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a poltraviny S

Nejsou tuky jako tuky

»Tuky“ patfi k jiz radu let mezi témata z oblasti vyzivy a potravin, o kterych
se diskutuje a piSe na riznych urovnich - od bulvarnich ¢asopisli a ne-
vyzadanych mail(i, pres komercéni i vefejnopravni televize, az po védecké
Gasopisy a svétové kongresy se stovkami Uc¢astnik(l. Pro zajimavost: prvni
svétovy kongres ISF (International Society for Fat Research) na téma tuky
se konal jiz v roce 1956; v roce 2005 ho hostila Praha. Rizna je i Uroven
jejich vyzivového hodnoceni - od zcela negativniho (podle emailli masivné
rozesilanych na konci predminulého roku a ve druhé viné letos konzumace
margarin(i ohrozuje zivot) az po prehnané kladné (na pribalovych letacich
nékterych doplnk( stravy na bazi tukd). Jak to s témi tuky tedy opravdu je?
Jako se v8im - nic neni jenom &erné nebo bilé. Tuky maji tedy sva pozitiva
i negativa, priCemz zalezi hlavné na mnozstvi a také na druhu tuku a jeho
pripadnych zménach vlivem vnéjsich podminek.

Tuky jsou vedle bilkovin a sacharidd jednou ze tfi hlavnich Zivin. Patfi
k nezbytnym slozkam potravy, protoze jsou nositelem rady latek pro lidsky
organizmus esencialnich nebo jinak prospésnych (esencialnich mastnych
kyselin, vitamin( a antioxidantt rozpustnych v tucich, sterold aj.). Tim jejich
vycCet pozitivnich vlastnosti nekonci.

Pokud je vsak jejich pfijem nadmérny (vice nez 30% z celkového energe-
tického prijmu, tj. 60-80 g/den), slozeni nevhodné nebo, v nejhorsim pripade,
konzumujeme mnoho tuku nevhodného slozeni, se stavaji tuky vyznamnym
rizikovym faktorem rady zavaznych onemocnéni. Tuky mohou byt spoluviniky
napr. nemoci srdce a céyv, diabetu Il. typu, nékterych nadorovych onemocnéni,
obezity aj. V soucasnosti je za nevhodné sloZeni tukd povazovan vysoky obsah
nasycenych mastnych kyselin a trans nenasycenych mastnych kyselin. Na
obsah cholesterolu se u zdravych jedinctl neklade jiz takovy diraz jako drive.
Proto déleni na zdravé tuky rostlinné, které cholesterol neobsahuji, a nezdrave
Zivoci$né obsahuijici cholesterol nema jiz takovy vyznam. Vétsina zivocisnych tuk(
vSak obsahuje vysoké mnozstvi nasycenych mastnych kyselin. Proto doporuceni
konzumovat 2/3 tuk rostlinnych a pouze 1/3 tuk( Zivocisnych stale plati.

Ne vsechny rostlinné tuky vSak maji slozeni mastnych kyselin priznivé a na-
opak ne vsechny zivocisné tuky jsou hodny zatraceni. Napf. rybi tuky, ktere
patfi mezi tuky zivoc¢isné, jsou doporucovany pro vysoky obsah nenasycenych
mastnych kyselin, zejména ze skupiny n-3. Z rostlinnych pfirodnich tuk( ma
vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin tuk kokosovy a palmojadrovy
a kakaové maslo. Kokosovy tuk ma navic vysoky obsah kyseliny laurove
a myristove, které nejvice zvysuiji hladinu LDL-cholesterolu. Kokosovy tuk se
v soucasnosti pro svoji nizkou cenu pouziva do rady vyrobkd; do mrazenych
krém( témér vyluéné. Z tukovych vyrobkd rostlinného plivodu maji nevhodné
slozeni mastnych kyselin takeé ty, ve kterych byly v recepture pouzity ¢astecné
ztuzené tuky, které obsahuji trans nenasycené mastné kyseliny. V sou¢asné
dobé z hlediska vysokého obsahu trans kyselin jiz nejsou problémové roztira-
telné tuky (margariny) ani vétsina pokrmovych tuk( v maloobchodnim baleni.
Castedné ztuzené tuky obsahujici trans mastné kyseliny, nékdy i ve vysokém
mnozstvi, se vSak stale pouzivaji do mnoha riiznych potravinarskych vyrobku
napf. trvanlivého a jemného peciva, ¢okoladovych polev, nahrad ¢okolad,
instantnich pridavkd do kavy aj.

A na zavér doporuceni - konzumuijte tuky s mirou a vybirejte si vyrobky,
pokud je na obalu uvedeno, podle slozeni mastnych kyselin nebo alespon
podle druhu pouzitého tuku. Dostalova
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Vliv mechanického c¢isténi na vyskyt roztocu
(Acarina) ve skladovanych obilovinach

Ing. Radek Aulicky , Ing. Vaclav Stejskal, Ph.D., Mgr. Jan Hubert, Ph.D.
VURV Praha 6 - Ruzyné, Odd. ochrany zasob a bezpe&nosti potravin

Abstrakt

Obiloviny jsou jednou ze zakladnich slozek lidské
vyzivy. Kvalitu a mnozstvi zasob téchto zdroji vyraz-
né ohrozuji skladistni Sk{idci. Chemicka ochrana je
Casto problematicka, protoze je zdrojem nezadou-
cich rezidui pesticidll v krmivech a potravinach. Fy-
zikalni metody jsou zdravotné nezavadné, ale ¢asto
chybi informace o jejich ucinnosti. V této studii byla
proto sledovana uc¢innost mechanického ¢isténi
jecmene sladovnického na odstranéni pfrirozené
kontaminace skladistnich rozto¢( v provoznich pod-
minkach naseho zemédélského a potravinarského
pramyslu. Primérny pocet nalezenych jedincl ve
200 gramovych vzorcich pred ¢isténim dosahl 757
roztoc¢ll a po precisténi byly nalezeny ve vzorcich
pramérné 3 roztoc¢i. Dosazena uc¢innost mechanic-
kého ¢isténi na odstranéni &tyr druh(l skladistnich
rozto¢l dosahovala Uspésnosti pres 99 %. Tento
vysledek m(ize byt povazovan za velmi Uspésny
a ve spravné kombinaci s dalsimi metodami (napfr.
biologické za pomoci biopreparatu dravého roztoce
rodu Cheyletus spp.) i za perspektivni nechemic-
kou strategii ochrany skladovanych obilovin pred
skladistnimi roztodi.

Uvod

Obiloviny jsou jednou ze zakladnich slozek lidské
vyZivy na celém svété. Pro predstavu celosvétova
spotreba pSenice prestavovala v obdobi mezi 1. 7.
2005-30. 6. 2006 624 mil. tun (Kdast a kol. 2007).
Také tradice produkce obilovin v Ceské republice
je nezaménitelna. V Ceskeé republice jsou dvé za-
kladni obiloviny, které jsou i z historického hlediska
nejvyznamnéjsi. Patfi sem psenice a jeCmen, jejichz
vyroba a spotreba u nas je shrnuta do tabulky 1. Pro-
dukty z obilovin konzumujeme denné a to v mnoha
podobach. Jednim ze zakladnich vyrobk(, bez kterych
si nedovedeme predstavit zivot, je chléb nebo pedivo.
Ale existuje i cela rada dalSich vyrobkl z obilovin,
jako napriklad mouka, oplatky, pivo a dokonce i v né-
kterych masnych produktech nalezneme mouku
z obilovin.

Skladované obiloviny jsou kazdoro¢né ohrozeny
invazemi skladistnich $kadcd. Skadci nejen snizuji
mnozstvi skladovanych obilovin pfimou konzumaci,
ale zejména ovlivauji kvalitu naslednych produktu.
Zivodichoveé, ktefi se nalézaji ve skladovanych obi-
lovinach, kontaminuji skladované rostlinné produkty
svymi fekaliemi, alergeny a v neposledni radé i zbyt-
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Tabulka 1

Viyroba a spotieba psenice a je¢menu v CR v obdobi mezi 1.7.
2005 - 30.6. 2006. Zdroj Kust a kol. 2007 (tis. t).

Obilovina psSenice je€men
vyroba 4.145,0 2.195,4
spotieba 3.104,4 1.907,4
potraviny 1.200,0 600,0
osiva 190,0 105,0
krmiva 1.700,0 1.200,0
technicke uziti 14,4 2,4

Ky z uhynulych jedinc( (Hubert a kol. 2002). Vyskyt
SkldcU ve skladovanych obilovinach neni ¢asto ni-
¢im vyjimecnym a jejich vyskyt se neomezuje pouze
na jeden druh skidce (Stejskal a kol. 2003). Jak se
skddci do sklad( dostavaji a kde jsou nejcastéjsi
zdroje infestace? Existuje nékolik zdroji napade-
ni obilovin skadci. Prvnim zdrojem, ktery je velmi
Casty, je zavleceni Sklidc( do skladd s dovezenymi
komoditami. Druhym neméné ¢astym zdrojem byva
napadeni skladovanych komodit populacemi skud-
cll, kteri prezivaji na zbytcich drive skladovanych
material( (Kucerova a kol. 2003). A dalsi pric¢inou,
ktera muze vést k napadeni skladovanych komodit
je imigrace skadcu z vnéjsiho prostredi (Kucerova
a kol. 2005).

Pro ochranu obilovin pred napadeni skiidci se
pouzivaji chemické, fyzikalni a v posledni dobé
i biologické metody. Nejrozsirenéjsimi chemickymi
metodami je aplikace biocidnich latek, které se
aplikuji jako postrik, aerosol nebo plyn. Chemicka
ochrana je vysoce ucinna a rychla, pro potravinare
a krmivare je vsak Casto problematicka, protoze je
zdrojem nezadoucich rezidui pesticid(l potravinach
a v krmivech. Fyzikalni metody jsou zdravotné
nezavadné, ale ¢asto chybi informace o jejich ucin-
nosti. V této studii byla proto sledovana uc¢innost
mechanického c¢isténi jeémene sladovnického na
odstranéni ¢tyr rodd skladistnich roztoc¢l v provoz-
nich podminkach naseho zemédélského a potravi-
narského pramysiu.

Metodika

Aplikace mechanického cisténi obilovin jako
jednoho z prvkll ochrany skladovanych obilovin
pred skidci je u nas velice rozsifena. Touto me-
todou se obili zbavuje nejen skadcU, ale i jejich
metabolitd, které mohou vyvolavat alergické reak-
ce u citlivych jedincl pri konzumaci naslednych
produkt(.



Tato studie byla zamérena na zjisténi Ucinnosti
mechanického c¢isténi jeEmene sladovnického na
skladistni roztoce. Experiment byl proveden v terén-
nich podminkach, které jsou bézné u farmaru a firem
zabyvajici se skladovanim obilovin v CR.

Je¢men sladovnicky byl skladovan po dobu 9
mésicl v podlahovém skladu (typ BIOS - rozméry
17 x 56 m) o celkovém mnozstvi 3000 tun. Sklad
byl napinén do 2/3 a vyska skladovaného jeCmene
byla 5m. JeCmen pochazel ze sklizné v roce 2006.
V priibéhu skladovani byla zjisSténa prirozena konta-
minace je¢mene ¢tyfmi druhy skladistnich roztocu.
Tri druhy téchto skladistnich roztoca fadime mezi
Skldce (Acarus siro, Lepidoglyphus destructor
a Tyrophagus putrescentiae) a jeden rod radime
mezi predatory (Cheyletus spp.). Druhy roztoc¢t
z tohoto rodu se vyuzivaji i pro biologicky boj. Pro
oSetreni a omezeni Sifreni skidcd byla zvolena
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mechanicka metoda pomoci ¢isténi. Pred ¢isténim
jecmene bylo odebrano ve skladu celkem 16 vzor-
kl, kazdy vzorek o hmotnosti 1 kg. Jedna polovina
vzork( (8 vzorkU) byla odebrana z povrchu pomoci
plastové vzorkovaci nadoby a druha polovina vzorkd
byla odebrana komorovym dvouplastovym vzor-
kovacem (tzv. ,8achrem®) z profilu skladovaného
jecmene 0,2-1 m. Nasledné byl jeCmen ze skladu
prevezen na Cisténi. Pro Cisténi byla nejdrive vyuzita
predcisticka K527 (vyrobce fi. Forshritt) a poté byl
jeCmen precistén na Cisticce K547 (vyrobce fi.
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Podlahovy sklad obilovin typu BIOS

Forshritt). Nasledné po precisténi bylo z jeCmene
odebrano opét 16 vzorkd o hmotnosti 1 kg (8 vzor-
k(i z povrchu a 8 vzork( komorovym dvouplastovym
vzorkovacem (tzv. ,,Sachrem®). Odebrané vzorky
byly dale zpracovany v laboratori. Kazdy vzorek byl
nejdrive homogenizovan po dobu 60 sekund a dale
se odebral z néj pouze dil¢i vzorek o hmotnosti
200 g, ktery byl dale zpracovan na fotoeklektoro-
vém pristroji (Tullgren Berlese). Zachyceni jedinci
roztoc¢l byli dale druhové uréeny a spocitani. Pro
statistické vyhodnoceni ziskanych dat byl pouzit
parovy znaménkovy Wilcoxon(v test v programu
XL-STAT Addinsoft, USA.

Vysledky a diskuse

Problematice ochrany pred skladistnimi roztoci se
do nedavné doby nevénovala prilis velika pozornost.
Toto tvrzeni mazeme dokladovat i vysledky studie,
pri které se zjiStovalo, jaky vyskyt skupin skodlivych
¢lenovcl vyvola aplikaci ochrannych opatreni ve
skladech obilovin. Jednozna¢nym vysledkem bylo,
ze hlavni skupinou ¢lenovcll pro za-
hajeni aplikace ochrannych opatreni
byli skladistni brouci (Coleoptera),

pomoci primyslové vyrabénych cisticek na obi-
loviny. V experimentech byla sledovana uc¢innost
mechanického ¢isténi jeEmene sladovnického na
odstranéni ¢tyr druh( skladistnich roztocu. Pri
zakladnim statistickém zpracovani dat pomoci
paroveho znaménkoveho Wilcoxonova testu byl
nalezen prikazny rozdil mezi faktory ¢isténi p<
0,0005 (V=136, d.f. 1,15).

Rozsah mnozstvi nalezenych roztoc¢u v jednotli-
vych vzorcich pred cisténim jeCmene sladovnicke-
ho byl zna¢ny a kazdy vzorek byl kontaminovany.
Minimalni poc¢et nalezenych jedincti ve vzorku pred
Sisténim bylo 5 roztoct a maximalni pocet dosahoval
8778 roztocl. Primérny pocet jedinct ve vzorcich
pred ¢isténim dosahoval 757 roztocu. Po precisténi
jecmene sladovnického se primérny pocet naleze-
nych jedincl ve vSech vzorcich snizil na 3 roztoce.
Maximalni pocet jedincli nalezenych ve vzorcich
precisténého jecmene sladovnického byl 7 roztocu
(tabulka 2).

Uginnost mechanického &isténi na odstranéni
skladistnich rozto¢(l dosahovala Uspésnosti pres
99%. Prestoze dosazena uspésnost byla uspoko-
jiva, vyskyt roztocl v precisténém je¢meni sladov-
nickém byl zaznamenan (graf 1).

Souhrnné mizeme tuto fyzikalni metodu vyhod-
notit jako velmi Uspésnou pro odstranovani roztocu
z napadenych obilovin. Uspésnost této metody
dosahla vyssi ucinnosti nez vyuziti nékterych in-
sekticidnich pripravkl pro osetrovani skladovanych
obilovin. Z téchto dlivodd mlzeme vytvorit zavér, ze

Tabulka 2

Ucinnost mechanického ¢isténi sladovnickém jeémeni proti
skladistnim rozto¢dm (pocet roztocu ve vzorku o hmotnosti 1 kg).

Minimum | Maximum Primér SE
Pred Gisténim 5 8778 757 2161
Precisténé 0 7 3 2

Graf 1. Vyskyt roztocl ve sladovnickém jeémeni po mechanickém cisténi.
(primérny pocet roztocl ve vzorku o hmotnosti 1 kg).

jejichz pritomnost byla rozpoznatelna
i v nizSich koncentracich nez napriklad
pritomnost rozto¢l (Acarina) nebo
pisivek (Psocoptera) (Hubert a kol.
2002). Hubeni roztoc¢l bylo vzdy bra-
no jako vedlejsi uc¢inek osetrujiciho
zasahu proti skladistnim brouk(m.
V dnesni dobé se zvysujicim poznanim
Skodlivosti roztocu, roste i potreba tyto
Skddce hubit separatné. Bohuzel jejich
drobné odlisnosti od fyziologie a vyvoje
hmyzu, jim umozniuji prezivat ve vyssich
poctech i aplikace rady insekticidnich
pfipravkl. Z téchto divodu je potreba
hledat dalsi metody vyuzitelné v boji
proti ttmto skadcim.

V této studii byla testovana moz-
nost mechanického ¢isténi obilovin

Pocet jedincl roztoél

1000

3

-
=

pied Cisténim precisténe

Vzorky jeémene
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pro eliminaci skodlivych roztoc¢d ve skladovanych
obilovinach je zapotrebi kombinovat metody fyzi-
kalni, chemické a biologické. Je jen dulezité zvolit
spravnou posloupnost téchto zasahu.
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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 (200g) 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.

Natur

Naroky na zdravéjsi jidelnicek neustale rostou. V ramci EU se stavaji mnoha kritéria podstatne sledovanejsi.
V oblasti zavodniho a zejména skolniho stravovéni je upravuiji stale nové predpisy, které je nutno dodrzovat.

Diky fadé vyrobki NATUR od Vitany mohou byt nyni v tomto ohledu kucharky a kuchafi skolnich jidelen bez starosti.
Vyrobky NATUR pomdhaji vychazet vstfic pozadavkiim EU a zaroven respektuji soucasné i ocekavané zmeny v trendech
stravovacich navyka déti i dospélych.

Jedna z nejznaméjsich a nejoblibenéjsich zeleninovych korenicich smési v ceské kuchyni je Vegeta.

Jiz po svém uvedeni v Sedesatych letech zplsobila malou revoluci. Vrhli se na ni kuchafi ze vsech typl stravovacich
zarizeni a s Uspéchem ji vyuZivaji dodnes. PoZzadavky moderni vyzivy se vsak vyvijeji: Pfi stravovani mladé generace to plati
dvojnésob, proto i Vegeta prosla velkou upravou. Novd NATUR Vegeta se v mimoradné kvalité prizptisobuje souc¢asnym
chutim malych i velkych stravnikl a zaroven vynika modernimi stravovacimi trendy.

