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Pøíloha: Receptury pokrmù

Ryby a jejich pøínos pro výživu
Za pár týdnù budeme slavit svátky vánoèní, svátky spojené v naší zemi se 

zvýšeným konzumem ryb. Podívejme se na ryby, zvláštì na kapra, z hlediska 
výživy ponìkud hloubìji. 

Éra moøského rybolovu, který nás ještì nedávno zásoboval kvalitními druhy 
ryb, je definitivnì pryè a svìt se obrací k chovaným rybám, sladkovodním 
i moøským. Tyto ryby jsou pøinejmenším svým složením i chutí zcela srovnatel-
né. Ze sladkovodních ryb jde pøedevším o pstruha duhového, preferovaného 
v celé Evropì, následovaného našim známým kaprem. 

V ÈR se roènì vyprodukuje kolem 18 tisíc tun kapra. Témìø polovina putuje za 
hranice, pøedevším na tradièní trh v Nìmecku, Slovensku, Polsku a Rakousku. 
Zbývající množství se uplatní na domácí scénì. Je tøeba ovšem hned poznamenat, 
že více než dvì tøetiny tohoto objemu se zkonzumuje o vánocích a na vìtšinu roku 
toho pøipadá jen málo. Jsou regiony (jižní Èechy, Praha), kde konzum kapra pøekra-
èuje 2 kg/os/r, ale v jiných regionech (severní a východní Èechy, severní Morava) 
jsou lokality se spotøebou 0,3 kg/os/r, a to ještì kalkulace vychází z hmotnosti 
živé ryby. V praxi to pøedstavuje zhruba dvì porce kapra na osobu roènì. Jedná 
se o konzum témìø symbolický, kde bariéra spotøeby není v prodejní cenì kapra, 
ale v nedocenìní kvality masa této ryby a jeho významu v lidské výživì.

Je to zvláštní paradox, kdy sdìlovací prostøedky a lékaøské kruhy vemlouvavì 
hovoøí o biopotravinách a jejich významu pro naše tìlo, nicménì kapra do nich 
jistý okruh konzumentù stále není ochoten zaøadit. Pøitom právì kapr je vzorovým 
produktem, který snese ta nejpøísnìjší kritéria pro biopotraviny. Chován je v ekolo-
gicky nezatíženém prostøedí (prùbìžnì kontrolovaném státními environmentálními 
institucemi), jeho výživa je založena na pøirozené rybnièní potravì (zooplankton, zo-
obentos), která je bohatá na živoèišné bílkoviny. Jako doplnìk formou pøikrmování 
jsou kapru podávány neupravené obiloviny, poskytující rybì chybìjící energetickou 
složku. Co víc bychom si mohli pøát? Žádné prùmyslovì vyrábìné granulované 
krmivo, žádná rybí èi jiná mouèka, žádné „preventivní“ zásahy veterinárními léèivy. 
Úsloví o „zdravém jako ryba“ tady platí zcela jednoznaènì a bez výhrad.

Hovory o konzumu kapra se stále nacházejí v jakémsi bludném kruhu, 
který nezøídka konèí u argumentu „a co ty kosti?“ Bohužel, ty „kosti“ jsou 
souèástí anatomie kapra a èlovìk neumí poruèit pøírodì, aby se ryba bez 
nich obešla. Jako obyèejnì i u kapra svou roli sehrává subjektivita daného 
postoje. Jsou konzumenti, kterým kosti nevadí, neboś si pøeèetli dnes už 
desítky publikovaných pouèení o tom, jak na rybu s vidlièkou a nožem, odkud 
a kam by mìla smìøovat konzumace porcí ryby. Je to prostì stejné, jako 
bychom si dali dlouhé italské špagety a nevìdìli jak na nì jít. Ale i tahle jistá 
neznalost už má øešení. Dnes není problém si koupit v obchodu filet z kapra 
s proøezanými svalovými kùstkami, nepostižitelnými pøi stolování na jazyku, 
uvolòující nám ruce pøi nabídce ryby dìtem èi nemocným lidem a rekonva-
lescentùm. Podobnì je k dispozici drcené maso kapra zbavené kostí a kùže, 
neobsahující konzervaèní látky a nabízející nejrùznìjší kombinace s rýží, 
ovesnými vloèkami, sýrem, vejci, zeleninou, luštìninami.

Kdyby nic jiného, potenciálního konzumenta by mìl pøesvìdèit argument 
možná nejsilnìjší, tedy kapr jako prevence pøed ischemickými chorobami v èele 
s infarktem. Tím preventivním prvkem je obsah polynenasycených mastných 
kyselin (PUFA) øady ω – 3 v tuku ryby. Pravda, kapr sice nepatøí mezi ryby 
s nejvyšším obsahem tìchto PUFA, ale svou kupní dostupností i cenou se øadí 
k rybám nejsnáze dosažitelným. Dlouholetý svìtový výzkum pùsobení PUFA 
na lidské zdraví už dnes jasnì ukazuje, že dopøát si alespoò dvakrát týdnì 
k veèeøi èi obìdu kapra je tou optimální prevencí pøed infarktem.

Ing. Václav Šilhavý
Rybáøské sdružení Èeské republiky 
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Abstrakt
Sportovní výkon ovlivòuje kromì správného tréninkového 
programu i vhodné složení stravy a pitný režim s regene-
rací. Pro vìtšinu sportovcù však zdravá výživa ve sportu 
znamená v první øadì používání doplòkù stravy. Èásteènì 
jsou chybou velké reklamní kampanì v porovnání s nedo-
stateènou edukací a absencí kvalitní odborné literatury 
v oblasti výživy ve sportu. Doplòky stravy, které mají podpo-
rovat svalovou èinnost, se nazývají ergogenní. Patøí mezi nì 
bílkoviny, kreatin, karnitin, HMB ad. Èlánek podává pøehled 
o tìchto látkách, porovnává reklamou prezentované úèinky 
se skuteènì potvrzenými vlivy na výkonnost sportovce 
a upozoròuje na možná rizika jejich užívání.

Úvod
V souèasné dobì se témìø na každém kroku v souvis-

losti s výživou setkáváme s doplòky stravy jako jsou napø. 
vitaminy, minerální látky, fytochemikálie apod. Obzvláštì 
populární je pak jejich konzumace mezi sportovci a lidmi 
navštìvujícími fitnescentra, posilovny nebo rùzné wellnes 
hotely. Bývají nejen “berlièkami” v redukèních postupech, 
ale u urèitých lidí bohužel mohou tvoøit velmi výrazný podíl 
pøíjmu stravy a nìkolikanásobnì pak pøevyšovat denní 
doporuèené dávky živin. Trenéøi a prodejci zdravé výživy 
nejsou kvalitnì informováni, vzhledem k preferenci zisku 
jim pak samozøejmì nezáleží na zdraví klienta, ale spíše 
na ziscích z prodeje. Pøevládá dojem, že pokud zakou-
píme krabièku s doplòky stravy bez receptu, naše zdraví 
není ohroženo, ba naopak, na etiketách se doèítáme 
o zázraèných úèincích na složení tìla i vitalitu.

První skupinou ergogenních doplòkù stravy jsou 
bílkovinné pøípravky (prášky, drinky, tyèinky) a amino-
kyseliny.

Bílkovinné a aminokyselinové pøípravky
Zdroje:

Pøirozeným kvalitním zdrojem aminokyselin je vyvá-
žená zdravá strava. Jako doplòky stravy se dají zakoupit 
rùzné bílkoviny nebo aminokyseliny ve formì tablet, 
kapslí, výživných tyèinek nebo koktejlù.

Úèinky:
Kromì velkého množství specifických funkcí v orga-

nismu, které pøesahují rámec tohoto èlánku, se v oblasti 
sportovní výživy doporuèují bílkoviny jako prevence úbyt-
ku svalové hmoty bìhem fyzické zátìže a zároveò staveb-
ní prvek pro tvorbu svalových vláken. Bìhem fyzického 
výkonu aminokyseliny také tvoøí energetický zdroj, i když 
v mnohem menší míøe než sacharidy a mastné kyseliny.

V prùbìhu let se velmi mìnil pohled na doporuèené 
dávky bílkovin pro sportovce a ještì stale není zcela do-
øešen. Hlavním problémem je obtížné sledování využití 
a metabolismu jednotlivých aminokyselin. Kromì toho 
je nezbytné brát v úvahu i rozdíly mezi druhem sportovní 

Doplòky stravy –
opravdu prospìšná ergogenika?
Mgr. Kateøina Kalenská, Masarykova mìstská nemocnice Jilemnice

aktivity. Obecnì ale platí, že dostateèný pøíjem energie 
pestrou a vyváženou stravou pokrývající potøebu spor-
tovce sebou nese i dostateèný pøíjem bílkovin.
Bezpeènost:

Pøestože pøi opakovaných studiích zejména v oblasti 
silových sportù nebylo zjištìno, že by vysoký pøíjem 
bílkovin pøímo poškozoval zdraví, žádný ze sportovcù 
nemùže mít stoprocentní jistotu, že právì jeho játra èi 
ledviny, které za normálních okolností dovedou zmeta-
bolisovat a vylouèit nevhodné látky, jsou skuteènì plnì 
funkèní a nepoškozené. Druhým dùvodem, proè být 
v pøíjmu bílkovin opatrnìjší, je fakt, že aminokyseliny ob-
sahující methionin a cystin, jejichž komponentou je síra 
a které se nacházejí zejména v živoèišných bílkovinách, 
jsou rizikem pro rozvoj osteoporosy. Jejich metaboli-
zováním totiž vzniká kyselina sírová, která je titrována 
alkalizujícími draselnými solemi. Pokud zároveò chybí 
dostatek ovoce a zeleniny ve stravì, musí uvedenou 
kyselou zátìž pufrovat kost, respektive v ní obsažený 
vápník. Kostní hmota se tak ztrácí. 

Žijeme v zemi, kde není problém kvalitnì se najíst. Zcela 
bìžná jsou poslední dobou menu v restauracích s 300 až 
500 gramovými steaky. Pøedstavíme-li si, že mladý muž, 
který dvakrát týdnì navštíví posilovnu, jí okolo 1,5 g bílko-
vin na kg své hmotnosti dennì (a vìtšinou to bývá i více!), 
navíc si každý den ještì umíchá bílkovinný koktejl a jednou 
v týdnu zajde na výše zmínìný steak, pak mùže jeho pøíjem 
bílkovin dosáhnout velmi vysokých hodnot. 

Pøíkladem mùže být muž ve vìku 28 let, který se snaží 
navyšovat objem svalové hmoty. Navštìvuje nìkolikrát 
týdnì posilovnu a také si upravuje jídelníèek, aby „dobøe“ 
pøibýval na hmotnosti. Snídá ovesné vloèky se sušeným 
ovocem, které zapije džusem. V prùbìhu dopoledne 
pojídá slané keckery, tyèinky, k obìdu si vybere klasický 
èeský pokrm v restauraci – napøíklad játra na cibulce 
s rýží. Odpoledne posvaèí ovoce a mléèný výrobek. K ve-
èeøi mívá napøíklad tousty se šunkou a sýrem, namazané 
máslem a ozdobené zeleninou. Pøes den popíjí prameni-
tou vodu a zelený èaj. Jeho celkový pøíjem energie èiní 
odhadem 12 640 KJ, 118 g bílkovin, 147 g tukù, 301 g 
sacharidù, 18 g vlákniny. Pomìr energie z živin je 16 % 
bílkoviny : 45 % tuky : 40 % sacharidy. 
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Ke své stravì dennì pøidává rùzné doplòky stravy. L-glu-
tamin po každém cvièení, aminokyseliny v tabletové formì 
3-4krát dennì, BCAA, proteinový prášek na pøípravu nápoje 
1-3krát dennì a proteinovou tyèinku místo svaèiny. 

Jeho celkový pøíjem bílkovin tedy na konci dne mùže 
dosáhnout 230-270 g na den. Na kilogram své aktivní tì-
lesné hmoty v prùmìru pøijme až 3 g bílkovin. Tato hodnota 
dvojnásobnì pøevyšuje doporuèenou dávku bílkovin pro 
sportovce vìnující se silovým sportùm, která byla stano-
vena na 1,5-1,8 g/kg hmotnosti. 

Ne nevýznamná je také úvaha nad kvalitou užívaného 
preparátu - zda není kontaminován nebezpeènými lát-
kami. V nepøeberném množství nabídek, a to zejména 
internetového obchodu, není jistota, zda zakoupený 
pøípravek neobsahuje stopy steroidù. Dle zjištìní akre-
ditovaných laboratoøí MOV v Kolínì (SRN) a ve Vídni 
èasto (až u 25 % výrobkù) nebývá obsah steroidních 
a jiných bioaktivních zneèišśujících látek vyznaèen na 
obalu! Tento problém se týká zejména nových menších 
firem, které chtìjí v krátké dobì dosáhnout rychlých 
vysokých ziskù.

Profit z doplòku stravy tedy mùže být pouze v raci-
onálním použití dobøe ovìøeného kvalitního pøípravku 
zavedené firmy s kontrolou vysoké kvality a v pøesnì 
stanovených dávkách dle druhu sportu, finanèních mož-
ností, místa pobytu sportovce a kvality stravy. Bohužel 
mnoho sportovcù se stále domnívá, že èím více proteinù 
sní, tím lépe.

Speciální složky doplòkù stravy

Karnitin
Karnitin je látka aminokyselinového charakteru, která 

se nachází v rùzných tkáních, pøedevším ve svalech. Na 
tvorbu karnitinu jsou tøeba aminokyseliny – lysin a methi-
onin. Syntéza probíhá v játrech a ledvinách. 

Karnitin je dùležitý pro správný transport mastných 
kyselin s dlouhým øetìzcem do mitochondriální matrix, 
kde jsou tyto mastné kyseliny podrobeny oxidaci. Proto 
je využíván v suplementech jako “spalovaè tukù”.

 
Zdroje:

Karnitin je obsažen v èerveném mase a mléèných 
výrobcích. Mohlo by se zdát, že jeho nedostatku budou 
vystaveni vegani, ale i u nich mùže být karnitin syntetizo-
ván v játrech a ledvinách z lysinu a methioninu.

Úèinky:
Teoreticky by mohl pomáhat ve zvyšování utilizace 

tukù, snižovat ztráty glykogenu a prodlužovat výkon 
u vytrvalostních sportù. Bohužel na základì výzkumù 
bylo zjištìno, že v souèasné dobì je sportovní populace 
klamána tvrzením o schopnosti doplòkù s obsahem 

karnitinu zvyšovat utilizaci mastných kyselin pro podání 
lepších sportovních výkonù a zároveò zlepšení složení 
tìlesné hmoty.

Jediná možná pozitiva by mohl mít ve spojitosti s dal-
šími látkami, jako napøíklad kofeinem, pøi jehož užití by 
mohl mít synergistický úèinek. K tomu je však tøeba 
dalších studií. 

Kreatin
Kreatin je syntetizován z argininu, glycinu a methioni-

nu. Je tvoøen v játrech a ledvinách. Cirkuluje mezi kosterní 
a srdeèní svalovinou a je obsažen i v jiných tkáních – jako 
napø. mozku.

Po fosforylaci kreatinu v mitochondriích vzniká kreatin-
fosfát, který slouží jako malá vysokoenergetická rezerva 
a umožòuje rychlou regeneraci ATP (adenositrifosfát) pøi 
zátìži o vysoké intenzitì, kdy dochází k hromadìní laktátu 
ve svalu, poklesu pH a rychlejší únavì. 

Zdroje:
Kreatin je pøíjímán potravou. Konzumenti masa mají 

pøívod kreatinu vyšší než vegetariáni. Nejvyšší obsah 
kreatinu je v rybách, vepøovém a hovìzím mase. 

Marketingová tvrzení poukazují na schopnost kreatinu 
zlepšovat regeneraci svalù a lepší tvorbu svalových vlá-
ken. Tím údajnì podporuje rychlý rùst svaloviny a zvyšuje 
sílu sportovce. Výrobci doporuèují, aby byl konzumován 
ve spojitosti se sacharidy pro jeho maximální retenci 
v tkáních. 

Prodává se vìtšinou ve formì tablet, práškù nebo ná-
pojù, nejèastìji ve spojení s dalšími látkami jako je HMB 
(hydroxymetylbutyrát), karnitin a aminokyseliny. 

Úèinky:
Publikované výsledky ukazují, že kreatin zøejmì není 

pøínosem pro maximální silový výkon pøi jednorázové 
velmi intenzivní zátìži. Souèasné poznatky nasvìdèují 
tomu, že výkonnost se pøi podání kreatinu zlepšuje pøi 
opakovaných periodách velmi intenzivní zátìže s krátkými 
intervaly odpoèinku. Tento pøínos lze pozorovat u dobøe 
trénovaných jedincù, kteøí byli sledováni v terénu nebo 
v laboratorních podmínkách napodobujících soutìže 
nebo kolektivní sporty. Zde mùže být tedy podávání kre-
atinu užiteèným doplòkem tréninkového programu.

