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Leto budiz pochvaleno

Az se Vam dostane 4. Cislo naseho Casopisu Vyziva a potraviny
do rukou, bude vladnout léto na pIné obratky. V letnich prazdninovych
meésicich, (tzv. okurkové sezdné), se na trhu objevuji okurky nakladac-
ky. V ,okurkové sez6né” se déje minimum medialné vyznamnych uda-
losti, zato na pultech obchodl se zeleninou je pfebytek okurek, rajcat
a dal$ich zelenin.

Musime si uvédomit, ze v komoditach zelenina a ovoce hrozi nedo-
statek zboZi jen v pfipadé logistického zanedbani. Z hlediska nabidky
zeleniny a ovoce je na tom trh dobfe po cely rok. Cizince, zapasiciho
se zaludnostmi ¢eského jazyka, mize zmylit interpretace tohoto Uslovi.
V okurkové sezéné jde predevSim o intelektudlni, spravni Ci politické
prazdniny. Okurky jsou spusténim Utlumu Cinnosti nikoliv jejich vysled-
kem. Mnozi amatérsti zahradnici budou sklizet své vypéstky. Nakupovat
v prazdninovych mésicich diky spojeni nizké ceny a vysoké senzorické
kvality pfinasi efekt péstiteldm i spotfebiteldm. Okurky pfimo od pésti-
teld ve vysoké senzorické kvalité pfesahuijici ,sklenikovou* zeleninu.
Cerstvé utrzenému rajceti diky zkracené cesté z pole na talif nemulze
chutové zZadné jiné rajce konkurovat. Na nabidce Cerstvosti je zaloZzena
jedine¢nost farmarskych trha.

Malé zamySleni nad pojmem okurkova sezéna vedla k zavéru, ze
v letnich mésicich je na trhu Cerstva a levna zelenina, coz Ize dokazat
navstévou farmarskych trhu.

Mam pro Vas jeste jednu dobrou zpravu. Presidium Spolecnosti pro
vyzivu s finanéni podporou nadace Vyziva pro zdravi a Ceskomorav-
ského mlékarenského svazu pfipravuji projekt Odbornici proti (potra-
vinovym) mytdm. Projekt je zaméfen na odhalovani neovérenych, vy-
konstruovanych a Izivych sdéleni o tdajné nekalych praktikach vyrob-
cu potravin (zaména recepturniho slozeni, neopravnéna chemizace,
zdravotni nedostatecnost, falSovani potravin, péce o Zivotni prostredi,
poruseni pfedepsanych technologickych postupl aj.). Smyslem pfipra-
vovaného projektu je vytvofit skupiny expertd pro vybrané potravinové
komodity, které by monitorovaly negativni zpravy o vyrobni praxi a ty
podrobily analyze, zda jsou kritizované Gdaje opravnéné ¢&i nikoliv. Po-
chybné nélezy budou medializovany s cilem informovat konzumenty, ze
jde o medialni, v lepSim pfipadée, omyl. Nabizi se také vytvofit databazi
odhalenych potravinovych mytd a argument, pro¢ byly jednotlivé myty
odmitnuty jako neopravnéné. Na druhé strané se pro jednotlivé komo-
dity zvazuje vyuziti seznamuU povolenych nutri¢nich a zdravotnich tvr-
zeni a pfipomenuta moznost informovat o jejich pozitivni roli ve vyZive.
Domnivam se, Ze tento postup je jedna z cest zjednodusSeni objektiv-
nich pozitivnich informaci o kvalité potravin. Dosavadni pfehrSel leckdy
matoucich systém( hodnoticich pravidel pro kvalitu potravin ¢ini tento
ukazatel pochybnym. Systém zaloZzeny na tvrzenich zjednodus$uje in-
formaci pro spotrebitele, podminky na jeho Uéinnost (véetné minimalni
ucginné davky pro dosazeni pozadovaného efektu) a dokonce i formula-
ce tvrzeni. f it, co se podar
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Puvodni prace

Kvalita strouhaneho krenu

na ceskem trhu

Ing. Iveta Sistkovd, Ing. Eva Neradova, Bc. Anna Haubeltova,

doc. Ing. Helena Cizkova, Ph.D.
Ustav konzervace potravin,
Vysoka skola chemicko-technologicka v Praze

Abstrakt

K¥en selsky (Armoracia rusticana) se péstuje pro svuj Stip-
lavy kofen, ktery obsahuje fadu biologicky aktivnich latek,
které maji pozitivni vliv na lidské zdravi. Cilem prace bylo
zhodnoceni vybranych znaku kvality 76 vzorkd strouhané-
ho kfenu odebranych z trzni sité, a to z pohledu intenzity
Stiplavosti (hodnoceno senzoricky a jako obsah pfitom-
nych isothiokyanatt) a obsahu oxidu sifi¢itého pfidavané-
ho jako konzervant a antioxidant. Primérny obsah allyliso-
thiokyanatu (AITK) byl 957 mg/kg, obsah pfidaného oxidu
sifiitého 283 mg/kg. Z porovnani vysledkd senzorického
hodnoceni a stanoveni obsahu AITK bylo mozné stanovit
hranici 500 mg/kg kfenu pro hodnoceni vzorku jako typic-
ky, odpovidajici pfedstavé o kvalitnim kfenu, coz splfiova-
lo 86 % analyzovanych vzorkud. Dale byl proveden sklado-
vaci test s cilem zjisténi stability sledovanych kvalitativ-
nich parametr( v priibéhu celé doby trvanlivosti vyrobku.

Uvod

Kfen selsky (Armoracia rusticana, Celed’ Brassicaceae) je
kofenova zelenina, ktera je pfibuzna s tufinem, zelim a horcici.
Péstuje se pro sv(j Stiplavy kofen, ktery je duznaty, ma kuze-
lovity tvar a na povrchu je hnédy a uvnit bily. Listy jsou Siroké
a zelené. Kren je plivodem z vychodni Evropy, kde byl pouZi-
van jako bylina od starovéku. V Bibli je kfen zminén jako jedna
z horkych bylin pojidanych béhem Zidovskeé slavnostni hostiny
pesach (,zidovskych velikonoc®). Ve stfedoveké Evropé byl
kfen pouzivan jako vSelék. Zpocatku se proto kien pouZzival
pouze pro své léCivé vlastnosti a az od 16. stoleti se zacal béz-
né pouzivat jako obycejné kofeni k rybam a masu. Dnes tato
vytrvala rostlina roste po celém svété, ¢asto jako plevel podél
silnic, na brezich vodnich tokd a rumistich. V zemédélskych
kulturach se v Ceské republice péstuje jen zfidka a vétsina
spotfeby zahrnuje kien z dovozu, napfiklad z Madarska, Ru-
munska, Polska, Rakouska, ale i USA &i jizni Afriky [1, 2].

Norma CSN 46 3122 platna pro kieny uréené k dodani
v Cerstvém stavu spotrebiteli uvadi minimalni pozadavky ja-
kosti (kofen zdravy, Cisty, bez SkidcU, pevny, bez ciziho pa-
chu a chuti) a rozdéluje kfeny do dvou tfid jakosti. Kren tfidy I.
jakosti musi vykazovat znaky typické pro odriidu a/nebo trz-
ni druh, kofeny musi byt pravidelného tvaru, délky nejméné
20cm, neprasklé, bez postrannich kofend, hladké, cerstvého
vzhledu a s bilou duzinou bez Sedych pruh. Do I. tfidy jakos-
ti jsou zarazeny kreny, jez nesplfuji pozadavky pro |. jakost
a jsou obvykle uréeny pro dalsi primyslové zpracovani [3].

Chemické slozeni kienu

KFen, podobné jako cibule, Cesnek a zeli, obsahuje fadu
biologicky aktivnich latek, které maji pozitivni vliv na lidské

zdravi, vyznamna je
jeho antioxidacni, an-

timutagenni, antibak-

teriéIni a antifungélni aktivita. Kfen je velmi bohatym zdrojem
vitaminu C, karoten(, kyseliny listové a mineralnich latek
jako je hofCik, draslik, vapnik a fosfor. Jelikoz se jedna
o pfirodni produkt, Ize u kofene kienu ocekavat velkou
variabilitu v obsahu a zastoupeni biologicky aktivnich slo-
zek, v dusledku rozdilnych klimatickych podminek, typu
pudy, dostupnosti zivin a dobé produkce. [1-2, 4-6]. Ta-
bulka 1 uvadi primérné nutriéni hodnoty kienu a jejich
rozsah [6, 7, 8].

Typické Stiplavé aroma a paliva chuf kienu selského
vznikd az béhem mechanického poruseni pletiva (kou-
sani, strouhani, krajeni, mechanického opracovani nebo
poskozeni), tim se uvoliuje enzym myrosinasa (EC
3.2.1.147), ktery hydrolyzuje pfitomné sirné slouceniny
glukosinolaty za vzniku isothiokyanatl a glukosy. Z cel-
kové sumy glukosinolatl tvofi pfiblizné 80 % sinigrin, ze
kterého pusobenim myrosinasy vznika allylisothiokyanat
(AITK), latka odpovédna za charakteristické senzorické
vlastnosti kienu. Obsah AITK se obvykle pohybuje v roz-
mezi od 700 do 1400 mg/kg v zavislosti na odriidé a pod-
minkach péstovani [5, 9].

Pouziti kienu v potravinarstvi

V Evropé se kfen pouziva jako kofeni, které zlepSu-
je chut pec¢eného hovéziho masa, dale se pouziva jako
ochucovadlo napfiklad v kombinaci se Sunkou a jablky,
nebo po smichani s keCupem se omacka nebo dip podava
k mofskym plodim, jako jsou krevety a Ustfice. V obchod-
nich fetézcich midzeme kren koupit ve tfech hlavnich va-
riantach: Cerstvy kfen (kfen prany), strouhany kfen a kfen

Tabulka €. 1. Primérné nutriéni hodnoty kienu.

Zakladni slozky (%) Pramér Min Max
susina 25,30 23,40 32,00
bilkoviny 2,80 2,00 3,80
lipidy 0,33 0,30 0,50
sacharidy 11,70 11,50 20,50
vldknina 3,70 3,40 7,40
popeloviny 2,00 1,80 2,20
Mineralni latky (mg/kg)

draslik 6280 4200 25 300
vapnik 940 780 5900
fosfor 930 570 2100
hofCik 380 290 3100
Vitamin C (mg/kg) 1140 900 2600
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s dalsimi pfisadami, napt. jable¢ny kfen, smetanovy kien,
kien s feferonkami, kienova pasta, pomazankovy krém
s kfenovou pfichuti a mnoho dalSich.

Podil zpracovaného kfenu se ve vyrobcich s kfenem
pohybuje v rozmezi 25-95 %. NizSi obsah ma kfen s pfi-
sadami (napf. smetanovy, jable¢ny) oproti Cistému strou-
hanému kfenu. V zavislosti na receptufe a druhu vyrobku
se ke kfenu pfidavaji jablka, smetana, feferonky, voda,
olej, sul, cukr, ocet a pfidatné latky jako kyselina citrono-
va (regulator kyselosti), zahustovadla aj. VSechny vyrobky
na trhu obsahuji antioxidant a konzervant oxid sifi€ity (nej-
Castéji pridavany jako disifi¢itan sodny). Oxid sifi¢ity nebo
sifiGitany pfitomné v potravinach v koncentracich vyssich
nez 10 mg/kg potraviny se uvadéji jako mozny alergen,
legislativou maximalni povolene mnozstvi SO, pro mlety
kfen a vyrobky z néj je 800 mg/kg [10, 11].

MATERIAL A METODY
VZORKY

Béhem rocniho sledovani kvality strouhaného kifenu bylo
analyzovano 76 vzorkd odebranych z trzni sité s podilem
kfenu 90 % a vysSim. VétSina vzork( obsahovala pfidany
tuk, nejCastsgji fepkovy Ci slunecnicovy olej, kyselinu citrono-
vu, sll a antioxidant disificitan sodny. Vzorky byly vybirany
s cilem analyzovat dany vzorek v prvni tfetiné doby trvan-
livosti (trvanlivost sledovanych vyrobku byla 5—6 mésicu).
Do provedeni analyzy byly vzorky uchovavany za doporuce-
nych podminek skladovéani (do 8 °C).

Pro sledovani kvalitativnich parametri béhem doby tr-
vanlivosti byly analyzovany vzorky strouhaného kfenu jedné
Sarze od ¢eského vyrobce, které po dobu pokusu byly ucho-
vany za doporucenych skladovacich podminek. Celkem bylo
provedeno 11 paralelnich méfeni v pribéhu 153 dnd, tj. 5
meésicl (od data vyroby po konec trvanlivosti vyrobku).

Stanoveni AITK a ostatnich isothiokyanatu

Stanoveni obsahu allylisothiokyanatu a ostatnich isothio-
kyanatt bylo provedeno po izolaci mikroextrakci na pev-
nou fazi (vlakno: DVB/Carboxen™/PDMS StableFlex™
50/30 um) metodou plynové chromatografie s hmotnostnim
detektorem (SPME/GC/MS). Kvantifikace AITK a ostatnich
ITK byla provedena metodou vnéjsiho standardu.

Stanoveni oxidu sifi¢itého

Oxid sifi¢ity byl stanoven modifikovanou destilaéni meto-
dou podle Monier-Williamse, béhem které se z okyseleného
vzorku SO, uvolni destilaci a oxiduje se peroxidem vodiku.
Vznikla kyselina sirova se ztitruje hydroxidem.

Stanoveni celkového tuku
Celkovy tuk byl extrahovan petroletherem v Soxhletové
extraktoru.

Senzoricka analyza

Intenzita viiné kfenu byla posuzovana 8 zkusenymi hodno-
titeli pomoci tfibodové stupnice intenzity Stiplavosti (1) mdly,
nevyrazny; (2) typicky, poctivy; (3) pfilis Stiplavy/palivy.

VYSLEDKY A DISKUSE

Hodnoceni kvality strouhaného kienu
na ¢eském trhu

Jako jakostni ukazatele kvality byly vybrany senzorické
vlastnosti, obsah AITK a ostatnich isothiokyanatl (ITK), jako

Tabulka €. 2.

Nameéfené hodnoty obsahu AITK, ostatnich ITK, oxidu sifici-
tého a celkového tuku béhem ro¢niho sledovani kvality u 76
vzork( strouhaného kienu

AITK |ostatniITK| SO, Celkovy tuk
(mg/kg) | (mg/kg) | (mg/kg) (%)
Prumér 957 125 283 1,9
SD 401 66 155 1,4
MIN 90 30 15 0,1
MAX 2039 414 651 5,9

pomocné parametry byly sledovany obsahy pfidatnych latek
(SO, a celkového tuku). Rozsahy naméfenych hodnot jakost-
nich ukazatelll kvality uvadi tabulka (Tab. 2), vysledky ziska-
né pro jednotlivé vzorky jsou uvedeny na obrazku (Obr. 1).
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Obr. 1.
Vysledky analyzy 76 vzork( strouhaného kfenu na €eském trhu

Pomoci SPME/GC/MS analyzy bylo v kfenu identifi-
kovano osm ITK: allylisothiokyanat, butyl isothiokyanat,
isobutyl isothiokyanat, 3-butenyl isothiokyanat, n-pentyl
isothiokyanat, benzyl isothiokyanat, B-penetyl isothioky-
anat a 1-isothiokyanato-3-metylbuten. Zjisténé obsahy
AITK jsou srovnatelné s vysledky Kasson et al. (2008),
ktery zkoumal obsah AITK u polského (1000—1400 mg/kg)
a madarského kifenu (700—-750 mg/kg) [5].

U v8ech vzorkl strouhaného kifenu byla zarover provede-
na senzoricka analyza, pfi které se hodnotila intenzita Stip-
lavosti. 14 % vzorkud bylo hodnoceno jako mdlé, nevyrazné,
48 % vzorkl odpovidalo predstavé hodnotiteld o typickém,
poctivém kfenu a 38 % vzorkd bylo hodnoceno jako prili§
Stiplavych. Z porovnani vysledkd senzorického hodnoceni
a stanoveni obsahu AITK, mezi kterymi byla zjiSténa Gzka
pozitivni korelace (r=0,84, p<0,05), bylo mozné stanovit hra-
nici minimalné 500 mg AITK na kg vyrobku pro hodnoceni
vzorku jako typicky, odpovidajici predstavé o kvalitnim kre-
nu. Obsah AITK u vzorkt hodnocenych jako pfili$ Stiplavé byl
nad 1100 mg/kg.

Zadny z analyzovanych vzorkd neprekrocil legislativou
povolené maximalni mnozstvi oxidu sifi¢itého pro mlety
kien a vyroby z néj (800 mg/kg) a pouze 9% vzorkUl obsa-
hovalo vice jak 500 mg oxidu sifi¢itého na kilogram vzorku.
VétsSina analyzovanych vyrobkd obsahovala pfidany tuk,
nejcastéji fepkovy &i slunecnicovy olej, ktery se pouziva
pro zachovani vla€nosti strouhaného kfenu, zamezeni vy-
sychani a zlep8eni vzhledu vyrobku. Naméfené hodnoty
se pohybovaly od 0,1-5,9 % s primérnou hodnotou 1,9 %.
Sledovani kvalitativnich parametrl strouhaného kfenu
v pribéhu jeho trvanlivosti

Pro sledovani kvalitativnich parametrd béhem doby tr-
vanlivosti byly analyzovany vzorky strouhaného krenu
od data vyroby po konec doby trvanlivosti vyrobku (tj. 5 mé-
sicl) a celkem bylo provedeno 11 paralelnich mérent.
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Obr. 2. Vysledky skladovaciho pokusu vzorku kfenu

Z uvedeného grafu (Obr. 2) je patrné, zZe v pribéhu skla-
dovani dochazi k postupnému poklesu obsahu AITK i oxidu
sificitého. AITK je velmi nestala sloucenina, ktera degradu-
je na alifatické a cyklické slou¢eniny siry a netékavé slou-
¢eniny [12], ¢imz doch&zi ke snizeni az ztraté Stiplavosti
kfenu. To potvrdilo i senzorické hodnoceni. Zpoc€atku byla
viné vzorkl vyrazna, Stiplava, v prabéhu skladovaciho po-
kusu postupné slébnouci Na konci skladovaciho pokusu
notiteli hodnocena jako odpovidajici pro strouhany kren
Ke ztratam oxidu sificittho béhem skladovani dochazi vli-
vem vytékani a reakci se sacharidy nebo dalSimi slozkami
zeleniny [13]. Jak je vidét z chybovych Usecek (smérodat-
na odchylka priméru paralelniho stanoveni), na variabilitu
obsahu vybranych jakostnich parametrd nema vliv pouze
doba skladovani, ale i homogenita respektive nehomogeni-
ta rozmichani pfidanych slozek (SO, a celkovy tuk) béhem
zpracovani a nestélost ve kvalité vstupni suroviny. Tato
nestandardnost se nejvice projevila u celkového obsahu
tuku, kde rozmezi hodnot v ramci jedné Sarze bylo od 0,1 %
po 13,9 % s primérnou hodnotou 2,2 %.

