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Škola, školní jídelna, školní mléko, 
školní jablíèka….

Je to tu zase – 1. záøí s novým školním rokem! Jaký bude v lavicích, to 
je mimo rámec našeho èasopisu. Mùžeme se však zamyslet nad tím, jaký 
bude ve školní jídelnì. 

Školní stravování má za sebou dost tìžké období. V médiích se zaèaly 
houfnì objevovat informace o jeho zásadnì špatné kvalitì co do chuti pokr-
mù a jejich výživové a nadbyteèné energetické hodnoty, o hygienì provozu 
a prostøedí v jídelnách nemluvì. Pøestože test, provedený MFDnes prokázal 
objektivními metodami i dotazníky mezi uživateli opak, útoky v médiích ne-
ustaly, dokud se nenašla jiná, podstatnì zajímavìjší kauza, do které se lze 
úspìšnì strefovat. 

Co mùže stravování dìtí ve školách v nastávajícím školním roce èekat? 
Zaènìme u školních jídelen: Ty jsou od r. 1993 v naprosté vìtšinì souèástí 

škol. Podle dosavadních zkušeností, potvrzených výsledky dotazníkového 
prùzkumu (závìreèná bakaláøská práce J. Èermák  ové, 2006) považuje 
témìø 97 % dotázaných øeditelù škol školní stravování za nedílnou souèást 
školy. Každá dobøe fungující jídelna podle dotázaných øeditelù pøispívá 
k vytvoøení dobrého jména školy a je pobídkou pro rodièe pøi rozhodování 
o výbìru školského zaøízení. Na druhé stranì souèasné omezené finanèní 
prostøedky ve školství se na školním stravování neblaze podepisují snižováním 
úvazkù a mezd pracovníkù jídelen. Jaké bude øešení?

Ministerstvo školství hodlá novelizovat vyhlášku o školním stravování 
a k tomu úèelu ustavilo odbornou komisi. V souèasné dobì oèekává vy-
hlášení nových doporuèených výživových dávek, ze kterých se odvíjí øízení 
kvality stravy ve školních jídelnách. Novela má pøispìt ke zvýšení spotøeby 
zeleniny, ovoce, luštìnin, ryb. Nic nového – o to se snaží školní stravování 
po celou svoji existenci a naráží na neochotu strávníkù to akceptovat. Vyu-
žívány mají být také biopotraviny. Ty jsou v prùmìru o cca 200 % dražší než 
bìžné potraviny. Pokud zùstane zachována zásada, že rodièe hradí náklady 
na potraviny v plné výši, znemožní neúnosnì vysoké poplatky mnoha dìtem 
úèast na školním stravování.

Další uvažovanou zmìnou je zrušení akce „Mléko do škol“. Ministr ze-
mìdìlství se v tisku vyjádøil, že mléko radìji prodá. Pøijdeme o 20 mil. Kè 
z fondù Evropské unie a pøedevším - dìti pøijdou o dotované mléèné svaèiny, 
jejichž cena se zdvojnásobí. Budou na to všichni mít nebo si radìji koupí 
sladkou tyèinku?

Z prostøedkù Evropské unie má být také ve školách podáváno zdarma 
ovoce a zelenina. I to ministr zemìdìlství odmítá ze strachu z plýtvání a ad-
ministrativní nároènosti. Není jasné, proè toto trápí ministra zemìdìlství. 
Pokud neví jak na to, mùže se nás zeptat, rádi poradíme.

Suma sumárum ozdravíme stravování ve školách následovnì:
- zvýšením podávání zeleniny a ovoce, ale nedáme dìtem zdarma zeleninu 

a ovoce, jak to dostanou dìti v okolních státech,
- sebereme jim dotované mléko, které se ve školách podává od r. 1965,
- zavedeme biopotraviny a bez dotace zvedneme cenu školního obìda 

tak, že bude pro maximum dìtí nedostupný. 
Tohle opravdu chceme?                                                                           EŠ
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Jak výživa ovlivòuje riziko onemocnìní 
rakovinou
Èást druhá – popis podle výživových faktorù
Doc. MUDr. Jindøich Fiala, CSc., Ústav preventivního lékaøství  LF MU, Brno

První èást pojednání, která byla otištìna v pøedchozím 
èísle, se kromì nìkterých obecnìjších souvislostí výživy 
s rizikem rakoviny vìnovala popisu podle jednotlivých 
hlavních nádorových onemocnìní, èím je riziko jejich 
vzniku ovlivòováno. Nyní se ve druhé èásti podíváme na 
vìc ponìkud z opaèného pohledu, podle pøehledu v tom-
to smyslu významných výživových faktorù. Bližší popis je 
v následujícím textu, kde jsou zpravidla rovnìž zmiòovány 
i pøedpokládané mechanismy úèinku, v souhrnu je potom 
pøehled výživových faktorù s prokázaným úèinkem na 
riziko rakoviny uveden v tabulce 1, vèetnì výètu nádorù, 
pro které byl efekt prokázán.  

FAKTORY ZVYŠUJÍCÍ RIZIKO:
Nadváha a obezita

Odhaduje se, že nadváha a obezita zodpovídá za 
14-20 % veškeré nádorové úmrtnosti. Je jasnì prokáza-
ná souvislost se zvýšením rizika mnoha rùzných nádorù. 
Ovlivnìní rizika se dìje øadou mechanismù, z nichž nì-
které jsou specifické pro urèité nádory. Tyto mechanismy 
zahrnují efekt na metabolismus tukù a cukrù, imunitní 
funkce, hladiny hormonù (vèetnì inzulínu a estradiolu), 
faktory regulující proliferaci a rùst bunìk (jako tzv. „in-
zulínu podobný rùstový faktor-1“) a na bílkoviny, které 
èiní hormony ménì èi více dostupnými pro tkánì (jako 
pohlavní hormony vázající globulin). Napøíklad v pøípadì 
adenokarcinomu jícnu je riziko zvyšováno zpìtným žalud-
kovo-jícnovým prùnikem potravy, provázejícím obezitu.

Z uvedeného vyplývá pro prevenci rakoviny velmi 
jednoznaènì doporuèení udržovat si v prùbìhu celého 
života zdravou hmotnost (danou rozmezím BMI 18,5-25), 
jakožto velmi úèinného prostøedku snížení rizika mnoha 
nádorù. Lze to dosáhnout pouze adekvátní energetickou 
bilancí, tedy kontrolou množství energie pøijímané stravou 
a výdaje pohybovou aktivitou. 

Alkohol
Konzumace alkoholu je prokázanou pøíèinou rakoviny 

úst, hltanu, hrtanu, jícnu a jater, rozsáhlé a silné dùkazy 
svìdèí dále o riziku pro rakovinu prsu, tlustého støeva a ko-
neèníku. Pro každý z uvedených nádorù se riziko zvyšuje 
podstatnì pøi konzumaci více než dvou „dávek“ dennì (1 
dávka odpovídá tøeba 1 deci vína, nebo vìtší sklence piva), 
u žen je riziko rakoviny prsu významnì zvyšováno již pøi 
pravidelné konzumaci pøesahující 1 dávku dennì.

Mechanismus úèinku na rakovinu prsu není dosud ob-
jasnìn, ale mùže být zpùsoben alkoholem indukovaným 
zvýšením cirkulujících estrogenù nebo dalších hormonù 
v krvi, snížením hladiny kyseliny listové, nebo efektem 
alkoholu èi jeho metabolitù na prsní tkáò. Každopádnì, 
redukce konzumace alkoholu mùže být pro mnoho žen 

cestou, jak významnì snížit svoje riziko rakoviny prsu. 
Obzvláštì ženy s nízkým pøíjmem kyseliny listové jsou 
náchylnìjší ke zvýšení rizika z alkoholu.

V pøípadì horních èástí zažívacího traktu je riziko 
z alkoholu velmi posilováno kouøením, riziko stoupá 
daleko více, než by odpovídalo prostému souètu dvou 
nezávislých rizik. Mechanismy karcinogenního úèinku 
jsou obecnì zøejmì mnohem komplexnìjší, než jen že 
alkohol pùsobí jako „dobré rozpouštìdlo, usnadòující 
kontakt a pùsobení jiných karcinogenù“, jak se uvádìlo 
ve starších uèebnicích. 

Celkovì je alkohol velmi významným faktorem v rizi-
ku, èi naopak prevenci rakoviny, pøièemž dnes víme, že 
rozhodující je celková konzumace alkoholu, nikoliv typ 
alkoholického nápoje. 

   
Maso, uzeniny

Spojitost mezi rakovinou a konzumací tzv. èerveného 
masa (vepøové, hovìzí, èi skopové) a tzv. zpracovaného 
masa, masných výrobkù (napø. párky, salámy, paštiky 
apod., v našich podmínkách je pro tuto skupinu nejèastìji 
používáno oznaèení „uzeniny“) zkoumalo mnoho studií. 
Souèasné dùkazy potvrzují riziko pøedevším pro rakovinu 
tlustého støeva, koneèníku a prostaty, dále rovnìž pankrea-
tu a ponìkud limitovanìjší dùkazy jsou pro další nádory. 

Maso obsahuje øadu složek, které mohou zvyšovat 
riziko rakoviny. Mutageny a karcinogeny (heterocyklické 
aminy a polycyklické aromatické uhlovodíky) vznikají pøi 
kuchyòské pøípravì za použití vysokých teplot. Železo 
(hem) mùže vytváøet ve støevì volné radikály, které po-
škodí DNA. Látky používané pøi zpracování masných 
výrobkù (napø. dusiènany/dusitany a sùl) pøispívají 
k tvorbì nitrosaminù, poškozujících DNA. Tyto látky 
jsou v mastných výrobcích obsaženy v bezpeèných 
kontrolovaných množstvích. Je také možné, že obsah 
tuku v masu pøispívá k riziku, napø. mùže zvyšovat kon-
centraci sekundárních žluèových kyselin ve stolici, které 
mohou být karcinogenní nebo úèinkovat jako promotory 
karcinogeneze. Celkovì jsou maso a masné výrobky 
nejvìtším zdrojem celkového a zejména saturovaného 
tuku a cholesterolu ve stravì. 

Maso je ovšem výborným zdrojem vysoce kvalitních 
bílkovin a mnoha dùležitých vitaminù a minerálních 
látek, vzhledem k riziku rakoviny je však vhodné urèité 
omezení konzumace (na ménì než 1 porci dennì), 
zejména pak omezení masných výrobkù (uzenin), kde 
úèinek je ještì horší. Je vhodné èásteènì konzumaci 
nahradit rybami a luštìninami, a dùležité je rovnìž po-
užívat šetrné zpùsoby pøípravy (vyvarovat se vysokých 
teplot, samozøejmì ovšem pøi zachování mikrobiální 
a parazitární bezpeènosti).  
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FAKTORY SNIŽUJÍCÍ RIZIKO:
Zelenina o ovoce

Vysoká konzumace zeleniny a ovoce prokazatelnì 
vede ke snížení rizika rakoviny plic, jícnu, žaludku, tlus-
tého støeva a koneèníku (kololekta), zatím omezenìjší 
dùkazy jsou i pro nìkteré další lokalizace, jako je pro-
stata, pankreas, endometrium (dìloha), ústa, hltan 
a další. Je sice pravda, že síla kumulativních dùkazù 
o tom, že celková konzumace zeleniny a ovoce snižuje 
riziko rakoviny, se posledních letech ponìkud oslabi-
la, nicménì celkovì dùkazy o snížení rizika zùstávají 
dostateènì silné pro øadu rùzných nádorù. 

Zelenina a ovoce jsou velmi komplexní potraviny, 
které obsahují neobyèejnì široké spektrum potencio-
nálnì prospìšných látek, jako jsou vitaminy, minerální 
látky, vláknina, karotenoidy, flavonoidy, terpeny, ste-
roly, indoly, fenoly a mnoho dalších bioaktivních sub-
stancí, které mohou pomáhat bránit vzniku rakoviny. 
Nezanedbatelný je ale rovnìž nepøímý efekt, zejména 
cestou úèinku na energetický pøíjem a udržování zdra-
vé hmotnosti. Konzumace zeleniny a ovoce tak mùže 
být obzvláštì dùležitá tím, že nahradí jiné, energeticky 
vydatnìjší alternativy.

Prùkazný pø ínos zeleniny a ovoce vedl k úsil í 
izolovat nejrùznìjší vitaminy èi jiné složky a podávat 
je izolovanì jako suplementa v tabletách. Je tøeba 
jednoznaènì upozornit, že vìtšina takových pokusù 
se ukázala jako neúèinná v prevenci rakoviny, v nì-
kterých pøípadech dokonce jako škodlivá. Užívání 
vitaminù v tabletách jako náhražku zeleniny a ovoce 

tedy pro prevenci rakoviny nelze doporuèit. V souèas-
né dobì probíhá øada studií, zamìøujících se zejména 
na specifický úèinek urèitých konkrétních druhù zele-
niny a ovoce. Aktuálnì zùstává doporuèení k vysoké 
konzumaci zeleniny a ovoce jedním z úplnì hlavních, 
co se týèe výživových doporuèení v prevenci rakoviny, 
zároveò je nutno konstatovat, že v praxi jsou zde stále 
veliké rezervy.

Pohybová aktivita
Pøestože øazení pohybové aktivity do výživových fakto-

rù mùže nìkomu pøipadat jako nepatøièné, v odborných 
kruzích zabývajících se výživou v souvislosti s prevencí 
nemocí je toto bráno již za samozøejmou vìc, úzké 
a neoddìlitelné propojení výživy a pohybu je stále více 
zdùrazòováno a tvoøí mimo jiné i souèást všech kvalitních 
a moderních výživových doporuèení.

Vìdecké dùkazy potvrzují, že pohybová aktivita snižuje 
riziko nádorù øady lokalizací, zahrnujíce v to prs, tlusté støe-
vo, prostatu a endometrium. Aèkoliv dostateèné dùkazy pro 
mnoho dalších nádorù zatím chybí, spojitost mùže existovat 
a pøedpokládá se. Fyzická aktivita mùže ovlivòovat riziko 
rakoviny øadou cest. Samozøejmì že významnì pomáhá 
udržovat zdravou váhu vyrovnáváním energetického pøíjmu 
adekvátním výdejem. Je však øada dalších mechanismù 
zahrnujících pøímý i nepøímý efekt, vèetnì regulace a ovliv-
òování pohlavních hormonù, insulinu, prostaglandinù, èi 
pozitivní úèinek na imunitní systém. Základní doporuèení 
pøedstavuje 60 èi více minut pohybové aktivity støední èi 
vyšší intenzity alespoò 5 dní v týdnu.         

Tabulka 1. Pøehled rizikových a ochranných výživových faktorù  s výètem nádorù, pro které byl pøíslušný efekt prokázán  

Faktory zvyšující riziko: Ochranné faktory:

NADVÁHA A OBEZITA ZELENINA A OVOCE 
Prokázané pro nádory lokalizací: Prokázané pro nádory lokalizací:

• Prs (postmenopauzální výskyt) • Plíce 
• Tlusté støevo • Jícen
• Tìlo dìlohy • Žaludek 
• Ledvina • Tlusté støevo a koneèník
• Jícen   
• Pankreas Limitovanìjší dùkazy pro:
• Žluèník • Prostata 
• Štítná žláza • Pankreas 
• Cervix (èípek dìložní) • Tìlo dìlohy 
• Mnohoèetný myelom • Ústa, hltan
• Hodgkinùv lymfom
• Prostata (agresivní karcinom)

ALKOHOL POHYBOVÁ AKTIVITA
Prokázané pro nádory lokalizací: Prokázané pro nádory lokalizací:

• Prs  • Tlusté støevo
• Ústa, hltan • Prs
• Hrtan • Tìlo dìlohy
• Jícen • Prostata
• Játra
• Tlusté støevo a koneèník  

MASO, UZENINY
Prokázané pro nádory lokalizací:

Tlusté støevo a koneèník
Prostata 
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Ze svìta výživy

a trigonellin) pøecházejí pøi pražení na kyselinu nikotinovou, 
pyridin a další aromatické a tìkavé složky. Káva je bohatá na 
alkaloid kofein (1–2 % sušiny), který je stálý pøi pražení a šá-
lek kávy ho obsahuje podle zpùsobu pøípravy 30–180 mg. 
Z vitaminù obsahuje zelená káva thiamin, riboflavin, kyseliny 
pantotenovou a nikotinovou, vitaminy C a B

12
. Pražením klesá 

obsah thiaminu a vitaminu C, ale naopak 
se zvyšuje obsah kyseliny nikotinové. Mi-
nerální látky tvoøí 4 % sušiny; protože jsou 
vìtšinou rozpustné ve vodì, dostanou se 
do šálku s nápojem. Jedná se o Ca (651 
mg/l), P (1,6 mg/l), Mg (61 mg/l), Na (14 
mg/l), K 785 (mg/l), Fe (1,8 mg/l), Mn 
(0,55 mg/l), Cr (0,005 mg/l), Cu (0,2 
mg/l), Se (stopy) a Zn (0,09 mg/l). Konzu-
ment 5 šálkù kávy dennì uhradí kávou asi 
10 % doporuèené dávky (DD) železa, 26 
% DD draslíku, 12 % DD hoøèíku, 10 % DD 
manganu a 15 % DD kyseliny nikotinové. 

Z hlediska krevního tlaku je pøínosem relativnì vysoký obsah 
draslíku a hoøèíku.

What́ s in a cup of coffee? Tea and Coffee Trade 
Journal, 179, 2007, è. 4, s. 124 a 126

   Per

Co obsahuje šálek kávy?

Složení kávy jakož i ostatních potravin a nápojù záleží 
na druhu a odrùdì, zpùsobu pìstování a skliznì a metodì 
zpracování surovin. 50 % sušiny zelené kávy tvoøí sacha-
ridy. Zbytek v šálku kávy závisí na smìsi, stupni pražení 
a zpùsobu pøípravy nápoje, ale v prùmìru pøedstavuje 
20–30 % pevných èástic. Pøi pražení se snižuje obsah 
monosacharidù (galaktosy, mannosy 
a arabinosy), ze kterých vnikají hnìdé 
polymerní a aromatické látky, které 
poskytují pražené kávì její výrazné aro-
ma. Obsah lipidù v zelené kávì kolísá 
v rozmezí 8–18 %, ale po pražení èiní 
prùmìrný obsah u arabiky 16 % a u ro-
busty 11 %. Vìtšina (70–80 %) lipidù 
je ve formì triacylglycerolù. Ve formì 
esterù mastných kyselin jsou pøítomny 
pro kávu charakteristické diterpeny 
kafestol a kahweol, které se pøi pražení 
hydrolyzují jen èásteènì. Kahweol ob-
sahuje pouze arabika, nikoliv robusta. Robusta obsahuje 
ještì tøetí terpen, který mùže tak být markerem ve smìsích 
s robustnou. U kávy typu „turka“ mùže být obsah lipidù 
o nìco vyšší než u instantní nebo filtrované kávy. Vìtšina 
dusíkatých látek kávových zrn (bílkoviny, aminokyseliny 

KOMENTÁØ K NÌKTERÝM DALŠÍCH FAKTORÙM:
Celozrnné potraviny, vláknina

Potraviny z obilovin tvoøí jednu z podstatných èástí 
zdravé výživy. Obsahují nejen dùležité škroby, vitaminy 
a minerální látky, ale rovnìž i nestravitelné èásti oznaèo-
vané jako vláknina. Pojem „celozrnný“ znamená, že obilky 
jsou ménì vymleté, obsahují více slupek a tím více všech 
uvedených látek. Obecnì jsou takové potraviny považo-
vány za prospìšné zdraví. V pøípadì vztahu k riziku nádo-
rù ovšem aktuálnì nejsou dostateèné dùkazy o efektu. 
Pøedpokládá se, že to mùže být minimálnì zèásti zpùso-
beno potížemi s pøesným zjišśováním konzumace podle 
složení. Toto se týká i vlákniny samotné (jejíž zdrojem jsou 
nejen zrniny, ale také zelenina a ovoce), které byly døíve 
rozsáhle pøipisovány preventivní úèinky zejména u rako-
viny kolorekta, aktuálnì ale toto potvrzeno není. 
   
Celkový pøíjem tuku

Pøíliš velké celkové množství tuku ve stravì bylo ještì 
pøed nìkolika lety považováno za významný rizikový faktor 
pro rakovinu, napø. pro nádory prsu èi kolorekta. Nové 
dùkladné prospektivní studie toto nepotvrdily a závìry 
musely být pøehodnoceny. Dle aktuálního pohledu cel-
kové množství tuku nemá s nádorovým rizikem pøímou 
souvislost (tuk je rizikový jen ve vlastním tìle ve formì 
obezity), je tøeba ale mít na pamìti vysokou energetickou 
hodnotu tuku a tím jeho možný pøíspìvek k obezitì.    

Tzv. „éèka“ v potravinách
Tìmto látkám øada lidí vìnuje znaènou pozornost v sou-

vislosti s rakovinou. Ve skuteènosti nejsou žádné známky 
o tom, že by jakkoliv nepøíznivì ovlivòovaly riziko.

Biopotraviny
Biopotraviny bývají nìkdy mylnì oznaèovány za zdravé 

alternativy potravin, což ovšem jejich podstatou není. 
Z hlediska rizika rakoviny nejsou žádné údaje svìdèící 
pro pøíznivìjší úèinek, než u potravin bìžných.

  
Suplementa, vitaminy v tabletách, výživové doplòky

Bylo již uvedeno, že preparáty tohoto typu se v napro-
sté vìtšinì ve snížení rizika rakoviny pøíznivì neprojevují, 
na rozdíl od pøirozených potravinových zdrojù. Jejich 
užívání tedy nelze doporuèovat. 

