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Nejsou tuky jako tuky
„Tuky“ patøí k již øadu let mezi témata z oblasti výživy a potravin, o kterých 

se diskutuje a píše na rùzných úrovních – od bulvárních èasopisù a ne-
vyžádaných mailù, pøes komerèní i veøejnoprávní televize, až po vìdecké 
èasopisy a svìtové kongresy se stovkami úèastníkù. Pro zajímavost: první 
svìtový kongres ISF (International Society for Fat Research) na téma tuky 
se konal již v roce 1956; v roce 2005 ho hostila Praha. Rùzná je i úroveò 
jejich výživového hodnocení – od zcela negativního (podle emailù masivnì 
rozesílaných na konci pøedminulého roku a ve druhé vlnì letos konzumace 
margarínù ohrožuje život) až po pøehnanì kladné (na pøíbalových letácích 
nìkterých doplòkù stravy na bázi tukù). Jak to s tìmi tuky tedy opravdu je? 
Jako se vším – nic není jenom èerné nebo bílé. Tuky mají tedy svá pozitiva 
i negativa, pøièemž záleží hlavnì na množství a také na druhu tuku a jeho 
pøípadných zmìnách vlivem vnìjších podmínek.

Tuky jsou vedle bílkovin a sacharidù jednou ze tøí hlavních živin. Patøí 
k nezbytným složkám potravy, protože jsou nositelem øady látek pro lidský 
organizmus esenciálních nebo jinak prospìšných (esenciálních mastných 
kyselin, vitaminù a antioxidantù rozpustných v tucích, sterolù aj.). Tím jejich 
výèet pozitivních vlastností nekonèí. 

Pokud je však jejich pøíjem nadmìrný (více než 30% z celkového energe-
tického pøíjmu, tj. 60-80 g/den), složení nevhodné nebo, v nejhorším pøípadì, 
konzumujeme mnoho tuku nevhodného složení, se stávají tuky významným 
rizikovým faktorem øady závažných onemocnìní. Tuky mohou být spoluviníky 
napø. nemocí srdce a cév, diabetu II. typu, nìkterých nádorových onemocnìní, 
obezity aj. V souèasnosti je za nevhodné složení tukù považován vysoký obsah 
nasycených mastných kyselin a trans nenasycených mastných kyselin. Na 
obsah cholesterolu se u zdravých jedincù neklade již takový dùraz jako døíve. 
Proto dìlení na zdravé tuky rostlinné, které cholesterol neobsahují, a nezdravé 
živoèišné obsahující cholesterol nemá již takový význam. Vìtšina živoèišných tukù 
však obsahuje vysoké množství nasycených mastných kyselin. Proto doporuèení 
konzumovat 2/3 tukù rostlinných a pouze 1/3 tukù živoèišných stále platí. 

Ne všechny rostlinné tuky však mají složení mastných kyselin pøíznivé a na-
opak ne všechny živoèišné tuky jsou hodny zatracení. Napø. rybí tuky, které 
patøí mezi tuky živoèišné, jsou doporuèovány pro vysoký obsah nenasycených 
mastných kyselin, zejména ze skupiny n-3. Z rostlinných pøírodních tukù má 
vysoký obsah nasycených mastných kyselin tuk kokosový a palmojádrový 
a kakaové máslo. Kokosový tuk má navíc vysoký obsah kyseliny laurové 
a myristové, které nejvíce zvyšují hladinu LDL-cholesterolu. Kokosový tuk se 
v souèasnosti pro svoji nízkou cenu používá do øady výrobkù; do mražených 
krémù témìø výluènì. Z tukových výrobkù rostlinného pùvodu mají nevhodné 
složení mastných kyselin také ty, ve kterých byly v receptuøe použity èásteènì 
ztužené tuky, které obsahují trans nenasycené mastné kyseliny. V souèasné 
dobì z hlediska vysokého obsahu trans kyselin již nejsou problémové roztíra-
telné tuky (margaríny) ani vìtšina pokrmových tukù v maloobchodním balení. 
Èásteènì ztužené tuky obsahující trans mastné kyseliny, nìkdy i ve vysokém 
množství, se však stále používají do mnoha rùzných potravináøských výrobkù 
napø. trvanlivého a jemného peèiva, èokoládových polev, náhrad èokolád, 
instantních pøídavkù do kávy aj. 

A na závìr doporuèení – konzumujte tuky s mírou a vybírejte si výrobky, 
pokud je na obalu uvedeno, podle složení mastných kyselin nebo alespoò 
podle druhu použitého tuku. Dostálová
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Vliv mechanického èištìní na výskyt roztoèù 
(Acarina) ve skladovaných obilovinách
Ing. Radek Aulický , Ing. Václav Stejskal, Ph.D., Mgr. Jan Hubert, Ph.D. 
VÚRV Praha 6 – Ruzynì, Odd. ochrany zásob a bezpeènosti potravin 

Abstrakt 
Obiloviny jsou jednou ze základních složek lidské 
výživy. Kvalitu a množství zásob tìchto zdrojù výraz-
nì ohrožují skladištní škùdci. Chemická ochrana je 
èasto problematická, protože je zdrojem nežádou-
cích reziduí pesticidù v krmivech a potravinách. Fy-
zikální metody jsou zdravotnì nezávadné, ale èasto 
chybí informace o jejich úèinnosti. V této studii byla 
proto sledována úèinnost mechanického èištìní 
jeèmene sladovnického na odstranìní pøirozené 
kontaminace skladištních roztoèù v provozních pod-
mínkách našeho zemìdìlského a potravináøského 
prùmyslu. Prùmìrný poèet nalezených jedincù ve 
200 gramových vzorcích pøed èištìním dosáhl 757 
roztoèù a po pøeèištìní byly nalezeny ve vzorcích 
prùmìrnì 3 roztoèi. Dosažená úèinnost mechanic-
kého èištìní na odstranìní ètyø druhù skladištních 
roztoèù dosahovala úspìšnosti pøes 99 %. Tento 
výsledek mùže být považován za velmi úspìšný 
a ve správné kombinaci s dalšími metodami (napø. 
biologické za pomoci biopreparátu dravého roztoèe 
rodu Cheyletus spp.) i za perspektivní nechemic-
kou strategii ochrany skladovaných obilovin pøed 
skladištními roztoèi.

Úvod 
Obiloviny jsou jednou ze základních složek lidské 

výživy na celém svìtì. Pro pøedstavu celosvìtová 
spotøeba pšenice pøestavovala v období mezi 1. 7. 
2005-30. 6. 2006  624 mil. tun (Kùst a kol. 2007). 
Také tradice produkce obilovin v Èeské republice 
je nezamìnitelná. V Èeské republice jsou dvì zá-
kladní obiloviny, které jsou i z historického hlediska 
nejvýznamnìjší. Patøí sem pšenice a jeèmen, jejichž 
výroba a spotøeba u nás je shrnuta do tabulky 1. Pro-
dukty z obilovin konzumujeme dennì a to v mnoha 
podobách. Jedním ze základních výrobkù, bez kterých 
si nedovedeme pøedstavit život, je chléb nebo peèivo. 
Ale existuje i celá øada dalších výrobkù z obilovin, 
jako napøíklad mouka, oplatky, pivo a dokonce i v nì-
kterých  masných produktech nalezneme mouku 
z obilovin. 

Skladované obiloviny jsou každoroènì ohroženy 
invazemi skladištních škùdcù. Škùdci nejen snižují 
množství skladovaných obilovin pøímou konzumací, 
ale zejména ovlivòují kvalitu následných produktù. 
Živoèichové, kteøí se nalézají ve skladovaných obi-
lovinách, kontaminují skladované rostlinné produkty 
svými fekáliemi, alergeny a v neposlední øadì i zbyt-

ky z uhynulých jedincù (Hubert a kol. 2002). Výskyt 
škùdcù ve skladovaných obilovinách není èasto ni-
èím výjimeèným a jejich výskyt se neomezuje pouze 
na jeden druh škùdce (Stejskal a kol. 2003). Jak se 
škùdci do skladù dostávají a kde jsou nejèastìjší 
zdroje infestace? Existuje nìkolik zdrojù napade-
ní obilovin škùdci. Prvním zdrojem, který je velmi 
èastý, je zavleèení škùdcù do skladù s dovezenými 
komoditami. Druhým neménì èastým zdrojem bývá 
napadení skladovaných komodit populacemi škùd-
cù, kteøí pøežívají na zbytcích døíve skladovaných 
materiálù (Kuèerová a kol. 2003). A další pøíèinou, 
která  mùže vést k napadení skladovaných komodit 
je imigrace škùdcù z vnìjšího prostøedí (Kuèerová 
a kol. 2005). 

Pro ochranu obilovin pøed napadení škùdci se 
používají chemické, fyzikální a v poslední dobì 
i biologické metody. Nejrozšíøenìjšími chemickými 
metodami je aplikace biocidních látek, které se 
aplikují jako postøik, aerosol nebo plyn. Chemická 
ochrana je vysoce úèinná a rychlá, pro potravináøe 
a krmiváøe je však èasto problematická, protože je 
zdrojem nežádoucích reziduí pesticidù potravinách 
a v krmivech. Fyzikální metody jsou zdravotnì 
nezávadné, ale èasto chybí informace o jejich úèin-
nosti. V této studii byla proto sledována úèinnost 
mechanického èištìní jeèmene sladovnického na 
odstranìní ètyø rodù skladištních roztoèù v provoz-
ních podmínkách našeho zemìdìlského a potravi-
náøského prùmyslu.

 
Metodika 

Aplikace mechanického èistìní obilovin jako 
jednoho z prvkù ochrany skladovaných obilovin 
pøed škùdci je u nás velice rozšíøená. Touto me-
todou se obilí zbavuje nejen škùdcù, ale i jejich 
metabolitù, které mohou vyvolávat alergické reak-
ce u citlivých jedincù pøi konzumaci následných 
produktù. 

Tabulka 1
Výroba a spotøeba pšenice a jeèmenu v ÈR v období mezi 1.7. 
2005 - 30.6. 2006. Zdroj Kùst a kol. 2007 (tis. t). 

 
Obilovina pšenice jeèmen 
výroba 4.145,0 2.195,4 
spotøeba 3.104,4 1.907,4 
potraviny 1.200,0 600,0 
osiva 190,0 105,0 
krmiva 1.700,0 1.200,0 
technické užití 14,4 2,4 
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Tato studie byla zamìøena na zjištìní úèinnosti 
mechanického èištìní jeèmene sladovnického na 
skladištní roztoèe. Experiment byl proveden v terén-
ních podmínkách, které jsou bìžné u farmáøù a firem 
zabývající se skladováním obilovin v ÈR. 

Jeèmen sladovnický byl skladován po dobu 9 
mìsícù v podlahovém skladu (typ BIOS - rozmìry 
17 x 56 m) o celkovém množství 3000 tun. Sklad 
byl naplnìn do 2/3 a výška skladovaného jeèmene 
byla 5 m. Jeèmen pocházel ze skliznì v roce 2006. 
V prùbìhu skladování byla zjištìna pøirozená konta-
minace jeèmene ètyømi druhy skladištních roztoèù. 
Tøi druhy tìchto skladištních roztoèù øadíme mezi 
škùdce (Acarus siro, Lepidoglyphus destructor 
a Tyrophagus putrescentiae) a jeden rod øadíme 
mezi predátory (Cheyletus spp.). Druhy roztoèù 
z tohoto rodu se využívají i pro biologický boj. Pro 
ošetøení a omezení šíøení škùdcù byla zvolena 

mechanická metoda pomocí èištìní. Pøed èištìním 
jeèmene bylo odebráno ve skladu celkem 16 vzor-
kù, každý vzorek o hmotnosti 1 kg. Jedna polovina 
vzorkù (8 vzorkù) byla odebrána z povrchu pomocí 
plastové vzorkovací nádoby a druhá polovina vzorkù 
byla odebrána komorovým dvouplášśovým vzor-
kovaèem (tzv. „šachrem“) z profilu skladovaného 
jeèmene 0,2-1 m. Následnì byl jeèmen ze skladu 
pøevezen na èištìní. Pro èištìní byla nejdøíve využita 
pøedèistièka K527 (výrobce fi. Forshritt) a poté byl 
jeèmen pøeèištìn na èistièce K547 (výrobce fi. 

Acarus siroAcarus siro

Lepidoglyphus destruktorLepidoglyphus destruktor 

Cheyletus eruditusCheyletus eruditus

Tyrophagus putrescentiaeTyrophagus putrescentiae
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Forshritt). Následnì po pøeèištìní bylo z jeèmene 
odebráno opìt 16 vzorkù o hmotnosti 1 kg (8 vzor-
kù z povrchu a 8 vzorkù komorovým dvouplášśovým 
vzorkovaèem (tzv. „šachrem“). Odebrané vzorky 
byly dále zpracovány v laboratoøi. Každý vzorek byl 
nejdøíve homogenizován po dobu 60 sekund a dále 
se odebral z nìj pouze dílèí vzorek o hmotnosti 
200 g, který byl dále zpracován na fotoeklektoro-
vém pøístroji (Tullgren Berlese). Zachycení jedinci 
roztoèù byli dále druhovì urèeny a spoèítáni. Pro 
statistické vyhodnocení získaných dat byl použit 
párový znaménkový Wilcoxonùv test v programu 
XL-STAT Addinsoft, USA.

 
Výsledky a diskuse 

Problematice ochrany pøed skladištními roztoèi se 
do nedávné doby nevìnovala pøíliš veliká pozornost. 
Toto tvrzení mùžeme dokladovat i výsledky studie, 
pøi které se zjišśovalo, jaký výskyt skupin škodlivých 
èlenovcù vyvolá aplikaci ochranných opatøení ve 
skladech obilovin. Jednoznaèným výsledkem bylo, 
že hlavní skupinou èlenovcù pro za-
hájení aplikace ochranných opatøení 
byli skladištní brouci (Coleoptera), 
jejichž pøítomnost byla rozpoznatelná 
i v nižších koncentracích než napøíklad 
pøítomnost roztoèù (Acarina) nebo 
pisivek (Psocoptera) (Hubert a kol. 
2002). Hubení roztoèù bylo vždy brá-
no jako vedlejší úèinek ošetøujícího 
zásahu proti skladištním broukùm. 
V dnešní dobì se zvyšujícím poznáním 
škodlivosti roztoèù, roste i potøeba tyto 
škùdce hubit separátnì. Bohužel jejich 
drobné odlišnosti od fyziologie a vývoje 
hmyzu, jim umožòují pøežívat ve vyšších 
poètech i aplikace øady insekticidních 
pøípravkù. Z tìchto dùvodù je potøeba 
hledat další metody využitelné v boji 
proti tìmto škùdcùm. 

V této studii byla testována mož-
nost mechanického èištìní obilovin 

Tabulka 2
Úèinnost mechanického èištìní sladovnickém jeèmeni proti 
skladištním roztoèùm (poèet roztoèù ve vzorku o hmotnosti 1 kg).

 Minimum Maximum Prùmìr SE
Pøed èištìním 5 8778 757 2161 
Pøeèištìné 0 7 3 2 

pomocí prùmyslovì vyrábìných èistièek na obi-
loviny. V experimentech byla sledována úèinnost 
mechanického èištìní jeèmene sladovnického na 
odstranìní ètyø druhù skladištních roztoèù. Pøi 
základním statistickém zpracování dat pomocí 
párového znaménkového Wilcoxonova testu byl 
nalezen prùkazný rozdíl mezi faktory èištìní p< 
0,0005 (V=136, d.f. 1,15). 

Rozsah množství nalezených roztoèù v jednotli-
vých vzorcích pøed èištìním jeèmene sladovnické-
ho byl znaèný a každý vzorek byl kontaminovaný. 
Minimální poèet nalezených jedincù ve vzorku pøed 
èištìním bylo 5 roztoèù a maximální poèet dosahoval 
8778 roztoèù. Prùmìrný poèet jedincù ve vzorcích 
pøed èištìním dosahoval 757 roztoèù. Po pøeèištìní 
jeèmene sladovnického se prùmìrný poèet naleze-
ných jedincù ve všech vzorcích snížil na 3 roztoèe. 
Maximální poèet jedincù nalezených ve vzorcích 
pøeèištìného jeèmene sladovnického byl 7 roztoèù 
(tabulka 2). 

Úèinnost mechanického èištìní na odstranìní 
skladištních roztoèù dosahovala úspìšnosti pøes 
99 %. Pøestože dosažená úspìšnost byla uspoko-
jivá, výskyt roztoèù v pøeèištìném jeèmeni sladov-
nickém byl zaznamenán (graf 1). 

Souhrnnì mùžeme tuto fyzikální metodu vyhod-
notit jako velmi úspìšnou pro odstraòování roztoèù 
z napadených obilovin. Úspìšnost této metody 
dosáhla vyšší úèinnosti než využití nìkterých in-
sekticidních pøípravkù pro ošetøování skladovaných 
obilovin. Z tìchto dùvodù mùžeme vytvoøit závìr, že 

Graf 1. Výskyt roztoèù ve sladovnickém jeèmeni po mechanickém èištìní. 
(prùmìrný poèet roztoèù ve vzorku o hmotnosti 1 kg).

Podlahový sklad obilovin typu BIOSPodlahový sklad obilovin typu BIOS
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pro eliminaci škodlivých roztoèù ve skladovaných 
obilovinách je zapotøebí kombinovat metody fyzi-
kální, chemické a biologické. Je jen dùležité zvolit 
správnou posloupnost tìchto zásahù.

 
Podìkování 

Tato studie byla vypracována za 
pøímé finanèní podpory projektu 
MŠMT (projekt NVP2-MYKOTOXI-
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Abstract 
Cereals are essential component of 

human food worldwide. However, the 
quality and quantity of stored cereals is 
seriously endangered by storage pests. 
Chemical protection may be problematic 
due to its association with the unwanted 
occurrence of pesticide residues in food 
and feed products. Physical methods do 
not pose any threat to human health, but 
proper information on their efficacy is of-
ten not available. Therefore, in this study 
we explored the efficacy of mechanical 
cleaning on 4 species of storage pest 
mites (natural infestation under industrial 
conditions). The average No. of spe-
cimens per sample (200 g) were: 757 
mites before cleaning and 3 mites after 
the cleaning. In our work we found that 

the overall efficacy of mechanical cleaning on mites was 
reasonably good, exceeding 99%. In summary, we think 
that this method - in combination with biological control 
using biopreparation based on predatory mite Cheyletus 
spp. - may be a promissing non-chemical strategy for 
management of pest mites in stored cereals. 
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ÚVOD
V egyptské kuchyni jsou hojnì zastoupeny luštìniny 

a zelenina, které se produkují ve vysoké kvalitì právì 
v údolí Nilu a v jeho deltì. Maso je významnì ménì za-
stoupeno než v ostatních arabských zemích na severu 
Afriky. Egyptské pokrmy jsou výraznì koøenìné, ale pøi-
tom lahodné. Pøedstavují pestrou kombinaci støedomoø-
ské kuchynì s prvky pøevažujícími již v dávném Egyptì 
a koneènì i s vlivy Støedního Východu.

