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Antioxidanty stale v kurzu

Nékteré bioaktivni latky, kam nalezi i antioxidanty, nas organizmus syn-
tetizovat umi, nikoli vSak v takové mire, aby to pIné pokrylo jeho potrebu.
Proto konjunktura antioxidant( trva uz péknou radku let a nezda se, ze by
v dohlednu méla slabnout. Nepfipusti to ani farmaceuticky primysl - jeden
z nejmocnéjsich hracl svétové ekonomiky, ktery zaplavuje trh doplnky stra-
vy na bazi antioxidant(l. Stranou nezUstava ani potravinarska lobby s nabid-
kou obohacenych ,funkénich” potravin. Spotrebitelé jsou masirovani pred-
stavou, jak chrabfi molodci - lapadi - ,vychytavaji“ (mozna lasem?!) zlotrilé
kriminalniky - volné radikaly, zapriCinujici vSechna mozna ochoreni, co jich
ze zdravovédy zname. Sympatie zajisté vzbuzuje i pritomnost téchto bohuli-
bych substanci v potravinach, které mame radi. Kraluje jim mj. i resveratrol
ve viné a priznivci bilého moku se zaradovali po ovéreni, ze tento pritel ¢lo-
véka neni jen v ¢erveném, nybrz i v biléem vinku. A néktefi, co dfive ani moc
o vino nestali, si nyni na vinnou terapii zvykaji, aby zustali ,,in“.

Ale dost humoru. Na téma antioxidanty a nase zdravi bylo ve svété popsa-
no hodné tun papiru od reklamnich letakl az po seriozni védecké studie.
| v nasem ¢asopisu jsme publikovali nékteré zajimavé ¢lanky a , kratasy*.
Ve svété se s timto zamérenim konaly mnohé konference, pro rok 2008 si
antioxidanty jako hlavni téma vybrala pro své symposium i Odborna skupina
pro potravinaiskou a agrikulturni chemii Ceské spoleénosti chemicke.

Pozadu nezistala ani Némecka spolecnost pro vyzkum kvality (DGQ) - sek-
ce potravin rostlinného pulvodu, kteravroce 2007 usporadala své kazdoroc¢ni
odborné shromazdéni, tentokrat v severonémeckem Kielu, pod titulem ,,Anti-
oxidanty v rostlinnych potravinach®. V pribéhu konference se vedle domacich
reprezentant(l témér vSech némeckych univerzit zic¢astnili védecti pracovnici
z Velké Britanie, Francie, Svycarska, Norska, Ciny a jednim posterem téz CR.
Problematika antioxida¢nich substanci je rozsahla a tomu odpovidalo i Siro-
ké spektrum témat prednasek (odeznélo jich 17) i plakatovych sdéleni (25).
Vedle obecné zamérenych, prehlednych sdéleni se vetsinou témata dotykala
jednotlivych skupin bioaktivnich latek - (poly)fenolovych latek, flavonoll, fla-
vonoidu, fytoestrogend, tokoferol(l, tokotrienold, karotenoidd atd. Dalsi sdé-
leni byla vénovana vysledkiim ziskanym experimentalné u konkrétnich plodin:
mrkve (slozeni silic, téZ novych zbarvenych odrid), brokolice (mj. zmény
v obsahu flavonoidl kampferolu a kvercetinu v priibéhu tvorby rizice), raj-
Cata (odriidové charakteristiky a vliv tepelného zpracovani na obsah antioxi-
dant(l), chiest, $penat, brambory (véetné novych barevnych odrid, zmény
pfi kulinarnim zpracovani), éerny rybiz (odrlidy, vliv ozareni UV), jablka (vliv
skladovani, reakce jednotlivych odrid), kulturné péstované bortvky, naopak
divoce rostouci Sipky (zmény v obsahu antioxidant( v pribéhu dozravani)
a rakytniku.

Mimo skupinu ovoce a zelenina byly predneseny poznatky ziskané u obi-
lovin (vitamin E v zrné psSenice, jeCmene a ovsa) a téhoz vitaminu v fepkovém
semeni a oleji, v oleji palmovém a u pohanky (flavonoidy).

Neékolik prispévkill se tykalo analytiky rlznych antioxidacnich latek. Zde
nasel uplatnéni i jediny ¢esky poster zaméreny na metody stanoveni rutinu
v rostlinnych materialech.

Sbornik abstrakt(i z konference je k dispozici u autora této informace.
Mimoto vybrané prispévky byvaji publikovany v ¢asopise Angewandte Bo-
tanik.

Doc. Ing. Jaroslav Prugar, DrSc.
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Podpora uc¢inkl vyzivy pohybem

Prof. MUDr. Josef Simek, DrSc.,
Ustav fyziologie LFUK Hradec Kralové

O tom, Ze nespravna vyziva zdravi neprospiva,
nikdo nepochybuje. Je dobfe znamo, ze muize byt
pri¢inou vzniku zavaznych onemocnéni, napfri-
klad cukrovky, aterosklerozy, nemoci srdce a céy,
ale i rakoviny. Naopak spravna vyziva se uplatiuje
v predchazeni i samotném léceni téchto nemoci.
Nezastupitelného pomocnika v pfiznivém ovlivhova-
ni lidského zdravi nachazi vyziva v pohybové aktivite.
Jsou situace, kdy optimalniho ucinku vyzivy je moz-
no dosahnout jen za jejiho spoluptisobeni. Sirsi in-
formovanost o této problematice, ktera je nesporné
zdravotné vyznamna, je vSak prozatim nedostatec-
na. V tomto ¢lanku se pokusime podstatu a vyznam
spoluplsobeni obou zminénych vlivil na lidské télo
Gtenari priblizit.

Zacéneme uvedenim nékolika
zakladnich charakteristik o plso-
beni pohybové aktivity. Jeji vliv na
lidske télo je velmi Siroky. Netyka
se jen metabolickych reakci, dy-
chani a ovlivnéni krevniho tlaku,
ale i fridicich funkci nervovych,
endokrinnich a stranou nezlsta-
va ani imunitni systém. Rozsah
odpovédi na zvySeni pohybové
aktivity je zavisly na poctu a inten-
zité aktivovanych sval(. Nezapo-
minejme, Ze svalstvo predstavuje
nejvétsi organ lidského téla. Priitok krve svalovinou
se z klidovych 650 ml za minutu maze pfi pohybové
aktivité zvysit az na 20 litr(l za minutu. Tomu odpo-
vida i mnozstvi krve, které srdce precerpa za jednu
minutu. Z klidovych 6 litrd stoupa srdec¢ni vydej pfi
pohybu az na 25 litrd i vice, napriklad u sportovc(.
Rostouci pozadavky energetického metabolizmu,
které provazeji svalovou cinnost, vyzaduji zvyseny
pfisun Zivin do aktivnich svall a v potfebné mife i do
ostatnich organd a tkani. Ziviny, které jsou nositeli
energie, ziskavame bézné z potravy. Nedostava-li
se télu dostatek energie touto cestou, musi ji zis-
kavat z vlastnich, vnitfnich zdrojd. Takto se mohou
uplatnit mastné kyseliny mobilizované z tukové tkané
a glukoza uvolnéna z glykogenu, pripadné vytvorena
pochodem glukoneogenezy z kyseliny mlé¢ne, gly-
cerolu a aminokyselin. Zdrojem aminokyselin jsou
predevsim svalové bilkoviny. Pfi nedostate¢ném pri-
sunu zivin potravou dochazi pfi zvysené pohybové
aktivité pomérné rychle k vyvinu negativni energe-
tické bilance. Télo pfi ni vydava vice energie nez ji
prijima z potravy. To se projevi postupnym snizova-
nim télesné hmotnosti. Udrzet pri zvySené pohybové
aktivité vyrovnanou energetickou bilanci vyzaduje
odpovidajici zvySeni mnozstvi pfijimanych zivin po-
travou. Pohybova aktivita, krom toho ze zvysuje na-
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roky na energetické zajisténi téla, usnadnuje rovnéz
plnohodnotné vyuziti prijatych zivin tkanémi. A pravée
na toto plsobeni pohybové aktivity chceme v dalsi
Casti naseho c¢lanku zvlasté upozornit.

Prijem zivin poskytujicich télu energii se muze lisit
a to hlavné v zavislosti na zaméreni télesné Cinnosti.
Tak napriklad lehci atleti, vCetné vytrvalostnich disci-
plin, uprednostnuji zvyseny prijem sacharid, kulturis-
té vsak naopak zvyseny prijem bilkovin. Osoby pohy-
bujici se v chladném zimnim prostfedi, at jiz pracovné
¢i rekreacné, ale i lesni délnici, ktefi po radu hodin
vykonavaji tézkou fyzickou praci, zvoli radéji potravu
s vys$Sim zastoupenim tukd.

Uvedme sipro zajimavostjidelnicek Lance Armstron-
ga, legendarniho amerického
cyklisty - sedminasobného vitéze
Tour de France (,Armstrongova
cesta k vitézstvi“, nakladatelstvi
Altimax, Vsetin, 2005).

Jidelni¢ek, ktery Armstrongovi vy-
hovuje, je provéren jeho dlouhole-
tou zavodni zkuSenosti. Armstrong
nejCasteji snida pokrmy s vysokym
obsahem sacharidll, jako jsou
ceredlie nebo téstoviny a ovoce.
K obédu a vecefi ji lusténiny, na-
priklad dusené maso s cockou
a fazolemi, ryzi, téstoviny mnoha
druht, brambory, zeleninu a maso, ale jen libové, na-
priklad kureci. Polotovarim se vyhyba. V den zavodu si
dopreje snidani ze sloZzenych sacharid( jako je ovesna
kase, musli, téstoviny nebo ryze a néco bilkovin. Nej-
oblibenéjsi Armstrongovou snidani pred zavodem nebo
dlouhym tréninkem jsou téstoviny nebo ryze s vejcem.
Na téstoviny si obvykle pridava syr. Tuk v Armstrongové
jidelnicku predstavuje 20-25 % denniho energetického
prijmu. Vyhyba se nasycenym tukiim, maslu, sadlu, zato
uprednostiuje rostlinné oleje, zvlasté olej olivovy. Bilko-
viny (libové zdroje) se na celkovém energetickém prijmu
Armstrongova jidelni¢ku podileji z 10-15 %. V dobé, kdy
intenzivné trénuje, se podil bilkovin ve stravé mirné navy-
Si. Potud nékolik udajli o Armstrongové stravé.

Hlavnimi energetickymi substraty pro klidovy
i pracujici sval jsou glukéza a volné mastné kyseli-
ny. V zavislosti na intenzité télesné ¢innosti se méni
podil utilizace téchto substrat(. V klidu a pfi télesné
aktivité o mirné az stredni intenzité se uplatnuji pre-
devsim tuky (zminéné mastné kyseliny). Pfi vyslove-
né intenzivni pohybové aktivité jsou zdrojem energie
vyhradné sacharidy. Na zakladé téchto poznatkl se
pro osoby usilujici o snizeni télesné hmotnosti jevi
jako vyhodné, aby spolu s dodrzovanim redukéni di-
ety pravidelné denné, nejméné pll hodiny, vykona-
valy télesnou ¢innost mirné az stredni intenzity. To,



jak z vyse uvedeného vyplyva, vede k postupnému
snizovani obsahu tuku v téle, coz je samozrejmé vi-
tany ucinek.

U osob, které by sice rady snizily svoji télesnou
hmotnost, jsou vSak malo pohybové aktivni, dochazi
pfi omezovani prijmu zivin, které jsou zdrojem ener-
gie, k ubytku svalové hmoty. Ze svalovych bilkovin
se odstépuji aminokyseliny, které télo pretvari na al-
ternativni zdroj energie - glukozu. Zeslabovani sval(i
provazi pokles svalové sily, zdravotni nejistota a po-
sléze i ztrata dvéry ve vhodnost zvoleného postupu
hmotnostni redukce. Primérenou, denné vykona-
vanou pohybovou aktivitou za souc¢asného zvyseni
podilu libovych bilkovin v redukéni dieté, je mozno
témto neprijemnym nasledkim predejit.

Hmotnostni redukce, ktera pfi nevhodné slozené
redukéni dieté ma delsi trvani, byva casto provazena
Ubytkem mineralnich latek, zvlasté vapniku z kosti.
Postizena byva i kostni vazivova slozka. To nasvéed-
¢uje pozvolnému nastupu osteoporozy, ridnuti kosti.
Zeslabeni kosti predstavuje pfi hmotnostni redukci
vazny zdravotni problém, ktery se tyka vSech véko-
vych kategorii. Nutno dodat, ze naprava kostni de-
mineralizace neni snadna. S jistotou je vSak mozno
rici, ze i této nezadouci zméné je mozno predejit.
A to opét kombinaci pravidelné, denné vykonavanée
pohybové aktivity a Upravy redukéni diety. Jejim trva-
lym obohacenim o vhodné zdroje, nejen vapniku, ale
i libovych bilkovin, tedy predevsim o mléko a mlé¢né
vyrobky o niz8im obsahu tuku.