Dávkování:
Kreatin užívaný dle doporuèení (ne více jak 2-5 g/

den) po dobu 2–4 týdnù by mohl vést k lepší výkonnosti 
a pøitom nepùsobit toxicky na játra nebo ledviny.
Bezpeènost:
- kreatin nesmí užívat lidé s onemocnìním ledvin
- kreatin mùže zpùsobit nárùst hmotnosti, který je ale dán 

pøedevším retencí vody

Pro porovnání reklamních tvrzení a výsledkù studií slouží následující tabulka: 

Mediální a marketingová tvrzení Úèinek

Zvyšuje svalovou sílu ? = Možná ano dle pár kontrolovaných studií na lidech, ale je tøeba více studií

Oddaluje nevolnost, umožòuje tvrdší trénink pro  NR (not enough research) Chybí dostatek studií na lidech,
dosažení vysokých pøírùstkù na svalové hmotì které by toto tvrzení podpoøily, kvalita souèasných studií je chabá

Pomáhá spalovat tuk a zvyšuje svalovou hmotu NR

Zvyšuje sílu u starších osob NR

Zvyšuje sílu u pacientù s onemocnìním svalù Nìkolik studií podporuje toto tvrzení, ale je potøeba dalšího výzkumu

Zvyšuje sílu u pacientù s onemocnìním srdce NR



Výživa a potraviny 6/2009

144

- kofein mùže snížit ergogenní úèinek kreatinu
- kreatin by nemìl být dlouhodobì konzumován u lidí 

užívajích léky, které mají nefrotoxické nežádoucí úèinky 
(nesteroidní analgetika, cyklosporin, ACE inhibitory)

- od užívání kreatinu by mìli být odrazováni atleti, u nichž 
záleží pøed sportovním výkonem na hmotnosti

- možnými nežádoucími úèinky kreatinu jsou prùjem, køeèe 
a dehydratace. Všichni, kdo konzumují doplòky stravy 

 s kreatinem by mìli dbát na dostateènou hydrataci!

Beta- hydroxymethylbutyrát (HMB) 
Jde o metabolit vìtvených aminokyselin (valinu, 

leucinu, isoleucinu). Množství 
HMB v játrech závisí na pøíjmu 
leucinu stravou. Pøedpokládá 
se, že HMB je pøemìòován na 
HMB – CoA ve svalech, prsní 
tkáni a imunitních buòkách. 
Tvrdí se o nìm, že zvyšuje sílu 
a tìlesnou hmotnost, zároveò 
podporuje úbytek tuku a zotavení 
po zátìži. Mìl by tak pùsobit díky 
svým úèinkùm anabolickým, kdy 
brání v odbourávání bílkovin a 
poškození bunìk vznikající pøi 
zátìži o vysoké intenzitì. 

Je známo, že podávání leucinu 
ovlivòuje metabolismus bílkovin 
zejména v období stresu nebo 
úrazu. (3) Zatím ale neexistuje 
dostatek studií, zvláštì dlouho-
dobých, o pøípadných vedlejších 
úèincích této látky. (1)

Zdroje:
Vnitøní produkci HMB v tìle zvýší konzumace potravin 

bohatých na leucin, napø. sója, – maso, drùbež, luštìniny. 
Dalšími zdroji HMB je avokádo, rùžièková kapusta, sýr, 
chøest a ryby.

HMB se prodává v tabletách nebo kapslích jako 
kalcium-HMB, kdy doporuèované dávkování je 1-3 g 
/den. Každá tableta obsahuje 0,3–0,5 g, takže je ob-
vykle nutné sníst za den 6–9 tablet, aby byla dodržena 
doporuèená dávka. HMB je také èasto prodáván jako 
souèást výrobkù obsahujících kreatin, L-glutamin, kar-
nitin, DHEA.

 
Úèinky:

HMB mùže navýšit svalovou hmotu a zvýšit sílu 
horní poloviny tìla u netrénovaných nebo starších 
jedincù. Avšak ne všechny studie dospìly k témuž 
závìru. 

U trénovaných osob nebyl zjištìn žádný rozdíl v ná-
rùstu tìlesné hmotnosti, síly nebo ukazatelù svalové-
ho poškození pøi dodržování stejného tréninkového 
programu. 

Bezpeènost:
- do nynìjší doby není známa žádná déle než 8 týdnù 

trvající studie
- užívání HMB 6-8 týdnù bylo shledáno jako bezpeèné 

stran vedlejšího efektu na tkánì a psychiku 
- dokonce byly zjištìny pozitivní zmìny ve smyslu snížení 

celkového cholesterolu, LDL cholesterolu a systolic-
kého tlaku.
Dávky do 76mg/kg (okolo 5,5 g/den), po dobu 8 týdnù 

nemají žádný negativní úèinek na hladinu jaterních enzymù, 
lipidový profil, renální funkce nebo imunitní systém.

Chrom (chromová sùl kyseliny pikolinové)
Chrom je esenciální stopový prvek, který mimo jiné 

potencuje anabolický úèinek inzulinu. Dalo by se oèe-
kávat, že by mohl stimulovat zaèlenìní aminokyselin 
do svalových proteinù a tím pomáhat lepší adaptaci na 
trénink. Bývá hojnì využíván u silových sportù.

 
Úèinky:

Mnoho studií, které byly v této 
souvislosti provádìny, však nepo-
tvrdilo žádný vliv na nárùst svalové 
hmoty ani svalový výkon. 

Pøesto je tento doplnìk stravy 
velmi populární, a to i u osob, 
které se pokoušejí o redukci 
hmotnosti nebo u diabetikù.

Koenzym Q10
Ubichinon, neesenciální v tu-

cích rozpustná látka zvaná 
koenzym Q10, se nachází v mi-
tochondriích, obzvlášś v  koster-
ní a srdeèní svalovinì. Jednou 
z jeho funkcí je øetìzový pøenos 
elektronù v mitochondriích, má 
tedy význam pøi tvorbì ATP. Dále 
mu jsou pøièítány antioxidaèní 
úèinky. 

Zdroje:
Nachází se v živoèišných potravinách a v menší míøe 

i ve výrobcích rostlinného pùvodu.
U široké veøejnosti je v reklamì propagován jako látka, 

která podporuje vitalitu. 

Bezpeènost:
Souhrn studií však nenalezl pøesvìdèivé dùkazy 

pro tato tvrzení. Naopak, existuje nìkolik studií, které 
ukazují, že koenzym Q10 má ergolytický, tj. negativní 
úèinek na adaptaci pøi vysoce intenzivní sportovní zátìži. 
Podávání koenzymu Q10 tedy zvyšuje oxidaèní poško-
zení a snižuje reakci na trénink u døíve netrénovaných 
jedincù, kteøí podstoupily intenzivní tréninkový program. 
Není tedy dùvod, proè doporuèovat tento doplnìk stravy 
sportovcùm, kteøí intenzivnì trénují a všeobecnì otázka 
antioxidantù není ještì ve sportovní výživì dostateènì 
doøešena.

Závìr
Sportovní doplòková výživa je miliardový obchod, který 

vzkvétá díky nesprávné informovanosti, nadìjím a oèe-
kávání. Rozpoznat, zda jsou tvrzení uvádìná u výrobkù 
pravdivá, mají problém i odborníci. Vytvoøení úèinného 
a chutného pøípravku sportovní výživy vyžaduje hluboké 
znalosti fyziologických a metabolických pochodù pøed, 
bìhem i po zátìži. Navíc je tøeba mít dostatek vìdomostí 
o fyzikálnì chemických vlastnostech výrobku, jeho bale-
ní, procesu pøípravy a podmínkách skladování. 
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Neustále probíhající studie s rozporuplnými výsledky 
dokazují, že je dùležité se zamìøit nejen na kvalitního 
výrobce, který se napøíklad úèastní právì podpory vý-
zkumu na poli sportovní výživy, ale i užívat doplòky stravy 
opatrnì a specificky k danému sportovnímu vytížení 
i zdravotnímu stavu.
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Abstrakt
Je popsán nový typ tukù (salatrimy), vzniklý interesterifikaci 
mastných kyselin C2–C4 s oleji. Tento certifikovaný potrav-
ní doplnìk je vhodný pro peèivo a cukrovinky. Nebyla zjiš-
tìna žádná fysiologická rizika pøi denní spotøebì do 30 g, 
látka není vhodná pro dìti. Díky špatné vstøebatelnosti je 
energetický pøínos salatrimù pouze 5-6 kcal/g.

Salatrimy jsou novým typem tukù se sníženým dostup-
ným energetickým obsahem. O dostupném energetickém 
obsahu hovoøím proto, že z chemicko-fyzikálního pohledu 
jsou to látky se stejným energetickým obsahem jako jiné 
látky tukového charakteru, ale ve srovnání s bìžnými tuky 
jsou velmi špatnì vstøebatelné, tedy pro lidský organis-
mus hùøe využitelné.

Salatrimy jsou surovinou pro pekárenský prùmysl 
a mohou se použít i jako pøísada do cukrovinek, zejména 
èokoládových; patøí tedy mezi látky pøídatné, potravinové 
doplòky. Obecnì jsou uplatnitelné do potravin s nízkým 
obsahem vody jako náhrada tukové složky. Patøí do sku-
piny nových potravin (novel foods).

Nové potraviny nebo potravní doplòky jsou podle le-
gislativy EU produkty, které se pøed 15. kvìtnem 1997 
nepoužívaly v èlenských zemích Evropské unie pro výživu 
obyvatelstva. Proto musí být jejich nezávadnost ovìøena 
tzv. autorizací podle Naøízení EC 258/97. Procesem au-
torizace pro èlenské státy EU salatriny úspìšnì prošly. 

Salatrimy se pøipravují reakcí glycerolesterù kyselin 
octové, propionové a máselné (SCFA – short- chain fatty 
acids, mastné kyseliny s krátkým øetìzcem) s hydroge-
novanými oleji: napø. øepkovým bezerukovým, sójovým, 
bavlníkovým nebo sluneènicovým, které obsahují mastné 
kyseliny s dlouhým øetìzem (LCFA – long-chain fatty 
acids). Jde tedy o interesterifikaci triacylglycerolù s krát-
kým øetìzcem a triacylglycerolù s dlouhým øetìzcem, kde 
pøevládá kyselina stearová. Molekula salatrimù obsahuje 
33–70 mol % mastných kyselin s dlouhým øetìzcem 
a 30–67 mol % mastných kyselin s krátkým øetìzcem 
(C2-C4). Salatrimy obsahují min. 90 % triglyceridù, po-
mìr SCFA a LCFA je zhruba 0,5 až 2,0. Monoglyceridy 
obsahují salatriny v množství do 2 %, bod tání smìsi je 
pohybuje podle jejího složení v mezích 16–71°C

Salatrimy – potravináøská surovina nového typu
Ing. Ctibor Perlín, CSc., VÚPP, v.v.i.

Díky reakèní smìsi, ze které vznikají, získaly salatrimy 
své pojmenování ve formì akronymu (zkratky): short and 
long-chain acyl triglyceride molekules (tedy molekula 
triacylglycerolù s krátkým i dlouhým øetìzcem). Díky 
použitým surovinám na jejich výrobu lze konstatovat, 
že organismus jejich konzumenta není zatížen žádnou 
cizorodou látkou, suroviny jsou látky, která nacházíme 
bìžnì v metabolismu èlovìka. 

Hlavní pøedností, pro které se uplatòují v potravináø-
ských technologiích, je jejich snížený dostupný energe-
tický obsah, respektive jejich nižší vstøebatelnost, tedy 
i nižší energetický pøínos z jejich konzumu. Energetická 
hodnota salatrimù byla stanovena na základì fysiolo-
gických pokusù na 5-6 kcal/g, tedy výraznì nižší než 
u ostatních tukù; tam je energetický obsah 9 kcal/g. 
Pro legislativní úèely bylo ve Smìrnici 2003/120/ES 
stanoveno, že pro nutrièní znaèení je energetická hod-
nota salatrimù 6 kcal/g (25 kJ/g). Nìkteøí autoøi uvádìjí 
energetický pøínos salatrimù v hodnotì 5 kcal/g. 

Salatrimy se doporuèují pro osoby usilující o snížení 
tìlesné hmotnosti. Nadmìrná konzumace salatrimù 
ale mùže vést k gastro-intestinálním potížím. Výrobky 
se salatrimy nejsou vhodné i pro dìtskou populaci. Pro 
dospìlou populaci by denní pøíjem salatrimù nemìl 
pøekroèit hodnotu 30 g. Salatrimy neovlivòují hladinu 
krevního cholesterolu ani absorpci vitaminù rozpustných 
v tucích. 

Není známo, že by v ÈR nìkterý podnik používal ve 
svých recepturách pro peèivo nebo cukrovinky salatrimy. 
Výrobky se salatrimy by se ale mohly dostat na náš trh 
dovozem. V každém pøípadì je povinnost výrobce (nebo 
distributora) pøi použití salatrimù ve výrobku uvést tuto 
látku v seznamu použitých složek. Na evropském trhu 
se salatrimy objevují pod obchodní znaèkou BenefatTM. 
O jejich zavedení do výrobní praxe se výraznì zasloužila 
firma Danisco.

Na zhodnocení významu salatrimù pro výživu obyva-
telstva je zatím ještì pøíliš brzo. V každém pøípadì objev 
interesterifikace, respektive použití této technologie pro 
pøípravu nových potravin, je úspìchem a posunul potra-
vináøské vìdy zase o kousíèek dál. Zda se objev prosadí 
i v praxi, to je otázka, na kterou odpoví až budoucnost. 
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Abstrakt
V této studii byla zhodnocena aktivita „ready-to-use“ 
biocidního pøípravku (Biolit UNI 2000, úèinné látky 
deltamethrin -150 mg/kg S-bioaletrin -1300 mg/kg) 
na významného hygienického a skladištního škùdce 
potemníka hnìdého (Tribolium castaneum). Byly testo-
vány ètyøi  dávky (10, 20, 40 a 80 ml pøípravku na m2)  ve 
ètyøech rùzných teplotách (10, 20, 25 a 30 °C)  na dva 
kmeny tohoto škùdce: laboratorní a terénní kmen. Analý-
za jednotlivých faktorù ukázala, že faktory teplota a dávka 
byly v celkovém modelu statisticky významné, zatím co 
u faktoru kmen nebyla nalezena statistická významnost. 
Nejnižší biologická úèinnosti (0,6% mortalita) byla dosa-
žena po 72 hodinové expozici pøi nejnižší použité dávce 
(tj. 10 ml/m2) a nejvyšší úèinnost (48% mortalita) pøi 
nejvyšší použité dávce (tj. 80 ml/m2 ). Práce zdùrazòuje 
význam správného dávkování biocidù, které však èasto 
na etiketách „ready- to-use“ pøípravkù chybí. 

 
Úvod

Bezpeènost potravin je spjata s úèinnou kontrolou 
biologických kontaminantù potravin a surovin. Jedním 
z nejfrekventovanìjších biologických kontaminantù 
mouky a mouèných výrobkù nejen u nás ale i ve svìtì 
jsou hmyzí škùdci(4). Napø. škodliví potemníci (Tribolium 
castaneum, Tribolium confusum) se vyskytují v celém 
produkèním a distribuèním potravinovém øetìzci „od 
vidlí po vidlièku“; tj. od skladù surovin pøes potravináø-
ský prùmysl a obchodní sítì až po  domácnosti. Vysoký 
výskyt tìchto škùdcù v mlýnském prùmyslu zpùsobuje 
vysoké riziko pronikání tìchto škùdcù až ke koneènému 
spotøebiteli. Jejich výskyt ve vysévacích a èistících pøí-
strojích a dopravnících zpùsobuje vysoké riziko následné 
kontaminace hotových mlýnských produktù a to zejména 
mikroskopickými vajíèky.Potemníci mají nejen ekonomic-
ký, ale pøedevším potravináøský a hygienický význam. 
Jaké rizika v potravinách a v potravináøských provozech 
zpùsobují? Pøedevším jsou hygienicky obtížní svým silným 
zápachem, který vyluèují do vzduchu, do napadených 
potravin a do obalových materiálù (papírových èi døevì-
ných) a povrchù rùzných konstrukèních prvkù polièek 
a regálù. Seitz and Bauer(6) patøili mezi první badatele, 
kteøí systematicky zjišśovali význam jednotlivých druhù 
škùdcù na produkci a povahu tìkavých látek ve vzorcích 
potravin a potravinových komodit. Smith et al.(7) podal 
pøesvìdèivou dokumentaci o tom, že chléb má špatnou 
chuś, pokud je vyrobený z mouky infestované potemníky 
(Tribolium spp.) a lesákem skladištním (Oryzaephilus su-
rinamensis). Zápach však není to nejhorší, co potemníci 
zpùsobují. Daleko závažnìjší jsou nebezpeèné extrakty 
a alergenní partikule, které obsahují tìla potemníkù. Ex-
trakty z potemníkù (Tribolium spp.) a pilousù (Sitophilus 
spp.) ukázaly specifickou reaktivitu lidských IgG(1). Bylo 
zjištìno, že trvalá pøítomnost hmyzu a roztoèù na praco-

Chemická kontrola škùdcù potravin 
- potemník hnìdý (Tribolium castaneum) 
 
Ing. Radek Aulický, Ing. Václav Stejskal, Ph.D.
Výzkumný ústav rostlinné výroby, v.v.i. Praha 6 – Ruzynì  

vištích mùže vést k alergickým onemocnìním u farmáøù, 
mlynáøù, pekaøù a jiných pracovníkù v potravináøském 
prùmyslu. Potemníci produkují látky chinonické povahy, 
které mohou mít medicinální význam. Sekret T. castane-
um obsahuje pøinejmenším 13 rùzných chinonù, mezi nìž 
patøí napø. 2-methyl-1,4-benzoquinone, 2-ethyl-1,4-ben-
zoquinone a 2-ethylhydroquinone. Je obecnì známé, že 
chinonické slouèeniny mohou u lidí zpùsobit žloutenku, 
chudokrevnost, hemoglobinurii a kachexii. Tyto slouèe-
niny rovnìž zapøíèiòují nepøíjemný pach skladovaných 
potravin a mohou být zodpovìdné za nádory jater a sleziny 
u malých obratlovcù(5). Mutagenní pùsobení na myši bylo 
navíc zøejmé i po požití uvaøené kontaminované mouky 
s exkrety potemníkù. Potemníci z rodu Tribolium spp. jsou 
tak jedinými škùdci potravin produkujícími karcinogenní 
a teratogenní kontaminanty(5). 

