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Mieko nicim nenahradis

Redakcni rada Casopisu se rozhodla vénovat letosni prv-
ni Gvodnik mléku. Ukol napsat o ném kratkou Uvahu padl
na mne, protoze jsem vystudovala obor Technologie mléka
a tukd na VSCHT a mléku jsem vénovala ¢ast svych vyzkum-
nych i osvétovych aktivit. Uslovi ,mléko ni¢im nenahradis®,
které jsem zvolila jako nazev Uvodniku, ma sice nadech he-
sel z dob minulych, ale i kdyZ je ponékud zjednodu$ené, je
v podstaté pravdive, a to se budu snazit na pfidélenych fad-
kach vysvétlit.

Miéko je prvni potravina, kterou Clovék po narozeni kon-
zumuje, a mléko, sice ne jiz matefské, ale jinych zivocidnych
druhd, by ho mélo provazet po cely zivot. Tak tomu bylo po ti-
sicileti — prvni pisemné zminky o mléku jsou staré nekolik tisic
let a praotec Cech pfived! svuj lid do zemé oplyvajici mlékem
a strdim. Mléko vzdy u nés patfilo k zakladnim potravinam
i téch nejchudsSich na venkové, ktefi chovali alespon kozu. Je
proto az s podivem, ze se koncem minulého stoleti zacaly Si-
fit o mléku nepravdivé informace, které nabadaly k jeho vy-
louCeni ze stravy. Je tedy mléko hodnotnou potravinou nebo
potravinou rizikovou? Pro zdravé jedince plati, podle soucas-
nych nazort odbornikd, jednoznaéné to prvni, protoze mléko
je zdrojem fady dllezitych Zivin, mnoha z nich v exkluzivnim
mnozstvi i vyuzitelnosti. Vyzivova hodnota vyrobkd z mléka
je v fadé pfipadd jesté vyssi. Nejvyraznéjsi to je u kysanych
mléénych vyrobk, které jsou obohaceny o probiotické bakte-
rie a jsou v podstaté funkEnimi potravinami.

Nejvice si cenime u mléka a zejména u syrli vysokého ob-
sahu dobfe vyuzitelného vapniku, vyznamného faktoru v pre-
venci osteoporosy, a dalSich zivin podporujicich zdravi kosti
napt. zinku, fosforu, hof€iku a vitamina A a D. Vapnik je také
vyznamny i pro ostatni dulezité funkce v organismu. Nemé-
li bychom zapomenout i na to, Zze mlééné vyrobky, zejména
syry, pusobi preventivné proti zubnimu kazu.

Je obecné znamo, Ze mlé¢né bilkoviny maji dobrou stra-
vitelnost a vysokou biologickou hodnotu. MIé¢ny tuk je
mnohem rozpornéjsSi Zivinou. Z pohledu vyzZivového nemé
pfiznivé slozeni mastnych kyselin a obsahuje relativné vy-
soké mnozstvi cholesterolu, ale je dobfe stravitelny a ma
nezameénitelné senzorické vlastnosti. Bylo by proto pozitiv-
ni, kdyby se vyrobci mrazenych kréma vratili k pouzivani
mlééného tuku, ktery nahrazuji tuky ztuzenymi nebo tukem
kokosovym. ZlepSila by se nejen jejich senzoricka hodnota,
ale i hodnota vyzivova. Pro vétSinu populace je vhodnéjsi
konzumovat vyrobky s niZz8im obsahem tuku, pro neobézni
déti jsou vhodné plnotucné.

A co fici na zavér? Nedejte se odradit myty o mléku a mléko
spolu s mléEnymi vyrobky konzumujte. VétSinou se doporu-
Cuje sklenice mléka, jeden kysany mlény vyrobek a silngjsi
platek pfirodniho syra denné. | o mléce a vyrobcich z ného
vSak plati ,v§eho s mirou®.

Jana Dostalova
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Neng, to nebude voda, spidl zadriujete jidlo

1 I

Ze sveta vyzivy

Soja nezabranuje navratu rakoviny prostaty  nahodné vybranych muzu, ktefi podstoupili chirur-
gické odstranéni rakoviny prostaty pfed méné nez 4
meésici od zahajeni vyzkumu. V obdobi mezi erven-
cem 1977 a kvétnem 2010 jim denné po dobu dvou
let byly podavany sojové napoje,
resp. placebo. Vzhledem k tomu,
Ze nebyly pozorovany zadné pfiz-
nivé efekty z konzumace soji, byly
experimenty ukoncéeny. U 27 %
Gcastnikd skupiny poZivajici sé-
jové napoje se rakovina vratila,
ze skupiny s placebem znovu
onemocnélo zhruba 30 % muzu.

http://www.rssl.com/Services/

Autofi studie provadéné na univerzité v lllinois
dospéli k zavéru, ze u muzd, ktefi po vylé€eni ra-
koviny prostaty uzivali
sbéjové suplementy, je
stejna pravdépodobnost
opétovného navratu ra-
koviny jako u muzd, ktefi
zadnou séju nekonzumo-
vali. Nazory na pusobeni
s0ji jsou ponékud rozpor-
né, vzhledem k tomu, Ze
nékteré studie potvrzuji
pozitivni vliv isoflavonu

na prevenci rakoviny pro- - T Food/Foo'c.ie-news/Editi-
staty, zatimco jiné konstatuji, Ze séja riziko vzniku této on551-600/Edition567#56701
choroby nijak nesnizuje. Vyzkumu se ztéastnilo 177 (kop)

Naplast proti alergii na arasidy

V pafizské nemocnici (Necker  pomaha tak imunitnimu systému  silnou alergii na arasidy, mohly
Hospital) byla vyvinuta speci-  si na tyto latky zvyknout. Naplast po 12 az 18 mésicich noseni
je mozno apliko- naplasti bez problému kon-
vat jako IéCebny  zumovat pfesnidavky na bazi
prostfedek détem  arasidd. Minimalné 20 % déti
trpicim alergii na  zapojenych do vyzkumu mohlo
ara8idy. Naplastne-  po této dobé konzumovat vice
zpUsobuje anafylak-  nez desetindsobné mnozstvi
ticky Sok, protoze  araSidovych bilkovin v porovna-
bilkoviny zlstavaji  ni s vychozim stavem. Naplasti
v klizi a nepronikaji  se rovnéz testuji u 200 pacientd
do krevniho obéhu. s tézkou alergii na araSidy.
Testovani naplasti, )
alni néplast s nazvem “Viaskin  které bylo provad&no u déti ve http://www.rssl.com/Services/
Peanut”, ktera uvoltiuje do kiize  véku od péti do sedmnacti let, Food/Foode-news/Editi-

stopy arasidovych bilkovinana-  ukazalo, Ze nékteré déti, trpici 0”557'600/Editi0”566#52(60‘3
op
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Nove referencni hodnoty DACH

\" 4

pro pfijem Zivin

Doc. MUDr. Miroslav Stransky

Katedra preklinickych a klinickych obort, JCU v Ceskych Budéjovicich

Abstrakt
Nové veédecké poznatky vyzaduji pravidelné prepra-
covani referen¢nich hodnot pro pfijem zZivin. V Cerv-
nu 2013 se prepracovani tykalo vapniku, folatu a vi-
taminu D.

Referen¢ni hodnoty pro pfijem Zivin uvadéji mnoz-
stvi zivin, vlakniny, energie a tekutin, které by meély byt
obsazeny ve vyzivé zdravych osob. DACH je zkratka
tfi odbornych spolecnosti pro vyzivu Némecka (D), Ra-
kouska (A) a Svycarska (CH). Ceska spole¢nost pro
vyZivu pfevzala tato doporuceni, ktera vysla v r. 2011
v ¢eském znéni. U referencnich hodnot se s vyjimkou
normativll pfijmu energie jedna o mnozstvi, o kterych
se predpokladd, Ze ochrani témeér vSechny osoby
dané populace pred poskozenim zdravi podminénym
vyZivou a ktera této skupiné zajisti plnou vykonnost.
Referencni hodnoty tvofi zaklad pro praktickou aplika-
ci plnohodnotné stravy.

Vapnik

Vapnik je v lidském organismu kvantitativneé
nejvyznameéjSi mineralni latkou. Je zakladnim prv-
kem pro stavbu kosti a zubl a hraje dalezitou funk-
ci pfi stabilit¢ bunénych membran, mezibunécéné
vyméné signald, pfenosu vzruchd v nervovém sys-
tému, kontrakci svall a pfi srazeni krve.

Z&kladem pro doporuceni pfijmu vapniku je
jeho bilance v organismu a hustota kostni hmo-
ty. Novéjsi studie potvrzuji, Ze pfi 25-ti procentni
stfedni hodnoté absorpce a navys$eni této hod-
noty o 30% je zaru€ena vyrovnana bilance pro
udrzeni kostni hmoty u dospélych nad 19 let. VysSsi
pfijem vapniku neni Gcelny ani ve vysSSim véku,
ani u téhotnych nebo kojicich. Doporuceny pfijem
zUstava u veétSiny vekovych skupin obyvatelst-
va nezméneny. Nejvice vapniku, 1200 mg/den,
potfebuji v disledku intenzivniho rdstu mladistvi
ve véku 13-15 let. Doporuceny pfijem pro dospélé
zlistava rovnéz v hodnoté 1000 mg/den. Zménéna
byla referencni hodnota pro kojence ve véku 4-11
meésicu, ktera byla stanovena na 330 mg/den
z puvodnich 400 mg/den. V tomto pfipadé se jed-
na o odhad pro pfijem, ktery byl odvozen od ob-
sahu vapniku v matefském mléce a pramérném
vypitém mnozstvi u kojence. Se stoupajicim
vekem pfispiva pfikrmovani podstatné k pfijmu

vapniku. U starSich
déti slouzi retence
vapniku a jeho ab-
sorpce ke stano-
veni doporucenych
davek. Dale byla
zmeéneéna referencni
hodnota pro déti
ve Vveku 4-6 let,
ktera byla stanove-
na z plvodnich 700
mg/den na 750 mg/
den.
Doporuceny
pfijem pro vapnik
mohou dosahnout
vSechny  vékové
skupiny, které kon-
zumuji  potraviny
bohaté na véapnik.
K nim patfi mléko

WY pro pFijem Zivin

F‘:‘ 1. vydani

Hémecka spolaénost pro waivu (DGE)
Rakouska spoleénost pro viZivu (OGE)
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N

Spoletnost pro Vytivu (SPV)

2or Referenéni hodnoty

Swycarska spoladnost pro wzkum vyzivy (SGE)

a mlééné vyrobky
s vyjimkou tvaro-
hu. Ten je vyloucen ze stravy kojenctll pro vysoky ob-
sah bilkovin. Jiz 250 ml mléka a 100 g ementalského
syra, nebo 1 litr mléka, ale téz 100 g maku obsahuje
vice nez 1000mg vapniku. 1000mg vapniku v mléce
a 1000mg v maku jsou dva rlizné pary, bot, proto-
Ze jeho absorpce je velmi rozdilna. Dalsimi dalezity-
mi zdroji jsou semena olejnin (ofechy, mandle), bilé
fazole, nékteré druhy zeleniny (brokolice, kapusta,
rukola, pér, fenykl) a mineralni vody, pokud obsahuiji
v jednom litru vice nez 150 mg vapniku.

Folaty

Ve vodeé rozpustné folaty hraje v organismu roli
pfi déleni bunék a rlstu organismu. Folaty v sobé
zahrnuji fadu sloucenin, které se od sebe lisi che-
mickou strukturou. Od této skupiny latek, které se
v pfirozené formé vyskytuji v potravinach a které
se oznacuji jako folaty, nutno odliSit syntetickou ky-
selinu listovou. Je nejstabilngjsi formou folatovych
slou€enin a je v organismu kvantitativné vyuzitelna
témér na 100%. VyuZitelnost folatli ze smisené
stravy se pohybuje okolo 50%. Pro rGzné vyuziti
folatd ze stravy a kyseliny listové, kterou se obo-
hacuji potraviny, byl zaveden pojem ekvivalentu
folatu.
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Zakladem pro doporuceni pro pfijem folatl
slouzi jeho koncentrace v krevnim seru a v erytro-
cytech. Koncentrace v krevnim seru je markerem
pro soucasnou saturaci, kterd denné kolisa, kon-
centrace v erytrocytech udava saturaci poslednich
Ctyf mésicu. Jako marker slouzi i koncentrace ho-
mocysteinu, ktera pfi nedostate¢ném pfijmu folatd
stoupa. Jako rizikovy faktor pro kardiovaskularni
onemocneéni je tento faktor klinicky vyznamny, ale
zavisi téZ na pfivodu vitamint B, aB,,.

Pro pfehodnoceni referen¢nich hodnot slouzily nové
studie, predevSim americka intervenéni studie, ktera
byla rozhoduijici pro stanoveni novych doporuceni. Stu-
die z Némecka, Rakouska, Svycarska, ale i z jinych
evropskych zemi ukazaly, ze prdmérny pfijem folatd se
pohybuje pod doporu¢enymi hodnotami. V dusledku
novych doporuceni pro pfijem folatd pro dospélé,
byly hodnoty i pro daldi vékové skupiny obyvatelstva,
predevsim pro déti, nové definovany.

V dasledku nového hodnoceni védecké lite-
ratury byl snizen doporuceny pfijem ve vékové
skupiné 13-14 let a u dospélych z puvodnich 400
Hg ekvivalentu na 300 pg ekvivalentu kyseliny lis-
tové na den. U téhotnych byl stanoven doporuceny
pfijem z puvodnich 600 pg na 550 pg, u kojicich
rovnéz z plvodnich 600 pg na 440 ug ekvivalen-
tu na den. Také u kojenct dochazi k nepatrnym
zménam. Referen¢ni hodnota pro kojence ve véku
0-3 mésice zUstava nezménéna (60 pg), pro ko-
jence ve véku 4-11 mésicl se zvysila z plvodnich
80 pg na 85 pg na den. V tomto pfipadé se jedna
o odhad pro pfijem.

Protoze je fada potravin bohata na folaty, Ize po-
kryt doporuceny pfijem pfirozenou cestou. Dobrym
zdrojem folatli je zelena zelenina (listova zelenina,
kupf. hlavkovy salat, kapusta nebo Spenat), rajcata,
pomerance, celozrnné vyrobky, lusténiny, ofechy,
obilni klicky brambory, jatra, mléko a mlé¢né vyrob-
ky, nékteré druhy syr(i a vejce. Protoze jsou folaty
velmi citlivé na svétlo, zvySenou teplotu, je nutno
zeleninu pfi pfipravé pouze kratce a nerozkréjenou
omyt, dusit misto vafit a nepfechovavat zahfatou. P¥i
cileném vyberu potravin bohatych na folaty mohou
i tehotné a kojici naplnit doporu¢eny pfijem. Zeny
v prvnich 3 mésicich téhotenstvi by vSak nemély
konzumovat zadna jatra.

Vitamin D

Cilem novych referenénich hodnot pro pfijem
vitaminu D bylo jednak vyfeSeni jeho deficitu, jed-
nak byly brany na zretel preventivni UCinky tohoto
vitaminu. Vitamin D ma mezi vitaminy zvlastni pos-
taveni, protoze je jednak pfijiman potravinami, jed-
nak se v organismu vytvari v podstaté jako hormon
exposici UV zéafeni. Nova odhadovana hodnota 20
pg/den vychazi z prfedpokladu, ze organismus neni
vystaven slune¢nim paprskim. SmiSena strava ob-
sahuje jen malo vitaminu D (2-4 pg/den).

Tvorba vitaminu D v k(Zi je zavisla na geo-
grafickych, klimatickych a kulturnich faktorech.

K nim patfi kupf. zemépisna Sifka, ro¢ni a denni
doba, délka denniho slune¢niho zafeni, obleceni
a délka exposice slune¢nimu zareni. Podle odha-
du staci podle typu kiize od bfezna do fijna mezi
12.00 a 15.00 hodinou exposice jedné Ctvrtiny
povrchu téla (obli¢ej, ruce, nohy) po dobu 15-20
minut, v ¢ervnu az srpnu stac¢i 10-15 minut. K dal-
§im faktorim patfi pouzivani ochrannych krémd,
pigmentace kiize a tloustka klze, ktera se s pfiby-
vajicim vékem snizuje.

