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Pokusme se takto modifikovanou hamletovskou otéazku (ve sho-
dé s vyvojem jazyka by bylo snad na misté pouzit slivka ,hlaska)
odpoveédeét z pozice spotfeby napojl ¢i spotfeby potravin.

Nejprve je tfeba poloZenou fe€nickou otazku upresnit. Dnes
je snad uz vSem jasné, ze dodrzovani pitného rezimu je jed-
nou z cest prevence nepfijemnych onemocnéni. Dokonce mi-
nimalné v jedné z Cetnych vyzivovych pyramid je nejspodné;si
a tedy nejfrekventovangjsi patro vénovano pitnému rezimu.
Tedy jednoznacné pit. Jde jen o to, kolik a co. Minimalni denni
davka napoju by se méla pohybovat kolem 1,5 | pro dospélé-
ho konzumenta, pfi vyssi fyzické zatézi nebo vysSich dennich
teplotach by denni davka méla umérné stoupat.

Kolik toho denné mame vypit tedy vime. Dal$i otazkou je
co pit. Obecna doporuceni sméfuji k vodé, zfedénym dzusum
a ovocnym c¢ajum. Nealkoholické napoje jsou rizikové tim, Ze
obsahuji zna¢na mnozstvi cukru a s tim ma vétSina ¢eské po-
pulace problém. Také nejsou doporu¢ovany sycené napoje, ale
dukazy o jejich Skodlivosti nejsou presvédCive, zalezi na kaz-
dém jednotlivci, zda je na pfitomny oxid uhlicity citlivy ¢i nikoliv.

Nas$ potravinovy trh nabizi celou Skalu nealkoholickych na-
poju. Od pocatku devadesatych let minulého stoleti vzrostla
spotifeba primyslové vyrobenych nealko napoju ze 100 l/oso-
bu a rok na dnesnich cca 300 l/osobu a rok. Nej¢astéjSim oba-
lem jsou PET lahve nebo kartony. Z hmotnostniho hlediska
ma nakupujici vyrazné leh&i nakup, ale zaroven je zivotni pro-
stfedi negativné ovliviiovano odpadem, pouzité obaly je tfe-
ba likvidovat. Nastésti se na$lo feSeni zavedenim kontejnert
na napojové kartony i PET lahve a tento material recyklovat.
U PET lahvi se dosahlo cca 65 % recyklace tohoto materialu.
Obaly pro jedno pouziti je ekologi¢téjsi feSeni nez pouzivat
obaly k opakovanému pInéni (Uspora vody a energie, snizené
dopravni naklady).

Renesanci proziva i pomaly navrat ke spotfebé kohoutkové
pitné vody namisto vody balené. Za kvalitu ru¢i vodarensky
podnik, cena je fadové nizsi, s pfipadnym mirnym ochucenim
nejsou zadné problémy. Pro pfipravu sycenych anebo syce-
nych a ochucenych napoju v domacnosti existuji na trhu tra-
di¢ni sifonové lahve nebo moderni sofistikovanéjsi zafizeni.

Nakonec jesté par poznamek k sortimentu nealko napoju.
Je dobré napoje stfidat, zejména pfi spotfebé mineralnich vod.
Ochucené vody doporucuji fedit neochucenymi vodami, snad
nejefektivnéji vySe zminénou kohoutkovou vodou. Pro posileni
stfevni mikroflory Ize doporucit jogurtova mléka s riznymi pfi-
chutémi. Mlé¢né vyrobky s vysokym obsahem vody a nizkym
obsahem mlééného tuku Ize obCas rovnéz pouzit jako napoj
pro Uhradu pozadavku pitného rezimu nebo sahnout pro syro-
vatkové napoje anebo i nizkotucné (vychlazené) miéko.

V Zzadném pfipadé nelze pitny rezim FeSit spotfebou alkoho-
lickych napoju, a to i piva. Tolerovana spotfeba alkoholu podle
expertl Ceské technologické platformy pro potraviny (spodni hra-
nice Skodlivosti etanolu) je pro muze 60g Cistého alkoholu denné
(coz jsou cca 3 piva denné, konzumované nejlépe pifi jidle), pro
Zeny plati polovini davka. Jini autofi trvaji na tolerovatelné denni
davce ,Cistého" alkoholu dokonce jen 20g denné. Sladovych na-
poju ve formeé piva vSak neni tfeba se vzdavat. Nealkoholickych
piv mame na trhu dost a v rizné podobé i jakosti. C. Perlin
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onidanove cerealie ve strave (nejen) u deti
.~ 10rava snidane ngbo siadka pochoutka?

Mgr. Zlata Kapounova, Ph.D., MVDr. Halina Matéjova

Ustav preventivniho lékarstvi LF MU Brno

Abstrakt

V prehledu je popsana zakladni charakteristika
a historie tzv. cerealnich snidani. Cast je vénovana
nutriénimu slozeni pro orientaci v bohaté nabidce
na trhu a také jejich vlivu na zdravi ¢lovéka. Z hle-
diska jejich pravidelné konzumace a pomeérné vy-
soké spotfeby predstavuiji tyto produkty vyznamnou
skupinu obilovin, ktera se taktéz podili na vysled-
ném zdravi populace v€etné déti.

Vymezeni pojmu cerealie

Historicky byly Cerealie starofimské slavnosti po-
fadané na pocest fimské bohyné obili a polni Urody
Ceres. V soucasnosti je termin ,ceredlie” ponékud
naduzivan a pomalu se vytraci jeho Ceské synony-
mum pro pojmenovani ,,obilovin®. Obiloviny, na rozdil
od obilnin, pfedstavuji zrna plodin a produkty z nich.

Samotny pojem ,cerealni“ vyvolava ¢asto u spo-
tfebitell spojeni produktu s pfivlastkem zdravy, pfi-
padné celozrnny, coz nemusi byt vzdy pravda. Dany
termin neni legislativou vymezen, a proto se mlze
jednat o vyrobky z celozrnné mouky, ale také z béz-
né (nizkovymleté) pSeni¢né mouky.

Snidanové obiloviny (SO)

Prvnim pfedchddcem snidafiovych obilovin
(z angl. ,breakfast cereals”) byla tzv. granula, jejichz
vznik se datuje do roku 1863 na americky kontinent.
Jednalo se plvodné o velmi pevné hrudky z tésta
100% celozrnné mouky, které se pfed konzumaci
nechavaly pfes noc rozmocit. Na vzniku této chuto-
vé nevyrazné smési se podilel Iékaf C. J. Jackson
ve snaze lécit pacienty s nemocemi traviciho Ustroji,
kterych v té dobé v Americe hojné pfibyvalo. Kratce
na to v roce 1894 vyvinuli americti bratfi Keloggové
rovnéz v ramci dietné-lé€ebného programu dnes jiz
znamé kukuficné lupinky, které vyrabéli primitivné
susenim varené kukufi¢né smési s jejim naslednym
lisovanim specialnimi valci.

V soucasnosti se SO vyrabéji z nejriznéjSich obi-
lovin, které jsou upravené modernimi technologiemi
vlo¢kovanim, extruzi, bobtnanim nebo prazenim. Ci-
lem téchto procesu je zachovat obiloviny lehce stra-
vitelné a nutricné co mozna nejvice hodnotné. Idealni
je, pokud zUstane zachovan co nejvétsi podil obil-
ného zrna, vysledny produkt je pak mozné nazyvat
celozrnnym.

Déleni SO

SO je mozné délit podle technologického zpraco-

vani na:

1. Misli zapékané (crunch) - zakladem je peceny
polotovar, ktery vznika spojenim suchych kom-
ponent (nejCasteji instantni obilné vioCky a extru-
dované obilné polotovary) sladovym extrakiem
a fruktézovym sirupem. Upecend smeés po vy-
chladnuti projde drcenim s naslednym pfimicha-
nim dalSich ingredienci.

2. Miusli sypané - je ve svém zakladu podobné za-
pékanému mudsli, tvofi ho z velké Casti instantni
ovesné vlocky a extrudované obiloviny. Rozdil
spociva v tom, Ze smes jiz neni spojovana cuker-
nymi roztoky do kompaktni hmoty a neprochazi
fazi zapékani. Vysledkem je sypka smes, ktera je
Casto obohacena o dalSi ingredience.

3. Extrudované obiloviny - tato skupina zahrnuje vy-
robky rGznych tvart - kulicky, krouzky, tasticky, pol-
Starky a jiné, které se vyrabgji technologii extruze.
Vysledny produkt méa porézni strukturu a je velmi
kfehky. Radit zde muzeme také nejriznéjSi lupinky
vyrabéné z jakékoliv rozdrcené a navihené obilovi-
ny (nej¢astéji kukufice, pSenice, ryze). Obilné tésto
se v tomto pfipadé jiz ochucené lisuje za vysoké
teploty a tlaku s naslednym susenim v rotacnich pe-
cich, aby produkt ziskal svou typickou kfupavost.

4. Instantni obilné kase - Ize vyrabét technologii
extruze nebo su$enim vodné suspenze na valco-
vych susarnéch. Ziskané polotovary se déle melou
a prosévaji. Soucasti instantnich kasi je suSené
mléko ¢i bramborovy Skrob a dochucovaci slozky.

Jaké SO vybirat?

Sortiment SO se za poslednich 20 let vyrazné
rozsifil. Vétsina vyrobcl se snazi podfidit obecné-
mu vkusu a vyrobky chufové uzpusobuiji tak, aby na-
lakaly spotfebitele k opakovanému nakupu. Uvnitf
baleni se pak miZe skryvat naloz cukru, soli, vysoka
energetickd hodnota, vysoky glykemicky index a mi-
nimum vlakniny.

V Sirokém sortimentu vyrobkl je mozné se ori-
entovat podle deklarovaného nutricniho slozeni,
uzite€né je sledovat pouzité suroviny, pfidané cuk-
ry nebo jina sladidla a pouzité tuky. Dale je vhodné
sledovat energetickou hodnotu vyrobku, mnozstvi
jednoduchych sacharidd, celkovych tukud a podil na-
sycenych mastnych kyselin, obsah soli a mnozstvi
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Tabulka 1.

Déleni SO podle energetické hodnoty a obsahu vybranych nutrientd ve 100 g

(dle Food Standards Agency, UK)

Spotrebitel by se pfi vybéru
SO nemél orientovat jen podle
energie. Je-li vyrobek napfi-

Stredni obsah

klad tvofen ovesnymi viockami,

Energetickd hodnota

> 1500 az 1700 KJ

muZe mit energetickou hodno-

Jednoduché sacharidy

>50az<125¢g

tu vyssi, protoze oves pfiroze-

Celkové tuky

>3,0az<20,0g

né obsahuje vyS§i mnozstvi

Nasycené mastné kyseliny

>15az< 50¢

Zadoucich tuk(. Také pfidana

Sul

>03az< 15¢g

seminka a ofechy zvysuji cel-

Sodik

vladkniny. Pro bézného laika se vSak mulze jednat
o pfili§ mnoho odbornych informaci, ze kterych ne-
dokaze spravné vydedukovat kvalitu vyrobku. Proto
znacna Cast spotiebitelt preferuje vyrobky na za-
kladé jejich chuti a hlavné ceny.

Energeticka hodnota SO

SO jsou potraviny ze své podstaty znacné koncen-
trované. Hlavni podil na jejich energetické hodnoté
maji pfedevsim sacharidy. Proto i vyrobky bez pfida-
ného cukru nemaji energetickou hodnotu mensi nez
1200 KJ/100g, vétsina vyrobkl ma vSak obvykle vice
nez 1400 KJ/100g. DGvodem je relativné nizky obsah
vody a pfitomnost komplexnich sacharidd. Energetic-
ka hodnota SO se mlze pohybovat v Sirokém roz-
mezi od 1200 KJ az pres 2000 KJ/100g. Energii dale
navySuje pfitomnost jinych ingredienci, jako jsou sko-
fapkové ovoce, susSené ovoce, pfidany cukr, kousky
Cokolady, polevy a jiné pfisady. Rozdéleni SO v za-
vislosti na energetické hodnoté pfiblizuje tabulka 1.

CESTA

>0,12a2<0,6

kovou energetickou hodnotu
produktu, nicméné tyto tuky
obsazené v semenech a ofe-
Sich jsou pro zdravi ¢lovéka rovnéz prospésné a je
prokazano, ze v mensich dennich davkach nepfispi-
vaji ke zvySovani télesné hmotnosti. Méné pfiznivé
slozeni mastnych kyselin obsahuje naopak kokos, kte-
ry muze podil nasycenych tukli ve SO zvySovat (v po-
sledni dobé je slozeni a prospésnost kokosového tuku
Casto diskutovana). Sledovani mnozstvi nasycenych
mastnych kyselin ma vyznam, protoZe tyto tuky ne-
gativné ovliviuji hladinu celkového a LDL cholesterolu
a mohou také zvySovat riziko obezity.

Vyrobek vSak muze mit paradoxné také nizkou
energetickou hodnotu, ale diky technologické Upra-
vé (pufovani/extruze) naopak vyssi glykemicky in-
dex, ktery zvySuji také pfitomné jednoduché sacha-
ridy. To muze vést k rychlému vzestupu glykemie
s naslednou hypoglykemii, k ¢asnému pocitu hladu
nebo k niz§i koncentraci a vykonnosti u déti. Tomuto
efektu mizeme predchazet vybérem produktd s do-
stateCnym mnozstvim vlakniny (t. minimalné 3g
vlakniny, idealné > 6 g vlakniny na 100 g vyrobku).
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Obsah vybranych nutrientt ve SO

Pozornost si zaslouzi také zastoupeni dalSich nutri-
etll ve SO (viz tabulka 1). Je napfiklad Zadouci vybirat
produkty s nizkym obsahem jednoduchych sacharid(,
tj. v mnozstvi < 5 g/100g. Pro nizky obsah celkovych
tukd ve vyrobku svédCi hodnota < 3,0 g/100g a na-
sycenych mastnych kyselin pak < 1,5 g/100g. Obsah
soli by idealné nemél prekrocit 0,3 g/100g, pfepocteno
na sodik tj. maximalné 0,12 g/100g.

Bohuzel je nutné konstatovat, ze ve vétSing dét-
skych SO se obsah jednoduchych sacharidi pohy-
buje mezi 30—40 g/100g, jak dokazuje tabulka 2. Pfe-
pocteno na doporucenou jednotkovou porci (tj. 30g)
se pak jedna o 9,0-12,0g jednoduchych sacharidi,
coz odpovida cca 2,0—-2,5 kostkam cukru. Doporuce-
na porce je vSak malokdy v praxi dodrzena. Stravnik,
at uz détsky nebo dospély, casto nema ponéti o tom,
jaké mnozstvi konzumuje, tim spiSe jaka je doporu-
¢end porce. Pficemz realnd, konzumovana porce je
Casto dvojnasobna nez doporu€ovana.

Tabulka 2.
Obsah jednoduchych sacharid(i a viakniny (g/100g)
ve SO urcéenych détem

Nazev vyrobku JeandL_JChe Vlaknina
sacharidy
Kellog’s Smack 43 4,0
Nestlé Chocapic 39 5,7
Lidl Flakers Choco 39 5,2
Nestlé Cheerios 38 6,0
Nestlé Cookie Crisp 37 5,1
Nestlé Nesquik 37 5,1
Lidl Golden Puffs 37 5,2
Tesco Frosted Flakes 37 2.1
Emco Teddy 35 4.6
Emco Ferda 30 3,7

Pokud se spotfebitel nedokdze sam oriento-
vat v nutricnich hodnotach, mize se také spoléhat
na néktera tvrzeni uvadéna na obalech. Je-li na vy-
robku deklarovano ,bez pfidaného cukru“ znamena
to, ze nebyly pfidané zadné mono- nebo disacharidy
nebo jiné potraviny pouzivané kvlli svym sladivym
vlastnostem. Potravina by méla v tomto pfipadé ob-
sahovat pouze pfirozené pfitomné jednoduché sa-
charidy s oznacenim ,obsahuje pfirozené se vysky-
tujici cukry®. OvSem je mozné v receptufe vyrobku
nalézt slozky, které ve své pfirozené podobé pred-
stavuji pouze jinou formu jednoduchych sacharidu.
Casté je napfiklad pouzivani sladu, sirupl, susené-
ho ovoce nebo medu. Toto tvrzeni je sice pravdivé,
protoze se jedna vétSinou o pfirodni produkty, nic-
méné podil jednoduchych sacharidd (cukrt) v celém
vyrobku zvysuji viceméné stejné. Prikladem, ktery
mUze mast laickou vefejnost, jsou také tvrzeni: ,Do-
chuceno medem, nikoliv cukrem®, popfipadé: ,Slad,
med a kokos — zdrava trojka"“.

V neprospéch détskych SO svédc&i bohuzel také
¢asto nizky podil vlakniny, ktery je obvykle pod
hranici 6g vlakniny/100g produktu (viz tabulka 2)
a také technologicky zplsob zpracovani s preva-
hou extruze nebo pufovani. Obiloviny zpracované
témito postupy vykazuji vy§si hodnoty glykemic-
kého indexu ve srovnani napfiklad s oby&ejnymi
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ovesnymi, pSeni¢nymi nebo Zzitnymi vloc¢kami C¢i
doma pfipravenou obilnou kasi.