Vzniku chronickych neinfekénich nemoci, cukrovky
i onemocnéni srdce a cév predchazi v téle pozvolny
VyVOj nepriznivych zdravotnich zmén. Ty zpravidla po
dlouhou dobu nevyvolavaji zadné zjevné potize, pro-
to si jich postizené osoby nebyvaji védomy. Jedna se
napriklad o zvyseny krevni tlak, nevhodnou skladbu
krevnich tuk( (dyslipidemie) a rdst hladiny choleste-
rolu v krvi. Dlsledkem téchto zmén je postupny roz-
voj cévniho onemocnéni, aterosklerozy. Castou nad-
vahu az obezitu, kterou tito lidé v disledku prejidani
zpravidla trpi, provazi snizovani citlivosti tkani vici
plsobeni hormonu slinivky brisni, inzulinu (inzulinova
rezistence). S tim souvisi omezeny prestup glukézy
z krve do bunék, nasledovany zvySovanim jeji hladi-
ny v krvi. Zprvu je nadmérné zvyseni krevni hladiny
glukézy patrné jen po jidle, pozdéji vsak, pokracuje-li
VyVoj nepfriznivych zmén i mezi jidly. Posléze kdyz hla-
dina glukozy v krvi dosahne 180 mg ve 100 ml krve
(10 mmol glukézy v jednom litru krve) a vice, zacne
se glukoza vylucovat z téla moci. To je neklamnou
znamkou onemocnéni cukrovkou. Zakladni pri¢inou
popisovanych zmén jsou zavazné chyby Zivotospra-
vy, jako je nespravna skladba potravy, prejidani, ale
i nedostatek pohybu. VSem vysSe uvedenym zménam
a nepriznivym nasledkim, které z nich vyplyvaji, je
mozno predejit Upravou vyzivy, doplnénou pravidel-
nym zvySenim pohybové aktivity. Bylo prokazano, ze
pohyb vyznamné podporuje vstup glukézy do bunék,
a to i v obdobi rozvinuté inzulinové rezistence, kdy
byva vstup glukozy do bunék znacné omezeny. U di-
abetikll zavislych na pravidelné injekcni aplikaci inzu-

linu, mGze pohybova aktivita spolu s Upravou vyzivy,
velikost potrebnych davek inzulinu podstatné omezit.
Doporucuje se, aby nemocny cukrovkou vykonaval
denné nejméné pul hodiny pohybovou aktivitu mirné
intenzity. Zvlasté vyhodné jsou prochazky prirodou.
Primérenost intenzity i délky pohybu je nezbytna, aby
se predeslo vétsimu, nezadoucimu poklesu hladiny
glukozy v krvi.

Pohybova aktivita se pfriznivé uplathuje i v pred-
chazeni nemoci, u kterych bychom to necekali. Za
prokazané je mozno pokladat snizeni vyskytu rako-
viny prsu, tlustého streva, délohy a prostaty u pohy-
bové aktivnich osob. Pohybova aktivita tak pomaha
korigovat chyby ve vyzive, které vznik téchto chorob
usnadnuji. Zvlasté se to tyka rakoviny tlustého stre-
va, o které je znamo, ze jeji vznik podporuje casta
konzumace ¢erveného masa, alkohol, obezita a ne-
dostatek rostlinné vlakniny. Na vyvoj rakoviny prsu
ma pravdépodobné nepfriznivy vliv alkohol a obezita,
ochrannym faktorem je pohyb. Priznivy ucinek pohy-
bové aktivity v prevenci rakoviny tlustého streva sou-
visi nejspiSe s podporou pravidelného vyprazdnovani
stolice. S ni odchazeji z téla latky, které pri delSim
setrvavani v tlustém strevé mohou podporit rakovinny
rust. Co se tyce predchazeni rakoviné prsu, pohybo-
va aktivita vyvola zvyseni tvorby a nasledné i krevni
hladiny bilkoviny, ktera vaze zenské pohlavni hor-
mony - estrogeny. Tim je omezeno plsobeni téchto
hormonU na prsni Zlazu. Volné estrogeny, nevazané
na zminénou bilkovinu, podporuji v prsni Zlaze u citli-
vych osob rozvoj rakoviny.

U osob, které jsou z diivodu nemoci delsi dobu va-
zany na lGzko a tudiz se nepohybuji, dochazi k nega-
tivni dusikoveé i vapnikové bilanci. Zvysené ztraty du-
siku z téla nasvedcuiji rostoucimu rozpadu télesnych
bilkovin. Podobné je negativni vapnikova bilance da-
sledkem zvyseného uvolhovani tohoto prvku z kosti.
Témto ztratam se u déledobé lezZicich pacientt neda-
fi ani zvySenym prisunem bilkovin a vapniku v podané
potravé predejit. Pri¢inou negativni dusikové a vap-
nikové bilance u lezicich pacient( je opét absence
pohybové aktivity

O tom, jak jsou uvedena konstatovani opodstat-
néna, svédci sledovani zmén dusikové a vapnikoveé
bilance u starych osob. Ve stari zac¢inaji v téle pre-
vladat katabolické (rozpadové) déje nad déji ana-
bolickymi. Jediné spoluplisobenim spravné vyzivy
zajistujici télu dostatek bilkovin a vapniku i primé-
fené pohybovée aktivity se dari vyvoj téchto zmén,
tak typickych pro vyssi vék alespon zpomalit. To
je samoziejmé pro udrzovani dobrého zdravotniho
stavu staré osoby mimoradné vyznamné. Mato i dli-
lezity psychicky dopad. Umoznuje to predchazet
depresivnim staviim, posilovat touhu zit a aktivné
pristupovat k reseni rliznych zivotnich potizi, véetné
zdravotnich. Pohybova aktivita se ve stari vyznamné
uplatiuje i v predchazeni padu, které byvaji v tomto
vékovem udobi ¢asté a mohou zdravotni stav staré
osoby vazné ohrozit.

Z toho, co bylo az dosud uvedeno, vyplyva, ze vy-
ziva a pohyb tvori po cely zivot nerozlu¢nou dvaojici,

31



jejiz spoluplsobeni je nasemu zdravi vSestranné
prospésné.

Zavéerem si jesté reknéme, kolik pohybu je
v kombinaci se spravnou vyzZivou tfeba k podpore
a udrzovani zdravi. VétSina doporuceni se shoduje
v tom, Ze by zdrava dospéla osoba méla vénovat
denné nejméné pll hodiny pohybové aktivité mir-
né az stredni intenzity. Pfi tom neni namitek, aby
tento pozadavek byl pInén kumulaci pohybové ak-
tivity vykonané v kratsich ¢asovych usecich. Pri-
kladem pohyboveé aktivity mirné intenzity je klidna,
zvolna chlize u starsich osob, prikladem pohybu
stfedni intenzity je svizna, rychlejsi chize. Co se
pohybu tyc¢e plati zasada, ze i malo je vitané, vice
vSak, umoznuje-li to télesny stav, je lepsi. Tak na-
priklad dospélym zdravym osobam se k predcha-
zeni kardiovaskularnich onemocnéni doporucuje,
aby sviznou chuzi usly alespon 10 000 kroku za

den, coz u muze predstavuje asi 8,5 km a u zeny
6,5 km.

| kdyZ se v doporucenich pohybu uvadi jako pfi-
klad nejcastéji chlze, je mozno Uspésné vykona-
vat jiné druhy pohybové aktivity, napriklad plavani,
jizdu na kole, lyzovani ¢i sportovni hry. U osob,
kterym déla chlize potize, je mozno vyuzit i silové
cviky, napriklad s ¢inkami. | tato ¢innost, je-li pra-
videlna a primérené intenzivni, mize byt zdravotné
efektivni. Dodejme, Ze osoby se zdravotnimi potize-
mi nebo rehabilitujici po predchozim onemocnéni,
by se mély o druhu a délce pohybové aktivity i jeji
intenzité poradit s [ékarem.

Moznosti, jak zvysit svoji pohybovou aktivitu je
tedy cela rada. Vitanym prinosem je i pohyb vyko-
navany pri bézné denni ¢innosti. Je v nasem zajmu
naucit se pravidelné vyuzivat prilezitosti, které zivot
k pohybu nabizi.

Narizeni Evropskych spolecenstvi
o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich

pri oznacovani potravin

MVDr. Viladimir Kopriva, Ph.D., FVHE VFU Brno

Evropsky parlament a Rada (ES) prijali v prosinci 2006
vyznamné narizeni, které se tyka vyzivovych a zdravot-
nich tvrzeni pri ozna¢ovani potravin. Konkrétné se jedna
o Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
1924/2006 ze dne 20. prosince 2006 o vyzivovych
a zdravotnich tvrzenich pfi ozna¢ovani potravin, pu-
blikované v Urednim véstniku EU, L 404, s. 9-25 ze dne
30. prosince 2006. Narizeni bylo opraveno Narizenim,
které bylo publikovano v Urednim véstniku EU, L 12, s.
3-18, ze dne 18. ledna 2007.

Pfedmétem a oblasti plsobnosti Nafizeni ¢.
1924/2006 je uvedeni souladu pravnich a spravnich
predpisl v ¢lenskych statech, které se tykaji vyzivovych
a zdravotnich tvrzeni, aby bylo zajisténo ucinné fungo-
vani vnitiniho trhu a zaroven vysoka mira ochrany spo-
trebitele.

Narizeni se vztahuje na vyzivova a zdravotni tvr-
zeni, ktera jsou uvadéna v obchodnich sdélenich,
at uz pfi oznacovani a obchodni upravé potravin
nebo v reklamach tykajicich se potravin, které maji
byt takto dodany kone¢nému spotrebiteli.

Nafrizeni se vztahuje také na potraviny uréené
k dodani do restauraci, nemocnic, skol, jidelen
a obdobnych zafrizeni verfejného stravovani.

Narizeni se pouzije aniz jsou dotéeny tyto pravni pred-
pisy Spolecenstvi:

1) Smérnice 89/398/EHS a prijaté smérnice, ktereé se
vztahuji na potraviny pro zvlastni vyzivu,

2) Smérnice Rady 80/777/EHS ze dne 15. ¢ervence
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1980 o sblizovani pravnich predpist ¢lenskych sta-
td tykajicich se vyuzivani a prodeje pfirodnich mine-
ralnich vod (zména Narizenim ES ¢. 1882/2003),

3) Smérnice Rady 98/83/ES ze dne 3. listopadu 1998
o jakosti vody urcené k lidske spotiebé (ve znéni Na-
fizeni ES ¢. 1882/2003),

4) Smérnice 2002/46/ES ze dne 10. ¢ervna 2002
o sblizovani pravnich predpist ¢lenskych statt tyka-
jicich se doplnk( stravy.

Nafrizeni ¢. 1924/2006 vedle pouzivanych defi-
nic potravina, provozovatel potravinarského podniku,
uvadéni na trh, konecny spotrebitel (Narizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne
28. ledna 2002), definice doplnék stravy (Smérnice
2002/46/ES), definice nutriéni oznacovani, bilkovi-
ny, sacharidy, cukry, tuky, nasycené mastné kyseliny,
mononenasycené mastné kyseliny, polynenasycené
mastné kyseliny a vlaknina (Smérnice 90/496/EHS),
definice oznaceni (Smérnice 2000/13/ES) pouziva
také nasledujici dal$i definice (ve smyslu ustano-
veni ¢lanku 2 Nafizeni ¢. 1924/2006): tvrzeni, Zi-
vina, jina latka, vyzivova tvrzeni, zdravotni tvrzeni,
tvrzeni o snizeni rizika onemocnéni, urad. Znéni
téchto definic je nasledujici:

tvrzeni - jakékoliv sdéleni nebo znazornéni, které
neni podle pravnich predpist Spolecenstvi nebo vnit-
rostatnich predpist povinné, véetné obrazkového, gra-
fického nebo symbolického znazornéni v jakékoliv po-
dobé, které uvadi, naznacuje nebo ze kterého vyplyva,
ze potravina ma urcité vlastnosti;



Zivina - tj. bilkovina, sacharid, tuk, vlaknina, sodik,
vitaminy a mineralni latky uvedené v priloze Smérnice
90/496/EHS a latky, které patfi do jedné z téchto kate-
gorii nebo tvori jeji soucast;

jina latka - latka jina nez zZivina, ktera ma vyzivovy
nebo fyziologicky ucinek;

vyzivoveé tvrzeni - kazdé tvrzeni, které uvadi, nazna-
¢uje nebo ze kterého vyplyva, ze potravina ma urdcité
prospésneé vyzivove vlastnosti v disledku

- energetické (kalorické) hodnoty, kterou poskytuje,
poskytuje ve snizené nebo zvysené mire nebo nepo-
skytuje;

- Zivin ¢&i jinych latek, které obsahuje, obsahuje ve sni-
zené nebo zvysené mife nebo neobsahuje;

zdravotni tvrzeni - kazdé tvrzeni, které uvadi, na-
znacuje nebo ze kterého vyplyva, ze existuje souvislost
mezi kategorii potravin, potravinou nebo nekterou z je-
jich slozek a zdravotnim tvrzeni o snizeni rizika onemoc-
néni (kazdé zdravotni tvrzeni, které uvadi, naznacuje
nebo ze kterého vyplyva, Zze spotreba urcité kategorie
potraviny nebo nékteré z jejich slozek vyznamné snizuje
riziko vzniku urcitého lidského onemocnéni);

urfadem - Evropsky urad pro bezpecnost potravin,
zfizeny Narizenim ¢. 178/2002.

Soudasti narizeni je i ustanoveni, které stanovi obec-
né zasady pro vSechna tvrzeni, podminky pouzivani
vyzivovych a zdravotnich tvrzeni, vCetné obecnych
podminek, védecké zdlavodnéni tvrzeni a Uudaje o vy-
zivové hodnoté. Samostatné kapitoly lll. a IV. Narizeni
¢. 1924/2006 definuji zvlastni podminky a srovnavaci
tvrzeni pro vyzivova tvrzeni (ve smyslu ustanoveni ¢lan-
ku 8 a 9 kapitoly Ill. Narizeni ¢. 1924/20086) a zvlast-
ni podminky pro zdravotni tvrzeni (Clanek 10 Narizeni
¢. 1924/2006). Narizeni také v ustanoveni ¢lanku 12
definuje omezeni pouzivani nékterych zdravotnich tvr-
zeni. Pozadavkem je skutec¢nost, ze zdravotni tvrzeni
jsou zalozena na vseobecné uznavanych védeckych
poznatcich a jsou dobfe srozumitelna priimérnému
spotrebiteli.

