Pred oslavou sedmdesatin

V letosnim roce 2015 oslavime sedmdeséaté narozeniny Casopisu
Vyziva a potraviny. Casopis vznikl jako nastroj tehdejsi povale&né viadni
vyzivové a potravinové politiky; dalo by se fici, Ze se skloubila vladni
i nevladni aktivita s cilem zabezpecit obyvatelstvo dostatenym pfijmem
potravin. Tak vznikl nas ¢asopis, ktery v narGzoveélém spoleéenském
prostfedi byl nazvan Vyziva lidu. Stal se organem rovnéz nove vzniklé
Spole¢nosti pro vyzivu. Svlj dnesni nazev, Vyziva a potraviny, ziskal az
po_ r. 1989.

Casopis byl uréen (a v tom pokracuje dodnes) Siroké vefejnosti,
ktera se zajimala o lidskou vyzivu, tedy pouc¢enym laikim, ale také
odbornikiim z pfibuznych oblasti. Mezi jeho pfispivatele nebo ¢tenare
patfili napf. fysiologové a hygienici vyzivy, potravinarsti technologové
a analytici, veterinafi, zemédélsti péstitelé a chovatelé, nutriéni
ekonomové, odbornici pro spole¢né stravovani, dietni sestry, nutri¢ni
terapeuti a dalSi profese. Pro edukaci spotfebitelské vefejnosti je
nezavislym zdrojem znalosti o vyZivé a potravinarské technologii. Pro
zvidavou vefejnost pfindsi Casopis informace jak se stravovat, jak
se vyrabéji potraviny, co potraviny obsahuji a na co si dat pozor pfi
praktické gastronomii.

Casopis také informuje o tuzemskych i zahrani€nich kulinarnich
specialitdch, o smérech vyzivy, o inovaci potravinafskych vyrobki.
Nevyhyba se ani idajim o spotfebé potravin, preferencim spotfebitelt
pfi vybéru potravin a vyuziti netradi¢nich plodin.

Od samého pocatku mel ¢asopis dobrou odbornou uroven, kterou
si zachoval dodnes. Svéd¢i o tom skute€nost, ze zhruba 70 % ¢€lankd
prebira do své prestizni a celosvétoveé uznavané potravinarské databaze
FSTA agentury IFIS ve Velké Britanii.

Zvlastni pozornost vénuje Casopis tzv. potravinovym mytiim, tedy
nesmyslum Sifenych nejen v bulvarnim tisku. Dovolte mi jeden humorny
pfiklad za vSechny potravinové a vyzivové myty.

Na internetu kolovalo pfed ¢asem varovani Dusseldorfské détske kliniky
pfed pouzitim kyseliny citrénové (E330) v potravinich. Podle varovného
letdku je kyselina citrénova silné karcerogenni, tj. vyvolava rakovinu.
Dikazem pro anonymniho ,experta“ je zfejmé skutecnost, ze kyselina
citronova pusobi v Krebsové cyklu a krebs znamena némecky rakovinu.
Neznamy ,génius” ze shody jazykové odvodil i rizikovost zdravotni. Pro
Uplnost je tfeba dodat, ze v Disseldorfu zadna détska klinika neexistuje.
Fantasie lidovych ,védcli“ je bez hranic a na$ ¢asopis, kromé jiného,
na tyto komické, ale i nebezpecné hlouposti reaguje. Per

Vyziva a potraviny

Na titulni strané: Pro vietnamskou, a fadu jinych asijskych kuchyni, je typické pouzivani
velkého mnoZstvi listové zeleniny. Ta je konzumovana casto syrova napriklad jako pfi-
sada do polévek, tésné pred podavanim. Viybornou zeleninou je povijnice vodni, ktera
se vyuziva i vafena jako salat se sezamovymi seminky a cesnekem. Na obrazku je Zena
ve Vietnamu na trhu prodavajici povijnici (vlevo) a ostatni druhy zeleniny. J. H.
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Kvalita stolnich hotr¢ic na ceskem trhu
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Viysoka skola chemicko-technologicka v Praze, Ustav konzervace potravin

Abstrakt
Pfi vyrobé stolnich hof€ic se pouzivaji tfi zakladni druhy

Vv

Ve svéte existuje velké mnozstvi druhd hofcic, které se
mezi sebou liSi chuti od jemné az po velice ostrou, ale
také konzistenci, barvou a pouzitou technologii. V Ceské
republice je neoblibengjsi pInotu¢na hofcice, ktera je
vyrobena ze semen hofcice bilé. Mezi dalSi oblibené
druhy u nas patfi kremzZska hofcice, ktera se vyrabi ze
smési semen hofCice Cerné a bilé. Pfispévek se zabyva
metodami prokazovanim kvality stolnich hof€ic, hodno-
ceno bylo 24 vzorkl stolnich hof¢ic dostupnych v nasi
trzni siti. U vzorkud stolnich hof¢ic byla provedena sen-
zorické analyza, kde se sledovaly zakladni parametry,
jako jsou celkova chutnost (ostrost), barva, konzistence
a vztah k celkovému hodnoceni pfijemnosti stolni hof-
Cice. Na zakladé senzorické analyzy byly prokazany
vyznamné rozdily pouze u vzorkd plnotuénych hof¢ic.
Stolni hof¢ice byly dale posouzeny rychlym screenin-
gem pomoci techniky DART-TOF -MS (pfim& analyza
v realném case) a ziskané fingerprinty byly statisticky
zpracovany analyzou hlavnich komponent. Statisticka
analyza hmotnostnich spekter ukazala, Zze Ize meazi
sebou rozlisit jednotlivé stolni hof€ice a semena hof¢ic.

Uvod

Hofc¢i¢né semeno je jednim z vyznamnych kofeni, které
lidstvo zna a pouzivad od nepaméti. Napfiklad i v Bibli
nalézame nékolik zminek o hof¢icném semenu, a dokon-
ce zde nalezneme i podobenstvi o hof¢icném semenu.
Prvni péstovani hofcice je doloZzeno ve staroveké Ciné

semeno bylo rovnéz znamé v antickém Recku a Rimé
a postupné se jeho péstovani Sifilo po celé Evropé. Ri-
mané z rozdrcenych semen pfipravovali pastu, kterou
nazyvali mustum ardens, tzv. ,palCivy most®. TradiCnimi
oblastmi péstovani hofcice byla Galie a Burgundsko.
Jako zajimavost Ize uvést, ze papez Jan XXII. udélil
svému synovci estnou hodnost dohliZitele nad kvalitou
podavané hofcice. Jiz ve 13. stoleti bylo mésto Dijon
proslaveno svou ,dijonskou” hof€ici, ktera byla také
dodavana na dvir burgundskych vévodu (1).

V soucasné dobé patfi hof€ice mezi oblibené pochu-
tiny a stala se neodmyslitelnou soucasti nasi kuchyné
a kulinafského uméni.

Taxonomie hofrcice

Vv

vitych (Brassicaceae), do niz patfi dalSi hospodarsky
vyznamné plodiny, napf. zeli, kvétak, kedluben, brokolice
apod. Hof¢i¢na semena se v potravinarském primyslu
pouzivaji pro vyrobu stolnich hof€ic, kofenicich smési,
pro nakladani zeleniny a také jako surovina pro vyrobu
oleje. Oznaceni hof¢ice ma nékolik druht rostlin nale-
zicich zejména do rodu Sinapis a Brassica. U hoiCice
rozeznavame nasledujici botanické druhy: Sinapis alba
(L.) Rabenh. (hofcice bila), Brassica nigra (L.) Koch.
(hofCice Cerna) a Brassica juncea (L.) Czern. et Coss.
(hofcice sareptska neboli indicka - ta se dale déli na dva
druhy, hnédou a orientalni). Semena orientalni hofcice
jsou rovnéz zluta, avSak v porovnani s hof¢ici bilou
jsou tmavsi barvy, ktera je zplsobena vy$s$im obsahem
fenolovych slou€enin. Mezi méné pouzivané hofcice
patfi Brassica carinata A. Braun, Brassica carista, A.
Braun, Brassica erucal.., Sinapis arvensis L. Taxonomie



hof¢ice je ovsem znacéné problema-
ticka, jednotlivé rody jsou totiz mezi
sebou Casto zaménovany a tato
nejednotnost v uzivani botanického
nazvoslovi ztéZuje komunikaci mezi
vyrobci stolni hof¢ice, distributory

Vv

Chemickeé slozeni hoféiénych
semen

Semena hotcice obsahuji 32-36 %
lipidi s vysokym obsahem nenasy-
cené kyseliny erukové (24-38 %),
dale obsahuji kyseliny olejovou,
linolovou a linolenovou. V posledni
dobé se obsah kyseliny erukové
v hof¢itnych semenech vyrazné
snizil, a to z ddvodu, Ze kyselina
erukova vykazuje negativni U¢inky
na lidsky organismus (myokarditida,
akumulace lipidd v srdci). Hof¢i¢na
semena jsou velice bohata na bil-
koviny, jejichz obsah je 33-36 %,
z vyzivového hlediska je pak zadouci obsah vyznamné
esencialni aminokyseliny lysinu (cca 8 %). Hof&i¢na
semena dale obsahuji 12-18 % sacharidu (glukézu,
fruktézu, galaktézu, a maltézu). V minoritnim mnozstvi
jsou pfitomny vitaminy a mineralni latky (2).

Hof&icna semena obsahuji sekundarni metabolity -
glukosinolaty sinigrin a sinalbin, které se Stépi na latky
s charakteristickymi organoleptickymi vlastnostmi.
Semena hofcice bilé obsahuji glukosinolat sinalbin,
ktery se Stépi po rozdrceni semen ve vodném prostredi
enzymem myrosinazou (thioglukosidazy EC 3.2.1.147)
na netékavy 4-hydroxybenzylisothiokyanat poskytujici
jemnou a nepfili§ pal¢ivou chutf. Hof¢icna semena hoi-
Cice Cerné a sareptské obsahuji glukosinolat sinigrin,
jehoz stépenim vznika tékavy allylisothiokyanat, chut
pfisludnych hofcic je palCiva, ostra a pélivd. Semena
hofCice sareptské obsahuji kromé sinigrinu i glukosinolat
glukonapin, jehoz Stépenim vznika 3-butyl isothiokyanat,
ktery zpusobuje nezadouci pfichut a proto neni jeho
obsah zadouci pro vyrobu stolnich hof€ic (2, 3).

Kvalitativni ukazatelé hor¢iénych semen
PFi vyrobé stolni hofCice je rozhodujicim parametrem

tivni poZzadavky na obsah vlhkosti a pfitomnost necistot.
Norma CSN 46 2300 4 vyZaduje hof¢i¢né semeno o ma-
ximalni pfipustné vlhkosti 10 % s max. 8 % pfimésia 1%

Obr. 1. Testované vzorky stolnich hofcic

necdistot. V sou¢asnosti je zavaznym problémem Cistota
semen hofCice a vyskyt povrchové zaSedlych semen.
Povrchové zaSednuti semen je zplisobeno napadenim
plisnémi, které mohou produkovat mykotoxiny a zasad-
né tak mohou ovlivnit vhodnost semene pro nasledné
potravinarské zpracovani (4).

Trzni druhy a jakost stolnich hof€ic

V Evropé se vyrabi dva zakladni typy stolni hofCice.
Pro jizni a jihozapadni Evropu je charakteristickd vyroba
hofcice francouzského typu, oznacovand jako hofCice
dijonska. Surovinou pro vyrobu dijonské hof¢ice jsou
semena horcice Cerné a sareptské. Ve stfedni Evropé je
nejvice rozSifena hof¢ice némeckého typu, kde vychozi
surovinou jsou semena hofcice bilé. Tento typ vyrobku
odpovida plnotucné hoicici, ktera je nejbéznejSim a nejob-
libenéjSim trznim druhem stolni hofCice v Ceské republice.
DalSim oblibenym druhem je kremzska hofcice, ktera se
vyrabi ze smési semen hoficice Cerné a bilé, je horCici
ostré chuti a viné s viditelnym podilem hrubé drcenych
semen hofCice Cerné. Smyslové, fyzikalni a chemické po-
zadavky na jakost stolni hof€ice jsou uvedeny ve vyhlasce
€. 419/2000 Sb. (viz Tabulka €. 1). Dale se ve svété vyrabi
nasledujici druhy stolnich hofcic: Dijonska, Bordeaux,
Meaux, Némecka, Ruska, Anglicka apod. (5).

Jednim z mnoha faktor( ovliviiujicich spotfebitele pfi
nakupu stolni hofcice je jeji barva. Dfive vyrobci pouzi-

Tabulka ¢. 1. Smyslové pozadavky na jakost stolni hoic¢ice

Hoféice Vzhled Barva Viné a chut
PInotuc¢na | kaSovita hmota bez hrubych ¢astic jasné zlutohnéda u pfibarvené, Sedozluta |fizna, pal€iva
u nepfibarvené
Kremzska | kaSovitd hmota se zfetelnymi Zlutohnéda u pfibarvené, fiznd, palciva,
hrubymi ¢asticemi drceného semene Sedohnéda u nepfibarvené nasladla
hofcice Cerné
Specialni | kaSovitd hmota bez hrubych ¢astic nebo | Zlutohnédéa u pribarvené, Sedohnéda fizna, palCiva,
s Casticemi pfidané zeleniny nebo ovoce | u nepfibarvené ovlivnéna barvou ovlivnéna pfidanim
pfidané zeleniny nebo ovoce zeleniny nebo ovoce
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titeli. Pfi hédonickém hodnoceni
u vzorku plnotuénych, kremzskych
adijonskych hof¢ic se hodnotily pa-
rametry: barva, chut a konzistence.

Byla vyuZita deseti bodova stup-
nice od 0 - naprosto nevyhovujici
po 10 - naprosto pfijatelny.

Na obrazku 2 jsou uvedeny
vysledky senzorického hodnoceni
vzork( plnotuénych hof¢ic. Z ob-
razku 2 je patrné, Ze hodnotitelé
oznadili vzorek 1 jako nejlepSi
vzorek plnotu¢né hof¢ice na Ces-
kém trhu, vzorek 8 byl ohodnocen
jako nejhorsi. Nejvice typickou
barvu plnotu¢né hof€ice mély
vzorky 1, 4 a 5, zatimco vzorky 3
a 7 meély nezvykle zaSedlou bar-

m Rarva
— Chut
Konzistence

——Cena Kif100g

Obr. 2. Grafické znazornéni senzorické analyzy plnotu¢né hoicice

vu. Chut byla hodnocena nejlépe
uvzorku 1 a5, pfi¢inou Spatného
hodnoceni u vzorku 7 a 8 byla
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prilis§ kysela chut. U vzorku 1 byla
konzistence hodnocena velmi
pFiznivé, oproti tomu nejhdlfe byla
hodnocena u vzorku 8, ktera byla
prili§ vodnata. U vzorka 1, 4 a 8
bylo pouzito barvivo kurkumin
a u vzorku 6 lutein. Vzorky 6 a 8
byly konzervovany benzoatem
sodnym. V grafu je rovnéz uve-
dena u kazdého vzorku cena
za 100g vyrobku. Rozdily v ce-
nach jednotlivych hof¢ic jsou
relativné vyrazné, kdy nejlevnéjsi
hofCice se dala pofidit za 1,60
K&/100 g a nejdrazsi za 6,82
K&/100g. Za pozornost stoji i fakt,
Ze nejlépe hodnocend hofcice
byla i nejlevnéjsi.

I Barva
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K 100g

Obr. 3. Grafické zhodnoceni senzorické analyzy kremzskych hof¢ic

vali synteticka barviva (E 102 - Tartrazin a E 110 - Zlut
SY), ktera zatim nejsou u nas zakazana, ale potencialné
mohou mit negativni UCinky (alergické reakce a détska
hyperaktivita) na lidské zdravi. V sou¢asné dobé vétSina
vyrobcl stolnich hofgic jiz pouziva pro jejich dobarvovani
prirodni barviva jako je kurkuma (E 110), beta karoten (E
160a) a lutein (E 161b).

Hodnoceni stolnich hoféic na ¢eském trhu

Celkem bylo analyzovano 24 vzorku stolnich hof¢ic (8
plnotucné, 8 kremzské, 8 dijonské) (viz Qbr. 1). Analyzo-
vané vzorky byly zakoupeny v trzni siti. Ctrnact vyrobku
bylo v plastovém obalu a deset v obalu sklenéném. P¥i
senzorické analyze stolnich hofCic hraji kliCovou roli
celkova chutnost (ostrost), barva a konzistence. Castymi
vadami zjisténymi pfi kontrole stolnich hof€ic byva nety-
picka barva, zatuchla chut, fidsi konzistence, prekyseleni
nebo nedokonalé rozmélnéni.