Oxid sifiCity se pouziva jako konzervant, ale slouzi také
k béleni a k inhibici enzymového a neenzymového hnédnu-
ti. Postupny pokles oxidu sifi€itého zpUsobuje zménu barvy
vzorku kfenu a dochazi k jeho postupnému tmavnuti. Po péti
mesicich (ha konci doby trvanlivosti) byly vzorky kfenu tmav-
i oproti vzorkim na poc¢atku trvanlivosti (Obr. 3).

Obr. 3. Barevna zména vzorku v dusledku Ubytku oxidu sifi-
Citého béhem skladovani z 280 mg.kg™ (vlevo) na 100 mg.kg™
(vpravo) v pribéhu 5 mésicl

Zaver

Z namérenych vysledkl vyplyva, ze kvalita strouhaného
kfenu na ¢eském trhu je riznoroda, ale zaroven se da fict,
Ze jen minimum vyrobk( (méné nez 15%) pravdépodob-
né nevyhovuje spotfebiteldm v charakteristickém znaku
tj. Stiplavosti. Porovnanim vysledkd senzorického hodno-
ceni a obsahu AITK bylo mozné stanovit objektivni hrani-
ci 500 mg AITK na kilogram vzorku kfenu pro hodnoceni
vzorku jako typicky, odpovidajici pfedstavé o kvalitnim k¥e-
nu. Béhem péti mésiéniho skladovani vyrobku byl zjistén
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postupny pokles obsahu AITK (o cca polovinu) i oxidu sifi-
¢itého (o cca tretinu). Tim doslo ke snizeni Stiplavosti vyrob-
kd, ovéem na stale akceptovatelnou Uroven, a v dusledku
poklesu SO, i k jiz postfehnutelné zméne barvy vyrobku.

Podékovani
Projekt byl financovan z tcelove podpory na specificky vyso-
koskolsky vyzkum (MSMT & 20/2015): A1_FPBT _2015_002.
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Abstract

Horseradish (Armoracia rusticana) is grown for its pungent
root, which contains a number of biologically active sub-
stances that have a positive impact on human health. The
aim of this work was to evaluate selected quality attributes
of 76 samples of grated horseradish taken from the market.
Samples were observed in terms of the intensity of pungency
(assessed by sensory evaluation and as a content of isothio-
cyanates), and content of sulfur dioxide (added as a preser-
vative and antioxidant). The average content of allyl isothio-
cyanate (AITK) was 957 mg/kg, and content of added sulfur
dioxide 283 mg/kg. Comparing the results of sensory evalu-
ation and determination of AITK it was possible to establish
the limit of 500 mg/kg for typical horseradish (corresponding
to the concept of the high quality), which was fulfilled by 86 %
of analyzed samples. Consequently, the storage test was
performed in order to evaluate the stability of selected qual-
ity attributes monitored throughout shelf life of the product.



Ze sveta vyzivy
Chcete zit dele?

Jezte celozrnné
potraviny, doporucuje
hova studie

z Harvardu

Clanek uvefejnény v poslednim
Cisle ¢asopisu Journal of the Ame-
rican Medical Association Internal
Medicine uvadi, ze konzumace
celozrnnych potravin mGze pro-
dlouzit lidsky zivot. Denni pfijem
289 celych zrn (a to zejména otrub
nebo vnéjSich ¢asti zrna) mlze
snizit celkovou Uumrtnost az 0 5%
a umrtnost na kardiovaskularni one-
mocnéni (KVO) 0 9 %. Toto mnozstvi
ale zfejmé nema vliv na imrtnost
na rakovinu.

VySe uvedené zavéry vychazeji
z Udaju ze dvou pribéznych studif
(v délce trvani 26 a 24 let), jichz se
UCastnilo 118 085 Ameri¢an(, muzd
i zen, ve véku mezi 30 a 87 lety, ktefi
na pocatku sledovani netrpéli KVO
ani rakovinou.

Autofi studie tvrdi, ze ackoli je dobfe
znam blahodarny vliv konzumace ce-
lozrnnych potravin na hladinu krevnich
lipid( a metabolismus glukézy, udaje
o jejim vlivu na imrtnost nejsou zcela
konzistentni. Navic jsou protichidné
vysledky pfedchozich studii ovlivnény

“Feulelia

Svézi napoj pro malé i velleé,

jehoé zdkladem jsou susené ovocné §t’évy.

. obsahly'e vitamin C

-

. s[azen}’/ pouze cukrem a g[ukézou

-vytéZnost 10 litrir

napfiklad rozdily ve vyhodnocovani
vlivu stravy, ménici se definici pojmu
celozrnnda potravina nebo hetero-
genitou Ucastnikd vyzkumu a jejich
zivotniho stylu. Ve zminénych stu-
diich vyzkumnici posuzovali pfijem
celych zrn na zakladé konzumace
v8ech potravin obsahujicich zrno
(celozrnna ryze, chléb, téstoviny,
ceredlni otruby a klicky a snidariové
ceredlie), a to podle jejich hmotnosti
v suchém stavu. Udaje o jejich pfijmu
byly shromazdovany prostfednictvim
dotaznikd s frekvenci 2 az 4 roky.
Wu a jeho spolupracovnici zkoumali
pocet Umrti G¢astnikld vyzkumu
a vyhodnocovali k nim se vztahujici
rizikové faktory. Analyzy braly v po-

taz i vliv dalSich dllezitych faktord,
jako napfiklad véku, fyzické aktivity,
koufeni a BMI.

Zavéry prezentované tymem Wu
et al. rozSifuji seznam zdravotnich
benefitl konzumace celozrnnych
potravin o potenciél celého zrna
na prodlouzeni oéekavané primérné
délky Zivota. Zaroven podporuji sou-
¢asnd vyzivova doporuceni tykajici
se zvySené konzumace celozrnnych
potravin pro prevenci chronickych
onemocnéni.

https://www.rssl.com/Your-News/
Foode-News/2015/Edition-
595#1edition.
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Puavodni védecka prace

Aktualizace Referencnich hodnot
pro prijem zivin DACH

Doc. MUDr. Miroslav Stransky, KKL ZSF JU Ceské Budéjovice

Védecké odborné spole¢nosti pro vyzivu Némecka,
Rakouska a Svycarska vydavaji spole¢né od roku 2000
,Referenéni hodnoty pro pfijem Zivin“. Tyto Referenéni
hodnoty se postupné doplfiuji a aktualizuji. Po vitaminu D
[1] v roce 2012, vapniku [2] a folatu [3] v roce 2013 byly
hodnoty pro dalsi ziviny (thiamin, riboflavin, niacin, vitamin
C, selen) a energeticky pfijem dale upraveny a v poloviné
Unora 2015 ve 2. vydani publikovany [4]. Pfepracovan byl
i uvod, tabulky a seznamy. Publikace byla vydana ve for-
mé poradace s jednotlivymi volnymi listy, takze mohou
byt jednotlivé kapitoly, u kterych doslo na zakladé novych
veédeckych poznatkli ke zménam

Kojenci
Udaje o potfebé energie obsahuji hodnoty celkové po-
tfeby, ale nezahrnuji energetickou spotfebu pro rist. Pro
odvozeni smérnych hodnot pro kojence musi byt pficte-
na energeticka hodnota pro rlst tkani [5]. Pro vypocet
spotfeby energie nutna mediani télesna hmotnost byla
uréena podle vySkovych standardii WHO [6]. Na zakla-
dé tohoto aktudlniho vypodtu pro pfijem energie kojen-
cu jsou uréeny smérné hodnoty pro kojence muzského
resp. zenského pohlavi ve véku 0-3 mésice 550 resp.
500 kcal/den a ve véku 4-11 mésict 700 resp. 600 kcal/
den. V dasledku této zmény se snizu-

vymeénény. Na pfepracovani Refe-
ren¢nich hodnot se podileli exper-
ti jednotlivych pracovnich skupin
se souhlasem ¢lend Védeckého
prezidia Némecké spolec¢nosti pro
vyzivu (DGE). Referenéni hod-
noty pro pfijem Zivin Némecke,
Rakouské a Svycarské spolec- \,‘
nosti pro vyzivu byly se _souhla- Dee.
sem hlavniho hygienika CR a se

1. vydani

svolenim uvedenych spole€nosti =T
v . . . 4 k\
prevzaty i pro CR a jsou proto za )

vazné.

Aktualizované
obsahy

2. vydani 2015 [4] obsahuje, ve-
dle redakénich oprav, pfepracova-
né referencni hodnoty pro pfijem
energie, thiaminu, riboflavinu, nia-
cinu, vitaminu C a selenu. U téch-
to kapitol byly texty kompletné
nove strukturovany a obsah pre-

naci\ Referencni hOd“otv
s pro pfijem Zivin

A\ Némecka spoleénast pro vyivu (DGE)

Rakouska spoleénost pro vyzivu (OGE)
Svycarska spole&nost pro vjzkum vyivy (SGE)
’j Svycarska spoleénost pro vizivu (SVE)

Spoleénost pro VyZivu (SPV)

je referen¢ni hodnota pro pfijem folatu
u kojencll ve véku 4-11 mésict o 5 ug
na 80 ug na den, protoze se tato hod-
nota odvozuje od potfeby energie.

Déti, mladistvi, dospéli

Pro déti, dospivajici a dospélé byly
smeérné hodnoty pro pfijem energie
odvozeny pomoci faktorialni metody.
U déti a dospivajicich musi byt pro
ur€eni celkové spotfeby energie pfi-
¢tena hodnota pro rist. Pro vypocet
klidové energetické potfeby byly pre-
vzaty referenéni hodnoty pro vysku
a vahu studie o zdravi déti a dospi-
vajicich v Némecku [7]. Pro odvozeni
smérné hodnoty pro dospélé byl vzat
za zaklad primérny BMI 22 kg/m2.

Téhotné, kojici

V téhotenstvi se zvySuje energe-
tickd spotfeba na zakladé spotfeby
pro zvétSeni télesné hmoty a jeji zvy-

pracovan. Zaklad pro odvozeni

referen¢nich hodnot byl zkontrolovan a podle potfeby
zméneén. Clenéni na 1. a 2. dil v tomto vydani odpada (nu-
triéni aspekty Zivin, preventivni aspekty Zivin a latek ob-
sazenych v potravinach); preventivni aspekty byly po pre-
pracovani integrovany do pfislusnych kapitol o zivinach.

Energie

Cilem referen¢nich hodnot pro pfijem energie je dosaze-
ni vyrovnané energetické bilance a bilance zajistujici opti-
malni télesnou hmotnost a podporujici zdravi. Velké rozdily
télesné aktivity a anthropometrickych parametri vedou
u obyvatelstva k velkym variac¢nim koeficientim energe-
tické potfeby. Referenéni hodnoty pro pfijem energie byly
proto udany jako smeérné orientacni hodnoty. Nelze je tedy
bez omezeni pouZzit pro jednotlivce. Zda pfijem energie
u jednotlivych osob odpovida spotfebé nebo ne, se mlze
posoudit pravidelnou kontrolou télesné hmotnosti.

Senou potfebu, zejména pro délohu
a plod a pro zvySenou ¢innost plic a srdce [8]. Prirtistek
na hmotnosti pro Zeny s normalni télesnou hmotnosti
v hodnotach do 12kg az do porodu zaru€uji zdravi pro
zenu i plod. Celkova spotfeba energie béhem téhoten-
stvi se odhaduje na 76530 kcal. Energeticka spotfeba
zaCina stoupat pozvolna teprve od 2. trisemestru (4.
mésic) v hodnotach 250 kcal/den v druhém trisemestru
a 500 kcal/den v semestru tfetim.

Pro odvozeni spotfeby energie u kojicich byly zahrnu-
ty jak hodnoty pro mnozstvi produkovaného miéka, tak
i hodnoty z uvolnéni nashromazenych tukovych zasob
béhem téhotenstvi. Pfi vyhradnim kojeni béhem prvnich
4-6 meésicu se navySuje pfirtistek energie o 500 kcal/den.
Jak dlouho a jak intenzivné se po 4-6 meésicich koji je vel-
mi rozdilné. Proto se pro ¢aste¢né kojeni, podobné jako
u jinych odbornych spole¢nosti, neudavaji zadné smérné
hodnoty.
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Tabulka €. 1. Srovnani referencénich hodnot 2013 a 2015 u vybranych zivin pro dospélé na den (25-50 let)

.. . Referen¢ni hodnoty 2013 Referen¢ni hodnoty 2015
Zivina m 7 m z
smerme hodnoty pro 2 400 keal 1900 keal 2 300 keal 1800 keal
pfijem energie (PAL 1,4)

niacin 16mg Eq* 13mg Eq* 15mg Eq* 12mg Eq*
riboflavin 1,4mg 1,2mg 1,4mg 1,1mg
vitamin C 100mg 100mg 110mg 95mg
selen 30-70 ug 30-70mg 70 ug 60 ug

*ekvivalenty

Thiamin, riboflavin, niacin

Tyto ve vodé rozpustné vitaminy hraji duleZitou roli v lat-
kové vyméne energie. Proto byly referen¢ni hodnoty (do-
poruceny pfijem) pro tyto vitaminy odvozeny od referen¢-
nich hodnot pro pfijem energie. Aktiualizovanim referenc-
nich hodnod pro pfijem energie do$lo i k malym zménam
hodnot pro tyto tfi vitaminy. Tyto zmény se tykaji déti od 4
let, mladistvé, t€hotné a kojici.

Vitamin C

Odvozeni referenénich hodnot pro pfijem vitaminu C
bylo stanoveno v souladu s postupem Evropského Ufadu
pro bezpec€nost potravin (EFSA), ktery zvefejnil odpovida-
jici referenéni hodnoty v roce 2013 [9].

Kojenci a kojici

Drive byl u kojencu bran za zaklad pro odvozeni re-
ferenéni hodnoty obsah vitaminu C v matefkém miléce.
Vitamin C v matefském mléce vsSak reflektuje zasobe-
ni matky a ne potfebu kojence. Dnes je mozno vycha-
zet z toho, ze obsah vitaminu C v matefském mléce je
v dUsledku dobrého pfijmu vySsi nez je potfeba kojence.
Proto byl na zakladé pfijmu vitaminu C u kojencu v Ev-
ropé a USA (23 mg/den), ktery ziejmé potfebu kojence
pokryva - a je 3x vySSi nez nutné mnozstvi k zabranéni
skorbutu (7 mg/den) - stanoven novy odhad pro kojen-
ce v prvnim roce zivota v hodnoté 20 mg/den. Také re-
ferenéni hodnota pro pfijem vitaminu C u kojicich neni
urCena ztratou matefskym mlékem, protoZze materské
mléko obsahuje dnes v dusledku vyssiho pfijmu vitami-
nu C ,zbyte¢né“ mnoho tohoto vitaminu. Proto byla refe-
renéni hodnota (doporuceny pfijem) pro kojici stanovena
na 125mg vitaminu C/den.

Déti, mladistvi, dospéli

Pro déti a mladistvé byla potfeba vitaminu C odvozena
z potfeby pro dospélé, tim se snizily hodnoty pro dopo-
ru€eny prijem pro riizné veékové skupiny oproti ptivodnim
hodnotam. Vychazeje ze ztrat vitaminu C v latkové vyme-
né a optimalni koncentrace v plazmé se zvySuje doporu-
¢eny pfijem u muzd na 110 mg/den. Potfeba vitaminu C
pro zeny byla odvozena od potfeby pro muze se zfetelem
na télesnou hmotnos a stanovena v hodnoté 95 mg/den.
Téhotné od 4. mésice maji zvySenou potfebu o 10 mg/
den, doporuceny pfijem je tedy 105 mg/den.

Kuraci

Kufaci maji vétsi metabolické ztraty a nizsi plazmatickou
koncentraci vitaminu C neZ nekufaci. Vzhledem ke zvy-
Sené latkové vyméné o 40% plati pro kuféky referenéni

hodnota pro pfijem vitaminu C v hodnoté 155 mg/den, pro
zeny 135 mg/den.

Selen

Hodnoty pro selen jsou i nadale uvedeny jako odhadni
hodnoty pro pfiméfeny pfijem. Na zakladé novych védec-
kych poznaktt Ize udat pro pfijem konkrétni hodnoty.

Kojenci

Pro kojence ve stafi 0-3 mésicu byla odvozena odhadni
hodnota 10 pg/den na zakladé obsahu selenu v mater-
ském mléce. Pro kojence ve stéafi 4-11 mésicl byla odvo-
zena hodnota 15 pg/den s ohledem na rozdily v télesné
hmotnosti.

Déti, mladistvi, dospéli, téhotné, kojici

Zakladem pro nové odvozeni potfeby je koncentrace
relativné nového markeru pro nasyceni selenproteinu P
v krvi (SePP). Pro zeny a muze je odhadovana hodnota
pro pfijem 60 ug resp. 70 pg/den. S ohledem na rozdily
v télesné hmotnosti a rastu byly z téchto hodnot odvozeny
hodnoty pro déti a mladistvé.

