeme setkat s vyrobky s vicenenasycenymi
mastnymi kyselinami fady o 3 s prodlouzenou délkou
zakomponovat do vyrobku, aniz by byly negativné ovliv-
nény senzorické vlastnosti vyrobku (rybi pachut). Moderni
technologicka zarizeni uméji dnes davkovat jak ve vodeé,
na trhu jsou napfr. produkty obohacené o vitaminy rady
B, tak i v tuku rozpustné komponenty. Inovace v tomto
sméru bude zcela jisté nasledovat.

Jednim z dalSich trendd, jehoz rozvoj je mozno dale
ocekavat je usnadnéni prace v kuchyni a zlepSovani
senzorickych vlastnosti vyrobku, pfipadé hledani novych
netradi¢nich chuti. Setkavame se napriklad s vyrobky
sladke chuti. | kdyz tyto inovace budou spise okrajovou
zalezitosti, nové produkty si jisté najdou svoji klientelu.
Od sedmdesatych let je na trhu napf. nova kategorie
tekutych margarind, které nachazeji uplatnéni v teplé
kuchyni. Kapalna forma produktu umoznuje snadnéjsi
manipulaci. Nékteré vyrobky snizuji navic prskavost
potraviny (masa Ci zeleniny) po vlozeni na panev. Nove
se mlzeme setkavat i s vyrobky ve spreji pouzivanymi
ke zlepseni senzorickych viastnosti pec¢enych pokrm
s pridanim relativné malého mnozstvi tuku.

Margarin - produkt budoucnosti

Z tohoto prehledu je zcela ziejmé, ze margarin je dnes
skute¢né samostatnou vyrobkovou kategorii nikoliv pou-
hou nahrazkou masla, jak byl pred 130 lety vynalezen.
Viyrobky v celé fadé patii mezi nutriéné preferované. Rada
Z nich je navrzena tak, aby uspokojovala nejen naro¢né
pozadavky z pohledu senzorickych vlastnosti, ale i usnad-
novala manipulaci v kuchyni. Literatura u autort

Ze sveéta vyzivy

Pohankové bilkoviny moznym prostredkem snizovani cholesterolu

Vysledky japonského vyzkumu, publikovaného
v ¢asopisu Journal of Food Science, naznacuji, ze
bilkoviny z pohanky tatarky (Fagopyrum tataricum
Gaertn ) a pohanky obecné (Fagopyrum

Hypercholesterolemie je spojena s fadou onemocnéni,
zejména kardiovaskularnimi chorobami, které jsou pricinou
témér 50% veskerych umrti v Evropé a ekonomiku EU

zatézuji roéné asi 169 mid. EUR (202 mid.

esculentum Moench) mohou snizovat
hladinu cholesterolu. Pokusnym krysam
byla podavana strava s vysokym obsahem
cholesterolu suplementovana bilkovinami
z pohanky obecné (BWP), resp. pohan-
ky tatarky (TBP), ktera snizovala hladinu
cholesterolu o 32, resp. 25%. Pokud
by se vysledky potvrdily i v humannich
experimentech, stala by se pohanka sil-
nym konkurentem fytosteroll a stanoll,
které v souc¢asné dobé dominuji na trhu
pfipravkd snizujicich krevni hladiny chole-

USD). TBP obsahuje 45,8% bilkovin, 7,8%
lipidli a 2,7 % potravni viakniny, zatimco BWP
obsahuje 65,8 % bilkovin, 22,0% lipidd a 7,0%
potravni viakniny. TBP ma vice rutinu a kverce-
tinu nez BWP, ato konkrétné 5,3 resp. 4,4mg
rutinu na 100 gram(, resp. 1 710 resp. 5,4mg
kvercetinu na 100 gram(. Rutin v mouce
z pohanky tatarky mlze byt béhem alkalické
extrakce z vétsi ¢asti degradovan na kverce-
tin. Mezi kvercetinem a bilkovinami z pohanky
tatarky pravdépodobné existuji synergicke
vztahy. Obé latky jsou ozna¢ovany za priznivé

‘

sterolu. V dalsi sérii pokusU byl sledovan

vliv pohankovych bilkovin na snizeni tvorby zlucovych
kamenl (litogeneze). Suplementace BWP, resp. TBP
vedla ke snizeni litogenniho indexu o 62, resp. 43 %,
coz naznacuje, ze BPW i TBP by mohly byt vyuzivany
jako ingredience funkc¢nich potravin.
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plsobici na tlusté strevo, které chrani pred

oxidacnim poskozenim. Pocatec¢ni animalni studie jsou vice
nez nadeéjné, ale vyzaduiji dalsi vyzkumné ovéreni

http://www.nutraingredients.com/news/ng.asp-

?n=79348-buckwheat-cholesterol-quercetin
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Vyzivova a potravinova politika MZe

Ing. Frantisek Sladek, CSc., MZe

Postaveni potravinaiského pramyslu

V ramci narodniho hospodarstvi zaujimal potra-
vinarsky primysl v r. 2006 nasledujici pozici: ve
zpracovatelském primyslu zaméstnaval 9,4 % osob
a vytvarel 8,9% trzeb. Z pohledu velikosti podniki
nejvétsi podil na objemu trzeb za prodej vyrobkd
a sluzeb a z hlediska poctu zaméstnanc( méla ka-
tegorie strednich podnikll s 50-249 zaméstnanci.
Pocet zaméstnancl v potravinarstvi trvale klesa.
Podily jednotlivych obort na trzbach za prodej vlast-
nich vyrobku a sluzeb v roce 2006 uvadi nasledujici
tabulka:

OKEC | Obor (orientaéné) %
15.1 Masny a dribezarsky pramysl 18,7
15.2 | Rybny primysl 0,9
15.3 | Zpracovani ovoce, zeleniny a brambor 2,2
15.4 | Tukovy pramysl| 5,8
15,5 | Mlékarensky primysl a vyroba zmrzlin 151
15.6 | Mlynsky a Skrobarensky pramysl 3,8
15.7 | Vyroba krmiv 6,9
15,8 | Ostatni (pekarenstvi, vyroba trvanlivého peciva

a téstovin, cukrovarnictvi, Cokoladovny a ost.obory | 24,8
15.9 | Napojarsky pramysl 21,8

Pro obdobi 2004 az 2013 byla zpracovana kon-
cepce vyroby potravin v Ceské republice. Tento
strategicky dokument, prijaty usnesenim vlady CR
¢. 986 ze dne 11. rijna 2004, byl prvnim ucele-
nym dokumentem v historii, ktery charakterizoval
soucasnou situaci a stanovil perspektivu pro dalsi
obdobi. V sou¢asné dobé se koncepce rozvoje
potravinarského pramyslu aktualizuje.

Na zakladé schvalené koncepce byl k 1. 4. 2005
ustaven Urad pro potraviny jako organizaéni souc¢ast
Ministerstva zemédélstvi, ktery soustreduje klicové
¢innosti statni spravy v oblasti potravinarstvi.

Uloha statni spravy v oblasti vyroby potravin
Ministerstvo zemédélstvi ve spolupraci s minister-
stvy zdravotnictvi, priimyslu a obchodu a Zivotniho
prostredi v oblasti vyroby potravin

* vytvari legislativni ramec
¢ zajistuje funkénost systému bezpecénosti potra-
vin

¢ zajistuje kontrolu systému prostrednictvim dozo-
rovych organ

¢ vytvari moznosti pro ¢erpani dotac¢nich prostredku
pro vyrobce

e zajistuje marketingovou podporu kvalitnim ¢es-
kym vyrobk(m

Vyziva a potraviny 5/2008

Potravinarska legislativa byla jiz pred vstupem do
EU harmonizovana s evropskym pravem. Pribézné
dochazi ke zdokonalovani evropského potravinove-
ho prava. Cilem je posileni role normalizace na me-
zinarodni urovni, zejména v oblasti kontroly potravin
a krmiv, a také prosazovani svétovych norem pro
obchod s potravinami v ramci Codex Alimentarius
a jejich navaznosti na WTO, tedy v oblasti odstra-
novani prekazek obchodovani s potravinami. Tak
napr. od 1. 1. 2006 plati nové hygienické predpisy
pro potraviny zivo¢iSného plvodu a zplsob dozo-
ru nad nimi (tzv. hygienicky balicek). Tyto zmény
evropského potravinového prava si vyzadaly legis-
lativni upravy, a to novelu zakona o potravinach ¢.
110/1997 Sb. a novelu zakona o veterinarni péeci
¢. 166/1999 Sb. Prikladem sjednocovani pristupt
v evropske legislativé je napr. Narizeni o nutri¢nich
a zdravotnich tvrzenich a také souc¢asna revize po-
zadavkUl na oznacovani.

Ukoly a cile v oblasti zajisténi zdravotni nezavad-
nosti potravin definuje ,,Strategie bezpecnosti po-
travin v CR po pristoupeni k EU“. Kli¢ovym ukolem
je posileni a dalSi rozvoj narodni a mezinarodni
spoluprace a komunikace. Strategie bezpecnos-
ti potravin je zalozena na vnitrni i mezinarodni
spolupraci mezi organy statniho dozoru, k tomu
ucelu ustavenymi specializovanymi védeckymi
vybory, spotrebiteli a statni spravou na domaci
fronté a na spolupraci s Evropskym uradem pro
bezpecnosti potravin (EFSA) a narodnimi institu-
cemi bezpecnosti potravin ¢lenskych statd EU.
Soucasti systému je i Informacni centrum bez-
pecnosti potravin.

Dozorem nad bezpecnosti potravin jsou povéreny
4 statni dozorové organy, a to Statni zemédélska
a potravinarska inspekce (SZPI), Statni veterinarni
sprava (SVS), Ustredni kontrolni a zkusebni ustav ze-
médélsky (UKZUZ) a organy ochrany vefejného zdra-
vi Ministerstva zdravotnictvi. Podminkou uspéchu je
dobra komunikace mezi jednotlivymi organy. Z mezi-
narodniho hlediska je vyraznym komunikacnim sys-
témem Systém rychlého varovani pro potraviny a kr-
miva (Rapid Alert System For Food and Feed), ktery
sleduje vyskyt potravinovych rizik na narodni urovni
ainformace prenasi na mezinarodni Uroven. Pro CR
je narodnim kontaktnim mistem Statni zemédélska
a potravinarska inspekce. Nejcastéjsim ri-
zikem jsou mykotoxiny v suchych plodech
a v posledni dobé napr. take listerie, vyskyt zakaza-
nych barviv apod.

