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Ryby a jejich pfinos pro vyzivu

Za par tydnl budeme slavit svatky vanocni, svatky spojené v nasi zemi se
zvySenym konzumem ryb. Podivejme se na ryby, zvlasté na kapra, z hlediska
vyzivy ponekud hloubégji.

Era morského rybolovu, ktery nas jesté nedavno zasoboval kvalitnimi druhy
ryb, je definitivné pry¢ a svéet se obraci k chovanym rybam, sladkovodnim
i morskym. Tyto ryby jsou pfinejmensim svym slozenim i chuti zcela srovnatel-
né. Ze sladkovodnich ryb jde predevsim o pstruha duhového, preferovaného
v celé Evrope, nasledovaného nasim znamym kaprem.

V CR se ro¢neé vyprodukuje kolem 18 tisic tun kapra. Témér polovina putuje za
hranice, predevsim na tradicni trh v Némecku, Slovensku, Polsku a Rakousku.
Zbyvajici mnozstvi se uplatni na domaci scéné. Je treba ovdem hned poznamenat,
Ze vice nez dvé tretiny tohoto objemu se zkonzumuje o vanogich a na vétsinu roku
toho pripada jen malo. Jsou regiony (jizni Cechy, Praha), kde konzum kapra piekra-
¢uje 2 kg/os/r, ale v jinych regionech (severni a vychodni Cechy, severni Morava)
jsou lokality se spotrebou 0,3 kg/os/r, a to jesté kalkulace vychazi z hmotnosti
zivé ryby. V praxi to predstavuje zhruba dvé porce kapra na osobu ro¢né. Jedna
se 0 konzum témer symbolicky, kde bariéra spotreby neni v prodejni cené kapra,
ale v nedocenéni kvality masa této ryby a jeho vyznamu v lidské vyzive.

Je to zvlastni paradox, kdy sdélovaci prostiedky a lékarské kruhy vemlouvave
hovori o biopotravinach a jejich vyznamu pro nase télo, nicméné kapra do nich
jisty okruh konzument(i stale neni ochoten zaradit. Pritom pravé kapr je vzorovym
produktem, ktery snese ta nejprisnéjsi kritéria pro biopotraviny. Chovan je v ekolo-
gicky nezatizeném prostredi (pribézné kontrolovaném statnimi environmentalnimi
institucemi), jeho vyZiva je zalozena na prirozené rybnicni potravé (zooplankton, zo-
obentos), ktera je bohata na zivocisné bilkoviny. Jako doplnek formou prikrmovani
isou kapru podavany neupravene obiloviny, poskytujici rybé chybéjici energetickou
slozku. Co vic bychom si monhli pfat? Zadné primyslové vyrabéné granulované
krmivo, zadna rybi ¢i jind moucka, zadné ,, preventivni zasahy veterinarnimi l&Givy.
Uslovi 0 ,,zdravém jako ryba“ tady plati zcela jednoznacné a bez vyhrad.

Hovory o konzumu kapra se stale nachazeji v jakémsi bludném kruhu,
ktery nezridka kon¢i u argumentu ,a co ty kosti?“ Bohuzel, ty ,kosti“ jsou
soucasti anatomie kapra a Clovék neumi porucit prirodé, aby se ryba bez
nich obesla. Jako obycejné i u kapra svou roli sehrava subjektivita daného
postoje. Jsou konzumenti, kterym kosti nevadi, nebot si precetli dnes uz
desitky publikovanych pouceni o tom, jak na rybu s vidlickou a nozem, odkud
a kam by méla smérovat konzumace porci ryby. Je to prosté stejné, jako
bychom si dali dlouhé italské Spagety a neveédéli jak na né jit. Ale i tahle jista
neznalost uz méa reseni. Dnes neni problém si koupit v obchodu filet z kapra
s prorezanymi svalovymi klistkami, nepostizitelnymi pfi stolovani na jazyku,
uvolnujici nam ruce pfi nabidce ryby détem ¢i nemocnym lidem a rekonva-
lescentiim. Podobné je k dispozici drcené maso kapra zbavené kosti a klze,
neobsahujici konzervacni latky a nabizejici nejriznéjsi kombinace s ryzi,
ovesnymi viockami, syrem, vejci, zeleninou, lusténinami.

Kdyby nic jiného, potencialniho konzumenta by mél presvédcit argument
mozna nejsilngjsi, tedy kapr jako prevence pred ischemickymi chorobamiv Cele
s infarktem. Tim preventivnim prvkem je obsah polynenasycenych mastnych
kyselin (PUFA) rady ® - 3 v tuku ryby. Pravda, kapr sice nepatfi mezi ryby
s nejvyssim obsahem téchto PUFA, ale svou kupni dostupnostii cenou se radi
k rybam nejsnaze dosazitelnym. Dlouholety svétovy vyzkum plisobeni PUFA
na lidské zdravi uz dnes jasné ukazuje, ze doprat si alespon dvakrat tydné
k veceri ¢i obédu kapra je tou optimalni prevenci pred infarktem. ;

Ing. Vaclav Silhavy
Rybarské sdruzeni Ceské republiky
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Doplnky stravy -

opravdu prospéesna ergogenika?

Mgr. Katefina Kalenska, Masarykova méstska nemocnice Jilemnice

Abstrakt
Sportovni vykon ovlivhuje kromé spravného tréninkového
programu i vhodné slozeni stravy a pitny rezim s regene-
raci. Pro vétsinu sportovcll vSak zdrava vyziva ve sportu
znamenav prvni fadé pouzivani doplik( stravy. Casteéné
jsou chybou velké reklamni kampané v porovnani s nedo-
state¢nou edukaci a absenci kvalitni odborné literatury
v oblasti vyzivy ve sportu. Doplnky stravy, které maji podpo-
rovat svalovou ¢innost, se nazyvaji ergogenni. Patfi mezi né
bilkoviny, kreatin, karnitin, HMB ad. Clanek podava prehled
otéchto latkach, porovnava reklamou prezentované ucinky
se skutec¢né potvrzenymi vlivy na vykonnost sportovce
a upozornuje na mozna rizika jejich uzivani.
Uvod

V soucasné dobé se témér na kazdém kroku v souvis-
losti s vyZivou setkavame s doplriky stravy jako jsou napfr.
vitaminy, mineralni latky, fytochemikalie apod. Obzvlasté
popularni je pak jejich konzumace mezi sportovci a lidmi
navstévujicimi fitnescentra, posilovny nebo riizné wellnes
hotely. Byvaiji nejen “berlickami” v redukénich postupech,
ale u urcitych lidi bohuzel mohou tvorit velmi vyrazny podil
prijmu stravy a nékolikanasobné pak prevysovat denni
doporucené davky zivin. Trenéfi a prodejci zdrave vyzivy
nejsou kvalitné informovani, vzhledem k preferenci zisku
jim pak samozrejmeée nezalezi na zdravi klienta, ale spiSe
na ziscich z prodeje. Prevlada dojem, ze pokud zakou-
pime krabi¢ku s doplnky stravy bez receptu, nase zdravi
neni ohrozeno, ba naopak, na etiketach se docitame
o zazracnych ucincich na slozeni téla i vitalitu.

Prvni skupinou ergogennich doplnkd stravy jsou
bilkovinné pripravky (prasky, drinky, ty¢inky) a amino-
kyseliny.

Bilkovinné a aminokyselinové pripravky

Zdroje:

Prirozenym kvalitnim zdrojem aminokyselin je vyva-
zena zdrava strava. Jako doplnky stravy se daji zakoupit
razné bilkoviny nebo aminokyseliny ve formé tablet,
kapsli, vyzivnych tycinek nebo koktejl{.

Uginky:

Kromé velkého mnozstvi specifickych funkci v orga-
nismu, které presahuji ramec tohoto ¢lanku, se v oblasti
sportovni vyzivy doporucuiji bilkoviny jako prevence ubyt-
ku svalové hmoty béhem fyzicke zatéze a zaroven staveb-
ni prvek pro tvorbu svalovych vliaken. Béhem fyzického
vykonu aminokyseliny take tvori energeticky zdroj, i kdyz
v mnohem mensi mife nez sacharidy a mastné kyseliny.

V pribéhu let se velmi ménil pohled na doporucené
davky bilkovin pro sportovce a jesté stale neni zcela do-
fesen. Hlavnim problémem je obtizné sledovani vyuziti
a metabolismu jednotlivych aminokyselin. Kromé toho
je nezbytné brat v ivahu i rozdily mezi druhem sportovni
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aktivity. Obecné ale plati, ze dostatecny prijem energie
pestrou a vyvazenou stravou pokryvajici potrebu spor-
tovce sebou nese i dostate¢ny prijem bilkovin.
Bezpecnost:

Prestoze pfi opakovanych studiich zejména v oblasti
silovych sportl nebylo zjisténo, ze by vysoky pfijem
bilkovin pfimo poskozoval zdravi, Zzadny ze sportovct
nem(Zze mit stoprocentni jistotu, ze pravé jeho jatra ci
ledviny, které za normalnich okolnosti dovedou zmeta-
bolisovat a vyloucit nevhodneé latky, jsou skutecne plné
funkéni a neposkozené. Druhym dlvodem, pro¢ byt
v prijmu bilkovin opatrnéjsi, je fakt, ze aminokyseliny ob-
sahujici methionin a cystin, jejichz komponentou je sira
a které se nachazeji zejménav zivocisnych bilkovinach,
jsou rizikem pro rozvoj osteoporosy. Jejich metaboli-
zovanim totiz vznika kyselina sirova, ktera je titrovana
alkalizujicimi draselnymi solemi. Pokud zaroven chybi
dostatek ovoce a zeleniny ve stravé, musi uvedenou
kyselou zatéz pufrovat kost, respektive v ni obsazeny
vapnik. Kostni hmota se tak ztraci.

Zijeme vzemi, kde neni problém kvalitné se najist. Zcela
bézna jsou posledni dobou menu v restauracich s 300 az
500 gramovymi steaky. Predstavime-li si, ze mlady muz,
ktery dvakrat tydné navstivi posilovnu, ji okolo 1,5 g bilko-
vin na kg své hmotnosti denné (a vétsinou to byva i vice!),
navic si kazdy den jesté umicha bilkovinny koktejl a jednou
vtydnu zajde navyse zminény steak, pak mize jeho pfijem
bilkovin dosahnout velmi vysokych hodnot.

Pfikladem muaZe byt muz ve véku 28 let, ktery se snazi
navySovat objem svalové hmoty. Navstévuje nékolikrat
tydné posilovnu a také si upravuje jidelnicek, aby ,,dobre“
pribyval na hmotnosti. Snida ovesné vloCky se susenym
ovocem, které zapije dZzusem. V pribéhu dopoledne
pojida slané keckery, tycinky, k obédu si vybere klasicky
¢esky pokrm v restauraci - napfiklad jatra na cibulce
s ryzi. Odpoledne posvaciovoce a mlécny vyrobek. K ve-
¢efi miva napfiklad tousty se Sunkou a syrem, namazané
maslem a ozdobené zeleninou. Pfes den popiji prameni-
tou vodu a zeleny ¢aj. Jeho celkovy pfijem energie &ini
odhadem 12 640 KJ, 118 g bilkovin, 147 g tukd, 301g
sacharid(, 18 g vlakniny. Pomér energie z Zivin je 16 %
bilkoviny : 45 % tuky : 40 % sacharidy.



Ke své stravé denné pridava ruzné doplriky stravy. L-glu-
tamin po kazdém cvic¢eni, aminokyseliny v tabletové formé
3-4krat denné, BCAA, proteinovy prasek na pfipravu napoje
1-3krat denné a proteinovou tyc¢inku misto svaciny.

Jeho celkovy prijem bilkovin tedy na konci dne mizZe
dosahnout 230-270 g na den. Na kilogram své aktivni té-
lesné hmoty v praméru pfijme aZz 3 g bilkovin. Tato hodnota
dvojnasobné prevySuje doporu¢enou davku bilkovin pro
sportovce vénujici se silovym sportim, ktera byla stano-
vena na 1,5-1,8 g/kg hmotnosti.

Ne nevyznamna je také Uvaha nad kvalitou uzivaného
preparatu - zda neni kontaminovan nebezpecnymi lat-
kami. V nepreberném mnozstvi nabidek, a to zejména
internetového obchodu, neni jistota, zda zakoupeny
pfipravek neobsahuje stopy steroidd. Dle zjisténi akre-
ditovanych laboratofi MOV v Koliné (SRN) a ve Vidni
Gasto (az u 25 % vyrobk(l) nebyva obsah steroidnich
a jinych bioaktivnich znecistujicich latek vyznaéen na
obalu! Tento problém se tyka zejména novych mensich
firem, které chtéji v kratké dobé dosahnout rychlych
vysokych zisku.

Profit z doplfnku stravy tedy mize byt pouze v raci-
onalnim pouziti dobre ovéreného kvalitniho pripravku
zavedené firmy s kontrolou vysoké kvality a v presné
stanovenych davkach dle druhu sportu, finanénich moz-
nosti, mista pobytu sportovce a kvality stravy. Bohuzel
mnoho sportovcl se stale domniva, ze ¢im vice proteind
sni, tim 1épe.

Specialni slozky doplinkl stravy

Karnitin

Karnitin je latka aminokyselinového charakteru, ktera
se nachazi v rlznych tkanich, predevsim ve svalech. Na
tvorbu karnitinu jsou tfeba aminokyseliny - lysin a methi-
onin. Syntéza probiha v jatrech a ledvinach.

Karnitin je dalezity pro spravny transport mastnych
kyselin s dlouhym retézcem do mitochondrialni matrix,
kde jsou tyto mastné kyseliny podrobeny oxidaci. Proto
je vyuzivan v suplementech jako “spalovac tukd”.

Zdroje:

Karnitin je obsazen v cerveném mase a mlécnych
vyrobcich. Mohlo by se zdat, ze jeho nedostatku budou
vystaveni vegani, ale i u nich mlze byt karnitin syntetizo-
van v jatrech a ledvinach z lysinu a methioninu.

Uginky:

Teoreticky by mohl pomahat ve zvySovani utilizace
tukd, snizovat ztraty glykogenu a prodluzovat vykon
u vytrvalostnich sportt. Bohuzel na zakladé vyzkumu
bylo zjisténo, Ze v souc¢asné dobé je sportovni populace
klamana tvrzenim o schopnosti doplikd s obsahem

karnitinu zvySovat utilizaci mastnych kyselin pro podani
lepsich sportovnich vykont a zaroven zlepseni slozeni
télesné hmoty.

Jedina mozna pozitiva by mohl mit ve spojitosti s dal-
Simi latkami, jako napriklad kofeinem, pfi jehoz uziti by
mohl mit synergisticky uc¢inek. K tomu je vsak treba
dalsich studii.

Kreatin

Kreatin je syntetizovan z argininu, glycinu a methioni-
nu. Je tvoren v jatrech a ledvinach. Cirkuluje mezi kosterni
a srdecni svalovinou a je obsazen ivjinych tkanich - jako
napr. mozku.

Po fosforylaci kreatinu v mitochondriich vznika kreatin-
fosfat, ktery slouzi jako mala vysokoenergeticka rezerva
a umoznuje rychlou regeneraci ATP (adenositrifosfat) pfi
zatézi o vysoke intenzité, kdy dochazi k hromadéni laktatu
ve svalu, poklesu pH a rychlejsi unavé.

Zdroje:

Kreatin je prijiman potravou. Konzumenti masa maji
privod kreatinu vy$si nez vegetariani. Nejvyssi obsah
kreatinu je v rybach, veprovém a hovézim mase.

Marketingova tvrzeni poukazuji na schopnost kreatinu
zlepsSovat regeneraci svalll a lepsi tvorbu svalovych via-
ken. Tim udajné podporuje rychly riist svaloviny a zvySuje
silu sportovce. Vyrobci doporucuiji, aby byl konzumovan
ve spojitosti se sacharidy pro jeho maximalni retenci
v tkanich.

Prodava se vétsinou ve formé tablet, praskd nebo na-
poju, nejcastéji ve spojeni s dalsimi latkami jako je HMB
(hydroxymetylbutyrat), karnitin a aminokyseliny.

Uginky:

Publikované vysledky ukazuji, ze kreatin zfejmé neni
prinosem pro maximalni silovy vykon pfi jednorazove
velmi intenzivni zatézi. Soucasné poznatky nasvedcuji
tomu, ze vykonnost se pfi podani kreatinu zlepsuje pri
opakovanych periodach velmi intenzivni zatéze s kratkymi
intervaly odpocinku. Tento pfinos Ize pozorovat u dobre
trénovanych jedinct, ktefi byli sledovani v terénu nebo
v laboratornich podminkach napodobujicich soutéze
nebo kolektivni sporty. Zde mliZe byt tedy podavani kre-
atinu uzitecnym doplnkem tréninkového programu.