Vzhledem k hygienickému a zdravotnickému významu 
je nutné potemníky rodu Tribolium systematicky hubit 
v potravináøství a skladech surovin. Zatímco data o úèin-
nosti profesionálních pøípravkù v  potravináøské oblasti 
a zemìdìlských skladech jsou dostupná(2,8), tak publiko-
vané údaje o úèinnosti malospotøebitelských balení jsou 
publikovány velmi zøídka nebo zcela chybí. Cílem této 
práce bylo proto zjistit úèinnost pyretroidního pøípravku 
(Biolit UNI 2000) založeného na úèinných látkách delt-
amethrin a S-bioaletrin na škùdce potemníka hnìdého 
(Tribolium castaneum).

Metodika
Pro mìøení biologické úèinnosti komerèního biocid-

ního pøípravku na potemníka hnìdého byl vybrán pøí-
pravek Biolit UNI 2000. Pøípravek je dodáván na trh ve 
formì biocidního spreje k hubení lezoucího a létajícího 
hmyzu v domácnostech. Aplikace pøípravku je ve formì 
studeného aerosolu. Tato formulace pøípravku obsahuje 
dvì základní úèinné látky s insekticidním úèinkem, a to. 
S-bioaletrin (1300 mg/kg) a deltamethrin (150 mg/kg). 

Nejdøíve bylo vypoèítáno skuteèné množství úèinných 
látek v jednom mililitru aplikovaného pøípravku. Byly náhodnì 
vybrány tøi nepoužitá balení (tj. tlaková nádobka s aplikáto-
rem) s pøípravkem, která byla nejdøíve zvážena (laboratorní 
váhy Adventure Pro). Následnì jejich celý obsah byl apli-
kován do odmìrného válce a prázdný obal byl opìt zvážen 
na laboratorních vahách. Z odmìrného válce byl proveden 
odeèet objemu aplikovaného pøípravku (tab. 1). Dále bylo

Tabulka 1. 
Obsah biocidního pøípravku aplikovaného na hubení lezoucího hmy-
zu v jedné tlakové nádobce pøípravku Biolit UNI 2000. 

 Aplikátor
   Hmotnost v g   

Objem v ml                            Celého aplikátoru Hmotnost pøípravku

 1 193,1 67,4 96
 2 192,3 66,6 93
 3 191,7 66,2 93
 prùmìr±SD 192,4±1,48 66,7±2,83 94,0±1,41
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nutné ke stanovení dávky pøípravku a jeho úèinné látky na 
1 m2 stanovit objem biocidu dávkovaného z tlakové ná-
dobky za èasovou jednotku. Byly opìt náhodnì vybrány 
tøi nepoužité tlakové nádobky, které byly po dùkladném 
protøepání umístìny do svislé polohy a po dobu 20 se-
kund byl obsah tlakové nádobky aplikován do odmìrného 
válce. Mìøení bylo provedeno v 7 opakování u každé 
tlakové nádobky. Následnì bylo stanoveno množství 
aplikovaného pøípravku potøebného k ovlhèení povrchu 
o velikosti 1 m2. Ze tøí nepoužitých tlakových nádobek 
byla provedena aplikace ze vzdálenosti 20 cm na svisle 
umístìnou èernou PVC folii o velikosti 0,25 m2. Pøi této 
aplikaci byl mìøen èas potøebný pro ovlhèení celé fólie. 
Experiment byl proveden v devíti opakováních u každé 
tlakové nádobky.

Ze získaných dat byly stanoveny ètyøi dávky (10, 
20, 40 a 80 ml) biocidu na 1 m2. Všechny testy byly 
provedeny na savém povrchu (filtraèní papír Whatmann 
no. 4). Nejdøíve byl z tlakové nádobky aplikován pøípra-
vek do odmìrného válce. Takto pøipravená postøiková 
jícha byla v požadované dávce rovnomìrnì aplikována 
pomocí automatické pipety (Pipetman) na pøipravený 
filtraèní papír. Po aplikaci byl ošetøený papír vložen 
na 24 hodin do termostatu s teplotou 20 °C, proto 
aby se odpaøila kapalina a papír oschnul. Po oschnutí 
byly ošetøené papíry vloženy do sklenìných Petriho 
misek.

Biologická úèinnost pøípravku byla sledována na 
dospìlých jedincích (stáøí 7-14 dnù) dvou kmenù skla-
dištního škùdce potemníka hnìdého (T. castaneum, 
Herbst). Jeden kmen (è. 7) byl chován ve standardních 
laboratorních podmínkách ve VÚRV, v.v.i. po dobu 10 let, 
kde nebyl vystavován žádnému kontaktu s insekticidními 
pøípravky. Jedinci druhého testovaného kmene (è. 6) byli 
odchyceni ve skladu potravináøských surovin a následnì 
po dvì generace množeny ve standardních laboratorních 
podmínkách ve VÚRV, v.v.i. Pro experimenty byli použiti 
jedinci 2. generace

Den pøed zahájením vlastního experimentu byli brouci 
každého kmene rozdìleni do ètyø skupin a každá skupina 
byla bez diety umístìna do termostatu s rùznou teplotou 
(10 °C, 20 °C, 25 °C, 30 °C) s konstantní vlhkostí 75 %. 
Po 24 hodinách byli brouci vloženi do Petriho misek 
s ošetøenými filtraèními papíry. Petriho misky s brouky 
byly vráceny zpìt do 4 termostatù s rùznou teplotou 
a konstantní vlhkostí. Po 72 hodinách od poèátku expo-
zice byl proveden odeèet mrtvých broukù.

Vyhodnocení významnosti jednotlivých faktorù bylo 
provedeno ve statistickém programu Statistica CZ, verze 
7.1. K zajištìní kritických podmínek pro použití ANOVA 
byla data transformována pomocí algoritmu ln(x+1). Sta-
tistické vyhodnocení celkového významu testovaných 
faktorù bylo provedeno pomocí vícefaktorové analýzy 
rozptylu (ANOVA). Pro separaci významu jednotlivých 
faktorù byl následnì použit Tukeyùv HSD test. 

Výsledky a diskuse
Pøi základním statistickém zpracování dat analýzou roz-

ptylu jednorozmìrnými testy významnosti byly nalezeny 
prùkazné rozdíly v mortalitì mezi aplikovanými dávkami 
biocidu P< 0,01 (F=117,015, d.f. 3,376) a dále v mortalitì 
sledované v rùzných teplotách P< 0,01 (F=11,7938, d.f. 
3,376). V mortalitì mezi dvìma kmeny nebyly nalezeny 
prùkazné rozdíly P> 0,83 (F=0,0487, d.f. 1,376). Pøi po-

drobnìjším vyhodnocení dat pomocí Tukeyho HSD testu 
byly nalezeny statisticky významné rozdíly na hladinì 
významnosti ļ = 0,05 v mortalitì mezi nìkolika dávkami 
biocidu (tab. 2) a dále v mortalitì sledované v rùzných 
teplotách (tab. 3).

Vliv množství aplikovaného biocidu (úèinné látky) na 
jednotku plochy bylo ze všech tøí faktorù nejprùkaznìjší. 
Dosahované rozdíly mezi nejnižší a nejvyšší aplikovanou 
dávkou byly necelých 50 % v biologické úèinnosti na po-
temníka hnìdého (T. 
castaneum) po 72 ho-
dinové expozici (obr. 
1). U dalších dvou fak-
torù tyto rozdíly ve stej-
ném expozièním èase 
nebyly až tak viditelné. 
Prùmìrný rozdíl v bio-
logické úèinnosti mezi 
jednotliv ými kmeny 
dosahoval zhruba 5 % 
a u faktoru teplota byl 
zaznamenán nejvyšší 
rozdíl mezi teplotami 
10 °C (dosažená prù-
mìrná mortalita pøes 
26 %) a 20 °C (úèin-
nost více než 13 %) 

V souèasné dobì 
se pøípravky na hu-
bení hmyzu rozdìlují 
na dvì skupiny: pøípravky pro profesionální použití 
a pøípravky pro neprofesionální použití. U obou skupin 
je dosažení úspìšné dezinsekce ovlivòováno øadou 
faktorù. Významnými faktory jsou teplota prostøedí, 
struktura povrchu, na kterou je aplikován biocid a rezis-
tence dané populace škùdcù. V minulosti byla ve svìtì 
prokázána rezistence potemníka na øadu pøípravkù(3). 
V ÈR byly zjištìny kmeny se sníženou citlivostí vùèi 
organofosfátovým pøípravkùm(10). Pro autory bylo proto 
pøekvapením, že pøi porovnání námi testovaných 2 kme-
nù nebyl u pyrethroidních pøípravkù shledán významný 
rozdíl mezi terénním a laboratorním kmenem potemníka 
hnìdého. Tento výsledek je však zapotøebí považovat 

Tabulka 2 
Statisticky významné rozdíly nalezené v mortalitì potemníka hnìdé-
ho (Tribolium castaneum) v aplikovaných dávkách biocidu pomocí 
Tukeyho HSD testu. Statisticky  významné rozdíly byly nalezeny na 
hladinì významnosti ļ = 0,05

 Dávka (ml/m2) Prùmìr 1 2 3
 10 0,028881 ****
 20 0,198628 ****
 40 0,834982  ****
 80 1,161055   ****

Tabulka 3
Statisticky významné rozdíly nalezené v mortalitì potemníka hnìdé-
ho (Tribolium castaneum) v rùzných teplotách pomocí Tukeyho HSD 
testu. Statisticky významné rozdíly byly nalezeny na hladinì význam-
nosti ļ = 0,05

  Teplota (°C) Prùmìr 1 2 
 20 0,432864 ****
 25 0,443164 ****
 30 0,551304 ****
 10 1,796214  ****
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Obrázek 1 
Dosažená biologická úèinnost u potemníka hnìdého (Tribolium castaneum) po 72 hodinové 
expozici ve ètyøech rùzných teplotách.

pouze za pøedbìžný a indikativní. Dùvodem je fakt, že 
jeden terénní kmen neumožòuje prezentovat širší závìry 
pro citlivost potemníka vùèi pyretroidùm v ÈR. 

Dalším dùležitým faktorem je dávka aplikovaného pøí-
pravku na jednotku ošetøovaného prostoru, která hraje 
nemalou roli pro  míru úspìšnosti insekticidního zásahu. 
Ukázalo se, že dávka významnì ovlivnila jeho úèinnost. 
V této souvislosti je tøeba poukázat na závažný fakt, kte-
rým jsou nedostateèné údaje o dávkování na malospo-
tøebitelských neprofesionálních baleních postøikových 
biocidù v ÈR i v zahranièí. U øady pøípravkù údaje na 
etiketách o jejich dávkování na jednotku plochy èi objemu 
ošetøovaného prostoru chybí nebo jsou nedostateèné(9). 
Z výše uvedených dùvodù by bylo velmi vhodné, aby 
výrobci biocidních pøípravkù pro komerèní využití doplnili 
etikety o potøebné údaje, jinak je každá osoba odkázána 
pouze na vlastní nekvalifikovaný odhad. Taková situace je 
z hlediska zajištìní zdravotní bezpeènosti riziková a tudíž 
nežádoucí. Nesprávné dávkování mùže mít vedle zdravot-
ních rizik (tj. v pøípadì pøedávkování) i rizika neúèinného 
zásahu spojeného s vznikem rezistence (tj. v pøípadì 
poddávkování). 

 
Podìkování
Výzkum a èlánek byl finanènì podpoøen z projektu MZe 
ÈR 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 
m2) 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/
m2) and the highest efficacy 48% mortality; exposure 
-72 hours) was reached at the highest dose (i.e. 80 
ml/m2). 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. 
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Støevní mikroflóra pøedstavuje nepøeberný soubor 
mikroorganismù, pøevážnì bakterií, rùzných druhù 
a kmenù (tab. è. 1 podle Hrubého). Pro toto komplex-
ní a vysoce hierarchizované spoleèenství mikrobù se 
zaèíná též užívat termín mikrobiom (Gill et al. 2006). 
Poèty jednotlivých druhù mikrobù (kterých je známo 
pøes 1000) k pøedstavì o jejich celkovém množství 
nepostaèí, lepší je pøedstava o jejich hmotnosti, která 
èiní 1 až 2 kg u dospìlého èlovìka, což je v podstatì 
hmotnost lidského mozku.

Støevní bakterie byly pùvodnì pokládány za pù-
vodce škodlivých procesù ve smyslu autointoxikace 
a jejich pùsobení za pøíèinu stárnutí. Tyto názory za-
stával zpoèátku také I. I. Meènikov (Nobelova cena 
/1908/ za fysiologii a medicinu za práce v imuno-
logii spolu s P. Ehrlichem). Údajnì od nìho pochází 
také pojem gerontologie. Pozdìji však, inspirován 
výživovými zvyky dlouhovìkých Bulharù, doporuèoval 
jíst jogurty. Zpracovávat a uchovávat mléko ve formì 
fermentovaných mléèných výrobkù umìl èlovìk již 
v pravìku. Naši pøedkové si byli dobøe vìdomi jejich 
významu pro zdraví. Co však nevìdìli, že za tím vším 
stojí zdraví prospìšné kmeny mikroorganismù. Až 
právì Meènikov je z jogurtù izoloval.

Meènikovovy objevy byly zapomenuty na nìkolik 
desetiletí. U nás se problematikou skladby støevní 
flóry zaèali zabývat jako jedni z prvních èeských vý-

Od Meènikova k Hrubému a probiotikùm
aneb støevní mikroflóra vèera a dnes
MUDr. Bohumil Turek, CSc.1 RNDr. Petr Šíma, CSc.2 MUDr. Jan Ševèík,1 

1Spoleènost pro výživu 2Mikrobiologický ústav ÈAV, sektor imunologie a gnotobiologie.
Vìnováno k životnímu jubileu prof. MUDr. Stanislava Hrubého, DrSc.

zkumníkù K. Amerling, J. Kabelík a S. Hrubý. Jejich 
prùkopnické práce inspirovaly další výzkumy, díky 
jimž jsou dnes mléèné produkty suplementované 
ušlechtilými bakteriálními kmeny (probiotika) pova-
žovány za nezbytné pro udržení vyvážené skladby 
støevní mikroflóry.

Je tøeba si pøipomenout ještì jedno jubileum. Právì 
pøed dvaceti lety vydal S. Hrubý spolu s B. Turkem mo-
nografii „Hygienická problematika mikroflóry trávícího 
ústrojí èlovìka“. Byla významným publikaèním èinem 
a údaje v ní uvedené dodnes nepozbyly platnosti. 
Autoøi nejen shrnuli veškeré dostupné údaje, ale jako 
první upozornili v èeském lékaøském písemnictví na 
význam postnatálního údobí, kdy se trávicí trakt kolo-
nizuje mikroorganismy a utváøí se definitivní charakter 
jeho støevní mikroflóry. Ukazují, že tento proces je 
urèující pro vývoj a vyzrávání GALT (Gut Associated 
Lymphoid Tissues), tj. imunokompetentních struktur 
sdružených se støevem, které pøedstavují nejvìtší 
imunitní orgán v tìle, na jehož funkènosti a aktivitì 
závisí celková imunita a tím i odolnost organismu. 
Determinujícím vlivem výživy na skladbu støevní flóry 
a tím i na imunitu se kupodivu nikdo vážnì nezabýval 
až témìø do poloviny minulého století. Ještì na konci 
ètyøicátých let obsahuje tehdejší uèebnice nauky 
o výživì jen krátkou zmínku o vztahu výživy a infekè-
ních nemocí, že nejsou žádné dùkazy, které by tuto 

závislost potvrzovaly, snad s výjimkou 
tuberkulózy (Jeliffe 1950).