Soucasti Ceské potravinarskeé politiky je i posileni
konkurenceschopnosti potravinarského odvétvi for-
mou dotaci. Nabizi se vyuziti narodnich zdrojl i zdrojd
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z fondl EU. V letech 2004-2006 bylo vyplaceno
v operacnich programech ,Zemédélstvi“, ,,Pramysl
a podnikani* a ,,Podpora zpracovani zemédélskych
vyrobk( a zvySovani konkurenceschopnosti ceského
potravinarského primyslu“ celkem 1,08 mid. Ké&. Pro
léta 2007 az 2013 jsou pripraveny dva dotacni tituly,
ato vramci Programu rozvoje venkova (EAFRD) Opat-
reni 1.1.3. ,,Pridavani hodnoty zemédélskym a potra-
vinarskym vyrobk({im* a dale pokra¢ovani Narodniho
programu 13. ,Podpora zpracovani zemédélskych
vyrobk( a zvySovani konkurenceschopnosti ceského
potravinarského pramysiu®.

Specialnim zplsobem podpory kvalitnich tu-
zemskych potravin je udélovani narodni znacky
kvality Klasa. Na podporu narodni znacky kvality je
vyc¢lenéno zhruba 200 mil. K& ro¢né. Zde je tfeba
poznamenat, ze vSechny narodni podpory (tzv. sta-
te aid), tedy i narodni znac¢ka kvality potravin Klasa,
podléhaji schvaleni v EU. V roce 2004 byla nové
pristupujicim statim udélena vyjimka v podobé
ochranné trileté Ihity, ktera skoncila 30. 4. 2007.
Po tomto datu je nutné mit vSechny podpory v sou-
ladu s predpisy EU. Pro zna¢ku Klasa to znamena,

Kongresy

ze budeme muset méné hovorit o tuzemskych
potravinach a vice se zamérit na jejich kvalitu. Pro
budoucnost to tedy také znamena vedle dirazu na
kvalitu i vétsi orientaci na spotrebitelské chovani.
Na konci roku 2006 byla znalost znacky KLASA
mezi cilovou skupinou spotfebiteld na turovni 81 %
oproti 5,5 % pred zahajenim kampané. Zménu
orientace pfri udélovani znacky Klasa by mohli vy-
robci potravin jen uvitat a znac¢ka by se mohla stat
i prestiznim ocenénim pro export. Soucasné ale
bude tfeba i zvazit financni spoluti¢ast producentt
na propagaci a naklady s ni.

Jednim z novych opatreni, zahrnutelnych do
vyzivové a potravinové politiky statu, je rozhodnuti
MZe o zfizeni Narodni databaze slozeni potravin.
Ukolem byl povéren Ustav zemédélskych a potra-
vinarskych informaci (od 1. 7. 2008 Ustav zemé-
délské ekonomiky a informaci - UZEI), ktery za-
jisti organizaci ¢innosti spojenych s informac&nimi
a prezentacnimi sluzbami, a spolu s nim Vyzkumny
ustav potravinarsky Praha (VUPP), ktery se bude
soustredovat na experimentalni a analytické za-
jisténi projektu.

45. Védecky kongres Némecké spolecnosti pro vyzivu

Ve spolupraci s Ustavem pro védy ve vyzivé
a potravinarstvi Univerzity v Bonnu a pod vedenim
prof. Dr. P. Stehleho se konal na Rynské Fried-
rich-Wilhelms-Univerzité v Bonnu jiz 45. Védecky
kongres Némecké spolecnosti pro vyzivu (DGE).
Mottem kongresu byla kvalita potravin. 120 aktivnich
Ucastniku predstavilo v 51 prednaskach a 70 poste-
rovych prispévcich vysledky jejich praci z oblasti
vyzivy a pfibuznych obord.

V popredi kongresu stala tematika bioanalytiky.
S jeji pomoci Ize podrobnéji vySetrovat a charakte-
rizovat prirozené vazby a spoje, coz umozni kupf.
diferencovanou analyzu mykotoxin(, aromatic-
kych a chutovych latek a kontaminujicich latek.
Vyziva dospivajicich a starych osob byla dalsim
stézejnim bodem programu. Vétsina chronickych
onemocnéni ma svij pavod v détstvi a adolescen-
ci. Prof. Aznar ze Spanélska predstavil v plenarni
prednasce vysledky studie u 3000 evropskych
mladistvych; vySetfovan byl vybér, spotreba
a preference pro jednotlivé druhy potravin, an-
tropometricka data, parametry latkové vymény,
vitaminovy status, funkce imunitniho systému,
télesna aktivita a genotyp.

Velmi informativni byly vysledky reportu World
Cancer Research Foundation (WCRF). Predne-
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sena byla zprava, shrnujici vysledky 7 000 studii
o vzniku rakoviny ze vSech kontinent a vyhodno-
cujici souvislosti mezi uréitymi druhy nadorovych
onemocnéni na jedné strané a vyzivou a Zivotnim
stylem na strané druhé. Jako jeden z jistych vztaha
plati kupf. souvislost mezi nadvahou a rakovinou
tlustého streva, pankreatu, prsu a ledvin. Nadvaha
je vtomto pripadé definovana jako 20-30% nad nor-
malni télesnou hmotnost - u kurakl a pfi vysokém
konzumu alkoholu plati jako rizikovy faktor jiz 15%
nad normalni hmotnost.

V sekci patofyziologie vyzivy dosel posluchacé
na zakladé rliznych prednesenych konceptl pro
snizeni télesné hmotnosti a z diskusi z poslednich
let k zavéru, ze obézni mohou se vSemi dobre
koncipovanymi dietami (low carb, low fat, délena
strava a jejich kombinace) zhubnout, Uspéch je vsak
spise zavisly na celkové koncepci program( véetné
poradenské sluzby, zplsobu a intenzity intervence,
model(l télesné aktivity a pod.

Ceska republika byla na kongresu zastoupena
prispévkem MUDr. L. Ry$avé PhD. ze SZU, pra-
covisté Frydek-Mistek s praci na téma Vyvoj satu-
race obyvatelstva Ceské republiky jodem v letech
1996-2006.

M. Stransky
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Laktoferin

RNDr. Ivana Borkovcova, MVDr. Michaela Drackova, Ph.D., Prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.,

Ustav hygieny a technologie miéka, VFU Brno

Mléko predstavuje jednu ze zakladnich potravin ve
vyzivé ¢lovéka, slouzici nejen pro primou spotrebu,
ale i pro dalsi zpracovani. Je cennym zdrojem celé
fady mineralnich latek, sacharid(, tukd a bilkovin.

Jednou z dulezitych bilkovin mléka je laktoferin,
znamy také pod nazvem laktotransferin, ktery byl
identifikovan v kravském mléce uz v r. 1939, ale
izolovan byl az v 60. letech minulého stoleti.

Z chemickeho hlediska je laktoferin glykoprotein,
ma tedy kromé proteinové struktury, skladajici se
z aminokyselin, ve své molekule navazanou cuker-
nou slozku. Podle velikosti molekuly (80 kDa) ho m(-
zeme zaradit do skupiny stfedné velkych proteind,
protoze je slozen z priblizné 700 aminokyselinovych
zbytk(. Aminokyseliny vytvareji jeden linearni reté-
zec se dvéma kulovitymi doménami, z nichz kazda
ma jedno misto pro navazani zeleza. V prirozeném
stavu ma lososové rizovou barvu, ktera souvisi
s mnozstvim zeleza v jeho molekule. Pri tepelném
osetreni mléka s vyuzitim pasteracnich teplot 72 °C
po dobu 15 s nebyl pozorovan zadny vliv na struk-
turu laktoferinu a jeho antibakterialni aktivitu. UHT
osetreni (130 °C po dobu 2 s.) vede sice k pouhé
3% ztraté zbytkové kapacity pro zelezo, ale snizuje
antibakterialni aktivitu. Velkeé ztraty laktoferinu byly
pozorovany pri sprejovém suseni mléka

Oproti jinym mléénym bilkovinam, jako jsou na-
priklad kaseiny, p-laktoglobulin a a-laktalbumin, se
v mléce vyskytuje v podstatné mensim mnozstvi, ale
jeho role pro lidsky organismus je nezastupitelna.
Laktoferin je vyznamny pro svou schopnost vazat ze-
lezo. Patfi tedy do skupiny zelezo vazajicich protein,
které jsou obecné oznacovany jako transferiny.

Laktoferin je syntetizovan v mlécné zlaze a v dal-
Sich exokrinnich zlazach. Je obsazen v Cetnych tél-
nich sekretech, napr. ve slinach, slzach, potu, mlé-
ku, spermatu, bronchialnim hlenu, synovialni (uvnitr
kloubniho pouzdra) tekutiné a nosnim sekretu. Tyto
sekrety obsahuji velké mnozstvi antimikrobialnich a
protizanétlivych peptid(l, které chrani organismus
proti chemickym a mikrobialnim vliviim. Laktoferin
je obsazen také v neutrofilech - leukocytech, které
hraji hlavni roli pfi akutnich zanétech. Prestoze je
laktoferin hojné obsazen v téchto sekretech, jeho
nejvyznamneéjsim zdrojem je mléko.

Laktoferin se vyskytuje v mléce vétsiny savcd,
jeho koncentrace se ale velmi lisi podle zivocisné-
ho druhu a stadia laktace. V lidském mléce, kde je
jednim z hlavnich protein(, tvori 10-30 % celkovych
bilkovin. Koncentrace laktoferinu jsou uvedeny v tab.
¢. 1.

Jednou z dulezitych funkci laktoferinu je vazat
zelezo, zajistovat jeho transport do ¢ervenych kr-

Vyziva a potraviny 5/2008

Tabulka €. 1.

Koncentrace laktoferinu v sekretech lidi a skotu
Sekrety Koncentrace mg.ml!
clovék
kolostrum (1-5 dnut) 4,6 (0,6-16)
mléko (0,5-6 mésicl) 1,5(0,3-4,2)
mléko (> 6 mésicu) 0,7 (0,1-3,5)
slzy 2,2
sperma 0,4-1,9
synovialni tekutina 0,01-0,08
sliny 0,007-0,010
skot
kolostrum 1,5(0,2-5,2)
mléko 0,1(0,07-0,12)

vinek a udrzovat tak stalou a rovnomeérnou hladinu
zeleza v organismu. Je tedy vynikajicim zdrojem
zeleza pro organismus a zaroven znemoznuje do-
stupnost zeleza pro baktérie, které jsou na ném
zavislé. Laktoferin takto plsobi antibakterialné
(Escherichia coli, Klebsiella, Salmonella, Pro-
teus, Pseudomonas, Listeria, Bacillus, Strepto-
coccus). Jeho dalsi funkce je fungicidni (Candida
spp.), antivirova (DNA a RNA viry), antiparazitarni
(Toxoplasma gondii) a celkoveé zvySuje obrany-
schopnost organismu.