Senzorické hodnoceni vzorku stolnich hof¢ic probihalo
na Ustavu konzervace potravin Vysokeé Skoly chemicko-
-technologické v Praze, a to deseti prodkolenymi hodno-

Na obrazku 3 jsou uvedeny vy-
sledky senzorického hodnoceni
vzorkll kremzskych hof€ic. Z ob-
razku 3 vyplyva, Ze nejlépe byly
hodnoceny vzorky kremzskych hof€ic 1, 3 a 4. Rozdily
v senzorickém hodnoceni mezi jednotlivymi vzorky byly
ale méné vyrazné nez v pfipadé hofcic plnotu¢nych.
Méné pfiznivé hodnoceni ziskal vzorek 2 z diivodu fidké
konzistence a vzorek 7, ktery byl chutové méné vyrazny.
Cena se pohybovala v rozmezi 2,20 az 7,11 K&/100g
hofCice. Vzorky 6 a 8 byly konzervovany benzoatem
sodnym.

Na obrazku 4 jsou uvedeny vysledky senzorického
hodnoceni vzork( Dijonskych hof€ic. Z obrazku 4 je
patrné, Ze posuzovatelé ohodnotili jako nejlepsi vzorky
dijonskych hoFéic 1 a 6. Spatné senzorické hodnoceni
neodpovidajici Hzné a pal€ivé chuti, kterd je oceka-
vana u dijonskych hofcic. Nejhorsi konzistence byla
zaznamendna u vzorku 2 a 3, ktera byla pfili§ vodnaté
a neodpovidala kaSovité konzistenci. Cena byla v pfi-
padé Dijonskych hof¢ic vyrazné vyssi a pohybovala
se rozmezi 8,90 az 25,33 K&/100g hofcice, vySSi cena
je v tomto pfipadé zplsobena i nakladnéjsimi obaly,
do kterych byly tyto hofCice baleny.
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Abstract

During the production of table
mustard, three basic types of
mustard seeds are usually used
(white, black and sarept). Mustard
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seeds contain the glucosinolates
sinigrin and sinalbin. There are
many kinds of mustard that differ
from each other not only by taste
from fine to very sharp, but also
by consistency and colour. In the
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Obr. 5. Analyza hlavnich komponent vzorkd stolnich hof¢ic
a semen horcice bilé

Senzorickou analyzou hodnocené stolni hof&ice byly

nasledné analyzovany metodou DART-MS-TOF (pfima
analyza v realném Case s hmotnostni spektrometrii
a vysokorozliSovacim pruletovym analyzatorem). Hmot-
nostni spektra stolnich hof¢ic a semen hofcCice Zluté byla
statisticky zpracovana analyzou hlavnich komponent
(PCA), kdy doslo k rozdéleni jednotlivych druhl hof¢ic
do jednotlivych skupin/klastra (viz Obr. 5).
Z obrazku 5 je patrna podobnost Dijonskych a PInotuc-
nych hof€ic, naopak kremzské hoicice se zna¢né odlisuji.
Skupina semen hofc€ice bilé se nachazi pobliz skupin
stolnich hof¢ic plnotu¢né a dijonské, coz odpovida zpu-
sobu jejich vyroby.

Czech Republic, Czech-type full-fat
mustard “plnotu¢nd” is the most
favourite. It is made from white
mustard seeds. Another popular
kind is Krems mustard and it is made from a mixture of
white and black mustard seeds. This work deals with
methods for evaluating the quality of table mustard. We
evaluated 24 samples of table mustard available in Czech
market. A sensory analysis was carried out to evaluate the
mustard attributes such as; overall sharpness, colour and
consistency besides their influence on the overall plea-
santness of table mustard. Based on the sensory analysis
it was found significant differences among the samples
of Czech-type full-fat mustard “pInotu¢na”. The samples
of the different types of table mustard were analysed by
direct analysis in real time coupled to time-of-flight mass
spectrometry (DART-TOF-MS) and statistically processed
using the principal component analysis based of mass
spectra fingerprints. We found that these mass spectra of
mustard seeds and table mustard can be effectively used
for fast qualitative evaluation and sufficient differentiation
between these products.
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Abstrakt

V ramci vyzkumného projektu QJ1210258 MZe CR byly
navrzeny postupy vyroby hroznovych mostl s cilem zvy-
Seni obsahu lignant plvodem ze suk( smrku ztepilého.
Po pasteraci takto obohacenych hroznovych mosti byly
hodnoceny jejich senzorické vlastnosti, obsah lignanu
7-hydroxymatairesinolu (dale HMR) a antioxidacni aktivita
napoju. U senzoricky pozitivné hodnocenych hroznovych
mostl se obsah HMR pohyboval od 12,9 do 52,7 mg/I.
Ziskane vysledky byly podany formou uzitného vzoru
a pfihlasky vynalezu na Ufad pramyslového vlastnictvi.

Uvod

Lignany patfi do Siroké skupiny polyfenold, které
na sebe v poslednich dvou dekadach upozoriuji nejen
pro své Cetné biologické Ucinky, ale také svou strukturni
bohatosti a druhovou rozmanitosti. Jako sekundarni me-
tabolity cévnatych rostlin lignany vynikaji ucinky insekti-
cidnimi, fungicidnimi, antioxida¢nimi, protinadorovymi,
antivirovymi, antibakterialnimi, estrogennimi, antiestro-
gennimi a v neposledni fadé i ochrannymi Ucinky proti
srde€¢nim chorobam (1, 2). Lignany Ize nalézt ve vSech
potravinarskych surovinach rostlinného plivodu a to
od nepatrného mnozstvi az po vyrazné zastoupeni, jako
tomu je v semenech Inu €i sezamu (3, 4). Vysoké obsahy
lignanu, zejména 7-hydroxymatairesinolu, byly objeveny
ve dievé jehli¢natych stromu (5). Cilem feSeni vyzkumné-
ho projektu bylo najit mozné postupy vyroby hroznovych
mostl se zvySenym obsahem pfirodnich lignanu.

Material a metody

Suky smrku ztepilého (Picea abies) byly namlety pomoci
stfizného mlyna. Extrakci hexanem byla ze ziskané Stépky
sukU odstranéna vétsina nepolarnich latek terpenického
a pryskyricného charakteru. Zbytek nepoléarniho rozpous-
tédla byl z dfevni hmoty odstranén za snizeného tlaku
pomoci vakuové rotacni odparky a lyofilizaci. Nasledné
byla takto pfipravena $tépka sukul pfidavana do hrozno-
vého rmutu nebo z ni byl pfipraven etanolovy extrakt sukil
pomoci extrakce velejemnym potravinarskym lihem (96 %
obj.) pfi teploté varu pod zpétnym chladi¢em.

Pro pfipravu bilych mostd byly pouzity hrozny ro¢niku
2013 odrudy Veltlinské zelené (vzorky: W) a pro Cervené
mosty odrida Frankovka (vzorky: R). Hrozny pochazely
z vinic v Lednici, SZP Zabcice, Mendelovy univerzity
v Brné. Hrozny byly odzrnény a podrceny. Do 20kg hroz-
nového rmutu byly pfidany stépky sukt v davkach 10, 20
nebo 409 (vzorky: C10,20,40). Takto obohaceny hroznovy
rmut byl termomacerovan pfi 80 °C po dobu max. 1 min.

(vzorek: TO) nebo 20 minut (vzorek: T20). Nasledné byly
pomoci laboratorniho pneumatického lisu separovany
slupky hroznu a s$tépka sukl od hroznového mostu.

Paralelné byly pfipraveny hroznové mosty lisovanim
hroznového rmutu bez pridavku stépky suku a to bez termo-
macerace (vzorek: WT) nebo po termomaceraci pii 80 °C
po dobu max. 1 min. (vzorek T0) nebo 20 minutach termoma-
cerace (vzorek: T20). Do takto ziskanych mostu byly pfidany
etanolové extrakty suku v davkach odpovidajici 15 a 30mg
lignanu HMR v 1 litru ndpoje s maximéalné 0,5% obj. alkoholu.
Vyrobené mosty byly ihned pasterovany ve sklenénych 0,51
lahvich (85 °C, 20 min.) a po mésici skladovani pfi pokojové
teploté hodnoceny senzoricky a analyticky.

Lignan HMR byl stanoven pomoci HPLC s DAD detekci.
Antioxidaéni aktivita mostl byla sledovana prostfednictvim
metody DPPH a vyjadfena jako ekvivalent troloxu. Obsah
celkovych polyfenolt byl stanoven modifikovanou metodou
Folin-Ciocalteu a vyjadren jako ekvivalent kyseliny gallove.
Senzorické hodnoceni mostl pomoci grafické stobodové
stupnice a pofadovou metodou proved| panel deseti vybra-
nych senzorickych hodnotitelll podle technické normy ISO.
Ziskana analyticka data byla vyhodnocena pomoci analyzy
rozptylu (ANOVA) a neparametrickd senzoricka data pofa-
dovym testem podle Friedman (software Statistica 10.0).

Vysledky a diskuse

Pridavek Stépky sukl nebo etanolového extraktu
suk( do hroznového rmutu mohl znamenat pro finalni
hroznovy mos&t zvySeni drfevitého az pryskyfi¢ného
senzorického vjemu. Proto bylo senzorické hodnoceni
obohacenych hroznovych mostd velmi dalezitou ¢asti
feSeni projektu (Obr. 1 a 2).

100
90

e 70 be
E 60 bc be
@ 20 abc
< 40 ab
g 30 a a
§ 20
10
0
4, b, 4, b, 4 4
by Ch, T T T T )
N 7. O O (e (e 4 0
{5\ 0)0 \{9 \90 JO 90 Cfo Q

0

Obr. 1. Senzorické hodnoceni bilych hroznovych mostd
(a,b,c = rozdilna pismena znamenaji statisticky vyznamny
rozdil na hladiné vyznamnosti 0,05)
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Obr. 2.: Senzorické hodnoceni ¢ervenych hroznovych mostu
(a,b,c = rozdilna pismena znamenayji statisticky vyznamny
rozdil na hladiné vyznamnosti 0,05)
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Obr. 3. Obsah HMR v bilych a ¢ervenych hroznovych mostech
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Obr. 4. Obsah celkovych polyfenoll v bilych a ¢ervenych
hroznovych mostech
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Obr. 5. Antioxidac¢ni aktivita bilych a ¢ervenych hroznovych
mostl

Legenda k obrazkim:

W, R = bily, erveny hroznovy most.

WT = bez termomacerace hroznového rmutu.

TO = termomacerace hroznového rmutu pfi
80 °C po dobu max. 1 min.

T20 = termomacerace hroznového rmutu pfi
80 °C po dobu 20 min.

E15,30 = pridavky etanolového extraktu suku
(15, 30mg HMR na 1 litr mostu).

C10,20,40 = pridavky Stépky sukud (10, 20, 40g na

20kg hroznového rmutu).

Z bilych mostt byl nejlépe hodnocen produkt WTOC10
s pfidavkem Stépky sukl 10g na 20kg hroznového rmutu
se zahfevem na 80 °C bez Casové vydrze (termomace-
race T0). Mezi Cervenymi mosty byl vysoce hodnocen
produkt RT20C20 s pfidavkem $tépky sukl 20g na 20kg
hroznového rmutu se zahfevem na 80 °C po dobu 20
minut (termomacerace T20). Statisticky vyznamné nize
byly senzoricky hodnoceny bilé mosty s pfidavkem eta-
nolového extraktu sukl na vyslednou koncentraci HMR
30 mg/I (E30). Dale je mozZné konstatovat, Ze ¢astéji byly
senzoricky |épe hodnoceny vzorky vyrobené pomoci
pfidavku $tépky sukd nez etanolového extraktu sukdu.
Ddvodem mohla byt vy§Si extrakéni G€innost alkoholu
i pro jiné senzoricky méné zadouci slozky obsazené
ve Stépce sukl ve srovnani s extrakéni schopnosti vod-
niho prostfedi hroznového mostu.

Obsah HMR v mostech byl zavisly od mnozstvi pfida-
ného etanolového extraktu sukd nebo §tépky sukl bé-
hem jejich pfipravy a pohyboval se od 12,9 do 65,4 mg/I.
Stanovené koncentrace HMR v mostech obohacenych
etanolovym extraktem sukud prakticky odpovidaly veli-
kosti jejich pfidavku. To znamena, ze nedoslo k zadnym
vyraznym ztratdm jejich destrukci nebo jinym reakénim
zmeénam v obohacenych hroznovych mostech. Naopak
u mostl s pfidavkem $tépky sukd k hroznovému rmutu
zjistény obsah HMR narlstal v zavislosti na zahfevu
rmutu na 80 °C a také s délkou teplotni vydrze (napf.
RTOC20 vs. RT20C20 nebo RTO0C40 vs. RT20C40).
U senzoricky pozitivné hodnocenych bilych mostd se
obsah HMR pohyboval od 12,9 do 26,6 mg/I (WT0C10,
WT20C10, WT0C20). U senzoricky pozitivné hodnoce-
nych ¢ervenych mostu byl obsah HMR 27,8-52,7 mg/I
(RTOC20, RTOC40, RT20C40). Pravidelna konzumace
takto obohaceného mostu by mohla byt vhodnym ekvi-
valentem pfijmu lignanu z ceredlii (Obr. 3).

Pridavky lignant ve formé Stépky sukl ani etanolového
extraktu suku vyznamné nezvySovaly obsah celkovych
polyfenoll ve vyrobenych hroznovych mostech. Jejich
koncentrace v hotovych napojich byla zavisla od pouzité-
ho postupu zpracovani hroznd. Termomacerace hrozno-
vého rmutu statisticky vyznamné zvysila stanoveny obsah
celkovych polyfenolld (WT vs. TO a T20). Dalsi zvySeni
celkovych polyfenoll bylo zptsobeno prodlouzenim doby
termomacerace pfi 80 °C na 20 minut (T20). U bilych
a Cervenych mostu se obsah celkovych polyfenold pohy-
boval od 278 mg/I do 3288 mg/I. Divodem zjisténi vyssiho
obsahu celkovych polyfenoll v termomacerovanych cer-
venych moStech ve srovnani s bilymi termomacerovanymi
mosty byl vy§si pivodni obsah polyfenolt véetné barviv
ve slupkach bobuli pouzité modré odridy (Obr. 4).

Stanovené hodnoty antioxidacni aktivity vyrobenych
napojl byly nezavislé na obsahu lignanu HMR v nich
(Obr. 5). Antioxida¢ni aktivita mostli méfena metodou
DPPH vyznamné korelovala s obsahem celkovych



polyfenold od 0,53 do 13,59 mmol trolox/l. Nejvy88i  (2) HARMATHA, J. Strukturni bohatstvi a biologicky

antioxida¢ni aktivita byla zjisténa u ¢erveného mostu vyznam lignanu a jim pfibuznych rostlinnych fenyl-
RT20E30. V senzoricky pozitivné hodnocenych bilych propanoidl. Chemickeé listy, 2005, ro¢. 99, s. 622-
mostech se antioxidaéni aktivita pohybovala od 3,87 632.
do 5,57 mmol trolox/l (WTOC10, WT20C10, WT0C20). (3) MILDER, I. E. J. et al. Lignan contents of Dutch plant
V senzoricky pozitivné hodnocenych ¢ervenych mostech foods: a database including lariciresinol, pinoresinol,
antioxidacni aktivita dosahla hodnot 8,23-11,33 mmol secoisolariciresinol and matairesinol. British journal
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HOLMBOM, B. et al Knots in trees — A new rich
source of lignans. Phytochemistry Reviews, 2003,
ro€. 2, s. 331-340.

U senzoricky pozitivné hodnocenych hroznovych mosta (5)
obohacenych o lignany se obsah HMR pohyboval od 12,9
do 52,7 mg/l. Senzoricky Iépe byly hodnoceny mosty vyro-
bené pomoci pfidavku Stépky sukl ve srovnani s pridavky
ve formé etanolového extraktu suku. Pfidavky lignani ve for-
mé Stépky sukl ani etanolového extraktu sukt vyznamné
nezvysovaly obsah celkovych polyfenoll ve vyrobenych
mostech. Zvyseny obsah HMR v mostech vyznamné ne-  Abstract
ménil hodnotu antioxidacni aktivity napoji. V hroznovych ~ Within the framework of the research project no.
moStech obohacenych o lignany se antioxida¢ni aktivitamé-  QJ1210258 of the Agency of the Ministry of Agriculture of
fend metodou DPPH v zavislosti na aplikaci termomacerace  the Czech Republic, some technologies of grape musts
pohybovala od 0,53 do 13,59 mmol trolox/I. were suggested that enabled to increase the content
of natural lignans originated from wood chips made of

Prehled dalsi literatury je k dispozici u autord této prace.
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h ; L . spruce knots (Picea abies). Sensory properties, contents
l@r;g%\ézmkla za financni podpory projektu QJ1210258 of lignan 7-hydroxymatairesinolu (HMR) and antioxidant

activity of these enriched grape musts were evaluated

. after their pasteurisation. For grape musts evaluated with

Literatura a positive result using the sensory method and enriched

(1) ADLERCREUTZ, H. Lignans and human health.  with lignans the HMR content ranged from 12.9 to 52.7

Critical reviews in clinical laboratory science, 2007, mg/l. Results were submitted for a registration as an
roc. 44, s. 483-525. utility design and a patent.
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Nove knihy

Lusténiny

a luskoveé zeleniny
v lidskeé vyzive

Kucharka

Autofi: Miroslav Houba, Jana Dostalova
Nakladatelstvi Kurent, Ceské Budéjovice, 2014

Autordm Ize hned v Uvodu po-
dékovat a vSem ostatnim fici, ze
lusténin neni nikdy dost a hlavné by
se mély na naSem stole objevovat
Castéji. Doufejme, Ze tato kniha se
o to pokusi a ma pékné naslapnuto.