Pozitivni pfinos SO

Pfi pozorném studiu slozeni a nutri¢nich hodnot je
v8ak mozné na trhu nalézt i kvalitni produkty s pfiz-
nivym vlivem na nase zdravi. Pozitivni strankou SO
je jako u vétsiny obilovin, Ze jsou pfirozenym zdrojem
vitamind skupiny B a vitaminu E. SO jsou navic obo-
hacovany jeste o vitamin B,, vitamin B,, niacin, vitamin
B, vitamin B, kyselinu listovou, kyselinu pantotheno-
vou, vitamin C, D a E. Podobné je tomu s minerainimi
latkami. Obiloviny jsou pfirozenym zdrojem vapniku,
zeleza, hof¢iku, drasliku, zinku, fosforu a podle obsa-
hu v pldé také selenu a jodu. SO jsou ¢asto obohaco-
vany jesté o zelezo a vapnik. Pfi pravidelné konzumaci
mohou SO predstavovat pomérné vyznamny zdroj
téchto mikronutrientd.

U pravidelnych konzumenti SO byl dale pozoro-
van zvyseny pfivod vapniku, coz je zadouci zejména
u vyvijejiciho se organismu. Pfivod vapniku nezvySu-
ji jen samotné SO, ale zejména mléko nebo jiné mléc-
né vyrobky, které jsou k nim pfidavany. U déti mohou
SO prispivat k vy$§Si konzumaci hlavné Cistého neo-
chuceného mléka. Napfiklad v matefskych Skolach
je mozné se setkat s nazorem, Ze déti samotné ne-
ochucené mléko konzumuji nerady a upfednostiiuji
ochucend a jinak slazena mléka. Kombinace vhod-
nych snidanovych obilovin a neochuceného miéka
predstavuje pfijatelnou alternativu podporujici vyssi
konzumaci mléka u mladsSich, ale i starSich déti.

Nespornou vyhodu SO je také jejich rychla pfi-
prava, ¢ehoz Ize vyuzit k posileni vhodnych stravo-
vacich navykl zejména v soucasné dobg, kdy cca
10 % Ceskych déti (6-15 let) snidani pravidelné vyne-
chava, jiné prazkumy uvadeji az 30 %.
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Abstract

The overview describes the characteristics and the
history of breakfast cereals. Part of it is devoted to
the nutritional composition for orientation in a rich of-
fer on the market and their impact on human health.
In view of their regular consumption and relatively
high consumption of these products represent an
important group of cereals, which also contributes
to the resulting population health, including children.
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HACCP - aktualni normativni
a legislativni predpisy a jejich vyvoj

MVDr. Lenka Necidova, Ph.D.

Ustav hygieny a technologie miéka, VFU Brno

Abstrakt

Z&kladem pro normativni a legislativni prfedpisy v ob-
lasti bezpec€nosti potravin je dokument vytvoreny
v 60. letech 20. stoleti organizaci Codex Alimentari-
us. Stézejnim legislativnim pfedpisem pro oblast HA-
CCP je nafizeni (ES) €. 852/2004, o hygiené potravin,
ve znéni pozdejSich predpisl a vyhlaska Ministerstva
zdravotnictvi €. 137/2004 Sb., o hygienickych poza-
davcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi €innostech epidemiologicky
zavaznych, ve znéni pozdéjSich predpisu, jejichz
pozadavky musi byt provozovateli potravinarskych
podnikd a stravovacich sluzeb dodrzeny. Doporuce-
ny postup, jak systétm HACCP zavadét a udrZovat je
popsan v CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické
a vyrobni praxe — Obecné principy hygieny potravin.

Uvod

Pouzivat systémy HACCP vyzaduje legislativa
z dlvodu zajisténi bezpecnosti potravin. Poskozeni
zdravi spotrebiteld v dusledku konzumace nebez-
pecnych potravin nebo vzniku epidemie jsou pro fir-
my obavany problém spojeny s nemalymi finanénimi
naklady pfi spravnich fizenich, soudnich stihanich,
likvidacich nebezpec€nych potravin a ztratou diveéry
zakaznikl, coz muze byt pro firmu az likvidacni.

Vyvoj norem a legislativnich predpist

V 60. letech 20. stoleti byl organizaci Codex Alimen-
tarius vytvoren a schvalen dokument, jehoz soucasti
je ,Kodexogva smeérnice pro aplikaci systému HACCP
v praxi“. Clenskym zemim Evropského spoleCenstvi
tak nastala povinnost mit zaveden HACCP do vyroby
potravin do 31. 12. 1995 diky direktivé 93/43 EEC vy-
tvofené podle normy schvélené Codex Alimentarius.

V CR vyvstala povinnost zavedeni HACCP v tech-
nologii vyroby od 1. 1. 2000 v souvislosti se zakonem
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrob-
cich, ve znéni pozdéjSich predpisii. Tehdy platna
vyhlaska Ministerstva zemédélstvi €. 147/1998 Sb.,
0 zpUsobu stanoveni kritickych bod( v technologii vy-
roby poprvé stanovila poZzadavky na systémy HACCP
v podminkach CR. Od 1. 5. 2005 se novelou zminéné
vyhlasky rozsifila povinnost zavedeni HACCP do ce-
Iého potravinového fetézce mimo prvovyrobu, tedy
do prodeje véetné drobnych prodejcu.

Pro vybrana zafizeni stravovacich sluzeb od urcité-
ho objemu vyroby bylo nutné v souladu s vyhlaskou
Ministerstva zdravotnictvi ¢. 107/2001 Sb., o hygienic-
kych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach
osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiolo-
gicky zavaznych zavést systémy HACCP od 1. 7. 2002.
Po skonceni platnosti této vyhlasky a v souvislosti
s nove vzniklou vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi €.

137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravo-
vaci sluzby a o0 zasadach osobni a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky zavaznych, ve znéni poz-
déjsich predpist (5) jsou systémy HACCP povinnosti
ve v§ech zafizenich stravovacich sluzeb od 1. 5. 2004.

Od 1. 1. 2006 nabylo GcCinnosti nafizeni (ES) ¢.
852/2004, o hygiené potravin (4), které zahrnuje také
analyzu rizika a kritické kontrolni body a stanovuje
povinnost vytvofit a zavést jeden nebo vice stalych
postupll zalozenych na zasadach HACCP. Ustano-
veni vyhlasky ¢. 147/1998 Sb. bylo timto povazovano
za duplicitni s ustanovenim ¢lanku 5 vySe uvedeného
nafizeni, existence vyhlasky jiz nebyla nadale nutna,
proto doslo v roce 2010 k jejimu zruseni.

Aktualni Evropska legislativa

CR vstoupila do Evropské unie 1. 5. 2004. Stézej-
ni je pro systémy HACCP jiz zmifované nafizeni (ES)
€. 852/2004, o hygiené potravin ve znéni pozdéjsich
predpist (4). Dle ¢lanku 5 tohoto nafizeni provozova-
telé potravinarskych podnikl vytvofi postupy zalozené
na zasadach HACCP a postupuiji podle nich. Clanek vy-
jmenovava sedm princip HACCP. Povinnost zavedeni
postupt zaloZzenych na HACCP se netyka prvovyroby.
Plany HACCP musi byt neustéle aktualizovany. Dokla-
dy a zaznamy se uchovavaji po vhodnou dobu.

Zakladnim predpokladem, bez kterého nelze sys-
tém HACCP nebo postupy zalozené na zasadach
HACCP v jakémkoliv potravinarském podniku apliko-
vat, je dodrzovani zasad spravné vyrobni a hygie-
nickeé praxe (SVHP). Ty jsou popsany v legislativé (4)
nebo formou pfiru¢ek SVHP vydanych pro jednotlivé
potravinarské obory, obchod a stravovaci sluzby.

Aktualni narodni legislativa

V narodni legislativé CR je povinnost produkce
bezpecnych potravin zakotvena v zakoné €. 110/1997
Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, ve znéni
pozdéjsich predpisi. Zakon o veterinarni péci
¢. 166/1999 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisl,
udava vsem, ktefi zachézi se ZzivoC€iSnymi pro-
dukty, mimo jiné i povinnost pozadat krajskou ve-
terinarni spravu o schvaleni a registraci podniku
a se zfetelem na povahu ¢innosti a druh zivocis-
nych produktl povinnost urcit kritické body pro kaz-
dy technologicky postup, provadét jejich kontrolu, Cinit
opatreni k odstranéni zjisténych zavad a vést o tom za-
znamy. Pro ostatni vyrobce potravin je registrace po-
vinné u Statni zemédélské a potravinarské inspekce,
provozovani stravovacich sluzeb je v kompetenci Kraj-
skych hygienickych stanic. Vyhlaska ¢. 137/2004
Sb., 0 hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a o0 zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innos-
tech epidemiologicky zavaznych, ve znéni pozdéjsich



predpisll (5), stanovuje povinnost zavedeni systéml
HACCP ve vSech zafizenich stravovacich sluzeb. Po-
kyny pro zavadéni kritickych bodd jsou uvedeny v §
38 a pfiloze €. 4 zminéné vyhlasky.

V systémech HACCP se uplatfiuje cela fada
komoditnich aprovadécichvyhlasek vySe uvedenych
zakonl. Vytvorené plany HACCP nesmi byt nikdy
v rozporu s pozadavky téchto predpisd. Konkrétni
pozadavky na jednotlivé komodity a technologii
jejich zpracovani uvedené ve vyhlaskach mohou
byt pouzity také jako hodnoty kritickych mezi pfi
monitoringu CCP.

Aktualni normativni predpisy vztahujici se
k HACCP

Zakladni a vychozi normou pro vSechny systémy
tykajici se bezpecnosti potravin je jiz zminovany do-
kument, vypracovany a schvéleny organizaci Codex
Alimentarius. V CR je k dispozici pro provozovate-
le potravinafskych firem a pro vSechny, kdo zavadi
a udrzuji systémy HACCP norma CSN 56 9606 Pra-
vidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Obecné
principy hygieny potravin (1). Tato norma byla vydana
v Praze v lednu 2007 a je vytvorena podle dokumen-
tu Codex Alimentarius. Norma je ¢lenéna na Uvodni
¢ast, definice a principy, nésleduje ndvod pro pouZziti
HACCP s logickym poradim pro aplikaci jednotlivych
kroku a kapitolou o nezbytnosti Skoleni, nechybi roz-
hodovaci strom a pfiklad zaznamového listu HACCP.

Kromé zminéné normy Ize pfi zavaddéni a udrzova-
ni systémi HACCP vyuzit doporuceni Spolecenstvi
ze 16. listopadu 2005 — Navod EK pro implemen-
taci postupl zalozenych na principech HACCP
a podporu implementace principia HACCP v ur-
Citych potravinarskych firmach. | tento dokument
vychazi ve své prvni ¢asti z dokumentu Codex Ali-
mentarius a lze jej pouzit jako navod pro zavedeni
HACCP. Druhé ¢ast (Pfiloha Il) je vénovana proble-
matice flexibility zavadéni HACCP v urcitych potravi-
narskych firmach.

DalSim vyznamnym dokumentem z oblasti zavadé-
ni HACCP, ktery je k dispozici pro Ceské provozova-
tele potravinarskych podnikd, jsou VSeobecné poza-
davky na systém analyzy nebezpeci a stanoveni
kritickych kontrolnich bodii (HACCP) a podminky
pro jeho certifikaci. Dokument byl vydan ve Véstni-
ku Ministerstva zemédélstvi CR ¢. 2/2010. Jeho cilem
je stanovit na narodni Urovni podminky pro certifikaci
systému HACCP. | zde je mozné nalézt navod, jak im-
plementovat principy HACCP do dané &asti potravi-
nového fetézce. Provozovatelé potravinarskych pod-
nikd zadaji dobrovolné o certifikaci systému HACCP
proto, aby si ovéfili funkénost a Ucinnost zavedené-
ho systému. Dokument navic stanovuje pozadavky
na certifikacni organizace.

Mezinarodni potravinové standardy (normy)

Jednd se o normy schvalené organizaci GFSI
(Global Food Safety Initiative). Pozadavky na HA-
CCP jsou jejich zakladem. Mezi celosvétoveé nej-
rozSitenéjsSi mezinarodni normy v oblasti vyroby po-
travin patfi napf. IFS Food Standard - 6. verze (3)
a BRC Global Standard for Food Safety - 6. verze
(2), v souCasné dobé se zacina vyuzivat i nové certi-
fikacni schéma FSSC22000. Byt certifikovan podle
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mezinarodnich standard(l neni pro provozovatele
potravinafskych podnikll povinnost vyplyvajici z le-
gislativy, ale jde o nezbytnost, pokud chté&ji pro své
produkty najit odbératele, a to predevsim mezi ob-
chodnimi fetézci.

Prvni systémovou normou s pozadavky na orga-
nizace v potravinovém fetézci od prvovyrobct az
do okamziku kone¢né konzumace je mezinarodni
norma CSN EN ISO 22000 Systémy managemen-
tu bezpecnosti potravin — Pozadavky na orga-
hizaci v potravinovém fetézci. Tato norma byla
vydana v kvétnu 2006 a je Ceskou verzi evropské
normy EN ISO 22000:2005. Jejim cilem je harmoni-
zace systému managementu bezpecnosti potravin
pro organizace uvnitf potravinového fetézce. Kii-
c¢ovym prvkem pfi zajisténi bezpecnosti potravin je
i zde systém HACCP.

Zaver

Pravidelna aktualizace systém HACCP je nezbyt-
na a to nejen v souvislosti se zménami v legislative.
Dodrzovani pozadavkl na systém HACCP danych le-
gislativou je pro provozovatele potravinarskych pod-
nikd a stravovacich sluzeb povinnosti. Velky vyznam
maji v oblasti HACCP mezinarodni potravinové stan-
dardy, které pozadavky legislativy vysoce prekracuiji.
Splnéni jejich narokll se tyka pouze organizaci, jez
chtéji byt dle téchto standardu certifikovany.

Podékovani
Prace vznikla za financni podpory IGA VFU Brno
¢. 16/2013/FVHE.
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Abstract

The basis for normative standards and legislative acts
in the field of food safety, Codex Alimentarius, was
created during the 1960’s. The key legislative manda-
tes concerning HACCP are listed in Regulation (EC) No
852/2004 on the hygiene of foodstuffs, and the Minist-
ry of Health Decree No. 137/2004 on hygienic require-
ments for food services and principles of personal and
operational hygiene activities epidemiologically. These
requirements must be observed by food business ope-
rators and caterers. The recommended way to imple-
ment and maintain the HACCP system and is described
in CSN 56 9606 Guidelines of good manufacturing and
hygienic practice - General Principles of Food Hygiene.
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Abstrakt

Tento prispévek je vénovan nekterym rozSifenym
mytim o jogurtech a uvadi je na pravou miru.
Modifikovany kukufi¢ny Skrob se vyrabi tepelnou
nebo chemickou modifikaci Skrobu, nejedna se
o tedy o genetickou modifikaci. Pouziti aditiv je re-
gulovano legislativnimi pfedpisy a je v povolenych
mezich bezpecné. Kromé toho je mozné zakoupit
si vyrobky, které aditiva viibec neobsahuji. Kon-
zumace jogurtl s pfidavkem probiotik je vhodnym
zplsobem, jak podpofit kolonizaci tlustého stfeva
konzumenta zdravi prospéSnymi mikroorganismy.
Pfed tim, nez jsou probiotické kmeny vyuzivany
primyslové, jsou podrobeny fadé naronych tes-
td. Obavy ohledné jejich bezpeénosti jsou proto
neopodstatnéné.

Rada novinovych titulk(l a televiznich zprav, o in-
ternetu nemluvé, dnes a denné potvrzuje, zZe se ne-
gativni, skandalni ¢i désivé pfispévky Sifi mnohem
snaze, nez ty pozitivni, pfestoze se mnohdy zakla-
daji na polopravdach a mytech anebo jsou dokonce
v pfimém protikladu ke skute¢nosti. Zejména u po-
plasnych maili bychom se pred kliknutim na tlagit-
ko ,pfedat dal* meli na chvili zastavit a zauvazovat.
Vyburcuje-li text naSe emoce prespfili§, pravdépo-
dobné nebylo jeho cilem informovat nas, ale pfimét
nas, abychom ho poslali svym blizkym a s nim i jeho
Skodlivy obsah. Zdani dlvéryhodnosti jesté umoc-
nuje podpis odborné ,autority”, ktera vSak bud vi-
bec neexistuje, anebo s existenci dané zpravy nema
nic spole¢ného. Bezpecnostni rizika na internetu
jsou mimo zaméreni Casopisu Vyziva a potraviny,
cilem tohoto pfispévku je uvést na pravou miru né-
které myty o jogurtech.

Jak se modifikuje kukufriény skrob?