CHARAKTER EGYPTSKÉ STRAVY
Typickým pokrmem je ful mudammas, jehož základem 

je kaše z bobù. Je to egyptský národní pokrm, známý již ve 
starém Egyptì. Tehdy i nyní je pravidelnou souèástí snídaní. 
Obvykle se podává se smaženými vejci a chlebem pita. Tento 
chléb je vlastnì chlebová placka, peèená již ve starodávných 
èasech a dnes dostupná i v našich supermarketech. Chléb 
se také používá k vytírání misky po bobové kaši. Chléb eish 
masri nebo eish baladi také doprovázejí vìtšinu chodù. 

O starých Egypśanech, stavitelích pyramid, je známo, 
že ve svých každodenních pokrmech mìli hojnì zastou-
peny èesnek a cibuli. Také v moderním Egyptì se èerstvì 
rozetøený èesnek v kombinaci s jinými bylinami pøidává 
jako specialita do koøenìného rajèatového salátu a jako 
pøísada k vaøenému nebo peèenému lilku (lilek vejceplod-
ný). Èesnek smažený s koryandrem se pøidává do mu-
lukhiyya, oblíbené zelené polévky, pøipravované z jemnì 
nakrájených bobù. Smažená cibule je souèástí kushari, 
který patøí k egyptským národním pokrmùm. Obvykle se 
konzumuje ve speciálních kushari restauracích, kde se 
podává jen tento pokrm. Boby, rýže, cizrna a tìstoviny 
se uvaøí a pak podávají s pikantní rajèatovou omáèkou. 
Tento typicky egyptský pokrm je výborný a pøitom levný. 
Jestliže si pøejeme, aby tento pokrm mìl hladší texturu, 
umele se ještì v mlýnku na zeleninu.

K dalším oblíbeným pokrmùm egyptské kuchynì 
patøí kebab a kofta, obvykle pøipravené z grilovaného 
nebo míchaného masa. Maso se rozmíchá na pánvièce 
s dlouhým držadlem (kuthanu), 
eventuálnì na døevìném uhlí. 
Vìtšinou se k výrobì kebabu 
používá jehnìèí nebo hovìzí 
maso aèkoli lze pøidávat kozí 
nebo drùbeží maso, ryby, muš-
le, popøípadì další maso, které 
je k dispozici. 

Egypśané jsou známi tím, 
že nadívají koøenìnou rýží do 
zelené papriky, cukety nebo 
lilku. Výsledný pokrm nazývají 

Stravování v Egyptì a receptury oblíbených 
pokrmù 
Eman Abd El-Moneim Ahmed Mahmoud, MSc.

The Higher Institute of Tourism, Hotels and Computers (HITHC), Department of Hotels 
Management, El-Seyouf, Alexandria, Egypt
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mahshi (obr.1, 2). Suroviny 
mohou být také zabaleny do 
vinných listù (mahshi warraq 
enab) nebo do zelných listù 
(mahshi koronb). Tento pokrm 
se podává horký jako hlavní 
chod a obvykle se nadívá mle-
tým masem, rýží, cibulí a dalšími 
druhy zeleniny a koøení.

Shawerma je pokrm z jemnì 
nakrájeného masa nebo drùbe-
že (obr. 3). Obyèejnì se zabalí 
do chleba pita, po namoèení 
do omáèky tahinah (obr. 4). 
Omáèka tahinah se pøipravuje 
na Støedním Východì z odslup-
kovaných, mírnì upražených se-
zamových semen. Je souèástí 
rùzných pokrmù, napø. omáèek 
bìžných v arabských restauracích a do-
stane se i balená v obchodech (obr. 5). 
Jde o vedlejší chod (pøílohu) nebo náplò, 
obvykle s citronovou šśávou, solí, èesne-
kem a zøedìný vodou. Tento výrobek je 
na Støedním Východì oblíbeným ochuco-
vadlem masa a zeleniny. Je rovnìž hlavní 
pøísadou do polévek. Jako pomazánka 
mùže tahinah nahradit podzemnicovou 
pomazánku (americké peanut butter) na 
chléb, i když textura a chuś jsou zcela 
odlišné. Pøidává se také do pokrmu hum-
mus, obdobnì jako naší hoøèice.

CHARAKTER STRAVOVÁNÍ BÌHEM RAMADÁNU
Ramadán je postní mìsíc, kdy je povoleno jíst jen ve-

èer po západu slunce (futuur – snídanì) nebo ráno pøed 
východem slunce (suhur – veèeøe). Snídá se po západu 
slunce, kdy pùst konèí. Jídlo sestává ze tøí chodù. Nejdøíve 
se podává lichý poèet datlí, v souladu s islámskou tradicí. 
Pak se podává polévka. Nejoblíbenìjší je èoèková, ale 
v úvahu pøichází øada dalších, jako drùbeží, freeka (z ce-
lozrnné pšenice a hovìzího bujónu), bramborová a jiné. 
Tøetí chod se jí až po chvíli, kdy maghrebská modlitba 
skonèí. Hlavní chod je nejèastìji nìkterý z tìch, které se 
bìžnì pøipravují k obìdu, jen se podávají také chlazené 
nápoje.

Pøi ramadanu se jídlu vìnuje zpravidla více pozornosti 
než po zbytek roku. Bìhem noci konzumují egyptští 
muslimové kromì bìžných pokrmù, také nìkteré pokrmy 
typické pro ramadan. Patøí k nim konafa (obr. 6) nebo 

1. mahshi paprika1. mahshi paprika

2. mahshi - cukety 2. mahshi - cukety 
nadívanénadívané

3.Shawerma3.Shawerma

5. Tahinah5. Tahinah

4.
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atayef (obr. 7). Jde 
o arabské dezerty, 
urèené pouze pro 
toto období. Konafa 
je pokrm z nití nebo 
proužkù šlehaného 
základu. Ty se sma-
ží na horkém grilu. 
Nadívají se masem, 
oøechy a cukrovin-
kami. 

Atayef je možné 
získat od èetných 
poulièních proda-
vaèù. Oznaèuje se 
takto dezert obecnì, 
ale zvláštì výrobky 
z našlehaného tìsta, 
které se nalije na horkou plotnu. Podobají se lívancùm 
s výjimkou, že jsou peèeny jen po jedné stranì a pak slo-
ženy, buï s neslaným kozím sýrem nebo mletými vlašský-
mi oøechy s pøídavkem skoøice. Výrobek se pak podává 
horký s cukerným sirupem nebo nìkdy s medem.

V tomto mìsíci prostírají Egypśané ještì jeden stùl pro 
chudé nebo kolemjdoucí, a to nejèastìji ve stanu na ulici 
pøed domem. Nazývá se Ma’edat Al Rahman. Doslovný 
pøeklad zní: Stùl milostivého a laskavého Boha.

Egyptští køesśané, hlavnì Koptové, dodržují svùj 
vlastní liturgický kalendáø, kde pùsty trvají více než pùl 
roku. Strava v jejich postech je hlavnì vegetariánská. 
Obvyklou souèástí je smìs zeleniny, smažené v oleji. Pøi 
pùstech se zdržují nejen masa a drùbeže, ale i mléèných 
výrobkù a másla.

NÁPOJE
Ve starém Egyptì bylo nejoblíbenìjším nápojem pivo. 

Vyrábìlo se z jeèmene a pro zlepšení chuti se pøidávalo 
koøení. Skladovalo se v pøíslušnì oznaèených hlinìných 
kádích. Pro vyšší tøídy bylo urèeno víno z místních vinic. 
Nyní je však Egypt muslimskou zemí, kde požívání al-
koholu není povoleno. Prodává se proto jen turistùm za 
pøemrštìné ceny. Pije se velmi sladká káva nebo èaj. 
Oblíbený je èaj z ibiškových kvìtù - kaykadee.

EGYPTSKÉ DEZERTYEGYPTSKÉ DEZERTY
Dezerty jsou nezbytným chodem jídla. Vyrábìjí se 

z peèeného tìsta nebo tìsta odpovídajícího anglickým 
pudingùm. V obou pøípadech se namoèí do medového 
sirupu. Baklava, pøipravená z tìsta, medu a oøechù, patøí 
k ménì sladkým. Fatir jsou lívance, plnìné vším od vajec 
až po meruòky. Basbousa je znaènì sladká, pøipravená 
ze sezamového tìsta namoèeného v medu. Je posypaná 
lískovými oøíšky.

Egyptská zmrzlina je úplnì odlišná od energeticky 
bohaté smetanové americké zmrzliny. Je zcela lehká a má 
gumovitou texturu, takže se táhne, když se nabírá lžící. 
Misika (arabská guma) a shalub (extrakt z hlíz orchideí), 
potøebné k jejich výrobì, jsou k dostání na vìtšinì støe-
dovýchodních trhù.

Umm ali patøí k dalším národním pokrmùm v Egyptì. 
Je to rozinkový koláè, ponoøený do mléka. Podává se 
horký. Konafa je pokrm z proužkù šlehaného tìsta, 
usmažený na horkém grilu a je plnìný oøechy, rùzným 
masem a sladkostmi.

Mistní rýžový puding mahallabiyya se podává sypaný 
pistáciemi. Nìkteré mouèníky francouzského stylu se 
nazývají gatoux.

Ve vìtšinì domácností se nabízí èerstvé ovoce. Je to 
lehké a chutné zakonèení vìtšiny jídel.

VYBRANÉ RECEPTY
Není možné uvést recepty všech dùležitìjších pokrmù. 

Pro úsporu místa jsou proto uvedeny jen vybrané, zvláštì 
rozšíøené a oblíbené pokrmy, jako pøíklady. 1 sklenice 
= 0,25 l.

Pomazánka z bobù
Bobová pomazánka (ful 

medames) patøí k egypt-
ským národním pokrmùm 
Sestává z lahodnì okoøenì-
ných bobù, cibule a rajèat. 
Obvykle se podává pøi sní-
dani na chlebu pita s jemnì 
nakrájenou cibulí a zeleninou (obr. 8). 
Pøíprava k vaøení: 10 min, hotové za 20 min. Pøísady na 
6 porcí: Pùlkilová plechovka bobù nebo èervených fazolí, 
32 g polévkového koøení, lžíce olivového oleje, 1 velká 
jemnì pokrájená cibule, rajèe, jeden velký brambor po-
krájený na kostky, 1 èajová lžièka mletého kmínu, ètvrtina 
sklenice èerstvì pokrájené petržele a stejné množství 
citronové šśávy, sùl, pepø a mletá paprika podle chuti. 
Pracovní postup: Vložte boby z plechovky do hrnce 
a uveïte do varu, pøidejte cibuli, rajèe a všechna ostatní 
ochucovadla. Uveïte znovu do varu, pak zmírnìte var 
a udržujte 5 minut. Podávejte teplé na grilovaném chlebu 
pitì (obr. 8). Výživová hodnota na 1 porci: Energie 102 
kcal (42 kJ), 3 g tuku, 0 mg cholesterolu, 13,8 g celko-
vých sacharidù, 3,4 g vlákniny, 323 mg sodíku.

Jiný postup pøípravy ful medames:
Ful medames, oblíbený egyptský po-

krm, se obvykle podává se smaženým 
vejcem a chlebem pita. Pita se nìkdy 
používá jako podklad pro bobovou kaši 
místo talíøe. Byl známý již ve starém Egyptì 
(obr. 9, 10).
Pøísady: 1 pùlkilová plechovka drobných 
egyptských bobù, máèených pøes noc, 
šśáva ze tøi citronù, rozpùlená palièka èes-
neku, sùl, 1 svazek šalotky, pùl sklenice 
panenského olivového oleje, èerstvì umletý pepø. 
Postup: Boby se slijí z plechovky do vìtší pánve. Pøidá 
se 7 sklenic vody a uvede do varu pøi støednì inten-
zivním záhøevu. Pak se záhøev sníží na nízký, pøidá 
se šśáva z jednoho citronu, èesnek a sùl. Pánev se 
pøikryje a zahøívá se jen mírnì, protože pøi silnìjším 
záhøevu by boby nedržely tvar. Vaøí se 12 hodin, až 
jsou boby mìkké, ale ne rozvaøené. Tento záhøev se 
nejlépe provádí v kuthanu (pánev s dlouhou rukojetí). 
Záhøev kontrolujeme a pøidáme vodu, jestliže boby 
osychají. Asi 20 min pøed podáváním nakrájíme šalotku 
a pøidáme zbytek citronové èśávy. Ve smìsi se rozmí-
chá olej se solí a pepøem a sleje se, lžící se pøitlaèí 
na misku. Podává se s pitou. Výživová hodnota na 
1 porci: Energie 335 kcal nebo 1340 kJ, tuk 14,4 g, 
cholesterol 0 mg, celkové sacharidy 38,7 g, vláknina 
15,0 g, bílkoviny 15.8 g, sodík 1,0 mg.

7. Atayef7. Atayef

6. Konafa6. Konafa

9, 10 - Ful 9, 10 - Ful 
medamesfmedamesf

8. Ful medames8. Ful medames
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Èoèková polévka
Èoèková polévka je vel-

mi chutná s pø í jemnou 
texturou (obr. 11). Podává 
se s teplým kukuøièným 
chlebem. 
Pøíprava: Pøed vaøením: 20 
min, celkovì 30 min. 
Pøísady na 6 porcí: 1 po-
krájená cibule, ètvrt skle-
nice olivového oleje, dvì 
karotky pokrájené na kostky, dva pokrájené stroužky 
èesneku, èerstvì rozemleté, jedna èajová lžièka dobro-
myslu (oregano), jeden bobkový list. jedna èajová lžièka 
rozdrcené bazalky, 1 pùlkilová plechovka rozdrcených 
rajèat, dvì sklenice suché èoèky, 8 sklenic vody, pùl 
šálku listù špenátu, který se omyje a jemnì pokrájí, dvì 
polévkové lžíce octa, sùl a mletý èerný pepø podle chuti. 
Postup:  Ve velkém polévkovém hrnci se pøi støedním 
záhøevu ohøeje olej, pøidají se cibule a celer. Pøidá se 
také èoèka. Vaøí se za míchání, až je cibule mìkká. Po 
pøidání zbytku koøení se vaøí 2 minuty, za míchání se pøi-
dá voda a rajèata. Uvede se do varu, pak se pøi mírném 
varu udržuje asi hodinu. Promíchá se a pøidá ocet a ko-
øení podle chuti. Výživová hodnota na 1 porci: Energie 
330 kcal, 1300 kJ,  celkový tuk 9,1 g, cholesterol 0 mg, 
celkové sacharidy 46,3 g, vláknina 127 mg, bílkoviny 
19,8 g, sodík 127 mg. Poznámka: Lze použít kuøecí 
nebo masový vývar nebo také vývar rostlinný. Vodu lze 
samozøejmì také použít, ale chuś je horší. Místo èervené 
èoèky lze použít i žlutou nebo zelenou.

Kofta
Kof ta  (obr. 12)  se pø iprav í 

z grilovaného mletého hovìzího 
masa;  je  bìžná na S t øedn ím 
Východì. Vynikající pøílohou je 
šafránová rýže. 
Pøíprava k vaøení: 20 min, vaøení 
10 min, celkem 30 min. Pøísady 
na 4 porce: 0,5 g mletého hovì-
zího masa, 1 cibule pokrájená na 
kostky, 1 žloutek, dvì 
polévkové lžíce pokrá-
jeného dobromys lu 
(oregano), pepø a sùl 
podle chuti, 1 špejle 
o délce 250  mm. 
Postup: Ve støednì 
velké míse se promí-
chají pøísady, nasadí 
se na špejli, vyválí se, 
až smìs vypadá jako 
párek v rohlíku (hot dog) (obr. 13) a váleèky se rozdìlí 
na dvì klobásky, z nichž špejle vyènívají asi na 25 mm 
na obou koncích. Pøipraví se gril na vysoký záhøev 
a pak se asi 10 min peèe pøi støedním až vysokém 
záhøevu.

Bìhem záhøevu se asi dvakrát nebo tøikrát otoèí, aby 
záhøev byl stejnomìrný. Okamžitì se podává. Výživová 
hodnota v 1 porci: Energie 232 kcal, asi 850 kJ, celkový 
tuk 15,0 g, cholesterol 124 mg, celkové sacharidy 2, 4 g, 
vláknina 0,5 g, bílkoviny 20,5 g.

Egyptské kushari (obr. 14)
Pøísady pro 4 porce: 3 -4 sklenice 
èoèky, 4 sklenice vody, 3-4 sklenice 
dlouhozrnné nevaøené rýže,1 sklenice 
tìstovinových kolínek, 2 polévkové lží-
ce rostlinného oleje, dvì velké èerstvì 
pokrájené cibule, 4 stroužky èesneku, 
pùlkilová plechovka rajèat v kostkách, 
na omáèku, 4 brambory, ètvrt èajové lžièky granulované 
papriky, sùl a pepø podle chuti. 
Postup: Ve velkém hrnci míchejte èoèku s vodou, uveïte 
obsah do varu a udržujte var asi 20 min nebo déle, až 
èoèka zmìkne. Do dalšího kastrolu dejte  mírnì oso-
lenou vodu a uveïte do varu. Pøidejte tìstovinu a vaøte 
asi 8 minut. Mezitím zahøejte olej ve vìtším kuthanu pøi 
støedním záhøevu, pøidejte cibuli a èesnek a míchejte, až 
cibule trochu zhnìdne. Pøidejte brambory, papriku a další 
koøení. Pøi støedním záhøevu se nechá ještì 10-20 min. 
Potom se smíchá èoèka s rýží a tìstovinou. Až je smìs 
homogenní, pøidá se rajèatová omáèka, až je povrch 
pokrmu zcela pokryt. Výživová hodnota na 1 porci: 
Energie 462 kcal, 1800 kJ, celkový tuk 8 g, cholesterol 
0 mg, celkové sacharidy 79 g, vláknina 14,4 g, bílkoviny 
17,9 g, sodík 284 mg.