Závìrem 
Pokud by byla položena otázka, zda výživa pùsobí spíše 

jako riziko pro vznik rakoviny, nebo je spíše faktorem ochran-
ným, odpovìï by byla: Obojí, záleží jaká ta výživa je. Nìkteré 
složky stravy pøi nadmìrné konzumaci riziko zvyšují, jiné slož-
ky chrání, a nedostateèná konzumace potravin obsahujících 
ochranné faktory pøedstavuje faktor rizikový. Je to tedy otázka 
správného zastoupení nejrùznìjších potravin, otázka pestré 
a vyvážené stravy. Nìèeho stále ještì máme ve stravì pøíliš 
mnoho, nìèeho pøíliš málo. A v neposlední øadì je to otázka 
rovnováhy mezi energetickým pøíjmem a výdejem pohybo-
vou aktivitou, která celkovì do úèinkù výživy zasahuje velmi 
hluboce. Potvrzuje se, že obecná doporuèení zdravé výživy 
jsou v zásadì i doporuèeními  výživy pro prevenci rakoviny. 
Mylnì se orientují ti, kteøí mají strach hlavnì z nejrùznìjších 
pøidávaných chemikálií v potravinách, a naopak spásu èekají 
od vitaminových èi jiných tablet. Tudy správná cesta zjevnì 
nevede. Správný výbìr stravy (i jejího množství) sice závisí i na 
pøíslušné nabídce, ale z vìtší èásti je vìcí každého jednotlivce 
a jeho vlastní individuální  volby.
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Z celkových roènì na svìtì vyprodukovaných 270 
milionù tun masa je asi 110 milionù tun vepøového, 
pøes 80 milionù tun drùbežího, cca 66 milionù tun 
hovìzího a 14 milionù tun skopového a kozího masa. 
FAO uvádí, že ve svìtì se chová asi 1,3 miliardy kusù 
skotu, roènì poráží se témìø 300 milionù kusù. Mezi 
hovìzí maso se poèítá také maso buvolí. Z odhadova-
ných asi 150 milionù chovaných buvolù indických je 
roènì poráženo okolo 25 milionù kusù (dokonce i pro 
export z moderních jatek v Indii a Bangladéši). Buvolí 
maso tedy zaujímá asi 12 procent z celkové svìtové 
produkce hovìzího masa. Ostatní masa, která by 
mohla být zaøazena druhovì mezi hovìzí (tedy z tura 
domácího - Bos taurus, ale z jiného druhu skotu èi 
pøíbuzných zvíøat podèeledì tuøi - Bovinae) jsou pro 
svoji specifiènost a také vyšší cenu na trhu uvádìna 
zvlášś – masa telecí, bizoní, zubøí, jaèí, nebo buvolí 
nejen buvola indického - arni, ale i afrického - kaferské-
ho). Èeská roèní produkce masa je okolo 630 tisíce 
tun jateèné hmotnosti, tj. 335 tisíc tun vepøového, 
okolo 220 tisíc tun drùbežího, 80 tisíc tun hovìzího, 
necelých 500 tun telecího, 200 tun skopového a 80 
tun koòského masa.

Hovìzí maso bylo dlouho nejoblíbenìjším sorti-
mentem svìtového masného spotøebního koše. Po-
prvé bylo pøedstiženo v roce 1965 masem vepøovým 
a v roce 1996 dokonce i masem drùbežím. Zatímco 
spotøeba hovìzího masa v posledních padesáti letech 
celosvìtovì stagnovala (produkce nekopírovala dyna-
miku rùstu obyvatel), výroba ostatních mas se prudce 
rozvíjela. V zemích EU došlo v dùsledku krize okolo 
BSE k mírnému poklesu v devadesátých letech, u nás 
ale byl sestup velmi dramatický, rychlý. 

V období centrálnì øízeného hospodáøství bylo 
hovìzí maso do tržní sítì mírnì pøetlaèováno proti 
zájmu spotøebitelù. Chovali jsme vysoké stavy skotu, 
ale nízká užitkovost a nedostateèná individuální péèe 
o zvíøata ovlivòovala brzké vyøazování krav z chovu. 
Více než 12 % krav konèilo na nucených porážkách. 
Od roku 1991 se zaèal trh s masem otevírat a na-
bízet spotøebitelùm kvalitní vepøové maso a drùbeží 
maso. Oba obory mìly proti skotu výhodu – rychlejší 
dynamiku rùstu a tedy i obrátkovost zvíøat v chovech. 
Umìle udržovaná spotøeba hovìzího masa nejen 
u nás, ale ve všech postkomunistických zemích 
v porevoluèním období, rychle klesala. Celoplošnì 
se snižovaly stavy skotu, pøedevším dojnic a na trh 
pøicházel neobvykle vysoký podíl kravského masa. 
Kvalitní býèí maso bylo cenovì nekonkurence-
schopné a ekonomicky tak byla na èas zablokována 
i možnost rozšíøení chovù masných plemen skotu. 
Zákazníci byli velmi èasto zklamáni jakostí a kuli-
nárními vlastnostmi nakoupeného hovìzího masa. 
Tmavé, houževnaté maso z krav jim bylo navíc v pul-
tech nabízeno za stejnou cenu jako kvalitní maso 
z mladých býkù a jalovic. 

Hovìzí maso
Doc. MVDr. Ladislav Steinhauser, CSc., Brno

V roce 1986 bylo objeveno v Anglii onemocnìní 
BSE – Bovine Spongiform Encephalopathy – nemoc 
šílených krav. Jde o nejvýznamnìjší prionovou choro-
bu, jednu ze skupiny smrtelných infekèních chorob, 
které postihují mozek zvíøat i lidí, jež oznaèujeme 
Transmissible Spongiform Encephalopathy (TSE) 
a do níž kromì BSE skotu patøí u lidí napø. Creutz-
feld-Jakob disease (CJD), scrapie u ovcí a koz tzv. 
klusavka, u vysoké zvìøe Chronic Waisting Disease 
(CWD). V 80. a 90. letech naøídili veterináøi utratit jen 
v Anglii 3,7 miliónu kusù skotu. Pøes 200 tisíc kusù 
bylo pozitivních na testy BSE. V ostatních zemích 
západní Evropy se veškeré dosud diagnostikované 
kusy pohybují ve stovkách èi desítkách. S  odstupem 
èasu je možné konstatovat, že BSE byla nejdražší ná-
kazou hospodáøských zvíøat v historii. Neonemocnìlo 
a neuhynulo pøi ní sice zdaleka tolik dobytka jako pøi 
klasických nákazách, ale propad spotøeby hovìzího 
masa zpùsobený mediální kampaní, náklady na likvi-
dace zvíøat a SRM - Specified Risk Materials a na 
vyšetøení stála miliardy Euro.

Dlouho se zdálo, že krize okolo BSE, která v Anglii 
a Švýcarsku kulminovala v letech 1994-95, nás mine. 
Pøi druhé vlnì, která zasáhla na pøelomu roku 2000 
další západoevropské státy, jsme argumentovali naší 
bezpeènou technologií opracování masokostních 
mouèek, dlouhodobì uzavøenými hranicemi a také 
vysokou úrovní státního veterinárního dozoru. Po 
pár mìsících prvního testování však 5. èervna 2001 
Státní veterinární ústav v Jihlavì diagnostikoval první 
BSE pozitivní krávu poraženou na jatkách v ÈR. 
Pocházela z Dušejova u Jihlavy. Pro naši veøejnost 
to byl šok. Událost po delší dobu zaplòovala stránky 
novin, v rozhlase a televizi se vedly dlouhé diskuze 
o bezpeènosti potravin. Nejvìtší kohorta sestavená 
z vrstevnic pozitivní krávy z Lomnice nad Popelkou 
èítala 874 kusù a celkem bylo na základì dosud málo 
pøes dvaceti BSE pozitivních krav poraženo témìø 3 
tisíce kusù v hodnotì okolo sto milionù korun. Nejvìtší 
ekonomické ztráty však nezpùsobily porážky kohorty, 
ale doprovodné efekty. Již tehdy nízká spotøeba hovì-
zího masa prolomila imaginární hranici 10 kg na osobu 
a rok. Krize okolo odbytu hovìzího masa kulminovala. 
Do cen hovìzího masa se zaèaly zapoèítávat pro nás 
neznámé položky – náklady na vyšetøení BSE, likvi-
dace SRM, nutné investice a další provozní náklady 
na jatkách a asanaèních ústavech, platby za veškeré 
odpady z jatek, které byly do té doby používány na 
výrobu krmných masokostních mouèek, náhrady 
bílkovinných krmiv dovozy sóji aj.

Hrozba BSE, prolomení druhové specifity TSE 
a nové formy Creutzsfeldt – Jakobovy choroby jsou 
dnes velkým otazníkem a spoleèným úkolem pro 
humánní a veterinární lékaøe. Byly a stále jsou i obrov-
ským magnetem pro novináøe. Spekulace a bulvární 
titulky zakrývaly seriózní zprávy tìch, kteøí problemati-
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ce opravdu rozumí, a kteøí ho i dennì øeší. Výsledkem 
byly obavy veøejnosti, nedùvìra zákazníkù a následnì 
– rapidní pokles zájmu o hovìzí maso. Všichni z nás 
si najednou uvìdomili køehkost trhu, nutnost budování 
dùvìry zákazníka v bezpeènost a kvalitu potravin. 

Krize okolo BSE je již za námi. V krátké dobì dokon-
ce oèekáváme uvolnìní dalších veterinárních naøízení, 
pøedevším okolo zkrmování masokostních mouèek. 

Aféra okolo BSE stála mnoho milionù eur a korun, 
ale mìla i pozitivní dopady. Pøinutila nás k zajištìní 
striktní dosledovatelnosti masa z jateèných zvíøat (z vidlí 
až na vidlièku), rozlišovat kvalitu hovìzího masa podle 
stáøí a pohlaví. Oznaèování masa se stalo standardním 
a zákazník si mùže opravdu vybrat. Trh s hovìzím ma-
sem se postupnì vzpamatoval. Velká Británie smí zase 
obchodovat s hovìzím masem a spolu s Irskem jsou 
tìmi, kteøí zpùsobují pokles produkce hovìzího masa 
ve Francii a Itálii. Ale to je problematika ekonomická - 
nákladù na produkci skotu, zpracování a marketingové 
strategie a pøedevším umìní prodat. Právì v Irsku 
a Anglii si vlády uvìdomily, co pro nì prodej hovìzího 
masa a následnì chov skotu v tvorbì krajiny a ekono-
micky znamená. Podpory pro marketing jejich masa 
jsou dnes výbornì maskovány a exportující podniky 
s nimi umí elegantnì zacházet. Ale tyto dotace ne-
jsou zásadním klíèem k  jejich obchodním úspìchùm. 
Podívejme se, proè se dobøe prodává hovìzí maso 
ze zelených ostrovù Irska a Nového Zélandu nebo 
z argentinských pamp. 

Je to systém propracovaný do nejmenších detailù, 
kde každý krùèek má svoji nezastupitelnou roli. Spo-
tøebitel chce hovìzí maso, které je køehké, šśavnaté, 
chutné, plné. Reklama mu je nabízí a neopírá se 
o výèet obsahu bílkovin, analýzy a tvrzení. Míøí do 
pocitové oblasti – tam, kde se v mozku èlovìka 
vytváøí libé pocity chuti. Ty se musí podpoøit i pro 
domácí spotøebitele jistým patriotismem, pro zahra-
nièní konzumenty popisem zeleného království, kde 
se nádherní býci brodí luèními kvìty, jsou v pohodì 
a mají vše, co ke spokojenému životu potøebují. 
I to budí libé pocity. O poslední cestì na jatky se 
nemluví, protože všichni jsou pøesvìdèeni, že irský 
masný prùmysl je nejmodernìjší na svìtì, pracuje 
v nejpøísnìjší hygienì, s nejpøísnìjší legislativou 
a skvìle pracující veterinární službou garantující 
nejen bezpeènost, ale pro vìtšinu lidí i kvalitu. Bìžní 
zákazníci pøece neoddìlují tak jako kontrolní orgány 
garanci kvality a bezpeènosti potravin. Že pocity 
a nálady nemusí být vždy úplnou pravdou? To nikdo 
nepøipustí! I toto je pøece souèástí systému budování 
dùvìry ve všechny zapojené v øetìzci. Jakékoliv slo-
víèko, které by mohlo poškodit celek, se netoleruje. 
Kontrola navzájem je pøesná a neúprosná. 

Propagace jakékoliv spoleèné znaèky je pak pøí-
nosem pro všechny – jedinì tak mùže být plošná 
a tím široce známá - svìtová. V USA jsou chovatelé 
masných plemen sdružováni v asociacích, které 
kvalitu znaèkového hovìzího masa sami garantují. 
Nejvìtší registrovanou organizací je asociace cho-
vatelù plemene Angus (The American Angus Asso-
ciation). Vlastní obchodní známku Certified Angus 

Beef, kterou je oznaèeno hovìzí maso pocházející 
ze skotu plemene Aberdeen – Angus a splòuje kva-
litativní požadavky nejen chovu zvíøete, ale i úrovnì 
zpracování a doby zrání masa. Plemeno Aberdeen 
Angus bylo vyšlechtìno pøed 150 lety ve Skotsku. 
Dnes je však nejrozšíøenìjším masným plemenem 
chovaným v USA (70 %), v Kanadì, Austrálii (Cer-
tified Australian Angus Beef ) i na Novém Zélandu, 
v Anglii, Irsku aj. Nabízena jsou samozøejmì i cer-
tifikovaná masa plemen Shorthorn, Hereford, Cha-
rolais, Limousine a další. V Japonsku je jako The 
Caviar of Meat oznaèováno maso plemene Wagyu. 
Je dobøe mramorované vnitrosvalovým tukem proto 
patøí mezi nejdražší masa na svìtì. U nás se rozbí-
hají programy prodeje znaèkového hovìzího masa 
se znaèkou Bohemia Angus – znaèkové hovìzí 
z èeských farem nebo Extra Beef – Èeské hovìzí 
z mladých zvíøat masných plemen nebo Natural beef 
(tzv. bio hovìzí) aj.

Svìtový mýtus argentinského hovìzího masa sice 
vyšel z exotiky pamp, ale v obchodì prorazil nejen 
cenou, ale pøedevším mezi gurmety proslaveným 500 
gramovým steakem ve znaèkových argentinských re-
stauracích. Najdeme je po celém svìtì. Samozøejmì 
– nalákat zákazníka, nechat ho vyzkoušet nìco nové-
ho, zaujmout ho a nakonec to nejdùležitìjší – udržet 
si ho. Steak v domovské Argentinì však není nièím 
výjimeèným, je pouze dobøe propeèeným masem na 
rožni. Musel se tedy ve svìtì pøizpùsobit americkému 
systému dìlení, znaèení i tepelného opracování. Obøí 
filet steak, T bone steak, entrecote, rumpsteak, faux 
filet èi tranche z tunového Belgického modrého býka 
jsou na talíøi tou nejlepší reklamou. Argentinskou ces-
tou jde i Irsko.

Dnešní masná plemena skotu jsou vyšlechtìná 
na rychlý rùst svalové hmoty, na svìtlé køehké maso, 
narostlé v nejcennìjších partiích až do nezvyklých 
objemù. Je to zásluhou genetiky, šlechtìní, nových 
technologií výkrmu a péèe o zvíøata. Na pultech ve 
vyspìlých zemích je obvykle maso pouze z mladých 
zvíøat masných plemen se známým pùvodem: Limou-
sine, Charolais, Aberdeen-Angus, Blonde d’Aquitaine, 
Maine Anjou. Jde o libové maso bez tuku nebo s jem-
nou vrstvou tukového krytí, s jasnou, svìtle èervenou 
barvou. V restauracích nás ohromují prùmìry steakù 
z plemen Belge Blue nebo Piemontese.

Tuk nese chuś, øíkají staøí kuchaøi. Opravdoví milov-
níci hovìzího masa dobøe vìdí, že to nejkvalitnìjší je 
tukem jemnì prorostlé, tzv. mramorované hovìzí maso. 
Je nejen køehké a šśavnaté, ale navíc chuśovì plné. 
I to je dùvod, proè si øezníci sami pro sebe obvykle 
neberou libové býèí, ale radìji mírnì prorostlé maso 
z jalovièky. Pøedevším v USA, Japonsku, ale i v zá-
padní Evropì se úrovni mramorování hovìzího masa 
(marbling) pøikládá velká dùležitost. Australští vìdci již 
objevili nejen jeho genetickou podmínìnost, ale také 
možnost ji v chovech pevnì vázat. Wagyu má v porov-
nání s široce rozšíøeným masným plemenem Argus až 
o tøicet procent vnitrosvalového tuku víc. Tento tuk však 
navíc obsahuje vysoký podíl nenasycených mastných 
kyselin a má nízký obsah cholesterolu.

Výživa 5-2008.indd   118Výživa 5-2008.indd   118 27.8.2008   9:38:5027.8.2008   9:38:50



Výživa a potraviny 5/2008

119

Z-WARE
Firma Z-WARE nabízí Windows verzi 

stravovacího software pro Vaše jídelny.

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

s èárovým kódem a èipy Dallas 

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

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

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

od 5.500,- Kè + DPH 19 %

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

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

walter@z-ware.cz
www.z-ware.cz

Maso je biologický materiál, nikdy není zcela stejný 
a navíc v nìm musí po porážce probìhnout bioche-
mický proces zrání, pøemìny svalu v maso. Sval se 
po smrti stáhne, zkrátí, zpevní a dostane se do fáze 
posmrtného ztuhnutí – rigoru mortis. Za urèitou dobu, 
nejrychleji u ryb a drùbeže, za nìkolik hodin u vepøo-
vého masa, u hovìzího masa až za nìkolik dní, tento 
stav pomine a maso získá to, co od nìho vyžaduje-
me – pøíjemnou masovou vùni, køehkost, šśavnatost, 
schopnost vázat vodu a nepouštìt ji v balíèku, na 
pánvi èi na talíøi.

Øíká se, že køehké mùže být pouze maso mladých 
zvíøat. Jistì, že k tomu mají vyšší pøedpoklady, stejnì 
jako maso plemen vyšlechtìných k produkci masa 
– masných plemen. Ale, že i maso z krávy mùže být 
køehké, velmi dobøe vìdí napø. francouzští kuchaøi. 
Ale zároveò si uvìdomují, že musí dokonale vyzrát. 
Èím déle, tím lépe. Problémem pøi zrání však jsou 
mikroorganismy, které se na mase množí a maso se 
tak kazí. Øešení je ve vysoké hygienì, skladování pøi 
nízkých chladírenských teplotách, balením, ochran-
nými plyny.

V øadì zemí se na zrání hovìzího masa velice 
dbá. V USA nezralé maso kuchaøi nazývají green - 
zelené, zralé - aged. Kvalitativnì se podle naøízení 
Ministerstva zemìdìlství USA (USDA - United States 
Departement of Agriculture) dìlí do tøíd: - U.S. Prime 
má silnou vrstvu tuku bránící mikrobiální kontaminaci 
a umožòující dlouhé a špièkové vyzrání; - U.S. Choice 
je v obchodech i restauracích velmi populární výbìr 
masa; - U.S. Good má malý podíl povrchového tuku 
a oèekávají se od nìj standardní chuśové vlastnosti; 
- U.S. Commercial se do obchodù vùbec nedostane. 
Maso nejvyšší kvalitativní tøídy èeká na své zákazníky 
pøi teplotì 1-3 °C v chladírenských zracích skladech 
tøi až šest týdnù, a za tuto kvalitu se musí patøiènì 
pøiplatit.

V poslední dobì se i na našich pultech objevují 
pøípravky pro zaruèenou køehkost masa. Nejsou nièím 
novým. Papain, bromelain, ficin a jiné enzymy obsa-
žené v plodech a listech používají domorodé kmeny 
v Africe i Asii stovky let a staly se souèástí mnoha 
národních kuchyní. Moderní proteázy produkované 
v laboratoøích, dostupné ve formì marinovacích nebo 
zkøehèovacích pøípravkù jsou jen trendem. I toto je 
jedna z cest, jak zákazníkovi podat maso zaruèené 
køehkosti a šśavnatosti.

Hovìzí maso se konzumuje v mnoha variantách. 
Moderní steaky na roštech mají mnoho podob suro-
vinových filet steak – z pravé svíèkové, top loin steak 
– z roštìné, entrecôte – ukrojený ze støední èásti 
vysokého roštìnce s kostí, t-bone steak a porterhou-
se – steaky s kostí z roštìné i svíèkové, ale rovnìž rib 
roast, rib steak, rib steak boneless, rib eye, sirloin, 
pin bone sirloin, flat bone sirloin steak, wedge bone 
sirloin steak….. a další. Jejich chuś je závislá i na stupni 
tepelného opracování – rare, medium rare, medium, 
medium well, well done. Garantované je masné ple-
meno, stupeò vyzrálosti, druhy døeva, tajemstvím 
koøenìní, nakládání, teploty roštu èi pánve a finesy 
kuchaøe. Podobné je to i pøi vaøení èi peèení hovìzího 

masa. Hovìzí maso je kuchaøsky nároèné. Bez umìní 
a znalostí nezaruèuje kulinární úspìch tak, jako maso 
drùbeží, rybí èi vepøové. I toto je jeden z dùvodù, 
proè není hovìzí maso právì oblíbené v kuchyních 
novomanželù.