Oblibenym ,strasakem” je ,modifikovany kukufic-
ny Skrob® E1442, kteryzto pojem autofi poplasnych
zprav umné kombinuji s pojmem ,geneticky modifi-
kované organismy*. Jak se Skroby modifikuji ve sku-
te¢nosti? Jenom a pouze dvéma postupy - plsobe-
nim tepla a chemickou reakci.

Skrob jako takovy je nerozpustny ve vodé. Zahre-
vem suspenze Skrobu ve vodé na teplotu 60 az 70 °C
(dle typu Skrobu) vSak dojde k oslabeni pfitaZlivé sily
mezi fetézci Skrobu a Skrob se stava rozpustnym, tzv.
mazovati. Susenim zmazovatélého Skrobu se vyrabé-
ji termicky modifikované Skroby, které jsou rozpust-
né ve studené vode.

Z chemicky modifikovanych Skrobl se v potravi-
narstvi vyuzivaji Skroby hydrolyzované (nastépené)
a derivaty Skrobl. Hydrolyza Skrobl probiha nej-
Castéji pomoci enzymu - amylas - které specificky
Stepi fetézce Skrobu na krat$i useky, podobné jako
se tomu déje béhem traveni. Stépy Skrobu (dextriny)
maji zvySenou rozpustnost a specifickym zplsobem
ovliviuji konzistenci. Typickym pfikladem vyuziti
dextrinli jsou nap¥. pudingové prasky.

Derivaty Skrobu vznikaji chemickymi reakcemi
s kyselinami nebo latkami, které z nich byly odvoze-
né. Tyto reakce umozni vzajemné propojeni (zesité-
ni) fetézcl Skrobu. Zesiténé Useky Skrobl jsou pro
lidsky organismus nestravitelné, a tudiz je mozné
pohlizet na né jako na jednu z forem vlakniny potra-
vy. ProtoZe se jedna o velké Castice, nemohou byt
vstfebany do krevniho obé&hu, prochazeji travicim
traktem a jsou vylouceny se stolici. Jednim z deriva-
td Skrobu je i vySe zminény E1442.

Aditiva (latky pfidatné, oznacené kédem E)
v jogurtech aj. fermentovanych mléénych
vyrobcich

Codex Alimentarius je mezinarodni organizace
ustanovena Organizaci pro potraviny a zemédélstvi
(FAO) a Svétovou zdravotnickou organizaci (WHO)
a klade si za cil prosazovat ochranu spotfebitell
a usnadnit celosvétovy obchod prostfednictvim vy-
pracovanych norem, kodexl, pokynt, apod. Poza-
davky téchto dokument( naplfiuiji i legislativni pfed-
pisy EU, v€etné CR.

Standard Codex Alimentarius jako suroviny pro
vyrobu fermentovanych mléénych vyrobk( (napf.
jogurty, kefiry, acidofilni mléka aj.) povoluje pouze:
zakysové kultury neskodnych mikroorganismu
daldi vhodné a neSkodné mikroorganismy
chlorid sodny
nemlécné suroviny (sladidla, ovoce a zelenina,
dzusy, pyré, dfené a jejich konzervy, cerealie,
med, Cokolada, ofisky, kava, kofeni aj. pfirodni
ochucuijici slozky nebo aromata)

e voda (pfi vyrobé napojlil na bazi fermentovanych
mlék)

e mléko a mlé¢né produkty

e zelatina a Skrob.

Pridavek Skrobl ¢&i Zelatiny do fermentovanych
mléénych vyrobkil, a to pouze v nezbytné nutném
mnozstvi a na zakladé pravidel Spravné vyrobni
praxe, je povolen pouze v téchto produktech:

1. fermentovana mléka tepelné oSetfena po fer-
mentaci



2. ochucena fermentovana miéka
3. napoje na bazi fermentovanych miék

4. rekonstituovana neochucend fermentovana mle-
ka, pokud je to povoleno narodni legislativou
v misté prodeje kone¢nému spotiebiteli.

Fermentovana mléka tepelné oSetfena po fer-
mentaci (bod 1) a neochucena fermentovana mlé-
ka, ktera byla usuSena a poté znovuobnovena
ve vodé (tzv. rekonstituovana, bod 4) se vyrabéji
zejména v zemich, kde je nutné dalSim tepelnym
oSetfenim prodlouzit trvanlivost vyrobkid. To neni
v podminkach CR ani nutné, a vzhledem k zajmu
spotfebitelti o ¢erstvé potraviny ani Zadouci, a pro-
to se tyto vyrobky na ¢eském trhu prakticky nevy-
skytuji.

Ochucena fermentovana mléka a napoje na bazi
fermentovanych mlék (body 2 a 3) mohou obsaho-
vat Skroby ¢&i zelatinu z dlivodu nutnosti stabilizovat
ochucujici slozku v produktu a zabranit tak napf.
usazovani ¢astic ochucujici slozky, uvolfiovani vod-
né faze, apod.

Ochucuijici slozka jako takova mlZze obsahovat
néktera aditiva. Jedna se predevs$im o zahusfu-
jici a zeliruji latky (modifikované Skroby, pektiny
aj. polysacharidy, které vétSinou maji charakter
vlakniny), regulatory kyselosti (kyselina citronova
a citrany, které jsou pfirozenou soucasti metabo-
lismu lidskych bungk), barviva a aromata (voleny
byvaji pokud mozno pfirodni nebo pfirodné iden-
tické varianty). Také v tomto pfipadé je pouziti adi-
tiv omezeno na nezbytné nutné mnozstvi a povo-
leno pouze v souladu s pravidly Spravné vyrobni
praxe.

Kromé toho jsou aditiva a jejich davkovani vo-
leny tak, aby pfi uvazeni slozeni spotfebniho koSe
nebyl pfekroCen jejich pfijatelny denni pfijem
(ADI, acceptable daily intake). V tomto mnozstvi
je konzumace aditiv zcela bezpe¢na. Pouze dav-
ka rozhoduje o tom, kdy dana latka konzumentovi
prospéje, a kdy uskodi. To plati nejen ve farma-
cii, ale i v potravinarstvi. S nadsazkou je mozné
konstatovat, ze kdo ma nadbytek potravin, zemfe
v disledku onemocnéni spojenych s obezitou, kdo
méa nadbytek vody, utopi se, a kdo ma nadbytek
kysliku, shofi, pfestoze potraviny, vodu i vzduch
nezbytné potfebujeme k Zivotu.

Z vySe uvedeného vyplyva, ze pokud maiji spotre-
bitelé zajem o jogurty aj. fermentované mlécné vy-
robky bez ,éCek®, mohou si v trzni siti v CR zakoupit
jakykoliv neochuceny vyrobek a dle chuti si ho do-
chutit Cerstvym ovocem. Nicméné je toto omezeni
naprosto neopodstatnéné.

Puvod bifidobakterii aj. probiotik

Travici trakt savcu, ptakud, plazd, obojzivelnikd,
ryb i hmyzu je osidlen mikroorganismy. Kolonizace
traviciho traktu savcl zacéind okamzikem porodu
pfes porodni cesty matky, a cely Zivot pokracuje
prostfednictvim potravy, vody, povrchu kize a pro-
stfedi. Jedna se o dynamické spole€enstvi zdravi
prospésnych, neutralnich i potencialné patogennich
mikroorganismd, jejichz vzajemny pomér ma znac-
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ny vliv na zdravi jedince. Podle stfizlivého odhadu
obsahuje travici trakt dospélého Clovéka vice nez
400 bakterialnich druhd a fadove desetkrat az sto-
krat vice bakteridlnich bunék nez kolik tvofi celé lid-
ské télo.

| kdyz jsou nékteré druhy mikroorganismua zachy-
tavany Casteji u urcitého druhu hostitele, nelze tvrdit,
ze by byla néktera slozka mikrofl6ry traviciho traktu
druhové specificka a u jinych hostitell se nevysky-
tovala. Hostitelé rdznych druhl Zivici se podobnou
potravou budou mit v tlustém stfevé podobné mik-
roorganismy, které nestravené zbytky této potravy
dokazou zpracovat. Naopak mikroorganismy, které
v travicim traktu hostitele nenajdou vhodnou potra-
vu, zahynou.

Mikroorganismy, které se dostaly az do tlustého
stfeva a usidlily se na jeho sliznici, se zaénou mnozit
a rust, avSak v pribéhu €asu jednak odumiraji (jak
to odpovida zivotnimu cyklu kazdé jednotlivé buriky)
a jednak odchazeji z téla hostitele ven spole¢né se
stolici. To plati jak pro patogenni mikroorganismy,
tak pro ty zdravi prospésné, které by proto mély byt
pravidelné pfijimany s potravou.

Pokud jde o komeréni kmeny zdravi prospésnych
(probiotickych) mikroorganismu, jedna se nejcaste-
ji o kmeny, které byly izolovany z pfirozené zkva-
Senych potravin nebo ze vzorku lidského plvodu
(stolice novorozencu, apod.), aby se zvysila pravdé-
podobnost, ze budou zachyceny kmeny vyhovujici
potfebam Clovéka. Ziskani komercné vyuzitelnych
kmenU( je totiz velice ¢asove i finanéné naro€ny
proces. Zahrnuje analyzu vzork(l na selektivnich
pudach, izolaci mikroorganismu, jejich identifikaci
riznymi metodami, testy na bezpec¢nost, technolo-
gickou vyuzitelnost, schopnost prezivat priichod tra-
vicim traktem a kolonizovat tlusté stfevo a zdravotni
Gcinky jednotlivych kmend.

Z téchto dlivodu je pfedstava, Zze by byly probio-
tické kmeny uréené pro lidskou vyzivu izolovany
z ptékl naprosto scestna.

Ucinky probiotik

SloZeni stfevni mikrofléry je velice pestré a va-
riabilni, jak mezi riznymi lidmi, tak v pribéhu zi-
vota konkrétniho ¢lovéka. Kromeé toho je zdravotni
stav ¢lovéka ovlivnén fadou proménnych parame-
trd, mj. genetické predispozice, prodélana one-
mocneéni, slozeni jidelniCku, pohybova aktivita,
stresové faktory, socio-ekonomické vlivy, apod.
Proto je velice obtizné ucinek probiotik na lidské
zdravi generalizovat.

Presto Ize na zakladé riznych modelovych labo-
ratornich studii i pokusd na laboratornich zvifatech
a lidskych dobrovolnicich soudit, Ze probiotika mo-
hou v zavislosti na vlastnostech konkrétniho pro-
biotického kmene a dispozicich konkrétniho konzu-
menta pfispét ke zlepSeni zdravotniho stavu nékte-
rymi z téchto GcCink:

e podpora bézné stfevni mikrofléry, jejiz jsou pro-
biotika pfirozenou souc¢asti

e zmirnéni projevu laktosové intolerance (pokud
nebyla laktosa rozStépena enzymy konzumen-
ta z diivodu onemocnéni laktosovou intoleranci,



rozstépi laktosu probiotické kmeny obyvajici tlus-
té stfevo)

e potlaéeni rdstu patogennich mikroorganismu
ve stfevé a tim i prevence proti vzniku prdjmo-
vych onemocnéni, zejména cestovatelskych pri-
jmu, popf. urogenitalnich infekci

e zlepSeni biologické vyuzitelnosti vapniku z potra-
vy a tim i prevence proti osteoporose a zubnimu
kazu

e tvorba nékterych vitamind (thiamin, riboflavin, nia-
cin, pyridoxin, folacin, kobalamin), které jsou vyuzi-
telné hostitelem

e posileni imunitniho systému, zvySena odolnost
proti bakterialnim i virovym infekcim

e snizeni hladiny cholesterolu v krvi, zejména LDL-
-cholesterolu

e snizeni rizika vzniku rakoviny, zejména tlustého
stfeva, v dusledku snizeni obsahu karcinogen-
nich latek ve strevé.

Zaver

Navzdory roz§ifenym polopravddm a mytim jsou
jogurty a ostatni fermentované mlééné vyrobky ne-
dilnou soucasti zdravé stravy a je mozné povazovat
je za tzv. funkeni potraviny, tj. potraviny, které kromé
své nutriéni hodnoty pfinaseji konzumentim i dalsi
zdravotni benefity.

Vyvary predstavuji zakladni stavebni prvky v kuchyni.
Jsou proto i nasimi nejdllezitéjsimi produkty. Jejich
VyVvoji se vénujeme jiz od pocatku existence MAGGI.

Vyvary MAGGI Ze zahradky jsme vyvinuli podle
osvédcenych klasickych receptur s respektovanim
modernich trend(l ve stravovani. Mnozstvi zeleniny
a dalsich kvalitnich surovin dodava pokrm{m plnou,
vyvazenou chut.
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Abstract

This article is concerned with some wide-spread
myths about yoghurts and tries to correct such mis-
leading information. Modified maize starch is manu-
factured by heat or chemical modification of starch
but not by genetic methods. Use of additives is con-
trolled by legislation and under these conditions, it is
safety. Moreover, it is possible to buy products with-
out additives. Consumption of yoghurts with added
probiotics is a good way how to support colonization
of large intestine by health-promoting microorgan-
isms. Probiotic strains are subjected to many de-
manding tests before commercial use. Therefore,
anxiety about their safety is groundless.

Snizeny obsah soli a sodiku dava vice
vyniknout pfirozené chuti téchto surovin.
Diky dokonale zvladnutému procesu
suseni, nepouzivame pfi jejich vyrobé
zadné konzervanty. Vyrobky jsou také
bez pfidaného glutamatu, coz je
zakladnim benefitem celé fady
MAGGI Ze zahradky.

Jejich pfiprava je stejné jako u nasich
ostatnich produktt rychla a finan¢né
vyhodna. Véfime, Ze tato novinka naplni
veskera ocekdavani Vas i Vasich stravniku.

Nestlé Professional
Vas profesionalni partner
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Abstrakt

Predkladana praca sa zaobera problematikou dodrzia-
vania spravneho pitného rezimu u deti predskolského
veku. Pomocou Struktirovaného dotaznika sme u 40
respondentov zistovali ¢i deti v MS Marcelova (vo veku
3-4 rokov) piju dostatok tekutin vhodnych pre spravny
pitny rezim. Zo 40 opytanych az 73 % respondentov
odpovedalo, Ze ich diefa preferuje ¢aj, 70% preferuje
vodu a 53 % mlieko. Iba 5% opytanych odpovedalo, ze
ich diefa pije ochutent mineralku, alebo vodu so siru-
pom. Z vysledkov pilotného Setrenia vyplyva, Ze vac-
Sina deti pije dostatoné mnozstvo tekutin pocas dia.
Mnoho deti si uz od Utleho detstva navyka na &istd
vodu. Z odpovedi tiez vyplyva, Zze mnohi rodicia vedu
svoje deti k pitiu zdravych napojov aj doma.

Uvod

Pre spravny vyvoj fudského organizmu je nevy-
hnutné potravu spravne dopliaf vhodnymi tekutinami,
kedze vSetky chemické procesy pri latkovej premene
v fudskom organizme prebiehaju len za pritomnosti
vody. Voda v organizme je dblezitym rozpustadiom
mnohych zivin a ich splodin, umoznuje ich vstreba-
vanie, alebo premiestiiovanie na miesta dalSich pre-
mien, a tiez vylu¢ovanie nepotrebnych latok z tela.

Pitny rezim predstavuje zakladnu zdravych stra-
vovacich navykov, priom s jeho formovanim je
potrebné zadaf uz v najdtlejSom veku, a to posky-
tovanim informécii rodiCom o tom, kedy je potreb-
ny pridavok tekutin popri materskom mlieku, resp.
umelom mlie€nom pripravku, a aké mnozstvo a aké
druhy napojov maju rodicia dojcatu ponukat (3). Pit-
ny rezim ako systém dopliiovania tekutin musi zoh-
ladiiovat kvantitu, kvalitu, ako aj pravidelnost prisu-
nu tekutin (4). Deti predSkolského veku dok&azu pocit
smadu vyjadrif, ale ¢asto si ho, napriklad v dosledku
pohriZenia sa do hry, neuvedomuiju (2). Mimoriadne
délezité je uz od utleho veku sledovat pitny rezim
deti, neskor ich viest k tomu, aby samé dodrziava-
li pitny rezim, a doraz klast aj na spravnost vyberu
tekutin (5). K priznakom nedostato¢ného prijmu te-
kutin patri Gnava, malatnost, spavost, podrazdenost
a bolesti hlavy, sucha, malo napata koza, suché
sliznice, prepadnuté o€i, slabé mocenie, tmavozlty
mo¢, resp. opakované infekcie mocovych ciest (1).

Odporuacania pre prijem tekutin vo forme jedla
i napojov pre deti rdznych vekovych katego6rii su
podla (1) nasledovné:

- pri hmotnosti do 10kg: 100 ml tekutin na kazdy ki-
logram telesnej hmotnosti.

- pri hmotnosti od 10 do 20kg: 1000 ml tekutin +
50ml na kazdy kilogram nad 10kg hmotnosti.

- pri hmotnosti nad 20kg: 1500 ml tekutin + 20ml
na kazdy kilogram nad 20 kg hmotnosti.