NATUR Vegeta:

« originalni a nezaménitelna kombinace 9 druhii zeleniny
« bez pfidaného glutamatu

« bez konzervacnich latek

» s morskou soli

Vyrobky rady NATUR:
NATUR Bujon zeleninovy, NATUR Bujon kureci, NATUR Vegeta.

Vitana food service, ¢len skupiny Rieber & San, tel.: 315 645 282, e-mail: food.service@vitana.cz
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Stravovani v Egypteé a receptury oblibenych

pokrmu

Eman Abd EI-Moneim Ahmed Mahmoud, MSc.
The Higher Institute of Tourism, Hotels and Computers (HITHC), Department of Hotels

Management, EI-Seyouf, Alexandria, Egypt

Prelozili a upravili prof. Jan Pokorny a doc. Jana Dostalova, VSCHT Praha

uvoD

V egyptské kuchyni jsou hojné zastoupeny lusténiny
a zelenina, které se produkuji ve vysoké kvalité pravée
v udoli Nilu a v jeho delté. Maso je vyznamné méné za-
stoupeno nez v ostatnich arabskych zemich na severu
Afriky. Egyptské pokrmy jsou vyrazné korenené, ale pri-
tom lahodné. Predstavuji pestrou kombinaci stredomor-
ské kuchyné s prvky prevazujicimi jiz v davném Egypté
a konecné i s vlivy Stredniho Vychodu.

CHARAKTER EGYPTSKE STRAVY

Typickym pokrmem je ful mudammas, jehoz zakladem
je kase z bobt. Je to egyptsky narodni pokrm, znamy jiz ve
starém Egypté. Tehdy i nyni je pravidelnou soucasti snidani.
Obvykle se podava se smazenymi vejci a chlebem pita. Tento
chléb je vlastné chlebova placka, pecenajiz ve starodavnych
Casech a dnes dostupna i v nasich supermarketech. Chléb
se také pouziva k vytirani misky po bobove kasi. Chleb eish
masri nebo eish baladi také doprovazeji vétsinu chodu.

O starych Egyptanech, stavitelich pyramid, je znamo,
ze ve svych kazdodennich pokrmech méli hojné zastou-
peny ¢esnek a cibuli. Také v modernim Egypté se Cerstvé
rozetreny ¢esnek v kombinaci s jinymi bylinami pridava
jako specialita do korenéného rajcatoveho salatu a jako
prisada k varenému nebo pec¢enému lilku (lilek vejceplod-
ny). Cesnek smazeny s koryandrem se pfidava do mu-
lukhiyya, oblibené zelené polévky, pripravované z jemné
nakrajenych bob(l. Smazena cibule je soucasti kushari,
ktery patfi k egyptskym narodnim pokrmdm. Obvykle se
konzumuje ve specialnich kushari restauracich, kde se
podava jen tento pokrm. Boby, ryze, cizrna a téstoviny
se uvafi a pak podavaji s pikantni rajéatovou omackou.
Tento typicky egyptsky pokrm je vyborny a pritom levny.
Jestlize si prejeme, aby tento pokrm mél hladsi texturu,
umele se jesté v mlynku na zeleninu.

K dalsim oblibenym pokrm(m egyptské kuchyné
patri kebab a kofta, obvykle pripravené z grilovaného
nebo michaného masa. Maso se rozmicha na panvic¢ce
s dlouhym drzadlem (kuthanu), A
eventualné na drevéném uhli.
VétsSinou se k vyrobé kebabu
pouziva jehnéci nebo hovézi
maso ackoli Ize pridavat kozi
nebo dribezi maso, ryby, mus-
le, popripadé dalsi maso, které ¢
je k dispozici. i

Egyptané jsou znami tim,
ze nadivaji korenénou ryzi do
zelené papriky, cukety nebo
lilku. Vysledny pokrm nazyvaiji
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mahshi (obr.1, 2). Suroviny
mohou byt také zabaleny do
vinnych listli (mahshi warraq
enab) nebo do zelnych listl
(mahshi koronb). Tento pokrm
se podava horky jako hlavni
chod a obvykle se nadiva mle-
tym masem, ryzi, cibuli a dalsimi
druhy zeleniny a koreni.

Shawerma je pokrm z jemné
nakrajeného masa nebo drlibe-
ze (obr. 3). Obycejné se zabali
do chleba pita, po namoceni
do omacky tahinah (obr. 4).
Omacka tahinah se pfripravuje
na Strednim Vychodé z odslup-
kovanych, mirné uprazenych se-
zamovych semen. Je soucasti
rdznych pokrmd, napf. omacek
béznych v arabskych restauracich a do-
stane se i balena v obchodech (obr. 5).
Jde o vedlejsi chod (prilohu) nebo napln,
obvykle s citronovou stavou, soli, cesne-
kem a zfedény vodou. Tento vyrobek je
na Stfednim Vychodé oblibenym ochuco-
vadlem masa a zeleniny. Je rovnéz hlavni
prisadou do polévek. Jako pomazanka
muze tahinah nahradit podzemnicovou
pomazanku (americké peanut butter) na
chléb, i kdyz textura a chut jsou zcela
odlisné. Pridava se také do pokrmu hum-
mus, obdobné jako nasi horcice.

CHARAKTER STRAVOVANi BEHEM RAMADANU

Ramadan je postni mésic, kdy je povoleno jist jen ve-
¢er po zapadu slunce (futuur - snidané) nebo rano pred
vychodem slunce (suhur - vecere). Snida se po zapadu
slunce, kdy pust konci. Jidlo sestava ze tfi chodu. Nejdrive
se podava lichy pocet datli, v souladu s islamskou tradici.
v Uvahu pfichazi fada dalSich, jako dribezi, freeka (z ce-
lozrnné psenice a hovéziho bujonu), bramborova a jiné.
Treti chod se ji az po chvili, kdy maghrebska modlitba
skonc¢i. Hlavni chod je nejcastéji néktery z téch, které se
bézné pripravuji k obédu, jen se podavaiji také chlazené
napoje.

Pri ramadanu se jidlu vénuje zpravidla vice pozornosti
nez po zbytek roku. Beéhem noci konzumuji egyptsti
muslimové kromé béznych pokrml, také nékteré pokrmy
typické pro ramadan. Patfi k nim konafa (obr. 6) nebo



atayef (obr. 7). Jde
o arabské dezerty, §
uréené pouze pro
toto obdobi. Konafa
je pokrm z niti nebo
prouzk( slehaného
zakladu. Ty se sma-
zi na horkém grilu.
Nadivaji se masem,
ofechy a cukrovin-
kami.

Atayef je mozné
ziskat od ¢etnych
pouliénich proda- | .
vacl. Oznacuje se |
takto dezert obecné,
ale zvlasté vyrobky
z naslehaného tésta,
které se nalije na horkou plotnu. Podobaji se livanciim
s vyjimkou, ze jsou peceny jen po jedné strané a pak slo-
zeny, bud’ s neslanym kozim syrem nebo mletymi viassky-
mi ofechy s pridavkem skofice. Vyrobek se pak podava
horky s cukernym sirupem nebo nékdy s medem.

V tomto mésici prostiraji Egyptané jesté jeden stil pro
chudé nebo kolemjdouci, a to nej¢astéji ve stanu na ulici
pred domem. Nazyva se Ma’edat Al Rahman. Doslovny
preklad zni: Stdl milostivého a laskavého Boha.

Egyptsti kfestané, hlavné Koptové, dodrzuji svij
vlastni liturgicky kalendar, kde pusty trvaji vice nez pdl
roku. Strava v jejich postech je hlavné vegetarianska.
Obvyklou soucasti je smés zeleniny, smazené v oleji. Pri
plstech se zdrzuji nejen masa a drlibeze, ale i mléénych
vyrobk({ a masla.

NAPOJE

Ve starém Egypté bylo nejoblibenéjsim napojem pivo.
Vyrabélo se z jeCmene a pro zlepsSeni chuti se pridavalo
koreni. Skladovalo se v prislusné oznacenych hlinénych
kadich. Pro vyssi tfidy bylo uréeno vino z mistnich vinic.
Nyni je vS8ak Egypt muslimskou zemi, kde pozivani al-
koholu neni povoleno. Prodava se proto jen turistim za
premrsténé ceny. Pije se velmi sladka kava nebo ¢aj.
Oblibeny je ¢aj z ibiskovych kvétl - kaykadee.

EGYPTSKE DEZERTY

Dezerty jsou nezbytnym chodem jidla. Vyrabéji se
z peceneého tésta nebo tésta odpovidajiciho anglickym
pudingiim. V obou pfipadech se namoc¢i do medového
sirupu. Baklava, pfipravena z tésta, medu a ofechl, patfi
k méné sladkym. Fatir jsou livance, plnéné vsim od vajec
az po merunky. Basbousa je zna¢né sladka, pripravena
ze sezamového tésta namoceného v medu. Je posypana
liskovymi ofisky.

Egyptska zmrzlina je uplné odliSna od energeticky
bohaté smetanové americké zmrzliny. Je zcelalehka a ma
gumovitou texturu, takze se tahne, kdyz se nabira lIzici.
Misika (arabska guma) a shalub (extrakt z hliz orchidei),
potrebné k jejich vyrobé, jsou k dostani na vétsine stre-
dovychodnich trhd.

Umm ali patfi k dalSim narodnim pokrm(m v Egypté.
Je to rozinkovy kolaé, ponoreny do mléka. Podava se
horky. Konafa je pokrm z prouzku slehaného tésta,
usmazeny na horkém grilu a je plnény ofechy, rliznym
masem a sladkostmi.
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Mistni ryzovy puding mahallabiyya se podava sypany
pistaciemi. Nékteré moucniky francouzského stylu se
nazyvaji gatoux.

Ve vétsiné domacnosti se nabizi ¢erstvé ovoce. Je to
lehké a chutné zakonceni vétsiny jidel.

VYBRANE RECEPTY

Pro Usporu mista jsou proto uvedeny jen vybrané, zvlasté
rozsirené a oblibené pokrmy, jako priklady. 1 sklenice
=0,251.

Pomazanka z bobu
Bobova pomazanka (ful
medames) patfi k egypt-
skym narodnim pokrmdam
Sestava zlahodné okorené-
nych bobu, cibule a rajcat.
Obvykle se podava pfri sni-
dani na chlebu pita s jemné
nakrajenou cibuli a zeleninou (obr. 8).
Priprava k vareni: 10 min, hotové za 20 min. Pfisady na
6 porci: Pllkilova plechovka bob( nebo ¢ervenych fazoli,
32 g polévkového koreni, IZzice olivového oleje, 1 velka
jemné pokrajena cibule, rajce, jeden velky brambor po-
krajeny na kostky, 1 ¢ajova Izicka mletého kminu, ¢tvrtina
sklenice Cerstvé pokrajené petrzele a stejné mnozstvi
citronové stavy, slil, pepf a mleta paprika podle chuti.
Pracovni postup: Vlozte boby z plechovky do hrnce
a uvedte do varu, pridejte cibuli, rajée a vSechna ostatni
ochucovadla. Uvedte znovu do varu, pak zmirnéte var
a udrzujte 5 minut. Podavejte teplé na grilovaném chlebu
pité (obr. 8). VyZivova hodnota na 1 porci: Energie 102
kcal (42 kJ), 3g tuku, Omg cholesterolu, 13,8 g celko-
vych sacharidd, 3,4 g vlakniny, 323 mg sodiku.
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Jiny postup pfipravy ful medames: _
Ful medames, oblibeny egyptsky po-
krm, se obvykle podava se smazenym [&
vejcem a chlebem pita. Pita se nékdy
pouziva jako podklad pro bobovou kasi
misto talife. Byl znamy jiz ve starém Egypté

(obr. 9, 10).

Prisady: 1 pulkilova plechovka drobnych
egyptskych bobl, macenych pres noc,
stava ze tfi citron(, rozptlena palicka ces-
neku, sul, 1 svazek Salotky, pal sklenice
panenského olivového oleje, ¢erstvé umlety pepr.
Postup: Boby se sliji z plechovky do vétsi panve. Prida
se 7 sklenic vody a uvede do varu pri stfredné inten-
zivnim zahrevu. Pak se zahrev snizi na nizky, prida
se stava z jednoho citronu, ¢esnek a sll. Panev se
prikryje a zahfiva se jen mirné, protoze pfi silnéjSim
zahrevu by boby nedrzely tvar. Vari se 12 hodin, az
jsou boby mékkeé, ale ne rozvarené. Tento zahrev se
nejlépe provadi v kuthanu (panev s dlouhou rukojeti).
Zahrev kontrolujeme a prfidame vodu, jestlize boby
osychaiji. Asi 20 min pfed podavanim nakrajime Salotku
a pfidame zbytek citronové ¢tavy. Ve smési se rozmi-
cha olej se soli a peprem a sleje se, lzici se pritlaci
na misku. Podava se s pitou. VyZivova hodnota na
1 porci: Energie 335 kcal nebo 1340 kJ, tuk 14,4 g,
cholesterol 0 mg, celkové sacharidy 38,7 g, vlaknina
15,049, bilkoviny 15.8 g, sodik 1,0 mg.
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Coékova polévka
Cockova polévka je vel-
mi chutna s prijemnou
texturou (obr. 11). Podava
se s teplym kukuri¢nym
chlebem.
Priprava: Pred varenim: 20
min, celkové 30 min.
Prisady na 6 porci: 1 po-
krajena cibule, ¢tvrt skle-
nice olivového oleje, dvé
karotky pokrajené na kostky, dva pokrajené strouzky
¢esneku, Cerstvé rozemleté, jedna ¢ajova Izicka dobro-
myslu (oregano), jeden bobkovy list. jedna Cajova Izicka
rozdrcené bazalky, 1 pulkilova plechovka rozdrcenych
rajcat, dvé sklenice suché ¢ocky, 8 sklenic vody, pul
Salku listd Spenatu, ktery se omyje a jemné pokraji, dvé
polévkoveé IZice octa, slil a mlety ¢erny pepf podle chuti.
Postup: Ve velkém polévkovém hrnci se pri strednim
zahrevu ohreje olej, pridaji se cibule a celer. Prida se
také ¢ocka. Vari se za michani, az je cibule mékka. Po
pridani zbytku kofeni se vari 2 minuty, za michani se pfi-
davoda arajcata. Uvede se do varu, pak se pfi mirném
varu udrzuje asi hodinu. Promicha se a pfida ocet a ko-
feni podle chuti. VyZivova hodnota na 1 porci: Energie
330 kecal, 1300 kJ, celkovy tuk 9,1 g, cholesterol O mg,
celkové sacharidy 46,3 g, vlaknina 127 mg, bilkoviny
19,8g, sodik 127 mg. Poznamka: Lze pouzit kureci
nebo masovy vyvar nebo také vyvar rostlinny. Vodu Ize
samozrejmé také pouzit, ale chut je horsi. Misto cervené
¢ocky Ize pouzit i zlutou nebo zelenou.

Kofta

Kofta (obr. 12) se pripravi
z grilovaného mletého hovéziho
masa; je bézna na Strednim
Vychodé. Vynikajici pfilohou je
Safranova ryze.
Priprava k vafeni: 20 min, vareni
10 min, celkem 30 min. Pfisady
na 4 porce: 0,5g mletého hoveé-
ziho masa, 1 cibule pokrajena na
kostky, 1 zloutek, dvé
polévkové Izice pokra-
jeného dobromyslu
(oregano), pepr a sl
podle chuti, 1 Spejle
o délce 250 mm.
Postup: Ve stredné
velké mise se promi-
chaji pfisady, nasadi 13..Hot dog

&

se na Spejli, vyvali se, ~
az smeés vypada jako

parek v rohliku (hot dog) (obr. 13) a valeCky se rozdéli
na dve klobasky, z nichz Spejle vy¢nivaji asi na 25 mm
na obou koncich. Pfipravi se gril na vysoky zahrev
a pak se asi 10 min pece pfi stfednim az vysokém
zahrevu.

Béhem zahrevu se asi dvakrat nebo trikrat otoci, aby
zahrev byl stejnomérny. Okamzité se podava. VyZivova
hodnota v 1 porci: Energie 232 kcal, asi 850 kd, celkovy
tuk 15,0 g, cholesterol 124 mg, celkové sacharidy 2, 4 g,
vlaknina 0,5 g, bilkoviny 20,59.
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Egyptské kushari (obr. 14)

Prisady pro 4 porce: 3-4 sklenice
¢ocky, 4 sklenice vody, 3-4 sklenice
dlouhozrnné nevarené ryze,1 sklenice
téstovinovych kolinek, 2 polévkové Izi-
ce rostlinného oleje, dvé velké cerstvé
pokrajené cibule, 4 strouzky ¢esneku,
pulkilova plechovka rajcat v kostkach,
na omacku, 4 brambory, ¢tvrt ¢ajové Izicky granulované
papriky, stl a pepf podle chuti.

Postup: Ve velkém hrnci michejte ¢ocku s vodou, uvedte
obsah do varu a udrzujte var asi 20 min nebo déle, az
¢ocCka zmékne. Do dalSiho kastrolu dejte mirné oso-
lenou vodu a uvedte do varu. Pridejte téstovinu a varte
asi 8 minut. Mezitim zahrejte olej ve vétsim kuthanu pri
stfednim zahrevu, pridejte cibuli a cesnek a micheijte, az
cibule trochu zhnédne. Pridejte brambory, papriku a dalsi
koreni. Pri sttednim zahrevu se necha jesté 10-20 min.
Potom se smicha ¢ocCka s ryzi a téstovinou. Az je smés
homogenni, pfida se raj¢catova omacka, az je povrch
pokrmu zcela pokryt. VyZivova hodnota na 1 porci:
Energie 462 kcal, 1800 kJ, celkovy tuk 8 g, cholesterol
0mg, celkové sacharidy 79g, vlaknina 14,4 g, bilkoviny
17,9 g, sodik 284 mg.