Pro kojici se navySuje odhadovany pfijem o 15 ug na 75
ug/den, ktery odpovida kompenzaci obsahu selenu v ma-
tefském mléku. U téhotnych je navySeni potfeby tak nepa-
trné, Ze zvysovat referen¢ni hodnotu neni nutné.
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Ze sveta vyzivy

Vitamin D a demence Poskytovani informaci o nutricnich hodnotach pokrmu

o o a nabidka zdraveéjsich variant zlepsSuji image restauraci
Podle studie vyzkumniku z univer-

zity v Exeteru maze nedostatecny Obezita se stava jednim z nejvétsich celosvétovych zdravotnich pro-
pfijem vitaminu D zdvojnasobovat blém. Vyzkum provedeny v USA ukazal, ze pokud restaurace uvadi
riziko rozvoje demence a Alzhei- nutri¢ni hodnoty pokrm0 ve svém menu a nabizi i jejich zdravé varianty,

Vv

merovy choroby. Do vyzkumu bylo Kytvgﬁ_ii k Ii]tll (a,jtejl'tpotegcvzliélni navsteve) zakaznik pfiznivéjsi postoj nez
Bl = podniku, ktery toto nedéla.
|Zee;’hLnllj:gr},gﬁSnZ%?,T;néT:gsr:gg;gv? ,Pokud restaurace uvédvéla nutriéni hoglnoty pokrma, vnimali ji Uc':,astnicvi
na demence. Na za4tku sledovani vygkumu jako vice §p_olvecensky goqQoved,ncoJu, ato beg ohlevdu na droven
byla véem G&astnikim zméfena hla- svych znalc,)st|, o vyzivé a ,zg.raV|. Ucastnlku[n ,byla predlozepa vzorova
dina vitaminu D v krvi; dalsf kontrola | MenY S kra,tky'r,nll kor_nqntarl, po p,rostudcv)vanl ,respondgntl odlpowdall
probahla po Sestiletech. B&hem této na otazky ’[ykajI01 se jejich vnimani spolgcenske zodpovednosti restau-
doby se u 171 Géastnik rozvinula race, ochoty navstivit restauraci s takovymto menu i vztahu k vlastnimu
o zdravi. Pozitivni vztah k takovéto restauraci vyjadfili vSichni G¢astnici,
demence, z toho ve 102 pripadech | /xom ¢im silngj&i povédomi o viastnim zdravi méli, tim vy&si bylo jejich
se jednalo o Alzheimerovu chorobu. | \nimanf restaurace jako spolegensky zodpovédné.
Analyza prokazala, ze ucastnici Americky zékon o zdravotnim poji§téni stanovi pro restaurace s vice
s nizkou hladinou vitaminu D vkrvi | ez dvaceti pobogkami povinnost poskytovat zakaznikiim informace
(definovanou jako rozmezi 25 @ 50 | o nutrignich hodnotéch. Proti tomuto nafizeni mnoho restauraci protes-
nmol/l) méli, v porovnani s Ucast- | tovalo s tim, Ze informace o nezdravych pokrmech budou zakazniky
niky, ktefi méli hladinu vitaminu D | odrazovat. Autofi studie ovéem tvrdi, Ze uvadéni téchto informaci mtze
v norme, o 53 % vyssi riziko rozvoje | naopak znamenat dvoji pfinos: vét§i mnoZstvi zdravych pokrmu v nabidce
demence; UCastnikim s extrémné | restaurace muze vést ke zlep$eni zdravi zdkaznikl a soucasné muze
nizkou hladinou vitaminu D (pod 25 | restauraci zvySit zisk. ZvySené povédomi zakaznikl o vyzivé a vlastnim
nmol/l) toto riziko stouplo dokonce | zdravi mizZe vést k tomu, Ze potravinafsky prumysl bude vice zohledrio-
az 0 125%. Vysledky vztazené vat jejich pozadavky na zdravé potraviny a uvadéni nutri¢nich hodnot.
pFimo k Alzheimerové chorobé byly Firmy, které se takto chovaji jiz ted, jsou povazovany za spolecensky
obdobné: 69% narust rizika pro | zodpovédné a zakaznici je vyhledavaji.

skupinu s mirnym deficitem a 122% In: https.'//WWW.rss/.com/Services/Food/Foode-neWs/Edition551—600/
zvy$eni rizika pro zasadni nedo- Edition582#58205
statek. Neboli - hladina vitaminu D bene

v krvi nad 50 nmol/l znacila zdrave
funguijici mozek.

Vyzkumnici ale varuji, Zze vazba
mezi vitaminem D a demenci stale
neni Uplné objasnéna a Ze vyse
uvedené vysledky rozhodné nedo-
kazuiji, Ze nizka hladina vitaminu D
zpusobuje demenci. Autor studie,
Dr. David Llewellyn uved|, Ze nyni
bude potfeba klinicky zjistit, zda je
mozné nastup demence pozdrzet
nebo mu predejit podavanim vita-
minu D v Iékové formé nebo jeho
zvySenym obsahem ve stravé (napr.
tucné ryby). Pokud by se ale vliv
vitaminu D podafilo prokazat, melo
by to obrovsky dopad na vefejné
zdravi, a to jak z hlediska kvality
zivota, tak i finan¢ni zatéze spojené
s péCi 0 nemocné.

In: https://www.rssl.com/Servi-
ces/Food/Foode-news/Editi-
on551-600/Edition591#59103
bene
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Nebezpecne kuchynske nadobi, sklenicky
a mlynky na odstavnovani ovoce
zjistene v Moravskoslezskem kraji

MVDr. Hana Suchmova

KHS Moravskoslezského kraje se sidlem v Ostravé

Abstrakt

V letech 2012—2013 byly pfi kontrolach pfedmétd urce-
nych pro styk s potravinami zjistény v trzni siti Moravsko-
slezského kraje nebezpecné vyrobky. Tyto vyrobky uvol-
novaly své sloZky do potravin v mnozstvich, kterd by moh-
la ohrozit lidské zdravi. Z celkového poétu odebranych
vzorkl nevyhovélo 12,5%. Ve tfech pfipadech se jednalo
o kontaminaci potravin chemickymi latkami uvolnénymi
z materialu vyrobkd, v jednom pfipadé Slo o mechanic-
kou kontaminaci potravin z divodu konstrukéni vady vy-
robku. V Ceské republice bylo v tomto obdobi vyhlaseno
Ministerstvem zdravotnictvi CR celkem 24 nebezpecnych
predmétd uréenych pro styk s potravinami, z toho vyrobky
zjisténé v Moravskoslezském kraji tvofily 16,7 %. V ramci
Evropské unie bylo v letech 2012-2013 nahlaseno do ev-
ropského systému rychlého varovani pro potraviny a krmi-
va RASFF celkem 505 nevyhovujicich vyrobkd uréenych
pro styk s potravinami. Z tohoto poctu se 215 oznameni
tykalo rizika kontaminace potravin stejnymi chemickymi
latkami, které se uvolnovaly i z materialu nebezpe¢nych
vyrobkl zjisténych v Moravskoslezském kraji a v Ceské
republice.

Uvod

Bezpecnost potravin mize ovlivnit mnoho rdznych fak-
tord, jednim z nich jsou i materidly a pfedméty, které jsou
uréeny pro styk s potravinami a pfichazi s nimi do kontaktu.
Jednd se o potravinarské obaly, kuchynské nadobi a nagini,
potravinarské stroje a dalsi vyrobky, které jsou uréeny pro
styk s potravinami. Pokud tyto vyrobky nevyhovuji poza-
davkum platné legislativy, mohou byt jednim ze zdroji kon-
taminace potravin. V soucasné dobé je platnym pravnim
predpisem upravujicim pozadavky na tyto vyrobky ve sta-
tech EU Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&.
1935/2004 ze dne 27. fijna 2004 o materidlech a pfedmé-
tech ur€enych pro styk s potravinami a o zruSeni smérnic
80/590/EHS a 89/109/EHS. Vyrobky urcené pro styk s po-
travinami nesmi uvolfovat své slozky do potravin v mnoz-
stvich, kter4 by mohla ohrozit zdravi lidi, zpUsobit zménu
ve sloZeni potravin nebo zhorsit organoleptické vlastnosti
potravin. Krajska hygienicka stanice Moravskoslezského
kraje se sidlem v Ostravé kontroluje v ramci pravidelného
dozoru bezpecénost téchto materidll a predmétu, uréenych
pro styk s potravinami a provadi opatfeni k zamezeni vy-
skytu nebezpecnych vyrobkd v trzni siti.

Kontrola oznaceni vyrobku uréenych pro styk
s potravinami

Materidly a pfedméty uréené pro styk s potravinami musi
byt oznaceny v souladu s pozadavky Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004. K témto vyrobkim,

které pfi uvedeni na trh
jesté nejsou ve styku
s potravinami, se pfi-
poji slovni oznaceni
“pro styk s potravinami*
nebo konkrétni oznace-
ni tykajici se jeho pou-
ziti, jako napt. kavovar,
nebo symbol ,poharku
s vidliCkou®. Konkrétni
pokyny, které maji spo-
tfebitelé dodrzovat pfi
bezpecném pouzivani
vyrobku, musi byt uve-
deny na vyrobku nebo
pfipojeny v navodu k jeho pouziti. Na vyrobcich uréenych pro
styk s potravinami musi byt uvedeno jméno nebo obchodni
jméno, adresa nebo sidlo vyrobce, zpracovatele nebo pro-
dejce odpovedného za jejich uvadéni na trh v ramci Spo-
leCenstvi. Vyrobky musi byt oznaceny nebo identifikovany
odpovidajicim zplsobem, aby byla zajisténa jejich sledova-
telnost ve v8ech fazich vyroby, distribuce i prodeje. Sledova-
telnost vyrobk je dllezita pro usnadnéni kontroly, vymezeni
odpovednosti, informovanosti spotrebitele a stazeni vadnych
vyrobk(. K vyrobkim musi byt pfiloZeno pisemné prohlaseni
o tom, ze jsou v souladu s predpisy, které se na né vztahuiji.

V roce 2012—-2013 zkontrolovali pracovnici Krajské hygi-
enické stanice Moravskoslezského kraje se sidlem v Os-
travé celkem 1081 predméti a materiald uréenych pro
styk s potravinami, nej¢astéji zjisfované zavady z hlediska
znaceni vyrobk( bylo neuvedeni jména nebo obchodni-
ho jména, adresy nebo sidla vyrobce, zpracovatele nebo
prodejce odpovedného za jejich uvadéni na trh. Z 1081
kontrolovanych vyrobku ur€enych pro styk s potravinami
nevyhovélo z hlediska jejich oznaceni 74 (6,8 %) vyrobku.

Obr. 1. Symbol oznadujici vy-

robky uréené pro styk s potra-
vinami

Nebezpecné predméty uréené pro styk
s potravinami zjisténé v Moravskoslezském
kraji

V letech 2012—2013 bylo odebrano celkem 32 vzorki
vyrobkud uréenych pro styk s potravinami, z toho 4 vzorky
nevyhovély hygienickym pozadavkdm, coz ¢ini 12,5 %.
Posuzovani vyrobkl uréenych pro styk s potravinami je
provadéno v souladu s pozadavky, které jsou legislativné
stanoveny pro konkrétni material, ze kterého je vyrobek
vyroben. Dal§im dalezitym parametrem je typ potravi-
ny, se kterou pfichazi vyrobek do styku, teplota a doba
kontaktu vyrobku s potravinou. Vyrobky mohou byt pro
jednorazoveé i opakované pouziti, mohou byt uréeny pro
styk pouze s nékterymi typy potravin, pro pouziti do ur-
Cité maximalni teploty apod. Kontrolou byly zjistény tyto
nebezpecéné vyrobky:




Miynek na odstaviovani ovoce

Tento vyrobek byl odebran k laboratornimu vySetfeni
na zakladé podnétu spotrebitelky, ktera zakoupila mlynek
na odstavriovani ovoce, ktery byl podobny vyrobku, ktery
byl vyhlaSen Ministerstvem zdravotnictvi CR jako nebez-
pecény. Tento mlynek na odstaviiovani ovoce byl prodavan
v odliSném obalu, pod jinou znackou. Identifikani Udaje
uvedené na vyrobku a udaje o distributorovi a vyrobci se
také neshodovaly, vzhledové byl vyrobek ovSem totozny
s vyhladenym nebezpecnym vyrobkem. Vzorek byl zaslan
k laboratornimu vysetfeni do narodni referencni laborato-
fe pro materidly ur€ené pro styk s potravinami a pro vy-
robky pro déti do 3 let, na Statni zdravotni Ustav v Praze,
za UCelem provéreni slozeni a bezpecnosti kovovych Casti
mlynku, pfich&zejicich do styku s ovocnou $tavou a posou-
zeni naruseni funkénich sou¢asti mlynku pfi mleti. Z hledis-
ka slozeni mlynku bylo zjiSténo, Ze povrch nasypky a téla
mlynku s odsfaviiovacim Sroubem je kryty povrchovou
Upravou, ktera je povolena pro kratkodoby styk s potra-
vinami a pasirovaci sitko je z korozivzdorné oceli, ktera
vyhovuje hygienickym pozadavkim. Ve vzorku ovocné
8tavy nebyla zji$téna pfitomnost cinu, chromu, niklu, olova
a kadmia v mnozstvi, které by pfesahovalo hodnoty uve-
dené jako limitni v Technical Guide (draft, 2012) on Metals
and alloys used as food contact materials. Problémem
byly mechanické a funkéni vlastnosti vyrobku. Laboratorni
analyzou vyrobku bylo prokézano, ze mlynek nevyhovuje
pozadavkim stanovenym vyhlaskou €. 38/2001 Sb. o hy-
gienickych pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s po-
travinami a pokrmy, ve znéni pozdéjSich pravnich predpisu.
Konkrétné se jednalo o viditelné naruSeni povrchu nového
vyrobku (trhliny a ostré prelisky) a pocinajici znamky koroze
po prvnim pouziti vyrobku. Vysledky laboratorniho vyset-
feni dale prokazaly, Ze pfi mleti ovoce dochazi k naruseni
povrchu funkénich soucasti mlynku, pfi€emz uvolnéné cas-
teCky kovu kontaminuiji ziskanou $tavu. Tyto drobné kousky
kovu by pfi konzumaci §tavy mohly poranit Gista nebo travici
Ustroji spotfebitele. Vysledky laboratorniho rozboru proka-
zaly, ze vyrobek nespliiuje pozadavky Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004, podle kterého mate-
ridly a pfedméty, urCené pro styk s potravinami musi byt
vyrobeny tak, aby za obvyklych nebo predvidatelnych pod-
minek pouziti neuvoliiovaly své slozky do potravin v mnoz-
stvich, kterd by mohla ohrozit zdravi lidi. Podnét spotfebi-
telky byl opravnény, laboratorni analyza prokazala, Ze se
jedna o nebezpecny vyrobek, ktery kontaminoval ziskanou
ovocnou Stavu ¢asteckami kovu, stejné jako jiz vyhlaseny
nebezpecny mlynek, ktery byl prodavan v odliSném obalu.

Melaminovy pohar Pirat

V ramci kontroly zaméfené na bezpecnost plastového
kuchyriského nadobi a nacini byl v Moravskoslezském kraji
zachycen nebezpecny vyrobek, détsky melaminovy pohar
Pirat, ktery byl odebran za ucelem ovéfeni specifické mi-
grace formaldehydu z vyrobku. Laboratorni vySetfeni pro-
kazalo, ze vyrobek uvolnuje formaldehyd v mnozstvi 43
mg/kg potravinového simulantu a 35 mg/kg potravinového
simulantu. Specificky migraéni limit pro uvolfiovani formal-
dehydu je 15 mg/kg, vyjadieny v mg latky na 1 kg potraviny.
Vyrobek nesplfiuje pozadavky Nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004 a Nafizeni Komise (EU)
€. 10/2011 ze dne 14. ledna 2011 o materialech a predmé-
tech z plastl ur€enych pro styk s potravinami. Z vyrobku
se v nadlimitnim mnozstvi uvolhoval formaldehyd, ktery se
rychle vstiebava klzi a mize zplsobit podrazdéni nebo
alergické reakce. Vzhledem k détskému motivu, uvedené-
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Obr. 2. Mlynek na odstaviiovani ovoce

mu na vyrobku, Ize pfedpokladat, ze vyrobek budou pouzi-
vat zejména mensi déti, coz je citliva skupina lidské popula-
ce, velmi vnimava k negativnim vliviim, které na ni ptsobi.
Uvolnénim formaldehydu z materialu poharu do napoje
dochéazi ke kontaminaci napoje formaldehydem a k jeho
nasledné konzumaci.

Sklenéné odlivky FIZZY PARTY

Kontrolou a odbérem vzorkl napojového skla bylo zjis-
téno, ze z dekoru 3 dilné sady sklenénych odlivek FIZZY
PARTY, ktery zasahuje do okraje pro piti se uvoliiuje olo-
vo v nadlimitnim mnozstvi. Laboratorni rozbory prokazaly
hodnoty olova 2,4—4,8 mg/pfedmét. Limit, stanoveny pro
migraci olova z okraje pro piti 2,0 mg/pfedmét byl prekro-
¢en, vzorek nevyhovél pozadavkim vyhlasky ¢. 38/2001
Sb. Okraj pro piti je definovan jako 20 mm Siroky pas podél
horniho okraje na vnéjsi strané naplnitelnych vyrobkd, kte-
ry mize pfi piti z téchto vyrobku pfichazet do styku s Usty.
Expozice olovem muze vést k poSkozeni ledvin a jater,
nervového systému, Cervenych krvinek, cév a svalstva. P¥i
nizsich koncentracich dochazi k neurologickym porucham
a poskozeni rozpoznavacich funkci. Vzhledem k tomu, ze
se olovo uvolnovalo z dekoru, ktery zasahuje az do okraje
pro piti, riziko pro spo-
tfebitele spociva v tom,
Ze pfi piti z této odlivky
mUze dochéazet ke kon-
taminaci rtd olovem
a nasledné s napojem
k jeho praniku do orga-
nismu ¢lovéka.

Kuchyriska sada
plastového nacini
KITCHEN 7 PIECES
Pfi provadéni stat-
niho zdravotniho do-
zoru byl v trzni siti ode-
bran vzorek kuchyrskeé
sady plastového nacini

Obr. 3. Melaminovy pohar Pirat
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Obr. 4. Sklenéné odlivky FIZZY PARTY

KITCHEN 7 PIECES za ucelem stanoveni migrace primar-
nich aromatickych amini z materialu vyrobku. Jednalo se
0 sedmidilnou sadu kuchyriského nacini z polyamidu, v plas-
tové misce byly ulozeny 3 IZice rGznych tvart, 1 obrace¢-
ka, 1 nabéracka a 1 Izice na Spagety. Laboratornim vySet-
fenim byl ve vyluhu zji§tén obsah primarnich aromatickych
amint ve vysi 0,087 mg/kg potravinového simulantu ve IZici
na zeleninu a 0,2 mg/kg potravinového simulantu ve velké
IZici. Tyto hodnoty prekracuji limitni hodnotu 0,01 mg latky/kg
potraviny nebo simulantu, coZ neni v souladu s pozadavky
Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004
a Narizeni Komise (EU) ¢. 10/2011. Nasledné byla provede-
na identifikace primarnich aromatickych amind, ve vzorku
byl zjistén karcinogenni 4.4-diaminodifenylmetan (CAS No.
00101-77-9). Riziko pro spotiebitele spociva v tom, Ze pfi sty-
ku tohoto vyrobku s potravinami nebo pfipravovanymi pokrmy
mUze dochazet k jejich kontaminaci latkami s karcinogennimi
Ucinky na lidsky organismus a nasledné k jejich konzumaci
spotrebitelem.