Teprve v roce 1968 vydala Svìtová 
zdravotnická organizace monografii, 
kde bylo poprvé konstatováno, že 
vztahy mezi výživou, infekcí a imuni-
tou jsou synergistické (Scrimshaw et 
al. 1968). U nás se však touto pro-
blematikou S. Hrubý zabýval ve své 
dizertaèní práci už v r. 1966 ! V tomto 
kontextu upozornil rovnìž na neménì 
dùležitý význam kolonizace støeva pro 
optimalizaci trávicích procesù a zdù-
razòuje, že eubióza (normální stav) 
a dysbióza (narušený, rozvrácený 
stav) ve støevním prostøedí se nevzta-
huje jen k trávicím procesùm, ale má 
dalekosáhlý vliv na mnoho dalších 
pochodù v organismu v souvislosti 
se vznikem chronických chorob 
(kardiovaskulární choroby, diabetes 
2, obezita i nádory), a samozøejmì 

Tabulka è.1 
Procentuální zastoupení rùzných mikrobiálních taxonù eubiotické 
(normální, standardní) fekální mikroflóry èlovìka

Striktnì anaerobní mikroby (95-98 %)

1. Grampozitivní nesporulující tyèinky cca 50 %
 Bifidobacterium a jiné laktobacily 22-28%, Eubacterium 20-29%)

2. Gramnegativní nesporulující tyèinky cca 30 %
 Bacteroides 18-24 %
 Fusobacterium 5-7%

3. Anaerobní koky cca 12 -18 %
 Peptostreptococcus, Peptococcus

4. Anaerobní sporulující koky cca 0,5 - 1 %
 Clostridium

5. Propionibacterium cca 0,1 - 1 %

Aerobní a fakultativnì anaerobní mikroby (2-5 %)

1. Laktobacily cca  1,0 - 2,5 %

2. Escherichia coli a koliformní mikroby cca  0,5 - 2,0 %

3. Stafylokoky cca  0,1 - 0,2 %

4. Streptokoky cca  0,1 - 0,2 %

5. Enterokoky cca  0,1 - 0,2 %

6. Ostatní mikroby (kvasinky, sporulující, Proteus a další)  cca  0,01 - 0,1 %
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i s dysbalancí imunitního systému, vedoucí ke vzniku 
alergií a autoimunitních stavù.

Právì Hrubý u nás prokázal v pokusech na dob-
rovolnících, že zvýšená konzumace jogurtù pøíznivì 
ovlivòuje prùbìh kardiovaskulárních onemocnìní (sní-
žení cholesterolemie). Uzavírá, že nejde jen o pøímý 
fyzikálnì-chemický proces vychytávání cholesterolu 
lipoproteiny mikrobiálních bunìk, ale o komplexnìjší 
reakce, které se úèastní volné ionty vápníku obsa-
ženého v jogurtech. Volný vápník se ve støevì váže 
na žluèové kyseliny za vzniku nerozpustných mýdel, 
které se pak vyluèují stolicí. Tento mechanismus a jím 
zpùsobené zvýšené vyluèování žluèových kyselin 
znamená, že se tím naruší jejich zpìtný obìh ze støev 
do jater a organismus musí nahrazovat jejich ztrátu 
vytváøením nových žluèových kyselin z cholesterolu, 
a tak dochází ke snížení cholesterolemie. 

Nìkteré druhy bakterií (klostridia a jiní zástupci 
nežádoucí mikroflóry) mìní primární žluèové kyseliny 
na sekundární „fekální“, z nichž mnohé mají karcino-
genní úèinky.

Enzymová aktivita støevní mikroflóry výraznì ovliv-
òuje biochemické procesy ve støevì jak ve smyslu 
pozitivním, tak i negativním, záleží na jejím složení. 
Kvasná dyspepsie (narušení trávicích procesù) je 
z hlediska pùsobení na zdravotní stav (pøes urèité 
akutní problémy) rozhodnì ménì závažná, než 
dyspepsie hnilobná, zejména pøi dlouhodobém 
pùsobení. Pøi rùzných biochemických pochodech 

vyvolaných aktivitou nežádoucí mikroflóry ve støevì 
mùže vznikat øada rizikových slouèenin, i karcino-
genních, které by pøi bìžných chemických reakcích 
nemohly vzniknout.

Složení stravy obsahující probiotické kultury a do-
statek prebiotik k jejich pomnožení a usídlení ve støevì 
vede k tvorbì zdraví prospìšných látek podporujících 
støevní sliznici a její funkce, pøedevším imunitní proce-
sy, a pøispívá tak ke snížení možnosti vzniku nežádou-
cích rizikových produktù, a tím se významnì podílí na 
zvýšení podpory a ochrany zdraví èlovìka.

Ještì v uèebnicích patologické fyziologie, dìtského 
a interního lékaøství, vydávaných u nás v šedesátých 
letech 20. století, nebylo o tìchto procesech a funk-
cích støevní mikroflóry ani zmínky. Zcela výjimeènì 
se o mikrobiologické problematice zažívacího traktu 
èlovìka zaèínali zmiòovat nìkteøí autoøi v zahranièí. 
O to vìtší cenu mají práce S. Hrubého a spolupra-
covníkù pøinášející pùvodnì informace o skladbì 
mikrobiálního osídlení celého zažívacího ústrojí dìtí 
a dospìlých a o zmìnách tohoto osídlení za rùzných 
dietních a farmakoterapeutických režimù, ale násled-
nì ve finále pøinesly rozhodující informace o sku-
teèné funkci a významu normálního i patologického 
mikrobiálního osídlení zažívacího ústrojí. Tyto práce 
stále odkrývají další významné efekty a funkce a tím 
i význam standardní mikroflóry zažívacího traktu pro 
stav zdraví a obranyschopnost èlovìka.

Literatura u autorù
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restauracích. Klasická česká kuchyně v různých variacích již nestačí, strávníci chtějí objevovat i jídla netypická pro 
tento region. Pro kuchaře to představuje ideální příležitost, jak svým strávníkům nabídnout něco nového 
a netradičního a zároveň předvést své kuchařské umění v jiné podobě.

Vitana food service díky široké řadě svých kvalitních produktů nabízí originální světové speciality, které můžete 
jednoduchým způsobem připravit a podávat. S těmito recepturami ušetříte nejen čas, ale i práci.

V projektu „Jak chutná svět“ Vitana food service představuje jednotlivé kuchyně z celého světa. 
Na podzim tohoto roku jsme pro Vás připravili kuchyně Španělska, Francie a Švýcarska.

VITANA_Etnika_inz.170x110.indd   1 22/10/09   9:43:11
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Struènì o historii univerzity
Zákonem è. 460 ze dne 24. èervence 1919 byla 

zøízena Vysoká škola zemìdìlská v Brnì. Tím se do-
vršilo úsilí o zøízení vysokého zemìdìlského uèení na 
Moravì, jedné z nejvyspìlejších zemìdìlských oblastí 
v Evropì. Nová VŠZ v Brnì mìla dva odbory – hospo-
dáøský a lesnický, ze kterých vznikly èasem nynìjší 
fakulty agronomická a lesnická. Vznik samostatné 
Èeskoslovenské republiky umožnil také v Brnì založit 
v roce 1918 Vysokou školu zvìrolékaøskou (nynìjší Ve-
terinární a farmaceutická univerzita Brno) a v roce 1919 
Masarykovu univerzitu. 

Moravskoslezské regiony mìly již od druhé poloviny 
devatenáctého století rozvinuté zemìdìlství a rychle se 
rozvíjející potravináøství. Pìstování cukrovky nebo rozvoj 
chovu skotu vedly k rozvoji cukrovarnictví a mlékárenství, 
obdobnì vznikaly další zemìdìl  ské obory a jejich part-
nerské obory zpracovatelské. 

Hospodáøský odbor VŠZ byl v roce 1947 rozdìlen na 
dva studijní smìry – hospodáøský a vinaøsko-zahradnický. 
V roce 1950 byla VŠZ v Brnì reformována, vznikla Ze-
mìdìlská fakulta a na ní byly zøízeny smìry agronomický, 
technologický, zahradnicko-vinaøský a zootechnický.

V roce 1952 bylo rozsáhle reorganizováno vysokoškol-
ské studium v èeských zemích. Vysoká škola veterinární 
byla pøièlenìna k VŠZ v Brnì jako Veterinární fakulta 
(v roce 1968 se osamostatnila). Technologický smìr byl 
z VŠZ v Brnì pøeveden na Fakultu potravináøské tech-
nologie VŠCHT v Praze. V prùbìhu let 1952–1953 byly 
postupnì pøestìhovány technologické ústavy VŠZ a byl 
organizován pøechod studentù a pedagogù do Prahy. 
Zahradnická katedra VŠZ v Brnì byla pøestìhována 
z Brna do Lednice.

V roce 1992 byl na Agronomické fakultì VŠZ v Brnì 
zøízen inženýrský studijní obor Zpracování zemìdìlských 
produktù, na Zahradnické fakultì obor Zpracování za-
hradnických produktù.Obor zpracování zemìdìlských 
produktù byl pøejmenován na obor Potravináøství a v roce 
1995 na definitivní název oboru – Technologie potravin.

V roce 1995 byl název Vysoká škola zemìdìlská 
v Brnì zmìnìn na Mendelova zemìdìlská a lesnická 
univerzita v Brnì.

 
Univerzita má v roce 2009 pìt fakult:

- Fakulta agronomická (AF)
- Fakulta lesnická a døevaøská (FLD)
- Fakulta zahradnická (ZF)
- Fakulta provoznì-ekonomická (PEF)
- Fakulta regionálního rozvoje a mezinárodních studií

Fakulty nabízí tøíleté bakaláøské studium (absolventi 
získávají titul „bakaláø“, Bc.,) navazující magisterské stu-
dium (“magistr“ Mgr.) a pøípadnì tøíleté doktorské studium 
(„doktor“, Ph.D.).

Výživa a potraviny na devadesátileté 
Mendelovì univerzitì v Brnì
Prof. Ing. Ivo Ingr, DrSc., Ústav technologie potravin MZLU v Brnì

Výuka potravináøství
Již v listopadu 1919 zahájil prof. Václav Vilikovský na 

VŠZ v Brnì pøednášky z pøedmìtu Zemìdìlský prùmysl 
(výroba cukru, lihu, škrobu, sladu, piva aj.). V meziváleè-
ném období vynikli v potravináøských oborech prof. Bo-
humil Hošpes (lihovarnictví, škrobárenství), prof. Josef 
Taufer (zakladatel uznávané „moravské zootechnické 
školy“) a prof. Josef Prokš (laktologie a mlékárenství; 
v letech 1946 až 1948 byl rektorem VŠZ v Brnì). Po II. 
svìtové válce založil na vysoké škole prof. Vladimír Kyz-
link obory Konzervace neúdržných potravin a Zpracování 
ovoce a zeleniny, které pozdìji došly mezinárodního 
uznání. 

Dvouleté pùsobení technologického a vinaøsko-za-
hradnického smìru na AF vyslalo do života nìkolik absol-
ventù, kteøí se stali známými a uznávanými potravináøi (za 
jiné: prof. Dušan Èurda, prof. Karel Kopec, Ing. Jaroslav 
Balaštík, prof. Vilém Kraus, prof. František Dudáš).

V období 1950 až 1992 byly vyuèovány potravináøské 
pøedmìty na AF a také na ZF v prùbìhu a v závìru zemì-
dìlských disciplin, zejména oborových technologií.

Vznik oboru Technologie potravin na AF
V osmdesátých letech minulého století byly opakovanì 

pøedkládány návrhy na ustavení potravináøské fakulty 
nebo alespoò studijního oboru. Byly tak projevovány reak-
ce na pøesun technologického smìru v letech 1952–1953 
z Brna do Prahy, reakce na vzájemnou návaznost zemì-
dìlství a potravináøství a nìkolik dalších dùvodù.

Potravináøský studijní obor na AF VŠZ v Brnì byl zøízen 
od akademického roku 1992/93 a bylo do nìj pøijato 13 
studentù. V dalších letech se poèty zvyšovaly. Studijní 
plány a základní odpovìdnost za program a úroveò vý-
uky pøevzali nìkdejší absolventi VŠCHT Praha a nynìjší 
uèitelé VŠZ v Brnì - doc. Miloš Pelikán (zpracování rost-
linných produktù), prof. Stanislav Gajdùšek (laktologie, 
mlékaøství) a prof. Ivo Ingr (konzervace potravin, techno-
logie masa). Krátce po zøízení se název oboru zmìnil na 
Potravináøství a posléze na Zpracování zemìdìlských 
produktù a od roku 1995 definitivnì na Obor technologie 
potravin. Obor Zpracování zahradnických produktù trvá 
od roku 1992 dosud. Do života jej uvádìli prof. Jan Goliáš 
a prof. Karel Kopec, oba absolventi VŠZ v Brnì.

Obor Technologie potravin byl pùvodnì veden jako 
pìtiletý inženýrský obor a absolventi obdrželi akademický 
titul „inženýr“. První inženýøi oboru ukonèili studium v roce 
1997 v poètu tøináct, v dalším roèníku bylo absolventù 
tøicet a v dalších roènících v desítkách absolventù.

Absolventi studijního oboru si vedou relativnì velmi 
úspìšnì v potravináøských podnicích, v nejrùznìjších 
potravináøských institucích, v kontrolních organiza-
cích, jako uèitelé na støedních a vysokých odborných 
školách výhodnì uplatòují výsledky širokého rozsahu 
studia a z toho plynoucí flexibilní uplatnìní. Velký 
dùraz byl a je kladen na kvalitu a praktické zamìøení 
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Z-WARE
Firma Z-WARE nabízí Windows verzi 

stravovacího software pro Vaše jídelny.

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

s èárovým kódem a èipy Dallas 

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

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

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

od 6.500,- Kè + DPH 19 %

Komplet SW pro malé jídelny a MŠ
od 7.500,-Kè + DPH 19 %

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

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

Termíny akcí Spoleènosti pro výživu v roce 2009
 20.-21. listopadu2009 Konference vìnovaná obezitì Podìbrady 

diplomových prací. Nynìjší vysokoškolské studium 
probíhá ve tøech stupních – bakaláøském, magister-
ském a doktorském. 

Všechny tøi stupnì jsou zaøazeny do studijního progra-
mu „Chemie a technologie potravin“.

Bakaláøský studijní obor:
Technologie potravin (garant: prof. Jana Simeonovová)
Navazující magisterské studijní obory:
Technologie potravin (garant: prof. Jana Simeonovová)
Jakost a zdravotní nezávadnost potravin (garant: prof. To-
máš Komprda)
Ekotrofologie (garant: prof. Tomáš Komprda)

Doktorský studijní program: Chemie a technologie 
potravin
Doktorský studijní obor:

Vlastnosti a zpracování zemìdìlských materiálù 
a produktù (pøedsedkynì oborové rady: doc. Alžbeta 
Jarošová)

Obor Technologie potravin je garantován Ústavem 
technologie potravin. Tento ústav vyuèuje vìtšinu od-
borných pøedmìtù a vede vìtšinu bakaláøských, magis-
terských a doktorských disertaèních prací. Èást výuky 
i vedení prací zajišśují uèitelé z jiných ústavù fakulty, 
dalších fakult MZLU a ve výjimeèných pøípadech i uèitelé 
z jiných univerzit.

V akademickém roce 2009/2010 a v dalších má AF 
MZLU v Brnì akreditovány MŠMT ÈR zmínìné programy 
a obory. 

Schematicky lze vyjádøit a porovnat studium potravi-
náøství na MZLU takto:

• potravináøské technologie
• jakost a zdravotní nezávadnost potravin
 - chemie potravin
 - mikrobiologie potravin
 - hygiena potravin
•ekotrofologie
 - ekologie
 - výživa èlovìka
Jednotlivé pøedmìty jsou uspoøádány pro jednotlivé 

studijní obory vèetnì pøedmìtù státní zkoušky.

Další aktivity oboru Technologie potravin
AF MZLU v Brnì a její technologický obor jsou re-

lativnì úspìšné v získávání grantù pro øešení výzkum-
ných programù (Grantová agentura ÈR; Ministerstva 
zemìdìlství ÈR, MŠMT ÈR a další). Na dobré úrovni je 
spolupráce se zemìdìlskými a potravináøskými podniky 
v ÈR. Již 35 let je na MZLU v Brnì každoroènì poøádán 
Semináø o jakosti potravin a potravinových surovin. Jsou 
poøádány i další konference a semináøe potravináøského 
zamìøení.

Spolupráce MZLU v Brnì se Spoleèností pro výživu
Více než 15 let spolupracuje Spoleènost pro výživu 

s MZLU v Brnì na spolupoøádání Semináøe o jakosti 
potravin a potravinových surovin, který je pravidelnì kaž-
doroènì souèástí doprovodného odborného programu 

mezinárodního potravináøského veletrhu Salima Brno.
Ve spolupráci se Spoleèností pro výživu uspoøádala 

MZLU v Brnì dva roèníky konference Veøejné stravování 
jako souèást mezinárodního veletrhu G + H (Gastrono-
mie a hotelové služby). Hlavní pøednášky na konferenci 
pøednesli špièkoví èlenové spoleènosti.

Lékaøská fakulta MU v Brnì zve uèitele MZLU v Brnì 
k výuce potravináøských disciplin v rámci výuky Preven-
tivního lékaøství. Naopak uèitelé z LF MU v Brnì zabez-
peèovali pøedmìty Výživa èlovìka na oboru Technologie 
potravin AF MZLU v Brnì.

Odborný èasopis Výživa a potraviny hraje významnou 
roli ve výuce oboru Technologie potravin. Je velmi vy-
užíván v každodenním studiu a zejména ve zkušebním 
období a pøi sepisování bakaláøských, magisterských 
a doktorských prací. Uèitelé i doktorandi v tomto èa-
sopise rovnìž publikují výsledky svých prací. Vedoucí 
pøedstavitelé Spoleènosti jsou zváni na MZLU k pøed-
náškám (letos 4.kvìtna 2009 pøedseda SV MUDr. Tlás-
kal a místopøedsedkynì doc. Dostálová), tyto pøednášky 
byly poèetným auditoriem studentù i uèitelù vysoce 
hodnoceny.