Umam ali (Aliho matka)
Umam ali je oblibeny
vyborny egyptsky dezert
odpovidajici americkému
pudingu (obr. 15). Mize
se podavat na francouz-
ské vanilkové zmrzliné po
cely rok.
Celkova priprava: Pred
varenim 10 min, vareni 30
min, celkem 40 min.
Prisady na 8 porci: 1 balicek (asi 600 g) kiehkého tésta
(po rozmrazeni), 5 sklenic mléka, 1 sklenice bilého
cukru, 1 ¢ajova Izicka vanilkového vytazku, ¢tvrt Salku
rozinek, ¢tvrt salku oloupanych mandli, ¢tvrt Salku kra-
jenych pistaciovych ofisk(, strouhany kokosovy ofech
na posypani.
Postup: Trouba se predehfeje na 200 stupnd, listy
krehkého tésta se rozbali a umisti na pecici plech. Pece
se 15 minut nebo az je tésto zlatové hnédé. Krehké
tésto se potom nalame na kousky a vlozi do velké misy.
Pridaji se rozinky a ofechy a promicha se, aby se tésto
zhomogenizovalo. Naleje se na sklenény pecici plech
21 x 31 cm arovnomeérné se rozprostre. PeCe se 15 min
v predehraté troubé. Nastavi se michani a pece se jesté
2 minuty, az tésto zhnédne. Vyrobek se vyjme z trouby,
odstavi na 5 min a podava teply. Vyzivova hodnota v 1
porci: Energie 606 kcal, 2460 kJ, celkovy tuk 32,8g,
celkové sacharidy 17,8 g, vlaknina 2,2 g, bilkoviny 12,5 ¢,
sodik 258 mg.

Material k dalSimu 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



K diskuzi o tucich ve vyzive

- priklad tavenych syru

Ing. Oldfich Obermaier, CSc., Praha

Ve skole jsme se ucili, ze potrava se sklada z bil-
kovin, tuk( a cukr(, vitaminG a mineralnich latek. A¢
uz je to davno, plati to porad. V posledni dobé jsme
svédky publikovani fady ,,modnich” nazor(, ¢asto
od uplnych laik(, ktefi hovofi zasvécené o vyzive,
predevsim z hlediska hubnuti. ACkoliv uz se prece
jen anorexie nepodita k nejlepsim Zivotnim trendiim,
presto jsme v fadé pripadll svédky nejrliznéjsich
rad, jak omezit prisun energie. Casto vy&itam né-
kterym nasim spolupracovnikiim i lékafiim absenci
celkoveho pohledu na vyzivu, tedy pristup z hlediska
zdravého rozumu. Nékdy jsou prezentovany vselijake
rady, jejichz aplikaci se organismu sice snizi prijem
energie, ale dostane
se do potizi s karenci
nékterych esencial-
nich latek nebo sto-
povych prvkd. Méli
bychom tedy vice nez
kdy driv, vsou¢asném
svété matoucich in-
formaci, zdUraznovat
prvni zasadu zdravé
vyZivy: jezte pestrou
stravu!

Z téch hlavnich slo-
zek stravy, na néz je
zamérena pozornost

zdroje, zvlast proto, Ze ZivociSné tuky (maslo) nesou
s sebou také rfadu otaznik(l. Proto je jisté ucelné
vyhoveét dalsimu z imperativll zdrave vyzivy: tietinu
tuki Zivoéisnych, dvé tietiny rostlinnych.
Predchazejici uvahy vyvolavaji otazku, jak se se
v8emi protichGdnymi fakty ohledné obsahu a slo-
zeni tuku vyrovnat. Jako pfiklad mizeme uvést
tavené syry, které, a¢ ¢asto kritizovany, jsou se
spotfebou 2,6-2,9 kg na osobu za rok dulezitou
slozkou vyzivy populace. Zivogisnym tukiim se
vytyka nedostatek nenasycenych mastnych ky-
selin a pfitomnost cholesterolu, rostlinnym tukdm,
které se pouzivaji do fady mléénych vyrobkd, se

ve smyslu hledani

vinika rstu obezity v populaci, je tuk. Tuky jsou
ovSem dulezitou soucasti potravin, protoze zaso-
buji organismus energii a esencialnimi mastnymi
kyselinami, a také jsou ¢asto hlavni soucasti chuti
u rozlicnych druh( pokrmd.

Extrémni nazory vedou k vyvoji potravin, které
maji omezeny obsah energie, ale nevyraznou nebo
Spatnou chut. Zejména v détské vyzivé s sebou
pak nesou tyto potraviny problémy do budoucna.
Zvlasté u syrll vede omezovani obsahu tuku ke
zhorSovani senzorickych vlastnosti do té miry, ze
zvyk konzumovat predevsim nezraly 30% eidam
neprispiva k vyssi spotfebé syrl, coz by mohlo radit
nasi populaci k populacim ohrozenym nedostatkem
vapniku ve stravé.

Je ovSéem skutecnosti, ze pfilis velky obsah tuku
ve stravé ma negativni dopad na zdravi. Prisun
tuk(l z mléka a mléénych vyrobk(l dnes dosahuje
jen 15% celkového pfijmu tuk(l. Proto je ucelné
zamérit se z hlediska prevence obezity i na jiné
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vytyka, chcete-li, chemicky charakter, pripadné
moznost pritomnosti trans-nenasycenych mast-
nych kyselin. Na benefity, které prinasi organismu
maslo (kratké mastné kyseliny) se ¢asto uplné
zapomina.

Na prestiz masla a jeho vynikajici chutové
vlastnosti ovSem nezapominaji vyrobci roztira-
telnych tukd, ktefi pfi propagaci svych vyrobku
a jejich vyhodnosti proti maslu zdtraznuji maslo-
vou a smetanovou chut a vini. To ovéem mluvim
o kvalitnich tucich, jejichz senzorické vlastnosti
jsou perfektni.

Jednim z moznych feseni tohoto problému je
pfidavek rostlinnych tukd do tavenych syra tak, aby
pomér rostlinnych a zivocéisnych tuk( byl vhodnéjsi,
a soucasné pouziti takovych rostlinnych tukud, kde
je obsah trans-kyselin omezen na minimum. Takto
zvysuje i spotfeba mlécnych slozek, coz je z hledis-
ka prijmu vapniku zadouci (tavené syry jsou ovSsem
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méné bohatym zdrojem vapniku nez syry Cerstve,
ale zdrojem vapniku nepochybné jsou). Tavené syry
s obsahem smésnych tuki jsou také roztiratelnéj-
Si, coz je u tavenych syri zadana vlastnost. Tyto
syry obsahuji vyvazenéjsi pomér mezi nasycenymi
a nenasycenymi mastnymi kyselinami a maji proti
klasickym syrlim (které obsahuji jen mlécény tuk)
snizeny obsah cholesterolu.

Nékteri vyrobci jsou dnes schopni dodat smés
rostlinnych tuk(, ktera obsahuje méné nez 30%
nasycenych mastnych kyselin a trans-kyseliny neob-
sahuje vlibec, aniz by se zménil chutovy profil tohoto
tuku. Nékteré smési tuku také obsahuiji fytosteroly,
které snizuji hladinu cholesterolu v organismu (vime
ovSem, ze cholesterol je v organismu syntetizovan
jako dulezité agens).

Pouziti rostlinnych tuk(i v radé mléénych a pe-
karenskych vyrobkd je prirozenou cestou inovace
v téchto odvétvich potravinarského priimyslu.
Vlivem fady diavod( jsou vSak ¢asto povazovany
syry i peCivo se smésnymi mlécnymi a rostlinny-
mi tuky za ménéhodnotné nahrazky klasickych
potravin.

Duvody k témto nazordm jsou dva - takové smé-
si tukl jsou levnéjsi a pri pouzivani nekvalitnich
tukd dochazi, pravda, ke zhorSeni senzorickych
vlastnosti.

Skute¢nost, ze smésné tuky jsou levnéjsi, neni
nijak zavrzenihodna. Uz jsem se zminil, ze levnéjsi
vyrobek prinasi obvykle zvysSeni spotreby a tedy
i spotreby zadanych slozek potraviny.

A pokud jsou senzoricke vlastnosti potraviny Spat-
né, nenito u zodpovédnych vyrobcl pric¢inou pouziti
smésnych tukl, ale tim, ze pouzivané tuky nebo
technologie jsou Spatné - to ovsem plati u vSech
komponent.

Jako mlékar z povolani nejsem profesnim propa-
gatorem pouzivani rostlinnych tuk( do klasickych
mlécnych potravin. Tradi¢ni syry se svoji jedine¢nou
senzorickou hodnotou jsou idealem, jemuz se snazi
pramyslova vyroba syrd priblizit (a pfitom vytvari
i nové typy syrd).

Pouzivani rostlinnych tuk( do syr(i vSak nelze
zavrhovat, protoze prinasi zakaznikovi jednoznacné
benefity - obvykle nizsi cenu a nutricné vyznamné
vyhody. Je to trend, ktery bude pokrac¢ovat a nema
smysl se branit s ohledem na tradici, kdy michat
maslo a rostlinné tuky nebylo zvykem.

Kdyby mlé¢né a pekarenské vyrobky (napriklad)
se smeésnym tukem neprinasely spotrebiteli vyhody,
nekupoval by je. Soudim také, ze na obalech téchto
vyrobk( by mélo byt uvedeno, ze obsahuiji rostlinny
tuk, coz se také vétSinou déje. Branim se ovSem
pejorativnim oznacenim, jako je nahrazka, analog,
alternativa apod. Rada organizaci a ¢asto i my sami,
vyrobci a vyzivari, prispivame k negativnimu pohledu
na tyto vyrobky. To je chyba a otevirame tim prostor
jinym potravinam, které jsou z hlediska zdrave vyzivy
vhodné mnohem méné

Podivejme se na priklady prezentace tavenych
syrli se smésnymi tuky z praxe. Nékdy jsou vedouci
hypermarketd z negativni kampané proti vyrobkim
se smésnymi tuky tak vydéseni, ze oznacuiji jako
alternativy i Cisté mlécné vyrobky (syr Maratonec).
Oznaceni ,Alternativa mlé¢ného vyrobku“ je také
nespravne - i kdyz v syru nemléc¢na slozka je, prece
je to taveny syr vznikly tavenim syrd, tedy mlécné-
ho vyrobku. Neni to vyrobek ze soji nebo z jinych
komponent.

K obsahu energie v tavenych syrech Ize uvést
jen to, ze ¢im je syr tu¢néjsi, je chutnéjsi. A pak se
tedy drzme dalSi ze zasad zdrave vyzivy: udrzujme
Vv rovhovaze prijem a vydej energie.

(
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Kontrola pridavku mléeka

do sojovych napoiju

Ing. Ivan Bohac¢enko, CSc., Ing. Jifina Komarkova

Vyzkumny ustav potravinarsky Praha, v.v.i.

Abstrakt

Na zakladé zhodnoceni slozeni, oznacovani a sou-
visejici legislativy byla jako marker pritomnosti krav-
ského mléka v séjovych napojich vybrana laktosa.
Pro jeji stanoveni byla vypracovana HPLC metoda
s refraktometrickou detekci. Touto metodou bylo
analyzovano 24 tekutych a 10 praskovych séjovych
napojll z prazskeé trzni sité a v zadném vzorku nebyla
zjisténa laktosa. Lze tedy konstatovat, ze z tohoto
pohledu mohou byt sojové napoje autenticke a bez-
pecné.

Uvod

Soja predstavuje svétoveé nejvyznamnéjsi a nej-
rozsifenéjsi luskovinu. Dlvodem je predevsim jeji
priznivé chemické slozeni a z ného vyplyvajici dobra
nutricni hodnota (1,2). Ze Siroké palety potravinar-
skych vyrobk(l ze soji se budeme zabyvat séjovymi
napoji, konkretné porusovanim jejich autenticity
nedeklarovanym pridavkem kravského mléka. U vy-
robce miize k tomuto pridavku dochazet jak umy-
sIné (falSovani), tak nahodné, napfr. nedostatec¢nou
kontrolou pfi soubézné vyrobé sojovych a mlécnych
produktd v jednom zavodé nebo nevhodnou volbou
pridatnych latek. Nasim cilem bylo na zakladé infor-
maci o vyrobé&, chemickém slozeni a pfislusné narodni
legislativé vypracovat analytickou metodu pro prikaz
nedeklarovaného pridavku kravského mléka a pouzit
ji pro kontrolu tohoto zplisobu porusovani autenticity
sojovych napoja distribuovanych v trzni siti.

V soucasné dobé jsou u nas na trhu tekuté sojo-
vé napoje zahrani¢ni provenience a sojové napoje
v prasku domaci vyroby. | kdyz jsou oba tyto napoje
zarazeny do stejné skupiny sojovych vyrobki, maji
nejen rozdilnou konzistenci, ale podstatné se lisi
zpusobem vyroby a slozenim.

Principem vyroby tekutych sojovych napoj,
drive nazyvanych ,so6jova mléka“, je extrakce
sojovych bob( horkou vodou podle nasledného
technologického postupu (3). Sojové boby bez
hrubych necistot jsou zbaveny slupky sparova-
nim vodni parou. Po pfidavku vody nasleduje
jeijich kratké vareni pod tlakem, kdy dochazi k in-
aktivaci pritomnych inhibitort proteas, zlepseni
senzorickych vlastnosti (pfedevsim k deodoraci)
a rozkladu nékterych nutri¢né rizikovych latek.
Nasleduje dvoustupnové mleti za horka s dalSimi
pridavky vody provadéné na kolikovych drti¢ich.
Ziskana suspense je kontinualnim odstredovanim
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rozdélena na pevnou fazi (séjova vlaknina ,,okara®)
a kapalnou fazi (meziprodukt nazyvany ,jun‘). Pro
dobrou extrakci je doporuc¢ovan celkovy pridavek
vody k sojovym boblm v poméru 10 : 1. Odstredé-
ny meziprodukt je finalizovan pridavkem sladidel,
aromat, vitamin(, stopovych prvk({, popr. dalsich
latek, sterilizovan, homogenizovan priichodem pres
vysokotlaké pistové Cerpadlo (rozbiti agregovanych
tukovych ¢astic) a ochlazen na deskovém chladici.
Pred aseptickym plnénim do oball je skladovan
pod ochrannou atmosférou.

Primérné slozeni tekutych sojovych napojd bez
finalizace ¢ini 2,9 % bilkovin, 1,9 % tuku, 0,8 %
rozpustnych sacharidd a 0,6 % popelovin (4), coz
dobre koresponduje s vyrobnim procesem, kdy do-
chazi k cca 10 nasobnému zredéni latek, plvodné
pritomnych v sojovych bobech. Plati to i pro obsah
jednotlivych rozpustnych sacharid(l, ktery by pak
mél ¢init 0,01 % glukosy, 0,2 % fruktosy a 0,05 %
sacharosy. VétSina u nas prodavanych tekutych
sojovych napoju je ale doslazovana cukrem, takze
deklarovany obsah sacharidu je pak pochopitelné
podstatné vyssi. U slozeni vyrobku je vSak vzdy
uvadén nulovy obsah laktosy, ktery maze byt dale
zvyraznén i na dalSich mistech obalu. Je uvadén téz
,obsah sojovych bob(" v napoji, ktery se pohybuje
od 4 do 8%. Sojové napoje jsou obohacovany vap-
nikem, stopovymi prvky a komplexem vitamind.

U tuzemskych sojovych napoji v prasku jde
0 smeési jedné ¢Ci vice komponent, pfedem izo-
lovanych ze sojovych bobu, s dalsimi slozkami,
které se v s6jovych bobech nevyskytuji. Obvykle
se jedna o rlzné kombinace sojovych bilkovin
atepelné upravené sgji (zplsob Upravy se neuvadi)
se ztuzenym sojovym olejem, resp. s jinym rostlin-
nym tukem. Dalsi slozkou jsou susené Skrobové
hydrolyzaty v mnozstvi 25-65 %, ktera odpovida
spise suroviné nez pridatné latce. Tyto napoje jsou
obohacovany napf. séjovym lecitinem, vapnikem,
stopovymi prvky, komplexem riznych vitamin(, inu-
linem (nestravitelny polysacharid na bazi fruktosy)
nebo vlakninou. U slozeni je vzdy uvadén nulovy
obsah laktosy, nebo je vyrobek oznacen tak, ze
vylucuje jeji pritomnost, napf. deklaraci ,,neobsa-
huje Zivoc¢isné produkty*.

Legislativni pozadavky na sojové vyrobky jsou
uvedeny ve vyhlasce MZe ¢. 418/2000 Sb. Podle
oddilu lusténiny, § 5 je s6jovym vyrobkem potravina
vyrobena z tepelné zpracované soji, sojové mouky
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Tabulka I. Tekuté sojové napoje

Vyrobce nazev/pocet ks baleni (litr)| cena (K¢) | s6j. 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 (Spanélsko) | Soya women/1 1,00 77,0 7,5
Soya Omega 3/1 1,00 74,0 7,5
Alnatura (Némecko) 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 (Italie) Bio Drink Soya Natural/1 1,00 49,0 742

Pozn.: Primérny obsah ve 100 g (resp. 100 mi) vyrobku: bilkoviny 3,5+0,2 g; tuk 2,040,2 g.
Nékteré vyrobky byly doslazovany sacharosou (0,5-7,9 g). Fortifikovany byly pfidavkem vap-
niku a vybranymi vitaminy. Na vSech vyrobcich byl ve sloZeni uvadén nulovy obsah laktosy.

Tabulka Il. Sojové napoje v prasku

Vyrobce nazev/pocet ks | baleni(g) | cena (KE) tepl.uprav. séja. (%)
Mogador (Otrokovice) | Zajic Plus / 2 350 49,0 mnozstvi neuvedeno
Zajic Natural/2 350 52,0 mnozstvi neuvedeno
Zajic Vlaknina/1| 350 49,0 mnozstvi neuvedeno
ASP Czech (Slusovice) | Soja Milk ' 350 54.0 neuvedeno
Extra protein/3
Soja Milk
Natural/2 400 54,0 neuvedeno

Pozn.: Vyrobek fady ,Zajic*, sloZeni: suSeny kukuficny sirup, ¢aste¢né hydrogenovany
séjovy olej, tepelné upravena sdja, regulator kyselosti fosfore¢nan draselny, emulgator
E 471, protispékava latka oxid kfemicity, sl, stabilizator karagenan, dobarveni pfirodné
identickym barvivem. Obohaceno pfidavkem sdéjového lecitinu, vapniku a vitaminového
komplexu. Primérny obsah ve 100 g vyrobku: 3,7 g bilkovin, 65,4 g sacharidi a 26,1g
tuku, susina 96 %. | kdyZ byl vyrobek oznacen jako bez laktosy, v jeho sloZeni je deklaro-
van obsah laktosy mensi nez 0,1 % (v zavodé se zpracovava kasein).