Davkovani:

Kreatin uzivany dle doporuceni (ne vice jak 2-5 g/
den) po dobu 2-4 tydn( by mohl vést k lepsi vykonnosti
a pritom nepulsobit toxicky na jatra nebo ledviny.
Bezpecnost:

- kreatin nesmi uzivat lidé s onemocnénim ledvin
- kreatin mdze zpUsobit narlist hmotnosti, ktery je ale dan
predevsim retenci vody

Pro porovnani reklamnich tvrzeni a vysledk( studii slouzi nasledujici tabulka:

Medialni a marketingova tvrzeni Uéinek

ZvySuje svalovou silu

? = Mozna ano dle par kontrolovanych studii na lidech, ale je treba vice studii

Oddaluje nevolnost, umoznuje tvrdsi trénink pro
dosazeni vysokych prirtstkl na svalové hmoté

NR (not enough research) Chybi dostatek studii na lidech,
které by toto tvrzeni podporily, kvalita souc¢asnych studii je chaba

Pomaha spalovat tuk a zvysuje svalovou hmotu NR

Zvysuije silu u starsich osob NR

Zvysuje silu u pacientti s onemocnénim svalu

Nékolik studii podporuje toto tvrzeni, ale je potfeba dal$iho vyzkumu

Zvysuije silu u pacientl s onemocnénim srdce NR
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- kofein mlize snizit ergogenni ucinek kreatinu

- kreatin by nemeél byt dlouhodobé& konzumovan u lidi
uzivajich léky, které maji nefrotoxické nezadouci Uc¢inky
(nesteroidni analgetika, cyklosporin, ACE inhibitory)

- od uzivani kreatinu by méli byt odrazovani atleti, u nichz
zalezi pred sportovnim vykonem na hmotnosti

- moznymi nezadoucimi ucinky kreatinu jsou prdjem, kiece
a dehydratace. Vsichni, kdo konzumuji doplnky stravy
s kreatinem by méli dbat na dostate¢nou hydrataci!

Beta- hydroxymethylbutyrat (HMB)

Jde o metabolit vétvenych aminokyselin (valinu,
leucinu, isoleucinu). Mnozstvi
HMB v jatrech zavisi na prijmu
leucinu stravou. Predpoklada
se, ze HMB je preménovan na
HMB - CoA ve svalech, prsni
tkani a imunitnich bunkach.
Tvrdi se 0 ném, zZe zvysuje silu
a télesnou hmotnost, zaroven
podporuje Ubytek tuku a zotaveni
po zatézi. Mél by tak plsobit diky
svym ucink(im anabolickym, kdy
brani v odbouravani bilkovin a
poskozeni bunék vznikajici pri
zatézi o vysoke intenzite.

Je znamo, ze podavani leucinu
ovliviuje metabolismus bilkovin
zejména v obdobi stresu nebo
Urazu. (3) Zatim ale neexistuje
dostatek studii, zvlasté dlouho-
dobych, o pripadnych vedlejsich

celkového cholesterolu, LDL cholesterolu a systolic-

keho tlaku.

Davky do 76mg/kg (okolo 5,5 g/den), po dobu 8 tydn(
nemaji zadny negativni Géinek na hladinu jaternich enzymd,
lipidovy profil, renalni funkce nebo imunitni systém.

Chrom (chromova siil kyseliny pikolinové)

Chrom je esencialni stopovy prvek, ktery mimo jine
potencuje anabolicky Uc¢inek inzulinu. Dalo by se oc¢e-
kavat, Zze by mohl stimulovat za¢lenéni aminokyselin
do svalovych proteinll a tim pomahat lepsi adaptaci na
trénink. Byva hojné vyuzivan u silovych sportd.

Uginky:

Mnoho studii, které byly v této
souvislosti provadény, vSak nepo-
tvrdilo zadny vliv na nar(ist svalové
hmoty ani svalovy vykon.

Presto je tento doplnék stravy
velmi popularni, a to i u osob,
které se pokouseji o redukci
hmotnosti nebo u diabetikd.

Koenzym Q10

Ubichinon, neesencialni v tu-
cich rozpustna latka zvana
koenzym Q10, se nachazi v mi-
tochondriich, obzvlast v koster-
ni a srdecni svaloviné. Jednou
z jeho funkci je retézovy prenos
elektron(l v mitochondriich, ma
tedy vyznam pri tvorbé ATP. Dale

ucincich této latky. (1)

Zdroje:

Vnitfni produkci HMB v téle zvysi konzumace potravin
bohatych na leucin, napf. sdja, - maso, driibez, lusténiny.
Dalsimi zdroji HMB je avokado, rlizickova kapusta, syr,
chrest a ryby.

HMB se prodava v tabletach nebo kapslich jako
kalcium-HMB, kdy doporuc¢ované davkovani je 1-3g
/den. Kazda tableta obsahuje 0,3-0,5g, takze je ob-
vykle nutné snist za den 6-9 tablet, aby byla dodrzena
doporuc¢ena davka. HMB je také ¢asto prodavan jako
soucast vyrobkl obsahujicich kreatin, L-glutamin, kar-
nitin, DHEA.

Uginky:

HMB miize navysit svalovou hmotu a zvysit silu
horni poloviny téla u netrénovanych nebo starsich
jedincl. Avsak ne vSechny studie dospély k témuz
zaveru.

U trénovanych osob nebyl zjistén zadny rozdil v na-
rastu télesné hmotnosti, sily nebo ukazatel(i svalové-
ho poskozeni pri dodrzovani stejného tréninkového
programu.

Bezpecnost:

- do nynéjsi doby neni znama zadna déle nez 8 tydnl
trvajici studie

- uzivani HMB 6-8 tydn( bylo shledano jako bezpecné
stran vedlejsiho efektu na tkané a psychiku

- dokonce byly zjistény pozitivni zmény ve smyslu snizeni
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mu jsou pri¢itany antioxidacni
ucinky.

Zdroje:

Nachazi se v zivocisnych potravinach a v mensi mire
i ve vyrobcich rostlinného pavodu.

U Sirokeé verejnosti je v reklamé propagovan jako latka,
ktera podporuje vitalitu.

Bezpecnost:

Souhrn studii vSak nenalezl presvédcivé dikazy
pro tato tvrzeni. Naopak, existuje nekolik studii, ktere
ukazuji, ze koenzym Q10 ma ergolyticky, tj. negativni
ucinek na adaptaci pfi vysoce intenzivni sportovni zatézi.
Podavani koenzymu Q10 tedy zvysuje oxidacni posko-
zeni a snizuje reakci na trénink u drive netrénovanych
jedinc, ktefi podstoupily intenzivni tréninkovy program.
Neni tedy dlivod, pro¢ doporucovat tento doplnék stravy
sportovclm, ktefi intenzivné trénuji a vSeobecné otazka
antioxidant( neni jesté ve sportovni vyzivé dostatecné
doresena.

Zavér

Sportovni doplnkova vyziva je miliardovy obchod, ktery
vzkvéta diky nespravné informovanosti, nadéjim a oc¢e-
kavani. Rozpoznat, zda jsou tvrzeni uvadéna u vyrobkul
pravdiva, maji problém i odbornici. Vytvoreni u¢inného
a chutného pripravku sportovni vyzivy vyzaduje hluboké
znalosti fyziologickych a metabolickych pochod( pred,
béhem i po zatézi. Navic je treba mit dostatek védomosti
o fyzikalné chemickych vlastnostech vyrobku, jeho bale-
ni, procesu pripravy a podminkach skladovani.



Neustale probihajici studie s rozporuplnymi vysledky
dokazuiji, ze je dllezité se zamérit nejen na kvalitniho
vyrobce, ktery se napriklad uc¢astni pravé podpory vy-
zkumu na poli sportovni vyzivy, ale i uzivat doplnky stravy
opatrné a specificky k danému sportovnimu vytizeni
i zdravotnimu stavu.
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Salatrimy - potravinarska surovina noveho typu

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

Abstrakt

Je popsan novy typ tukli (salatrimy), vznikly interesterifikaci
mastnych kyselin C2-C4 s oleji. Tento certifikovany potrav-
ni doplnék je vhodny pro pecivo a cukrovinky. Nebyla zjis-
téna zadna fysiologicka rizika pri denni spotrebé do 30g,
latka neni vhodna pro déti. Diky Spatné vstrebatelnosti je
energeticky pfinos salatrimd pouze 5-6 kcal/g.

Salatrimy jsou novym typem tuku se snizenym dostup-
nym energetickym obsahem. O dostupném energetickém
obsahu hovorim proto, Ze z chemicko-fyzikalniho pohledu
jsou to latky se stejnym energetickym obsahem jako jiné
latky tukoveho charakteru, ale ve srovnani s béznymi tuky
jsou velmi Spatné vstrebatelné, tedy pro lidsky organis-
mus hlre vyuzitelné.

Salatrimy jsou surovinou pro pekarensky primysl
amohou se pouzit i jako prisada do cukrovinek, zejména
¢okoladovych; patri tedy mezi latky pridatné, potravinové
doplnky. Obecné jsou uplatnitelné do potravin s nizkym
obsahem vody jako nahrada tukové slozky. Patri do sku-
piny novych potravin (novel foods).

Nové potraviny nebo potravni doplnky jsou podle le-
gislativy EU produkty, které se pred 15. kvétnem 1997
nepouzivaly v ¢lenskych zemich Evropské unie pro vyzivu
obyvatelstva. Proto musi byt jejich nezavadnost ovérena
tzv. autorizaci podle Narizeni EC 258/97. Procesem au-
torizace pro ¢lenskeé staty EU salatriny Uspésné prosly.

Salatrimy se pfipravuji reakci glycerolester( kyselin
octové, propionové a maselné (SCFA - short- chain fatty
acids, mastné kyseliny s kratkym retézcem) s hydroge-
novanymi oleji: napf. repkovym bezerukovym, sojovym,
bavinikovym nebo slune¢nicovym, které obsahuji mastné
kyseliny s dlouhym fetézem (LCFA - long-chain fatty
acids). Jde tedy o interesterifikaci triacylglycerol( s krat-
kym retézcem atriacylglycerol(i s dlouhym fetézcem, kde
prevlada kyselina stearova. Molekula salatrim( obsahuje
33-70 mol % mastnych kyselin s dlouhym retézcem
a 30-67 mol % mastnych kyselin s kratkym fetézcem
(C2-C4). Salatrimy obsahuji min. 90 % triglyceridl, po-
mér SCFA a LCFA je zhruba 0,5 az 2,0. Monoglyceridy
obsahuji salatriny v mnozstvi do 2%, bod tani smési je
pohybuje podle jejiho slozeni v mezich 16-71°C
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Diky reak¢ni smési, ze které vznikaji, ziskaly salatrimy
své pojmenovani ve formé akronymu (zkratky): short and
long-chain acyl triglyceride molekules (tedy molekula
triacylglycerolll s kratkym i dlouhym fetézcem). Diky
pouzitym surovinam na jejich vyrobu lze konstatovat,
ze organismus jejich konzumenta neni zatizen zadnou
cizorodou latkou, suroviny jsou latky, ktera nachazime
bézné v metabolismu ¢lovéka.

Hlavni prednosti, pro které se uplatiuji v potravinar-
skych technologiich, je jejich snizeny dostupny energe-
ticky obsah, respektive jejich nizsi vstrebatelnost, tedy
i nizsi energeticky prinos z jejich konzumu. Energeticka
hodnota salatrim( byla stanovena na zakladé fysiolo-
gickych pokusl na 5-6 kcal/g, tedy vyrazné nizsi nez
u ostatnich tukd; tam je energeticky obsah 9 kcal/g.
Pro legislativni ucely bylo ve Smérnici 2003/120/ES
stanoveno, ze pro nutri¢ni znaceni je energeticka hod-
nota salatrimd 6 kcal/g (25 kJ/g). Néktefri autori uvadéji
energeticky pfinos salatrim( v hodnoté 5 kcal/g.

Salatrimy se doporucuji pro osoby usilujici o snizeni
télesné hmotnosti. Nadmérna konzumace salatrimi
ale mGze vést k gastro-intestinalnim potizim. Vyrobky
se salatrimy nejsou vhodné i pro détskou populaci. Pro
dospélou populaci by denni prijem salatrimd nemél
prekrocit hodnotu 30g. Salatrimy neovliviuji hladinu
krevniho cholesterolu ani absorpci vitamin(i rozpustnych
v tucich.

Neni znamo, ze by v CR néktery podnik pouzival ve
svych recepturach pro pecivo nebo cukrovinky salatrimy.
Vyrobky se salatrimy by se ale mohly dostat na nas trh
dovozem. V kazdém pripadé je povinnost vyrobce (nebo
distributora) pri pouziti salatrimd ve vyrobku uvést tuto
latku v seznamu pouzitych slozek. Na evropském trhu
se salatrimy objevuji pod obchodni znackou Benefat™.
O jejich zavedeni do vyrobni praxe se vyrazné zaslouzila
firma Danisco.

Na zhodnoceni vyznamu salatrim( pro vyzivu obyva-
telstva je zatim jesté priliS brzo. V kazdém pripadé objev
interesterifikace, respektive pouziti této technologie pro
pfipravu novych potravin, je uspéchem a posunul potra-
vinarske védy zase o kousicek dal. Zda se objev prosadi
i v praxi, to je otazka, na kterou odpovi az budoucnost.
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Chemicka kontrola skidcl potravin
- potemnik hnedy (Tribolium castaneum)

Ing. Radek Aulicky, Ing. Vaclav Stejskal, Ph.D.
Vyzkumny ustav rostlinné vyroby, v.v.i. Praha 6 - Ruzyné

Abstrakt

V této studii byla zhodnocena aktivita ,ready-to-use*
biocidniho pripravku (Biolit UNI 2000, uc¢inné latky
deltamethrin -150 mg/kg S-bioaletrin -1300 mg/kg)
na vyznamného hygienického a skladistniho skddce
potemnika hnédeho (Tribolium castaneum). Byly testo-
vany ¢tyfi davky (10, 20, 40 a 80 ml pripravku na m2) ve
étyfech rGznych teplotach (10, 20, 25 a 30 °C) na dva
kmeny tohoto skiidce: laboratorni a terénni kmen. Analy-
za jednotlivych faktor(i ukazala, Ze faktory teplota a davka
byly v celkovém modelu statisticky vyznamne, zatim co
u faktoru kmen nebyla nalezena statisticka vyznamnost.
Nejnizsi biologicka uc¢innosti (0,6% mortalita) byla dosa-
zena po 72 hodinové expozici pfi nejnizsi pouzité davce
(tj. 10 ml/m?) a nejvyssSi ucinnost (48% mortalita) pfi
nejvyssi pouzité davce (tj. 80 ml/m?). Prace zdlraziuje
vyznam spravného davkovani biocidd, které vSak ¢asto
na etiketach ,ready- to-use” pripravk(i chybi.

Uvod

Bezpecnost potravin je spjata s u¢innou kontrolou
biologickych kontaminant( potravin a surovin. Jednim
z nejfrekventovanéjsich biologickych kontaminant(
mouky a moucnych vyrobk( nejen u nas ale i ve svété
jsou hmyzi skadci®. Napf. Skodlivi potemnici (Tribolium
castaneum, Tribolium confusum) se vyskytuji v celém
produkénim a distribu¢nim potravinovém retézci ,,od
vidli po vidlicku“; tj. od sklad{l surovin pres potravinar-
sky pramysl a obchodni sité az po domacnosti. Vysoky
vyskyt téchto skidct v mlynském pramyslu zplsobuje
vysokeé riziko pronikani téchto sklidcl az ke kone¢nému
spotrebiteli. Jejich vyskyt ve vysévacich a Cisticich pfi-
strojich a dopravnicich zpUsobuje vysokeé riziko nasledné
kontaminace hotovych mlynskych produkt(i a to zejména
mikroskopickymi vajicky.Potemnici maji nejen ekonomic-
ky, ale predevsim potravinarsky a hygienicky vyznam.
Jakeé rizika v potravinach a v potravinarskych provozech
zpUsobuji? Predevsim jsou hygienicky obtizni svym silnym
zapachem, ktery vylucuji do vzduchu, do napadenych
potravin a do obalovych material( (papirovych ¢&i drevé-
nych) a povrchd rdznych konstrukénich prvkd policek
a regall. Seitz and Bauer® patfili mezi prvni badatele,
ktefi systematicky zjistovali vyznam jednotlivych druh
Skldcu na produkci a povahu tékavych latek ve vzorcich
potravin a potravinovych komodit. Smith et al.” podal
presveédcivou dokumentaci o tom, ze chléb ma Spatnou
chut, pokud je vyrobeny z mouky infestované potemniky
(Tribolium spp.) a lesakem skladistnim (Oryzaephilus su-
rinamensis). Zapach vsak nenito nejhorsi, co potemnici
zpUsobuji. Daleko zavaznéjsi jsou nebezpecéné extrakty
a alergenni partikule, které obsahuji téla potemnik(. Ex-
trakty z potemnik( (Tribolium spp.) a piloust (Sitophilus
spp.) ukazaly specifickou reaktivitu lidskych IgG™. Bylo
zjisténo, zZe trvala pfitomnost hmyzu a rozto¢l na praco-
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vistich maze vést k alergickym onemocnénim u farmari,
mlynarl, pekar( a jinych pracovnik( v potravinarském
pramyslu. Potemnici produkuiji latky chinonické povahy,
které mohou mit medicinalni vyznam. Sekret T. castane-
um obsahuje pfinejmensim 13 rliznych chinond, mezi néz
patfi napr. 2-methyl-1,4-benzoquinone, 2-ethyl-1,4-ben-
zoquinone a 2-ethylhydroquinone. Je obecné znamée, ze
chinonické slouc¢eniny mohou u lidi zplsobit Zloutenku,
chudokrevnost, hemoglobinurii a kachexii. Tyto slouce-
niny rovnéz zapricinuji neprijemny pach skladovanych
potravin a mohou byt zodpovédné za nadory jater a sleziny
u malych obratlovc(®. Mutagenni plsobeni na mysi bylo
navic zifejmé i po poziti uvarené kontaminované mouky
s exkrety potemnikd. Potemnici z rodu Tribolium spp. jsou
tak jedinymi skldci potravin produkujicimi karcinogenni
a teratogenni kontaminanty®.