Nebezpecné pfedméty urcené pro styk
s potravinami zjisténé v Ceské republice

V letech 2012-2013 bylo v Ceské republice Minister-
stvem zdravotnictvi CR vyhlaSeno celkem 24 nebezpec-
nych pfedmétd uréenych pro styk s potravinami. Jedna-
lo se o kuchyniské nadobi, konkrétné melaminové hrnky
amisky, détskou jidelni sadu a détsky melaminovy hrnecek
s poklickou, ze kterych se uvolfioval formaldehyd v nad-
limitnim mnozZstvi. Déale bylo zjiSténo ¢erné polyamidové
kuchynské nacini, jako jsou nabéracky, obracecky, stou-
cha¢ na brambory, kdy laboratornimi rozbory byla zjisténa
pfitomnost primarnich aromatickych amind s karcinogen-
nimi G€inky. Dal§im typem nevyhovujicich vyrobkl byly
sklenéné odlivky, zdobené barevnymi obrazky s rdznymi
motivy a sklenény 8alek s uchem, zdobeny dekora¢nim
pruhem. Tyto barevné dekorace zasahovaly do okraje pro
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Obr. 5
Kuchyriska sada plastového nacini KITCHEN 7 PIECES

piti a z jejich materialu se v nadlimitnim mnozstvi uvolio-
valy tézké kovy. Z testovanych mlynkl nevyhovély odstav-
novaci mlynky na ovoce a mlynky na ofechy a strouhanku,
z diivodu naruseni jejich povrchu pfi mleti a od$tavriovani
a nasledné kontaminaci potravin drobnymi kousky kovu
uvolnénymi z funkénich soucasti mlynka.

Ctyfi nevyhovujici vyrobky zjisténé v Moravskoslezském
kraji tvofi jednu Sestinu z 24 vyhlasenych nebezpecnych
vyrobk(. Zachyt vyrobkd v Moravskoslezském kraji neni
v celostatnim méfitku ojedinély, podobné typy nebezpec-
nych vyrobk( byly zjiStény i v ostatnich krajich Ceskeé re-
publiky. Pfehled po¢tu nebezpeénych pfedmétd uréenych
pro styk s potravinami vyhldSenych Ministerstvem zdra-
votnictvi CR v letech 2012-2013 je uveden v tabulce 1.

Vyskyt rizikovych predméti uréenych pro styk
s potravinami v Evropské unii

V réamci Evropské unie bylo v letech 2012-2013 nahla-
Seno do evropského systému rychlého varovani pro potra-
viny a krmiva RASFF celkem 505 nevyhovujicich vyrobkd
uréenych pro styk s potravinami, v roce 2012 se jednalo
0 287 nevyhovujicich vyrobk( ur¢enych pro styk s potravi-
nami a v roce 2013 celkem 218 vyrobku.

Pro porovnani v evropském kontextu jsou nize uvedeny
pocty vyrobkl, které byly v letech 2012—-2013 nahlaseny
do systéemu RASFF z duvodu totoZného rizika, které bylo
zjisténo u vyrobkd v Moravskoslezském kraji a Ceské
republice. Jedna se o typy vyrobk(, z nichz se uvoliuji
primarni aromatické aminy, formaldehyd, tézké kovy, kon-
krétné olovo a kadmium a cizorodé latky, které se do po-
travin dostavaji mechanickym narusenim povrchu kuchyn-
ského nacini pfi jeho pouzivani.

V ramci systému RASFF existuji ¢tyfi
kategorie oznameni:
Varovani (Alert notification)

Pfedmétem tohoto oznameni je rizikovy pfedmét urce-
ny pro styk s potravinami, ktery pfedstavuje pfimé nebo
nepfimé riziko pro zdravi lidi. Jedna se o vyrobek, ktery
se vyskytuje na trhu a tudiz je zapotiebi okamzité zajistit
navazné kroky v souladu s pfislusnymi pravnimi pfedpisy
a zavaznymi normami. Ve sledovaném obdobi bylo evido-
vano v této kategorii 63 oznameni, z toho ve 47 pfipadech
se jednalo o vyrobky vykazujici stejné riziko, jako vyrobky
zjiSténé v Moravskoslezském kraji. DalSi oznameni v této
kategorii se tykala napf. migrace epoxidovaného séjového
oleje (ESBO) nebo di(2-ethylhexyl)ftalatu (DEHP) z vicek
zavarovacich sklenic.

Odmitnuti na hranicich (Border rejection notification)

Pfedmétem oznameni jsou pfedméty urCené pro styk
s potravinami, které byly zamitnuté na vstupu do Evropské
unie z duvodu rizika. V této kategorii bylo evidovano
v letech 2012-2013 celkem 278 oznameni, ktera se
nejcastéji tykala migrace chromu, niklu a manganu
z nerezového kuchyriského nadobi. Celkem 73 oznameni
se tykalo vyrobku, nahlasenych v této kategorii z divodu
migrace totoznych rizikovych latek, které byly zjiStény
i v naSem Kraji.

Informace (Information notification)

Pfedmétem oznameni je rizikovy vyrobek, ktery ne-
spliuje nekteré chemické, fyzikalni nebo biologické po-
zadavky na zdravotni nezavadnost. Jedna se o vyrobek,
u kterého neni pravdépodobny vznik akutnich nepfizni-




Tabulka 1.
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Pocet oznameni v jednotlivych kategoriich systému RASFF a pocet nebezpe¢nych pfedmétl uréenych pro styk
s potravinami vyhlaSenych Ministerstvem zdravotnictvi CR v letech 2012—2013 podle sledovaného typu rizika

Nebezpeéné i . | Informace | Informace | Oznameni

Typy vyrobku/riziko vyrobky v CR | Varovani | Odmitnuti | yysaqujici | zasilané RASFF
2012-2013 na hranicich | 4a)3j udaje | na védomi | 2012-2013

Melaminové nadobi/
formaldehyd 6 9 31 28 11 79
Polyamidové kuchyriské
nacini/primarni 8 22 21 2 25 70
aromatické aminy
Keramické, porcelanové,
sklenéné nadobi/ olovo, 6 15 18 3 21 57
kadmium
K-ughvynske mlynky/ 4 1 3 3 5 9
cizi télesa
Celkem 24 47 73 36 59 215

vych zdravotnich nasledk, a tudiz se nevyZzaduje bezpro-
stfedni zasah. Vyrobek se nedostal na trh nebo se na trhu
jiz nevyskytuje.

a) ,informacni oznameni vyzadujici dal$i udaje*
(Information for follow-up), kterym se rozumi informacni
oznameni v souvislosti s produktem, ktery je nebo muze
byt uvadén na trh v jiné ¢lenské zemi.

Celkovy pocet notifikaci v uvedeném obdobi byl 67, z Ce-
hoz vice jak polovinu tvofila hlaSeni, tykajici se migrace
stejnych rizikovych latek jako v Moravskoslezském kraji.

b) ,.informaéni oznameni zasilané na védomi*
(Information for attention) se rozumi informacni oznameni
v souvislosti s produktem, ktery:

i) se vyskytuje pouze v oznamuijici ¢lenské zemi, nebo
ii) dosud nebyl uveden na trh, nebo
i) jiz neni na trhu.

Ve sledovaném obdobi bylo evidovano v této kategorii
97 oznameni, z toho v 59 pfipadech se jednalo o vyrobky
vykazujici stejné riziko, jako vyrobky zjisténé v Moravsko-
slezském kraji.

Novinka (News notification)

VSechny druhy informaci vztahujici se k bezpecénosti

vyrobku, které nebyly oznameny ¢lenskym statem jako
~Varovani“, ,Informace” nebo ,Odmitnuti na hranicich®, ale
které jsou povazovany za dullezité pro dozorové organy
¢lenskych statd. V této kategorii se v uvedeném obdo-
bi nevyskytla Zzadna oznameni, tykajici se migrace latek
z vyrobkd uréenych pro styk s potravinami.
Konkrétni pocty oznameni nebezpecnych vyrobkl podle
jednotlivych kategorii v systému RASFF a podle sledova-
nych rizikovych latek, které z nich migruji a mohou zpUso-
bit kontaminaci potravin, jsou uvedeny v tabulce 1.

Z divodu migrace primarnich aromatickych amint
bylo oznameno v systému RASFF v obdobi od roku 2012
do roku 2013 ve vSech kategoriich celkem 70 druhd ku-
chynského nécini, jednalo se zejména o nylonové obra-
cecCky, nabéracky, Izice a klesté. Migrace formaldehydu
z melaminového kuchynského nadobi, hrnkd, talifd, sala-
tovych misek, IZic se v tomto obdobi tykalo 79 oznédme-
ni. Tézké kovy byly pfedmétem 235 notifikaci, z toho 57
oznameni bylo nahlaSeno z diivodu migrace olova a kad-

mia z dekorovaného porcelanového, keramického nebo
sklenéného nadobi. DalSi oznameni se tykala nejcastéji
migrace chromu, niklu a manganu z nerezového nadobi,
grilovacich mfizek, kuchynskych nozl, porcovacich kles-
ti. Nejméné oznameni se tykalo mechanického uvolrio-
vani povrchovych ¢&asti vyrobki do potravin. Oznameno
bylo 9 pfipadli uvolfiovani kouskd kovu, plastu z mlynk
na ofechy, odstaviiovacich mlynku, mlynk( na stl a pepf
nebo také uvolnovani ¢asti dfeveéného kuchyrnského nacini
do potravin.

Celkové lze shrnout, ze nejcastéjSim rizikem u vy-
robk( uréenych pro styk s potravinami v Evropské unii
bylo ve sledovaném obdobi zjisténi kontaminace téz-
kymi kovy, primarnimi aromatickymi aminy a formalde-
hydem.

Opatreni k ochrané spotrebitele

Vyrobky, které nevyhovuji pozadavkim platné legisla-
tivy, jsou neprodlené stazeny z prodeje a nasledné z ce-
Iého distribu¢niho fetézce. Pfi zjiSténi nevyhovujicich vy-
robkl uklada krajska hygienicka stanice v souladu s plat-
nou legislativou sankce. Vyrobci, dovozci i distributofi
pfijimaji napravna opatfeni sméfujici k dodrzeni stanove-
nych pozadavkl, jsou povinni nebezpecéné vyrobky stah-
nout z trhu a ob&hu. Musi spotfebitele upozornit na ne-
bezpecné vyrobky a jsou povinni umoznit osobé, ktera
vlastni nebezpeény vyrobek, aby jej mohla vratit zpét
vyrobci nebo distributorovi na jejich naklady. Po prove-
deni opatfeni v provozovné, kde byl zjistén nebezpecny
vyrobek, informuje krajska hygienicka stanice o vyskytu
nebezpecéného vyrobku také mistné prislusné hygienické
stanice, na jejichz Uzemi sidli dodavatelé téchto vyrob-
k(, s zadosti o doSetfeni a kontrolu provedenych opatre-
ni, k zamezeni vyskytu nebezpecnych vyrobkl na trhu.
Podklady s podrobnymi informacemi o nebezpeéném vy-
robku zasila krajska hygienicka stanice také Ministerstvu
zdravotnictvi CR, které vyhlasi vyrobek jako nebezpec-
ny. Nasledné je vyrobek nahlasen do evropského systé-
mu rychlého varovani pro potraviny a krmiva RASFF, kte-
rym jsou o vyskytu nebezpe&ného vyrobku informovany
ostatni Clenské staty EU. Informace o nebezpecénych
vyrobcich, véetné podrobného popisu a fotodokumenta-
ce vyrobkd, jsou vefejnosti k _dispozici na ufedni des-
ce Ministerstva zdravotnictvi CR a na webovych stran-
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kach www.mzcr.cz v rychlych odkazech na nebezpeéné
vyrobky. VyvéSeny jsou také na webovych strankach
a na ufednich deskach krajskych hygienickych stanic,
umisténych v sidlech téchto spravnich Ufadl a na jejich
Uzemnich pracovistich.

V Moravskoslezském kraji bylo v roce 2012—2013 vyfa-
zeno 78 druhtd vyrobkd uréenych pro styk s potravinami
v celkovém poctu 65 360 kusu, které nevyhovely hygienic-
kym pozadavkim.

Zaver

Z hlediska pfedchazeni vyskytu nebezpecénych vyrobki
na trhu je dllezitym faktorem dodrzovani zasad spravné
vyrobni praxe v zavodech pro vyrobu vyrobkd uréenych
pro styk s potravinami a jeji disledna kontrola. P¥i dozo-
rové Cinnosti je uplathovana analyza rizika, kdy nejvétsi
ddraz je kladen na kontrolu rizikovych typl vyrobkd. Kont-
rolni ¢innost je zamérena cilené na vyrobky, u kterych byly
zjiStény zavady pfi pfedchozich kontrolach, na podobné
typy vyrobki, které byly vyhlaSeny Ministerstvem zdra-
votnictvi CR jako nebezpecné, pfipadné byly notifikovany
v systému rychlého varovani RASFF. Krajské hygienické
stanice provadi pravidelny statni zdravotni dozor u vyrob-
cu, dovozcl i distributord materialt a pfedmétt uréenych
pro styk s potravinami za ucelem ovéfeni, zda jsou do-
drzovany hygienické pozadavky ve vSech fazich vyroby
i distribuce téchto vyrobkd.
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Abstract

In the years 2012 and 2013 while inspecting the articles
intended to come into contact with food, dangerous products
were detected in the market network of the Moravian-
Silesian region. These products released its substances
into food in quantities that could endanger human health.
From the total number of the samples taken 12.5% did not
meet the standards. In three cases food was contaminated
by chemical substances released from the material of the
product, in one case the mechanical contamination of the
food was caused by constructional defect of the product. In
the Czech Republic during this period of time, 24 articles
intended to come into contact with food were announced
dangerous by the Ministry of Health of the Czech Republic.
Out of this number, 16.7 % were detected in the Moravian-
Silesian region. Within the European Union in the years
2012—-2013, 505 inconvenient articles intended to come
into contact with food were reported to the Rapid Alert
System for Food and Feed RASFF. Out of this number,
215 announcements related to the risk of contamination
by the same chemical substances that were released from
the materials of the dangerous articles detected in the
Moravian-Silesian region and in the Czech Republic.
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Ze sveta vyzivy

Nutricni obsah hotovych pokrmi prodavanych v supermarketech
a pokrmd pfipravovanych kuchafi v televiznich pofadech v zemich Spojeného kralovstvi

Nadvaha a obezita jsou hrozby,
které postihuji vefejné zdravi na ce-
[ém svété. Nasledkem jsou dalsi
miliony novych pfipadl cukrovky,
kardiovaskularnich nemoci & nado-
rovych onemocnéni. Podle prognoz
na rok 2020 bude mit v USA a Velké
Britanii 70 % dospélych nadvéahu.

V posledni dobé se staly velmi
popularni televizni pofady zamérené
na vareni, stejné tak i kucharskeé kni-
hy. Ty jsou velmi ¢asto svymi autory
oznacovany jako ,zdravé“, coz mlize
vyvolavat dojem, Zze pokrmy varené
v televiznim studiu jsou obecné
ze zdravotniho hlediska vhodné.
Publikace s recepty se fadi meazi
jedny z nejprodavangjSich popular-
né naucnych knih. Dalsi z alternativ
stravovani, ktera se rozmohla, jsou
hotové pokrmy. Potravinafsky pru-
mysl je definuje jako predpfipravené
hlavni chody vyzadujici minimalni
pfipravu pfed samotnou konzumaci.
Roc¢né se za jejich prodej v zadpadni
Evropé utrati okolo 9,5 miliard liber,
pfic¢emz své prvenstvi s témér 2,4
miliardami liber drzi Velka Britanie.
Hotové pokrmy jsou Casto kritizovany
pro jejich nevhodnou skladbu Zivin,
obsahuji méné ovoce a zeleniny,
vice tukud a cukrd nez pokrmy vlastni
domaci vyroby. Jak hotové pokrmy,
tak i pofady o vafeni mohou formo-
vat nutriéni povédomi a ovliviiovat
stravovaci navyky lidi. Poprvé pred-
métem prlfezové studie v zemich
Spojeného kralovstvi se stalo zkou-
mani vlivu téchto nabizenych pokrm(i
a nutri¢ni obsah nabizenych pokrmi.
Byl srovnavan obsah zivin receptl
z nejprodavanéjsich kucharek, tele-
viznich pofadi s hotovymi pokrmy

hlavnich britskych supermarketu.
Zadny z recept(, ani z hotového po-
krmu nesplioval nutri¢ni doporuceni
dle Svétové zdravotni organizace
z hlediska prevence onemocnéni
souvisejicich se stravou. Vyznacova-
ly se jak vysokym obsahem bilkovin,
tak i nasycenych tuk( a sodiku, zato
obsah sacharidd byl pomérné nizky.
Pokrmy dle receptl televiznich ku-
charl byly obecné vyhodnoceny jako
méné vhodné nez hotové pokrmy,
zejména diky vysoké energii dané
obsahem bilkovin a tukl, zejména
nasycenych tukl a nizkému mnozstvi

vlakniny, ale mély niz&i obsah sodiku.
Pres veskeré Usili primyslu o snizeni
obsahu soli v hotovych pokrmech
splhovala doporu¢eni WHO pouze
4% ze zkoumanych vzork(. Validita
této studie je vSak znacné omezena,
jelikoz byly testovany jen vybrané
vzorky receptd a hotovych jidel. Od-
lisny vybér by mohl vést k rozdilnym
vysledklm, proto je potfeba dalSich
studii, které by dana zjisténi potvrdily.

http://www.bmj.com/content/345/
bmj.e7607.
PELI

Charakteristika jecného sladu pomoci HPLC

Byla vyvinuta analyticka metoda
pro spole€né stanoveni vitaminu E
(4 izomer0 tokoferolu a 4 izomer0
tokotrienolu), luteinu, B-karotenu
a ergosterolu s pouzitim vysoce
ucinné kapalinové chromatografie
(HPLC). Metoda umoznuje pouzit
jednoduchou mobilni fazi, stano-
veni je relativné rychlé a umoznuje

rozdéleni vSech 8 izomerd vitaminu
E. Reverzni separacni systém se
stacionarni fazi Ascentis* Express
RP-amide a mobilni fazi tvofenou
Cistym acetonitrilem maze byt al-
ternativou k bézné pouzivanému
normalnimu HPLC. Metoda byla
aplikovana na vzorky sladu, pfi-
pravenych macenim a kli¢enim pfi

teploté 14 a 18 °C po dobu 4-6 dn(.
Kvalitu sladu Ize vyrazné upavovat
sladovacimi podminkami a slad lIze
kromé pivovarstvi pozit pfi vyrobé
dopnku stravy.