Laktoferinu je prisuzovana cela rada priznivych

Gcéinkl na organismus:

> QObrana proti infekcim mlécné zlazy

> QObrana proti infekcim gastrointestinalniho traktu
zejména v neonatalnim obdobi, obménuje a re-
guluje strevni floru, vytvari prizniveé prostredi pro
rast nejcastéjsi baktérie, ktera osidluje zazivaci
trakt kojenych déti (Lactobacilus bifidus), coz
ma vyznam v prevenci prijmovych onemocnéni
malych déti.

> Zvyseni biologické dostupnosti zeleza a umoz-

néni jeho absorpce

Vyznamny zdroj aminokyselin

Antioxidacni ucinky

Antikarcinogenni ucinek - inhibuje rast nékte-

rych rakovinnych bunék. Souvislost laktoferinu

s bunéénym délenim ukazuje na jeho mozny

vztah ke zhoubnym nadorim a procesim ne-

bezpecného Sireni nemoci (metastazovani).

Enzymova aktivita

Protizanétliva aktivita

Priznivy vliv na rdst, obnovu a strukturu kosti

Podpora vzniku IgA (imunoglobulinu A) ve streve

a dychacich cestach az do vysokého véku

YVYVY

YVVY

Laktoferin je tedy multifunkeni glykoprotein, ktery
plsobi jako klicova slozka prvotni imunitni obrany
savcll proti atakiim vnéjsiho prostredi, je povazo-
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van za vyznamnou slozku vrozené imunitni odezvy.
Stimulaci imunitniho systému hraje dualezitou roli
v prirozené nespecifické obrané téla. Na zakladé
téchto vlastnosti byva laktoferin pouzivan k pripravé
kojeneckych formuli, specialni vyzivé pro sportovce
a v potravnich doplncich.

V nékterych zemich se pridava do mlécné koje-
necké vyzivy, protoze zvysuje podobnost bilkovin
kravského mléka s materskym a zvysuje resorpci

zeleza. Oralni podavani laktoferinu zvysuje hladinu
hemoglobinu a obsah Zeleza v krevnim séru u té-
hotnych Zen.

Pro schopnost zvySovat vrozenou imunitni obranu
je o laktoferinu uvazovano jako mozné alternativé ke
konvencni lécbé antibiotiky pri zanétlivych onemoc-
nénich. V poslednich letech doslo ke zvySenému
zajmu o laktoferin jak ve farmaceutickém, tak potra-
vinarském primyslu. Literatura u autorek

Analyza vyvoje spotrebitelskych cen
potravin v roce 2007 a v prvni poloviné roku

2008

Ing. llona Mrhalkova, Ustav zemédélské ekonomiky a informaci, Praha

Problematika spotrebitelskych cen se stava jiz delsi
obdobi, v souvislosti s jejich mimoradnym rlistem v zavéru
roku 2007 a na pocatku roku 2008, stfedem pozornosti
vSech médii. V nasledujicich radcich budeme stru¢né
analyzovat hlavni tendence cenového vyvoje potravin
v roce 2007 a v prvni poloviné roku 2008 a pokusime se

Spotrebitelské ceny potravin a nealkoholickych
napojl se v CR po velmi dlouhé obdobi zvysovaly
jen mirné, od roku 2000 do roku 2007 stouply
v uhrnu o 9,7 %. Z jednotlivych zastupct vzrostla
nejvyraznéji cenova hladina pekarenskych vyrobkd,
brambor, jizniho ovoce, masla a cukrarskych vyrob-
kd. Naopak ceny veprového masa, drliibeze, vajec,
oleju a nealkoholickych napoju se snizily.

Pritom ceny ostatniho zbozi a sluzeb rostly razantné.
Vlivem zna¢ného navySeni cen energii, najemného,
za uplynulych 7 let (zhruba 40 %) ceny bydleni; vysoky
cenovy prirlistek zaznamenaly rovnéz posty a teleko-
munikace a oblast zdravotnictvi (hlavné Iéky). Sou-
¢asné dochazelo k podstatnému rlistu prijmu (zhruba
o 51 %). Vyvoj spotrebitelskych cen a prijm{ od roku
2000 dokumentuje graf 1.

Z uvedeného je zfejme, ze se zvySovala koupeschopna
poptavka a vyvoj spotiebitelskych cen potravin (i vzhledem
k jejich vyznamnému zastoupeni ve spotrebnim kosi) nej-
vyraznéji pozitivné ovlivioval miru inflace. Ocekavat, ze
Uroven spotiebitelskych cen potravin bude i v dalSich letech
v podstaté stagnovat, bylo nerealné, zejména diky rlstu
cenvsech vstupt

%

Graf 1: Vyvoj pfijma a spotiebitelskych cen (%, rok 2000 = 100)

do zemédélstvi
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cen.
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* pokles nabidky obilovin v disledku neurody u klico-
vych exportérd (Severni Amerika, Australie, Ukrajina,
vétsina evropskych zemi), nizké zasoby obilovin,

¢ neocekavany narast globalni poptavky po potravi-
nach (zejména po mlécnych vyrobcich) vyvolany
rychlym rlstem asijskych ekonomik (predevsim
Ciny a Indie),

¢ rozSifeni nepotravinarského vyuziti zemédeélskych
surovin (biopaliva) vedouci ke zvySeni poptavky po
zemeédélskych surovinach,

¢ vzestup ekonomiky Ruska a novych ¢lenskych zemi
EU,

¢ spekulativni investice do zemédélskych komodit
obchodovanych na financ¢nich trzich,

e rUst cen ropy a energii.

Kumulace vyse uvedenych vlivi vedla po letech po-
klesu ¢i stagnace k nebyvalému celosvétovému zvyseni
cen vétsiny rostlinnych a nasledné i zivoc¢isSnych komodit.
Tento trend cenového vyvoje se zakonité odrazil i ve
vyvoji tuzemskych cen v celé vertikale vyroby potravin.
K rlistu cen potravin vyznamné prispélo také zvyseni
cen vstupl (predevsim energii), pohonnych hmot i rist
pfijmd. Na uroven spotrebitelskych cen mély po dlouhé
obdobi znac¢ny, témér dominantni vliv rovnéz marketingo-
vé aktivity obchodnich fetézcll. Rist cen zemédélskych
i potravinarskych vyrobc(l v mnoha pripadech obchodni
retézce vyuzily k vyraznému zvyseni spotrebitelskych
cen, a tudiz ke zvyseni svého ekonomického prinosu.
Na druhé strané se snazily upravit vzajemné relace
spotrebitelskych cen jednotlivych potravin tak, aby se
stabilizovala celkova poptavka.

Uhrnna hladina spotiebitelskych cen potravin a ne-
alkoholickych napoju stoupla v roce 2007 v porovnani
srokem 2006 o 4,7 %. Nar(st cen této vydajoveé skupiny
v CR mirné predstihl priimérny cenovy rdst potravinar-
skych produktt vzemich EU 27. Cenova Uroven samot-
nych potravin se mezirocné zvedla o 5,0 %, ceny ne-

DPH (v lednu roku 2008). Porovnani vyvoje cen zeme-
délskych vyrobct (nartst o 16,8 %), cen priimyslovych
vyrobcll potravin (narlst o 5,1 %) a spotrebitelskych
cen potravinarskych produktl vsak tuto hypotézu
nepotvrzuje.

Z grafu 2 je zfejmé, Ze s vyjimkou napojoveé skupiny
kava, ¢aj, kakao zaznamenaly v roce 2007 vSechny
ostatni potravinové skupiny meziro¢ni zvyseni cenoveé
urovne.

Na thrnny rdst cen potravin vroce 2007 mél podobné
jako v roce 2006 stézejni vliv vyvoj cen pekarenskych
vyrobkll. Meziro¢ni zvyseni spotrebitelskych cen této
skupiny 0 10,2 %, druhé nejvyssi za poslednich 10 let,
bylo zptsobeno prudkym cenovym rlistem na podzim
roku 2007. NarUst spotfebitelskych cen pekarenskych
vyrobk( probihal v navaznosti na vzestup cen potravi-
narskych vyrobct (CPV), jenz byl disledkem jak vy-
razného navyseni cen vstupni suroviny - obilovin, tak
predevsim cen elektfiny, plynu, tepla, vody i pohonnych
hmot. Stejné jako v roce 2006 byl i v roce 2007 r(st
spotrebitelskych cen jednotlivych druhl pekarenskych
vyrobku podstatné progresivnéjsi nez cen zpracovateld,
coz znamenalo vyssi marzi obchodniki. V ramci této
skupiny, ale soucasné i vSech hodnocenych potravin,
rostla v meziro¢nim srovnani nejrychleji uroven spotrebi-
telskych cen pseni¢né mouky (o 24,7 %, zatimco v roce
2006 o 7,7 % poklesla), chleba a bézného peciva. Ceny
jak konzumniho kminového chleba (18,98 K¢&/kg), tak
pSeni¢ného bilého peciva (44,07 K&/kg) dosahly vroce
2007 historického maxima; v porovnani s rokem 2000
vzrostly pfiblizné o jednu tretinu (chléb) az tfi Ctvrtiny
(pecivo). Z obilovin zaznamenala zna¢ny vzestup cena
ryze z divodu zvyseni dovozni ceny.

Druhou skupinou, jejiz cenovy vyvoj v roce 2007
vyznamnym zptsobem ovlivnil zvyseni celkové Urovné
cen potravinarskych produktl, byly komodity mléko,
mlécéné vyrobky, vejce (+6,2 %). Ceny mléka a mléénych

alkoholickych
napojl vzrostly
01,8 %.

Graf 2: Meziroéni indexy spotiebitelskych cen potravin a nealkoholickych napojt (%)
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vyrobkll velmi Uzce reagovaly na situaci na svétovych
trzich. Vypadek dodavek mléka z Australie a Oceanie,
pokracuijici rlst poptavky po mlécnych vyrobcich v ze-
mich jihovychodni Asie a pokles svétovych zasob na mi-
nimalni Groven zpUsobily enormni vzestup svétovych cen
této komodity, ktery se odrazil v ristu cen celé vyrobkoveé
vertikaly mléka v zemich EU, CR nevyjimaje. Ke zvyseni
tuzemskych cen mléka a mlécnych vyrobk( napomohly
i dalsi faktory, napf. rlist cen nakladovych vstupd, tj. ener-
gii, vodného, stoéného, cen krmiv aj. Podobné jako u cen
pekarenskych vyrobkl k vyraznéjSimu rdstu spotrebitel-
skych cen této skupiny doslo az v poslednim Ctvrtleti roku
2007. Spotrebitelska cena konzumniho mléka po poklesu
vroce 2006 zaznamenala v roce 2007 rekordni meziroCni
priristek (11,9 %) a zaroven nejvyssi Groven od roku 1996
(u mléka polotu¢ného cinila v priméru 15,40 K¢/l). Za
povsimnuti stoji fakt, Ze obchodnici vyuZzili médii avizované
zdrazeni mléka a spotrebitelské ceny konzumniho miéka
navysili dynamictéji nez rostly CPV a o mésic v predstinu
(tj. v Fijnu) pred zvySenim cen zpracovatel(l. Cenova hla-
dina mlécnych vyrobk rostla v porovnani s vyvojem ceny
mléka pozvolnéiji (u syrti o 7,5 % a u ostatnich mléénych
vyrobk(i o 2,1 %).