Administrativni stranku problematiky vyzivovych
a zdravotnich tvrzeni pfi oznac¢ovani potravin resi
ustanoveni ¢lanku 15 (zadost o schvaleni), ¢lanku 17
(schvaleni Spolecéenstvi), ¢lanku 18 (tvrzeni uvedené
v ¢lanku 13 odst. 5, 1j. jedna se jakakoliv zdravotni tvrze-
ni doplnéna do seznamu podle odst. 3, ktera jsou zalo-
zena na nejnovéjsich védeckych poznatcich nebo ktera
zahrnuji pozadavek na ochranu (dajd, jez jsou pred-
métem primyslového vlastnictvi) a ¢lanku 19 (zména,
pozastaveni a zruseni platnosti schvaleni). Na podkladé
ustanoveni ¢lanku 20 (obecna a zavérecna ustanoveni)
Komise vytvori a spravuje rejstfik Spolecenstvi pro
vyzivova a zdravotni tvrzeni pfi oznac¢ovani potra-
vin. Rejstiik je pfistupny vefejnosti.

Soucasti Nafizeni ¢. 1924/2006 je pfiloha ,Vyzi-
vova tvrzeni a podminky, které se na né vztahuji“.
Jde o vyzivova tvrzeni, ktera definuje a vysvétluje
v souladu se souvisejicimi predpisy Spoleéenstvi.
Jedna se o nasleduijici vyzivova tvrzeni, ktera jsou v pfi-
loze blize specifikovany :

- s nizkou energetickou hodnotou,
- se snizenou energetickou hodnotou,

- bez energetické hodnoty,

- s nizkym obsahem tuku,

- beztuku,

- s nizkym obsahem nasycenych tuki,

- bez nasycenych tukd,

- s nizkym obsahem cukrq,

- bez cukri,

- bez pridavku cukr,

- s nizkym obsahem sodiku/soli,

- svelmi nizkym obsahem sodiku/soli,

- bez sodiku/bez soli,

- zdroj vlakniny,

- s vysokym obsahem vlakniny,

- zdroj bilkovin,

- svysokym obsahem bilkovin,

- zdroj (nazev vitaminu/vitamin() nebo (nazev mine-
ralni latky/mineralnich latek),

- s vysokym obsahem (nazev vitaminu/vitamind)
nebo (nazev mineralni latky/mineralnich latek),

- obsahuje (nazev ziviny nebo jiné latky),

- se zvysenym obsahem (nazev Ziviny),

- se snizenym obsahem (nazev ziviny),

- light/lite (lehky),

- prirozené/prirozeny.

Ze zdlvodnéni Narizeni vyplyva, ze by se mélo vzta-
hovat na vSechna vyzivova a zdravotni tvrzeni, ktera se
objevuji v obchodnich sdélenich, mimo jiné v obecné
zamérené reklamé na potraviny a v propagac¢nich kam-
panich. Naopak nemélo by se vztahovat na tvrzeni, kte-
ra se objevuiji v jinych nez obchodnich sdéleni, jako jsou
vyzivova doporuceni nebo jina doporuceni vydavana or-
gany verejného zdravi ani jina nez obchodni déleni a in-
formace v tisku nebo ve védeckych publikacich. Vzta-
hovat by se naopak mélo na ochranné znamky a dalsi
obchodni znacky, které je mozno chapat jako vyzivova
nebo zdravotni tvrzeni.

Pro pouzivani vyzivovych a zdravotnich tvrzeni by mélo
byt hlavnim aspektem jeho védecké zdivodnéni. Védec-
ké zdlvodnéni ma vychazet ze vSech dostupnych védec-
kych udaja a po zvazeni dlikaz(. Provozovatelé potravi-
narskych podnikd by jejich pouzivani méli odivodnit (viz
dale ustanoveni ¢lanku 6 odst. 2 ,Provozovatel potravi-
narského podniku , ktery uvadi vyzivové nebo zdravotni
tvrzeni, musi pouziti tohoto tvrzeni zdivodnit®).

K Narizeni patfi také informace, ze obecna ustanoveni
tykajici se nutri¢niho oznacovani jsou obsahem smérni-
ce Rady 40/496/EHS ze dne 24. zari 1990 o nutriénim
oznacovani potravin, ktera byla pozménénav roce 2003
smérnici Komise 2003/120/ES ze dne 20. 12. 2003.

Podminky, které specifikuji pouzivani vyzivovych
a zdravotnich tvrzeni jsou soucasti ustanoveni ¢lanku
4 Narizeni. Samostatna kapitola (kapitola Ill) je véno-
vana vyzivovym tvrzenim, obdobné jako zdravotnim
tvrzenim je vénovana kapitola IV. Narizeni. Védecké
zdlvodnéni tvrzeni je obsahem c¢lanku 6 odst. 1 az
3 Narizeni.

Narizeni vstupuje v platnost dvacatym dnem po vy-
hlaseni v Urednim véstniku Evropské unie. Narizeni je
zavazné v celém rozsahu a pfimo pouzitelné ve vsech
¢lenskych statech. PouZije se ode dne 1. Cervence
2007.
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Ze svéta vyzivy

Budou potraviny obohacené
tézkymi izotopy prodluzovat Zivot?

Titulky nékterych novinovych ¢lanku
maji v posledni dobé pridech sci-fi.
Prislusné c¢lanky totiz naznacuiji, ze
potraviny obohacené tézkymi izotopy
mohou uc¢inné puasobit proti starnuti.
Dosud byly sice pfiznivé ucinky pozoro-
vany pouze u hlistic (Nematoda), ovsem
Michail Séepinov, hostujici profesor
na Oxfordskeé univerzité, ktery provadi
vyzkum tézkych izotopd, je presvédcen,
ze se bude moci tento postup brzy apli-
kovat i u ¢lovéka. Predchozi experimenty
prokazaly, ze pfidavek tézkych izotop(
do potravy hlistic prodlouzil jejich zivot
0 10 %. S&epinov se domniva, ze dal-
Sim krokem by mohlo byt testovani na
zviratech prostrednictvim fortifikovaného
krmiva a potom by bylo mozno prikrocit
k humannim experimenttim, kterych se
chce béhem nékolika malo mésicl jako
pokusny kralik sam zucastnit a konzumo-
vat potraviny s nékterymitézkymiizotopy.
Soucasné zalozil spole¢nost Retrotope,
ktera ma jeho napady komercializovat.
Anti-aging efekt tézkych izotopl je za-
lozen na teorii, ze tyto izotopy mohou
zpevnovat vazby u klicovych bunécnych
slozek jako jsou aminokyseliny, nukleove
kyseliny a lipidy, které se potom mnohem
obtiznéji stépi, v disledku ¢ehoz jsou
méneé nachylné k oxidaci, coz je proces
povazovany za pricinu starnuti. Z izotopl
se pouziva zejména deuterium, nazyvané
rovnéz ,tézky vodik” vzhledem k tomu,
ze obsahuje ve svém jadru jeden proton
a jeden neutron, zatimco normalni vodik

Kity na testovani alergent

Spolec¢nost BioSys Australia vyvi-
nula novou formu testovacich kitl na
alergeny s oznacenim Rapid 3-D™
z fady vyrobkl na testo-

obsahuje pouze jeden proton. Lze ho
ziskat z vody, v niz na 4 000 molekul
bézného vodiku pripada jedna mole-
kula deuteria. Séepinov predpoklada,
ze po pridani tézkych izotopt do krmiv
se tyto izotopy se dostanou do tkané
zvirat a ve formé masa se nasledné
budou bézné konzumovat. Reakce
védcl na tento nazor jsou rozporné,
nékteri poukazuji na to, ze deuterium je
i v umérenych davkach toxické, ovSéem
pracovnici biotechnického inzenyrstvi
z bostonské univerzity jsou presvédceni,
ze pouzivani prirodné se vyskytujicich
tézkych izotopl k potlaceni oxida¢niho
poskozeni je velmi pozoruhodna a ak-
ceptovatelna myslenka. Vice informaci
na adrese http://www.liebertonline.
com/doi/abs/10.1089/rej.2006.0506,
nebo http://www.dailymail.co.uk/pa-
ges/live/articles/health/healthmain.
html?in_article id=444558&in page
id=1774, nebo http://www.guardian.
co.uk/food/Story/0,,2042905,00.
html#article continue
http://www.rssl.com/ourservices/
FoodENews/Newsletter.aspx?
ENewsletterID=201

(kop)

Propojeni fruktézy s metabolickym
syndromem prostiednictvim kyse-
liny mocové

Zvysena spotreba fruktozy v USA, spo-
jena zejména s pouzivanim kukuri¢nych
sirupl s vyssim obsahem fruktézy (HFCS)
v potravinach a v napojich, mlze prispivat

k vysSimu vyskytu osob postizenych
metabolickym syndromem, diabetem
a obezitou. Mnoho vyzkumnych pracovni-
kil zaznamenalo souvislost dramatického
vzestupu vyskytu obezity a metabolického
syndromu v poslednich dvaceti letech
s rostouci spotrebou fruktézy (HFCS)
u americké populace. Fruktéza je jizdavno
soucasti stravy prostrednictvim sacharézy,
kde tvori polovinu tohoto disacharidu.
Vysledky studia nutri¢niho zasahu pfi zvy-
Sene konzumaci fruktozy na krysach nelze
ale primo extrapolovat na lidskou populaci.
Centrum pro potravinovou a vyzivovu po-
litiku ve Virginia Tech nevidi zadny dlivod,
proc by télo mélo metabolizovat fruktozu
jinym zptisobem nez metabolizuje sacha-
rézu. Prokazalo se ale, ze zvyseny konzum
fruktozy vede k rychlému zvyseni hladiny
kyseliny mocove v krvi, coz prechodné
blokuje plisobeniinsulinu. Kyselina moco-
va také snizuje endotelidlni hladinu oxidu
dusnatého, kli¢ovy regulator insulinu. Tim
se zaroven omezuje prokrveni kosternich
sval(l a nasledné snizuje jejich schopnost
vyuzit glukézu. Zvirata s nedostatkem en-
dotelialniho oxidu dusnatého trpi insulino-
vou rezistenci a dalSimi typickymi priznaky
metabolickeého syndromu. Vyzkumny tym
Floridské University tak soudi, ze fruktdzou
vyvolané zvyseni krevni hladiny kyseliny
mocové zplsobuje endotelialni poruchy
a insulinovou rezistenci, coz je novy
mechanismus vedouci k vzniku metabo-
lického syndromu.
Fructose linked to metabolic syndrome
via uric acid. Soft Drinks International,
February 2006, s. 20
Per

nadobky obsahujici extrakéni pufr a dikladné se protre-
pou. Extrakt se vylije na vicko nadobky a ponofi se do
néj testovaci zafizeni Rapid 3-D™. Vysledek se hodnoti

po péti minutach vizualnim posouzenim pfri-

vani potravin Tepnel
Biosystem ,Dip&Test”
(http://www.iepsa.co.za/tepnel.html). Kity
jsou vhodné pro testovani siroké skaly
potravinarskych vyrobkd, surovin a povr-
chl vyrobnich zafizeni v potravinarském
pridmyslu. Jednotlivé kity jsou uréeny pro
detekci lepku (glutenu), arasida, kaseinu
(mléka), mandli, liskovych ofechi a korysu.
Pouziti kit je jednoduché, méreni je velmi
rychlé. Priprava vzork(, vlastni testovani
a zhodnoceni vysledkl je mozno provést
béhem necelych deseti minut. Kity obsa-

tomnosti modrych ¢ar ve tfech oddélenych
polohach, které charakterizuji pozitivni,
resp. negativni vysledky. Jedinecny testo-
vaci systém zarucuje vysokou spolehlivost
pfedchazenim falesné negativnich vysledku
a umoznénim diferenciace mezi nizkymi a
vysokymi hladinami alergenti. Jednodu-
chost metody umoznuje pouziti kit témér
kazdému pracovnikovi ve vSech oblastech
vyroby potravin a poskytuje moznosti pro
pouziti testll k okamzitym rozhodnutim v
realném case. Vice informaci na adrese
http://www.pocketdiagnostic.com/distri-

huji veskeré materialy potrebné k méreni, zadné dalsi

reagencie nebo pristroje nejsou zapotrebi. Vzorky po-
travin nebo environmentalni stéry se vpravi do prislusné
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Potravinarské vyuziti amarantu v CR
- realita a budouci perspektivy

Ing. Milos Beran, RNDr. Zdenka Kopicova, CSc., Ing. Marian Urban,

RNDr. Lubomir Adamek, VUPP, v.v.i.;
Kristina Matusova, AMR Amaranth, a.s.

Uvod

Do rodu Amaranthus (Laskavec) patfi v soucasné
dobé priblizné 60 druh( rostlin. Amarant je nepravou
obilninou. Rada druhti je péstovana pro potravinarské
ucely, kromé zrna je potravinarsky vyuzivana i listova
¢ast rostlin a stonek.

Amarant nalezel k vyznamnym kulturnim plodinam jiz
ve starovéku a v soucasné dobé je jeho vysoky nut-
ricni potencial znovu objevovan.
Archeologické nalezy potvrdily
potravinarské vyuziti amarantu
druhu A. cruentus se svétlym zr-
nem v Tehuacan Puebla v Mexi-
ku jiz kolem roku 4000 BC. Ama-
rant pochazejici pravdépodobné
z Centralni a Jizni Ameriky, se tak
radi k nejstarSim znamym potra-
vinarskym plodinam. Byl hlavni
zrninou Aztécké rise pred jejim
dobytim Spanély. Svétlozrnné
amaranty byly péstovany v 16.
stoleti také v Némecku, v 18.
stoleti v Indii a Ceylonu, v prvni
¢asti 19. stoleti v Himalajich a na
sklonku 19. stoleti i v Ciné a na
Vychodni Sibifi.