Benesova, K. a kol.: Chem. Listy,
108, 961-966 (2014)
Per.
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Puvodni prace

Vyznam polynenasycenych
mastnych kyselin behem tehotenstvi
a pri kojeni, jejich zdroje a privod

Mgr. Martina Nevrla, MVDr. Halina Matéjova

Ustav ochrany a podpory zdravi, LF MU, Brno

Abstrakt

Polynenasycené mastné kyseliny - dokosahexaenova a ei-
kosapentaenova - patfi k nepostradatelnym zivinam béhem
téhotenstvi a kojeni pfedevs§im s ohledem na vyvijejici se
plod. Jejich hlavnim zdrojem jsou ryby, jejichz konzumace
v soucasné dobé predstavuje urcita rizika. Cilem prace
bylo zjistit, zda jsou téhotné Zeny dostate¢né informovany
o dllezitosti téchto polynenasycenych mastnych kyselin
béhem téhotenstvi. Pomoci tfidenniho zaznamu stravy byl
zhodnocen pfivod polynenasycenych mastnych kyselin.

uvoD
Polynenasycené mastné kyseliny
a jejich dulezitost béhem téhotenstvi a pfi kojeni

Polynenasycené mastné kyseliny jsou kyseliny, které
maji vice dvojnych vazeb ve své molekule. Casto se pro
polynenasycené mastne kyseliny pouziva anglické zkratka
PUFA (polyunsaturated fatty acids). Podle mista v moleku-
le, kde se dvojna vazba nachazi, délime polynenasycené
mastné kyseliny na omega-3 a omega-6. Kyseliny linolova
(omega-6) a a-linolenova (omega-3) se nazyvaji esenci-
alni, tzn. ze, organizmus si je neumi vytvofit, a proto je
musime dodavat potravou. Pfivod omega-6 ve stravé je
vétsinou dostatecny, proto je dlleZité se zaméfit pfedevsim
na omega-3 nenasycené mastné kyseliny. Mezi omega-3
nenasycené mastné kyseliny se vedle kyseliny o-linolenové
fadi dale kyseliny EPA (eikosapentaenové) a DHA (doko-
sahexaenova) [17].

Kyselinu o-linolenovou tedy musime dodavat potravou.
EPA a DHA mohou byt v téle tvofeny z kyseliny a-linolenové,
avSak tato pfeména je Uc¢inna bézné asi z 10%. V pfipadé
téhotnych je pfeména nedostatecna, proto je pfijem téchto
kyselin ve formé ryb tak dulezity. Velky diiraz se u téhotnych
klade zejména na pfivod kyseliny DHA, které byva obvykle
ve stravé nedostatek [2,17].

Evropsky Urfad pro bezpecnost potravin (EFSA) schvalil
zdravotni tvrzeni tykajici se PUFA béhem téhotenstvi a pfi
kojeni [7].

DHA prispiva k normalnimu vyvoji zraku kojencl do 12
mésicu véku.

Pfijem DHA z téla matky pfispiva k normalnimu vyvoji
mozku plodu v téle matky a kojencl vyzivovanych mater-
skym mlékem.

Pfijem DHA z téla matky pfispiva k normalnimu vyvoji
oci plodu v téle matky a kojencu vyzivovanych matefskym
mlékem.

Zdroje a privod polynenasycenych
mastnych kyselin

EFSA doporucuje pfivod u téhotnych a kojicich 350-
450mg DHA + EPA/den, toto mnozstvi spliiuje konzuma-
ce 1-2 porci tuénych morskych ryb za tyden [6].

Hlavnimi zdroji kyseliny o-linolenové jsou olejnata seme-
na, séja a oleje z nich vyrobené (Inény, fepkovy, sojovy,
z vlaSskych ofecht, z pSeni¢nych kli¢kud). Kyselina eiko-
sapentaenova a dokosahexaenova se nachazi zejména
v matefském mléce, rybach a rybim tuku. V obchodech
také muzeme najit potraviny, které jsou obohacené o ome-
ga-3 PUFA, jako napfiklad: margariny, kapr, pecivo a vejce
[16,17].

V dnesni dobé je tfeba brat v ivahu znecisténi vod,
ve kterych ryby Ziji a jsou loveny.

Nékteré ryby mohou byt kontaminovany methylrtuti.
Pro vétSinu lidi tato methylrtuf prakticky nezvysuje
zdravotni riziko. Vyjimku tvofi nenarozené déti, vy-
vijejici se v matce a malé déti, kde mize methylrtut
pfedstavovat riziko poSkozeni nervového systému,
obzvlasté mozku. Mozek je na methylrtut velmi citlivy
[20]. Mezi ryby s vysokym rizikem kontaminace se
fadi hlavné dravé ryby, ryby velkych rozmért a ryby
staré. Je na misté se vyhybat masu Zraloka, mecouna
a velkych sladkovodnich dravych ryb (napf. Stika, can-
dat, bolen.) Doporucuje se konzumace ryb s nizkym
obsahem methylrtuti, jako jsou treska, mofska Stika,
hejk, losos, sardinky, krevety, kapr, Sproty, anéovicky,
herinky (sledi), pstruzi aj. Tyto ryby by méla téhotna
zena konzumovat do 340 g (tepelné upraveného masa)
za tyden. Nékteré ryby se doporucuji pouze omezenég,
napfiklad oblibeny tufidk. Existuje totiz vice druht
a napriklad u konzervy tundka nepozname, z kterého
druhu je konzerva pfipravena. Z tohoto ddvodu se
doporucuje konzumovat tufidka v maximalnim mnozstvi
170 g tepelné upravené ryby tydné. To stejné plati pro
konzumaci makrel [4,14,16].

Dalsi rizikovou latkou kumulujici se v tukové tkani — tu-
diz i v rybim tuku jsou tzv. dioxiny. Dle Evropského tfadu
pro bezpecénost potravin vSak konzumace doporu¢eného
mnozstvi 1-2 porci tuénych morskych ryb za tyden nepred-
stavuje riziko spojené s dioxiny. Vyjimku vSak tvofi divoce
Zijici lososi a sledi z Baltského mofre, jejichz kontaminace
byva velmi vysoka, proto by se témto rybam téhotné zeny
meély vyhnout [5].

Jelikoz je syrové maso zivnou ptdou riznych mikroorga-
nismd a vhodnym prostfedim pro parazity, je dllezité dbat
na jeho dostate¢nou tepelnou Upravu [18].



Vedou se diskuse o tom, zda konzumovat ryby ¢i dopliiky
stravy obohacené o PUFA. VétSina studii je ve prospéch
ryb, jsou dobrym zdrojem nejen PUFA, ale i kvalitnich bilko-
vin, jodu, fluoru [16]. Naproti tomu neni vhodna konzumace
rybich jater, kvili velmi vysokému obsahu vitaminu A (riziko
vrozenych vyvojovych vad) [13].

METODIKA
Vybér a charakteristika souboru

Vybér téhotnych Zen do vyzkumného vzorku byl
proveden anketnim vybérem — oslovené Zeny se samy
rozhodly k ucasti. Z celkovych 110 dotazniku se jich
vratilo 62, z tohoto poctu bylo vyfazeno 5 dotaznikd,
které vyplnily zeny v 1. trimestru. Hodnoceny byly
pouze zeny ve druhém a tfetim trimestru z toho dGvodu,
aby Zena alespon jednou navstivila gynekologa. Kvdli
neuplnému ¢i chybnému vyplnéni bylo vyfazeno 7
dotazniku. Celkem bylo ziskano 50 platnych dotaznikd.
Pramérny vék Zen ve sledované skupiné byl 29,4+3,74
let. Vysokoskolské vzdélani mélo 60 % zen, 24 % zen
ukoncilo stfedni Skolu s maturitou, 8 % zen melo stfedni
Skolu bez maturity a 8% zen vys$Si odborné vzdélani.
Ve sledovaném souboru nebyly zastoupeny zeny se
zakladnim vzdélanim.

Ziskavani a hodnoceni informaci

Informace od téhotnych se ziskaly pomoci souboru
16 otazek, zaznamu tfidenniho jidelni¢ku (dva dny
vS8edni a jeden den vikendu) a frekvenéniho dotazniku.
Pro zjisténi mnozstvi informaci, které zeny o PUFA maji,
bylo v dotazniku zavedeno hodnotici skére. Za jednotlivé
spravné odpovedi byly udéleny body, kdy maximalni mozny
pocet bodu byl 4. Jako slaba znalost bylo hodnoceno
dosazeni 0-1 bodu, jako dobra znalost 2-3 body a vyborna
znalost odpovidala 4 ziskanym boddm. Sbér dat probihal
v obdobi od poloviny Unora 2013 do konce dubna 2013.
Zeny byly upozornény, Ze je tfeba nejprve vyplnit zdznamy
jidelniCku a poté zodpovédét soubor otazek, aby nedoslo
ke zkresleni.

Vyhodnoceni vysledkl bylo provedeno v programu
Statistica, verze 10. Ke zhodnoceni zkonzumované stravy
a zjisténi pfivodu PUFA byl pouzit nutricni software Alimen-
ta. Data, vysledky a grafy byly zpracovavany v programu
Microsoft Excel.

Graf ¢. 1. Znalost Zen o PUFA (n=50)
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VYSLEDKY

Podle bodového hodnoceni na otazky tykajici se PUFA
bylo zjisténo, Zze 74 % Zzen ma vybornou znalost tykajici se
PUFA, 18 % Zen ma dobrou znalost tykajici se PUFA a pou-
ze 8 % zen ma znalost o téchto MK slabou (viz graf €. 1).

Ze souboru otazek vyplynulo, ze polovina (25 Zen) byla
poucena o dulezitosti PUFA béhem téhotenstvi. Nejcastejsim
zdrojem informaci u Zen byly internet (24 %), gynekolog (16 %),
kniha (12 %), kamaradka (12 %), rodina (8 %), televize (4 %),
rozhlasové vysilani (4 %), jiny IékaF (4 %). Lékarnika a ¢asopis
jako zdroj informaci o PUFA neuvedla ani jedna Zena. Jiny zdroj
informaci, nez bylo na vybeér, uvedlo 16% zen (viz graf €. 2).

Na otazku, zda téhotné konzumuji ryby, odpovédélo
100% zen, Ze ano.

Mozného rizika spojeného s konzumaci ryb si bylo vé-
domo 70 % zen. Pokud Zena uvedla, ze konzumace ryb je
urCitym rizikem, byla Zena dotazana otevienou otazkou, co
podle ni pfedstavuje nejvétsi riziko. Jako mozné riziko pfi
konzumaci ryb uvedlo 49 % Zen pfitomnost tézkych kov(,
18 % pritomnost bakterii, 7% pfitomnost vitaminu A, 5%
alergie, 4% pfitomnost dioxinu, 2% pfitomnost histaminu
a 2% pritomnost parazitll. Riziko si uvédomovalo 13% Zen,
ale nevedélo jakeé (viz graf €. 3).

Na otazku, zda konzumuji téhotné Zeny dopliky stravy
obohacené o PUFA odpovédélo 26 % zen ano. Pouze 6 %
respondentek uvedlo, Ze konzumuje potraviny obohacené
o PUFA (omega3kapr, vejce obohacena o PUFA, pecivo
obohacené o PUFA).

Ze tfidenniho zaznamu zkonzumované stravy (dva dny
v8edni a jeden den vikendu) byly pomoci nutriéniho softwa-
ru Alimenta zjistény primeérné hodnoty pfivodu EPA + DHA
a ALA za den [19]. Podle doporuéeni EFSA z roku 2010 by
mél byt u téhotnych Zen denni pfivod 350-450mg EPA +
DHA [6]. Této hodnoty dosahlo 17 % respondentek. Pfivod
nizsi nez je doporu¢eno melo 83% zen. Primeérny pfivod
EPA + DHA béhem tfi dnd byl 200,33 mg (viz graf ¢. 4).

Podle doporuceni oM (US Institute of Medicine) z roku
2005 je adekvatni pfivod ALA pro téhotné 1,49 denné [6].
Ze zkoumaného vzorku zen této hodnoty dosahla pouha
4% zen. Pfivod niz8i, nez je doporu€ovan, byl zjistén u 96 %
téhotnych Zen (viz graf €. 5).

Diskuse
V obdobi téhotenstvi a kojeni se zvySuji naroky na pfivod
PUFA, zejména polynenasycenych mastnych kyselin s 20
a vice uhliky (DHA, EPA) [16].
Pfevazna cast, tj. 74 %
zen, méla vyborné znalosti
tykajici se PUFA, coz od-

povida i zastoupeni zen
dle vzdélani. zZjisténi, ze
nejéastéjSim zdrojem infor-
maci u téhotnych je internet,
je znepokojujici vhledem
k tomu, ze je Casto obtizné
najit na internetu kvalitni a se

i slaba zarukou a vhodné podané
) informace.

M dobra Z frekvenéniho dotazniku

M vyborna bylo zjiSténo, Ze ryby

s moznym vySSim vyskytem
methylrtuti (napf. tunak ci
makrela) nebyly ani u jedné
z zen konzumovany vice nez
1-2 tydné. V pfipadé, ze by
dotazované zeny zaznacily
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Graf €. 2. Zdroje informaci o PUFA u téhotnych Zen (n=25) konzumaci téchto druhi ryb

Castéji nez 1-2 krat tydné,
7 limit 1709 tepelné upravené-
ho masa tydné by prekrocen
nebyl, vzhledem k zaznamim
o velikosti zkonzumovanych
porci v jidelnicku. Komplikace
v porozuméni doporuc¢enim
ohledné pfijmu ryb a moz-
. nym rizikem kontaminace
methylrtuti také pusobi ne-
. jednotnost v doporucenich.
Jen néktera doporuceni uvadi,
1 zda doporucéené mnozstvi
ryb je v syrovém i tepelné
upraveném stavu. LiSi se
% > 2 O SN G > @ i doporu¢ovana mnozstvi ryb
7 &" NS ‘é\;o & 06\0 D gx“b v jednotlivych zemich [1,14,19].
< L Komplikace také pusobi to, Zze

A kviili obsahu PUFA s dlouhym
fetézcem je doporucovana
pfevazné konzumace tuénych

(o)}

Pocet Zen
N w Ea (0]

Zdroje informaci

ryb. Tuéné ryby jsou ale ¢asto

zatracovéany kvuli mozné ku-
Graf €. 3. Mozna rizika spojena s konzumaci ryb dle téhotnych Zen (n=50) mulaci diox)i/nﬂ. Omezeni pfi

vybéru vhodnych ryb je tedy

zpusobeno i tim, Ze jedna

ETézké kovy skupina doporucovanych

. ryb s nizkym obsahem

EBakterie methylrtuti neni doporu-

wVitamin A covana _kv_ﬂl[ mozné ku-

mulaci dioxint. Pro posou-

@Parazité zeni vSech téchto faktorud

jsou v zahrani¢i dostupné

@EHistamin programy, které dovedou

zhodnotit mnozstvi téchto

EAlergie mastnych kyselin a zaroven

L kontaminaci téZkymi kovy

“iDioxiny a dioxiny u jednotlivych dru-

wNevi hd ryb, coz mize byt velmi

napomocné pfi vybéru ryb

a mozném zhodnoceni pfino-

sl a rizik pro téhotné zeny [3].

Graf é. 4. Primérny pfivod EPA+DHA u t&hotnych Zen v mg za den V doplncich stravy

s obsahem rybiho oleje se

1700 mohou kumulovat vysokéa

1600 - mnozstvi pesticidu, také zde

1500 hrozi kumulace potencialné

= 1400 toxickych vitamind A a D [18].

£1300 = Existuji presvédciva data, ze

1200 4 vyhodnéjsi je podavani PUFA

$1100 1 s dlouhym fetézcem ve formé

E 1000 41— n ryb ve srovnani s rvy,b|m| oIeJ!.

T 900 I - Je vsak treba dalsich studii,

) 800 1| aby byla objasnéna potfebna

; 200 . doba podavani a aby byl pro-

a T 1 i | zkouman vliv ostatnich Zivin
5 000 1 3 [—Doporutenypivod A f— | obsaZenych v rybach [15].

S 500 T} i = [ DHAde EFsA—Ii———— Pfekvapivé se ve vzorku

s 400 —§ i —— | —850-mg) i Zen nevyskytla ani jedna

‘2 300 — ¢ ! —FH—F ! Zena nekonzumujici ryby

% 200 —HH—1H1} —FF—=— : —‘]E z divodu alergie. Pfesto,

S 100 4 I | Al i - ze je alergie na ryby velmi

& o I ]_ . | _1] ] 1. 1111 gasté, az do roku 2008 nebyla

provedena zadnd studie, ktera

Téhotné zeny by se vénovala nej¢astéjSimu

rybimu alergenu parvalbumi-
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Graf €. 5. Primérny pfivod ALA u téhotnych Zzen v mg za den

pfinesly dukazy o tom,
Ze ptijem ryb a PUFA

s dlouhym fetézcem chra-

ni proti porucham imunity

(napfiklad pFecitlivélost
na alergeny, atopie, alergie

a astma u déti) [11,15]. V po-

sledni dobé také nékteré

studie davaji do souvislosti
hladiny vitaminu D v té&ho-

tenstvi a po narozeni a jeho

potencialni preventivni G¢in-

Ky proti atopii. Tyto Uc€inky
je tfeba dale prozkoumat

vzhledem k tomu, Ze se

PUFA v rybach a rybim

Téhotné Zeny
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oleji nachazeji spole¢né
pravé s vitaminem D. Je
otazkou, zda tyto dvé ziviny
s potencialné podobnymi

nu a jeho vyskytu v doplficich stravy obsahujicich rybi oleje.
VétSina vyrobcl doplikl stravy varuje pfed konzumaci
v pfipadé, Ze jedinec trpi alergii na ryby. Studie provedenéa
v roce 2008 proto zkoumala podavani doplnkl stravy
obsahuijicich rybi oleje u pacientl s alergii na ryby. Byly
zkoumany dva druhy doplikl stravy (jeden s oznacenim,
Ze pfi alergii na ryby je tfeba se vyhnout konzumaci a druhy
bez oznaceni). Oba doplriky stravy byly bézné k zakoupeni
a obsahovaly stejné mnozstvi EPA + DHA. Ze Sesti sledo-
vanych pacientu trpicich alergii se vSak po uzivani ani jed-
noho z doplnkl stravy neprojevila alergicka reakce. | kdyz
se vyrobky ukazaly jako neSkodné, je slozité tyto poznatky
zobecnit, protoze studie byla provedena na malém vzorku
populace pouze se dvéma vyrobky. Jen testy na stopy
parvalbuminu mohou potvrdit €i vyvratit alergenicitu téchto
vyrobk(. Studie vSak ukazala, ze ne vSechna doporuceni
na dopliicich stravy jsou na zékladé védecky podlozenych
dukazu [9].

Podle doporuceni EFSA z roku 2010 by mél byt u téhot-
nych Zen denni pfivod 350-450 mg EPA + DHA [6]. Primérny
pfivod EPA + DHA bé&hem tfi dnti byl 200,33 mg. Jelikoz byly
pro zdznam zkonzumované stravy brany v Gvahu pouze 3
dny, nelze z téchto vysledkl vyvodit jednoznaéné zavery.
P¥i propocitavani jidelniCku se ukazalo, ze pokud zena
v uréity den konzumovala tu¢nou rybu, mnozstvi EPA +
DHA bylo velmi vysoké. Toto mnozstvi, v pfipadé tvorby
priméru s dalSimi dvéma dny (bez konzumace ryb), i tak
prevysSovalo doporu¢ované mnozstvi. Pokud by v§ak bylo
brano v Gvahu delsi ¢asové obdobi, napfiklad tyden, mohlo
by pokryt toto mnozstvi doporuceni (350-450mg EPA +
DHA denng) podle EFSA [6].