Literatura u autora
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Abstrakt
Bìhem smažení potravin v olejové lázni se v oleji po 
urèité dobì nahromadí rùzné degradaèní produkty, 
které zhoršují jeho technologické vlastnosti a ohrožují 
zdravotní nezávadnost smažených potravin. Byla zjišśo-
vána kvalita olejù používaných pøi smažení pokrmù ve 
stravovacích službách. Mìøení kvality olejù probíhalo 
v rámci bìžnì uplatòované výrobní praxe vybraných 
provozù. Bylo zjištìno, že kvalita olejù používaných ve 
stravovacích službách ke smažení potravin je dobrá.

Úvod
Pøíprava pokrmù smažením je využívána v domác-

nostech, v prùmyslu i v provozech spoleèného stravo-
vání. Jednou z nejèastìji používaných metod tepelné 
úpravy potravin je fritování (smažení ve vysoké vrstvì 
tuku, deep-fat frying). 

Fritování je oblíbený zpùsob pøípravy pokrmù, pro-
tože je rychlý, jednoduchý, zachovává chuś a z kuchaø-
ského hlediska je velmi efektivní. Pøi fritování je èást 
vody, kterou fritovaná potravina obsahuje, nahrazována 
smažícím médiem. Úèinkem vysoké teploty bìhem fri-
tování dochází k dehydrataci povrchové vrstvy fritované 
potraviny, která se stává køupavou (obsahuje pouze ko-
lem 3 % vody). Odpaøením vody vznikají v této køupavé 
povrchové vrstvì póry, které jsou v prùbìhu fritování 
naplnìny olejem, zhnìdnutí této vrstvy je výsledkem 
tepelné pøemìny cukrù a bílkovin.

Kvalita fritovaných potravin souvisí s kvalitou fritova-
cího oleje. Bìhem smažení potravin v olejové lázni se 
v dùsledku probíhajících degradaèních (chemických) 
reakcí po urèité dobì v oleji nahromadí rùzné degra-
daèní produkty, které zhoršují jeho technologické 
vlastnosti a ohrožují zdravotní nezávadnost smaže-
ných potravin. V prùbìhu smažení dochází pøedevším 
k reakcím: 
- hydrolytickým (štìpí se triacylglyceroly, pøièemž 

vznikají volné mastné kyseliny, monoglyceridy, 
diglyceridy a glycerol), 

- oxidaèním (vznikají produkty jako cyklické peroxidy, 
hydroxykyseliny, oxokyseliny, aldehydy, uhlovodíky 

Smažení potravin a kvalita olejù používaných 
pøi smažení ve stravovacích službách
Ing. Lucie Janotová, Ing. Helena Èížková, Ph.D., Doc. Ing. Michal Voldøich, CSc.
Ústav konzervace potravin a technologie masa, VŠCHT Praha

a další;. primárnì vznikající produkty oxidace, hyd-
roperoxidy, se ve fritovací lázni nehromadí, vlivem 
vysoké teploty jsou rozkládány na smìs produktù.),

- pyrolytickým pøi teplotách nad 200 °C kdy se tvoøí 
nepøíjemnì páchnoucí akrolein.). 

Oleje a tuky používané ke smažení musí být po 
urèité dobì používání nebo po zpracování jisté dávky 
potravin vymìnìny za èerstvé. Hranice, kdy je olej 
nebo tuk nutno vymìnit za èerstvý je možné urèit 
senzoricky nebo stanovením vybraných degradaèních 
produktù. Mezi sledované parametry patøí napø. barva, 
pìnìní, viskozita, peroxidové èíslo, celkový obsah po-
lárních látek, obsah volných mastných kyselin, obsah 
polymerních triacylglycerolù. V øadì zemí jsou souèástí 
potravinové legislativy uzanènì dohodnuté parametry 
vystihující celkový obsah degradaèních produktù, po-
mocí kterých se sleduje kvalita oleje bìhem smažení, 
pøièemž za limitní je považován obsah polymerních tri-
acylglycerolù (10 % z veškerých lipidù) a obsah veške-
rých polárních látek 25 %. V Èeské republice není tato 
problematika prozatím doøešena, zpùsob hodnocení 
kvality olejù pomocí sledování degradaèních produktù 
není zaveden (v  potravináøské legislativì nejsou obsa-
ženy limity uzanènì uznávaných parametrù). 

Bìhem smažení/fritování je olej opakovanì nebo 
dlouhodobì vystaven teplotám v rozmezí 130 °C až 
200 °C v pøítomnosti fritované potraviny, vzduchu 
a vody. Za tìchto podmínek dochází k øadì chemic-
kých (napø. hydrolytické reakce, oxidaèní reakce) 
a fyzikálních zmìn (napø. uvolnìní vody z potraviny a ochla-
zení oleje), což má za následek zhoršení kvality oleje. 

Kvalita oleje použitého ke smažení/fritování je ovliv-
òována celou øadou variabilních faktorù, které vedou 
k tomu, že zmìny kvality oleje bìhem smažení/fritování 
nejsou v praxi pravidelnì a jednotnì kontrolovány. 
Mezi faktory ovlivòující stabilitu smažícího/fritovacího 
oleje patøí napø.: 

 - druh oleje, 
 - druh smažené potraviny,

Urèeno pøedevším závodnímu,
vojenskému, nemocniènímu
a lázeòskému stravování, stravování
vysokoškolákù, sportovcù
a dùchodcù a dalším formám
spoleèného stravování

SPOLEÈNÉ

STRAVOVÁNÍ
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 - stabilita oleje k oxidaci,
 - pøístup vzduchu, resp. kyslíku,
 - teplota smažení,
 - teplota dávkované potraviny,  
 - délka smažení,
 - poèet dávek potraviny pøipravené na daném   

 objemu oleje,
 - doplòování èerstvého oleje (èerstvý olej zlepšuje  

 kvalitativní vlastnosti), 
 - kontaminace oleje spálenými èásteèkami potravin,
 - kontaminace oleje ze smažené potraviny.

 Kvalita použitého oleje má pøímý vliv na kvalitu fri-
tovaných potravin a také na náklady. Bìhem smažení 
v olejové lázni se po urèité dobì v oleji nahromadí de-
gradaèní produkty, které zhoršují jeho technologické 
vlastnosti a ovlivòují tak negativnì nejen chuś, barvu 
a texturu smažených potravin, 
ale ohrožují i zdravotní nezá-
vadnost smažených potravin. 
Na druhou stranu pokud je 
olej vymìnìn pøíliš brzy, zvy-
šují se provozní náklady. Z hle-
diska zdravé výživy je fritování 
nevyhovující zpùsob pøípravy 
potravin, protože olej pøechá-
zející do potraviny je zdrojem 
nadbyteèné energie. 

Použitý materiál a metody
Pro zjištìní kvality olejù 

používaných ve stravovacích 
službách ke smažení potravin 
byl zvolen chemický rychlo-
test 3M „LRSM“, který jako 
ukazatel snižování kvali t y 
oleje využívá koncentrace 
volných mastných kyselin. Dùvodem pro volbu tohoto 
rychlotestu byla jeho relativnì nízká cena, snadná 
dostupnost, jednoduchá obsluha a interpretace vý-
sledkù. Kvalita používaných olejù byla mìøena pøímo 
ve smažících lázních. Testovací proužky byly noøeny 
do olejové láznì po znaèku po dobu cca 15 až 30 
sec., po které byly odeèítány výsledky. Se zhoršující 
se kvalitou oleje se mìní modrá barva proužkù na 
žlutou, interpretace výsledkù: èerstvý olej (žádná 
zmìna barvy modrých proužkù); vyhovující kvalita 
oleje (zmìna barvy jednoho modrého proužku na 
žlutý z celkového poètu ètyø proužkù); doporuèená 
výmìna oleje (zmìna barvy dvou modrých proužkù na 
žluté z celkového poètu ètyø proužkù); nutná okamžitá 
výmìna oleje (zmìna barvy tøí modrých proužkù na 
žluté z celkového poètu ètyø proužkù); olej nevhodný 
pro další pøípravu potravin (zmìna barvy všech ètyø 
modrých proužkù na žluté). 

Mìøení bylo provedeno v 50-ti provozech stravova-
cích služeb v rámci bìžnì uplatòované výrobní praxe 
provozù. Z tohoto poètu bylo 40 provozù uzavøeného 
typu a 10 provozù otevøeného typu stravování. 

Kromì zjišśování kvality oleje v prùbìhu smažení 
v jednotlivých stravovacích provozech bylo dále sle-
dováno: 

- druh smažícího média, 
- teplota oleje pøi smažení (fritování), 
- kritéria pro výmìnu oleje.
Celkem bylo v rámci mìøení kvality olejù v prùbìhu 

smažení provedeno 75 mìøení (100 %) pomocí rych-
lotestu LRSM. Výsledky mìøení z provozù spoleèného 
stravování jsou znázornìny v tabulce 1. 

Z tabulky je patrno, že v žádném z provozù nebyl po-
užíván olej nevhodný k dalšímu použití, nebo olej, který 
by bylo nutno okamžitì vymìnit za nový. Používaný olej 
byl ve vìtšinì pøípadù hodnocen jako èerstvý (61,3 % 
vzorkù) a jako vyhovující (30,7 % vzorkù). Doporuèená 
výmìna oleje byla zjištìna u 8 % vzorkù. 

Ve stravovacích provozech byly ke smažení pokrmù 
používány rostlinné oleje jednodruhové a rostlinné 
oleje vícedruhové. Ve skupinì rostlinných olejù jed-

nodruhových bylo jako èerstvý 
olej hodnoceno 25 vzorkù (59,5 
%), vyhovující kvalita byla zjištìna 
u 14-ti vzorkù (33,4 %), u 3 (7,1 %) 
vzorkù byly doporuèena výmìna 
oleje. Ze skupiny rostlinných olejù 
vícedruhových bylo jako èerstvý 
hodnoceno 21 vzorkù (63,6 %), 9 
vzorkù (27,3 %) olejù bylo vyhovu-
jící kvality a u 3 vzorkù (9,1 %) byla 
doporuèen a výmìna (Tab. 2).  

Kromì výše uvedeného zjišśo-
vání kvality olejù pomocí rychlo-
testu LRSM byla souèasnì mì-
øena i teplota zahøívání olejù pøi 
smažení. Oleje bìhem smažení 
nebyly zahøívány na teplotu pøe-
vyšující 180 °C ve 45 provozech. 
Ve zbylých 5-ti provozech byly pøi 
smažení potravin používány teplo-

ty olejové láznì nad 180 °C, pøièemž teplota zahøívání 
nepøevýšila 220 °C. 

V žádném ze sledovaných stravovacích provozù 
nebyl dosud ke kontrole kvality olejù v prùbìhu 
smažení používán tester, kvalita olejù (a od ní se 
odvíjející potøeba výmìny) v tìchto provozech byla 
posuzována pouze na základì senzorického hodno-
cení pracovníkù. Ve 14-ti provozech (z toho 10 pro-
Tabulka 1
Výsledky mìøení kvality olejù testerem LRSM

Výsledek mìøení Poèet mìøení

Èerstvý olej 46
Vyhovující kvalita oleje 23
Doporuèená výmìna oleje 6
Okamžitá výmìna oleje 0
Nevhodný olej pro další pøípravu 0 

Tabulka 2
Výsledky mìøení kvality olejù testerem LRSM v závislosti na druhu 
oleje

Výsledek mìøení                                            Poèet mìøení 
                                                     olej jednodruhový  olej vícedruhový

Èerstvý olej 25 21
Vyhovující kvalita oleje 14 9
Doporuèená výmìna oleje 3 3
Okamžitá výmìna oleje 0 0
Nevhodný olej pro další pøípravu 0  0
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vozù otevøeného a 4 provozy uzavøeného stravování) 
byla výmìna smažícího oleje provádìna „dle potøeby“, 
odvíjela se od jeho senzorického posouzení pracov-
níkem. Ve zbylých 36 provozech byl olej vymìòován 
po každém použití (po usmažení daného poètu porcí), 
pøièemž i v prùbìhu smažení bylo pøihlíženo k jeho sen-
zorickým vlastnostem. Ve všech provozech byly jako 
hlavní sledované parametry kvality oleje, rozhodující 
pro jeho výmìnu, zvoleny barva a pach. V provozech 
uzavøeného stravování bylo kromì barvy a pachu oleje 
pøihlíženo ještì i k jeho pìnìní. 

Závìr
Provedeným šetøením bylo zjištìno, že kvalita olejù 

používaných ve stravovacích službách ke smažení po-
travin je dobrá. Šetøení poukázalo na to, že v uzavøeném 
stravování pracovníci více dbají na dodržování zásad 
správné praxe (výrobní – technologické) týkající se kvali-
ty olejù používaných ke smažení potravin, jsou si vìdomi 
nutnosti sledování kvality a výmìny smažících olejù. 

Neoèekávané bylo zjištìní, že pracovníci nemìli 
témìø žádné povìdomí o možnosti sledování kvality 
olejù pomocí testerù. Málokdo si uvìdomoval, že 
použití testerù (byś jen tøeba namátkové jako napø. for-
ma ovìøení rozhodnutí pracovníka o kvalitì oleje, na 
základì jeho senzorického posouzení), mùže pøispìt 
k pøesnìjšímu stanovení, kdy je olej už nevhodný pro 

další pøípravu a tím k optimalizaci kvality a spotøeby 
smažících olejù, což mùže napomoci k pøípravì bez-
peèných potravin.

Práce je souèástí monitoringu úrovnì dodržování 
zásad správné praxe ve stravovacích službách. 
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Vývoj celkové 
i diferencované spotøeby potravin 
Ing. Olga Štiková, ÚZEI Praha

Abstrakt
V èasovém horizontu 2000-2007 je analyzován vliv 
rùzných faktorù na celkovou a diferencovanou spotøebu 
potravin a nápojù. Zmìny spotøebních zvyklostí a vývoj 
koupìschopné poptávky pøedstavují dùležitý faktor 
ovlivòující poptávku a proto byla analyzována spotøeba 
také podle pøíjmových skupin domácností (kromì bìžnì 
provádìného rozboru spotøeby z hlediska sociálních 
skupin). Dùraz byl kladen pøedevším na analýzu vývoje 
pøíjmové úrovnì domácností, výdajù za potraviny, podílu 
výdajù za potraviny na celkových výdajích a zmìn ve 
spotøebì. Výsledkem je zhodnocení vlivu uvedených 
faktorù na vývoj celkové i diferencované spotøeby po-
travin a nápojù i podílu výdajù za potraviny a nápoje na 
celkových výdajích. 

Vývoj celkové spotøeby potravin a nápojù
Na poptávku po potravinách má zásadní vliv vývoj 

spotøebitelských cen potravin ve vztahu k vývoji cen 
prùmyslového zboží a služeb i vývoj nominálních pøí-
jmù. Pøes rùst koupìschopné poptávky v ÈR zùstává 

spotøebitelská cena jedním z nejdùležitìjších faktorù 
ovlivòujících poptávku po urèitém zboží èi službì. Od 
roku 1995 pùsobí na poptávku rovnìž nabídka výrobkù 
v rychle se mìnící obchodní síti. Rozšíøení velkých me-
zinárodních obchodních øetìzcù na našem trhu ovlivnilo 
jak poptávku a nákup novou formou nabídky, tak zejména 
spotøebitelské ceny. 