Ciefom pilotného Setrenia bolo zistovanie pitné-
ho rezimu u deti v predSkolskom veku v materske;j
Skole. Pouzitd bola dotaznikova metéda vlastnej
kons&trukcie. Prieskum bol realizovany vo februari
2013. Celkova navratnost dotaznikov ¢inila 100 %.
Subor tvorilo 40 respondentov — rodiCov. Speciali-
zovali sme sa na vSetky vekové kategoérie predskol-
skeho veku od 3-4 rokov, pripadne vyskyt deti vo
veku 6,5-7 rokov z dévodu odkladu nastupu do ZS.
Otazky boli formulované tak, aby rodiCia jednodu-
cho zakruzkovali svoje odpovede. V tabulkach 1 az
7 predkladame vysledky nasho vyskumu. Z nasho
pilotného Setrenia vyplyva, ze vacsina deti pije do-
stato¢né mnozstvo tekutin pocas dna. Chvéalyhod-
né je, ze mnoho deti si uz od utleho detstva navyka
na vodu z vodovodu, ¢o je nielen zdraviu prospesné,
ale pre rodiCov zaroven finanéne nenaro¢né. Zo 40
opytanych az 73% respondentov odpovedalo, ze
ich dieta preferuje ¢aj, 70% preferuje vodu a 53 %
mlieko. Zaujimavé je, ze z opytanych iba 5% odpo-
vedalo, ze ich dieta pije ochutend mineralku, alebo
vodu so sirupom. Vzhladom k tomu, Ze opytanych
respondentov bolo 40, v ramci skimanej materskej
$koly mdzeme hovorit o dobrych vysledkoch. Kedze
dana MS je zaradena do programu ,Skola podpo-
rujuca zdravie®, ktory preferuje zdravy Zivotny Styl,
mozeme hovorit aj o dobrej spolupraci rodic¢ov s MS.
Z odpovedi tiez vyplyva, Ze mnohi rodiCia vedu svo-
je deti k pitiu zdravych napojov aj doma.

Tabulka 1.

Aké napoje piju vase deti najcastejSie?
¢aj 73 %
voda 70 %
mlieko 53 %
dzusy 20 %
kakao 15 %
ochutena mineralka 5%
voda so sirupom 5%
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Tabulka 2.

Vyuzivate sladené napoje (kola, pomaranc¢ové napoje)

na doplnenie pitného rezimu vasho dietata?

ano 5%
zriedkavo 63 %
nie 32 %
Tabulka 3.
Pije vase dieta aj vodu z vodovodu?
ano 70 %
zriedkavo 25 %
nie 5%
Taburlka 4.
Uprednostnujete mineralky?
ano 22 %
zriedkavo 20 %
nie 58 %
Taburlka 5.
Ktoré konkrétne?
Bonaqua 20 %
Stolova voda Jednota 10 %
Saguaro pramenita voda 8 %
Rajec 8 %
Korunni 2%
Budis 2%
Miticka 2%
Lucka dojéenska voda 2%
Obudai gyémant 2%
Mattoni 2%
Tabul'ka 6.
Kolko I tekutin vypije vase dieta?
do 0,51 5%
1-15]1 80 %
2| 15 %
viac ako 2 | 0%
Tabulka 7.
Povie vam vase dieta, ak je smadné?
ano, vzdy 100 %
neviem o tom 0%
nie 0%
Zaver

V predkladanom prispevku sme zistovali, ¢i deti
v predskolskom veku dodrziavaju spravny pitny
rezim. Podla nasho nazoru, zIé navyky z detstva
vedu k nespravnemu zivotnému Stylu v neskorSom
veku, k ¢omu bohuzial prispieva aj reklama,
resp. bezproblémova dostupnost napojov, ktoré
nie su vhodné pre spravny pitny rezim. Preto
by sme radi zdo6raznili, aké délezité je dohliadaf
na zdravy zivotny Styl deti uz v predskolskom
veku. Ak chceme nie¢o urobif pre svoje zdravie,
mali by sme sa riaditf podla zndmeho latinského
vyroku: ,In vino veritas, in aqua sanitas” - Vo vine
je pravda, vo vode je zdravie! Takze pime zdravd
vodu!
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“

Cichov a c¢loveka, adaptacia a Zivotné prostredie
016PU-4/2012.

Literatura

1. FATRCOVA-SRAMKOVA, K. aj. Potravinové pyra-
mida v detskom veku. Povazska Bystrica: Emi-
nent, 2009, s. 479-487.

2. KOVACS, L. 2008. Pitny rezim u deti. Pediatria
pro prax, 2008, 2, s. 86-89.

3. MROSKOVA, S. — POZONSKA, M. Pitny rezim
v prvom roku zivota dietata. Pediatria pro prax,
2011, 8. 76. ; ] y

4. MROSKOVA, S. — POZONSKA, M. — SOLTISO-
VA, K. Pitny rezim deti predskolského veku. Mo-
lisa 8: medicinsko-oSetrovatelské listy Sarisa,
PreSovska universita v PreSove, Fakulta zdra-
votnickych odborov, 2011. s. 85-90.

5. PECSIOVA, K. Pitny rezim u deti v predSkolskom
veku na MS Marcelova. Bakalarska praca, 2013,
UJS, 49 s.

Abstract

Present manuscript deals with the analysis of proper
drinking regime among preschool aged children.
The goal was to quantify what fluids and how much
of them drink preschool aged children in a day
and to investigate if it is in conformity with proper
and balanced drinking regime. Using a structured
questionnaire was queried the parents of 3-4 years
old children from kindergarten in Marcelova, Slovakia.
73 % of the 40 respondents answered that their child
prefers tea, 70 % of them drink water, and 53 % milk.
Only 5 % of respondents answered that their child
drinks flavoured sparkling water, or water with syrup.
The results of this pilot research show that most children
drink enough fluids during the day. Most children are
accustomed to pure water already from early childhood.
The answers also show that many parents lead their
children to drink healthy drinks at home.
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Mieko jako potravina
v tehotenstvi a pri kojeni
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Abstrakt

Kravské mléko je ve vyzivé vétsiny narodu bezespo-
ru nejvyznamnejsSim zdrojem vapniku. VétSina po-
pulace ho dobrfe pfijima a ma ho v oblibé. Pocetné
ale roste i skupina lidi, ktefi mléko odmitaji mnohdy
ze zdravotnich davodu, jindy z vice ¢i méné racio-
nalniho presvedcenl o jeho nevhodnosti. Casto se
objevuje tvrzeni, ze konzumace mléka v dospélos-
ti neni pfirozena a adaptace na mlécnou bilkovinu
stale neni stoprocentni. Naopak stale je slySet i do-
poruéem’ pro téhotné a koj|'C|' zeny, aby zvyéily pFi-
jem mlécnych vyrobkd, coz v sobé odrazi i vyzivova
doporucem pro obyvatelstvo Ceské republiky. Cla-
nek ma za cil pfinést odpovédi na otazky souvisejici
s vyzivou, zastoupenim mléénych vyrobki u sku-
piny téhotnych a kojicich Zen a postihnout nékteré
kontroverze spojené s konzumaci mléka z pohledu
vyzivy jako védy zalozené na dukazech.

MIéCné vyrobky jsou neodmyslitelnou soucasti
stravy zépadni civilizace. VétSina z nas umi travit
mléko i v dospélosti, na rozdil od ostatnich savcu.
Tomu vdécime pfiznivé mutaci, ktera se dotkla ¢in-
nosti enzymu laktazy. Laktaza je enzym schopny
v tenkém stfevé rozstépit mlécny cukr na galaktozu
a glukézu, a zatimco u ostatnich savcu jeho aktivita
po odstaveni mladéte klesa postupné k nule, u nas
zUstava v ¢innosti. Bez této adaptace by nam mléko
zpusobovalo nadymani a fadu dalSich obtizi.

Dlvody odmitani mléka jsou rizné, nejCastéji je
to $patné traveni, alergie, nékteré alternativni zpu-
soby vyZivy, které mlécné vyrobky nekonzumuiji (ve-
ganstvi, makrobiotika). V t€hotenstvi a laktaci matky
zeny Casto mléko odmitaji z obavy z vlivu na rozvoj
alergie u ditéte.

Laktazova persistence-laktézova intolerance

Schopnost udrzet enzym laktazu aktivni i v do-
spélosti, tedy laktdzova persistence, se zacala
velmi rychle rozvijet v kulturach prvnich zemeédél-
cU mezi lety 10000-5000 pf. n. I. v oblasti mezi
stfedni Evropou a Balkanem (ltan et al., 2009)
a je spojena s pasteveckym zplsobem zivota civi-
lizace, kterd pfisla spolu s tzv. linearni keramikou
a zacala vyuzivat zvifata na mléko. Rychlost, s ja-
kou se rozsifila, znaci o velmi podstatné vyhodé
pro nositele dané mutace genu a silném selek¢-
nim tlaku. Tento tlak pfedstavovala mozna kfivice

a osteomalacie, velkou roli v rozSifeni genu ale
jisté sehrala i nahoda — geneticky drift (Swallow,
2003). Prestoze zcela nerozumime, pro¢ k tomu
doSlo a kazda teorie ma sva slaba mista, mléko
pravdépodobné pfedstavovalo vyhodny potrav-
ni zdroj — energie, vitaminu D a hlavné vépniku,
coz umoznovalo pfekonat obdobi Spatné sklizné
(Burger et al., 2007). Zajimavé je, ze laktazova
persistence se vyvinula nezavisle na vice mis-
tech zaroven. V podobné dobé vznikla na jiném
genetickém z&kladé i ve stfedni a vychodni Africe,
ovSem zdaleka ne u vSech pasteveckych narodu
(Enattah et al., 2008; Tishkoff et al., 2006).

V Ceské republice je schopnost travit laktozu,
hned po severskych statech, jedna z nejvysSich
v Evropé a v soucasnosti je to kolem 85-90%. Ani
neschopnost travit laktézu u zbylé ¢asti populace
neznamena, ze netoleruje zadné mléko a mlécné
vyrobky. Do pfijmu 12g na den obvykle laktéza zad-
né obtize nezpusobuje, a pokud to je mozné, do-
poru€uje se mlé¢né vyrobky zahrnout. Je to mnoz-
stvi odpovidajici napf. 250 ml mléka, 3009 jogurtu,
300ml kefiru nebo 2 velké zmrzliny. V tvrdych sy-
rech je lakt6za pIné fermentovana a je pfitomna jen
v zanedbatelném mnozstvi (vice ve Vyziva a potra-
viny 2010/3).

Alergie na mlé¢nou bilkovinu

Alergie na mlé¢nou bilkovinu je v evropské popula-
ci vzacnéjsi nez lakt6zova intolerance, v dospéelé po-
pulaci se uvadi 0,1-0,5 %. U déti je to az 6% (u nas se
uvadi 5% do 3 let), ale 80—90% zacne do dospélosti
mléko tolerovat (Crittenden a Bennett, 2005). Pacienti
ale subjektivné uvadi asi desetkrat vyssi precitlivélost
ve srovnani s alergologickymi testy, coz neni objas-
néno (Woods et al., 2002).

Alergie na mlé€nou bilkovinu jsou mnozinou imu-
nopatologickych reakci podminénych tvorbou IgE
protilatek, pfiblizné stejné Casté jsou ovSéem ty ne-
podminéné IgE. Precitlivélost mize byt pfitom proti
téméf kterémukoliv z vice nez 30 mlécnych proteinﬂ
bilkovinam. Alergie na bilkoviny syrovatky vyhasi-
naji snaze a rychleji nez alergie na kasein. U né-
kterych z protein(i se alergenicita snizuje napfiklad
v prubéhu dlouhého peceni, tento fakt vSak nelze
bez rizika pfevést do praktickych doporuceni. Zrov-
na tak nahrada kravského miéka ovéim nebo kozim
je spojena s velkym rizikem, nebot alergenni epitopy
jsou si velmi podobné.
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Existuji ndzory, ze by mléko ve stravé matky moh-
lo mit vliv na nastup alergie u ditéte. Senzibilizace
plodu vznika zfejmé jiz v déloze nebo i pfi kojeni,
pokud matka pfijima kravské mléko, nejsou ovSem
dlikazy o tom, Ze by vyhybani se kravskému mléku
v téhotenstvi a laktaci mélo kladny vliv na vznik aler-
gie u ditéte. Naopak prevazuje nazor, ze pokud by se
toto odrazilo ve vyZzivovych doporucenich, doslo by
k nezadoucimu snizeni pfijmu napfiklad vitaminu D,
vapniku a bilkovin. To by v disledku zcela prevazi-
lo nad zatim spekulativnim kladnym vlivem na vznik
alergii (Crittenden a Bennett, 2005). VSechny za-
hranicni spole¢nosti pro vyzivu doporucuji mléko
jako zakladni potravinu, s pfiklonem k nizkotu¢nym
produktiim. Obecng, zadna z odbornych spole¢nos-
ti nedoporuCuje jakoukoliv eliminaéni dietu béhem
téhotenstvi nebo kojeni s vyjimkou burskych ofiSku.

Astma a hlen
Mnoho lidi pfipisu-
je mléku schopnost
zahlefiovat organis-
mus. Tim je obvykle
mysleno, ze pfispiva
k tvorbé hlenu v hor-
nich cestach dycha-
cich, coz je uvadéno
Casto v souvislosti
s mléénymi proteiny
a nebezpe€im roz-
voje astmatu. Hlen
a tvorba hlenu je po-
nékud imaginarni ter-
min pouzivany v sou-
vislosti s diagnosti-
kou v tradi¢ni Cinské
terapii, jeho tvorba
souvisi s dalSim po-

zeleniny obsahuiji i vice nez 80 mg/100g. Spenat je
¢asto uvadeén jako dobry zdroj vapniku, ten je ovéem
vazan ve $tavelanech a je tedy $patné vyuzitelny.
Z ostatnich zelenin je vhodnym zdrojem brokolice,
zeli, rukola, z ofechl jsou to mandle a liskové ofe-
chy. Dulezitym zdrojem je i tvrda pitna voda (DGE
et al., 2000).

VyZzivova doporuCeni vétSiny zapadnich zemi
v€etné u nas prejatych referencnich hodnot pfijmu
zivin vydanych spolecnostmi pro vyzivu Némecka,
Rakouska a Svycarska (D-A-CH), uvadi pro dospé-
lou populaci doporuceny pfijem vapniku 1 000mg
na den, a to v€etné zen v laktaci a téhotnych zen
(DGE, 2000). S tim souvisi vyzivové doporuceni pro
pfijem mléka a mlé€nych vyrobkl. Zahrani¢ni spo-
le¢nosti pro vyzivu doporucuji pfijem mléka nasle-
dovné: americké ministerstvo zemédélstvi (USDA)
doporucuje pfijem
3 porci mlé€nych
vyrobkll  denné,
némecka spolec-
nost pro vyzivu
v novych doporu-
Cenich neni spe-
cificka a doporu-
Cuje ,kazdodenni
pfijem* a anglicka
FSA uvadi ,pfime-
feny® pfijem. Tri
porce denné po-
kryji podle kvality
zvoleného mléc-
ného vyrobku
800mg vapniku,
zbytek je z ostat-
nich zdroju. Pfi-
jimané mnozstvi
vapniku jako prv-

jmem Cinské terapie,

hromadénim chladu. Je mozné, Ze souvislost konzu-
mace mléka s tvorbou hlenu vznikla zjednodusenou
interpretaci ¢inskych nauk.

Konzumace mléka je nékdy davana do souvis-
losti se zanétlivou slozkou srde€nich onemocnéni.
Nékteré z téchto vlivi byly pozorovany na mysSich.
Nepotvrzuji je ale vysledky epidemiologickych stu-
dii a v souladu s nimi i intervencni studie ukazuji, ze
konzumace mlécnych vyrobkl pfispiva ke snizeni
oxidacnich a zanétlivych ukazatel (Stancliffe et al.,
2011). Dosud nebylo presvédcivé prokazano, ze by
mléko zplsobovalo astma a subjektivni pocit hlenu
zfejmé souvisi s jeho koloidni podstatou a pocitem
v Ustech po poziti, nebo nesnasenlivosti u ¢asti po-
pulace. Ve studii, kde bylo dobrovolnikim podavano
kravské mléko i s6jovy napoj, obé skupiny uvadély
pocit zahlenéni se stejnou frekvenci (Wuthrich et al.,
2005).