Suplementac vitaminem D je vhodnym opatfenim
pro nasledujici rizikové skupiny obyvatelstva:

- osoby, které se vyhybaiji slune¢nimu zareni
- osoby, které se pohybuji venku pIné oble¢ené

- 0soby s tmavou barvou kize (snizena tvorba vi-
taminu D v dusledku vysokého obsahu melaninu)

- o0soby star8i 65 let: tvorba vitaminu D se s pfiby-
vajicim vékem vyrazné snizuje. V této skupiné se
nachazi mnoho immobilnich pacientl, chronicky
nemocnych a osob zavislych na externi péci.

Optimalni saturace vitaminem D snizuje riziko pro
pady, zlomeniny kosti, pro ztratu svalové sily, mobi-
litu, poruchy rovnovahy a pfedCasné umrti. PloSna
suplementace potravin neni zadouci.

Doporuceny pfijem vitaminu D se zvySuje u ko-
jencu ve véku 0-11 mésicl na 10 pyg/den v ostat-
nich vékovych skupindch, u téhotnych a kojicich
na 20 pg/den. Ve vSech pfipadech se jedna o od-
hadovanou hodnotu. Tuto hodnotu Ize dosahnout
u kojenych a nekojenych novorozencl a kojencu
do jednoho roku Zzivota vitaminem D, uzivanym
k profylaxi rachitidy.
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Summary

New scientific findings require regular revision of
reference values for nutrient intake. In June 2013 it
covered the reference values of calcium, folate and
vitamin D.
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Vyvoj a analyza nutricniho hodnoceni
spotfeby potravin v CR

Ing. Olga Stikova, UZI:'j
Ing. llona Mrhalkova, UZEI

Vénovali jsme se nejen posouzeni celkového vy-
Abstrakt voje nutriéniho hodnoceni spotfeby potravin, ale,
Z analyzy dlouhodobého vyvoje nutricniho hodno- | a to pfedevsim, vyvoji podilu zmén v pfijmu jednot-
ceni vyplyva, ze k nejvyraznéjsim zmeénam doslo | livych potravinovych komodit na celkovém pfijmu
v prvnich porevolucnich letech, v dals$im obdobi | konkrétnich nutriénich faktord. Jde o analyzu vyvoje
byly zmény podstatné mirnéjsi. Tento vyvoj lzce ko- | za celé porevolu¢ni obdobi, tj. od roku 1989 do roku
responduje jak s nejvyznamnéjSi zménou »
v celkové spotiebé (tj. zvySeni spotieby
rostlinnych a snizeni spotfeby Zivocisnych Graf 1 - Vyvoj podilu pfijmu energie z nejddlezit&jsich komodit na pfijmu
potravin), tak i se spotfebou konkrétniho energie celkem
sortimentu potravin. Na pfijmu energie se
nejvice podileji vyrobky z obilovin a jejich
podil roste. Ve vyvoji pfijmu bilkovin je patr-

na podstatnd zmeéna: podil bilkovin z masa

na celkovém pfijmu bilkovin se pfesunul 45,0
na druhé misto a naopak podil bilkovin 40,0

z obilovin je na prvnim misté. Celkovy pfi- 35,0
jem tukd se znacné snizil, na prvnim misté 30,0

je v soucasné dobé podil z tukd-potravin. 25,0
Na pfijmu sacharidi se po celé obdobi nej- 200
vice podileji vyrobky z obilovin a tento podil 15,0
se zvysSuje. Na celkovém pfijmu Zeleza se .
nejvice podileji vyrobky z obilovin a jejich >0
podil vykazuje rostouci trend, na druhém o=
misté je maso, jehoz podil klesa. Hlavni- 1995 -

mi zdroji vapniku jsou mléko a mlécné e

vyrobky. Na pfijmu vitaminu A se podileji 2011
predevsim mléko a mlécné vyrobky, zeleni-
na a maso. Vitamin B, je pfijiman zejména
z vyrobk{ z obilovin, vitamin B, z vyrobku
z mléka. Na pfijmu vitaminu C se podileji
ovoce a zelenina, u kterych podil z celko-
vého pfijmu roste, a dale brambory, u nichz
naopak klesa.

Nutriéni hodnoceni spotfeby potravin 60,0
informuje o realném stavu vyzivy obyvatel- s00 |
stva v CR. Vzhledem k dlouhodobé absen- _
ci oficialnich udaju o spotfebé potravin pro w00 |
nutrini hodnoceni ze strany CSU (od po- 200 |
¢atku roku 1990) vychazime pfi naSich
vypoctech z odhadu spotieby jednotlivych 004
potravin a potravinovych skupin vhodnych 10,0
pro tyto vypocty (UZEI) a nutriCnich hodnot oo L
potravin vydanych SPV (1). Presto, Ze se “1o80

jedna o orientacni propocty nutricniho hod-
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Graf 2 - Vyvoj podilu pFijmu Zivo€isnych bilkovin z nejdulezitéjsich komodit na
jejich celkovém pfijmu

noceni spotfeby potravin, vysledky umoz- 2005 e
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porce ve vyzivé naseho obyvatelstva.
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Graf 4 - Vyvoj podilu pfijmu tukt z nejdileZitéjsSich komodit na jejich
celkovém pfijmu
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Graf 5 - Vyvoj podilu pfijmu sacharidi z nejdilezitéjsich komodit na jejich
celkovém p¥ijmu

0,0 =
1989

2005

2011

m Miéko avyrobky ® Brambory ® Ovoce avyrobky ® Cukra vyrobky m Obiloviny

2011, (posledni data o spotfebé potravin
— lit. 2 - v pétiletych intervalech). Hodnotili
jsme vyvoj pfijmu nasledujicich nutriénich
faktor(: energie, bilkoviny, tuky, sacharidy,
vapnik, zelezo, vitamin A, vitamin B,, vita-
min B, vitamin C.

Z dlouhodobé analyzy nutricniho hod-
noceni potravin v CR vyplyva, Ze k nejvy-
raznéjSim zménam u vSech sledovanych
nutriénich faktord doslo v prvnich porevo-
luénich letech. Tyto zmény samozfejmé
znacné koresponduiji se zménami ve spo-
tfebé potravin. V dalSim obdobi byly zmé-
ny ve vyvoji jednotlivych nutri¢nich fakto-
r(i i spotfeby potravin podstatné mirnéjsi.
Kromé toho ve vyvoji nutriéniho hodnoce-
ni spotfeby potravin hrala vyznamnou roli
zmeéna spotfeby uvnitf potravinovych ko-
modit, tj. zména ve spotfebé konkrétniho
sortimentu potravin. Vyvoj podilu pfijmu
jednotlivych sledovanych nutri€nich fakto-
ra tak ovlivnil nejen celkovy vyvoj spotie-
by, ale i vyvoj zmén ve spotfebé konkrétni-
ho sortimentu potravin.

Z hlediska vyvoje spotreby i nutricniho
hodnoceni ve sledovaném obdobi hraje
potravin zivocisného plvodu a rlst spotre-
by rostlinnych produktl, ovSem ani vyvoj
spotfeby uvnitf potravinovych skupin neni
zanedbatelny.

Na celkovém pfijmu energie se nejvi-
ce podileji vyrobky z obilovin a jejich podil
roste. V prvé poloviné sledovaného obdo-
bi byly na druhém misté z hlediska podilu
pfijmu energie maso a masné vyrobky,
od roku 2005 se na druhé misto posunu-
la skupina cukr a cukrovinky (i kdyz podil
energie z téchto potravinovych skupin se
za sledované obdobi pfili§ nelisil).

Celkové se nejvyrazngji snizil podil pfi-
jmu energie z masa a masnych vyrobku
(0 25,8 %), ovSem pokles spotieby byl
podstatné mirnéjsi. Z hodnoceni potravi-
nové skupiny maso a masné vyrobky je
zfejmé, ze snizeni spotfeby této komodi-
ty pfedstavovalo mirnéjsi pokles pfijmu
energie, ale i tuku, v dusledku vyrazné
zmeény spotfeby uvnitf této potravinové
skupiny. Tato disproporce je dana znac-
nym zvySenim spotfeby dribeze a na-
opak pomérné podstatnym snizenim spo-
tfeby hovéziho i vepfového masa. DribezZi
maso obsahuje podstatné méné energie
i tuku nez ostatni druhy masa. Proto je lo-
gické, Ze se vyrazngji snizil pfijem energie
i tuku z masa a masnych vyrobkl nez jeho
celkové spotreba.

Naopak doslo ke zvySeni podilu ener-
gie z lusténin (0 72,8 %), cukru a vyrobku
z cukru (0 26,8 %) i vyrobk( z obilovin



(0 23,9 %). Spotreba lusténin se sice znac-
né zvysila, ovSem vzhledem k jejich malé-
mu vyznamu ve spotiebé ani tak vyrazné
zvySeni spotfeby této skupiny nemuze
ovlivnit celkovy pfijem energie (ani ostat-
nich nutriénich faktort). Naopak i mirné
zvySeni spotifeby vyrobkd z obilovin vy-
znamné ovliviiuje podil pfijmu energie
(a rovnéz dalsich nutri€nich faktora).

Za celé sledované obdobi se celko-
vy pfijem bilkovin snizil jen velmi mirné
(0 0,8 %), zasadné se vSak zménilo zastou-
peni zivocisSnych a rostlinnych bilkovin.

Na celkovém pfijmu bilkovin mél v roce
1989 ze vSech potravinovych skupin nej-
vy$Si podil pfijem bilkovin z masa a mas-
nych vyrobk(, na druhém misté byly vy-
robky z obilovin, na tfetim misté mléko
a mlécné vyrobky. V dalSich letech se po-
fadi zménilo a na pfijmu bilkovin se nejvi-
ce podilely vyrobky z obilovin, na druhém
misté maso a masné vyrobky a podil bil-
kovin z mléka a mlécnych vyrobku zlstal
na tfetim mistée.

Pomérné znac¢né se rovnéz snizil po-
dil pfijmu bilkovin z tukd-potravin. Pfitom
celkova spotfeba tukl-potravin se snizila
podstatné mirngji. Pficinou této dispro-
porce je vyvoj spotfeby uvnitf potravino-
vé skupiny tuky. Vyrazné se totiz snizila
spotfeba Zivocisnych tuku, které obsahuiji
vice bilkovin, a stoupla spotfeba rostlin-
nych jedlych tukd a oleji. Naproti tomu
doslo k mirnému zvySeni podilu bilkovin
z vyrobku z cukru, u nichz se rovnéz znac-
né zmeénil sortiment spotfeby; prfedev§im
vyznamné vzrostla spotfeba kakaovych
a cukrarskych vyrobk( (obsahuji dalsi in-
gredience, napf. mléko, smetanu, ofechy,
tuky apod.). ZvySil se také podil bilkovin
z lusténin a vyrobku z obilovin.

Celkovy pfijem tukt se pomérné vy-
razné snizil (0 5,8 %), nejvyraznéji z masa
a masnych vyrobku, vajec a tukl-potravin.
Pfitom na pfijmu tuk( se zacatkem 90. let
nejvice podilely maso a masné vyrobky,
na druhém misté byly tuky-potraviny. V dal-
Sich letech klesl podil pfijmu tukd z masa
a masnych vyrobkd v zavislosti na vyvoji
jeho spotfeby. Na prvni misto se dostava
podil z tukd-potravin. Vyrazné se zvysil po-
dil tuku z lusténin a vyrobku z obilovin.

Celkovy pfijem sacharidu se za hod-
nocené obdobi zna¢né zvysil (0 12,6 %).
Na celkovém pfijmu sacharidll se nejvice
podileji vyrobky z obilovin a tento podil
se zvySuje. Na druhém misté je potra-
vinova skupina cukr a vyrobky z cukru,
tfeti misto patfi ovoci a vyrobkim z ovo-
ce. U ovoce a ovocnych vyrobkd vSak
ve sledovaném obdobi podil sacharidl
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Graf 8 - Vyvoj podilu pfijmu vitaminu A z nejduleZitéjsich komodit na jeho
celkovém pfijmu

300 |
25,0 !
20,0 |
150 |
10,0 |

50

0,0 =
1989

2000

W Tuky celkem  ® Maso avyrobky ™ Zelenina vyrobky  m Mléko a vyrobky




Vyziva a potraviny 1/2014

Graf 9 - Vyvoj podilu pfijmu vitaminu B, z nejdileZitéjsich komodit na jeho
celkovém pfijmu
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Graf 10 - Vyvoj podilu pfijmu vitaminu B, z nejdulezitéjSich komodit na jeho
celkovém pftijmu
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mirné klesa, protoze se snizuje spotre-
ba vyrobkl z ovoce, které obsahuji vys-
§i podil cukru nez Cerstvé ovoce. SniZil
se prijem sacharid z tukd, vajec, miéka
a mléénych vyrobk( a dalSich, prevazné
Zivo€isnych zdrojl. Pfijem sacharid(l jako
jediny nutriéni faktor (v ramci zakladnich
zivin) zaCatkem 90. let nepoklesl. Doslo
ke snizeni pfijmu sacharidu ze vSech zivo-
¢iSnych zdroj(, ale vyrazné se zvysil podil
sacharidu z rostlinnych produktu.

Celkovy pfijem Zeleza se mirné sni-
Zil (0 1,9 %). Na pfijmu Zeleza se po celé
sledované obdobi zdsadnim zplUsobem
podileji vyrobky z obilovin a maso a mas-
né vyrobky. Pfitom podil pfijmu zeleza
z masa a masnych vyrobkl se sniZuje,
naopak z obilovin stale roste. To souvisi
s vyvojem spotieby téchto potravinovych
skupin; roli hraje i zména spotfeby uvnitf
potravinové skupiny maso a masné vy-
robky. Roste spotfeba dribeze, ktera ma
nizsi obsah Zeleza nez ,Cervené” maso.

Po celé hodnocené obdobi se na cel-
kovém pfijmu vdpniku rozhodujicim zpU-
sobem podili potravinova skupina miéko
a mlécné vyrobky, na druhém misté jsou
vyrobky z obilovin. Podil pfijmu vapniku
z mléka a mlé¢nych vyrobku se snizil, za-
timco z vyrobki z obilovin vzrostl. Celkovy
pfijem vapniku se snizil (0 5,4 %), pfede-
vSim $lo o podil pfijmu vapniku z tukd (sni-
zeni spotfeby masla) a vajec. Naopak vy-
razné se zvysil podil vapniku z rostlinnych
zdrojl, zejména z lusténin, cukru a vyrob-
kd z cukru a také vyrobkul z obilovin.

Po celé sledované obdobi se na pfi-
jmu vitaminu A podileji pfedevSim miéko
a mlécné vyrobky, zelenina a zeleninové
vyrobky a maso a masné vyrobky. Podil
pfijmu vitaminu A na celkovém pfijmu to-
hoto vitaminu z masa a masnych vyrob-
ki se snizuje, naopak pfijem vitaminu
A z mléka a mléénych vyrobkl a zeleniny
vE€. vyrobkl se zvySuje. To samoziejmé
souvisi s vyvojem spotieby téchto potra-
vinovych skupin. Pfijem vitaminu A se
celkové snizil (0 4,0 %), zejména poklesl
podil pfijmu vitaminu A z tukd (snizeni
spotfeby masla) a zivocisnych zdroju po-
travin s vyjimkou mléka a mléénych vyrob-
kd. Naopak zvysil se podil pfijmu vitaminu
A z rostlinnych zdrojd, zejména z vyrobku
z obilovin a z cukru a vyrobki z cukru.

Na pfijmu vitaminu B, se podileji pre-
devsim vyrobky z obilovin a maso a mas-
né vyrobky. Pfijem vitaminu B, z vyrobku
obilovin roste a naopak z masa a masnych
vyrobku klesa. Celkove se pfijem vitaminu
B, snizil (0 5,3 %), poklesl pfedevsim po-
dil pfijmu vitaminu B, z tukd a ZivociSnych
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zdroju potravin a zvysil se podil pfijmu vitaminu B,
z rostlinnych zdroju.