Po dvouletém propadu doslo k oziveni cen vajec.
Razantni vzestup cenové hladiny vajec v poslednim ¢tvrt-
leti roku 2007 souvisejici s ristem cen zemédélskych
vyrobcll (CZV) (dopad zna¢ného zvyseni cen krmnych
smesi) vedl k meziroCnimu navyseni ceny této komodity
0 6,4 %. Tempo rastu spotrebitelskych cen vajec bylo
zhruba poloviéni nez u CZV. Primérna spotrebitelska
cena vajec v roce 2007 predstavovala 2,48 K¢ za kus,
coz zhruba odpovida cenové urovni roku 1996.

Na vysSsim rlstu cen ovoce a ovocnych vyrobk( se
podilel prudky vzestup spotrebitelskych cen ¢erstvého
ovoce mirného pasma (o 12,2 %), predevsim jablek,
které jsou diky vysokému podilu ve spotfebnim koSi
nejvyznamnéjsim zastupcem této podskupiny. Primeér-
na spotrebitelska cena jablek v roce 2007 (28,46 K&/
kg) vykazala viibec nejvyssi Uroven v historii sledovani
a predstihla zhruba dvojnasobné uroven dovozni ceny
atémér trojnasobné uroven ceny zemédélské. To potvr-
zuje, Ze u této potraviny dosahuji obchodnici neimérné
vysokou marzi. Ceny jizniho ovoce rostly méné dynamic-
ky (0 9,7 %). Naproti tomu ceny ovocnych vyrobk(l se
stejné jako v predchozim roce nepatrné snizily.

Mirné nad urovni pridmérného rdstu cen potravin
se pohyboval vzestup cen zeleniny (vé. brambor).
Nizka produkce brambor v CR i v hlavnich producent-
skych zemich EU (v marketingovém roce 2006/07)
a s ni spojena rostouci poptavka spole¢né s dovozy
konzumnich brambor za vysSi ceny podnitily zvyseni
spotrebitelské ceny této plodiny o 14,6 %. Prestoze
se meziroc¢ni prirlistek spotrebitelské ceny brambor
v roce 2007 ve srovnani s rlistem v roce 2006 snizil
0 53 p. b., patfil v ramci potravin mezi nejvyssi. Jeden
kg konzumnich brambor nakoupil spotrebitel v roce
2007 za 14,03 K&, coz je nejvyssi hodnota za celé
porevolucéni obdobi. Adekvatné s riistem cen brambor
stoupla cena bramborovych vyrobk(. Cenova Uroven
cerstvé zeleniny se v maloobchodé - i pres mirné
snizeni cen péstitell - zvysila o 3,6 %.
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Spotrebitelské ceny zbyvajicich potravinovych
skupin se v porovnani s celkovym ristem cen potra-
vin zvedaly pomaleji. Na zvyseni cenové urovné olejll
a tukl plsobilo zejména zna¢né navyseni ceny masla,
nastartované v zari roku 2007. Jak vyplyva z udaju
CSU, vzestup spotrebitelskych cen masla o 8,1 % (vé.
pomazankového masla) priblizné odpovidal ristu cen
zpracovatel(l, k némuz doslo v navaznosti na zvyseni
svétovych cen masla i tuzemskych CZV konzumniho
mléka. Primérna spotiebitelska cena cerstvého masla
(116,30 K&/kg) dosahla v roce 2007 nejvyssi hodno-
ty od roku 1995. Proti roku 2000 (kdy byla naopak
vykazana nejnizsi cena od roku 1995) je soucasna
spotrebitelska cena tohoto zivoc¢isného tuku témer
0 30 % vyssi. Dynamika rlstu cen rostlinnych jedlych
tukd i olejli byla vzhledem k rlistu ceny masla podstatné
mirnéjsi (zvyseni o 3,2 %, resp. o 1,5 %). Spotrebitel-
ska cena sadla kopirovala vyvoj ceny veprového masa
a proti roku 2006 klesla o 1,6 %.

Cenova hladina cukru a vyrobkd z cukru
v Uhrnu - podobné jako v predchozim roce
- nedoznala ani v roce 2007 vyraznéjSich zmén. Po
zhruba 5% redukci v roce 2006 se v roce 2007 cena
cukru témér zanedbatelné zvedla (o 1,0 %), rovnéz
pohyby cen ¢okoladovych i ne¢okoladovych cukrovinek
byly minimalni (od -0,8 % do 1,5 %). Vyssi priristek ceny
(+6,3 %) je registrovan pouze u cukrarskych vyrobki
vlivem ristu cen vstupnich surovin, (predevsim mouky,
masla, mléka), ale i cen energii.

Prakticky stagnaci cen zaznamenaly v roce 2007
maso a masné vyrobky. Ceny jednotlivych druhi masa
se vSak vyvijely diferencované. Cenovy vyvoj veprového
masa byl ovlivnén rostouci nabidkou a stagnaci poptav-
Ky nejen na domacim trhu, ale i v celé EU. Stejné jako
v predchozim roce se cenova hladina veprového masa
mezirocneé snizila o 2,9 %. U hovéziho vysekového masa
doslo v porovnani s vyvojem v roce 2006 ke zmirnéni
tempa rlistu spotrebitelskych cen na 1,9 %. Na rozdil od
roku 2006, kdy cenova Uroven drlibeze klesla 0 6,3 %,
vroce 2007 zhruba o stejnou hodnotu stoupla. Pri¢inou
rUstu spotrebitelskych cen dribeze byl vysoky vzestup
jak cen zpracovatell, tak vyrobct kurat vyvolany po-
klesem nabidky, nizsi Urovni dovozu proti roku 2006
a razantnim rGstem cen krmnych smési. Primérna
spotrebitelska cena kuchaného kurete se v roce 2007
(53,47 K&/kg) dostala zhruba na uroven roku 2000.

V ramci nealkoholickych napojli si dlouholety sestup-
ny trend zachovaly ceny potravin pro pripravu teplych na-
pojul (kava, ¢aj, kakao), naopak ceny sirupt a koncentra-
tll, mineréalnich a stolnich vod, ovocnych a zeleninovych
Stav a ostatnich nealkoholickych napojl po poklesu ¢i
stagnaci v minulych letech vzrostly o 2,9 %.

V prvni poloviné roku 2008 (graf 3) se spotrebitelské
ceny potravin pozvolna stabilizuji, prdmérné mésicni
tempo jejich rastu bylo nepatrné (o 0,2 procentniho
bodu) nizsi nez ve srovnatelném obdobi roku 2007.
V porovnani se stejnym obdobim predchoziho roku
byly ceny potravin v uhrnu v 1. pololeti letosniho roku
0 11,3 % vyssi.

V lednu roku 2008 se do cenového vyvoje potra-
vin z¢asti promitlo zvyseni sazby DPH z 5 % na 9 %
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Graf 3: Mezimési¢ni zmény spotiebitelskych cen potravin v 1. poloviné roku 2008
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a zrychlilo se tem-

a spotrebitelské ceny potravin se tedy jesté zvySovaly
(v priiméru o 2,1 % vzhledem k predchozimu mésici).
Ocekavany cenovy ,,boom* u potravin se vSak nekonal,
nebot obchodni retézce se v ramci ostrého konkurenc-
niho boje snazily tento narlist utlumit. Nejvyraznéjsi
prirGstek cen na za¢atku roku zaznamenaly pseni¢na
mouka (+11,4 % proti prosinci roku 2007), ostatni
mlécné vyrobky, ryze, jedlé oleje, ovoce a zelenina.

V unoru a breznu vsak jiz doslo ke snizeni spo-
trebitelskych cen (v obou mésicich o 0,5 %). Rust
spotrebitelskych cen pokracoval v unoru a breznu
jen u vyrobkd z obilovin, s vyjimkou pseni¢né mouky
(dopad rlstu cen energii) a ryb, v bfeznu u jablek
a zeleniny. U vSech ostatnich potravinovych skupin se
ceny nevyrazné snizovaly.

Pocatek druhého ¢&tvrtleti byl opét ve znameni
mirného rastu cen potravin, jejich mezimésic¢ni zvy-
Seni v dubnu i kvétnu dosahlo shodné urovné (u obou
0,7 %). Na vzestupu cenové hladiny se podilely pre-
devsim ceny pSeni¢né mouky, které po dvoumeésicnim
poklesu skokové stouply (o0 13,4 %), dale ceny ryze
(rast svétovych cen) a rostlinnych jedlych tukd (rdst
svétovych cen fepky). Nadale se zvedala cenova
uroven ovoce a zeleniny, avSak u téchto komodit je
diky sezdénnimu charakteru vyroby riist cen v zimnich
a jarnich mésicich pochopitelny. Spotrebitelské ceny
drtivé vétsiny potravin rostly témér zanedbatelnég,
stagnovaly, nebo se i snizovaly.

Cervnovy vyvoj cen potravin mGzeme hodno-

po cenového rastu
veprového masa.
Na druhé strané klesly ceny mléka a mlécnych vyrob-
kll, masla, vajec, ryb a vétsiny vyrobku z obilovin.

Po celé sledované obdobi roku 2008 evidujeme
pokles cen u téch vyrobkl, u nichz doslo na podzim
roku 2008 k neprimérenému rlstu ceny. Jde hlavné
o konzumni mléko a maslo. Tento trend bude prav-
dépodobné prechodnou zalezitosti. V Evropé je po
lonském nedostatku v sou¢asné dobé opét prebytek
mléka (do¢asny stav) a proti dalSimu snizeni ceny masla
hovoti i vzestup cen rostlinnych tukd, které se zacinaji
znacneé priblizovat cené masla.

Zavérem mlzeme konstatovat, ze meziro¢ni rist
spotrebitelskych cen potravin byl v roce 2007 rela-
tivné nizky, protoze k rapidnimu zvyseni cen doslo
az ve 4. ctvrtleti roku 2007. Z tohoto dlivodu budou
spotrebitelské ceny roku 2008 proti priiméru 2007
vyrazneji vyssi. Z analyzy cenového vyvoje v uplynu-
lych 6 mésicich roku 2008 je zifejmé, ze doslo k urcité
stabilizaci spotrebitelskych cen potravin. Jak se vSak
budou vyvijet ceny potravin v dalSim obdobi tohoto
roku, Ize jen obtizné predikovat. Vzhledem k nékolika-
letému poklesu by mohlo dojit k uréitému narlistu cen
masa, predevsim veproveho, coz jiz naznacuje i vyvoj
v poslednich 2 mésicich hodnoceného obdobi. Svou
roli v budoucim cenovém vyvoji potravin budou hrat
jak vlivy globalni ekonomiky (zejména vyvoj svétovych
cen surovin a poptavky po potravinach v zemich tre-
tiho svéta), tak konkurenc¢ni boj velkych obchodnich
retézcll na domacim trhu.