Konzumace hovìzího masa u nás za posledních 
dvacet let poklesla témìø na tøetinu. Byl to pomalý, 
ale dlouhodobý trend, nad kterým mnozí èasto jen 
mávli rukou, a který naše odborná veøejnost nebrala 
dlouho nijak vážnì. Za toto období výraznì vzrostla 
spotøeba drùbežího masa, standardním tahounem 
masného trhu je maso vepøové. Èeši jsou Slované 
a svými stravovacími zvyky navíc blízko Nìmcùm. 
Proto je u nás oproti anglosaským zemím vepøové 
maso neustále ve vysoké oblibì. Je nereálné tuto 
snad již geneticky fixovanou náklonnost zmìnit. Èasto 
slyšíme (pøedevším od producentù a zpracovatelù 
hovìzího masa), že by bylo spotøebu hovìzího masa 
velmi vhodné zvýšit. Dietologové ale obecnì nad 
dalším zvyšováním spotøeby masa nadšeni nejsou. 
Zvyšuje se celospoleèensky tlak na snížení energetic-
kého pøíjmu lidí, kteøí tak stále více vyhledávají masa 
libová nebo alespoò libovìjší. Kvalitní hovìzí maso 
takovým masem bezesporu je. Ale aby si vydobylo 
zpìt své ztracené pozice – bude muset masu vepøo-
vému a drùbežímu kus koláèe odkrojit. Nebude to tak 
snadné – i tyto obory pøece budou chtít své pozice 
minimálnì udržet.
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Borùvkový extrakt 
a Alzheimerova choroba

Jednoduchá krmná zmìna umož-
nila laboratorním krysám s gene-
tickou náchylností k Alzheimerovì 
chorobì se chovat v „bludišśovém“ 
testu jako jejich zdravé vrstevnice. 
Tuto zmìnu chování zpùsobilo zaøa-
zení borùvkového extraktu do krmiva 
tìchto krys, a to v období jejich 
èasného støedního vìku. Práce vedl 
Dr. James Joseph, pøednosta Neu-
roscience Laboratory v Jean Mayer 
USDA Human Nutrition Research 
Center na Bostonské Universitì 
v USA. Bližší podrobnosti jsou uve-
øejnìny v Magazínu Zemìdìlské 
výzkumné služby (Agricultural Re-
search Service). 

Blueberry extrakt and Alzheimeŕ s 
disease. Soft Drinks International, 

October 2007, s. 22
   Per

Kyselina listová a vrozené 
vývojové vady

Protektivní úèinek kyseliny listové 
v prevenci vrozených vývojových 
vad potvrdila již øada odborných 
studií. Výskyt tìchto vad je pomìrnì 
èastý, u rozštìpù oblièeje (rtu a pa-
tra) je to asi 20 pøípadù na 10 000 
porodù a u malformací neurální tru-
bice (rozštìp páteøe) 10-15 pøípadù 
na 10 000 porodù. 

Velká retrospektivní studie zamì-
øená na výskyt rozštìpu rtu a patra 
byla provedena v Norsku u dìtí na-
rozených v letech 1996-2001. Jejich 
matky a matky z kontrolní skupiny 
byly v dotazníku, vedle otázek týka-
jících se bìžných demografických 
údajù, prùbìhu tìhotenství a životo-

Ze svìta výživy
správy v tìhotenství, dotazovány také 
na podrobnosti o jejich stravování 
bìhem prvního trimestru gravidity. 
Vzhledem k nutnosti dostateèného 
pøíjmu kyseliny listové již v prekon-
cepèním období, bylo toto sledo-
vání rozšíøeno i na dobu jednoho 
mìsíce pøed poslední menstruací. 
Na základì tìchto údajù byl u matek 
(s použitím standardních norských 
potravinových tabulek) vypoèítán 
celkový denní pøíjem kyseliny listo-
vé a podle nìj byly rozdìleny do 3 
skupin. Nejnižší výskyt malformací 
byl zjištìn u žen, které pøijímaly ky-
selinu listovou v denní dávce alespoò 
400 mikrogramù, a to zejména díky 
potravním doplòkùm, protože množ-
ství pøijímané ve stravì bylo vìtšinou 
mnohem nižší. 

Podle výsledkù studie nemìly na 
výskyt oblièejových rozštìpù vliv fak-
tory sociální (vzdìlání a zamìstnání 
matky bìhem tìhotenství), kouøení 
ani alkohol. Jen slabý ochranný 
vliv byl zjištìn u diety bohaté na 
zeleninu a ovoce a užívání bìžných  
pøípravkù s vitaminy a minerálními 
látkami. Jako nejnižší nutný denní 
pøíjem kyseliny listové v prevenci 
výskytu oblièejových rozštìpù byla 
urèena dávka alespoò 400 mikro-
gramù. Toto množství významnì 
snížilo riziko kompletních rozštìpù 
rtù a patra nebo isolovaných rozštì-
pù rtù (riziko izolovaného rozštìpu 
patra, u kterého jsou pøíèiny vzniku 
a mechanismus vývoje jiné, nebylo 
ovlivnìno vùbec).

V souvislosti s výzkumem byla 
diskutována i otázka fortifikace nì-
kterých základních potravin kyseli-
nou listovou (rýže, obiloviny, mouka), 
protože bìžná dieta nemusí bý t 
jejím dostateèným zdrojem. Zejména 
u žen, které tìhotenství neplánovaly 
a v prekoncepèním období a v po-
èátcích tìhotenství neužívaly vhodné 
potravní doplòky, mùže být denní 
pøíjem kyseliny listové zajištìný pou-
ze stravou velmi nízký. V øadì zemí 
je tato fortifikace provádìna (USA, 
Kanada, nìkteré jihoamerické státy), 
v Evropì se o ní jedná. Proti jsou ar-
gumenty, že ohrožená skupina tìhot-
ných žen je malá a u ostatní populace 
by pøi vyšším pøíjmu kyseliny listové 
mohlo dojít k nežádoucím vedlejším 
reakcím vèetnì maskování pøíznakù 
nedostatku vitaminu B

12
. 

Vzhledem k tomu, že pøíjem ky-
seliny listové z potravy nemusí být 
u budoucích maminek dostateèný, je 
tøeba je na to upozoròovat a informo-
vat je o možnosti doplnit doporuèe-
nou denní dávku kyselinou listovou 
v syntetické formì.

BMJ 2007, 334: 464- 467
Št.

Èokoláda “pøátelská“ k zubùm 
schválena zubními lékaøi 

Nová èokoláda spoleènosti Barry 
Callebaut) je první èokoládou s cuk-
rem, která byla testována zubními 
odborníky a posléze deklarována 
jako výrobek bezpeèný pro zuby. 
Èokoláda, která se vyrábí s použitím 
isomaltulosy byla schválena experty 
mezinárodní organizace Toothfri-
endly International. Isomaltulosa 
je pøírodní složka medu a cukrové 
tøtiny, má velmi sladkou chuś, nemá 
laxat ivní úèinky a na rozdí l od 
sacharózy nepùsobí kariogennì. 
Nová èokoláda je urèena zejména 
pro dìti. 

Provádìné pH testy prokázaly, že 
èokoláda nepøedstavuje žádné riziko 
pokud se týká zubního kazu, protože 
nesnižuje hodnotu pH plaku pod 5,7. 
K poškození zubù mùže dojít pokud 
koncentrace kyselin poklesne pod 
tuto hodnotu. Isomaltulosa je rovnìž 
pomaleji trávena než sacharosa, což 
se projevuje nižším glykemickým 
indexem a nižší insulinovou odezvou. 
K výrobì byla použita isomaltulosa 
obchodní znaèky Palatinose nìmec-
ké spoleènosti Palatinit GmbH, která 
se specializuje na výrobu funkèních 
sacharidù. Dosud se isomaltulosa 
používala pøedevším pro výrobu 
nápojù pro sportovce, funkèních 
a welness nápojù.

 Confectionery Production, 73, 
2007, è. 10, s. 12 

kop
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Co je paleodieta
Paleodieta je projekt stravovacího systému, který 

vychází z hypotézy, že souèasný èlovìk je výsledkem 
evoluce, kterou výraznì ovlivòovaly potravinové zdroje 
pøedcházejících vývojových etap. K poznání významu 
jakosti výživy v evoluci èlovìka pøispìly v poslední 
dobì jak klasické vìdy (archeologie, antropologie, 
sociologie, genetika), tak i novì vznikající vìdní obory 
jako metabolomika, nutrigenomika, nutriarcheologie 
a evoluèní biologie. Z výzkumu stravy našich prapøedkù, 
fosílií kostí, potravin i exkrementù minulých generací je 
zøejmé, že zpùsob obživy byl hybnou silou evoluce a že 
jsme dnes to, k èemu se „prokousali“ naši pøedkové. 

Podle nìkterých vìdcù se vyvíjel genetický základ na-
šeho metabolismu desítky milionù let až do konce paleo-
litu. Od zaèátkù zemìdìlství a zpracování potravinových 
zdrojù uplynula relativnì krátká doba a adaptace na vyvo-
lané zmìny v potravinových zdrojích nebyla dostateènì 
rychlá. Proto dnes odpovídá lidský metabolismus kvalitì 
potravy èlovìka v paleolitické dobì.

Paleolitická strava (paleolitická výživa), populárnì 
oznaèovaná jako paleodieta (strava jeskynních lidí, lidí 
doby kamenné nebo strava lovce-sbìraèe), je výživový 
režim, který se snaží pøiblížit stravì sestavované z volnì 
žijících rostlin a zvíøat, které èlovìk konzumoval v prùbìhu 
paleolitu.

 
Historie výživy 

Od drobného hmyzožravce pøed 80-50 miliony let, 
pøes opice a pralesní lidoopy v období 50-35 milionù 
let p.n.l. se výživa postupnì rozšiøuje o rostlinné i ži-
voèišné zdroje. Hominid (pøed 4 miliony let) a nako-
nec Homo erectus (pøed 2 miliony let) doplnil výbìr 
o maso lovených zvíøat a ryb a H. sapiens završil výbìr 
pìstovanými cereáliemi a mlékem chovných zvíøat. 
Navíc pøed 1,8-1 milionem let radikálnì zmìnil kvalitu 
stravy využíváním ohnì k úpravì pokrmù. Z látkového 
a energetického složení uvedených potravních skupin 
lze vyvodit souvislost se zmìnami metabolismu èlovì-
ka v prùbìhu evoluce. 

Další bouølivý rozvoj zemìdìlství, pastevectví, chova-

Ovoce a zelenina v paleodietì
Prof. Ing. Karel Kopec, DrSc., Spoleènost pro výživu

telství a zpracování potravin (10 000 let až dodnes) byl 
pøíliš rychlý a relativnì krátký, než aby došlo ke zmìnám 
genových základù lidského metabolismu, jenž zùstal 
z velké èásti na úrovni èlovìka paleolitu. Èlovìk je dnes 
komplexním uspoøádáním své zažívací soustavy typický 
omnivorus (všežravec) pro dobu paleolitu.

Paleodieta je navrhována jako možná ochrana pøed 
civilizaèními chorobami, vyplývajícími z tohoto nesouladu. 
K øešení tìchto kritických faktorù mùže výraznì pøispìt 
právì zvýšení spotøeby ovoce a zeleniny.

Pøed 12 000 lety pøechází nìkteré populace rodu 
Homo na pastevectví a zemìdìlství. Pravidelná strava 
zlepšila výživovou situaci a zdravotní stav obyvatel. 

V období starovìku se zdokonaluje zemìdìlství, 
pìstování obilí, luštìnin, okopanin, ovoce a zeleniny. 
Poèet lidí se zvyšuje, koncentrují se do mìst. Chov zvíøat 
byl doplòován o lov zvìøe a ryb. Nízká úroveò hygieny 
a péèe o zásoby potravin vedla až k hladomorùm. 

Ve støedovìku se prohlubují rozdíly stravování rùzných 
majetkových vrstev. Došlo k dramatické zmìnì skladby 
potravy. Omezení koèování pastevcù znamenalo také 
omezení poètu plodin a tím i pestrosti stravy. Ze 30 000 
známých jedlých rostlinných druhù se využívá jen 7 000 

Vývojové etapy výživy
 Chronologie vývoje rodu Homo
3 500 milionù První projevy života, Eubionta
350 milionù První obratlovci na souši
80-50 milionù let Drobní hmyzožravci 
50–30 milionù let Primáti (hmyz + listy, plody, koøeny, výhonky)
30–10 milionù let Pravé opice - lidoopi (totéž + vejce, mìkkýši drobní obratlovci) 
4,5 milionù Australopithecus, prales
3,5 milionu Pøechod z pralesù do stepí (totéž + lovná zvìø)
1,9 milionù  Homo habilis (použití ohnì k úpravì stravy)
1,7-0,25 mil. Homo erectus, lovec-sbìraè (totéž + cereálie)
0,20-0,03 mil. Homo sapiens neandertalis (totéž + mléko) 
0,100 mil. dodnes Homo sapiens sapiens 
0,010 mil. Zpracování potravy (pøevaha obilovin) 
Souèasnost Homo emptus – èlovìk nakupující (zpracované potraviny
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druhù jako potravina a pouhých 7 druhù tvoøí dnes 75 % 
svìtové spotøeby rostlinných zdrojù. Sezónní skliznì 
vyžadovaly nutnost konzervace úrody i píce, hlavním 
zdrojem energie se staly cereálie.

V souèasnosti žije více než polovina lidstva ve mìs-
tech; je oddìlena práce od obstarávání potravy a potra-
viny nakupuje (èlovìk nakupující, Homo sapiens emptus, 
food shoper). 

Vliv potravy na zmìny organismu èlovìka 
Naši pøedkové tedy prošli všemi zpùsoby obživy a ze 

všech si uchovali potøebné genetické informace. Druh 
potravy ovlivnil fylogenezi rodu Homo. U primátù (5 mil. let) se 
vyvinuly pøední konèetiny v uchopovací orgány – ruce, zrak 
se stal vùdèím smyslem pøi získávání potravy. Pøizpùsobení 
zažívací soustavy se týkalo délky a funkce zažívacího traktu, 
tvaru èelistí a zubù, rychlosti prùchodu tráveniny, schopnosti 
detoxikace a dalších (H. habilis 1,9-1,6. mil let). Bìhem 
posledních 40 milionù let se nejvýraznìji vyvíjel mozek; jeho 
velikost se témìø ztrojnásobila. 

Rozdíly mezi stravou paleolitu a dnes
Podstata dnes navrhované tzv. paleolitické diety je výbìr 

zdrojù ze souèasných potravin, které by odpovídaly jídelníèku 
paleolitického èlovìka (a tedy dnešnímu genetickému základu 
naší výživy). Doporuèuje se jíst hlavnì libové maso vùbec, 
vèetnì drùbežího a ryb, vejce, hojnost ovoce (zvláštì drobné, 
jahody, brusinky, maliny), zeleninu (zejména koøenovou), dále 
pak oøechy všeho druhu. Naproti tomu paleodieta doporuèuje 
omezit obiloviny (chléb, peèivo, tìstoviny), luštìniny (fazole, 
èoèka, arašídy, hrách), brambory, rafinované oleje, cukr, sùl, 
mléko a mléèné produkty. Taková dieta mùže zmírnit rozpory 
mezi naším genetickým základem a souèasnou nabídkou 
potravin. Mezi kritiky tohoto nutrièního pøístupu jsou jednak 
odpùrci evoluce vùbec a jednak ti, kteøí sledují rizika této diety, 
její environmentální udržitelnost a reálnost. 

Sedm dùvodù pro úpravu dnešního jídelníèku
Bìhem neolitických a prùmyslových období se proti dietì 

pozdního paleolitu 
zmìnilo podle pro-
pagátorù paleodie-
ty 7 rozhodujících 
nutrièních fakto-
rù: 1) glykemický 
index, 2) složení 
mastných kyselin, 
3) složení makro-
nutrientù, 4) poèet 
a množství stopo-

vých prvkù, 5) acidobazická rovnováha, 6) pomìr sodíku 
a draslíku, a 7) obsah vlákniny a bioaktivních ochranných 
látek. Zásadním faktorem civilizaèních chorob je kolize 
(rozpor) naší paleolitické genetické informace s novými 
podmínkami života u vyspìlých populací. Na tyto zmìny se 
organismus èlovìka nestaèil geneticky adaptovat. K úpra-
vì vlivu uvedených faktorù mùže výraznì pøispìt zvýšení 
spotøeby ovoce a zeleniny, pøípadnì dalších rostlinných 
necereálních zdrojù nad souèasná doporuèení.

1. Glykemický index
Glykemický index je ovlivnìn obsahem sacharidù, je-

jich skladbou a dalšími faktory (obsah vlákniny, nutrientù 
aj.). Ovoce a zelenina je potravinovou skupinou s nízkým 
glykemickým indexem (menším než 55 ve srovnání s glu-
kosou). Patøí sem napø. jablka (39), pomeranèe (40), 
hrušky (38), kiwi (50). Glykemický index zeleniny se 
podle druhu pohybuje okolo 10. Do skupiny se støedním 
glykemickým indexem (65-70) patøí jen banány bohaté 
na škrob (65) a velmi zralé sladké ovoce. 

2. Složení mastných kyselin
Souèasná spotøeba tukù se vyznaèuje proti paleodietì 

pøevahou nasycených mastných kyselin nad nenasyce-
nými a také nevhodným pomìrem ω-3 a ω-6 mastných 
kyselin. Pøimìøené množství ω -3 mastných kyselin 
redukuje krevní srážlivost, snižuje riziko arteriosklerózy 
a infarktu, krevní tlak, zmíròuje deprese a jiné psychické 
potíže. Pùsobí na èinnost mozku, pomáhají udržovat 
koncentraci, zpomalují stárnutí mozku. Tuky se žádoucím 
obsahem nenasycených mastných kyselin a ω-3 a ω-6 
mastných kyselin jsou obsaženy zejména v moøských 
rybách, rostlinných olejích, oøeších a v malém množství 
také v nìkterých druzích zeleniny.

3. Složení hlavních nutrientù
Souèasná nerovnováha mezi pøíjmem hlavních živin 

(sacharidy, lipidy, bílkoviny) a mezi výdejem energie mùže 
být øešena jednak zvýšenou fyzickou aktivitou, ale také 
konzumací nízkoenergetických potravin, jako je napø. 
zelenina (prùmìrnì 1000 kJ.kg-1).

4. Nedostatek minerálních látek
Jde jednak o minerální deficienci, ale zejména o vzájem-

nou rovnováhu všech potøebných biogenních prvkù. Ovoce 
i zelenina jich obsahuje desítky, byś v malých množstvích. 

Znaèným obsahem nedostatkového železa (10 až 
60 mg.kg-1) se vyznaèují z ovoce jeøabiny, aronie, brosk-
ve, èervený rybíz, ostružiny, šípky, ze zeleniny brukev, 
kadeøávek, kapusta hlávková, kapusta rùžièková, mrkev, 

Nutrièní jakost potravy bìhem evoluce èlovìka
 80 mil. 5 mil. 5 mil. 1,8 mil. 2 tis. 2 tis. 0
Pøevažující zdroj výživy Hmyz Ovoce a zelenina Vejce Maso Chléb, obiloviny Mléko Souèasné potraviny

Energie MJ/kg 2,6-6,3 1,0-1,7 5,8 5,3 10 2,68 mnoho
Bílkoviny (g/kg) 70-200 6-13 116 166 60 33 mnoho
Sacharidy (g/kg) 2-60 50-120 0 0 550 47 mnoho
Lipidy (g/kg) 14-80 2,2-3,1 10 10 10 35 mnoho
Vápník (mg/kg) 220-500 190-360 530 60 210 1210 støednì
Železo (mg/kg) 20-100 7-10 17 26 10 1 málo
Obsah vitaminù málo hojnì málo málo málo støednì støednì
Ochranné složky chitin hojnì málo málo málo málo málo
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køen, listová a naśová zelenina. Bohaté na vápník (více než 
400 mg.kg-1) je z ovoce èerný rybíz, maliny, ostružiny, 
šípky.  Ze zeleniny ho obsahuje více než 800 mg.kg-1 
napø. brokolice, kadeøávek, kapusta hlávková, celer na-
śový a øapíkatý, køen, koøenová petržel, listová a naśová 
zelenina. A je zde øada dalších stopových prvkù, jako 
hoøèík (110-160 mg.kg-1), zinek (1,4-3,2 mg.kg-1), selen 
(0,01-0,02 mg.kg-1), jod (0,08-0,10 mg.kg-1), mangan 
(2,0-3,4 mg.kg-1), síra (100-500 mg.kg-1), mìï (0,5-0,9 
mg.kg-1) a další.

 
5. Acidobazická rovnováha 

Ovoce a zelenina upravují acidobazickou rovnováhu 
v tìle, protože jsou pøevážnì zásadotvorné na rozdíl od 
kyselinotvorných složek pøevažujících v souèasné stravì. 
Silnì zásadotvornì pùsobí z ovoce napø. jablka, hrušky, 
jahody, tøešnì, angrešt, broskve, meruòky, švestky, 
hrozny, oøechy; ze zeleniny rajèata, celer, èervená øepa, 
èesnek,hrášek, špenát, mrkev, salát, zelí, kvìták, køen, 
melouny, tuøín.

 
6. Pomìr sodíku a draslíku 

Ovoce a zelenina upravují rovnìž pøíznivì pomìr 
draslíku a sodíku v lidském tìle svým vysokým obsa-
hem draslíku. Mezi zeleninu, obsahující více než 3000 
mg.kg-1 draslíku patøí špenát, fenykl, kadeøavá kapusta, 
rùžièková kapusta, brokolice, tykev, mangold. Ovocem, 
obsahujícím více než 2000 mg.kg-1 jsou jeøabiny, slívy, 
èerný rybíz, bezinky. Skoøápkové ovoce má 5000 až 
9000 mg.kg-1. Pøi tom je obsah sodíku vesmìs nízký: 
70–200 mg.kg-1.

 
7. Obsah vlákniny a ochranných složek 

Paleolitická strava obsahovala až 100 g vlákniny, 
v souèasnosti se doporuèuje alespoò 20-30 g vlákniny 
dennì, ve skuteènosti je spotøeba daleko nižší (4 až 10 g). 
Pøevážným zdrojem vlákniny jsou dnes cereálie, které 
však neobsahují pektinový komplex. Hodnotnìjší vlákninu 
potravy poskytuje zelenina, ovoce, oøechy. Je zde 10 až 
80 g.kg

-1
 potravinové vlákniny  s obsahem pektinù, který 

dosahuje až 20  g.kg
-1
.