Na pfijmu vitaminu B,se po celé sledované obdobi
podileji pfedevsim vyrobky miéko a mlééné vyrobky.
Pfesto, ze snizeni podilu pfijmu vitaminu B, z Zivocis-
nych zdroju bylo vyrazné, zUstava poradi podilu pfijmu
vitaminu B, podle jednotlivych potravinovych komodit
stale stejné, tj. mléko a mlécné vyrobky, maso a mas-
né vyrobky, vyrobky z obilovin.

Za sledované obdobi se pfijem vitaminu Cvyrazné
zvySil (0 39,1 %). Po celé obdobi se na pfijmu vitaminu
C podileji pfedevsim ovoce a vyrobky z ovoce, nasle-
duji zelenina a zeleninové vyrobky a brambory. Pokle-
sl podil pfijmu vitaminu C ze vSech ZivociSnych zdroju
potravin (které vSak obsahuji nepatrné mnozstvi vita-
minu C), ale i brambor. Naopak mimofadnym zvyse-
nim spotfeby ovoce a zeleniny doslo ke zvySeni podilu
pfijmu vitaminu C z téchto potravinovych komodit.

Zavérem je mozné konstatovat, ze zmény v podilu
pfijmu nutri¢nich faktord z jednotlivych potravinovych
skupin velmi silné koresponduji s vyvojem spotfeby po-
travin. Proto k nejvyraznéjS§im zménam v pfijmu jednotli-
vych nutri€nich faktorti doslo za¢atkem 90. let, v dalSich
letech nastaly jiz jen mensi vykyvy. Z analyzy je ziejmé,
ze ve VYVOji pFijmu jednotlivych nutriénich faktorﬂ hraji
puvodu a rast spotieby rostlinnych produktd, ale i zmé-
ny ve spotfebé uvnitf jednotlivych potravinovych skupin
— poptavka po konkrétnim sortimentu.
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www.makro.cz
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Abstract

The analysis of long-term development of nutritional as-
sessment shows that the most significant changes occu-
rred in the early post-revolutionary years, in the next pe-
riod the changes were less significant. This development
closely related to the most significant change in total con-
sumption (increase in vegetable consumption and dec-
rease in consumption of animal products), as well as to
the consumption of a particular food assortment. Cereal
products have the highest share of energy intake and this
share is growing. There is considerable change in the
development of protein intake: the proportion of protein
from meat moved into the second place while the share of
proteins from cereals moved in the first place in the total
protein intake. Total fat intake has decreased significantly,
share from fat—foods is in the first place in the present.
Cereal products have the highest share of carbohydrate
intake throughout the period and this share is increasing.
Total iron intake is provided particularly by cereal pro-
ducts (share is growing), the meat occupies the second
place (share is falling). The main sources of calcium are
milk and dairy products. Intake of vitamin A is covered
mainly by milk and dairy products, vegetables and meat.
Vitamin B, is received mainly from cereal products, vita-
min B, from milk products. Intake of vitamin C is ensured
by fruit and vegetables, for which the share of total in-
come grows, and potatoes, which share drops.
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Slozeni mastnych kyselin tuku ,
v musli tycinkach a jeho nutricni hodnoceni

Doc. Dr. Ing. Marek Dolezal, prof. Ing. Jana Dostdlova, CSc., Ing. Alzbéta Svehlova,

Bc. Jitka Voldfichova 3
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Abstrakt

V Ceskeé republice je konzumovano pfiblizné dvojna-
sobné mnozstvi nasycenych mastnych kyselin (SFA)
nez se doporucuje. Vedle nasycenych mastnych
kyselin maji negativni Ucinky na lidské zdravi, pre-
devsim na kardiovaskularni onemocnéni a diabetes
typu Il, v pfipadé dlouhodobé a nadmérné konzumace
i trans-nenasycené mastné kyseliny (TFA). Produkce
a pouziti ¢astecné ztuzenych rostlinnych tuku, které
jsou jejich vyznamnym zdrojem, se sice v poslednich
letech silné snizuje, nicméné stale se Ize na trhu setkat
s vyrobky do kterych jsou aplikovany (napf. jemné a tr-
vanlivé pecivo, nahrazky ¢okolady nebo polevy). Limit
tolerovaného pfijmu je nizky (max. 1% z celkového
energetického pfijmu), proto relativné malé mnozstvi
trvanlivého peciva ¢i nahrazek ¢okolady muize v pfi-
padech pravidelné konzumace predstavovat trvalé
prekracovani jejich tolerovaného pfijmu. Cilem této
prace bylo stanovit celkovy obsah tuku a slozeni mast-
nych kyselin tuku v musli ty€inkéch, které konzumenti
pokladaji za ,zdravé” potraviny. Obsah tuku se u 21
analyzovanych vzorkd pohyboval v rozmezi 6—40%.
Kvalita tuku byla velmi rozdilng, o emz svédci i rozpéti
podilu SFA 17,5-87,7%. U 11 vzorkl byly nalezeny
vyssi hladiny TFA (2,4-30,7 %).

Max Oskar Bircher-Benner, narozeny v Aarau
ve Svycarsku, byl prikopnikem celostni mediciny
vychazejici z tvrzeni, ze ,vSechno souvisi se v§im*
- télo, mysl, mezilidské vztahy, potrava, prostfedi.
Zakladem léCebnych kir v jeho sanatoriu byla zdrava
strava. Pokud Clovék neji kvalitni potraviny, tim mél
na mysli ovoce, zeleninu a obiloviny, postupem ¢asu
se to projevi na jeho zdravotnim stavu. Byl zakladate-
lem pokrmu sloZzeného z obilnych vlo€ek a suSenych
ovocnych plodd, ndm znamého jako misli.

Tato prace je soucasti monitoringu sloZzeni mast-
nych kyselin v potravinach a postihuje sortiment
ceredlnich, ofiSkovych a musli tyCinek bézné dostup-
nych na Ceském trhu. V potravé by tuky mély tvofit

30 az 35% energetického pfijmu [1-2]. Nasycenych
mastnych kyselin (SFA) by mélo byt konzumovano
maximalné 10 % z celkového doporuceného denniho
pfijmu energie (pfiblizné 20 g). V Ceske republice je
konzumovano pfiblizné dvojndsobné mnozstvi nasy-
cenych mastnych kyselin nez se doporucuje. Zaklad-
nim problémem je neznalost bézného spotfebitele,
jaky je obsah tuku v jednotlivych potravinach a jaky
podil tvofi nasycené mastné kyseliny. V sou¢asnosti
neni povinnost ze zakona uvadeét nutrié¢ni slozeni
na obalu, na mnoha potravinarskych vyrobcich tak
chybi. Vedle nasycenych mastnych kyselin maji ne-
gativni ucinky na lidské zdravi v pfipadé dlouhodobé
a nadmeérné konzumace i trans-nenasycené mastné
kyseliny (TFA), které se stale jeSté vyskytuji ve vétSim
mnozstvi v riiznych produktech jemného a trvanlivé-
ho peciva, ndhrazkéch ¢okolady, nékterych polevach
nebo suSenych sojovych napojich [3-5]. Relativné
malé mnozstvi muze v pfipadech pravidelné konzu-
mace vest k trvalému pfekracovani tolerovaného pfi-
jmu TFA (max. 1% z celkového energetického pfijmu).

Experimentalni ¢ast

Bylo analyzovano celkem 31 vzork( tuku polev a 21
vzorkUl celkového tuku ceredlnich, ofiSkovych a musli
tyCinek zakoupenych v bézné trzni siti v r. 2012
(tabulka 1 a 2). Zastoupeni mastnych kyselin bylo
stanoveno po jejich esterifikaci na methylestery me-
thanolovym roztokem hydroxidu sodného metodou
plynové chromatografie za pouziti kolony SP 2560
(Supelco). Obsah mastnych kyselin byl vyhodnocen
jako procentualni zastoupeni plochy piku daného
methylesteru mastné kyseliny v chromatogramu
k celkové ploSe vSech methylesterd.

Vysledky a diskuze

AC jsou misli tyCinky mnohdy chapany jako zdravé
potraviny, sloZzeni mastnych kyselin tuku v analyzova-
nych vyrobcich tomu pfili§ nenasvédcuje. V ramci mo-
nitoringu bylo analyzovano celkem 31 kakaovych, ¢o-
koladovych a jogurtovych polev na ty€inkach, z nichz
vétSina obsahovala cerealni slozku a byla oznacena
jako musli. Dalsi tyCinky obsahovaly cukernou slozku
(glukosovy nebo glukoso-fruktosovy sirup), ofechy
a ovocnou slozku. Pravé polevy mohou byt zdrojem
pro zdravi rizikovych TFA a SFA. U 15 vzorkl byla
v tuku polev dominantni laurova kyselina. U 11 tyci-
nek se jeji obsah pohyboval nad hranici 40 %. Obsah
myristové kyseliny byl v rozmezi 0,1-20,0% a palmi-
tové kyseliny v rozmezi 7,9-31,2%. TFA, zastoupené
predevsim polohovymiisomery trans-oktadecenovych
kyselin s pfevazuijici elaidovou kyselinou, pfesahovaly
u 12 vzorkd 30 % (viz tabulka 3).

V daldim monitoringu bylo analyzovano celkem 21
musli, cerealnich a ofiSkovych ty€inek s polevou i bez
polevy. Obsah tuku se pohyboval v Sirokém rozmezi
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Tabulka 1. Charakteristika vyrobkd hodnocenych podle tuku polevy

Vz. €. | Oznaéeni vyrobku Nazev a charakteristika vyrobku
1 Sirpply Nut brusinka & mandle v jogurtové Tycinka s mandlemi a brusinkami, macena v jogurtové polevé
poleve
2 | Simply Nut brusinka & mandle Ty€inka s mandlemi a brusinkami, mac¢ena v kakaové polevé
3 | Twiggy — Svestka Musli ty¢inka v jogurtové polevé
4 | Corny BIG Dark Chocolate Cerealni ty€inka v horké cokoladé
5 | Breakfast Bar ostruZina Ceredlni ty€inka s ostruzinovou naplni v kakaové polevé
6 |Albert Misli ofiSko-karamelova Musli ty€inka s liskovymi ofiSky s prichuti karamelu a tmavou polevou
7 | Albert Misli jogurt + malina Mdsli ty€inka s chuti malin a polevou s jogurtovou pfichuti
8 |Corny Chocolate Cerealni ty€inka Cokolddova
9 [Corny jahoda — jogurt Cerealni ty¢inka jahodova v jogurtové poleve 18 %
10 | Fly Misli — boriivka Musli ty€inka s borlivkami polomacena v jogurtové polevé
11 |Fly Misli —banan Musli ty€inka bananova polomacena v kakaové polevé
12 | Maxi Nuta s konopnym seminkem MAXI NUTA ofechova ty¢inka s konopnym seminkem a medem, macena
v kakaové polevé
13 | Nestlé Fitness 23,5 g Cereélni ty€inka s horkou okoléddou
14 | Misli Crip Crop cranberries Musli ty¢inka s brusinkami a malinami v jogurtové polevé
+ raspberries with yoghurt 30 g
15 | Musli Crip Crop Chocolate 25 g Musli ty€inka Cokolddova s kakaovou polevou
16 | Dobra vlaknina BONA VITA Tycinka Dobra vlaknina s brusinkami, viSnémi a jogurtovou polevou
brusinka/visen v jogurtu 25 g
17 | Dobra vlaknina BONA VITA Ty€inka Dobra vlaknina s mandlemi a kakaovou polevou
mandle v kakaové polevé 25 g
18 | Muisli v jogurté visnova 30 g Visnova ceredlni ty¢inka v jogurtové polevé
19 | FirstNice Misli bar nuts and choco 30 g Musli tyCinka s ofechy polomacena v tmavé kaakové polevé
20 | FirstNice Misli bar cranberries and Musli ty€inka s brusinkami a malinami v jogurtové polevé
raspberies in yoghurt 35 g
21 | Maxi Nuta pistacie & brusinky MAXI NUTA ofechova ty€inka s pistaciemi, brusinkami a medem,
polomacena v jogurtove poleve
22 | Probiotic Line Svestka 35 g Mdsli ty€inka Svestkova s jogurtovou polevou a probiotickymi kulturami
23 | Fit fruitik Pomeran¢ v ¢okolade 30 g TyCinka s chuti pomerance polévana tmavou polevou hotkou
24 | Fit fruitik limeta v jogurtu 30 g Tycinka s chuti limety polévana polevou s jogurtovou prichuti
25 | Jelly JUICY Cereal Bar 40 g Ceredlni ty¢inka s pomerancovym Zelé v mlé¢né polevé
26 | Fit mGsli viSnova v jogurtu Musli ty€inka s chuti viSné a polevou s jogurtovou prichuti
27 | Fit mGsli banénova v polevé 30 g Mdsli ty€inka s chuti banan( a tmavou polevou
28 |JuicyBar40g Cerealni ty€inka s citronovo-limetkovym zZelé v jogurtové polevé
29 | Cereo musli ty€inka s merunkami Musli ty€inka s merunkami v jogurtové poleve
v jogurtové poleve 35 g
30 |Cereo musli ty€inka s kousky pomerance 35 g | Misli ty€inka s kousky pomeranée polomacena v kakaové polevé
31 | Sirius Mlsli 25 g Musli ty€inka s mlé¢nou Cokoladou a bananovou ovocnou slozkou

Tabulka 2. Charakteristika vyrobk( hodnocenych podle celkového tuku

Vz. €. | Oznaéeni vyrobku Nazev a charakteristika vyrobku
1 Go rybiz + jogurt Musli ty€inka s chuti rybizu a polevou s jogurtovou prichuti
2 Cereo musli ty€inka s kousky visni Musli ty€inka s kousky visni v jogurtové poleve
v jogurtové polevé
3 Cereo musli ty€inka s kousky malin Musli tyCinka s kousky malin
4 Fit fruit limeta Musli tyCinka s chuti limety
5 Musli v jogurté merunkova Merurnikova cerealni ty€inka v jogurtové polevé
6 | Twiggy misli ty€inka v jogurtové polevé Musli tyCinka s jahodami v jogurtové polevé
7 Fit musli brusinkova Musli ty€inka s brusinkami
8 MUsli bar orange in yogurt Musli ty¢inka s pomerancovymi kousky v jogurtové polevé
9 Bio musli jablko Bio misli ty€inka s jablky
10 | Swissi musli ty€inka classic CLASSIC brusinkovo-malinova musli ty€inka
1 Cereal bar challenger Ceredlni ty€inka s ¢okoladou
12 Nestlé musli Musli tyGinka
13 Dobra vlaknina Bona Vita TyCinka Dobra vlaknina s jablky a skofici
14 | Jelly Juicy cereal bar Cerealni ty¢inka s pomerancovym Zelé v mlécné polevé
15 Peggy XXL OfiSkova tycCinka s pistaciemi polomacena v kakaové polevé
16 Simply nut TyCinka s arasSidy a pfichuti limety macena v kakaové polevé
17 Maxi nuta pistacie a brusinka Maxi nuta s pistaciemi, brusinkami a jogurtovou polevou
18 Breakfast bar bona vita Cerealni ty€inka s ostruzinovou naplni v kakaové polevé
19 TIP Misli merunka Musli TIP Extrudovany vyrobek
20 SIRIUS Musli ty¢inka s mléénou ¢okoladou a bananovou slozkou
21 Musli tyCinka jogurt Musli ty¢inka s merufikami a polevou jogurtovou pfichuti




Vyziva a potraviny 1/2014

6 az 40 % hm. K dominantnim SFA patfily laurova (0,2-
44.9%, u Sesti vzorkl nad 10 %), myristova (0,3-17,3 %,