Terminy akci Spole¢nosti pro vyzivu pro rok 2008

16.-18. zari 2008 (utery-cGtvrtek)
7.-8. fijna 2008 (utery-streda)
fijen 2008

Vyziva a zdravi 2008
Dietni vyziva 2008
Svétovy den vyzivy
4. listopadu 2008 (utery) Funkéni potraviny a mléko ve vyzivé Praha - Autoklub
14.-15. listopadu (patek-sobota) Détska obezita v teorii a praxi Podébrady

Teplice
Pardubice - hotel Labe
MZe CR - Praha

2. prosince 2008 (utery) Tuky Praha
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Ze svéta vyzivy

Zvykacka omezuje chut
k jidlu

Tym pracovnikd z Glasgow Ca-
ledonian University zjiStoval, zda
zvykaci guma muze pozitivné ovlivnit
vnimani hladu a pocitu sytosti, a
také dopad zvykani na kratkodoby
privod energie. Experimentu se
zucastnilo 60 zdravych jedincl
s normalnim BMI (19-25), ktefri
po konzumaci jednotného obé-
da bud dostali zvykacku (hodinu
nebo dvé hodiny po obédé) nebo
pouze vodu na napiti. Zvykacka
byla podle preferenci uc¢astniki
bud bez cukru nebo s cukrem, jeji

energeticky prinos byl 5-10 kcal
na porci. V odpolednich hodinach
byly véem uc¢astnikim predlozeny
velké porce sladkych nebo slanych
snacku, z kterych mohli zkonzumo-
vat tolik, na kolik méli chut. Ukazalo
se, ze hlad po obédé se odpoledne
trvale zvysoval, nicméné u skupiny
se zvykackou bylo zvyseni znacné
utlumeno. Chut na sladké nebo
slané snacky se béhem odpoledne
rovnéz zvysovala, ve skupiné se
zvykackou ale byla mensi pokud
se tykalo sladkych snack(. Chut
na slané snacky byla u obou sku-
pin stejna. Pfi pouziti zvykacky byl
zjistén statisticky vyznamny dopad
na privod energie, ktery byl stejny
pro oba typy zvykacky (s cukrem,
bez cukru). Zavérem bylo konstato-
vano, ze zvykacka muze potlacovat
chut k jidlu, a to zejména chut na
sladké snacky. Event. doporuceni
zvykacky jako soucasti redukcnich
diet (vzhledem k urcitému snizeni
privodu energie) musi predchazet

dalsi dlouhodobéjsi studie.
http://www.eufic.org/page/en/
show/latest-science-news/page/
LS/fftid/Chewing-gum-appetite/
kop
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Posedlost zdravou vyzivou

Chovani osob chorobné zamére-
nych na zdravou vyZivou popisuje jako
prvni amecky lékar Steven Bratman jiz
vroce 1997 ve své knize ,,Health Food
Junkies" (Junkefi zdravé vyzivy). Od té
doby se s timto tématem setkavame
jen ojedinéle v ¢asopisech o zdravé
vyzivé a v magazinech pro pani a divky.
Odborna literatura s timto zamérenim
je naprosto nedostatec¢na. Carlo
Cannella z Ustavu pro védy o vyzivé
na fimské université La Sapienza pu-
blikoval svou prvni studii na toto téma
teprve nedavno. Jiz drive pripravil Ste-
ven Bratman deset otazek, které maiji
osvétlit nas postoj ke zdravé vyzivé,
jako napriklad ,Vénovat denné vice
nez tri hodiny premysleni o jidle?", , Je
hodnota jidel z hlediska zdravé vyzivy
Vas Vase stravovaci zvyklosti v kruhu
Vasich znamych?*.

Italska studie dospéla k nazoru,
ze ,posedlost zdravou vyzivou“ neni
charakterizovana typickym chovanim
pri nakupu a pozivani potravy, ale spise
Uzkostlivé se chovajicimi osobami. Rim-
Sti experti se dotazali 404 osob, jak se
chovaiji pri jidle. Asi 7 % mélo v Uzkosti
anebo ve chvilich stésti nezvladnutel-
nou potrebu jist spolu s pocitem viny.
Vira, Ze ziskaji ,,absolutni zdravi“ a prani
,haprosté kontroly nad sebou samym®*
zvitézily nad rozumem.

Mezi osobami posedlymi zdravou vy-
zivou bylo kupodivu vice muzd nez zen.
Lze to vysvétlit tlakem, ktery péce o télo
stale vice vyviji na muze. Jelikoz muzsky
ideal krasy spociva spise ve zdravi, sile
a svalech nez ve stihlosti, méli by byt
fanaticky posedli zdravou vyzivou, aby
se priblizili k tomuto idealu.

Videnska védecka pracovnice Ing-
rid Kiefer uvadi ve své praci ,,Beses-
sen vom Essen” (Posedlost zdravou
vyzivou), ze chovani osob chorobné
zamérenych na zdravou vyzZivu za-

¢ina pranim zlepsit vlastni zdravotni

stav anebo bojovat s chronickymi
nemocemi.

(EATING WEIGHT DISORDERS,

sv. 9, str. 151,2004

Skala

Vosi jed plisobi alergickou
reakci u pijakt stav

Skupina lékai ve Spanélsku studo-
vala pripady alergické reakce, vedouci
ke zrudnuti obliceje a az k otok(m rta,
coz postihuje nékteré konzumenty
c¢erveného nebo bilého vina anebo
hroznovych stav. Tyto pripady jsou také
diagnostikovany jako disledek plsobe-
nivosiho jedu. Zvazuje se, Ze by se vosi
jed mohl dostat do napojt v prvnich fa-
zich zpracovani hrozn( pri jejich drceni

spolu s vosami, napadajicimi hrozny
v jejich zralosti. Byla provedena rada
testl k identifikaci alergenu. V prvé
radé byly vylou¢eny zname alergeny,
pfidavané do vina, jako jsou sific¢itany
avajecny bilek. Byla analyzovana i krev
osob postizenych alergii, které ale
neutrpéli bodnuti vCelim nebo vosim
zihadlem, na obsah antilatek v krvi.
Dale byly analyzovany Cerstvé vyliso-
vané mosty a vina z rliznych vini¢nich
trati. Vysledky poukazaly na stopova
mnozstvi vosich jedd ve sledovanych
vzorcich. Autofi se domnivaiji, Zze zra-
jici hrozny béhem lisovani lakaji vosy.
Béhem zrani vina nedochazi pravde-
podobné k degradaci bilkovin vosich
jedl. Alergikiim na vosi nebo véeli
jed se proto nedoporucuje pit Cerstve
hroznoveé stavy anebo mladavina. Jedy
vtéchto produktech se odbourajiaz po
nékolika tydnech skladovani.
Wasp venom cause allergic
reaction in juice drinkers. Soft
Drinks International, October 2007,
s. 22
Per
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Vejce jako funkcni potravina

Prof. Ing. Pavel Kalac, CSc.

Zemédélska fakulta, Jihoéeska univerzita v Ceskych Budéjovicich

Nazory a naroky na vyzivu v hospodarsky vyspé-
lych zemich se od 90. let zfetelné méni. Potrava ma
nejen plné pokryt biologickou potrebu zivin, ale méla
by zaroven poskytnout i dalsi slozky, které posiluji
zdravi ¢lovéka od raného détstvi az do vysokého
véku. Zdravi uz neni chapano jako stav bez nemoci,
ale jako stav télesné, dusevni i socialni pohody. Po-
traviny, které tyto pozadavky spliuji, byly oznaceny
jako funkéni. V nejbohatsich zemich jsou v poslednim
desetileti nejrychleji se rozvijejicim usekem vyroby
potravin.

Aby mohla byt potravina oznac¢ena objektivné
jako funkéni - tedy nikoli v reklamnim pojeti - musi
splnovat radu pozadavk(, mezi nimiz klicovym je
védecké prokazani zdravotniho prinosu. Soucas-
né musi jit o potravinu dostupnou, kterou bézné
konzumuje vétsina populace. Zdravotné prospésna
slozka, nebo jesté lépe nékolik takovych slozek
soucasné, musi byt obsazena v obvyklych porcich
dané potraviny. Navic by konzumace méla uhradit
vyznamny podil zdravotné doporu¢eného denniho
prijmu ucinné slozky ¢&i slozek.

Velké moznosti vyuziti jako funkéni potraviny
predstavuji slepici vejce. Priroda vytvorila pro
nového jedince takové slozeni vejce, které je
optimalni i pro vyzivu Clovéka a obsahuje ¢etné
prirozené ochranné latky. Navic je mozné pomérné
snadno vejce obohatit o zdravotné zadouci slozky.
VyzZivové a zdravotné vyznamné latky lze rozdélit
do tfech skupin:

e prirozené slozky, jakymi jsou zejména bilkoviny,
lipidy (zjednodusené tuky), vitaminy a mineralni
latky,

o slozky, které jsou sice prirozenymi slozkami
vajec, ale jejichz obsah |ze podstatné zvysit vy-
zivou nosnic (nenasycené mastné kyseliny rady
n-3, nékteré karotenoidy, kyselina listova, selen,
jod),

o slozky, které nejsou prirozenou soucasti vajec,
ale zfrejmé je bude mozné zavést cestou vyzivy
nosnic.

Tabulka 1. Zakladni chemické slozky slepiciho vejce

Soudobé poznani umoznuje ziskat vejce se zvyse-
nym obsahem nékolika zdravotné priznivych slozek.
Anglicky termin je designer eggs, ¢esky nejspise vejce
obohacena .. ¢im, nebo vejce se zvysenym obsahem
.. Geho.

Slozeni vajec

Pozivatelna ¢ast slepicich vajec obsahuje v primeé-
ru 75 % hmotnostnich vody, 12 % bilkovin, 12 % lipidQ
a zbytek tvori mineralni latky, velmi malo zastoupené
sacharidy a minoritni slozky, z nichz vyzivové jsou
vyznamné nékteré vitaminy (A, D, E, K, B, kyselina
listova) a cholin. Zakladni udaje o chemickém slozeni
jsou uvedeny v tabulce 1. Tyto latky ¢lovék z vajec
velmi dobre vyuziva, coz neni u mnoha potravin sa-
mozrejmosti. Vejce proto patri v celosvétovéem meéritku
mezi zakladni potraviny, prestoze jejich spotfeba
v nejvyspélejsich zemich klesla, a to predevsim kvdli
obavam z vysokého obsahu cholesterolu. V CR je
dlouhodoba spotieba kolem 280-300 kust na oby-
vatele ro¢né.