Nedostate¢na pfeména ALA na EPA a DHA je ¢asto
diskutovanym tématem u vegetariand. Hlavni zdroje
omega-3 MK u vegetarianl tvofi rostlinné oleje a ore-
chy, nicméné ve zminénych potravinach se z omega-3
MK vyskytuje pouze ALA, jeji konverze na EPA a DHA
je vSak velmi mala. Systematicky pfehled z roku 2013,
ktery se zabyval vegetarianskou stravou a mnozstvim
omega-3 MK, po shrnuti dostupnych studii hovofi o oleji
z mofskych fas jako slibném zdroji EPA a DHA prave
pro vegetariany [8].

U¢inkGim PUFA v téhotenstvi se dosud vénovalo mnoho
studii. VétSina poznatk( byla shrnuta v systematickych
pfehledech ¢i meta-analyzach. Systematické prehledy

Gcinky nemohou néjakym
zpUusobem zkreslovat pohled
na tuto problematiku [10].
Tato mozna spojitost poukazuje na to, ze je vzdy velmi
sloZité samostatné posuzovat ucinky jednotlivych Zivin.
Je tfeba brat v Gvahu nejen slozeni jednotlivych potravin,
ale celkovou skladbu stravy.

Zaver

Vyziva téhotné a kojici zeny je velmi dulezita a odviji se
od ni budouci zdravi matky i ditéte. Strava by proto méla
byt kvalitni a méla by obsahovat dostate¢né mnozstvi
vSech zivin. V sou€asné dobé se velkd pozornost vénuje
privodu PUFA v téhotenstvi a pfi kojeni. Dnes se jiz témito
MK obohacuji potraviny a jsou pfidavany do doplfikud stra-
vy uréenych téhotnym. Ukazuje se v8ak, Ze pfinosnéjsi
je konzumace PUFA v pfirozené podobg, tedy ze stravy.
| pfes zna¢nou pozornost, kterd je dnes dulezitosti PUFA
v obdobi téhotenstvi vénovana, by bylo vhodné se vice
zameéfit na praktickou stranku véci. Z tohoto ddvodu se jako
vhodné feSeni nabizi spoluprace gynekologl s nutri€nimi
terapeuty, ktefi by méli ¢as na soustavnéjsi edukaci, aby
mohlo dojit k pozitivnim zménam ve stravovacich navycich
téhotnych Zen.
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Abstract

Polyunsaturated fatty acids — docosahexaenoic and eico-
sapentaenoic - are one of the essential nutrients required
during pregnancy and lactation in particular with regard to
the developing fetus. Their main source are fish whose con-
sumption currently poses certain risks. The aim of the study
was to determine whether pregnant women are adequately
informed about the importance of these polyunsaturated
fatty acids during pregnancy. The intake of polyunsaturated
fatty acids was assessed using a three-day food record.

K dokonalé chut

Vase domaci
vyvary dokonale
dochutl Vegeta

Vitana food service, tel.: 315 645 282, e-mail: food.service@vitana.cz
Tipy a recepty hledejte na www.vitanafs.cz

Ve gﬁt‘

SYPRY KOAENICI FRIPRAVES.
Vegeta hydinova
i et

SYPKY KORERSC PRIPRAVER.
Vi hoviidzi
ot cebceovase



Vyziva a potraviny 4/2015

Novy vyzkum, financovany Kali-
fornskou radou pro mandle (Almond
Board of California), naznacuje,
ze mandle jako dopoledni svacina
mohou snizovat chuf na dalsi jid-
la v pribéhu dne. V ramci studie
uverejnéné v European Journal of
Nutrition bylo sledovano 32 zen
a jejich denni energeticky pfijem
za UCelem zjisténi, zda konzumace
tfi riznych mnozstvi mandli ma né-
jaky vliv na energetickou hodnotu
jidel snédenych pozdéji béhem dne.

Kromé monitoringu celkového
energetického pfijmu jednotlivych
UcCastnic studie rovnéz vyhodnoco-
vala jejich subjektivni pocity hladu
prostfednictvim vizualni stupnice.
Odpovédi na otazky tykajici se
pocitu hladu, nasycenosti a touhy
po jidle umoznily vyzkumnikim
stanovit sytici efekt mandli. Pocit
nasyceni je definovan jako potla-
¢eni hladu konzumaci potravin,

Ze sveta vyzivy
Mandle mohou mirnit chut k jld|u

pficemz neryznamnejS| z tohoto
pohledu jsou potraviny s nizkou
energetickou denzitou a s vysokym
obsahem bilkovin a vlakniny. Man-
dle, stejné jako ostatni ofechy, maji
vysoky obsah bilkovin a vlakniny
a jejich konzumace vyznamné
uspokojuje pocit hladu. Soucasné
jsou i dobrym zdrojem vitaminu
E, riboflavinu, niacinu a vapniku.

V ramci studie byla vyhodnocova-
na tfi rizna mnoZzstvi pozitych man-
dli (0,09, 28,0g 2 42,0 g), ato u zen
mezi 35 a 60 lety s BMI mezi 18,5
a 25. V8echny ucastnice vyzkumu
posnidaly jidlo obdobné energetické
hodnoty, k svaciné dostaly jedno
z uvedenych mnozstvi mandli a vy-
bér druhu i mnozstvi dalSich jidel
v ramci dne jiz byla zcela na jejich
rozhodnuti. Vyzkumnici zjistili, ze
konzumace vyssiho mnozstvi mandli
nevedla ke zvySeni celkového ener-
getického pfijmu béhem dne; jidla

"'—ur“

zkonzumova-
na po dopo-
ledni davce
mandli byla
energeticky
skromnéjsi.
Analyza in-
tenzity hla-
du demon-
strovala, zZe
Ucastnice mély po dopoledni kon-
zumaci mandli menSi hlad a jejich
pocit nasyceni trval delSi dobu.
Studie tedy dospéla k zaveéru, ze lidé,
ktefi mezi snidani a obédem snédi
porci mandli, jsou méné néchylni
dne, a to diky syticimu efektu mandli,
které tak Ize povazovat za svacinu
vhodnou v ramci zdravého a vyva-
Zzeného zpuUsobu stravovani.
https://www.rssl.com/Your-News/
Foode-News/2014/Edition-593

Redukee sol ve fermentovane z¢

Kuchyniska sul (NaCl) je Siroce pouzivana
pfi zpracovani potravin, ovliviiuje senzorické
a mikrobialni vlastnosti vyrobki. Jeji pfitomnost
je Casto nezbytna pro radné uchovani potravin.
V soucasné dobg, kdy je znama souvislost vy-
sokého pfivodu sodiku a hypertenze, pozaduje
stéle vice spotfebitell potraviny s nizkym obsa-
hem soli. Snizeni hladiny soli na technologicky
nezbytnou by ovSem mohlo ovlivnit kvalitu
a chuf potravin a jejich cenu. Mohlo by také
dojit ke zvySenému riziku preziti a ristu patoge-
nd. Jednou z moznosti snizeni obsahu chloridu
sodného ve vyrobcich je pouziti nahrazek soli.
NejCastéji se uvadi chlorid vapenaty (CaCl,),
chlorid hotecnaty (MgCl,) chlorid zineCnaty
(ZnCl,) a chlorid draselny (KCl).

Podfl fermentované zeleniny na celkovy pfivod
soli je ve srovnani s chlebem, peCivem, masnymi
a mlé&nymi vyrobky minimalni. Pfesto je snaha
snizit obsah soli i v téchto vyrobcich. Pfedchozi
prace ukazaly, ze ve vétSiné fermentovanych
zeleninovych vyrobcich Ize obsah soli snizit.
Pozornost byla vénovana predevsim zelenym
a ¢ernym olivam, v mensi mife dal$im zeleni-
novym vyrobkim. Studie potvrdily, Ze chlorid
sodny je mozné ¢aste€né nahradit dalSimi so-
lemi. Zavisi to v8ak na druhu vyrobku, slozeni,

pouzitych pfisadach a podminkach zpracovani._

gning - ealta nebo pranl”

Vysledky ukazuji, ze nékteré nahrady soli snizuji
mikrobialni rust stejné jako chlorid sodny (napt.
CaCl,), nekteré soli vSak méné (KCl a MgCl,).
Nahrady soli také ovliviiuji texturu (kfehkost
a tvrdost) vyrobku a senzorické vlastnosti. KCI
mirné snizuje produkci kyseliny mlé¢né, MgCl,
zvysuje celkovou kyselost vyrobku. Pfi reformu-
laci (Upravé) vyrobkl je proto potfeba peclivé
sledovat vSechny parametry tak, aby nedoSlo
ke zhor8eni kvality. Toho Ize docilit vhodnym
pomeérem chloridu sodného a jinych uvedenych
latek. Z vysledku prace vyplyva, ze snizenim
obsahu soli a pouzitim nahrad soli nemusi
dojit k vyznamné zméné mikrobiologickych,
fyzikalné-chemickych a senzorickych vlastnosti
kone&ného vyrobku.

Bautista-Gallego, J. et al. Salt Reduction in
Vegetable Fermentation: Reality or Desire?
Journal of Food Science, 2013, ro¢. 78, ¢.
8, 5. 1095-1100.
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Puavodni prace

Srovnani vyzivovych profilu WHO
a kriterii Vim, co jim

Doc. Ing. Jifi Brat CSc., Vim, co jim a piju 0.p.s.

prof. Ing. Jana Dostalovd, CSc., VSCHT

Abstrakt

Narustajici vyskyt neinfekénich onemocnéni hromadného
vyskytu vede k fadeé iniciativ, jak omezit pfijem rizikovych
zivin. Napomocné mohou byt vyzivové profily a standardy
stanovené na védeckém zakladé. Profily mohou mit restrik-
tivni nebo jen informativni charakter. Mohou byt provazany
s omezenim prodeje nékterych potravin napfiklad ve Sko-
lach, pfipadné regulaci reklamy na nékteré druhy vyrobku
orientované na déti, podminény moznosti pouZzivat schva-
lena vyZzivova a zdravotni tvrzeni apod. Jindy mohou slouzit
ve spojeni s pozitivnim logem jako zjednodusuijici informace
pro spotfebitele o sloZeni potraviny z hlediska obsahu rizi-
kovych ¢i prospésnych zivin nebo obsahu energie. V préaci
jsou srovnavany vyzivové profily WHO se standardy Vim,
co jim. U nékterych druht potravin je pfisnéjsi profil WHO,
v jinych pfipadech standard Vim, co jim. Zatimco vyzivové
profily WHO byly stanoveny ve vztahu k omezovani reklamy
orientované na déti, standardy Vim, co jim by mély slouzit
jako stimul pro vyvoj potravin s cilem omezovat v jejich
recepturach obsabh rizikovych zivin.

Uvod

Statistiky rozvoje neinfekénich onemocnéni hromadného
vyskytu vykazuji varujici trendy. Rada onemocnéni ma
pfimou souvislost s nespravnymi stravovacimi navyky
a nevhodnym zivotnim stylem. Zvlasté varujicim je narGst
nadvahy a obezity v détském véku. Svétova zdravotnicka
organizace (WHO) na svém zasedani ve Vidni v roce 2013
pfijala usneseni zasadit se o regulaci marketingovych
aktivit zamérfenych na déti u potravin s vysokym obsahem
energie, nasycenych a trans mastnych kyselin, pfidaného
cukru a soli. V souvislosti s timto cilem vydala v Gnoru 2015
WHO vyzivové profily pro evropsky region.

Principy vyzivovych profila

Vyzivové profily WHO jsou rozdéleny do 17 kategorii po-
travin a v ramci kategorie napoju do 4 podskupin. Jsou-li
spinéna kritéria v jednotlivych kategoriich, navrh pocita
s moznosti vyvijet reklamu zaméfenou na déti, v opacném
pfipadé nikoliv. Reklama orientovana na déti je vyloucena
u cukrovinek, jemného a trvanlivého peciva, ovocnych
a zeleninovych $fav, energetickych napoja, zmrzlin a mra-
zenych krémU( bez ohledu na jejich detailngjsi slozeni.
Nutri¢ni profil neni stanoven u Cerstvého a zmrazeného
masa, zeleniny a ovoce, kde se naopak reklama umoznuje
bez stanoveni omezujicich podminek. Ostatni kategorie
potravin maji stanoveny limitni hodnoty pro obsah energie,
tuk(, nasycenych, trans mastnych kyselin, cukri a soli.
Svétova zdravotnicka organizace pracovala na vyZivovych
profilech od roku 2009. Hlavni inspiraci byly zkuSenosti ze
skandinavskych zemi, kde jsou rizikové ziviny ve vyziveé
omezovany na zékladé existujicich narodnich vyzivovych

standardud. Nutri¢ni profily WHO nejsou jedinym nastrojem,
ktery se snazi regulovat pfijem rizikovych Zivin. V rdmci
Evropské unie existuje samoregulaéni mechanismus EU
Pledge. Pfedni vyrobci potravin se zavazali nevyvijet re-
klamu na déti, pokud nebudou spInéna kritéria definovana
pro jednotlivé skupiny potravin. S vytvofenim vyzivovych
profild pocita i legislativa EU. Zde se vS§ak dlouhodobé ne-
dafi dospét k néjaké shodé. Problém je, Ze v ramci tvorby
legislativniho procesu jednotlivé standardy podléhaji dis-
kusim mimo odbornou vefejnost a je obtizné najit shodu
pfi stanoveni kli¢ovych parametr(. Vedle nutri¢nich profill
WHO nebo EU Pledge existuji i dalSi systémy definované
odborniky na védecké bazi. Mezi né patfi mimo jiné i systém
Choices spravovany v Ceskeé republice obecné prospésnou
spole¢nosti Vim, co jim a piju (VCJ). Standardy systému
VCJ jsou stanoveny mezinarodnim védeckym vyborem
na podkladé soudobych poznatkd védy s prihlédnutim
k nutnosti pouziti nékterych slozek jako napf. soli u nékte-
rych skupin potravin z technologického divodu. Na rozdil
od profild WHO ¢&i EU Pledge priméarnim cilem VCJ nejsou
restriktivni nebo samoregulaéni opatfeni typu omezovani
reklamy. Snahou je vydefinovat slozeni vyrobkl v ramci
jednotlivych kategorii potravin, které by odpovidalo vyZi-
vovym doporuéenim, v navaznosti na to prostfednictvim
jednoduchého loga informovat spotfebitele 0 komplexnim
slozeni vyrobkl z pohledu obsahu rizikovych zivin a ener-
gie. Kritéria jsou stanovena s cilem, aby se strava s pfeva-
hou vyrobk, jejichz slozeni je v souladu s definovanymi
parametry, blizila vyzivovym doporu¢enim. Zasadnim
rozdilem je i filozofie pfistupu rdznych systému. Zatimco
WHO profily byly vydany za t¢elem, u kterych typt potra-
vin umoznit reklamu orientovanou na déti a u kterych ne,
standardy Vim, co jim maji za cil stimulovat vyvoj smérem
k omezovani obsahu rizikovych zZivin ve vSech potravinach.
Pokud neni u nékterého typu potravin WHO profil viibec
definovan, ztraci vyrobce motivaci k reformulacim s cilem
zlepsSeni vyzivové hodnoty vyrobkd.

Tabulka I. uvadi vyzivové profily WHO a standardy Vim,
co jim. Mimo Udaji uvedenych v tabulce 1. vyzivové profily
WHO navic ploSné omezuji obsah trans mastnych kyselin
pochazejicich z pramyslovych technologii pod 1% v tuku
ve vSech kategoriich. To v podstaté vylu€uje pouZiti ¢as-
te€né ztuzenych tuku pfi vyrobé potravin. Pro zjednoduSeni
neni ani obsah trans mastnych kyselin uvadén v tabulce
I mezi kriterii VCJ u jednotlivych kategorii potravin. Pfed-
pokladejme, ze ¢aste€né ztuzené tuky nejsou pfitomny
a porovnavame jednotlivé kategorie potravin jen z pohledu
dal$ich parametr(.

Srovnani vyzivovych profild WHO a kriterii VCJ

Pro kategorii ¢okolad, cukrovinek, jemného a trvanlivého
peciva neni vyzivovy profil WHO stanoven. Reklama orien-
tovana na déti neni dovolena. Kriteria VCJ maji pro tyto ka-
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Tabulka 1. Vyzivové profily WHO ve srovnani s kritérii Vim, co jim