Tabulka 4. Obsah tuku a slozeni mastnych kyselin
v tuku tyCinek (%)

u dvou vzorkd nad 10 %) a palmitova (9,0-38,6 %). TFA, Vz.c. | Tuk (% hm)|_TFA SFA | MUFA | PUFA
zastoupené opét polohovymi isomery trans-oktade-
cenovych kyselin s prevazujici elaidovou kyselinou, ; 12 2‘;32 :g’g; Sg’gg g’gg
¥ ° o, i ] ] ) ]
presahovaly u 5 vzorku 20 % (viz tabulka 4). 3 5 689 4190 | 3260 | 18.61
. 4 11 0,86 24,08 | 36,57 | 38,49
Zaver 5 17 0,28 87,64 7,74 4,31
Vysledky ukazaly velky rozdil v kvalité tukové 6 17 24,68 44,67 | 2419 | 646
slozky cerealnich, ofiskovych a musli ty¢inek. | kdyz 7 7 844 | 4317 | 3315 | 1522
vyrobci obecné& ustupuji od pouzivani &aste¢né 8 13 3070 | 4133 | 24,82 | 315
hydrogenovanych rostlinnych tukd s obsahem TFA, : - Zee |oabae | asds | leie
10 6 0,89 34,63 | 40,98 | 23,50
11 16 1,80 60,54 | 21,53 | 16,13
Tabulka 3. Slozeni mastnych kyselin v polevach 12 7 0,39 32,82 | 40,56 | 26,23
tyCinek (%) 13 8 0,34 32,76 51,74 | 1516
14 14 0,65 59,75 | 21,64 | 17,95
Vz. é TFA SFA MUFA PUFA 15 39 7,81 22,56 46,53 23!10
1 3,97 81,00 11,94 3,09 16 40 3,58 1750 | 6512 | 13,80
2 31,79 39,89 25,49 2,83 17 24 0,35 49,22 | 3668 | 13,74
3 35,98 39,92 22,51 1,59 18 20 3,34 84,12 | 10,81 1,73
4 0,08 62,47 33,36 4,09 19 6 0,74 46,76 | 37,82 | 14,68
5 2,56 87,46 8,75 1,23 20 14 0,30 65,00 | 27,99 6,71
6 36,05 38,60 23,70 1,65 21 16 26,35 43,25 | 26,67 3,73
7 37,17 39,49 22,04 1,30
8 0,43 64,00 32,26 3,31 Literatura
9 048 81,60 14,89 3,03 [1] Scientific Opinion on Dietary Reference Values for
1? ?’(1)3 3997’22 173? g’gi’ fats, including saturated fatty acids, polyunsaturated
- e — e —=: fatty acids, monounsaturated fatty acids, trans fatty
3 o:o 7 63:50 33:00 3: 76 acids, and cholesterol. EFSA Joun_va/ [Online] 2010,
1a 0.12 97.10 2.08 0.70 http:/www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1461.
15 0,40 84,62 13,09 1,89 htm (28.6.2013). . ; -
16 018 9580 585 117 [2] DOSTALOVA, J.—DLOUHY, P.—- TLASKAL, P. Vyzi-
17 123 88.34 793 2.50 vova doporucenti pro obyvatelstvo Ceské republiky.
18 2,71 92,17 3,85 1,27 Spolecnost pro vyzivu. 2012 [Online] http:/www.
19 40,80 40,52 17,21 1,47 vyzivaspol.cz/rubrika-dokumenty/konecne-zneni-
20 38,32 38,17 22,04 1,47 -vyzivovych-doporuceni.html (28.6.2013), VyZiva
21 0,10 91,91 6,07 1,92 a potraviny 2012, 67, 80-82.
22 0,30 90,96 6,86 1,88 [3] DOLEZAL, M. — DOSTALQOVA, J. Obsah a slozeni
23 34,91 37,41 24,74 2,94 tuku mrazenych krémd, trvanlivého peciva a cuk-
24 37,81 36,62 22,68 2,89 rovinek na Ceském trhu. VyZiva a potraviny 2009,
25 1,38 90,35 5,48 2,79 64,59-61. ) )
26 37,58 38,49 22,46 1,47 [4] DOSTALOVA, J. —BRAT, J. — HANZLIK, P. Slozeni
27 37,49 35,90 25,34 1,27 mastnych kyselin tuku ¢okoladovych pochoutek
28 2,36 91,64 4,33 1,67 a pomazanek, ledovych ¢okolad a riiznych druhu
29 | 3759 39,99 al,27 1515 polev. VyZiva a potraviny 2005, 60 (5), 124—125.
30 | 32,50 ATCS 19,32 1,08 [5] DOSTALOVA, J. — SIPKOVA, A. So6jové napoje.
i Lo eies et 268 VWyziva a potraviny 2011, 66, 121-122.

MUFA- monoenové mastné kyseliny, PUFA - polyenové mastné kyseliny.

v ty€inkach je podil vyrobk( s TFA vysoky (u 5 vy-
robkl z 21 pfesahovalo jejich zastoupeni 20% ze
vSech MK), jesté horsi situace byla u polev ty€inek
(u 12 vyrobkil z 31 pfesahovalo jejich zastoupeni 30
%). U dalSich vyrobkl je rizikovym faktorem vzniku
kardiovaskularnich onemocnéni vysoky obsah SFA
(pfedevsim laurove, myristové a palmitové kyseliny)
pochazejicich zejména z kokosového, palmového
anebo palmojadrového tuku. Na druhou stranu, ¢ast
vzorkl, zejména bez polev, méla dobrou skladbu
mastnych kyselin, v€etné vyznamného podilu nutri¢-
né zadoucich PUFA.

Podékovani
Tato prdace byla realizovana za podpory projektu
MSM6046137305.

Abstract

The intake of saturated fatty acids (SFA) which have
negative influence on human health is in Czech Re-
public two times higher than recommended intake.
The negative influence on human health have trans
fatty acid (TFA) as well. The production of important
source of TFA, partially hydrogenated fats, is lower
at present but the food products with content TFA
are still on the Czech market (pastry, cakes, wafers,
chocolate products without cacao butter etc). The
aim of our study was to determine fat content and
composition of fatty acids in misli bars which are by
many people accepted as “healthy foods”. The con-
tents of fat in 21 samples were in region 6-40%. The
quality of fat from the nutrition point of view was very
different - contents of SFA were from 17.5 to 87.7 %.
11 samples had higher content of TFA (2,4-30,7 %).



www.limonie.cz

Ze svéta vyzivy

Déti s autismem jsou
citlivéjsi na lepek
Vyzkumny tym kolumbijské
univerzity, zabyvajici se autis-
mem, zjistil, Ze autistické déti
jsou citlivéjSi na lepek jinym
zplUsobem nez déti s cealiakii, o4
a mohou byt rovnéz nachylné;si
k nepfiznivym gastrointestinal-
nim (Gl) symptomim. U 140
vybranych déti byly analyzovany
vzorky krve a |ékafske zaznamy.
U dvaceti sedmi z téchto déti byl
diagnostikovan autismus, ostatni
byli nepostizeni sourozenci a
zdrava kontrolni skupina. Bylo
zjisténo, Ze déti s autismem maji

4

ve srovnani s ostatnimi détmi
vySSi hladinu 1gG protilatek proti

rq @
\ \
gliadinu. Mezi pacienty s autis-

mem nadto byla vétsi odezva
protilatek proti gliadinu u déti s Gl
symptomy. Nicméné nebyly zjis-
tény zadné rozdily v hladinach ~

Jistota nejnizsich cen na trhu

Ovocné caje
a koncentraty

‘® Predstavujeme Vam nase vyrobky se znackou
Maxi - vyzadejte si znacku Maxi.

IgA, ani v hladinach markeru SNIZI NAKLADY ‘ \/ ‘® Znatka Maxi Vam garantuje nejnizsi ceny napoja.

specifickych pro celiakii. Autofi
z téchto poznatkl vyvozuji, ze
zvySena odezva antigliadinovych
protilatek pfi autismu a jeji spoji-
tost s Gl symptomy ukazuje na BE7 ASPAR
potencialni mechanismus zahr-
nujici imunologické abnormality
a/nebo anomalie intestinalni per-
meability u podskupiny pacientt.
Pozorovana reaktivita protilatek
proti gliadinu u vétSiny déti s au-
tismem se jevi jako nesouvisejici
s onemocnenim celiaki.

‘® Napoje Maxi Vam garantuji vytéznost 25 — 40 litr(i
napoje z 1 baleni.

‘® Znatku Maxi naleznete v nasem sortimentu mezi
skupinou cajii Maxi, studenych napojd Multivitamin

AMU Maxi nebo koncentratdi Maxi Limo.

‘® Pokud i Vy musite v roce 2014 $etfit finance, je tady
pro Vas nase znacka Maxi.

htto://www.rssl.com/Servi- 1 1
ces/Food/Foode-news/Editi- ll mon Ie

0n551-600/Edition566#56603
(kop)

Charakterizovani patogenu pomoci infrazareni

Vyzkumnici videfiské univerzity veterinarniho
Iékarstvi vyvinuli techniku pro rozliSovani rdznych
kmenl Staphyloccus aureus, a to na ty, které mo-
hou zplsobovat chronické infekce, resp. na ty, které
infekce nevyvolavaji. Staphyloccus aureus se vysky-
tuje v pfirodé a je bézné pfitomen na klzi nebo sliz-
nici. V potravinéach ale produkuje toxiny, které mohou
zpUsobovat alimentarnim otravy u lidi ¢i zanétliva
onemocneéni u skotu. S pouzitim infraerveného
zafeni je mozno novou technikou odliSit zapouzdre-
né typy této bakterie. Agresivni typy Staphyloccus
aureus tvofi pouzdra a velmi rychle se rozmnozuji,
jsou ale imunitnim systémem detektovany, zatimco

formy, které pouzdra netvofi jsou schopny prezivat
v bunikach, imunitnim systémem nejsou rozpoznany
a mohou zpUsobovat chronické infekce, které jsou
obtizné Iécitelné. Nékteré nezapouzdrené stafylo-
koky dokonce prezivaji i [éCeni antibiotiky. Novée
vyvinuta technika umoznuje zapouzdiené formy
rychle a bezpecné odliSit pomoci fyzikalni metody
FTIR (Fourier transform infrared spectroscopy).
Metodu Ize vyuzivat k rutinnimu sledovani pacient,
ato s Uspésnosti az 99 %.
http://www.rssl.com/Services/Food/Foode-news/
Edition551-600/Edition567#56701

(kop)



Vyziva a potraviny 1/2014

Konference

Vyziva, potraviny a zdravi 2013 (Brno, 27. 6. 2013)

Lonska studentska konference Vyziva, potraviny a zdravi slavila malé jubileum, konala se uz po paté v kampusu
Masarykovy univerzity Brno. Zu¢astnili se ji studenti zdejSi Lékarské fakulty i poprvé i studenti z 1. Lékarské
fakulty Univerzity Karlovy v Praze, Mendelovy univerzity v Brné a Vysokého uceni technického v Brné. Ucast
prednasejicich byla oproti loriskému ro€niku vétsi, bylo prezentovano celkem patnact zavére¢nych praci, v sekci
bakalarskych praci hovofilo deset a v diplomové sekci pét studentl a studentek. Prispévky byly velice zajimavé
a zahrnovaly aktualni témata, ktera se na danych pracovistich fesi.

V bakalarské sekci jsme se tak mohli vice dozvédét o biologicky aktivnich latkach ve stévii cukrové nebo
si vyslechnout zhodnoceni nutri€nich parametr( rodu Ribes (rybiz). Dalsi pfispévek charakterizoval viastnosti
napojl s nizkym obsahem alkoholu pomoci spektroskopickych metod. Na tato potravinafska témata navazovaly
pfispevky s nutri¢ni tématikou, o tucich s mastnymi kyselinami o stfedni délce fetézce a dalsi o vétvenych
aminokyselinach a jejich Uloze v riznych dietach pfi zdravi a nemoci. Kazuistiky pacientli zahrnovaly pfispévky
popisujici problémy s pfijmem potravy u pacientli s Parkinsonovou chorobou nebo u geriatrickych pacientl
trpicich dysfagii (Spatné polykani).

Posluchaci se zapoijili zejména do debaty nasledujici po pfispévcich o hodnoceni nutricniho poradenstvi,
prediktoru hmotnosti a zkuSenosti ¢eskych teenager( s redukCnimi dietami.

V sekci magisterskych praci byla pfednesena témata o tagatose - novém probiotickém sladidlu, kvalité drozdi
ovliviujicich kvalitu pekarskych vyrobkl nebo o jakosti vajec rlznych druhl dribeze. Déale zaznélo srovnani
stravovani prostfednictvim fast food nebo slow food. Konferenci uzavrelo velice aktudlni téma o plytvani
potravinami vidéné z pohledu nutri€niho specialisty.

Tyto akce maji nesporny vyznam pro studenty, aby mohli pfed odborniky z oboru i mimo obor prezentovat
dosaZené znalosti nebo zpracované vysledky, vyzkouSet si své reakce na dotazy posluchacl. Tyto ziskané
zkuSenosti a pfipominky budou cennou zkuSenosti v jejich dalSi studentské nebo védecké draze. DalSim
vyznamnym faktorem je i kontakt se svymi vrstevniky a tutory z jinych univerzit. Pochopeni rliznych specifik
vyzkumu z oblasti zdravotni, nutri€ni nebo z vyroby a kontroly jakosti potravin a surovin zahrnuje spoustu hledisek.
Na druhou stranu byla prezentovana Spole¢nost pro vyZivu, ktera témto nadéjnym studentim muze poskytnout
rozhled a moznost kontaktu s SirSi odbornou verejnosti. Zajisté se s vysledky jejich prace setkame na strankach

tohoto ¢ isu.
ohoto gasopisu H. Matéjova a M. Jiizl

INSPIRACE,

KTERA CHUTNA

Vychutnejte si noveé prémiove sirupy
Vitana ve 4 atraktivnich prichutich
s 30 % podilem ovocné slozky.

e Dodrzovat pitny rezim je nutnost.
e Dodrzovat pitny rezim s napoji Vitana je potéseni.

Vitana food service, tel.: 315 645 282, e-mail: food.service@vitana.cz
Novou inspiraci najdete denné na www.vitanafs.cz
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Nutricni slozeni plodu a vyrobku z aronie

Ing. Eva Neradova”, Ing. Helena Cizkova, PhD.", Ing. Ales Rajchl, PhD.", Ing. Jitka
Snebergrova’, Bahtinur Kapci?, prof. Ing. Michal VoldFich, CSc.”

) VSCHT Praha, Ustav konzervace potravin

2 Istanbul Technical University, Turkey, Department of Food Engineering

Abstrakt

Plody aronie (Aronia melanocarpa), angl. chokebe-
rry maji vysokou biologickou hodnotu. Stejné jako
ostatni druhy ovoce obsahuji aronie vitaminy, mine-
ralni latky, sacharidy a organické kyseliny. Mimo jiné
obsahuji také fenolové slou€eniny s vyznamnym
antioxidacnim efektem. Prace seznamuje Ctenafe
s méné znamym druhem ovoce, s jeho chemickym
a nutriénim slozenim, moznostmi vyuZiti plodd a po-
souzeni kvality dostupnych vyrobkil v nasi trzni siti.
V ramci experimentalni prace byl analyzovan sou-
bor deseti autentickych vzorkd plodt a sedmi jed-
nodruhovych vyrobku z aronie.