Miéko, vapnik a referenéni hodnoty pfijmu
Mlé¢né vyrobky jsou vyborné zdroje vapni-
ku a vapnik je navic pfitomen ve vhodné a dobfe
stravitelné formé. Mléko a jogurt obsahuiji pfiblizné
120mg vapniku/100g, tvrdé syry 400 az 900 mg.
Miéko pochopitelné neni jediny zdroj. Nékteré druhy

ku neni jedinym
vyznamnym faktorem pro stavbu kosti, rozhodujici
je spi$ jeho metabolicka vyuzitelnost. Ta je ovlivné-
na fadou faktor(l. Kromé pfijmu vapniku je to fyzicka
aktivita, optimalni zastoupeni bilkovin (nevhodny je
pfili§ vysoky pfijem v dospélosti a pfili§ nizky ve sta-
fi), naduzivani kofeinu, nebo pfijem soli. Dllezity je
také fosfor. Ten je jako dalSi slozka kostniho mine-
ralu hydroxyapatitu nezbytny pro vyvoj kosti, musi
byt ale ve vhodném poméru k vapniku. Nadmérny
pfijem fosforeCnanl pouzivanych k vazani vody
v uzeninach nebo v kolovych népojich je obzvlast
nepfiznivy. Z mikrozivin hraje roli dostate¢ny pfijem
hot&iku, vitaminu D a K. Dulezité jsou genetické fak-
tory, kdy zejména europoidni rasa je rizikovym fak-
torem pro osteoporozu.

Potieby téhotnych Zzen a Zzen po porodu

Kojici matky odvadi v matefském mléku denné
280—400mg Ca, pfi dvojcéatech az 1000mg (Ko-
vacs, 2005). Logicky se tedy nabizi, Ze by bylo
vhodné zvysit v této kritické dobé jeho pfijem, ale
tak tomu neni. Vapnik se pro ucely produkce matef-
ského mléka uvolriuje z kosti a celkova kostni mine-
ralni denzita u Zen v prabéhu kojeni klesa o pfiblizné



1%. U nékterych kosti, jako jsou obratle a v kr€¢ku
stehenni kosti klesa kostni denzita az o témér 4 %.
Tyto oblasti jsou znamé jako typicka mista osteopo-
rotickych zlomenin a kojeni, resp. po€et odkojenych
déti, tak logicky byl zkouman jako rizikovy faktor
osteopor6zy. Bylo ale prokazano, Ze snizeni mine-
ralni kostni denzity v priibéhu kojeni je fyziologicky
jev a kvalita kosti je obnovena na puvodni hodnotu
po odstaveni ditéte, nejpozdeji do 2 let po porodu
a to nezavisle na pfijmu vapniku a slozeni stravy
(Wiklund et al., 2012).

ZvySovani mnozstvi mlé€nych vyrobkd nebo za-
vadéni suplementl ve stravé Zen od druhého tri-
mestru po dobu laktace z pohledu vapniku nema
vyznam, dokonce jak ukazuji studie, ani u dospé-
lych Zen s velmi nizkym pfijmem vapniku <500 mg
(Kalkwarf et al., 1997). Organismus ma vlastni me-
chanismus, jak zajistit vdpnik pro plod a zroven
neohrozit matku. Od druhého trimestru se nejprve
zvySi celkovy obrat vapniku v téle. Zdvojnasobi
se sice vstfebavani v tenkém stfeve, spolu s nim
ale i vylu€ovani v ledvinach. S pocatkem laktace
se tento obrat snizi, a protoze potfeba pfekracuje
pfijem, pokraCuje az do konce kojeni naplno re-
sorpce z kosti. Po odstaveni nebo ukonéeni kojeni
s nastupem menstruace za¢ne organismus s ob-
novou a remodelaci kostni tkané. V tomto procesu
jiz mUze pfijem vapniku z potravy malou roli hrat,
hlavni slovo ma ale adaptace organismu, ktery opét
zvySi absorpci ve stfevé, soucasné ale snizZi vylu-
¢ovani ledvinami (Cross et al., 1995). Velky vyznam
pro spravnou obnovu tkané a remodelaci kosti ma
ale také pohyb a omezeni pfijmu fosfore¢nanu.

Vyzivova doporuceni na pfijem vapniku jsou
u téhotnych a kojicich zen stejna jako pro béznou
populaci a z pohledu pfijmu vapniku neni potfeba
doporucovat vyssi prijem mléénych vyrobki. Navy-
Seni mlé€nych vyrobku u této skupiny o jednu porci
denné muze pomoci naplnit vy$si naroky na pfijem
bilkovin.

Resorpce vapniku z kosti v prubéhu laktace
je fyziologicky proces. Je prokazéno, Ze pfijem
suplementt vapniku u kojicich nebo téhotnych Zen
nema pozitivni vliv. ZvySovani pfijmu nevede ani
k lepS§i mineralni denzité kosti, ani k jeho vy§Simu
obsahu v matefském mléku. Kojeni neni riziko-
vym faktorem osteoporotickych zlomenin, naopak
pomeérné nezavisle na faktorech vyzivy ma klad-
ny vliv na stavbu a kvalitu kosti. Zeny, které kojily
v pribéhu Zivota v sumé vice nez 33 mésicu, maji
lepSi kvalitu kosti nez zeny, které nekojily vibec.
Vyjimkou jsou zeny s nizkym pfijmem v pribéhu
téhotenstvi a pfed nim.

Zaver

Mléko je vhodnou potravinou a zdrojem vapniku
v pribéhu téhotenstvi a laktace. ZvySené naroky
téhotnych a kojicich zen je na druhou stranu or-
ganismus schopen pokryt zvySenou absorpci vap-
niku ve stfevé a mobilizaci kostnich zasob. Tento
fyziologicky proces u zdravych kojicich zen pfispi-
va v dusledku ke zlepSeni pevnosti kosti. Pro téhot-
né a kojici zeny plati stejné doporuceni pro pfijem
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vapniku a mléka jako pro bé&znou populaci. VySsi
nez normalni pfijem tj. 1 000 mg vapniku denné pfi
zastoupeni vice nez 3—4 porci mléénych vyrobkl
denné povede pouze k vy3si exkreci vapniku sto-
lici. Ze zvy$eného podavani vapniku nebudou mit
prospéch ani zeny, které mély pfed téhotenstvim
pfijem niz§i nez optimalni, na co ukazaly studie
u africkych zen, avSak u bilé rasy by zvySeni mohlo
hrat roli. V pfipadé laktézové intolerance je mlé-
ko mozné nahradit kysanymi mléEnymi vyrobky,
tvrdymi syry nebo vhodnymi druhy zeleniny. Neni
znamo, ze by konzumace kravského mléka v tého-
tenstvi zvySovala zanétlivé biochemické ukazate-
le, zvySovala riziko astmatu nebo atopie. Spravné
kojeni je samo o sobé preventivnim faktorem prfed
témito obtiZzemi.

Podpofeno grantem MZe QJ1210093 Nové me-
tody pro vyrobu, kontrolu kvality a G€inkd probiotic-
kych potravin.
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Abstract

Cow’s milk is undoubtedly a major calcium source
in nutrition of most human cultures, accepted well
by most individuals. However, there is an increas-
ing trend of milk avoidance often driven by health
reasons but also upon conviction of possible related
hazards. Often a fad opinion can be heard from milk
avoiders that adaptation to milk protein is not yet
well established in humans thus raising some risk
questions. On the other hand lactating and pregnant
women are often advised to increase their milk prod-
uct consumption although this may lack a scientific
background. This article aims to answer several
questions related to milk and milk products in diet of
pregnant and lactating women based on evidence-
based principles.
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Cider - ovocny fermentovany napoj

Ing. Marian Urban?, Ing. Jifi Syrovatka?
"WUPP Praha, 2Zamecké sady Chramce

Abstrakt

Cider je jednim z pravdépodobné nejstarsich alko-
holickych napoju vyrabénych tradiéné z jablec¢né
pfipadné hruskové stavy. S jeho konzumaci je spo-
jena cela fada zdravotnich benefitd, odvozenych
od vysoké koncentrace latek majicich antioxidacni
ucinek.

Cider (cidre) je pfirodni fermentovany mirné alko-
holicky napoj ziskany z vylisovanych ovocnych §tav,
predevsim vsak tradi¢né ze stavy jableéné a v men-
§i mife pak hruskové (perry). Jedna se o lahodny,
mirné perlivy, osvézujici napoj, ur¢eny predevsim
ke konzumaci v horkych letnich mésicich. V zavis-
losti na pouzité technologii mize dosahovat obsahu
alkoholu v rozmezi 1,2 az 8,5 obj. %. Je-li béhem
vyroby podpofena sekundarni fermentace pfidanim
cukru ¢i medu, hovofime jiz o jable¢ném vinu s ob-
sahem alkoholu az 12,5 obj. %.

Historie a sou¢asnost vyroby

Historie vyroby fermentovanych napoju v Evropé
saha do obdobi starovéku pfiblizné 5000 let pfed
nasim letopoltem a je spojovana s dovednosti vy-
roby keramickych nadob. Uméni vyrabét kvasené
alkoholické napoje se stale vyvijelo a zlepSovalo
empirickym rozpoznanim dulezitych faktord ovliv-
nujicich jejich senzorické vlastnosti. Prvni doklad
o produkci cideru, jak jej zname v sou¢asné podobé,
zminuji pisemné prameny z Velké Britanie jiz pocat-
kem 13. stoleti a to predevsim zasluhou normanské
kolonizace ostrova. Diky vhodnym klimatickym pod-
minkam se nejvétsim producentem tohoto napoje
stala béhem 16. stoleti Francie, rovnéz zde byl v této
dobé vytvoren osobnim Iékafem Karla IX prvni vé-
decky spis o vyrobé cideru ,,De vino et pomaceo
libri duo,”. Béhem let se produkce rychle Sifila a z ci-
deru se stal lidovy napoj a soucast kultury. Mezi
tradi¢ni a pfedni producenty tohoto napoje patfi tyto
zemé dodnes.

Proces souasné moderni vyroby cideru probih&
pomoci fizeného kvaseni jableCného mostu za pres-
ne definovanych podminek. Jednotlivé technologie
se mohou liSit v zavislosti na vysledném pozadova-
ném produktu, maji vSak vzdy spoleCné tyto etapy
zpracovani:

> sklizen a myti plodd k odstranéni nezadouciho
listi, vétvicek, hmyzu ¢i Skodlivych mikroorganis-
mu;

> drceni plodt na jable¢nou drf pomoci Srotovnikd
za U¢elem maximalniho naru$eni bunééné struk-
tury a vysoké vytéznosti mostu;

> lisovani za pouziti hydraulickych lisg;
> fermentace v jednotlivych lahvich, nebo velkoka-
pacitnich nerezovych tancich.

Probiha-li fermentace v lahvich, vysledny napoj
je prodavan s pfipadnym mirnym zékalem a ten-
kou vrstvou sedliny na dné lahve. Tato sedlina neni
na zavadu vyrobku a obsahuje pfedevsim odumfie-
Ié kvasinky. Pfi fermentaci v tancich je napoj filtro-
van. Celkova doba fermentace se pohybuje okolo
jednoho mésice a je zavisla na teploté, ktera by se
méla pohybovat v rozmezi 10-12 °C. Prave teplota
pfi fermentaci hraje kliCovou roli v kone¢nych or-
ganoleptickych vlastnostech produktu. K dosazeni
vyrovnanéjSich vysledkd a hlubsiho prokvaseni je
s vyhodou mozno pouzit startovaci kulturu v podobé
lyofilizovanych kulturnich vinafskych kvasinek.

Slozeni jable€ného cideru

Ovoce jako ostatné kazdy biologicky material ob-
sahuje variabilni mnozstvi chemickych komponent
zavislych na mnoha faktorech, jako jsou stupen zra-
losti plodu, povétrnostni vlivy, odrida, lokalita a dal-
$i. Produkce chutové vyvazeného néapoje o vysoké
kvalité vyzaduije jejich optimalni pomér.

Voda zaujima 85 % celkového mnozstvi Cerstvé-
ho ovoce a pfedstavuje jeho nejvyznamnéjsi slozku,
slouzi jako rozpoustédlo a zaroveri prostfedi pro fy-
ziologické pochody v rostlinném pletivu. Vyznamné
mnozstvi vody je pevné vazano na koloidni ¢astice,
coz pfi z pracovani jablek snizuje vytéznost stavy, je
nizsi nez odpovida skuteénému obsahu vody plodu.
Cukry jsou zastoupeny predevsim frukt6zou 50 %,
glukézou 30 % a sacharézou 20 %.

Skrob je obsazen predevsim v nezralych plodech.
Béhem dozravani plodu jeho obsah klesa hydrolyzou
na cukry, je tedy vyznamny ukazatel zralosti.

Pektinové latky zahrnuji skupinu amorfnich ko-
loidnich polysacharidd slozenych z jednotlivych mo-
lekul kyseliny D - galakturonové, ¢aste¢né methylo-
vanych. Obecné plati, ze ¢im je ovoce zralejsi, tim
obsahuje pektinl méné a naopak. P¥ili§ velky obsah
pektinovych latek muze zplUsobovat technologické
potize jako zhorSend Cirost a filtrovatelnost.

Organické kyseliny maji zasadni vliv na kvalitu
napoje, barvu, stabilitu, zplsobuji celkovou kyselost
pH, ¢asto vyjadrenou jako procenta kyseliny jable¢-
né, jeji vyskyt je dominantni az 1 %. Kyselost jablek
je zplsobena prfedevsim kyselinou jable¢nou, ktera
ovSem neni biologicky stabilni, a nezadouci mikro-
fléra, konkrétné kontaminujici bakterie mlécného
vaseni, ji mohou vyuzit jako zdroj uhliku a energie



pro svij rist. Vizualné se tento stav projevi tvorbou
kiisu a zhorSenou jakosti. Dédle jsou napfiklad za-
stoupeny a to ve stopovém mnozstvi kyseliny: ci-
trénova, mlécna, galakturonova, jantarovd, chinova,
vinna, askorbova.

Dusikaté latky (bilkoviny, aminokyseliny) z hle-
diska vyzivy Clovéka predstavuji nevyznamna
mnozstvi, avSak hraji dulezitou roli pfi vlastni fer-
mentaci napoje jako zdroj Zivin pro kvasinky.

Pojem vlaknina, tento pojem slouzi pro oznaceni
nestravitelnych soucasti bunénych stén. V napoiji
se vyskytuje ve dvou formach: jako rozpustna a déle
v podobé zakalu a sedimentu jako nerozpustna.

TFisloviny (taniny) jsou latky polyfenolové pova-
hy. Vyznacujici se sviravou chuti a denaturaéni in-
terakci s bilkovinami slin Ustni dutiny. Tyto latky, po-
kud jsou vystaveny plsobeni vzdusného kysliku, se
Ucastni oxida¢né redukénich reakci @ mohou zplso-
bovat nezadouci hnédnuti. Z hlediska prospésnosti
pro lidsky organismus se mnohdy jedna o latky bio-
logicky aktivni, schopné v lidském organismu plso-
bit antioxida¢né a bojovat svym G¢inkem proti neza-
doucim patogennim volnym radik&lim. Koncentrace
polyfenolovych latek je vysoce zavisla na odridé
a zralosti ovoce, k vyrobé ciderll jsou preferovany
odrudy s jejich vys$si koncentraci.

Zdravotni prospeésnost konzumace cideru

Jiz nasi predkové, a to bez znalosti soudo-
bych metod analytické chemie a metabolickych
pochodu v lidském organismu, rozpoznali blaho-
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darny ucinek konzumace jablek pro lidské zdravi.
Dnes vime, Ze oblibené pofekadlo kolujici mezi
lidmi: ,,jedno jablko denné doktora odezene ,,se
zaklada skute¢né na pravdé a mnoha epidemio-
logickymi studiemi je potvrzeno snizeni rizika
kardiovaskularnich nemoci a jistych druhu rako-
viny pfi konzumaci diety obsahujici polyfenolové
latky a fytochemikalie s antioxidacnim Gcinkem.
V pokusech in vitro a testech na zvifatech je pro-
kazana vysoka antioxidacni schopnost jablek ve-
douci ke snizeni oxidace lipidd a snizeni hladin
LDL cholesterolu. Je odhadovéno, Zze konzumace
100g cCerstvych jablek ma antioxidac¢ni kapacitu
ekvivalentni konzumaci 1500 mg vitaminu C v po-
dobé potravniho dopliiku v tabletach. Ackoliv ur-
Cité mnozstvi latek s antioxidacnimi vlastnostmi
muze byt béhem vyroby tohoto napoje ztraceno ¢i
znehodnoceno, stale vyznamné mnozstvi pfecha-
zi do napoje. Antioxidanty v organismu clovéka
jsou schopny eliminovat nezadouci volné radikaly
a jejich metabolické produkty. Volné radikaly jsou
nestabilni vysoce reaktivni ¢astice, které v orga-
nismu vznikaji pfirozené v souvislosti s metabolis-
mem a dychacim Ffetézcem, nebo do organismu pfi-
chazeji z vnéjsiho prostfedi. K vyznamnym zevnim
faktordm, podilejicich se na vzniku volnych radikald
v organismu, patfi napfiklad pisobeni ultrafialové-
ho svétla, Skodliviny v ovzdusi, koufeni, nevhodné
a prili§ tepelné upravena potrava (smazend, grilo-
vana, pecena). Volné radikaly jsou obecné pova-
zovany za hlavni viniky celé fady nemoci, vzni-
ku o¢nich chorob (Sedého zakalu), vzniku zanétd
kloubu, tumord, plicnich chorob, koznich onemoc-

Vyvoj na trhu produkce cideru ve Velké Britanii (upraveno ze zdroje: NACM - Narodni asociace vyrobcl cideru)
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néni, neurodegenerativnich chorob (Parkinsonovy
a Alzheimerovy choroby), poruch imunity. Velmi
vyznamnou roli hraji volné radikaly zejména v pfi-
padé aterosklerdzy, jako chronického procesu de-
generativnich zmén cévni stény. Tato nemoc se
muUze od vzniku zanétu, pfes progresi aterogen-
niho platu, az po vznik trombu vyvijet po deseti-
leti. Je paradoxni, Ze nejvice nebezpecné volné
radikaly zodpovédné za poskozeni organel a bu-
nécnou smrt jsou kyslikové povahy ROS (reactive
oxygen species), pficemz vyskytu kysliku na pla-
neté Zemi vdécime za zivot. Podle dnes uznava-
né teorie FRTA (The free-radical theory of aging),
ktera uvadi, ze na proces starnuti organismu ma
rozhodujici vliv oxidaéni posSkozeni bunék zplso-
bené akumulaci volnych radikald, mizeme usu-
zovat, ze eliminace volnych radikall v organismu
vede ke zdravotnimu benefitu. V pfipadé ze dojde
k poruseni rovnovahy mezi mnozstvim vytvare-
nych nebo pfijimanych volnych radikalt a antioxi-
dantd, v organismu pfevladnou radikaly, nastava
oxidacni stres, ktery vede k vySe popsanym ne-
gativnim zdravotnim nasledkim. Z tohoto ddvodu
je v poslednich letech vénovana velka pozornost
farmaceutického a potravinarského priimyslu pra-
vé antioxidantim.