Zaèátkem devadesátých let (od roku 1989 do roku 
1995) došlo ve spotøebì potravin k výrazným zmìnám 
v objemu i struktuøe. Podstatnì se snížila spotøeba 
živoèišných potravin: mléka a mléèných výrobkù 
(o 28 %) a másla (o 52 %), masa (pøedevším hovìzí-
ho masa o 38 %) i ryb (o 18 %). Naopak se pomìrnì 
znaènì zvýšila spotøeba potravin rostlinného charak-
teru: jižního ovoce (o 95 %), rostlinných jedlých tukù 
a olejù (o 23 %), zeleniny (o témìø 14 %). Spotøeba 
nealkoholických nápojù se zvyšovala každoroènì, 
k nejvyššímu zvýšení spotøeby této komodity došlo 
mezi roky 1995 do roku 2000 - témìø o 70 %. Nej-
výraznìji stoupla spotøeba minerálních (o 161,1 %) 
a sodových (o 122,2 %) vod.
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Tab. 1 - Vývoj spotøeby potravin v Èeské republice (kg/obyv./rok) 

Potravina 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
Maso celkem (v hodnotì na kosti) 79,4 77,8 79,8 80,6 80,5 81,4 80,6 81,5
v tom: - hovìzí a telecí  12,5 10,4 11,3 11,6 10,4 10 10,5 10,9
 - vepøové 40,9 40,9 40,9 41,5 41,1 41,5 40,7 42,0
 - drùbeží 22,3 22,9 23,9 23,8 25,3 26,1 25,9 24,9
 - ostatní maso   3,7 3,6 3,7 3,7 3,7 3,8 3,5 3,7
Ryby celkem 5,4 5,4 5,3 5,3 5,5 5,8 5,6 5,8
Mléko a mléèné výrobky (v hodnotì mléka)  214,1 215,1 220,6 223,4 230,0 238,3 239,4 244,6
v tom: - mléko konzumní (l) 57,9 58,9 60,2 58,5 59,8 53,8 52,0 50,6
 - sýry 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 3,3 3,4
 - mléèné konzervy 2,3 2,3 2,2 1,9 2,2 2,5 1,9 1,9
 - ostatní mléèné výrobky 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 tržní hmotnosti 25,3 25,2 25,4 25,0 25,4 25,9 25,7 25,3
v tom: - máslo 4,1 4,2 4,5 4,5 4,6 4,8 4,4 4,2
 - sádlo  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
 - ostatní tuky 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Cukr rafinovaný celkem 36,1 39,0 41,5 43,0 42,6 40,5 39,0 37,2
Obiloviny celkem (v hodnotì zrna) 136,3 137,4 145,8 142,3 142,4 136,7 136,5 147,6
Obiloviny celkem (v hodnotì mouky) 104,7 107,0 113,8 110,9 110,2 106,3 106,6 111,8
Brambory celkem 77,0 75,3 76,0 73,6 73,0 72,5 70,0 69,5
Luštìniny 2,0 2,2 2,1 2,1 2,1 2,2 2,1 2,1
Zelenina celkem (v hodnotì èerstvé) 82,9 82,1 78,7 80,0 79,8 77,8 81,4 82,7
Ovoce celkem (v hodnotì èerstvého) 75,0 70,1 73,5 76,2 83,8 80,5 88,1 85,4
v tom: - ovoce mírného pásma 47,5 43,4 46,6 47,0 50,3 47,1 56,1 51,4
 - ovoce jižní 27,5 26,7 26,9 29,2 33,5 33,4 32,0 34,0
Lihoviny (40%) 8,3 8,2 8,3 8,4 7,6 7,8 8,0 8,2
Víno 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 nápoje celkem 206,0 220,0 246,0 266,0 275,0 281,0 289,0 293,0

Pramen: Spotøeba potravin, ÈSÚ, 2001-2008        

V posledních letech již nejsou zmìny ve spotøebì zda-
leka tak významné a je patrná tendence ke snižování vlivu 
spotøebitelské ceny konkrétní potraviny na její spotøebu. 

K nejvýraznìjšímu snížení spotøeby od roku 2000 do 
roku 2007 došlo u následujících komodit:

Hovìzí maso: spotøeba se snížila o 12,2 %. Vliv na snižo-
vání spotøeby mají nevýhody spoèívající v delší kulináøské 
úpravì, nižší variabilitì pokrmù, nestálé kvalitì, snižování 
nabídky tradièních hotových pokrmù v síti veøejného stra-
vování a v konkurenci drùbežího i vepøového masa. 

Brambory a výrobky z brambor: spotøeba se sní-
žila o 9,7 %. Na snižování spotøeby brambor má vliv 
i nabídka širokého sortimentu výrobkù z brambor, 
protože pøi používání bramborových výrobkù dochází 
ke snižování ztrát ve finálním konzumu proti klasickému 
podzimnímu uskladnìní brambor. Snížení spotøeby je 
tedy relativní, protože celková spotøeba je vykazová-
na jen v hodnotách „jak nakoupeno“ - tedy bez ztrát, 
ke kterým dochází pøi nákupu nebo pøípravì pokrmù 
v domácnostech.

Vejce: spotøeba se snížila o 8,4 %, ke snižování do-
chází trvale pøi relativnì výrazném meziroèním kolísání. 
Vzhledem ke znaènému samozásobení obyvatelstva 
vejci nemá vývoj ceny na spotøebu tak výrazný vliv jako 
u jiných výrobkù. 

K nejvyššímu zvýšení spotøeby došlo u následujících 
komodit:

Nealkoholické nápoje: spotøeba se zvýšila nejvýraznìji 
ze všech potravinových komodit, celkovì o 42,2 %. Nej-
více se zvýšila spotøeba tzv. ostatních nealkoholických 
nápojù (džusy, ovocné a zeleninové šśávy apod.). 

Ovoce jižní: spotøeba se zvýšila o 23,6 %. Po urèitém 
propadu spotøeby koncem devadesátých let se po roce 
2002 spotøeba opìt zvyšuje. Na poptávku po jižním ovoci 
pùsobí pøedevším cenové relace mezi ovocem mírného 
pásma a ovocem jižním a úroveò nabídky v hyper a su-
permarketech. 

Víno celkem: spotøeba se celkovì zvýšila o 14,9 %. 
Po celé sledované období dochází ke stálému mírnému 
nárùstu spotøeby. 

Mléko a mléèné výrobky: celkovì se spotøeba (po 
pomìrnì dlouhodobém propadu zaèátkem devade-
sátých let) zvýšila o 14,2 %. Došlo k obnovení zájmu 
spotøebitelské poptávky, zejména o skupinu výrobkù 
s vysokou užitnou hodnotou (napø. sýry, jogur ty, 
dezerty a pudinky, mléèné nápoje apod.). Ke snížení 
spotøeby došlo u mléèných konzerv a konzumního 
mléka, ale spotøeba sýrù a ostatních mléèných vý-
robkù se zvýšila.

Drùbež: celkovì se spotøeba zvýšila o 11,7 %. Spo-
tøeba se pomìrnì výraznì zvyšovala až do roku 2005, 
v letech 2006 a 2007 došlo ke snížení spotøeby drùbe-
že. Pøesto je spotøeba drùbeže v ÈR vysoká (z hlediska 
mezinárodního srovnání). Tento trend vývoje spotøeby 
byl ovlivnìn úrovní spotøebitelských cen (pøedevším ve 
vztahu k vývoji cen ostatních druhù masa), rozšíøenou 
nabídkou dìlené drùbeže a drùbežích výrobkù a také 
zdravotní výchovou. 

Ovoce mírného pásma: celkovì se spotøeba zvýšila 
o 8,2 % pøi pomìrnì znaèných meziroèních výkyvech 
(vyšší spotøeba pøi dobré úrodì, a to jak tržní, tak pøe-
devším naturální).
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Tab. 2 - Vývoj podílu vydání za potraviny a nápoje v domácnostech podle pøíjmových skupin (%)

  2000 2003 2005 2006 2007

Prùmìrná domácnost potraviny a nealko nápoje 23,2 21,2 20,6 20,1 20,1
 alkoholické nápoje 1,8 1,7 1,6 1,6 1,5

Domácnosti 1. decilu potraviny a nealko nápoje 27,3 25,0 24,7 24,8 24,0
 alkoholické nápoje 1,5 1,3 1,2 1,2 1,2

Domácnosti 10. decilu potraviny a nealko nápoje 16,9 15,6 14,1 14,8 14,9
 alkoholické nápoje 2,0 1,7 1,6 1,5 1,4

Pramen: Vydání a spotøeba domácností statistiky rodinných úètù, l. díl, ÈSÚ, výpoèty ÚZEI    

1 Pøíjmy, vydání a spotøeba domácností statistiky rodinných úètù za rok 2000, 2006, 2007

Výrobky z obilovin: spotøeba se za sledované období 
snížila o 6,8 %. V prvních letech sledovaného období 
se spotøeba pozvolna snižovala, v roce 2007 však opìt 
výraznì stoupla. Pøitom se pomìrnì význaènì snížila 
spotøeba chleba, ale zvýšila se spotøeba tìstovin a bìž-
ného peèiva.

Vepøové maso: spotøeba se zvýšila o 2,7 %. K výrazné-
mu rùstu spotøeby došlo až v roce 2007. Na tento vývoj 
mìly vliv relace cen mezi vepøovým masem a kuøaty.

Jak jsme již konstatovali, úroveò cen je jedním 
z nejdùležitìjších faktorù ovlivòujících spotøebu. Pøe-
sto spotøeba potravin reagovala na zmìnu cen jen 
v nìkterých pøípadech. Pokud by platilo, že ceny jsou 
jediným faktorem ovlivòujícím spotøebu, muselo by 
dojít ke snižování spotøeby pøi zvyšování ceny a na-
opak. To platilo napø. u brambor (spotøeba se snížila 
pøi zvýšení ceny), nebo u vepøového masa a drùbeže 
(spotøeba se zvýšila pøi snížení ceny). Na druhé stranì 
se zvýšila spotøeba jižního ovoce i výrobkù z obilovin 
pøestože ceny stouply, a spotøeba vajec klesla, i když 
se ceny snížily. 

Vývoj podílu výdajù za potraviny a nápoje na celko-
vých výdajích v domácnostech podle pøíjmových 
skupin obyvatelstva

Na základì analýzy statistiky rodinných úètù sleduje-
me dlouhodobì diferencovanou spotøebu potravin podle 
jednotlivých sociálních skupin, kde jsou zøejmé výrazné 
rozdíly v úrovni spotøeby i výdajù za potraviny a nápoje 
mezi jednotlivými skupinami. Pøi souèasném vývoji 
koupìschopné poptávky i zmìnì spotøebních zvyklostí 
obyvatelstva považujeme za dùležité analyzovat spotøebu 
také podle ekonomických ukazatelù skupin. Proto jsme 
hodnotili spotøebu, pøíjmy a výdaje na základì pøíjmových 
skupin obyvatelstva. 

Tato analýza vychází ze statistiky rodinných úètù1. Do-
mácnosti jsou rozdìleny podle výše pøíjmù do tzv. decilù 
(zaøazení do deseti stejnì velkých skupin). Domácnosti 
s nejnižšími pøíjmy jsou zaøazeny do 1. decilu a domác-
nosti s nejvyššími pøíjmy do 10. decilu.

V  p r ù m ì r n é 
zpravodajské do-
mácnosti se podíl 
vydání za potraviny 
a nealkoholické 
nápoje v èasové 
øadì mírnì snižuje. 
V nejnižší pøíjmové 
skupinì je podíl 
vydání podstatnì 
vyšší než v nejvyš-
ší pøíjmové sku-
pinì (nezbytnost 
potøeby výživy). V domácnostech 1. decilu 
se podíl výdajù za potraviny a nealkoholické 
nápoje mírnì snižuje. V 10. decilu do roku 
2005 rovnìž klesá, potom velmi mírnì ros-
te. To znamená, že jde o nepatrné a velmi 
pozvolné pøibližování situace v domácnos-
tech obou decilù. 

Podíl výdajù za alkoholické nápoje v prùmìrné zpravo-
dajské domácnosti od roku 2000 prakticky každoroènì 
klesá. V domácnostech 1. decilu se podíl výdajù za 
alkohol mezi roky 2000 a 2005 rovnìž snižoval, v dal-
ších letech stagnoval. V domácnostech zaøazených do 
10. decilu se podíl výdajù za alkoholické nápoje výraznì 
meziroènì snižoval. Podíl výdajù za alkohol má tedy jiný 
trend vývoje než podíl výdajù za potraviny a nealko ná-
poje, tj. v domácnostech 1. decilu se z dlouhodobìjšího 
hlediska témìø nemìní, v domácnostech zaøazených do 
10. decilu podíl výdajù za alkoholické nápoje klesá. Je 
zøejmé, že v domácnostech s nejnižšími pøíjmy je napro-
sto rozhodující podíl výdajù za potraviny a nealkoholické 
nápoje na celkových výdajích (podstatnì nižší pøíjmy). 
Nesrovnatelnì nižší výdaje za alkoholické nápoje vývoj 
podílu jednotlivých výdajových skupin mohou ovlivnit jen 
minimálnì.

Hodnotíme-li úroveò podílu mezi všemi skupinami 
domácností (sociálními i pøíjmovými) je zøejmé, že 
nejvyšší podíl vydání za potraviny a nealko nápoje je 
v domácnostech dùchodcù. Podrobná analýza vývoje 
spotøeby a vydání podle sociálních skupin domácností 
byla publikována v èasopise Výživa a potraviny èíslo 
4, 2009. Tyto domácnosti mají dokonce vyšší podíl 
výdajù než domácnosti zaøazené do 1. decilu. Pøesto-
že se podíl výdajù za potraviny a nealko nápoje i v do-
mácnostech dùchodcù snižuje. Na výši podílu výdajù 
za potraviny a nápoje v domácnostech dùchodcù mají 
vliv nižší výdaje za veøejné stravování (logicky vyšší 
tržní spotøeba), na druhé stranì je spotøeba potravin 
v tìchto domácnostech opravdu vysoká, zejména 
když uvážíme, že pøíjmy domácností dùchodcù jsou 
podstatnì vyšší než pøíjmy domácností zaøazených 
do 1. decilu.

Vývoj pøíjmù v domácnostech podle pøíjmových 
skupin obyvatelstva

Nominální èisté penìžní pøíjmy se mezi roky 2000 
a 2007 výraznì zvýšily. V prùmìrné zpravodajské domác-
nosti stouply o 50,8 %, v domácnostech zaøazených do 

Tab. 3 - Vývoj èistých penìžních pøíjmù domácností

 Index Index Index Index
 2003/2000 2005/2003 2007/2005 2007/2000

Prùmìrná domácnost 117,6 110,8 115,8 150,8
Domácnosti 1. decilu 116,2 108,8 109,6 138,5
Domácnosti 10.decilu 115,1 118,1 116,1 157,8

Pramen: výpoèty ÚZEI z údajù ÈSÚ    
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10. decilu dokonce o 57,8 %, 
ale v domácnostech 1. decilu jen 
o 38,5 %. 

V roce 2000 dosahovaly do-
mácnosti v 1. decilu jen 56 % 
pø í jmù prùmìrné domácnosti 
v 10. decilu (204 % pøíjmù prù-
mìrné domácnosti). V roce 2005 
pøedstavovaly pøíjmy v 1 decilu 
jen 54 % a v 10. decilu 213 %. 
V roce 2006 èinily pøíjmy v 1. de-
cilu již jen 50 % ale v 10. decilu 
dokonce 215 %. V roce 2007 
nepatrnì rostly pøíjmy v 1. decilu 
- 51 % pøíjmù prùmìrné domác-
nosti, v 10. decilu dosahovaly 
214 %. Pøes mírný nárùst pøíjmù 
v roce 2007 v 1. decilu a snížení 
pøíjmù v 10. decilu se zvyšují roz-
díly mezi nejnižšími a nejvyššími 
pøíjmovými skupinami. Pøitom 
nejmenší rozdíl mezi 1. a 10. decilem byl u vydání 
za potraviny, nápoje a veøejné stravování. Ve všech 
sledovaných letech dosahovala vydání této skupiny 
v 10. decilu 210-217 % vydání v 1. decilu.

 
Vývoj spotøeby potravin a nápojù v domácnostech 
podle pøíjmových skupin 

Tržní spotøeba potravin a nápojù se v prùmìrné zpra-
vodajské domácnosti mezi roky 2000 a 2005 zvýšila 
o 8,4 %. V domácnostech zaøazených do 1. decilu se 
spotøeba zvýšila podstatnì výraznìji (o 10,9 %), než 
v domácnostech zaøazených do 10. decilu (jen o 3,5 %). 
Pøitom spotøeba potravin rostlinného i živoèišného cha-
rakteru se v prùmìrné domácnosti zvýšila pøibližnì stejnì 
(o 8,4 %, resp. 8,5 %), ale v domácnostech zaøazených 

do 1. decilu se zvýšila spotøeba živoèišných výrobkù pod-
statnì razantnìji (o 13,1 %) než u domácností zaøazených 
do 10. decilu (o 4,3 %). Spotøeba rostlinných potravin se 
v domácnostech s nejnižšími pøíjmy zvýšila o 8,4 % (stejnì 
jako v prùmìrné domácnosti), v domácnostech 10. decilu 
stoupla o 5,1 %. 

Porovnáme-li vývoj tržní spotøeby potravin a nápojù 
mezi sociálními a pøíjmovými skupinami domácností, 
je zøejmé, že k nejvyššímu zvýšení došlo v domácnos-
tech zemìdìlcù (zvýšení o 12,3 %), zejména vlivem 
výrazného zvýšení tržní spotøeby živoèišných výrobkù 
(o 15,8 %). Zemìdìlské domácnosti zvýšily podstatnì 
tržní spotøebu na úkor poklesu naturální spotøeby (sa-
mozásobení). 

Spotøeba nealkoholických nápojù se zvýšila jak 

v prùmìrné zpravodajské domácnosti (o 22,3 %), tak 
i v domácnostech 1. decilu (o 35,7 %) a 10. decilu 
(o 13,2 %). Spotøeba alkoholických nápojù však poklesla 
jak v prùmìrné domácnosti (o 2,7 %), tak v domác-
nostech 1. decilu (o 4,7 %) i 10. decilu (o 9,4 %). Pøi 
hodnocení domácností sociálních i pøíjmových skupin 
není bez zajímavosti, že spotøeba alkoholických nápojù 
se zvýšila pouze v domácnostech dùchodcù (o 13,3 %) 
a v domácnostech ostatních sociálních skupin se na-
opak snížila. 

Pøitom se rozdíly mezi tržní spotøebou v 1. a 10. deci-
lu snižují. Mezi roky 2000 a 2005 se v domácnostech 
zaøazených do 1. decilu spotøeba zvyšuje (s výjimkou 
alkoholických nápojù) a naopak v domácnostech zaøa-
zených do 10. decilu se spotøeba snižuje. Tento trend 
ve spotøebì je zajímavý zejména v souvislosti s vývojem 
pøíjmù domácností, protože èisté penìžní pøíjmy se od 
roku 2000 do roku 2005 v prùmìrné zpravodajské do-
mácnosti zvýšily o 30,3 %, v domácnostech zaøazených 
do 1. decilu stouply jen o 26,4 % (tj. o 3,9 p. b. ménì 
než v prùmìrné domácnosti), ale v domácnostech 10. 
decilu se pøíjmy zvýšily o 35,9 % (tj. o 5,6 p. b. více než 
v prùmìrné domácnosti). 