Uvod

Aronie, neboli temnoplodec, aronie temnoploda,
nebo také zvana Cerny jefab neni puvodni ¢eskou
rostlinou, pochazi z vychodni ¢asti Severni Ameriky.
Aronie patfi do Celedi rGzovitych (Rosaceae), pod-
Celedi malvoné (Pomoideae) a spolu s jablky, hrus-
kami, jefabinami, kdoulemi a miSpulemi se fadi mezi
jadrové ovoce. Vzhledem k tomu, ze opadavé kefe
aronie jsou pfibuzné a podobné jefabim (Sorbus
spp.), oznaCuje néktera literatura aronii jako jefab
cerny (Sorbus melanocarpa). Rod Aronia (temno-
plodec) zahrnuje tfi druhy:

e A. arbutifolia - temnoplodec planikolisty

v v

e A. prunifolia - temnoplodec tfesnolisty
e A. melanocarpa - temnoplodec ¢ernoplody

Je zndmo mnoho odrid aronie, mezi nejvyznam-
nejsi v Evropé patfi Aron (misto vySlechteni Dan-
sko), Nero (CR), Viking (Finsko), Rubina (Rusko az
Finsko), Kurkumacki (Finsko), Hugin (Svédsko), Fer-
tédi (Madarsko). Hojné péstované jsou i hybridy aro-
nie s jefabinami (Appleberry, Burka, Steward, Titan
atd.). Kef aronie je vysoky 0,5 az 3 m v zavislosti
na lokalité, Casté je také roubovani aronie na kmen
jefabu ptaciho (obr. vpravo). Listy jsou jednoduché,
primeérné 7-9 cm dlouhé a 5-6 cm Siroké, kozovité,
lesklé, tmave zelené a na podzim se zbarvuji do Cer-
vena. Aronie kvete zaCatkem kvétna bilymi kvéty,
které tvofi shluky (cca 15—20 kvétl na jeden shluk).
Plody dozravaji v srpnu az zafi, v priméru maji oko-
lo 1,3 cm, hmotnost 0,5-3 g (obr. na str. 16). Jsou
témer Cerné, s pevnou slupkou. Duznina je tmave
fialovo-Cervena, sladkokysela a trpka. Stava z plodu
ma tmavé-Cervenou (rubinovou) barvu.

V prdmyslovém méfitku se z plodt aronie vyrabi

predevséim $favy a sirupy. Plody aronie Ize konzu-
movat v syrovém stavu, nebo je Ize susit, €i z nich
vyrobit kompoty, dZzemy, vino a likéry. Z divodu ky-
selé a sviravé chuti stavy aronie spotrebitelé upred-
nostnuji smési jeji stavy s jinymi druhy $tav, jako
jsou napfiklad jable¢na, hruskova a z €erného ry-
bizu. Chemické slozeni aronii je variabilni a zavisi
na mnoha faktorech, mezi néz patfi zejména geno-
typ, stupen zralosti, podnebi, pocasi, datum skliz-
né a hnojeni. Plody aronie se vyznacuji vysokou
biologickou a nutri¢ni hodnotou. Obsahuji vitaminy
skupiny B, vitamin C, p-karoten, zna¢né mnozstvi
mineralnich latek, anthokyany a dal$i fenolové slou-
Ceniny s antioxida¢nimi ucinky. Dale obsahuji oko-
lo 16—18 % cukrt a 1-1,5 % organickych kyselin.
Plody obsahuji kolem 2 % pfevazné nerozpustné
vlékniny \Y odborné Iiteratufe je zaroven zdokumen-
genni, antiaterogenni, antioxida¢ni a antidiabeticky)
aronie. Diky vysokému obsahu anthokyan( se vSak
Cerstva aronie Ci extrakt z jejich vyliskG vyuziva
v potravinarském a farmaceutickém prdmyslu pre-
devsim jako barvivo.

Material a metody

Byl analyzovan soubor deseti autentick)'Ich vzor-
ki zmrazenych a suSenych plodu aronii sbiranych
v CR mezi roky 2011 a 2012 §oucasqg bon ana—
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Tabulka 1.
Chemické a nutri¢ni slozeni plod( aronie

Literatura Vlastni méreni (plody, n=10)°
Marker Jednotky Od Do Pramér od Do Pramér
Popel? g/kg 3,6 71 54 4.4 11,3 76
SusSina % 221 30,7 27,0 234 29,5 27,8
Rozpustna susina 9Brix 15,6 241 19.8 15,2 22,9 19,9
Celkové cukry'2 g/kg 123,0 218,0 159,0 108,7 185,3 151,0
Sorbitol? g/kg 65,0 100,0 80,0 46,3 85,6 66,1
Kyselost? g kys. jable¢né/kg 5,0 19,0 9,0 6,7 11,9 9,8
Celkové polyfenoly® g GAE/kg 6,9 20,1 12,5 6,9 16,0 9,7
Celkové anthokyany g cya-3-glu/kg 4,3 14,8 7,9 0,5 6,2 4,2
Antioxidacni kapacita (TEAC)?* umol TE/g 65,0 70,0 67,5 43,8 84,6 63,5

! Celkové cukry zahrnuji sacharosu, glukosu, fruktosu a sorbitol.

2 Z divodu nedostatku literarnich dat jsou uvedeny hodnoty z literatury pro aroniovou $tavu, tedy v jednotach g/l (popf. umol TE/ml).
3 Celkové polyfenoly byly stanoveny jako ekvivalent kyseliny gallové (GAE).

4 Antioxidacni kapacita byla stanovena jako trolox ekvivalent (TE).

5 Pro dva vzorky susenych plodu jsou uvedeny hodnoty po rekonstituci na puvodni susinu cerstvého ovoce.

lyzovano sedm jednodruhovych vyrobk( obsahuji-
cich jako hlavni slozku aronii, nakoupenych v trzni
siti. Pro stanoveni vybranych nutrient( byly pouZzity
referencni analytické metody doporuené Evrop-
skym sdruzenim producentt ovocnych $tav (AIJN):
rozpustna susina - refraktometricky, obsah kyselin -
titracné, sudina a popel - gravimetricky. Profil sacha-
rid0 byl stanoven pomoci HPLC-RI (6). Pro stano-
veni celkovych anthokyant a polyfenoll byl nejprve
pfipraven extrakt (3). Celkové polyfenoly, anthoky-
any a antioxida¢ni kapacita (TEAC) byly stanoveny
spektrofotometricky (3,5,8).

Nutriéni slozeni plodu aronie

Srovnani chemického slozeni analyzovanych plo-
dd aronie s literaturou je patrné z tab. 1. Ve vétSiné
parametr( jsou vysledky ve shodé. Celkova refrak-
tometricka susina se pohybuje od 15,2 do 22,9°Brix.
Tomu odpovida i pomérné vysoky obsah cukrd,
z nichz stoji za povSimnuti téméf nulovy obsah sa-
charosy a vysoky obsah sorbitolu, ktery se pohybuje
az kolem 85 g/kg plodi. Sorbitol je alkoholicky cukr
a v pfipadé aronie mize slouzit jako taxonomicky
marker, tj. k identifikaci nedeklarovaného pfidavku
aronie do vyrobku z jinych ovocnych druht. Dal§im
na sorbitol bohatym ovocem jsou viSné (koncen-
trace sorbitolu 35 g/kg) a jablka (7 g/kg). Z pohle-
du udrznosti je vyhodou tohoto ovoce jeho vysoka
kyselost (pohybuje se od 7 do 12 g/kg, vyjadfeno
na obsah kyseliny jable¢né), které odpovida nizké
pH (3,1-3,9). Kyselina jable¢na (primérné 9,1 g/kg
plodd) je také majoritni kyselinou, druhou nejvy-
v prevazné vétsiné druhd ovoce vyskytuje v koncen-
traci o fad nizsi. Stejné jako ostatni ovoce jsou plody
aronie bohatym zdrojem mineralnich latek (obsah
popela primérné 7,6 g/kg). Podle literatury je aro-
nie vyznamnym zdrojem drasliku, zinku a manganu,
dale je v ni obsazen vapnik, hof¢ik, fosfor a zelezo.

Pravdépodobné nejzajimavéjSi slozkou aronii
jsou fenolové slouceniny, mezi néz patfi tfisloviny,
anthokyany a fenolové kyseliny. Obsah polyfenoll
svou vysokou koncentraci pfevySuje mnohdy az

nékolikanasobné ostatni druhy ¢erveného ovoce.
Pro porovnani analyzované plody aronie obsahu-
ji 7 az 169 polyfenoll (vyjadienych jako kyselina
gallova) na kg, zatimco napt. visné, jahody, ostru-
ziny, maliny, ¢erny rybiz, bortvky obsahuji od 1,7
do 6,2 g polyfenold. Tyto latky vedle svych pro-
kazanych antioxida¢nich vlastnosti podminuji cha-
rakteristickou trpkou a sviravou chut plodu. Pod-
statny vliv na senzorické vlastnosti maji tfisloviny,
aronie obsahuje obzvlasté (+)-katechin a (-)-epika-
techin. Z fenolovych kyselin je zastoupena kyselina
chlorogenova, neochlorogenova a protokatecho-
va, z flavonoll je nejznaméjsi rutin. Obsah rutinu
v aronii se pfiblizuje obsahem nejvyznamnéjSimu
zdroji rutinu v Ceské stravé — pohance. Naméfeny
obsah anthokyanl se pohybuje od 0,5 az 6,2 g/kg.
Ve srovnani s jinymi plody bohatymi na anthoky-
any, maji aronie velmi jednoduché anthokyanové
spektrum obsahujici vyhradné tyto slozky: kyani-
din-3-0-galaktosid (68,9 %), kyanidin-3-O-arabino-
sid (27,5 %), kyanidin-3-O-xylosid (2,3 %) a kyani-
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Tabulka 2
Chemické a nutriéni slozeni jednodruhovych vyrobk( z aronie
Marker Jednotky Stava 100% | Stava100% | Stava100% | Dzem70% | Kompot70% | Sirup53% | Dzem50%
Slozeni 100% ovocna | 100% ovocna | 100% ovocna | plody aronie, | plody aronie, $fava plody aronie,
$fava $tava stava cukr, vanilin, | nalev: voda, Z aronie, cukr, pektin
) vyrobena vyrobena vyrobena rum cukr, kyselina | tftinovy cukr
z koncentratu | z koncentratu | z koncentratu citronova

Popel g/kg 20,0 5,0 3,8 4.4 3,7 2,0 3,0
Susina % 13,6 13,1 13,4 53,1 23,9 66,8 38,2
Rozpustna suSina 9Brix 14,0 14,5 14,3 44,8 23,0 66,1 38,8
Celkové cukry' g/kg 92,7 95,0 98,0 364,3 202,7 661,1 352,8
Sorbitol g/kg 40,0 38,8 40,2 51,8 3585) 19,4 24,8
Kyselost g kys. jable€né/kg 9,5 10,3 10,4 12,6 6,1 3,1 9,2
Celkové polyfenoly? g GAE/kg 6,5 6,3 6,6 12,0 6,7 2,6 6,9
Celkové anthokyany g cya-3-glu/kg 0,4 0,6 0,7 0,2 0,2 0,1 0,4
Antioxidacni kapacita

(TEAC)? umol TE/g 39,3 43,0 43,3 39,3 37,5 14,9 3519
Stanoveny ovocny podil* % 69,3 74,7 76,3 74,5 64,1 37,0 55,7

" Celkové cukry zahrnuji sacharosu, glukosu, fruktosu a sorbitol.

2 Celkové polyfenoly byly stanoveny jako ekvivalent kyseliny gallové (GAE).

3 Antioxidacni kapacita byla stanovena jako trolox ekvivalent (TE).

4 K vypoctu ovocného podilu byly vedle v tabulce uvedenych pouZity také tyto markery: draslik, horcik, vapnik, kyseliny citronova, jable¢na
a isocitronova, formolové ¢islo.

din-3-0O-glukosid (1,3 %). Tohoto charakteristického
profilu je mozno v kontrolni praxi vyuzit k odhaleni
nepovoleného nebo nedeklarovaného pfibarveni
potravinarského vyrobku extraktem z aronie.

VySe uvedené fenolové latky jsou zodpovédné
za vysokou antioxidacni aktivitu plodd aronie. Pro-
blémem muze byt zhodnoceni a porovnani antioxi-
dacnich vlastnosti, nebot existuje fada metod sta-
noveni zaloZzenych na rliznych postupech eliminace
radikalll nebo na hodnoceni redoxnich vlastnosti.
Vysledky nami pouzité metody stanoveni antioxi-
dacni aktivity (TEAC - Trolox Equivalent Antioxidant
Capacity) se pohybovaly od 43,8 do 84,6 umol TE/g
a odpovidaly literarnim Gdajum. Antioxida¢ni aktivita
plodd aronie je 10 az 20x vy$Si neZ u bézného ovo-
ce (jablka, hrusky, pomerance) a pfiblizné 2x az 4x
vy$8i nez u bobulového ovoce (Cerny rybiz, ostruzi-
ny, boraivky) a erveného vina. Je vSak nutno fici, ze
oproti koncentraci jednotlivych fenolovych latek je
celkova antioxidacni aktivita aronie pouze relativni
pojem, podle vyzivovych odbornikil ne dostatec¢né
vérohodny a neodrazejici schopnosti potravin ovliv-
riovat antioxida¢ni obranyschopnost konzumenta.

Nutriéni slozeni a kvalita vyrobkt z aronie

Chemické slozeni jednodruhovych vyrobku z aro-
nie je uvedeno v tab. 2. Analyzovany byly jak 100%
ovocné vyrobky (aroniové §favy), tak ovocné vyrobky
s 50 az 70% podilem ovoce. Na zakladé mérfenych
parametrd, které Ize vyuzit i pro posouzeni skute¢né-
ho obsahu ovoce, bylo zjisténo, Ze nékteré vyrobky
obsahuji méné ovoce, nez bylo deklarovano na etike-
té. U 8fav a sirupu z aronie bylo prokazéano nafedéni
vodou. Pro ostatni vyrobky je charakteristicky vyssi
obsah cukrl a kyselin, které jsou béznou soucasti re-
ceptur. Nékolikanasobné nizsi oproti Cerstvému ovoci,
avsak stale vysoky pfi porovnani s obdobnymi vyrobky
z jinych ovocnych druhd, je obsah polyfenolt a antho-

kyanu. PFi¢inou poklesu je nizka stabilita téchto latek,
které v kyselém prostfedi pfi zahfevu béhem vyroby
a nasledného skladovani degraduiji. S tim souvisi i niz-
§i antioxidaéni kapacita vyrobkl. Z vySe zminénych
ddvodu by bylo vhodné doporugit aronii ke konzumaci
v Cerstvém stavu, coz ale s ohledem na trpkou, svira-
vou a kyselou chut plodu neni pro vétsinu spotiebitell
akceptovatelné. Vyrobky z aronie nebo s pfidavkem
aronie tak zUstavaiji pfijatelnou alternativou.

Zaver

Vyhodou aronie je nenaro¢nost podminek na pés-
tovani, vysoké vynosy a nizka cena, vyuziti jako po-
travinafského barviva a pfedevsim velké mnoZstvi
nutricné cennych latek, které tyto plody pfedurcuji
k vyznamnému vyuziti v potravinafském pramyslu
a soucasné oblibenosti pro drobné péstitele.

Podékovani: Projekt byl financovan z tcelové pod-
pory na specificky vysokoskolsky vyzkum MSMT ¢.
21/2013 a z podpory projektu MZe ¢. QI91B283.

Literatura je k dispozici na vyZadani u autord.

Abstract

Fruits of aronia (Aronia melanocarpa), chokeberry
have a high biological value. Like other kinds of fruit
aronia berries are rich in vitamins, minerals, sac-
charides and organic acids. Among others they also
contain phenolic compounds with significant an-
tioxidant effect. The intention of this paper was to
acquaint the reader with the less known type of fruit,
with its chemical and nutritional composition, the
use of fruits and assessment of quality of the prod-
ucts available in our markets. In the experimental
part a set of ten authentic berry samples and seven
aronia products were analysed.
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Slozeni mastnych kyselin tuku
ve vyrobcich pouzivanych jako pomazanka

Prof. Ing. Jana Dostalova, CSc.”, Doc. Dr. Ing. Marek Dolezal’, Ing. Diomid Revenco”,

Doc. Ing. Jifi Brat, CSc.?

" Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

2 Vim, co jim o.p.s. Praha

Abstrakt

Bylo stanoveno slozeni mastnych kyselin tuku 14 vy-
robkd, které se pouzivaji jako pomazanka na pecivo.
Rostlinné roztiratelné tuky meély, s vyjimkou jednoho
vyrobku, zanedbatelny obsah TFA. Slozeni MK ostat-
nich analyzovanych roztiratelnych tukl bylo pfiznivé
- nizky obsah SFA a relativné vysoky obsah PUFA,
u tuku Flora byla nalezena i kyselina linolenova
(omega 3). Masla a dalsi vyrobky obsahujici mléény
tuk z hlediska vyzivového vyhodné slozeni nemaji,
ale pro zdravé jedince neni nutné je z jidelniCku vy-
lu€ovat, pokud se konzumuiji v pfiméfeném mnozstvi.

Uvod

Vysoky pfijem tuku nevhodného slozeni (vysoky
obsah trans-nenasycenych mastnych kyselin (TFA)
a nasycenych mastnych kyselin (SFA) a nizky ob-
sah polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA),
pfedevSim fady omega 3) je vyznamnym rizikovym
faktorem fady neinfekénich onemocnéni, zejména
nemoci srdce a cév a diabetu 2. typu. Potravinarské
vyrobky s vysokym obsahem TFA se v soucasné
dobé na nasem trhu objevuji daleko méné ¢asto nez
na konci minulého stoleti a na zaCatku stoleti sou-
¢asného. Rizikem ale z(stavaji vyrobky s vysokym
obsahem SFA.

Nezanedbatelné mnozstvi tuku konzumujeme
ve vyrobcich, které si mazeme na chléb a pecivo,
a proto jsme se vénovali stanoveni sloZzeni mastnych
kyselin (MK) tuku obsazeného v téchto vyrobcich. Vy-
brali jsme z&stupce masel, rostlinnych roztiratelnych
tukd, tavenych syru a jejich analog, tukovych poma-
zanek, pfirodnich Cerstvych a termizovanych syru.

DalSim rizikovym faktorem v lidské vyzive je vysoky
pfijem sodiku, resp. chloridu sodného (kuchyriské
soli), a proto jsme v téchto vyrobcich stanovili i jeho
obsah.

Experimentalni ¢ast

Vzorky byly zakoupeny v bézné trzni siti ve 2. po-
loleti 2013. Jejich seznam a popis je v tabulce &. 1.
Po izolaci tuku standardnimi metodami bylo zastou-
peni mastnych kyselin stanoveno po jejich esterifikaci
na methylestery methanolovym roztokem hydroxidu
sodného metodou plynové chromatografie za pouziti
kolony SP 2560 (Supelco). Obsah mastnych kyselin
byl vyhodnocen jako procentualni zastoupeni plochy
piku daného methylesteru mastné kyseliny v chroma-
togramu k celkové plose vSech methylestert. Obsah

Tabulka 1.

Seznam a popis analyzovanych vyrobku
Nazev vyrobku Popis vyrobku podle udaji na obalu
Rama Classic Margarin se snizenym obsahem

tuku (60 %)
Flora Rostlinny roztiratelny tuk se
snizenym obsahem tuku (45 %)
Promiena SOLEIL | Rostlinny roztiratelny tuk;
vhodny na pec€eni 70 % hm. tuku
Alfa Optima Jedly roztiratelny tuk 70 %
JihoCeské AB Roztiratelny smésny tuk - 78 %
JihoCeské méslo Maslo
Méslo Dr. Halif Maslo
Pribina s maslem | Taveny syr s maslem
Javor jemny taveny |Jemny taveny vyrobek
s rostlinnym tukem
Bonté natur Smeésny roztiratelny tuk
s tvarohem
Vesela krava Taveny mlécny vyrobek
Pomazankovy krém | Smésny roztiratelny tuk ze
smetany a rostlinneho tuku termizovany
Pfirodni Cerstvy syr | Pfirodni Cerstvy syr
Lucina Smetanovy termizovany syr

sodiku byl po mineralizaci vzorkd na suché cesté
stanoven metodou plamenové atomové absorp&ni
spektrometrie na pfistroji Avanta P.

Vysledky a diskuse

Obsah tuku a slozeni MK v analyzovanych vzorcich
je uvedeno v tabulce €. 2. Vysoky obsah SFA (64,5-
68,8 %) byl ve vzorcich obsahujicich mlé¢ny tuk.
Tyto vyrobky mély obsah TFA v rozmezi 2,7-3,7 %
z celkovych MK, coz je bézny obsah pro mlécny tuk.
Obsah PUFA byl také v rozmezi charakteristickém
pro mlé¢ny tuk (2,3-4,4 %). Ve vyrobcich s pfidanym
rostlinnym tukem bylo slozeni MK pfiznivéjsi (nizsi
obsah SFA i TFA a vys$si obsah PUFA), protoze ne-
byl pfidan ¢astecné ztuzeny rostlinny tuk nebo tuk
kokosovy. Z hlediska vyzivového mély nejvyhodnéjsi
slozeni rostlinné roztiratelné tuky Flora, Alfa a Rama
Classic. Nejlepsi slozeni mél roztiratelny tuk Flora,
ktery mél nejnizsi obsah SFA (23,1 %), nejvyssi obsah
PUFA (48,3 %) s nejvy$Sim zastoupenim kyselin fady
omega 3 (kyseliny linolenoveé) a zanedbatelny obsah
TFA. Roztiratelny tuk Promiena mél ze v§ech vyrobku
nejvyssi obsah TFA (10,2 %), coz pfi konzumaci cca
409 vyrobku vyCerpa tolerované mnozstvi TFA, které
je pro primérného obyvatele 2,5g. Obsah SFA byl
srovnatelny s ostatnimi vyrobky tohoto typu.
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ho tuku jako je Lu-
¢ina. Jedna porce

Tabulka 2. Obsah tuku (%) a slozeni mastnych kyselin (% z celkovych mastnych kyselin)
tuku vyrobkd, které se pouzivaji jako pomazanka na chléb a pecivo

Vzorek Obsahtuku | SFA | MUFA | PUFA | TFA |Omega3 ggr% trcgﬁ'g as ??a%
Rama Classic 60 29,5 46,3 23,7 0,6 5,2 VyE& Lo y-
yCerpa pétinu
Flora 45 231 28,0 48,3 0,6 11,9 az &tvrtinu tolero-
Promiena SOLEIL 70 23,9 37,6 28,3 10,2 2,3 ) .
vaného denniho
Jihogeské AB 78 65,2 278 44 2,7 05 vyrobky pfispivaji
Jihodeské maslo 82 67,4 26,2 3,2 3,3 0.8 minimainé k pfi-
Maslo Dr. Halif 82 66,3 27,0 3,3 8.8 0,7 . PUFA Py
2 k jmu , Zejmé-
Pribina s maslem 19 67,8 26,3 2,3 3.7 0.7 na fady omega 3
Javor jemny taveny 20 43,5 40,8 14,7 1,0 3.3 Z hlediska vyiivo:
Bonté natur 23 48,7 411 9,7 0,6 1,2 4 : SV _
P vého je nejvyhod
Vesela krava 20 68,8 26,0 2,4 2,8 0,6 n&j&i pouzivani
Pomazankovy krém 28 53,5 38,0 8,0 0,6 0,5 rostlinnych tukd
Piirodni erstvy syr 22 64,5, 28,8 3,5 3,2 0,6 které maji nizky
Lucina 27 66,4 27,0 3,2 3,5 0,7 obsah SFA a pti-

spivaji k plnéni

doporucéeni pro pfijem MK fady omega 3 PUFA.
Z hlediska pfijmu chloridu sodného jsou nejméné
vhodné tavené syry a jejich analogy, i kdyz prostfed-

Tabulka 3. Velikost porce a ¢erpani SFA a omega-3
PUFA v % z doporuceného denniho pfijmu pro pru-
meérného obyvatele jednou porci

Vzorek Velikost [ Cerpani | Cerpani nictvim téchto vyrobkd neni jeho pfijem vysoky.
. porcevg| SFA omega 3 ZAVer

E@Taa Cleie 18 gg ;ig .Pozitivnl’ml zjié’ténim, ie, ze {:12 na jedep vyrobek (Pro:
Promiena SOLEIL 10 8’4 -5 miena) rostlinné vroztllratelne tuky, maji zanedbate]ny
Alfa 10 96 18.0 obsgh TFA. Slozenml MKwoslta:[mch’ aqalyzovanych
Jihoteské AB 10 25’4 1’7 rozhrajelgych tuI§u je pfiznive - n|zk'y obsgh SFA
Jihoteské masio 10 576 28 a relat,|vne vysoky ob§ah PUFAV,,FI(,)ra i kyseliny I|r_1,o-,
Maslo Dr_ HaliF 10 27’2 2’6 Ien,ovve, (omega 3)._Masla,§_ da|S,I vyrqbky Ot,)Sah\L’J]IC!
Pribina s.méslem 20 12’9 1’2 mlecny tuk z hIed|ska} yyglvoveho ’vyhod,ng qu;em
e ) e 20 8’5 5’8 nemayji, alev pro zdravé jedince neni lr,lutngljevzv ]Id’e|-
Bontd natur 30 16’5 3’6 mckL{ vylycovat, pvqlfgq se kovr]zumlup v pfimérenem
Veseld krava 20 138 e mnoZzstvi. thdnejm je pouzivat Jakovpomggar)ku
o 10 75 06 na chléb a pecivo rovstvl_lnne tuky,v protoze Imlecr]ehq
STl e S 30 20’9 1’8 tuku Igonzymu,jeme ygtslmou pomerné v_elk,e mngz§tV|
[u€na 30 269 24 prostfednictvim mlécnych vyrobku, zejména syru.
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Tabulka 4. Obsah chloridu sodného (kuchynské soli) 1. DOSTALOVA, J. — DLOUHY, P. — TLASKAL,
(%) ve vyrobku a jeho €erpani v % z doporuceného P. Vyzivova doporuceni pro obyvatelstvo Ceské
denniho pfijmu pro primérného obyvatele jednou republiky, Vyziva a potraviny 67 (3), 80-82, 2012,

orci http:/www.vyzivaspol.cz/rubrika-dokumenty/ko-
Vzorek Obsah NaCl |Cerpani NaCl necne-zneni-vyzivovych-doporuceni.html). _
Rama Classic 027 045 2. BB_AT, \VJ poporucen,l WHO 201’3 - gkcm,;v)lan proti
Flora 0’37 0,62 C|V|I|;a,cn|m’chorobam, Sbornll’k predngsek z 51.
Promiena SOLEIL 0’39 0,65 Mezinarodni ko'nference o olejich a tucich, 15.-17.
Alfa 020 037 5. 2013, Hrotovice, s. 19-23. o . .
Jihotaské AB 0’ 04 0’ 07 3. DOSTALOYA, J.— DOLEZAI,_LM. Vyvoj kyahty tukd
Jihoteské masio 0’02 0’03 v potrav!nach z ’pohledy vyzivy, Sbornik z XLIII.,
Maslo Dr. Halif 0’03 0’05 Sympc_JS|a 0 novych smérech vyr,oby a hodnoceni
Pribina s.méslem 1’22 4’07 potravin, 27.-29. 5. 2013, Skalsky Dvur, s. 26-29.

Javor jemny taveny 1,93 6,43

Bonté natur 0.74 3,70 Abstract

Vesela krava 1,57 5,23 Composition of fatty acids of fat in 14 products which are
Pomazankovy krém 0,66 1,19 used as spread on bread and bakery products were deter-
Pfirodni &erstvy syr 0,63 3,15 mined. Plant spread fats had, with one exception, negligible
e 05 250 trans fatty acids contents. Fatty acids composition of other

spread fats was positive - low content of saturated fatty

V tabulce &. 3 je uvedeno Cerpani SFA a omega 3
PUFA z doporu¢eného denniho pfijmu pro priimér-
ného obyvatele jednou porci. K pfijmu SFA nejvice
pfispiva maslo a vyrobky majici vyssi obsah mlécné-

acids and relatively high content of unsaturated fatty acids.
Butter and further products containing milk fat have not,
from the nutrition point of view, positive composition but it
is not necessary to eliminate them form healthy people diet
when they are not consumed in high quantities.
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Abstrakt

Zrak bezesporu patfi k naSim nejvyznamnéjSim
smyslim, a pokud netrpime jeho poruchou nebo
Uplnym vymizenim, spoléhame na néj takfka kazdy
okamzik. Pfesto jsou nékdy povazovany chut a viné
jako hlavni faktory posuzovani potravin. Ztratu zraku
snasi Clovék nejhire, ale Casto se zda, ze si jeho
uzivani a slozitost vnimani nejméné uvédomuje. Ne-
jde pfitom pouze o kondici nasich receptord, citlivost
nebo zkusenost, nebof velkou roli pfi vybéru hraje
mozek a nase pocity. Vzhled potraviny je ovlivnén
zménami vzhledu surovin nebo potraviny sameé pfi
zpracovani nebo uvadéni do obéhu. Jsou tak po-
psany odchylky nebo vady a mohou byt stanovena
kritéria pfi hodnoceni kvality téchto produktu.

O vzhledu a posuzovani kvality uvodem

Jidlo je stfedem naSeho mysSleni. Zajistit si dosta-
tek kvalitnich potravin primarné bylo, a stale zlstava,
prioritou kazdého jedince. Samozifejmé s vyvojem
spole¢nosti doslo k jistym zménam skuteCnosti a po-
tfeb. Od prvotni nutnosti, aby si ¢lovek vibec néjakou
potravu obstaral a hradil ji zejména svij energeticky
vydej, k tomu, aby si vybral hodnotné potraviny amér-
né dostupné jeho potfebam, prfedstavam a i finanénim
moznostem. Potravinou jsou latky urCené ke spotfebé
¢lovékem v nezménéném nebo upraveném stavu, a to
jako jidlo nebo napoj. Pokrmy jsou souc€asti narodniho
dédictvi, specifické suroviny jsou Clovékem ménény
do finalni podoby v souladu se spoleCenskym a tech-
nickym vyvojem v konkrétni oblasti.

Vyznam smyslového vnimani pro vyhodnocovani
jakosti potravy podléhal u Clovéka béhem jeho spole-
¢enského vyvoje rliznym aspektim. V pfipadé zraku
hral tento smysl velikou Ulohu, a to, af jiz jako senzor
detekce potencialniho nebezpeci, nebo k vyhledava-
ni potravy, jak v pfipadé sbéru, tak i pfi lovu. Zrak
je prvnim smyslem, ktery vyuzivdme pfi hodnoceni
jakosti potravin nebo pokrm( a informace ziskané
pomoci néj mohou podstatné ovlivnit jejich celkové
zhodnoceni, a to i pres uspokojivou vini nebo chuf.
V procesu smyslového vnimani ma totiz rozhodu-
jici roli mozek, a to u sbéru, tfidéni, vyhodnocovani
a ukladani informaci na zakladé predchozich zkuSe-
nosti. V pfipadé sbéru bobuli, bylin, ovoce nebo hub
byl Clovék zcela odkazén na predchozi zkuSenost,
at jiz vlastni nebo sdilenou spoleéenstvem (matka,
rodina, kmen). Posuzovani potravy se neodehrava-
lo pouze v kategorové roviné (jedla/nejedla potrava),
ale stalo se i jakostnim tfidénim (nap¥. intenzita zra-
losti ve vztahu k pfijemnosti vzhledu). K neznamym
potravinam byl a je Clovék od pfirody nedUveéfivy,
protoZze je nemuze porovnat, dokud je neochutna
a nevytvofi si na né vlastni nazor. Pfirozena skepse

muUze mit za nasledek pfedpojaté hodnoceni prave
na zakladé vzhledu. Clovék se postupem doby pie-
meénoval od sbérace, lovce nebo farmare na Cisté-
ho spotfebitele. S rozvojem spole¢nosti a obchodu
nebyl odkazan pouze na to, co si obstara sam, ale
potravu zacal sménovat nebo si ji kupoval. Vyznam-
nym se pro néj stalo to, zda mu vynalozené prostred-
ky na potraviny staci a v pfipadé SirSiho vybéru, zda
odpovidaji jeho predstave. Déale také zacal spoléhat
na vyrobce, resp. prodejce, ze kupuje produkty zdra-
votné nezavadné a nechal se pfesvédCovat o jejich
kvalité (reklama). Oproti plvodnimu spotfebiteli nyni
Clovék predpoklada, Ze jsou potraviny které kupuje
zdravotné nezavadné. Soucasnost mizeme bez nad-
sazky nazvat konzumni dobou, a v ni se ¢lovék pod-
védomeé orientuje cenou. Neocekava pouze to, ze se
neotravi a zasyti, Ze mu potravina nebo pokrm bude
chutnat, ale soucasti hodnoceni se postupem doby
staly i informace o produktu dostupné na obalu nebo
prostfednictvim reklamy.