Amarantové zrno je bohatym
zdrojem vysoce kvalitnich bil-
kovin, vlakniny, oleje, Skrobu,
mineralnich latek (vapnik, hor-
¢ik, zelezo) a vitaminG (zejmé-
na vitaminG skupiny B, a dale
iEaC).

Listy a stonky se v nékterych zemich tradi¢né po-
uzivaji jako listova zelenina do polévek, salati atd.
Kvéty a listy amarantovych rostlin mohou byt vyuzity
také pro extrakci biologicky aktivnich betakyanovych
potravinarskych barviv, flavonoid( a polyfenolovych
latek. Amarantové zrno a nadzemni ¢asti rostliny mo-
hou byt vyuzivany i jako vysoce kvalitni krmivo.

Hlavnim propagatorem potravinarského vyuzi-
ti amarantu v Ceské republice je spole¢nost AMR
AMARANTH a.s., ktera se od
svého vzniku v roce 1999 za-
méruje predevsim na vyzkum
a vyvoj technologii pro zpraco-
vani amarantu. Kromé vyzivy je
pozornost vénovana takeé oblas-
ti alternativnich zdroji energie
a biotechnologii. Mezi produkty
spolecnosti patfi amarantovane
popované zrno, mouka, odtuc-
néna mouka, olej, vlaknina nebo
flavonoidy a rada doplnkd stravy
a potravin pro zvlastni vyzivu.

Slozeni amarantového zrna

Amarantové zrno osahuje 14
az 19 % bilkovin v susing, tedy
vice nez bézné druhy obilovin.
Olej tvori 4,8 az 9 % susiny
zrna. Obsah oleje je tedy pfi-
li$ nizky, aby umoznoval liso-
vani za studena. Jiz vsak pro-
bihaji pokusy o selekci odrad
amarantu s vysSSim obsahem

Amarantovy olej obsahuje vy-
soky podil nenasycenych mastnych kyselin, véetné
prevladajici nezbytné kyseliny linolové, a je vyjimecny
mimoradné vysokym obsahem skvalenu a rostlinnych
sterolll s celou fadou vyznamnych fyziologickych
funkci. Amarantova bilkovina obsahuje vysoky podil
nezbytnych aminokyselin, zejména lysinu a sirnych
aminokyselin, které jsou v obili a dalSich rostlinnych
zdrojich ¢asto nedostatkové. Neobsahuje lepek - bil-
kovinu, kterou nemohou konzumovat celiaci.

Amarantové zrno se zpracovava rliznymi technolo-
giemi, jako je vareni, bobtnani, vloCkovani, pufovani,
popovani, prazeni, mleti, kliceni apod. Amarantové
zrno i mouka jsou pouzivany jako prisady chlebového
tésta, téstovin, détskych potravin apod.

Celé zrno se pridava do chleba, mi sli ty¢inek, sni-
danovych smési a kasi nebo susenek.

oleje, u kterych by byla tato
technologie uskutecnitelna. V souc¢asné dobé se
olej vétsSinou ziskava relativné nakladnou extrakci
oxidem uhli¢itym, eventualné extrakci s pouzitim
organickych rozpoustédel. Obsah vliakniny potravy
se pohybuje obvykle v rozmezi od 8 % u svétlych
zrn az do 16 % susiny u zrn tmavych. Amarant tedy
patfi mezi zrna s vyssSim obsahem potravinarske
vlakniny. Skrob s unikatnimi fyzikalné-chemicky-
mi vlastnostmi tvofi 42 az 69 % susiny. Zbytek su-
Siny amarantového zrna tvofi zejména jednoduché
cukry (2-3 %) a popel (2,5-3,9 %).

Slozeni listl a stonkll amarantu a jejich vyuziti

Zeleninovy amarant je hodnocen jako rovnocenny
¢i dokonce lepsSi nez Spenat a obsahuje vyznamné

35



vyS$Si mnozstvi vapniku, zeleza a fosforu.
Jedlé jsou pravdépodobné listy vSech

Tab.1: Porovnani obsahu nezbytnych aminokyselin amarantové bilkoviny s bilko-
vinnou soéjovou, pseni¢nou a standardnim aminokyselinovym skére FAO/WHO pro
predskolni déti a dospélé.

znamych druh( rodu Amaranthus véetné

zrnovych odrlid, které mohou byt pouzity Celkove | Celkovs [ Celkove | FAG/WHO | FAO/WHO
M , , o bilkoviny | bilkoviny |  bilkoviny 1985 1985
ve formé mladych vyhonkd. o o . ) )
. R . L . pSeni¢ného | s6jovych |amarantového| standardni | standardni
Zeleninové amaranty, jako je v,Tete, zrna bobl zrna skore: dospéli|skore: 2 -5 let
Spenat” (A. tricolor), jsou Casto tepel- Aminokyselina bilkoviny | bilkoviny | bilkoviny bilkoviny bilkoviny
né upravovany, obvykle varenim, blan- Isoleucin 34 49 | 34,6-40,0 13 28
$irovanim, smazenim nebo pecenim. 'I:e‘{c'“ g; 22 22'2_56;'23 12 22
Amarant je éasto vyuzivan jako listova ySin o0
leni J L z: hJ dalsich Metionin a cystin 36 26 37,9-422 17 25
zelenina zejmena v tropech a v galsic Fenylalanin and tyrosin| 43 90 | 70,9-955 19 63
teplyph oblastech. Velmi popularni je  [eonin 57 38 | 33.9-42,9 9 34
napfiklad v oblasti Andhra Pradesh vIn-  [Tryptofan 11 13 9,4-13,8 5 11
dii. Amarantove listy jsou velmi boha- Valin 51 50 37,9-43,0 13 35
tym zdrojem karotenoidd, vitaminl B, Histidin 16 26 24,0-27,0 16 19

C, riboflavinu, folatu a mineralnich latek
obsahujicich zejména Ca, Fe, Mg, P, K,
Zn, Cu a Mn.

Chemické slozeni nadzemnich ¢asti amarantovych
rostlin se vyznamné lisi v zavislosti na stadiu fyzio-
logického vyvoje. Cerstvy amarantovy list obsahuje
priimérné 3,5 % hmotnosti bilkovin a priblizné stej-
né mnozstvi potravinarské vlakniny. Byly popsany
postupy extrakce bilkovin pro potravinarské vyuziti
z amarantového listu a stonkd.

Zkoumany byly také farmakologické vlastnos-
ti nékterych amarantovych druh(l. Zejména druhy
Amaranth paniculatus a Amaranth cruentus jsou
dobrymi zdroji flavonoid(, zvlasté rutinu, ktery je
produkovan zejména ve stadiu tvorby kvétu. Flavo-
noidy, podobné jako biologicky aktivni betakyanové
pigmenty mohou byt z amarantovych kvétd a listd
extrahovany.

Slozeni a dieteticky vyznam bilkovin
amarantového zrna

Zrno amarantu obsahuje bézné i vice nez 16 % bil-
kovin, tedy vice, nez bézné druhy obilovin. Komplet-
ni bilkovina amarantového zrna patfi mezi nejkvalit-
néjsi rostlinné bilkoviny. Jedna se o plnohodnotnou
bilkovinu, bez vyznamného deficitu nezbytnych ami-
nokyselin, dokonce i v porovnani se standardnim
aminokyselinovym skore FAO/WHO pro predskolni
déti, ktery je v soucasné dobé nejrespektovanéjsim
standardem pro posuzovani nutri¢ni kvality bilkovin.
Zdlraznovan byva zejména relativné vysoky obsah
lysinu, ktery je obvykle limitujici u obilovin. Kom-
pletni amarantova bilkovina navic obsahuje relativné
vysoké mnozstvi esencialnich sirnych aminokyselin,
vice nez bilkovina sojova. V amarantovém zrnu se
nachazi ¢tyri hlavni typy bilkovin - albuminy, globuli-
ny, prolaminy a gluteliny. Stravitelnost amarantovych
bilkovin se zvysuje po tepelném opracovani z ddvo-
dud destrukce antinutriéniho faktoru. Kompletni ama-
rantova bilkovina ma dobré funkéni vlastnosti, jako je
tvorba geld, pénivost a Slehatelnost. Tab.1 srovnava
obsahy nezbytnych aminokyselin v kompletni ama-
rantové a sojove bilkoviné se standardnimi modely
FAO/WHO.
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Tab. 2: Slozeni mastnych kyselin amarantového oleje firmy AMR
Amaranth a.s.

Podil z celkového obsahu
mastnych kyselin %

Chemicka struktura -
zkracené znaceni

Mastna kyselina:
trivialni nazev

Myristova Cc14 0,15
Palmitova C 16 17,01
Stearova c 18 3,29
Olejova C18:1n9 18,34
Linolova C18:2n6 45,53
a Linolenova C18:3n3 0,93
Y nasycené 26
2 mononenasycené 23
Y polynenasycené 50

Pozn.: analyzy VUPP

Tab. 3: Zastoupeni skvalenu rostlinnych steroll v amarantovém oleji

Skvalen Stigmasterol Sitosterol Campesterol
mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g
6414,5 24,79 1977,66 51,83

Pozn.: analyzy VUPP, dalsi steroly zatim nebyly stanoveny

Vzhledem k vysoké biologické hodnoté a jejich ne-
alergenni povaze jsou amarantové bilkoviny mimorad-
né vhodné pro détskou vyzivu.

SlozZeni a dieteticky vyznam
amarantového oleje

Amarantovy olej obsahuje priblizné 77 % nenasyce-
nych mastnych kyselin. Prevladajici slozkou je esen-
cialni kyselina linolova. Unikatnim rysem tohoto oleje
je mimoradné vysoky obsah skvalenu (az 8 % hm.)
a rostlinnych steroll (priblizné 4 %).

Slozeni amarantového oleje firmy AMR Amaranth
a.s. je uvedeno v tabulkach 2 a 3. Nevyhodou je mala
oxidacni stabilita surového oleje.

Kyselina linolova patfi do skupiny omega-6 nena-
sycenych mastnych kyselin a je nezbytnou soucasti
bunécénych membran. V téle je konvertovana na gam-
ma-linolenovou kyselinu.



Kromé nenasycenych mastnych kyselin patfi mezi
oleje zejména skvalen, rostlinné steroly a tokotrienoly
patrici do skupiny vitaminu E.

Skvalen je symetricky uhlovodik, obsahujici Sest
izoprenovych jednotek, hrajici primarni roli jako mezi-
produkt biosyntézy rostlinnych sterol(l. Jako pfiroze-
na soucast bunécnych membran urcéuje jejich kvalitu
a odolnost viicéi tepelnému a chemickému poskozeni.
Drive byl skvalen ziskavan zejména ze Zralocich ja-
ter. Hlavni oblasti terapeutického vyuziti skvalenu je
v soucasné dobé pomocna terapie u nékterych typut
rakoviny. Tokotrienoly a skvalen mohou také inhibovat
biosyntézu cholesterolu.

Vzhledem k tomu, Ze je skvalen jednou z nejdile-
filmu pokozky a prispiva k zachovani jejino kvalitniho
prirozeného vzhledu, nasel amarantovy olej vyznam-
né pouziti také v kosmetickém pramyslu.

Rostlinné steroly substitu¢nim mechanizmem sni-
zuji absorpci cholesterolu ze zazivaciho traktu u nor-
malni i hyperlipidemické populace. Tento uc¢inek byl
jiz jednoznacéné prokazan radou klinickych pokus.

Konzumace amarantového oleje ma také ochranny
vliv proti vyvoj hypertenze.

Slozeni a dieteticky vyznam
amarantové vlakniny

Amarantova vlaknina, tvorena polysacharidy a ligni-
nem obsazenymi v bunécné sténé, se lisi svym sloze-
nim od vlakniny obili. Buné¢né stény dvoudéloznych
rostlin, mezi néz se radi i amarant, obsahuji zejména
celuldzu, pektiny a xyloglukany. Ctvrtou nejvice za-
stoupenou slozkou jsou arabinoxylany. Minoritni, ale
vyznamnou slozkou amarantove vlakniny je kyselina
felurova, ktera tvori esterové vazby kotvici postranni
polysacharidové retézce, zejména pektinové arabina-
ny a galaktany na nerozpustnou ramnnogalaturono-
vou matrici.

Podil rozpustné viakniny v amarantovém zrnu tvofi za
normalnich okolnosti 33 az 44 % celkové vlakniny potra-
vin u svétlych zrn, ale pouze 18 u zrn tmavych.

Zajimavym poznatkem je, Zze enzymovou hydro-
lyzou nékterymi béznymi komerénimi enzymovymi
smésmi obsahujicimi polysacharidové hydrolazy je
mozné uvolnit zejména pektinové arabinany a galak-
tany s vazanou kyselinou felurovou a nékteré neut-
ralni polysacharidy z vazby na nerozpustnou ramn-
nogalaturonovou matrici bunééné stény a prevést
tak vice nez 50 % pUvodné nerozpustné vlakniny
na vlakninu rozpustnou, s vyznamnymi fyziologicky-
mi aktivitami. Tento poznatek byl potvrzen i nasimi
nepublikovanymi experimenty. U kyseliny felurové
i u polysacharidl obsahujicich tuto kyselinu ve va-
zané formé byly zjistény vyznamneé antioxidacni ak-
tivity. Tyto aktivity mohou hrat dllezitou roli napf. pfi
prevenci progrese aterosklerdzy. Hypocholesterole-
mické ucinky amarantove vlakniny byly jednoznacné
prokazany pri pokusech na laboratornich zviratech.
Kromé moznosti vyuziti ve formé tabletovanych po-

travinovych doplnkd, Ize amarantovou vlakninu pfi-
davat do celé rady potravinarskych produktt, jako
jsou pekarenskeé vyrobky, syry, jogurty, masné vy-
robky apod.