Vzhledem k hygienickému a zdravotnickému vyznamu
je nutné potemniky rodu Tribolium systematicky hubit
v potravinarstvi a skladech surovin. Zatimco data o ucin-
nosti profesionalnich pripravk v potravinarské oblasti
azemédélskych skladech jsou dostupna®®®, tak publiko-
vané udaje o ucinnosti malospotrebitelskych baleni jsou
publikovany velmi zfidka nebo zcela chybi. Cilem této
prace bylo proto zjistit ucinnost pyretroidniho pripravku
(Biolit UNI 2000) zalozeného na ucinnych latkach delt-
amethrin a S-bioaletrin na skiidce potemnika hnédého
(Tribolium castaneum).

Metodika

Pro méreni biologické ucinnosti komer¢niho biocid-
niho pripravku na potemnika hnédého byl vybran pfi-
pravek Biolit UNI 2000. Pripravek je dodavan na trh ve
formé biocidniho spreje k hubeni lezouciho a létajiciho
hmyzu v domacnostech. Aplikace pripravku je ve formé
studeného aerosolu. Tato formulace pripravku obsahuje
dveé zakladni ucinné latky s insekticidnim ucinkem, a to.
S-bioaletrin (1300 mg/kg) a deltamethrin (150 mg/kg).

Nejdrive bylo vypocitano skute¢né mnozstvi ucinnych
latek v jednom mililitru aplikovaného pripravku. Byly nahodné
vybrany tfi nepouzita baleni (fj. tlakova nadobka s aplikato-
rem) s pripravkem, ktera byla nejdrive zvazena (laboratorni
vahy Adventure Pro). Nasledné jejich cely obsah byl apli-
kovan do odmérného valce a prazdny obal byl opét zvazen
na laboratornich vahach. Z odmérného valce byl proveden
odecet objemu aplikovaného pripravku (tab. 1). Dale bylo

Tabulka 1.
Obsah biocidniho pfipravku aplikovaného na hubeni lezouciho hmy-
zu v jedné tlakové nadobce pripravku Biolit UNI 2000.

i Hmotnost v g i
Bolls Celého aplikatoru Hmotnost pfipravku Dy i
1 1931 67,4 96
2 192,3 66,6 93
3 191,7 66,2 93
primér+SD 192,4+1,48 66,72,83 94,0+1,41




nutné ke stanoveni davky pfipravku a jeho ucinné latky na
1 m2 stanovit objem biocidu davkovaného z tlakové na-
dobky za ¢asovou jednotku. Byly opét nahodné vybrany
tfi nepouzité tlakové nadobky, které byly po dikladném
protfepani umistény do svislé polohy a po dobu 20 se-
kund byl obsah tlakové nadobky aplikovan do odmérného
valce. Méreni bylo provedeno v 7 opakovani u kazdé
tlakové nadobky. Nasledné bylo stanoveno mnozstvi
aplikovaného pripravku potrebného k ovihéeni povrchu
o velikosti 1 m2. Ze tfi nepouzitych tlakovych nadobek
byla provedena aplikace ze vzdalenosti 20 cm na svisle
umisténou ¢ernou PVC folii o velikosti 0,25 m?2. Pri této
aplikaci byl méren ¢as potrebny pro ovihceni celé folie.
Experiment byl proveden v deviti opakovanich u kazdé
tlakové nadobky.

Ze ziskanych dat byly stanoveny ¢tyri davky (10,
20, 40 a 80ml) biocidu na 1 m2. VSechny testy byly
provedeny na savém povrchu (filtracni papir Whatmann
no. 4). Nejdrive byl z tlakové nadobky aplikovan pripra-
vek do odmeérného valce. Takto pripravena postrikova
jicha byla v pozadované davce rovhomérné aplikovana
pomoci automatické pipety (Pipetman) na pfipraveny
filtracni papir. Po aplikaci byl oSetfreny papir vlozen
na 24 hodin do termostatu s teplotou 20 °C, proto
aby se odparila kapalina a papir oschnul. Po oschnuti
byly oSetrené papiry vlozeny do sklenénych Petriho
misek.

Biologicka uc¢innost pripravku byla sledovana na
dospélych jedincich (stari 7-14 dn() dvou kmen( skla-
distniho skddce potemnika hnédého (T. castaneum,
Herbst). Jeden kmen (¢. 7) byl chovan ve standardnich
laboratornich podminkach ve VURV, v.v.i. po dobu 10 let,
kde nebyl vystavovan zadnému kontaktu s insekticidnimi
pripravky. Jedinci druhého testovaného kmene (¢. 6) byli
odchyceni ve skladu potravinarskych surovin a nasledné
po dvé generace mnozeny ve standardnich laboratornich
podminkach ve VURV, v.v.i. Pro experimenty byli pouziti
jedinci 2. generace

Den pred zahajenim vlastniho experimentu byli brouci
kazdého kmene rozdéleni do ¢tyr skupin a kazda skupina
byla bez diety umisténa do termostatu s rliznou teplotou
(10 °C, 20 °C, 25 °C, 30 °C) s konstantni vihkosti 75 %.
Po 24 hodinach byli brouci viozeni do Petriho misek
s osetrenymi filtracnimi papiry. Petriho misky s brouky
byly vraceny zpét do 4 termostatt s rliznou teplotou
a konstantni vihkosti. Po 72 hodinach od pocatku expo-
zice byl proveden odecet mrtvych brouk.

Vyhodnoceni vyznamnosti jednotlivych faktor( bylo
provedeno ve statistickém programu Statistica CZ, verze
7.1. K zajisteni kritickych podminek pro pouziti ANOVA
byla data transformovana pomoci algoritmu In(x+1). Sta-
tistické vyhodnoceni celkového vyznamu testovanych
faktor(l bylo provedeno pomoci vicefaktorové analyzy
rozptylu (ANOVA). Pro separaci vyznamu jednotlivych
faktor( byl nasledné pouzit Tukeylv HSD test.

Vysledky a diskuse

Pri zakladnim statistickém zpracovani dat analyzou roz-
ptylu jednorozmérnymi testy vyznamnosti byly nalezeny
prikazné rozdily v mortalité mezi aplikovanymi davkami
biocidu P< 0,01 (F=117,015, d.f. 3,376) a dale v mortalité
sledované v rliznych teplotach P< 0,01 (F=11,7938, d.f.
3,376). V mortalité mezi dvéma kmeny nebyly nalezeny
priakazné rozdily P> 0,83 (F=0,0487, d.f. 1,376). Pri po-
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drobnéjsim vyhodnoceni dat pomoci Tukeyho HSD testu
byly nalezeny statisticky vyznamné rozdily na hladiné
vyznamnosti o« = 0,05 v mortalité mezi nékolika davkami
biocidu (tab. 2) a dale v mortalité sledované v rliznych
teplotach (tab. 3).

Tabulka 2

Statisticky vyznamné rozdily nalezené v mortalité potemnika hnédé-
ho (Tribolium castaneum) v aplikovanych davkach biocidu pomoci
Tukeyho HSD testu. Statisticky vyznamné rozdily byly nalezeny na
hladiné vyznamnosti « = 0,05

Davka (ml/m?) Primér 1 2 3
10 0,028881 ol
20 0,198628 Hxrx
40 0,834982 HEEE
80 1,161055
Tabulka 3

Statisticky vyznamné rozdily nalezené v mortalité potemnika hnédé-
ho (Tribolium castaneum) v rliznych teplotach pomoci Tukeyho HSD
testu. Statisticky vyznamné rozdily byly nalezeny na hladiné vyznam-

nosti o = 0,05

Teplota (°C) Pramér 1 2
20 0,432864 *xkk
25 0,443164
30 0,551304 *xk ok
10 1,796214 e

Vliv mnozstvi aplikovaného biocidu (u¢inné latky) na
jednotku plochy bylo ze vSech tfi faktor( nejprikaznéjsi.
Dosahovaneé rozdily mezi nejnizsi a nejvyssi aplikovanou
davkou byly necelych 50 % v biologické uc¢innosti na po-
temnika hnédeého (T.
castaneum) po 72 ho-
dinové expozici (obr.
1). U dalsich dvou fak-
tor(i tyto rozdily ve stej-
ném expozi¢nim case
nebyly az tak viditelné.
Pramérny rozdil v bio-
logické uc¢innosti mezi
jednotlivymi kmeny
dosahoval zhruba 5%
a u faktoru teplota byl
zaznamenan nejvyssi
rozdil mezi teplotami
10 °C (dosazena pri-
mérna mortalita pres
26 %) a 20 °C (ucin-
nost vice nez 13 %)

V soucasné dobé
se pripravky na hu-
beni hmyzu rozdéluji
na dvé skupiny: pfipravky pro profesionalni pouziti
a pripravky pro neprofesionalni pouziti. U obou skupin
je dosazeni uspésné dezinsekce ovliviiovano radou
faktord. Vyznamnymi faktory jsou teplota prostredi,
struktura povrchu, na kterou je aplikovan biocid a rezis-
tence dané populace skdadcu. V minulosti byla ve svété
prokazana rezistence potemnika na radu pripravkd®.
V CR byly zjistény kmeny se snizenou citlivosti vigi
organofosfatovym pfipravkiim®. Pro autory bylo proto
prekvapenim, ze pfi porovnani nami testovanych 2 kme-
nd nebyl u pyrethroidnich pripravkd shledan vyznamny
rozdil mezi terénnim a laboratornim kmenem potemnika
hnédého. Tento vysledek je vsak zapotrebi povazovat
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Obrazek 1
Dosazena biologicka u¢innost u potemnika hnédého (Tribolium castaneum) po 72 hodinové
expozici ve ¢tyfech riznych teplotach.

pouze za predbézny a indikativni. Dlvodem je fakt, ze
jeden terénni kmen neumoznuje prezentovat Sirsi zavery
pro citlivost potemnika v(éi pyretroidéim v CR.

Dalsim ddlezitym faktorem je davka aplikovaného pri-
pravku na jednotku oSetfovaného prostoru, ktera hraje
nemalou roli pro miru Uspésnosti insekticidniho zasahu.
Ukazalo se, ze davka vyznamné ovlivnila jeho ucinnost.
V této souvislosti je treba poukazat na zavazny fakt, kte-
rym jsou nedostate¢né udaje o davkovani na malospo-
trebitelskych neprofesionalnich balenich postrikovych
biocidti v CR i v zahraniéi. U fady pripravkd udaje na
etiketach o jejich davkovani na jednotku plochy ¢i objemu
oSetfovaného prostoru chybi nebo jsou nedostatecné®.
Z vySe uvedenych divodud by bylo velmi vhodné, aby
vyrobci biocidnich pfipravk(i pro komeréni vyuziti doplnili
etikety o potrebné udaje, jinak je kazda osoba odkazana
pouze na vlastni nekvalifikovany odhad. Takova situace je
z hlediska zajisténi zdravotni bezpecénosti rizikova a tudiz
nezadouci. Nespravné davkovani mdze mit vedle zdravot-
nich rizik (tj. v pripadé predavkovani) i rizika neuac¢inného
zasahu spojeného s vznikem rezistence (tj. v pripadé
poddavkovani).

Podékovani
Vyzkum a ¢lanek byl finanéné podporen z projektu MZe
CR VZ - MZE 0002700604 a NAZV QH1152
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Abstract

The objective of the study was evaluation of biolo-
gical activity of ,ready-to-use® biocide insecticide
(Biolit UNI 2000: active ingredient deltamethrin -150
mg/kg S-bioaletrin -1300 mg/kg) on wild and labo-
ratory strains Red Flour Beetle (Tribolium castane-
um). Four insecticide doses (10, 20, 40 a 80 ml per
m?) were evaluated under 4 temperatures (10, 20,
25 a 30 °C). This work shows that temperature and
dose affected significantly the efficacy of the tested
biocide whilst the effect of strains was insignificant.
The lowest efficacy (0,6% mortality; exposure -72
hours ) was reached at the lowest dose (i.e. 10 ml/
m?) and the highest efficacy 48% mortality; exposure
-72 hours) was reached at the highest dose (i.e. 80
ml/m?). This work stressed the importance of correct
dosing of ready-to-use biocides and pinpointed the
fact that many labels of many preparations do not in-
clude proper information on insecticide dosing.



Od Mecnikova k Hrubému a probiotikim
aneb strevni mikroflora vcera a dnes

MUDr. Bohumil Turek, CSc.! RNDr. Petr Sima, CSc.? MUDr. Jan Sevéik,’
'Spolecnost pro vyZivu 2Mikrobiologicky ustav CAV, sektor imunologie a gnotobiologie.
Vénovano k Zivotnimu jubileu prof. MUDr. Stanislava Hrubého, DrSc.

Strevni mikrofléra predstavuje nepreberny soubor
mikroorganism, prevazné bakterii, riznych druht
akment (tab. &. 1 podle Hrubého). Pro toto komplex-
ni a vysoce hierarchizované spolecenstvi mikrobt se
zacina téz uzivat termin mikrobiom (Gill et al. 2006).
Pocty jednotlivych druh(l mikrobt (kterych je znamo
pres 1000) k predstave o jejich celkovém mnozstvi
nepostaci, lepsi je predstava o jejich hmotnosti, ktera
éini 1 az 2kg u dospélého ¢lovéka, coz je v podstaté
hmotnost lidského mozku.

Strevni bakterie byly plivodné pokladany za p(-
vodce skodlivych procesu ve smyslu autointoxikace
a jejich pasobeni za pficinu starnuti. Tyto nazory za-
staval zpocatku také I. I. Mecnikov (Nobelova cena
/1908/ za fysiologii a medicinu za prace v imuno-
logii spolu s P. Ehrlichem). Udajné od ného pochazi
také pojem gerontologie. Pozdéji vSak, inspirovan
vyzivovymi zvyky dlouhovékych Bulhar(, doporucoval
jist jogurty. Zpracovavat a uchovavat mléko ve formé
fermentovanych mlécnych vyrobk( umél ¢lovék jiz
v pravéku. Nasi predkové si byli dobre védomi jejich
vyznamu pro zdravi. Co vSak nevédéli, ze za tim vSim
stoji zdravi prospésné kmeny mikroorganisma. Az
pravé Mecnikov je z jogurt( izoloval.

Mecnikovovy objevy byly zapomenuty na nékolik
desetileti. U nas se problematikou skladby strevni
flory zacali zabyvat jako jedni z prvnich ¢eskych vy-

Tabulka ¢.1

Procentualni zastoupeni riznych mikrobialnich taxond eubiotické

(normalni, standardni) fekalni mikroflory ¢lovéka
Striktné anaerobni mikroby (95-98 %)

zkumnik( K. Amerling, J. Kabelik a S. Hruby. Jejich
prikopnické prace inspirovaly dalsi vyzkumy, diky
jimz jsou dnes mlé¢né produkty suplementované
uslechtilymi bakterialnimi kmeny (probiotika) pova-
zovany za nezbytné pro udrzeni vyvazené skladby
strevni mikroflory.

Je treba si pfipomenout jesté jedno jubileum. Pravé
pred dvaceti lety vydal S. Hruby spolu s B. Turkem mo-
nografii ,,Hygienicka problematika mikroflory travicino
ustroji Clovéka®. Byla vyznamnym publikacnim ¢inem
a udaje v ni uvedené dodnes nepozbyly platnosti.
Autori nejen shrnuli veskeré dostupné udaje, ale jako
prvni upozornili v c¢eském I[ékarském pisemnictvi na
vyznam postnatalniho udobi, kdy se travici trakt kolo-
nizuje mikroorganismy a utvari se definitivni charakter
jeho strevni mikroflory. Ukazuiji, ze tento proces je
urcujici pro vyvoj a vyzravani GALT (Gut Associated
Lymphoid Tissues), tj. imunokompetentnich struktur
sdruzenych se stfevem, které predstavuji nejvetsi
imunitni organ v téle, na jehoz funkénosti a aktivité
zavisi celkova imunita a tim i odolnost organismu.
Determinujicim vlivem vyzivy na skladbu strevni flory
a tim i na imunitu se kupodivu nikdo vazné nezabyval
az témeér do poloviny minulého stoleti. Jesté na konci
¢tyricatych let obsahuje tehdejsi u¢ebnice nauky
o vyzivé jen kratkou zminku o vztahu vyzivy a infeké-
nich nemoci, ze nejsou zadné dlkazy, které by tuto

zavislost potvrzovaly, snad s vyjimkou
tuberkulozy (Jeliffe 1950).

Teprve vroce 1968 vydala Svétova
zdravotnicka organizace monografii,
kde bylo poprvé konstatovano, ze

1. Grampozitivni nesporulujici ty¢inky
Bifidobacterium a jiné laktobacily 22-28%, Eubacterium 20-29%)

cca 50 % vztahy mezi vyZivou, infekci a imuni-

tou jsou synergistickeé (Scrimshaw et

2. Gramnegativni nesporulujici ty¢inky
Bacteroides 18-24 %
Fusobacterium 5-7%

cca 30 % al. 1968). U nas se vsak touto pro-

blematikou S. Hruby zabyval ve své

3.Anaerobni koky
Peptostreptococcus, Peptococcus

dizertacni praciuzvr. 1966 ! Vtomto
kontextu upozornil rovnéz na neméné

cca12-18%

4. Anaerobni sporulujici koky
Clostridium

dUlezity vyznam kolonizace streva pro
optimalizaci travicich procest a zdl-

cca0,5-1%

5. Propionibacterium

cca0,1-1%

raznuje, ze eubioza (normalni stav)

Aerobni a fakultativné anaerobni mikroby (2-5 %)

a dysbiodza (naruseny, rozvraceny
stav) ve stfevnim prostredi se nevzta-

1. Laktobacily

cca 1,0-25%|  hyje jen k travicim proces(im, ale ma

2. Escherichia coli a koliformni mikroby

cca 05-20%|  dalekosahly vliv na mnoho dal$ich

3. Stafylokoky

cca 01-0.2%| pochodll v organismu v souvislosti

4. Streptokoky

cca 01-0.2%| ge vznikem chronickych chorob

5. Enterokoky

cca 01-0,2%|  (kardiovaskularni choroby, diabetes

6. Ostatni mikroby (kvasinky, sporulujici, Proteus a dalsi)

cca 0,01-0,1%

2, obezita i nadory), a samozifejme
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i s dysbalanci imunitniho systému, vedouci ke vzniku
alergii a autoimunitnich stav(.