Vyrobky ASP, sloZeni: suseny kukuficny nebo glukosovy sirup, proteinovy izolat nebo
koncentrat, ¢aste¢né ztuZeny rostlinny tuk, tepelné upravena sdja (pouze u Séja Milk
Natural), tepelné upravena ovesna mouka (pouze u Séja Milk Extra Protein), stabilizator
fosfore¢nan draselny, emulgator E 472, protispékava latka oxid kfemiCity, pfirodné iden-
tické aroma. Obohaceno vapnikem, stopovymi prvky a komplexem vitaminG( (pouze u
Soja Milk Extra protein).

Prameérny obsah ve 100 g vyrobku Séja Milk Natural: 5,5 g bilkovin, 56,0 g sacharidu, 2,4
g. tuku, susina 95 %. Oznacen na obalu jako , Bezlaktézovy produkt”.

Prumérny obsah ve 100 g vyrobku Séja Milk Extra Protein: 28,0 g bilkovin, 25,0 g sa-

charidd, tuk 10,0 g, suSina 95 %. Oznacen na obalu pouze jako ,,Neobsahuje Zivocisné
produkty”.

Obr.1. Chromatogram sojového napoje Alpro Soya
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Poznamka: kiivka 1 — séjovy napoj Alpro Soya s 5% pridavkem kravského mléka
krivka 2 — piivodni séjovy napoj Alpro Soya
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nebo sojové bilkoviny. Zahrnuje

skupiny: séjové napoje, zakysané

sojove vyrobky, Tofu (sojova bilko-
vina oddélena srazenim), s6janézy

a Tempeh (tepelné upravena fer-

mentovana soja). Kvalitativni znaky

séjovych napojll udava Priloha ¢.

6, tabulka 3 citované Vyhlasky

nasledovné :

Sojovy napoj: bilkovina - min.

0,2 %, tuk - max. 5,0% v sus.,

susina min. 5,0%

Sojovy napoj v prasku: bilkovi-

na min. 2,0%, tuk max. 30,0 %

v sus., susina min 90 %.

Pro pripad porusovani autenti-
city potravin Ize téz obecné pouzit
vyhlasku MZe ¢. 113/2005 Sb
0 zpUsobu oznacovani potravin
a tabakovych produktt, ¢ast za-
kladni ustanoveni § 4, odst. (1),
kde se uvadi ze ,,...oznacovani
potravin a tabakovych vyrobki
se provadi tak, aby neuvadély
spotrebitele v omyl*.

Na zakladé vyse uvedenych
udaju o slozeni, oznac¢ovani a vy-
robé soéjovych napojl a dale
o prislusné legislative, Ize ucinit
nasledujici zavéry:

a) spolehlivym indikatorem (mar-
kerem) pridavku kravského
mléka je detekce laktosy v sojo-
vych napojich, ktera se pfiro-
zené nevyskytuje v sojovych
bobech jako zakladni suroviné.
Naopak je prirozené pritomna
ve vSech typech kravskéeho
mléka (tekuté, zahusténé, su-
Senég, s tim, ze pouziti delakto-
sovaného mléka se neuvazuije),
stejné jako ve vsSech slozkach
pridavanych do séjovych na-
poju, pokud obsahuji mléénou
komponentu.

b)pokud se tyka legislativy je
zfejmé, ze vyhlaska MZe ¢.
418/2000 Sb., oddil lusténiny
neobsahuje zadna omezeni
nebo kritéria, podle kterych
by bylo mozno prokazovat
autenticitu sojovych napojl
v souvislosti s nedeklarovanym
pridavkem mléka. Protoze vSak
u naprosté vétsiny zahranic¢nich
i tuzemskych sojovych napojt
je bud' v jejich slozeni uvadén




nulovy obsah laktosy, nebo je na obalu jinym zpu-
sobem deklarovana jeji nepritomnost ve vyrobku
(napf. oznaceni ,bezlaktosovy®, ,obsah laktosy
0% ,neobsahuje laktosu“ apod.), Ize zde uplatnit
porusovani vyhlasky MZe ¢. 113/2005 Sb. V pri-
padé, ze u takto oznacenych sojovych napoju
bude prokazan pridavek mléka, jde u vegetariant
nebo zajemcll o netradiéni potraviny o , klamavé
oznaceni vyrobku® dle § 4, odst.(1), pismen (a)
nebo (b). Jestlize se jedna o osoby s intoleranci
na laktosu nebo alergii na mlécne bilkoviny, vznika
zde dale i riziko vazného ohrozeni jejich zdravi, coz
Ize spojit s porusovanim vyhlasky MZd ¢. 54/2004
Sb. o potravinach ur¢enych pro zvlastni vyzivu
a zplsobu jejich pouziti, ¢ast 9. potraviny s nizkym
obsahem laktosy nebo bezlaktosové, § 22, odst.
(2). Aplikovat Ize i porusovani Narizeni Evropského
parlamentu a Rady 178/2002, ¢l. 14 pozadavky na
bezpecnost potravin, bod 4, pis. ¢).

EXPERIMENTALNI CAST

Analyticka metoda

Ke stanoveni, resp. detekci pritomnosti, lak-
tosy v sojovych napojich byla zvolena metoda
HPLC s refraktometrickou detekci. Pouzita byla
kolona Lichrospher 100 NH, a mobilni faze smés
acetonitril-voda. Po optimalizaci podminek bylo
mozno na chromatogramech spolehlivé rozlisit
pik laktosy od pik(i glukosy, fruktosy a sacharosy,
pochazejicich z extrakce sojovych bob a dale od
piku maltosy, ktera je prfitomna v pripadé pridavku
Skrobovych hydrolyzat(i. Nejistota stanoveni vy-
jadrena jako interval spolehlivosti ¢inila £ 0,03 %
a mez stanovitelnosti 0,05 % laktosy, coz odpovida
1% pridavku kravského mléka o obsahu laktosy
cca 5%.

Pouzité vzorky sdjovych napoju

V priibéhu roku 2008 bylo v prazské trzni siti za-
koupeno 24 vzork(ll zahrani¢nich tekutych sojovych
napojl a 10 vzorkd tuzemskych sojovych napoju
v prasku. Jejich vyrobce, nazev, pocet, baleni, cena
a obsah séjovych bobl jsou uvedeny v tabulkach
I all, v poznamkach je téz blizsi specifikace slozeni
vyrobk.

Vysledky a zavér

Pouzitou analytickou metodou je mozno spolehlivé
detekovat pritomnost laktosy v tekutych i praskovych
sojovych napojich (priklad viz. obr. 1). Nejistota sta-
noveni a mez stanovitelnosti (pridavek 1 % kravského
mléka) jsou vyhovuijici. Pokud se tyka vzorku sojo-
vych napojl odebranych v prazskeé trzni siti (viz tab.
| all), jejich slozeni odpovida pozadavkim vyhlasky
MZe ¢. 418/2000 Sb., a taktéz nepritomnost laktosy
ve vyrobku, deklarovana na jeho obale, je v souladu
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svyhlaskou MZe ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu ozna-
Sovani potravin. Z udajli v tabulkach je téz ziejmé,
ze cena 1 litru asepticky baleného séjového napoje
se pohybuje v rozmezi 30-50K¢. Je tedy cca 2,8
krat vy$si nez ekvivalentné balené polotu¢né mléko
s primérnou cenou cca 14 K&, coz mize bytijeden
z divodu pro falSovani séjovych napojl pridavkem
kravského mléka.

Pri analyze vzork( sojovych napojd nebyla na
zadném z jejich chromatogrami detekovana lakto-
sa v mnozstvi vétSim nez je mez stanovitelnosti, ;.
0,05%. U vSech kontrolovanych soéjovych napoju
byl tedy dodrzen deklarovany obsah laktosy (nu-
lovy u tekutych a mensi nez 0,1 % u praskovych).
Z této skutecCnosti Ize vyvodit konecny zaveér, ze
do nich nebylo pridano kravské mléko v mnozstvi
rovném nebo vétsim nez je jedno procento a jsou
tedy z tohoto pohledu autentické a bezpecné.
Pozitivni vysledek nasi kontroly neni prekvapuijici,
protoze testované sojové napoje pochazely od re-
nomovanych zahrani¢nich vyrobct, resp. tradi¢nich
Seskych producentt, ktefi ve vlastnim zajmu dodrzuji
a kontroluji slozeni svych vyrobkd. Zvyseni moznosti
vyskytu tohoto zptlsobu falSovani Ize vSak dlivodné
ocekavat v pripadé dovozu sojovych napojl ze
zemi tretiho svéta (napfr. Ciny) kde vyroba a jakost
produktt podléhaji jen malé a nedostate¢né 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.

Prace byly provedeny v ramci Vyzkumného zaméru
MZe 0002702201.

Literatura

1. Smith A. K., Circle S. J.: Soybeans: Chemistry and
Technology. AVI publishing 1972.

2. Prugar J. a kol.: Kvalita rostlinnych produkti na
prahu 3. tisicileti. VUPS Praha 2008.

3. Shurtleff W., Aoyagi A.: Tofu & Soymilk Produc-
tion, 3rd edition. Lafayette, California 2000. ISBN
0-933332-72-6.

4. Wilson T., Temple N. J.: Beverages in Nutrition and
Health, kap. 15, str. 223-234. Humana Press 2004.

125



Ze svéta vyzivy

Konzumace kofeinu
v téhotenstvi

Kofein je obsazen v kavé, ¢aiji,
¢okoladé, kola-napojich, vtzv.“ener-
getickych napojich”, jejichz popula-
rita se stale zvySuje, a v radé volné
prodejnych léku i 1€k na predpis,
napf. proti nachlazeni a chripce, bo-
lesti hlavy, v diuretikach aj. Téhotné
zeny prijimaji kofein z jednoho nebo
vice zdroju.

(lu‘\"mﬁist‘[{(’s g

% N >
R

o

Vybor pro toxicitu chemickych la-
tek v potravinach, spotrebitelskych
vyrobcich a zivotnim prostredi
(CQOT), ktery je v Britanii poradnim
organem Ufadu pro bezpecénost
potravin (FSA), se v roce 2001 za-
byval moznymi negativnimi uc¢inky
spojenymi s konzumaci kofeinu bé-
hem téhotenstvi a vydal nasledujici
stanovisko: “Se zvysSuijici se konzu-
maci kofeinu béhem téhotenstvi se
zvySuje riziko nizké porodni vahy
ditéte a riziko spontannich potra-
t0”. Prahova hladina kofeinu, nad
kterou prijem kofeinu predstavuje
riziko pro téhotenstvi, vsak nebyla
stanovena.

COT uvedl, ze pro prijem ko-
feinu v rozmezi 150-300 mg/den
existuje méné dlkazli o negativnim
vlivu kofeinu na téhotenstvi nez pro
prijem nad 300 mg/den. Davka
300 mg kofeinu odpovida ¢tyrem
Salkam instantni kavy nebo asi
Sesti salkim caje pri predpokla-
du primeérného obsahu kofeinu.
Ostatni negativni u¢inky kofeinu na
reprodukci, napf. vliv na pred¢asny
porod, poskozeni plodu, plodnost
muz( a zen COT vyhodnotil jako
neprikazné.
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COT nevyloucil, ze take jiné slozky
kavy mohou mit negativni dopad na
plod. Uvedl| rovnéz, ze kava a Caj
nemusi nezbytné predstavovat hlavni
zdroj prijmu kofeinu u vSech osob.
COT doporucil provest dalsi studie
za pouziti tzv. biomarker( pfijmu
kofeinu.

Na zakladé zavéra COT z roku
2001 vydal FSA doporuceni, aby
prijem kofeinu z rliznych dietetickych
zdrojl (potravin a napojd) béhem te-
hotenstvi neprekrocil 300 mg/den.
Nasledné pak financoval dvée studie,
do kterych bylo zapojeno asi 2 500
téhotnych zen. Cilem studii bylo
vypracovat doporuceni pro téhotné
zeny tykajici se konzumace kofeinu.

Na zakladé vysledkd studii i no-
vych poznatk( publikovanych od roku
2001 COT prehodnotil své plvodni
stanovisko z roku 2001 a na podzim
roku 2008 vydal stanovisko nove:

1. Prijem kofeinu béhem téhoten-
stvi je spojen se zvysSenym rizikem
snizeného rastu plodu (fetal growth
restriction, FGR). Souc¢asné du-
kazy neumoznuji urcit bezpecnou
hladinu prijmu kofeinu, zda se vSak
pravdépodobneé, ze zvysené riziko
je spojeno s prijmem 200 mg/den
a mozna i nizsim. Udaje publikované
v odborné literature naznacuiji, ze
existuje prfima uméra mezi prijmem
kofeinu a potratem. Dalsi ucinky ko-
feinu, napr. na pred¢asné narozeni
ditéte, se neprokazaly.

COT statement on the repro-
ductive effects of caffeine (COT
statement 2008/04,
September 2008)

Quas

Osteopontin -
multifunkéni protein
syrovatky

Deset let poté, co byl objeven
v lidském téle (1979), byl syrovat-
kovy protein osteopontin identifi-
kovan v materském mléce (1989)
a nasledné i v kravském mléce
(1993). Firma Arla Foods Internati-
onal vyvinula a patentovala postup
ziskavani Cistého osteopontinu
z kravského mléka a jako prvni na
svété ho uvedla na trh pod nazvem
LACPRODAN®OPN-10.

Osteopontin je vysoce fosfory-
lovany kysely glykoprotein, ktery
ma schopnost silné vazat vapnik.
Presna funkce osteopontinu neni
jesté presné znama, ale to, ze se
nachaziv rliznych ¢astech téla, vede
védce k nazoru, ze plni v téle radu
fyziologickych funkci.

Na zakladé dosud provedenych
testl se usuzuje na to, Ze osteo-
pontin hraje roli ve vyvoji imunitniho
systému u kojencu. To vede k pred-
pokladu, Zze pouzitim osteopontinu
v kojenecké vyzivé se napomize
dosahnout modulace imunity u déti
na nahradni vyzivé, ktera tak bude
srovnatelna s imunitou kojenych
déti. Predpoklada se, ze se osteo-
pontin uplatni i v jinych oblastech,
napf. v prostredcich hygieny dutiny
ustni (plsobi proti vzniku zubnich
kazu).

Spole¢nost Arla Foods Inter-
national vyvinula vyrobek Lacpro-
dan®OPN-10 ve spolupraci s Uni-
versity of Aarhus v Dansku a poprvé
ho prezentovala na 5. mezinarodni
konferenci o syrovatce, ktera se
uskutecnila v Parizi v zari 2008.

Anders Steen Jorgensen: Oste-
opontin - a multifunctional whey
protein. Prezentace na 5. mezina-
rodni konferenci o syrovatce (IWC
2008). Pafiz, 7.-9. zali 2008
Quas



Urcéeno predevsim zavodnimu,
vojenskému, nemocni¢énimu

a lazenskému stravovani, stravovani
vysokoskolaku, sportovcu

a duchodcu a dalSim formam
spole¢ného stravovani

NovéjSi nazory na vyzivoveé potreby ve stari

Doc. Ing. Zdenék Zloch, CSc.
Ustav hygieny Lékaiské fakulty UK, Plzeri

Abstrakt

Pro udrzeni dobré kvality Zivota u senior(l a dosazeni
dlouhoveékosti je dulezita adekvatni vyziva. Ve skutec¢-
nosti se u této populacni skupiny ¢asto vyskytuji dilCi
deficity rliznych nutrientd, které jsou dlsledkem speci-
fickych fyziologickych zmeén ve starnoucim organismu
i celozivotné pretrvavajicich vyzivovych nedostatkd.
V tomto prispévku jsou uvedena doporuceni smérujici
k optimalizaci skladby potravy a stravovacich zvyklosti
u osob vyssiho véku.

Prirozenym pranim kazdého jedince vstupujiciho
do tzv. seniorského véku je zit ve
stale uspokojivém a udrzitelné dob-
rém zdravi. To je podminéno mno-
ha okolnostmi, mimo jiné Zivotnim

Tabulka 1

v Evropé a podily vyssich vekovych skupin v celkove
strukture obyvatel se budou nadale zvySovat (mini-
malné na dvojnasobek v pristich 30 letech).

V Ceské republice se provadi dlouhodoby vyzkum
stravovacich zvyklosti a zdravotné vyzivového stavu
starych osob a zjistuji se také podminky, které je
ovliviuji, napf. zdravotni uvédomélost, financni
poméry, socialni zarazeni, kontakty s mladsimi
generacemi aj. Z jeho vysledkl a také na zakladé
obdobnych poznatk( ziskanych v jinych vyspélych
zemich je mozné stanovit fadu zavaznych zavéra. Ty
se tykaji zejména involu¢nich zmén fyziologickych,
anatomickych i biochemickych, které se daji vhod-

Nékteré somatické a fyziologické zmény zplsobené starnutim a moznosti jejich
ovlivnéni vyzivou

stylem celého predchoziho zivota

Zmény probihajici béhem starnuti

Moznosti jejich ovlivnéni vyZivou

a ve vyznamné mire také navyklym

zpUsobem stravovani a uvédomeélou svalové hmoty

Snizuje se energeticky vydej a mnozstvi

Primérené snizeni energie potravy
a zvySeni prijmu bilkovin

péci o vlastni zdravotni a vyzivovy

Snizuje se hustota kosti

VysSi prijem vapniku a vitaminu D

stav. Ve starSim véku se vyzivove

Oslabuji se imunitni funkce

Vys$$i prijem zinku a vitaminl B, a E

Snizuje se syntesa vitaminu D v k(zi

Vys§Si prijem vitaminu D

potreby méni, a to zpravidla rychleji

Snizuje se ukladani retinolu v jatrech

Vys$Si prijem vitaminu A

a podstatnéji, nezli si starnouci ¢lo-

Snizuje se kyselost Zaludec¢ni stavy

VysSi prijem vitaminu B,

vék uvédomuje. Zadouci stravovaci
praxe je stale predmétem vyzkumu

Casto se zvysuje hladina homocysteinu v plazmé

Vyssi prijem kyseliny listove,
vitaminu B a vitaminu B,

Snizuje se metabolicka aktivace vitaminu B,

VysSi prijem tohoto vitaminu

a rady praktickych doporuceni.
Z nich v tomto prispévku vybirame

Castéji se vyskytuje oxidacni stres a zvysuje se
riziko neurodegenerativnich chorob

Vyssi pfijem vitamintG C a E,
B-karotenu, selenu aj. antioxidantt

ta, ktera jsou v nasich podminkach
aktualni, realné uskutecnitelna
a u vétsiny starsich osob pravdé-
podobné ucinna.