Slozeni a vyznam amarantového skrobu

Granule Skrobu izolovaného z amarantového zrna
maji sféricky, angularni ¢i polygonalni tvar a priimér
pouze 1 az 3 um a jsou velmi citlivé na ucinek amy-
laz.

Jeho unikatnim rysem je absence ¢i velmi nizky obsah
amylozy a velmi mala velikost jeho granuli. Vzhledem
k témto jeho vyjimecnym vlastnostem, které jsou spo-
jeny s unikatnimi charakteristikami pri tvorbé gelu a pri
cyklu zmrazovani / rozmrazovani, mdze mit amarantovy
Skrob Siroké uplatnéni v potravinarském primyslu.

Flavonoidy amarantového listu a kvétu

Amarantové listy (Amaranthus cruentus L.)
a kvéty patfi k nejbohatsim rostlinnym zdrojim fla-
vonoidd. V zelenych listech bylo nalezeno celkové
4 11 % flavonoid( v susiné. Nejvice byl zastoupen
kvercetin (1.16 %) a rutin (0.88 %). Kromé toho bylo
v susiné listll tohoto druhu nalezeno 0.11 % celkové
frakce fenolovych kyselin, s prevladajici kyselinou
ferulovou.

Budouci perspektivy vyuziti amarantu v CR

Spole¢nost AMR Amaranth a.s. ve spolupraci
s VURV, VUPP a dal&imi vyzkumnymi pracovisti po-
kraCuje ve Slechténi, optimalizaci zemédélské pro-
dukce, technologii sklizné, komplexniho zpracovani
amarantové rostliny a ve vyvoji novych komerc¢nich
produktd.

Ve spolupraci s VUPP byla vyvinuta technologie
mikroenkapsulace amarantového oleje jako dopliku
stravy s pouzitim amarantového $krobu nebo dal-
Sich biopolymer( jako nosice. V soucasné dobé je
dokonc¢ovana provozni linka pro vyrobu amarantové
bilkoviny a Sskrobu. Testovana je také moznost vyuziti
amarantoveho skrobu pro fermentacni vyrobu cyklo-
dextrind.

Jako priklady perspektivnich technologii plano-
vanych do budoucna lze uvést vyvoj technologie
extrakce bilkovin z amarantoveého listu a stonku, izo-
lace skvalenu a rostlinnych sterolll z oleje, aplikace
amarantového skrobu do kompozitnich materiali pro
potravinarské (specialni rozpustné vlakniny) a me-
dicinské vyuziti ¢i vyvoj technologie produkce ama-
rantového mléka obohaceného rozpustnou vliakninou
amarantu.

Seznam pouzité literatury je k dispozici
u hlavniho autora.

Clanek vznikl za podpory grantu Il. NPV MSMT
2B06173 ,Materialy a produkty s vysokou pfi-
danou hodnotou ze zemédélskych a potravinar-
skych odpadu*.
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Biopotraviny

MUDr. Darja Stundlova, Spoleénost pro vyZivu, Praha

Doc. Ing. Jana Dostalova, CSc., VSCHT FPBT

V posledni dobé se v Ceskeé republice informovanost
o biopotravinach sice zlepsuje a zvySuje se i jejich vy-
roba a nabidka, ale ve srovnani s rychle rostouci celo-
svetovou i evropskou produkci jsme stale pozadu. Trh
s biopotravinami narlista kazdym rokem, presto za né
Cesi stale utraceji méné nez ostatni Evropané. Bézny
Cech utrati za bioprodukty kolem 30 K¢ za rok, naproti
tomu Rakus$an asi 800 K¢.

Pojmy biopotravina, bioprodukt

Biopotraviny jsou potraviny rostlinného nebo zivocis-
ného pavodu vyrobené z bioproduktd vypéstovanych na
ekologicky hospodaricich farmach. Pojem biopotravina
se ¢asto nespravné prezentuje tak, ze biopotraviny jsou
produkovany v ramci ekologického zemédélstvi. To co je
v tomto zemédélstvi ziskavano nejsou biopotraviny, ale
bioprodukty.

Bioprodukt je surovina rostlinného nebo zivo¢isneho
plvodu ziskana v ekologickém zemédélstvi, ktera je ale
teprve na zakladé prislusného osvédcéeni uréena k vy-
robé biopotravin. Ty musi stejné jako vSechny ,ostatni*
potraviny splnovat pozadavky na jakost a zdravotni neza-
vadnost stanovené zakonem o potravinach. Bioproduk-
tem mohou byt obiloviny, ovoce, zelenina, vejce, ziva
zvirata. Napriklad pSenice vypéstovana na ekofarmeé je
bioprodukt a z ni vyrobeny chléb je biopotravina.

Pojem biopotravina je vymezen v legislativé (zakon ¢.
242/2000 Sb., o ekologickém zemédélstvi - noveliza-
ce po vstupu do EU). Dle zakona dostava biopotravina
nebo bioprodukt tzv. certifikat, coz je dokument plvodu,
dokazujici setrny pestitelsky, chovatelsky nebo potravi-
narsky postup definovany zakonem a vyhlaskami. Tak-
to certifikovany vyrobek ma pravo pouzivat ochrannou
znamku - logo BIO (zelenobila biozebra pulkruhového
tvaru s doprovodnym napisem
Produkt ekologického zemé-
délstvi). Certifikat a logo zaru-
¢uji, ze produkt byl kontrolovan
na kazdém kroku od pole po
Upravu a zpracovani az ke ko-
ne¢nému spotrebiteli. V ramci
Evropské unie ma kazda zeme
sve vlastni logo.

Do budoucna se uvazuje
o spoleéném logu pro celou
Evropskou unii:

Ekologické zemédélstvi
Ekologické zemédélstvi je zvlastni druh zemédélského

hospodareni, které dba na zivotni prostiedi a na pohodu

chovanych hospodarskych zvirat podle téchto zasad:

e zvifata se chovaji pfirozenymi zptsoby s moznosti
vybéhu nebo pastvy, neuvazuji se;

e zakazany jsou hormonalni pripravky, rlistové hormo-
ny a preventivni pouzivani antibiotik;
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e hnoji se jen kompostem a hnojem, nepouzivaji se
pramyslova hnojiva a pesticidy;

* pfi péstovani se nepouzivaji geneticky modifikované
organizmy (GMO);

e zachovava se dCistota plidy a kvalita podzemnich
i povrchovych vod;

e produkty jsou ozna¢eny ochrannou znamkou bio.

Dal$i udajnou prednosti ekologického zemédélstvi
je tvrzeni, ze se produkuji kvalitni suroviny pro vyrobu
zdravych potravin. Toto tvrzeni neni opodstatnélé, pro-
toze zadny predpis nedefinuje, co to je kvalitni surovina
z pohledu ekologického zemedélstuvi.

Zemédélec musi svoji ekofarmu prihlasit do systému
evidence a kontroly a nejméné jednou ro¢né je kontro-
lovan, zda nepouziva chemické prostredky a uméla hno-
jiva a zda jsou hospodarska zvirata chovana a krmena
ekologicky. Certifikat dostane az po uplynuti prechodné
doby, ta trva asi 3 roky. Pfi nesplnéni podminek muze
byt pokutovan nebo i vyrazen ze systému ekologické-
ho zemédélstvi. To plati i o zpracovatelich a vyrobcich
biopotravin. Ekologickych farem v Cesku stale pribyva,
v roce 2005 jich bylo 849, dnes jejich pocet stoupl na
témér patnact set.

Zasady produkce biopotravin

e jsou zpracovany z kontrolovanych vyrobk( ekolo-
gického zemédélstvi (bioprodukt);

* neobsahuji synteticka barviva, aromatické a kon-
zervacni latky, ochucovadla, emulgatory a dalsi ci-
zorodé prisady;

e pfijejich vyrobé se nepouzivaji nepovolené postupy
(napriklad ionizaéni zareni);

e neobsahuji geneticky upravené organizmy (GMO);

* jsou oznaceny ochrannou znamkou BIO

Pouzivat logo pro bi-
opotravinu mohou pouze
producenti, ktefi pravi-
delné prochazeji certi-
fikaénim procesem Mi-
nisterstva zemédélstvi
respektive jim zalozené
organizace KEZ (Kontro-
la ekologického zemeéedél-
stvi), pripadné dalsich kont-
rolnich organizaci. Spravné
oznacena biopotravina nese i kdd kontrolni organizace (na
priklad CZ-KEZ, CZ-ABCERT, CZ-BIOKONT)).

KONTROLOVANO

CLCRKEZ-007 g,

Nespravna oznaceni, klamava tvrzeni

Nedostate¢na informovanost spotrebiteld umoz-
nuje vyrobcim, dovozclim a prodejcim vydavat za
bio vyrobek i to, co jim neni. V podstaté zadny cesky



potravinarsky produkt, ktery neni ozna¢en logem bi-
ozebry, nelze povazovat za biopotravinu. Spotrebitel
¢asto zaménuje bioprodukci za vegetarianskou stra-
vu (pfitom fada biopotravin je zivo¢isného plvodu)
nebo za biovyrobek povazuje vyrobky s oznacenim
natural, nature, pfirodni, nebo je-li v nazvu vyrobku
pouzito BIO, EKO. Prikladem je jogurt BIO BIFIDUS
AKTIV, ktery spole¢nost Danone v letech 1996 az
2000 vyrabéla a prodavala v Ceské republice a ktery
nebyl produktem ekologického zemédélstvi. Chcete-
li zakoupit skutecnou biopotravinu, musite u ¢eskych
vyrobk(l hledat graficky znak BIO s napisem produkt
ekologického zemédélstvi a s ¢islem kontrolni orga-
nizace. Jestlize nakupujete nebalené zbozi (pecivo,
ovoce atd.), musi prodavajici bio plvod dolozit plat-
nym osveédcenim.

Na druhé strané kdyz na své zahradce pouzivate
vhodnou sadbu nebo a osivo, nepouzivate uméla hno-
jiva a pesticidy, zahradka neni v blizkosti frekventované
silnice ani chemické tovarny atd., pravdépodobné ze
zdravotniho hlediska vypéstujete produkty velmi podob-
né tém s biozebrou.

Nevyhody biopotravin

Biopotraviny si ponechavaji pfirozenou chut, barvu
a vini, ale nékdy mohou mit méné atraktivni vzhled.
Nedostatkem je i horsi technologicka jakost (napf. nizsi
obsah lepku u obili a nasledné horsi kvalita pekarskych
vyrobkd). SloZeni biopotravin daleko vice kolisa. Vy-
skytuje se i nizsi obsah nékterych zivin, napf. bilkovin.
Biopotraviny mivaji naopak vy$si obsah vlakniny, coz je
pro zdravé jedince pozitivni, ale pro staré a nemocné to
muze byt nedostatek, protoze tyto produkty jsou hlre
stravitelné a jsou tvrdsi.
téni mikroorganizmy, hmyzem, roztoci a jinymi skddci.
Je to logické, protoZze pfi produkci biopotravin neni
pouzivana chemicka ochrana. Rostliny, které nejsou
chranény chemicky, se musi chranit samy, a proto si
syntetizuji tzv. prirodni toxické latky (napfr. alkaloidy,
furanokumariny aj.), které jsou Skodlivé i pro ¢lovéka.
Mohou plsobit i jako alergeny. Vzhledem k pfirozené-
mu postupu pfi vyrobé je u biopotravin také vyssi riziko
obsahu plisni. Absence konzervacnich latek u biopo-
travin zkracuje jejich trvanlivost a nelze ani vyloudit
vy$Si miru ohrozeni konzumenta patogennimi mikroor-
ganizmy.

Nedostatkem biopotravin maze byt i horsi dostup-
nost, omezeny sortiment a cena. Ta musi byt zakoni-
té vyssSi, protoze vynosy jsou u plodin péstovanych
v ekologickém zemédélstvi nizsi a naklady na chov
hospodarskych zvirat vyssi. DalSim faktorem zvysu-
jicim cenu je velky podil drahé rucni prace a naklady
na baleni a distribuci malych sarzi. Cena biopotravin
je vyssi v priméru asi o 20-30 %, nékdy ale i vice.
Napriklad jogurty jsou drazsi asi dvojnasobné, chléb,
zelenina, maso a vejce i nékolikanasobné. O néco
nizsi je cena v supermarketech nez ve specializova-
nych bioprodejnach.

Jednoznacéné nelze vzdy nadrazovat ani nutri¢ni
hodnotu biopotravin. Tyka se to napfriklad nevhod-
ného slozeni tukd. Prikladem mize byt “biouherak*
(biopotravina roku 2004), ktery obsahuje 50 % Zivo-

¢isnych tukd
a vysoké pro-
cento kuchyn-
ské soli. Pro-
to mezi myty
mizeme bez
ostychu zara-
dit tvrzeni, ze
kdyz nahradi-
me konvenéni
potraviny ve stravé biopotravinami, zhubneme.