Senzorické hodnoceni

Senzoricka analyza je obor, ktery je zalozen
na zkoumani vlastnosti potravin za pouziti smysla,
kterymi vnimame vini, chut, vzhled, teplotu, bolest,
nebo i smysl pro kinestetické a mechanické vnima-
ni, pfipadné i sluch. Hodnotitelem mize byt spo-
tfebitel, Skoleny hodnotitel nebo expert (Neumann
et al, 1990). Pfi hodnoceni potravin za objektivnich
podminek pomoci lidskych smysli se zpracovavaji
informace ziskané centralnim nervovym systémem
po podrazdéni smyslovych receptord. Spotfebitelim
je znaméjsi pojem degustace a vétSinou si jej spojuji
s vinem. Dulezitym pojmem je percepce, coz je vy-
raz pro vnimani a pfi hodnoceni potraviny zahrnuje
zpracovani vzruchu centralni nervovou soustavou,
kde se zahrnuji vlivy citové a zkuSenosti. Pokud tyto
vlivy pfesahnou ty, které jsou vyvolané hodnocenou
potravinou, jednd se o tzv. apercepci. Pfi senzoric-
kém hodnoceni potravin se na zdkladé zkuSenos-
ti posouvame od jednodussi komplexni evaluace
konkrétnich znakl (mirny zakal, husta konzistence,
kvétinova viné nebo sladka chuf).

Pro kontrolu kvality vyrobk( se nejcastéji pouzi-
vaji kvantitativni metody. U profilovych metod je prv-
ditu nadefinovat, co je standard kvality, pak vyvinout
a navrhnout metodu a potom ji ovéfit a porovnat na-
kolik odpovida pozadavkim praxe. Prvni krok je asi
nejtézsi, protoze Skala potravinarskych vyrobk( je
prili§ Siroka a rozmanita a tak neexistuje jednotny
predpis, ale vétSinou si vyrobni podniky tvofi vlastni
definici standardu a pozadavky, které by meély vy-
robky splfiovat (Panovska, Cmejlova, 2011).
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Obr. 1: Hermannova iluze mrizky
(zdroj: wikipedia.org)

Zrak

Zrakové receptory registruji elektromagneticke zare-
ni o vinové délce 380 az 780 nm. Barva je viem vytva-
feny viditelnym svétlem odrazenym od pozorovaného
predmétu a dopadajicim na sitnici lidského oka a zpra-
covany mozkem. Jak vime, barevné vidéni zajistuiji bun-
ky zvané Cipky, pro ¢ervenou, zelenou a modrou barvu,
a je vyznamnou schopnosti organismu rozliSovat objek-
ty samostatné nebo i mezi sebou a nasledné je vyhod-
nocovat diky mozkové €innosti na zakladé prfedchozich
zkuSenosti. Rozdilné podminky pozorovani ovliviiuji
vzhled a barvu, napfiklad typ osvétleni, velikosti ba-
revné plochy, pozadi nebo Uhlu pohledu. Proto zalezZi
i na tom, jak je potravina v obchodech osvétlena.

Barvy Ize kvantifikovat nejen subjektivné, ale i s po-
moci instrumentalnich, tedy pfistrojovych metod. Zafi-
zeni vyuzivana pfi kontrolni nebo laboratorni analyze
se soustfeduji spiSe na stanoveni intenzit veli¢in vyhod-
nocovanych v rtiznych systémech jako napfiklad Mun-
selllv, CIEXYZ, CIELAB nebo LCh (Salakova, 2012), viz
nize v textu. Snahou je eliminovat subjektivni aspekty
hodnoceni vzorkl a umoznit jejich porovnavani.

lluze

Jak bylo fe€eno, vidéni neni jen proces fyziologic-
ky, ale i psychokognitivni. Bez mozku by byl zrak pou-
ze Cidlem na svétlo o riizné intenzité. Lidsky mozek

Obr. 2: Fraserova spirala
(zdroj: wikipedia.org)

Ize ale snadno oSalit
a zmast. Mfizkova iluze
(grid illusion) byla na-
zvana po Ludimaru Her-
mannovi, némeckém
psychologovi jiz v roce
1870. Mrizkova neboli
Hermannova iluze tak
budi dojem jinak nee-
xistujicich teCek mezi
¢ernymi Ctverci na bilém
podkladé tvofici mizku
(obr. 1). Z dalsich iluzi Ize
jmenovat Fraserovu spi-
ralu nebo také faleSnou
spiralu, coz je jev popsa-
ny poprvé v roce 1908
britskym psychologem
Jamesem  Fraserem.
Prekryvajici se segmen-
ty zdanlivé tvofi spiralu, a¢ jde o fadu soustfednych
kruhti (obr. 2). lluze zde vznikda kombinaci bézného
prvku (kruhu) s matoucimi ¢astmi budici prostorovy
dojem. Spolu s dalSimi iluzemi umoznili nahlédnout
do procesu smyslového vnimani a ukazuii, jak je nas
mozek slozity.

Barva

Mezinarodni komise pro osvétlovani (Commi-
ssion Internationale de I'Eclairage, zkratkou CIE)
je organizace, ktera byla zalozena jiz v roce 1913
jako nastupce Commission Internationale de Pho-
tométrie a dnes sidli ve Vidni v Rakousku. Vénuje
se, jak je zfejmé z nazvu, svétlu, osvétlovani, barvé
a kolorimetrickym soustavam. V roce 1931 komise
vyvinula kolorimetricky prostor XYZ, ktery se stale
pouziva k definovani barev. Méfeni barvy byva na-
zyvano kolorimetrii, pfistroje pak kolorimetry nebo
také spektrofotometry. Zatimco ty prvni poskytuji
ihned pfi méfeni podle aktualniho nastaveni final-
ni hodnoty v rdznych barevnych systémech, u téch
druhych jsou zaznamenavéna celd spektra a po-
zadované hodnoty Ize pomoci programud dopocitat
i pozdéji. V roce 1976, vypracovala Komise barevné
prostory CIELAB a CIELuv, které jsou Siroce pou-
zivany dodnes. V systému CIELAB jsou dulezité tfi
parametry, podle kterych je tak i oznacovan (La*b*
prostor). Je to L* pro
jas neboli svétlost (li-
ghtness), kde L* = 100
(bila) a L* = 0 (pro cer-
nou). Barevné sourad-
nice oznacuji umisténi
bodu v systému popi-
sujicim jeho intenzitu
a odstin (obr. 3). Osy
jsou na sebe kolmé
a predstavuji v pfipa-
dé a* intenzitu od Cer-
vené (+a) po zelenou
(~a) barvu, zatim-
co u b* od Zluté (+b)
po modrou (—b). Upro-
stfed prostoru jsou ne-

Obr. 3: Systém CIELAB (zdroj: Konica
Minolta, 2012)

Obr. 4: Stupnice La Roche
(foto: Juzl, 2013)

utralni barvy (Cerna,
bila, stupné Sedé).
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Pomocnym zplsobem, jak objektivizovat senzo-
rické hodnoceni byva pouziti etalond. To je urCity
pocCet kategorii jednoho znaku u daného produk-
tu. Napfiklad etalony barev u vina (Stavek, Balik,
2009), kde bylo popsano 50 rliznych barev ¢eskych
a moravskych vin, nebo vizualni etalon barvy, vih-
kosti a mramorovani masa (6 kategorii), ¢i 15 barev
zloutkd na stupnici La Roche (obr. 4 - str. 23).

Zmény barev u potravin

Reakce enzymového hnédnuti jsou komplexni
reakce spocivajici v enzymové oxidaci fenolovych
sloucenin nékterymi oxidoreduktasami za pfitomnosti
vzdusného kysliku. Pfi vyrobé Caje, suSeného ovoce
(fiky, rozinky) je pozitivni a typické pro danou potravinu,
ale mldze byt vnimano negativné, jako napiiklad
u Cerstvého ovoce a zeleniny (jablka, banéany, bram-
bory) nebo u morskych produktl (krevety). Proto musi
potravinarsky primysl prostfednictvim stabilizatorq,
antioxidantt a jinych pfidatnych latek nebo vhodné
zvolené technologie zabranit nezadouci zméné barvy.
K tomu mlze napomoci citrénovéa stava, blansirovani,
nizké teploty skladovani, inertni plyny jako dusik nebo
napfiklad soli kyselin (citraty).

Neenzymové reakce jsou dllezité procesy, které
vyznamnée ovliviiuji potravinafstvi a gastronomii. Je
to napfiklad karamelizace a Maillardova reakce, coz
je neenzymova reakce mezi redukuijicimi cukry nebo
produkty jejich degradace s aminoslouceninami v po-
travinach. Pfi ni dochazi ke vzniku dulezitych senzoricky
aktivnich sloucenin, které dodavaji vyrobkim chara-
kteristické zbarveni, chuf a vuni (Veligek et al., 1997).
AvSak tepelnym G€inkem mUze za jistych podminek
dochazet k tvorbé nékterych sloucenin s karcinogen-
nimi vlastnostmi, jako je napfiklad akrylamid (brambo-
rové lupinky, hranolky) (Dunovské et al, 2006). Barvu
potravin rovnéz muze ovlivnit soleni, jako tomu je pfi
pouziti dusitanové solici smési v masnych vyrobcich.
Nekteré produkty, potraviny, pokrmy mohou mit barvu
stoleti zcela neakceptovatelny. Diky novym trendim
v gastronomii, nebot nékdy opravdu ,jime ocima“, se
v tzv. ,molekularni kuchyni“ vyuZivaji netradi¢ni zpisoby
Upravy produktll (zmrazené koktejly, rukolové Spagety,
apod.). Zbrambor odrlidy VALFI (ValeCovska fialova) Ize
vytvofit hranolky, kase, knedliky netradi¢niho vzhledu.

Ceho si u kupovanych potravin vsimat?

V obchodé by mél spotfebitel vyuzivat zraku nejen
pfi Cteni informaci z obalu (datum spotfeby, slozeni,
nutriéni hodnota, alergeny) nebo regalu (cena). K Sirsi
orientaci mu mohou slouzit Udaje a znacky, o kterych
bylo pojednano v Cisle 6/2012 tohoto Casopisu. VétSina
spotrebitelll zna, co je to KLASA, ale dale tfeba nevi,
€0 znamenaji Udaje na tzv. Carovém kodu. Prvni Cisla
oznacuji zemi pUvodu (859 pro CR), dale vyrobce,
produkt a kontrolu. Oznaceni na balenych produktech
zivocisného plvodu maji pro zménu oval s vepsanym
kédem pro zemi plvodu (CZ) a veterinarnim schvalo-
vacim Cislem podniku, coz sv&dci o tom, Ze je vyrabén
pod veterinarim dozorem. Udaje pro balené potraviny,
zabalené mimo provozovnu vyrobce a potraviny ne-
balené musi byt pro spotfebitele srozumitelné, uvedené
na viditelném misté Gitelnym zplsobem, nezakryté,
neprerudované jinymi udaji, nesmazatelné a vyjadiené
v nekddované formé. Cilem je, aby spotfebitel nebyl

uveden v omyl, pokud se tyka charakteristiky potraviny,
vlastnosti, sloZeni, mnozstvi, trvanlivosti, plvodu nebo
vzniku, zplsobu zpracovani nebo vyroby, pfisuzovani
Ucinkd a vlastnosti, které potravina nevykazuje (www.
bezpecnostpotravin.cz). Zakaznik miZze totiz za urcitych
okolnosti posoudit, at jiz v obchodé nebo doma, rizné
dalSi aspekty, kterymi rovnéz evaluuje produkt a ma
moznost jej reklamovat. Tim muze byt, zda nema po-
travina poskozeny obal (neSetrna manipulace, skadci),
zda byla radné uskladnéna nebo nabizena k prodeji pfi
teploté uvedené vyrobcem (rozmrazené produkty, hoto-
vé pokrmy), nebo zda je zménénych smyslovych viast-
nosti (zkazena, nekvalitni). Zavisi ovSem na produktu,
mirny zakal v nékterych z nich mdze byt vadou (vino),
ale také nemusi (most).

Nezapominejme, ze spotfebitel ma nejen senzo-
rickou pamét, coZz znamena, Ze si pamatuje konkrét-
ni produkt po ur€itou dobu, ale hlavné také tu moc,
ze pokud ma moznost vybéru, zvoli si ten, ktery ho
nezklamal a naopak zavrhne pro néj ten nekvalit-
ni. Kvalita je definovana jako soubor vSech vlast-
nosti, které by dany produkt mél mit, aby uspokojil
predstavy zakaznika.
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Abstract

One of our most important senses is vision, and if we do not
suffer by the failure or complete disappearance, we relay on it
almost every time. Sometimes the taste and smell are thought
as major factors in the food analysis. Human suffers hard loss
of vision, but it often seems that we realize the use and com-
plexity of perception at least. It is not only about the condition
of our receptor’s sensitivity or our experiences, great impor-
tance is in brain and our emotions. The appearance of food
is influenced by changes in the looks of the same foodstuff in
whole food processing and product marketing. They are de-
scribed some deviations and defects, and we can determine
the criteria in the quality assessing of these products.
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Je konzumace syroveho mieka
skutechym rizikem?

MVDr. Sarka Bursovd, Ph.D., MVDr. Lenka Necidova, Ph.D., doc. MVDr. Bohumira

Janstova, Ph.D.

Ustav hygieny a technologie mléka, VFU, Brno

Abstrakt

Tepelné oSetfeni mléka je zasadni technologickou
operaci zajistujici bezpecnost této potraviny. Spo-
tfebitelé jsou v souladu s legislativnimi pozadavky
pfi nakupu syrového mléka v mléénych automatech
¢i pfimo na farmach upozorhovani, ze musi mléko
pfed pouzitim prevafrit. Studie se zabyvala porovna-
nim uéinnosti rdznych Grovni tepelného osetieni sy-
rového mléka v domacnostech spotrebitelll s ohle-
dem na devitalizaci vybranych patogennich mikro-
organisml. Vysledky studie ukazaly, ze prevarené
mléko skladované v Cistych nadobach, pfi vhodné
teploté (4 °C) a po doporuc¢enou dobu (3 dny), je pro
konzumenty bezpecné.

V' poslednich letech uvitala fada spotiebitelt
v Ceské republice moznost nakupu syrového krav-
ského mléka tzv. ,ze dvora“ (pfimy prodej mléka
na farméch) nebo prostfednictvim prodejnich auto-
matl na mléko. Tyto moznosti nakupu otevrely disku-
si 0 bezpe&nosti konzumace syrového mléka a nut-
nosti dostate¢né informovat vefejnost o rizicich spo-
jenych s nedodrzenim zasad tepelného opracovani
zminéné potraviny.

Riziko konzumace syrového mléka vyplyva prede-
v8im z moznosti jeho mikrobialni kontaminace a né-
sledného vzniku onemocnéni z potravin. Chovatel,
ktery prodava syrové miléko, musi zajistit, ze syrové
mléko splfiuje pozadavky a kriteria stanovena pro pr-
vovyrobu syrového mléka predpisy Evropského spo-
leCenstvi, dale provedeni potfebnych laboratornich
vySetfeni mléka ke zjiSténi pfitomnosti patogennich
mikroorganismi ohrozujicich zdravi lidi a splnéni kri-
teria pro obsah mikroorganismu pfi teploté 30 °C v sy-
rovém mléce uréeném k vyrobé mléénych vyrobku (1).