Kniha ma tfi ¢asti. Prvni je vSeo-
becnd, vénuje se vyznamu této po-
travinové skupiny. Vlastni kucharské
recepty jsou hlavnim obsahem a to
druhé c¢asti. Posledni ¢ast nas se-
znami se zakladnimi druhy luskovin.

Kniha je bohaté doplnéna foto-
grafiemi, které vyuzivaji barevnost
luSténin a pfimo vybizeji k provéreni
uvedenych receptl. Je uvedeno
200 pokrmu, které jsou Clenény
na polévky, hlavni chody, pfilohy,

salaty a pomazanky
a v kazdé z téchto
podkapitol jsou ba-
revné odliSeny podle
druhd. Je také kladen
dlraz na predbéznou Upravu, ktera
provazi pfipravu jak studenych, tak
teplych pokrm(. Pfedlozené recepty
mUzeme také podle vlastni fantazie
pomoci kofeni a jinych pfisad upravit
na dalsi varianty.

Lusténiny jsou svou nutriéni hodno-
tou pfinosem nejen pro spravnou vyzi-
vu, ale jsou také vhodné pro nékteré
druhy diet - od diabetické (kde nova
doporuceni chtéji zvysit jejich pfijem
az na 4-5 krét tydné), pres dietu pro
celiaky a redukéni dietu, v mensim

mnozstvi pro déti i seniorskou po-
pulaci. VSude je lusténina a luskova
zelenina vitanou potravinou.

Kniha bude jisté vybornou inspi-
raci nejen pro bézného stravnika,
ale bude vhodna i do knihovnicky
Skolnich jidelen a jinych slozek
stravovacich sluzeb, byt predpisy
odpovidaji 4 porcim.

Dovolte mi na zavér parafrazi tvod-
niho motta M. D. Rettigové ...pfeji
této publikaci - af si pocina tak, aby
spokojene stravniky nasla.  auA

Ze sveta vyzivy

Diety dle krevnich skupin nejsou podlozeny dostatkem dukazu

V minulém desetileti byly diety podle krevnich skupin
velmi prosazovany jako alternativni zplsoby stravovani
podporujici zdravi €i snizujici riziko vzniku onemocnéni.

V Belgii byl proveden systematicky vyzkum publikova-
nych studii, které se danému problému veénovaly. Cilem
bylo zjistit, zda u osob, které dodrzovaly tuto dietu, skute¢-
né doslo k zlepSeni zdravi i snizeni rizika vzniku onemoc-
néni ve srovnani s osobami, které tuto dietu nedodrzovaly.

Jediny Clanek, ktery bylo mozné na zakladé stano-
venych kritérii pouzit, pojednaval o zméné koncentra-
ce LDL cholesterolu jako odpovédi na dietu s nizkym
nd na chromozomu 4) typu krevnich skupin, které vSak
jsou od krevnich skupin ABO (antigeny na chromozomu
9) funkéné odlisné. Navic sila dikazl z této studie byla
hodnocena jako velmi nizka.

V soucasné dobé neexistuji dikazy, které by potvrzo-
valy zdravotni pfinos diet dle krevnich skupin ABO. Pro
ziskani validnich dikazu, které by potvrzovaly soucas-
na prohlaseni o dietach dle krevnich skupin, je zadouci
provést studii, ktera bude srovnavat vysledky zdravot-
nich vySetfeni u¢astnikd, ktefi dietu dodrzuji a u¢astni-
ka, ktefi maji stravu dle schvalenych doporuceni.

Vysledky nedavnych epidemiologickych studii pou-
kazaly na vztah mezi krevnimi skupinami ABO a fyziolo-
gickymi a patologickymi procesy. Je zfejmé, ze existuji
vztahy mezi krevnim systémem ABO a nemocemi, jako
jsou nador slinivky bfisni, zilni trombdza &i ateroskleré-
za podporujici vznik srdecniho infarktu. Je proto prav-
dépodobné, ze krevni skupina ABO hraje roli v individu-
alni nachylnosti k ur€itym onemocnénim.

Zjisténi vztahu mezi systémem krevnich skupin ABO
a urcitym onemocnénim dalo vzniknout zakladim fady
diet. Z mnoha autortl zabyvajicich se dietami dle krev-
nich skupin je nejvice produktivni D’Adamo (prvni pu-
blikace v roce 1996), ktery tvrdi, ze kazda krevni sku-
pina nese genetickou informaci o stravovani a chovani
nasich pfedkd a tyto vlastnosti na nas maji vliv. Nic-
méné neexistuji zadné dikazy o vztahu mezi dodrzo-
vanim diet dle krevnich skupin a zdravotnim pfinosem
navzdory stale prfetrvavajici pfitomnosti téchto diet. Je
tfeba navic dodat, Zze se rozeznava 30 systému krev-
nich skupin a tento typ diety se vénuje pouze jednomu.

American Journal of Clinical Nutrition, 2013, roc. 98,
S. 99-104.
A.S.
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Viethamska kuchyne (2.:ast)

Doc. Ing. Jaroslav Havlik, Ph.D.
CZU v Praze

Autor clanku se ucastnil rozvojovych projektu ve Vietnamu a pusobil na Nong Lam

Univerzité v Ho Ci Minové mésté.

Koreni

Vietnamska kuchyné pouziva nesmirné mnozstvi ko-
feni. Nejvétsi ¢ast predstavuji Cerstvé aromatické byliny,
které se pfidavaji do pokrmu, nebo jsou podavany jako
pfiloha na talifi. DalSi Cerstvé listy jsou pak vzdy k dis-
pozici na stole, stejné tak jako sojova nebo rybi omacka
a pasta z Cili papriCek. Jen z Celedi zazvorovitych, ze
kterych u nas sporadicky pouzivdme zazvor a kurkumu
(hlavni slozku naseho sypkého suSeného kari), je na trhu
ve Vietnamu nékolik rozmanitych druht kurkum, galganu
a jinych. Vyznamnou slozkou Vietnamské kuchyné je
sbjova a zejména rybi omacka. Rybi omacka se vyrabi
fermentaci ryb, naloZzenych tradi¢né v hlinénych kadich
nebo sudech. V pribéhu vyroby se pach Sifi velmi da-
leko, po vyCefeni se ale hnilobny zapach ztrati. Pfesto,
Ze je tato pfisada ve vétSim mnozstvi jen velmi tézce
snesitelnd, ¢asto o ni v jidle ani nevime.

Maso a morské plody

Vietnamska kuchyné nezna co se tyce zZivociSnych pro-
duktl zadné tabu. V polévkach i k ryzi je podavano maso
veprové nebo na tenké platky nafezané hovézi. Na ven-
kové a periferiich mést je mozno navstivit i restaurace,
kde je podavana zveéfina, plazi a leguani, ptaci, dikobrazi,
i zelvy, bohuzel v€etné CITES ohrozenych druhu. Toto
relativné luxusni jidlo se poji s urCitymi ritualy, obvykle

Varené veprové maso, krevety v medu, ryby a ¢inské zeli

je zvite pfedvedeno
nejprve zivé, poté je
podavana krev i zlu¢
v alkoholu na pfipi-
tek. Napfiklad z jed-
noho stfedniho hada
restaurace pfipravi
vecCefi 0 4 chodech.

Dribez je velmi
oblibena, chufové
je vyrazné bohat-
Si nez brojlerova
kufata z naSich
prodejnich fetézcu.
V pfimofskych
oblastech jsou pak
velmi oblibené
mofiské plody. Je
to luxusni jidlo,
i na naSe pomery
drahé. Casto kon-
zumovani jsou mof-
Sti mékkysi, kreve-
ty a men§i krabi.
Zvlastnosti je pfi-
prava ryb. Ryby
se obvykle smazi

Porcovani hada

na klasickych panvich typu wok.
Na venkové jsou ryby ale Casto
pojidany vafené se zeleninou, ov-
S§em bez pfedchoziho vykuchani,
coz dava pokrmu zadouci zapach
stfevniho obsahu.

Jin a Jang princip
v kulinarské pripravé

Tento princip vychazi ze staré
Cinské filozofie o dvou opacnych,
ale vzajemné se dopliujicich
silach, a je také jednim z pilifa
¢inskych nauk o lidském zdravi
a plvodu nemoci. Jin je ozna¢ovan
jako princip zensky, Jang zase
jako muzsky, pficemz s zenskym
principem je spojovan chlad, tma,
stélost, vihkost, a podobné vlast-
nosti, s muzskym je spojovana




horkost, svétlo, zména, sucho, sila. Onemocnéni
pak vychazi z nerovnovahy obou principl v téle a zdravi
zase z jejich rovnovahy. S tim souvisi i vnimani potravy
a sestavovani receptt pokrmu. Napfiklad, prochazite-li
setmélou noc¢ni ulici viethamského mésta, mizete vecer
zahlédnout Zeny sedici u velkych kosl, nékdy se zapa-
lenou petrolejkou. Prodavaji vejce Trung Lon [¢ng lon].
Tato kachni vejce jsou oplodnéna a uvarena 20. den
vyvoje embrya. Uvnitf je tedy pIné opefené kachni
mladé jen par dni pfed lihnutim. Ji se IZiCkou shora,
podobné jako u nas vejce na mékko. Jsou oblibenym
pokrmem vSech vecernich povolani, jako servirek, ale
s chuti si je daji i v noci se vracejici manazefi nebo
studenti. Vietnamci radi o této potraviné vtipkuji, muzi
pfi zmince o ni zatinaji pfedlokti a divky se uculuji.
Chemické analyzy ukazuji, ze se v téchto vejcich méni
spektrum aminokyselin s tim, jak se vaje¢né protei-
ny preménuji na jednotlivé tkané. ZvySuje se podil
argininu, coz by mohlo vysvétlovat domnély tradi¢ni
afrodiziakalni efekt. Pro svou jangovou podstatu je
tato potravina podavana se zeleninou-kofenim Rau
Ram (Persicaria odorata). Tato bylina ma listy, které
maji v kulinarskeé pfiprave jidel stejné vyuziti a dokon-
ce i velmi podobné chemické slozeni jako koriandr,
ac se jedna o rostlinu z Uplné jiné ¢eledi a svétadilu
plvodu. Ma jinovy charakter a jednostranny efekt
kachniho vejce tlumi.

Vyluh z hada a kohouta ve venkovské restauraci — str. Vietnam

Vnimani Jin-dang principu Ize sledovat v mnoha, po-
kud ne vSech, receptech Vietnamské kuchyné. Uvedu
jen jeden takovy pro nas exoticky pfiklad. Na venkové
jsou v restauracich oblibené ryzové palenky s vyluhy ze
v§eho mozného. Casty je vyluh z plodd chlebovniku, ale
i s louhovanou surovinou na viditelném misté, ve velkych
sklenénych nebo plastovych prahlednych nadobach.
Nejlepsi je ten, ktery je z hlediska uvedeného principu
vyvazeny. Had je napfiklad slizky a vihky, pro vyvazenou
palenku je tedy vhodné pfidat do lihu vranu. Zaziva,
i s pefim. Vznikne tak harmonicky napoj, ktery neroz-
hodi nastolenou rovnovahu. Jak to chutna? Podobné
jako maggi kofeni, ovSem zanechava v Ustech navic
pachut Zluklého tuku.

Psi a ko¢ky na talifi

PFi navstévé Vietnamské restaurace vas ¢asto na-
padne, zda to co jite, je skutecné kufe a ve spoleCnosti
na toto téma koluje fada historek. Psi se ve Vietnamu
skute€né jedi, ale jinak, nez si vétSina lidi pfedstavuije.
Neni to nijak rozSifeny pokrm, neni pfipravovan doma,
a neni to nahrazka za maso jiné. Je to pokrm vhodny
jen pro urcité pfilezitosti jako setkani muzd, a je svym
zplUsobem ritudlni. Psi maso neni povazovano za vhod-
né pro zeny, praveé pro svou jangovou podstatu. Poji
se s nim Ffada praktik. Napfiklad Vietnamci se vyhybaji
konzumaci psiho masa v prvni poloviné lunérniho
mésice. Nosi to smUlu. Psi maso neni bézné dostupné,
je na menu jen ve vybranych ,psich” restauracich,
oznacenych napisem Ruou thit cho— alkohol a psi maso
[zou tit ¢6]. Je doménou spiSe severniho Vietnamu
a smérem k jihu €etnost psich restauraci klesa. V psi
restauraci lezi na stolcich jidelni listek s béZzné deseti
i tficeti pokrmy, od polévek, pfes uzeniny, bifteky, vy-
pecky, vnitfnosti. Zpracuje se v§e. Konzumace je neod-
myslitelné spojena s pitim tvrdého alkoholu, tedy vodky,
a v restauracich je obvykle velmi hlu¢no. V Hanoji jsou
psi restaurace soustfedény v jedné Ctvrti kolem hlavni
pfijezdové komunikace z letisté. Je jich tam nékolik
desitek. Podobng, ale fidCeji, je oblibené i maso kocici,
které plati za jeSté vétsi delikatesu. Konzumace zvifat,
kterd v Evropé bézné chovame jako zvifata domaci,
s sebou nese pochopitelné opovrzeni a etické otazky.
Dulezité je ale vnimat véc v asijském, nikoliv evropském
kontextu. Vietnamci prosli plné jinym kulturnim vyvo-
jem. Co je u nas tabu, je zde normalni, a Asiaté nami
vnimané etické souvislosti nechapou. Naopak jako
tabu vnimaji apIné jiné aspekty lidského chovani. S tim
souvisi i z naSeho pohledu kruté zachazeni se zviraty.
Naptiklad ryby jsou tu porcovany ¢asto za Ziva, nebot
Cerstvost je na prvnim misté a rychlé postmortalni
zmény maji udajné nezadouci vliv na chutnost.

Durian



Ovoce a zelenina

Nabidka ovoce a zeleniny je velmi pestra. Ovoce se
konzumuje jako dezert po jidle. Oblibené jsou malé
banany, vodni melouny, manga, rambutany, longany,
liCi, o néco méneé rozsifené velké plody chlebovniku,
sapoty, nebo plody pitaye — drac¢iho ovoce. Dostupnost
zavisi na sezoné. Mladi Vietnamci v Hanoji nebo jinych
méstech si libuji v rdznych smoothies, kombinacich
ovoce, mléka a ledu.

Zvlastnosti je ovoce durian, velké trnité plody
s nevabnou vuni, ve kterych jsou velka semena obalena
hmotou pudingové konzistence. Jeho zpach je citit
na nékolik metri. Viné ani chuf nepfipomina nic, co by
nam Evropandm, bylo znamo a téZko se tedy popisuje.
Na Wikipedii je viiné popisovana jako smes zapachu
prasecich vykald, terpentynu, cibule a zaparenych po-
nozek. Presto i tak mu mazeme piijit na chut. Existuje
mnoho kultivard a klond, které se podle intenzity viné
i chuti diametralné liSi cenou. Nejlepsi duriany pochazi
z Thajska a jsou vyhlasené po celé jihovychodni Asii.
Nékteré latky z durianu inhibuji aldehyddehydrogenazu.
Brani tedy detoxifikaci alkoholu a pfi kombinaci i s malym
mnozstvim alkoholu tak dochéazi ke zvlastnimu stavu
zmatenosti, nesoustfedénosti, v extrémnim pfipadé
mUze dojit i k celkové otravé kongici umrtim (1).

Zelenina je stejné tak rozmanitd. V horach se péstuje
cibule, oblibené zeli, raj¢ata a okurky. Brukvovita zele-
nina je v Asii zastoupena kromé bézného zeli mnoha,
v Evropé neznamymi kultivary ¢inského zeli, jako Pak
Choi a Choi Sum. V nizinach pfevaZzuje tropicka zelenina

Ovoce Vietnamu

jako momordika, vodni povijnice (Rau Muong) a nespo-
Cet rliznych nati a listd. Zminéna vodni povijnice je nej-
rozSifenéjsi a velmi chutnou pfilohou k masu. Obvykle je
jen prudce spafena, a posypana na drobno nakrajenym
¢esnekem. Okopaniny jako maniok, bataty, taro a bram-
bory jsou v Asii pouzivany na zplsob zeleniny, nikoliv
jako pfiloha. Oblibenou zeleninou jsou tlusté bambusové
vyhonky krajené na platky, nebo jemné strouhané kvéty
bananovniku.