Z analýzy spotøeby rovnìž vyplývá, že v podílu jednot-
livých potravin ve spotøebním koši v roce 2000 i 2005 
byl (proti prùmìrné domácnosti) nejvyšší rozdíl smì-
rem nahoru v domácnostech 10. decilu u kvalitnìjších 
a dražších, a do jisté míry i zbytných potravin. Naopak 
nejvyšší rozdíly smìrem dolù byly u potravin surovinového 
charakteru. 

Literatura
1. Vydání a spotøeba domácností statistiky rodinných 

úètù, 1. díl, ÈSÚ, 2001-2008
2. Spotøeba potravin za roky 2000–2007, ÈSÚ

Pøíspìvek vznikl v rámci institucionální podpory vý-
zkumného zámìru MZE0002725101 „Analýza a vy-
hodnocování možností trvalé udržitelnosti zemìdìlství 
a venkova ÈR v podmínkách EU a Evropského modelu 
zemìdìlství“.

Tab.4 - Porovnání tržní spotøeby potravin a nápojù v domácnostech 
podle pøíjmových skupin v roce 2005 (rok 2000=100 %)

       domácnosti  
     prùmìrná 1. decil 10. decil

 Potraviny a nápoje celkem 108,4 110,9 103,5
v tom: rostlinné výrobky 108,4 108,4 105,1

  živoèišné výrobky 108,5 113,1 104,3
  nápoje celkem 108,2 110,6 99,4
 v tom: nealkoholické nápoje 122,3 135,7 113,2
  alkoholické nápoje 97,3 85,3 90,6

Pramen: výpoèty ÚZEI z údajù ÈSÚ   
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Ze svìta výživy
Strategie snižování eroze zubù

Eroze zubù je ztráta zubní hmoty 
chemickými procesy, do kter ých 
se nezapojují bakterie. Na procesu 
eroze se podílí øada faktorù, pøièemž 
nejdùležitìjším faktorem jsou kyseliny 
ve stravì a vlastní kyseliny žaludku. 
Zvýšená konzumace kyselých potravin 
a nealkoholických nápojù je dùležitým 
faktorem ve vývoji eroze.

Pro prevenci vzniku eroze zubù se 
vyvíjejí rùzné strategie. Výzkum ukázal, 
že konzumace sýra nebo mléka doká-
že ovlivnit erozi a stimulace tvorby slin 
žvýkaèkou bez obsahu cukrù zvyšuje 
remineralizaci erozivních lézí. V prak-
tickém životì tyto postupy však závisejí 
na spolupráci s pacientem, a proto se 
hledají takové strategie, které na chová-
ní pacienta závisejí ménì.

Jedním z takových preventivních 
pøístupù mùže být snížení erozivního 
potenciálu kyselých nápojù jejich su-

plementací ionty. Kromì vápníku sni-
žuje erozivní potenciál kyselých nápojù 
také fluorid a fosfát. Existují studie, 
ve kterých byla ke snížení erozivního 

potenciálu kyselých roztokù použita 
vysoká koncentrace železa. Ta však 
vykazuje toxické úèinky.

Díky existenci synergických úèin-

kù mezi rùznými ionty lze dosáhnout 
vyšších prospìšných úèinkù použitím 
vhodné kombinace iontù pøi jejich 
nižší koncentraci. V Brazílii se vyhod-
nocoval vliv suplementace komerèních 
nealkoholických nápojù rùznými ionty 
na erozi zubní skloviny. V pokusu byl 
použit èistý nápoj Sprite (kontrola), dále 
Sprite obohacený samotným iontem 
(Ca, F, Fe nebo P), Sprite obohacený 
kombinací iontù (Ca/F; Ca/P; Fe/F) 
a Sprite obohacený všemi sledovanými 
ionty. Nejvyšší ztráty zubní skloviny byly 
zjištìny u kontrolní skupiny (èistý Sprite) 
a u skupin obsahujících Fe. Skupiny 
obsahující vápník vykázaly významnì 
ménì erozí ve srovnání s kontrolou. Ze 
studie vyplynulo, že modifikace eroziv-
ního nealkoholického nápoje nízkými 
koncentracemi vápníku s nebo bez 
fluoru snižuje jeho erozivní potenciál.

Food Additives and Contami-
nants 26, 2009, è. 2, s. 152–156

Quas

Vajeèný žloutek napomáhá 
ke snižování rizika rakoviny 

Podle studie, provádìné v lékaøském 
institutu Park Ridge Center for Health, 
Faith existuje urèitá spojitost mezi cho-
linem a rakovinou. Cholin je kvartérní 
báze rostlinného, resp. živoèišného 
pùvodu, nachází se ve formì esteru 
s kyselinou fosfatidovou nebo ve formì 
sfingomyelinù, je významnou složkou 
biologických membrán. Vyskytuje se ve 
znaèném množství napø. v mozku nebo 
ve vajeèném žloutku. Je metylaèním 

èinidlem pøi metabolických procesech, 
snižuje krevní tlak. Jeho ester s kyselinou 
octovou, acetylcholin, je 
významným neurotrans-
miterem, obsaženým ve 
vajeèném žloutku, a snižije 
rizika rakoviny prsu. V rám-
ci pøípadové studie, které 
se zúèastnilo 3 000 žen, 
bylo zjištìno, že riziko vzni-
ku rakoviny prsu je u žen 
s vysokým pøíjmem cholinu 
v porovnání s tìmi, které mají relativnì 
malý pøíjem této látky, nižší o 24 %. Ženy 

s vysokou hladinou cholinu konzumovaly 
dennì v prùmìru 455 mg cholinu, pøede-

vším z vajec, kávy a odstøe-
dìného mléka. Podle pra-
covníkù lékaøského institutu 
je adekvátní pøíjem cholinu 
425 mg dennì pro ženy, 
resp. 450 mg za den pro 
tìhotné ženy. Jedno vejce 
obsahuje 125,5 mg cholinu, 
dalšími vhodnými zdroji jsou 
játra a pšenièný klíèek. 

Food Business News, 2008, no. 
kop

Ústav technologie mléka a tuků VŠCHT Praha
ve spolupráci s Českomoravským svazem mlékárenským 

a Českou společností chemickou 
pořádá

ve dne 20. a 21. ledna 2010
CELOSTÁTNÍ PŘEHLÍDKY SÝRŮ

a konferenci

MLÉKO A SÝRY
Bližší informace jsou uveřejněny na internetové stránce http://www.vscht.cz/tmt/prehlídky nebo je možné získat informace 

telefonicky na čísle 220 443 831 (přehlídky - doc. Ing. L. Čurda, CSc.) a 220 443 271 (konference Ing. J. Štětina, CSc.).
Organizátoři zvou srdečně všechny zájemce a těší se na setkání 

na 13. ročníku Celostátních přehlídek sýrů a konference Mléko a sýry.
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Konference 

Ze svìta výživy

Spoleènost pro výživu ve spolupráci s vysokými školami uspoøádala 1. studentskou konferenci nazvanou Výživa, 
potraviny a zdraví 2009.

Konference byla rozèlenìna do dvou celkù. První èást se konala 3. èervna 2009 na 3. LF UK v Praze a druhá pak 
29. èervna na LF MU v Brnì.

Pøednášená sdìlení vycházela ze závìreèných bakaláøských a magisterských prací studentù z nìkolika moravských 
univerzit: Masarykova univerzita - obor Výživa èlovìka, Mendelova zemìdìlská a lesnická univerzita - obor Technologie 
potravin, Veterinární a farmaceutická univerzita - obor Bezpeènost a kvalita potravin, Vysoké uèení technické - obor 
Chemie a technologie potravin a Ostravská univerzita – obor Ochrana veøejného zdraví. Brnìnskou konferenci zahájil 
pøedseda Spoleènosti pro výživu MUDr. Petr Tláskal, CSc. a prof. MUDr. Zuzana Derflerová Brázdová, DrSc. z LF 
MU Brno. Devìt pøíspìvkù prezentovaly bakaláøské a jedenáct diplomové práce. 

Na této akci nešlo jenom o pøednesení závìrù vlastních témat a experimentù, kterými se studenti bìhem studia 
zabývali. Byla zde také možnost kontaktu mezi mladými odborníky na urèitou problematiku. Spoleèným jmenovatelem 
pro všechny byly potraviny a výživa s dopadem na lidské zdraví. Pro sdìlení se vybraly kvalitnì zpracované práce, 
jejich autoøi mìli možná poprvé pøíležitost vyzkoušet si obhajobu výsledkù a závìrù pøed zaplnìným auditoriem, kde 
sedìli jejich kolegové, ale i uèitelé, rovnìž odborníci ve svém oboru. Rozdílnost prací nespoèívala ani tak v rùzné 
úrovni znalostí, z pohledu kolik kdo umí, ale èím se blíže zabývá. 

Vyslechli jsme tedy pøíspìvky výživovì zamìøené na objektivní zjišśování informací od respondentù (napøíklad ohlednì 
stravovacích návykù budoucích lékaøù nebo rizikových faktorech osteoporózy u mladistvých), na výhody mateøského 
mléka a na význam probiotik. Jeden pøíspìvek pøipomnìl loòský rok brambor prùzkumen mezi spotøebiteli. Zajímavá 
byla sdìlení o hodnocení nutrièních softwarù, doplòcích stravy a mediálních sdìlení v oblasti výživy. Rovnìž jsme se 
dozvìdìli o mikrobiologických aspektech produkce potravin, aś již to byla problematika biogenních aminù, antibiotické 
rezistence bakterií (izolovaných z drùbìžích brojlerù nebo prasat) èi srovnání mikrobiologické jakosti biopotravin s klasicky 
vyrábìnými potravinami. Další pøednášející se zabývali využitím netradièních a ménì využívaných surovin pro potravináø-
ství (kustovnice èínská, maka, lupina), jiné práce se zamìøily pøímo na metodu, neboś každý experiment má nìjaký cíl 
a zpùsob provedení - tyto práce hodnotí využití metod pro laboratorní a kontrolní úèely a rozvíjí jejich použití (stanovení 
antioxidaèního úèinku v koøení, stanovení k. propionové v pekaøských výrobcích, stanovení mléèných bílkovin).

Souèástí byla diskuze k pøedstaveným sdìlením, do které se zapojili všichni pøítomní. Mohli jsme tedy získat 
rozhled v rámci široké oblasti, která je zahrnuta v názvu konference. Výživa èlovìka a jeho zdraví totiž úzce souvisí 
se znalostí výroby a kontroly jakosti potravin a naopak výroba kvalitních potravin by mìla zahrnovat znalosti výživy 
èlovìka ve vztahu k jeho zdraví. 

Ing. Miroslav Jùzl, Ph.D., MVDr. Halina Matìjová

Ohlédnutí za 1. studentskou konferencí nazvanou Výživa, potraviny a zdraví 2009 
konané v Brnì 29. èervna 2009

Šumivé víno, a zejména šampaòské, je a zùstane ná-
pojem na slavnostní pøíležitosti. Láhve s ním by se mìly 
proto otevírat opatrnì, aby se jemná souhra vùní, 
která se ve vínì vyvinula po èase ležení, pøenesla 
do sklenek neporušená. Aèkoliv nic tak neškodí 
celkovému harmonickému a elegentnímu dojmu, 
jako „bouchnutí“ lahve, dìje se tak bìžnì.

Èasté potíže s otvíráním lahví „šampusu“ vedly 
tým nìmeckých fyzikù vedených profesorem 
Balckem z technické univerzity v Clausthalu 
k výzkumu, nakolik je reálná možnost zranìní 
uvolnì nou zátkou. Pøi svých pokusech nechali 
vìdci vyletovat zátky z lahví pod rùzným tlakem. 
Nejvyšší je v nechlazené lahvi, která se pøed 
otevøením dùkladnì protøepe. Tím se vytvoøí tlak 
asi 2,5 baru (atm) a nebrzdìná korková zátka 
poté vyletí rychlostí asi 40 km za hodinu. To je 
vyšší rychlost, než jakou dokáže bìžet èlovìk. „Pøi takové 
rychlosti se v okruhu nìkolika metrù nikdo nedokáže zát-

ce vyhnout, pokud zaène reagovat až na zvuk „výstøelu“, 
který korek pøi opouštìní lahve vydá,“ citovala agentura 

DPA z výsledkù výzkumu.
Pøi vytvoøení urèitých vnìjších podmínek, 

napøíklad zahøátím lahve na slunci a snížením 
tøení korku, zesílí tlak na 3 bary a zátka by mohla 
teoreticky vyletìt rychlostí témìø 100 km za 
hodinu. Obvyklé chlazení sektu však tlak v lahvi 
se šampaòským snižuje. Pokud se tedy vyndá z 
chladnièky (zcela nejlepší je šumivé víno vychla-
dit v nádobì s ledovou vodou) bez tøesení, je v 
ní prakticky tlak nulový. Kdo tedy otvírá perlivé 
víno pøi takové teplotì, jakou má mít pøi podá-
vání (4-8 °C), je nebezpeèí jakéhokoliv zranìní 
výraznì menší. Ten, kdo má šumivá vína rád, 
nikdy nenechá zátku vystøelit, protože pøitom 
uniká pøíliš mnoho oxidu uhlièitého a aroma. 

(DigiWeb.iHNed.cz, 12/2008)
(tes)

Otevírání lahví „šampusu“ pøedmìtem výzkumu
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Abstrakt
Cílem této práce bylo porovnat antioxidaèní aktivitu 
u brambor se žlutou, èervenou a fialovou dužninou a zmì-
nu antioxidaèní aktivity bìhem kulinární úpravy (èerstvé 
brambory, brambory vaøené ve vodì a páøe, brambory 
vaøené v mikrovlnné troubì, a smažené brambory). An-
tioxidaèní aktivita byla stanovena metodami ABTS, ACL 
a amperometrickou analýzou. Obsah celkových pøiro-
zených fenolù byl stanoven pomocí Folin-Ciocalteauova 
èinidla a obsah kyseliny chlorogenové metodou HPLC. 
V práci byla mìøena antioxidaèní kapacita 12 odrùd 
brambor, vyprodukovaných ve dvou rùzných lokalitách 
v Èeské republice. Fialovì a èervenì zbarvené odrùdy 
vykazovaly vyšší antioxidaèní aktivitu a to i ve všech pøí-
padech kuchyòského zpracování.

Kyslík je toxický pro aerobní organismy, pøestože jej 
paradoxnì potøebují pro svùj život. Buòky každého ae-
robního organismu, a tedy i lidského, jsou neustále vysta-
vovány na kyslík bohatému prostøedí, což vede k tvorbì 
potenciálnì škodlivých látek, mezi nìž patøí volné radikály. 
Tyto vysoce reaktivní látky jsou tedy pøirozenou složkou 
lidského organismu. Zdravý organismus si za normálních 
okolností dokáže udržovat rovnováhu mezi oxidaèními a an-
tioxidaèními procesy sám. V pøípadì že dojde k porušení 
rovnováhy mezi množstvím vytváøených nebo pøijímaných 
volných radikálù a antioxidantù, v organismu pøevládnou 
radikály a nastává oxidaèní stres. Tento mùže vést k øadì 
onemocnìní (diabetes, poruchy imunity, neurodegene-
rativní choroby, ateroskleróza aj.). Je všeobecnì známo, 
že ovoce a zelenina obsahují pestrou paletu látek, které 
pùsobí jako antioxidanty díky jejich schopnosti vychytávat 
volné radikály a chrání buòky proti oxidaènímu stresu. 
Vyšší konzumace ovoce a zeleniny je spojována s nižším 
výskytem rakoviny, srdeèních onemocnìní, diabetu, ate-
rosklerosy a dalších civilizaèních chorob. 

Hlavními antioxidanty brambor jsou pøedevším po-
lyfenolové látky (zejména kyselina chlorogenová a její 
deriváty) a kyselina askorbová. Tyto látky jsou pøevážnì 
rozpustné ve vodì. Dále hlízy obsahují lipofilní antioxidan-
ty jako jsou karotenoidy a tokoferoly. U èervených a fia-
lových odrùd brambor jsou navíc obsaženy anthokyany, 
které mají taktéž antioxidaèní úèinky. Bramborové hlízy 
zpracované v rùzných formách (vaøené, smažené nebo 
peèené) tak mohou být díky konzumovanému množství 
pomìrnì vydatným zdrojem antioxidantù.

Vliv odrùdy brambor a kulinární úpravy
na jejich antioxidaèní kapacitu
Ing. Ševèík Rudolf, Ph.D.1, Doc. Ing. Kvasnièka František, CSc.1, Ing. Jirušková Michaela1, 
Ing. Vacek Josef., Ph.D.2, Prof. Ing. Hamouz Karel, CSc.3, Doc. Ing. Voldøich Michal, CSc.1, 
Ing. Èížková Helena, Ph.D.1, MUDr. Kondrashov Alexey4, Ing. Holasová Marie5, Ing. 
Fiedlerová Vlasta5

1 Ústav konzervace potravin a technologie masa, Fakulta potravináøské a biochemické technolo-
gie, VŠCHT Praha

2 Výzkumný ústav bramboráøský, Havlíèkùv Brod
3 Katedra rostlinné výroby, Fakulta agrobiologie, potravinových a pøírodních zdrojù, ÈZU Praha
4 Ústav lékaøské biochemie, 1. lékaøská fakulta, Univerzita Karlova v Praze
5 Výzkumný ústav potravináøský, Praha

Cílem tohoto sdìlení jsou výsledky našich experimen-
tù, pøi kterých byla sledována antioxidaèní kapacita bram-
bor s rùznì zbarvenou dužninou (žlutá, èervená a fialová) 
a zmìny antioxidaèní kapacity po kulinárním zpracování. 
Celkovì bylo analyzováno 12 odrùd brambor. 