Bioaktivní ochranné faktory se rovnìž hojnì vyskytují 
v ovoci a zeleninì. Zejména jde o soubor látek s antio-
xidaèním úèinkem, které výraznì snižují riziko chorob 
kardiovaskulárních a nádorových. Patøí sem nìkteré 
vitaminy (vitamin A, vitamin C, vitamin E), barviva (lutein, 

lykopen, karotenoidy, antokyany, flavonoidy), ale také 
selen, koenzym Q10, glutation, flavonoidy, kvercetin, tøís-
loviny, kyselina chlorogenová, glukozinoláty, kempferol, 
kapsaicin, sulforafan, thioly, stilbenoly, atp.

Bohatými zdroji provitaminu A jsou z ovoce: jeøabiny, 
meruòky, slívy, èerný rybíz, ostružiny, šípky, rakytník; ze 
zeleniny: brokolice, kadeøávek, kapusta hlávková, kapus-
ta rùžièková, mrkev, petržel, listová a naśová zelenina, 
paprika èervená, rajèata, tykev, cibule èerstvá, pažitka, 
chøest, fenykl.

Vysoký obsah vitaminu C je v ovocných druzích, 
jako jsou jeøabiny, nektarinky, angrešt, rybíz èervený, 
bílý a èerný, maliny, bezinky, šípky, døínky, rakytník, 
jahody a zejména v zeleninì (brokolice, brukev, 
kadeøávek, kapusta rùžièková, køen, celer øapíkatý, 
špenát, celer naś, petržel naś, paprika, pažitka, kopr, 
fenykl).

Bioaktivní složky jsou nezby tné pro souèasný 
životní styl vyspìlé spoleènosti, protože zvyšují imu-
nitu organismu, zpomalují nežádoucí procesy v tìle, 
chrání pøed nepøíznivými dùsledky stresu, stárnutí, 
snižují riziko degenerativních, nádorových i kardi-
ovaskulárních onemocnìní. Významná je žádoucí 
komplexní antioxidaèní úèinnost potravin. I v tomto 
smìru je konzumace ovoce a zeleniny pøínosem, 
jednotlivé druhy mají rùznou úèinnost; lze uvést napø. 
ze zeleniny pøedevším èesnek, kadeøávek, špenát, 
rùžièkovou kapustu, brokolici, èervenou øepu, èer-
venou papriku, cibuli a další.

Závìr
Èlovìk je tedy dnes všežravec (omnivorus, polyfág), 

má geneticky zakódované mechanismy metabolismu 
ze všech vývojových etap, kromì poslední, industri-
ální. Ve smíšené lidské stravì je urèující dostupnost 
a vyváženost základních nutrientù, minerálních složek, 
vitaminù a ochranných složek. Smìøování k paleo-
dietì má reálný podklad i v inovovaných potravních 
doporuèeních, které jsou graficky znázoròovány jako 
tzv. potravní pyramida, v jejíž základnì je zelenina 
a ovoce.

Souèasné trendy smìøují k zajištìní souladu (har-
monie) mezi genetickým základem našeho metabolis-
mu a mezi výživovými podmínkami, které poskytuje 
moderní zemìdìlství a potravináøský prùmysl. Jedním 
z nich je doporuèování paleodiety tedy zpùsobu výži-
vy z doby, kdy ještì tato harmonie nebyla narušena. 
Nìkdy se však navrhuje „ortodoxní“ paleodieta jako 
soubor pøísných fanatických pøíkazù a zákazù, která 
spíše pozitivní poznatky o evoluci výživy diskredituje. 
Úkolem výživové politiky je zohledòovat tyto poznatky 
a uvedené výživové kolise zmíròovat, nikoli vracet 
se fanaticky zpìt k paleolitické stravì, jak se nìkdy 
v laické veøejnosti dìje. 

Cestou ke zlepšení situace je harmonizace potravino-
vých zdrojù s genetickým základem lidského metabolismu 
v kvalitativních i kvantitativních parametrech, a rozšiøování 
surovinové základny zejména o ovoce a zeleninu a další 
rostlinné druhy. 
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Margariny vèera, dnes a zítra
Doc. Ing. Jiøí Brát, CSc., Ing. Antonín Jiroušek, CSc., PTZ Nelahozeves

Úvod
O margarinech se èasto píše jako o náhražkách másla. 

Rovnìž není neobvyklé vidìt rovnítko mezi pojmem „mar-
gariny“ a „ztužené tuky“. Setkat se mùžeme i s názorem, 
že se margariny vyrábìjí ztužováním. Podívejme se na 
tuto problematiku z širšího pohledu s cílem uvést tyto 
vìci na pravou míru.

Vznik prvního produktu
Historie vzniku a následné výroby margarinu sahá do 

druhé poloviny 19. století, kdy francouzský chemik Hippo-
lyte Mège-Mouriès pøipravil na základì zadaní císaøe Na-
poleona III na jeho farmì ve Vincennes první produkt. V té 
dobì byl ve Francii tísnivý nedostatek másla. Objevovaly se 
obtíže se zásobováním armády. Chlazení potravin nebylo 
rovnìž tehdy obvyklé, což vnášelo dodateèný požadavek 
na dobrou údržnost výrobku. Císaø hledal cestu, jak tyto 
problémy vyøešit. Výsledkem byl vynález margarinu v roce 
1869. Inspirací k tomuto objevu byla skuteènost, že mléèný 
tuk vzniká u dojnice i v pøípadech, kdy ta nemá dostatek 
potravy. Zdrojem jsou potom její vlastní tukové rezervy. 
Mège-Mouriès rozdìlil hovìzí lùj krystalizací na dvì frak-
ce. Kapalnìjší, která je velmi podobná mléènému tuku, 
intenzivnì promíchal s mlékem pøi tìlesné teplotì krávy 
a výsledný produkt podobný smetanì zchladil ledovou vo-
dou. Výrobek se konzistencí podobal máslu a název dostal 
podle perleśového vzhledu. Pojem margarin je odvozen ze 
slova øeckého pùvodu „margaritari“ znamenající „perla“. 
Jiný výklad slova margarin pochází od skuteènosti, že 
první výrobek tohoto typu byl smìsí mastných kyselin C16 
a C18 s prùmìrným poètem uhlíku v smìsi C17. Mastná 
kyselina s 17 uhlíky, ojedinìle se vyskytující pøírodì, je 
kyselina margarová. 

Filozofie výrobku
Princip tohoto vynálezu je v podstatì využíván v rámci 

moderních technologií dodnes. Vhodnì zvolený tuk se 
spojí s vodnou fází, nechá se krystalizovat a mechanicky 
se zpracovává. Nejedná se o žádnou chemickou výrobu 
a dnešní technologie se obejde i bez zdravotnì rizikového 
ztužování. Margarin pùvodnì koncipovaný jako náhražka 
másla se od svého vzniku v prùbìhu 130 let postupnì 
vyvíjel v samostatnou kategorii jako plnohodnotný pro-
dukt s øadou pøedností. Tyto výhody mùžeme spatøovat 
z pohledu funkèních i nutrièních vlastností. Jako pøíklad 
cílenì øízených funkèních vlastností mùžeme uvést dob-
rou roztíratelnost tukù urèených pro pøímou spotøebu 
ihned po vyjmutí z chladnièky, pøíjemnou rozpustnost 

v ústech, u tukù na peèení soudržnost tìsta a dobrá tex-
tura upeèeného produktu. Speciální tažný margarin se 
používá na pøípravu listového tìsta. Funkèní i senzorické 
vlastnosti lze ovlivnit vhodným výbìrem tukù a olejù èi 
dalších komponent, do jisté míry i neustále se vyvíjejícími 
výrobními technologiemi. Podobnì o nutrièních vlastnos-
tech rozhoduje složení tukù. K moderním trendùm výživy 
patøí i snižování pøíjmu energie, což se v posledních letech 
mimo jiné projevuje i v rozšíøené nabídce sortimentu 
margarinù s nižším obsahem tuku. 

Použité tukové suroviny
Tabulka uvádí v pøehledu druhy tukù a olejù historicky 

používaných pro výrobu margarinù v rùzných obdobích. 
V dìjinách výroby margarinù se základní složení tukové 
násady postupnì mìnilo. Živoèišné tuky byly postupnì 
nahrazovány tuky rostlinnými. První margarin byl vyroben 
z hovìzího loje. Pozdìji se využívala kombinace živoèišných 
a rostlinných tukù, na druhé stranì se v poèátcích 20. století 
zaèaly objevovat první výrobky s tuky èistì rostlinného pùvo-
du. Hlavní zlom nastal zhruba v polovinì minulého století, kdy 
používání živoèišných tukù (kromì rybích tránù) bylo spíše 
okrajovou záležitostí. Bìhem druhé svìtové války, kdy byl 
nedostatek surovin rostlinného nebo živoèišného pùvodu, 
se synteticky pøipravovaly mastné kyseliny o poètu uhlíkù 
16 až 22. Ty se dále esterifikovaly ethanolem a v množství 
pøibližnì 20 až 30 % se pøidávaly do tukové násady. Tento 
váleèný margarin byl nazýván kunerolem. Tato skuteènost 
bývá stále, i po více než pùl století od konce války, zneužívá-
na k úèelové desinformaci spotøebitele o pùvodu margarinu 
a surovin používaných pøi jeho výrobì. Dnes se k výrobì 
výhradnì používají rostlinné tuky a oleje.

Vývoj výrobních technologií
Podíváme-li se do historie výroby margarinu, tak prv-

ních devadesát let od vzniku prvního produktu bylo spíše 
vìnováno rozvoji výrobních technologií. Klasickým zaøí-
zením na pøípravu emulze byla kirna, nádoba elipsovitého 
prùøezu opatøená dvìma míchadly, které zajišśovaly inten-
zivní promíchávání tukové násady s vodnou složkou. Dnes 
je pøíprava emulze realizována v premixech, válcových 
nádobách zajišśujících dokonalou homogenitu jednotli-
vých komponent. Alternativou je systém proporcionálních 
èerpadel, které kontinuálnì pøivádìjí jednotlivé složky 
do smìšovaèe, v nìmž rovnìž dochází k intenzivnímu 
promíchání tukové a vodné fáze. Vlastní výroba margarinù 
je založena na jednoduchých fyzikálních principech krys-
talizace a mechanického zpracování. V poèátcích výroby 

Tukové suroviny používané v margarinech v rùzných obdobích historického vývoje
Období  Používané  suroviny

do1875  lùj
1875 - 1900 lùj olivový, bavlníkový, sezamový olej
1900 - 1925 lùj, sádlo, velrybí, kokosový, palmojádrový tuk, palmový, podzemnicový, bavlníkový, sezamový olej
1925 - 1950 lùj, sádlo, velrybí, kokosový, palmojádrový tuk, palmový, sluneènicový, sojový, øepkový, podzemnicový, bavlníkový,   
  kukuøièný, sezamový olej
1950 - 1975 lùj, sádlo, rybí, kokosový, palmojádrový tuk, palmový, sluneènicový, sojový, øepkový, podzemnicový, bavlníkový,   
  kukuøièný olej
1975 - 2000 lùj, sádlo, rybí, kokosový, palmojádrový tuk, palmový, sluneènicový, sojový, øepkový, olivový, kukuøièný olej
2000 - 2025 kokosový, palmojádrový tuk, palmový, sluneènicový, sojový, øepkový, olivový, kukuøièný olej
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byla emulze sprchována ledovou vodou. Nevýhodou bylo 
vyplavování nìkterých složek z výrobku. Vyšším vývojovým 
stupnìm bylo nanášení emulze na povrch zevnitø chlazených 
válcù s následným seškrabováním zchlazeného poloproduktu 
pomocí nožù. Tato technologie se zaèala používat ve dvacá-
tých a tøicátých letech minulého století. Zchlazená emulze se 
mechanicky zpracovávala na válcových zaøízeních, pøípadnì 
jednoduchých hnìtaèích. Dnešní moderní technologie jsou 
zcela uzavøené. Smìs prochází horizontálními válcovitými 
chladícími a krystalizaèními jednotkami. Výrobek je v tenké 
vrstvì nanášen prostøednictvím nožù umístìných v ose 
válce na chlazený vnitøní povrch zaøízení. Zároveò dochází 
i k mechanickému zpracování. Na chladící jednotky navazují 
krystalizaèní jednotky, kde se dotváøí prostorová struktura 
výrobku. Tato moderní zaøízení jsou programovì øízena. 
Pøesnì definované výrobní podmínky, jako je teplota chla-
zení, krystalizace a øízené otáèky míchadla, umožnily mimo 
jiné vyrábìt produkty s podstatnì nižším obsahem tuku než 
v historických poèátcích výroby margarinu.

Inovace výrobkù
Posledních 50 let je možno charakterizovat jako období 

výrazných zmìn v rámci inovací a vývoje samotného pro-
duktu. Aby byl výrobek dostateènì plastický, musí obsa-
hovat jak pevné tukové podíly, tak i kapalnou olejovou fázi. 
Proto se již v ranných stádiích výroby kombinovaly rùzné 
suroviny. Tento trend je v podstatì zachován dodnes. Roz-
díl je pouze v tom, že výbìr surovin je mnohem více založen 
na vìdecké bázi. Vedle funkèních vlastností pøi koncipování 
nového výrobku se stále více uplatòují i nutrièní aspekty. 
Poznatky z oblasti výživy se rovnìž vyvíjejí a pøední výrobci 
na nì odpovídajícím zpùsobem reagují. 

Snižování obsahu nasycených mastných kyselin
Snaha omezovat spotøebu nasycených tukù ve vazbì 

na rozvoj kardiovaskulárních onemocnìní je známa již øadu 
desetiletí. Pùvodnì vyrobený první margarin mìl obdobné 
nutrièní vlastnosti jako máslo. Výrazná pøevaha nasycených 
mastných kyselin je v každém výrobku z nutrièního pohledu 
nežádoucí. Vhodnou kombinací tukových surovin lze obsah 
nasycených mastných kyselin v margarinu významnì snížit. 
V padesátých letech 20. století byly vyrábìny první výrobky 
s nižším obsahem nasycených mastných kyselin a lepší 
roztíratelností. Zaèalo období balení výrobku do plastových 
kelímkù. Margarin byl v poèátcích balen do soudkù, poté 
ruènì do folie. Poèátek strojního balení do folie se datuje 
do období dvacátých let minulého století. V šedesátých 
letech vznikl první výrobek s vyšším obsahem vícenena-
sycených mastných kyselin 40-50 %, který navazoval na 
vìdecké poznatky negativního vlivu nasycených mastných 
kyselin a pozitivního úèinku vícenenasycených mastných 
kyselin na snižování hladiny cholesterolu. Byl prodáván 
zprvu v lékárnách pod obchodním oznaèením „Becel“ 
odvozeném z „Blood cholesterol lowering“.

Mýty o ztužování margarinù
V rámci historického vývoje byly v prùbìhu 20. století 

jako jedna z komponent používány èásteènì ztužené 
tuky. Odtud rovnìž pramení mýtus, že se margariny vy-
rábìly ztužováním. Produkce èásteènì ztužených tukù 
byla vždy zcela oddìlenou technologií, èasto probíhala 
i v jiném výrobním závodì a její výstupní produkt byl 
použit pouze jako jedna ze surovin pro výrobu margari-
nu. Pøi použití èásteènì ztužených tukù v tukové násadì 

byl urèitý podíl nasycených mastných kyselin nahrazen 
tzv. trans mastnými kyselinami. Trans mastné kyseliny 
podobnì jako mastné kyseliny nasycené tvoøily pevné 
tukové podíly ve výrobku potøebné pro dosažení žádané 
plasticity. Z hlediska nutrièního byly trans mastné kyseliny 
až do osmdesátých let 20. století považovány za neutrální. 
Použití èásteènì ztužených tukù z pohledu tehdejších 
vìdeckých poznatkù nic nebránilo. Teprve studie z konce 
minulého století prokázaly, že zvýšená konzumace trans 
mastných kyselin pøináší srovnatelná, v øadì pøípadù i vyšší 
rizika pro rozvoj civilizaèních chorob než konzumace nasy-
cených mastných kyselin. Tyto poznatky znamenaly velkou 
revoluci z hlediska volby surovin pro výrobu margarinu. 
V polovinì devadesátých let minulého století byly èásteènì 
ztužené tuky postupnì nahrazovány jinými komponentami. 
Dnešní technologie pøípravy tukových surovin umožòují 
získat témìø neomezené množství cílenì vybraných su-
rovin definovaných vlastností z pøírodních zdrojù nebo po 
separaci frakcionací (rozdìlení tuku na dvì komponenty 
- více a ménì tekutou) èi pøipravených pøeesterifikací, kdy 
z tuhých a tekutých komponent vzniká plastická surovina. 
U tìchto technologií nedochází ke zmìnám struktury 
mastných kyselin a nutrièní složení dané zastoupením 
jednotlivých druhù mastných kyselin se nemìní. Velká 
publicita vìnovaná konzumaci trans mastných kyselin 
odvádí pozornost od nadmìrné konzumace nasycených 
mastných kyselin. Rovnìž je více ménì tolerována kon-
zumace trans mastných kyselin pøirozenì obsažených 
v mléèném tuku.

Snižování obsahu tuku
V souvislosti s modernizací výrobních technologií se 

od konce sedmdesátých let 20. století zaèala rozšiøovat 
nabídka výrobkù s nižším obsahem tuku 60 a 40 %. Ob-
jevují se rovnìž smìsné tuky obsahující i mléèný tuk v tu-
kové násadì. V devadesátých letech bylo možno vyrobit 
i produkty s obsahem tuku okolo 20 % a v zahranièí jsou 
na trhu i výrobky, kde je obsah tuku témìø nulový.

Zlepšování funkèních vlastností
Urèitá pozornost v médiích se v dnešní dobì vìnuje 

i pøídatným látkám. Jejich používání se nìkdy až pøehnanì 
démonizuje, aniž by se široké veøejnosti vysvìtlil dùvod 
užití ve výrobcích. Je potøeba si uvìdomit, že jejich pøítom-
nost ve výrobcích není z dùvodu øešení technologických 
nedostatkù. Poptávka po výrobcích s nízkým obsahem 
tuku s definovaným chuśovým profilem si mùže vynuco-
vat použití stabilizátoru. Požadavek na prodloužení doby 
spotøeby nìkdy vyžaduje použití antioxidantù k potlaèení 
pøirozených procesù žluknutí tukù. Podobnì je tomu 
i u konzervaèních látek. Výrobek s vyšším obsahem tuku, 
podobnì jako máslo, nevyžaduje chemickou konzervaci. 
Rovnìž vlastní výroba probíhá za vysokých hygienických 
standardù. Vyšší obsah vodné fáze v nìkterých výrobcích 
pøedstavuje zvýšené riziko následné kontaminace. Spory 
plísní jsou všudypøítomné (napøíklad ve vzduchu). Ty se po 
otevøení nebo i s prázdným obalem mohou do výrobku do-
stat spadem a po èase narùst do viditelné formy. Poèátky 
používání konzervaèních látek mají stejnou èasovou historii 
jako snižování obsahu tuku ve výrobcích, první užití bylo 
v sedmdesátých letech minulého století.

Jaká je vize budoucnosti?
Jedním z trendù zcela jistì je a bude vylepšování nu-
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Ze svìta výživy

trièního profilu. Margariny urèené pro pøímou spotøebu 
mají dnes zcela bìžnì polovièní i tøetinový obsah nasyce-
ných mastných kyselin oproti máslu. Na rozdíl od másla 
témìø neobsahují trans mastné kyseliny. Ale i zde je co 
zdokonalovat. I drobné zmìny v øádovì procentech (po-
kles nasycených mastných kyselin, vyvážená kompozice 
ω 3 a ω 6 vícenenasycených mastných kyselin apod.) 
mají svùj význam. Je potøeba si uvìdomit, že pravidelná 
konzumace jednotlivých typù výrobkù se mùže, aś už 
pozitivnì nebo negativnì, projevovat na rozvoji civilizaè-
ních onemocnìní souvisejících s výživou. Tento proces 
je dlouhodobou záležitostí. Dnes si stále více spotøebitelù 
uvìdomuje, že je zapotøebí vìnovat pozornost skladbì 
stravy již v útlejším vìku,  nikoliv až v dobì, kdy se již 
zaèínají projevovat zdravotní obtíže.

Témata související s výživou jsou stále více populární. 
Ne vždy jsou však nìkteré názory podávány v médiích 
s dostateènì odbornou erudicí. Nìkterá témata dokonce 
odvádìjí pozornost od podstatných problémù. Pøitom je 
situace z pohledu statistických údajù relativnì jednodu-
chá. Za vìtšinu civilizaèních onemocnìní jsou v dnešní 
dobì zodpovìdné 4 klíèové nutrienty: nasycené a trans 
mastné kyseliny, pøidaný cukr a sùl. Zodpovìdní výrobci 
potravin hledají cesty, jak svoje výrobky v tomto smìru 
vylepšovat. Technologie výroby margarinu patøí mezi 
moderní technologie, kdy výrobek lze do znaèné míry 
koncipovat tak, aby vyhovoval nejmodernìjším vývojovým 
trendùm, jak z pohledu funkèních a senzorických vlast-
ností produktu, tak i svým nutrièním složením.

Margarin vzhledem k jeho opakované konzumaci 
mùže být rovnìž vhodným mediem pro zakomponování 
nìkterých speciálních nutrientù. Pohlédneme- li zpìt do 
historie, tak v polovinì tøicátých let minulého století byly 
výrobky prvnì obohacovány vitaminy A a D v hodnotách, 
které odpovídaly jejich obsahu v másle. Od poloviny de-

vadesátých let 20. století jsou na trhu výrobky s nutriènì 
významným obsahem rostlinných sterolù, které aktivnì 
snižují hladinu cholesterolu v krvi. Na poèátku 21. sto-
letí se mùžeme setkat s výrobky s vícenenasycenými 
mastnými kyselinami øady ω 3 s prodlouženou délkou 
øetìzce. V døívìjších dobách nebylo možné tyto látky 
zakomponovat do výrobku, aniž by byly negativnì ovliv-
nìny senzorické vlastnosti výrobku (rybí pachuś). Moderní 
technologická zaøízení umìjí dnes dávkovat jak ve vodì, 
na trhu jsou napø. produkty obohacené o vitaminy øady 
B, tak i v tuku rozpustné komponenty. Inovace v tomto 
smìru bude zcela jistì následovat.