Cukrovinky

Po jidle je jako desert podavano obvykle ovoce, ¢asté
jsou ale rlizné speciality z lepkavé ryze nebo ryzové
mouky, rizné barvené a pfipravené v kosi¢cich nebo
tastickach z bananovych listd. Popularni jsou také dorty
z piSkotu ozdobené Slehackou, kola€e z pSeni¢né mouky,
zelatinové bonbony nebo kandované ovoce. Sladké po-
traviny jsou Casto vyhledavany na noCnich trzich s jidlem.

Slazené napoje

Problémem Asie je obezita. Ve Vietnamu, kdyz je nékdo
tlusty, je to brano jako znamka blahobytu, G¢elové se tam
~vykrmuji“ bohaté déti ve fastfood restauracich. Sved¢i o tom
i uzivané slovni spojeni ,,byt zdrave tlusty“. Obliba sladkych
napoju k obezité vyznamnou mérou pfispiva. Nejedna se
zdaleka jen o kolové nebo ovocné limonady, ale o rizné
energetické napoje s obsahem kofeinu a taurinu. Krating
Daeng, puvodni receptura v Evropé znamého Red Bullu,
je ve Vietnamu levny a popularni napoj, ktery je Casto vidét
i v rukou malych déti.
Vysoké teploty kolem
poledne jsou unavujici
a vétSina Vietnamcl
je po obédé zvykla
na odpocinek. Dokon-
ce i pfi navstéveé ban-
ky nebo ufadu kolem
obéda vas mulze pre-
kvapit, ze se pracovnik
za prfepazkou pred
vami zveda rozespaly
ze zemé. Pokud neni
moznost odpocCinku,
Casto se uzivaji pravé
energetické napoje.
RozSifené jsou i mist-
ni znacky slazenych
a ovocnych napojl, nebo
jakési ,funkéni“ napoje
s antioxidanty, sladky
napoj ze zeleného Caje,
obdobny ledovému €aji.
Oblibené a nezvyklé
jsou napoje obsahuijici
extrakt z hnizd ptakd
snovacl. Popularni je
i Cerstve lisovana cuk-
rova tftina, ktera se pije
brékem z plastového
sacku.



Kava, ¢aj a alkoholické napoje

Zeleny Caj se ve Vietnamu konzumuje bézné jako
denni napoj. Pripravuje se z velkého mnoZstvi starsich
zelenych ¢ajovych listd zalitych ve velké konvici. Casto je
podavan s ledem, a v restauracich je k dispozici zdarma.
Jesté vetsi oblibé se ale t€Si kdva. Vietham je svétove
nejvétsim producentem kavy
druhu robusta. Kvalitni ro-
busta je chufové na Grovni
arabiky a vietnamska kava
je vynikajici a levna. Nejlepsi
a nejvice rozsifenou znackou
natrhu je Trung Nguyen. Co je
vyjimecné, je zpusob pfipravy.
Kéava je doma i v restauraci
pfipravovana s pomoci malych
hlinikovych filtr(. Do horni ¢asti
filtru se da namleta kéva, zalije
horkou vodou a i po servirova-
ni na stole jesté nékolik minut
prekapava do sklenice. Na dno
sklenice se mlze dat predtim
kondenzované slazené miéko
(Ca phe sua [kafe sua)) a po prekapani se da pfidat led
(Ca phe sua da [kafe sua da]). Kava je skute¢né feno-
menalni. Mista, kde prodavaji dobrou kavu, jsou €asto
na rusnych kfizovatkach a jsou oblezena lidmi poseda-
vajicimi na malych zidlickach. U kdvy se obvykle koufi,
a tyto kavarny jsou mistem pracovni prestavky kolem
obéda nebo rano.

CESTA

Tradi¢ni zpusob pripravy kavy

Pivo je nejoblibengjsim alkoholickym napojem. Zvlast-
nosti je, Ze i v restauracich je podavano s ledem, nebot
bez néhoz by v horkém dni zteplalo béhem par minut.
Ve veclernich ulicich se toCi Bia Hoi, nizkostupnové pivo,
které se gravitacné vypousti z velkych sudl. Je temeéf
bez pény a s nevyraznou chuti. V Hanoji a Ho Ci Minové
mésté najdeme i Ceské, resp.
¢esko-némecké restaurace,
které Casto pod vedenim Ces-
kych sladkud, vafi ¢eské pivo
dle nasich receptur.

Zaver

Vietnamska kuchyné je zcela
jina nez kuchyné sousednich
zemi. Je velmi pestra, zalozena
na Cerstvych potravinach a vel-
kém mnozstvi zeleniny. Smés
vUni a ¢asté pouziti rybi nebo
s6jové omacky nemusi viak
kazdému vyhovovat. Pokud
se s ni chcete blize seznémit,
mUzete zacit s polévkou Pho.
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Treska v tésticku (Fish and chips)
Cordon Bleu z tmavé tresky
Losos s porkovou omackou
Tmava treska se syrem

444+

Tmava treska se sunkou,
syrem a brokolici

Treska s kukuricnymi lupinky
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Studie, kterou nedavno provedli
vyzkumnici Statni univerzity v Pen-
sylvanii, naznacuje, Ze pacienti se
stabilizovanym diabetem Il. typu mo-
hou dosahnout zmirnéni nékterych
kardiovaskularnich rizik, pokud bu-
dou denné jist 90 g pistacii (pfiblizné
150 jadérek). U Ucastnikd studie,
ktefi jedli doporu¢ované mnozstvi
pistacii, bylo, ve srovnani s kontrolni
skupinou, zaznamendano snizeni
vaskularniho zuzeni pfi zatézovych
Ukolech a zlepSeni nervového fizeni
srdec¢ni ¢innosti; GCastnikim, ktefi
jedli pistacie, byl naméfen vyrazné
vy$Si objem precerpavané krve i mi-
nutovy pritok krve srdcem.

v
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eni kardiovaskularnich rizikovych faktorua

cukrovce diky stravé bohaté na pistacie

- Studie se zucastnilo tficet diabe-
tikal Il. typu, ktefi testovali Gginky

~ dvou specialnich diet. Prvni skupina

se stravovala podle z&sad diety pro
zdravé srdce (s omezenym mnoz-
stvim tukd a nasycenych tuk),
zatimco strava druhé skupiny byla
obohacena dvéma porcemi pistacii
denné - tito pacienti tedy jedli vice
tukl nez pacienti s dietou pro zdravé
srdce. | kdyz ofechy maji vysoky
obsah tukd, jde o tuky prospésné;
ofechy jsou navic dobrym zdrojem
vlakniny, drasliku a antioxidanta.
Velka €ast (20 %) energetického
pfijmu diety obohacené o pistacie
pochazela pravé z pistacii. Obé
skupiny se stravovaly uvedenym
zplsobem vzdy &tyfi tydny s dvouty-
dennim obdobim bez diety. Po kaz-
dém Ctyftydennim obdobi s dietou

byli u€astnici testovani, véetné toho,
Ze byli vystaveni raznym zdrojim
stresu: museli napfiklad nofit ruce
do studené vody nebo pocitat slozité
matematické ulohy. V pfipadé obou
uvedenych testl vykazali pacienti
s pistaciovou dietou lepSi srdec¢ni
odezvu, a to jak v pfipadé vas-
kularniho zuzeni, tak i nervového
fizeni srde¢ni Cinnosti. V ramci
provadénych testl byl ucastni-
kim rovnéz monitorovan krevni
tlak, a ackoli modifikovana dieta
nevykazovala vliv na krevni tlak
v laboratornich podminkach, bylo
zaznamenano zlepSeni pfi ambu-
lantnim méreni tlaku, a to zejména

v dobé spanku.
https://www.rssl.com/Your-News/
Foode-News/2014/Edition-591#7edi-
tion bene.

Vychutnejte si pocit tepla a pohody.

Sypané Caje (atus tea jsou pIné velkych kouski
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a piijemnou viini.
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* garantovano potravinaiskou komorou CR
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* vytéZnost 101

10x 100 g - ovocny Caj aromatizovany s prichufizs “
broskev-mandarinka, lesni plody, meloun-jahoda,
tresen-rakytnik

10 x50 g - Cerny Caj aromatizovany s pichuti citronu
G- -l
CATUS

(atus spol s r.o., Kyjovskd 1598 ceG’ 51};\»‘1’%;:1:’; k
Havlickdv Brod, www.catus.cz. g
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Puvodni védecka prace

Vyvoj spotreby potravin a financniho hospodareni
v jednotlivych typech domacnosti CR

Ing. Olga Stikova, Ing. Helena Sekavovd, UZEI, Praha

Abstrakt

V prispévku analyzujeme vyvoj diferencované vyZzivy podle
socialnich a pfijmovych skupin. Analyza umozni odhadnout
vyvoj poptavky po potravinach u jednotlivych skupin obyva-
telstva. Pfijmy se nejvyraznégji zvysily u domacnosti nejvyssi
pfijmové skupiny (10. decil), naopak nejméné u domacnosti
nejnizsi prijmové skupiny (1. decil). Domacnosti 1. decilu
vydavaji za potraviny jen 70 % vydani primérné domacnosti.
Nejmensi rozdily jsou u vydajd za potraviny denni spotfeby.
Rozdily ve vydajich za napoje jsou jesté vyrazngjsi. Vydaje
za nealkoholické napoje tvofi v 1. decilu jen 67,5 % vydaju
pramérné domacnosti, u alkoholickych napojd jen 50,2 %.
Za potraviny vyda domacnost v 10. decilu 0 89,6 % vice nez
domacnost v 1. decilu, pfitom jejich pfijmy jsou o 367,5 %
vys$Si. Rozdil mezi vydaji v 1. a 10. decilu se zvySuje témér
u vSech potravinovych skupin - diferenciace trhu se vyrazné
prohlubuje. Spotfebu vétsiny potravin a napoju maji diichodci
vy$8i nez primérna domacnost. Nezaméstnani jsou druhym
extrémem, jejich spotfeba je nizsi nez v primérné domacnosti
a ve sledovaném obdobi se jesSté snizila. Z toho je rovnéz
patrné, ze se trh diferencuje - jedna se o spotfebitele, pro
které je nezbytné zajistit nabidku potravin v nizkych cenovych
relacich.

Vyvoj poptavky po potravinach vyznamng ovlivriuje
moznost uplatnéni ¢eskych vyrobkil na trhu. Cesky trh se
v poslednich letech stéle vice diferencuje a jeho analyza
je nezbytna pro odhad objemu nabidky, sortimentu i kva-
lity Ceskych potravin, které na ném mohou najit uplatnéni.
Bez této analyzy je problematické realizovat koncep¢ni
a systematické rozhodovani o objemu vyroby, inovacich
sortimentu, cenach apod., tj. o konkurenceschopnosti
vyrobcl potravin. Proto jsme se snazili analyzovat vliv
V tomto pfFispévku se vénujeme zejména rozboru vyvoje
diferencované vyzivy podle socialnich a pfijmovych
skupin tak, aby bylo mozné zmapovat trh potravin v CR,
urcit hlavnich priority pro uplatnéni vyrobkud a vytipovat
vyvoj poptavky z hlediska diferenciace trhu.

Metodika

Analyza spotfeby potravin vychaz ze Statistiky rodinnych
UcCtd (dale jen RU), které sleduje CSU. Zameéili jsme se
na hodnoceni spotfeby a ekonomickych ukazatel v do-
macnostech v obdobi od 2004, resp. 2006 do roku 2012.

Od roku 2006 jsou ve zpravodajském souboru za-
hrnuty vSechny typy domacnosti” podle socialnich
skupin zastoupené v populaci, tj. dosud nesledované
domacnosti nezaméstnanych, domacnosti dichodcl
s ekonomicky aktivnimi ¢leny nebo domacnosti, v nichz
neni zadna ekonomicky aktivni osoba. Naopak se jiz
samostatné nesleduji domacnosti zemédélcu. Vaha
jednotlivych skupin domécnosti odpovida jejich podilu
zjisténému v Mikrocensu.

Doméacnosti podle socidlnich skupin analyzujeme
nejen podle ekonomickych ukazatell, ale rovnéz podle
vyvoje spotfeby potravin. Prdvé domécnosti ¢lenéné
podle socialnich skupin jsou jediné, u kterych se sleduje
i konkrétni spotfeba potravin v hmotnostnim vyjadfeni.

Pozornost jsme zaméfili na analyzu domacnosti CR
tfidénych podle poc¢tu nezaopatfenych déti, kde jsme
hodnotili vyvoj pfijmU, spotfebnich vydani, vydani za po-
traviny celkem i za konkrétni druhy potravin. Podrobné
jsme analyzovali také domacnosti sledované podle
Cistého penézniho pfijmu na osobu (doméacnosti rozdéle-
né na jednotlivé decily) a vzdy jsme hodnotili ekonomické
ukazatele i vydaje za potraviny v 1., 5., a 10. decilu.

Vysledky analyzy
1. Domacnosti podle poc¢tu nezaopatfenych déti

Domacnosti s nezaopatfenymi détmi maji pfijmy
0 17 % niz8i nez primérna domacnost, z toho s 1 ditétem
pouze o 7 %, ale domacnosti se 3 a vice détmi jiz 0 35 %
niz8i. Doméacnosti s détmi maji vydaje za potraviny a ne-
alko napoje o0 18 % niz8i nez primérna domacnost (s 1
ditétem o0 8 %, se 3 a vice détmi o 30 %).

Domacnosti bez nezaopatfenych déti maji podstatné
vy$Si pfijmy nez primérna domacnost, na druhé strané
jsou v této skupiné domacnosti bezkonkurencéné nejvyssi
socialni pfijmy (0 82 % vys$Si nez v primérné domac-
nosti). Pfiblizné polovina ¢lend téchto domacnosti jsou
pracujici a polovinu tvofi diichodci, coz vysvétluje tak
vysoké socialni pfijmy. VySSi pfijmy téchto domacnosti
pfiblizné odpovidaji i vy§Sim spotfebnim vydajim a to
znamen@, ze vétSina téchto domacnosti utrati témér
v8echny pfijmy formou spotfebnich vydaju.

Podstatné vys$si maji domacnosti bez nezaopatfenych
déti vydaje na potraviny, coz souvisi jak s poctem dospé-
lych osob s vy$§imi naroky na spotfebu, tak s vysokym

) Domacnosti zaméstnancu jsou domacnosti s osobou v ¢ele v pracovnim nebo sluzebnim poméru, ktera pracuje na zakladé pracovni smlouvy
nebo na zékladé dohody (o pracovni ¢innosti, o provedeni prace). Zaméstnanci jsou i pracujici ¢lenové produkénich druzstev (véetné zeme-

délskych), spolecnici s.r.o. a komanditisté komanditnich spolecnosti.

Domadcnosti samostatné ¢innych osob jsou domacnosti s osobou v Cele vykonavajici samostatnou vydéle¢nou &innost, coZ jsou osoby
podnikajici na zakladé Zivnostenského opravnéni nebo na zakladé zviastnich predpist, ucastnici spole¢ného podnikani na zakladé smlouvy
(spolecnosti s ru¢enim omezenym, obchodni spolecnosti), pokud nevykonavaji pro spolec¢nost praci na zakladé pracovni smlouvy, dale osoby
vykonavajici nezavislé povolani (Iékafi, advokati, dariovi poradci) a osoby pracujici za honorare (umélci, tlumocnici).

Domacnosti nezaméstnanych jsou domacnosti v ¢ele s osobou, ktera nema Zadnou placenou praci, ale pracovat by chtéla, tj. Ze si bud’
aktivné hleda zaméstnani, nebo ma v planu podnikat, pfipadné hodla zaméstnani hledat. Neni rozhodujici, zda pobira hmotné zabezpeceni

uchazec¢l o zaméstnani ¢&i nikoliv.

Domadcnosti dichodct bez ekonomicky aktivnich ¢lent — osoba v ¢ele pobiré jakykoliv druh dichodu kromé sirot¢iho a nepracuje bud’
vubec, nebo ma jeji pracovni ¢innost pouze omezeny rozsah (podminka omezené ekonomické aktivity plati i pro ostatni ¢leny doméacnosti).



Wit spavainy 205

Z hlediska rozdild ve vyda-
jich za napoje je situace jesté

Tabulka 1 - Domacnosti podle Cistého penézniho pfijmu na osobu (zména v roce 2012 proti
roku 2004 v %)

Pramen: Viydani a spotfeba domécnosti statistiky rodinnych Gctu, 2000-2012, CSU.

Viastni vypoéty UZEI.

podilem ddchodcu, ktefi maji obecné nejvyssi hmotnou
spotfebu potravin.