Bilkoviny a peptidy vajec

Tradi¢ni vyzivovy pohled bere v Uvahu obsah bilkovin,
jejich stravitelnost a slozeni se zastoupenim esencial-
nich aminokyselin. VSechny tyto ukazatele jsou u vajec
velmi priznivé. Vyvoj izolaCnich, separacnich a analy-
tickych postupl vsak umoznil identifikovat ve vejcich
stovky dosud neznamych bilkovin, z nichz mnohé maji
velmi slibné biologické Uc¢inky. Navic se enzymovym
Stépenim (hydrolyzou) vaje¢nych bilkovin dari ziskavat
cetné peptidy s rovnéz vyraznou biologickou uc¢innosti.
Predstavu o nékterych ucincich poskytuje tabulka 2.
Nejvice téchto latek se vyskytuje v bilku, ktery predsta-
vuje - vedle vaje¢nych oballi - obrannou linii viiéi ptso-
beni mikrobl. Nicméné i ve Zloutku se vyskytuiji bilkoviny
s antimikrobialni ucinnosti, zejména imunoglobulin Y
a fosvitin. Vysoky podil bilkovin zloutku se vyskytuje ve
formé lipoprotein(, tedy vazanych s lipidy.

Nékteré z téchto bilkovin se jiz primyslové z vajec
izoluji (lysozym, avidin) a pouzivaji se jako slozka
urc¢itych funkénich potravin, nebo se stavaji soucasti
humannich i veterinarnich léciv.

Soucast Hmotnostni podil (%) Susina (%) | Hlavni slozky (relativni hmotnostni %, zbytek tvori voda)
Bilek 57-63 ~12 bilkoviny (~ 10): ovalbumin, ovotransferin, ovomukoid a dalsi;
Zloutek 27-33 ~ 51 bilkoviny (~ 16): lipovitelliny, apovitelleniny, fosvitin a dalsi;
sacharidy (< 1);
lipidy (32-37);
mineralni latky (~ 1)
Skorapka 10 98,5 bilkoviny (~ 6) charakteru keratinu;
(v¢. podsko-fapecné mineralni latky (92): uhli¢itan vapenaty s malym podilem uhli¢itanu
blany) hofecnatého a fosfore¢nanu vapenatého
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Tabulka 2. Biologické uc¢inky hlavnich bilkovin vajec¢ného bilku a od nich odvozenych peptidl

Potlacujici
v§echny mikroby

Potla¢ujici

Bilkovina bakterie

Potlacujici viry

Branici vzniku
a rtstu nadort

Posilujici
imunitu

Snizujici
krevni tlak

Avidin X

Cystatin

Lysozym

Ovalbumin

Ovoinhibitor

Ovomakroglobulin

Ovomucin

Ovomukoid

X [ XX

XLl | [ X[ [ X

Ovotransferrin

e ] x| |
] [ x|
e |
XX [ XX X

Lipidy

Témeér vSechny lipidy jsou soustredény ve Zloutku.
Asi dvé tretiny (hmotnostné) predstavuji tuky, kolem
Ctvrtiny lecitiny (fosfatidylcholiny) a kolem 5% cho-
lesterol. Nositeli zlutooranzového zbarveni zloutku
jsou karotenoidy, zejména lutein a také riboflavin
(vitamin B,).

Pro vyzivu ¢lovéka se jiz nesleduje jen celkovy
pfijem lipid( a pomér nasycenych a nenasycenych
mastnych kyselin v nich, ale také pomér n-3 a n-6
nenasycenych kyselin, ktery by mél byt asi 1 ku
4-5. Nejvyznamnéjsim predstavitelem skupiny n-3
je kyselina a-linolenova (s 18 atomy uhliku a tfemi
dvojnymi vazbami, C, ), skupiny n-6 kyselina
linolova (s 18 atomy uhliku

jec. Jsou obavy i ze zhorseni dalsich senzorickych
vlastnosti. Podil Inéného semene proto nema byt
vys$sSi nez 5%, rybich olejl nez 1,5% z hmotnosti
krmiva. V dlsledku stagnujiciho mofského rybolovu
vsak ceny rybich olejl rostou. Jako levnéjsi varianta
se jevi pridavat do krmiv morské rasy, které jsou
soucasné i zdrojem jodu.

Vyzkumné se ovéruje i moznosti obohatit vejce
konjugovanymi kyselinami linolovymi (CLA), kterym
se prisuzuji pfiznivé zdravotni uc¢inky, zejména an-
tikarcinogenni. Zatim v§ak neni stanoven ucinny
prijem téchto kyselin, které se v nevelkém mnozstvi
vyskytuji v tucich prezvykavcll. Pokusné byly do
krmiv nosnic zarazovany pridavky 0,1-5% hmot-

nostnich CLA. Dosavadni

a dvéma dvojnymi vazbami,
C,s,)- Obé tyto kyseliny jsou
esencialni, musime je prijimat
potravou. V nasSi vyzivé je
obecné nedostatek kyselin
rady n-3, zdrojem kyselin n-6
jsou rostlinné oleje. Kyselina
linolenova podléeha v lidském
organismu preménam, pfi
nichz se prodluzuje uhlikovy
retézec a zvysuje se pocet
dvojnych vazeb. Postupné
tak vznikaji az vysoce ne-

vysledky doporucuji nizké
pridavky CLA, jejich pre-
chod do Zloutku je znacny.
Soucasné se vSak vesmeés
v lipidech Zloutkd zjistil na-
rast podilu nezadoucich na-
sycenych mastnych kyselin.
Pokud byly CLA podavany
v kombinaci s vysoce ne-
nasycenymi oleji, zvySila se
citlivost lipida zloutku vici
oxidaci pfi tepelném zpraco-
vani vajec. Zde je treba vzit
vice nez u ostatnich slozek

nasycené n-3 kyseliny eiko-
sapentaenova (EPA, C, )
a dokosahexaenova (DHA, C,, ). Tyto kyseliny se
oznacuji jako vyzivové ¢astecné nepostradatelné
(semiesencialni), protoze jejich tvorba v lidském
organismu ma jen omezenou kapacitu. Podstatnym
zdrojem jsou ryby, predevsim morské a tzv. dary
more. Hledaji se proto cesty, jak témito kyselinami
obohatit nékteré jiné potraviny. Podafrilo se zavést
geny pro tvorbu EPA a DHA z morskych ras do né-
kterych olejnin, ale tento perspektivni postup narazi
na obavy z geneticky modifikovanych potravin.
Dalsi cestou je obohatit o tyto kyseliny vejce. Ta
obsahuji vysoky podil n-6 kyselin, zatimco na ky-
seliny n-3 jsou chuda. O kyselinu linolenovou je Ize
obohatit krmivy, ktera jsou jejim zdrojem - zejména
Inénym semenem c¢i olejem. Tady je tfeba pozna-
menat, ze musi byt voleny odrldy Inu s ptiznivym
zastoupenim n-3 kyselin vici kyselinam n-6. Dalsi
cestou je zkrmovani rybich oleji bohatych na DHA.
Oba tyto postupy vsak mohou vyvolat rybi pach va-
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v uvahu, ze CLA jsou drahé
a jimi obohacena vejce by zfejmé méla podstatné
vySSi cenu.

Karotenoidy

Pro radnou funkci ocni sitnice jsou nezbytné zlutée
karotenoidy lutein a zeaxantin ze skupiny xantofyl(,
které jsou hlavnimi karotenoidy doprovazejicimi
chlorofyl. Clovék denné pfijima potravou asi 1-3mg
luteinu a priblizné pétkrat méné zeaxantinu. Zdrojem
je predevsim zelenina, ale jesté Iépe jsou tyto ka-
rotenoidy vyuzivany ze Zloutku. Jeho oblibena syté
zlutooranzova barva tedy neni jen zalezitosti este-
tického vnimani, ale barviva predstavuji i zdravotni
prinos. Tyto karotenoidy jsou vyznamné predevsim
pro jedince ohrozené degeneraci sitnice a Sedym
zakalem.

Nosnice nedokazi tato barviva syntetizovat, musi
je prijimat v krmivu. Pokud maji pristup k zelenym
rostlinam, jsou zloutky vyrazné zbarvené. Ve vel-
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kochovech se musi tyto karotenoidy doplnovat do
krmnych smési ususky vojtésky, kukufrici, ¢i synte-
tickymi preparaty.

Kyselina listova (folaty)

Tento ve vodé rozpustny vitamin (téz folacin aj.)
musi Cloveék prijimat v mnozZstvi fadové nékolika set
mikrogram( denné. Mezi jeho vyznamné zdroje patfi
i vejce. Obsah kyseliny listové Ize podstatné zvysit
- podle dosavadnich vysledkl na asi 40 ug ve vejci
- zkrmovanim kolem 4 mg syntetického vitaminu na
kg krmiva.

Selen

Selen patfi mezi vyznamné stopové prvky.
Jako nezbytna soucast obrannych antioxidacnich
systému clovéka se podili na prevenci ¢etnych
neinfekcnich chronickych chorob, oznacovanych
jako civiliza¢ni. Doporuceny denni prijem se ve
vétsiné zemi, které tento Udaj stanovily, pohybuje
kolem 70 pg pro muze a 55 ug pro zeny, pro déti
klesa s vékem. V Evropé, kde plidy vesmés obsa-
huji selenu jen malo, jsou na tento prvek chudé
i rostliny véetné krmiv a poté i zivo¢iSné produkty.
Doporucovany denni prijem selenu proto neni na-
plhovan a tato situace plati i pro CR. Nedostatek
selenu v potrave vyresily v Evropé dvé zemé. Ve
Finsku zacali pridavat pred vice nez dvaceti lety do
mineralnich hnojiv uréita mnozstvi anorganickych
soli selenu a béhem nékolika let dosahli potreb-
nych Urovni selenu predevsim v psenici. Svycarsko
dovazi potravni pSenici z oblasti USA s vysokym
obsahem selenu v ptdé a v potrebném podilu ji
pridava do pSenice domaciho plvodu. Podminkou
vysoké biologické vyuzitelnosti selenu ¢lovékem
je jeho vyskyt ve formé organickych sloucenin,
napf. aminokyseliny selenomethioninu, v niz selen
nahrazuje pribuznou siru.