Péce o adekvatni vyzivu osob,

Tabulka 2

Doporucené denni davky energie a Zivin pro seniory a jejich porovnani s muzi
stredniho véku (Koehler J., Leonhaeuser I.-U., 2008)

které pfekrocily vékovou hranici 60 B0=74T uz:‘ad 74T 55_74ren3:‘ad 7| MuZi stredniho véku
let nebo se dozivaji pokrocilejsiho TR
stafi (nad 74 let), je vyznamnym (koal/den) 2270 2030 | 2030 | 1815 2 400-2 600
oelpspolecenslfyrr) pro?lenjervn, ne- (BI}Il((O\;an) 0.8 0.9 0.8 0.9 0,8-0.9
bot se v Evropé tyka pfiblizné 14 % T%kyg
populace, ktera je starsi nez 65 let (a/kg/den) 0,9 0,85 0,85 0,84 1,0
a 4% obyvatel nad 82 let. Ceska spo- Sacharidy S n o 46 44
le¢nost patfi k nejrychleji starnoucim (9/kg/den) ’ i ' ' .
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Tabulka 3

Specifické vyzivové pozadavky pro seniory (Fabian E., ElImadfa I.,

U starsich muzud i zen plso-
2008) bi fada socialnich, kulturnich
a ekonomickych faktoru, které

e < bilkoui dinne bilkoui 20 . 60 ovlivauji jejich zivotni situaci

zZivocisne pilkoviny :© rostlinne bilkoviny 5 . . ~ .

Pomér PUFAN-6 : PUFAN-3 7-5 : 1 a zdravotni stav a take moznosti,

Pomér SAFA : PUFA : MUFA max. 8 %: max. 10% : 12 % (energie) jak upravou stravovani zpomalit

Prijlem cholesterolu max. 200 mg /d proces starnuti a ucinit ho sne-

Pfqem mono-a disacharidd max. 10 %venergie sitelnym. Mezi seniory byla Zjis-
Prijem skrobu neomezené te I3 lost ieiich vvzi

Prijem viakniny 22-28 g/d ena mala znalost jejich vyzivo-

Konzum alkoholu (v pfepoctu na EtOH) max. 2 drinky (2x12,5 g) denné pro muze vych potreb a financ¢ni nebo take

o . 1 drink pro zeny pohybové potize pfi opatfovani

Energeticky trojpomér B:T:S (%) (752|-et7l’4alestt|anr1;izr|7.mii. 112 : g? : g} vhodnych potravin, popr‘ipadé

55-74leté zeny:  10: 27 : 63 s jejich vhodnou kuchynskou

75leté a starsi zeny: 11 : 27 : 63 upravou. Mnoho starych osob

Doporudeny denni pocet jidel S=7 L ma zhorsené vnimani vini a chu-

Energeticky podil jednotlivych jidel snidané 20 %, dopoledni svaéina 15 %, ti. obtizné kous Ivka a troi

obéd 30 %, odpoledni svadina 15 %, I, 0 . Izne ousgla poly va a vrp!

vedere 20 % atrofickou gastritidou. Nékteri si

svou zdravotni a financni situaci

zhorsuji kourenim a minimalné

Tabulka 4 20 % senior( jsou diabetici

Doporuéené denni davky nékterych zakladnich potravin pro seniory 2. typu dodrzujici vice nebo

(g/osobu/den) (Fabian E., EImadfa ., 2008)

méné dasledné prislusna dietni
omezeni. Velky vyznam ma -

Potravina Vék Vek Potravina Vék Vek vedle velikosti prijmU - socialni
60-74 let |75 avice let 60-74 let | 75 avice let prostfedi ve kterém stafi lidé
Chléb 200 150 Tuk zivogisny 15 10 ziji. V rozvinutych zemich se
CP;eékiVO gg ‘212 E_ESt"(mY olej 158 138 nejlepsi vyzivovy stav zjistuje
UKr Ibove maso ’ . .
Brambory 250 200 Masné vyrobky 20 20 u eavr,tpe,rSkyCh f:lVOJIC & VSG"nI-
Ryze, téstoviny | __ 70 50 Miéko 400 400 oru zijicich ve vicegeneracnich
Zelenina Vejce 25 25 rodinach a dale u osob v mladsi
y 250 200 Sy = = ) ' 4 2 VT
(4 porce) yry vékové kategorii a s vy$sim $kol-
Ovoce 200 180 Ryby 20 20 nim vzdélanim. U nas i v jinych
(4-5 porci) . jmy

nou vyzivou a také primérenou pohybovou aktivitou
zpomalit. V tab. 1 je uveden prehled nékterych z nich
a zaroven odpovidajici doporuc¢ené zmény v prijmu
zivin a energie. Vtab. 2 jsou doporu¢ené denni davky
energie a hlavnich Zzivin pro seniory a pro srovnani
u muzu stredniho véku. Tab. 3 uvadi dalsi vyzivova
doporuceni pro starSi muze a zeny.

Z uvedeného prehledu je zfejmé, Ze dopo-
rucovany snizeny prijem energie se u senioru
spojuje s relativné vyssimi naroky na nékteré vi-
taminy a mineralni latky. Oba tyto pozadavky jsou
uskutecnitelné jen peclivym vybérem nutricné
kvalitnich potravin nebo uzivanim vitaminovych
a mineralnich doplnk(. Tuto skute¢nost si uve-
domuje jen mensi pocet senior(, a tak se u nas
i v jinych evropskych zemich zjistuje relativné
Casty nedostatek vitamint B,, B,, B,,, C, D, E
a kyseliny listové a dale vapniku, zinku, selenu
a horciku; dosti casty je také nedostatecny prijem
plnohodnotnych bilkovin. Proto byly vytvoreny
doporucené davky potravin a vzorové jidelnicky,
které nutricni pozadavky pro seniory splnuji a zo-
hlednuji jejich finanéni moznosti. (Kajaba l. et al.,
2005). V tab. 4 jsou uvedeny nékteré doporuce-
né denni davky zakladnich potravin pro osoby ve
vékové kategorii 60-74 let a nad 75 let.
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zemich jsou znamé negativni
zkusenosti z vyzivy v Ustavech
pro dlouhodobé lé¢ené pacien-
ty, kde se sice podava nutricné adekvatni strava,
avSak casto chybi kontrola jejich skute¢ného kon-
zumu a nedba se dostate¢né o pitny rezim. V. mno-
ha evropskych zemich véetné CR se konstatuje,
ze ve vékové skupiné 60-75 let ¢asto pokracuje
zvysovani télesného hmotnostniho indexu (BMI)
a obsahu télesného tuku (jako dlsledek trvalého
prejidani a nedostatku pohybu), avSak po 75. roce
Zivota se tento vyvoj obraci a mlize vyustit v celko-
vou podvyzivu a ztratu svalové i tukové hmoty.

VétSina starsich osob trpi jednou nebo nékolika
chorobami, které jsou lé¢eny pravidelné uzivanymi
léky v poctu 5 a vice farmak denné. Mize docha-
zet k nezadoucim interakcim mezi nékterymi léky
a slozkami potravin. Rizikem byva zhorSené vyu-
ziti zivin v dUsledku rusivého ucinku Iékl na jejich
vstrebavani, transport a latkovou preménu. Také
nékteré ziviny, zejména doplnky vitamind a mine-
ralnich latek (u nas je pravidelné kupuje a uziva
30-40 9% veskeré populace), mohou zhorsit i¢inek
aplikovaného léku. O téchto vzajemnych interak-
cich jsme psali v minulém roce ve 3. Cisle VyzZivy
a potravin. Lékar, ktery Iéky predepisuje, by mél
na tyto okolnosti pacienta upozornit.

Slovensti autofi nedavno zverejnili vysledky roz-
sahlé ankety, ktera ukazala na zna¢né rozsirenou



Tabulka 3

Nejcastéji udavana nesnasenlivost nékterych potravin u slovenskych senior

(Kajaba I. et al., 2005)

Nékteré druhy zeleniny

napf. kapusta a kvétak u 25-30 % osob,
cibule 20 %, okurky 15 %

Pekarské vyrobky

napf. tmavy chléb - 25 %, bily chléb 10 %

Lusténiny

az 70 %

Cerstvé ovoce

napfr. Svestky 12 %, angrest 8 %, tvrdsi hrusky a jablka,
merunky aj. az 10 %

Zivoginé potraviny

napf. slanina, sadlo, smetana, maslo, tu¢né syry, vajicka
-azu?25%

MIéko a mlé¢né vyrobky

15 % starsich osob

nesnasenlivost mnoha druht potravin u osob vyssiho
véku. Ta muze zpUsobit ochuzeni jidelnicku seniort
0 nepostradatelné druhy potravin. Nékteré zajimavé
priklady uvadime v tab. 5.

zasady spravného stravovani senioru:

> Jezte pestrou a dobfe chutové upravenou
stravu.

> Svij jidelni¢ek zalozte na potravinach obsa-
hujicich skroby.

> Jezte denné mléko a mlé¢né vyrobky.
> Jezte hojné ovoce a zeleniny.

> Jezte mensi porce 5 az 7krat denné, celkové
mnozstvi potravy omezte, nikoliv jeji druhy.

> Jezte pravidelné.

> Pijte dostatek tekutin (minimalné 1,51/ den).

Spravna vyziva je pouze jednou ze slozek zdravého
zivotniho stylu osob vyssiho véku. Méla by byt dopro-
vazena také dostateCnou pohybovou aktivitou, stale
dobrou mysli a zdrzenlivosti v koureni 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.
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Lepek v masnych vyrobcich

MVDr. Zuzana Rezéaéova - Lukaskova, Doc. MVDr. Bohuslava Tremlova, Ph.D.
Ustav vegetabilnich potravin a rostlinné produkce, FVHE, VFU Brno

Abstrakt

Pseni¢na bilkovina je bézné pouzivany rostlinny pfri-
davek i pfi vyrobé masnych vyrobk(. Stejné jako jina
rostlinna aditiva je uvedena na seznamu alergennich
slozek, a proto musi byt dle narodni legislativy jeji
pritomnost oznac¢ena na obale vyrobku. Zejména pro
kontrolu dodrzovani legislativnich pozadavka ale i pro
ochranu osob trpicich céliakii jsou dilezité presné a cit-
livé metody pro priikaz pseniéné bilkoviny. Takovouto
citlivou a spolehlivou metodou je napf. imunohistoche-
micka metoda, ktera je dokonce citlivéjSi nez referenéni
metoda ELISA. Pomocitéchto dvou metod bylo v roce
2008 vysetreno 103 drobnych masnych vyrobkd na
vyskyt psenicné bilkoviny, z nichz v 71 vyrobcich byla
psenicna bilkovina nalezena, avsak pouze v 9 pripa-
dech z nich byla uvedena na obale vyrobku.

Pseni¢na bilkovina je tradi¢nim rostlinnym pridav-
kem pouzivanym pfi vyrobé masnych vyrobkd, zejmé-
na z technologickych a ekonomic-
kych dlvod(. Bézné pouzivana je
nejenom cista pseni¢na bilkovina,
ale také pseni¢na mouka, pripad-
né zemle a strouhanka obsahujici
rovnéz pseni¢nou bilkovinu, nékdy
oznacovanou jako lepek (gluten).
Lepek je legislativné definovan
jako bilkovinna frakce pSenice, zita,
je¢mene a ovsa a jejich zkrizenych
odrid, nerozpustna v 0,5M roz-
toku NaCl (vyhlaska ¢. 54/2004
Sb.). Je tvoren zejména prolaminy
a gluteliny, které ve vodé bobtnaji

a to predevsim v pripadech, ze nazev, pod kterym je
potravina prodavana, jednozna¢né neodkazuje na tuto
alergenni slozku. Nemoci zplisobené nesnasenlivosti
lepku jsou uvedeny napfr. na webovych strankach spo-
le¢nosti pro bezlepkovou dietu - celiakie, Duhringova
dermatitida a alergie na lepek. Pro pacienty s témito
nemocemi je ¢astou jedinou terapii bezlepkova dieta.
Definice bezlepkového vyrobku je rovnéz uvedena
v legislativé (vyhlaska MZe ¢. 54/2004 Sb.). Potraviny
jsou povazovany za bezlepkové, pokud:

a) neosahuji zadné slozky z pSenice nebo ostatnich
druh( Triticum a obsah lepku ve stavu uréeném ke
spotiebé nepresahuje 20 mg/kg

b) obsahuiji slozky z pSenice nebo ostatnich druh(
Triticum, ale obsah lepku ve stavu uréeném ke
spotrebé je nejvyse 100 mg/kg.

Takovéto potraviny, prevazné vyrobené cilené pro
bezlepkovou dietu, Ize oznacit jako
vyrobky s ,velmi nizkym obsahem
lepku®, ,bezlepkové” nebo , pfiroze-
né bezlepkové potraviny®. Nékteré
potraviny jsou pro lepsi orientaci
oznaceny preskrtnutym klasem,;
Ize je koupit ve specializovanych
obchodech, pripadné v dietnich
koutcich, regalech ¢i oddélenich
v nékterych supermarketech a hy-
permarketech. Potraviny, které
jsou prirozené bezlepkoveé a nejsou
oznaceny preskrtnutym klasem ani
slovné ,prirozené bezlepkové®, Ize

a vytvareji vysoce viskozni koloidni
gel - lepek. Ten pridany do masnych, ale i do vegeta-
rianskych vyrobku, zlepsuje viskoelastické vlastnosti,
barevnou stalost, pevnost, stavnatost a retenci vih-
kosti, rovnéz snizuje ztraty varem a priznivé ovlivhuje
strukturalni a senzorické charakteristiky vyrobku.
Diky témto svym vlastnostem snizuje vyrobni cenu
masnych vyrobkl, avsak v nékterych pfipadech mlize
negativné ovlivnit jejich trvanlivost (zvySenim vaznosti
vody v dile). Z tohoto diivodu jsou z hlediska zachovani
kvality potravin v nasi narodni legislativé (vyhlaska ¢.
326/2001 Sb.) uvedeny pozadavky omezujici pou-
ziti rostlinnych bilkovin v nékterych typech masnych
vyrobktd. Napf. v Sunkach nebo fermentovanych
masnych vyrobcich se rostlinna bilkovina nepripousti.
Dalsim pozadavkem legislativy je oznaceni pouziti
tohoto rostlinného aditiva, protoze obilniny obsahuijici
lepek jsou uvedeny na seznamu alergennich slozek
(vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznac¢ovani po-
travin a tabakovych vyrobkd). Proto musi byt obilniny
v pripadé jejich pouziti deklarovany na obale vyrobku,
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koupit vSude.

Pro ochranu spotrebiteld, ale i pro kontrolu dodrzo-
vani legislativnich pozadavk( vyrobci (kontrola vystupni
suroviny ¢i vyrobku), jsou dulezité presné a velmi citlivé
postupy pro detekci surovin rostlinného plvodu s aler-
gennim potencialem (tedy i lepku). V soucasné dobé
jsou to imunochemické metody - radioimunoanalyza,
imunoelektroforéza, enzymové imunoanalytické me-
tody apod. ELISA metoda je od roku 2006 pouzivana
jako referen¢ni metoda v ramci Codex Alimentarius
pro stanoveni lepku v potravinach. Dalsi moznosti
jsou metody mikroskopické (histologické a imunohis-
tochemické), PCR (polymerazova retézova reakce)
a chemické metody (gelova permeacni kapalinova
chromatografie, kapilarni elektroforéza, hmotnostni
spektrometrie). Z vySe uvedenych metod jsou kromé
rutinné pouzivané ELISA metody v praxi aplikovatelné
metody imunohistochemické, které jsou vyvijeny na
Ustavu vegetabilnich potravin a rostlinné produkce
VFU Brno. Tyto metody spojuji vyhody klasickych his-
tochemickych metod s vysoce citlivymi imunologickymi



Tabulka 1: Vysetrené tepelné opracované masné vyrobky

Literatura

Day, L., Augustin, M., A., Batey,

skupina druh pocet | POCet | positivnich [POZitivaich | | ) \yrigley C.W.: 2006. Whe-
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- - at-gluten uses and industry
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jemny parek > 1 needs. Trends in Food Science
lahtidkovy parek 1 1 & Technology, 17, 82-90.
"'d_?”i',‘y?arik 2 i Hischenhuber, C., Crevel, R.,
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Drobné masné vyrobky | debrecinsky parek 4 72 1 48 Jarry,_ B., Makis, M., Moneret-
parek 41 27 Vautrin, D., A.:
spekacky 9 8 Romano, A., Troncone, R.,
trampska cigara 2 2 Ward, R.: 2005. Review artic-
kureci Sunka .
(dunkovy salam) 1 1 le: s_afe arr!ounts of gluten for
junior salam 2 2 patients with wheat allergy or
Mékke salamy gothajsky salam 1 o3 1 16 coeliac disease. Alimentary
toceny salam 10 ! Pharmacology & Therapeu-
salam 10 6 _ ay p
Peéené masné vyrobky |sekana 1 1 1 1 tics, 23, 559-575.
pastiky 5 4 Kubik M.: 2007. Laboratorni
Ostatni masné vyrobky | Sunkova péna 1 7 1 6 kontrola pfitomnosti alerge-
drubezi podkova 1 1 o t inach. Wi
colkem 103 T nu v potravinach. Vyziva a

metodami a umoznuji tak nejen vysetreni komponent
zvyraznénych pomociimunohistochemie, ale zaroven
i komponent dobarvenych histochemicky. Sou¢asné
pouziti imunohistochemie a analyzy obrazu umoznuje
kvantifikaci pridaného aditiva jiz od 0,1 % pridavku Cisté
psenicné bilkoviny.

»Kvalitativni a kvantitativni diagnostika soucasti rost-
linného a zivoéisného plivodu v potravinach pomoci
histochemickych a imunohistochemickych metod*
byl projekt, feseny v CR v letech 2005-2008 na VFU
Brno ve spolupraci s VUVeL Brno (projekt NAZV &.
1B53004). V roce 2008 jsme se na nasem pracovisti
zabyvali sledovani vyskytu psenic¢né bilkoviny v mas-
nych vyrobcich. K tomu ucelu bylo vysetreno 103
tepelné opracovanych masnych vyrobkud. U téchto
vyrobkl byva psenic¢na bilkovina ve formé mouky
bézné soucasti receptur - do drobnych masnych
vyrobkl a do mékkych salami se pridava psenicna
mouka hruba T 450 a to maximalné do 3% hmotnosti
vSech surovin.