Pravé Hruby u nas prokazal v pokusech na dob-
rovolnicich, ze zvySena konzumace jogurtd pfiznivé
ovliviuje priibéh kardiovaskularnich onemocnéni (sni-
zeni cholesterolemie). Uzavira, ze nejde jen o pfimy
fyzikalné-chemicky proces vychytavani cholesterolu
lipoproteiny mikrobialnich bunék, ale o komplexnéjsi
reakce, které se ucastni volné ionty vapniku obsa-
zeného v jogurtech. Volny vapnik se ve strevé vaze
na zlu¢oveé kyseliny za vzniku nerozpustnych mydel,
které se pak vylucuji stolici. Tento mechanismus a jim
zpUsobené zvysené vylucovani zlucovych kyselin
znamena, ze se tim narusi jejich zpétny obéh ze strev
do jater a organismus musi nahrazovat jejich ztratu
vytvarenim novych zluc¢ovych kyselin z cholesterolu,
a tak dochazi ke snizeni cholesterolemie.

Nékteré druhy bakterii (klostridia a jini zastupci
nezadouci mikrofléry) méni primarni zluc¢ové kyseliny
na sekundarni , fekalni“, z nichz mnohé maiji karcino-
genni ucinky.

Enzymova aktivita stfevni mikroflory vyrazné ovliv-
nuje biochemické procesy ve stievé jak ve smyslu
pozitivnim, tak i negativnim, zalezi na jejim slozeni.
Kvasna dyspepsie (naruseni travicich procesu) je
z hlediska plsobeni na zdravotni stav (pfes urcité
akutni problémy) rozhodné méné zavazna, nez
dyspepsie hnilobna, zejména pfi dlouhodobém
plUsobeni. Pri rliznych biochemickych pochodech

Pestry svet

moderniho vareni

vyvolanych aktivitou nezadouci mikroflory ve strevé
muze vznikat fada rizikovych sloucenin, i karcino-
gennich, které by pri béznych chemickych reakcich
nemohly vzniknout.

SlozZeni stravy obsahuijici probiotické kultury a do-
statek prebiotik k jejich pomnozeni a usidleni ve strevé
vede k tvorbé zdravi prospésnych latek podporujicich
strevni sliznici a jeji funkce, predevsim imunitni proce-
sy, a prispiva tak ke snizeni moznosti vzniku nezadou-
cich rizikovych produkt(, a tim se vyznamné podili na
zvySeni podpory a ochrany zdravi ¢lovéka.

Jesté v ucebnicich patologickeé fyziologie, détského
a interniho lékarstvi, vydavanych u nas v Sedesatych
letech 20. stoleti, nebylo o téchto procesech a funk-
cich strevni mikroflory ani zminky. Zcela vyjimecné
se 0 mikrobiologické problematice zazivaciho traktu
Clovéka zacinali zminovat nékteri autofi v zahranici.
O to vétsi cenu maiji prace S. Hrubého a spolupra-
covnikl prinasejici pavodné informace o skladbé
mikrobialniho osidleni celého zazivaciho ustroji déti
a dospélych a o zménach tohoto osidleni za rliznych
dietnich a farmakoterapeutickych rezim(, ale nasled-
né ve finale prinesly rozhodujici informace o sku-
te¢né funkci a vyznamu normalniho i patologického
mikrobialniho osidleni zazivaciho Ustroji. Tyto prace
stale odkryvaji dalsi vyznamné efekty a funkce a tim
i vyznam standardni mikroflory zazivaciho traktu pro
stav zdravi a obranyschopnost ¢lovéka.

Literatura u autort
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Jak chutna svet

Mezinarodni kuchyné se pomalu stava béznou soucasti naseho jidelnicku a nabidka je vtomto sméru stéle

rozmanité;si.

V dnesni dobé se s ni vétsina lidi seznamuje béhem dovolenych nebo ve stéle castéji otviranych etnickych
restauracich. Klasicka ceska kuchyné v riiznych variacich jiz nestaci, stravnici chtéji objevovat i jidla netypicka pro
tento region. Pro kuchare to predstavuje idealni pfilezitost, jak svym stravnikiim nabidnout néco nového

a netradi¢niho a zaroven predvést své kucharské uméni v jiné podobé.

Vitana food service diky Siroké radé svych kvalitnich produktl nabizi originalni svétové speciality, které mizete
jednoduchym zpiisobem pfipravit a podavat. S témito recepturami usetfite nejen cas, ale i praci.

V projektu ,Jak chutna svét” Vitana food service predstavuje jednotlivé kuchyné z celého svéta.
Na podzim tohoto roku jsme pro Vas pfipravili kuchyné Spanélska, Francie a Svycarska.

Buon appetito « Que aprovechare « Dobrud chut « f{R8 4F

Vitana food service, ¢len skupiny Rieber & Son,
tel.: 315 645 282, www.vitanafs.cz
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Vyziva a potraviny na devadesatileté
Mendelove univerzité v Brnée

Prof. Ing. Ivo Ingr, DrSc., Ustav technologie potravin MZLU v Brné

Struéné o historii univerzity

Zakonem ¢. 460 ze dne 24. ¢ervence 1919 byla
zfizena Vysoka skola zemédélska v Brné. Tim se do-
vrsilo usili o zfizeni vysokeho zemédélskeho uceni na
Morave, jedné z nejvyspélejSich zemédélskych oblasti
v Evropé. Nova VSZ v Brné méla dva odbory - hospo-
darsky a lesnicky, ze kterych vznikly ¢asem nynéjsi
fakulty agronomicka a lesnicka. Vznik samostatné
Ceskoslovenské republiky umoznil také v Brné zalozit
vroce 1918 Vysokou skolu zvérolékarskou (nynéjsi Ve-
terinarni a farmaceuticka univerzita Brno) a v roce 1919
Masarykovu univerzitu.

Moravskoslezské regiony mély jiz od druhé poloviny
devatenactého stoleti rozvinuté zemédélstvi a rychle se
rozvijejici potravinarstvi. Péstovani cukrovky nebo rozvoj
chovu skotu vedly k rozvoji cukrovarnictvi a mlékarenstvi,
obdobné vznikaly dalsi zemédél ské obory a jejich part-
nerské obory zpracovatelské.

Hospodaisky odbor VSZ byl v roce 1947 rozdélen na
dva studijni sméry - hospodarsky a vinarsko-zahradnicky.
V roce 1950 byla VSZ v Brné reformovana, vznikla Ze-
medélska fakulta a na ni byly zfizeny sméry agronomicky,
technologicky, zahradnicko-vinarsky a zootechnicky.

Vroce 1952 bylo rozsahle reorganizovano vysokoskol-
ské studium v ¢eskych zemich. Vysoka skola veterinarni
byla pfiélenéna k VSZ v Brné jako Veterinarni fakulta
(vroce 1968 se osamostatnila). Technologicky smér byl
z VSZ v Brné preveden na Fakultu potravinarské tech-
nologie VSCHT v Praze. V prabéhu let 1952-1953 byly
postupné prestéhovany technologické Ustavy VSZ a byl
organizovan prechod studentll a pedagogt do Prahy.
Zahradnicka katedra VSZ v Brné byla prestéhovana
z Brna do Lednice.

V roce 1992 byl na Agronomické fakulté VSZ v Brné
zfizen inzenyrsky studijni obor Zpracovani zemédélskych
produktll, na Zahradnické fakulté obor Zpracovani za-
hradnickych produkt(.Obor zpracovani zemédélskych
produktd byl pfejmenovan na obor Potravinarstvi a v roce
1995 na definitivni nazev oboru - Technologie potravin.

V roce 1995 byl nazev Vysoka skola zemédélska
v Brné zménén na Mendelova zemedélska a lesnicka
univerzita v Brné.

Univerzita ma v roce 2009 pét fakult:
- Fakulta agronomicka (AF)

- Fakulta lesnicka a drevarska (FLD)

- Fakulta zahradnicka (ZF)

- Fakulta provozné-ekonomicka (PEF)

- Fakulta regionalniho rozvoje a mezinarodnich studii

Fakulty nabizi trileté bakalarské studium (absolventi
ziskavaiji titul ,,bakalar®, Bc.,) navazujici magisterské stu-
dium (“magistr” Mgr.) a pripadné trileté doktorskeé studium

(,doktor, Ph.D.).

Vyziva a potraviny 6/2009

Vyuka potravinaistvi

Jiz v listopadu 1919 zahdjil prof. Vaclav Vilikovsky na
VSZ v Brné prednasky z predmétu Zemédélsky primysl
(vyroba cukru, lihu, Skrobu, sladu, piva aj.). V mezivalec-
ném obdobi vynikli v potravinarskych oborech prof. Bo-
humil Hospes (lihovarnictvi, Skrobarenstvi), prof. Josef
Taufer (zakladatel uznavané ,,moravské zootechnické
Skoly*) a prof. Josef Proks (laktologie a mlékarenstvi;
v letech 1946 az 1948 byl rektorem VSZ v Brné). Po II.
svetove valce zalozil na vysoke skole prof. Vladimir Kyz-
link obory Konzervace neudrznych potravin a Zpracovani
ovoce a zeleniny, které pozdéji dosly mezinarodniho
uznani.

Dvouleté plsobeni technologického a vinafsko-za-
hradnického sméru na AF vyslalo do Zivota nékolik absol-
vent(, ktefi se stali znamymi a uznavanymi potravinari (za
jiné: prof. Dusan Curda, prof. Karel Kopec, Ing. Jaroslav
Balastik, prof. Vilém Kraus, prof. FrantiSek Dudas).

V obdobi 1950 az 1992 byly vyucovany potravinarské
predméty na AF a také na ZF v prlibéhu a v zavéru zemé-
délskych disciplin, zejména oborovych technologii.

Vznik oboru Technologie potravin na AF

V osmdesatych letech minulého stoleti byly opakované
predkladany navrhy na ustaveni potravinarské fakulty
nebo alespon studijniho oboru. Byly tak projevovany reak-
ce na presun technologického sméru v letech 1952-1953
z Brna do Prahy, reakce na vzajemnou navaznost zemeé-
délstvi a potravinarstvi a nékolik dalsich divodu.

Potravinarsky studijni obor na AF VSZ v Brné byl ziizen
od akademického roku 1992/93 a bylo do néj prijato 13
studentt. V dalSich letech se pocty zvySovaly. Studijni
plany a zakladni odpovédnost za program a uroven vy-
uky prevzali nékdejsi absolventi VSCHT Praha a nyné&jsi
ucitelé VSZ v Brné - doc. Milo$ Pelikan (zpracovani rost-
linnych produktll), prof. Stanislav Gajdtsek (laktologie,
mlékarstvi) a prof. Ivo Ingr (konzervace potravin, techno-
logie masa). Kratce po zfizeni se nazev oboru zménil na
Potravinarstvi a posléze na Zpracovani zemédélskych
produktd a od roku 1995 definitivné na Obor technologie
potravin. Obor Zpracovani zahradnickych produktd trva
od roku 1992 dosud. Do zivota jej uvadéli prof. Jan Golias
a prof. Karel Kopec, oba absolventi VSZ v Brné.

Obor Technologie potravin byl pivodné veden jako
pétilety inzenyrsky obor a absolventi obdrzeli akademicky
titul ,,inzenyr". Prvni inzenyfi oboru ukoncili studium v roce
1997 v poctu tfinact, v dalSim roc¢niku bylo absolventt
tricet a v dalSich roc¢nicich v desitkach absolvent(.

Absolventi studijniho oboru si vedou relativné velmi
Uspésné v potravinarskych podnicich, v nejriiznéjsich
potravinarskych institucich, v kontrolnich organiza-
cich, jako ucitelé na strednich a vysokych odbornych
Skolach vyhodné uplatnuji vysledky Sirokého rozsahu
studia a z toho plynouci flexibilni uplatnéni. Velky
duiraz byl a je kladen na kvalitu a praktické zaméreni
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diplomovych praci. Nynéjsi vysokoskolské studium
probiha ve tfrech stupnich - bakalarskem, magister-
ském a doktorském.

Vsechny tfi stupné jsou zarazeny do studiiniho progra-
mu ..Chemie a technologie potravin®.

Bakalarsky studijni obor:

Technologie potravin (garant: prof. Jana Simeonovova)
Navazujici magisterské studijni obory:

Technologie potravin (garant: prof. Jana Simeonovova)
Jakost a zdravotni nezavadnost potravin (garant: prof. To-
mas Komprda)

Ekotrofologie (garant: prof. Tomas Komprda)

Doktorsky studijni program: Chemie a technologie
potravin
Doktorsky studijni obor:

Vlastnosti a zpracovani zemédélskych material(
a produktt (predsedkyné oborové rady: doc. Alzbeta
Jarosova)

Obor Technologie potravin je garantovan Ustavem
technologie potravin. Tento Ustav vyucuje vétsinu od-
bornych predmétll a vede vétsinu bakalarskych, magis-
terskych a doktorskych diserta¢nich praci. Cast vyuky
i vedeni praci zajistuji ucitelé z jinych ustavd fakulty,
dalsich fakult MZLU a ve vyjimec¢nych pripadech i ucitelé
z jinych univerzit.

V akademickém roce 2009/2010 a v dalsich ma AF
MZLU v Brné akreditovany MSMT CR zminéné programy
a obory.

Schematicky Ize vyjadrit a porovnat studium potravi-
narstvi na MZLU takto:

* potravinarské technologie
* jakost a zdravotni nezavadnost potravin
- chemie potravin
- mikrobiologie potravin
- hygiena potravin
e ekotrofologie
- ekologie
- vyziva cloveka
Jednotlivé predméty jsou usporadany pro jednotlivé
studijni obory véetné predmétu statni zkousky.

Dalsi aktivity oboru Technologie potravin

AF MZLU v Brné a jeji technologicky obor jsou re-
lativné Uspésné v ziskavani grant pro feseni vyzkum-
nych program(l (Grantova agentura CR; Ministerstva
zemédélstvi CR, MSMT CR a dalsi). Na dobré urovni je
spoluprace se zemeédelskymi a potravinarskymi podniky
v CR. Jiz 35 let je na MZLU v Brné kazdoro¢né poradan
Seminar o jakosti potravin a potravinovych surovin. Jsou
poradany i dalsi konference a seminare potravinarského
zaméreni.

Spoluprace MZLU v Brné se Spolecnosti pro vyzivu
Vice nez 15 let spolupracuje Spole¢nost pro vyzivu

s MZLU v Brné na spoluporadani Seminare o jakosti
potravin a potravinovych surovin, ktery je pravidelné kaz-
doroc¢né soucasti doprovodného odborného programu

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

Zaroven Vam rovnéz nabizime stravovaci systémy
(terminaly) na bezkontaktni karty, klic¢enky, karty
s ¢arovym kodem a Cipy Dallas

SW-Stravnici, evidence, filtrovani, tisky, internet
banky, vyuctovani, pokladna, atd.
od 6.900,-K¢ + DPH 19%
SW-Skladovani, jidelni¢ek, normovani,
zadanky, strediska, receptury, kalkulace,
spotrebni kos, atd.
od 6.500,- K¢ + DPH 19%

Komplet SW pro malé jidelny a MS
od 7.500,-K¢ + DPH 19%

Skoleni a servis po celém uzemi CR
Havlickova 44 Hviezdoslavova 29a
586 01 Jihlava 628 00 Brno - Lisen

Tel.. 567300410 Tel.: 544211197
567586104 544219288
Mobil: 603 867521 Mobil: 603 867521

E-mail: jihlava@z-ware.cz E-mail: brno@z-ware.cz
walter@z-ware.cz
WWw.z-ware.cz

mezinarodniho potravinarskeho veletrhu Salima Brno.

Ve spolupraci se Spolec¢nosti pro vyzivu usporadala
MZLU v Brné dva ro¢niky konference Verejné stravovani
jako soucast mezinarodniho veletrhu G + H (Gastrono-
mie a hotelové sluzby). Hlavni prednasky na konferenci
prednesli Spickovi ¢lenové spole¢nosti.

Lekarska fakulta MU v Brné zve ucitele MZLU v Brné
k vyuce potravinarskych disciplin v ramci vyuky Preven-
tivniho lékarstvi. Naopak ucitelé z LF MU v Brné zabez-
pecovali predméty Vyziva ¢lovéka na oboru Technologie
potravin AF MZLU v Brné.

Odborny ¢asopis Vyziva a potraviny hraje vyznamnou
roli ve vyuce oboru Technologie potravin. Je velmi vy-
uzivan v kazdodennim studiu a zejména ve zkusebnim
obdobi a pri sepisovani bakalarskych, magisterskych
a doktorskych praci. Ucitelé i doktorandi v tomto ¢a-
sopise rovnéz publikuji vysledky svych praci. Vedouci
predstavitelé Spole¢nosti jsou zvani na MZLU k pred-
naskam (letos 4.kvétna 2009 predseda SV MUDr. Tlas-
kal a mistopredsedkyné doc. Dostalova), tyto prednasky
byly poc¢etnym auditoriem studentd i ucitelll vysoce
hodnoceny.