Jedním z dalších trendù, jehož rozvoj je možno dále 
oèekávat je usnadnìní práce v kuchyni a zlepšování 
senzorických vlastností výrobku, pøípadì hledání nových 
netradièních chutí. Setkáváme se napøíklad s výrobky 
sladké chuti. I když tyto inovace budou spíše okrajovou 
záležitostí, nové produkty si jistì najdou svoji klientelu. 
Od sedmdesátých let je na trhu napø. nová kategorie 
tekutých margarinù, které nacházejí uplatnìní v teplé 
kuchyni. Kapalná forma produktu umožòuje snadnìjší 
manipulaci. Nìkteré výrobky snižují navíc prskavost 
potraviny (masa èi zeleniny) po vložení na pánev. Novì 
se mùžeme setkávat i s výrobky ve spreji používanými 
ke zlepšení senzorických vlastnosti peèených pokrmù 
s pøidáním relativnì malého množství tuku.

Margarin - produkt budoucnosti
Z tohoto pøehledu je zcela zøejmé, že margarin je dnes 

skuteènì samostatnou výrobkovou kategorií nikoliv pou-
hou náhražkou másla, jak byl pøed 130 lety vynalezen. 
Výrobky v celé øadì patøí mezi nutriènì preferované. Øada 
z nich je navržena tak, aby uspokojovala nejen nároèné 
požadavky z pohledu senzorických vlastností, ale i usnad-
òovala manipulaci v kuchyni.            Literatura u autorù

 

Výsledky japonského výzkumu, publikovaného 
v èasopisu Journal of Food Science, naznaèují, že 
bílkoviny z pohanky tatarky (Fagopyrum tataricum 
Gaertn ) a pohanky obecné (Fagopyrum 
esculentum Moench) mohou snižovat 
hladinu cholesterolu. Pokusným krysám 
byla podávána strava s vysokým obsahem 
cholesterolu suplementovaná bílkovinami 
z pohanky obecné (BWP), resp. pohan-
ky tatarky (TBP), která snižovala hladinu 
cholesterolu o 32, resp. 25 %. Pokud 
by se výsledky potvrdily i v humánních 
experimentech, stala by se pohanka sil-
ným konkurentem fytosterolù a stanolù, 
které v souèasné dobì dominují na trhu 
pøípravkù snižujících krevní hladiny chole-
sterolu. V další sérii pokusù byl sledován 
vliv pohankových bílkovin na snížení tvorby žluèových 
kamenù (litogeneze). Suplementace BWP, resp. TBP 
vedla ke snížení litogenního indexu o 62, resp. 43 %, 
což naznaèuje, že BPW i TBP by mohly být využívány 
jako ingredience funkèních potravin. 

Pohankové bílkoviny možným prostøedkem snižování cholesterolu  
Hypercholesterolemie je spojena s øadou onemocnìní, 

zejména kardiovaskulárními chorobami, které jsou pøíèinou 
témìø 50 % veškerých úmrtí v Evropì a ekonomiku EU 

zatìžují roènì asi 169 mld. EUR (202 mld. 
USD). TBP obsahuje 45,8 % bílkovin, 7,8 % 
lipidù a 2,7 % potravní vlákniny, zatímco BWP 
obsahuje 65,8 % bílkovin, 22,0 % lipidù a 7,0 % 
potravní vlákniny. TBP má více rutinu a kverce-
tinu než BWP, a to konkrétnì  5,3 resp. 4,4 mg 
rutinu na 100 gramù, resp. 1 710 resp. 5,4 mg 
kvercetinu na 100 gramù. Rutin v mouce 
z pohanky tatarky mùže být bìhem alkalické 
extrakce z vìtší èásti degradován na kverce-
tin. Mezi kvercetinem a bílkovinami z pohanky 
tatarky pravdìpodobnì existují synergické 
vztahy. Obì látky jsou oznaèovány za pøíznivì 
pùsobící na tlusté støevo, které chrání pøed 

oxidaèním poškozením. Poèáteèní animální studie jsou více 
než nadìjné, ale vyžadují další výzkumné ovìøení

http://www.nutraingredients.com/news/ng.asp-
?n=79348-buckwheat-cholesterol-quercetin 

     kop
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Postavení potravináøského prùmyslu
V rámci národního hospodáøství zaujímal potra-

vináøský prùmysl v r. 2006 následující pozici: ve 
zpracovatelském prùmyslu zamìstnával 9,4 % osob 
a vytváøel 8,9 % tržeb. Z pohledu velikosti podnikù 
nejvìtší podíl na objemu tržeb za prodej výrobkù 
a služeb a z hlediska  poètu zamìstnancù mìla ka-
tegorie støedních podnikù s 50-249 zamìstnanci. 
Poèet zamìstnancù v potravináøství trvale klesá. 
Podíly jednotlivých oborù na tržbách za prodej vlast-
ních výrobkù a služeb v roce 2006 uvádí následující 
tabulka:

OKEÈ Obor (orientaènì) %
15.1 Masný a drùbežáøský prùmysl 18,7

15.2 Rybný prùmysl   0,9

15.3  Zpracování ovoce, zeleniny a brambor   2,2

15.4 Tukový prùmysl   5,8

15,5 Mlékárenský prùmysl a výroba zmrzlin 15,1

15.6 Mlýnský a škrobárenský prùmysl   3,8

15.7 Výroba krmiv   6,9

15,8 Ostatní (pekárenství, výroba trvanlivého peèiva 
 a tìstovin, cukrovarnictví, èokoládovny a ost.obory 24,8

15.9 Nápojáøský prùmysl 21,8 

Pro období 2004 až 2013 byla zpracována kon-
cepce výroby potravin v Èeské republice. Tento 
strategický dokument, pøijatý usnesením vlády ÈR 
è. 986 ze dne 11. øíjna 2004, byl prvním ucele-
ným dokumentem v historii, který charakterizoval 
souèasnou situaci a stanovil perspektivu pro další 
období. V souèasné dobì se koncepce rozvoje 
potravináøského prùmyslu aktualizuje.

Na základì schválené koncepce byl k 1. 4. 2005 
ustaven Úøad pro potraviny jako organizaèní souèást 
Ministerstva zemìdìlství, který soustøeïuje klíèové 
èinnosti státní správy v oblasti potravináøství.

Úloha státní správy v oblasti výroby potravin
Ministerstvo zemìdìlství ve spolupráci s minister-
stvy zdravotnictví, prùmyslu a obchodu a životního 
prostøedí v oblasti výroby potravin

• vytváøí legislativní rámec
• zajišśuje funkènost systému bezpeènosti potra-

vin
• zajišśuje kontrolu systému prostøednictvím dozo-

rových orgánù
• vytváøí možnosti pro èerpání dotaèních prostøedkù 

pro výrobce
• zajišśuje marketingovou podporu kvalitním èes-

kým výrobkùm

Výživová a potravinová politika MZe
Ing. František Sládek, CSc., MZe

Potravináøská legislativa byla již pøed vstupem do 
EU harmonizována s evropským právem. Prùbìžnì 
dochází ke zdokonalování evropského potravinové-
ho práva. Cílem je posílení role normalizace na me-
zinárodní úrovni, zejména v oblasti kontroly potravin 
a  krmiv, a také prosazování svìtových norem pro 
obchod s potravinami v rámci Codex Alimentarius 
a jejich návaznosti na  WTO, tedy v oblasti odstra-
òování pøekážek obchodování s potravinami. Tak 
napø. od 1. 1. 2006 platí nové hygienické pøedpisy 
pro potraviny živoèišného pùvodu a zpùsob dozo-
ru nad nimi (tzv. hygienický balíèek). Tyto zmìny 
evropského potravinového práva si vyžádaly legis-
lativní úpravy, a to  novelu zákona o potravinách è. 
110/1997 Sb. a  novelu zákona o veterinární péèi 
è. 166/1999 Sb. Pøíkladem sjednocování pøístupù 
v evropské legislativì je napø. Naøízení o nutrièních 
a zdravotních tvrzeních a také souèasná revize po-
žadavkù na oznaèování. 

Úkoly a cíle v oblasti zajištìní zdravotní nezávad-
nosti potravin definuje „Strategie bezpeènosti po-
travin v ÈR po pøistoupení k EU“. Klíèovým úkolem 
je posílení a další rozvoj národní a mezinárodní 
spolupráce a komunikace. Strategie bezpeènos-
ti potravin je založena na vnitøní i mezinárodní 
spolupráci mezi orgány státního dozoru, k tomu 
úèelu ustavenými specializovanými vìdeckými 
výbory, spotøebiteli a státní správou na domácí 
frontì a na spolupráci s Evropským úøadem pro 
bezpeènosti potravin (EFSA) a národními institu-
cemi bezpeènosti potravin èlenských státù EU. 
Souèástí systému je i Informaèní centrum bez-
peènosti potravin.

Dozorem nad bezpeèností potravin jsou povìøeny 
4 státní dozorové orgány, a to Státní zemìdìlská 
a potravináøská inspekce (SZPI),  Státní veterinární 
správa (SVS), Ústøední kontrolní a zkušební ústav ze-
mìdìlský (ÚKZUZ) a  orgány ochrany veøejného zdra-
ví Ministerstva zdravotnictví. Podmínkou úspìchu je 
dobrá komunikace mezi jednotlivými orgány. Z mezi-
národního hlediska je výrazným komunikaèním sys-
témem Systém rychlého varování pro potraviny a kr-
miva (Rapid Alert System For Food and Feed), který 
sleduje výskyt potravinových rizik na národní úrovni 
a informace pøenáší na mezinárodní úroveò. Pro ÈR 
je národním kontaktním místem Státní zemìdìlská 
a potrav ináøská inspekce. Nejèastìjš ím r i -
z ikem jsou mykotox iny v suchých plodech 
a v poslední dobì napø. také listerie, výskyt zakáza-
ných barviv apod. 

Souèásti èeské potravináøské politiky je i posílení 
konkurenceschopnosti potravináøského odvìtví for-
mou dotací. Nabízí se využití národních zdrojù i zdrojù 
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z fondù EU. V letech 2004–2006 bylo vyplaceno 
v operaèních programech „Zemìdìlství“, „Prùmysl 
a podnikaní“ a „Podpora zpracování zemìdìlských 
výrobkù a zvyšování konkurenceschopnosti èeského 
potravináøského prùmyslu“ celkem 1,08 mld. Kè. Pro 
léta 2007 až 2013 jsou pøipraveny dva dotaèní tituly, 
a to v rámci Programu rozvoje venkova (EAFRD) Opat-
øení I.1.3. „Pøidávání hodnoty zemìdìlským a potra-
vináøským výrobkùm“ a dále pokraèování Národního 
programu 13. „Podpora zpracování zemìdìlských 
výrobkù a zvyšování konkurenceschopnosti èeského 
potravináøského prùmyslu“. 

Speciálním zpùsobem podpory kvalitních tu-
zemských potravin je udìlování národní znaèky 
kvality Klasa. Na podporu národní znaèky kvality je 
vyèlenìno zhruba 200 mil. Kè roènì. Zde je tøeba 
poznamenat, že všechny národní podpory (tzv. sta-
te aid), tedy i národní znaèka kvality potravin Klasa, 
podléhají schválení v EU. V roce 2004 byla novì 
pøistupujícím státùm udìlena výjimka v podobì 
ochranné tøíleté lhùty, která skonèila 30. 4. 2007. 
Po tomto datu je nutné mít všechny podpory v sou-
ladu  s pøedpisy EU. Pro znaèku Klasa to znamená, 

že budeme muset ménì hovoøit o tuzemských 
potravinách a více se zamìøit na jejich kvalitu. Pro 
budoucnost to tedy také znamená vedle dùrazu na 
kvalitu i vìtší orientaci na spotøebitelské chování. 
Na konci roku 2006 byla znalost znaèky KLASA 
mezi cílovou skupinou spotøebitelù na úrovni 81 % 
oproti 5,5 % pøed zahájením kampanì. Zmìnu 
orientace pøi udìlování znaèky Klasa by mohli vý-
robci potravin jen uvítat a znaèka by se mohla stát 
i prestižním ocenìním pro export. Souèasnì ale 
bude tøeba i zvážit finanèní spoluúèast producentù 
na propagaci a náklady s ní. 

Jedním z nových opatøení, zahrnutelných do 
výživové a potravinové politiky státu, je rozhodnutí 
MZe o zøízení Národní databáze složení potravin. 
Úkolem byl povìøen Ústav zemìdìlských a potra-
vináøských informací (od 1. 7. 2008 Ústav zemì-
dìlské ekonomiky a informací - ÚZEI), který za-
jistí organizaci èinností spojených s informaèními 
a prezentaèními službami, a spolu s ním Výzkumný 
ústav potravináøský Praha (VÚPP), který se bude 
soustøeïovat na experimentální a analytické za-
jištìní projektu. 

Ve spolupráci s Ústavem pro vìdy ve výživì 
a potravináøství Univerzity v Bonnu a pod vedením 
prof. Dr. P. Stehleho se konal na Rýnské Fried-
rich-Wilhelms-Univerzitì v Bonnu již 45. Vìdecký 
kongres Nìmecké spoleènosti pro výživu (DGE). 
Mottem kongresu byla kvalita potravin. 120 aktivních 
úèastníku pøedstavilo v 51 pøednáškách a 70 poste-
rových pøíspìvcích výsledky jejich prací z oblasti 
výživy a pøíbuzných oborù. 

V popøedí kongresu stála tematika bioanalytiky. 
S její pomocí lze podrobnìji vyšetøovat a charakte-
rizovat pøirozené vazby a spoje, což umožní kupø. 
diferencovanou analýzu mykotoxinù, aromatic-
kých a chuśových látek a kontaminujících látek. 
Výživa dospívajících a starých osob byla dalším 
stìžejním bodem programu. Vìtšina chronických 
onemocnìní má svùj pùvod v dìtství a adolescen-
ci. Prof. Aznar ze Španìlska pøedstavil v plenární 
pøednášce výsledky studie u 3000 evropských 
mladistvých; vyšetøován byl výbìr, spotøeba 
a preference pro jednotlivé druhy potravin, an-
tropometrická data, parametry látkové výmìny, 
vitaminový status, funkce imunitního systému, 
tìlesná aktivita a genotyp.

Velmi informativní byly výsledky reportu World 
Cancer Research Foundation (WCRF). Pøedne-

Kongresy

45. Vìdecký kongres Nìmecké spoleènosti pro výživu

sena byla zpráva, shrnující výsledky 7 000 studií 
o vzniku rakoviny ze všech kontinentù a vyhodno-
cující souvislosti mezi urèitými druhy nádorových 
onemocnìní na jedné stranì a výživou a životním 
stylem na stranì druhé. Jako jeden z jistých vztahù 
platí kupø. souvislost mezi nadváhou a rakovinou 
tlustého støeva, pankreatu, prsu a ledvin. Nadváha 
je v tomto pøípadì definována jako 20-30 % nad nor-
mální tìlesnou hmotnost – u kuøákù a pøi vysokém 
konzumu alkoholu platí jako rizikový faktor již 15 % 
nad normální hmotnost. 

V sekci patofyziologie výživy došel posluchaè 
na základì rùzných pøednesených konceptù pro 
snížení tìlesné hmotnosti a z diskusí z posledních 
let k závìru, že obézní mohou se všemi dobøe 
koncipovanými dietami (low carb, low fat, dìlená 
strava a jejich kombinace) zhubnout, úspìch je však 
spíše závislý na celkové koncepci programù vèetnì 
poradenské služby, zpùsobu a intenzity intervence, 
modelù tìlesné aktivity a pod.

Èeská republika byla na kongresu zastoupena 
pøíspìvkem MUDr. L. Ryšavé PhD. ze SZÚ, pra-
covištì Frýdek-Místek s prací na téma Vývoj satu-
race obyvatelstva  Èeské republiky jodem v letech 
1996-2006. 

M. Stránský
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Mléko pøedstavuje jednu ze základních potravin ve 
výživì èlovìka, sloužící nejen pro pøímou spotøebu, 
ale i pro další zpracování. Je cenným zdrojem celé 
øady minerálních látek, sacharidù, tukù a bílkovin.

Jednou z dùležitých bílkovin mléka je laktoferin, 
známý také pod názvem laktotransferin, který byl 
identifikován v kravském mléce už v r. 1939, ale 
izolován byl až v 60. letech minulého století.

Z chemického hlediska je laktoferin glykoprotein, 
má tedy kromì proteinové struktury, skládající se 
z aminokyselin, ve své molekule navázanou cuker-
nou složku. Podle velikosti molekuly (80 kDa) ho mù-
žeme zaøadit do skupiny støednì velkých proteinù, 
protože je složen z pøibližnì 700 aminokyselinových 
zbytkù. Aminokyseliny vytváøejí jeden lineární øetì-
zec se dvìma kulovitými doménami, z nichž každá 
má jedno místo pro navázání železa. V pøirozeném 
stavu má lososovì rùžovou barvu, která souvisí 
s množstvím železa v jeho molekule. Pøi tepelném 
ošetøení mléka s využitím pasteraèních teplot 72 °C 
po dobu 15 s nebyl pozorován žádný vliv na struk-
turu laktoferinu a jeho antibakteriální aktivitu. UHT 
ošetøení (130 °C po dobu 2 s.) vede sice k pouhé 
3% ztrátì zbytkové kapacity pro železo, ale snižuje 
antibakteriální aktivitu. Velké ztráty laktoferinu byly 
pozorovány pøi sprejovém sušení mléka

Oproti jiným mléèným bílkovinám, jako jsou na-
pøíklad kaseiny, β-laktoglobulin a α-laktalbumin, se 
v mléce vyskytuje v podstatnì menším množství, ale 
jeho role pro lidský organismus je nezastupitelná. 
Laktoferin  je významný pro svou schopnost vázat že-
lezo. Patøí tedy do skupiny železo vázajících proteinù, 
které jsou obecnì oznaèovány jako transferiny.

Laktoferin je syntetizován v mléèné žláze a v dal-
ších exokrinních žlázách. Je obsažen v èetných tìl-
ních sekretech, napø. ve slinách, slzách, potu, mlé-
ku, spermatu, bronchiálním hlenu, synoviální (uvnitø 
kloubního pouzdra) tekutinì a nosním sekretu. Tyto 
sekrety obsahují velké množství antimikrobiálních a 
protizánìtlivých peptidù, které chrání organismus 
proti chemickým a mikrobiálním vlivùm. Laktoferin 
je obsažen také v neutrofilech - leukocytech, které 
hrají hlavní roli pøi akutních zánìtech. Pøestože je 
laktoferin hojnì obsažen v tìchto sekretech, jeho 
nejvýznamnìjším zdrojem je mléko.

Laktoferin se vyskytuje v mléce vìtšiny savcù, 
jeho koncentrace se ale velmi liší podle živoèišné-
ho druhu a stadia laktace. V lidském mléce, kde je 
jedním z hlavních proteinù, tvoøí 10–30 % celkových 
bílkovin. Koncentrace laktoferinu jsou uvedeny v tab. 
è. 1.

Jednou z dùležitých funkcí laktoferinu je vázat 
železo, zajišśovat jeho transport do èervených kr-

Laktoferin
RNDr. Ivana Borkovcová, MVDr. Michaela Draèková, Ph.D., Prof. MVDr. Lenka Vorlová, Ph.D.,
Ústav hygieny a technologie mléka, VFU Brno

Tabulka è. 1. 
Koncentrace laktoferinu v sekretech lidí a skotu

Sekrety Koncentrace mg.ml-1

èlovìk
kolostrum (1–5 dnù) 4,6 (0,6–16)
mléko (0,5–6 mìsícù) 1,5 (0,3–4,2)
mléko (> 6 mìsícù) 0,7 (0,1–3,5)
slzy 2,2
sperma 0,4–1,9 
synoviální 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 udržovat tak stálou a rovnomìrnou hladinu 
železa v organismu. Je tedy vynikajícím zdrojem 
železa pro organismus a zároveò znemožòuje do-
stupnost železa pro baktérie, které jsou na nìm 
závislé. Laktoferin takto pùsobí antibakteriálnì 
(Escherichia coli, Klebsiella, Salmonella, Pro-
teus, Pseudomonas, Listeria, Bacillus, Strepto-
coccus). Jeho další funkce je fungicidní (Candida 
spp.), antivirová (DNA a RNA viry), antiparazitární 
(Toxoplasma gondii) a celkovì zvyšuje obrany-
schopnost organismu.

Laktoferinu je pøisuzována celá øada pøíznivých 
úèinkù na organismus:
± Obrana proti infekcím mléèné žlázy
± Obrana proti infekcím gastrointestinálního traktu 

zejména v neonatálním období, obmìòuje a re-
guluje støevní flóru, vytváøí pøíznivé prostøedí pro 
rùst nejèastìjší baktérie, která osidluje zažívací 
trakt kojených dìtí (Lactobacilus bifidus), což 
má význam v prevenci prùjmových onemocnìní 
malých dìtí.

± Zvyšení biologické dostupnosti železa a umož-
nìní jeho absorpce 

± Významný zdroj aminokyselin
± Antioxidaèní úèinky
± Antikarcinogenní úèinek - inhibuje rùst nìkte-

rých rakovinných bunìk. Souvislost laktoferinu 
s bunìèným dìlením ukazuje na jeho možný 
vztah ke zhoubným nádorùm a procesùm ne-
bezpeèného šíøení nemocí (metastázování). 