Pri vysetreni soubor(i masnych vyrobk( bylo naleze-
no vice nez 0,1 % psSeni¢né bilkoviny ve vice nez dvou
tretinach z nich, v 71 vyrobcich Z toho vSak pouze u 9
vyrobk( byla na obale rostlinna bilkovina ¢i pseni¢na
mouka deklarovana. Vysledky jsou uvedeny v tab. 1.
Vysetreni drobnych masnych vyrobk( z trzni sité na-
znacuje, ze dochazi k porusovani vyse uvedené platné
legislativy. Pri nedodrzeni predepsaného oznacovani
potravin jde zejména o ohrozeni zdravi spotrebitele.
Informace o potraviné vsak slouzi také k ochrané
jeho ekonomickych zajm(, nebot se mize jednat také
o falSovani potravin, kdy pseni¢na bilkovina slouzi
jako nahrada jiné kvalitni suroviny v masném vyrobku.
Vzhledem k vysledk(im vysetreni Ize pacientim trpi-
cich céliakii ke konzumaci doporucit trvanlivé tepelné
upravené masné vyrobky ¢i Sunky, u kterych je i pres
legislativni pozadavky vhodné vzdy zkontrolovat slozeni
vyrobku uvedené na obale, pripadné masné vyrobky
vlastni vyroby.
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Abstrakt

Wheat proteinis 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.
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Moderni sladidlo sukraloza

Ing. Alena Vachova, Ph.D., Dr. Ing. Zdenka Panovska, Ing. Katefina Cmejlova,

Ing. Dobromila LukeSova

Ustav chemie a analyzy potravin, VSCHT Praha

Abstrakt

Vyuzivani nizkoenergetickych sladidel v potravinarskych
vyrobcich je dnes velmi rozsifené. Stoupajici spotreba
sladidel zvysuje zajem o vyvoj novych latek sladké chuti
s lepSimi senzorickymi vlastnostmi. V posledni dobé se
na ¢eském trhu mlGzeme setkat s nizkoenergetickym
sladidlem sukraléza. Syntéza sukralozy vychazi ze sa-
charozy. Sukraléza vykazuje pomérné znacnou sladivost,
v priméru 600krat vyssi nez je sladivost sacharozy. Jeji
sladka chut je popisovana jako kvalitni, bez neprijemnych
pachuti, s ponékud delsim odeznivanim nez je u sacha-
rézy. Sukraloza je vyuzitelna v celé rade potravinarskych
vyrobku. Je tepelné stabilni, zdravotné nezavadna a dle
literatury dokonce vhodna i pro déti a téhotné zeny.

Uvod

Chutovy smysl je povazovan spolec¢né s ¢ichem za
nejvyznamnéjsi smysly pfi posuzovani potravin. Chut je
vnimana prostrednictvim chutovych receptor(i, umisté-
nych v chutovych poharcich, ulozenych v prohlubnich
chutovych papil. Receptory chuti jsou umistény po celé
plose ustni dutiny, ale jejich nejvyssi koncentrace je na
jazyku. Zatim existuje jen nékolik chuti, pro které byly
nalezeny specifické receptory. Tyto chuté jsou ozna-
¢ovany jako chuté zakladni. Podle mezinarodniho stan-
dardu CSN ISO 5492 (1999) jsou mezi zakladni chuté
zarazeny: chut kysela, horkd, slana, sladka, alkalicka,
kovova a umami.

Jako nejoblibenéjsi a nejprijemnéjsi zakladni chut je
oznacovana chut sladka. Obliba sladké chuti souvisi jiz
s vyvojem cClovéka, jenz odnepaméti priznivé hodnaotil
sladke potraviny pro svoji lehce vyuzitelnou energii. Bylo
dokazano, ze na sladkou chut reaguje priznivé uz lidsky
plod. Novorozenci se s preferenci pro sladkou chut jiz
rodi. Hned od narozeni se ¢lovék setkava se sladkou
chuti prostfednictvim matefského mléka. V priibéhu
celého zivota se v nasem jidelnicku objevuji rizné sladké
pozivatiny a napoje, které konzumujeme s oblibou.

Hlavni skupinu latek vykazujicich sladkou chut tvori
sacharidy. Typicka sladka chut je vyvolana monosacha-
ridy a oligosacharidy. V potravinarstvi se jako nejbéznéjsi
sladidlo pouziva disacharid sacharoza (bézné oznac¢ovan
jako cukr), ktery se ziskava z cukrové repy nebo cukrove
trtiny. Nejrozsirenéjsimi prirodnimi monosacharidy jsou
glukoza (hroznovy cukr) a fruktdza (ovocny cukr). Obliba
sladké chuti mlize vést k nadmérné konzumaci sladkych
vyrobkd a tim i k nadmérnému pfisunu energie.

Vysoky pfijem a nedostateény vydej energie mize byt
pri¢inou rady zdravotnich komplikaci, proto je zadouci,
aby prijem a vydej energie byl pokud mozno vyvazeny.
Jednou z moznosti jak snizit mnozstvi prijimané energie
je pouzivat ke slazeni pokrm( a napojl sladidla jina nez
jsou sladidla pfirodni véetné medu.. V Ceské republice
je nyni povolena pomérné rozsahla skupina sladidel se
snizenym obsahem energie. Je znamo, ze nizkoener-
geticka sladidla prinaseji vyhody pfi lécbé diabetu, pri
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redukci hmotnosti a néktera také napomahaji snizeni
vyskytu zubnich kaz(.

Sladidla povolena v CR pro vyrobu potravin, potraviny
a skupiny potravin v nichz se mohou vyskytovat i dalsi
podminky k jejich pouziti upravuje vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.
Jednim ze svétové nejpouzivanéjsich sladidel je aspartam.
DalSimi ¢asto pouzivanymi sladidly jsou acesulfam K, sa-
charin a jeho soli a kyselina cyklamova. Sladidla mohou byt
pozivana jednotlive, ale Castéjsi je jejich pouziti ve smésich.
Kombinaci nékolika sladidel ve spravném poméru dochazi
k potlaceni nékterych nezadoucich smyslovych viastnosti,
napr. k potlaceni horké nebo kovové pachuti, a také mize
dojit k zintenzivnéni sladké chuti v porovnani s intenzitou
chuti jednotlivych sladidel. V poslednich nékolika letech se
na ceském trhu setkavame s nizkoenergetickym sladidlem
nazvanym sukraloza.

Sukraloza

V sedmdesatych letech 19. stoleti byl ve spole¢nosti
Tate&Lyle zaveden program na vyvoj novych produkt(
na bazi sacharozy. Ve spolupraci s laboratofi profesora
Leslie Hougha na King’s College v Londyné byly syn-
tetizovany a testovany halogenované cukry. Zahraniéni
student, Shashikant Padnis, pochopil zadost o otestovani
chlorovanych cukri jako zadost o ochutnani, coz vedlo
k objevu, Ze mnohé chlorované cukry maiji sladivost sto-
krat az tisickrat vy$si nez sacharoéza.

Z halogenovanych cukri byla pro dalsi vyvoj a vyuziti
nakonec vybrana sukraléza.

Syntéza sukraldzy vychazi ze sacharézy, u které se
selektivné nahradi tfi hydroxylové skupiny tfemi atomy
chloru. Vysledna cCistota produktu dosahuje az 98 %.
Rada organickych slougenin chléru je toxicka, avak
sukraloza se od téchto sloucenin lisi, protoze je neroz-
pustna v tuku a tudiz se v ném neakumuluje. Kromé toho
se sukraloza nestépi, ¢imz se chlér neuvolnuje. Struktura
molekuly sukraldzy je znazornéna na obrazku 1.

Obrazek 1. Vzorec sukralézy
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Fyzikalni a chemické vlastnosti sukralozy

Sukraléza je velmi dobre rozpustna ve vodé, naopak
velmi malo rozpustna v tucich. Jedna se o pomérné sta-
kyselém prostredi. Vyhodou tohoto sladidla je i to, ze si
uchovava sladkou chut i po tepelné Upravé.



Sukraloza je ¢lovékem absorbovana v rozmezi 11 az
27 %. Vétsina absorbované sukralozy se vyluCuje beze
zmeény stolici, mala ¢ast se vylu¢uje moci. Farmakoki-
netické studie ukazuji, Ze polocas vyluc¢ovani sukralozy
u Clovéka je 13 hodin. Veskera sukraldza by méla byt
z téla vylou¢ena béhem nékolika dntl. Mala ¢ast sukra-
lozy, ktera se vstrebava do obéhu, je distribuovana do
vSech tkani. Toto sladidlo nezptsobuje zubni kaz a jak
literatura uvadi, je vhodné i pro déti a téhotné zeny.

Smyslové vilastnosti

Dominantni chuti sladidel je sladka chut. Rada sla-
didel vykazuje kromé sladkeé chuti i chuti dalsi. Mezi
senzorické vlastnosti, které se sleduji u sladidel, patfi
intenzita sladké chuti, intenzita horké ¢i kovové chuti,
pretrvavani sladké nebo horké chuti, zavislost intenzity
sladké chuti na ¢ase (tzv. time-intensity studies), pri-
tomnost pachuti a dalsi. Sladidla jako jsou aspartam
a sacharoza, které vykazuji pouze mirnou horkost, jsou
kvalifikovana jako ,,Cisté sladka®, na rozdil od cyklamatu,
jehoz chut je ,,uméle sladka“. Jiny nez sladky viem sladi-
del (horky, kovovy a vyvolavajici pocit suchosti v Ustech)
je ¢asto popisovan u sacharinu nebo acesulfamu-K.
Roztoky neohesperidinu jsou charakterizovany prede-
vSim Iékorici podobnym a chladivym ¢i mentholovym
flavorem. S pfirodnimi sladidly je spojovana karamelova
prichut, zatimco aroma pripaleného cukru je spojeno
se syntetickymi sladidly, s vyjimkou cyklamatu, ktery
vykazuje obé prichuti. Sladka chut sukralozy je popiso-
vana jako kvalitni, bez neprijemnych pachuti, s delSim
odeznivanim nez je u sachardzy nebo jinych bézné
uzivanych sladidel.

Sladivosti jednotlivych sladidel byvaji obvykle vztaze-
ny ke standardu, jimzZ je vétSinou sacharéza. Sladivost
sacharézy byva oznac¢ena ¢islem 1. Hodnoty sladivosti
rady znamych sladidel nejsou v literature uvedeny jed-
noznacné, odlisuji se v zavislosti na citovaném autorovi
a na podminkach méreni, napr. na koncentraci sladidla,
pH, teploté, pritomnosti dalSich slozek. Hodnoty sladi-
vosti nékterych sladidel v nealkoholickych napojich jsou
uvedeny v tabulce I.

Tabulka I. Relativni sladivost sladidel v nealkoholickych na-
pojich vztazena ke sladivosti 5% sachardzy

Sladidlo Sladivost (sacharéza = 1)
Acesulfam-K 200
Aspartam 200
Cyklamat 35
Sacharin Na 400
Sukraldza 450

Sukraldza vykazuje pomérné zna¢nou sladivost. Je
priblizné 750krat sladsi nez sachardza pri koncentraci
odpovidajici 2% roztoku sacharozy. Pri koncentraci od-
povidajici 9% roztoku sacharozy je sukraloza priblizné
500krat sladsi nez sacharoza. Primérné sukraléza
vykazuje sladivost 600krat vyssi nez je sladivost sacha-
rozy. Sukraloza je obecné dvakrat sladsi nez sacharin
a Ctyrikrat sladsi nez aspartam. Vykazuje synergicky
efekt (zesiluje ucinek jednotlivych latek ve smési) v troj-
slozkové kombinaci s acesulfamem-K a cyklamatem
(sukraléza/acesulfam-K/cyklamat). Ve smési dvou sladi-
del se sacharinem, acesulfamem-K, aspartamem nebo
cyklamatem je synergie mala nebo zadna.
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Potravinaiskeé vyuziti

V soucasnosti je sukraldza prodavana pod obchod-
nim nazvem Splenda®. Splenda® je v podstaté tvorena
sukralézou s malym mnozstvim glukozy a jinych latek,
které jsou pridavany k zvétseni objemu tak, aby vysledny
vyrobek mohl byt davkovan podobné jako cukr.

Sukralozu Ize pouzit do celé rady potravinarskych vyrob-
kil jako napt. napoje, dezerty, snacky, cukrovinky, oplatky,
pomazanky, zvykacky, pastilky, alkoholické napoje s méné
nez 15% alkoholu, mrazené krémy, dzemy, doplnky atd. Ve
vétsiné potravinarskych vyrobk( se sukraldza nevyskytuje
samostatné, ale ve smési s dalSimi sladidly. Sukraloza se
prodava rovnéz jako stolni sladidlo, a to jak v sypké formé,
tak i ve formé tablet. V obchodech ji najdeme napriklad
pod obchodnim nazvem Cukren. Zatim nejcastéji se s ni
setkavame v nealkoholickych napojich.

Zavér

Vyzkum a vyvoj v oblasti sladidel ma a jisté i v bu-
doucnu bude mit zna¢ny vyznam. Zatim se stale nedari
vyvinout ,idedlni” sladidlo, které by mélo zanedbatelnou
energetickou hodnotu, zaroven dosahovalo senzorickych
charakteristik prirodniho cukru a které by nevyvolavalo
stale otazky ohledné jeho plisobeni na zdravi ¢lovéka
a zZivotni prostredi. Ze sladidel, ktera mohou byt pouziva-
na ve vyrobcich v CR, se pravé sukraléza zatim nejvice
podoba ,idealu” nizkoenergetického sladidla. Jedna
se o sladidlo s vyraznou sladkou chuti, ktera je velmi
podobna sladké chuti sacharozy. Je tepelné stabilni,
zdravotné nezavadna a dle literatury dokonce vhodna
i pro déti a téhotné zeny.
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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.
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Bilkovinové nudle - nova potravina s nizkou
energetickou hodnotou

Karel Kyhos, VUPP, v.v.i.

Abstrakt

Bilkovinové nudle, - novy druh potraviny s nizkou
energetickou hodnotou, svoji chuti a konzistenci plné
nahradi klasické téstovinové vyrobky. Jejich energe-
ticka hodnota je o vice jak polovinu nizsi. Z tohoto du-
vodu jsou velice vhodné jako potravina pro obézni cast
populace. Neobsahuji ani stopovy lepek a jsou vhodné
téz pro bezlepkovou dietu i u pacientt trpicich alergii
na lepek. Bilkovinové nudle byly senzoricky hodnoceny
s velmi dobrym vysledkem. Vysledky vyzkumu nutric¢ni
hodnoty nového vyrobku a podrobné popsana a ovére-
natechnologie vcetné prav k vyrobé byly podstoupeny
vyrobci av sou¢asné dobé se pfipravuje jejich sériova
vyroba.

Vyzkum novych potravin s nizkou energetickou hod-
notou provadi nas ustav kompletné od navrzeni potraviny,
technologického zpracovani, klinického testovani az po
vyzkum jeji oblibenosti u cilové skupiny obyvatel. V této
oblasti spolupracuje s 3. interni klinikou 1. LF UK (kli-
nické texty) a spole¢nosti STOB (testovani oblibenosti
absolventy kurzl snizovani nadvahy).

Prioritnim cilem projektu je priprava novych druhd
potravin, jejichz hlavni slozkou jsou zivocisné bilkoviny,
prevazné vajecny bilek, a tak ¢aste¢né nahradit poly-
sacharidy. Energetickd hodnota sacharidd a bilkovin je
sice prakticky stejna, ale v metabolizmu traviciho traktu
dochazi ke zcela odliSnym vazbam. Polysacharidy jsou
v téle stépeny na jednoduché sacharidy a spolu s tuky
jsou hlavnim zdrojem energie. Podileji se na rlstu te-
lesné hmotnosti a posléze obezité. Bilkovinova slozka
je prevazné vyuzita organizmem pro jeho metabolickou
funkci, udrzbu a obnovu tkani. Nepodili se tak na zvysSo-
vani hmotnosti organizmu, kromé toho v naSem pripadé
nejsou zivocisné bilkoviny doprovazeny tuky.

Procentualni vétsinu pripraveného pokrmu tvori jeho
priloha. Zpravidla to byvaji knedliky, brambory, ryze
a podobné. Velkou oblibu ve spole¢ném stravovani maji
jako priloha téz téstoviny. Ty jsou vyrabény z pSeni¢né
mouky a obsahuji prevazné polysacharidy. Snahou
naseho vyzkumu proto bylo vyvinout prilohu, ktera by
byla svym vzhledem, chuti a konzistenci podobna tés-
tovinovym vyrobkim, avSak s podstatnym omezenim
polysacharid( a tim i snizenim energetické hodnoty.
Pro vytvoreni zakladni smési byl pouzit vaje¢ny bilek,
bramborovy skrob a vlaknina v pevném i tekutém stavu.
Vzhledem k tomuto slozeni, ve kterém neni obsazena
mouka, nemizeme pouzivat dale nazvu téstoviny. Zvo-
lili jsme proto prozatimni pracovni nazev ,Bilkovinové
nudle®.

Nutri¢ni sloZeni a energetickou hodnotu stanovenou
na 100 g bilkovinovych nudli, pripravenych ke konzumaci,
ve srovnani s nudlemi jako téstovinou, uvadime v nasle-
dujici tabulce:

134

Vyziva a potraviny 5/2009

Nutriéni slozeni bilkovinovych nudli
z vaje¢ného bilku

susina 15,9%
bilkoviny (Zivoc¢isné) 9,3%
sacharidy 5,9%
popel 0,4%
tuky 0,3%
energeticka hodnota: 269.3 kJ (64,3 kcal)

Obsah vlakniny na 100g:

2,8%
1,1%
1,7%

celkova vlaknina potravy
nerozpustna vlaknina potravy
rozpustna vlaknina potravy

Pro srovnani uvadime nutri¢ni slozeni a energetickou
hodnotu 100 g uvarenych klasickych téstovin (Spaget):

Nutri¢ni slozeni uvairenych a odkapanych téstovino-
vych bezvajeénych nudli

susina 36,8%
bilkoviny (rostlinné) 4,6%
sacharidy 31,7%
tuky 0.5%
energeticka hodnota: 626,5 kd (149,6 kcal)

Porovname-li energetickou hodnotu téstoviny a bil-
kovinovych nudli, vidime, ze u nového vyrobku klesla
vice nez o polovinu. Rovnéz obsah polysacharidd, které
jsou pro redukci obezity rozhoduijici, se pétkrat snizil. Pri
konzumaci bilkovinovych nudli ma stravnik pocit vétsiho
nasyceni. Snizeni celkové energetické hodnoty a pocitu
vétsi nasycenosti je disledkem zvyseni obsahu vody
navazané na bilkovinovou slozku. Svédci o tom stanovena
hodnota susiny, ktera je u téstovinovych nudli vice jak
dvojnasobna.