Literatura u autora

Terminy akci Spolec¢nosti pro vyzivu v roce 2009

[ 20.-21. listopadu2009

| Konference vénovana obezité

| Podébrady
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Urcéeno predevsim zavodnimu,
vojenskému, nemocni¢nimu

a lazenskému stravovani, stravovani
vysokoskolaku, sportovcu

a duchodcu a dalSim formam
spolecného stravovani

Smazeni potravin a kvalita oleju pouzivanych
pri smazeni ve stravovacich sluzbach

Ing. Lucie Janotova, Ing. Helena Cizkova, Ph.D., Doc. Ing. Michal VoldFich, CSc.
Ustav konzervace potravin a technologie masa, VSCHT Praha

Abstrakt

Béhem smazeni potravin v olejové lazni se v oleji po
urcité dobé nahromadi rlizné degradacni produkty,
které zhorsuji jeho technologicke vlastnosti a ohrozuiji
zdravotni nezavadnost smazenych potravin. Byla zjisto-
vana kvalita oleji pouzivanych pfi smazeni pokrm( ve
stravovacich sluzbach. Méreni kvality oleji probihalo
v ramci bézné uplathované vyrobni praxe vybranych
provozU. Bylo zjisténo, ze kvalita olejli pouzivanych ve
stravovacich sluzbach ke smazeni potravin je dobra.

Uvod
Priprava pokrm( smazenim je vyuzivana v domac-

nostech, v primyslu i v provozech spoleéného stravo-

vani. Jednou z nejcastéji pouzivanych metod tepelné
upravy potravin je fritovani (smazeni ve vysoké vrstvé
tuku, deep-fat frying).

Fritovani je oblibeny zpUlsob pripravy pokrm, pro-
toze je rychly, jednoduchy, zachovava chuf a z kuchar-
ského hlediska je velmi efektivni. Pri fritovani je ¢ast
vody, kterou fritovana potravina obsahuje, nahrazovana
smazicim médiem. Uéinkem vysoké teploty b&hem fri-
tovani dochazi k dehydrataci povrchoveé vrstvy fritované
potraviny, ktera se stava kfupavou (obsahuje pouze ko-
lem 3% vody). Odparenim vody vznikaji v této kfupave
povrchové vrstvé pory, které jsou v prabéhu fritovani
naplnény olejem, zhnédnuti této vrstvy je vysledkem
tepelné premény cukrd a bilkovin.

Kvalita fritovanych potravin souvisi s kvalitou fritova-
ciho oleje. Béhem smazeni potravin v olejove lazni se
v dlsledku probihajicich degradacnich (chemickych)
reakci po urcité dobé v oleji nahromadi r(izné degra-
dacni produkty, které zhorsuji jeho technologické
vlastnosti a ohrozuji zdravotni nezavadnost smaze-
nych potravin. V pribéhu smazeni dochazi predevsim
k reakcim:

- hydrolytickym (Stépi se triacylglyceroly, pricemz
vznikaji volné mastné kyseliny, monoglyceridy,
diglyceridy a glycerol),

- oxidacnim (vznikaji produkty jako cyklickeé peroxidy,
hydroxykyseliny, oxokyseliny, aldehydy, uhlovodiky
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a dalsi;. primarné vznikajici produkty oxidace, hyd-
roperoxidy, se ve fritovaci lazni nehromadi, vlivem
vysoké teploty jsou rozkladany na smés produkta.),

- pyrolytickym pfi teplotach nad 200 °C kdy se tvori
nepfijemné pachnouci akrolein.).

Oleje a tuky pouzivané ke smazeni musi byt po
urcité dobé pouzivani nebo po zpracovani jisté davky
potravin vyménény za Gerstvé. Hranice, kdy je olej
nebo tuk nutno vymeénit za cerstvy je mozné urcit
senzoricky nebo stanovenim vybranych degradacnich
produktd. Mezi sledované parametry patfi napfr. barva,
pénéni, viskozita, peroxidove ¢islo, celkovy obsah po-
larnich latek, obsah volnych mastnych kyselin, obsah
polymernich triacylglycerol(l. V fadé zemi jsou soucasti
potravinové legislativy uzan¢né dohodnuté parametry
vystihujici celkovy obsah degradacnich produktd, po-
moci kterych se sleduje kvalita oleje béhem smazeni,
pricemz za limitni je povazovan obsah polymernich tri-
acylglycerol( (10 % z veskerych lipid(l) a obsah veske-
rych polarnich latek 25 %. V Ceské republice neni tato
problematika prozatim dofesena, zplsob hodnoceni
kvality olejli pomoci sledovani degradacnich produktt
neni zaveden (v potravinarske legislativé nejsou obsa-
zeny limity uzan¢né uznavanych parametrd).

Béhem smazeni/fritovani je olej opakované nebo
dlouhodobé vystaven teplotam v rozmezi 130 °C az
200 °C v pritomnosti fritované potraviny, vzduchu
a vody. Za téchto podminek dochazi k radé chemic-
kych (napf. hydrolytické reakce, oxidacni reakce)
a fyzikalnich zmén (napr. uvolnénivody z potraviny a ochla-
zeni oleje), coz ma za nasledek zhorseni kvality oleje.

Kvalita oleje pouzitého ke smazeni/fritovani je ovliv-
novana celou fadou variabilnich faktor(, které vedou
k tomu, Ze zmény kvality oleje béhem smazeni/fritovani
nejsou v praxi pravidelné a jednotné kontrolovany.
Mezi faktory ovliviujici stabilitu smaziciho/fritovaciho
oleje patfi napf.:

- druh oleje,
- druh smazené potraviny,
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- stabilita oleje k oxidaci,

- pristup vzduchu, resp. kysliku,

- teplota smazeni,

- teplota davkované potraviny,

- délka smazeni,

- pocet davek potraviny pripravené na daném
objemu oleje,

- doplnovani Cerstvého oleje (Cerstvy olej zlepSuje
kvalitativni viastnosti),

- kontaminace oleje spalenymi ¢asteCkami potravin,

- kontaminace oleje ze smazené potraviny.

Kvalita pouzitého oleje ma primy vliv na kvalitu fri-
tovanych potravin a také na naklady. B&€éhem smazeni
v olejové lazni se po urcité dobé v oleji nahromadi de-
gradacni produkty, které zhorsuji jeho technologické
vlastnosti a ovliviuji tak negativné nejen chut, barvu
a texturu smazenych potravin,
ale ohrozuji i zdravotni neza-
vadnost smazenych potravin.
Na druhou stranu pokud je
olej vyménén prilis brzy, zvy-
Suji se provozni naklady. Z hle-
diska zdraveé vyzivy je fritovani
nevyhovuijici zplsob pfipravy
potravin, protoze olej precha-
zejici do potraviny je zdrojem
nadbytec¢né energie.

Pouzity material a metody

Pro zjisténi kvality olejl
pouzivanych ve stravovacich
sluzbach ke smazeni potravin
byl zvolen chemicky rychlo-
test 3M ,LRSM*, ktery jako
ukazatel snizovani kvality
oleje vyuziva koncentrace
volnych mastnych kyselin. Ddvodem pro volbu tohoto
rychlotestu byla jeho relativné nizka cena, snadna
dostupnost, jednoducha obsluha a interpretace vy-
sledkd. Kvalita pouzivanych olejli byla méfena pfimo
ve smazicich laznich. Testovaci prouzky byly noreny
do olejové lazné po znacku po dobu cca 15 az 30
sec., po které byly odecitany vysledky. Se zhorsujici
se kvalitou oleje se méni modra barva prouzk( na
Zlutou, interpretace vysledku: cerstvy olej (zadna
zména barvy modrych prouzku); vyhovujici kvalita
oleje (zména barvy jednoho modrého prouzku na
Zluty z celkového poctu ¢tyr prouzki); doporuéena
vyména oleje (zména barvy dvou modrych prouzki na
Zluté z celkového podtu étyr prouzkd); nutna okamzita
vyména oleje (zména barvy tfi modrych prouzk( na
Zluté z celkového poctu ¢tyr prouzki); olej nevhodny
pro dalsi pripravu potravin (zména barvy vSech Ctyr
modrych prouzki na zluté).

Méreni bylo provedeno v 50-ti provozech stravova-
cich sluzeb v ramci bézné uplathované vyrobni praxe
provozU. Z tohoto poctu bylo 40 provoz( uzavieného
typu a 10 provozll otevieného typu stravovani.

Kromé zjistovani kvality oleje v prlibéhu smazeni
v jednotlivych stravovacich provozech bylo dale sle-
dovano:
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- druh smaziciho média,

- teplota oleje pri smazeni (fritovani),

- kritéria pro vyménu oleje.

Celkem bylo v ramci méreni kvality olejd v pribéhu
smazeni provedeno 75 meéreni (100 %) pomoci rych-
lotestu LRSM. Vysledky méreni z provoz( spoleéného
stravovani jsou znazornény v tabulce 1.

Z tabulky je patrno, ze v zadném z provoz( nebyl po-
uzivan olej nevhodny k dalSimu pouziti, nebo olej, ktery
by bylo nutno okamzité vyménit za novy. Pouzivany olej
byl ve vétsiné pripadl hodnocen jako ¢erstvy (61,3 %
vzork() a jako vyhovuijici (30,7 % vzorku). Doporuc¢ena
vyména oleje byla zjisténa u 8 % vzork.

Ve stravovacich provozech byly ke smazeni pokrm(
pouzivany rostlinné oleje jednodruhové a rostlinné
oleje vicedruhové. Ve skupiné rostlinnych olejll jed-
nodruhovych bylo jako cerstvy
olej hodnoceno 25 vzorka (59,5
%), vyhovujici kvalita byla zjisténa
u 14-ti vzorkt (33,4 %), u 3 (7,1 %)
vzork{ byly doporu¢ena vymeéna
oleje. Ze skupiny rostlinnych olejli
vicedruhovych bylo jako Cerstvy
hodnoceno 21 vzork( (63,6 %), 9
vzorkl (27,3 %) olejl bylo vyhovu-
jici kvality a u 3 vzork( (9,1 %) byla
doporuc¢en a vyména (Tab. 2).

Kromé vyse uvedeného zjisto-
vani kvality oleji pomoci rychlo-
testu LRSM byla soucasné mé-
fena i teplota zahrivani olejl pri
smazeni. Oleje béhem smazeni
nebyly zahfivany na teplotu pre-
vySujici 180 °C ve 45 provozech.
Ve zbylych 5-ti provozech byly pri
smazeni potravin pouzivany teplo-
ty olejové lazné nad 180 °C, pricemz teplota zahrivani
neprevysila 220 °C.

V zadném ze sledovanych stravovacich provozl
nebyl dosud ke kontrole kvality olejli v prlibéhu
smazeni pouzivan tester, kvalita oleji (a od ni se
odvijejici potreba vymeéeny) v téchto provozech byla
posuzovana pouze na zakladé senzorického hodno-
ceni pracovnikl. Ve 14-ti provozech (z toho 10 pro-

Tabulka 1
Vysledky méreni kvality oleji testerem LRSM

Vysledek méreni Pocet méreni

Cerstvy olej 46

Vyhovujici kvalita oleje 23

Doporuc¢ena vyména oleje 6

Okamzitd vyména oleje 0

Nevhodny olej pro dalsi pripravu 0
Tabulka 2

Vysledky méreni kvality oleji testerem LRSM v zavislosti na druhu
oleje

, L Pocet méreni
RS el olej jednodruhovy |olej vicedruhovy
Cerstvy olej 25 21
Vyhovujici kvalita oleje 14 9
Doporuc¢ena vyména oleje 8 3
Okamzita vyména oleje 0 0
Nevhodny olej pro dalsi pripravu 0 0




voz( otevieného a 4 provozy uzavieného stravovani)
byla vyména smaziciho oleje provadéna ,dle potreby*,
odvijela se od jeho senzorického posouzeni pracov-
nikem. Ve zbylych 36 provozech byl olej vyménovan
po kazdém pouziti (po usmazeni daného poctu porci),
pricemz iv prabéhu smazeni bylo prihlizeno k jeho sen-
zorickym vlastnostem. Ve vSech provozech byly jako
hlavni sledované parametry kvality oleje, rozhodujici
pro jeho vyménu, zvoleny barva a pach. V provozech
uzavieného stravovani bylo kromé barvy a pachu oleje
prihlizeno jesté i k jeho pénéni.

Zaveér

Provedenym Setfenim bylo zjisténo, ze kvalita oleju
pouzivanych ve stravovacich sluzbach ke smazeni po-
travin je dobra. Setfeni poukazalo nato, ze v uzavieném
stravovani pracovnici vice dbaji na dodrzovani zasad
spravné praxe (vyrobni - technologickeé) tykajici se kvali-
ty olejli pouzivanych ke smazeni potravin, jsou si védomi
nutnosti sledovani kvality a vymény smazicich oleju.

Neocekavané bylo zjisténi, ze pracovnici neméli
témeér zadné povédomi o moznosti sledovani kvality
olejli pomoci testerd. Malokdo si uvédomoval, ze
pouziti testert (byt jen treba namatkové jako napt. for-
ma ovéreni rozhodnuti pracovnika o kvalité oleje, na
zakladé jeho senzorického posouzeni), mize prispét
k presnéjsSimu stanoveni, kdy je olej uz nevhodny pro

dalsi pripravu a tim k optimalizaci kvality a spotreby
smazicich olejli, coz mlze napomoci k pripravé bez-
pecnych potravin.

Prace je soucasti monitoringu Urovné dodrzovani
zasad spravné praxe ve stravovacich sluzbach.
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Vyvoj celkove

i diferencovaneé spotreby potravin

Ing. Olga Stikova, UZEI Praha

Abstrakt

V ¢asovém horizontu 2000-2007 je analyzovan vliv
riznych faktord na celkovou a diferencovanou spotrebu
potravin a napojl. Zmény spotiebnich zvyklosti a vyvoj
koupéschopné poptavky predstavuji dalezity faktor
ovliviujici poptavku a proto byla analyzovana spotreba
také podle prijmovych skupin domacnosti (kromé bézné
provadéného rozboru spotreby z hlediska socialnich
skupin). Ddraz byl kladen predevsim na analyzu vyvoje
pfijmové Urovné domacnosti, vydaji za potraviny, podilu
vydajl za potraviny na celkovych vydajich a zmén ve
spotrebé. Vysledkem je zhodnoceni vlivu uvedenych
faktorl na vyvoj celkové i diferencované spotreby po-
travin a napojd i podilu vydajl za potraviny a napoje na
celkovych vydajich.

Vyvoj celkové spotieby potravin a napoju

Na poptavku po potravinach ma zasadni vliv vyvoj
spotrebitelskych cen potravin ve vztahu k vyvoji cen
primyslového zbozi a sluzeb i vyvoj nominalnich pfi-
jmd. Pres rast koupéschopné poptavky v CR zistava
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ovliviujicich poptavku po urc¢itém zbozi ¢i sluzbé. Od
roku 1995 plsobi na poptavku rovnéz nabidka vyrobk
v rychle se meénici obchodni siti. Rozsireni velkych me-
zinarodnich obchodnich fetézcl na nasem trhu ovlivnilo
jak poptavku a nakup novou formou nabidky, tak zejména
spotrebitelské ceny.