± Enzymová aktivita 
± Protizánìtlivá aktivita
± Pøíznivý vliv na rùst, obnovu a strukturu kostí
± Podpora vzniku IgA (imunoglobulinu A) ve støevì 

a dýchacích cestách až do vysokého vìku

Laktoferin je tedy multifunkèní glykoprotein, který 
pùsobí jako klíèová složka prvotní imunitní obrany 
savcù proti atakùm vnìjšího prostøedí, je považo-
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ván za významnou složku vrozené imunitní odezvy. 
Stimulací imunitního systému hraje dùležitou roli 
v pøirozené nespecifické obranì tìla. Na základì 
tìchto vlastností bývá laktoferin používán k pøípravì 
kojeneckých formulí, speciální výživì pro sportovce 
a v potravních doplòcích.

V nìkterých zemích se pøidává do mléèné koje-
necké výživy, protože zvyšuje podobnost bílkovin 
kravského mléka s mateøským a zvyšuje resorpci 

železa. Orální podávání laktoferinu zvyšuje hladinu 
hemoglobinu a obsah železa v krevním séru u tì-
hotných žen.

Pro schopnost zvyšovat vrozenou imunitní obranu 
je o laktoferinu uvažováno jako  možné alternativì ke 
konvenèní léèbì antibiotiky pøi zánìtlivých onemoc-
nìních. V posledních letech došlo ke zvýšenému 
zájmu o laktoferin jak ve farmaceutickém, tak potra-
vináøském prùmyslu.                Literatura u autorek

Problematika spotøebitelských cen se stává již delší 
období, v souvislosti s jejich mimoøádným rùstem v závìru 
roku 2007 a na poèátku roku 2008, støedem pozornosti 
všech médií. V následujících øádcích budeme struènì 
analyzovat hlavní tendence cenového vývoje potravin 
v roce 2007 a v první polovinì roku 2008 a pokusíme se 
vytipovat nejdùležitìjší faktory, které tento vývoj ovlivnily.

Spotøebitelské ceny potravin a nealkoholických 
nápojù se v ÈR po velmi dlouhé období zvyšovaly 
jen mírnì, od roku 2000 do roku 2007 stouply 
v úhrnu o 9,7 %. Z jednotlivých zástupcù vzrostla 
nejvýraznìji cenová hladina pekárenských výrobkù, 
brambor, jižního ovoce, másla a cukráøských výrob-
kù. Naopak ceny vepøového masa, drùbeže, vajec, 
olejù a nealkoholických nápojù se snížily.

Analýza vývoje spotøebitelských cen 
potravin v roce 2007 a v první polovinì roku 
2008
Ing. Ilona Mrhálková, Ústav zemìdìlské ekonomiky a informací, Praha

Pøitom ceny ostatního zboží a služeb rostly razantnì. 
Vlivem znaèného navýšení cen energií, nájemného, 
vodného a stoèného vykázaly nejdynamiètìjší nárùst 
za uplynulých 7 let (zhruba 40 %) ceny bydlení; vysoký 
cenový pøírùstek zaznamenaly rovnìž pošty a teleko-
munikace a oblast zdravotnictví (hlavnì léky). Sou-
èasnì docházelo k podstatnému rùstu pøíjmù (zhruba 
o 51 %). Vývoj spotøebitelských cen a pøíjmù od roku 
2000 dokumentuje graf 1.

Z uvedeného je zøejmé, že se zvyšovala koupìschopná 
poptávka a vývoj spotøebitelských cen potravin (i vzhledem 
k jejich významnému zastoupení ve spotøebním koši) nej-
výraznìji pozitivnì ovlivòoval míru inflace. Oèekávat, že 
úroveò spotøebitelských cen potravin bude i v dalších letech 
v podstatì stagnovat, bylo nereálné, zejména díky rùstu 

cen všech vstupù 
do zemìdìlství 
a potravináøské-
ho prùmyslu, ale 
i vývoji svìtových 
cen. 

Právì v ý voj 
cen surovin (vè. 
zemìdìlských) 
a  po t r av iná ø -
ských komodit 
na svìtov ých 
trzích se zásad-
ním zpùsobem 
promítl do vývo-
je cen potravin 
v naší republice 
v  roce 2007, 
a to pøedevším 
v jeho posled-
ním ètvrtletí. 
Na vývoj cen pù-
sobily pøedevším 
tyto faktory: Pramen: Propoèty VÚZE z údajù ÈSÚ

Graf 1: Vývoj pøíjmù a spotøebitelských cen (%, rok 2000 = 100)
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• pokles nabídky obilovin v dùsledku neúrody u klíèo-
vých exportérù (Severní Amerika, Austrálie, Ukrajina, 
vìtšina evropských zemí), nízké zásoby obilovin, 

• neoèekávaný nárùst globální poptávky po potravi-
nách (zejména po mléèných výrobcích) vyvolaný 
rychlým rùstem asijských ekonomik (pøedevším 
Èíny a Indie), 

• rozšíøení nepotravináøského využití zemìdìlských 
surovin (biopaliva) vedoucí ke zvýšení poptávky po 
zemìdìlských surovinách, 

• vzestup ekonomiky Ruska a nových èlenských zemí 
EU,

• spekulativní investice do zemìdìlských komodit 
obchodovaných na finanèních trzích,

• rùst cen ropy a energií. 
Kumulace výše uvedených vlivù vedla po letech po-

klesu èi stagnace k nebývalému celosvìtovému zvýšení 
cen vìtšiny rostlinných a následnì i živoèišných komodit. 
Tento trend cenového vývoje se zákonitì odrazil i ve 
vývoji tuzemských cen v celé vertikále výroby potravin. 
K rùstu cen potravin významnì pøispìlo také zvýšení 
cen vstupù (pøedevším energií), pohonných hmot i rùst 
pøíjmù. Na úroveò spotøebitelských cen mìly po dlouhé 
období znaèný, témìø dominantní vliv rovnìž marketingo-
vé aktivity obchodních øetìzcù. Rùst cen zemìdìlských 
i potravináøských výrobcù v mnoha pøípadech obchodní 
øetìzce využily k výraznému zvýšení spotøebitelských 
cen, a tudíž ke zvýšení svého ekonomického pøínosu. 
Na druhé stranì se snažily upravit vzájemné relace 
spotøebitelských cen jednotlivých potravin tak, aby se 
stabilizovala celková poptávka.

Úhrnná hladina spotøebitelských cen potravin a ne-
alkoholických nápojù stoupla v roce 2007 v porovnání 
s rokem 2006 o 4,7 %. Nárùst cen této výdajové skupiny 
v ÈR mírnì pøedstihl prùmìrný cenový rùst potravináø-
ských produktù v zemích EU 27. Cenová úroveò samot-
ných potravin se meziroènì zvedla o 5,0 %, ceny ne-
alkoholických 
nápojù vzrostly 
o 1,8 %. 

V meziroè -
ním rùstu cen 
potravin se od-
razil cenový vý-
voj v posledním 
èt v r t let í  roku 
2007. Zatímco 
v 1.-3. ètvrtletí 
byly ceny po-
t rav in vcelku 
stabilizované, 
ve 4. ètvr tletí 
došlo ke zlomu 
tohoto trendu 
a ceny se zaèa-
ly strmì zvedat. 
Nabízí se hypo-
téza, že k rùstu 
cen pot rav in 
pøispìlo i oèe-
kávané zvýšení 

DPH (v lednu roku 2008). Porovnání vývoje cen zemì-
dìlských výrobcù (nárùst o 16,8 %), cen prùmyslových 
výrobcù potravin (nárùst o 5,1 %) a spotøebitelských 
cen potravináøských produktù však tuto hypotézu 
nepotvrzuje. 

Z grafu 2 je zøejmé, že s výjimkou nápojové skupiny 
káva, èaj, kakao zaznamenaly v roce 2007 všechny 
ostatní potravinové skupiny meziroèní zvýšení cenové 
úrovnì.

Na úhrnný rùst cen potravin v roce 2007 mìl podobnì 
jako v roce 2006 stìžejní vliv vývoj cen pekárenských 
výrobkù. Meziroèní zvýšení spotøebitelských cen této 
skupiny o 10,2 %, druhé nejvyšší za posledních 10 let, 
bylo zpùsobeno prudkým cenovým rùstem na podzim 
roku 2007. Nárùst spotøebitelských cen pekárenských 
výrobkù probíhal v návaznosti na vzestup cen potravi-
náøských výrobcù (CPV), jenž byl dùsledkem jak vý-
razného navýšení cen vstupní suroviny – obilovin, tak 
pøedevším cen elektøiny, plynu, tepla, vody i pohonných 
hmot. Stejnì jako v roce 2006 byl i v roce 2007 rùst 
spotøebitelských cen jednotlivých druhù pekárenských 
výrobkù podstatnì progresivnìjší než cen zpracovatelù, 
což znamenalo vyšší marži obchodníkù. V rámci této 
skupiny, ale souèasnì i všech hodnocených potravin, 
rostla v meziroèním srovnání nejrychleji úroveò spotøebi-
telských cen pšenièné mouky (o 24,7 %, zatímco v roce 
2006 o 7,7 % poklesla), chleba a bìžného peèiva. Ceny 
jak konzumního kmínového chleba (18,98 Kè/kg), tak 
pšenièného bílého peèiva (44,07 Kè/kg) dosáhly v roce 
2007 historického maxima; v porovnání s rokem 2000 
vzrostly pøibližnì o jednu tøetinu (chléb) až tøi ètvrtiny 
(peèivo). Z obilovin zaznamenala znaèný vzestup cena 
rýže z dùvodu  zvýšení dovozní ceny.

Druhou skupinou, jejíž cenový vývoj v roce 2007 
významným zpùsobem ovlivnil zvýšení celkové úrovnì 
cen potravináøských produktù, byly komodity mléko, 
mléèné výrobky, vejce (+6,2 %). Ceny mléka a mléèných 

Pramen:  Údaje ÈSÚ

Graf 2: Meziroèní indexy spotøebitelských cen potravin a nealkoholických nápojù (%)
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výrobkù velmi úzce reagovaly na situaci na svìtových 
trzích. Výpadek dodávek mléka z Austrálie a Oceánie, 
pokraèující rùst poptávky po mléèných výrobcích v ze-
mích jihovýchodní Asie a pokles svìtových zásob na mi-
nimální úroveò zpùsobily enormní vzestup svìtových cen 
této komodity, který se odrazil v rùstu cen celé výrobkové 
vertikály mléka v zemích EU, ÈR nevyjímaje. Ke zvýšení 
tuzemských cen mléka a mléèných výrobkù napomohly 
i další faktory, napø. rùst cen nákladových vstupù, tj. ener-
gií, vodného, stoèného, cen krmiv aj. Podobnì jako u cen 
pekárenských výrobkù k výraznìjšímu rùstu spotøebitel-
ských cen této skupiny došlo až v posledním ètvrtletí roku 
2007. Spotøebitelská cena konzumního mléka po poklesu 
v roce 2006 zaznamenala v roce 2007 rekordní meziroèní 
pøírùstek (11,9 %) a zároveò nejvyšší úroveò od roku 1996 
(u mléka polotuèného èinila v prùmìru 15,40 Kè/l). Za 
povšimnutí stojí fakt, že obchodníci využili médii avizované 
zdražení mléka a spotøebitelské ceny konzumního mléka 
navýšili dynamiètìji než rostly CPV a o mìsíc v pøedstihu 
(tj. v øíjnu) pøed zvýšením cen zpracovatelù. Cenová hla-
dina mléèných výrobkù rostla v porovnání s vývojem ceny 
mléka pozvolnìji (u sýrù o 7,5 % a u ostatních mléèných 
výrobkù o 2,1 %). 

Po dvouletém propadu došlo k oživení cen vajec. 
Razantní vzestup cenové hladiny vajec v posledním ètvrt-
letí roku 2007 související s rùstem cen zemìdìlských 
výrobcù (CZV) (dopad znaèného zvýšení cen krmných 
smìsí) vedl k meziroènímu navýšení ceny této komodity 
o 6,4 %. Tempo rùstu spotøebitelských cen vajec bylo 
zhruba polovièní než u CZV. Prùmìrná spotøebitelská 
cena vajec v roce 2007 pøedstavovala 2,48 Kè za kus, 
což zhruba odpovídá cenové úrovni roku 1996.

Na vyšším rùstu cen ovoce a ovocných výrobkù se 
podílel prudký vzestup spotøebitelských cen èerstvého 
ovoce mírného pásma (o 12,2 %), pøedevším jablek, 
které jsou díky vysokému podílu ve spotøebním koši 
nejvýznamnìjším zástupcem této podskupiny. Prùmìr-
ná spotøebitelská cena jablek v roce 2007 (28,46 Kè/
kg) vykázala vùbec nejvyšší úroveò v historii sledování 
a pøedstihla zhruba dvojnásobnì úroveò dovozní ceny 
a témìø trojnásobnì úroveò ceny zemìdìlské. To potvr-
zuje, že u této potraviny dosahují obchodníci neúmìrnì 
vysokou marži. Ceny jižního ovoce rostly ménì dynamic-
ky (o 9,7 %). Naproti tomu ceny ovocných výrobkù se 
stejnì jako v pøedchozím roce nepatrnì snížily.

Mírnì nad úrovní prùmìrného rùstu cen potravin 
se pohyboval vzestup cen zeleniny (vè. brambor). 
Nízká produkce brambor v ÈR i v hlavních producent-
ských zemích EU (v marketingovém roce 2006/07) 
a s ní spojená rostoucí poptávka spoleènì s dovozy 
konzumních brambor za vyšší ceny podnítily zvýšení 
spotøebitelské ceny této plodiny o 14,6 %. Pøestože 
se meziroèní pøírùstek spotøebitelské ceny brambor 
v roce 2007 ve srovnání s rùstem v roce 2006 snížil 
o 53 p. b., patøil v rámci potravin mezi nejvyšší. Jeden 
kg konzumních brambor nakoupil spotøebitel v roce 
2007 za 14,03 Kè, což je nejvyšší hodnota za celé 
porevoluèní období. Adekvátnì s rùstem cen brambor 
stoupla cena bramborových výrobkù. Cenová úroveò 
èerstvé zeleniny se v maloobchodì – i pøes mírné 
snížení cen pìstitelù - zvýšila o 3,6 %. 

Spotøebitelské ceny zbývajících potravinových 
skupin se v porovnání s celkovým rùstem cen potra-
vin zvedaly pomaleji. Na zvýšení cenové úrovnì olejù 
a tukù pùsobilo zejména znaèné navýšení ceny másla, 
nastartované v záøí roku 2007. Jak vyplývá z údajù 
ÈSÚ, vzestup spotøebitelských cen másla o 8,1 % (vè. 
pomazánkového másla) pøibližnì odpovídal rùstu cen 
zpracovatelù, k nìmuž došlo v návaznosti na zvýšení 
svìtových cen másla i tuzemských CZV konzumního 
mléka. Prùmìrná spotøebitelská cena èerstvého másla 
(116,30 Kè/kg) dosáhla v roce 2007 nejvyšší hodno-
ty od roku 1995. Proti roku 2000 (kdy byla naopak 
vykázána nejnižší cena od roku 1995) je souèasná 
spotøebitelská cena tohoto živoèišného tuku témìø 
o 30 % vyšší. Dynamika rùstu cen rostlinných jedlých 
tukù i olejù byla vzhledem k rùstu ceny másla podstatnì 
mírnìjší (zvýšení o 3,2 %, resp. o 1,5 %). Spotøebitel-
ská cena sádla kopírovala vývoj ceny vepøového masa 
a proti roku 2006 klesla o 1,6 %.

Cenová h lad ina cukru a v ý robkù z cukru 
v úhrnu -  podobnì jako v pøedchozím roce
- nedoznala ani v roce 2007 výraznìjších zmìn. Po 
zhruba 5% redukci v roce 2006 se v roce 2007 cena 
cukru témìø zanedbatelnì zvedla (o 1,0 %), rovnìž 
pohyby cen èokoládových i neèokoládových cukrovinek 
byly minimální (od -0,8 % do 1,5 %). Vyšší pøírùstek ceny 
(+6,3 %) je registrován pouze u cukráøských výrobkù 
vlivem rùstu cen vstupních surovin, (pøedevším mouky, 
másla, mléka), ale i cen energií.

Prakticky stagnaci cen zaznamenaly v roce 2007 
maso a masné výrobky. Ceny jednotlivých druhù masa 
se však vyvíjely diferencovanì. Cenový vývoj vepøového 
masa byl ovlivnìn rostoucí nabídkou a stagnací poptáv-
ky nejen na domácím trhu, ale i v celé EU. Stejnì jako 
v pøedchozím roce se cenová hladina vepøového masa 
meziroènì snížila o 2,9 %. U hovìzího výsekového masa 
došlo v porovnání s vývojem v roce 2006 ke zmírnìní 
tempa rùstu spotøebitelských cen na 1,9 %. Na rozdíl od 
roku 2006, kdy cenová úroveò drùbeže klesla o 6,3 %, 
v roce 2007 zhruba o stejnou hodnotu stoupla. Pøíèinou 
rùstu spotøebitelských cen drùbeže byl vysoký vzestup 
jak cen zpracovatelù, tak výrobcù kuøat vyvolaný po-
klesem nabídky, nižší úrovní dovozu proti roku 2006 
a razantním rùstem cen krmných smìsí. Prùmìrná 
spotøebitelská cena kuchaného kuøete se v roce 2007 
(53,47 Kè/kg) dostala zhruba na úroveò roku 2000. 

V rámci nealkoholických nápojù si dlouholetý sestup-
ný trend zachovaly ceny potravin pro pøípravu teplých ná-
pojù (káva, èaj, kakao), naopak ceny sirupù a koncentrá-
tù, minerálních a stolních vod, ovocných a zeleninových 
šśáv a ostatních nealkoholických nápojù po poklesu èi 
stagnaci v minulých letech vzrostly o 2,9 %.

V první polovinì roku 2008 (graf 3) se spotøebitelské 
ceny potravin pozvolna stabilizují, prùmìrné mìsíèní 
tempo jejich rùstu bylo nepatrnì (o 0,2 procentního 
bodu) nižší než ve srovnatelném období roku 2007. 
V porovnání se stejným obdobím pøedchozího roku 
byly ceny potravin v úhrnu v 1. pololetí letošního roku 
o 11,3 % vyšší. 

V lednu roku 2008 se do cenového vývoje potra-
vin zèásti promítlo zvýšení sazby DPH z 5 % na 9 % 
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Termíny akcí Spoleènosti pro výživu pro rok 2008

16.-18. záøí 2008 (úterý-ètvrtek) Výživa a zdraví 2008 Teplice 
7.-8. øíjna 2008 (úterý-støeda) Dietní výživa 2008 Pardubice - hotel Labe
øíjen 2008 Svìtový den výživy MZe ÈR - Praha
4. listopadu 2008 (úterý) Funkèní potraviny a mléko ve výživì Praha - Autoklub
14.-15. listopadu (pátek-sobota) Dìtská obezita v teorii a praxi Podìbrady
2. prosince 2008 (úterý) Tuky Praha

a spotøebitelské ceny potravin se tedy ještì zvyšovaly 
(v prùmìru o 2,1 % vzhledem k pøedchozímu mìsíci). 
Oèekávaný cenový „boom“ u potravin se však nekonal, 
neboś obchodní øetìzce se v rámci ostrého konkurenè-
ního boje snažily tento nárùst utlumit. Nejvýraznìjší 
pøírùstek cen na zaèátku roku zaznamenaly pšenièná 
mouka (+11,4 % proti prosinci roku 2007), ostatní 
mléèné výrobky, rýže, jedlé oleje, ovoce a zelenina. 

V únoru a bøeznu však již došlo ke snížení spo-
tøebitelských cen (v obou mìsících o 0,5 %). Rùst 
spotøebitelských cen pokraèoval v únoru a bøeznu 
jen u výrobkù z obilovin, s výjimkou pšenièné mouky 
(dopad rùstu cen energií) a ryb, v bøeznu u jablek 
a zeleniny. U všech ostatních potravinových skupin se 
ceny nevýraznì snižovaly. 

Poèátek druhého ètvrtletí byl opìt ve znamení 
mírného rùstu cen potravin, jejich mezimìsíèní zvý-
šení v dubnu i kvìtnu dosáhlo shodné úrovnì (u obou 
0,7 %). Na vzestupu cenové hladiny se podílely pøe-
devším ceny pšenièné mouky, které po dvoumìsíèním 
poklesu skokovì stouply (o 13,4 %), dále ceny rýže 
(rùst svìtových cen) a rostlinných jedlých tukù (rùst 
svìtových cen øepky). Nadále se zvedala cenová 
úroveò ovoce a zeleniny, avšak u tìchto komodit je 
díky sezónnímu charakteru výroby rùst cen v zimních 
a jarních mìsících pochopitelný. Spotøebitelské ceny 
drtivé vìtšiny potravin rostly témìø zanedbatelnì, 
stagnovaly, nebo se i snižovaly.

Èervnový vývoj cen potravin mùžeme hodno-

tit pozitivnì, ceny 
potravin v prùmì-
ru nezaznamenaly 
žádný pohyb a zù-
staly tedy stejné 
jako v pøedchozím 
mìsíci. Extrémní 
nárùst cen vykáza-
ly pouze brambory 
v souvislosti s pøe-
chodem na nabídku 
raných brambor, 
dále se zvýšily ceny 
citrusových plodù 
a jablek (u všech 
3 komodit se jed-
ná o sezónní vý-
voj).  Pokraèoval 
vzestup cen pše-
nièné mouky, rýže 
a rostlinných tukù 
a zrychlilo se tem-
po cenového rùstu 
vepøového masa. 

Na druhé stranì klesly ceny mléka a mléèných výrob-
kù, másla, vajec, ryb a vìtšiny výrobkù z obilovin.