Umam ali (Aliho matka)
Umam ali je oblíbený 

výborný egyptský dezert 
odpovídající americkému 
pudingu (obr. 15). Mùže 
se podávat na francouz-
ské vanilkové zmrzlinì po 
celý rok. 
Celková pøíprava: Pøed 
vaøením 10 min, vaøení 30 
min, celkem 40 min. 
Pøísady na 8 porcí: 1 balíèek (asi 600 g) køehkého tìsta 
(po rozmrazení), 5 sklenic mléka, 1 sklenice bílého 
cukru, 1 èajová lžièka vanilkového výtažku, ètvrt šálku 
rozinek, ètvrt šálku oloupaných mandlí, ètvrt šálku krá-
jených pistáciových oøíškù, strouhaný kokosový oøech 
na posypání. 
Postup: Trouba se pøedehøeje na 200 stupòù, listy 
køehkého tìsta se rozbalí a umístí na peèicí plech. Peèe 
se 15 minut nebo až je tìsto zlatovì hnìdé. Køehké 
tìsto se potom naláme na kousky a vloží do velké mísy. 
Pøidají se rozinky a oøechy a promíchá se, aby se tìsto 
zhomogenizovalo. Naleje se na sklenìný peèicí plech 
21 x 31 cm a rovnomìrnì se rozprostøe. Peèe se 15 min 
v pøedehøáté troubì. Nastaví se míchání a peèe se ještì 
2 minuty, až tìsto zhnìdne. Výrobek se vyjme z troubý, 
odstaví na 5 min a podává teplý. Výživová hodnota v 1 
porci: Energie 606 kcal, 2460 kJ, celkový tuk 32,8 g, 
celkové sacharidy 17,8 g, vláknina 2,2 g, bílkoviny 12,5 g, 
sodík 258 mg.

Materiál k dalšímu studiu:
http://www. All-about-egypt.com/image-files/egyptian-
food
http://www.the caloriecounter.com
http://touregypt.net/food.htm
http://www. flickrt.com/photos/bootssinthenven/tags/
egypt/page
http://en.wikipedia.org/wiki/Egyptian_cuisine
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13. Hot dog13. Hot dog
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11. Èoèková polévka   11. Èoèková polévka   
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Ve škole jsme se uèili, že potrava se skládá z bíl-
kovin, tukù a cukrù, vitaminù a minerálních látek. Aè 
už je to dávno, platí to poøád. V poslední dobì jsme 
svìdky publikování øady „módních“ názorù, èasto 
od úplných laikù, kteøí hovoøí zasvìcenì o výživì, 
pøedevším z hlediska hubnutí. Aèkoliv už se pøece 
jen anorexie nepoèítá k nejlepším životním trendùm, 
pøesto jsme v øadì pøípadù svìdky nejrùznìjších 
rad, jak omezit pøísun energie. Èasto vyèítám nì-
kterým našim spolupracovníkùm i lékaøùm absenci 
celkového pohledu na výživu, tedy pøístup z hlediska 
zdravého rozumu. Nìkdy jsou prezentovány všelijaké 
rady, jejichž aplikací se organismu sice sníží pøíjem 
energie, ale dostane 
se do potíží s karencí 
nìkterých esenciál-
ních látek nebo sto-
pových prvkù. Mìli 
bychom tedy více než 
kdy døív, v souèasném 
svìtì matoucích in-
formací, zdùrazòovat 
první zásadu zdravé 
výživy: jezte pestrou 
stravu!

Z tìch hlavních slo-
žek stravy, na nìž je 
zamìøena pozornost 
ve smyslu hledání 
viníka rùstu obezity v populaci, je tuk. Tuky jsou 
ovšem dùležitou souèástí potravin, protože záso-
bují organismus energií a esenciálními mastnými 
kyselinami, a také jsou èasto hlavní souèástí chuti 
u rozlièných druhù pokrmù.

Extrémní názory vedou k vývoji potravin, které 
mají omezený obsah energie, ale nevýraznou  nebo 
špatnou chuś. Zejména v dìtské výživì s sebou 
pak nesou tyto potraviny problémy do budoucna. 
Zvláštì u sýrù vede omezování obsahu tuku ke 
zhoršování senzorických vlastností do té míry, že 
zvyk konzumovat pøedevším nezralý 30% eidam 
nepøispívá k vyšší spotøebì sýrù, což by mohlo øadit 
naši populaci k populacím ohroženým nedostatkem 
vápníku ve stravì.

Je ovšem skuteèností, že pøíliš velký obsah tukù 
ve stravì má negativní dopad na zdraví. Pøísun 
tukù z mléka a mléèných výrobkù dnes dosahuje 
jen 15 % celkového pøíjmu tukù. Proto je úèelné 
zamìøit se z hlediska prevence obezity i na jiné 

K diskuzi o tucích ve výživì 
- pøíklad tavených sýrù
Ing. Oldøich Obermaier, CSc., Praha

zdroje, zvlášś proto, že živoèišné tuky (máslo) nesou 
s sebou také øadu otazníkù. Proto je jistì úèelné 
vyhovìt dalšímu z imperativù zdravé výživy: tøetinu 
tukù živoèišných, dvì tøetiny rostlinných.

Pøedcházející úvahy vyvolávají otázku, jak se se 
všemi protichùdnými fakty ohlednì obsahu a slo-
žení tuku vyrovnat. Jako pøíklad mùžeme uvést 
tavené sýry, které, aè èasto kritizovány, jsou se 
spotøebou 2,6-2,9 kg na osobu za rok  dùležitou 
složkou výživy populace. Živoèišným tukùm se 
vytýká nedostatek nenasycených mastných ky-
selin a pøítomnost cholesterolu, rostlinným tukùm, 
které se používají do øady mléèných výrobkù, se 

vytýká, chcete-li, chemický charakter, pøípadnì 
možnost pøítomnosti trans-nenasycených mast-
ných kyselin. Na benefity, které pøináší organismu 
máslo (krátké mastné kyseliny) se èasto úplnì 
zapomíná. 

Na prestiž másla a jeho vynikající chuśové 
vlastnosti ovšem nezapomínají výrobci roztíra-
telných tukù, kteøí pøi propagaci svých výrobkù 
a jejich výhodnosti proti máslu zdùrazòují máslo-
vou a smetanovou chuś a vùni. To ovšem mluvím 
o kvalitních tucích, jejichž senzorické vlastnosti 
jsou perfektní.

Jedním z možných øešení tohoto problému je 
pøídavek rostlinných tukù do tavených sýrù tak, aby 
pomìr rostlinných a živoèišných tukù byl vhodnìjší, 
a souèasnì použití takových rostlinných tukù, kde 
je obsah trans-kyselin omezen na minimum. Takto 
vyrobené sýry jsou také obvykle levnìjší, èímž se 
zvyšuje i spotøeba mléèných složek, což je z hledis-
ka pøíjmu vápníku žádoucí (tavené sýry jsou ovšem 
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ménì bohatým zdrojem vápníku než sýry èerstvé, 
ale zdrojem vápníku nepochybnì jsou). Tavené sýry 
s obsahem smìsných tukù jsou také roztíratelnìj-
ší, což je u tavených sýrù žádaná vlastnost. Tyto 
sýry obsahují vyváženìjší pomìr mezi nasycenými 
a nenasycenými mastnými kyselinami a mají proti 
klasickým sýrùm (které obsahují jen mléèný tuk) 
snížený obsah cholesterolu.

Nìkteøí výrobci jsou dnes schopni dodat smìs 
rostlinných tukù, která obsahuje ménì než 30 % 
nasycených mastných kyselin a trans-kyseliny neob-
sahuje vùbec, aniž by se zmìnil chuśový profil tohoto 
tuku. Nìkteré smìsi tukù také obsahují fytosteroly, 
které snižují hladinu cholesterolu v organismu (víme 
ovšem, že cholesterol je v organismu syntetizován 
jako dùležité agens).

Použití rostlinných tukù v øadì mléèných a pe-
kárenských výrobkù je pøirozenou cestou inovace 
v tìchto odvìtvích potravináøského prùmyslu. 
Vlivem øady dùvodù jsou však èasto považovány 
sýry i peèivo se smìsnými mléènými a rostlinný-
mi tuky za ménìhodnotné náhražky klasických 
potravin.

Dùvody k tìmto názorùm jsou dva - takové smì-
si tukù jsou levnìjší a pøi používání nekvalitních 
tukù dochází, pravda, ke zhoršení senzorických 
vlastností. 

Skuteènost, že smìsné tuky jsou levnìjší, není 
nijak zavrženíhodná. Už jsem se zmínil, že levnìjší 
výrobek pøináší obvykle zvýšení spotøeby a tedy 
i spotøeby žádaných složek potraviny.

A pokud jsou senzorické vlastnosti potraviny špat-
né, není to u zodpovìdných výrobcù pøíèinou použití 
smìsných tukù, ale tím, že používané tuky nebo 
technologie jsou špatné - to ovšem platí u všech 
komponent.

Jako mlékaø z povolání nejsem profesním propa-
gátorem používání rostlinných tukù do klasických 
mléèných potravin. Tradièní sýry se svojí jedineènou 
senzorickou hodnotou jsou ideálem, jemuž se snaží 
prùmyslová výroba sýrù pøiblížit (a pøitom vytváøí 
i nové typy sýrù).

Používání rostlinných tukù do sýrù však nelze 
zavrhovat, protože pøináší zákazníkovi jednoznaèné 
benefity - obvykle nižší cenu a nutriènì významné 
výhody. Je to trend, který bude pokraèovat a nemá 
smysl se bránit s ohledem na tradici, kdy míchat 
máslo a rostlinné tuky nebylo zvykem.

Kdyby mléèné a pekárenské výrobky (napøíklad) 
se smìsným tukem nepøinášely spotøebiteli výhody, 
nekupoval by je. Soudím také, že na obalech tìchto 
výrobkù by mìlo být uvedeno, že obsahují rostlinný 
tuk, což se také vìtšinou dìje. Bráním se ovšem 
pejorativním oznaèením, jako je náhražka, analog, 
alternativa apod. Øada organizací a èasto i my sami, 
výrobci a výživáøi, pøispíváme k negativnímu pohledu 
na tyto výrobky. To je chyba a otevíráme tím prostor 
jiným potravinám, které jsou z hlediska zdravé výživy 
vhodné mnohem ménì

Podívejme se na pøíklady  prezentace tavených 
sýrù se smìsnými tuky z praxe. Nìkdy jsou vedoucí 
hypermarketù z negativní kampanì proti výrobkùm 
se smìsnými tuky tak vydìšeni, že oznaèují jako 
alternativy i èistì mléèné výrobky (sýr Maratonec). 
Oznaèení „Alternativa mléèného výrobku“ je také 
nesprávné - i když v sýru nemléèná složka je, pøece 
je to tavený sýr vzniklý tavením sýrù, tedy mléèné-
ho výrobku. Není to výrobek ze sóji nebo z jiných 
komponent.

K obsahu energie v tavených sýrech lze uvést 
jen to, že èím je sýr tuènìjší, je chutnìjší. A pak se 
tedy držme další ze zásad zdravé výživy: udržujme 
v rovnováze pøíjem a výdej energie.
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Abstrakt
Na základì zhodnocení složení, oznaèování a sou-
visející legislativy byla jako marker pøítomnosti krav-
ského mléka v sójových nápojích vybrána laktosa. 
Pro její stanovení byla vypracována HPLC metoda 
s refraktometrickou detekcí. Touto metodou bylo 
analyzováno 24 tekutých a 10 práškových sójových 
nápojù z pražské tržní sítì a v žádném vzorku nebyla 
zjištìna laktosa. Lze tedy konstatovat, že z tohoto 
pohledu mohou být sójové nápoje autentické a bez-
peèné.

Úvod
Sója pøedstavuje svìtovì nejvýznamnìjší a nej-

rozšíøenìjší luskovinu. Dùvodem je  pøedevším její 
pøíznivé chemické složení a z nìho vyplývající dobrá 
nutrièní hodnota (1,2). Ze široké palety potravináø-
ských výrobkù ze sóji se budeme zabývat sójovými 
nápoji, konkretnì porušováním jejich autenticity 
nedeklarovaným pøídavkem kravského mléka. U vý-
robce mùže k tomuto pøídavku docházet jak úmy-
slnì (falšování), tak náhodnì, napø. nedostateènou 
kontrolou pøi soubìžné výrobì sójových a mléèných 
produktù v jednom závodì nebo nevhodnou volbou 
pøídatných látek. Naším cílem bylo na základì infor-
mací o výrobì, chemickém složení a pøíslušné národní 
legislativì vypracovat analytickou metodu pro prùkaz 
nedeklarovaného pøídavku kravského mléka a použít 
jí pro kontrolu tohoto zpùsobu porušování autenticity 
sójových nápojù distribuovaných v tržní síti.

V souèasné dobì jsou u nás na trhu tekuté sójo-
vé nápoje zahranièní provenience a sójové nápoje 
v prášku domácí výroby. I když jsou oba tyto nápoje 
zaøazeny do stejné skupiny sójových výrobkù, mají 
nejen rozdílnou konzistenci, ale podstatnì se liší 
zpùsobem výroby a složením.

Principem výroby tekutých sójových nápojù, 
døíve nazývaných „sójová mléka“, je extrakce 
sójových bobù horkou vodou podle následného 
technologického postupu (3). Sójové boby bez 
hrubých neèistot jsou zbaveny slupky spaøová-
ním  vodní parou. Po pøídavku vody následuje 
jejich krátké vaøení pod tlakem, kdy dochází k in-
aktivaci pøítomných inhibitorù proteas, zlepšení 
senzorických vlastností (pøedevším k deodoraci) 
a rozkladu nìkterých nutriènì rizikových  látek. 
Následuje dvoustupòové mletí za horka s dalšími 
pøídavky vody provádìné na kolíkových drtièích. 
Získaná suspense je kontinuálním odstøeïováním 

Kontrola pøídavku mléka 
do sójových nápojù 
Ing. Ivan Bohaèenko, CSc., Ing. Jiøina Komárková
Výzkumný ústav potravináøský Praha, v.v.i.

rozdìlena na pevnou fázi (sójová vláknina „okara“) 
a kapalnou fázi (meziprodukt nazývaný „jun“). Pro 
dobrou extrakci je doporuèován celkový pøídavek 
vody k sójovým bobùm v pomìru 10 : 1. Odstøedì-
ný meziprodukt je finalizován pøídavkem sladidel, 
aromat, vitaminù, stopových prvkù, popø. dalších 
látek, sterilizován, homogenizován prùchodem pøes 
vysokotlaké pístové èerpadlo (rozbití agregovaných 
tukových èástic) a ochlazen na deskovém chladièi. 
Pøed aseptickým plnìním do obalù je skladován 
pod ochrannou atmosférou.

Prùmìrné složení tekutých sójových nápojù bez 
finalizace èiní 2,9 % bílkovin, 1,9 % tuku, 0,8 % 
rozpustných sacharidù a 0,6 % popelovin (4), což 
dobøe koresponduje s výrobním procesem, kdy do-
chází k cca 10 násobnému zøedìní látek, pùvodnì 
pøítomných v sójových bobech. Platí to i pro obsah 
jednotlivých rozpustných sacharidù, který by pak 
mìl èinit 0,01 % glukosy, 0,2 % fruktosy a 0,05 % 
sacharosy. Vìtšina u nás prodávaných tekutých 
sójových nápojù je ale doslazována cukrem, takže 
deklarovaný obsah sacharidù je pak pochopitelnì 
podstatnì vyšší. U složení výrobku je však vždy 
uvádìn nulový obsah laktosy, který mùže být dále 
zvýraznìn i na dalších místech obalu. Je uvádìn též 
„obsah sójových bobù“ v nápoji, který se pohybuje 
od 4 do 8 %. Sójové nápoje jsou obohacovány váp-
níkem, stopovými prvky a komplexem vitaminù.

U tuzemských sójových nápojù v prášku jde 
o smìsi jedné èi více komponent, pøedem izo-
lovaných ze sójových bobù, s dalšími složkami, 
které se v sójových bobech nevyskytují. Obvykle 
se jedná o rùzné kombinace sójových bílkovin 
a tepelnì upravené sóji (zpùsob úpravy se neuvádí) 
se ztuženým sójovým olejem, resp. s jiným rostlin-
ným tukem. Další složkou jsou sušené škrobové 
hydrolyzáty v množství 25-65 %, která odpovídá 
spíše surovinì než pøídatné látce. Tyto nápoje jsou 
obohacovány napø. sójovým lecitinem, vápníkem, 
stopovými prvky, komplexem rùzných vitaminù, inu-
linem (nestravitelný polysacharid na bázi fruktosy) 
nebo vlákninou. U složení je vždy uvádìn nulový  
obsah laktosy, nebo je výrobek oznaèen tak, že 
vyluèuje její pøítomnost, napø. deklarací „neobsa-
huje živoèišné produkty“.

Legislativní požadavky na sójové výrobky jsou 
uvedeny ve vyhlášce MZe è. 418/2000 Sb. Podle 
oddílu luštìniny, § 5 je sójovým výrobkem potravina 
vyrobená z tepelnì zpracované sóji, sójové mouky 
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nebo sójové bílkoviny. Zahrnuje 
skupiny: sójové nápoje, zakysané 
sójové výrobky, Tofu (sójová bílko-
vina oddìlená srážením), sójanézy 
a Tempeh (tepelnì upravená fer-
mentovaná sója). Kvalitativní znaky 
sójových nápojù udává Pøíloha è. 
6, tabulka 3 citované Vyhlášky 
následovnì :
Sójový nápoj: bílkovina - min. 
0,2 %, tuk - max. 5,0 % v suš., 
sušina min. 5,0 %
Sójový nápoj v prášku: bílkovi-
na min. 2,0 %, tuk max. 30,0 % 
v suš., sušina min 90 %.

Pro pøípad porušování autenti-
city potravin lze též obecnì použít 
vyhlášku MZe è. 113/2005 Sb 
o zpùsobu oznaèování potravin 
a tabákových produktù, èást zá-
kladní ustanovení § 4, odst. (1), 
kde se uvádí že „…oznaèování 
potravin a tabákových výrobkù 
se provádí tak, aby neuvádìly 
spotøebitele v omyl“.