U vybraných odrùd byla provedena následující kulinární 
úprava:
¾ brambory vaøené ve slupce (po dobu 12 minut ve 

vroucí vodì)
¾ brambory vaøené bez slupky (po dobu 12 minut ve 

vroucí vodì
¾ brambory vaøené v páøe (brambory se slupkou se 

vaøily po dobu 30 minut)
¾ mikrovlnný ohøev (500 W po dobu 5 minut)
¾ smažené hranolky (brambory se slupkou byly nakráje-

ny na 0,5 cm široké hranolky, smažení na rostlinném 
oleji po dobu 5 minut).

Pro hodnocení odrùd brambor a kulinárních úprav byly 
použity tyto metody:
¾ stanovení fenolových kyselin metodou HPLC s UV 

detekcí, 
¾ stanovení celkových fenolù pomocí Folin-Ciocalteu-

ova èinidla, 
¾ stanovení oxidovatelných látek (amperometrická ana-

lýza pøi potenciálu +600 mV), 
¾ stanovení antioxidaèní kapacity metodou s ABTS, 
 stanovení antioxidaèní kapacity metodou ACL (lumi-

niscenèní metoda, pøístroj PHOTOCHEM).

Bylo zjištìno, že v bramborách se vyskytuje v majoritním 
množství kyselina chlorogenová jako zástupce polyfeno-
lových látek. V malém množství se vyskytují v bramborách 
také kyseliny kávová a protokatechová, jejichž množství je 
však o øád nižší, tudíž byla stanovována metodou HPLC 
pouze kyselina chlorogenová. Obsah kyseliny chloroge-
nové se velmi lišil ve žlutomasých a v ostatních brambo-
rách. Nejnižší je u brambor se žlutou dužninou 1 až 10 
mg/100 g, nálezy 17-20 mg/100 g byly u odrùd s èervenou 
dužninou a nejvyšší obsah chlorogenové kyseliny byl 
u brambor s fialovou dužninou od 16 do 64 mg kyseliny 
chlorogenové/100 g. Tyto nálezy odpovídají publikovaným 
hodnotám. V literatuøe se uvádí zvýšení obsahu chloroge-
nové kyseliny u èervených a fialových kultivarù tøikrát až 
ètyøikrát oproti žlutomasým odrùdám. 
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Tabulka è.1 Analyzované vzorky brambor

Odrùda Barva dužniny Varný typ Lokalita pìstování
Impala žlutá B Praha - Suchdol 
Ditta žlutá AB Valeèov – Havlíèkùv Brod
Agria žlutá B Valeèov – Havlíèkùv Brod
Herbie 26 èervená BC Valeèov – Havlíèkùv Brod 
Salad Red èervená BC Valeèov – Havlíèkùv Brod
Highland Burgundy Red èervená B Praha - Suchdol
Valfi fialová BC Valeèov – Havlíèkùv Brod
All Blaue fialová BC Valeèov – Havlíèkùv Brod
Blue Cango fialová BC Praha - Suchdol
Blau St. Galle fialová B Valeèov – Havlíèkùv Brod
Blau Hindelbank fialová BC Praha - Suchdol
Violette fialová AB Praha - Suchdol

Také nejnižší obsah celkových fenolových slouèenin 
je u brambor se žlutou dužninou. U brambor s barevnou 
(èervenou a fialovou) dužninou je celkový obsah fenolù 
vyšší o 40 % oproti bramborám se žlutou dužninou. Vyšší 
obsah celkových fenolù u odrùd s barevnou dužninou 
souvisí s vysokým podílem anthokyanù, které u odrùd 
s bíle nebo žlutì zbarvenou dužninou nejsou pøítomny. 

Obsah látek schopných oxidace pøi +600 mV (ampero-
metrická analýza) se mìní podle barvy dužniny brambory 
(viz. obrázek 1). Nejnižší obsah tìchto látek byl pøítomen 
u brambor se žlutou dužninou a nejvyšší obsahy byly 
pozorovány u brambor s fialovou dužninou. Stejný trend 
byl zaznamenán u stanovení antioxidaèní kapacity pomocí 
metody ABTS a luminiscenèní metody ACL. Zjištìná anti-
oxidaèní kapacita (tj. obsah antioxidantù) dobøe koreluje 
s obsahem kyseliny chlorogenové stanoveným pomocí 
kapalinové chromatografie. 

Pøi tepelných úpravách brambor byl zjištìn nárùst 
obsahu kyseliny chlorogenové. Nejvyšší nárùst byl 
zaznamenán pøi tepelné úpravì vaøení brambory ve 
slupce a to v prùmìru o 120 % oproti hodnotì syrové 

brambory se slupkou. Dále následovalo vaøení 
brambory v páøe (nárùst o 81 %), mikrovlnný 
ohøev (nárùst o 63 %) a smažení v oleji (nárùst 
o 29 %). Pokles v prùmìru o 26 % byl zazna-
menán u brambory vaøené bez slupky. Pokles 
byl zaznamenán oproti syrové bramboøe se 
slupkou, pokud by byla hodnota získaná po 
vaøení vztažena na hodnotu syrové dužniny, 
byl nalezen vzrùst o 21 %. Vzrùst obsahu jed-
notlivých fenolových kyselin byl zaznamenán 
i u jiných potravin rostlinného pùvodu, napøí-
klad u špenátu byl zaznamenán vzrùst obsahu 
p-kumarové, o-kumarové a ferulové kyseliny 

v prùbìhu chlazení, blanšírování i vaøení nebo u rajèat byl 
sledován vzrùst celkového obsahu fenolových kyselin pøi 
lyofilizaèním procesu i pøi sušení horkým vzduchem ve 
srovnání s èerstvou surovinou. Obdobný trend byl zjištìn 
v pøípadì celkových fenolù.

Amperometrickou analýzou u vzorkù brambor bylo zjiš-
tìno, že bìhem tepelné úpravy se obsah látek schopných 
oxidace zvyšuje. Nejvyšší vzrùst obsahu tìchto látek byl 
zaznamenán po tepelné úpravì smažením v rostlinném 
oleji (smažené hranolky) až o 175 %, vztaženo na syro-
vou bramboru se slupkou, a naopak nejnižší vzrùst byl 
zaznamenán u tepelné úpravy mikrovlnný ohøev o 87 %, 
vztaženo opìt na syrovou bramboru se slupkou. Zjištì-
ný trend úplnì neodpovídá zjištìnému obsahu kyseliny 
chlorogenové pomocí kapalinové chromatografie. Látky 
schopné oxidace jsou zøejmì bìhem tepelné úpravy 
vytváøeny a nemají strukturu kyseliny chlorogenové. 
Obsah kyseliny chlorogenové se bìhem tepelné úpravy 
také zvyšuje, ovšem ne v takovém rozsahu. Obsah látek 
schopných oxidovat se byl vyšší ve slupce, pøípadnì 
tìsnì pod slupkou, než v samotné dužninì - v dužninì 

Obrázek 1 – Obsah látek schopných oxidace pøi +600 mV (vyjádøeno jako chlorogenová kyselina)
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je o 40 % nižší než v hlíze se slupkou a ve slupce je více 
než dvakrát vyšší než v celé hlíze. Tato skuteènost odpo-
vídá obsahu kyseliny chlorogenové v surovinì. Proto je 
možné øíci, že nejvyšší obsah látek schopných oxidovat, 
tedy antioxidantù se vyskytuje ve slupce nebo tìsnì 
pod slupkou brambory a obsah tìchto látek se bìhem 
tepelného opracování zvyšuje. 

Podobné výsledky poskytla luminiscenèní metoda ACL. 
Syrová slupka vykazuje 3,5krát vyšší kapacitu než syrová 
dužnina. Tento výsledek potvrzuje domnìnku, že vìtšina 
antioxidantù je obsažena ve slupce nebo tìsnì pod slup-
kou. Pøi všech tepelných úpravách byl zjištìn vzrùst antio-
xidaèní kapacity, jak je patrné z obrázku 2. Nejvyšší vzrùst 
antioxidaèní kapacity byl zaznamenán u úpravy smažením 
v rostlinném oleji (smažené hranolky). Pøi tomto zákroku 
je potravina vystavena vysokým teplotám a pøedpokládá 
se, že se snižuje obsah pøirozených antioxidantù. Ovšem 
bìhem zákroku se nepochybnì tvoøí slouèeniny Maillar-
dova typu, které vykazují antioxidaèní vlastnosti, a tedy 
antioxidaèní kapacitu zvyšují. Taktéž mùže mít vliv použitý 
olej na smažení, který kapacitu navyšuje. 

Metoda s ABTS poskytla shodné výsledky s pøedchozími, 
pokud se týká antioxidaèní kapacity slupky a dužniny. Odlišné 
výsledky od pøedchozích však byly získány kulinární úpravy. 
Antioxidaèní kapacita se zvyšuje o 30 % u brambor vaøených 
v páøe ve slupce ve srovnání se syrovou hlízou. Vaøí-li se bram-
bory ve slupce ve vodì, nedochází ke zmìnì antioxidaèní 
kapacity. Všechny ostatní úpravy vykázaly pokles antioxidaèní 
kapacity. Pøi mikrovlnném ohøevu o 11 %, vaøení oloupané 
brambory o 15 % a pøi smažení v rostlinném oleji o 29 %. 

Na podkladì získaných výsledkù lze konstatovat, že ba-
revné odrùdy brambor vykazují vyšší antioxidaèní kapacitu 
než žlutomasé odrùdy a to až ètyøikrát. Kulinární úpravou 
brambor narùstá antioxidaèní kapacita s výjimkou vaøení 
oloupaných brambor. Slupka a vrstvy tìsnì pod ní vykazují 
vyšší kapacitu ve srovnání s dužninou (40 až 400% nárùst 
v závislosti na použité metodì). Vaøení brambory ve slupce 
se jeví jako nejvhodnìjší kulinární úprava z pohledu antioxi-

daèních kapacity. To platí pouze v pøípadì, že se konzumuje 
celá brambora i se slupkou.

Publ ikace vznik la za podpor y grantu GA ÈR 
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.

Obrázek 2 - Relativní antioxidaèní kapacita pøi rùzných úpravách brambor mìøená pomocí metody ACL u odrùdy Impala, vztaženo 
na syrovou bramboru se slupkou (= 100 %)
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Významného životního jubilea se 
v mìsíci listopadu dožívá

 13. 11. paní Eva Laštùvková,
19. 11. MUDr. Eva Nová.

V mìsíci prosinci
10. 12. MUDr. Božena Slámová,
15. 12. paní Dana Laštovièková.
Všem jubilantkám srdeènì blahopøejeme!

Odešel mág nutrièní mikrobio-
logie – profesor 
MUDr. Stanislav Hrubý, DrSc.

V polovinì mìsíce øíjna 2009 by 
dovršil osmdesát let renomovaný 
odborník v oblasti výživy obyva-
telstva, vynikající pedagog, skvìlý 
kolega a spolehlivý kamarád, prof. 
MUDr. Stanislav Hrubý, DrSc. 
Osud mu ale nedopøál toto životní 
jubileum oslavit. Pod atakem zákeø-
né choroby prof. Hrubý opustil náš 
svìt již 9. záøí 2009. 

Lékaøskou profesi „zdìdil“ MUDr. Hrubý po svém otci, ale 
jeho cesta nemíøila do praktické medicíny, ale do výzkumu a na 
lékaøskou fakultu. Ostatnì o jeho zájmu o støevní mikroflóru se 
mùžete doèíst na jiném místì tohoto èísla Výživy a potravin. 

Profesní život pana profesora byl zdánlivì jednoduchý a na prv-
ní pohled skoro nudný - po absolvování lékaøské fakulty hygienické 
UK v Praze pùsobil krátce na Krajské hygienické stanici v Ústí nad 
Labem a poté se natrvalo usadil na své Alma Mater v Praze jako 
pedagog. Mladá a trvale omlazovaná studentská spoleènost na nìj 
zøejmì pùsobila jako elixír života. Nikdy nebyl obávaným kantorem, 
ale spíše starším prùvodcem a zasvìtitelem do tajù hygieny výživy 
a pøíbuzných navazujících oborù. Aè nelékaø, i pisatel tìchto øádkù 
se s profesorem Hrubým setkal v roli studenta pøi aspirantuøe, a 
mohu potvrdit jeho laskavý, ale odbornì nesmlouvaný pøístup ke 
svým posluchaèùm. Jím vychovaných hygienikù výživy jsou stovky 
a vìtšinou to byli jeho osobní pøátelé.

Se svými absolventy se mìl možnost setkávat znovu pøi 
postgraduálním studiu v Institutu postgraduálního vzdìlávání ve 
zdravotnictví (IPVZ), kde pùsobil ještì donedávna. Svùj draho-
cenný èas dále vìnoval naší Spoleènosti pro výživu: byl èlenem 
redakèní rady našeho èasopisu, pravidelným pøispìvatelem a 
úèastníkem øady semináøù a konferencí. Poctì jeho osobnosti 
byla zasvìcena i v záøí probìhnuvší tradièní mezinárodní kon-
ference „Výživa a zdraví 2009“ v Teplicích. 

Profesor Hrubý mistrnì umìl propojit vìdecké poznatky 
s jejich praktickými dùsledky pro èlovìka. Publikoval více než 
stovku vìdeckých a odborných statí, øadu dalších èlánkù popula-
rizaèního charakteru, ale vydával i populárnì nauènou literaturu. 
Na souèasném knižním trhu jsou stále k dispozici jeho knížky 
„Dieta pøi onemocnìní salmonelózou“ vèetnì vybraných receptù, 
„Omyly a fámy o dietním stravování“, „Výživa v kostce“ a „Elixíry 
života“, ta poslední spolu s dalšími autory (Wolf, Hájek). 

Profesor Hrubý byl vždy vzorem pro mnohé øeèníky. Všechny 
jeho pøednášky dovedly zaujmout posluchaèe, a to i zdánlivì 
nezajímavým tématem. Jeho øeè byla šśavnatá, dobøe se 

Dne 14. srpna 2009 ve vìku 86 let odešla MUDr. 
Zdena Luhanová, CSc., dlouhodobá èlenka Spoleènosti 
pro výživu.   

Dr. Z. Luhanová pracovala dlouhá léta na Státním zdravot-
ním ústavu jako vedoucí vìdecký pracovník v oboru hygieny 
výživy za tehdejšího vedení Prof. MUDr. Augustina Wolfa. Vì-
novala se sledování výživového stavu, úrovnì pøívodu bílkovin 
a vitaminu A. K tomu propracovala metodu bukálních stìrù, 
biochemický test podle Whiteheada a další biochemická, 
ale i imunologická vyšetøení. Tyto postupy velmi podpoøily 
terénní sledování zdravotnì-nutrièního stavu populace. Dalším 
úsekem její èinnosti bylo vypracování metody mikrobiologic-
kého vyšetøování ploch a zaøízení ve stravovacích provozech. 
Zabývala se také biologickou hodnotou stravy napø. zvýšení 
podílu zeleniny ve stravì, zejména rùzných druhù salátù. Uvá-
díme jen nìkteré pøíklady širokého zábìru MUDr. Luhanové, 
které prokazují, že její zájem o výživu byl odbornì podložený 
a hluboký. Vzpomínáme a dìkujeme za její obìtavou profesní 
èinnost i za aktivity na pùdì Spoleènosti pro výživu.                                          

MUDr. Bohumil Turek , CSc.

poslouchala, nebyla populistická a vždy byla založená na ovì-
øených základech. Dobøe se ohánìl i jazykem psaným, umìl 
kouzlit se slovy, jak to ukazují i jeho medailónky, ve kterých 
vzdával hold svým kolegùm pøi jejich jubileích. Èást oslavného 
textu bývala dokonce v øeèi vázané.

Zdálo by se, že pan profesor Hrubý se ve svém vìdním 
oboru plnì vyžíval. Je to skuteènì tak, ale ne úplnì. Vedle 
všeobecného zájmu o kulturu a bìžný život, zvláštì o divadlo, 
nezanedbával ani svou usedlost na Vysoèinì, kde trávil pøe-
devším letní èas a pøipravoval se na podzimní trápení se svými 
zlatými hochy ve èervenobílých sešívaných dresech. 

Laskavost a spolehlivost, to jsou ta dvì slova a dvì vlast-
nosti, kterými je možné profesora Hrubého charakterizovat. 
Nikdy nikoho nepodrazil, pokud mohl naopak úèinnì pomáhal. 
V tom byl ryzí, v tom nám, kteøí jsme ho znali osobnì, zùstane 
v našich pamìtech. Stando, dìkujeme za to, že jsme mìli to 
štìstí Tì potkat na naší cestì životem.                                 Per
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