Dalsi koncepci je obohatit selenem vejce. Zpo-
¢atku se ovérovalo pridavat do krmiv pro nosnice
anorganické soli selenu - selenicitany a selenany.
Vyuzitelnost selenu a jeho pfeména na organické
slouceniny, které by prechazely do vajec, vSak byly
nizké. Proto se zacaly do krmiv pridavat selenem
obohacené kvasinky (drozdi), v nichz je tento prvek
jiz vazan v organickych vyuzitelnych slou¢eninach,
a to v obsahu asi 0,3-0,5 mg selenu na kg krmiva.
Obsah selenu v obohacenych vejcich je az 30 ug
na kus. Prijatelny denni prijem selenu, tedy davka,
ktera nevyvola zadné skodlivé zdravotni uc¢inky pri
kazdodennim celozivotnim prijmu, je ve Velké Bri-
tanii stanovena na 400 ug, pricemz jesté zlstava
znacna rezerva vaci vysledkdm toxikologickych
testl. Cestu obohacovani vajec selenem ze zkrmo-
vanych kvasinek jiz vyuziva asi 25 zemi a nejrychleji
se produkce rozviji v Rusku a na Ukrajiné.

Jod

Tohoto esencialniho prvku by mél dospély ¢lovek
prijimat asi 150 pug denné, déti méne v zavislosti
na véku. Skutec¢nost je vSak v CR nizsi, zejména
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v disledku niz-
ké spotreby
mofrskych ryb.
Vyznamnym
zdrojem jodu
jsou jeho soli
pridavané do
soli kuchyn-
ské. Dalsi ces-
tou, chapanou
jako doplnkova
k predchozi, je
obohacovani
nékterych zi-
vocisnych pro-
duktd pridavkem sloucenin jodu do krmiv. Tento
postup se uplatnuje i u vajec.

Podle nedavné analyzy obsahuje jedno vejce
z ¢eskych velkochovi nosnic primérné 31 g jodu,
zatimco z drobnych chovll jen 10 ug. Prakticky veskery
jod je obsazen ve Zloutku. Proti situaci v poloviné 90.
let se obsah jodu ve vejcich z velkochovl vice nez
zdvojnasobil.

Obohaceni o vice slozek souc¢asné

Poznatky, ze vejce volné zijicich ptakd maiji vyssi
podil n-3 nenasycenych mastnych kyselin, vyznam-
ného antioxidantu tokoferolu (vitaminu E), luteinu
a selenu nez vejce dribeze, vedly ke koncepci
»zdrava vejce od zdravé drlibeze", protoze vSsechny
tyto slozky jsou dulezité jak pro zdravi ptakd, tak
Clovéka. Takovato vejce je mozné ziskat vhodnou
vyzivou nosnic a maji byt zatim ur¢ena zejména pro
lidi pasobici v extrémnich podminkach, napf. v silné
znecisténém prostredi.

A co riziko cholesterolu?

Uvedené moznosti obohacovat vejce o bezesporu
zdravotné zadouci slozky vsak narazeji na psycho-
logickou bariéru velké vétsiny spotrebiteld: ano,
ale co znacny obsah cholesterolu? Po desetiletich
varovani, ze vejce jsou vyznamnym zdrojem této
rizikové latky a jejich spotfeba by méla byt omeze-
na zejména starsi ¢asti populace, jsou tyto obavy
zcela prirozené. Lidské poznani vsak postoupilo
dal a boura jeden z pilifli nékdejsich zasad zdravé
vyzivy. Cholesterol pfijimany potravou je nyni posu-
zovan znac¢né shovivavé a pravidelna konzumace
vajec neni pokladana za riziko.

Nebude vsak zrejmé jednoduché, aby velka Cast
populace tento nazorovy zvrat v kratké dobé prijala.
Tato bariéra asi bude vétsi prekazkou pro nakup
vajec obohacenych zdravotné priznivymi latkami nez
zvySena cena.

Zavér

Prirozené slozeni slepic¢ich vajec zajistuje jejich
vysokou vyzivovou hodnotu. Navic je mozné cestou
vyzivy nosnic obohatit vejce o radu zdravotné za-
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doucich slozek - zatim o vysoce nenasycené mastné
kyseliny rady n-3, karotenoidy lutein a zeaxantin, ky-
selinu listovou a stopoveé prvky selen a jod. Jako zvlast
vyhodné se ukazuji postupy obohaceni vice slozkami
soucasné. Takova vejce potom odpovidaji zarazeni
mezi funkéni potraviny. Navic se nékteré bilkoviny vajec
vyznacuji vyznamnymi pfiznivymi zdravotnimi U¢inky a
dalsi skalu ucinnych peptidd je mozné z nich pfipravit
vhodnym stépenim.

Naklady na zvySeni biologické hodnoty vajec povedou
ke zvyseni jejich ceny. Podstatné vétsi prekazkou spo-
treby funkcnich vajec vSak zfejmé bude psychologicka

bariéra obav z cholesterolu, byt podle sou¢asného stavu
poznani zbytecna. Literatura u autora

Designer eggs as a functional food

Hen eggs have been arich and balanced source of
proteins, fatty acids, some minerals and vitamins. Their
nutritional quality can be enhanced by an appropriate
nutrition of lying hens resulting in the increased con-
tents of n-3 polyunsaturated fatty acids, carotenoids
lutein and zeaxanthin, folate, selenium and iodine. Ne-
vertheless, surviving fears of high cholesterol content
can restrict consumption of such designed eggs.

Vysledky kontrol potravin SZPI v roce 2007

Mgr. Martina Smidtova, SZPI

Kazdym rokem provadi Statni zemédélska a potravinar-
ska inspekce vice kontrol, s tim souvisi i zvysujici se pocCet
zakazU uvalenych na potraviny i vyssi pocet ukoncenych
spravnich fizeni. V roce 2007 inspektori SZPI uskutecnili
celkem 29 672 vstupl do provozoven potravinarskych
podnikd (19 781 v maloobchodni siti, 7 956 ve vyrobe,
1 854 ve velkoskladech a 81 kontrol na ostatnich mistech,
napfiklad v prepravé). V ramci téchto vstupl provedli pres
63 tisic cilené zamérenych kontrol.

Jako obvykle byla velka pozornost vénovana kontrole
obsahu cizorodych latek v potravinach, ¢imz se mysli
napfiklad stanoveni rezidui pesticid(, kontrola pouziti
aditivnich latek (zejména antioxidant(i, barviv a kon-
zervantl), zjiStovani vyskytu tézkych kova, ftalat, po-
lychlorovanych bifenyltd, dioxini nebo kontaminujicich
latek jako jsou mykotoxiny, alkaloidy, dusi¢nany atd.
V tomto ohledu bylo odebrano 5387 vzorkd, u nichz
bylo provedeno vice nez 163 tisic jednotlivych rozboru.
Pravnim predpislim nevyhovéla tfi procenta, tj. 160 vzor-
kud, nékteré z nich pritom ve vice sledovanych znacich.
Za zminku stoji 22 pripad, kdy se v ¢erstvé zelening,
ovoci nebo v détskych ovocnych presnidavkach vyskytla
rezidua pesticidd ve vétsim mnozstvi nez je povoleno
predpisy. V kategorii aditivnich latek byla napriklad
zjisténa pritomnost nepovoleného barviva bixin v mleté
paprice nebo nadlimitniho mnozstvi syntetickych barviv
(tartrazin, brilantni modr FCF, ponceau 4R) ve vinech,
sudenkach, cukrovinkach a ochucené limonadé. Casta
bylai zjisténi nepovoleného mnozstvi konzervantd u vin
a lahldkovych salat(.

V srpnu roku 2007 v celé EU vypukla aféra kvdli do-
davkam zahustovadla E412 guma guar z Indie, které byly
kontaminovany dioxiny a zaroven se v nich vyskytovalo
vétsi mnozstvi pentachlorfenolu. SZPI na uzemi Ceské
republiky tuto skute¢nost dokazala v deviti pfipadech.

Velké mnozstvi vzorkl (presnéji 4178) bylo také
zkontrolovano z hlediska mikrobiologickych poza-
davka. Vétsi ¢ast vzorkd z uvedeného mnozstvi pfi-
tom byla hodnocena hned na misté kontroly a mensi
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¢ast pak byla odebrana k analyzam do laboratore.
Pfi hodnoceni na misté se zjistuje, zda potravina
nevykazuje nezadouci zmény zplsobené mikrobialni
¢innosti, popfipadé nezadouci rlist mikroorganismi,
zvlasté plisni. Laboratornimi metodami se pak zjistuje
vyskyt patogennich baktérii. Jiz na sklonku roku 2006
byl zaznamenan vétsi pocet nalez(i baktérie Listeria
monocytogenes, coz bylo i nalezité medializovano.
Statni zemédélska a potravinarska inspekce na to
zareagovala zahajenim mimoradné kontroly a vétSim
odbérem vzork( na stanoveni listérie. Tim Ize vysvétlit
i narlst vyskytu této baktérie v lonském roce; zatimco
vroce 2006 bylo zaznamenano 5 pripad(, vroce 2007
to bylo 31 pripadud. Z toho 24 pfipadl bylo zjisténo
v lahtdkarskych salatech a dalsich vyrobcich studené
kuchyné. Oproti predchazejicimu roku naopak klesl
vyskyt salmonelly ze sedmi na jeden pfipad.

Zvlastni kapitolu v kontrolni ¢innosti zabiraji dopliky
stravy. SZPI se jim jako samostatné komodité vénuje
od roku 2004, kdy vstoupila v platnost vyhlaska defi-
nujici tyto potraviny. Popularita téchto vyrobkl stale
stoupa,spotrebitelé masirovanim rozsahlymi reklamnimi
kampanémi vyrobcl - je mnohdy mylné povazuji za je-
dinou spasu pri vselijakych zdravotnich potizich. Proces,
ktery musi vyrobci absolvovat pred uvedenim doplnku na
trh, je velmi jednoduchy a v leckterych pripadech spise
formalni, také proto spotrebitelé leckdy vydavaji nemalé
Gastky za vyrobky, které jim nejenze nemohou pomoci,
ale naopak jim mohou uskodit. Rok od roku proto SZPI
odebira vice vzork( dopliku stravy a v roce 2007 vénova-
la doplnkdim stravy hned tfi specialni tematické kontrolni
akce. Jedna z nich, ktera probihala po cely rok, se jiz
tradi¢né zamérila na to, zda pripravky skutecne obsahuji
takové mnozstvi latek, jak deklaruji vyrobci na obale.
U tretiny vzork(l pfitom analyzy odhalily nesrovnalosti,
nékdy i ve vice znacich. Nove byla také do plan(i zarazena
kontrola, jez méla zjistit, zda vyrobci na obalech doplnk
neuvadéji zdravotni tvrzeni, ktera jsou predpisy zaka-
zana. To se potvrdilo u 14 % vzork(. Vyrobci takovych
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doplnkl pak museli na zakladé
opatreni SZPI etikety vyrobka
vymeénit. Treti kontrolni akce se
pak soustredila na doplnky stravy
na bylinné bazi, u nichz vyrobce
deklaroval pozitivni vliv na sexualni
¢innost. Casto se totiz ve vyrob-
cich tohoto typu objevuije sildenafil
a jeho derivaty, tedy lécivé latky,
které jsou obsazeny napriklad ve
Viagre. Léky s temito latkami Ize
vSak podavat pouze na lékarsky
predpis, proto je jejich vyskyt ve
volné prodejnych doplncich stravy
velmi nebezpecny. Nékteré tyto
derivaty pritom nejsou povoleny
ani pro vyrobu lék(. V roce 2007
byl odhalen jeden vyrobek pfimo

2666 2829 2614

podnéty

Srovnani zakladnich ukazatell éinnosti SZPI

B3670

13215
11434 11086

1829 1712 2037
JE—

kontraly zakazy

@2005 m2006 02007

spravni fizeni

s obsahem sildenafilu. Z trhu poté
bylo stazeno 1789 baleni tohoto pripravku.