V souladu s evropskou i ¢eskou legislativou, musi
byt pfimy prodej mléka uskute€fiovan pouze v mist-
nosti oddélené od stdji, ktera je vybavena vhodnym
chladicim zafizenim a ve které je na viditelném misté
umisténo upozornéni “Syrové mléko, prfed pouzitim
prevarit”. Tento napis musi byt viditelné umistén také
na prodejnim automatu (obr.) (3). Néktefi spotfebitelé
vS8ak nedbaji tohoto upozornéni a konzumuji mléko
syrové, které je z jejich pohledu nutricné hodnotnéjsi.
Bohuzel si ¢asto neuvédomuiji redlnou moznost vzni-
ku onemocnéni v disledku konzumace neprevarené-
ho mléka.

Je tedy pouze na spotfebiteli, zda syrové mléko
pfed konzumaci dostate¢né prevafi &i nikoli. Jak
vSak spotfebitel pozna, zda se mléko opravdu vari,

kdyz kontrolu pro-
vadi pouze vizu-
alné, nikoli s pou-
zitim  teploméru?
Cilem provedené
studie bylo po-
rovnani tepelného
o8etfeni syrového
mléka pfi rznych
vizualnich  pro-
jevech: 1) vznik
peény na povrchu
mléka, 2) zvukova
signalizace varné
nadoby a 3) vidi-
telny var. Hodno-
cena byla teplota
mléka a doba
potfebna k jejimu
dosazeni. Celkova Uroven tepelného oSetfeni byla
hodnocena enzymovymi zkouskami. Dale jsme se
zaméfili na posouzeni Ucinnosti tepelného oSetfeni
syrového miléka s ohledem na devitalizaci vybranych
patogennich mikroorganism(. Souc¢asné byla hodno-
cena bezpecnost pfevareného miéka béhem jeho na-
sledného skladovani pfi teploté 4 °C po dobu tfi dni.

Prodejni automat na miéko

Metodika

Syrové kravské mléko bylo zakoupeno a odebra-
no do sterilnich lahvi v prodejnim automatu na mléko
v Brné — Novém Liskovci. Jednotlivé vzorky mléka byly
zaockovany v mnozstvi 2.10? KTJ.ml" (KTJ — kolonie
tvofici jednotka, tj. viditelny shluk mikroorganismu pfi
ristu na pevné zivné puade) vybranymi patogennimi
mikroorganismy: Staphylococcus aureus, Salmonella
enteritidis, Listeria monocytogenes a Campylobacter
Jejuni. Nasledné bylo mléko oSetfeno stacionarni pas-
teraci. Abychom se co nejvice pfiblizili situaci v domac-
nostech spotrebitell, byla k zahfevu syrového miéka
pouzita dvouplastova varna nadoba se zvukovou sig-
nalizaci — hrnec uréeny pro ohfev mléka bézné do-
stupny v trzni siti. Na rozdil od béznych hrnct je v ném
umoznén rovnomeérny ohfev mléka nejen ze dna, ale
i stén nadoby. P¥i vizualnim hodnoceni prevareni miéka
(pé€na na povrchu, piskot nadoby, viditelny var) byla sle-
dovana teplota mléka a doba potfebna k jejimu dosaze-
ni. Soucasné byly odebirany dilci vzorky pro mikrobiolo-
gické vySetreni. Test byl proveden celkem 4x.

Po zchlazeni vzorkd byly provedeny enzymatic-
ké zkouSky na prikaz paster ace mléka, a to test
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na prikaz alkalické fosfatazy a test na prikaz peroxi-
dasy. Enzymové zkousky prokazuji aktivitu primarnich
enzymuU mléka, které se v syrovém ¢i nedostateCné
pasterovaném miléce Ci smési pasterovaného a syro-
veho mléka vyskytuji ve vysoké koncentraci. V. milé-
ce spravné tepelné oSetfeném je jejich obsah nizky
a vysledek testl je negativni. Test na prikaz alkalické
fosfatasy (Lactognost® test) slouzi k prikazu zéhrevu
mléka na teplotu vyssSi nez 71-74 °C, peroxidasova
(Storchova) zkouska potom k prikazu zahfevu miéka
na teplotu nad 80 °C. V obou pfipadech je detekce en-
zymu zaloZena na vzniku barevné zmeény pro pfidavku
specifického ¢inidla. Provedeni obou testl je jednodu-
ché a nevyzaduje zadné specialni vybaveni.

Mikrobiologické vySetfeni bylo zaméfeno na stano-
veni poctu (S. aureus) ¢i prikaz uvedenych patogen-
nich mikroorganismu. Pfevarené mléko bylo skladova-
no pfi chladni¢kové teploté (4 °C) po dobu tfi dnu; 2.
a 3. den skladovani bylo opét mikrobiologicky vySet-
feno. Délka skladovani odpovida pokynim prodejc,
ktefi na prodejnich automatech uvadi dobu spotreby
mléka do 3 dnl. Soucasné bylo vySetfeno i syrové
mléko zaockovaneé pfislusSnymi mikroorganismy, které
bylo po zaoCkovani skladovano opét po dobu 3 dnt pfi
teploté 4 °C. Béhem skladovani byly opét provadény
analyzy zaméfené na stanoveni vybranych mikroorga-
nisma.

Vysledky analyzy

V tabulce 1 jsou uvedeny hodnoty teplot, doby nut-
né k jejich dosazeni a vysledky enzymovych zkouSek
pfi jednotlivych vizualnich projevech zahfevu miéka.

K tepelnému oSetfeni — pasterizaci mléka se v mlé-
karenské praxi bézné pouziva teplota nejméné 72 °C
po dobu 15 sekund (tzv. Setrna pasterace), teplota
nejméné 63 °C po dobu 30 minut (tzv. dlouhodoba
pasterace), teplota 8590 °C po dobu méné nez 10
sekund (tzv. vysoka pasterace) ¢i jina kombinace ¢asu
a teploty vedouci k rovnocennému Gcinku. Ten je kon-
trolovan enzymovym testem na alkalickou fosfatazu,
kdy spravné tepelné oSetfené mléko musi vykazovat
negativni reakci (1). Na zakladé nasich vysledku Ize
konstatovat, ze k dostateCnému tepelnému oSetfe-
ni mléka doslo jiz pfi prvnim hodnoceném vizualnim
projevu — pénéni mléka. Prikaz alkalicke fosfatasy byl
negativni, prikaz peroxidasy pozitivni, coz odpovida
dosazené teploté miéka (méné nez 80 °C).

Pfi pouziti vhodné nadoby |ze za dostacuijici ohreyv,
z pohledu legislativnich pozadavk( na tepelné oSet-
feni mléka v mlékarnach, povazovat jiz pénéni miéka
(odpovida Setrné pasteraci). Takto oSetfené miéko je
vhodné pro pfipravu doméciho tvarohu ¢i syra, proto-
ze pfi niz8i teploté zahfevu nedochéazi k vazbé syro-
vatkovych bilkovin na kaseiny a proto muize byt vznikla

syrovatka snadno odlou¢ena. V pfipadé, Ze spotrebitel
pouziva mléko k pfimé konzumaci ¢i pro vyrobu jogur-
ta ¢i jinych fermentovanych vyrobku, Ize jednoznacné
doporucit zahfivani mléka minimalné do okamziku
piskani varné nadoby (odpovida vysoké pasteraci). P¥i
této teploté jsou UCinn&ji usmrceny mikroorganismy
zpUsobujici kazeni. Tepelné oSetfené miéko je nutné
po zahfevu co nejrychleji ochladit na chladniCkovou
teplotu 4—8 °C.

Mikrobiologickym vySetfenim bylo potvrzeno, Ze
po tepelném oSetfeni mléka doslo pfi vSech tfech sle-
dovanych vizualnich projevech — pénéni mléka, piskot
hrnce a viditelny var, k devitalizaci pfitomnych pato-
genu. Jejich vyskyt nebyl potvrzen ani pfi nasledném
skladovani prevareného mléka pfi chladniCkové tep-
loté. V pfipadé syrového miéka byl vyskyt vSech sle-
dovanych patogennich mikroorganismd zaznamenan
po celou dobu jeho skladovani.

V letech 2010 aZ 2011 provedla Statni veterinarni
sprava CR mimoradnou dozorovou akci zameéfenou
na sledovani kontaminace syrového miéka proda-
vaného pfimo spotfebiteli, vybranymi patogennimi
a indikatorovymi mikroorganismy. Celkem bylo vySet-
feno 711 vzorkd syrového mléka a kontrolnich stérd.
Z patogennich mikroorganismu byl nej¢astéjsi nalez
Staphylococcus aureus, coz zvysuje riziko moznosti
vyskytu stafylokokovych enterotoxinl, vyznamny byl
téz vyskyt Listeria monocytogenes (31 vzorku). Pres-
toze se bakterie rodu Campylobacter v mléce ne-
mnozi, byl jejich vyskyt v nékolika vzorcich syrového
mléka potvrzen. Vysledky mimoradné kontrolni akce
potvrdily, Ze nelze ustoupit od pozadavku na upozor-
néni, Ze je syrove kravské mléko pfed konzumaci tfe-
ba tepelné oSetfit.

Podminky pasterace jsou legislativou voleny tak, aby
byly spolehlivé usmrceny nesporotvorné patogenni mi-
kroorganismy. Mezi nejvyznamnéjsi patfi kromé pato-
genul zahrnutych do nasi studie i v posledni dobé velmi
diskutovana bakterie, odoIna vici zahfevu, a to Coxiella
burnetii. Jde o plvodce hore¢natého onemocnéni Q —
horecky, jehoz vyskyt byl zaznamenan ve vSech svéta-
dilech v&etné Evropy. Onemocnénim trpi zejména ovce,

vvvvvv

prevenci je pasterace syrového miéka (2).

Zaver

Co Ize tedy spotrebitelim doporucit? Rozhodné
respektovat pozadavek na prevareni syrového mléka
pred jeho konzumaci. Je to jednoduchy a velmi G¢inny
zpUsob eliminace jak patogennich mikroorganism,
tak mikroorganismu zpUsobujicich kazeni mléka. Je-
-li pfevafené mléko skladovano v Cistych nadobéach,
pfi vhodné teploté (4 °C) a po doporucenou dobu
(maximalné 3 dny), je pro konzumenty bezpecné.

Tabulka 1. Primérné hodnoty teplot, doby ohfevu a vysledky enzymovych zkousek (uvedeno jako priimeér

+ smérodatna odchylka; ohfev 1,5 litru mléka)

Dosazena teplota [°C] Doba ohfevu [min] | Fosfatasova zkouska | Peroxidasova zkouska
Pénéni mléka 76 £ 3,16 15,69 + 2,98 negativni pozitivni
Zvukovy signal 85 + 2,83 16,82 + 1,96 negativni negativni
Viditelny var 97 £ 0,96 22,98 £ 2,98 negativni negativni
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Vyvinuli jsme pro vas kompletné novou PREMIOVOU fadu <ajb.
- s Cajovym extroktem

- s ovocnou stavou (pouze ovocné druhy)

- slozeneé cukiem nebo fruktdzou, sukaldzou steviolglykosidy (slozené druhy)

- bez cukd a energetické hodnoty (neslazené druhy)

- s prirodnimi antioxidanty (neslozene caje)

Prichuté:

Slazeny 200 g/10-12 |

bily - brusinka-granatové joblko | joblko

bylinny - bezinkatemny rybiz | medurikajoblko | SipekrbZovy grep
cemy - broskev | citron | joblko | lesni plody | malina

mandarinka | pomerand
derveny - lesni johoda | visen
ovocny - broskev | demy rybiz | joblko-hruska | lesni plody | pomerand
zeleny - dtron | mandarinka

Neslazeny 30 g/10-12 |
oily - joblko-mandarinka | demny rybizjohoda
demny - ez prichuti | broskev | citron | lesni plody

zeleny - limeta

S
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Z novych knih
Ruzena Uherova: VITAMINOVA BIBLIA

(Vitaminy vo vyzive — recenze knihy)
Ed. Bratislava (2012), 1. E) Plat4M Books s.r.0., 117 s.

Autorka je emeritni docentkou chemicko-technologické fakulty
Slovenské technické univerzity v Bratislavée. Jejim oborem je chemie
a technologie potravin. Spolu s prof. Gérnerem vytvofili specializo-
vané pracovisté pro studium vitamind, které je mezinarodné uznava-
nym pracovistém.

UzS8im oborem doc. Uherové je jiz nékolik rokll soustfedéné studi-
um vitamind, pfedevsim kyseliny listové (folacinu). U nés i v Evropé
je akutni nedostatek folacinu, ktery se negativné promita do zdra-
votniho stavu Zen a kojencll. Tato problematika je sméfovana hlavné
na obdobi porodd.

V roce 2002 autorka vydala knizku Co vieme o vitaminoch dnes,
Bratislava, 2012, 114 s. Na ni navazuje knizka, kterd nese vroceni
2012, je monotematicka a shrnuje vSe co bylo publikovano do doby
jejiho vydani.

Celkové hodnotim knizku doc. Uherové jako velmi zdafilou a hod-
notnou po strance obsahové i formdlni. Obsah knizky je ¢lenén
do dvou ¢asti, v prvni ¢asti o vitaminech obecné a v druhé Casti
podrobné i vitaminech lipofilnich a hydrofilnich.

Obecné o vitaminech — sloZeni, vyskyt, vlastnosti, obsah a vyuZziti,
doporucena denni davka, metabolismus vitaminu, zavislost na véku,
vyZivé a zdravotnim stavu konzumentt. Je uvedena potieba vitami-
n pfi vyrovnané vyzivé. Velmi zajimavy je historicky vyvoj objevl
a uplatnéni zdrojli v 1ékarstvi a ve vyzive. Jsou uvedeny vlivy rliznych
faktor( na nutrini vyuzitelnost a naopak na snizeni obsahu vitamin(
ve vyzivé. Knizka obsahuje 20 souhrnnych tabulek s prakticky vyu-
Zitelnymi Gdaji. Nadejné jsou dalsi zdroje vitaminl (K, a amygdalin).
Knizka muZze byt vyuzita v nékolika smérech. Jiz nyni je Siroka spolu-
prace v lékafskych oborech pfi uplathovani zdravé vyzivy a pfi hledani
a vyuzivani zdroj vitamin( v tzv. vyrovnané vyzive.

V soucasnosti je stale vice doporucovana a praktikovana zdrava
vyZziva, pfi niz ma vyznamnou roli uzite€na informace o vitaminech
a jejich vyuziti. PfedloZzena publikace o této problematice informuje
v potfebné Sifi a srozumitelné. Doprovodné obrazky mohou pfispét
k Ctivosti a zajmu ¢tenafu a nasledné k Cerpani uziteCnych informaci
a jejich uplathovani ve spravné vyzivé.

Knizka doc. Ruzeny Uherové je velmi hodnotna obsahové, vycer-
pava dokonale problematiku vitamint ve vyzive a pro ¢tenafe vybira
a nabizi uplné informace. Knizka je ¢tiva, psana srozumitelné a vy-
stizné. Text je velmi vtipné doprovazen obrazky, vSech 20 tabulek je
vhodné umisténo.

Pokladam knizku pro Ctenéfe za velmi uzite€nou a potfebnou.

Ivo Ingr
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ky na kvalitu jejich ¢lanka jsou
uvedeny na webovych strankach
Spolecnosti pro vyZivu.

Inzerce: |

JUDr. Jan Susta, 602 304 516,
e-mail: jan.susta@centrum.cz
Diana Markova, 603 433 320,
e-mail: dimark@email.cz

Pfedplatné na rok 534,— K¢,
Cena jednotlivého &isla 89,— K¢.

Pro radné c¢leny SpolecCnosti pro
vyZivu zdarma.

Tiskne Tiskarna Broucek

V prodeji rozsituji distribucni firmy.
Preplatné zajistuje jménem
vydavatele firma SEND,
Predplatné

KONTAKTY PRO PREDPLATITELE
Call centrum v provozu kazdy
vsedni den 8.00-18.00 hodin

Telefon: 225 985 225
GSM: 777 333 370
E-mail: send@send.cz