Slozky potravin (g) a obsah energie (kcal)
(vyjadfeno na 100 g, neni-li uvedeno jinak)
Kategorie WHO kritéria Kritéria Vim, co jim
1 cukrovinky, ¢okolada, profil nestanoven energie < 110 (vztazeno na porci); sul < 1; nasycené mastné
cokoladové bonbdny kyseliny < 1,1 nebo 13% z energetické hodnoty; pfidané
cukry < 20
2 jemné a trvanlivé pecivo profil nestanoven energie < 110 (vztaZzeno na porci); slil < 1; nasycené mastné
—sladké kyseliny < 1,1 nebo 13% z energetické hodnoty; pfidané cukry < 20
3 slané snacky (trvanlivé pridané cukry = 0; sl <0,1 | energie < 110 (vztaZzeno na porci); stl < 1; nasycené mastné
pecivo slané, suché kyseliny < 1,1 nebo 13% z energetické hodnoty; pfidané cukry
skorfapkové plody, <20
semena, obilovinové
pukance)
4a | ovocné a zeleninové Stavy profil nestanoven energie < 48 /100 ml; sl < 0,25; nasycené mastné kyseliny
< 1,1; pfidané cukry = 0; vlaknina > 0,75 / 100 kcal
4b | mléko a alternativni vyrobky | tuky < 2,5; pfidané cukry = 0; | sl < 0,25; nasycené mastné kyseliny < 1,4; pfidané cukry <5
k mléku nahradni sladidla = 0
4c | energetické napoje profil nestanoven
4d | dal$i nealkoholické napoje pridané cukry = 0; energie < 20/100 ml; sl < 0,5 /100 ml; nasycené mastné
nahradni sladidla = 0 kyseliny < 1,1
& zmrzliny a mrazené krémy profil nestanoven energie < 110 (vztazeno na porci); sll < 1; nasycené mastné
kyseliny < 1,1 nebo 13% z energetické hodnoty; pfidané cukry
<20
6 snidanové cerealie tuky < 10; cukry < 15; sul < 1,25; nasycené mastné kyseliny < 13% z energetické
stl<1,6 hodnoty; pfidané cukry < 20; vlaknina > 1,3/100 kcal
7 kysané mlécné vyrobky tuky < 2,5; nasycené sll < 0,25; nasycené mastné kyseliny < 1,4; pfidané cukry
mastné kyseliny < 2; <5
cukry < 10; sl £ 0,2
8 syry tuky < 20; sl < 1,3 sUl < 2,25; nasycené mastné kyseliny < 15; pfidané cukry < 0
9 slozené konvenientni tuky < 10; nasycené mastné | energie < 100-polévky, 350-sendvice, 400-700 - hlavni
potraviny a polotovary kyseliny < 4; cukry < 10; jidla; sul < 0,89-polévky, 4,75 mg/kcal -sendvice,
(sendvice, pizza, téstoviny sUl £ 1; energie < 225 5,5 mg/kcal - hlavni jidla; nasycené mastné kyseliny < 1,1
s omackou, polévky) nebo 13% z energetické hodnoty - sendvice, hlavni jidla;
pfidané cukry < 2,5 nebo 13% z energetické hodnoty
- sendvice, hlavni jidla; viaknina > 0,8 g/100 kcal - sendvice,
1,25 g/100 kcal - hlavni jidla
10 | maslo, jedlé tuky a oleje nasycené mastné kyseliny | stl < 3,25 mg/kcal; nasycené mastné kyseliny < 30%
<20;s0/<1,3 z celkového tuku; pridané cukry = 0
11 chléb, bézné pecivo tuky < 10; cukry < 10; sll £ 1,25; nasycené mastné kyseliny < 1,1; pfidané cukry
sil<1,2 < 13% z energetické hodnoty; vliaknina > 1,3 g/100 kcal
12 | mlynské obilné vyrobky, tuky < 10; cukry < 10; sUl £ 0,25; nasycené mastné kyseliny < 1,1; pfidané cukry
téstoviny, ryze stl<1,2 =0 - ryze, téstoviny, 2,5 - obilné vyrobky; vlaknina > 0,7 g/100
kcal - ryze, 1,3 g/100 kcal obilné vyrobky, téstoviny
13 | Cerstvé a zmrazené maso, profil nestanoven sul £ 0,25; nasycené mastné kyseliny < 1,1 nebo 13 % z
ryby a ostatni vodni energetické hodnoty; pfidané cukry = 0
zivoCichové, vejce
14 | masné vyrobky, vyrobky z ryb | tuky < 20; sl < 1,7 sll < 2,25; nasycené mastné kyseliny < 1,1 nebo 13 % z
a ostatnich vodnich Zivocichu energetické hodnoty; pfidané cukry < 2,5
15 | Cerstvé a zmrazené ovoce, profil nestanoven profil nestanoven
zelenina a lusténiny
16 | vyrobky z ovoce, zeleniny, tuky < 5; cukry < 10; sll £ 0,25; nasycené mastné kyseliny < 1,1;
lusténin a brambor pridané cukry = 0; pridané cukry = 0; sul < 1 vlaknina > 1,3 g/100 kcal
17 | studené omacky a dresinky, | tuky < 10; pfidané energie < 100 - keCupy hof¢ice, 350 - emulgované vyrobky;
hofcCice, majonézy, keCupy cukry = 0; sl < 1 sll £ 1,88; nasycené mastné kyseliny < 1,1 nebo 30 % z
celkového tuku - emulgované vyrobky; pfidané cukry < 2,5
nebo 13 % z energetické hodnoty - emulgované vyrobky
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tegorie vyrazné omezen obsah soli a pfidaného cukru a jsou
shodnd i pro trvanlivé pecivo slané. VétSina vyrobkl na trhu
ma problém kritéria splnit. Jak ukazuje praxe, najdou se v§ak
i vyrobky, které kritériim odpovidaji. Zajimavy je vyZivovy profil
WHO pro suché skorapkové plody jako soucast Sirsi kategorie
pokrm, které jsme zvykli konzumovat mezi jidly. Podle profilli
WHO jsou doporu€ovany jen varianty bez pfidaného cukru
a soli. Ofechy obecné patfi mezi doporuovaneé potraviny jako
jeden ze zdrojii nenasycenych mastnych kyselin.

WHO profil je pomérné pfisny na ovocné a zeleninové
gtavy. Ovocné §tavy jsou sice zdrojem cukru, ale vedle
cukru obsahuji i fadu vitaminud, mineralnich a biologicky
aktivnich latek. Nékteré odborné spole€nosti umoznuiji
zapoditat konzumaci jedné sklenice ovocné §tavy jako
soucast doporucované konzumace ovoce. Zeleninové stavy
mivaji relativné nizky obsah rizikovych Zivin i energie, proto
omezovani jejich konzumace se muze jevit pfinejmensim
jako diskutabilni. Kritéria VCJ limituji obsah cukru prostfed-
nictvim energie vztazené na 100 ml napoje. Na trhu je fada
dobrych piiklad(i smési §fav ovoce a zeleniny se snizenym
obsahem energie. U mléka, mléénych vyrobkl a syrl jsou
jak vyzivovymi profily WHO, tak i kritérii VCJ podporovany
varianty s niz§im obsahem mlé¢ného tuku a tim i nasycenych
mastnych kyselin, stejné jako i pfidaného cukru a soli. WHO
profil nedovoluje reklamu orientovanou na déti u zmrzlin
a mrazenych krému. Kriteria VCJ podporuji mensi porce
s nizsim podilem energie a pfidaného cukru. Tento pfistup
se snazi upozornit na vyrobky s lepsi vyzivovou hodnotou.
Snidanové cerealie obsahuiji ¢asto velké mnozstvi pfidané-
ho cukru. Profil WHO je z hlediska obsahu cukru pfisnéjsi,
vyrazné omezuje jeho podil v tomto typu vyrobku. Na rozdil
od kritérii Vim, co jim sleduje veSkeré cukry, tedy i ty, které
jsou pfirozenou soucasti napfiklad suSeného ovoce, jez byva
¢asto jednou z vyznamnych slozek vyrobku. Stejny princip je
uplatnén u kysanych miécnych vyrobkd. Profil WHO pracuje
s vy$Si hodnotou pro celkovy obsah cukrd, kriterium Vim,
slozka s pfirozenym obsahem cukru, pfipadné lakt6za jako
soucéast mlécnych vyrobkd, se v tomto pfipadé nezapoditava.

Sirokou kategorii pfedstavuiji dehydratované vyrobky, pizzy,
sendvice, které mohou mit ne zcela vhodné slozeni Zivin diky
vysokému obsahu soli, ale i hasycenych mastnych kyselin.
Profil WHO sleduije tyto typy potravin v ramci jedné kategorie.
V nékterych pfipadech jsou pfisnéjsi kriteria VCJ, jindy profily
WHO. Sledovat obsah rizikovych Zivin a energetické hodnoty
je proto u této kategorii vyrobku velmi duleZité. U kategorie tuku
neprochazi vyzivovym profilem WHO Zivocisné tuky (maslo,
sadlo) diky vysokému obsahu nasycenych mastnych kyselin.
Vyhovuijici jsou z tohoto pohledu oleje a kvalitni margariny v ke-
limku s vyraznou pfevahou nenasycenych mastnych kyselin,
které nejsou vyrabény z ¢astecné ztuzenych tuka.

Chléb a pecivo patfi k vyznamnym zdrojiim soli. Proto je
velmi Zadouci sll v této kategorii bedlivé sledovat. U vyrobkd,
kde je obsah soli vysoky, jej snizit. Problém je, Ze fada vyrobkd
se prodava jako nebalené a je velmi obtizné obsah soli zjistit.
Logo Vim, co jim mGze byt umisténo u vyrobku v misté prodeje
a mdze byt v podstaté hlavnim rozpoznavacim znakem pro
spotfebitele z hlediska vybéru potraviny s pfidanou vyZivovou
hodnotou. Zpracované masné vyrobky maji ¢asto vysoky
obsah soli i obsah tuku s nevhodnym slozenim mastnych
kyselin. Proto by mély byt konzumovany v omezené mife
a preferovany varianty a niz§im obsahem rizikovych Zivin.
Podobné plati i o zpracovaném ovoci a zelening, hlavné diky
obsahu pfidaného cukru. Rizna ochucovadla, studené omac-
ky, keCupy mohou rovnéz pfispivat ke zvySenému pfijmu cukru
a soli, stejné jako k vy$Simu pfijmu energie. WHO profil s nu-
lovym obsahem pfidaného cukru je hodné pfisny. Podobné

jako u jinych kategorif je nutno rozliSit mezi zakazem reklamy
orientované na déti a stanovenim nutriénich standardud pro
tento typ potravin. Velikost obvyklé porce u téchto potravin
je relativné mala - 1 polévkova Izice. Pokud se dodrzuje
zachovani velikosti porci pfi konzumaci, nepfispivaji nékteré
vyrobky vyznamnou mérou k vy$§imu pfijmu rizikovych zivin
i energie. V fadé pfipadu je vSak realna konzumace mnohem
vysSi, napf. u majonéz v rdmci oblibeného bramborového
salatu. Zde jsou urcitd omezeni na misté.

Zajimavosti je nestanoveni vyzivového profilu WHO pro
Cerstvé nebo zmrazené maso, a to ani z pohledu celkového
obsahu tuku. Tato skupina potravin neni ze strany WHO
vhimana jako zdroj nadmeérného pfijmu tuku pro déti. Maso
je vyznamnym zdrojem zeleza v nejlépe vstfebatelné formé,
coz je u déti dulezit4 zivina s Casto nedostate¢nym pfijmem.
NerozliSovani tuéného a libového masa z pohledu vhodnosti
pro déti se mize jevit jako diskutabilni. Kriteria VCJ limituji
obsah tuku v této komodité prostfednictvim obsahu nasyce-
nych mastnych kyselin. Kritéria spini jen libové druhy masa
s nizSim obsahem skrytého tuku.

Zaveér

Definovani vyzivovych profilll mGze hrat pozitivni roli pfi
sestavovani pestré vyvazené stravy. Vyzivové profily by mély
byt sestavovany odborniky na zakladé védeckych poznatki
z oblasti vlivu vyZivy na lidské zdravi. Pokud by potraviny
odpovidajici vyzivovym standardim prevazovaly v bézné
strave, potom by se jeji skladba méla blizit vyzivovym dopo-
ru¢enim odbornych spole¢nosti. Vyznam aplikace vyZzivovych
profildl u déti a mladeze sestavenych na védeckém zakladé
je pomahat utvaret spravné vyzivové navyky v détském veku
atak pfedchazet fadé neinfekEnich onemocnéni hromadného
vyskytu (srde¢né cévni onemocnéni, diabetes 2. typu, vysoky
krevni tlak, obezita) v dospélosti.
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Abstract

The increasing incidence of non-communicable diseases mass
occurrence leads to a series of initiatives to limit the intake
of nutrients positively associated with risk factors. Evidence
based nutrient profile models might guide, what type of food
to prefer. Profiles can be restrictive or for information purposes
only. They could be linked to a restriction on sales of certain
foods at schools, other places or on the marketing of food to
children. The nutrient profile could be used for criteria determi-
ning whether a product can bear the nutrition or health claim.
There are also systems using the positive front of pack logo
as results of the product compliance with the nutrition criteria
defined for specific food groups. Consequently, the logo has the
informative character for consumer regarding the composition of
food. The study is comparing the WHO nutrient profiles with the
standards of the worldwide Choices program. The WHO profiles
are stricter in some cases, in other the Choices criteria. It should
be taken in the consideration that the WHO nutrient profiles were
determined for restriction on marketing of food for children only,
while the Choices program is setting the benchmark for product
reformulations in order to get a higher nutritional value.
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Pozvanka na konferenci
DIETNI VYZIVA 2015
22.-23. zari 2015 Pardubice

PROGRAM KONFERENCE

A) VARIABILITA SOUCASNE DIETOLOGIE

B) NUTRIGNI SLOZKY, ZIVOTNI STYL (ZAMERENO NA SODIK,
DRASLIK A HORCIK)

C) VYZIVAV USTAVECH SOCIALNi PECE PRO SENIORY

D) VYZIVA V USTAVECH SOCIALNi PECE PRO DETI A HANDI-
CAPOVANE PACIENTY =

E) STRAVOVACI PROVOZY A LUZKOVA ODDELENi NEMOCNIC
(HYGIENA, ORGANIZACE, DIETA)

PROGRAM KONFERENCE
UTERY 22. 9. 2015

8.00 — 8.55 Registrace ucastniku
8.55 Oficialni zahajeni konference

Dopoledne 9.00 — 12.00
A) VARIABILITA SOUGASNE DIETOLOGIE
Moderatori: MUDr. P. Tlaskal, CSc., MUDr. V. Kunova

1) Prof. MUDr. L. Vitek Ph.D., MBA. Vliv alkalické diety na vnitini
prostredi- mytus nebo skuteénost. Ustav [ékafskeé biochemie
a laboratorni diagnostiky. VFN a 1. LFUK Praha ~ 9.00 - 9.20
2) MUDr. V. Kunova, PhDr. K. Hlavata, Ph.D. Nutriéni hodnoceni
a rizika popularnich diet. Nutradit.cz, Endokrinologicky Ustav
Praha. 9.20 - 9.40
3) MUDr. P. Hlavaty. Obezita a diabetes - nejvétsi nedostatky
v nutriéni pé¢i. Endokrinologicky Ustav, Praha ~ 9.40 - 10.00
4) MUDr. V. Kunova. Sou¢asné moznosti individualizace reduké-
nich diet s vyuzitim nutrigenomiky. 10.00 - 10.20
5) PhDr. K. Hlavata, Ph.D. Rozdily ve skladbé jidelnicka déti
obéznich a déti s normalni télesnou hmotnosti10.20 - 10.40
6) MUDr. P. Cikl, Ing. T. Petr. Nové moznosti personalizace dia-
betické diety. Diabetologicka ambulance vyvojovy tym softwaru.
NutriPro Ivangice 10.40 - 11.00
Prestavka 11.00 - 11.15
B) NUTRICNI SLOZKY (sodik, draslik, hofik)
7) Prof. MUDr. Z. Zadak, CSc. Sodik, draslik, hof¢ik a jejich vyznam
¢i riziko pro lidsky organismus. FN Hradec Krélove 11.15 - 11.35
8) MUDr. P. Tlaskal, CSc., Bc. M. Balikova, NT L. RGzickova, Mgr. T.
Vrablikova. Konzumace sodiku, drasliku, hof¢iku a kuchynské
soli napfi¢ nasi populaci. FN Motol 11.35 - 11.55
9) MUDr. F. Novék, Ph.D. Klinickeé situace se zvySenou ¢i ome-
zenou potiebou sodiku, drasliku a hof¢iku. IV. Interni klinika
VFN Praha 11.55 - 12.15

Prestavka na obéd 12.15 - 13.45

Odpoledne 13.45 - 18.00

C) VYZIVA V USTAVECH SOCIALNi PECE PRO SENIORY
Moderétofi: MUDr. F. Novak, Ph.D., Mgr. J. Vrbicky

Uvod do problenatiky: Mgr. J. Vrbicky, Problematika vyzivy v zafizeni
socialnich sluzeb pohledem Ministerstva prace a socialnich véci.
MPSV CR 13.45 - 14.00

10) MUDr. A. Vanova. Zajisténi institucionalniho stravovani se-
nioru z pohledu organ( ochrany verejného zdravi. Krajska
hygienicka stanice Stfedoceského kraje 14.00 - 14.20

11) MUDr. M. Navréatilova. Alzheimerova choroba a podvyziva - vliv
vyzivy na dusevni funkce - realizace vysledku studie v pra-
xi. JIP Psychiatricka klinika, Poradna pro poruchy metabolismu
a vyzivy FN Brno Bohunice 14.20 - 14.40

12) Mgr. G. Menclova. Pohled nutriéniho specialisty na vyzZivu v so-
cialnich sluzbach. Domov pro seniory Zastdvka  14.40 - 15.00

13) MUDr. F. Novék, Ph.D. Metodika sledovani a indikace nutri¢ni

péce v domovech pro seniory, IV. Interni klinika VFN Praha
15.00 - 15.20

14) Bc. M. Balikova, J. Veverkova. Certifikat kvality nutriCni péce,
FN Motol 15.20 - 15.40

15) MUDr. V. Pospisil. Nutriéni den (vyzva nejen pro Ustavy socialni
péce). Interni oddéleni, Nemocnice Ostrov 15.40 - 16.00

Prestavka 16.00 - 16.20
D) STRAVOVANI A NUTRICNIi PECE V DOMOVECH PRO OSOBY

SE ZDRAVOTNIM POSTIZENIM

Moderétoti: NT K. Krajickovd, Mgr. P. Cech

16) NT K. Krajickova. Uvod do tématu, legislativa a specifika cilo-
vé skupiny. Rybka, poskytovatel socialnich sluzeb, Neratovice
16.20 — 16.40

17) D. Trmalova. Stravovani a nutri€ni péce o klienty v CSS Tlos-
kov. Diagnosticky Ustav. Centrum socialnich sluzeb Tloskov

5 16.40 - 17.00

18) Mgr. P. Cech. Aspekt stravovani a vyzivy v procesu transfor-

mace socialnich sluzeb (TRASS). Vincentinum — poskytovatel

socialnjch sluzeb Sternberk, p.o. 17.00 - 17.20

19) NT R. Skoloudova. Kazuistika — aspekt stravovani a vyzivy

pfi TRASS. Vincentinum — poskytovatel socialnich sluzeb

Sternberk, p.o. 17.20 - 17.40

20) NT K. Krajickova. Prakticka ukazka - edukace mentalné po-

stizenych diabetikd. Rybka, poskytovatel socidlnich sluzeb,

Neratovice 17.40 - 18.00

STREDA 23. 9. 2015

Dopoledne 8.30 — 13.00

E) STRAVOVACI PROVOZY A LUZKOVA ODDELENI NEMOCNIC
(Hygiena, organizace, dieta)

Moderétofi: Ing. J. Pivorika, Be. M. Balikova

21) Ing. E. Pfibylova. Vyhlaska MZDr CR k nemocni¢nimu stra-
vovani (HACCP). MZDr CR 8.30-8.50

22) Mgr. Z. Kysely. HACCP v nemocni€nim zafizeni - jaka je praxe.
FN Motol 8.50-9.10

23) Ing. J. Pivoika. ISO 22000. VSCHT Praha 9.10-9.30

24) Ing. E. Svirakové. Patogeny v potravinach. VSCHT Praha

9.30-9.50
Prestavka 9.50 - 10.00

25) Mgr. Z. Kysely. Organizace prace stravovaciho provozu ve FN
Motol. FN Motol 10.00 - 10.20

26) Bc. M. Balikova. Nutriéni terapeuti v klinickém a stravovacim
provozu. FN Motol 10.20 - 10.40

27) NT J. Kreuzbergrova. Ugelné zaélenéni klinickych nutriénich

terapeutu do organizace péce o pacienta v nemocnici aneb
hladovi nasi pacienti? FN Plzen 10.40 - 11.00

28) NT M. Fliegelova. Uloha nutriéniho terapeuta u pacienta
na sondové enteralni vyZivé. VFN Praha 11.00 - 11.20

29) Bc. J. Sudfichova. Podavani stravy hospitalizovanym piné
dependentnim senioriim. FN Olomouc 11.20 - 11.40

Prestavka 11.40 - 12.00

Moderatori: Doc. MUDr. L. Kuzela, CSc., Bc. M. Zemanova

30) Doc. MUDr. L. Kuzela, CSc. Dietni systém v CR (tivod do pro-
blematiky). FN Praha Vinohrady 12.00 - 12.20

31) Ing. K. Dostalova, Bc. D. Kovacova. Diétny systém v SR véera
a dnes. Bratislava 12.20 - 12.40

32) Mgr. M. Zemanova. Soucéasny dietni systém ve velkych ne-
mocnicich. FN Praha - Vinohrady 12.40 - 13.00

Zaveér konference: MUDr. Petr Tlaskal, CSc.