2. Domacnosti podle prijmu (decily)

Nejvice ¢len doméacnosti ve vybérovém souboru RU
(proti primérné domacnosti) je v domacnostech s nej-
nizSimi pfijmy a naopak. V nejvyssi pfijmové kategorii je
také nejvyssi podil pracujicich ¢lend domacnosti, jedna se
déti ¢i duchodcu.

V 10. decilu (nejvy$S&i pfijmovéa skupina) jsou vysoké
pfijmy ze zavislé €innosti i z podnikani (0 106 az 142 %
vySSi nez v primérné domacnosti) a ostatni pfijmy?
(0 509,8 % vyssi).

Nejniz8i pfijmova skupina (1. decil) vydava za potra-
viny jen 70 % vydani primérné domacnosti. Nejmensi
rozdily evidujeme (proti primérné domacnosti) u vydajl
za potraviny denni spotfeby, které jsou z hlediska pfijmu
nutriénich faktor( relativné vyhodné, tj. pekarenské
a mlé¢né vyrobky (jedna se o vysoky podil domacnosti
s détmi). Tyto domacnosti se snazi sniZit vydaje za po-
traviny, které jsou ve vy$Sich cenovych hladinach (pfip.
redukovat spotfebu, napt. u ryb).

Domacnosti 2012 / 2004 vyhrocengjsi. Vydaje za neal-
Celkem 1. decil | 5.decil | 10.decil | koholické napoje predstavuji
Poéet domacnosti 94,5 94,6 94,3 94,6 u domacnosti s nejnizsimi
Pramérny pocet ¢lend na domacnost: 91,9 84,2 88,2 93,3 prijmy jen 67,5 % vydaju
pracujicich 88,6 74,2 72,6 87,3 prumerne donjac_qostl, ual-
nezaopatfenych d&ti 80,3 79,0 66,7 867 | Koholickych napoji dokonce
nepracujicich dichodct 12,8 125,0 1225 300,0 1‘3350’2 to. d44 domé
ostatnich &lent 107,1 1245 80,0 100,0 apotraviny vyda domac-
= T nost v 10. decilu o0 89,6 %
Cisté penézni prijmy 148,8 130,6 1471 167,5 vice ne3 domacnost v 1.
z toho: pf'llmy ze zavislé ¢innosti 132,6 121,8 120,0 128,4 deCiIU, pfltom JeJ|Ch pﬁ]my
prijmy z podnikani 131,1 139,9 97,6 128,7 jSouU 0 367,5 % vys&i. Je ziej-
socialni pfijmy 175,0 124,5 196,1 3071 mé, ze z hlediska celkovych
) ostatni pfijmy 264.,6 256,2 131,1 491,5 piijm( predstavuji vydaje
Cista penézni vydani 142,8 128,9 143,2 1551 za potraviny u domacnosti
Spotiebni vydani 136,2 Te.E 140,0 125,9 v 10. decilu podstatné nizsi
Potraviny a nealkoholické napoje 128,6 124,3 131,2 129,3 podil penéznich prostfed-
Potraviny 130,4 126,6 132,5 131,6 kd. Znacnou ¢ast vydaju
z toho: pekarenské vyrobky, obiloviny 130,4 125,1 131,1 131,7 za potravinarské zbozi tvofi
maso 137,5 135,6 1411 134,8 drazsi a kvalitnéjsi potraviny,
ryby 143,8 140,3 143,2 134,7 nikoli vy$si hmotna spotre-
miéko, syry, vejce 126,7 122,2 127,3 134,5 ba. Nejmensi rozdily mezi
oleje a tuky 131,2 130,4 140,9 133,5 domacnostmi s nejnizsimi
ovoce 120,3 114,9 117,0 121,5 a nejvyssimi prijmy jsou
zelenina, brambory 138,8 135,9 1418 | 1443 | U Ppekarenskych vyrobku,
cukr, med, &ok. apod. 1191 1161 1221 119,2 oleju a tuku a miekaren-
potravinarské vyr. a pripravky 117,7 114,5 121,5 112,6 skych vyrobkd.
Nealkoholické napoje 113,5 104,9 120,0 111,8 . . .
kava, &aj, kakao 146,2 132,4 157,5 28 | * i’;‘:ﬁ;ﬁ?’fgf}fgf;’ tivych
min. vody, nealko nap. a stavy 96,5 91,7 99,6 95,2 skupin domacnostech
Alkoholické napoje 120,6 114,4 134,5 113,2 podle socialnich
lihoviny 88,3 759 | 1046 87,1 skupin
Vl:no 130,4 134,0 155,2 12911 Obecn& nejvy&si hmot-
pivo 135,1 124,3 140,3 118,0 nou spotFebu potravin vy-

kazuji doméacnosti dichod-
cu, proto nebudeme tento
fakt hodnotit u vSech sle-
dovanych potravinovych skupin.

Mezi roky 2006 a 2012 se spotfeba chleba snizila
u vSech socialnich skupin (o zhruba 15 %), u skupiny
samostatné Cinnych poklesla spotfeba nejméng, presto
je v téchto doméacnostech spotfeba chleba nejnizsi.

Spotfeba peciva je relativné vyrovnana. Ke snizeni
spotfeby doslo u vSech socialnich skupin (kolem 12 %),
nejvyraznéji poklesla spotfeba u nezaméstnanych.

Spotfeba mouky se zvySila v domécnostech samo-
statné ¢innych a zaméstnancu. Naopak se snizila u di-
chodcU (pfesto je vyrazné nejvyssi) a nezameéstnanych.

Spotfeba téstovin se zvysila u socialni skupiny zameést-
nancl a samostatné ¢innych. Na druhé strané spotfeba
klesla u nezaméstnanych a ddchodca.

Spotfeba ryZe vzrostla u samostatné Cinnych a za-
méstnancu, poklesla v domacnostech dichodcu.

Nejnizsi spotfeba masa celkem je v doméacnostech
nezameéstnanych. V domacnostech dichodcl doslo
ve sledovaném obdobi k nepatrnému snizeni, naopak
spotfeba vzrostla u domacnosti samostatné ¢innych
a zaméstnancl. Spotfeba vepfového masa se zvysila
ve vSech typech domécnosti, nejvice v domacnostech
samostatné ¢innych. Nejvy$si spotfebu hovéziho masa
vykazuji kromé& domacnosti dichodcu i samostatné

2 Jedna se napr: o prijmy z prodeje nemovitosti, movitych véci, penézni transfery od osob mimo domdcnost a prijmy z kapitalového majetku.



Tabulka 2 - Vyvoj spotieby potravin v domacnostech podle socialnich skupin (zména v roce

2012 proti roku 2006 v %)

Slo v domacnostech
samostatné Cinnych.

Domacnosti 2012/2006 Spotfeba sadla

Celkem | Zaméstnancti| Sam. ¢innych | Nezaméstnanych| Diichodct s% nejvice tzv%sﬂa
Chiéb 86,23 | 84,35 91,73 83,97 8471 | JomEcianych asa.
Peéivo b&zné 86,10 85,72 87,07 74,09 87,70 mostatné &innych.
Ryze 100,59 | 105,28 107,19 88,98 87,25 Naopak v domac-
Maso vepiové 118,11 115,63 139,25 124,07 110,11 nostech zameést-
Maso hovézi 104,05 | 109,35 114,69 109,14 82,11 nancl se spotieba
Uzenarské zbozi 94,71 92,54 99,94 91,35 92.46 snizila.
Konzervy, masné vyrobky 113,31 108,16 105,81 84,85 132,94 Spotieba oleju je
Drube? 98,54 98,12 102,72 90,01 99,28 v socialni skupiné
Ryby 102,66 96,75 111,72 77.88 111,76 nezamé&stnanych
Miéko 99,11 100,02 107,86 82,91 94,02 vy$&i nez v pramér-
Syry 109,11 110,50 113,97 96,95 104,38 né doméacnosti.
Vejce 98,85 97,29 106,70 72,92 98,51 Spotfeba rostlin-
Maslo 119,37 | 121,82 142,99 106,72 104,92 nych tuku se snizi-
Vepfové sadlo a slanina 103,57 82,80 166,07 330,43 106,39 la v domacnostech
Jedlé oleje 98,08 98,01 101,83 89,99 94,73 vsech socialnich
Rostlinné tuky 70,81 66,58 72,44 59,22 76,59 skupin, nejvi Che
Jadroviny (jablka, hrugky aj.) | 100,66 | 104,63 104,28 73,24 94,64 ‘\J/ ”%Z?g:/%zmag“{gtd
Peckoviny a bobuloviny 9516 | 95119 94,96 60,97 17| Dotravinové ekuping
Plodova zelenina 111,69 113,92 114,21 93,85 105,16 ziejmé sehrala roli
Ostatni zelenina 110,52 | 109,04 123,67 88,95 104,07 zdravotni vjchova,
Lusténiny 116,85 131,58 109,76 106,12 92,91 zejména upozorho-
Brambory 104,09 89,61 118,14 98,09 125,08 Vani na zdravotni
Cukr 98,35 | 100,80 90,75 93,42 93,95 problémy spojené
Ovocné a zeleninové ét’évy 72,92 70,65 73,89 55,51 80,74 s pﬁjmem transmast-
Lihoviny 82,61 78,16 85,28 57,69 91,60 nych kyselin?.
Vino 109,94 | 109,82 107,07 95,05 119,13 Ve sledovaném
Pivo 109,04 | 103,90 127,29 93,87 104,15 obdobi doglo ke zvy-

Pramen: Viydani a spotfeba domacnosti statistiky rodinnych détu, 2000-2012, CSU

Viastni vypoéty UZEI.

¢inni. Proti roku 2006 se spotfeba u samostatné ¢innych
zvysila, naopak u diichodcl se snizila. K poklesu spotre-
by uzenin a konzerv dochazi ve véech domacnostech,
nejvice spotfeba klesla u nezaméstnanych. Spotfeba
dribeZe se mirné zvysila u domacnosti samostatné
¢innych, naopak poklesla u nezaméstnanych a mirné
i u zameéstnancd.

K rlstu spotfeby ryb doslo v domacnostech dichodct
a samostatné ¢innych, naopak k poklesu spotfeby doslo
v domacnostech nezaméstnanych a zaméstnancu.

Nejnizsi spotfebu konzumniho mléka maji domacnosti
nezaméstnanych a v pribéhu sledovanych let doslo k je-
jimu pomérné vyraznému poklesu. Také v domacnostech
ddchodcl doSlo ke snizeni spotfeby. V domacnostech
zaméstnancll spotfeba stagnovala, k rlstu doslo jen
v sociélni skupiné samostatné innych.

Spotreba syru je v jednotlivych socialnich skupinach
ni, u nichz doslo jesté k poklesu. V dalSich sociélnich
skupinach spotfeba ve sledovaném obdobi vzrostla,
nejvice u samostatné Cinnych.

Vysoka spotfeba vajec byla v roce 2006 v doméacnos-
tech nezaméstnanych a ve sledovaném obdobi doSlo
k jejimu nejvyraznéjS§imu snizeni. Spotfeba se zvysila
jen v domacnostech samostatné Cinnych.

Spotfeba masla se zvySila v domacnostech vSech so-
cialnich skupin. K nejvyraznéjSimu zvySeni spotfeby do-

Seni spotfeby jizniho
ovoce v domacnos-
tech samostatné
¢innych a zamést-
nancu. Naopak snizeni spotfeby nastalo v domacnostech
nezamestnanych.

Spotfeba ovoce mirného pasma se zvysila u samo-
statné ¢innych a zaméstnancu. Naopak ke snizeni doslo
u nezaméstnanych a dichodc.

Ve sledovaném obdobi doSlo ke zvySeni spotfeby
zeleniny u vSech socialnich skupin s vyjimkou nezameést-
nanych. U domacnosti samostatné ¢innych doslo naopak
k nejvyraznéjS§imu zvysSeni spotfeby.

Ve vSech domacnostech s vyjimkou diichodcl doslo
ke zvysSeni spotfeby lusténin.

Spotieba brambor v domacnostech dlchodcl
je vyrazné vy88i nez v ostatnich domacnostech
a v pribéhu sledovanych let nadéle rostla. Ke zvy-
Seni spotfeby doslo i v domacnostech samostatné
¢innych. Naopak ke snizeni spotfeby doslo u za-
méstnancl a stagnaci zaznamenavame v domac-
nostech nezaméstnanych.

Spotfeba cukru béhem sledovaného obdobi pokles-
la u v8ech socialnich skupin s vyjimkou domacnosti
zameéstnancu, kde stagnovala.

U domacnosti vSech socialnich skupin se spotfeba
ovocnych a zeleninovych Stav snizila, nejvyraznéjsi
sniZzeni bylo u nezaméstnanych.

Ve vSech typech domacnosti jsme zaznamenali snizeni
spotfeby lihovin, nejvy$si bylo opét u nezaméstnanych.

Spotfeba vina se nejvice zvySila v domacnostech

3 Transmastné kyseliny maji podle mnoha klinickych studii za nésledek prokazatelné zvysené riziko kardiovaskularnich onemocnéni, jako jsou
infarkt myokardu a mozkova mrtvice, na které v nasi republice umira 50 % populace.



dlichodcl, dale zaméstnancl i samostatné Cinnych.
Ke snizZeni spotfeby doSlo jen v domacnostech neza-
meéstnanych.

K nejvys8imu zvySeni spotfeby piva doslo u samostat-
né ¢innych, ale rovnéz u zaméstnancu a dichodcu. Spo-
tfeba se snizila pouze u domacnosti nezaméstnanych.

Zavery
Prijmové skupiny (2004-2012)

Cisté penézni pfijmy u primérné domacnosti se zvysily
0 49 %, nejvice rostly ostatni pfijmy (0 165 %), ale rovnéz
vyrazné (o 75 %) vzrostly socialni pfijmy. S tim do jisté
miry souvisi i zvySeny pocet dichodcU ve vybérovém
souboru (0 13 %). U domacnosti celkem se mezi roky
2004 a 2012 na Cistych penéznich pfijmech snizil podil
pfijm0 ze zavislé Cinnosti (0 6,6 p. b.) a z podnikani
(01,2 p.b.).

Penézni pfijmy se ve sledovaném obdobi nejvyraz-
neji zvysily u domacnosti 10. decilu, naopak nejméné
u domécnosti v 1. decilu. V domacnostech 10. decilu
se znacneé zvysila Cista penézni vydani (o 43 %), pfi-
tom vydani za potraviny a nealko napoje vzrostla jen
029 %.

U v8ech pfijmovych typl domacnosti se zvysily vydaje
za potravinovou skupinu ryby, zeleninu a brambory. Nej-
vice zvysily své vydaje domacnosti 10. decilu, nejméné
doméacnosti 1. decilu. Dal$i potravinovou skupinou,
u které vydaje stouply ve vSech pfijmovych skupinach, je
maso. Vydaje za maso pfedstavuji v nejnizsi skupiné jen
necelych 70 % vydaji v primérné domacnosti a naopak
u domacnosti 10. decilu je to vice nez 103 %.
skupin se béhem sledovaného obdobi zvySuje téméf
u v8ech potravinovych skupin. Vyjimkou jsou vydaje
za lihoviny, kde se rozdil snizil. Nejvyraznéji se zvysil
rozdil ve vydajich mezi 1. a 10. decilem u skupiny mléko,
syry vejce, u skupiny kava, ¢aj, kakao a dale u skupiny
zelenina, brambory.

Je zfejmé, Ze diferenciace trhu se vyrazné zvysila.
Nelze presné rozliSit, zda byla zména ve vydajich zpu-
sobena pohybem ve hmotné spotfebé, nebo vybérem
drazsich ¢i levnéjSich potravin. Pfesto je zfejmé, ze se
domacnosti 1. decilu orientovaly na vybér levnéjsich po-
travin a domacnosti 10. decilu naopak preferovaly drazsi
potraviny. PFi inovacich v potravinarském primyslu je
tedy tfeba vzit v Gvahu, Ze trh je vyrazné diferencovany
a tato diferenciace se prohlubuje. Proto by bylo vhodné
nové vyrobky sméfovat a zejména propagovat tak, aby
oslovily pravé ty skupiny obyvatelstva, pro které jsou
konkrétné urceny.

Socialni skupiny (2004-2012)

Domacnosti dichodcl maji spotfebu vétSiny potravin
a napojl vyssi nez primérna domacnost. Tyto domac-
nosti dosahuiji v bilanci spotfeby nejvySsi Urovng, a to
z nasledujicich divodl: doméacnosti s nejnizsimi vydaji
za verejné stravovani (dusledkem je zakonité vyssi trzni
spotifeba), domacnosti pfevazné bez nezaopatfenych
déti (nizSi naroky déti na vyzivu), domacnosti s jinym
finan€nim hospodafenim nez ekonomicky aktivni do-
macnosti (skonéen vybavovaci proces apod.).