Mimo tyto tematickeé kontroly bylo u nékterych doplnki
take zjisténo vétsi mnozstvi nékterych chemickych prvki
(vapnik, horcik, zelezo), nez povoluji predpisy. Z trhu byl rov-
néz stahovan doplnék stravy pro sportovce, ktery obsahoval
anabolicky androgenni steroid dehydroepiandrosteron,
dalsi latku, ktera se mGze vyskytovat v lécich, nikoliv vSak
v potravinach. Nehledé na to, Zze je uvedena na seznamu
zakazanych latek Sveétove antidopingové agentury.

S relativné pozitivnimi vysledky naopak dopadly te-
matické kontroly zamérené na potraviny se znac¢kou
KLASA nebo na potraviny s genetickymi modifikace-
mi. V prvnim pripadé bylo zkontrolovano 187 vyrobkd
rostlinného plvodu s oznacenim KLASA; zadny z nich
ovSem neporusoval ani obecné predpisy pro potraviny
tykajici se bezpecnosti ¢i jakosti, ani nadstandardni
podminky vyplyvajici z opravnéni pouzivat narodni
znaCku KLASA.

V ramci kontroly geneticky modifikovanych potravin
inspektori odebirali vzorky potravin (i surovin) ze soji, kuku-
fice aryze, u nichz laboratore provérovaly, zda neobsahuiji
geneticke modifikace, které nejsou v EU povolené. Takto
byla odhalena ryze s neautorizovanou modifikaci LL 601,
ktera byla vyvinuta americkou spole¢nosti Bayer Crop
Science a kvdli které EU v roce 2006 prijala mimoradna
opatreni pro dovoz ryze z USA. Informace o tomto pripadu
byla také odeslana na védomi ostatnim ¢lenskym statiim
a Evropské komisi prostrednictvim Systému vCasného
varovani pro potraviny a krmiva. Ostatni vzorky bud neob-
sahovaly zadnou genetickou modifikaci, nebo ji obsahovaly
méné nez 0,9%, coz je nejzazSi mnozstvi, které je jesté
povazovano za nahodné nebo technicky nevyhnutelné.
Na takovych potravinach pak nemusi byt uvedeno, ze jsou
vyrobeny z geneticky modifikovanych surovin.

Vysledkem kontrolni ¢innosti Statni zemédélské a potra-
vinarskeé inspekce v roce 2007 bylo 5553 nevyhovujicich
vzorkl potravin a ostatnich vyrobku. Nejvétsi podil na tom
ma jiz tradicné zelenina a ovoce (938 a 728 nevyhovuji-
cich vzorku), dale masné (484), mlécné (351), pekarské
vyrobky (247), vejce a driibez (280), ale i vino (542) nebo
brambory (228). Oproti lonskému roku se vyznamné zved|
pocet nevyhovujicich vzork( u vyrobk( studené kuchyné
(374), cokolady a dalsich cukrovinek (249).

Celkové ulozila SZPI 13 215 zakaz( uvadéni do
obéhu vztahujicich se na potraviny a tabakové vyrobky
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v hodnoté prevysujici 46 miliond korun. K potravinarskym
vyrobkim, u nichz byly zakazy ulozeny nejcastéji, patfily
mlécné vyrobky a masné vyrobky. V roce 2007 bylo také
pravomocné skonc¢eno 2 037 spravnich fizeni, v nichz
byly ulozeny pokuty v celkové vysi 37 465 000 korun.
Velké mnozstvi kontrol provedla SZPI také na zakladé
podnétt od spotrebitell, v roce 2007 jich prijala celkem
2 614, z nichz 968 vyhodnotila jako opravnéné. Nejcas-
téji si spotrebitelé stézovali na jakost potravin, zdravotni
zavadnost, hygienické nedostatky v prodejnach ¢i na pro-
dej potravin s proslou dobou pouzitelnosti. Dalsi stovky
podnétll inspekci predali jiné kontrolni organy a instituce,
zejména Ceska obchodni inspekce (302 podnétd) a kraj-
ské hygienické stanice (227 podnéta).

Uvedena cisla ¢asto svadéji k obecnému hodnoceni
Urovné kvality a bezpe&nosti potravin v Ceské republice
nebo dokonce k pokustim zachytit trendy v potravinar-
ské vyrobé. Zavérem se proto slusi konstatovat, ze
takové Uvahy by vedly k dosti zkreslenym vysledkdm.
SZPI potraviny totiz nekontroluje nahodné, ale naprosto
cilené na zakladé analyzy rizika. Jinymi slovy - v riziko-
vych provozovnach ¢i u rizikovych potravin jsou kontroly
mnohem c¢astéjsi. Z toho prameni i vysoka c¢isla zakazU
a nevyhovujicich vzork.

Vyznamného zivotniho jubilea se
v_mésici zari

doziva
1. 9. Ing. Jana Zilkova,
10. 9. pan Milan Kubéna,
14. 9. MUDr. Renév Vlasak,
29. 9. panilvona Sustova.

V_mésici fijnu
7. 10. pan Viktor Miiller,
9. 10. paniZdena Hohneova,
18. 10. pani Jitka Rezuchova,
26. 10. pani Edita PospiSilova-Dymkova,
28. 10. Prof. MUDr. Zdenék Kojecky, DrSc.

V$em jubilantim srdec¢né blahoprejeme!
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Ze sveéeta vyzivy

Vyuziti rajéatovych slupek
po technologickém zpracovani
rajcat
Rajcata patfi mezi oblibenou ze-
leninu konzumovanou jak v syrovém
stavu, tak po tepelné Upravé (protla-
ky, ke¢upy apod.). Je znamo, Ze jsou
vyznamnym zdrojem antioxidanta,
prfevazné karotenoidl a fenolovych
latek. Pri jejich technologickém
zpracovani vSak vznika zna¢ny od-
pad (10-30 %), ktery tvori zejména
slupky. Bylo zjisténo, ze ve slup-
kach je obsazeno az 2,5 krat vice
lykopenu nez v duzniné a vyznamny
podil tvori také fenolové latky, fla-
vonoidy a vitamin
C. V poslednich
letech bylo vytvo-
reno nékolik studii,
které se zabyva-
ly vyuzitim tohoto
vyznamného od-
padniho produktu
(napr. jako krmivo
pro zvirata). Nejno-
vejsi studie vyuziva
lipofilnich vlastnosti karotenoid( a
spociva v jejich extrakci do jedlych
olejll, ¢imz dojde k jejich znacnému
obohaceni o vyse zminéné latky.
U takto obohacenych rafinovanych
olejli byla dokonce zjisténa i vyssi
tepelna stabilita a do budoucna se
proto nabizi moznost vyuziti téchto
olejl jako nové funkéni potraviny.
Benakmoum A. a kol. (2008):
Valorisation of low quality edible
oil with tomato peel waste. Food
Chemistry, 110, 684-690.
Iza

Jedlé obaly z hrachového $krobu

Pracovnici z University of Manito-
ba, Winnipeg se zabyvaji vyzkumem
hrachového skrobu v souvislosti
s jeho uplatnénim jako suroviny pro
vyrobu jedlych a bio-obald, které by
vyrobctm umoznily snizit mnozstvi od-
pad, vznikajicich pfivyrobé potravin.
Byl vyvinut novy obalovy material na
bazi hrachového skrobu a lysozymu
(enzym s vyraznymi baktericidnimi
ucinky, velmi rozsireny v zivocisné
risi), ktery vytvari pevny gel chranici
vyrobek pred bakterialnim plisobenim
v Sirokém rozmezi vyrobnich pod-
minek. Podle konstatovani studie je
pevnost nového obalového materialu
dana vyssi hustotou a antimikrobialni
aktivitu je mozno ovlivnit prostrednic-
tvim teploty. Vysledky studie, publi-
kované v Journal of Food Science,
naznacuji, ze obalovy material se
muze pouzivat k baleni a skladovani
nejriznéjsich potravin. Vyzkumu
novych biodegradovatelnych obald
se v posledni dobé vénuje znac¢na
pozornost, jednim z predchozich vy-
sledki jsou obaly na bazi kukuricného
Skrobu.

http://www.fdin.co.uk/news/
index.php?type=related&ge-
nerate=yes&news_article_
id=18311902#18311902
kop

Dekofeinace zeleného ¢aje
superkritickym oxidem uhli¢itym
pfi zachovani katechint

Zeleny ¢aj obsahuije rtizné bioaktivni
slozky, u kterych byly zjistény zadouci
biologické vlastnosti. Caj také obsa-

huje kofein, latku, jejiz efekt nemusi
byt vzdy povazovan za pozitivni. Proto
Kuo-Jong Huang s kol. (Tajwan) stu-
dovali moznost odstranéni kofeinu ze
zeleneho caje. K extrakci biologicky
aktivnich latek z rostlinného materialu
se pouziva extrakce organickym roz-
poustédlem,
separace na
adsorpcni ko-
loné, tlakova
extrakce za
horka nebo
extrakce su-
perkritickym
oxidem uhli-
citym. Jako
optimalni se
ukazal super-
| kriticky CO,
(73,8 baru,
304 K) diky vysokych schopnostem
rozpoustét a difundovat, nizkym hod-
notam viskozity a toxicity a moznosti
jeho opakovaného pouziti. Pro extrak-
ci jsou dulezité hodnoty tlaku, teploty
a poméru CO, a ¢aje. Optimalnich
vysledki bylo dosazeno pfi 90 min
extrakci s pouzitim 640 g CO,, pfi 323
K a 275 barech, navazky 8 g ¢aje
s pridavkem 6 g vody. Za téchto pod-
minek se odstranilo 71,9 % kofeinu
a zachovalo 67,8 % katechin( v ¢aji.
Podrobnéji je extrakce popsana
v Casopise Journal of Agricultural and
Food Chemistry (online 04./10/07).

CO, for decaffeinating geen

tea whist retaining catechins. Soft
Drink International, December
2007, s. 19
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