Na základì výše uvedených 
údajù o složení, oznaèování a vý-
robì sójových nápojù a dále 
o pøíslušné legislativì, lze uèinit 
následující závìry:
a) spolehlivým indikátorem (mar-

kerem) pøídavku kravského 
mléka je detekce laktosy v sójo-
vých nápojích, která se pøiro-
zenì nevyskytuje v sójových 
bobech jako základní surovinì. 
Naopak je pøirozenì pøítomná 
ve všech typech kravského 
mléka (tekuté, zahuštìné, su-
šené, s tím, že použití delakto-
sovaného mléka se neuvažuje), 
stejnì jako ve všech složkách 
pøidávaných do sójových ná-
pojù, pokud obsahují mléènou 
komponentu.

b) pokud se týká legislativy je 
zøejmé, že vyhláška MZe è. 
418/2000 Sb., oddíl luštìniny 
neobsahuje žádná omezení 
nebo kritéria, podle kterých 
by bylo možno prokazovat 
autenticitu sójových nápojù 
v souvislosti s nedeklarovaným 
pøídavkem mléka. Protože však 
u naprosté vìtšiny zahranièních 
i tuzemských sójových nápojù 
je buï v jejich složení uvádìn

Tabulka  II.  Sójové nápoje v prášku

Výrobce název/poèet ks balení (g) cena (Kè) tepl.uprav. sója. (%)
Mogador (Otrokovice) Zajíc Plus / 2 350 49,0 množství neuvedeno
 Zajíc Natural/2 350 52,0 množství neuvedeno
 Zajíc Vláknina/1 350 49,0 množství neuvedeno
ASP Czech (Slušovice) Sója Milk 
 Extra protein/3 

350 54,0 neuvedeno

 Sója Milk 
 Natural/2 

400 54,0 neuvedeno

Pozn.: Výrobek øady „Zajíc“, složení: sušený kukuøièný sirup, èásteènì hydrogenovaný 
sójový olej, tepelnì upravená sója, regulátor kyselosti fosforeènan draselný, emulgátor 
E 471, protispékavá látka oxid køemièitý, sùl, stabilizátor karagenan, dobarvení pøírodnì 
identickým barvivem. Obohaceno pøídavkem sójového lecitinu, vápníku a vitaminového 
komplexu.  Prùmìrný obsah ve 100 g výrobku: 3,7 g bílkovin, 65,4 g sacharidù a 26,1g 
tuku, sušina 96 %. I když byl výrobek oznaèen jako bez laktosy, v jeho složení je deklaro-
ván obsah laktosy menší než 0,1 % (v závodì se zpracovává kasein).
Výrobky ASP, složení: sušený kukuøièný nebo glukosový sirup, proteinový izolát nebo 
koncentrát, èásteènì ztužený rostlinný tuk, tepelnì upravená sója (pouze u Sója Milk 
Natural), tepelnì upravená ovesná mouka (pouze u Sója Milk Extra Protein), stabilizátor 
fosforeènan draselný, emulgátor E 472, protispékavá látka oxid køemièitý, pøírodnì iden-
tické aroma. Obohaceno vápníkem, stopovými prvky a komplexem vitaminù (pouze u 
Sója Milk Extra protein).

Prùmìrný obsah ve 100 g výrobku Sója Milk Natural: 5,5 g bílkovin, 56,0 g sacharidù, 2,4 
g. tuku, sušina 95 %. Oznaèen na obalu jako „Bezlaktózový produkt“.

Prùmìrný obsah ve 100 g výrobku Sója Milk Extra Protein: 28,0 g bílkovin, 25,0 g sa-
charidù, tuk 10,0 g, sušina 95 %. Oznaèen na obalu pouze jako „Neobsahuje živoèišné 
produkty“.

Výrobce název/poèet ks    balení (litr)   cena (Kè)     sój. boby (%)
Provamel (Belgie) Bio Soya Natural/3 1,00 50,0 7,2
 Bio Soya vanille/2 0,25 20,0 7,2
 Bio Soya jahoda/1 0,25 20,0 7,2
 Bio Soya choco/1 0,25 20,0 7,2
 Bio Soya kalcium/1 0,25 18,0 7,2
Alpro soya (Belgie) Natural + kalcium/4 1,00 45,0 6,4
 Natural+kalcium+vanille/1 1,00 45,0 6,4
 Vanille/1  0,25 15,0 6,4
 Choco/1  0,25 15,0 6,4
INZA cvba (Belgie) Soya drink/1  1,00 30,0 7,2
 Soya drink kalcium/1 1,00 32,0 7,2
 Soya fit choco/1 1,00 32,0 7,2
Natur Green (Spanìlsko) Soya women/1 1,00 77,0 7,5
 Soya Omega 3/1 1,00 74,0 7,5
Alnatura (Nìmecko) Soya drink natur/1 1,00 35,0 9,0
Yoja (Rakousko) Soya Drink/1  1,00 38,0 6,0
Natur Pur (Rakousko) Bio Soya Drink/1 1,00 32,0 6,0
ISOLA (Itálie) Bio Drink Soya Natural/1 1,00 49,0 7,5

Pozn.: Prùmìrný obsah ve 100 g (resp. 100 ml) výrobku: bílkoviny 3,5±0,2 g; tuk 2,0±0,2 g. 
Nìkteré výrobky byly doslazovány sacharosou (0,5-7,9 g). Fortifikovány byly pøídavkem váp-
níku a vybranými vitaminy. Na všech výrobcích byl ve složení uvádìn nulový obsah laktosy.

Tabulka I.  Tekuté sójové nápoje

Obr.1. Chromatogram sójového nápoje Alpro Soya

Poznámka: křivka 1 – sójový nápoj Alpro Soya s 5% přídavkem kravského mléka
 křivka 2 – původní sójový nápoj Alpro Soya
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nulový obsah laktosy, nebo je na obalu jiným zpù-
sobem deklarována její nepøítomnost ve výrobku 
(napø. oznaèení „bezlaktosový“, „obsah laktosy 
0“, „neobsahuje laktosu“ apod.), lze zde uplatnit 
porušování vyhlášky MZe è. 113/2005 Sb. V pøí-
padì, že u takto oznaèených sójových nápojù 
bude prokázán pøídavek mléka, jde u vegetariánù 
nebo zájemcù o netradièní potraviny o „klamavé 
oznaèení výrobku“ dle § 4, odst.(1), písmen (a) 
nebo (b). Jestliže se jedná o osoby s intolerancí 
na laktosu nebo alergií na mléèné bílkoviny, vzniká 
zde dále i riziko vážného ohrožení jejich zdraví, což 
lze spojit s porušováním vyhlášky MZd è. 54/2004 
Sb. o potravinách urèených pro zvláštní výživu 
a zpùsobu jejich použití, èást 9. potraviny s nízkým 
obsahem laktosy nebo bezlaktosové, § 22, odst. 
(2). Aplikovat lze i porušování Naøízení Evropského 
parlamentu a Rady 178/2002, èl. 14 požadavky na 
bezpeènost potravin, bod 4, pís. c).

EXPERIMENTÁLNÍ ÈÁST

Analytická metoda
Ke stanovení, resp. detekci pøítomnosti, lak-

tosy v sójových nápojích byla zvolena metoda 
HPLC s refraktometrickou detekcí. Použita byla 
kolona Lichrospher 100 NH

2
 a mobilní fáze smìs 

acetonitril-voda. Po optimalizaci podmínek bylo 
možno na chromatogramech spolehlivì rozlišit 
pík laktosy od píkù glukosy, fruktosy a sacharosy, 
pocházejících z extrakce sójových bobù a dále od 
píku maltosy, která je pøítomna v pøípadì pøídavku 
škrobových hydrolyzátù. Nejistota stanovení vy-
jádøena jako interval spolehlivosti èinila ± 0,03 % 
a mez stanovitelnosti 0,05 % laktosy, což odpovídá 
1 % pøídavku kravského mléka o obsahu laktosy 
cca 5 %.

Použité vzorky sójových nápojù 
V prùbìhu roku 2008 bylo v pražské tržní síti za-

koupeno 24 vzorkù zahranièních tekutých sójových 
nápojù a 10 vzorkù tuzemských sójových nápojù 
v prášku. Jejich výrobce, název, poèet, balení, cena 
a obsah sójových bobù jsou uvedeny v tabulkách 
I a II, v poznámkách je též bližší specifikace složení 
výrobkù.

Výsledky a závìr
Použitou analytickou metodou je možno spolehlivì 

detekovat pøítomnost laktosy v tekutých i práškových 
sójových nápojích (pøíklad viz. obr. 1). Nejistota sta-
novení a mez stanovitelnosti (pøídavek 1 % kravského 
mléka) jsou vyhovující. Pokud se týká vzorkù sójo-
vých nápojù odebraných v pražské tržní síti (viz tab. 
I a II), jejich složení odpovídá požadavkùm vyhlášky 
MZe è. 418/2000 Sb., a taktéž nepøítomnost laktosy 
ve výrobku, deklarovaná na jeho obale, je v souladu 

s vyhláškou MZe è. 113/2005 Sb., o zpùsobu ozna-
èování potravin. Z údajù v tabulkách je též zøejmé, 
že cena 1 litru asepticky baleného sójového nápoje 
se pohybuje v rozmezí 30-50 Kè. Je tedy cca 2,8 
krát vyšší než ekvivalentnì balené polotuèné mléko 
s prùmìrnou cenou cca 14 Kè, což mùže být i jeden 
z dùvodù pro falšování sójových nápojù pøídavkem 
kravského mléka.

Pøi analýze vzorkù sójových nápojù nebyla na 
žádném z jejich chromatogramù detekována lakto-
sa v množství vìtším než je mez stanovitelnosti, tj. 
0,05 %. U všech kontrolovaných sójových nápojù 
byl tedy dodržen deklarovaný obsah laktosy (nu-
lový u tekutých a menší než 0,1 % u práškových). 
Z této skuteènosti lze vyvodit koneèný závìr, že 
do nich nebylo pøidáno kravské mléko v množství 
rovném nebo vìtším než je jedno procento a jsou 
tedy z tohoto pohledu autentické a bezpeèné. 
Pozitivní výsledek naší kontroly není pøekvapující, 
protože testované sójové nápoje pocházely od re-
nomovaných zahranièních výrobcù, resp. tradièních 
èeských producentù, kteøí ve vlastním zájmu dodržují 
a kontrolují složení svých výrobkù. Zvýšení možnosti 
výskytu tohoto zpùsobu falšování lze však dùvodnì 
oèekávat v pøípadì dovozu sójových nápojù ze 
zemí tøetího svìta (napø. Èíny) kde výroba a jakost 
produktù podléhají jen malé a nedostateèné kon-
trole.

Summary

Control of  cow milk addition into soya drinks 

Base on evaluation of composition, labelling and 
connected legislative, lactose was selected as the 
marker of cow milk addition in soya drinks. HPLC 
method with refractometric detection was elabo-
rated for lactose determination. This method was 
applied for analysis of 24 liquid and 10 powdered 
soya drinks from Prague market. Lactose was not 
detected in any sample. Consequetly we can assu-
me that soya drinks might be authentic and safety 
from that poit of wiew.

Práce byly provedeny v rámci Výzkumného zámìru 
MZe 0002702201.
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Ze svìta výživy
Konzumace kofeinu 
v tìhotenství

Kofein je obsažen v kávì, èaji, 
èokoládì, kola-nápojích, v tzv.“ener-
getických nápojích”, jejichž popula-
rita se stále zvyšuje, a v øadì volnì 
prodejných lékù i lékù na pøedpis, 
napø. proti nachlazení a chøipce, bo-
lesti hlavy, v diuretikách aj. Tìhotné 
ženy pøijímají kofein z jednoho nebo 
více zdrojù.

Výbor pro toxicitu chemických lá-
tek v potravinách, spotøebitelských 
v ýrobcích a životním prostøedí 
(COT), který je v Británii poradním 
orgánem Úøadu pro bezpeènost 
potravin (FSA), se v roce 2001 za-
býval možnými negativními úèinky 
spojenými s konzumací kofeinu bì-
hem tìhotenství a vydal následující 
stanovisko: “Se zvyšující se konzu-
mací kofeinu bìhem tìhotenství se 
zvyšuje riziko nízké porodní váhy 
dítìte a riziko spontánních potra-
tù”. Prahová hladina kofeinu, nad 
kterou pøíjem kofeinu pøedstavuje 
riziko pro tìhotenství, však nebyla 
stanovena. 

COT uvedl, že pro pøíjem ko-
feinu v rozmezí 150–300 mg/den 
existuje ménì dùkazù o negativním 
vlivu kofeinu na tìhotenství než pro 
pøíjem nad 300 mg/den. Dávka 
300 mg kofeinu odpovídá ètyøem 
šálkùm instantní kávy nebo asi 
šesti šálkùm èaje pøi pøedpokla-
du prùmìrného obsahu kofeinu. 
Ostatní negativní úèinky kofeinu na 
reprodukci, napø. vliv na pøedèasný 
porod, poškození plodu, plodnost 
mužù a žen COT vyhodnotil jako 
neprùkazné. 

COT nevylouèil, že také jiné složky 
kávy mohou mít negativní dopad na 
plod. Uvedl rovnìž, že káva a èaj 
nemusí nezbytnì pøedstavovat hlavní 
zdroj pøíjmu kofeinu u všech osob. 
COT doporuèil provést další studie 
za použití tzv. biomarkerù pøíjmu 
kofeinu.

Na základì závìrù COT z roku 
2001 vydal FSA doporuèení, aby 
pøíjem kofeinu z rùzných dietetických 
zdrojù (potravin a nápojù) bìhem tì-
hotenství nepøekroèil 300 mg/den. 
Následnì pak financoval dvì studie, 
do kterých bylo zapojeno asi 2 500 
tìhotných žen. Cílem studií bylo 
vypracovat doporuèení pro tìhotné 
ženy týkající se konzumace kofeinu. 

Na základì výsledkù studií i no-
vých poznatkù publikovaných od roku 
2001 COT pøehodnotil své pùvodní 
stanovisko z roku 2001 a na podzim 
roku 2008 vydal stanovisko nové:

1. Pøíjem kofeinu bìhem tìhoten-
ství je spojen se zvýšeným rizikem 
sníženého rùstu plodu (fetal growth 
restriction, FGR). Souèasné dù-
kazy neumožòují urèit bezpeènou 
hladinu pøíjmu kofeinu, zdá se však 
pravdìpodobné, že zvýšené riziko 
je spojeno s pøíjmem 200 mg/den 
a možná i nižším. Údaje publikované 
v odborné literatuøe naznaèují, že 
existuje pøímá úmìra mezi pøíjmem 
kofeinu a potratem. Další úèinky ko-
feinu, napø. na pøedèasné narození 
dítìte, se neprokázaly. 

COT statement on the repro-
ductive effects of caffeine (COT 

statement 2008/04,
September 2008)

Quas

Osteopontin – 
multifunkèní protein 
syrovátky

Deset let poté, co byl objeven 
v lidském tìle (1979), byl syrovát-
kový protein osteopontin identifi-
kován v mateøském mléce (1989) 
a následnì i v kravském mléce 
(1993). Firma Arla Foods Internati-
onal vyvinula a patentovala postup 
získávání èistého osteopontinu 
z kravského mléka a jako první na 
svìtì ho uvedla na trh pod názvem 
LACPRODAN®OPN-10.

Osteopontin je vysoce fosfory-
lovaný kyselý glykoprotein, který 
má schopnost silnì vázat vápník. 
Pøesná funkce osteopontinu není 
ještì pøesnì známa, ale to, že se 
nachází v rùzných èástech tìla, vede 
vìdce k názoru, že plní v tìle øadu 
fyziologických funkcí. 

Na základì dosud provedených 
testù se usuzuje na to, že osteo-
pontin hraje roli ve vývoji imunitního 
systému u kojencù. To vede k pøed-
pokladu, že použitím osteopontinu 
v kojenecké výživì se napomùže 
dosáhnout modulace imunity u dìtí 
na náhradní výživì, která tak bude 
srovnatelná s imunitou kojených 
dìtí. Pøedpokládá se, že se osteo-
pontin uplatní i v jiných oblastech, 
napø. v prostøedcích hygieny dutiny 
ústní (pùsobí proti vzniku zubních 
kazù).

Spoleènost Arla Foods Inter-
national vyvinula výrobek Lacpro-
dan®OPN-10 ve spolupráci s Uni-
versity of Aarhus v Dánsku a poprvé 
ho prezentovala na 5. mezinárodní 
konferenci o syrovátce, která se 
uskuteènila v Paøíži v záøí 2008. 

Anders Steen Jorgensen: Oste-
opontin – a multifunctional whey 

protein. Prezentace na 5. meziná-
rodní konferenci o syrovátce (IWC 

2008). Paøíž, 7.–9. záøí 2008
Quas
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Urèeno pøedevším závodnímu,
vojenskému, nemocniènímu
a lázeòskému stravování, stravování
vysokoškolákù, sportovcù
a dùchodcù a dalším formám
spoleèného stravování

SPOLEÈNÉ

STRAVOVÁNÍ

Abstrakt
Pro udržení dobré kvality života u seniorù a dosažení 
dlouhovìkosti je dùležitá adekvátní výživa. Ve skuteè-
nosti se u této populaèní skupiny èasto vyskytují dílèí 
deficity rùzných nutrientù, které jsou dùsledkem speci-
fických fyziologických zmìn ve stárnoucím organismu 
i  celoživotnì pøetrvávajících  výživových nedostatkù. 
V tomto pøíspìvku jsou uvedena doporuèení smìøující 
k optimalizaci  skladby potravy a stravovacích zvyklostí 
u osob vyššího vìku.

Pøirozeným pøáním každého jedince vstupujícího 
do tzv. seniorského vìku je žít ve 
stále uspokojivém a udržitelnì dob-
rém zdraví. To je podmínìno mno-
ha okolnostmi, mimo jiné životním 
stylem celého pøedchozího života 
a ve významné míøe také navyklým 
zpùsobem stravování a uvìdomìlou 
péèí o vlastní zdravotní a výživový 
stav. Ve starším vìku se výživové 
potøeby mìní, a to zpravidla rychleji 
a podstatnìji, nežli si stárnoucí èlo-
vìk uvìdomuje. Žádoucí stravovací 
praxe je stále pøedmìtem výzkumu 
a øady praktických doporuèení. 
Z nich v tomto pøíspìvku vybíráme 
ta, která jsou v našich podmínkách 
ak tuální, reálnì uskuteèni telná 
a u vìtšiny starších osob  pravdì-
podobnì úèinná.

Péèe o adekvátní výživu osob, 
které pøekroèily vìkovou hranici 60 
let nebo se dožívají pokroèilejšího 
stáøí (nad 74 let), je významným 
celospoleèenským problémem, ne-
boś se v Evropì týká pøibližnì 14 % 
populace, která je starší než 65 let 
a 4 % obyvatel nad 82 let. Èeská spo-
leènost patøí k nejrychleji stárnoucím 

v Evropì a podíly vyšších vìkových skupin v celkové 
struktuøe obyvatel se budou nadále zvyšovat (mini-
málnì na dvojnásobek v pøíštích 30 letech).