Druhym extrémem jsou domacnosti nezaméstnanych.
Jejich spotfeba je u témér vSech potravin a napojl nizsi
nez v primérné doméacnosti. Za sledované obdobi se
snizila spotfeba vétSiny potravinovych komodit, vyjimkou
je maslo, sadlo, lusténiny a ¢okolada. Tato socialni sku-

pina ma problémy s rozpoCtem, proto snizuje spotiebu
potravin. Nepochybné se jedna o spotfebitele, pro které
je nezbytné zajistit nabidku zbozi v nizkych cenovych
relacich. Z uvedeného rozboru je opét patrna vyrazna
diferenciace trhu - b&éhem sledovanych let dochazi
u uvedené skupiny ke sniZzovani spotfeby.

Domacnosti socialni skupiny ,samostatné ¢inni“ ma
ve srovnani s domacnostmi celkem nizsi spotfebu
potravin. Béhem sledovaného obdobi se vSak spo-
tfeba vétsiny potravinovych komodit zvysila. MUzeme
konstatovat, ze spotfeba a jeji trend je v doméacnos-
tech samostatné ¢innych relativné pozitivni. Zejména,
pokud srovnavame spotfebu v této socialni skupiné
se spotfebou v ostatnich sociélnich skupindch nebo
v primérné domacnosti, u nichz je celkova spotfeba
vysoka a z hlediska zdravotnich pozadavku nevyrov-
nana.

Spotfeba v doméacnostech zaméstnancd se nejméné
liS5i od spotfeby primérné domacnosti. Podil domac-
nosti zaméstnancu je v ramci vybérového souboru
nejvyssi ze v8ech socialnich skupin V roce 2012 Cinil
podil domacnosti zaméstnancl 52 %. Z hlediska vyvo-
je spotfeby ve sledovaném obdobi je zfejmé, ze zmény
v jejich spotfebé se pfili§ nelis§i od zmén v primeérné
domacnosti.

Poznatky prezentované v c¢lanku jsou vysledkem
feSeni Interniho vyzkumného projektu UZEI ¢. 1290
~Irendy na trhu potravin, systém podpor potravinarstvi
a finanéni zdravi*.
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Abstract

In this contribution we analyze the development of differenti-
ated nutrition by social and income groups. The analysis allows
to estimate the evolution of food demand in different groups
of the population. Revenue was most increased in the highest
household income group (10th decile), the least among house-
holds lowest income group (1st decile). Households first decile
spending for food only 70% of the average household expen-
ses. The smallest differences are for expenditure on food for
daily consumption. Differences in spending for drinks are even
more pronounced. Expenditures for alcoholic beverages com-
prise in the first decile only 67.5% of the average household
expenditure, alcoholic beverages only 50.2%. Household in the
10th decile spending for food of 89.6% more than households
in the first decile, while their incomes are about 367.5% higher.
The difference between expenditure on the 1st and 10th decile
increases in almost all food groups - market differentiation
significantly increasing. Pensioner household consumption
of most foods and beverages is higher than average. The
unemployed are at the other extreme, their consumption is
lower than the average household and in the reporting period
has even decrease. It follows that the market is differentiates
- these are the consumers for whom it is necessary to ensure
the supply of food at low prices.
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Lneny olej jako doplnek stravy
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Abstrakt

Prijem esenciélnich mastnych kyselin fady omega-3 v di-
eté obyvatel primyslové vyspélych zemi je nizsi nez se
doporucuje. Prace je monitoringem kvality provedeném
u 10 vzorku Inénych oleji prodavanych v malospotrebi-
telskych balenich o objemu 100 az 260 ml jako vhodny
doplrikovy zdroj omega-3 mastnych kyselin. Lnéné oleje
ziskané z tradi¢nich odrid (9 vzork() mely vysoky podil
linolenové kyseliny od 45,8 do 61,5 % a Ize je povazovat
za bohaty zdroj omega-3 mastnych kyselin. V tomto
smyslu byl nevyhovuijici jen jeden vzorek ziskany ze
Inu Slechténého pro produkci oleje s vySsi oxidacni
stabilitou, ve kterém byl podil linolenové kyseliny sniZzen
na 1,65%. Trans-nenasycené mastné kyseliny tvofily
nutricné nevyznamnych 0,4-1,5 %. Stupen oxidace
oleji byl charakterizovan peroxidovym cislem, které se
pohybovalo v rozpéti 0,4-2,6 mekv. O,/kg. Ve smyslo-
vém hodnoceni byl posuzovan celkovy dojem slozeny
z chuti, vainé a barvy a Zluklost, ktera souvisi s oxida¢-
nimi zménami oleje a jeho Cerstvosti. Hodnocené oleje
lisované za studena meély typickou mirné nahotklou
chut po suroviné s tony ofigku. Intenzita Zluklé chuti byla
velmi nizk& a korespondovala tak s nizkymi hodnotami
peroxidového Cisla

Uvod

Polyenové mastné kyseliny, vyznamna slozka vyzivy
Clovéka, musi byt pfijimany v dostate€ném mnozstvi
potravou. Lidsky organismus totiz neni schopen tyto
latky syntetizovat, i kdyz maji nezastupitelnou ulohu
jako prekurzory biologicky aktivnich latek nazyvanych
souhrnné eikosanoidy a jako modula¢ni slozky
biologickych membrén. Zatimco pfijem esenciélnich
mastnych kyselin fady omega-6 v zapadni dieté je
povazovan za optimalni, pfijem kyselin fady omega-3
je nedostate¢ny. Klinickymi studiemi prokazana
prospésnost kyselin fady omega-3 (snizeny vyskyt
kardiovaskularnich chorob, poruch autoimunity
a zanétlivych onemocnéni, pozitivni vliv na vyvoj centralni
nervové soustavy u déti a zlepSeni jeji funkCnosti
u starsich lidi) mize byt tlumena protichddnymi efekty
eikosanoidd syntetizovanych z kyselin fady omega-6
a vést naopak k vySSimu vyskytu autoimunitnich poruch
a zanétlivych onemocnéni. Proto je vyvazeny pfijem
téchto dvou skupin esenciélnich mastnych kyselin velmi

dulezity (1-2). Vyznamnych zdroji mastnych kyselin fady
omega-3 neni mnoho, z bézné pouzivanych rostlinnych
oleju je jim pfedevsim fepkovy olej, z potravinarskych
vyrobk( napf. kvalitni roztiratelné tuky (margariny). Al-
ternativnim zdrojem mohou byt doplfiky stravy na bazi
tradi¢niho Inéného oleje, ktery je nejbohatSim zdrojem
linolenové kyseliny z fady omega-3, obsahuje ji totiz 35
az 65 % (3).

Len sety (Linum usitatissimum L.) byl jednou z prv-
nich rostlin domestikovanych béhem neolitické revo-
luce a jiz ve starovékém Egypté byl péstovéan jak pro
Inéné vlakno tak pro olejnata semena. Lnény olej je
Ciry zluty olej ziskavany ze semen Inu setého — olej-
ného, ktery se od Inu pfadného li&i mimo jiné krat8im
a rozvétvenym stonkem. Potravinarsky olej ze Inénych
semen se lisuje za studena, bez pouziti extrakce
rozpoustédlem, a prodava se jako jedly Inény ole;j.
V posledni dobé byla fada tradi¢nich kultivar( hospo-
daisky vyuzivanych olejnin, v€etné Inu, vySlechténa
pro produkci oleje s vysokym obsahem méné nena-
sycenych mastnych kyselin. Vy8§i oxidacni stabilita
takovychto oleju je vitanou vlastnosti pfi zpracovani
do potravinafskych vyrobku, na druhou stranu jsou
tyto oleje z nutriéniho pohledu méné vyhodné. Slech-
téné odrudy Inu mohou mit obsah linolenové kyseliny
snizeny (napf. odrida Raciol na cca 30 %) nebo i velmi
nizky (napf. odrida Jantar cca 2 %).

Material a metody

Bylo analyzovano 10 Inénych olejd, ziskanych liso-
vanim semen Inu olejného za studena, zakoupenych
v Ceské maloobchodni trzni siti v r. 2014 (tabulka 1). Za-
stoupeni mastnych kyselin bylo stanoveno po jejich este-
rifikaci na methylestery 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 celkove plose vSech methylester(.
Peroxidové Cislo bylo stanoveno podle CSN EN ISO
3960 (58 8765) titracné. Kyselost byla stanovena podle
CSN EN ISO 660 (58 8756) také titracné. Senzorickou
analyzou byly v souladu s mezinarodnimi ISO normami
hodnoceny: celkova pfijemnost chuti, pfijemnost ving,
pfijemnost barvy, intenzita olejové chuti, intenzita horké
chuti, intenzita pfipalené chuti, intenzita travové chuti,
intenzita kovové chuti, intenzita ofiSkové chuti, intenzita



Tabulka 1. Charakteristika vyrobk( podle Udajti na obalu

Vzorek €. |Vyrobce/distributor | Nazev
1 WALRAMCOM s.r.0. | BIO Inény olej pravy
2 TML as. 100% Inény olej,
harmonic series
: BIO panensky Inény olej,
3 Health Link Heal?h s y Ineny ole]
4 Natural Olej Inény lisovany za
Jan a Sarka Kucirkovi | studena
5 VIRDE spol. s r.o. LEN, 100% olej
6 Country Life, s.r.o. OlejInény BIO, granoVita
7 dm drogerie markt s.r.o.| Alnatura Inény olej
8 bio nebio s.r.o. Rapunzel, Bio Inény olej
lisovany za studena
9 Country Life, s.r.o. Olej Inény BIO
10 Josef Cerman NATURAL, OlejInény zlaty

Tabulka 2. Slozeni mastnych kyselin ve Inénych olejich
(%); obsah linolenové kyseliny je souc¢asti obsahu PUFA

Vzorek & | SFA | MUFA | PUFA |Linolenova kyselina
(omega-3)
1 86 | 132 | 777 61,5
2 10,5 | 239 | 65,1 45,8
3 103 | 187 | 706 54,0
4 9.8 | 156 | 74,2 574
5 11,3 | 223 | 650 49,1
6 101 | 20,0 | 69,5 54,0
7 10,3 | 187 | 705 55,2
8 94 | 192 | 709 54,9
9 115 | 216 | 664 52,2
10 19 | 222 | 658 17

SFA-nasycené mastné kyseliny, MUFA-monoenové mastné
kyseliny, PUFA—polyenové mastné kyseliny

Tabulka 3. Mira oxidace a kyselosti vzorku Inénych oleju

Vzorek €. | Peroxidové ¢islo | Obsah volnych mastnych
(mekv. O,/kg) kyselin, vyjadieny jako

olejova kyselina (g/1009)
1 2,16 2,97
2 0,84 1,76
3 2,59 1,36
4 1,44 0,76
5 2,14 1,21
6 0,87 1,51
7 1,45 1,06
8 0,36 1,56
9 212 1,06
10 1,19 0,45

rybi chuti, intenzita chuti po chemikaliich, intenzita chuti
po fermezi, intenzita chuti po sené a intenzita chuti po lis-
ti. K hodnoceni byly pouzity nestrukturované intensitni
a hédonické stupnice.

Vysledky a diskuze

Lnéné oleje obsahovaly nasycené mastné kyseliny
palmitovou (5,3-6,2 %) a stearovou (2,5-5,3 %), dale ne-

viziva  potiai LG

nasycenou olejovou kyselinu (12,5-22,9 %) a pfedevsim
polyenové kyseliny linolovou (14,0-19,1 % u tradi¢nich
odriid, 63,0% u Slechténé ,high linoleic” odrudy)
a linolenovou (tradi¢ni 45,8-61,5%, Slechténa odru-
da 1,65 %) viz tabulka 2. Trans-nenasycené mastné
kyseliny tvofily nutricné nevyznamnych 0,4-1,5%.
Stupen oxidace olejl byl charakterizovan peroxidovym
Cislem, které se pohybovalo v rozpéti 0,4-2,6 mekv.
O,/kg. Toto Cislo ukazuje na mnozstvi peroxidove
vazaného kysliku v tuku - ¢im je vyS$$i, tim je olej
zluklejsi. Legislativa s vyjimkou olivovych oleji ne-
stanovuje maximalni hodnotu, ale obecné doporuceni
fika, ze by peroxidové ¢Cislo tuku nemélo pfesahovat
10 mekv.O,/kg, od kterého jiz spotfebitel zacina vnimat
zluklost. Tento Udaj spotiebitel z etikety nezjisti, a ani
nemuze, protoze se v pribéhu skladovani méni. Jak
ale monitoring ukazal, vSech 10 vzorkud v tomto para-
metru vyhovovalo, i kdyz rozdily mezi nimi byly. Obsah
volnych mastnych kyselin (tzv. kyselost), vyjadieny
jako olejova kyselina, byl v rozpéti 0,45-2,97 g/100g
(tabulka 3). Jejich pfitomnost mlze zplsobovat mirné
palivou chuf oleju, jako napf. u panenskych olivovych
olejl, kde je maximalni pfipustna hodnota kyselosti
2 g/100g (4).

Lnény olej lisovany za studena ma typickou mirné na-
hotklou chut po suroviné s tény ofiskd. Nasi konzumenti
v8ak nejsou na tyto chuté a viné zvykli a nevnimaji je
vzdy pozitivné. Vzorek 8, ktery mél nejnizsi intenzitu
hotké chuti a zaroven nejvy$si intenzitu ofiSkové chuti,
byl posuzovateli hodnocen z hlediska celkové pfijem-
nosti chuti nejlépe. Pfi hodnoceni pfijemnosti viiné byl
nejlépe hodnocen vzorek 1. Intenzita barvy byla u vdech
vzorkd srovnatelna, a proto nevedla k vyraznym rozdilim
ve vnimani jeji pfijemnosti.

Zaver

Lnény olej za studena lisovany v potravinarské
kvalité maze byt vhodnym doplikovym zdrojem
omega-3 polyenovych mastnych kyselin ve strave.
Zhruba 3g oleje (kavova Izi¢ka) jsou zdrojem 1,59
linolenové kyseliny, které odpovidaji spodni hladiné
doporuceného denniho pfijmu dle WHO (5) a jsou
prevenci symptomd nedostate¢ného pfijmu. Horni
hodnota doporu¢eného intervalu 0,5-2 % energetickeé-
ho pfijmu doplnéna o konzumaci polyenovych kyselin
s prodlouzenym fetézcem (EPA a DHA) by méla byt
soucasti spravné stravy a pfispévkem k dlouhodo-
bému udrzovani zdravi prostfednictvim snizovani
celkového a LDL-cholesterolu.

Analyzy 10 produktll z Eeské maloobchodni sité ukaza-
ly, Ze vyrobci dodavaji na trh oleje Cerstvé, neoxidované.
Intenzita zluklé chuti byla velmi nizka a korespondovala
s nizkymi hodnotami peroxidového Cisla. Konzument by
ale mél byt pfipraven na mirné nahorklou a ofiSkovou
chut po suroviné. Po otevieni by mél olej byt uchovavan
v temnu a chladu, aby se zabranilo jinak rychlé oxidaci.
Ke v€asné konzumaci pfispiva i mensi baleni. Problém
se zaménou oleje z tradi¢nich a Slechténych odrud
Inu by vyfeSila deklarace obsahu linolenové kyseliny
na obalech vyrobka.
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Ze sveta vyzivy

Abstract

The intake of omega-3 essential fatty acids in the diet of
industrialized countries population is lower than recom-
mended. This work is monitoring quality of 10 samples
of linseed oil (also known as flaxseed oil) sold in retail in
packages of 100-260ml as a supplementary source of
omega-3 fatty acids. Linseed oil pressed from traditional
varieties (9 samples) have a high proportion of linolenic acid
(45.8 to 61.5%) and can be considered as a rich source
of omega-3 fatty acids. In this sense, the non-compliant
was only one sample obtained from flax bred to produce
oil with higher oxidative stability, in which the proportion
of linolenic acid was reduced to 1.65%. Content of trans-
-fatty acids (0.4-1.5%) was from nutritionally point of view
insignificant. The degree of oxidation was characterized
by a peroxide number that has been in the range of 0.4
to 2.6 mEq. O,/kg. By sensory evaluation were assessed
overall impression composed of taste, aroma and colour
and rancidity, which was associated with oxidative changes
of oil and its freshness. Evaluated cold-pressed oils have
the typical slightly bitter taste of the raw material with hints
of nuts. The intensity of rancid flavour was very low and
thus corresponded with low peroxide value.

Celosvétovy narust obezity v €islech

Lidstvo tloustne. Obezita se
stava jednim z nejvétSich zdra-
votnich problém0 - mozna Ize ho-
voFit uz o pandemii. Proto je stéle
dopady obezity tak, aby vSech-
na pfipadna opatfeni vychazela
z pfesnych a aktualnich informaci.

Nadace Billa a Melindy Gateso-
vych provedla v letech 1980-2013
systematickou analyzu vyvoje
obezity dospélych i déti; jeji za-
véry byly publikovany v ¢asopise
Lancet v kvétnu 2014. Analyza vy-
chazela z dotaznik(, zprav a 1769
publikovanych studii, které byly
sumarizovany teritorialné a dale
podle véku, pohlavi a roku.