Po celé sledované období roku 2008 evidujeme 
pokles cen u tìch výrobkù, u nichž došlo na podzim 
roku 2008 k nepøimìøenému rùstu ceny. Jde hlavnì 
o konzumní mléko a máslo. Tento trend bude prav-
dìpodobnì pøechodnou záležitostí. V Evropì je po 
loòském nedostatku v souèasné dobì opìt pøebytek 
mléka (doèasný stav) a proti dalšímu snížení ceny másla 
hovoøí i vzestup cen rostlinných tukù, které se zaèínají 
znaènì pøibližovat cenì másla. 

Závìrem mùžeme konstatovat, že meziroèní rùst 
spotøebitelských cen potravin byl v roce 2007 rela-
tivnì nízký, protože k rapidnímu zvýšení cen došlo 
až ve 4. ètvrtletí roku 2007. Z tohoto dùvodu budou 
spotøebitelské ceny roku 2008 proti prùmìru 2007 
výraznìji vyšší. Z analýzy cenového vývoje v uplynu-
lých 6 mìsících roku 2008 je zøejmé, že došlo k urèité 
stabilizaci spotøebitelských cen potravin. Jak se však 
budou vyvíjet ceny potravin v dalším období tohoto 
roku, lze jen obtížnì predikovat. Vzhledem k nìkolika-
letému poklesu by mohlo dojít k urèitému nárùstu cen 
masa, pøedevším vepøového, což již naznaèuje i vývoj 
v posledních 2 mìsících hodnoceného období. Svou 
roli v budoucím cenovém vývoji potravin budou hrát 
jak vlivy globální ekonomiky (zejména vývoj svìtových 
cen surovin a poptávky po potravinách v zemích tøe-
tího svìta), tak konkurenèní boj velkých obchodních 
øetìzcù na domácím trhu. 

Graf 3: Mezimìsíèní zmìny spotøebitelských cen potravin  v 1. polovinì roku 2008 
(% pøedchozí mìsíc = 100)

Pramen: Propoèty VÚZE z údajù ÈSÚ
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Ze svìta výživy

Vosí jed pùsobí alergickou 
reakci u pijákù šśáv

Skupina lékaøù ve Španìlsku studo-
vala pøípady  alergické reakce, vedoucí 
ke zrudnutí oblièeje a až k otokùm rtù, 
což  postihuje nìkteré konzumenty 
èerveného nebo bílého vína anebo 
hroznových šśáv. Tyto pøípady jsou také 
diagnostikovány jako dùsledek pùsobe-
ní vosího jedu. Zvažuje se, že by se vosí 
jed mohl dostat do nápojù v prvních fá-
zích zpracování hroznù pøi jejich drcení 

spolu s vosami, napadajícími hrozny 
v jejich zralosti. Byla provedena øada 
testù k identifikaci alergenu. V prvé 
øadì  byly vylouèeny  známé alergeny, 
pøidávané do vína, jako jsou siøièitany 
a vajeèný bílek. Byla analýzována i krev 
osob postižených alergii, které ale 
neutrpìli  bodnutí vèelím nebo vosím 
žihadlem, na obsah antilátek v krvi. 
Dále byly analyzovány èerstvì vyliso-
vané mošty a vína z rùzných vinièních 
tratí. Výsledky poukázaly na stopová 
množství vosích jedù ve sledovaných 
vzorcích.  Autoøi se domnívají, že zra-
jící hrozny bìhem lisování lákají vosy. 
Bìhem zrání  vína nedochází pravdì-
podobnì k degradaci bílkovin vosích 
jedù. Alergikùm na vosí nebo vèelí 
jed se proto nedoporuèuje pít èerstvé 
hroznové šśávy anebo mladá vína. Jedy 
v tìchto produktech  se odbourají až po 
nìkolika týdnech skladování. 

Wasp venom cause allergic 
reaction in juice drinkers. Soft 

Drinks International, October 2007, 
s. 22

Per

Posedlost zdravou výživou
Chování osob chorobnì zamìøe-

ných na zdravou výživou popisuje jako 
první amecký lékaø Steven Bratman již 
v roce 1997 ve své knize „Health Food 
Junkies“ (Junkeøi zdravé výživy). Od té 
doby se s tímto tématem setkáváme 
jen ojedinìle v èasopisech o zdravé 
výživì a v magazínech pro paní a dívky. 
Odborná literatura s tímto zamìøením 
je naprosto nedostateèná. Carlo 
Cannella z Ústavu pro vìdy o výživì 
na øímské universitì La Sapienza pu-
blikoval svou první studii na toto téma 
teprve nedávno. Již døíve pøipravil Ste-
ven Bratman deset otázek, které mají 
osvìtlit náš postoj ke zdravé výživì, 
jako napøíklad „Vìnovat dennì více 
než tøi hodiny pøemýšlení o jídle?“, „ Je 
hodnota jídel z hlediska zdravé výživy 
dùležitìjší než požitek z jídla?“ a „Izolují 
Vás Vaše stravovací zvyklosti v kruhu 
Vašich známých?“.

Italská studie dospìla k názoru, 
že „posedlost zdravou výživou“ není 
charakterizována typickým chováním 
pøi nákupu a požívání potravy, ale spíše 
úzkostlivì se chovajícími osobami. Øím-
ští experti se dotázali 404 osob, jak se 
chovají pøi jídle. Asi 7 % mìlo v úzkosti 
anebo ve chvílích štìstí nezvládnutel-
nou potøebu jíst spolu s pocitem viny. 
Víra, že získají „absolutní zdraví“ a pøání 
„naprosté kontroly nad sebou samým“ 
zvítìzily nad rozumem.

Mezi osobami posedlými zdravou vý-
živou bylo kupodivu více mužù než žen. 
Lze to vysvìtlit tlakem, který péèe o tìlo 
stále více vyvíjí na muže. Jelikož mužský 
ideál krásy spoèívá spíše ve zdraví, síle 
a svalech než ve štíhlosti, mìli by být 
fanaticky posedlí zdravou výživou, aby 
se pøiblížili k tomuto ideálu. 

Vídeòská vìdecká pracovnice Ing-
rid Kiefer uvádí ve své práci „Beses-
sen vom Essen“ (Posedlost zdravou 
výživou), že chování osob chorobnì 
zamìøených na zdravou výživu za-

Žvýkaèka omezuje chuś 
k jídlu

Tým pracovníkù z Glasgow Ca-
ledonian University zjišśoval, zda 
žvýkací guma mùže pozitivnì ovlivnit 
vnímání hladu a pocitu sy tosti, a 
také dopad žvýkání na krátkodobý 
pø ívod energie. Exper imentu se 
zúèastni lo 60 zdrav ých jedincù 
s normálním BMI (19–25), k teø í 
po konzumaci jednotného obì -
da buï dostali žvýkaèku (hodinu 
nebo dvì hodiny po obìdì) nebo 
pouze vodu na napit í. Žv ýkaèka 
by la podle preferencí úèastníkù 
buï bez cukru nebo s cukrem, její 

energetický pøínos byl 5–10 kcal 
na porci. V odpoledních hodinách 
byly všem úèastníkùm pøedloženy 
velké porce sladkých nebo slaných 
snackù, z kterých mohli zkonzumo-
vat tolik, na kolik mìli chuś. Ukázalo 
se, že hlad po obìdì se odpoledne 
trvale zvyšoval, nicménì u skupiny 
se žvýkaèkou bylo zvýšení znaènì 
ut lumeno. Chu ś  na s ladké nebo 
slané snacky se bìhem odpoledne 
rovnìž zvyšovala, ve skupinì se 
žvýkaèkou ale byla menší pokud 
se týkalo sladkých snackù. Chuś 
na slané snacky byla u obou sku-
pin stejná. Pøi použití žvýkaèky byl 
zjištìn statisticky významný dopad 
na pøívod energie, který byl stejný 
pro oba typy žvýkaèky (s cukrem,  
bez cukru). Závìrem bylo konstato-
váno, že žvýkaèka mùže potlaèovat 
chuś k jídlu, a to zejména chuś na 
sladké snacky. Event. doporuèení 
žvýkaèky jako souèásti redukèních 
diet (vzhledem k urèitému snížení 
pøívodu energie) musí pøedcházet 
další dlouhodobìjší studie.

http://www.eufic.org/page/en/
show/latest-science-news/page/
LS/fftid/Chewing-gum-appetite/

kop

èíná pøáním zlepšit vlastní zdravotní 
stav anebo bojovat s chronickými 
nemocemi.

(EATING WEIGHT DISORDERS, 
sv. 9, str. 151,2004

Skala
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Názory a nároky na výživu v hospodáøsky vyspì-
lých zemích se od 90. let zøetelnì mìní. Potrava má 
nejen plnì pokrýt biologickou potøebu živin, ale mìla 
by zároveò poskytnout i další složky, které posilují 
zdraví èlovìka od raného dìtství až do vysokého 
vìku. Zdraví už není chápáno jako stav bez nemoci, 
ale jako stav tìlesné, duševní i sociální pohody. Po-
traviny, které tyto požadavky splòují, byly oznaèeny 
jako funkèní. V nejbohatších zemích jsou v posledním 
desetiletí nejrychleji se rozvíjejícím úsekem výroby 
potravin.

Aby mohla být potravina oznaèena objektivnì 
jako funkèní – tedy nikoli v reklamním pojetí – musí 
splòovat øadu požadavkù, mezi nimiž klíèovým je 
vìdecké prokázání zdravotního pøínosu. Souèas-
nì musí jít o potravinu dostupnou, kterou bìžnì 
konzumuje vìtšina populace. Zdravotnì prospìšná 
složka, nebo ještì lépe nìkolik takových složek 
souèasnì, musí být obsažena v obvyklých porcích 
dané potraviny. Navíc by konzumace mìla uhradit 
významný podíl zdravotnì doporuèeného denního 
pøíjmu úèinné složky èi složek.

Velké možnosti využití jako funkèní potraviny 
pøedstavují slepièí vejce. Pøíroda vy tvoøila pro 
nového jedince  takové složení vejce, které je 
optimální i pro výživu èlovìka a obsahuje èetné 
pøirozené ochranné látky. Navíc je možné pomìrnì 
snadno vejce obohatit o zdravotnì žádoucí složky. 
Výživovì a zdravotnì významné látky lze rozdìlit 
do tøech skupin: 

• pøirozené složky, jakými jsou zejména bílkoviny, 
lipidy (zjednodušenì tuky), vitaminy a minerální 
látky, 

• složky, které jsou sice pøirozenými složkami 
vajec, ale jejichž obsah lze podstatnì zvýšit vý-
živou nosnic (nenasycené mastné kyseliny øady 
n-3, nìkteré karotenoidy, kyselina listová, selen, 
jod), 

• složky, které nejsou pøirozenou souèástí vajec, 
ale zøejmì je bude možné zavést cestou výživy 
nosnic.

Vejce jako funkèní potravina
Prof. Ing. Pavel Kalaè, CSc.

Zemìdìlská fakulta, Jihoèeská univerzita v Èeských Budìjovicích

Soudobé poznání umožòuje získat vejce se zvýše-
ným obsahem nìkolika zdravotnì pøíznivých složek. 
Anglický termín je designer eggs, èesky nejspíše vejce 
obohacená .. èím, nebo vejce se zvýšeným obsahem 
.. èeho.

Složení vajec
Poživatelná èást slepièích vajec obsahuje v prùmì-

ru 75 % hmotnostních vody, 12 % bílkovin, 12 % lipidù 
a zbytek tvoøí minerální látky, velmi málo zastoupené 
sacharidy a minoritní složky, z nichž výživovì jsou 
významné nìkteré vitaminy (A, D

3
, E, K, B

 
, kyselina 

listová) a cholin. Základní údaje o chemickém složení 
jsou uvedeny v tabulce 1. Tyto látky èlovìk z vajec 
velmi dobøe využívá, což není u mnoha potravin sa-
mozøejmostí. Vejce proto patøí v celosvìtovém mìøítku 
mezi základní potraviny, pøestože jejich spotøeba 
v nejvyspìlejších zemích klesla, a to pøedevším kvùli 
obavám z vysokého obsahu cholesterolu. V ÈR je 
dlouhodobá spotøeba kolem 280-300 kusù na oby-
vatele roènì.

Bílkoviny a peptidy vajec
Tradièní výživový pohled bere v úvahu obsah bílkovin, 

jejich stravitelnost a složení se zastoupením esenciál-
ních aminokyselin. Všechny tyto ukazatele jsou u vajec 
velmi pøíznivé. Vývoj izolaèních, separaèních a analy-
tických postupù však umožnil identifikovat ve vejcích 
stovky dosud neznámých bílkovin, z nichž mnohé mají 
velmi slibné biologické úèinky. Navíc se enzymovým 
štìpením (hydrolýzou) vajeèných bílkovin daøí získávat 
èetné peptidy s rovnìž výraznou biologickou úèinností. 
Pøedstavu o nìkterých úèincích poskytuje tabulka 2. 
Nejvíce tìchto látek se vyskytuje v bílku, který pøedsta-
vuje – vedle vajeèných obalù - obrannou linii vùèi pùso-
bení mikrobù. Nicménì i ve žloutku se vyskytují bílkoviny 
s antimikrobiální úèinností, zejména imunoglobulin Y 
a fosvitin. Vysoký podíl bílkovin žloutku se vyskytuje ve 
formì lipoproteinù, tedy vázaných s lipidy.

Nìkteré z tìchto bílkovin se již prùmyslovì z vajec 
izolují (lysozym, avidin) a používají se jako složka 
urèitých funkèních potravin, nebo se stávají souèástí 
humánních i veterinárních léèiv. 

Tabulka 1. Základní chemické složky slepièího vejce 

Souèást Hmotnostní podíl (%)  Sušina (%) Hlavní složky (relativní hmotnostní %, zbytek tvoøí voda) 
Bílek 57-63 ~ 12 bílkoviny (~ 10): ovalbumin, ovotransferin, ovomukoid a další;  
Žloutek 27-33 ~ 51 bílkoviny (~ 16): lipovitelliny, apovitelleniny, fosvitin a další;
   sacharidy (< 1);
   lipidy (32-37);
   minerální látky (~ 1)
Skoøápka 10 98,5 bílkoviny (~ 6) charakteru keratinu;
(vè. podsko-øápeèné   minerální látky (92): uhlièitan vápenatý s malým podílem uhlièitanu 
blány)   hoøeènatého a fosforeènanu vápenatého
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Lipidy 
Témìø všechny lipidy jsou soustøedìny ve žloutku. 

Asi dvì tøetiny (hmotnostnì) pøedstavují tuky, kolem 
ètvrtiny lecitiny (fosfatidylcholiny) a kolem 5 % cho-
lesterol. Nositeli žlutooranžového zbarvení žloutku 
jsou karotenoidy, zejména lutein a také riboflavin 
(vitamin B

2
). 

Pro výživu èlovìka se již nesleduje jen celkový 
pøíjem lipidù a pomìr nasycených a nenasycených 
mastných kyselin v nich, ale také pomìr n-3 a n-6 
nenasycených kyselin, který by mìl být asi 1 ku 
4-5. Nejvýznamnìjším pøedstavitelem skupiny n-3 
je kyselina α-linolenová (s 18 atomy uhlíku a tøemi 
dvojnými vazbami, C

18:3
 ), skupiny n-6 kyselina 

linolová (s 18 atomy uhlíku 
a dvìma dvojnými vazbami, 
C

18:2
). Obì tyto kyseliny jsou 

esenciální, musíme je pøijímat 
potravou. V naší v ýživì je 
obecnì nedostatek kyselin 
øady n-3, zdrojem kyselin n-6 
jsou rostlinné oleje. Kyselina 
linolenová podléhá v lidském 
organismu pøemìnám, pø i 
nichž se prodlužuje uhlíkový 
øetìzec a zvyšuje se poèet 
dvojných vazeb. Postupnì 
tak vznikají až vysoce ne-
nasycené n-3 kyseliny eiko-
sapentaenová (EPA, C

20:5
) 

a dokosahexaenová (DHA, C
22:6

). Tyto kyseliny se 
oznaèují jako výživovì èásteènì nepostradatelné 
(semiesenciální), protože jejich tvorba v lidském 
organismu má jen omezenou kapacitu. Podstatným 
zdrojem jsou ryby, pøedevším moøské a tzv. dary 
moøe. Hledají se proto cesty, jak tìmito kyselinami 
obohatit nìkteré jiné potraviny. Podaøilo se zavést 
geny pro tvorbu EPA a DHA z moøských øas do nì-
kterých olejnin, ale tento perspektivní postup naráží 
na obavy z geneticky modifikovaných potravin. 

Další cestou je obohatit o tyto kyseliny vejce. Ta 
obsahují vysoký podíl n-6 kyselin, zatímco na ky-
seliny n-3 jsou chudá. O kyselinu linolenovou je lze 
obohatit krmivy, která jsou jejím zdrojem – zejména 
lnìným semenem èi olejem. Tady je tøeba pozna-
menat, že musí být voleny odrùdy lnu s pøíznivým 
zastoupením n-3 kyselin vùèi kyselinám n-6. Další 
cestou je zkrmování rybích olejù bohatých na DHA. 
Oba tyto postupy však mohou vyvolat rybí pach va-

jec. Jsou obavy i ze zhoršení dalších senzorických 
vlastností. Podíl lnìného semene proto nemá být 
vyšší než 5 %, rybích olejù než 1,5 % z hmotnosti 
krmiva. V dùsledku stagnujícího moøského rybolovu 
však ceny rybích olejù rostou. Jako levnìjší varianta 
se jeví pøidávat do krmiv moøské øasy, které jsou 
souèasnì i zdrojem jodu.

Výzkumnì se ovìøuje i možnosti obohatit vejce 
konjugovanými kyselinami linolovými (CLA), kterým 
se pøisuzují pøíznivé zdravotní úèinky, zejména an-
tikarcinogenní. Zatím však není stanoven úèinný 
pøíjem tìchto kyselin, které se v nevelkém množství 
vyskytují v tucích pøežvýkavcù. Pokusnì byly do 
krmiv nosnic zaøazovány pøídavky 0,1-5 % hmot-

nostních CL A. Dosavadní 
v ýsledky doporuèují nízké 
pø ídavky CL A, jej ich pøe -
chod do žloutku je znaèný. 
Souèasnì se však vesmìs 
v lipidech žloutkù zjistil ná-
rùst podílu nežádoucích na-
sycených mastných kyselin. 
Pokud byly CL A podávány 
v kombinaci s v ysoce ne -
nasycenými oleji, zvýšila se 
citlivost lipidù žloutku vùèi 
oxidaci pøi tepelném zpraco-
vání vajec. Zde je tøeba vzít 
více než u ostatních složek 
v úvahu, že CLA jsou drahé 

a jimi obohacená vejce by zøejmì mìla podstatnì 
vyšší cenu. 

Karotenoidy
Pro øádnou funkci oèní sítnice jsou nezbytné žluté 

karotenoidy lutein a zeaxantin ze skupiny xantofylù, 
které jsou hlavními karotenoidy doprovázejícími 
chlorofyl. Èlovìk dennì pøijímá potravou asi 1-3 mg 
luteinu a pøibližnì pìtkrát ménì zeaxantinu. Zdrojem 
je pøedevším zelenina, ale ještì lépe jsou tyto ka-
rotenoidy využívány ze žloutku. Jeho oblíbená sytì 
žlutooranžová barva tedy není jen záležitostí este-
tického vnímání, ale barviva pøedstavují i  zdravotní 
pøínos. Tyto karotenoidy jsou významné pøedevším 
pro jedince ohrožené degenerací sítnice a šedým 
zákalem. 

Nosnice nedokáží tato barviva syntetizovat, musí 
je pøijímat v krmivu. Pokud mají pøístup k zeleným 
rostlinám, jsou žloutky výraznì zbarvené. Ve vel-

Tabulka 2.  Biologické úèinky hlavních bílkovin vajeèného bílku a od nich odvozených peptidù

Bílkovina Potlaèující Potlaèující Potlaèující viry Bránící vzniku  Snižující Posilující
 všechny mikroby bakterie  a rùstu nádorù krevní tlak imunitu
Avidin - X - - - -
Cystatin X - - X - X
Lysozym - X X X - X
Ovalbumin - X - - X X
Ovoinhibitor - - X - - -
Ovomakroglobulin X - - - - -
Ovomucin - X - X - -  
Ovomukoid - - - - - X
Ovotransferrin X - - - - X
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kochovech se musí tyto karotenoidy doplòovat do 
krmných smìsí úsušky vojtìšky, kukuøicí, èi synte-
tickými preparáty.

Kyselina listová (foláty)
Tento ve vodì rozpustný vitamin (též folacin aj.) 

musí èlovìk pøijímat v množství øádovì nìkolika set 
mikrogramù dennì. Mezi jeho významné zdroje patøí 
i vejce. Obsah kyseliny listové lze podstatnì zvýšit 
– podle dosavadních výsledkù na asi 40 μg ve vejci 
– zkrmováním kolem 4 mg syntetického vitaminu na 
kg krmiva.

Selen
Selen patø í  mezi v ýznamné stopové pr vky. 

Jako nezbytná souèást obranných antioxidaèních 
systémù èlovìka se podílí na prevenci èetných 
neinfekèních chronických chorob, oznaèovaných 
jako civilizaèní. Doporuèený denní pøíjem se ve 
vìtšinì zemí, které tento údaj stanovily, pohybuje 
kolem 70 μg pro muže a 55 μg pro ženy, pro dìti 
klesá s vìkem. V Evropì, kde pùdy vesmìs obsa-
hují selenu jen málo, jsou na tento prvek chudé 
i rostliny vèetnì krmiv a poté i živoèišné produkty. 
Doporuèovaný denní pøíjem selenu proto není na-
plòován a tato situace platí i pro ÈR. Nedostatek 
selenu v potravì vyøešily v Evropì dvì zemì. Ve 
Finsku zaèali pøidávat pøed více než dvaceti lety do 
minerálních hnojiv urèitá množství anorganických 
solí selenu a bìhem nìkolika let dosáhli potøeb-
ných úrovní selenu pøedevším v pšenici. Švýcarsko 
dováží potravní pšenici z oblastí USA s vysokým 
obsahem selenu v pùdì a v potøebném podílu ji 
pøidává do pšenice domácího pùvodu. Podmínkou 
vysoké biologické využitelnosti selenu èlovìkem 
je jeho výskyt ve formì organických slouèenin, 
napø. aminokyseliny selenomethioninu, v níž selen 
nahrazuje pøíbuznou síru.