V Èeské republice se provádí dlouhodobý výzkum 
stravovacích zvyklostí a zdravotnì výživového stavu 
starých osob a zjišśují se také podmínky, které je 
ovlivòují, napø.  zdravotní uvìdomìlost, finanèní 
pomìry, sociální zaøazení, kontakty s mladšími 
generacemi aj. Z jeho výsledkù a také na základì 
obdobných poznatkù získaných v jiných vyspìlých 
zemích je možné stanovit øadu závažných závìrù. Ty 
se týkají zejména involuèních zmìn fyziologických, 
anatomických i biochemických, které se dají vhod-

Novìjší názory na výživové potøeby ve stáøí
Doc. Ing. Zdenìk Zloch, CSc.
Ústav hygieny Lékaøské fakulty UK, Plzeò

Tabulka 1
Nìkteré somatické a fyziologické zmìny zpùsobené stárnutím a možnosti jejich 
ovlivnìní výživou   

Zmìny probíhající bìhem stárnutí Možnosti jejich ovlivnìní výživou
Snižuje se energetický výdej a množství Pøimìøené snížení energie potravy
svalové hmoty a zvýšení pøíjmu bílkovin
Snižuje se hustota kostí Vyšší pøíjem vápníku a vitaminu D
Oslabují se imunitní funkce Vyšší pøíjem zinku a vitaminù B6 a E
Snižuje se syntesa vitaminu D v kùži Vyšší pøíjem vitaminu D
Snižuje se ukládání retinolu v játrech Vyšší pøíjem vitaminu A
Snižuje se kyselost žaludeèní šśávy Vyšší pøíjem vitaminu B12

Èasto se zvyšuje hladina homocysteinu v plazmì Vyšší pøíjem kyseliny listové,  
 vitaminu B6 a vitaminu B12

Snižuje se metabolická aktivace vitaminu B6 Vyšší pøíjem tohoto vitaminu
Èastìji se vyskytuje oxidaèní stres a zvyšuje se  Vyšší pøíjem vitaminù C a E,
riziko neurodegenerativních chorob β-karotenu, selenu aj. antioxidantù

Tabulka 2
Doporuèené denní dávky energie a živin pro seniory a jejich  porovnání s muži 
støedního vìku (Koehler J., Leonhaeuser I.-U., 2008)

 Muži Ženy 
Muži støedního vìku 60–74 r. nad 74 r. 55–74 r. nad 74 r.

Energie 2 270 2 030 2 030 1 815 2 400-2 600
(kcal/den)
Bílkoviny 

0,8 0,9 0,8 0,9 0,8-0,9(g/kg/den)
Tuky  

0,9 0,85 0,85 0,84 1,0(g/kg/den) 
Sacharidy 

5,65 4,6 4,2 4,6 4,4(g/kg/den)
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nou výživou a také pøimìøenou pohybovou aktivitou 
zpomalit. V tab. 1 je uveden pøehled nìkterých z nich 
a zároveò odpovídající doporuèené zmìny v pøíjmu 
živin a energie. V tab. 2 jsou doporuèené denní dávky 
energie a hlavních živin pro seniory a pro srovnání 
u mužù støedního vìku. Tab. 3 uvádí další výživová 
doporuèení pro starší muže a ženy.

Z uvedeného pøehledu je zøejmé, že dopo-
ruèovaný snížený pøíjem energie se u seniorù 
spojuje s relativnì vyššími nároky na nìkteré vi -
taminy a minerální látky. Oba tyto požadavky jsou 
uskuteènitelné jen peèliv ým výbìrem nutriènì 
kvalitních potravin nebo užíváním vitaminových 
a minerálních doplòkù. Tuto skuteènost si uvì-
domuje jen menší poèet seniorù, a tak se u nás 
i v jiných evropských zemích zjišśuje relativnì 
èastý nedostatek vitaminù B

2
, B

6
, B

12
, C, D, E 

a kyseliny listové a dále vápníku, zinku, selenu 
a hoøèíku; dosti èastý je také nedostateèný pøíjem 
plnohodnotných bílkovin. Proto byly vy tvoøeny 
doporuèené dávky potravin a vzorové jídelníèky, 
které nutrièní požadavky pro seniory splòují a zo-
hledòují jejich finanèní možnosti. (Kajaba I. et al., 
2005). V tab. 4 jsou uvedeny nìkteré doporuèe-
né denní dávky základních potravin pro osoby ve 
vìkové kategorii 60–74 let a nad 75 let.

U starších mužù i žen pùso-
bí øada sociálních, kulturních 
a ekonomických faktorù, které 
ovl ivòují jej ich životní s i tuaci 
a zdravotní stav a také možnosti, 
jak úpravou stravování zpomalit 
proces stárnutí a uèinit ho sne-
sitelným. Mezi seniory byla zjiš-
tìna malá znalost  jejich výživo-
vých potøeb a finanèní nebo také 
pohybové potíže pøi opatøování 
vhodných potravin, popøípadì 
s jejich vhodnou kuchyòskou 
úpravou. Mnoho starých osob 
má zhoršené vnímání vùní a chu-
tí, obtížnì kouše a polyká a trpí 
atrofickou gastritidou. Nìkteøí si 
svou zdravotní a finanèní situaci 
zhoršují kouøením a minimálnì 
20 % sen iorù j sou d iabet ic i 
2. t ypu dodržuj ící v íce nebo 
ménì dùslednì pøíslušná dietní 
omezení. Velký v ýznam má - 
vedle velikosti pøíjmù - sociální 
prostøedí, ve kterém staøí lidé 
ži j í. V rozv inutých zemích se 
nejlepší výživový stav zjišśuje 
u partnerských dvojic a u seni-
orù žijících ve vícegeneraèních 
rodinách a dále u osob v mladší 
vìkové kategorii a s vyšším škol-
ním vzdìláním. U nás i v jiných 
zemích jsou známé negativní 
zkušenosti z výživy v ústavech 
pro dlouhodobì léèené pacien-

ty, kde se sice podává nutriènì adekvátní strava, 
avšak èasto chybí kontrola jejich skuteèného kon-
zumu a nedbá se dostateènì o pitný režim. V mno-
ha evropských zemích vèetnì ÈR se konstatuje, 
že ve vìkové skupinì 60–75 let èasto pokraèuje 
zvyšování tìlesného hmotnostního indexu (BMI) 
a obsahu tìlesného tuku (jako dùsledek trvalého 
pøejídání a nedostatku pohybu), avšak po 75. roce 
života se tento vývoj obrací a mùže vyústit v celko-
vou podvýživu a ztrátu svalové i tukové hmoty.

Vìtšina starších osob trpí jednou nebo nìkolika 
chorobami, které jsou léèeny pravidelnì užívanými 
léky v poètu 5 a více farmak dennì. Mùže dochá-
zet k nežádoucím interakcím mezi nìkterými léky 
a složkami potravin.  Rizikem bývá zhoršené vyu-
žití živin v dùsledku rušivého úèinku lékù na jejich 
vstøebávání, transport a látkovou pøemìnu. Také 
nìkteré živiny, zejména doplòky vitaminù a mine-
rálních látek (u nás je pravidelnì kupuje a užívá 
30–40 % veškeré populace), mohou zhoršit úèinek 
aplikovaného léku. O tìchto vzájemných interak-
cích jsme psali v minulém roce ve 3. èísle Výživy 
a potravin. Lékaø, který léky pøedepisuje, by mìl 
na tyto okolnosti pacienta upozornit.

Slovenští autoøi nedávno zveøejnili výsledky roz-
sáhlé ankety, která ukázala na znaènì rozšíøenou 

Tabulka 3

Specifické výživové požadavky pro seniory (Fabian E., Elmadfa I., 2008)

Pomìr  
živoèišné bílkoviny   :   rostlinné bílkoviny  40   :   60
Pomìr PUFA n-6   :   PUFA n-3 7–5   :   1
Pomìr SAFA   :   PUFA   :   MUFA max. 8 %:  max. 10 %  :  12 %  (energie)
Pøíjem cholesterolu max. 200 mg /d
Pøíjem mono- a disacharidù max. 10 % energie
Pøíjem škrobu neomezenì
Pøíjem vlákniny 22–28 g/d
Konzum alkoholu (v pøepoètu na EtOH) max. 2 drinky  (2x12,5 g) dennì pro muže 
 1 drink pro ženy
Energetický trojpomìr  B : T : S   (%) 60–74letí muži: 11 : 28 : 61
 74letí a starší muži: 12 : 27 : 61
 55–74leté ženy: 10 : 27 : 63
 75leté a starší ženy: 11 : 27 : 63
Doporuèený denní poèet jídel 5–7
Energetický podíl jednotlivých jídel snídanì 20 %, dopolední svaèina  15 %, 
 obìd 30 %, odpolední svaèina  15 %,  

 veèeøe 20 %

Tabulka 4

Doporuèené denní dávky nìkterých základních potravin pro seniory  
(g/osobu/den) (Fabian E., Elmadfa I., 2008)

Potravina Vìk Vìk Potravina Vìk Vìk
 60–74 let 75 a více let  60–74 let 75 a více let

Chléb 200 150 Tuk živoèišný 15 10
Peèivo 40 40 Rostlinný olej 20 20
Cukr 30 25 Libové maso 100 100 
Brambory 250 200 Masné výrobky 20 20
Rýže, tìstoviny 70 50 Mléko 400 400
Zelenina 250 200 Vejce 25 25
(4 porce)   Sýry 30 30
Ovoce  200 180 Ryby 20 20
(4–5 porcí)
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nesnášenlivost mnoha druhù potravin u osob vyššího 
vìku. Ta mùže zpùsobit ochuzení jídelníèku seniorù 
o nepostradatelné druhy potravin. Nìkteré zajímavé 
pøíklady uvádíme v tab. 5.

Závìrem shrnujeme nejdùležitìjší a obecnì platné 
zásady správného stravování seniorù:

± Jezte pestrou a dobøe chuśovì upravenou 
stravu. 

± Svùj jídelníèek založte na potravinách obsa-
hujících škroby.

± Jezte dennì mléko a mléèné výrobky.

± Jezte hojnì ovoce a zeleniny.

± Jezte menší porce 5 až 7krát dennì, celkové 
množství potravy omezte, nikoliv její druhy.

± Jezte pravidelnì.

± Pijte dostatek tekutin (minimálnì 1,5 l/ den).
  
Správná výživa je pouze jednou ze složek zdravého 

životního stylu osob vyššího vìku. Mìla by být dopro-
vázena také dostateènou pohybovou aktivitou, stále 
dobrou myslí a zdrženlivostí v kouøení a alkoholu.
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Abstract
Adequate nutrition is a prerequisite for maintaining 
quality of life and longevity in seniors. However, many 
marginal deficiencies of nutrients and imbalance in 
energy intake and expanditure as a consequence 
of various age-related effects in the elderly occur. 
The basic principles of optimal food composition and 
approppriate dietary habit as a means for improving 
ageing are presented.

Tabulka 3 
Nejèastìji udávaná nesnášenlivost nìkterých potravin u slovenských seniorù 
(Kajaba I. et al., 2005)

Nìkteré druhy zeleniny napø. kapusta a kvìták u  25–30 % osob, 
 cibule 20 %, okurky 15 %

Pekaøské výrobky napø. tmavý chléb - 25 %, bílý chléb 10 %

Luštìniny až 70 %

Èerstvé ovoce napø. švestky 12 %, angrešt 8 %, tvrdší hrušky a jablka,  
 meruòky aj. až 10 %

Živoèišné potraviny napø. slanina, sádlo, smetana, máslo, tuèné sýry, vajíèka  
 – až u 25 %

Mléko a mléèné výrobky 15 % starších osob
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od 6.900,-Kè + DPH 19 %
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od 7.500,-Kè + DPH 19 %
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Abstrakt
Pšenièná bílkovina je bìžnì používaný rostlinný pøí-
davek i pøi výrobì masných výrobkù. Stejnì jako jiná 
rostlinná aditiva je uvedena na seznamu alergenních 
složek, a proto musí být dle národní legislativy její 
pøítomnost oznaèena na obale výrobku. Zejména pro 
kontrolu dodržování legislativních požadavkù ale i pro 
ochranu osob trpících céliakií jsou dùležité pøesné a cit-
livé metody pro prùkaz pšenièné bílkoviny. Takovouto 
citlivou a spolehlivou metodou je napø. imunohistoche-
mická metoda, která je dokonce citlivìjší než referenèní 
metoda ELISA. Pomocí tìchto dvou metod bylo v roce 
2008 vyšetøeno 103 drobných masných výrobkù na 
výskyt pšenièné bílkoviny, z nichž v 71 výrobcích byla 
pšenièná bílkovina nalezena, avšak pouze v 9 pøípa-
dech z nich byla uvedená na obale výrobku.

Pšenièná bílkovina je tradièním rostlinným pøídav-
kem používaným pøi výrobì masných výrobkù, zejmé-
na z technologických a ekonomic-
kých dùvodù. Bìžnì používaná je 
nejenom èistá pšenièná bílkovina, 
ale také pšenièná mouka, pøípad-
nì žemle a strouhanka obsahující 
rovnìž pšeniènou bílkovinu, nìkdy 
oznaèovanou jako lepek (gluten). 
Lepek je legislativnì definován 
jako bílkovinná frakce pšenice, žita, 
jeèmene a ovsa a jejich zkøížených 
odrùd, nerozpustná v 0,5 M roz-
toku NaCl (vyhláška è. 54/2004 
Sb.). Je tvoøen zejména prolaminy 
a gluteliny, které ve vodì bobtnají 
a vytváøejí vysoce viskózní koloidní 
gel – lepek. Ten pøidaný do masných, ale i do vegeta-
riánských výrobkù, zlepšuje viskoelastické vlastnosti, 
barevnou stálost, pevnost, šśavnatost a retenci vlh-
kosti, rovnìž snižuje ztráty varem a pøíznivì ovlivòuje 
strukturální a senzorické charakteristiky výrobku. 
Díky tìmto svým vlastnostem snižuje výrobní cenu 
masných výrobkù, avšak v nìkterých pøípadech mùže 
negativnì ovlivnit jejich trvanlivost (zvýšením vaznosti 
vody v díle). Z tohoto dùvodu jsou z hlediska zachování 
kvality potravin v naší národní legislativì (vyhláška è. 
326/2001 Sb.) uvedeny požadavky omezující pou-
žití rostlinných bílkovin v nìkterých typech masných 
výrobkù. Napø. v šunkách nebo fermentovaných 
masných výrobcích se rostlinná bílkovina nepøipouští. 
Dalším požadavkem legislativy je oznaèení použití 
tohoto rostlinného aditiva, protože obilniny obsahující 
lepek jsou uvedeny na seznamu alergenních složek 
(vyhláška è. 113/2005 Sb., o zpùsobu oznaèování po-
travin a tabákových výrobkù). Proto musí být obilniny 
v pøípadì jejich použití deklarovány na obale výrobku, 

Lepek v masných výrobcích
MVDr. Zuzana Øezáèová - Lukášková, Doc. MVDr. Bohuslava Tremlová, Ph.D.
Ústav vegetabilních potravin a rostlinné produkce, FVHE, VFU Brno

a to pøedevším v pøípadech, že název, pod kterým je 
potravina prodávána, jednoznaènì neodkazuje na tuto 
alergenní složku. Nemoci zpùsobené nesnášenlivostí 
lepku jsou uvedeny napø. na webových stránkách spo-
leènosti pro bezlepkovou dietu – celiakie, Duhringova 
dermatitida a alergie na lepek. Pro pacienty s tìmito 
nemocemi je èastou jedinou terapií bezlepková dieta. 
Definice bezlepkového výrobku je rovnìž uvedena 
v legislativì (vyhláška MZe è. 54/2004 Sb.). Potraviny 
jsou považovány za bezlepkové, pokud:

a) neosahují žádné složky z pšenice nebo ostatních 
druhù Triticum a obsah lepku ve stavu urèeném ke 
spotøebì nepøesahuje 20 mg/kg

b) obsahují složky z pšenice nebo ostatních druhù 
Triticum, ale obsah lepku ve stavu urèeném ke 
spotøebì je nejvýše 100 mg/kg. 

Takovéto potraviny, pøevážnì vyrobené cílenì pro 
bezlepkovou dietu, lze oznaèit jako 
výrobky s „velmi nízkým obsahem 
lepku“, „bezlepkové“ nebo „pøiroze-
nì bezlepkové potraviny“. Nìkteré 
potraviny jsou pro lepší orientaci 
oznaèeny pøeškrtnutým klasem; 
lze je koupit ve specializovaných 
obchodech, pøípadnì v dietních 
koutcích, regálech èi oddìleních 
v nìkterých supermarketech a hy-
permarketech. Potraviny, které 
jsou pøirozenì bezlepkové a nejsou 
oznaèeny pøeškrtnutým klasem ani 
slovnì „pøirozenì bezlepkové“, lze 
koupit všude.

Pro ochranu spotøebitelù, ale i pro kontrolu dodržo-
vání legislativních požadavkù výrobci (kontrola výstupní 
suroviny èi výrobku), jsou dùležité pøesné a velmi citlivé 
postupy pro detekci surovin rostlinného pùvodu s aler-
genním potenciálem (tedy i lepku). V souèasné dobì 
jsou to imunochemické metody - radioimunoanalýza, 
imunoelektroforéza, enzymové imunoanalytické me-
tody apod. ELISA metoda je od roku 2006 používaná 
jako referenèní metoda v rámci Codex Alimentarius 
pro stanovení lepku v potravinách. Další možností 
jsou metody mikroskopické (histologické a imunohis-
tochemické), PCR (polymerázová øetìzová reakce) 
a chemické metody (gelová permeaèní kapalinová 
chromatografie, kapilární elektroforéza, hmotnostní 
spektrometrie). Z výše uvedených metod jsou kromì 
rutinnì používané ELISA metody v praxi aplikovatelné 
metody imunohistochemické, které jsou vyvíjeny na 
Ústavu vegetabilních potravin a rostlinné produkce 
VFU Brno. Tyto metody spojují výhody klasických his-
tochemických metod s vysoce citlivými imunologickými 
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metodami a umožòují tak nejen vyšetøení komponent 
zvýraznìných pomocí imunohistochemie, ale zároveò 
i komponent dobarvených histochemicky. Souèasné 
použití imunohistochemie a analýzy obrazu umožòuje 
kvantifikaci pøidaného aditiva již od 0,1 % pøídavku èisté 
pšenièné bílkoviny.

„Kvalitativní a kvantitativní diagnostika souèástí rost-
linného a živoèišného pùvodu v potravinách pomocí 
histochemických a  imunohistochemických metod“ 
byl projekt, øešený v ÈR v letech 2005–2008 na VFU 
Brno ve spolupráci s VÚVeL Brno (projekt NAZV è. 
1B53004). V roce 2008 jsme se na našem pracovišti 
zabývali sledování výskytu pšenièné bílkoviny v mas-
ných výrobcích. K tomu úèelu bylo vyšetøeno 103 
tepelnì opracovaných masných výrobkù. U tìchto 
výrobkù bývá pšenièná bílkovina ve formì mouky 
bìžnì souèástí receptur – do drobných masných 
výrobkù a do mìkkých salámù se pøidává pšenièná 
mouka hrubá T 450 a to maximálnì do 3 % hmotnosti 
všech surovin. 