Ocekavany nizsi obsah nékterych cizorodych chemic-
kych latek v biopotravinach oproti potravinam ,béznym®*
nelze povazovat za podstatny vzhledem k celkovému vy-
sokému prijmu téchto latek organizmem z jinych nez po-
travinovych zdroji. Kromé toho je treba si uvédomit, ze
ani klasické potraviny nesmi obsahem cizorodych latek
nijak ohrozit své konzumenty, za predpokladu konzumu
v mnozstvi pro tuto potravinu obvyklém. Na to dba Za-
kon o potravinach a jeho vyhlasky.

Poptavka a nabidka

Diky riznym propagacénim akcim roste rok od roku po-
védomi lidi o biopotravinach i zajem o né. V roce 2005
se v CR prodavalo asi 2000 druhti biopotravin a Cesi za
né utratili 350 miliond korun, v roce 2006 uz to bylo vice
nez 700 miliont korun, presto za né Cesi stale utraceii
méné nez ostatni Evropané. Je Skoda, Ze tento prostor
na trhu nedokazi vyuzit domaci producenti a vétSina
zbozi se dovazi. Biopotraviny se na celkove tuzemské

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

Zaroven Vam rovnéz nabizime stravovaci systemy
(terminaly) na bezkontakini karty, klicenky, karty
s ¢arovym kodem a Cipy Dallas

SW-Stravnici, evidence, filtrovani, tisky, internet
banky, vyuctovani, pokladna, atd.
od 6.900,-K¢ + DPH 19 %
SW-Skladovani, jidelnicek, normovani,
zadanky, strediska, receptury, kalkulace,
spotiebni kos, atd.
od 6.500,- K¢ + DPH 19 %

Komplet SW pro malé jidelny a MS
od 7.500,-K¢ + DPH 19 %

Skoleni a servis po celém uzemi CR
Havlickova 44 Hviezdoslavova 29a
586 01 Jihlava 628 00 Brno - Lisen

Tel.: 567300410 Tel.. 544211197
567586104 544219288
Mobil: 603 867521 Mobil: 603 867521

E-mail: jihlava@z-ware.cz E-mail: brno@z-ware.cz
walter@z-ware.cz
WWw.z-ware.cz

39



spotirebé potravin podileji jen necelymi 0,2 %, coz je
mnohem méné nez v zapadni Evropé, kde se biopodil
pohybuje kolem 3 az 4 %. 5

VétsSina bioprodukce (57 %) se v CR prodava v ob-
chodnich retézcich (DM-drogerie, Delvita, Billa, Inter-
spar, Tesco, Plus). Nasleduji prodejny zdravé vyzivy
a biopotravin se 37 %. Asi 4 % biopotravin se prodavaji
primo na farmach (tzv. prodej ,,ze dvora“ - zakaznik si
pro zbozi prijde primo na farmu a tam nakoupi) ¢i trzis-
tich a priblizné 2 % v drobnych prodejnach potravin.
Pribyvaji i nakupy pres internet. Supermarkety sice
nabizeji stale vice biopotravin, ale velkou ¢ast z nich
(cca 56 %) dovazeji ze vzdalené ciziny, coz paradox-
né snizuje ekologické prednosti biopotravin (pfevoz na
dlouhé vzdalenosti napriklad prinasi exhalace z vyfu-
kovych plyn(i kamion( ¢i letadel nebo vétsi nebezpedi
plesnivéni).

Z marketingové Studie BIO potraviny (vyzkumna agen-
tura GfK Praha, s.r.o0) zpracované v roce 2006 pro MZe

- nejcastéjsimi pravidelnymi zakazniky jsou zeny, lidé
s vysokoskolskym vzdélanim a osoby ve véku 25-44
let.

Z vySe uvedené studie i dalSich udaju je jasné, ze do
budoucnosti je treba vénovat této problematice vétsi
pozornost a s tim souvisi i dalsi plany. Do roku 2010 by
melo byt podle AkEniho planu pro rozvoj ekologického
zemeédélstvi obhospodarovano v CR ekologicky 10 %
pldy (nyni se takto hospodari na vice nez 7 % celkové
pldy, coz nas radi na 3. misto v EU, ale v tuzemském
ekozemédélstvi predstavuji vice nez ¢tyri pétiny téchto
ploch trvalé travni porosty, tedy louky a pastviny; za-
timco orné pldy je jen mensina) a podil biopotravin na
ceském trhu by mél Cinit 1 %.

Ale ito je malo a tak u nas zirejmé jesté dlouho nehro-
zi to co ve Velké Britanii nebo v USA, kde pribyva lidi,
kterym se rika ,organic freaks" a ktefi jsou na biopo-
travinach doslova zavisli. Aby konzumace biopotravin
byla pro nas pfinosem, nesmime zapominat na pest-

CR vyplynulo ze

- vyrobky s oznac¢enim BIO pravidelné kupuje jen vel-
mi Uzka skupina spotrebitell (3 %);

- Ctvrtina populace vyrobky BIO zna, ale kupuje je jen
nepravidelné;

- dalsi étvrtina vyrobky zn4, ale nekupuije je;

- témér polovina spotrebitell vyrobky se znackou BIO
vibec nezna a nekupuje je;

rost a vyvazenost svého jidelni¢ku.

Pritomnost biopotravin na trhu je opravnéna. Ve vét-
Siné pripadd mohou byt o néco ,zdravéjsi“, ale hlavné
pri jejich produkci je méné poskozovano zivotni pro-
stredi. Zazra¢ny prinos pro zdravi od nich ale oc¢eka-
vat nemUizeme, protoze i pro biopotraviny plati, Ze ,,nic
neni jenom cerné ani bilé“ tzn., ze i biopotraviny maji
své prednosti a nedostatky.

Nové knihy

Odbornost se ceni

,Chutnou stravou proti vysokému tlaku.” Tak se jmenuje kniha, kierou se prezentovalo vydavatelstvi Reader’s Digest
Vybér. Na kniznim trhu neni v souc¢asnosti o kucharské knihy nouze a nemusi se na né stat fronty u knihkupct jako kdysi.
Otazkou je spise jejich kvalita. Téma pripravy pokrma je velmi oblibené a knihy tohoto Zanru jdou na dracku. Na jejich
tvorbé se vSak prizivuiji i popularni herci, zpévaci a lidé, ktefi maji vareni jen jako konicka. Uvadéji své i prevzaté receptury
vhodné vesmés pro doméacnosti &i k zpestreni jidelnicku na chaté. Ctenar se z nich nedovi nic prevratného & nového. Kromé
udajt o mnozstvi pouzitych surovin a jakés-takés technologii vyroby, neuvadéji autofi jakoukoli zminku o vyznamu stravovani
a hodnoté pokrmu pro zdravy Zivotni styl apod. Pro kuchare profesionaly nemaiji tyto ,,sebrané” spisy vyznam vibec. O to
vice je prijemné a uzite¢né setkat se s kucharkou, ktera spliuje vSechny vysoké naroky. VSimnéme si ji tedy blize.

Jiz jeji nazev napovida o specialnim zaméreni této publikace. Kniha byla vydana v r. 2005 v anglickém originale
v Londyné pod nazvem Beat Hig Blood Pressure Cookbook. Neni vytvorem jednoho autora, ale rozsahlého tymu
kuchar(, odbornikd na gastronomii i Iékar(l, specialistll na oblast spravné, zdravé vyzivy. To samo o sobé poskytuje
zaruku jeji profesionalni Urovné. Prace na knize byla naro¢na. V prvé radé slo o to pochopit ulohu stravy ve vztahu
k hodnoté krevniho tlaku. Jeji vliv je totiz daleko vétsi, nez se dfive predpokladalo. Na zakladé vyzkumu probihajicich
v USA vychazejicich z respektované stratégie pro vyzivu nazyvané DASH (Stravovaci systém pro potlaceni hyper-
tenze) byl sestaven v r. 1997 soupis doporuceni, ktery uvadi moznost snizeni krevniho tlaku pomoci vybéru zdravé
stravy a omezeni prijmu soli. Autofi pridali navody k jednoduchym a prirozenym zplsobtm snizeni tlaku a vybrali ty
nejvhodnéjsi receptury na pokrmy, které by byly rozmanité, chutné a daly se snadno pripravit. Kniha pini dve funkce:
predstavuje pokrmy a navrhuje i jidelni¢ek bojujici proti jednomu z nejvaznéjsich zdravotnich problémi souc¢asnosti.
Co vSechno v knize naleznete?

Obsahuje 300 receptld pokrm0 z masa, drlibeze, morskych plodl, bezmasé zeleninové i vegetarianské pokrmy,
salaty jako hlavni chod, prilohy, polévky, dusené pokrmy, sladkosti, ale i predkrmy, chutovky, snidané a svaciny. Pokrmy
jsou vybrany i podle zivin obsahujicich napriklad draslik, ktery pomaha udrzovat pozadovanou hladinu krevniho tlaku.
U kazdého receptu jsou uvedeny dalsi vyhody prospivajici zdravi. Seznamite se s definici krevniho tlaku, s planem
na jeho snizeni, se slozenim stravy a s jidelnickem na 4 tydny. Neni treba se obavat neznalosti nékterych odbornych

Nelze se nezminit o vyborném grafickém usporadani a vybaveni knihy. Je tisténa na kfidovém papire, doplnéna
232 barevnymi fotografiemi které pofridilo Sestnact svétové znamych fotografli a dalSimi snimky od spoleénosti
Photodisc. Knihou vas provede prehledny rejstrik. Je uréena profesionalni i laické verejnosti, je srozumitelna, neni
preplnéna uzce veédeckymi Uvahami. Mozna ze by ji slusela i stru¢na zminka o cholesterolu, co s nim, jak ho udrzet
na uzdé. | kdyz nejste postizeni vysokym krevnim tlakem a vynechate zdravotni pasaze knihy, urcité se stane jednou
z nejoblibenéjsich kucharek, které mate ve své knihovné. Mohu vam ji viele doporudit. 5

J. Strébl
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Nové knihy

Recenze na knihu Jaromir Beranek: Dietni stravovani (MAG Consulting

a Grada Publishing, 2007, Praha)

Kniha Dietni stravovani (Jednotny dietni systém) pana
Ing. Jaromira Beranka je stru¢né vyjadreno zoufalym
a nebezpeénym pocinem, ktery nema valny smysl kri-
tizovat, ale zasadit se o okamzité stazeni této prirucky
z trhu.

V uvodu pise autor o tom, komu je kniha uréena, do-
mniva se, ze by méla byt ur¢ena provozovatelim stra-
vovacich a lazenskych zarizeni a zcela nepostradatelna
by méla byt pro nutri¢ni terapeuty. Doufejme, ze prvni
z vyslovenych se ji nebudou nikdy Fidit, pokud by si au-
tor dal tu praci a kontaktoval nékoho z nutri¢nich tera-
peutl ¢i lidi, ktefi dietologii rozuméji, nemohla by knizka
v této podobé spatrit svétlo svéta, natoz okupovat pulty
knihkupectvi.

Jedna se totiz o kompilat informaci z rdzné kvalitnich
zdroju. Jedinou casti, kterou Ize prijmout bez pripomi-
nek, jsou Vyzivova doporuéeni pro obyvatelstvo CR,
ktera jsou doslovné opsana z webovych stranek Spo-
le¢nosti pro vyzivu. Autor je prevzal bez jakehokoliv sve-
ho nazoru, komentare ¢i vlastni invence.

Podobné to udélal s vyhlaskou ministerstva zdra-
votnictvi ¢. 54/2004 Sb. O potravinach ur¢enych pro
zvlastni vyzivu a o zpUlsobu jejich pouziti, kterou opsal,
vlastni invenci bylo, ze odstranil jednotlivé paragrafy
a odstavce a prevedl do jednolitého textu. Vysvétleni,
komentar ¢i jakykoliv nazor chybi.

Autorem popsany dietni systém ve své podstaté odpovida
dobé, ve které vznikl, jedna se o opsany dietni systém Pre-
mysla Doberského, ktery byl poprvé vydan v roce 1956, po
reedicich byl naposledy aktualizovan v roce 1983. Presto
se autor nenamaha Premysla Doberského citovat, v lepsim
pfipadé na to zapomnél, v tom horsim (a pravdépodobné;j-
$im) ani netusi, kdo stal za zrodem diet, které se vyskytovaly
v nemocnicich a lazenskych domech. Bohuzel, moderni
dietologie Doberského systém prekonava, autor neprinasi
zadné nové myslenky, tabulkova ¢ast, prevzata z webovych
stranek ,,Otazky z mediciny s dal$im textem vibec nesou-
visi, neprekryva se, autor se nenamahal pri opisovani z roz-
dilnych zdroju tyto rozdily upravit. Citace - http://sweb.cz/
otazkyzmediciny/HTML/Interna/I08A.htm se zda byt nej-
spise pripravou studenta z mediciny na zkousky z interniho
lékarstvi, ktereé vystavil na webovych strankach se spoustou
chyb, které vyplyvaly z omezenych znalosti a omezeného

zdroje literatury. O to smutnéjsi je, ze autor tyto informace

prevzal se vSemi chybami, kieré se tam vyskytuiji. Snad nej-
vétsi perlou (které se ani nejde zasmat) je dieta 1-S-teku-
ta vyzivna, ktera se dle autora podava sondou nebo zilné.
Jedna se o naprosté nepochopeni dietniho systému, ktery
nepracuje s umélou vyzivou a predstava kuchare, ktery vari
polévku, kterou pak naléva do zil, je velmi brutalni a nepral
bych ji snad ani autorovi tohoto kompilatu. Také za anekdo-
tu dieta bezlepkova, ktera se podava u celiakie - choroby
lepkové, bych studenta od zkousky z interniho lékarstvi vy-
hodil, podobné za NPO - ny hyl per os (misto latinského
nihil - nic), nazev zakladni diety pfi zanétu pankreatu atd.
Pokud by se tyto informace objevili pfi zkouseni, Ize snad
vyhozenim studenta ze studii u¢init napravu, je vSak neuvéri-
telné, ze takové nakladatelstvi, jako je Grada, muze takovou
publikaci vydat.