Zacatkem devadesatych let (od roku 1989 do roku
1995) doslo ve spotiebé potravin k vyraznym zménam
v objemu i strukture. Podstatné se snizila spotreba
Zivocisnych potravin: mléka a mlécnych vyrobkl
(0 28 %) a masla (o 52 %), masa (predevsim hovézi-
ho masa o 38 %) i ryb (o 18 %). Naopak se pomérné
znacné zvysila spotreba potravin rostlinného charak-
teru: jizniho ovoce (0 95 %), rostlinnych jedlych tuk
a oleju (o 23 %), zeleniny (o témér 14 %). Spotieba
nealkoholickych napoji se zvysovala kazdoroc¢né,
k nejvysSimu zvyseni spotreby této komodity doslo
mezi roky 1995 do roku 2000 - témér o 70 %. Nej-
vyraznéji stoupla spotfeba mineralnich (o 161,1 %)
a sodovych (o 122,2 %) vod.
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Tab. 1 - Viyvoj spotieby potravin v Ceské republice (kg/obyv./rok)

Potravina 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
Maso celkem (v hodnoté na kosti) 79,4 77,8 79,8 80,6 80,5 81,4 80,6 81,5
v tom: - hovézi a teleci 12,5 10,4 11,3 11,6 10,4 10 10,5 10,9
- veprove 40,9 40,9 40,9 41,5 411 41,5 40,7 42,0
- dribezi 22,3 22,9 23,9 23,8 25,3 26,1 25,9 24,9
- ostatni maso 3,7 3,6 3,7 3,7 3,7 3,8 3,5 3,7
Ryby celkem 5,4 5,4 5,8 5,8 55 5,8 5,6 5,8
Mléko a mlécné vyrobky (v hodnoté mléka) 214,1 215,1 220,6 223,4 230,0 238,3 239,4 244.,6
v tom: - mléko konzumni (1) 57,9 58,9 60,2 58,5 59,8 53,8 52,0 50,6
- syry celkem 10,5 10,2 10,6 11,3 12,0 12,5 13,4 13,7
- tvaroh 3,4 3,6 3,6 3,4 3,6 3,2 88 3,4
- mlécné konzervy 2,3 2,3 2,2 1,9 2,2 2,5 1,9 1,9
- ostatni mléc¢né vyrobky 25,0 26,2 28,6 29,4 29,8 30,0 31,7 32,3
Vejce (ks) 275 286 279 256 247 246 245 252
Tuky celkem v trzni hmotnosti 25,3 25,2 25,4 25,0 25,4 25,9 25,7 25,3
v tom: - maslo 4.1 4,2 4,5 4,5 4,6 4,8 4,4 4,2
- sadlo 4,8 4,8 4,8 4,7 4,7 4,9 4,7 4,7
- rostlinné jedlé tuky a oleje 16,3 16,1 16,0 15,7 16,0 16,1 16,5 16,3
- ostatni tuky 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Cukr rafinovany celkem 36,1 39,0 41,5 43,0 42,6 40,5 39,0 37,2
Obiloviny celkem (v hodnoté zrna) 136,3 137,4 145,8 142,3 142,4 136,7 136,5 147,6
Obiloviny celkem (v hodnoté mouky) 104,7 107,0 113,8 110,9 110,2 106,3 106,6 111,8
Brambory celkem 77,0 75,8 76,0 73,6 73,0 72,5 70,0 69,5
Lusténiny 2,0 2,2 21 21 2,1 2,2 2,1 2,1
Zelenina celkem (v hodnoté ¢erstvé) 82,9 82,1 78,7 80,0 79,8 77,8 81,4 82,7
Ovoce celkem (v hodnoté ¢erstvého) 75,0 70,1 73,5 76,2 83,8 80,5 88,1 85,4
v tom: - ovoce mirného pasma 47,5 43,4 46,6 47,0 50,3 471 56,1 51,4
- ovoce jizni 27,5 26,7 26,9 29,2 336 33,4 32,0 34,0
Lihoviny (40%) 8,3 8,2 8,3 8,4 7,6 7,8 8,0 8,2
Vino celkem 16,1 16,2 16,2 16,3 16,5 16,8 17,2 18,5
Pivo 159,9 156,9 159,9 161,7 160,5 163,5 159,1 159,1
Nealkoholické napoje celkem 206,0 220,0 246,0 266,0 275,0 281,0 289,0 293,0

Pramen: Spotfeba potravin, CSU, 2001-2008

V poslednich letech jiz nejsou zmény ve spotrebé zda-
leka tak vyznamné a je patrna tendence ke snizovani vlivu
spotrebitelské ceny konkrétni potraviny na jeji spotrebu.

K nejvyraznéjsimu snizeni spotreby od roku 2000 do
roku 2007 doslo u nasledujicich komodit:

Hovézi maso: spotreba se snizilao 12,2 %. Vliv na snizo-
vani spotreby maji nevyhody spocivajici v delsi kulinarske
Uprave, nizsi variabilité pokrma, nestalé kvalité, snizovani
nabidky tradi¢nich hotovych pokrmd v siti verejného stra-
vovani a v konkurenci driibeziho i veprového masa.

Brambory a vyrobky z brambor: spotfeba se sni-
zila 0 9,7 %. Na snizovani spotfeby brambor ma vliv
i nabidka Sirokého sortimentu vyrobktd z brambor,
protoze pti pouzivani bramborovych vyrobkl dochazi
ke snizovani ztrat ve finalnim konzumu proti klasickému
podzimnimu uskladnéni brambor. Snizeni spotreby je
tedy relativni, protoze celkova spotreba je vykazova-
na jen v hodnotach ,jak nakoupeno® - tedy bez ztrat,
ke kterym dochazi pfi nakupu nebo pripravé pokrmi
v domacnostech.

Vejce: spotreba se snizila o 8,4 %, ke snizovani do-
chazi trvale pfi relativné vyrazném meziro¢nim kolisani.
Vzhledem ke zna¢nému samozasobeni obyvatelstva
vejci nema vyvoj ceny na spotrebu tak vyrazny vliv jako
u jinych vyrobkd.

K nejvyssimu zvySeni spotieby doslo u nasledujicich
komodit:

Nealkoholické napoje: spotreba se zvysila nejvyraznéji
ze vSech potravinovych komodit, celkové 0 42,2 %. Nej-
vice se zvysila spotreba tzv. ostatnich nealkoholickych
napojl (dzusy, ovocné a zeleninové stavy apod.).
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Ovoce jizni: spotieba se zvysila 0 23,6 %. Po urcitém
propadu spotifeby koncem devadesatych let se po roce
2002 spotreba opét zvysuje. Na poptavku po jiznim ovoci
plsobi predevsim cenové relace mezi ovocem mirného
pasma a ovocem jiznim a uroven nabidky v hyper a su-
permarketech.

Vino celkem: spotreba se celkové zvysila o 14,9 %.
Po celé sledované obdobi dochazi ke stalému mirnému
narastu spotreby.

Mléko a mlééné vyrobky: celkové se spotieba (po
pomérné dlouhodobém propadu zacatkem devade-
satych let) zvysila o 14,2 %. Doslo k obnoveni zajmu
spotrebitelské poptavky, zejména o skupinu vyrobki
s vysokou uzitnou hodnotou (napf. syry, jogurty,
dezerty a pudinky, mlé¢né napoje apod.). Ke snizeni
spotreby doslo u mlé¢nych konzerv a konzumniho
mléka, ale spotfeba syrd a ostatnich mléénych vy-
robku se zvysila.

Drlbez: celkové se spotreba zvysila o 11,7 %. Spo-
treba se pomérné vyrazné zvysovala az do roku 2005,
v letech 2006 a 2007 doslo ke snizeni spotieby dribe-
Ze. Presto je spotieba driibeze v CR vysoka (z hlediska
mezinarodniho srovnani). Tento trend vyvoje spotreby
byl ovlivnén urovni spotrebitelskych cen (predevsim ve
vztahu k vyvoji cen ostatnich druhl masa), rozsirenou
nabidkou délené drlbeze a drlibezich vyrobkl a také
zdravotni vychovou.

Ovoce mirného pasma: celkoveé se spotieba zvysila
0 8,2 % pfi pomérné znacnych meziro¢nich vykyvech
(vySsi spotreba pri dobré urodé, a to jak trzni, tak pre-
devsim naturalni).



Vyrobky z obilovin: spotfeba se za sledované obdobi
snizila o0 6,8 %. V prvnich letech sledovaného obdobi
se spotreba pozvolna snizovala, v roce 2007 vSak opét
vyrazné stoupla. Pritom se pomérné vyznacéné snizila
spotreba chleba, ale zvysila se spotreba téstovin a béz-
ného peciva.

Veprové maso: spotreba se zvysila o 2,7 %. Kvyrazne-
mu rlistu spotieby doslo az v roce 2007. Na tento vyvoj
mély vliv relace cen mezi veprovym masem a kuraty.

Jak jsme jiz konstatovali, uroven cen je jednim
sto spotreba potravin reagovala na zménu cen jen
v nékterych pripadech. Pokud by platilo, ze ceny jsou
jedinym faktorem ovlivhujicim spotfebu, muselo by
dojit ke snizovani spotreby pfi zvySovani ceny a na-
opak. To platilo napf. u brambor (spotifeba se snizila
pfi zvySeni ceny), nebo u veprového masa a drlibeze
(spotreba se zvysila pri snizeni ceny). Na druhé strané
se zvysila spotieba jizniho ovoce i vyrobk(l z obilovin
prestoze ceny stouply, a spotreba vajec klesla, i kdyz
se ceny snizily.

Vyvoj podilu vydajt za potraviny a napoje na celko-
vych vydajich v domacnostech podle pfijmovych
skupin obyvatelstva

Na zakladé analyzy statistiky rodinnych ucta sleduje-
me dlouhodobé diferencovanou spotrebu potravin podle
jednotlivych socialnich skupin, kde jsou zfejmé vyrazné
rozdily v Urovni spotfeby i vydajl za potraviny a napoje
mezi jednotlivymi skupinami. Pfi souc¢asném vyvoji
koupéschopné poptavky i zmene spotrebnich zvyklosti
obyvatelstva povazujeme za dulezité analyzovat spotrebu
také podle ekonomickych ukazatel(l skupin. Proto jsme
hodnotili spotrebu, pfijmy a vydaje na zakladé prijmovych
skupin obyvatelstva.

Tato analyza vychazi ze statistiky rodinnych uct('. Do-
macnosti jsou rozdéleny podle vyse pfijm{ do tzv. decill
(zarazeni do deseti stejné velkych skupin). Domacnosti
s nejnizsimi prijmy jsou zarazeny do 1. decilu a domac-
nosti s nejvyssimi prijmy do 10. decilu.

V priamérné
zpravodajské do-
macnosti se podil
vydani za potraviny

Podil vydajli za alkoholické napoje v primérné zpravo-
dajské domacnosti od roku 2000 prakticky kazdoro¢né
klesa. V domacnostech 1. decilu se podil vydajl za
alkohol mezi roky 2000 a 2005 rovnéz snizoval, v dal-
Sich letech stagnoval. V domacnostech zarazenych do
10. decilu se podil vydajli za alkoholické napoje vyrazné
meziro¢né snizoval. Podil vydajll za alkohol ma tedy jiny
trend vyvoje nez podil vydaju za potraviny a nealko na-
poje, tj. vdomacnostech 1. decilu se z dlouhodobéjsiho
hlediska témér neméni, vdomacnostech zarazenych do
10. decilu podil vydajli za alkoholické napoje klesa. Je
zrejmeé, ze v domacnostech s nejnizsimi prijmy je napro-
sto rozhodujici podil vydaji za potraviny a nealkoholické
napoje na celkovych vydajich (podstatné nizsi prijmy).
Nesrovnatelné nizsi vydaje za alkoholické napoje vyvoj
podilu jednotlivych vydajovych skupin mohou ovlivnit jen
minimalné.

Hodnotime-li uroven podilu mezi vSemi skupinami
domacnosti (socialnimi i prijmovymi) je zfejmé, ze
nejvyssi podil vydani za potraviny a nealko napoje je
v domacnostech diichodcl. Podrobna analyza vyvoje
spotreby a vydani podle socialnich skupin domacnosti
byla publikovana v ¢asopise Vyziva a potraviny ¢islo
4, 2009. Tyto domacnosti maji dokonce vyssi podil
vydajll nez domacnosti zarazené do 1. decilu. Presto-
ze se podil vydajli za potraviny a nealko napoje i v do-
macnostech dichodct snizuje. Na vysi podilu vydaji
za potraviny a napoje vdomacnostech dlichodcl maji
vliv nizsi vydaje za verejné stravovani (logicky vyssi
trzni spotfeba), na druhé strané je spotreba potravin
v téchto domacnostech opravdu vysoka, zejména
kdyz uvazime, ze pfijmy domacnosti dlichodcl jsou
podstatné vyssi nez prijmy domacnosti zarazenych
do 1. decilu.

Vyvoj pFijmt v domacnostech podle pFijmovych
skupin obyvatelstva

Nominalni ¢isté penézni prijmy se mezi roky 2000
a 2007 vyrazné zvysily. V priimérné zpravodajské domac-
nosti stouply 0 50,8 %, v domacnostech zarazenych do

Tab. 2 - Vyvoj podilu vydani za potraviny a napoje vdomacnostech podle prijmovych skupin (%)

a nealkoholické
napoje v ¢asové
fadé mirné snizuje.
V nejnizsi prijmove
skupiné je podil
vydani podstatné
vySsinez v nejvys-
Si prijmové sku-
piné (nezbytnost

Prdmérna doméacnost

Domacnosti 1. decilu

Domécnosti 10. decilu

potreby vyzivy). V domacnostech 1. decilu
se podil vydajd za potraviny a nealkoholické
napoje mirné snizuje. V 10. decilu do roku
2005 rovnéz klesa, potom velmi mirné ros-
te. To znamena, zZe jde o nepatrné a velmi
pozvolné priblizovani situace vdomacnos-

tech obou decil(.

! PFijmy, vydani a spotfeba domacnosti statistiky rodinnych ucti za rok 2000, 2006, 2007

2000 2003 2005 2006 2007
potraviny a nealko napoje 23,2 21,2 20,6 20,1 20,1
alkoholické napoje 1,8 1,7 1,6 1,6 1,5
potraviny a nealko napoje 27,3 25,0 24,7 24,8 24,0
alkoholické napoje 1,5 1,3 1,2 1,2 1,2
potraviny a nealko napoje 16,9 15,6 141 14,8 14,9
alkoholické napoje 2,0 1,7 1,6 1,5 1,4
Pramen: Vydani a spotfeba domacnosti statistiky rodinnych uétd, I. dil, CSU, vypodéty UZEI
Tab. 3 - Vyvoj ¢istych penéznich pfijmi domacnosti
Index Index Index Index
2003/2000 | 2005/2003 | 2007/2005 |2007/2000
Primérna domacnost 117,6 110,8 115,8 150,8
Domaécnosti 1. decilu 116,2 108,8 109,6 138,5
Domacnosti 10.decilu 115,1 118,1 116,1 157,8
Pramen: vypoéty UZEI z ddaji CSU
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10. decilu dokonce o 57,8 %,
ale v domacnostech 1. decilu jen
0 38,5 %.

V roce 2000 dosahovaly do-
macnosti v 1. decilu jen 56 %
pfijmd primérné domacnosti
v 10. decilu (204 % pfijm0 pra-
meérné domacnosti). Vroce 2005
predstavovaly pfijmy v 1 decilu
jen 54 % a v 10. decilu 213 %.
V roce 2006 cinily pfijmy v 1. de-
cilu jiz jen 50 % ale v 10. decilu
dokonce 215 %. V roce 2007
nepatrné rostly pfijmy v 1. decilu
- 51 % pfijmi prdmérné domac-
nosti, v 10. decilu dosahovaly
214 %. Pres mirny nartst pfijma
vroce 2007 v 1. decilu a snizeni
pfijmd v 10. decilu se zvysuji roz-

dily mezi nejnizsimi a nejvyssimi

prijmovymi skupinami. Pritom

nejmensi rozdil mezi 1. a 10. decilem byl u vydani
za potraviny, napoje a verejné stravovani. Ve vSech
sledovanych letech dosahovala vydani této skupiny
v 10. decilu 210-217 % vydani v 1. decilu.

Vyvoj spotieby potravin a napoji v domacnostech
podle pfijmovych skupin

Trzni spotfeba potravin a napojd se v prdmérné zpra-
vodajské domacnosti mezi roky 2000 a 2005 zvysila
0 8,4 %. V domacnostech zarazenych do 1. decilu se
spotreba zvysSila podstatné vyraznéji (o 10,9 %), nez
v domacnostech zarazenych do 10. decilu (jen o 3,5 %).
Pritom spotreba potravin rostlinného i zivo¢isného cha-
rakteru se v primérné domacnosti zvysila priblizné stejné
(0 8,4 %, resp. 8,5 %), ale vdomacnostech zarazenych

Tab.4 - Porovnani trzni spotfeby potravin a napoju v domacnostech
podle prijmovych skupin v roce 2005 (rok 2000=100 %)

domacnosti
pramérna | 1. decil 10. decil
Potraviny a napoje celkem 108,4 110,9 1083,5
v tom: rostlinné vyrobky 108,4 108,4 105,1
zivocisné vyrobky 108,5 113,1 104,3
napoje celkem 108,2 110,6 99,4
v tom: nealkoholické napoje 122,3 135,7 113,2
alkoholické napoje 97,3 85,3 90,6

Pramen: vypoéty UZEI z tdajii CSU

do 1. decilu se zvysila spotreba Zivoc¢iSnych vyrobku pod-
statné razantnéji (o 13,1 %) nez u domacnosti zarazenych
do 10. decilu (0 4,3 %). Spotreba rostlinnych potravin se
v domacnostech s nejnizsimi prijmy zvysila o 8,4 % (stejné
jako v pramérné domacnosti), vdomacnostech 10. decilu
stoupla o 5,1 %.

Porovname-li vyvoj trzni spotfeby potravin a napojl
mezi socialnimi a prijmovymi skupinami domacnosti,
je zrejmeé, ze k nejvyssSimu zvysSeni doslo v domacnos-
tech zemédélcl (zvyseni o 12,3 %), zejména vlivem
vyrazného zvyseni trzni spotreby ZivociSnych vyrobk
(o0 15,8 %). Zemédélské domacnosti zvysily podstatné
trzni spotrebu na ukor poklesu naturalni spotreby (sa-
mozasobeni).

Spotreba nealkoholickych napojd se zvysila jak
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v pramérné zpravodajské domacnosti (0 22,3 %), tak
i vdomacnostech 1. decilu (0o 35,7 %) a 10. decilu
(0 13,2 %). Spotreba alkoholickych napojl véak poklesla
jak v pramérné domacnosti (o 2,7 %), tak v domac-
nostech 1. decilu (0 4,7 %) i 10. decilu (0 9,4 %). Pri
hodnoceni domacnosti socialnich i prijmovych skupin
neni bez zajimavosti, Ze spotreba alkoholickych napoju
se zvysila pouze v doméacnostech diichodct (o 13,3 %)
a v domacnostech ostatnich socialnich skupin se na-
opak snizila.

Pritom se rozdily mezi trzni spotrebou v 1. a 10. deci-
lu snizuji. Mezi roky 2000 a 2005 se v domacnostech
zarazenych do 1. decilu spotieba zvysuje (s vyjimkou
alkoholickych napojl) a naopak v domacnostech zara-
zenych do 10. decilu se spotfeba snizuje. Tento trend
ve spotrebé je zajimavy zejména v souvislosti s vyvojem
pfijmd domacnosti, protoze cCisté penézni prijmy se od
roku 2000 do roku 2005 v priimérné zpravodajské do-
macnosti zvysily o 30,3 %, vdomacnostech zarazenych
do 1. decilu stouply jen 0 26,4 % (tj. 0 3,9 p. b. méné
nez v praimérné domacnosti), ale v domacnostech 10.
decilu se prijmy zvysily 0 35,9 % (tj. 0 5,6 p. b. vice nez
v priimérné domacnosti).