Pøi vyšetøení souborù masných výrobkù bylo naleze-
no více než 0,1 % pšenièné bílkoviny ve více než dvou 
tøetinách z nich, v 71 výrobcích Z toho však pouze u 9 
výrobkù byla na obale rostlinná bílkovina èi pšenièná 
mouka deklarována. Výsledky jsou uvedeny v tab. 1. 
Vyšetøení drobných masných výrobkù z tržní sítì na-
znaèuje, že dochází k porušování výše uvedené platné 
legislativy. Pøi nedodržení pøedepsaného oznaèování 
potravin jde zejména o ohrožení zdraví spotøebitele. 
Informace o potravinì však slouží také k ochranì 
jeho ekonomických zájmù, neboś se mùže jednat také 
o falšování potravin, kdy pšenièná bílkovina slouží 
jako náhrada jiné kvalitní suroviny v masném výrobku. 
Vzhledem k výsledkùm vyšetøení lze pacientùm trpí-
cích céliakií ke konzumaci doporuèit trvanlivé tepelnì 
upravené masné výrobky èi šunky, u kterých je i pøes 
legislativní požadavky vhodné vždy zkontrolovat složení 
výrobku uvedené na obale, pøípadnì masné výrobky 
vlastní výroby. 
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Abstrakt
Wheat protein is a plant supplement commonly used also in 
meat processing industry. As some other plant supplements 
it is listed among allergenic food components therefore in 
compliance with national legislation its presence has to be 
indicated on the product package. Especially for the controll 
of abiding by the legislative requirements but also for the pro-
tection of coeliatic people exact and sensitive methods for 
wheat protein demonstration are necessary. Such sensitive 
and sound method is e. g. immunohistochemical method 
that is even more sensitive than reference method ELISA. 
With the help of these two methods 103 small meat products 
were examined for wheat protein presence in 2008, in 71 
products of which wheat protein has been found yet only in 
9 cases it was indicated on the product package.

Tabulka 1: Vyšetøené tepelnì opracované masné výrobky

skupina druh poèet poèet   pozitivních
   celkem 

pozitivních
 celkem

Drobné masné výrobky

 ostravská klobása 1 

72

 1 

48

 jemný párek 2  1 
 lahùdkový párek 1  1
 vídeòský párek 6  2
 spišský párek 5  4
 debrecínský párek 4  1
 párek 41  27
 špekáèky 9  8
 trampská cigára 2  2
 kuøecí šunka 
 (šunkový salám) 1  1
 junior salám 2 

23

 2 
Mìkké salámy gothajský salám 1  1 

16 toèený salám 10  7 
 salám 10  6
Peèené masné výrobky sekaná 1 1 1 1
 paštiky 5 

7
 4 

Ostatní masné výrobky šunková pìna 1  1 6
 drùbeží podkova 1  1
celkem   103  71
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Abstrakt
Využívání nízkoenergetických sladidel v potravináøských 
výrobcích je dnes velmi rozšíøené. Stoupající spotøeba 
sladidel zvyšuje zájem o  vývoj nových látek sladké chuti 
s lepšími senzorickými vlastnostmi. V poslední dobì se 
na èeském trhu mùžeme setkat s nízkoenergetickým 
sladidlem sukralóza. Syntéza sukralózy vychází ze sa-
charózy. Sukralóza vykazuje pomìrnì znaènou sladivost, 
v prùmìru 600krát vyšší než je sladivost sacharózy. Její 
sladká chuś je popisována jako kvalitní, bez nepøíjemných 
pachutí, s ponìkud delším odezníváním než je u sacha-
rózy. Sukralóza je využitelná v celé øadì potravináøských 
výrobkù. Je tepelnì stabilní, zdravotnì nezávadná a dle 
literatury dokonce vhodná i pro dìti a tìhotné ženy.

Úvod
Chuśový smysl je považován spoleènì s èichem za 

nejvýznamnìjší smysly pøi posuzování potravin. Chuś je 
vnímána prostøednictvím chuśových receptorù, umístì-
ných v chuśových pohárcích, uložených v prohlubních 
chuśových papil. Receptory chuti jsou umístìny po celé 
ploše ústní dutiny, ale jejich nejvyšší koncentrace je na 
jazyku. Zatím existuje jen nìkolik chutí, pro které byly 
nalezeny specifické receptory. Tyto chutì jsou ozna-
èovány jako chutì základní. Podle mezinárodního stan-
dardu ÈSN ISO 5492 (1999) jsou mezi základní chutì 
zaøazeny: chuś kyselá, hoøká, slaná, sladká, alkalická, 
kovová a umami. 

Jako nejoblíbenìjší a nejpøíjemnìjší základní chuś je 
oznaèována chuś sladká. Obliba sladké chuti souvisí již 
s vývojem èlovìka, jenž odnepamìti pøíznivì hodnotil 
sladké potraviny pro svoji lehce využitelnou energii. Bylo 
dokázáno, že na sladkou chuś reaguje pøíznivì už lidský 
plod. Novorozenci se s preferencí pro sladkou chuś již 

rodí. Hned od narození se èlovìk setkává se sladkou 
chutí prostøednictvím mateøského mléka. V prùbìhu 
celého života se v našem jídelníèku objevují rùzné sladké 
poživatiny a nápoje, které konzumujeme s oblibou.

Hlavní skupinu látek vykazujících sladkou chuś tvoøí 
sacharidy. Typická sladká chuś je vyvolána monosacha-
ridy a oligosacharidy. V potravináøství se jako nejbìžnìjší 
sladidlo používá disacharid sacharóza (bìžnì oznaèován 
jako cukr), který se získává z cukrové øepy nebo cukrové 
tøtiny. Nejrozšíøenìjšími pøírodními monosacharidy jsou 
glukóza (hroznový cukr) a fruktóza (ovocný cukr). Obliba 
sladké chuti mùže vést k nadmìrné konzumaci sladkých 
výrobkù a tím i k nadmìrnému pøísunu energie. 

Vysoký pøíjem a nedostateèný výdej energie mùže být 
pøíèinou øady zdravotních komplikací, proto je žádoucí, 
aby pøíjem a výdej energie byl pokud možno vyvážený. 
Jednou z možností jak snížit množství pøijímané energie 
je používat ke slazení pokrmù a nápojù sladidla jiná než 
jsou sladidla pøírodní vèetnì medu.. V Èeské republice 
je nyní povolena pomìrnì rozsáhlá skupina sladidel se 
sníženým obsahem energie. Je známo, že nízkoener-
getická sladidla pøinášejí výhody pøi léèbì diabetu, pøi 

Moderní sladidlo sukralóza
Ing. Alena Váchová, Ph.D., Dr. Ing. Zdeòka Panovská,  Ing. Kateøina Èmejlová, 
Ing. Dobromila Lukešová 

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha  

redukci hmotnosti a nìkterá také napomáhají snížení 
výskytu zubních kazù.

Sladidla povolená v ÈR pro výrobu potravin, potraviny 
a skupiny potravin v nichž se mohou vyskytovat i další 
podmínky k jejich použití upravuje vyhláška è. 4/2008 Sb. 
Jedním ze svìtovì  nejpoužívanìjších sladidel je aspartam. 
Dalšími èasto používanými sladidly jsou acesulfam K, sa-
charin a jeho soli a kyselina cyklamová. Sladidla mohou být 
požívána jednotlivì, ale èastìjší je jejich použití ve smìsích. 
Kombinací nìkolika sladidel ve správném pomìru dochází 
k potlaèení nìkterých nežádoucích smyslových vlastností, 
napø. k potlaèení hoøké nebo kovové pachuti, a také mùže 
dojít k zintenzivnìní sladké chuti v porovnání s intenzitou 
chuti jednotlivých sladidel. V posledních nìkolika letech se 
na èeském trhu setkáváme s nízkoenergetickým sladidlem 
nazvaným sukralóza. 

Sukralóza
V sedmdesátých letech 19. století byl ve spoleènosti 

Tate&Lyle zaveden program na vývoj nových produktù 
na bázi sacharózy. Ve spolupráci s laboratoøí profesora 
Leslie Hougha na King’s College v Londýnì byly syn-
tetizovány a testovány halogenované cukry. Zahranièní 
student, Shashikant Padnis, pochopil žádost o otestování 
chlorovaných cukrù jako žádost o ochutnání, což vedlo 
k objevu, že mnohé chlorované cukry mají sladivost sto-
krát až tisíckrát vyšší než sacharóza. 

Z halogenovaných cukrù byla pro další vývoj a využití 
nakonec vybrána sukralóza. 

Syntéza sukralózy vychází ze sacharózy, u které se 
selektivnì nahradí tøi hydroxylové skupiny tøemi atomy 
chlóru. Výsledná èistota produktu dosahuje až 98 %. 
Øada organických slouèenin chlóru je toxická, avšak 
sukralóza se od tìchto slouèenin liší, protože je neroz-
pustná v tuku a tudíž se v nìm neakumuluje. Kromì toho 
se sukralóza neštìpí, èímž se chlór neuvolòuje. Struktura 
molekuly sukralózy je znázornìna na obrázku 1. 

Obrázek 1. Vzorec sukralózy

Fyzikální a chemické vlastnosti sukralózy
Sukralóza je velmi dobøe rozpustná ve vodì, naopak 

velmi málo rozpustná v tucích. Jedná se o pomìrnì sta-
bilní látku. Nejstabilnìjší je sukralóza v neutrálním èi slabì 
kyselém prostøedí. Výhodou tohoto sladidla je i to, že si 
uchovává sladkou chuś i po tepelné úpravì.
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Sukralóza je èlovìkem absorbována v rozmezí 11 až 
27 %. Vìtšina absorbované sukralózy se vyluèuje beze 
zmìny stolicí, malá èást se vyluèuje moèí. Farmakoki-
netické studie ukazují, že poloèas vyluèování sukralózy 
u èlovìka je 13 hodin. Veškerá sukralóza by mìla být 
z tìla vylouèena bìhem nìkolika dnù. Malá èást sukra-
lózy, která se vstøebává do obìhu, je distribuována do 
všech tkání. Toto sladidlo nezpùsobuje zubní kaz a jak 
literatura uvádí, je vhodné i pro dìti a tìhotné ženy. 

Smyslové vlastnosti 
Dominantní chutí sladidel je sladká chuś. Øada sla-

didel vykazuje kromì sladké chuti i chuti další. Mezi 
senzorické vlastnosti, které se sledují u sladidel, patøí 
intenzita sladké chuti, intenzita hoøké èi kovové chuti, 
pøetrvávání sladké nebo hoøké chuti, závislost intenzity 
sladké chuti na èase (tzv. time-intensity studies), pøí-
tomnost pachutí a další. Sladidla jako jsou aspartam 
a sacharóza, které vykazují pouze mírnou hoøkost, jsou 
kvalifikována jako „èistì sladká“, na rozdíl od cyklamátu, 
jehož chuś je „umìle sladká“. Jiný než sladký vjem sladi-
del (hoøký, kovový a vyvolávající pocit suchosti v ústech) 
je èasto popisován u sacharinu nebo acesulfamu-K. 
Roztoky neohesperidinu jsou charakterizovány pøede-
vším lékoøici podobným a chladivým èi mentholovým 
flavorem. S pøírodními sladidly je spojována karamelová 
pøíchuś, zatímco aroma pøipáleného cukru je spojeno 
se syntetickými sladidly, s výjimkou cyklamátu, který 
vykazuje obì pøíchuti. Sladká chuś sukralózy je popiso-
vána jako kvalitní, bez nepøíjemných pachutí, s delším 
odezníváním než je u sacharózy nebo jiných bìžnì 
užívaných sladidel.

Sladivosti jednotlivých sladidel bývají obvykle vztaže-
ny ke standardu, jímž je vìtšinou sacharóza. Sladivost 
sacharózy bývá oznaèena èíslem 1. Hodnoty sladivosti 
øady známých sladidel nejsou v literatuøe uvedeny jed-
noznaènì, odlišují se v závislosti na citovaném autorovi 
a na podmínkách mìøení, napø. na koncentraci sladidla, 
pH, teplotì, pøítomnosti dalších složek. Hodnoty sladi-
vosti nìkterých sladidel v nealkoholických nápojích jsou 
uvedeny v  tabulce I.

Sukralóza vykazuje pomìrnì znaènou sladivost. Je 
pøibližnì 750krát sladší než sacharóza pøi koncentraci 
odpovídající 2% roztoku sacharózy. Pøi koncentraci od-
povídající 9% roztoku sacharózy je sukralóza pøibližnì 
500krát sladší než sacharóza. Prùmìrnì sukralóza 
vykazuje sladivost 600krát vyšší než je sladivost sacha-
rózy. Sukralóza je obecnì dvakrát sladší než sacharin 
a ètyøikrát sladší než aspartam. Vykazuje synergický 
efekt (zesiluje úèinek jednotlivých látek ve smìsi) v troj-
složkové kombinaci s acesulfamem-K a cyklamátem 
(sukralóza/acesulfam-K/cyklamát). Ve smìsi dvou sladi-
del se sacharinem, acesulfamem-K, aspartamem nebo 
cyklamátem je synergie malá nebo žádná.

Potravináøské využití
V souèasnosti je sukralóza prodávána pod obchod-

ním názvem Splenda®. Splenda® je v podstatì tvoøena 
sukralózou s malým množstvím glukózy a jiných látek, 
které jsou pøidávány k zvìtšení objemu tak, aby výsledný 
výrobek mohl být dávkován podobnì jako cukr. 

Sukralózu lze použít do celé øady potravináøských výrob-
kù jako napø. nápoje, dezerty, snacky, cukrovinky, oplatky, 
pomazánky, žvýkaèky, pastilky, alkoholické nápoje s ménì 
než 15 % alkoholu, mražené krémy, džemy, doplòky atd. Ve 
vìtšinì potravináøských výrobkù se sukralóza nevyskytuje 
samostatnì, ale ve smìsi s dalšími sladidly. Sukralóza se 
prodává rovnìž jako stolní sladidlo, a to jak v sypké formì, 
tak i ve formì tablet. V obchodech ji najdeme napøíklad 
pod obchodním názvem Cukren. Zatím nejèastìji se s ní 
setkáváme v nealkoholických nápojích.

Závìr
Výzkum a vývoj v oblasti sladidel má a jistì i v bu-

doucnu bude mít znaèný význam. Zatím se stále nedaøí 
vyvinout „ideální“ sladidlo, které by mìlo zanedbatelnou 
energetickou hodnotu, zároveò dosahovalo senzorických 
charakteristik pøírodního cukru a které by nevyvolávalo 
stále otázky ohlednì jeho pùsobení na zdraví èlovìka 
a životní prostøedí. Ze sladidel, která mohou být používá-
na ve výrobcích v ÈR, se právì sukralóza zatím nejvíce 
podobá „ideálu“ nízkoenergetického sladidla. Jedná 
se o sladidlo s výraznou sladkou chutí, která je velmi 
podobná sladké chuti sacharózy. Je tepelnì stabilní, 
zdravotnì nezávadná a dle literatury dokonce vhodná 
i pro dìti a tìhotné ženy. 
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Abstract

Low-calorie sweeteners are very often used in various 
food products. Sensory characteristics of sweetening 
agents play very important role and therefore the scien-
tists still look for the sweeteners with better sensory 
quality. Sucralose is the low-calorie sweetener that is 
only short time on the Czech market. Sucralose is made 
from sugar. It can be used in place of sugar to eliminate or 
reduce calories in a wide variety of products. Sucralose 
is six hundred times sweeter than sugar and can be used 
by everyone, including children, pregnant women and 
breastfeeding mothers.

Sladidlo Sladivost (sacharóza = 1)
Acesulfam-K 200
Aspartam 200
Cyklamát 35
Sacharin Na 400
Sukralóza 450

Tabulka I. Relativní sladivost sladidel v nealkoholických ná-
pojích vztažená ke sladivosti 5% sacharózy
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Abstrakt
Bílkovinové nudle, – nový druh potraviny s nízkou 
energetickou hodnotou, svojí chutí a konzistencí plnì 
nahradí klasické tìstovinové výrobky. Jejich energe-
tická hodnota je o více jak polovinu nižší. Z tohoto dù-
vodu jsou velice vhodné jako potravina pro obézní èást 
populace. Neobsahují ani stopový lepek a jsou vhodné 
též pro bezlepkovou dietu i u pacientù trpících alergií 
na lepek. Bílkovinové nudle byly senzoricky hodnoceny 
s velmi dobrým výsledkem. Výsledky výzkumu nutrièní 
hodnoty nového výrobku a podrobnì popsaná a ovìøe-
ná technologie vèetnì práv k výrobì byly podstoupeny 
výrobci a v souèasné dobì se pøipravuje jejich sériová 
výroba.

Výzkum nových potravin s nízkou energetickou hod-
notou provádí náš ústav kompletnì od navržení potraviny, 
technologického zpracování, klinického testování až po 
výzkum její oblíbenosti u cílové skupiny obyvatel. V této 
oblasti spolupracuje s 3. interní klinikou 1. LF UK (kli-
nické texty) a spoleèností STOB (testování oblíbenosti 
absolventy kurzù snižování nadváhy).

Prioritním cílem projektu je pøíprava nových druhù 
potravin, jejichž hlavní složkou jsou živoèišné bílkoviny, 
pøevážnì vajeèný bílek, a tak èásteènì nahradit poly-
sacharidy. Energetická hodnota sacharidù a bílkovin je 
sice prakticky stejná, ale v metabolizmu trávicího traktu 
dochází ke zcela odlišným vazbám. Polysacharidy jsou 
v tìle štìpeny na jednoduché sacharidy a spolu s tuky 
jsou hlavním zdrojem energie. Podílejí se na rùstu tì-
lesné hmotnosti a posléze obezitì. Bílkovinová složka 
je pøevážnì využita organizmem pro jeho metabolickou 
funkci, údržbu a obnovu tkání. Nepodílí se tak na zvyšo-
vání hmotnosti organizmu, kromì toho v našem pøípadì 
nejsou živoèišné bílkoviny doprovázeny tuky.

Procentuální vìtšinu pøipraveného pokrmu tvoøí jeho 
pøíloha. Zpravidla to bývají knedlíky, brambory, rýže 
a podobnì. Velkou oblibu ve spoleèném stravování mají 
jako pøíloha též tìstoviny. Ty jsou vyrábìny z  pšenièné 
mouky a obsahují pøevážnì polysacharidy. Snahou 
našeho výzkumu proto bylo vyvinout pøílohu, která by 
byla svým vzhledem, chutí a konzistencí podobná tìs-
tovinovým výrobkùm, avšak s podstatným omezením 
polysacharidù a tím i snížením energetické hodnoty. 
Pro vytvoøení základní smìsi byl použit vajeèný bílek, 
bramborový škrob a vláknina v pevném i tekutém stavu. 
Vzhledem k tomuto složení, ve kterém není obsažena 
mouka, nemùžeme používat dále názvu tìstoviny. Zvo-
lili jsme proto prozatímní pracovní název „Bílkovinové 
nudle“.

Nutrièní složení a energetickou hodnotu stanovenou 
na 100 g bílkovinových nudlí, pøipravených ke konzumaci, 
ve srovnání s nudlemi jako tìstovinou, uvádíme v násle-
dující tabulce:

Bílkovinové nudle – nová potravina s nízkou 
energetickou hodnotou
Karel Kýhos, VÚPP, v.v.i.