Pokud bych se omezil na pocitani zasadnich chyb, tak jiz
v prvnich kapitolach Vitaminy a ziviny Ize najit nejméné 20
taminu D - houby, kvasnice, rajcata, kakao, kokos a datle.
Rad bych nasel zdroj, kde autor ¢erpal, snad Slovnik medi-
cinskych desinformaci, smutnou skuteénosti je, ze se netre-
fil ani v jedné potraviné. Takeé nalezeni vitaminu C v Cerstvych
potravinach (maso?, mléko?, Cerstvé pecivo?) je nepocho-
pitelny Udaj, nalez chlorid( ve stolni soli (nejspise jedla stil),
zatimco jako hlavni zdroj sodiku chybi (sodik najdete v oves-
nych vlockach, kyselém zeli a oblibenych houbach !1??, do-
konce i v jiznim ovoci).

Kapitola 2 - Jednotny dietni systém - byla ¢aste¢né
popsana vyse, jedna se vsak o vynikajici pocin, pokud
bychom chtéli zlikvidovat pacienty v nemocnicich ¢i laz-
nich. Pripadné stravniky by postup dle knizky mohl vy-
slovené ohrozit, pokud by se podle ni nékdo fidil.

Mame-li ucinit zavérecné zhodnoceni této knizky, jed-
na se o nebezpecny pocin, plny chyb a nesmyslu, ktery
zavadi nazvem (Dietni stravovani, jednotny dietni systém)
a mlze ohrozit stravniky, pokud by se ji nékdo fidil. Ru-
kopis recenzovala pi Ing. Blanka Sodovkova, bohuzel se
nejedna o ¢lovéka, ktery je vzdélany ve vyzivé.

Odpovédni pracovnici firmy Grada by méli stahnout
z dlivodu zachovani svého dobrého jména tuto publikaci
z trhu.

Doc. MUDr. Pavel Kohout, PhD.,
Vedouci Centra vyzivy
Fakultni Thomayerova nemocnice Praha

Terminy akci Spolec¢nosti pro vyzivu pro rok 2008

20. - 22. kvétna 2008 (utery-ctvrtek)
18. - 22. srpna 2008 (pondéli-patek)
9. - 11. zari 2008 (utery-cCtvrtek)

16. - 18. zafi 2008 (Utery-ctvrtek)

7. - 8. fijna 2008 (utery-streda)

fijen 2008

4. - 6. listopadu 2008 (utery-ctvrtek)
2.-3. prosince 2008 (utery-streda)

Skolni stravovani 2008
Kurzy pro pracovniky ve §S
Vitaminy 2008 Zlin
Vyziva a zdravi 2008
Dietni vyziva 2008
Svétovy den vyzivy

32. tematicka konference
Spolecné stravovani 2008

Pardubice - Diim hudby
Benesov - Zemédél. skola

Teplice

Pardubice - hotel Labe
MZe CR - Praha
Pardubice - hotel Labe
Pardubice-hotel Labe
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Ze sveta vyzivy

Détska vyziva pro prevenci obe-
zity v dospélosti

V nedavné dobé byly publikovany dve
studie zabyvajici se vyvojem receptury
détské a kojenecke vyzivy, se zamérem
prevence obezity a diabetu 2. typu v do-
spélosti. V kazdé studii byl zvolen zcela
odlisny zplsob feseni. V prvnim pripadé
byla détska vyziva obohacena ,hormo-
nem hladu® leptinem, v druhém pripadu
bylo predpokladano, Ze ke snizeni prav-
dépodobnosti obezity v dospélosti mlize
prispét détska vyziva s nizkym obsahem
bilkovin. Détska vyziva s pridavkem lep-
tinu byla vyvinuta metabolickou vyzkum-
nou skupinou v Clore Laboratory pri
Université v Buckinghamu, a referoval
0 ni ¢asopis Chemistry&Industry. Podle
predpokladu vyzkumnikd ten, kdo tuto vy-
zivu bude v ¢asnych stadiich zivota kon-
zumovat, zlistane trvale stihly. Obdobné
jako lidé od prirody hubeni i presto, ze
se Casto prejidaji, budou mit konzumenti
Lleptinové” vyzivy tendenci k neefektivni-
mu vyuzivani energie.

Leptin je hormon, ktery se v prabéhu
zivota tvori v tukové tkani a uvoliuje do
krevniho obéhu. Jeho cilovym organem
je hypothalamus, pro ktery predstavuje
signal pocitu sytosti. U leptin-deficitnich
mysi se dodanim leptinu dosahne snizeni
prijmu potravy. PoCatecni nadéje na vy-
uziti leptinu v humanni medicing, v lécbé
obezity, se zcela nenaplnily - deficit lepti-
nu sice vede k obezité, ale u obéznich lidi
byvéa tohoto hormonu paradoxné nadby-
tek, nikoli nedostatek. Soucasti syndro-
mu obezity je rezistence k leptinu. Novéj-
Si vyzkumy ale ukazuiji, ze leptin v lidském
organizmu plni i nékteré Sirsi fyziologické
funkce. Uplatiuje se napr. jako ,,spous-
téc" puberty - signalizuje centru, ze bylo

Uloha fytosterol(i ve vyzivé

Je znamo, Ze fytosteroly, pritomné
v rostlinnych potravinach, snizuji vstre-
bavani cholesterolu, ktery je povazovan
za Zivinu ve vétsim mnozstvi Skodlivou.
Je zajimavé, Ze udaje o pfijmu chole-
sterolu ve stravé tento fakt opomijeji. Ve
stravé se vyskytuji ve vétsim mnozstvi
slozky rostlinného plivodu, takze je zfej-
mé, Ze se s cholesterolem prijimaji zaro-
ven i néjakeé fytosteroly. Pravdépodobné
vstrebavani cholesterolu, udavané ve
vétsiné publikaci, je tedy ve skutecnosti
0 néco nizsi, nez se dovidame ze statis-
tickych tabulek. Neni to sice o mnoho,
ale prece je to povzbuzuijici.
R. E. Ostlund, Lipids, 42, 41-45
(2007)
Jax
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dosazeno ,kritické hmotnosti“, zasob
energie potrebnych pro zahajeni repro-
dukce. Spise nez s obezitou asi jeho Ulo-
ha vyvojove souvisi s adaptaci organizmu
na hladovéni. Jeho nedostatek je mimo
jiné bezprostredni pfi¢inou snizené akti-
vity imunity pfi hladovéni. Nicméné bylo
zjisténo, ze podavani hormonu leptinu
brezim krysdm ma celozivotni dopad na
predispozice obezity potomkd, ktefi zi-
stavaji hubeni i kdyz jsou krmeni tu¢nou
potravou, zatimco potomci krys, kterym
nebyl podavan leptin tloustnou a vyviji se
u nich diabetes. Vice informaci na adrese
http://www.rssl.com/ourservices/Foo-
dENews/Newsletter.aspx?ENewslette-
rID=205
http://www.fdin.co.uk/news/
index.php?type=related&ge-
nerate=yes&news_article_
id=18127832#18127832
(kop)

Kli¢ k dlouhovékosti?

Oblast jizniho Ekvadoru je povéstna
dlouhovékosti obyvatel, coz pomaha
prodavat balenou vodu z oblasti Vilca-
bamba Valey. Vilcawater neni doprova-
zena tvrzenim, ze spotrebitel této bale-
né vody se dozije 120 let podobné jako
mistni obyvatelé, ale tvar bélovousého
a zdravého seniora na etiketé pripomi-
na, ze je to mozné. Mineralni slozeni
vody je povazovano za jeden z dlivodu,
pro¢ mnoho zdejsich ob¢ant se doziva
vysokého véku, ale ani jeden z téch-
to dlvodud neni zcela jisty. Dalsi teorie
dlouhovékosti pripominaji prirodni stra-
vovaci zvyklosti a dokonce i mikrokli-
ma. Neni pochyb, Ze voda je vyznamna
a ma skvélou povést pro obchod, takze
si ji kupuji turisté a prodava se po celém
Ekvadoru. Oblast je turisticky vyhleda-
vana, protoze v davnych dobach byla
utocistém pro incké panovniky a ma
celou rfadu historickych pamatek a pri-
rodnich pamétihodnosti. Otazkou je,
jak se globalizujici svét na této oblasti
v budoucnu podepise.

Key to a Langer life? Soft Drinks Inter-
national, June 2007, s. 21
Per

Cesnek a cholesterol

Na zakladé experimentl provede-
nych v minulych letech na zviratech
i lidech se predpokladalo, ze ¢esnek
a ¢esnekoveé pripravky maji pfiznivy vliv
na hladinu cholesterolu. Podle zpravo-
dajského serveru BBC ale tyto studie
byly Spatné provedeny a nebyly podpo-
feny presvedcivymi dikazy.

Nejnoveéjsi studie provedena americ-
kymi védci ze Standfordské univerzity
v San Francisku pod vedenim Christo-
phera Gardnera nepotvrdila dosavadni
tvrzeni, podle nichz slozka ¢esneku ali-
cin ma pfiznivy vliv na hladinu LDL cho-
lesterolu, jehoz zvyseni je vyznamnym
rizikovym faktorem kardiovaskularnich
i jinych onemocnéni.

Studie se zucastnilo 170 lidi ve véku
30-65 let, ktefi méli Sest mésicl zvyse-
nou hladinu LDL cholesterolu. Odbor-
nici je rozdélili do ¢&tyr skupin. Jedna
jedla ¢tyri gramy cesneku denné, dal-
Si dostavala ¢esnek v sypké podobé,
treti skupina uzivala extrakt ze starého
¢esneku (alkohol v némz se dva roky
luhoval ¢esnek) a c¢tvrta skupina do-
stavala placebo. Vsechny skupiny mély
zakazano jist potraviny, které obsahuji
¢esnek, a musely maximalné omezit
prijem cibule a pazitky, které obsahuiji
také nékteré chemické slozky jako Ces-
nek. Studie nezaznamenala statisticky
vyznamné ucinky na hladinu choleste-
rolu u zadné ze tri forem ¢esneku. Véd-
ci nezjistili ani zadné zavaznéjsi vedlejsi
ucinky. Polovina téch, ktefi jedli syrovy
cesnek (28 lidi), si ,jen" stéZovala na
zapach z Ust i zapach celého téla.

Autori i pres vSechna zjisténi pripous-
téji, ze vysledky jejich studie nemusi pla-
tit na kazdého, ze
¢esnek muze sni-
zovat LDL u spe-
cifickych  skupin
obyvatelstva, jako
jsou lidée s vyssi
koncentraci LDL,
nebo mize mit
jiné priznivé ucin-
ky na zdravi. Judy
O’Sullivanova z British Heart Foundati-
on k tomu rika, ze konzumace ¢esneku
sice nema zadny vliv na hladinu chole-
sterolu, ale jako soucast vyvazeneé stra-
vy mize dodat jidlu zajimavou prichut
a je to v kazdém pripadé zdravéjsi alter-
nativa napriklad soli.

Pokud chce nékdo snizit riziko srdec¢-
né cévnich chorob, je dobré jist stravu
bohatou na ovoce a zeleninu, zamérovat
se na nizkotu¢né potraviny a vyhybat se
hlavné nasycenym tukim. To vSe je tre-
ba doplnit bohatou fyzickou aktivitou.
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NUTRIFIA - moznost rychlého orientacniho
hodnoceni individualni skladby stravy

ro. MUDr. JindFich Fiala, CSc.,
Ustav preventivniho lékarstvi LF MU, Brno

Uvod

V oboru ,,preventivni Iékarstvi“ dobre vime, ze vyziva hra-
je zcela zasadni roli v utvareni ¢i udrzovani zdravi a v pre-
venci nemoci. Spolu s pohybovou aktivitou se jedna o to
hlavni, co mizeme a také se snazime prakticky ovliviiovat.
Individualni zjistovani a ovlivhovani vyzivy je tedy skutec¢né
zasadni ¢asti naSeho zaméreni, a to i ve smyslu pedago-
gickém, tedy pfipravy budoucich lékarli, ale i studentd
zdravotnickych obor( jako je vyZiva ¢lovéka, oSetrovatel-
stvi, fyzioterapie, porodni asistentka a dalsi.