Z analyzy spotreby rovnéz vyplyva, ze v podilu jednot-
livych potravin ve spotfebnim kosi v roce 2000 i 2005
byl (proti priimérné domacnosti) nejvyssi rozdil smé-
rem nahoru v domacnostech 10. decilu u kvalitnéjSich
a drazsich, a do jisté miry i zbytnych potravin. Naopak
nejvyssi rozdily smérem dol byly u potravin surovinového
charakteru.
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hodnocovani moznostitrvalé udrzitelnosti zemédélstvi
a venkova CR v podminkéch EU a Evropského modelu
zemédélstvi*.



Ze svéta vyzivy

Strategie sniZovani eroze zubu

Eroze zubd je ztrata zubni hmoty
chemickymi procesy, do kterych
se nezapojuji bakterie. Na procesu
eroze se podili rada faktord, pricemz
ve stravé a vlastni kyseliny zaludku.
Zvysena konzumace kyselych potravin
a nealkoholickych napojl je dlilezitym
faktorem ve vyvoji eroze.

Pro prevenci vzniku eroze zubl se
vyvijeji rizné strategie. Vyzkum ukazal,
ze konzumace syra nebo mléka doka-
ze ovlivnit erozi a stimulace tvorby slin
zvykackou bez obsahu cukrll zvysuje
remineralizaci erozivnich lézi. V prak-
tickém zivoté tyto postupy vsak zaviseji
na spolupraci s pacientem, a proto se
hledaji takové strategie, které na chova-
ni pacienta zaviseji méne.

Jednim z takovych preventivnich
pristupt mdaze byt snizeni erozivniho
potencialu kyselych napojl jejich su-

plementaci ionty. Kromé vapniku sni-
Zuje erozivni potencial kyselych napojl
také fluorid a fosfat. Existuji studie,
ve kterych byla ke snizeni erozivniho

potencialu kyselych roztok(i pouzita
vysoka koncentrace Zeleza. Ta vSak
vykazuje toxické ucinky.

Diky existenci synergickych ucin-

kd mezi riznymi ionty Ize dosahnout
vysSich prospésnych ucinkd pouzitim
vhodné kombinace iontl pfi jejich
nizsi koncentraci. V Brazilii se vyhod-
nocoval vlivsuplementace komercénich
nealkoholickych napojli rliznymi ionty
na erozi zubni skloviny. V pokusu byl
pouzit Cisty napoj Sprite (kontrola), dale
Sprite obohaceny samotnym iontem
(Ca, F, Fe nebo P), Sprite obohaceny
kombinaci iontd (Ca/F; Ca/P; Fe/F)
a Sprite obohaceny vsemi sledovanymi
ionty. Nejvyssi ztraty zubni skloviny byly
zjistény u kontrolni skupiny (Cisty Sprite)
a u skupin obsahujicich Fe. Skupiny
obsahujici vapnik vykazaly vyznamné
méné erozi ve srovnani s kontrolou. Ze
studie vyplynulo, Zze modifikace eroziv-
niho nealkoholického napoje nizkymi
koncentracemi vapniku s nebo bez
fluoru snizuje jeho erozivni potencial.
Food Additives and Contami-
nants 26, 2009, ¢. 2, s. 152-156
Quas

Vajecény zZloutek napomaha
ke snizovani rizika rakoviny

Podle studie, provadéné v lékarském
institutu Park Ridge Center for Health,
Faith existuje urcita spojitost mezi cho-
linem a rakovinou. Cholin je kvartérni
baze rostlinného, resp. zivoc¢isného
plvodu, nachazi se ve formé esteru
s kyselinou fosfatidovou nebo ve formé
sfingomyelin(, je vyznamnou slozkou
biologickych membran. Vyskytuje se ve
znaéném mnozstvi napf. v mozku nebo

¢inidlem pri metabolickych procesech,
snizuje krevnitlak. Jeho ester s kyselinou
octovou, acetylcholin, je
vyznamnym neurotrans-
miterem, obsazenym ve
vajeéném Zloutku, a snizije
rizika rakoviny prsu. V ram-
ci pripadové studie, které
se zUucastnilo 3 000 zen,
bylo zjisténo, Ze riziko vzni-

svysokou hladinou cholinu konzumovaly
dennév praméru 455 mg cholinu, prede-
v§im z vajec, kavy a odstre-
déného mléka. Podle pra-
covnikl lékarského institutu
je adekvatni prijem cholinu
425 mg denné pro zeny,
resp. 450 mg za den pro
téhotné Zeny. Jedno vejce
obsahuje 125,5mg cholinu,

ku rakoviny prsu je u zen
s vysokym pfijmem cholinu
v porovnani s témi, které maji relativné

dalsimi vhodnymi zdroji jsou
jatra a pSenicny klicek.
Food Business News, 2008, no.

(

ve vajecném zloutku. Je metylacnim  maly pijem této latky, nizsi o 24%. Zeny kop
< . V4 o & \
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telefonicky na ¢isle 220 443 831 (piehlidky - doc. Ing. L. Curda, CSc.) a 220 443 271 (konference Ing. J. Stétina, CSc.).
Organizatofi zvou srde¢né viechny zdjemce a t&3i se na setkdni

\_ na 13. ro¢niku Celostitnich prehlidek syrt a konference Mléko a syry. )
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Konference

Ohlédnuti za 1. studentskou konferenci nazvanou Vyziva, potraviny a zdravi 2009
konané v Brné 29. ¢ervna 2009

Spolec¢nost pro vyzivu ve spolupraci s vysokymi skolami usporadala 1. studentskou konferenci nazvanou VyzZziva,
potraviny a zdravi 2009.

Konference byla roz¢lenéna do dvou celkl. Prvni ¢ast se konala 3. ¢ervna 2009 na 3. LF UK v Praze a druha pak
29. ¢ervna na LF MU v Brné.

Prednasena sdélenivychazela ze zavérec¢nych bakalarskych a magisterskych praci studentt z nékolika moravskych
univerzit: Masarykova univerzita - obor Vyziva ¢lovéka, Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita - obor Technologie
potravin, Veterinarni a farmaceuticka univerzita - obor Bezpecnost a kvalita potravin, Vysoké uc¢eni technické - obor
Chemie atechnologie potravin a Ostravska univerzita - obor Ochrana verejného zdravi. Brnénskou konferenci zahajil
predseda Spolec¢nosti pro vyzivu MUDr. Petr Tlaskal, CSc. a prof. MUDr. Zuzana Derflerova Brazdova, DrSc. z LF
MU Brno. Devét prispévkl prezentovaly bakalarské a jedenact diplomové prace.

Na této akci neslo jenom o predneseni zavérl vlastnich témat a experimentd, kterymi se studenti béhem studia
zabyvali. Byla zde také moznost kontaktu mezi mladymi odborniky na urcitou problematiku. Spole¢nym jmenovatelem
pro vSechny byly potraviny a vyziva s dopadem na lidské zdravi. Pro sdéleni se vybraly kvalitné zpracované prace,
jejich autofi méli mozna poprvé prilezitost vyzkouset si obhajobu vysledki a zavéra pred zaplnénym auditoriem, kde
sedéli jejich kolegové, ale i ucitelé, rovnéz odbornici ve svém oboru. Rozdilnost praci nespocivala ani tak v riizné
urovni znalosti, z pohledu kolik kdo umi, ale ¢im se blize zabyva.

Vyslechli jsme tedy prispévky vyzivové zamérené na objektivni zjiStovani informaci od respondenttl (napfiklad ohledné
stravovacich navykd budoucich lékart nebo rizikovych faktorech osteopordzy u mladistvych), na vyhody matefského
mléka a na vyznam probiotik. Jeden prispévek pfipomnél lonsky rok brambor prizkumen mezi spotrebiteli. Zajimava
byla sdéleni o hodnoceni nutri¢nich softwar(, doplnicich stravy a medialnich sdéleni v oblasti vyZivy. Rovnéz jsme se
dozvédéli o mikrobiologickych aspektech produkce potravin, at jiz to byla problematika biogennich amin(, antibiotické
rezistence bakterii (izolovanych z drlibézich brojlert nebo prasat) ¢i srovnani mikrobiologické jakosti biopotravin s klasicky
vyrabénymi potravinami. Dalsi prednasejici se zabyvali vyuzitim netradicnich a méné vyuzivanych surovin pro potravinar-
stvi (kustovnice ¢inska, maka, lupina), jiné prace se zameérily pfimo na metodu, nebot kazdy experiment ma néjaky cil
a zpUsob provedeni - tyto prace hodnoti vyuziti metod pro laboratorni a kontrolni Gcely a rozviji jejich pouziti (stanoveni
antioxidac¢niho ucinku v koreni, stanoveni k. propionové v pekarskych vyrobcich, stanoveni mlécnych bilkovin).

Soucasti byla diskuze k predstavenym sdélenim, do které se zapojili vSichni pritomni. Mohli jsme tedy ziskat
rozhled v ramci Siroké oblasti, ktera je zahrnuta v nazvu konference. Vyziva ¢lovéka a jeho zdravi totiz Uzce souvisi
se znalosti vyroby a kontroly jakosti potravin a naopak vyroba kvalitnich potravin by méla zahrnovat znalosti vyzivy
¢lovéka ve vztahu k jeho zdravi.

Ing. Miroslav Jazl, Ph.D., MVDr. Halina Matéjova

Ze svéta vyzivy

Otevirani lahvi ,Sampusu“ predmétem vyzkumu

Sumiveé vino, a zejména $ampariské, je a zistane na- ce vyhnout, pokud za¢ne reagovat az na zvuk ,vystrelu®,
pojem na slavnostni prilezitosti. Lahve s nim by se meély ktery korek pri opousténi lahve vyda,“ citovala agentura

proto otevirat opatrné, aby se jemna souhra vini,
ktera se ve viné vyvinula po ¢ase lezeni, prenesla
do sklenek neporusena. Ac¢koliv nic tak neskodi
celkovému harmonickému a elegentnimu dojmu,
jako ,bouchnuti“ lahve, déje se tak bézné.
Casté potize s otviranim lahvi,,$ampusu* vedly
tym némeckych fyzik(l vedenych profesorem
Balckem z technické univerzity v Clausthalu
k vyzkumu, nakolik je realna moznost zranéni
uvolnénou zatkou. Pri svych pokusech nechali
védci vyletovat zatky z lahvi pod rlznym tlakem.
Nejvyssi je v nechlazené lahvi, ktera se pred
otevirenim dikladné protfepe. Tim se vytvori tlak
asi 2,5 baru (atm) a nebrzdéna korkova zatka
poté vyleti rychlosti asi 40 km za hodinu. To je

DPA z vysledkd vyzkumu.

Pri vytvoreni urcitych vnéjsich podminek,
napriklad zahratim lahve na slunci a snizenim
treni korku, zesili tlak na 3 bary a zatka by mohla
teoreticky vyletét rychlosti témér 100 km za
hodinu. Obvyklé chlazeni sektu vsak tlak v lahvi
se Sampanskym snizuje. Pokud se tedy vynda z
chladni¢ky (zcela nejlepsi je Sumiveé vino vychla-
dit v nadobé s ledovou vodou) bez treseni, je v
ni prakticky tlak nulovy. Kdo tedy otvira perlivé
vino pri takové teploté, jakou ma mit pri poda-
vani (4-8 °C), je nebezpeci jakéhokoliv zranéni
vyrazné mensi. Ten, kdo ma Sumiva vina rad,
nikdy nenecha zatku vystrelit, protoze pritom
unika prili§ mnoho oxidu uhli¢itého a aroma.

vysSirychlost, nez jakou dokaze bézet ¢lovék. ,,Pri takové (DigiWeb.iHNed.cz, 12/2008)
rychlosti se v okruhu nékolika metrd nikdo nedokaze zat- (tes)
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Vliv odrudy brambor a kulinarni upravy
na jejich antioxidacni kapacitu

Ing. Sevéik Rudolf, Ph.D.", Doc. Ing. Kvasnicka Frantisek, CSc.!, Ing. Jiruskova Michaela’,
Ing. Vacek Josef., Ph.D.2, Prof. Ing. Hamouz Karel, CSc.3, Doc. Ing. Voldfich Michal, CSc.!,
Ing. Cizkova Helena, Ph.D.", MUDr. Kondrashov Alexey?, Ing. Holasova Marie®, Ing.

Fiedlerova Viasta®

" Ustav konzervace potravin a technologie masa, Fakulta potravinafské a biochemické technolo-

gie, VSCHT Praha

2 Vyzkumny ustav bramborarsky, Havli¢kiv Brod

3 Katedra rostlinné vyroby, Fakulta agrobiologie, potravinovych a pfirodnich zdroji, CZU Praha
4 Ustav lékarské biochemie, 1. Iékarska fakulta, Univerzita Karlova v Praze

° Vyzkumny ustav potravinarsky, Praha

Abstrakt

Cilem této prace bylo porovnat antioxidacni aktivitu
u brambor se Zlutou, ¢ervenou a fialovou duzninou a zmeé-
nu antioxidacni aktivity béhem kulinarni Upravy (Cerstvé
brambory, brambory varené ve vodé a pare, brambory
varené v mikrovinné troubé, a smazené brambory). An-
tioxidacéni aktivita byla stanovena metodami ABTS, ACL
a amperometrickou analyzou. Obsah celkovych pfiro-
zenych fenold byl stanoven pomoci Folin-Ciocalteauova
¢inidla a obsah kyseliny chlorogenové metodou HPLC.
V praci byla mérena antioxidaéni kapacita 12 odrad
brambor, vyprodukovanych ve dvou riznych lokalitach
v Ceskeé republice. Fialové a éervené zbarvené odriidy
vykazovaly vyssi antioxidacni aktivitu a to i ve vSech pfi-
padech kuchynského zpracovani.

Kyslik je toxicky pro aerobni organismy, prestoze jej
paradoxné potfebuji pro svij zivot. Bunky kazdého ae-
robniho organismu, a tedy i lidského, jsou neustale vysta-
vovany na kyslik bohatému prostredi, coz vede k tvorbé
potencialné skodlivych latek, mezi néz patfi volné radikaly.
Tyto vysoce reaktivni latky jsou tedy prirozenou slozkou
lidského organismu. Zdravy organismus si za normalnich
okolnosti dokaze udrzovat rovnovahu mezi oxidacnimi a an-
tioxida¢nimi procesy sam. V pripadé ze dojde k poruseni
rovnovahy mezi mnozstvim vytvarenych nebo pfijimanych
volnych radikall a antioxidantt, v organismu previadnou
radikaly a nastava oxidacni stres. Tento mlize vést k radé
onemocnéni (diabetes, poruchy imunity, neurodegene-
rativni choroby, ateroskleroza aj.). Je vseobecné znamo,
ze ovoce a zelenina obsahuji pestrou paletu latek, které
plsobi jako antioxidanty diky jejich schopnosti vychytavat
volné radikaly a chrani bunky proti oxidacnimu stresu.
Vy$si konzumace ovoce a zeleniny je spojovana s nizsSim
vyskytem rakoviny, srdec¢nich onemocnéni, diabetu, ate-
rosklerosy a dalsich civilizacnich chorob.

Hlavnimi antioxidanty brambor jsou predevsim po-
lyfenolové latky (zejména kyselina chlorogenova a jeji
derivaty) a kyselina askorbova. Tyto latky jsou prevazné
rozpustné ve vodeé. Dale hlizy obsahuiji lipofilni antioxidan-
ty jako jsou karotenoidy a tokoferoly. U ¢ervenych a fia-
lovych odrid brambor jsou navic obsazeny anthokyany,
které maji taktéz antioxidacni ucinky. Bramborové hlizy
zpracované v rlznych formach (varené, smazené nebo
pecené) tak mohou byt diky konzumovanému mnozstvi
pomérné vydatnym zdrojem antioxidantd.

Vyziva a potraviny 6/2009

Cilem tohoto sdéleni jsou vysledky nasich experimen-
ta, pri kterych byla sledovana antioxidacni kapacita bram-
bor s r(izné zbarvenou duzninou (Zluta, ¢ervena a fialova)
azmeény antioxida¢ni kapacity po kulinarnim zpracovani.
Celkové bylo analyzovano 12 odrad brambor.

U vybranych odrad byla provedena nasledujici kulinarni

Uprava:

» brambory varené ve slupce (po dobu 12 minut ve
vrouci vodeé)

» brambory varené bez slupky (po dobu 12 minut ve
vrouci vodé

» brambory varené v pare (brambory se slupkou se
vafily po dobu 30 minut)

» mikrovinny ohrev (500 W po dobu 5 minut)

» smazené hranolky (brambory se slupkou byly nakraje-

ny na 0,5 cm Siroké hranolky, smazeni na rostlinném

oleji po dobu 5 minut).

Pro hodnoceni odrid brambor a kulinarnich Gprav byly

pouzity tyto metody:

» stanoveni fenolovych kyselin metodou HPLC s UV
detekei,

» stanoveni celkovych fenoll pomoci Folin-Ciocalteu-
ova ¢inidla,

» stanoveni oxidovatelnych latek (amperometricka ana-
lyza pfi potencialu +600 mV),

» stanoveni antioxidac¢ni kapacity metodou s ABTS,
stanoveni antioxidac¢ni kapacity metodou ACL (lumi-
niscencéni metoda, pristroj PHOTOCHEM).