Nutrièní složení bílkovinových nudlí 
z vajeèného bílku 

sušina 15,9 %
bílkoviny (živoèišné) 9,3 % 
sacharidy 5,9 %
popel 0,4 %
tuky 0,3 %
energetická hodnota: 269,3 kJ (64,3 kcal)

Obsah vlákniny na 100 g:

celková vláknina potravy 2,8 %
nerozpustná vláknina potravy 1,1 %
rozpustná vláknina potravy 1,7 %

Pro srovnání uvádíme nutrièní složení a energetickou 
hodnotu 100 g uvaøených klasických tìstovin (špaget):  
 
Nutrièní složení uvaøených a odkapaných tìstovino-
vých bezvajeèných nudlí 

sušina 36,8 %
bílkoviny (rostlinné) 4,6 % 
sacharidy 31,7 % 
tuky 0,5 %
energetická hodnota: 626,5 kJ (149,6 kcal)

Porovnáme-li energetickou hodnotu tìstoviny a bíl-
kovinových nudlí, vidíme, že u nového výrobku klesla 
více než o polovinu. Rovnìž obsah polysacharidù, které 
jsou pro redukci obezity rozhodující, se pìtkrát snížil. Pøi 
konzumaci bílkovinových nudlí má strávník pocit vìtšího 
nasycení. Snížení celkové energetické hodnoty a pocitu 
vìtší nasycenosti je dùsledkem zvýšení obsahu vody 
navázané na bílkovinovou složku. Svìdèí o tom stanovená 
hodnota sušiny, která je u tìstovinových nudlí více jak 
dvojnásobná. 

Výzkum oblíbenosti potraviny byl proveden senzo-
rickým hodnocením, zamìøeným pøevážnì na kvalitu 
a konzistenci samotných bílkovinových nudlí bez jakékoli 
pøíchutì. Brokolicový a rajèatový dresink byl pøi demon-
straci použit pouze pro dokreslení možností použití a vìtší 
pøedstavu hodnotitelù. Skupina neškolených hodnotitelù 
byla dostateènì velká. 

Nejprve se hodnotili neochucené nudle, potom si 
èlenové panelu volili pøídavek brokolicové pøílohy nebo 
keèup a hodnotili nudle ochucené. Hodnocenými de-
skriptory byly chuś a celková pøijatelnost ochucených 
a neochucených nudlí a jejich konzistence, dále byla 
hodnocena ochota zakoupit si nový výrobek a jeho pre-
ference pøed klasickými tìstovinami.

Chuś a pøijatelnost byla hodnocena 
7-bodovou stupnicí:
1 vynikající 4 prùmìrná 7 nepøijatelná   
2 velmi dobrá 5 mírnì podprùmìrná 
3 mírnì nadprùmìrná 6 na hranici pøijatelnosti
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Pro optimalizaci konzistence byla použita stupnice 
5-bodová:
1 velmi mìkká 3 optimální 5 velmi tuhá
2 dosti mìkká 4 dosti tuhá

Dotazníky vyplnilo 43 dotázaných žen ve vìkovém 
rozmezí 18–72 let, prùmìrný vìk 46 let, prùmìrná hmot-
nost 74,5 kg, 61 % hodnotitelek drželo redukèní dietu. 
Samotný výsledek hodnocení je povzbuzující a rozhodnì 
nebyl oèekáván. Vzhled, konzistence a chuś byla v prù-
mìru hodnocena známkou 2 (velmi dobré, dosti mìkké). 
Na dotaz, zdali je hodnotitel ochoten bílkovinové nudle 
kupovat a dát jim pøednost pøed tìstovinovými nudlemi, 
odpovìdìlo 90 % hodnotících že si výrobek zakoupí, 
z toho 65 % mu dá výluènì pøednost pøed klasickými 
tìstovinovými nudlemi. Hodnocení se zúèastnili pouze 2 
muži, takže jejich výsledky nemají vypovídající hodnotu.

Výroba bílkovinových nudlí je od klasických tìstovin 
odlišná a vyžaduje i jiná výrobní zaøízení. Polotuhá smìs 
po prùchodu speciálním zaøízením je tlakem vytlaèována 
pøes tvarovací trysky do vroucí vody. Zde smìs èásteè-
nì expanduje a koagulací vajeèného bílku upevní svùj 
koneèný tvar ve vroucí vodì. Experimentální výrobou 
na modelovém zaøízení se podaøilo vyrobit kulaté nudle 
rùzného prùmìru. Jejich tloušśku je možné nastavit od 
1,2 mm (vlasové) do 3,5 mm. Podaøilo se ale vytvarovat 
i nudle ploché 8 x 1,2 mm a nudle krepované.

Odlišovat se bude i zpùsob balení a kulináøského 
zpracování bílkovinových nudlí. Na rozdíl od klasických 
tìstovin, které jsou sušené a pøipravují se vaøením ve 
vodì, je tento výrobek již hotov. Za studena ho lze po-
užít místo tìstovin pøi pøípravì salátù. Chceme-li použít 
nudle jako pøílohu k masu a omáèce, musíme provést 
jejich ohøev na požadovanou teplotu. Toto lze provést 
ponoøením nudlí v pootevøeném obalu do vroucí vody 
nebo v mikrovlnné troubì. Vìtší množství lze však ohøát 
bìžným postupem na který jsme zvyklý u tìstovin a to po 
odstranìní obalu pøímým ohøevem ve vodì s následným 
okapáním v sítu. Jak je patrno z pøedešlých øádkù, budou 
nudle baleny asepticky v plastových sáècích. Hmotnost 
obalu bude volena podle toho, jestli výrobek bude urèen 
pro domácnosti (individuální a rodinné balení) nebo gast-
ronomická zaøízení. Výsledky mikrobiálních analýz, které 
byly provádìny v rámci skladovacích pokusù, prokázaly 
dlouhodobou a bezpeènou stabilitu bílkovinových nudlí. 
V neporušeném obalu lze výrobek skladovat pøi 4°C až 
10 týdnù. 

V závìreèném souhrnu mùžeme øíci, že se poda-
øilo cíleným výzkumem pøipravit nový druh potraviny 
obsahující živoèišné bílkoviny. Její nutrièní skladba je 
vyvážená a energetická hodnota zaøazuje výrobek mezi 
nízkoenergetické potraviny s nízkým glykemickým inde-
xem. Byla vyøešena její dlouhodobá skladovatelnost bez 
pøídavku chemických konzervantù. Bílkovinové nudle 
jsou potravinovou pøílohou k bìžným pokrmùm. Jejich 
zaøazením na jídelníèek získáme dalšího pomocníka v boji 
s obezitou. Bílkovinové nudle neobsahují lepek a to ani 
ve stopovém množství. Z tohoto dùvodu jsou i vhodnou 
potravinou pro bezlepkové diety a to i pro pacienty trpící 
alergií na lepek. 

V souèasné dobì byly veškeré výsledky tohoto vý-
zkumu vèetnì práv na výrobu, podstoupeny realizaèní 
spoleènosti, která bude bílkovinové nudle vyrábìt a dis-
tribuovat na trh.

Práce byla podpoøena projektem MŠMT è. 2B06172 
s názvem „Bezpeèné a kvalitní potraviny k podpoøe sni-
žování nadváhy“.
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Abstract
Protein noodles - a new kind of food with low energy value 
can fully replace traditional pasta products by their taste 
and texture. Their energy value is more than half lower 
than traditional noodles. For this reason, this product is 
very suitable as food for the obese population. There 
is no trace gluten and this product is also suitable for 
gluten-free diet including patients suffering from an al-
lergy to gluten. Protein noodles were sensory evaluated 
with very good results. A research result (nutrition value, 
technology) including license rights to manufacture were 
transferred to producer and there is currently prepared 
the industrial production.
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Abstrakt
Je všeobecnì známo, že zdraví populace je silnì 
ovlivnìno lidskou výživou. Ke složkám potravin, které 
mají negativní vliv na zdraví konzumenta, patøí tzv. 
prooxidanty (napø. reaktivní kyslíkové slouèeniny) 
a na druhé stranì ke složkám s pozitivním efektem 
øadíme pøirozené antioxidanty (napø. polyfenoly, vi-
tamin C). V pøíspìvku je podán pøehled antioxidantù 
(a prooxidantù) vyskytujících se v potravinách a vy-
svìtleno jejich pùsobení. 

Volné radikály, látky s nepárovými elektrony, jsou 
pøirozenou složkou lidského organismu. Jejich vliv je 
na jedné stranì pozitivní, napø. bílé krvinky využívají 
volných radikálù  k hubení mikroorganismù, nièení 
nádorových bunìk, s volnými radikály je spojeno 
i oplození vajíèka. Na druhé stranì volné radikály 
poškozují biomolekuly, tvoøí z mastných kyselin 
vázaných zejména v lipoproteinech biologických 
membrán hydroperoxidy, oxidují bílkoviny, poškozují 
DNA, vyvolávají tzv. oxidaèní stres. Volné radikály 
jsou pokládány za spolupùvodce øady onemocnìní, 
napø. vzniku a prùbìhu diabetu, podporují stárnutí 
(tvorba staøeckých pigmentù), vznik oèních chorob 
(šedého zákalu), vznik zánìtù, nádorù, plicních 
chorob, kožních onemocnìní, neurodegenerativních 
chorob (Parkinsonovy a Alzheimerovy choroby), 
poruch imunity, podporují virové infekce, podílejí se 
na revmatických zánìtech kloubù, mohou vyvolat 
mužskou neplodnost. Velmi významnou roli hrají 
volné radikály zejména v pøípadì aterosklerosy a pøi 
vzniku rakovinných onemocnìní. Nejvýznamnìjším 
zdrojem volných radikálù v organismu je dýchací 
øetìzec, pøi kterém za normálních okolností 98–99 % 
energie vzniká pøes cytochromový systém a 1–2 % 
pøes volné radikály. Biologický poloèas rozpadu 
volných radikálù je 10-5 až 10-9 sekundy, ale vytvá-
øejí stabilní metabolické produkty oznaèované jako 
ROS (reactive oxygen species). ROS mohou být 
molekuly, ionty, radikály a ionizované radikály. Mezi 
tyto látky patøí zejména singletový kyslík (spárované 
elektrony, celkový spin 0), peroxid vodíku, hydro-
xylový anion, hydroxylový radikál (nejreaktivnìjší 
ROS, ca 107 krát reaktivnìjší než peroxid vodíku) 
a superoxidový anion. 

Kromì ROS existují další pro-oxidanty oznaèova-
né jako reaktivní dusíkové èástice (RNS, napø. oxidy 
èi peroxidy dusíku), reaktivní halogenové èástice 
(RHS, napø. chlór, chlornan) nebo reaktivní sirné 
èástice (RSS, napø. thioly, thiolový radikál). Volné 
radikály mohou v organismu vznikat také reakcemi 
pro-oxidaèních látek pøijímaných potravou, pøípadnì 

Antioxidanty potravin
Doc. Ing. František Kvasnièka, CSc. a Ing. Rudolf Ševèík, CSc.
Ústav konzervace potravin a technologie masa, VŠCHT Praha

stabilní volné radikály mohou být pøítomné již v po-
travinách (ozaøované potraviny – produkty radiolýzy, 
žluklé tuky apod.), jsou pøítomny v tabákovém kouøi, 
v ionizaèním záøení, v UV záøení slunce, ve škodlivi-
nách ze vzduchu.

Zdravý organismus si za normálních okolností 
dokáže udržovat rovnováhu mezi oxidaèními (pro-
oxidanty) a antioxidaèními (antioxidanty) procesy 
sám. Organismus disponuje øadou mechanismù, 
kterými se brání proti škodlivému efektu ROS. Sem 
lze zahrnout zejména enzymy superoxid-dismutasa 
(konvertuje dvì molekuly superoxidového aniontu na 
jednu molekulu peroxidu vodíku a jednu molekulu 
kyslíku), glutathion peroxidasa (katalyzuje redukci 
peroxidu vodíku na vodu pomocí glutathionu) a ka-
talasa (eliminuje vznikající peroxid vodíku na vodu 
a kyslík). Dále organismus využívá antioxidanty. 
Tyto látky jsou buï pøítomné v buòkách (vitamin E, 
moèová kyselina èi vitamin C), nebo jsou pøijímány 
potravou (vitaminy, fenolové slouèeniny, karotenoidy, 
aminokyseliny, produkty Maillardovy reakce).

V pøípadì porušení rovnováhy mezi množstvím 
vytváøených nebo pøijímaných volných radikálù a an-
tioxidantù pøevládnou v organismu radikály a nastává 
oxidaèní stres, který vede k výše popsaným negativ-
ním zdravotním následkùm. Oxidaèní stres vyvolává 
kompenzaèní reakci - vyplavení zásob antioxidantù 
ze zásob (játra, tukové tkánì apod.) Proto napøíklad 
u tìžce nemocných pozorujeme paradoxnì vyšší 
antioxidaèní kapacitu v krvi než u zdravých lidí. 
Dlouhodobé vyèerpávání zásob antioxidantù však 
mùže vést ke zhroucení antioxidaèní schopnosti 
a v koneèném stadiu až ke smrti. Stárnutím klesá 
zásoba antioxidantù u èlovìka a ten snáze onemocní 
rùznými nemocemi z volných radikálù. U mladého 
jedince je vhodná suplementace antioxidanty jen 
v urèitých pøípadech a stavech jako je tìžký úraz èi 
vrcholný sportovní výkon. Na druhé stranì u starých 
lidí by antioxidaèní podpora organismu mìla být 
pravidlem, které prodlouží a zkvalitní život. 

Antioxidantùm pøijímaným v potravinách je v po-
sledních letech vìnována velká pozornost odborníkù 
na výživu i výrobcù potravin.

Antioxidant je jakákoliv látka, která je pøítomná 
v nízkých koncentracích ve srovnání s oxidovatelným 
substrátem a významnì oddaluje nebo zamezuje 
oxidaci tohoto substrátu. Oxidovatelným substrátem 
mùže být témìø vše obsažené v potravinách a ži-
vých organismech, napø. proteiny, lipidy, sacharidy 
a DNA. Pro výbìr vhodného antioxidantu je dùležité 
znát, které reaktivní èástice se budou v daném pro-
støedí tvoøit a jaký pøedem stanovený typ oxidaèního 
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poškození se bude vyšetøovat. Urèitý antioxidant 
mùže chránit pøed oxidaèním poškozením v jednom 
systému, ale ne v jiném, nebo mùže dokonce v jiném 
systému sám pùsobit jako pro-oxidant. Zda se bude 
látka v urèitém systému chovat jako antioxidant nebo 
pro-oxidant rozhoduje její standardní jedno-elektro-
nový redukèní potenciál (viz tabulka 1). Látka s vyš-
ším potenciálem je pro-oxidantem pro látky s nižším 
potenciálem. Napøíklad potenciály alkyl-, peroxyl- èi 
alkoxylových radikálù polynenasycených kyselin jsou 
+600, +1000 a +1600 mV. Aby mohl antioxidant za-
bránit oxidaci lipidù, musí být jeho potenciál nižší než 
+600 mV. Znamená to, že askorbová kyselina nebo 
alfa-tokoferol, které mají potenciál +282 mV a +480 
mV, mohou darovat vodíkový atom radikálùm PUFA 
døíve, než to udìlají mastné kyseliny, a tím oxidaci 
lipidù zabránit. Askorbová kyselina i alfa-tokoferol se 
chovají jako antioxidanty polynenasycených kyselin. 
Obdobnì bude fungovat i katechin (potenciál +530 
mV). Na druhou stranu se kyselina askorbová vùèi 
lipoové kyselinì (potenciál – 320 mV) chová jako 
pro-oxidant. Znamená to, že v jednom systému je 
kyselina askorbová jako antioxidant a v druhém jako 
pro-oxidant. 

Antioxidanty potravin lze klasifikovat podle funk-
ce na primární antioxidanty, synergicky pùsobící 
slouèeniny a sekundární antioxidanty a podle zdro-

je na syntetické a pøírodní. Primární antioxidanty 
ukonèují øetìzovou reakci volných radikálù tím, že 
dodávají vodík nebo elektrony volným radikálùm, 
èímž vznikají stabilnìjší produkty. Pùsobí rovnìž 
v reakcích s radikály lipidù, pøièemž vznikají kom-
plexy lipid-antioxidant. Do této skupiny patøí napø. 
BHA, BHT, TBHQ, tokoferoly, polyhydroxyfenoly 
(napø. galláty), øada pøirozenì se vyskytujících feno-
lových slouèenin (napø. flavonoidy, eugenol, vanillin). 
Primární antioxidanty jsou úèinné ve velmi nízkých 
koncentracích. Ve vyšších koncentracích se mohou 
stát pro-oxidanty. Synergické antioxidanty pùsobí 
rùznými mechanismy. Mohou pùsobit jako donory 
vodíku fenoxyradikálu, èímž regenerují primární 
antioxidant. Fenolové antioxidanty lze proto použít 
v nižších koncentracích, pokud se do potraviny sou-
èasnì pøidá synergista. Synergisté rovnìž vytváøejí 
kyselé prostøedí, které zvyšuje stabilitu primárních 
antioxidantù. Tyto lze zhruba klasifikovat jako lapaèe 
kyslíku (oxygen scavengers) a chelátory. Lapaèe 
kyslíku (napø. kyselina askorbová, askorbylpalmitan, 
siøièitany a erythorbany) reagují s volným kyslíkem 
a odstraòují ho v uzavøeném systému. Askorbová ky-
selina a askorbylpalmitan také pùsobí jako synergisté 
s primárními antioxidanty, zvláštì tokoferoly. Chelá-
tory, napø. EDTA, kyselina citronová a fosfáty nejsou 
antioxidanty, ale jsou velmi úèinné jako synergicky 
pùsobící slouèeniny jak s primárními antioxidanty, 
tak s lapaèi kyslíku. Tvoøí stabilní komplexy s pro-oxi-
daèními kovy (napø. železem a mìdí, které propagují 
iniciaèní reakce) a tím znaènì zvyšují energii aktivace 
iniciaèních reakcí. Sekundární neboli preventivní 
antioxidanty fungují tak, že rozkládají peroxidy lipidù 
na stabilní koneèné produkty. Patøí sem napø. thiodi-
propionová kyselina a dilaurylthiodipropionát. 

Syntetické antioxidanty (BHA, BHT, TBHQ, 
alkylestery gallové kyseliny) mají oproti pøirozeným 
øadu výhod. Ménì ovlivòují organoleptické vlastnosti 
potraviny, mají vyrovnanou úèinnost, jsou obvykle 
levnìjší a èasto je známa jejich bezpeènost (nezá-
vadnost). Jejich hlavní nevýhodou je to, že je spotøe-
bitelé vnímají negativnì jako „chemikálie“. 