Hlavnim zjisténim je fakt, Ze
v prubéhu poslednich 33 let
vzrostlo celosvétové procen-
to muzd s BMI 25 a vyS$Sim
228,8% na36,9%;uzenz29,8%
na 38,0%. V roce 2013 bylo v roz-
vinutych zemich obéznich 23,8 %
chlapcu a 22,6 % divek. V rozvojo-
vych zemich doslo ke zvySeni po-
dilu déti a dospivajicich s nadva-
hou ¢i obéznich z 8,1 % na 12,9 %
u chlapcli a z 8,4 % na 13,4 %
u divek. Témér dva ze tfi obéznich
Ziji v soucasnosti v rozvojovych

zemich; v nékterych z nich (pfe-
dev&im ostrovni narody v Tichém
oceanu a karibské oblasti, zemé
Stredniho vychodu a Stfedni Ame-
riky) je obézni minimalné polovina
dospélého obyvatelstva.
Pozitivnim zjisténim je skutec-
nost, Zze od roku 2006 se rust
obezity zpomaluje, nicméné v roce

Sich pficin obezity, tj. nadmérného
energetického pfijmu, nedostatku
pohybu, zmén stfevni mikrofléry
a podpory konzumace potravin

jejich vyrobci.
In: httos://www.rssl.com/Servi-
ces/Food/Foode-news/Editi-
on551-600/Edition586#58601
Bene

2013 méla vice nez
polovina dospélych
ve Velké Britanii
nadvahu nebo byla
obézni (66,6 % muzl
a 57,2% zen).

V roce 2013 si ¢len-
ské staty WHO stano-
vily za cil dosahnout
do roku 2025 zasta-
veni narlstu obezity,
a to predevsim kvl
zdravotnim rizikim
s ni spojovanym - jde
hlavné o kardiovas-
kularni onemocnéni,
rakovinu, cukrovku,
osteoartritidu a chro-
nicka onemocnéni
ledvin. Bude potreba
vypracovat celosve-
tovou strategii pro
feSeni nejdulezitéj-
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Panyr = jihoasijska specialita
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Abstrakt

Panyr je svézi, jemny, nezrajici syr ziskany kyselym
srazenim bilkovin. Vyznam Indie, jako producenta i od-
bératele mléka a mléénych vyrobkl, rok od roku roste.
Vzhledem k vysokym teplotam v kombinaci s vyuzitim
koagulantu pfi vyrobé dochazi k vysrazeni nejen bilko-
viny kaseinu, ale i ¢astecné syrovatkové bilkoviny, coz
zvysuje nutricni hodnotu. V indické a jihoasijské kuchyni
je panyr potravinou, ktera dodava nejen cenné bilkoviny
puvodem z mléka, ale ma Sir§i gastronomické vyuZziti.
Hlavni surovinou pro vyrobu je pinotu¢né miéko, pdvodné
buvoli, ale Ize jej pfipravit i z mléka kravského. Clanek
podava srozumitelny recept na pfipravu a gastronomické
vyuziti v domacich podminkach, protoze jeho produkce
je nenaro€na na surovinu a zarizeni.

Uvod

V roce 1970 byl zahajen program Operation Flood,
pro rozvoj svétové mlé¢né produkce. Diky tomuto progra-
mu byl v Indii v pribéhu poslednich nékolika desetileti
zaznamenan znacny narlst produkce mléka. Indie se tak
jevi jako nejvétsi producent mléka na svété, jeji produkce
presahovala rekordni uroveri 104,8 milionu tun mléka
vyprodukovaného v roce 2008, coz predstavuje asi 15%
z celkové svétové produkce (Bhasin, 2009). Odhaduje
se, ze zhruba 5% miléka je zpracovano na syr, ktery se
nazyva panyr (Chandan, 2007).

Panyr je Cerstvy, nezrajici mékky syr ziskany kyselou
a tepelnou koagulaci mléka, je zajimavé chuti, plvodem
z Indie, pouzivany pfedevsim v indické a jihoasijské
kuchyni k pfipravé vegetarianskych jidel. Z divodu jed-
noduchosti a nenaro¢nosti na suroviny se vyroba panyru
nyni Sifi po celém svété (Aneja, 2007).

Charakteristika

Panyr je bohatym zdrojem zivociSnych bilkovin, proto
je dulezitym zdrojem plnohodnotnych bilkovin pro lakto-
-vegetariany. Vlivem vysoké teploty v kombinaci s koagu-
lanim ¢inidlem pfi zpracovani dochazi k vysrazeni nejen
kaseinovych, ale ¢astecné i syrovatkovych bilkovin,
coz vede ke zvySeni nutri¢ni hodnoty (tzv. celomlééna
bilkovina). Kromé toho je panyr cennym zdrojem tukd,
vitamin( a mineralnich latek, jako jsou vapnik a fosfor.
Kvalitni panyr se vyznacuje bilou barvou, méa nasladlou,
mirné kyselou chuf s jemnym ofechovym podténem.
Tésto syra je hladké, ale ve struktufe houbovité. Podle
Prevention of Food Adulteration Rules je panyr ,produkt
ziskany z kravského nebo buvoliho & kombinace téchto
mlék, vysrazeny kyselinou mlé€nou nebo kyselinou

citronovou.” Po vyrobé je mozno syr pouzit na mnoho
zpUsobu, od oblozenych talifi az po jeho smazeni a gri-
lovani i pfipravu omacek a polévek.

Diverzifikace

Vzhledem ke stéle rostouci poptavce po rozmanitych
druzich tohoto syra, byli vyrobci motivovani k dalSimu
vyvoji novych typl panyru. Pfiklady téchto modifikaci
zahrnuji pouziti odstfedéného mléka, vyroba panyru
s nizkym a se snizenym obsahem tuku, panyr s nizkym
obsahem tuku obohaceny o vlakninu nebo o syrovatkovy
proteinovy koncentrat, panyr ze sojového mléka, pinény
panyr, panyr vyrobeny s vyuzitim technologie ultrafiltra-
ce, zeleninové panyry, panyr s pfidavkem kari kofeni,
panyrové pomazanky, kofenéné panyry, ovocné panyry
atd. Bilé odrady syrl vyrobenych bez pouZiti startovaci
kultury s vyuzitim kyseliny a vysoké teploty jsou velmi
popularni v Jizni a Stfedni Americe, Mexiku a Karibiku.
Tyto syry jsou velmi podobné panyru. Ve svété je moz-
né se s témito modifikacemi setkat pod rlznymi nazvy
napf. Kareish v Egypté, Armavir v zdpadnim Kavkazu,
Zsirpi v Himalgjich, Feta €i Mizithra na Balkané, Queso
Blanco v Latinské Americe (Mexiko), Anari na Kypru i
Beyazpanir v Turecku.

Suroviny

Hlavni surovinou, ktera se pouziva pro pfipravu panyru
je pInotu¢né mléko. Pro jeho vyrobu je vSak mozné pou-
Zit rizné druhy mlék. Kvalita panyru ale bude pochopitel-
né dana zejména kvalitou pouZitého mléka. Buvoli mléko
je pro vyrobu panyru povazovano za vhodnéjSi nez
kravské mléko. Kvalitni syr tohoto druhu Ize ovSem ziskat
i z kravského mléka s pouzitim urcité zmény ve vyrobnim
procesu nebo s pouzitim rdznych pfidatnych latek. Pro
vyrobu Ize pouzit i kombinace téchto mlék. Vyroba pa-
nyru je moznd i z koziho &i ov€iho mléka. Pouziti téchto
mlék ov§em zpUlsobi, ze vyrobek postrada kompaktnost
a rozpada se. Panyr je mozné vyrobit i z odstfedéného
¢i suSeného mléka (Tab. I).

Dalezitou surovinou pro vyrobu panyru je koagulaéni
¢inidlo. Pfi vyrobach bylo vyzkouseno jiz mnoho koa-

Tabulkal. Mnozstvi obsahovych slozek v syrech panyr
vyrobenych z rliznych druhd mlék (Khan, Pal, 2011)

Miéko Tuk Obsahoveé slozky panyru (%)

(%)|VIhkost| Tuk |Bilkoviny |Laktdéza|Popeloviny
Buvoli 3,5| 56,99 |18,10| 18,43 - -
Kravské 3,5| 55,97 |18,98| 20,93 2,01 1,45
Kozi 4,8| 46,94 |26,95| 19,99 - 1,93
Odstredéné| 0,1| 62,14 | 4,00 | 27,48 - -




gulantl napf. citronova stava, kyseliny citronova, vinna,
mlécna, jable¢na, chlorovodikova, fosforecna a octova
nebo kysané mléko, kysela syrovatka, jogurty a mléc-
né kultury. Koncentrace koagulantu ma vyznamny vliv
na strukturu panyru. Zménou koagulantu &i tu¢nosti
a druhu vychoziho mléka je mozné vyrobit mnoho variaci
o rozdilné textufe, chuti i vani. DalSi surovinou pouziva-
nou pfi vyrobé je chlorid sodny (NaCl), ktery se pouziva
pfedevSim pro dosazeni slané chuti vyrobku.

Suroviny pro domaci vyrobu panyru

Vyroba panyru je snadna i v doméacich podminkach,
protoZe neni naro¢na na suroviny. Na 7009 syra potfebu-
jeme 41 plnotu¢ného kravského mléka, 34 hrnku (180 ml =
4 citrony) citronové §favy, V4 IZicky (1,59) soli a dalsi véci
potfebné k vyrobé tj. hrnec, varecku, teplomeér, sito, misu
¢i nadoby, ve kterych budeme hotovy syr uchovavat.

Postup vyroby

Cely objem mléka vlijeme do hrnce a za stéalého,
pomalého michani mléko ohfejeme na 91-93 °C. P¥i
zahfevu mléka na tuto teplotu je michani velmi dulezité,
protoze snadno muze dojit k pfipaleni mléka. P¥i teploté
okolo 90 °C zacne mléko pénit, proto musime davat
pozor, aby mléko pfi zahfivani z hrnce nevykypélo.
Jakmile dosahneme teploty 91-93 °C, hrnec s mlékem
odstavime a nechame zchladnout na 88 °C. V pribéhu
chladnuti si vymackame $tavu z citrond a po dosazeni
teploty 88 °C tuto $tavu po IZicich do mléka, za stalého
jemného michani, pfidavame. Dojde k vysrazeni bilkovin
a uvolnéni syrovatky. Vznikla syfenina se v uvolnéné
syrovatce necha 20 minut odpocinout. Po této dobé
syfeninu prelijeme pres sito, abychom se zbavili syro-
vatky. Ze 4 litrd mléka jsme nyni ziskali asi 7009 syra,
jehoz doba trvanlivosti je 2—3 tydny. Nasledné mame 2
moznosti, jak vznikly syr dale zpracovat:

a) Prvni moznosti je, Ze syr nechame v situ odkapavat
60 minut, potom do tésta zapracujeme sul, zabalime
ho a vlozime na 7 dni do chladni¢ky. Po této dobé je
syr nejvhodnéjsi ke konzumaci budto Cisty nebo je

Obr. 1. Panyr pfipraveny k baleni bez nasledného liso-

vani (foto: Dvorak)

mozné jej ochutit, popf. pouzit ho do hotovych pokr-
mu (Obr. 1). Takto zpracovany panyr je mozné pouzit
v kombinaci s cukrem a vejcem jako naplf do buchet
misto tvarohu, je mozné do tésta zapracovat riizné
dals$i suroviny (citronovou $tavu, med, vaje¢ny konak)
a vypracovat kuliky, které je mozné obalit v drti ofis-
kl, kokosu nebo Cokoladé. Zajimavé je i jeho pouziti
do pomazanek na bazi tvarohu, moznost zahustit jim
polévky a omacky popf. ho pouzit jako napln do pa-
lacinek a tortill.

b) Druha moznost je, Ze syr nechame v situ pouze
20 minut, po zapracovani soli vytvofime bochnik
o vysce cca 4cm, vlozime jej do formy a vylisujeme.
Lisovani probiha prvnich 10 minut pfi zatézi 1,5 kg,
po této dobé pfidame dalsi 1,5kg zatéz a lisujeme
jesté 1 hodinu. Nasledné je mozné syr zabalit a opét
ulozit na 7 dni do chladni¢ky (Obr. 2). Takovy syr
jiz neni vhodny na pfipravu sladkych dezert(, ale
je vhodny pro vyrobu salatd, oblozenych mis, Ize
ho grilovat, smazit €i nakrajeny na kosticky pfidat
do polévek a oméacek.

Obr. 2. Panyr zabaleni po pfedeslém vylisovani (foto:
Dvorak)

Zaver

Panyr je Cerstvy, nezrajici mékky syr z tepelné a za-
roven kysele srazeného mléka.

Je velmi popularni v jizni Asii a pouziva se pro pfipra-
vu rlznych pokrmu. V soucasnosti je k dispozici Siroka
Skala vyrobkd liSicich se v chemickém slozeni, chuti,
vlini a textufe. Kvalitni panyr je mozné ziskat zahfiva-
nim mléka na teplotu pfiblizné 90-93 °C, okyselenim
horkého mléka pfidanim citrénové $tavy, vysrazenim
bilkovin, naslednym odstranénim syrovatky a lisovanim
syfeniny. Zaclenéni funk&nich slozek, jako jsou vlakni-
na (sojové vlakniny, inulin atd.), proteiny (podzemnice
olejna, proteinovy izolat atd.), hydrokoloidy, byliny,
rostlinné oleje apod. miize zvysit vynos syra a zaroven
snizit kalorickou hodnotu, a proto je panyr atraktivni pro
spotiebitele upfednosthujici konzumaci potravin ve spo-
jitosti se zdravym Zivotnim stylem. To vede k vytvéafeni
novych typu, které zvysSuji prodejnost panyru. Vyhoda
tohoto syra tkvi v jeho jednoduchosti a rychlosti vyroby
i vdomacich podminkach.
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Abstract

Paneer is a fresh, soft unripened cheese obtained by acid
and thermal coagulation of milk, it has interesting taste
and it is of Indian origin. Primarily used in Indian and South
Asian cuisine for preparing of vegetarian meals. Due to the
high temperatures in combination with a using of coagulant
in the manufacture occurs the precipitation not only of ca-
sein protein but partly whey protein, which increases the
nutritional value. Furthermore paneer is valuable source of
fats, vitamins and minerals like calcium and phosphorus.
The main raw material, which is used to prepare paneer is
whole milk. The aim of this work is to present an understan-
dable recipe for preparation and using of paneer cheese at
home, because its own production is unassuming for raw
materials and devices.

Magdalena Dobromila Rettigova

31. ledna si pfipomeneme, Ze pfed 230 lety, v roce 1785 se ve VSeradicich u Hofovic narodila Magdalena
Dobromila Rettigova, viastnim jménem Artmannova. Jeji otec byl purkrabi. Po jeho pfed¢asné smrti se s matkou
prestéhovaly do Plzné, kde chodila do Skoly. Po néjaké dobé presidlily do Prahy, kde se ve dvanacti letech seznamila
se soudnim Ufednikem, ¢eskym buditelem a spisovatelem Janem A. S. Rettigem, kterého si ve 23. letech vzala.
Méla 6 déti (nékteré prameny uvadeéji 11), dospeélosti se dozily tfi. Dcera byla znamou zpévackou, jeden syn tiska-

fem a druhy ucitelem.

Magdalena do svych 18. let neuméla Cesky, zila v né-
meckojazycném prostiedi. Az diky manzelstvi, vlivem
manzela, se zacala ucit Cesky a stala se z ni vlaste-
necky orientovana buditelka. Ke svému jménu Mag-
dalena si pfidala jméno Dobromila. O rovnopravnost
zen nikdy neusilovala, ale pofadala rdzné krouzky, kde
zeny seznamovala s varenim a vedenim domacnosti
a pujcovala jim ¢eské knihy. Zacala psat Cesky, (basné,
préza, divadelni hra), a pfekladat z némciny.

Alois Jirasek napsal o ni Zivotopopisnou divadel-
ni hru Magdalena Dobromila Rettigova, na toto téma
natoCil na poCatku Sedesatych let rezisér FrantiSek Filip
televizni hru s hvézdnym obsazenim.

Dnes je nejvice znama jako autorka knihy Domaci
kucharka z roku 1826. Kniha byla vydavana v mnoha
vydanich v ¢estiné i ném¢iné, i v soucasnosti je v rliz-
nych Upravéch ve vydavani pokracovano.

Zemfrela v roce 1845 v Litomysli, rok po manzelovi.

JJ.