Poznamka k autoram:

Do doby prednasky je pocitana i diskuse.
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ORGANIZACNI POKYNY - DIETNI VYZIVA 2015

1. Vlozné za dva dny ¢ini 1790,- K¢ a jsou v ném
zahrnuty organizacni a rezijni naklady.

2. Ubytovani je v hotelu Labe (dvoulizkové pokoje,
v pfipadé vétsiho zajmu s pristylkami). Cena luzka
za 1 noc ¢ini 590,- K€ véetné snidané. Pfi poza-
davku na samostatny pokoj doplati uc¢astnik
450,- Ké/1 noc spolu s celkovym ucéastnickym
poplatkem bankovnim pfevodem nebo na misté
v hotovosti pfi prezenci, nikoliv recepci hotelu.
(Samostatné ubytovani bude umoznéno jen v pfipadé
volné kapacity hotelu).

3. Stravovani je individudlni. Je mozné si objednat
obéd v hodnote 180,- K¢ a veceri v hodnoté 180,- K¢,
s vyhodou pfedem zajisténého mista.

4. Celkovy ucastnicky poplatek za 2 dny, jednu noc
a stravovani véetné DPH ¢ini 2 920,- K¢ (vlozné
1 790,- K&, nocleh 590,- K&, 2 obédy 360,- K¢, 1 ve-
Cere 180,- Kg).

5. Uéastnici, ktefi neobjednavaiji ubytovani ani stra-
vovani, uhradi jen vlozné 1790,- K¢.

6. Soucasti konference je ucast podnika a firem.
Bude jim umoznéno kratce (3 - 5 minut) vystoupit
v rdmci programu a ve vyhrazenych prostorach
mohou usporadat informacni vystavky, pfipadné
ochutnavky a mohou zde se zajemci jednat.

Ze sveta vyzivy

7. Zavaznou pfihlasku s potvrzenim o zaplaceni
UCastnického poplatku, véetné ubytovani a stravné-
ho, je tfeba zaslat na adresu vyzivaservis s.r.o., Slez-
ska 32, 120 00 Praha 2 nebo elektronicky na www.
vyziva.spv@volny.cz nejpozdéji do 15. zafi 2015,
v pfipadé pozadavku ubytovani nejpozdéji do 10. zafi
2015. Ubytovani se rezervuje podle doslych plateb.

8. Poplatky uhrad'te prevodnim pfikazem z Gc¢tu platce
na Ucet vyzivaservis s.r.o. u KB v Praze 1, Cislo Gctu:
pro plat. styk z jiné banky 19-480287/0100,
pro plat. styk s KB 192773480287/0100.

VSechny uvedené ceny (vlozné, ubytovani i stravné)
jsou véetné DPH. Platcim DPH bude na vyzadani
vystaven danovy doklad.

9. Variabilni symbol vzdy uvadejte na prihlagce i pfi za-
davani platby (variabilni symbol je vase IC, pfipadné
datum narozeni ve tvaru RRRRMMDD).

VYZIVASERVIS s.r.o0.,
Slezska 32, 120 00 Praha 2,
zapsana v obchodnim rejstfiku,

vedeném Méstskym soudem v Praze, oddil C,
vlozka 94384, je platcem DPH.
IC: 27075061, DIC: CZ27075061

Vliv delky kojeni na vznik obezity centralniho typu u deti

Kojeni je jiz dlouhodobé povazovano za nejvhodné;jsi zpl-
sob vyZivy novorozence. Kojenecké obdobi je velmi citlive
z hlediska pfijimané stravy, matefské mléko ovliviiuje diky
svému unikatnimu slozeni rist a vyvoj

v8ak zaznamenany pouze u Zzenského pohlavi. Divky, které
nebyly nikdy kojeny, dosahovaly vyznamné vyssi primérné
hodnoty WHtR nez déti prevazné kojené po dobu mini-

malné 4 az 6 mésicl. Podobné vysledky

ditéte nejen v prvnich mésicich Zivota,
ale i v pozdéjSim détstvi az dospélosti.
Sveétova zdravotnicka organizace (WHO)
doporucéuje vyluéné kojeni do Sestého
meésice ditéte a nasledné jako soucast
pevné stravy az do véku dvou let. Ne-
davno zverejnéné vysledky australské
studie zabyvajici se vlivem kojeni na vy-
skyt obezity centralniho typu (v oblasti
pasu) u déti ve véku 5 az 8 let tato do-
poruceni podporuji. Pomoci Udaji o ko-
jeni ziskanych od matek a pouzitim nové
metody hodnoceni pomoci indexu «waist
to height ratio» (WHtR - méfeni poméru
pasu v cm k vySce v cm) byla zjistovana
jejich vzajemna souvislost. WHtR ma
tésnou spojitost s mnozstvim tuku uloze-

byly ziskany i pfi pouziti metody BMI (kg/
m?). U muzského pohlavi byly vyznamnée
nizsi pramérné hodnoty WHtR spojené se
zavadénim pevné stravy nejdfive v Ses-
tém mésici Zivota. Z vysledkl této studie
vyplyva jednoznacné nizsi vyskyt obezity
potencialni riziko vzniku kardiovaskular-
{ nich onemocnéni &i jinych komplikaci spo-
jenych s obezitou u prevazné kojenych déti
ve srovnani s nekojenymi, zejména u di-
vek. Déle kojily matky s vyS§im stupném
dosazeného vzdélani. Uvedena studie ma
nedostatky v tom, Ze nemohla vysvétlit
vliv matoucich faktort jako je BMI a kou-
feni matek, které také mohou zvySovat
riziko obezity u déti. Také se nesledovaly

ného v bfisni oblasti, ktery ve zvySeném
mnozstvi predstavuje riziko zejména
z hlediska onemocnéni srdce a cév. Namérfené hodnoty
WHItR byly v priméru vyssi u nikdy nekojenych déti ve srov-
nani s détmi kojenymi. Statisticky vyznamné vysledky jsou

stravovaci zvyklosti a pohybova aktivita

zUcCastnénych déti, oboji také ovliviuje

rozvoj obezity a muze se liSit podle pohlavi.

Nutrition & Dietetics 2013; 70: 146—152.
IBA
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Ze sveta vyzivy

Pravidelna

a pfimerena konzumace
kavy nezplisobuje
dehydrataci

Kavé byva Casto pfisuzovan
mocopudny efekt, na zakladé kterého
se doporucuje piti kavy vyrazné
omezit nebo zcela vyloudit. Mezi
odborniky se jiz nékolik desitek let
debatuje o tom, zda kofeinové napoje
maji vliv na rovnovahu tekutin v téle.
Kofein ovliviiuje hormony podilejici
se na udrzovani této rovnovahy
a ve vysokych davkach (nad 500 mg)
vykazuje diureticky (moCopudny)
efekt. Tento stav je Caste¢né patrny
u pfilezitostnych konzumentl kavy.
Neni v§ak zcela jasné, zda se télo
dokaze pfizplsobit pravidelnému
pfivodu kofeinu a tak tento efekt snizit.

Podporuje fruktéza prejidani?

Nedavno uvefejnénd zprava z konference Americké

Skupina vyzkumnikd Birmingham-
ské univerzity zvefejnila vysledky
studie, které se zucastnilo 50 zdra-
vych dospélych muzu (pramérny vék

rozdily v celkovém zastoupeni vody
v téle, ani v hematologickych a mo-
covych ukazatelich stavu hydratace.
Vyjimkou bylo pouze vy$si vylu€ovani

28 let) - pravidelnych
konzumentd kavy
(3-6 Salka denng).
Ucastnici studie
podstoupili dva po-
kusy, kdy kazdy trval
3 dny. Nejprve pili
4 Salky kavy denné
(celkem 800 ml Ne-

sodiku do moc¢i béhem
pokusu, kdy U&astnici
pili kavu.

Zaveéry studie na-
znacuji, ze piti kavy
v pfiméfeném mnoZzstvi
a pravidelné nevede
k dehydrataci a maze
byt zapocitano do do-

scafé Original), tj.
4 mg kofeinu/kg télesné hmotnosti.
V druhém kontrolnim pokusu jim byla
podavana voda (4 Salky po 200 ml).
Béhem obou pokusl se ucastnici
stravovali a pili podle pfedepsaného
rezimu. V pribéhu pokust byl hodno-
cen stav hydratace pomoci vySetfeni
vzorkd krve a moce a sledovalo se
télesné slozeni jedincu pred inter-
venci a po ni. Dle vysledkd studie
nebyly zaznamenany vyznamné

getickou hodnotou a jejich

poruc¢eného pfijmu te-
kutin, stejné jako voda. Autofi studie se
domnivaji, ze jejich zjisténi by se mélo
odrazit v doporucenich pitného rezimu
pro verfejnost.

No evidence of dehydration with mo-
derate coffee intake: A counterbalanced
cross-over study in a free-living populati-
on. PLOS ONE 9(1):e84154. Doi:10.1371/

Jjournal. pone.0084154. (2014).
Jasta

neuropsychofarmakologické spole¢nosti obsahuje tvrzenti,
ze lidsky mozek reaguje rozdilnym zplsobem na dva roz-
dilné druhy cukru, glukézu a fruktdzu. Jiz pfipravné studie
naznacovaly, ze frukt6za zvySuje odezvu mozkového cen-
tra odmén na podnéty z jidla, a ma tak vliv na stravovaci
zvyklosti. Pfijata fruktéza zvysuje hladiny hormonu sytosti
v krvi méné, nez pfijata gluk6za, ktera pfimo podporuje
pocit nasyceni a délku jeho trvani.

Na uvedené studie navazali védci z Iékafské fakulty Uni-
verzity Jizni Kalifornie - zkoumali 24 dobrovolnikd, muzi i zen
ve veéku od 16 do 25 let. UCastnici vyzkumu dostali napoj,
ktery obsahovat bud’ gluk6zu, nebo fruktézu, a po jeho vypiti
byli dotazovani, jak velky pocituji hlad - v pribéhu tohoto
procesu jim byly promitany obrazky jidla s vysokou ener-

Akce Spole¢énosti pro vyzivu v roce 2015

mozek byl sou€asné sniman
metodou funkéni magnetické
rezonance. Vysledky ukazaly,
Ze hlad a motivace k jidlu byly
silnéj8i po pfedchozi kon-
zumaci napoje s fruktézou.
Konzumace fruktézy tedy
muze podporovat pfejidani
ve vy§Si mife nez konzumace
glukdzy a na tento fakt by mél
byt bran zfetel.
https://www.rssl.com/Your-
-News/Foode-News/2014/Edition-594#3edition
bene

17.-20. srpen Kurzy pro pracovniky ve Skolnim stravovani 2015 Benesov
25. srpen SoutéZ o nejlepsi Skolni obéd 2015 Praha
15.-17. zafi VyZiva a zdravi 2015 Teplice
22.-23. zafi Dietni vyziva 2015 Pardubice
Rijen Svétovy den vyzivy 2015 Praha
5.-8. fijen INDC 14t International Nutrition and Diagnostics Conference Praha
20.-21. listopad Détska vyziva a obezita v teorii a praxi 2015 Praha

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

Pediatrické kole¢ko MUDr. Darji Stundlové

Dvacéty prvni srpen neni v Cesku oblibené datum. Existuji ale vyjimky. Slavit
narozeniny v tento den je idélem MUDr. Darji Stundlové. Mozna osud pfichystal
jejim narozenim ur&itou budouci kompenzaci tragickych udalosti z pozdéjsiho
srpna 1968. Jeji pfiklad, samoziejmé s velikou nadsdzkou, dokumentuje, Ze
i Skaredé dny Ize ztlumit témi slune&nymi.

Jak se vyvijel profesionalni zivot nasi jubilantky? Po absolvovani gymnazia
se rozhodla podle vzoru svych rodi¢l vystudovat medicinu s Umyslem
se vénovat pediatrii. V roce 1974 absolvovala tehdejsi Lékafskou fakultu
hygienickou UK, nynéj§i 3. LF UK. Posledni dva roky pfed promoci se
angazovala jako pomocna veédecka sila na odd. hygieny déti a dorostu IHE,
vénovala se détské obezité. Zaméfeni fakulty zménilo plany mladé Iékarky
- hygienicky, a ta akceptovala nabidku na praci v Hygienickeé stanici hl. m.
Prahy (1974-1993). Tam se v epidemiologickém oddéleni MUDr. Stundlova
zabyvala problematikou ockovani naSich ob&ant pfi cestach do zahranigi,
ale také pficichla k tématice vyzivy (problematika stravovani v nemocnicich,
alimentarni choroby). Zajem o vyzivu ji pfivedl v r. 1994 k préci v Narodnim
centru podpory zdravi (NCPZ), kde pracovala jako garant programu vyzivy
Linie. Zde samostatné koncipuje a realizuje program vychovy ke spravné
vyzivé a soucasné se podili na vyzkumnych aktivitach tohoto programu, napf.
soustfeduje Udaje o spotfebé potravin a dalsi potfebna statisticka data. Vénuje
se také organizaci poradny snizovani nadvahy a propagaci spravného zpusobu
stravovani. Systematicky spolupracuje s dalSimi institucemi a organizacemi
zabyvajicimi se vyZivou (osvétova a publikaéni ¢innost, vydavani mési¢niku
Linie, spoluprace s médii, projekty vzdélavani pedagogu). Od r. 1996 po splynuti
NCPZ se Statnim zdravotnim Ustavem (SZU) pracuje na novém pracovisti
v Centru zdravi a zivotnich podminek — Narodni referencni laboratof programu
podpory zdravi a prevence nemoci v ramci SZU. V r. 1995 se stala zastupcem
vedouci Odborné skupiny pro podporu zdravi a vyzivu. V letech 1996 az 2013
prevzala funkci tajemnice Mezirezortni komise pro feseni jodového deficitu
v CR s povinnosti koordinace €innosti celé komise i jejich jednotlivych ¢lend.
Tato funkce vyzaduje urcité vlastnosti, napf. odbornou i medialni zdatnost, coz
je podminka, kterou splfovala vrchovaté.

Podrobné vyjmenovani ¢innosti a jejich vysledkl v pfipadé nasi jubilantky by
zabralo dalSi prostor, protoze zahrnuje pfednasky, ¢lanky, uéast na tiskovych
konferencich, rozhovory pro media. | v penzijnim véku plsobi jako konzultant
a oponent absolventskych praci studentd stfednich a vysokych 8kol. | ¢tenafi
naseho ¢asopisu se s jeji praci seznamuji. Jsou to jednak pfimo ¢lanky z jejiho
pera, ale i ¢lanky jinych autor(, které peclivé recenzuje, navrhuje Upravy,
a tak se podili i na dramaturgii naseho Casopisu. | v soucasné dobé aktivné
spolupracuje s MZe, UZEI, Nestlé (projekty, konzultace, lektorska ¢innost).

Odchod do ddchodu (2013) zmirnil intenzitu jejiho odborného angazovani
a Darja se mohla vénovat praktické pediatrii ve vlastni rodiné — podili se
na vychové svych tfi vnukd. K nejstarsi Julince pfibyli Ondrasek a Rozarka.
Moznd, Ze se puvodni sen o pediatrii teprve ted’ naplnuje. Popfejme nasi milé

kolegyni spinéni i jinych snd a necht travi dalsi roky v pohodé a klidu. per

Vyznamného zivotniho jubilea se
v mésici ¢ervenci doziva

7. 7. Mgr. lva Bendova,

7. 7. PhDr. Jindfich Krejéi.

Vyznamného zivotniho jubilea se
v mésici srpnu doziva
10. 8. Ing. Hana Venclickova.

Jubilantkam a jubilantovi srde¢né blahopiejeme!
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e-mail: jan.susta@centrum.cz
Diana Markova, 603 433 320,
e-mail: dimark@email.cz

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

Pro radné cleny Spolecnosti pro
vyZivu zdarma.

Tiskne Tiskarna Broucek.

V prodeji rozSifuji distribuéni firmy.
Pieplatné zajistuje jménem
vydavatele firma SEND,
Piedplatné

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

Telefon: 225 985 225
GSM: 777 333 370
E-mail: send@send.cz
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,°% VITAMINOVE OSVEZENI.

VyzkouSejte napoj se svézi prichuti bezovy kvét & grep z fady
nizkoenergetickych koncentratd REDMAX® s obohacenym slozenim
maxivitamin. Stejné jako ostatni prirodnf ovocné sirupy této produktové

-3 fady, obsahuje vitaminy skupiny B, podporujici zdravy rlist a vyvojlidskeho

organismu a prospiva tak zejména détem.

bezovy kvet & grep

Kyselina listova

Kyselina listova je vitamin nutny pro obnovu a rist bunék. Podporuje ¢innost
imunitniho systému, snizuje riziko srde¢nich chorob a je dileZita pro zdravy vyvoj

centralni nervové soustavy.

Kyselina pantotenova

Kyselina pantotenova je taktéZ nezbytna pro Fadné fungovani nervového systému.
Je nepostradatelna pro vytvareni cervenych krvinek i pro zdravé dasné a zuby.

L %
"'.!_ . .
e Niacin
w0
aemoay Hvel & orep Niacin je dalSim z vitamind skupiny B, ktery je potfebny k Fizeni hladiny krevniho
% 7 cukru, zachovani zdravé kize, spravné funkce nervového systému a zazivaciho traktu.

Vitamin B6

Vitamin B6 je dlleZity pro udrzenf zdravého imunitniho systému, je uzitecny pfi [écbé

alergif, astmatu, artritidy, ¢i chrani srdce pred cholesterolem.

REDMAX® je certifikovan Statnim zdravotnim Gstavem Ceské republiky.

BONNO gastro servis s.r.o., Husova 523, 370 21 Ceské Budgjovice

Tel.: 385 310 187 ¢ E-mail: bonno@bonno.cz Lt -bonnO-CZ



CESTA
K dokonalé chutl

‘ ‘» NA RYBY

\ SYPKY KORENICI PRIPRAVEK

Na ryby

sypky pripravok s koreninami

KORENICi SMESI PRO DET!

Objevte celou Sifi nasi nabidky koreni pro déti.

Vitana food service, tel.: 315 645 282, e-mail: food.service@vitana.cz

Navstivte nase nové stranky www.vitanafs.cz