Povédomi o zdravotni prospésnosti rozumné
konzumace vina na lidské zdravi je vSeobecné
rozSifeno. Mluvime o tzv. francouzském paradoxu,
kdy timto pfirovnhanim oznacujeme skute¢nost, ze
lidé zijici ve Francii trpi relativné nizkym vyskytem
akutnich srdecnich pfihod, navzdory jejich jidelnic-
ku bohatému na nasycené tuky. Odborna verejnost
se shoduje, ze primarnim faktorem tohoto trendu je
vysoka spotfeba vina s antioxidacnimi ucinky. Vliv
konzumace cideru na lidské zdravi je stéle opomi-
jen a pfitom koncentrace a zastoupeni latek maji-
cich antioxidaéni vlastnosti jsou v jistych parame-
trech schopna srovnani. Pozitivni role tohoto stale
jesté v Ceskeé republice relativné malo rozSifeného
a nedocenéného fermentovaného napoje na lidské
zdravi by méla byt déle zkoumana.

Vyroba cideru pro malé a stfedni zemédélce pfina-
§i mozné benefity v podobé nalezeni feSeni sezénni
nadprodukce ovoce a tim jeho zhor§eného umisténi
na trhu spojeného s nepfiznivymi vykyvy ve vykup-
nich cenéch této komodity. Dale nabizi pfilezitost eko-
nomicky vyhodného vyuziti volnych kapacit v méné
¢asové naro¢ném, jiz poskliziiovém obdobi roku. Do-
konce i z legislativniho hlediska je vyroba tohoto na-
poje pro producenty pomérné bezproblémova, nebot
Ministerstvo zemédeélstvi CR, Odbor potravinarské
vyroby a legislativy, nepozaduje vydani koncesni listi-
ny. Vzhledem ke stéle stoupajici spotfebé a oblibé ci-
deru, jak doklada graf na obr. (Vyvoj na trhu produkce
cideru ve Velké Britanii) je vyhodné a Zadouci rozsifit
sortiment nabizenych vyrobkl pravé o tento napoj.
V soucasné dobé plsobi na ¢eském trhu nékolik tra-
diénich vyrobctd domaci provenience, ktefi se ovSem
nezabyvaji produkci v bio-kvalité. Tudiz na trhu zce-
la chybi produkt ¢eského ekologického zemeédélstvi
s ochrannou znamkou Bio.

Clanek vznikl v ramci projektu Popularizace zdravi
(Po.Zdrav.).
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Abstract

Cider is possibly one of the oldest alcoholic drinks
made from traditionally apple juice or pears (,Perry*
cider). A diet rich in antioxidants may help to protect
against disease, recent research trials have shown
that there are high levels of antioxidants in cider.
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Minimalne opracovane ovoce
- novy druh vyrobku v nasich obchodech

Ing. Frantisek Kovarik, Ing. Ales Rajchl, Ph.D.

VSCHT Praha, Ustav konzervace potravin

Abstrakt

Minimalni opracovani ovoce (MOO) je efektivni
zplsob jak zarfadit ovoce na jidelni¢ek konzumen-
td napfi¢ populaci. Jedna se o typ ,ready to eat”
produktu. Diky minimalnimu opracovani dostava
ovoce pfijemny vzhled a zaroven se timto zpraco-
vanim dosahne zjednoduSeni konzumace. Vyroba
spociva v omyti, odstranéni nepoZivatelnych ¢asti,
déleni na mensi dilky, stabilizaci suroviny a baleni
do modifikované atmosféry. MOO je vyrobek velmi
naro¢ny na dodrzeni spravnych vyrobnich postupt
a chladirenského fetézce. Pokud vSak vyrobce do-
drzi stanovené vyrobni podminky, je mozné vyrobit
z ovoce minimalné opracované produkty, které si
udrzi svoji pavodni kvalitu po celou dobu pouzitel-
nosti.

Co si predstavit pod pojmem minimalné opraco-
vané ovoce (MOQ)? Jedna se o Cerstvé ovoce zba-
vené nepoZivatelnych ¢asti a délené na mensi dily.
V CR se jedna o novy produkt, jehoz kladné pfijeti
zakazniky je ovéfeno v mnoha ostatnich zemich.
VétSina vyzivovych doporuceni se tykd zvySeného
pfijmu ovoce a zeleniny a proto mize byt minimal-
ni opracovani ovoce vhodnym zplsobem jak ovoce
zatraktivnit a zajistit jeho zvySeny pfijem napf¥i¢ po-
pulaci.

Vzhledem k vyssi stabilité krajené zeleniny se
na trhu jako prvni zaCaly objevovat sacky s omytym

Obrazek 1.
Diagram vyrobniho procesu. Rameckem je zvyraznéna velmi Cista
zona.
\ \
Prijem . ,
. » Myti surovin
a sklad surovin vt »

Jakostni
tridéni

délenym salatem, které se diky usnadnéni prace
spojené s omyvanim a dalS§im oSetfenim staly velmi
zadanym produktem. Spolu se zvySenou poptavkou
po téchto produktech se rozvijel i sortiment dodava-
né minimalné opracované zeleniny a pozd§ji i ovoce.

Zakladni vyroba MOO spociva v omyti suroviny,
nasledném déleni a oSetreni latkami, které zabra-
nuji nezadoucim zmeénam barvy a textury ovoce.
Produkt je dale balen do vhodného obalu. Jelikoz se
jedna o produkt, ktery snadno podléha mikrobialni
zkaze, je po celou dobu vyroby nutné dodrzovat zvy-
Senou Uroven hygieny a pracovat za nizkych teplot.
Soucasné jsou vyrobni prostory rozdélené na Cisté
a na velmi gisté zony. Ve velmi Cistych zénach, které
jsou prostorové oddéleny, se smi pracovnici pohy-
bovat pouze v plastich, rouskach a dalSich pracov-
nich pomuckéach, které maximalné zabranuji mozné
kontaminaci produktu.

Doba pouzitelnosti minimalné opracovaného
ovoce je limitovana zejména mikrobialni Udrznosti.
V soucCasné dobé jsou pro vyrobce stanoveny limi-
ty mikrobiélniho znecisténi pro jednotlivé potraviny
v nafizeni komise (ES) €. 2073/2005 a vyrobce je
povinen tyto limity dodrzovat. Pro minimalné opra-
cované ovoce a zeleninu jsou uvedené limity nasta-
veny nasledovné: Escherichia coli. maximalné 103,
vyjadfeno jako mnozstvi mikroorganismd na gram
potraviny. Salmonella spp. a Listeria monocytoge-
nes nejsou povoleny. Legislativa ovSem pFipousti
vyskyt listerii v pfipadé, ze vyrobek nepodporuje
rist tohoto mikroorganismu. Dulezitym
kritériem rozhodujicim o zafazeni potra-
viny mezi potraviny podporujici rast L.
monocytogenes v pfipadé MOO je pH vy-
robku. Hrani¢ni hodnota pro rozdéleni po-
travin z tohoto hlediska je hodnota pH 4,4.
Hodnoty pH vétSiny ovoce lezi pod touto
hodnotou, z ¢ehoz vyplyva, Ze samotné
ovoce nepodporuje rist L. monocytoge-
nes. Pfi vyrobé MOO je pH navic snizeno
okyselenim a tim se jesté vice snizuje rizi-

ko rustu listerii. Vzhledem k pfirozené niz-
kému pH vétSiny ovoce dochazi na jeho
povrchu nejCastéji k pomnozeni laktoba-
cil(, plisni a kvasinek. Kromé vySe zmi-
nénych pozadavkl na mikrobiologickou

_J J
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Osuseni « Anrtggceji?m « Desintegrace
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Cistotu se pfi hodnoceni kvality hodnoti
dale textura a barva. Textura je nejCas-
téji hodnocena penetrometricky a k hod-
noceni barvy se jako objektivni metody
pouziva reflekéni spektrofotometrie nebo
analyza obrazu.
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neni pro konzumenta
na zavadu. Z povrchu
ovoce jsou tyto latky
navic omyty pitnou vo-
dou béhem transportu
ovoce k dalsimu zpra-
covani.

DalSi skupinu tvori
latky, které ovliviu-
ji texturu vyrobku.
NejCastéji se pou-
zivaji vapenaté soli.
Dvojmocny  vapnik
obsaZeny v téchto
slouceninach inter-
aguje s pektinem ob-
sazenym v rostlinném
pletivu a tvofi s nim

Obrazek 2.
Zavislost hnédnuti jednotlivych odrid jablek na ¢ase. Vyhodnoceno pomoci Analyzy
obrazu.

Hlavnimi kroky, které brani ristu mikroorganismu
a zaruci stabilitu vyrobku po celou dobu pouzitel-
nosti, jsou snizeni hodnoty pH vlivem pfidavku or-
ganickych kyselin do macecich lazni, uchovavani
vyrobku pfi chladirenskych teplotach po celou dobu
spotfeby a baleni vyrobku do modifikované atmo-
sféry. Vhodnou kombinaci téchto krokl lze zajistit
pfijatelnou kvalitu vyrobku po celou dobu jeho po-
uzitelnosti.

Nedlvéra zakaznikl v tento druh vyrobku je nej-
Castéji spojena s faktem, Zze ovoce je povrchové
oSetfeno za pouziti chemickych latek. Pokud si vSak
uvedomime, ze je u suroviny poruseno stalé vnitini
prostfedi a produkt ma byt udrzny po dobu nékoli-
ka dni az tydnd, je pouziti latek zvySujicich stabilitu
produktu nevyhnutelné. V pfipadé minimalné opra-
covaného ovoce (MOOQ) jsou ovSem pouzivany lat-
ky zcela neSkodné a konzervace je docilena hlavné
chladirenskym skladovanim.

Pfi vyrobé MOO jsou pouzivany latky k oSetfeni
povrchu ovoce pfi jeho prani a pred jeho délenim.
Diky témto latkam dochdazi ke snizeni pocatecni mi-
krobialni  kontaminace
dané suroviny. Nejcasté-
jise jedna o latky na bazi

Obrazek 3.

komplexy, které stoji
za zpevnénim dané
suroviny.

Posledni skupinou
jsou latky zabrariu-
jici reakcim enzymového hnédnuti. Projevem téch-
to reakci je hromadéni hnédych pigment( a ztrata
senzorické kvality produktu. Nejcastéji se pouzivaji
organické kyseliny a jejich derivaty, zejména kyse-
lina askorbova. Na reakcich enzymového hnédnuti
se jako hlavni enzym podili polyfenoloxidasa. Pfi
opracovani ovoce dochazi ke snizeni hodnoty
pH na hodnoty, pfi kterych nedochazi k enzymo-
vému hnédnuti ovoce. Latky zabranujici méknuti
a zménam barvy ovoce jsou nejcastéji pouziva-
ny v laznich, v kterych je ovoce maceno po déle-
ni. Vhodnou kombinaci téchto latek Ize zajistit, Zze
MOO si dokaze uchovat vzhled a optimalni texturu
po dlouhou dobu. Pouzité latky jsou latky pfirozené
se vyskytujici v ovoci, zejména organické kyseliny
jako je kyselina citronova a askorbova (vitamin C).
Pfi pouziti specificky vybranych pomocnych latek
Ize tedy minimalné opracované ovoce fortifikovat
0 z vyzivového hlediska prospésné latky jako je
vitamin C a vapnik. Z tohoto hlediska se obavy
spotfebitelt z pouziti chemikalii pfi vyrobé jevi jako
zcela neopodstatnéné.

Ukéazka mozné podoby balenych minimalné opracovanych jablek.

chloru, ale v posledni
dobé je snaha pouziti
chloru eliminovat a tak
se pouzivaji stale Castéji
latky jako je peroxid vo-
diku, kyselina peroxyoc-
tova aj. Tyto latky mohou
byt pfidavany do mycich
lazni a jejich koncentra-
ce je neustale monitoro-

vana.
Pouzivana koncen-
trace je srovnatelna

s koncentracemi po-
uzivanymi pfi desinfekci
pitné vody a jejich pouziti
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Jako jeden ze zplsobl jak ochranit kvalitu MOO
je baleni do modifikované atmosféry. Jedna se
0 zpusob baleni, ktery je hojné vyuzivan i v jinych
potravinarskych oborech. Princip spociva ve zméné
sloZeni plynd uvnitf baleni. U vyrobk( jako je ¢er-
stvé balené ovoce a zelenina se nej¢astéji snizuje
obsah kysliku a zvySuje se obsah oxidu uhli¢itého.
Touto zménou se jednak zpomaluje dychani su-
roviny a s nim spojené snizovani nutrini hodnoty
a zaroven se zhorsi podminky pro rdst a mnozeni
mikroorganismd.

Pro co nejdelSi dobu pouzitelnosti je nutné ucho-
vavat vyrobky v chladu. Pokud dojde k poruseni
chladirenského fetézce, a to kdekoliv cestou od vy-
robce az ke kone¢nému spotiebiteli, vznika zde rizi-
ko rdstu mikroorganisma a jinych defektl vedoucich
k znehodnoceni vyrobku.

Pfi dodrzeni zvySenych hygienickych naroku
a spravné vyrobni praxe je mozné vyrobit minimal-
né opracované produkty z ovoce a zeleniny, které si
udrzi svoji plvodni kvalitu po celou dobu pouzitel-
nosti. Pfi minimalnim opracovani vznika novy vyro-
bek, ktery usnadni konzumaci ovoce a tim by mohl
byt spotfebitelem velmi zadany.
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Abstract

Minimal processing is an effective way to include
fruits and vegetables in diet across the population
of consumers. It is a type of “ready to eat” product.
With minimal processing fruits gets a pleasant ap-
pearance and at the same time the consumption
gets simplified. Production steps are washing, re-
moval of unedible parts, dividing into smaller parts,
stabilization and packaging. Minimally processed
fruit is very difficult to comply with good manufactur-
ing practices and cold chain. However, if the manu-
facturer complies with specified conditions of pro-
duction, there can be produced products that retain
their original quality throughout shelf life.
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Abstrakt

VétSina potravin obsahuje celou fadu zivin a dalSich
bioaktivnich latek, které se vzajemné ovliviuiji.
Nova vyzivova doporuceni pro Skandinavii formu-
luji na zakladé systematické revize védeckych studii
z poslednich let referen¢ni hodnoty pfijmu pro jednot-
livé Ziviny. Mnohem vétSi diraz je vSak kladen na hod-
noceni védeckych dikazl z pohledu, jaka je role stra-
vovacich navykd a skupin potravin v ramci prevence
chronickych onemocnéni souvisejicich s vyZzivou.
Prikladna strava by méla obsahovat dostatek zeleniny,
ovoce, lusténin, celozrnnych vyrobkl a pravidelny
pfijem ryb. Rostlinné oleje a rostlinné roztiratelné tuky
by mély byt preferovany oproti maslu, nizkotuéné vari-
anty mléénych vyrobkd i masa misto vysokotuénych
a omezovan by mel byt pfijem veprového, hovéziho
a skopového masa, zpracovanych masnych vyrobku,
cukru, soli a alkoholu.