Vyzkum oblibenosti potraviny byl proveden senzo-
rickym hodnocenim, zamérenym prevazné na kvalitu
a konzistenci samotnych bilkovinovych nudli bez jakékoli
prichuté. Brokolicovy a raj¢atovy dresink byl pfi demon-
straci pouzit pouze pro dokresleni moznosti pouziti a vétsi
predstavu hodnotitel(l. Skupina neskolenych hodnotitel(
byla dostate¢né velka.

Nejprve se hodnotili neochucené nudle, potom si
¢lenové panelu volili pridavek brokolicové prilohy nebo
ke¢up a hodnotili nudle ochucené. Hodnocenymi de-
skriptory byly chut a celkova prijatelnost ochucenych
a neochucenych nudli a jejich konzistence, dale byla
hodnocena ochota zakoupit si novy vyrobek a jeho pre-
ference pred klasickymi téstovinami.

Chut a pf¥ijatelnost byla hodnocena
7-bodovou stupnici:

1 vynikajici 4 primérna

2 velmi dobra 5 mirné podpramérna
3 mirné nadprimérna 6 na hranici pfijatelnosti

7 neprijatelna



Pro optimalizaci konzistence byla pouzita stupnice
5-bodova:
1 velmi mékka
2 dosti mékka

3 optimalni 5 velmi tuha

4 dosti tuha

Dotazniky vyplnilo 43 dotazanych zen ve vékovém
rozmezi 18-72 let, priimérny vék 46 let, primérna hmot-
nost 74,5kg, 61 % hodnotitelek drzelo redukéni dietu.
Samotny vysledek hodnoceni je povzbuzujici a rozhodné
nebyl ocekavan. Vzhled, konzistence a chut byla v pra-
meéru hodnocena znamkou 2 (velmi dobre, dosti mekke).
Na dotaz, zdali je hodnotitel ochoten bilkovinové nudle
kupovat a dat jim prednost pred téstovinovymi nudlemi,
odpovédélo 90% hodnoticich ze si vyrobek zakoupi,
z toho 65% mu da vylu¢né prednost pred klasickymi
téstovinovymi nudlemi. Hodnoceni se zuc¢astnili pouze 2
muzi, takze jejich vysledky nemaiji vypovidajici hodnotu.

Vyroba bilkovinovych nudli je od klasickych téstovin
odlisna a vyzaduje i jina vyrobni zarizeni. Polotuha smés
po prichodu specialnim zafizenim je tlakem vytlacovana
pres tvarovaci trysky do vrouci vody. Zde smés castec-
né expanduje a koagulaci vaje¢ného bilku upevni sviij
konecny tvar ve vrouci vodé. Experimentalni vyrobou
na modelovém zafrizeni se podarilo vyrobit kulaté nudle
rizného primeéru. Jejich tloustku je mozné nastavit od
1,2mm (vlasové) do 3,5mm. Podarilo se ale vytvarovat
i nudle ploché 8 x 1,2mm a nudle krepované.

Odlisovat se bude i zplsob baleni a kulinarského
zpracovani bilkovinovych nudli. Na rozdil od klasickych
téstovin, které jsou susené a pripravuji se varenim ve
vode, je tento vyrobek jiz hotov. Za studena ho Ize po-
uzit misto téstovin pfi pripravé salatd. Chceme-li pouzit
nudle jako prilohu k masu a omacéce, musime provést
jejich ohrev na pozadovanou teplotu. Toto Ize provést
ponofenim nudli v pootevieném obalu do vrouci vody
nebo v mikrovinné troubé. Vétsi mnozstvi Ize vSak ohrat
béznym postupem na ktery jsme zvykly u téstovin ato po
odstranéni obalu pfimym ohrevem ve vodé s naslednym
okapanim v situ. Jak je patrno z predeslych radk(, budou
nudle baleny asepticky v plastovych saccich. Hmotnost
obalu bude volena podle toho, jestli vyrobek bude ur¢en
pro domacnosti (individualni a rodinné baleni) nebo gast-
ronomicka zarizeni. Vysledky mikrobialnich analyz, které
byly provadény v ramci skladovacich pokust, prokazaly
dlouhodobou a bezpecnou stabilitu bilkovinovych nudli.
V neporuseném obalu Ize vyrobek skladovat pri 4°C az
10 tydnd.

V zavérecném souhrnu mlzeme fici, ze se poda-
filo cilenym vyzkumem pfipravit novy druh potraviny
obsahuijici zivoc¢isné bilkoviny. Jeji nutricni skladba je
vyvazena a energeticka hodnota zarazuje vyrobek mezi
nizkoenergeticke potraviny s nizkym glykemickym inde-
xem. Byla vyresena jeji dlouhodoba skladovatelnost bez
pfidavku chemickych konzervant(. Bilkovinové nudle
jsou potravinovou pfilohou k béznym pokrmim. Jejich
zarazenim na jidelni¢ek ziskame dalsiho pomocnika v boji
s obezitou. Bilkovinové nudle neobsahuji lepek a to ani
ve stopovém mnozstvi. Z tohoto divodu jsou i vhodnou
potravinou pro bezlepkové diety a to i pro pacienty trpici
alergii na lepek.

V soucasné dobé byly veskeré vysledky tohoto vy-
zkumu véetné prav na vyrobu, podstoupeny realizaéni
spolec¢nosti, ktera bude bilkovinové nudle vyrabét a dis-
tribuovat na trh.
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Prace byla podporena projektem MSMT ¢. 2B06172
s nazvem ,Bezpecné a kvalitni potraviny k podpore sni-
zovani nadvahy*.
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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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Antioxidanty potravin

Doc. Ing. Frantisek Kvasnicka, CSc. a Ing. Rudolf Sevéik, CSc.
Ustav konzervace potravin a technologie masa, VSCHT Praha

Abstrakt

Je vSeobecné znamo, ze zdravi populace je silné
ovlivnéno lidskou vyzivou. Ke slozkam potravin, které
maji negativni vliv na zdravi konzumenta, patfi tzv.
prooxidanty (napf. reaktivni kyslikové slouc¢eniny)
a na druhé strané ke slozkam s pozitivhim efektem
radime prirozené antioxidanty (napr. polyfenoly, vi-
tamin C). V prispévku je podan prehled antioxidant
(a prooxidant(l) vyskytujicich se v potravinach a vy-
svétleno jejich pusobeni.

Volné radikaly, latky s neparovymi elektrony, jsou
prirozenou slozkou lidského organismu. Jejich vliv je
na jedné strané pozitivni, napf. bilé krvinky vyuzivaji
volnych radikalt k hubeni mikroorganismd, ni¢eni
nadorovych bunék, s volnymi radikaly je spojeno
i oplozeni vajicka. Na druhé strané volné radikaly
poskozuji biomolekuly, tvofi z mastnych kyselin
vazanych zejména v lipoproteinech biologickych
membran hydroperoxidy, oxiduji bilkoviny, poskozuji
DNA, vyvolavaji tzv. oxidacéni stres. Volné radikaly
jsou pokladany za spoluptivodce fady onemocnéni,
napt. vzniku a prabéhu diabetu, podporuji starnuti
(tvorba stafeckych pigmentt), vznik oénich chorob
(Sedého zakalu), vznik zanétl, nadord, plicnich
chorob, koznich onemocnéni, neurodegenerativnich
chorob (Parkinsonovy a Alzheimerovy choroby),
poruch imunity, podporuiji virové infekce, podileji se
na revmatickych zanétech kloubl, mohou vyvolat
muzskou neplodnost. Velmi vyznamnou roli hraji
volné radikaly zejména v pripadé aterosklerosy a pfi
vzniku rakovinnych onemocnéni. NejvyznamnéjSim
zdrojem volnych radikald v organismu je dychaci
retézec, pri kterém za normalnich okolnosti 98-99 %
energie vznika pres cytochromovy systém a 1-2%
pres volné radikaly. Biologicky polo¢as rozpadu
volnych radikald je 10-% az 10-° sekundy, ale vytva-
reji stabilni metabolické produkty oznacované jako
ROS (reactive oxygen species). ROS mohou byt
molekuly, ionty, radikaly a ionizované radikaly. Mezi
tyto latky patfi zejména singletovy kyslik (sparované
elektrony, celkovy spin 0), peroxid vodiku, hydro-
xylovy anion, hydroxylovy radikal (nejreaktivné;jsi
ROS, ca 107 krat reaktivnéjsi nez peroxid vodiku)
a superoxidovy anion.

Kromeé ROS existuji dalsi pro-oxidanty oznacova-
né jako reaktivni dusikove ¢astice (RNS, napr. oxidy
¢i peroxidy dusiku), reaktivni halogenové ¢astice
(RHS, napr. chlér, chlornan) nebo reaktivni sirné
¢astice (RSS, napr. thioly, thiolovy radikal). Volné
radikaly mohou v organismu vznikat také reakcemi
pro-oxidacnich latek pfijimanych potravou, pripadné
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stabilni volné radikaly mohou byt pfitomné jiz v po-
travinach (ozarované potraviny - produkty radiolyzy,
zluklé tuky apod.), jsou pritomny v tabakovém kouri,
v ioniza¢nim zareni, v UV zareni slunce, ve skodlivi-
nach ze vzduchu.

Zdravy organismus si za normalnich okolnosti
dokaze udrzovat rovnovahu mezi oxidac¢nimi (pro-
oxidanty) a antioxida¢nimi (antioxidanty) procesy
sam. Organismus disponuje fadou mechanismd,
kterymi se brani proti Skodlivému efektu ROS. Sem
Ize zahrnout zejména enzymy superoxid-dismutasa
(konvertuje dvé molekuly superoxidového aniontu na
jednu molekulu peroxidu vodiku a jednu molekulu
kysliku), glutathion peroxidasa (katalyzuje redukci
peroxidu vodiku na vodu pomoci glutathionu) a ka-
talasa (eliminuje vznikajici peroxid vodiku na vodu
a kyslik). Dale organismus vyuziva antioxidanty.
Tyto latky jsou bud’ pritomné v bunkach (vitamin E,
mocova kyselina ¢i vitamin C), nebo jsou pfijimany
potravou (vitaminy, fenolové slouceniny, karotenoidy;,
aminokyseliny, produkty Maillardovy reakce).

V pripadé poruseni rovnovahy mezi mnozstvim
vytvarenych nebo prijimanych volnych radikal(i a an-
tioxidantd prevladnou v organismu radikaly a nastava
oxidacni stres, ktery vede k vySe popsanym negativ-
nim zdravotnim nasledkidm. Oxidacni stres vyvolava
kompenzacni reakci - vyplaveni zasob antioxidantt
ze zasob (jatra, tukové tkané apod.) Proto napriklad
u tézce nemocnych pozorujeme paradoxné vyssi
antioxidac¢ni kapacitu v krvi nez u zdravych lidi.
Dlouhodobé vycerpavani zasob antioxidant( vSak
muze vést ke zhrouceni antioxidac¢ni schopnosti
a v kone¢ném stadiu az ke smrti. Starnutim klesa
zasoba antioxidant(l u ¢lovéka a ten snaze onemocni
rdznymi nemocemi z volnych radikalt. U mladého
jedince je vhodna suplementace antioxidanty jen
v uréitych pripadech a stavech jako je tézky uraz i
vrcholny sportovni vykon. Na druhé strané u starych
lidi by antioxida¢ni podpora organismu méla byt
pravidlem, které prodlouzi a zkvalitni zivot.

Antioxidantlm pfijimanym v potravinach je v po-
slednich letech vénovana velka pozornost odborniku
na vyzivu i vyrobc( potravin.

Antioxidant je jakakoliv latka, ktera je pritomna
v nizkych koncentracich ve srovnani s oxidovatelnym
substratem a vyznamné oddaluje nebo zamezuje
oxidaci tohoto substratu. Oxidovatelnym substratem
muze byt témér vSe obsazené v potravinach a zi-
vych organismech, napf. proteiny, lipidy, sacharidy
a DNA. Pro vybér vhodného antioxidantu je dilezité
znat, které reaktivni ¢astice se budou v daném pro-
stredi tvorit a jaky predem stanoveny typ oxida¢niho



poskozeni se bude vySetrovat. Urgity antioxidant
muze chranit pred oxidacnim poskozenim v jednom
systému, ale ne vjiném, nebo mUiZze dokonce v jiném
systému sam pusobit jako pro-oxidant. Zda se bude
latka v urcitém systému chovat jako antioxidant nebo
pro-oxidant rozhoduje jeji standardni jedno-elektro-
novy redukeni potencial (viz tabulka 1). Latka s vys-
Sim potencialem je pro-oxidantem pro latky s nizsim
potencialem. Napriklad potencialy alkyl-, peroxyl- Ci
alkoxylovych radikal(l polynenasycenych kyselin jsou
+600, +1000 a +1600 mV. Aby mohl antioxidant za-
branit oxidaci lipid(i, musi byt jeho potencial nizsi nez
+600 mV. Znamena to, Ze askorbova kyselina nebo
alfa-tokoferol, které maji potencial +282 mV a +480
mV, mohou darovat vodikovy atom radikalim PUFA
drive, nez to udélaji mastné kyseliny, a tim oxidaci
lipid( zabranit. Askorbova kyselina i alfa-tokoferol se
chovaji jako antioxidanty polynenasycenych kyselin.
Obdobné bude fungovat i katechin (potencial +530
mV). Na druhou stranu se kyselina askorbova vici
lipoové kyseliné (potencial - 320 mV) chova jako
pro-oxidant. Znamena to, ze v jednom systému je
kyselina askorbova jako antioxidant a v druhém jako
pro-oxidant.

Antioxidanty potravin Ize klasifikovat podle funk-
ce na primarni antioxidanty, synergicky pUsobici
slouceniny a sekundarni antioxidanty a podle zdro-

Tabulka 1 - Standardni 1-elektronove redukeni potencialy
pfi pH 7.0 pro vybrané radikaloveé pary

Radikalovy par Redukéni potencial (mV)
HO-, H+ / H20 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
H202, H+ / H20, HO- 320
Askorbat--, H+ / Askorbat 282
Lipoova/dihydrolipoova kyselina -320
02/02-- - 330
RSSR/ RSSR-- (GSH) -1500
H20 + e- / e-aq (hydratovany elektron) - 2870

GSH = redukovany glutathion; PUFA = polynenasycené mastné
kyseliny

Tabulka 2 - Prirodni antioxidanty v potravinarskych prisadach

Zdroj Antioxidant

[ Dilkoviny a bilkovinne hydrolyzaty | aminokyseliny
dihydropyridiny

produkty Maillardovy reakce
fenolové slouceniny
tokoferoly a tokotrienoly
sezamol a pribuzné latky
pryskyrice olivového oleje
fosfolipidy

rtizné slouceniny ziskané z ligninu
askorbova kyselina
hydroxykarboxylové kyseliny
flavonoidy

karotenoidy

koreni, byliny, ¢aj, kakao
oleje a olejniny

ovesné a ryzove otruby
ovoce a zelenina
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je na syntetické a pfrirodni. Primarni antioxidanty
ukoncuiji retézovou reakci volnych radikall tim, ze
dodavaji vodik nebo elektrony volnym radikallm,
¢imz vznikaji stabilnéjsi produkty. Plsobi rovnéz
v reakcich s radikaly lipidd, pficemz vznikaji kom-
plexy lipid-antioxidant. Do této skupiny patfi napf.
BHA, BHT, TBHQ, tokoferoly, polyhydroxyfenoly
(napr. gallaty), rada prirozené se vyskytujicich feno-
lovych sloucenin (napf. flavonoidy, eugenol, vanillin).
Primarni antioxidanty jsou uc¢inné ve velmi nizkych
koncentracich. Ve vyssich koncentracich se mohou
stat pro-oxidanty. Synergické antioxidanty pusobi
rdznymi mechanismy. Mohou pUsobit jako donory
vodiku fenoxyradikalu, ¢imz regeneruji primarni
antioxidant. Fenolové antioxidanty Ize proto pouzit
v nizSich koncentracich, pokud se do potraviny sou-
Casne prida synergista. Synergisté rovnéz vytvareji
kyselé prostredi, které zvysuje stabilitu primarnich
antioxidant(. Tyto Ize zhruba klasifikovat jako lapace
kysliku (oxygen scavengers) a chelatory. Lapace
kysliku (napf. kyselina askorbova, askorbylpalmitan,
sificitany a erythorbany) reaguji s volnym kyslikem
a odstranuji ho v uzavieném systému. Askorbova ky-
selina a askorbylpalmitan také plisobi jako synergisté
s primarnimi antioxidanty, zvlaste tokoferoly. Chela-
tory, napr. EDTA, kyselina citronova a fosfaty nejsou
antioxidanty, ale jsou velmi ucinné jako synergicky
plsobici slou¢eniny jak s primarnimi antioxidanty,
tak s lapaci kysliku. Tvori stabilni komplexy s pro-oxi-
dacnimi kovy (napft. Zelezem a médi, které propaguiji
iniciacni reakce) a tim znacné zvysuji energii aktivace
iniciacnich reakci. Sekundarni neboli preventivni
antioxidanty funguiji tak, Ze rozkladaji peroxidy lipidd
na stabilni kone¢né produkty. Patfi sem napf. thiodi-
propionova kyselina a dilaurylthiodipropionat.

Syntetické antioxidanty (BHA, BHT, TBHQ,
alkylestery gallové kyseliny) maji oproti pfirozenym
radu vyhod. Méné ovlivhuji organoleptické vlastnosti
potraviny, maji vyrovnanou uc¢innost, jsou obvykle
levnéjsi a ¢asto je znama jejich bezpecénost (neza-
vadnost). Jejich hlavni nevyhodou je to, ze je spotre-
bitelé vnimaji negativné jako ,,chemikalie.