Další koncepcí je obohatit selenem vejce. Zpo-
èátku se ovìøovalo pøidávat do krmiv pro nosnice 
anorganické soli selenu – selenièitany a selenany. 
Využitelnost selenu a jeho pøemìna na organické 
slouèeniny, které by pøecházely do vajec, však byly 
nízké. Proto se zaèaly do krmiv pøidávat selenem 
obohacené kvasinky (droždí), v nichž je tento prvek 
již vázán v organických využitelných slouèeninách, 
a to v obsahu asi 0,3-0,5 mg selenu na kg krmiva. 
Obsah selenu v obohacených vejcích je až 30 μg 
na kus. Pøijatelný denní pøíjem selenu, tedy dávka, 
která nevyvolá žádné škodlivé zdravotní úèinky pøi 
každodenním celoživotním pøíjmu, je ve Velké Bri-
tánii stanovena na 400 μg, pøièemž ještì zùstává 
znaèná rezerva vùèi výsledkùm toxikologických 
testù. Cestu obohacování vajec selenem ze zkrmo-
vaných kvasinek již využívá asi 25 zemí a nejrychleji 
se produkce rozvíjí v Rusku a na Ukrajinì.

Jod
Tohoto esenciálního prvku by mìl dospìlý èlovìk 

pøijímat asi 150 μg dennì, dìti ménì v závislosti 
na vìku. Skuteènost je však v ÈR nižší, zejména 

v dùsledku níz-
ké  s p o t ø e b y 
moøských ryb. 
V ý z n a m n ý m 
zdrojem jodu 
jsou jeho soli 
pø idávané do 
so l i  kuchy ò -
ské. Další ces-
tou, chápanou 
jako doplòková 
k pøedchozí, je 
obohacován í 
nìkter ých ži -
voèišných pro-
duktù pøídavkem slouèenin jodu do krmiv. Tento 
postup se uplatòuje i u vajec.

Podle nedávné analýzy obsahuje jedno vejce 
z èeských velkochovù nosnic prùmìrnì 31 μg jodu, 
zatímco z drobných chovù jen 10 μg. Prakticky veškerý 
jod je obsažen ve žloutku. Proti situaci v polovinì 90. 
let se obsah jodu ve vejcích z velkochovù více než 
zdvojnásobil.

Obohacení o více složek souèasnì
Poznatky, že vejce volnì žijících ptákù mají vyšší 

podíl n-3 nenasycených mastných kyselin, význam-
ného antioxidantu tokoferolu (vitaminu E), luteinu 
a selenu než vejce drùbeže, vedly ke koncepci 
„zdravá vejce od zdravé drùbeže“, protože všechny 
tyto složky jsou dùležité jak pro zdraví ptákù, tak 
èlovìka. Takováto vejce je možné získat vhodnou 
výživou nosnic a mají být zatím urèena zejména pro 
lidi pùsobící v extrémních podmínkách, napø. v silnì 
zneèistìném prostøedí.

A co riziko cholesterolu?
Uvedené možnosti obohacovat vejce o bezesporu 

zdravotnì žádoucí složky však narážejí na psycho-
logickou bariéru velké vìtšiny spotøebitelù: ano, 
ale co znaèný obsah cholesterolu? Po desetiletích 
varování, že vejce jsou významným zdrojem této 
rizikové látky a jejich spotøeba by mìla být omeze-
na zejména starší èástí populace, jsou tyto obavy 
zcela pøirozené. Lidské poznání však postoupilo 
dál a bourá jeden z pilíøù nìkdejších zásad zdravé 
výživy. Cholesterol pøijímaný potravou je nyní posu-
zován znaènì shovívavì a pravidelná konzumace 
vajec není pokládána za riziko.

Nebude však zøejmì jednoduché, aby velká èást 
populace tento názorový zvrat v krátké dobì pøijala. 
Tato bariéra asi bude vìtší pøekážkou pro nákup 
vajec obohacených zdravotnì pøíznivými látkami než 
zvýšená cena. 

 

Závìr
Pøirozené složení slepièích vajec zajišśuje jejich 

vysokou výživovou hodnotu. Navíc je možné cestou 
výživy nosnic obohatit vejce o øadu zdravotnì žá-
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Každým rokem provádí Státní zemìdìlská a potravináø-
ská inspekce více kontrol, s tím souvisí i zvyšující se poèet 
zákazù uvalených na potraviny i vyšší poèet ukonèených 
správních øízení. V roce 2007 inspektoøi SZPI uskuteènili 
celkem 29 672 vstupù do provozoven potravináøských 
podnikù (19 781 v maloobchodní síti, 7 956 ve výrobì, 
1 854 ve velkoskladech a 81 kontrol na ostatních místech, 
napøíklad v pøepravì). V rámci tìchto vstupù provedli pøes 
63 tisíc cílenì zamìøených kontrol.  

Jako obvykle byla velká pozornost vìnována kontrole 
obsahu cizorodých látek v potravinách, èímž se myslí 
napøíklad stanovení reziduí pesticidù, kontrola použití 
aditivních látek (zejména antioxidantù, barviv a kon-
zervantù), zjišśování výskytu tìžkých kovù, ftalátù, po-
lychlorovaných bifenylù, dioxinù nebo kontaminujících 
látek jako jsou mykotoxiny, alkaloidy, dusiènany atd. 
V tomto ohledu bylo odebráno 5387 vzorkù, u nichž 
bylo provedeno více než 163 tisíc jednotlivých rozborù. 
Právním pøedpisùm nevyhovìla tøi procenta, tj. 160 vzor-
kù, nìkteré z nich pøitom ve více sledovaných znacích. 
Za zmínku stojí 22 pøípadù, kdy se v èerstvé zeleninì, 
ovoci nebo v dìtských ovocných pøesnídávkách vyskytla 
rezidua pesticidù ve vìtším množství než je povoleno 
pøedpisy. V kategorii aditivních látek byla napøíklad 
zjištìna pøítomnost nepovoleného barviva bixin v mleté 
paprice nebo nadlimitního množství syntetických barviv 
(tartrazin, brilantní modø FCF, ponceau 4R) ve vínech, 
sušenkách, cukrovinkách a ochucené limonádì. Èastá 
byla i zjištìní nepovoleného množství konzervantù u vín 
a lahùdkových salátù.

V srpnu roku 2007 v celé EU vypukla aféra kvùli do-
dávkám zahušśovadla E412 guma guar z Indie, které byly 
kontaminovány dioxiny a zároveò se v nich vyskytovalo 
vìtší množství pentachlorfenolu. SZPI na území Èeské 
republiky tuto skuteènost dokázala v devíti pøípadech. 

Velké množství vzorkù (pøesnìji 4178) bylo také 
zkontrolováno z hlediska mikrobiologických poža-
davkù. Vìtší èást vzorkù z uvedeného množství pøi-
tom byla hodnocena hned na místì kontroly a menší 

Výsledky kontrol potravin SZPI v roce 2007
Mgr. Martina Šmídtová, SZPI

èást pak byla odebrána k analýzám do laboratoøe. 
Pøi hodnocení na místì se zjišśuje, zda potravina 
nevykazuje nežádoucí zmìny zpùsobené mikrobiální 
èinností, popøípadì nežádoucí rùst mikroorganismù, 
zvláštì plísní. Laboratorními metodami se pak zjišśuje 
výskyt patogenních baktérií. Již na sklonku roku 2006 
byl zaznamenán vìtší poèet nálezù baktérie Listeria 
monocytogenes, což bylo i náležitì medializováno. 
Státní zemìdìlská a potravináøská inspekce na to 
zareagovala zahájením mimoøádné kontroly a vìtším 
odbìrem vzorkù na stanovení listérie. Tím lze vysvìtlit 
i nárùst výskytu této baktérie v loòském roce; zatímco 
v roce 2006 bylo zaznamenáno 5 pøípadù, v roce 2007 
to bylo 31 pøípadù. Z toho 24 pøípadù bylo zjištìno 
v lahùdkáøských salátech a dalších výrobcích studené 
kuchynì. Oproti pøedcházejícímu roku naopak klesl 
výskyt salmonelly ze sedmi na jeden pøípad. 

Zvláštní kapitolu v kontrolní èinnosti zabírají doplòky 
stravy. SZPI se jim jako samostatné komoditì vìnuje 
od roku 2004, kdy vstoupila v platnost vyhláška defi-
nující tyto potraviny. Popularita tìchto výrobkù stále 
stoupá,spotøebitelé masírováním rozsáhlými reklamními 
kampanìmi výrobcù – je mnohdy mylnì považují za je-
dinou spásu pøi všelijakých zdravotních potížích. Proces, 
který musí výrobci absolvovat pøed uvedením doplòku na 
trh, je velmi jednoduchý a v leckterých pøípadech spíše 
formální, také proto spotøebitelé leckdy vydávají nemalé 
èástky za výrobky, které jim nejenže nemohou pomoci, 
ale naopak jim mohou uškodit. Rok od roku proto SZPI 
odebírá více vzorkù doplòkù stravy a v roce 2007 vìnova-
la doplòkùm stravy hned tøi speciální tematické kontrolní 
akce. Jedna z nich, která probíhala po celý rok, se již 
tradiènì zamìøila na to, zda pøípravky skuteènì obsahují 
takové množství látek, jak deklarují výrobci na obale. 
U tøetiny vzorkù pøitom analýzy odhalily nesrovnalosti, 
nìkdy i ve více znacích. Novì byla také do plánù zaøazena 
kontrola, jež mìla zjistit, zda výrobci na obalech doplòkù 
neuvádìjí zdravotní tvrzení, která jsou pøedpisy zaká-
zána. To se potvrdilo u 14 % vzorkù. Výrobci takových 

doucích složek – zatím o vysoce nenasycené mastné 
kyseliny øady n-3, karotenoidy lutein a zeaxantin, ky-
selinu listovou a stopové prvky selen a jod. Jako zvlášś 
výhodné se ukazují postupy obohacení více složkami 
souèasnì. Taková vejce potom odpovídají zaøazení 
mezi funkèní potraviny. Navíc se nìkteré bílkoviny vajec 
vyznaèují významnými pøíznivými zdravotními úèinky a 
další škálu úèinných peptidù je možné z nich pøipravit 
vhodným štìpením.

Náklady na zvýšení biologické hodnoty vajec povedou 
ke zvýšení jejich ceny. Podstatnì vìtší pøekážkou spo-
tøeby funkèních vajec však zøejmì bude psychologická 

bariéra obav z cholesterolu, byś podle souèasného stavu 
poznání zbyteèná.                              Literatura u autora

Designer eggs as a functional food
Hen eggs have been a rich 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.
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Významného životního jubilea se 
v mìsíci záøí

dožívá
  1. 9. Ing. Jana Žilková,
  10. 9. pan Milan Kubìna,
  14. 9. MUDr. René Vlasák,
  29. 9. paní Ivona Šustová.

V mìsíci øíjnu 
  7. 10. pan Viktor Müller,
  9. 10. paní Zdena Höhneová,
  18. 10. paní Jitka Øežuchová,
  26. 10. paní Edita Pospíšilová-Dymková,
  28. 10. Prof. MUDr. Zdenìk Kojecký, DrSc.

Všem jubilantùm srdeènì blahopøejeme!

doplòkù pak museli na základì 
opatøení SZPI etikety výrobkù 
vymìnit. Tøetí kontrolní akce se 
pak soustøedila na doplòky stravy 
na bylinné bázi, u nichž výrobce 
deklaroval pozitivní vliv na sexuální 
èinnost. Èasto se totiž ve výrob-
cích tohoto typu objevuje sildenafil 
a jeho deriváty, tedy léèivé látky, 
které jsou obsaženy napøíklad ve 
Viagøe. Léky s tìmito látkami lze 
však podávat pouze na lékaøský 
pøedpis, proto je jejich výskyt ve 
volnì prodejných doplòcích stravy 
velmi nebezpeèný. Nìkteré tyto 
deriváty pøitom nejsou povoleny 
ani pro výrobu lékù. V roce 2007 
byl odhalen jeden výrobek pøímo 
s obsahem sildenafilu. Z trhu poté 
bylo staženo 1789 balení tohoto pøípravku. 

Mimo tyto tematické kontroly bylo u nìkterých doplòkù 
také zjištìno vìtší množství nìkterých chemických prvkù 
(vápník, hoøèík, železo), než povolují pøedpisy. Z trhu byl rov-
nìž stahován doplnìk stravy pro sportovce, který obsahoval 
anabolický androgenní steroid dehydroepiandrosteron, 
další látku, která se mùže vyskytovat v lécích, nikoliv však 
v potravinách. Nehledì na to, že je uvedena na seznamu 
zakázaných látek Svìtové antidopingové agentury. 

S relativnì pozitivními výsledky naopak dopadly te-
matické kontroly zamìøené na potraviny se znaèkou 
KLASA nebo na potraviny s genetickými modifikace-
mi. V prvním pøípadì bylo zkontrolováno 187 výrobkù 
rostlinného pùvodu s oznaèením KLASA; žádný z nich 
ovšem neporušoval ani obecné pøedpisy pro potraviny 
týkající se bezpeènosti èi jakosti, ani nadstandardní 
podmínky vyplývající z oprávnìní používat národní 
znaèku KLASA. 

V rámci kontroly geneticky modifikovaných potravin 
inspektoøi odebírali vzorky potravin (i surovin) ze sóji, kuku-
øice a rýže, u nichž laboratoøe provìøovaly, zda neobsahují 
genetické modifikace, které nejsou v EU povolené. Takto 
byla odhalena rýže s neautorizovanou modifikací LL 601, 
která byla vyvinuta americkou spoleèností Bayer Crop 
Science a kvùli které EU v roce 2006 pøijala mimoøádná 
opatøení pro dovoz rýže z USA. Informace o tomto pøípadu 
byla také odeslána na vìdomí ostatním èlenským státùm 
a Evropské komisi prostøednictvím Systému vèasného 
varování pro potraviny a krmiva. Ostatní vzorky buï neob-
sahovaly žádnou genetickou modifikaci, nebo jí obsahovaly 
ménì než 0,9 %, což je nejzazší množství, které je ještì 
považováno za náhodné nebo technicky nevyhnutelné. 
Na takových potravinách pak nemusí být uvedeno, že jsou 
vyrobeny z geneticky modifikovaných surovin. 

Výsledkem kontrolní èinnosti Státní zemìdìlské a potra-
vináøské inspekce v roce 2007 bylo 5553 nevyhovujících 
vzorkù potravin a ostatních výrobkù. Nejvìtší podíl na tom 
má již tradiènì zelenina a ovoce (938 a 728 nevyhovují-
cích vzorkù), dále masné (484), mléèné (351), pekaøské 
výrobky (247), vejce a drùbež (280), ale i víno (542) nebo 
brambory (228). Oproti loòskému roku se významnì zvedl 
poèet nevyhovujících vzorkù u výrobkù studené kuchynì 
(374), èokolády a dalších cukrovinek (249). 

Celkovì uložila SZPI 13 215 zákazù uvádìní do 
obìhu vztahujících se na potraviny a tabákové výrobky 

v hodnotì pøevyšující 46 miliónù korun. K potravináøským 
výrobkùm, u nichž byly zákazy uloženy nejèastìji, patøily 
mléèné výrobky a masné výrobky. V roce 2007 bylo také 
pravomocnì skonèeno 2 037 správních øízení, v nichž 
byly uloženy pokuty v celkové výši 37 465 000 korun. 
Velké množství kontrol provedla SZPI také na základì 
podnìtù od spotøebitelù, v roce 2007 jich pøijala celkem 
2 614, z nichž 968 vyhodnotila jako oprávnìné. Nejèas-
tìji si spotøebitelé stìžovali na jakost potravin, zdravotní 
závadnost, hygienické nedostatky v prodejnách èi na pro-
dej potravin s prošlou dobou použitelnosti. Další stovky 
podnìtù inspekci pøedali jiné kontrolní orgány a instituce, 
zejména Èeská obchodní inspekce (302 podnìtù) a kraj-
ské hygienické stanice (227 podnìtù). 

Uvedená èísla èasto svádìjí k obecnému hodnocení 
úrovnì kvality a bezpeènosti potravin v Èeské republice 
nebo dokonce k pokusùm zachytit trendy v potravináø-
ské výrobì. Závìrem se proto sluší konstatovat, že 
takové úvahy by vedly k dosti zkresleným výsledkùm. 
SZPI potraviny totiž nekontroluje náhodnì, ale naprosto 
cílenì na základì analýzy rizika. Jinými slovy – v riziko-
vých provozovnách èi u rizikových potravin jsou kontroly 
mnohem èastìjší. Z toho pramení i vysoká èísla zákazù 
a nevyhovujících vzorkù. 
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a potraviny 

Ze svìta výživy
Využití rajèatových slupek 
po technologickém zpracování 
rajèat 

Rajèata patøí mezi oblíbenou ze-
leninu konzumovanou jak v syrovém 
stavu, tak po tepelné úpravì (protla-
ky, keèupy apod.). Je známo, že jsou 
významným zdrojem antioxidantù, 
pøevážnì karotenoidù a fenolových 
látek. Pøi jejich technologickém 
zpracování však vzniká znaèný od-
pad (10–30 %), který tvoøí zejména 
slupky. Bylo zjištìno, že ve slup-
kách je obsaženo až 2,5 krát více 
lykopenu než v dužninì a významný 
podíl tvoøí také fenolové látky, fla-

vonoidy a vitamin 
C. V posledních 
letech bylo vytvo-
øeno nìkolik studií, 
které se zabýva-
ly využitím tohoto 
významného od-
padního produktu 
(napø. jako krmivo 
pro zvíøata). Nejno-
vìjší studie využívá 

lipofilních vlastností karotenoidù a 
spoèívá v jejich extrakci do jedlých 
olejù, èímž dojde k jejich znaènému 
obohacení o výše zmínìné látky. 
U takto obohacených rafinovaných 
olejù byla dokonce zjištìna i vyšší 
tepelná stabilita a do budoucna se 
proto nabízí možnost využití tìchto 
olejù jako nové funkèní 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 škrobu
Pracovníci z University of Manito-

ba, Winnipeg se zabývají výzkumem 
hrachového škrobu v souvislosti 
s jeho uplatnìním jako suroviny pro 
výrobu jedlých a bio-obalù, které by 
výrobcùm umožnily snížit množství od-
padù, vznikajících pøi výrobì potravin. 
Byl vyvinut nový obalový materiál na 
bázi hrachového škrobu a lysozymu 
(enzym s výraznými baktericidními 
úèinky, velmi rozšíøený v živoèišné 
øíši), který vytváøí pevný gel chránící 
výrobek pøed bakteriálním pùsobením 
v širokém rozmezí výrobních pod-
mínek. Podle konstatování studie je 
pevnost nového obalového materiálu 
dána vyšší hustotou a antimikrobiální 
aktivitu je možno ovlivnit prostøednic-
tvím teploty. Výsledky studie, publi-
kované  v  Journal of Food Science, 
naznaèují, že obalový materiál se 
mùže používat k balení a skladování 
nejrùznìjších potravin. Výzkumu 
nových biodegradovatelných obalù 
se v poslední dobì vìnuje znaèná 
pozornost, jedním z pøedchozích vý-
sledkù jsou obaly na bázi kukuøièného 
škrobu. 

http://www.fdin.co.uk/news/
index.php?type=related&ge-

nerate=yes&news_article_
id=18311902#18311902  

   kop

Dekofeinace zeleného èaje
superkritickým oxidem uhlièitým
pøi zachování katechinù

Zelený èaj obsahuje rùzné bioaktivní 
složky, u kterých byly zjištìny žádoucí 
biologické vlastnosti. Èaj také obsa-

huje kofein, látku, jejíž efekt nemusí 
být vždy považován za pozitivní. Proto 
Kuo-Jong Huang s kol. (Tajwan) stu-
dovali možnost odstranìní kofeinu ze 
zeleného èaje. K extrakci biologicky 
aktivních látek z rostlinného materiálu 
se  používá extrakce organickým roz-

pouštìdlem, 
separace na 
adsorpèní ko-
lonì, tlaková 
extrakce za 
horka nebo 
extrakce su-
perkritickým 
oxidem uhli-
èitým.  Jako 
optimální se 
ukázal super-
kritický CO

2
 

(73,8 barù, 
304 K) díky vysokých schopnostem 
rozpouštìt a difundovat, nízkým hod-
notám  viskozity a toxicity a možnosti 
jeho opakovaného použití. Pro extrak-
ci jsou dùležité hodnoty tlaku, teploty 
a pomìru CO

2
 a èaje. Optimálních 

výsledkù bylo dosaženo pøi 90 min 
extrakci s použitím 640 g CO

2
 pøi 323 

K a 275 barech, navážky 8 g èaje 
s pøídavkem 6 g vody. Za tìchto pod-
mínek se odstranilo 71,9 % kofeinu 
a zachovalo 67,8 % katechinù v èaji.  
Podrobnìji je extrakce popsána 
v èasopise Journal of Agricultural and 
Food Chemistry (online 04./10/07). 

CO
2
 for decaffeinating geen 

tea whist retaining catechins. Soft 
Drink International, December 

2007, s. 19
   Per

Výživa 5-2008.indd   140Výživa 5-2008.indd   140 27.8.2008   9:38:5227.8.2008   9:38:52



Výživa a potraviny 5/2008

141

Výživa 5-2008.indd   141Výživa 5-2008.indd   141 27.8.2008   9:38:5227.8.2008   9:38:52



Výživa a potraviny 5/2008

142

Výživa 5-2008.indd   142Výživa 5-2008.indd   142 27.8.2008   9:38:5227.8.2008   9:38:52



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

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

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

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