.'gortre't odJ. Vilimka
o L Y |

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

Zaroven Vam nabizime stravovaci termindly
na rlizné typy karet a Cipu.
SW-Stravnici, evidence, filtrovani, tisky, internet
banky, vyuctovani, pokladna, atd.
od 6.900,- Ké + DPH 21%
SW-Skladovani, jidelniéek, normovani,

Zadanky, stfediska, receptury, kalkulace,
spotfebni ko$, sledovani alergend, atd.

od 6.500,- Ké + DPH 21%
Komplet SW pro malé jidelny a MS
od 7.500,- Ké + DPH 21%
Objednavky pres internet a pomoci Android telefon.

Skoleni a servis po celém uzemi CR
Ripska 20a

627 00 Brno

Tel. 515919840

515919 841
Mobil: 603 867 521

Havlickova 44
586 01 Jihlava
Tel.: 567 300 410

567 586 104
Mobil: 603 867 521
E-mail: jihlava@z-ware.cz E-mail: walter@z-ware.cz

walter@z-ware.cz
WWW.Z-ware.cz




Dny hygieny vyzivy Teplice 2014

z pohledu ,,vyzivare® praktika

V terminu 16.-18. zafi 2014 jsem se UCastnila akce:
Celostatni konference s mezinarodni UcCasti pod
zastitou prof. MUDr. J. BlahoSe pfesedy CLS JEP
,Dny hygieny vyzivy prof. MUDr. Stanislava Hrubého
DrSc.“ s tématikou: Vyziva a zdravi 2014 - Budouc-
nost vyzivy ¢lovéka.

Co fici tvodem? Snad to shrnu ve dvou vétach: po-
kud ke znamé pisni ,Dokud se zpiva,* pfidame: ,do-
kud hygiena vyzivy zije i védou, jesté se neumfelo”,
povzbudi to nejen zanicené védce, ale i odborniky
v terénu na hygienickych stanicich ¢i zdravotnich
ustavech.

Rozvinu myslenku. Téma ,Budoucnost vyZivy Clove-
ka“ se prolinala vSemi tfemi dny a je jen chvalyhodné,
Ze hlavni hygienik MUDr. Vladimir Valenta je velkym
pfiznivcem a propagatorem této problematiky a nase
politiky ,masiruje”, aby opravdu nejen vyziva, ale cely
systém preventivni mediciny, kam hygiena beze spo-
ru spada, se vratil, ne-li pfedgCil plvodni smér a misto
na Slunci, které hygiena dfive méla. Neubranim se ale
malému povzdechnuti. Pfi vstupu na konferenci prvni
den, jsem si pfipadla, jako Alenka v fiSi divl. Zatim
co vlastni obor hygieny vyzivy jiz nékolik let doplaci
na politické a mocenské zajmy, kdy nejen tomuto obo-
ru, ale i vice odvétvim hygieny, jsou gesce postupné
odnimany, véda se rozviji dal. Bylo by skvélé, kdyby
zaméry a nové poznatky v oboru ochrany vefejného
zdravi nalezly i konkrétni uplatnéni v hygienické praxi.

Pohledu odborné i Siroké vefejnosti mohu pfipadat
jako posledni Mohykan, ktery stale ,bojuje za spra-
vedlnost a odborné nazory z praxe“. Neubranim se
kritické poznamce: ,Co vede naSe politické pred-
stavitele k plytvani penéz danovych poplatnik(?
Co délala hygienicka sluzba v dozoru stravovacich
sluzeb nedostate¢né, kdyz z hlediska vyskytu epi-
demii v provozovnach stravovacich sluzeb nedos$lo
k zadnym nardstim? Pro¢ diky zméné zakona o po-
travinach vykonavaji v restauracich od 1. 1. 2015
dozor nad problematikou potravin tfi dozorové
organy?“

Shrnu ve zkratce. Statni veterinarni sprava
(SVS) kontroluje vyrobu potravin zivo&isného pu-
vodu prakticky od prvovyroby az po prodej téch-
to potravin v maloobchodé (maso, mléko, vejce
apod.), Statni zemédeélska a potravinarska inspek-
ce (SZPI) Cini totéz pfi vyrobé a prodeji potravin
rostlinného puvodu. Provozovatel restaurace tedy
pfipravuje pokrmy z provéfenych potravin, zakou-

penych v trzni siti. Je tedy néjaky divod ke kont-
role SVS a SZPI v provozovnéach stravovacich slu-
zeb? Politicka rozpinavost v§ak usudek zdravého
rozumu potlacila. A aniz by byl hmatatelny ddvod,
zacal od 1. 1. 2015 platit zakon ¢. 139/2014 Sb., kte-
rym se méni zakon €. 110/1997 Sb. o potravinach
a tabakovych vyrobcich, ktery dozorovou &innost
tfi kontrolnich organi umozni. Znamena to tedy,
Ze inspektofi Statni veterinarni spravy a Statni ze-
meédélské a potravinafské inspekce v pfedchozich
¢lancich potravinového fetézce svoji dozorovou
¢innost nevykonavaji dostate¢né? Maji snad do-
jem, ze hospodsky si doma chové prasata a kra-
vy? Pokud by tomu tak bylo, pak s védomim kon-
krétniho dozorového organu. Je to v podstaté vari-
anta mozna v celé EU. Jsem rada, ze tato varianta
pomalu pfichazi i k ndm. Kdy provozovatel se sice
nadfe jako kan pfi stahovani dfeva — péstovanim
vlastnich brambor, chovem vilastniho prasete spo-
jenym s porazkou a tudiz i pak opodstatnénou
kontrolou veteriny ¢i SZPI.

Mozna pod tlakem vSech dozorovych organi
nékteré provozovny ukonéi svou ¢&innost vareni,
mozna se neékdo ozve, pro¢ takovy tlak. Pro tyto
tazatele, mam jednoduchou, byt mozna trochu
prostofekou odpovéd. ,Podivejte se na ob¢anku,
kde Zijete a neméjte hloupé dotazy, na mysleni
jsou zde jini, jak pfidava Lucifer v pohadce ,S Cer-
ty nejsou zerty“, kdyz plisni prostého Certa, ktery
chtél myslet.

Co fici zavérem, velky dik za uspofadani Dnl
hygieny vyzivy, pfedevS§im vSéem odbornikim hlav-
né MUDr. Janu Sevéikovi a jeho tymu a také pani
Evé Helisové a jejimu kolektivu, spole¢nosti ALWAC
za skvélou organizaci akce. Doufam, ze se na po-
dobné akci snad nékdy jesté setkame a Ze ¢ast pfed-
nasek bude vénovana i terénu hygienické sluzby, pfi-
padné debaté s ostatnim dozorovymi organy.

Tak hodné Uspéchu pfi dalsi ¢innosti na poli védy,
pfi vyjednavani nasich predstavitell s ostatnimi zU-
¢astnénymi dozorovymi organy v samotném terénu
pfi rozvoji podpory zdravi. A propos, vSimli jste si
nékdy, ze zvySuijici se procento obéznich lidi oprav-
du neni jen papirova zalezitost?

MVDr. Zuzana BartoSova,

vedouci oddéleni hygieny vyZivy a predmétu
bézného uzivani KHS Olomouc, tzemni pracovisté
Prostéjov.



Konference

ZAVERY - Konference Vyziva a zdravi
2014 - ,,Budoucnost vyzivy ¢lovéka“

Konference ,VyZiva a zdravi — Dny hygieny vyzivy
prof. MUDr. Stanislava Hrubého, DrSc.” - se konala
ve dnech 16.—18. 9. 2014 v lazeriském domé Beethoven
v Teplicich. Hlavni ¢ast konference byla vénovana ,,PI-
néni Ulohy hygienickeé sluzby“ — mysleno v Programu
2020, jehoz logo bylo konferenci propujéeno hlavnim
hygienikem CR. Zamérem bylo vyuzit jednani konferen-
ce k prezentaci vladou CR pfijatého ,,Programu 2020
— Narodni strategie ochrany a podpory zdravi a pre-
vence nemoci*. ;

Zastitu nad touto konferenci prevzal prezident CLS
JEP prof. MUDr. Jaroslav Blahos, DrSc. Uvodni sdéleni
na téma vyziva a zdravi jako néstroj primarni preven-
ce ve zdravotnictvi prfednesl doc. MUDr. Pavel Dlouhy,
PhD. Prof. MUDr. Jaroslav BlahoS, DrSc. promluvil
o vyznamu vitaminu D3 a o rizicich jeho nedostatku
u raznych populaénich slupin. V zastoupeni hlavniho
hygienika CR, ktery se nemohl z pracovnich diivodii
zucCastnit, prednesli jeho sdéleni doc. MUDr. Jaroslav
Kfiz a Mgr. Marta Spillingova na téma ,Zdravi 2020 —
Narodni strategie ochrany a podpory zdravi a prevence
nemoci a jeho rozpracovani pro CR".

Blok o praci hygienické sluzby zahajil MUDr. Jan
Sevéik sdélenim ,Vyziva Cloveka v mediciné a v pod-
minkach HS CR ve tfetim miléniu“. Na tuto prfednasku
navazala odborna sdéleni pracovnikil KHS Stfedoces-
kého kraje, ktera se zabyvala problematikou vyzivy déti
a seniorll. V ramci odbornych sdéleni byla vénovana
pozornost otdzkam biologické rozmanitosti, jeji po-
stupné ztraté ve vztahu k aktivitam ¢lovéka. Dopadem
nepfiznivych zmén zivotniho prostfedi na slozeni mik-
rofléry, pfedevSim mikrobiomu zaZzivaciho traktu, jsou
zmeny imunity ¢loveéka, které se mohou podilet na vy-
razném vzestupu alergickych, autoimunitnich, nadoro-
vych a dalSich onemocnéni. VSechny pfitomné zaujalo
velmi zajimavé sdéleni autord Richter J., Kral V., Raj-
nohova Dobiasova L. ze Zdravotniho Ustavu se sidlem
v Usti n. L. pfednesené na téma ,Biodiverzita a zdravi
— aktudlni stav a vyhledy*, ve kterém poukazali na tato
rizika i na aktualni moznosti napravy.

Dalsi pfednasky byly vénovany problematice meta-
bolického syndromu, vyznamného rizikového onemoc-

neni, které je provazeno rfadou nesdélnych chronickych
onemocneéni, napt. srde¢né cévnich, diabetem II. typu,
steatézou jater a dalSich. Byly diskutovany moznosti
prevence metabolického syndromu vhodnou vyzivou.

Dalsim programem konference byla tématika vyzivy
seniorll. Ve vyzivé seniorll se vyskytuji problémy tyka-
jici se nadbytku nevhodnych potravin, podvyzivy a ne-
dostatku ochrannych latek a nutriénich faktorl, prede-
v§im bilkovin, dietarnich nukleotidt a vitamin(, jejichz
nedostatek byva pfi¢inou karencnich pfiznaku. Byl dis-
kutovan pitny rezim seniorl v zafizenich dlouhodobé
péce. V této souvislosti byla vénovana pozornost po-
rucham pfijmu potravin i u mladsi ¢asti populace, napf.
otazky anorexie u mladych zen. 5 }

Dulezita prednaska brnénskych autor (Sindler, Si-
munek) se tykala zavadéni novych technologii pfipra-
vy masa nizkoteplotnim rezimem a naslednych zmen
slozeni mikrobiomu. Tato technologie je v soucasnée
dobé pouzivana ve spoleCném stravovani. UcCastnici
konference v diskusi navrhli, aby bylo k této technologii
vydano v dohledné dobé zavazné stanovisko hlavniho
hygienika.

V prednasce prof. Jany Dostalové CSc. byla pfipo-
menuta dulezitost skladby a oxidacnich zmén dostup-
nych jedlych tukd. Ucastnici konference navrhuji, aby
v ramci statniho zdravotniho dozoru ve stravovacich
sluzbach byla standardné kontrolovana zdravotni neza-
vadnost tukd pouzivanych pfi pfiprave pokrmd.

Konference ,Vyziva a zdravi 2014 se zucastnilo
131 odbornikd. Bylo zastoupeno pouze 6 KHS (Stc/2,
ULA9, CB/2, Jm/2, MS/2, OL/1) a ZU Usti nad Labem
29. Z Ustecké KHS nebyli zastoupeni pracovnici ze 3
pracovist (Chomutov, Louny, Most). Pro pristi konferen-
ci ,Vyziva a zdravi 2015 navrhuji G¢astnici téma ,,Slo-
Zeni potravin a jeho vliv na zdravi obyvatelstva“.
Konference by méla zahrnout tato témata:

- Systém kontroly potravin a jeho koordinace v CR
- Ovoce a zelenina ve vyzive Clovéka
- Lipoproteinovy profil a ateroskleréza
- Pitny rezim déti a senioru
- Pé&e o vyzivové poradenstvi v CR.
MUDr. Jan Sevéik

Akce Spolecnosti pro vyzivu v roce 2015

5.-8. zafi

INDC 14" International Nutrition and Diagnostics Conference

29. leden 36. Tématicka konference 2015

Zmeéna terminu nebo mista konani vyhrazena — podrobné na www.vyzivaspol.cz




Zveme vas na

TEMATICKOU KONFERENCI

pofadanou SPV 29. 1. 2015
v konferen&nim séle budovy sidla Zemédélského poradensko-vzdélavaciho centra

a knihovny Antonina Svehly, Slezska 7, Praha 2.

Hlavnim tématem konference budou ,potraviny, vyziva a zdravi“ se za-
méfenim na stavajici, prabézné ¢i potfebné upravy sortimentu potravin
ve vztahu k potfebam zdravi nasich obyvatel. S podrobnym programem
se muzete seznamit a zaroven se i prihlasit na webovych strankach SPV:

www.vyzivaspol.cz.
TéSime se na Vasi ucast. Spolec¢nost pro vyzivu.

Blahoprejeme

Cas oponou trhnul

a dal nam pfilezitost poprat hodné stésti a zdravi naSemu vzacnému pfiteli a za-
slouzilému ¢lenu Spole¢nosti pro vyzivu MVDr. Paviu Otoupalovi, CSc. ke kulaté-
mu jubileu.

Zivotni drdha naseho oslavence je mimofadné zajimava. Vyznacuje se prede-
vS§im velkou pili a cilevedomosti. Ale zacnéme od samého zacatku: Pavel pfisel
na svét v prazskeé rodiné dne 14. 1. 1935. Vystudoval zemédélskou Skolu a stal
se kvalifikovanym chovatelem hospodarskych zvifat. S dosazenou kvalifikaci ne-
byl spokojen a proto pokraCoval studiem na jedenactiletce. Stale nebyl spoko-
jen, a tak vystudoval Veterinarni fakultu VSZ v Brné, a dale patologickou anatomii
ve Vojenském Ustavu veterinarnim v Praze. V roce 1976 nastoupil do Vojenského
Ustavu hygieny v Praze — StfeSovicich. Stale nebyl spokojen a tak slozil atestaci
z hygieny potravin a externé pokracoval ve studiu na Lékarské fakulté hygienické
UK. Tak se stal ze zemédeélce erudovany vyzivar lidské populace. Udélal obrov-
sky kus prace ve zkvalitnéni stravovani vojaku, vyznamneé pfispél k zabezpeceni
hygieny stravovacich zafizeni (nejen) vojska a pfi vyrobé, uchovani a podavani
zmrazenych pokrmu. Zuc¢astnil se jako vedouci nebo dulezity spolupracovnik
na feseni desitek vyzkumnych praci, je spoluautorem skript a uéebnic, pfednasel
na vysokych 8kolach v celé republice.

Clenem SPV je od r. 1977, a to €lenem vice nez uziteCnym. Podilel se a dosud
podili na fizeni €innosti Spole¢nosti, pfispél stovkami ¢lank( do naseho ¢asopisu,
mnoha prednaskami na konferencich, seminafich a Skolenich poradanych SPV.

Vedle jiz zminéné pile a cilevédomosti ocenujeme u nasSeho oslavence spoleh-
livost a pratelsky a kolegidlni pfistup ke v8em lidem ve svém okoli. A tak si poloz-
me otazku — ma Dr. Otoupal vibec néjakou lidskou slabost? Jednu na néj mohu
prozradit: nerad fidi auto. Ale od ¢eho ma svoji dokonalou a peclivou Zenu Jarusku
a stejné ochotné a spolehlivé pratele?

Mily pfiteli Pavle, dostalo se mi cti popfat Ti za celou Spole€nost pro vyZzivu,
a samozfejme i za mne osobné, hodné Stésti, zdravi, chuti do Zivota i do préace,
ktera Té zajima a bavi, jakoz i spokojenosti v osobnim soukromi.

S tctou a upfimnym pratelstvim Eva Sulcova.
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Vyznamného zivotniho jubilea se v mésici Iednu d'o iva
8. 1. Mgr. Dana Vranova, Ph.D.

Vyznamného zivotniho jubilea se

v mésici unoru doziva "%
4. 2. Ing. Jarmila Indrova. 5\
4. 2. MUDr. Peter Horan, .
5. 2. Ruizena Hyklova, 1 !
9. 2. MUDr. Radka Hellarova. \ f
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