V z&fi 2013 byla publikovana nova vyzivova doporu-
¢eni pro Skandinavii. Jednalo se jiZ o jejich patou revi-
zi. Na vzniku se podilelo vice nez 100 veédeckych od-
bornikll z Danska, Finska, Svédska, Norska a Islandu.
Predchazejici ¢tvrta revize se vénovala vétsi mérou re-
ferenénim hodnotdm pfijmu pro jednotlivé Ziviny. Tato
nova edice se vice soustfedi na celkovou roli vyzivy
a stravovacich zvyklosti z pohledu vlivu na lidské zdra-
vi, tedy vlivu jednotlivych skupin potravin na preven-
ci chronickych onemocnéni zplsobenych nevhodnou
stravou. Vyzivova doporu€eni vychazela z podrobné
analyzy recenzovanych veédeckych studii publikova-
nych po roce 2000. Na poc¢atku byla posuzovana kva-
lita samotnych studii z pohledu robustnosti navrhu, po-
drobného popisu kritérii vybéru ucastnikd studie, mé-
feni a prezentace vysledkd spolu s vylouéenim moz-
nych vedlejsich vlivll. Studie byly rozdéleny do 3 trovni
A, B, C (s vysokou, stfedni a nizkou kvalitou, pfipadné
vyznamnosti) a ostatni. Vlastni nasledné zpracovani
vychazelo pfevazné ze studii trovné A a B a v ramci
sumarizace vysledkl dil¢ich studii byla posuzovana
Uroven prukaznosti vlivu jednotlivych elementld vyZivy
na lidské zdravi. Z tohoto pohledu byly pfi¢inné souvis-
losti roz€lenény do 4 Urovni: na pfesveédcivé (convin-
cing), pravdépodobné (probable), omezené pfipustné
(limited — suggestive) nebo nedostatecné (no conclusi-
on). Pfesvédcivé a pravdépodobné dukazy byly brany
hlavni pracovni skupinou v potaz pfi formulaci vlast-
nich vyzivovych doporuceni. Vyzivova doporuceni jsou
uréena bézné populaci. Netykaji se osob dlouhodobé
nemocnych, trpicich riznymi metabolickymi problémy
nebo poruchami traveni, vyzadujicich zvlastni vyZzivova

Vyzivové doporucené davky pro hlavni Ziviny

Celkovy pfijem tukl by mél pfedstavovat 25-40%, pii-
¢emz cilové hodnoty by mély byt rozmezi 32-33% z cel-
kového pfijmu energie. Pokud je pfijem tuk( pod hranici
20% z celkového pfijmu energie, hrozi organismu defi-

cit vitamint rozpustnych v tucich, pfipadné esenciélnich
masnych kyselin. SniZeni pfijmu tuku pod hranici 25%
z celkového pfijmu energie pfispiva ke snizovani hladiny
,dobrého® HDL — cholesterolu, dale mlze vést ke zvyseni
hladiny triacylglycerolt v krvi a naruSeni glukézové tole-
rance, zvlasté u citlivych jedincl. Celkovy pfijem tukd by
mél pfitom respektovat dalsi specifickd doporuceni pro
jednotlivé skupiny mastnych kyselin (MK). Pfijem mono-
nenasycenych MK (MUFA) se ma pohybovat v rozmezi
10—20 %, pfijem polynenasycenych MK (PUFA) v rozme-
zi 5-10%, pficemz omega 3 PUFA by mély byt zastou-
peny ve straveé nejméné 1% z celkového pfijmu energie.
MUFA a PUFA by mély tvofit minimalné dvoutfetinovy
podil v ramci konzumace tukd. Pfijem nasycenych MK
(SAFA) by mél byt omezen horni hranici 10% z celkoveé-
ho pfijmu energie. Pfijem transmastnych kyselin (TFA) by
mél byt co nejnizsi. Zaména SAFA za MUFA a PUFA patfi
mezi U¢inné zpusoby snizovani hladiny ,Spatného” LDL-
-cholesterolu. Z&ména SAFA a TFA za MUFA a PUFA
rovnéz snizuje zédoucim zplsobem pomér LDL/HDL
a snizuje rizika ischemické choroby srdeéni.

Vliv sacharid( na lidské zdravi se odviji o jejich typu
a plvodu. Sacharidy vyskytujici se v celozrnnych vy-
robcich, ovoci, zelening, lusténinach, ofesich a seme-
nech by mély byt pfevazujicim zdrojem v rdmci celkové
stravy. Na zakladé studii, které dokumentovaly sniZeni
rizika chronickych onemocnéni, by se mél pfijem sa-
charidt pohybovat v rozsahu 45-60%, pficemz cilové
hodnoty by mély byt v rozmezi 52-53% z celkového
pfijmu energie. Jako zasadni se jevi odpovidajici pfijem
vlakniny alespon 25—-35g denné nebo vztazeno na pfi-
jem energie 3 g/MJ. U déti od dvou let by mél byt pfijem
0 néco nizsi 2-3 g/MJ. Odpovidajici pfijem vlékniny sni-
Zuje rizika zacpy a pfispiva ke snizeni rizik rakoviny tlus-
tého stfeva, kardiovaskularnich onemocnéni a diabetu
2. typu. Konzumace vySe zminénych skupin potravin
s vy$8im podilem vlakniny pfispiva k udrzeni doporuce-
né télesné hmotnosti. Konzumace pfidaného cukru by
méla byt omezena na uroven 10% z celkového pfijmu
energie. Toto omezeni je rovnéz dllezité z divodu do-
state€ného pfijmu vitamind, mineralnich latek a vlakniny
z celkové stravy. Pokud je pfijem pfidaného cukru vyssi,
pak je to obvykle na Ukor téchto zivin. Dvojnasobné to
plati u déti a osob se snizenym pfijmem energie. VySSi
konzumace slazenych népoju je spojovana se zvysenim
rizika vyskytu diabetu 2. typu a nadvahy. Casta konzu-
mace potravin s vyS§§im obsahem cukru vede rovnéz
ke zvySené kazivosti zub(.

Pfijem bilkovin je doporu¢ovan v rozsahu 10—20%,
pficemz cilovou hodnotou by mélo byt 15% z celkového
pfijmu energie. To odpovida pfiblizné dennimu pfijmu
1,1g bilkovin na kilogram télesné hmotnosti. Pro osoby
star$i 65 let by mél byt pfijem 15—-20% s cilovou hod-
notou 18% z celkového pfijmu energie. To odpovida pfi-
blizné dennimu pfijmu 1,29 bilkovin na kilogram télesné
hmotnosti. Se snizujicim se pfijmem energie pod 8 MJ
na den by se mél podil bilkovin ve stravé odpovidajicim
zpUsobem zvySovat.
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Zadouci zmény stravovacich navyku prispivajici k rovnovéaze energetické bilance a udrzeni zdravi

ZvysSovat pfijem Nahrazovat

Omezovat konzumaci

zelenina a lusténiny

vyrobky z nizkovymleté mouky za celozrnné

masné vyrobky a ¢ervené maso

ovoce

maslo a roztiratelné tuky na bazi masla
za rostlinné oleje a rostlinné roztiratelné tuky

napoje a potraviny s pfidanym cukrem

ryby a morsti ZivoCichové

sl

orechy a semena

mlécné vyrobky s vysokym obsahem tuku za nizkotuéné |alkohol

Denni spotfeba alkoholu by neméla prekroCit 10g
u zen a 20g u muzd a z hlediska celkového pfijmu
energie hodnotu 5%.

Doporuceni na bazi potravin

Vyzkumy v oblasti vyZivy se Casto soustfedi na jed-
notlivé ziviny, mechanismy jejich metabolismu v organis-
mu a specifické Ucinky na lidské zdravi. VétSina potravin
vSak obsahuje vice Zivin s rdznym, nékdy i opanym vli-
vem na lidské zdravi, stejné jako dalsi biologicky aktivni
latky, které mohou ovliviiovat jejich biologickou vyuZitel-
nost, vstfebatelnost nebo i metabolické pochody v or-
ganismu. Potraviny rostlinného plivodu jako je zelenina,
ovoce, ofechy, semena a celozrnné vyrobky jsou bohaté
na viakninu, stopové prvky a dalsi bioaktivni latky. Exis-
tuji pfesvedCivé védeckeé dikazy o tom, ze tyto potraviny
prispivaji ke snizeni rizik onemocnéni, jako je hypertenze,
kardiovaskularni choroby, diabetes 2. typu a nékteré for-
my rakoviny. Nizk& hustota energie u nékterych z téchto
potravin mize pfispivat k udrzeni doporu¢ené télesné
hmotnosti. Vzhledem k tomu, Ze obezita a nadmérné
mnozstvi télesného tuku jsou rizikovymi faktory pro vét-
Sinu chronickych onemocnéni, v€etné fady typl rakoviny,
Ize konstatovat, Ze vyziva spocivajici vyznamnou mérou
na nizké energetické hustoté potravin rostlinného ptivodu
muZze rovnéz pfispivat k ochrané proti vétsiné chronic-
kych onemocnéni. Tu¢né ryby, ofechy, semena a rostlin-
né oleje poskytuiji rizné druhy nenasycenych MK. Repko-
vy a Inény olej jsou bohaté na omega 3 a omega 6 PUFA.
Omega 3 PUFA s prodlouzenym fetézcem vyskytuijici se
v rybach maji specificky pfinos pro lidské zdravi. Existuje
vysoka uroven védeckych dikazl o pozitivnich uc€incich
nenasycenych MK, tvofi-li hlavni podil ve stravé v ramci
celkového pfijmu tuk.

Potraviny zivoCiSného plvodu jako je maso, mlééné
vyrobky a vejce jsou vyznamnym zdrojem bilkovin a mi-
nerdlnich latek. Vzhledem k tomu, ze maso a mlécné
vyrobky rovnéz nezanedbatelnym zplsobem pfispivaji
k celkovému pfijmu nasycenych MK, mély by byt vyrob-
ky s vysokym obsahem tuku nahrazovany nizkotuénymi
mlécnymi vyrobky a libovym masem. Existuje vysoké
Uroven dilkaz( z epidemiologickych studii, Ze vysoka
spotfeba zpracovaného masa zvySuje riziko vzniku ra-
koviny tlustého stfeva, vyskytu diabetu 2. typu, obezity
a ischemické choroby srde¢ni. Podobné souvislosti, ale
s niz8§i drovni dukazl, byly pozorovany i pro Cervené
maso (veprové, hovézi, skopové). Zaména konzuma-
ce zpracovanych masnych vyrobku a ¢erveného masa
za bilkovinné zdroje rostlinného plvodu (napf. lusténi-
ny), ryby a dribez snizuje rizika vySe uvedenych one-
mocnéni. VyS§si spotfeba nizkotuénych miéénych vyrob-
ku je spojovana se snizenim rizika vyskytu hypertenze,
cévni mozkové piihody a diabetu 2. typu.

Z epidemiologickych i randomizovanych kontrolova-
nych studii vyplyva, Ze vysoka spotfeba napoji s pfi-
danymi cukry souvisi se zvySenym rizikem vzniku dia-

betu 2. typu. Strava s vy$s$im podilem masa, vyrobkd
z obilovin na bazi nizkovymleté mouky, sladkosti, a sla-
zenych napoji pfedurCuje narGst télesné hmotnosti
a obvodu pasu. K dispozici jsou rovnéz silné védecké
dukazy, ze vysoky pfijem soli vede ke zvySenému rizi-
ku hypertenze.

Vyzivova doporuceni na bazi potravin jsou shrnuta
v tabulce.

Z tohoto pohledu je Zadouci:

- snizovat energetickou hustotu potravin, zvySovat
podil vitamin(, mineralnich a biologicky aktivnich
latek, zlepSovat vyzivovou hodnotu zdroji sacharidii

- zlepSovat vyzivovou hodnotu tuk( prostrednictvim
vyvazeného zastoupeni jednotlivych MK s pfevahou
MK nenasycenych

- omezovat konzumaci zpracovanych masnych vyrob-
kU a ¢erveného masa

- snizovat pfijem soli v potravinach i v ramci pfipravy
pokrmd.

Zavér

V posledni dobé se zvlasté na internetu objevuji
diskuse, co ma vétsi negativni dopad na lidské zdra-
vi, zda konzumace nasycenych MK nebo sacharid(
s vysokym glykemickym indexem. V nové publikova-
nych vyzivovych doporuceni Ize najit odpovéd na tyto
otazky. ZvySovani podilu vlakniny ve strave stejné jako
zaména nasycenych MK za nenasycené spolu se sni-
Zzovanim energetické hustoty potravin maji pozitivni
Gcinky na lidské zdravi a vzajemné porovnavani neza-
doucich G¢inkd sacharidd s nasycenymi MK postrada
hlubsi smysl.

Literatura

Nordic Nutrition Recommendation 2012:
http://www.norden.org/en/publications/
publikationer/nord-2013-009.

Abstract

Most food products contain many nutrients as well
as bioactive substances that interact with each
other. Based on systematic review of latest scientific
publications new Nordic Nutrition Recommendations
give Dietary Reference Values for nutrient intake. But
more emphasis has been put on evaluating scientific
evidence for the role played by dietary patterns and
food groups that could contribute to the prevention of the
major diet-related chronic diseases. Typical features of
a healthy dietary pattern as described in Nordic Nutrition
Recommendation include plenty of vegetables, fruits,
pulses, wholegrain, regular intake of fish, vegetable
oils, vegetable based spreads instead of butter, low-fat
alternatives of dairy and meat, and limited intake of red
and processed meat, sugar, salt and alcohol.
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Je realné snizit prijem sodiku
v ceské populaci na doporucené mnozstvi?

Mgr. Marie Subrtovd, MVDr. Halina Matéjova
Ustav preventivniho lékarstvi, Katedra vyZivy clovéka, LF MU, Brno

Abstrakt

V ramci preventivnich opatfeni souvisejicich s vysokym
krevnim tlakem se doporucuje snizeni pfijmu sodiku
na 2 g/den tj. asi 5g kuchyriskeé soli. K dosazeni téchto
hodnot nestaci pouze aktivni pfistup jedince, ktery by
omezil mnozstvi soli pouzité k pfipravé a pfi konzumaci
jidla. Nezbytna je také komunikace s vyrobci potravin
a postupné snizovani mnozstvi soli ve vyrobcich.

Prijem sodiku

P¥ilis vysoky pfijem kuchyriské soli (chlorid sodny)
a tim i sodiku patfi mezi ¢asto zminovaneé vyzivove
problémy. Rada mezinarodnich autorit doporucuje
snizit pfijem soli na 5 g/den a méné. Je vSak realné
dosahnout téchto hodnot u bézné populace?

Sodik je pro lidské télo nezbytny, avSak témer
vzdy dostacujici. Deficit sodiku se vyskytuje vyiji-
mecné. Muze k nému dojit pfi velkych ztratach zpl-
sobenych nadmérnym pocenim, pfi dlouhodobych
a zavaznych prdjmech nebo zvraceni. Vétsi pozor-
nost je vénovana nadmérnému pfijmu sodiku, ktery je
spojovan s fadou zdravotnich komplikaci, pfedevsim
se zvySenym krevnim tlakem. Na ten mize mit vliv
mnoho faktord, avSak pfijem sodiku je povazovan
za jeden z nejvyznamnéjSich (1). ZvySeny krevni
tlak souvisi s vy§Sim rizikem vzniku kardiovaskular-
nich onemocnéni, jez jsou v soucasné dobé hlavni
pfic¢inou umrti v Ceské republice (2): v Evropské
unii ¢ini kolem 40% u obou pohlavi (3). | kdyz byla

souvislost mezi snizenim pfijmu sodiku a snizenim
tlaku krve potvrzena fadou studii, pfetrvava diskuse
tykajici se miry ucinku a potencialniho pozitivniho
vlivu na populaci.

Vyzivova doporuceni

Doporuéeni pro sodik &ini v Ceské republice 2 g/
den (tzn. 59 soli/den), to je jedna zarovnana Cajova
IZiCka (4). Odhadovany pfijem sodiku v Ceské populaci
je vSak daleko vyssi, v dospélé populaci z Brna a okoli
se pohybuje kolem 4 g/den u Zen a 5,7 g/den u muzd,
coz odpovida 10,59 a 14,6 g soli (5). Situace nejspiSe
bude podobna na celém Uzemi Ceské republiky.

Vyskyt sodiku

Sodik se pfirozené vyskytuje v malém mnozstvi
ve vodeé a v potravinach. Je také vyznamnou sou-
Casti potravinovych aditiv. NejvyznamnéjSim zdrojem
ve stravé je vSak kuchynska sul. Jako hlavni zdroj so-
diku se uvadeji zpracované potraviny, které se podileji
na celkovém pfijmu z 65—70%. Pfirozené se vyskytuijici
sodik ¢ini odhadem 10—-15% a sodik pfidavany béhem
kulinérni Upravy a konzumace jidla 15—20 % celkového
pfijmu (6). Tyto odhady plati pro populaci, ve které jsou
konzumovéany predevsim zpracované potraviny nebo
pokrmy pfipravené mimo domov (restaurace, rychlé
obCerstveni atd.). V zemich, kde jsou pokrmy pfipra-
vovany spiSe doma, se bude vySe uvedeny pomer lisit
ve prospéch posledni skupiny. Lze pfedpokladat, ze
podobné tomu bude i v Ceské republice.