V soucasné dobé se vénuje znacna pozornost
pfirozené se vyskytujicim antioxidantdim obsazenym
v rostlinach, antioxidantm zivoc¢iSného a mikrobial-
niho plvodu a slouc¢eninam, které vznikaji pfi vyrobé
potravin. Vétsina prirodnich antioxidantd je rostlin-
ného pavodu. Pfirodni antioxidanty se vyskytuiji ve
vSech vyssich rostlinach a ve vSech ¢astech rostliny
- drevo, kira, stonky, listy, plody, kofeny, kvéty, pyl
a semena. Antioxidacni aktivita téchto sloucenin se
pohybuje v Sirokém rozmezi od velmi mirné az po vel-
mi vysokou. Jde obvykle o fenolové a polyfenolove
slouceniny. Mezi typické slouc¢eniny s antioxidacni
aktivitou patri: flavonoidy (patfi sem flavony, flavonoly,
isoflavony, katechiny, flavonony a chalkony), deri-
vaty skoricove kyseliny (kyselina kavova, ferulova,
chlorogenova, aj.), tokoferoly, karotenoidy, fosfatidy
a polyfunkéni organické kyseliny, aminokyseliny,
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stopové prvky (Zn - vytésnuje redox-aktivni ionty
jako je Fe a Cu, Se je nezbytny pro syntézu a ak-
tivitu glutathionperoxidasy) aj. Spotrebitelé davaji
prednost prirodnim antioxidantlim pred syntetickymi.
Vyhoda pfirodnich antioxidant(i ve srovnani se syn-
tetickymi spociva v tom, ze spotrebitelé je snadno
prijimaji, nebot je povazuji za bezpecné a nevnimaiji
je jako “chemikalie”. Dalsi vyhodou je to, ze pokud
jde o latky se statutem GRAS (obecné povazované
za nezavadné), neni nutné u vyrobkd, do kterych
byly pridany, dokazovat jejich nezavadnost (odpadaiji
testy prokazujici nezavadnost). K jejich nevyhodam
patri: jsou obvykle drazsi, pokud se Cisti; jsou méné
ucinné, pokud se nedisti; pokud se necisti, jsou
vlastnosti rliznych pripravkd proménlivé; bezpecnost
(nezavadnost) neni ¢asto znama; mohou ovlivhovat

barvu, chut a vini vyrobkd, do kterych se pridavaiji.
V tabulce 2 je uveden prehled prirodnich antioxidan-
td, které jsou obsazeny v jednotlivych surovinach
(prisadach) pro vyrobu potravin.

Publikace vznikla za podpory grantu GA CR
525/06/0268.
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Osobni zpravy

MVDr. Halina Matéjova
jubiluje (ale jen z poloviny)

Instituce, ktera chce dobre prosperovat, zaklada
obvykle svij Uspéch na diverzité svych pracovnik,
napadnych osobnosti, typll a povah, tak aby mohla
podle potreby plisobit seriozné a nekonfliktné, a jin-
dy zas konfliktné, tradicionalisticky, a jindy dravé
a moderné, jak vyzaduje situace... A Ustav preven-
tivniho Iékarstvi Lékarske fakulty MU v Brné ma mezi
svym rodinnym stfibrem MVDr. Halinu Matéjovou,
neprehlédnutelnou, vybusnou osobnost, kterou si
urcité zapamatujete po prvnim setkani.

V nasi zemi neni mnoho tak sectélych vyzivar,
jako je ona, a takeé tak kritickych a ochotnych za sv(j
nazor bojovat. Vystudovala Vysokou Skolu veterinarni
a svlj zajem o vyzivu ¢lovéka dovrsila v roce 1991
prechodem na Ustav preventivniho Iékarstvi, kde
plsobi jako odborna asistentka. Od roku 2001 je za-
roven koordinatorkou bakalarského a magisterského
studia nutri¢nich terapeutl a vyzivy ¢lovéka, které
rozviji systematicky, pregnantné a pritom nesmirné
tvaréim zplsobem. Jeji jméno zna kazdy absolvent
zdravotnickych veéd na Lékarské fakulté v Brne, pro-
toze se vénuje studentim hodiny a hodiny denné,
konzultujic s nimi jejich studijni témata, odbornou
literaturu, napln zkousek a praxi.

Takovy pristup samozrejmé néco stoji: doktorka
Matéjova travi na ustavu doslova sedm dni v tydnu,
coz si Ize snadno ovérit tak, ze v dobé mobil( tuto
technologii ignoruje a v kteroukoli hodinu zveda slu-
chatko telefonu na pevné lince na pracovisti. Viozena
energie nese ovoce - je autorkou ¢i spoluautorkou
vice nez sedmdesati odbornych ¢lank( a sdéleni,
tri ucebnich textl, dokonduje dizertacni praci na
téma Tézké kovy v materském mléce. K tomu vsemu

138

Vyziva a potraviny 5/2009

plynné hovori (a preklada) francouzsky, anglicky,
rusky a polsky.

A poctivé vychovala své dvé déti, premyslivého
syna se vztahem k filosofii a talentovanou dceru, ktera
studuje a soutézné tanci Hip hop. Doktorku Maté-
jovou potkate s jejim partnerem Pavlem pravidelné
v divadlech a na koncertech, ale také na cyklistickych
stezkach na kole, odkud si nedavno odnesla kompli-
kovanou frakturu levého zapésti. Pfi jejim povéstném
slovnim projevu zalozeném na silnych emocich bud-
me $tastni, ze jsme pfri tom nebyli!

Jsou pracovnici, ktefi pfijmou povahu a tvar praco-
visté a jsou takovi, ktefi tvar svého pracovisté poma-
haji sami vytvaret. MVDr. Halina Matéjova patfi k tém
druhym, po témér dvou desitkach let jejiho plsobeni
na Ustavu preventivniho lékarstvi mGzeme po pravdé
fici, ze se do prace naseho pracovisté tak obtiskla,
ze bez ni by dnes ustav nebyl tim, ¢im je.

Doziva se jakéhosi pUljubilea - a my vsichni,
ktefi denné poslouchame jeji hlaholivé decibely
na chodbé ustavu, ji k nému z celého srdce bla-
hoprejeme.

Jménem kolegti z Ustavu preventivniho Iékafstvi
LF MU
Prof. MUDr. Zuzana Derflerova-Brazdova, DrSc.

Vyznamného Zivotniho jubilea se
v_mésici zari doziva
4. 9. pani Hana Lorencova,
28. 9. pani llona Fialova.

V mésici fijnu
2. 10. pani Bozena Ceganova,
24. 10. pani Eva Vacovska.

Vsem jubilantkam srde¢né blahoprejeme!




Prof. MUDr. Josef SIMEK, DrSc.
- osmdesatnik

Prof. Simek, duchem mladik s obdivuhodnym
zivotnim elanem, zajmem o vSe nové a vytrvalou
pracovitosti, se doziva vyznamného zivotniho
jubilea. Svétlo svéta spatril 8. fijna 1929 ve Stu-
denci u Horek, okres Semily. Realné gymnazium
absolvoval v Nové Pace a Jilemnici. V roce 1948
uspésné odmaturoval. Vysokoskolska studia me-
diciny absolvoval na Lékarské fakulté v Hradci
Kralové a pozdéji na Vojenské |ékarské akademii.
Svoji odbornou drahu zahajil v zari 1954 nastupem
na Ustav fyziologie, kterému zGstal vérny po dobu
celého svého aktivniho zivota i v obdobi penze.
Nutno dodat, ze prof. Simek aktivné spolupracuje
s Ustavem fyziologie do sougasnosti. Prof. Simek
postupné obhajil kandidatskou diserta¢ni praci
v roce 1957, v roce 1962 habilitoval, v roce 1969
obhajil doktorskou diserta¢ni praci a v roce 1983
se stal radnym profesorem oboru normalni fyzi-
ologie. Prof. Simek patfi k vynikajicim ud&itel@im,
ktery se obétavé vénoval vychové mladych lékar
a svych spolupracovniki. V pribéhu svého odbor-
ného Zivota byl Skolitelem deviti kandidat véd,
pod jeho pfimym plsobenim vyrostli dva profesofi,
jeden doktor véd, sedm docentll a fada vynikajicich
odbornik(i nejenom v teorii, ale také v praxi.

Ve védecké a vyzkumné oblasti se prof. Simek
zabyval rozsahlou skalou problémi se zamérenim
predevsim na problematiku fyziologie jater, na jejich
regeneracni schopnost, sledovani moznosti regula-
ce a nutricniho ovliviiovani reparace poskozenych
jater. V habilita¢ni praci, kterou obhajil v roce
1962, se vénoval problematice postradiac¢nich
zmeén a regeneracni pohotovosti krvetvorby. V roce
1967 absolvoval dlouhodobou staz v USA na Usta-
vu anatomie a bunécné biologie Lékarské fakulty
v Pittsburgu a od té doby Ize pozorovat zménu jeho
vyzkumného zaméreni, kterému zUstal vérny az do
soucasné doby. Jeho celozivotni laskou se stala
jatra, schopnost regenerace a moznosti nutricniho
ovliviiovani v procesu regenerace jater. Prof. Simek
patfi k velice plodnym autortim, publikoval vice jak
350 védeckych praci, z toho 23 v zahrani¢nich
¢asopisech. Spolu s MUDr. Sedlackem ziskal me-
zinarodni ohlas na své vysledky v publikaci v reno-
movaném c¢asopise Nature, kde dolozil jako jeden
z prvnich vyznam tuku pfi regeneraci jater. Dale
publikoval dvé monografie, tfi skripta a dvé uceb-

nice fyziologie. K nejvyznamnéjsim Ize zaradit Fy-
ziologické hodnoty u &lovéka, Cisla o lidském téle
a jak jim rozumét. V publikaéni aktivité prof. Simek
nepolevuje do souc¢asné doby, publikuje predevsim
v Casopise Vyziva a potraviny, vydavaném Spo-
lecnosti pro vyzivu, kde od roku 1994 publikoval
osmnact odbornych &lanka. Prof. Simek prednesl
vice nez 250 odbornych prednasek nejen na tu-
zemskych, ale také na zahrani¢nich kongresech.

Vyznamnou &ast zivota a prace prof. Simka
predstavuje jeho spoluprace s klinickymi pracovisti
a pracovisti Akademie véd. Spolupracoval taktéz
s Ustavem vyzivy lidu na fadé vyzkumnych projektd.
Prof. Simek se neuzaviral jenom do prostiedi své
laboratore, ale uzce spolupracoval s radou klinic-
kych pracovist. Diky dlouhodobé vyznamné spolu-
praci s klinickymi pracovisti byl jmenovan ¢estnym
¢lenem Hepatologické spolec¢nosti a ¢estnym
¢lenem Spolec¢nosti pro vyzivu. Dale se vyznamné
podilel na praci Fyziologické spolec¢nosti, je clenem
Obezitologické spolec¢nosti, mnoholetym ¢lenem
Spolec¢nosti pro vyzivu, v této spolecnosti po dobu
deseti let zastaval funkci predsedy vychodoces-
ké pobocky. | v pribéhu penze nadale aktivné
spolupracuje s Lékarskou fakultou. V roce 2003
byl opétovné rektorem Univerzity Karlovy v Praze
jimenovan ¢lenem oborové rady doktorského stu-
dijniho programu - oboru fyziologie a patologické
fyziologie.

V uplynulém desetileti prof. Simek vénoval ne-
malé usili popularizaci zdravého zivotniho stylu
a zdravé vyzivy na populacni urovni. Je autorem
rady publikaci s tématikou racionalniho zivotniho
stylu, které vychazeji z hlubokych znalosti z ob-
lasti fyziologie, vyzivy, vhodného zivotniho stylu
se zamérenim na preventabilni rizikové faktory,
metabolické nemoci. Prof. Simka charakterizuje
nesmirna vitalita, schopnost naslouchat, noblesnim
zplsobem dovede oponovat a i obhajit nesouhlasny
odborny nazor.

Rad bych podékoval jménem svym i jménem Spo-
le¢nosti pro vyzivu prof. Simkovi za jeho celozivotni
dilo, za pfinos v oblasti védy a vyzkumu, za jeho podil
na vychové lékard nékolika generaci, za vysoce
odbornou fundovanou popularizaci nauky o vyzive,
stravovani a ovlivhovani zivotniho stylu.

Pane profesore, hodné zdravi a mnoho elanu do
dalsich let zivota.

Doc. MUDr. Pavol Hlubik, CSc.
Spoleénost pro vyZivu

Terminy akci Spoleénosti pro vyzivu v roce 2009

6.-7. rijna 2009 (utery-streda)

Dietni vyziva 2009

Pardubice - hotel Labe

Rijen 2009

Sveétovy den vyzivy

MZe CR - Praha

3.-5. listopadu 2009 (utery-cGtvrtek)

32. tématicka konference

Pardubice - hotel Labe

20.-21. listopadu2009

Konference vénovana obezité

Podébrady

Vyziva a potraviny 5/2009

139



Ze svéta vyzivy

- rw

Superfruit pristi generace

Vyrobci potravin prichazeji s novymi nazvy
pro své vyrobky, které maji upoutat pozornost
spotrebitel(. Jednim z relativné novych pojm( je
“superfruit” (superovoce nebo téz superplody,
nebot se nemusi vzdy jednat o ovocny druh). Jde
o termin, ktery neni sice odborné definovan, avsak
spotrebitelim ma naznadit vyjimeény nutriéni profil
prislusného ovoce, ktery poskytuje vétsi zdravotni
prospéch konzumentim nez bézné druhy ovoce.
Plvodné byl termin “superovoce” pouzit pro
americké brusinky a granatoveé jablko pochazejici
z Himalaji, pozdéji se zacal spojovat s rliznymi
druhy exotického ovoce.

Popularita superovoce u spotrebitelll roste rychleji
nez ziskavani potvrzenych védeckych diikaz( o jeho
prospéchu. Datamonitor predpovida, ze za obdobi
2006-2008 doslo ke zdvojnasobeni poptavky po
téchto produktech. Mezi nové se objevuijici supero-
voce pristi generace by se mohly zaradit nasleduijici
plody.

“Gac” (Momordica cochinchinensis). Tyto plody
se péstuiji v jihovychodni Asii, v oblasti jizni Ciny az po
severovychodni Australii. Uvadi se, Ze gac ma 70krat
vice lykopenu nez rajcata a 10krat vice beta-karo-
tenu nez mrkev. V testech na vietnamskych détech
se zjistilo, Ze organismus lépe vyuziva beta-karoten
z gac nez synteticky beta-karoten. Konzumace
gac rovnéz vedla ke zvyseni koncentrace retinolu
v plazmé a také koncentrace hemoglobinu, coz je
prospésné pro osoby s anémii. Silny antioxidacni
potencial gac provéerovali vyzkumnici z university
v Hongkongu.

Dalsim druhem superfruit pristi generace je
indicky angrest (Phyllanthus emblica, téz nazy-
vany amla). Jde o popularni ovoce pouzivané hojné

v pripravcich ayurvedické mediciny (sinhalské ho-
meopatické léditelstvi zaloZzené na bylinkach) nebot
obsahuje velké mnozstvi trislovin. Na rozdil od rady
jinych druht superovoce byl indicky angrest rozsahle
testovan. Zjistilo se, ze ma vliv na snizovani choleste-
rolu u osob s normalnim a vysokym krevnim tlakem.
Vroce 2007 se v pokusech na mysich zjistilo, ze pri-
pravek na bazi amla zlepsuje pamét, coz by se mohlo
vyuzit v Iécbé Alzheimerovy choroby. Pritomnost
antioxidac¢nich vitamind a polyfenol( je prospésna
jako prirozena ochrana pokozky. To naznacuje moz-
né vyuziti indického angrestu v kosmetice.

kého stromu rostouciho v jizni Ciné a jihovychodni
Asii. Jde o dobry zdroj vitaminu C a drasliku. Zjistilo
se, ze vodny extrakt duzniny ptsobi jako vyznamna
ochrana jater.

Acerola (Malpighia emarginata, M. glabra)
znama jako “Barbados cherry” obsahuje 20krat
vice vitaminu C nez vétsina citrus(. Jde o popularni
druh ovoce v Japonsku, zvlasté se uplatnuje na
trhu napojll. V soucasné dobé roste zajem o vyuziti
aceroly v kosmetickém priimyslu. O extraktu aceroly
se zjistilo, ze uc¢inné snizuje hladiny glukozy v krvi.
Predpoklada se tak, ze by se acerola mohla vyuzit
v prevenci hyperglykémie.

Ackoliv spotrebitelé hledaji “superovoce” s tro-
pickym plvodem, fada bézné znamych ploda, napf.
banany, by se mohly také oznacovat za superovoce,
nebot pro sviij vysoky obsah drasliku plisobi pozi-
tivné na krevni tlak. Spotrebitelé vSak preferuji nové
slozky tropického plvodu, které lakaji novou chuti.
V budoucnu by se proto mohly uplatnit exoticke,
méneé zname druhy jako “yuzu” (Citrus ichangensis,
ichang citron) a “yumberry” (Myrica rubra).
Functional Ingredients, November 2008, s. 24-28
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Nevyzadané rukopisy se nevraceji. Za obsahovou sprav-
nost élanku odpovida autor. Ridi redakéni rada - predseda
Ing. Ctibor Perlin, CSc., ¢lenové: Ing. Jarmila Blattna, CSc.,
MUDr. Pavel Dlouhy, Ph.D., doc. Ing. Jana Dostalova, CSc.,
doc. MUDr. Jindrich Fiala, CSc., prof. MUDr. Stanislav Hruby,
DrSc., prof. Ing. lvo Ingr, DrSc., doc. MUDr. Marie Kunesova,
CSc., Ing. Inka Laudova, MVDr. Halina Matéjova, doc. Ing. Ja-
roslav Prugar, DrSc., Ing. Olga Stikova, MUDr. Darja Stundlova,
Ing. Eva Sulcova, odpovédny redaktor Jifi Janousek.
Predplatné na rok 534,- K¢&, cena jednotlivého Cisla 89,- K¢.
Pro fadné c¢leny Spolecnosti pro vyzivu zdarma.

Tiskne Ceska Unigrafie, a. s. Praha.

V prodeiji rozsiruji distribucni firmy. Informace o predplatném poda
a objednavky pfijima vydavatel (vyZivaservis s.r.0.) a Mediaser-
vis s.r.0.,Zakaznické Centrum, Kounicova 2b, 659 51 Brno, fax
05/41616160 nebotel.: 541 233 232. Objednavky do zahranici
vyrizuje Mediaservis s.r.o., vyvoz a dovoz tisku, Hvozdanska 5-7,
148 31 Praha 4 - Roztyly, tel.: 271 199 250.
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