Bylo zjisténo, Ze v bramborach se vyskytuje v majoritnim
mnozstvi kyselina chlorogenova jako zastupce polyfeno-
lovych latek. V malém mnozstvi se vyskytuji v bramborach
také kyseliny kavova a protokatechova, jejichz mnozstvi je
v8ak o rad nizsi, tudiz byla stanovovana metodou HPLC
pouze kyselina chlorogenova. Obsah kyseliny chloroge-
nové se velmi lisil ve Zlutomasych a v ostatnich brambo-
rach. Nejnizsi je u brambor se Zlutou duzninou 1 az 10
mg/100g, nalezy 17-20 mg/100g byly u odriid s ervenou
duzninou a nejvyssi obsah chlorogenové kyseliny byl
u brambor s fialovou duzninou od 16 do 64 mg kyseliny
chlorogenové/100g. Tyto nalezy odpovidaji publikovanym
hodnotam. V literature se uvadi zvyseni obsahu chloroge-
nové kyseliny u ¢ervenych a fialovych kultivar( trikrat az
Styrikrat oproti Zlutomasym odrddam.
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Tabulka ¢.1 Analyzované vzorky brambor

Odruda Barva duzniny | Varny typ Lokalita péstovani
Impala zluta B Praha - Suchdol
Ditta Zluta AB Valecov - Havlicklv Brod
Agria Zluta B Valec¢ov - Havlicklv Brod
Herbie 26 cervena BC Valec¢ov - Havlickv Brod
Salad Red cervena BC Valecov - Havlickiv Brod
Highland Burgundy Red cervena B Praha - Suchdol

Valfi fialova BC Valecov - Havlickiv Brod
All Blaue fialova BC Valecov - Havlickiv Brod
Blue Cango fialova BC Praha - Suchdol
Blau St. Galle fialova B Valecov - Havlickiv Brod
Blau Hindelbank fialova BC Praha - Suchdol
Violette fialova AB Praha - Suchdol

brambory se slupkou. Dale nasledovalo vareni
brambory v pare (nartst o 81 %), mikrovinny
ohrev (nardst o 63 %) a smazeni v oleji (nardst
0 29 %). Pokles v priméru o 26 % byl zazna-
menan u brambory varené bez slupky. Pokles
byl zaznamenan oproti syrové brambore se
slupkou, pokud by byla hodnota ziskana po
vareni vztazena na hodnotu syrové duzniny,
byl nalezen vzrlist o 21 %. Vzrist obsahu jed-
notlivych fenolovych kyselin byl zaznamenan
i u jinych potravin rostlinného ptvodu, napfi-
klad u Spenatu byl zaznamenan vzriist obsahu

Také nejnizsi obsah celkovych fenolovych sloucenin
je u brambor se Zlutou duzninou. U brambor s barevnou
(Gervenou a fialovou) duzninou je celkovy obsah fenol(
vys$si 0 40 % oproti bramboram se zlutou duzninou. Vyssi
obsah celkovych fenold u odrid s barevnou duzninou
souvisi s vysokym podilem anthokyanu, které u odrad
s bile nebo Zluté zbarvenou duzninou nejsou pritomny.

Obsah latek schopnych oxidace pri +600 mV (ampero-
metricka analyza) se méni podle barvy duzniny brambory
(viz. obrazek 1). Nejnizsi obsah téchto latek byl pritomen
u brambor se Zlutou duzninou a nejvyssi obsahy byly
pozorovany u brambor s fialovou duzninou. Stejny trend
byl zaznamenan u stanoveni antioxidacni kapacity pomoci
metody ABTS a luminiscen¢ni metody ACL. Zjisténa anti-
oxidacni kapacita (tj. obsah antioxidantt) dobre koreluje
s obsahem kyseliny chlorogenové stanovenym pomoci
kapalinové chromatografie.

Pfti tepelnych Upravach brambor byl zjistén narlst
obsahu kyseliny chlorogenové. Nejvyssi narlst byl
zaznamenan pfi tepelné upravé vareni brambory ve
slupce a to v priméru o 120% oproti hodnoté syrové

p-kumarove, o-kumarove a ferulove kyseliny
v pribéhu chlazeni, blansirovani i vareni nebo u rajcat byl
sledovan vzrist celkového obsahu fenolovych kyselin pfi
lyofilizacnim procesu i pfi suseni horkym vzduchem ve
srovnani s cerstvou surovinou. Obdobny trend byl zjistén
v pfipadé celkovych fenold.

Amperometrickou analyzou u vzork( brambor bylo zjis-
téno, ze béhem tepelné Upravy se obsah latek schopnych
oxidace zvysuje. Nejvyssi vzriist obsahu téchto latek byl
zaznamenan po tepelné upravé smazenim v rostlinném
oleji (smazeneé hranolky) az o 175 %, vztazeno na syro-
vou bramboru se slupkou, a naopak nejnizsi vzrist byl
zaznamenan u tepelné upravy mikrovinny ohrev o 87 %,
vztazeno opét na syrovou bramboru se slupkou. Zjisté-
ny trend uplné neodpovida zjisténému obsahu kyseliny
chlorogenové pomoci kapalinové chromatografie. Latky
schopné oxidace jsou zrejmé béhem tepelné Upravy
vytvareny a nemaiji strukturu kyseliny chlorogenove.
Obsah kyseliny chlorogenove se behem tepelné Upravy
takeé zvysuje, ovsem ne v takovém rozsahu. Obsah latek
schopnych oxidovat se byl vyssi ve slupce, pripadné
tésné pod slupkou, nez v samotné duzniné - v duzniné

Obrazek 1 - Obsah latek schopnych oxidace pfi +600 mV (vyjadieno jako chlorogenova kyselina)
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Obrazek 2 - Relativni antioxida¢ni kapacita pri riznych Gpravach brambor mérena pomoci metody ACL u odriidy Impala, vztazeno

na syrovou bramboru se slupkou (= 100 %)
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je 0 40% nizSi nez v hlize se slupkou a ve slupce je vice
nez dvakrat vy$si nez v celé hlize. Tato skute¢nost odpo-
vida obsahu kyseliny chlorogenové v suroviné. Proto je
mozné fici, ze nejvyssi obsah latek schopnych oxidovat,
tedy antioxidantl se vyskytuje ve slupce nebo tésné
pod slupkou brambory a obsah téchto latek se béhem
tepelného opracovani zvysuje.

Podobné vysledky poskytla luminiscenéni metoda ACL.
Syrova slupka vykazuje 3,5krat vyssi kapacitu nez syrova
duznina. Tento vysledek potvrzuje domnénku, ze vétsina
antioxidantt je obsazena ve slupce nebo tésné pod slup-
kou. Pri vSech tepelnych Upravach byl zjistén vzrist antio-
xidacéni kapacity, jak je patrné z obrazku 2. Nejvyssivzrist
antioxida¢ni kapacity byl zaznamenan u Upravy smazenim
v rostlinném oleji (smazené hranolky). Pfi tomto zakroku
je potravina vystavena vysokym teplotam a predpoklada
se, Ze se snizuje obsah prirozenych antioxidant. Ovsem
béhem zakroku se nepochybné tvori slou¢eniny Maillar-
dova typu, které vykazuji antioxidacni vlastnosti, a tedy
antioxidac¢ni kapacitu zvysuji. Taktéz mize mit vliv pouzity
olej na smazeni, ktery kapacitu navysuije.

Metoda s ABTS poskytla shodné vysledky s predchozimi,
pokud se tyka antioxidacni kapacity slupky a duzniny. Odlisné
vysledky od predchozich vSak byly ziskany kulinarni Upravy.
Antioxidacni kapacita se zvysuje o 30% u brambor varenych
v pare ve slupce ve srovnani se syrovou hlizou. Vari-li se bram-
bory ve slupce ve vodé, nedochazi ke zméné antioxidacni
kapacity. VSechny ostatni Upravy vykazaly pokles antioxidacni
kapacity. Pfi mikrovinném ohrevu o 11 %, vareni oloupané
brambory o 15% a pri smazeni v rostlinném oleji 0 29%.

Na podkladé ziskanych vysledki Ize konstatovat, ze ba-
revné odriidy brambor vykazuji vy$si antioxidacni kapacitu
nez zlutomasé odridy a to az étyrikrat. Kulinarni upravou
brambor narlsta antioxidac¢ni kapacita s vyjimkou vareni
oloupanych brambor. Slupka a vrstvy tésné pod ni vykazuiji
vy$Si kapacitu ve srovnani s duzninou (40 az 400% narlst
v zavislosti na pouzité metodeé). Vareni brambory ve slupce
se jevi jako nejvhodnéjsi kulinarni Uprava z pohledu antioxi-
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dacnich kapacity. To plati pouze v pripadé, ze se konzumuje
cela brambora i se slupkou.

Publikace vznikla za podpory grantu GA CR
525/06/0268 a MSM 6046137305
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Abstract

Current study includes a comparative analysis of antioxi-
dant properties of yellow, red and violet potatoes typical
for the Czech Republic with the relation to their phenolic
content in fresh, cooked, cooked in steam, microwave
heated and fried potato samples. The objective was to
find the relationship between the antioxidant capacity
and total phenolics in samples of 12 potato varieties.
Total antioxidant capacity in potato was determined using
ABTS, ACL and amperometric assays. The total phenolic
content was evaluated according to the Folin - Ciocal-
teau colorimetric assay and also by selective HPLC.
Antioxidant capacity and total phenolics were expressed
as cholorogenic acid equivalents. The results demon-
strate that antioxidant activities of potato correlated with
phenolic content in all samples. Red and blue varieties
have significantly higher values of both phenolics and
antioxidant content compared to yellow potato, which
opens up the possibility that some potato varieties may
possess additional health benefits for humans.
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Osobni zpravy

logie - profesor
MUDr. Stanislav Hruby, DrSc.
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svét jiz 9. zafi 2009.

Lékarskou profesi ,,zdédil“ MUDr. Hruby po svém otci, ale
jeho cesta nemirila do praktické mediciny, ale do vyzkumu a na
lékarskou fakultu. Ostatné o jeho zajmu o strevni mikrofloru se

mUzete docist na jiném misté tohoto ¢&isla Vyzivy a potravin.

Profesni zivot pana profesora byl zdanlivé jednoduchy a na prv-
ni pohled skoro nudny - po absolvovani lékarskeé fakulty hygienické
UK v Praze plisobil kratce na Krajské hygienické staniciv Usti nad
Labem a poté se natrvalo usadil na své Alma Mater v Praze jako
pedagog. Mlada a trvale omlazovana studentska spolecnost na néj
ziejmé pusobila jako elixir zivota. Nikdy nebyl obavanym kantorem,
ale spise starsim priivodcem a zasvétitelem do taju hygieny vyzivy
a pfibuznych navazuijicich obor(l. A¢ nelékar, i pisatel téchto radk
se s profesorem Hrubym setkal v roli studenta pri aspiranture, a
mohu potvrdit jeho laskavy, ale odborné nesmlouvany pristup ke
svym posluchac¢im. Jim vychovanych hygienik(i vyZivy jsou stovky

a vétsinou to byli jeho osobni pratelé.

Se svymi absolventy se mél moznost setkavat znovu pfi
postgradualnim studiu v Institutu postgradualniho vzdélavanive
zdravotnictvi (IPVZ), kde plsobil jesté donedavna. Svj draho-
cenny ¢as dale vénoval nasi Spole¢nosti pro vyzivu: byl clenem
redakcni rady naseho ¢asopisu, pravidelnym prispévatelem a
Ucastnikem rady seminar( a konferenci. Pocté jeho osobnosti
byla zasvécena i v zari probéhnuvsi tradi¢ni mezinarodni kon-

ference ,Vyziva a zdravi 2009 v Teplicich.

Profesor Hruby mistrné umél propojit védecké poznatky
s jejich praktickymi dasledky pro ¢lovéka. Publikoval vice nez
stovku védeckych a odbornych stati, fadu dalsich ¢lank( popula-
rizac¢niho charakteru, ale vydaval i popularné nau¢nou literaturu.
Na souc¢asném kniznim trhu jsou stale k dispozici jeho knizky
,,Dieta pfi onemocnéni salmoneldzou* véetné vybranych receptd,
,Omyly a famy o dietnim stravovani*, ,Vyziva v kostce" a ,,Elixiry

zivota“, ta posledni spolu s dalsimi autory (Wolf, Hajek).

Profesor Hruby byl vzdy vzorem pro mnohé rec¢niky. Vsechny
jeho prednasky dovedly zaujmout posluchace, a to i zdanlivé
nezajimavym tématem. Jeho re¢ byla stavnata, dobre se

Odesel mag nutriéni mikrobio-

V poloviné mésice fijna 2009 by
dovrsil osmdesat let renomovany
odbornik v oblasti vyzivy obyva-
telstva, vynikajici pedagog, skvely
kolega a spolehlivy kamarad, prof.
MUDr. Stanislav Hruby, DrSc.
Osud mu ale nedopral toto zivotni
jubileum oslavit. Pod atakem zaker-
né choroby prof. Hruby opustil nas

poslouchala, nebyla populisticka a vzdy byla zalozena na ové-
fenych zakladech. Dobre se ohanél i jazykem psanym, umél
kouzlit se slovy, jak to ukazuji i jeho medailonky, ve kterych
vzdaval hold svym koleglm pfijejich jubileich. Cast oslavného
textu byvala dokonce v reci vazané.

Zdalo by se, ze pan profesor Hruby se ve svém védnim
oboru pIné vyzival. Je to skute¢né tak, ale ne uplné. Vedle
vSeobecného zajmu o kulturu a bézny zivot, zvlasté o divadlo,
nezanedbaval ani svou usedlost na Vysocing, kde travil pre-
devsim letni Cas a pripravoval se na podzimni trapeni se svymi
zlatymi hochy ve ¢ervenobilych sesivanych dresech.

Laskavost a spolehlivost, to jsou ta dvé slova a dvé vlast-
nosti, kterymi je mozné profesora Hrubého charakterizovat.
Nikdy nikoho nepodrazil, pokud mohl naopak uc¢inné pomahal.
V tom byl ryzi, vtom nam, ktefi jsme ho znali osobné, zlstane
v nasich pamétech. Stando, dékujeme za to, ze jsme méli to
Stésti Té potkat na nasi cesté zivotem. Per

Dne 14. srpna 2009 ve véku 86 let odesla MUDr.
Zdena Luhanova, CSc., dlouhodoba ¢lenka Spolec¢nosti
pro vyzivu.

Dr. Z. Luhanova pracovala dlouha léta na Statnim zdravot-
nim ustavu jako vedouci védecky pracovnik v oboru hygieny
vyzivy za tehdejsiho vedeni Prof. MUDr. Augustina Wolfa. Vé-
novala se sledovanivyzivového stavu, urovné privodu bilkovin
a vitaminu A. K tomu propracovala metodu bukalnich stért,
biochemicky test podle Whiteheada a dalsi biochemicka,
ale i imunologicka vysetreni. Tyto postupy velmi podporily
terénni sledovani zdravotné-nutri¢niho stavu populace. Dalsim
usekem jeji ¢innosti bylo vypracovani metody mikrobiologic-
kého vysetrovani ploch a zarizeni ve stravovacich provozech.
Zabyvala se také biologickou hodnotou stravy napf. zvyseni
podilu zeleniny ve straveé, zejména riiznych druhti salatl. Uva-
dime jen nékteré priklady sirokého zabéru MUDr. Luhanové,
které prokazuii, ze jeji zajem o vyzivu byl odborné podlozeny
a hluboky. Vzpominame a dékujeme za jeji obétavou profesni
¢innost i za aktivity na plidé Spolecnosti pro vyzivu.

MUDr. Bohumil Turek , CSc.

Vyvznamného Zivotniho jubilea se
v meésici listopadu doziva
13. 11. pani Eva Lastivkova,
19. 11. MUDr. Eva Nova.
V_mésici prosinci
10. 12. MUDr. BozZena Slamova,
15. 12. pani Dana Lastovickova.
Vsem jubilantkam srde¢né blahoprejeme!

Vyziva

apotraviny

Recenzovany odborny ¢asopis

Vydavatel: vyzivaservis s.r.o.,

Slezska 32, 120 00 Praha 2,

IC: 27075061, DIC: 003-27075061, jsme platci DPH
tel. 267 311 280, fax. 271 732 669.

e-mail: vyziva.spv@volny.cz
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Nevyzadané rukopisy se nevraceji. Za obsahovou sprav-
nost ¢lanku odpovida autor. Ridi redakéni rada - predseda
Ing. Ctibor Perlin, CSc., ¢lenové: Ing. Jarmila Blattna, CSc.,
MUDr. Pavel Dlouhy, Ph.D., doc. Ing. Jana Dostéalova, CSc.,
doc. MUDr. Jindrich Fiala, CSc., prof. MUDr. Stanislav Hruby,
DrSc., prof. Ing. Ivo Ingr, DrSc., doc. MUDr. Marie Kunesova,
CSc,, Ing. Inka Laudova, MVDr. Halina Matéjova, doc. Ing. 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 fadne cCleny Spolecnosti pro vyZzivu zdarma.

Tiskne Ceska Unigrafie, a. s. Praha.

V prodeiji rozsiruji distribucni firmy. Informace o predplatném poda
a objednavky prijima 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.0., vyvoz a dovoz tisku, Hvozdanska 5-7,
148 31 Praha 4 - Roztyly, tel.: 271 199 250.




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

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

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

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