Tabulka €. 1. Obsah sodiku v nékterych zakladnich potravinach (ve 100 g potraviny)

Chléb p$eni¢no-zitny, Sumava 515 mg Bramborak, domaci 402 mg
Rohlik bily 603 mg Polévka bramborova, domaci 305 mg
L N Svickova omacka, maso hovézi varené,
Syr eidam, 30% t. v s. 849 mg houskovy knediik 290 mg
Syr Hermelin, 50% t. v s. 1112 mg Hranolky bramborové, smazené 116 mg
Syr taveny, nizkoenergeticky, Lipno, 30% t. v s. 1051 mg Cheesburger (firma McDONALD'S) 631 mg
Sunka driibezi 600 mg | Skubanky s makem, doméci 365 mg
Salam Sunkovy 1310 mg Salat bramborovy, trh 202 mg
Parky jemné 657 mg dJitrnice 1125 mg
Tabulka €. 2. Obsah soli v nékterych zakladnich potravinach (ve 100 g potraviny)
Chléb pseni¢no-zitny, Sumava 1,3g | Bramborak, domaci 119
Rohlik bily 1,59 | Polévka bramborova, domaci 08¢
Syr eidam, 30% t. v s. 2,1 g | Houskovy knedlik, maso hovézi vafené, svickova omacka 0,7 g
Syr Hermelin, 50%t. v s. 2,89 | Hranolky bramborové, smazené, trh 0,3¢g
Syr taveny, nizkoenergeticky, Lipno, 30%t.vs. 2,69 | Cheesburger (frma McDONALD'S) 169
Péarky jemné 1,6 9 [ Skubanky s makem, doméaci 09¢g
Parky debrecinské 2g | Salat bramborovy, trh 059
Spekacky 2,3g | Jitrnice 28g

Zdroj: Centrum pro databazi sloZeni potravin, www.czfcdb.cz.




Je mozné shizit prijem sodiku na doporuc¢ené
mnozstvi?

Pokud budeme pfedpokladat, ze jedinec muze
ovlivnit pouze mnozstvi soli, které pouzije pfi pfi-
prave pokrmu, zjistime, ze ani pfi Gplném vylouceni
soli nedosahne doporuceného pfijmu. V pfipadé,
Ze pro vypocet pouzijeme hodnoty uvedené v textu,
dostaneme hodnoty 3,29 sodiku/den u Zzen a 4,89
sodiku/den u muzd.

Riziko zvySeného krevniho tlaku roste kontinualné
se zvySovanim spotfeby soli, proto ma vyznam jaké-
koliv snizeni pfijmu. Pfestat s dosolovanim a omezit
mnozstvi pouZité soli béhem pfipravy jidla mize byt
prvnim krokem. Jelikoz nelze eliminovat sodik pfiro-
zené se vyskytujici v potravinach, zlistava snizovani
obsahu soli ve zpracovanych vyrobcich. To zavisi
na pristupu vyrobcu potravin, av§ak jak ukazal vyvoj
v zahrani€i, bez tlaku spotfebitelt a zdravotnickych
organizaci jen velmi pomalu dochazi ke zménam.
Zc&asti to mize byt zplsobeno komplikacemi, které
souvisi se snizovanim mnozstvi pouzité soli ve vy-
robcich, s nutnosti zménit postup nebo recepturu
vyrobku a s pouzivanim nahrazek soli. Na ¢eském
trhu je nabidka zakladnich potravin se snizenym nebo
nizkym obsahem soli nedostacujici, avSak v fadé
evropskych zemi takovych vyrobku( pfibyva.

Sul v potravinarskych vyrobcich

Hlavnim zdrojem sodiku ve stravé je peCivo, masné
vyrobky a syry. Zminéné skupiny potravin neobsahuji
nejvyssi mnozstvi soli, jsou vSak konzumovany v nej-
vetSi mife, proto se podileji na jeho pfivodu nejvice.

V chlebu ma sul nékolik dilezitych funkci, a proto ne-
mUze byt zcela vyloucena. Lze vSak jeji mnozstvi snizit.
Mnozstvi pouzité soli ve vyrobé vyznamné ovliviiuje
fyzikalni vlastnosti kone¢ného produktu. Sul zpevnuje
strukturu lepku a tim ovliviiuje kvalitu tésta, zvyraz-
nuje chut, brani v rastu nezadoucich druhd kvasinek
a ovliviiuje rychlost fermentace. Z vysledkl programd
uskute¢nénych ve Velké Britanii a Finsku vyplyva, ze
postupné a mirné snizovani soli v chlebu je mozné. U néas
se vétSinou do tésta pfidava 1,6 az 1,8 % soli na hmotnost
veskeré zpracované mouky. Vysledky zahrani¢nich studii
ukazaly, Ze pro spotiebitele je optimalni mnozstvi 1,29 az
1,43%. Studie ukazaly, Ze Ize snizit obsah soli v chlebu
0 25% béhem 6 tydn(, aniz by spotfebitelé zaznamenali
zménu. Oponenti namitaji, Ze po snizeni je kvalita tésta
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Ziskavani soli odpafovanim z morské vody.

je proto potfeba pouZit nahrady. Lepivost Ize snizit ¢as-
teCnym nahrazenim chloridem draselnym nebo mirnou
zmeénou technologického postupu. Vhodnou alternativou
mU(ze byt pouziti enzymd, které pfi snizeni mnozstvi
soli pomohou zachovat vlastnosti tésta. V masnych
vyrobcich ma sul mnoho funkci. Dava vyrobku zadouci
chut, uvoliiuje t€kavé latky a snizuje aktivitu vody, ¢imz
zabranuje rustu nezadoucich mikroorganismu. Pridani
soli zvySuje schopnost masa vazat vodu. Sul je také ne-
zbytnou slozkou syr(, ma nezanedbatelny vliv na texturu
a aroma. Pfidavané mnozstvi, zplisob a €as pfidavani
se lisi u jednotlivych druhd. Sdl inhibuje nebo stimuluje
startovaci kultury mikroorganismu, modifikuje enzymo-
vou aktivitu a ovliviiuje obsah vody. Konzervaéni U€inky
soli Uzce souvisi s jejim vlivem na zrani syrt (7).

Jak je patrné ze struéného prehledu, sul je pfi vy-
robé potravin nezbytna. Ma vliv na texturu vyrobkd,
zlepsuje jejich chut, zvyraznuje nebo upravuje chuf
jinych pfisad a pUsobi jako konzervant. Sul mize
také Castecné zakryvat nezadouci pachut ve vyrob-
ku. Mirné snizeni soli je ve vétsiné vyrobkli mozné,
vyznamnéjsi zmeény se neobejdou bez zmény tech-
nologie nebo pouziti ndhrad soli. Tyto postupy jsou uz
dlouhodobe realizovany v fadé zemi Evropy. Osvedcilo
se jim postupné snizovani soli ve vyrobcich. Je zde totiz
predpoklad urcité sensorické adaptace konzumentd,
kdy Clovék postupné privyka na méné slanou chut.
Postupné snizovani spolu s informacni kampani zamé-

Akce Spolecnosti pro vyzivu v roce 2014

20.-22. kvéten Skolni stravovani 2014 Praha
cerven Studentské konference (Termin bude upifesnén) Praha, Brno
18.-21. srpen Kurzy pro pracovniky ve Skolnim stravovani 2014 Benesov
2.-5. zafi INDC 14" International Nutrition and Diagnostics Conference Praha
16.-18. zari Vyziva a zdravi 2014 Teplice
7.-8. fijen Dietni vyziva 2014 Pardubice
fijen Svétovy den vyZivy (Termin bude upfesnén) Praha
14.-15. listopad Détska vyziva a obezita v teorii a praxi 2014 (9. ro€nik konference) Podébrady
listopad 36. tématicka konference (Termin bude uprfesnén) Praha

Zmeéna terminu nebo mista konani vyhrazena — podrobné na www.vyzivaspol.cz
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fenou na spotfebitele se ukazalo jako nejefektivngjsi 2. USTAV ZDRAVOTNICKYCH INFORMACI

ve Velké Britanii, Finsku a dalSich zemich. A STATISTIKY CR. Zemfeli. Praha: UZIS, 2011.

V souvislosti se snizovanim spotfeby soli panuji 3. EUROSTAT. Health statistics - Atlas on mortality
obavy, aby nedoslo v populaci ke zvySeni rizika deficitu in the European Union. Luxembourg: Publications
jodu. V soucasné dobé je stl obohacena tak, ze spo- Office; 2009. 5
tfeba 59 soli poskytne pfiblizné 100-170 pg jodu. Mimo 4. Vyzivova doporuceni pro obyvatelstvo CR. Praha:
jodovanou sul v pfivodu jodu hraje nejdileZit&jsi roli Ministerstvo zdravotnictvi, 2005,

u véech populaénich skupin CR mléko, jogurty a také 5. RUPRICH, J. — REHURKOVA | aj. Sledovani

vejce. Snizenim spotfeby soli proto nedojde k nedosta- chemickych latek v monitoringu dietarni expozice

te€né saturaci jodem. — ,CHEMONY, prezentace, Dny zemé 2011 [cit.

20. kvétna 2013] . Dostupné na www: http:/www.

ZAver khsbrno.cz/katalog/souodkaz/monitoring_dietarni_
. . expozice_dny_zeme_2011.pdf.

Jak uz bY|O uvedeno, k dosazeni vyznamnejsmo 6. SCIENTIFIC ADVISORY COMMITTEE ON
snizeni spotfeby soli je potfeba redukovat jeji mnozstvi NUTRITION. Salt and Health. Norwich: The
v potravinach. Toho nelze dosahnout bez spoluprace Stationery Office; 2003.

a komunikace Ministerstva zdravotnictvi, Ministerstva 7. HUNTON, T. Sodium. Technological functions of
zemeédélstvi a dalSich instituci s vyrobci potravin. Pou- salt in the manufacturing of food and drink products.

ze skrze komplexni a systematicky pfistup, ktery bude British Food Journal, 2002, ro¢.104, €. 2, s. 126-149.
zahrnovat jak informacni kampan zameéfenou na Siro- Dalsi literatura u autord.

kou vefejnost, tak komunikaci s vyrobci potravin, Ize

dosahnout vyraznéjsiho zlepseni. | kdyz odpovidajici

instituce nezahaji potiebné programy, Ize alespori | Abstract

mnozstvi soli snizit béhem varfeni a omezit dosolovani.  As part of preventive measures related to a high
Jakékoliv snizeni pfijmu soli ma totiz vyznam. blood pressure it is recommended to reduce the
intake of sodium to 2 g/day - about 5 g salt. In order to
achieve these values an individual active approach to

Literatura ] - reduce the amount of salt used in the preparation and

and the Prevention of Chronic Diseases. Joint WHO/ ' on, the food producers leading to a gradual reduction
FAO EXpert Consultat|0n. WHO TeChr"CaI Report of salt in products |s also neceSsary_
Series No. 916. Geneva, 20083, s. 85.

PRIBINACEK OSLAVUIJE

Vite, pro¢ vlastné PRIBINACEK vznikI?

Bylo kratce po 2. svétové vélce a déti potiebovaly skutecné hodnotnou vyZivu
plnou vapniku, aby se mohly spravné vyvijet. Mlékarny v Pribyslavi tak pfisly
s novinkou — vydatnym Cerstvym mlécnym dezertem s nazvy EVA, BIVOJ nebo
MOCCA. A protoze $lo nejen o kvalitni, ale pro déti také velmi chutny zdroj
vyZivy, jeho spotieba prudce rostla. V roce 1954 jej v mlékarné Pribina prektili
na PRIBINACEK a zacala se psat dnes jiz Sedesatileta Gspé$na historie této
legendarni znacky.

Obliba PRIBINACKU rostla tak rychle, ze ho zavod Pribina nestacil vyrabét.
Ufady proto nafidily mlékarné, aby jeho recepturu pfedala i ostatnim mlékarnam v tehdejsim Ceskoslovensku a vyrobek
si tak mohly vychutndvat i déti z ostatnich koutd republiky. Tak jednoduse se tehdy konkurence dostala k naprosto
jedine¢nému vyrobnimu tajemstvi. Navzdory tomu zlistava pravé PRIBINACEK dodnes symbolem dezertii pro déti.
. Tajemstvi PRIBINACKU je ukryto zejména v jeho pGvodni, nijak komplikované receptufe, kterou tvofi prevazné kombinace
tvarohu a smetany. Toto chutné spojeni spolu s neodmyslitelnym kocourkem na obalu je zékladem uspéchu znacky,” fika
marketingovy feditel Jan Dietl.

Sortiment PRIBINACKU po dobu existence znacky pro3el vyznamnym vyvojem. Veskeré inovace nicméné stale spojuje
osvédcena kombinace tvarohu a smetany — tak oblibena nasimi détmi.




o
SVET SYRU
A SPECIALIT

FOOD SERVICE

TRADICNI A POCTIVA CHUT
SMETANY A TVAROHU

Pribinacek Smetanovy 5 kg

=2 Vyrobeno z ¢erstvych surovin

2 Prirodni zdroj vapniku, bilkovin
a vitamin(i pro zdravy rist déti

=g Tradicni ¢eska znacka

Objednejte si 3 kybliky Pribinacek Smetanovy 5 kg
dostanete zdarma porcelanovou misku s Pribinackem.

Vice na www.svet-syru.cz
nebo na Infolince Svét syri:
800 154 725



Ze sveta vyzivy

Olivovy prasek likviduje alimentarni patogeny
Vedlejsi produkt zpracovani oliv, olivovy prasek, byl jednim ze dvanacti
rostlinnych extraktt, kofeni a bylinek, které byly na univerzité v Arizoné hodno-
ceny z hlediska moznosti likvidace Escherichia coli O157:H7 a zpomalovani
tvorby heterocyklickych amind béhem pfipravy
hamburgrd. Heterocyklické aminy se tvofi pri
dikladném propékani hovézich karbanatkd,
které je doporu¢ovano pro usmrceni neza-
doucich mikroorganism(, zejména E. coli.
V experimentech s hamburgery byly monito-
rovany dva aminy, MelQx (2-amino-3,8-dime-
thylimidazo[4,5-flquinoxalin) a PhIP (2-amino-
-1-methyl-6-fenylimidazo[4,5-b]pyridin), které
jsou na seznamu potenciélnich karcinogent
amerického Narodniho toxikologického pro-
gramu. Hamburgry byly pfipraveny z mletého
hovéziho masa, ke kterému byly ve vysoké
koncentraci pfidany bakterie E. coli O157:H7
a néktery z rostlinnych extraktd, kofeni ¢i bylinek. Syrovy karbanatek se potom
pekl na panvi do dosazeni teploty 114 °F (45,5 °C). Po dosazeni této teploty
se karbanatek propékal po druhé strané dalSich 5 minut do dosazeni vnitini
teploty 160 °F (71,1 °C). Bylo zjisténo, Ze olivovy prasek redukuje MelQx asi
2 80% a PhIP dokonce z 84 %. Olivovy prasek byl z hodnocenych rostlinnych

extraktd (olivovy, jable€ny a cibulovy prasek) neucinngjsi.
http:/www.rssl.com/Services/Food/Foode-news/Edition551-600/
Edition566#56603

(kop)

Ovliviuje piti kavy chut k jidlu?

V pfedchozi studii provadéné pracovniky australské Griffith University
bylo zjisténo, Zze kava zmirfiuje riziko vzniku diabetu, mrtvice, nékterych
forem rakoviny nebo mentalnich onemocnéni. Novy vyzkum byl zaméren

S— na sledovani vlivu piti kavy na chut k jidlu, pfedevsim
zda kava ovliviiuje preferovani nékterych potravin a jaké
dusledky by toto mohlo mit na kontrolu télesné hmotnosti.
UCastnici experiment( dostavali dva napoje s kavou,
jeden pfi snidani, druhy o dvé hodiny pozdeji. Odezva
v podobé chuti k jidlu byla zjisfovana stupném vnimani
hladu, nasycenosti a o¢ekavani urcitych oblibenych
potravin, a to pravidelné po 4 az 5 hodinach (od snidané
do obéda). Béhem experimentu bylo pozorovano pfi
konzumaci kdvy s kofeinem snizeni pocitu hladu a zvySeni
nasycenosti, k cemuz u nékterych jedincd u bezkofeinové
kavy nebo samotného kofeinu nedochazelo. To by mohlo
byt duleZité pro kontrolu hmotnosti, protoze kazdé snizeni
pocitu hladu mdze pfispét k redukovani pifijmu potravy.

htto.//www.rssl.com/Services/Food/Foode-news/
Edition551-600/Edition566#56603

(kop)

(Vyznamného zivotniho jubilea se v mésici
bfeznu doziva 5
8. 3. Prof. Ing. Dusan Curda, CSc.,
11. 3. MiluSe Hrazdilova,
14. 3. Ing. Daniela Winklerova,
17. 3. Ing. lva Skalkova,
23. 3. Jifi Karmazin.

Vyznamného zivotniho jubilea se v mésici
dubnu doziva

24. 4. MUDr. Véra Ticha,

25. 4. Ing. Petr Némec.
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