V souèasné dobì se vìnuje znaèná pozornost 
pøirozenì se vyskytujícím antioxidantùm obsaženým 
v rostlinách, antioxidantùm živoèišného a mikrobiál-
ního pùvodu a slouèeninám, které vznikají pøi výrobì 
potravin. Vìtšina pøírodních antioxidantù je rostlin-
ného pùvodu. Pøírodní antioxidanty se vyskytují ve 
všech vyšších rostlinách a ve všech èástech rostliny 
- døevo, kùra, stonky, listy, plody, koøeny, kvìty, pyl 
a semena. Antioxidaèní aktivita tìchto slouèenin se 
pohybuje v širokém rozmezí od velmi mírné až po vel-
mi vysokou. Jde obvykle o fenolové a polyfenolové 
slouèeniny. Mezi typické slouèeniny s antioxidaèní 
aktivitou patøí: flavonoidy (patøí sem flavony, flavonoly, 
isoflavony, katechiny, flavonony a chalkony), deri-
váty skoøicové kyseliny (kyselina kávová, ferulová, 
chlorogenová, aj.), tokoferoly, karotenoidy, fosfatidy 
a polyfunkèní organické kyseliny, aminokyseliny, 

Tabulka 1 – Standardní 1-elektronové redukèní potenciály 
pøi pH 7.0 pro vybrané radikálové páry

Radikálový pár Redukèní potenciál (mV)

HO·, H+ / H2O 2310
RO·, H+ / ROH 1600
ROO·, H+ / ROOH 1000
RS·/RS– (cystein) 920
PUFA·, H+ / PUFA 600
Katechin·, H+ / Katechin 530
alfa-Tokoferoxyl·, H+ /alfa-Tokoferol 480
H2O2, H+ / H2O, HO· 320
Askorbát–·, H+ / Askorbát 282
Lipoová/dihydrolipoová kyselina - 320
O2/O2–· - 330
RSSR/ RSSR–· (GSH)  - 1500
H2O + e- / e–aq (hydratovaný elektron) - 2870

GSH = redukovaný glutathion; PUFA = polynenasycené mastné 
kyseliny

Tabulka 2 - Pøírodní antioxidanty v potravináøských pøísadách
Zdroj Antioxidant
bílkoviny a bílkovinné hydrolyzáty aminokyseliny
 dihydropyridiny
 produkty Maillardovy reakce
koøení, byliny, èaj, kakao fenolové slouèeniny
oleje a olejniny tokoferoly a tokotrienoly
 sezamol a pøíbuzné látky
 pryskyøice olivového oleje
 fosfolipidy
ovesné a rýžové otruby rùzné slouèeniny získané z ligninu
ovoce a zelenina askorbová kyselina
 hydroxykarboxylové kyseliny
 flavonoidy
 karotenoidy
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Významného životního jubilea se 
v mìsíci záøí dožívá

 4. 9. paní Hana Lorencová,
 28. 9. paní Ilona Fialová.

V mìsíci øíjnu
 2. 10. paní Božena Èeganová,
 24. 10. paní Eva Vacovská.

Všem jubilantkám srdeènì blahopøejeme!

MVDr. Halina Matìjová 
jubiluje (ale jen z poloviny)

Instituce, která chce dobøe prosperovat, zakládá 
obvykle svùj úspìch na diverzitì svých pracovníkù, 
nápadných osobností, typù a povah, tak aby mohla 
podle potøeby pùsobit serióznì a nekonfliktnì, a jin-
dy zas konfliktnì, tradicionalisticky, a jindy dravì 
a modernì, jak vyžaduje situace… A Ústav preven-
tivního lékaøství Lékaøské fakulty MU v Brnì má mezi 
svým rodinným støíbrem MVDr. Halinu Matìjovou, 
nepøehlédnutelnou, výbušnou osobnost, kterou si 
urèitì zapamatujete po prvním setkání.

V naší zemi není mnoho tak seètìlých výživáøù, 
jako je ona, a také tak kritických a ochotných za svùj 
názor bojovat. Vystudovala Vysokou školu veterinární 
a svùj zájem o výživu èlovìka dovršila v roce 1991 
pøechodem na Ústav preventivního lékaøství, kde 
pùsobí jako odborná asistentka. Od roku 2001 je zá-
roveò koordinátorkou bakaláøského a magisterského 
studia nutrièních terapeutù a výživy èlovìka, které 
rozvíjí systematicky, pregnantnì a pøitom nesmírnì 
tvùrèím zpùsobem. Její jméno zná každý absolvent 
zdravotnických vìd na Lékaøské fakultì v Brnì, pro-
tože se vìnuje studentùm hodiny a hodiny dennì, 
konzultujíc s nimi jejich studijní témata, odbornou 
literaturu, náplò zkoušek a praxí. 

Takový pøístup samozøejmì nìco stojí: doktorka 
Matìjová tráví na ústavu doslova sedm dní v týdnu, 
což si lze snadno ovìøit tak, že v dobì mobilù tuto 
technologii ignoruje a v kteroukoli hodinu zvedá slu-
chátko telefonu na pevné lince na pracovišti. Vložená 
energie nese ovoce – je autorkou èi spoluautorkou 
více než sedmdesáti odborných èlánkù a sdìlení, 
tøí uèebních textù, dokonèuje dizertaèní práci na 
téma Tìžké kovy v mateøském mléce. K tomu všemu 

Osobní zprávy
plynnì hovoøí (a pøekládá) francouzsky, anglicky, 
rusky a polsky.

A poctivì vychovala své dvì dìti, pøemýšlivého 
syna se vztahem k filosofii a talentovanou dceru, která 
studuje a soutìžnì tanèí Hip hop. Doktorku Matì-
jovou potkáte s jejím partnerem Pavlem pravidelnì 
v divadlech a na koncertech, ale také na cyklistických 
stezkách na kole, odkud si nedávno odnesla kompli-
kovanou frakturu levého zápìstí. Pøi jejím povìstném 
slovním projevu založeném na silných emocích buï-
me šśastni, že jsme pøi tom nebyli!

Jsou pracovníci, kteøí pøijmou povahu a tváø praco-
vištì a jsou takoví, kteøí tváø svého pracovištì pomá-
hají sami vytváøet. MVDr. Halina Matìjová patøí k tìm 
druhým, po témìø dvou desítkách let jejího pùsobení 
na Ústavu preventivního lékaøství mùžeme po pravdì 
øíci, že se do práce našeho pracovištì tak obtiskla, 
že bez ní by dnes ústav nebyl tím, èím je.

Dožívá se jakéhosi pùljubilea – a my všichni, 
kteøí dennì posloucháme její hlaholivé decibely 
na chodbì ústavu, jí k nìmu z celého srdce bla-
hopøejeme. 
Jménem kolegù z Ústavu preventivního lékaøství 
LF MU

Prof. MUDr. Zuzana Derflerová-Brázdová, DrSc.

stopové prvky (Zn – vytìsòuje redox-aktivní ionty 
jako je Fe a Cu, Se je nezbytný pro syntézu a ak-
tivitu glutathionperoxidasy) aj. Spotøebitelé dávají 
pøednost pøírodním antioxidantùm pøed syntetickými. 
Výhoda pøírodních antioxidantù ve srovnání se syn-
tetickými spoèívá v tom, že spotøebitelé je snadno 
pøijímají, neboś je považují za bezpeèné a nevnímají 
je jako “chemikálie“. Další výhodou je to, že pokud 
jde o látky se statutem GRAS (obecnì považované 
za nezávadné), není nutné u výrobkù, do kterých 
byly pøidány, dokazovat jejich nezávadnost (odpadají 
testy prokazující nezávadnost). K jejich nevýhodám 
patøí: jsou obvykle dražší, pokud se èistí; jsou ménì 
úèinnì, pokud se neèistí; pokud se neèistí, jsou 
vlastnosti rùzných pøípravkù promìnlivé; bezpeènost 
(nezávadnost) není èasto známa; mohou ovlivòovat 

barvu, chuś a vùni výrobkù, do kterých se pøidávají. 
V tabulce 2 je uveden pøehled pøírodních antioxidan-
tù, které jsou obsaženy v jednotlivých surovinách 
(pøísadách) pro výrobu potravin. 

Publikace vznikla za podpory grantu GA ÈR 
525/06/0268.
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Termíny akcí Spoleènosti pro výživu v roce 2009
 6.-7. øíjna 2009  (úterý-støeda) Dietní výživa 2009 Pardubice - hotel Labe
Øíjen 2009 Svìtový den výživy MZe ÈR  - Praha
3.-5. listopadu 2009 (úterý-ètvrtek) 32. tématická konference Pardubice - hotel Labe
20.-21. listopadu2009 Konference vìnovaná obezitì Podìbrady  

Prof. MUDr. Josef ŠIMEK, DrSc.
– osmdesátník

Prof. Šimek, duchem mladík s obdivuhodným 
životním elánem, zájmem o vše nové a vytrvalou 
pracovitostí, se dožívá významného životního 
jubilea. Svìtlo svìta spatøil 8. øíjna 1929 ve Stu-
denci u Horek, okres Semily. Reálné gymnázium 
absolvoval v Nové Pace a Jilemnici. V roce 1948 
úspìšnì odmaturoval. Vysokoškolská studia me-
dicíny absolvoval na Lékaøské fakultì v Hradci 
Králové a pozdìji na Vojenské lékaøské akademii. 
Svoji odbornou dráhu zahájil v záøí 1954 nástupem 
na Ústav fyziologie, kterému zùstal vìrný po dobu 
celého svého aktivního života i v období penze. 
Nutno dodat, že prof. Šimek aktivnì spolupracuje 
s Ústavem fyziologie do souèasnosti. Prof. Šimek 
postupnì obhájil kandidátskou disertaèní práci 
v roce 1957, v roce 1962 habilitoval, v roce 1969 
obhájil doktorskou disertaèní práci a v roce 1983 
se stal øádným profesorem oboru normální fyzi-
ologie. Prof. Šimek patøí k vynikajícím uèitelùm, 
který se obìtavì vìnoval výchovì mladých lékaøù 
a svých spolupracovníkù. V prùbìhu svého odbor-
ného života byl školitelem devíti kandidátù vìd, 
pod jeho pøímým pùsobením vyrostli dva profesoøi, 
jeden doktor vìd, sedm docentù a øada vynikajících 
odborníkù nejenom v teorii, ale také v praxi.

Ve vìdecké a výzkumné oblasti se prof. Šimek 
zabýval rozsáhlou škálou problémù se zamìøením 
pøedevším na problematiku fyziologie jater, na jejich 
regeneraèní schopnost, sledování možností regula-
ce a nutrièního ovlivòování reparace poškozených 
jater. V habilitaèní práci, kterou obhájil v roce 
1962, se vìnoval problematice postradiaèních 
zmìn a regeneraèní pohotovosti krvetvorby. V roce 
1967 absolvoval dlouhodobou stáž v USA na Ústa-
vu anatomie a bunìèné biologie Lékaøské fakulty 
v Pittsburgu a od té doby lze pozorovat zmìnu jeho 
výzkumného zamìøení, kterému zùstal vìrný až do 
souèasné doby. Jeho celoživotní láskou se stala 
játra, schopnost regenerace a možnosti nutrièního 
ovlivòování v procesu regenerace jater. Prof. Šimek 
patøí k velice plodným autorùm, publikoval více jak 
350 vìdeckých prací, z toho 23 v zahranièních 
èasopisech. Spolu s MUDr. Sedláèkem získal me-
zinárodní  ohlas na své výsledky v publikaci v reno-
movaném èasopise Nature, kde doložil jako jeden 
z prvních význam tuku pøi regeneraci jater. Dále 
publikoval dvì monografie, tøi skripta a dvì uèeb-

nice fyziologie. K nejvýznamnìjším lze zaøadit Fy-
ziologické hodnoty u èlovìka, Èísla o lidském tìle 
a jak jim rozumìt. V publikaèní aktivitì prof. Šimek 
nepolevuje do souèasné doby, publikuje pøedevším 
v èasopise Výživa a potraviny, vydávaném Spo-
leènosti pro výživu, kde od roku 1994 publikoval 
osmnáct odborných èlánkù. Prof. Šimek pøednesl 
více než 250 odborných pøednášek nejen na tu-
zemských, ale také na zahranièních kongresech. 

Významnou èást života a práce prof. Šimka 
pøedstavuje jeho spolupráce s klinickými pracovišti 
a pracovišti Akademie vìd. Spolupracoval taktéž 
s Ústavem výživy lidu na øadì výzkumných projektù. 
Prof. Šimek se neuzavíral jenom do prostøedí své 
laboratoøe, ale úzce spolupracoval s øadou klinic-
kých pracovišś. Díky dlouhodobé významné spolu-
práci s klinickými pracovišti byl jmenován èestným 
èlenem Hepatologické spoleènosti a èestným 
èlenem Spoleènosti pro výživu. Dále se významnì 
podílel na práci Fyziologické spoleènosti, je èlenem 
Obezitologické spoleènosti, mnoholetým èlenem 
Spoleènosti pro výživu, v této spoleènosti po dobu 
deseti let zastával funkci pøedsedy východoèes-
ké poboèky. I v prùbìhu penze nadále aktivnì 
spolupracuje s Lékaøskou fakultou. V roce 2003 
byl opìtovnì rektorem Univerzity Karlovy v Praze 
jmenován èlenem oborové rady doktorského stu-
dijního programu – oboru fyziologie a patologické 
fyziologie. 

V uplynulém desetiletí prof. Šimek vìnoval ne-
malé úsilí popularizaci zdravého životního stylu 
a zdravé výživy na populaèní úrovni. Je autorem 
øady publikací s tématikou racionálního životního 
stylu, které vycházejí z hlubokých znalostí z ob-
lasti fyziologie, výživy, vhodného životního stylu 
se zamìøením na preventabilní rizikové faktory, 
metabolické nemoci. Prof. Šimka charakterizuje 
nesmírná vitalita, schopnost naslouchat, noblesním 
zpùsobem dovede oponovat a i obhájit nesouhlasný 
odborný názor. 

Rád bych podìkoval jménem svým i jménem Spo-
leènosti pro výživu prof. Šimkovi za jeho celoživotní 
dílo, za pøínos v oblasti vìdy a výzkumu, za jeho podíl 
na výchovì lékaøù nìkolika generací, za vysoce 
odbornou fundovanou popularizaci nauky o výživì, 
stravování a ovlivòování životního stylu.

Pane profesore, hodnì zdraví a mnoho elánu do 
dalších let života.

Doc. MUDr. Pavol Hlúbik, CSc.
Spoleènost pro výživu
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Výživa 
a potraviny 

Ze svìta výživy
Superfruit pøíští generace

Výrobci potravin pøicházejí s novými názvy 
pro své výrobky, které mají upoutat pozornost 
spotøebitelù. Jedním z relativnì nových pojmù je 
“superfruit” (superovoce nebo též superplody, 
neboś se nemusí vždy jednat o ovocný druh). Jde 
o termín, který není sice odbornì definován, avšak 
spotøebitelùm má naznaèit výjimeèný nutrièní profil 
pøíslušného ovoce, který poskytuje vìtší zdravotní 
prospìch konzumentùm než bìžné druhy ovoce. 
Pùvodnì byl termín “superovoce” použit pro 
americké brusinky a granátové jablko pocházející 
z Himálají, pozdìji se zaèal spojovat s rùznými 
druhy exotického ovoce.

Popularita superovoce u spotøebitelù roste rychleji 
než získávání potvrzených vìdeckých dùkazù o jeho 
prospìchu. Datamonitor pøedpovídá, že za období 
2006–2008 došlo ke zdvojnásobení poptávky po 
tìchto produktech. Mezi novì se objevující supero-
voce pøíští generace by se mohly zaøadit následující 
plody. 

“Gac” (Momordica cochinchinensis). Tyto plody 
se pìstují v jihovýchodní Asii, v oblasti jižní Èíny až po 
severovýchodní Austrálii. Uvádí se, že gac má 70krát 
více lykopenu než rajèata a 10krát více beta-karo-
tenu než mrkev. V testech na vietnamských dìtech 
se zjistilo, že organismus lépe využívá beta-karoten 
z gac než syntetický beta-karoten. Konzumace 
gac rovnìž vedla ke zvýšení koncentrace retinolu 
v plazmì a také koncentrace hemoglobinu, což je 
prospìšné pro osoby s anémií. Silný antioxidaèní 
potenciál gac provìøovali výzkumníci z university 
v Hongkongu.

Dalším druhem superfruit pøíští generace je 
indický angrešt (Phyllanthus emblica, též nazý-
vaný amla). Jde o populární ovoce používané hojnì 

v pøípravcích ayurvedické medicíny (sinhálské ho-
meopatické léèitelství založené na bylinkách) neboś 
obsahuje velké množství tøíslovin. Na rozdíl od øady 
jiných druhù superovoce byl indický angrešt rozsáhle 
testován. Zjistilo se, že má vliv na snižování choleste-
rolu u osob s normálním a vysokým krevním tlakem. 
V roce 2007 se v pokusech na myších zjistilo, že pøí-
pravek na bázi amla zlepšuje pamìś, což by se mohlo 
využít v léèbì Alzheimerovy choroby. Pøítomnost 
antioxidaèních vitaminù a polyfenolù je prospìšná 
jako pøirozená ochrana pokožky. To naznaèuje mož-
né využití indického angreštu v kosmetice.

Lièi èínské (Litchi chinensis) jsou plody tropic-
kého stromu rostoucího v jižní Èínì a jihovýchodní 
Asii. Jde o dobrý zdroj vitaminu C a draslíku. Zjistilo 
se, že vodný extrakt dužniny pùsobí jako významná 
ochrana jater. 

Acerola (Malpighia emarginata, M. glabra) 
známá jako “Barbados cherry” obsahuje 20krát 
více vitaminu C než vìtšina citrusù. Jde o populární 
druh ovoce v Japonsku, zvláštì se uplatòuje na 
trhu nápojù. V souèasné dobì roste zájem o využití 
aceroly v kosmetickém prùmyslu. O extraktu aceroly 
se zjistilo, že úèinnì snižuje hladiny glukózy v krvi. 
Pøedpokládá se tak, že by se acerola mohla využít 
v prevenci hyperglykémie.

Aèkoliv spotøebitelé hledají “superovoce” s tro-
pickým pùvodem, øada bìžnì známých plodù, napø. 
banány, by se mohly také oznaèovat za superovoce, 
neboś pro svùj vysoký obsah draslíku pùsobí pozi-
tivnì na krevní tlak. Spotøebitelé však preferují nové 
složky tropického pùvodu, které lákají novou chutí. 
V budoucnu by se proto mohly uplatnit exotické, 
ménì známé druhy jako “yuzu” (Citrus ichangensis, 
ichang citrón) a “yumberry” (Myrica rubra).
Functional Ingredients, November 2008, s. 24–28

Quas
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