Pro zakladni prehled ohledné hodnoceni vyzivy (nu-
tritional assessment), kdyz nechame stranou jakékoliv
skupinové hodnoceni, v individualnim hodnoceni se
nejCastéji rozc¢lenuji 4 smeéry: 1) hodnoceni stravy, 2)
antropometrické hodnoceni, 3) laboratorni hodnoceni,
4) klinické hodnoceni. Body 2-4 spadaji ale jiz do hod-

noceni vyzivového stavu, tedy vlastné dasledkd vyzZivy.
V ramci hodnoceni stravy (dietary assesment) je jedno
ze zakladnich dalsich déleni rozélenéni na PROSPEK-
TIVNi metody, realizované zpravidla v podobé priibéz-
nych zaznamu (v rizné podobé), a na metody RETRO-
SPEKTIVNI, které jsou zalozeny na zpétném vybaveni si
toho, co doty¢ny v uréeném ¢asovém useku v minulos-
ti konzumoval. Podle délky tohoto Useku jsou metody
dale ¢lenény, mize se jednat o Usek kratky, typicky 24
hodin (tzv. 24-hod recall), kdy je mozné relativné dob-
fe kvantifikovat i mnozstvi potravin, nebo useky delsi
frekvencni zplisob, tedy zjistovani ¢astosti konzumace
potravin dle predlozeného seznamu a frekvencni ska-
ly. Jako soucast jednorazového preventivnino vysetreni
pripadaji prakticky do uvahy z technického (resp. ¢aso-
vého hlediska) pouze metody retrospektivni. Dllezitym

Obrazek 1: Poditacovy formular k zadani udaju o frekvenci konzumace 18 vybranych potravinovych polozek v uplynulém tydnu

FEXNUTRIFIA - vstupni idaje

0 programu  WpZivové zvpklosti | Vizivove zvyklosti + konzumace alkoholu | Pohybova aktivita ] Koureni I Ostatni telesné paramety ]
Jak éasto jste v poslednim tidnu konzumoval/a nasledujici potraviny?
7x . KaZdy Kazdy
Vibec 1-2x 3-4x 5-6x jednou den den
ne denngé) 2-3x >3x
Chléb tmavi, celozmné pedivo r i i . - (& T
Rohliky, housky apod. - bilé petivo nesladké & & o ', '@ & ',
Ceredlie [musli, conflakes, ovesna kage] f'“ i i - (* - i
Tzv. jemné, sladké pecivo [koblihy, vanotka, linecké, croissant apod.] i £ ' C o '
FiiiZe T [ iy ¥, T 0 (_“
T &stovity 'S, i o . - L ("
Kredliky r o r r 'S - '@
Yarens brambory - i i w - - i
Cerstws zelenina { T { { 'S, o B
Cerstvé ovoce C C C C - o '
MIéko nebo miééné wirobky (jogurt, sir, tvaroh) ) @ {‘ ', * P, @
Maszo [Eervens, b, vepfoveé, hovézi, skopové, zvéfina] & O ' 0 ' ) '@
Masneé vprobky - [ v T - (" T
Driibes " i v { L"‘ > >
Ryby ' & C C 'S ' 's
Vejce r i T T C " T
Lusténing ) o 8 B - - C
Cukrovinky [cokolada, zakusky] @ o C O r (" '@
 ukongit ePi‘nd chozi Dal3i 9
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aspektem (pro vSechny metody) je otazka zpracovani
a vyhodnoceni, coz dnes znamena mit prislusny poci-
tacovy program. Pro pouziti v nasich podminkach jich
existuje nékolik (Nutridan, Nutricom, Nutrimaster, Ali-
menta, pfipadné pouze ,online” e-kalkulacka, mozna
i dalsi). VSechny zminéné obsahuji databaze slozeni
potravin, coz umoznuje detailni hodnoceni zastoupeni
jednotlivych Zivin, ale pouzity zplisob hodnoceni zaro-
ven vyzaduje pomérné naro¢né zadavani dat, zpravidla
ve formé denniho jidelni¢ku (tedy bud' na zakladé recallu
nebo zaznamu). Jeden den ovSem nebyva dostatecné
reprezentativni, a pfi potfebé zpracovat vice dni logicky
naroc¢nost narlista. Zkratka, je pomérné obtizné pred-
stavit si, Zze podobné zjistovani a vyhodnoceni by mohlo
byt soucasti napriklad bézného preventivniho vysetreni
u praktického Iékare, nebo Ze by si toto mohli provést
laici sami. Ve skutecnosti existuje velka propast mezi
uznavanou potrebou zjistovat individualni skladbu stra-
vy, a tim, jak malo je toto prakticky provadéno. Délaji to
jisté zejména nutri¢ni specialisté, v ramci vyzivového po-
radenstvi, ale podstatné méné jiz bézni lékari, o laicich
nemluvé. Pravé toto byly divody, pro¢ jsme se rozhodli
v ramci projektu podpory zdravi, schvaleného a doto-
vaného MZ CR, vytvorit jednoduchy nutriéni software
k rychlému a snadnému hodnoceni individualni skladby
stravy (grant MZ CR Narodni program zdravi - projekty
podpory zdravi 2006, ¢. 9551 ,Nutri¢ni software pro
rychlé hodnoceni - intervence ke zdrave vyzivé soucas-
nymi informacnimi technologiemi®).

Obrazek 2: Vysledky hodnoceni skladby stravy

EXNUTRIFIA -

Potravinova pyramida

A.v idedlni stav Os@ni

..vase konzumace

Miéko
a mlééné vyrobky

Vidivové 2vwklost - pokraovani ] Alkohal ] Pohybows akbivita ] Foufeni + BMI | Tlak krve + cholesteral

Metodika, popis PC software Nutrifia

Zakladnim principem metody a PC programu Nutri-
fia je zjisfovani frekvence konzumace vybranych 18
potravinovych polozek za uplynuly tyden (obrazek 1).
Konecny vybér potravinovych polozek je vysledkem
snahy, kdy byly brany v potaz predevsim nasledujici
pozadavky:
¢ Pri co nejnizsim poctu polozek by tyto mély uspoko-
jivé obsahnout to nejpodstatnéjsi z celého spektra
mozné stravy;

e pro respondenta maji byt srozumitelné a snadno
identifikovatelné, aby celou svoji stravu dokazal do
nabidnutych polozek roz¢lenit a zaradit;

¢ polozky by mély byt pfi nasledujicim zpracovani
snadno zaraditelné do hlavnich potravinovych sku-
pin dle potravinové pyramidy, respektive mély by pro
tyto skupiny byt co nejvice reprezentativni.

Pro uvedeni frekvence konzumace je nabizena 7-
stupnova skala od ,Vlbec ne" az po ,,>3x denné“. Volba
se provadi jednoduse kliknutim mysi. Pri vyhodnocova-
ni jde predevsim o posouzeni, do jaké miry je strava
pestra, rozmanita a vyvazena, zda obsahuje ve sprav-
nych pomérech vSechny hlavni potravinové skupiny.
V zasadé tedy jde o porovnani, do jaké miry uvadéna
strava odpovida vyzivovym doporucenim, zalozenym
na principech potravinové pyramidy. Pri automatic-
kém vyhodnoceni dojde k nékolika krok(im:

Zastoupeni potravinovich skupin ve vasi stravé

35 %

= ukontit

. 26 %
Zelenina
[ Obiloviny & obiln. wyrobky (40%)
[ Zelenina (18%)
[ Cvoce (17%)
[ MIgko & mI&E. virobky (10%)
[ Maso, ryby, veice, ludténiny (10%)
Obiloviny a obilninové vyrobky I Ostatni (5%)
& Tisk
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Tabulka 1: Algroritmus slu¢ovani do vyslednych hlavnich
potravinovych skupin

Tabulka 2: Vyzivova doporuceni, proti kterym se porovnavaji vy-
sledky - doporuc¢eny denni pocet porci

Potravinova skupina dle pyramidy PoloZky - soucet Potravinova skupina dle pyramidy Denni pocet porci
Skupina obilnin 1+2+3+5+6+7 Skupina obilnin 5
Zelenina 8+9 Zelenina 4

Ovoce 10 Ovoce 3

MIéko a mlé¢né vyrobky 1 Miéko a mlécné vyrobky 2

Skupina masa, ryb, vajec a lusténin | 12 + 13+ 14 + 15 + 16 + 17 Skupina masa, ryb, vajec a lusténin 1,5
Vrcholek pyramidy 4+18 Vrcholek pyramidy max. 1

1) Odpovédizvolené dle nabidnuté tydennifrekvencé-
ni Skaly jsou prevedeny na ¢isla, vyjadrujici primérnou
denni frekvenci. Je to proto, ze v zavéru hodnotime
pramérnou denni skladbu stravy, nikoliv tydenni.

2) Jednotlivé zjisStované polozky jsou slouc¢eny do
Sirsich hierarchickych celkll - hlavnich potravinovych
skupin dle potravinové pyramidy. Algoritmus slu¢ovani
ukazuje tabulka 1.

3) Vysledky jsou porovnany s doporuc¢enimi a znazor-
nény v grafické a numerické podobé (obrazky 2, 3).

Vlastni vyhodnoceni a porovnani vysledk(l vychazi z prin-
ciplvyzivovych doporucéenive formé potravinové pyramidy.
Doporuceni denni konzumace jednotlivych potravinovych
skupin je zde kromé grafického vyjadreni specifikovano
poctem tzv. porci (tabulka 2). Jedna porce pritom odpovi-
da standardné servirovanému, respektive konzumované-
mu mnozstvi, coz kromé jiného znamena moznost primého
prevodu frekvence na pocet porci. Jinymi slovy: Jestlize
jsem prislusnou potravinu jedl celkem 7x tydné, snédljsem

Obrazek 3: Vysledky hodnoceni stravy - pokracovani

EANUTRIFIA - wysledicy

7 porci, coz znamena v priiméru 1 porci na den.

Za stézejni lze povazovat znazornéni vysledkl
grafikou pyramidy (leva ¢ast obrazku 2). Normalni
obrysy pyramidy a plocha jednotlivych segmentt
vyjadruji doporu¢enou konzumaci. Dale jsou vyzna-
éeny obrysy zjisténé konzumace, ktera mlze byt
bud vyssi, nez je doporuceni (potom obrys presa-
huje ven), nebo naopak nizsi (potom obrys uvnitr
prislusného segmentu, vyznacuje mensi plochu).
Prestoze pyramida nepochybné predstavuje celek,
je treba upozornit, Ze pfi tomto zplsobu hodnoceni
je posuzovano plnéni doporu¢ené konzumace v kaz-
dém segmentu pyramidy samostatné, pro kazdou
potravinovou skupinu samostatné. Naopak kruhovy
graf v pravé Casti vysledkového znazornéni vyjadruje
zjistény procentualni podil jednotlivych potravino-
vych skupin na celku (100 %). Legenda pod grafem
pritom uvadi doporuc¢ené hodnoty procentualniho
podilu (tabulka 3). Kliknutim na horni zalozku ,vyzivo-

e 2 Skuteénj Doporuceng
Skupina potravin pocet porci pocet porci
Obiloviny a obiln, 57 50
wirohbky ) ’
Zeletina 1.3 40
Owoce 25 a0
ko a mlsé.
wirabky n.a 2.0
Maza. rpby, 42 15
wvejoe, luEtEning = i
Ostatn 1.8 1.0

Celkovy pocet porci ovoce a zeleniny za 1 den

Konzumujete: 4 porce

Doporucand mnoZeEwl min. 5 pora relaning dennd &

Widivove 2vyklosti | WiEove voklosh - pokradowani l Alkohol ] Pahwbova akbiviba | Foufeni + BMI | Tlak kree + cholesteral

Procentualni plnéni
dop. poctu porci

Ma3%
325%
833%
400%
2813%

1900 %

= ukonéit

= Tisk
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Tabulka 3: Vyzivova doporuceni, proti kterym se porovnavaji
vysledky - doporuceny relativni podil potravinovych skupin na celku

Potravinova skupina dle pyramidy Relativni podil v %
Skupina obilnin 40
Zelenina 18
Ovoce 17
MIéko a mléc¢né vyrobky 10
Skupina masa, ryb, vajec a lusténin 10
Vrcholek pyramidy 5

vé zvyklosti - pokracovani“ se objevi numerické hod-
noceni konzumace jednotlivych potravinovych skupin
(obrazek 3).

Kromeé vlastniho hodnoceni vyzivy je soucasti progra-
mu rovnéz hodnoceni pohybové aktivity, konzumace
alkoholu, koureni, a dale rovnéz vybranych télesné-
zdravotnich ukazatell (vyska a vaha, krevni tlak, krevni
cholesterol). Pro struénost zde zptsoby zjisStovani a hod-
noceni téchto dalsich parametri nepopisujeme.

Dalsi prace s vysledky a daty

Veskeré popsané znazornéni vysledkl je mozné bez-
prostfedné vytisknout. Program je uréen predevsim
pravé pro okamzité individualni vyhodnoceni, nicméné
umoznuje i skupinoveé zpracovani. Pro tento ucel je ale
nutné exportovat jednotlivé zaznamy do datového se-
Situ Excel, konkrétni postup je popsan v obsazeném
navodu.

Soubor a metodika v ramci intervencéni é¢asti
projektu

Po vytvoreni software a jeho dostateCném otestovani
bylo prikro¢eno k druhé ¢asti projektu, tedy k distribuci
do cilové skupiny, kterou méli byt aktivni zajemci z rad
obc¢anl mésta Brna ¢i okoli. V souladu s touto specifi-
kaci a s vlastnim planem projektu byla informacéni kam-
pan realizovana vyvésenim 50 posteri A3 ve vozidlech
meéstské hromadné dopravy v Brné. Na zakladé zde
uvedenych informaci si zajemci objednavali (e-mailovou
nebo klasickou adresou) bezplatné dodani bali¢ku, kte-
ry kromé cd s programem obsahoval i kvalitni barevnou
28-strankovou priru¢ku - podrobny navod a informace
k programu. Tyto materialy byly vyrobeny v celkovém po-
¢tu 500 ks a v tomto poctu byly rovnéz distribuovany.
Protoze zajem prevysil tuto kapacitu, byly dalSim zajem-
clim zasilany uvedené materialy pouze v elektronické
podobé e-mailem.

Pro posouzeni efektu byl s odstupem 1 mésice od dis-
tribuce programu na prisluSnou adresu zasilan na stej-
nou adresu kontrolni dotaznik, ktery mél pomoci posou-
dit jednak celkovou praktickou pouzitelnost programu
na zakladé subjektivniho hodnoceni, jednak pripadné
zmény ve vyzivé, realizované v dlisledku projektu (rovnéz
hodnoceno pouze subjektivné).

Vysledky
Z hlediska projektu patri mezi vysledky jednak vlast-
ni software, jeho vytvoreni a funkénost (popsano vyse),

a dale i tzv. intervencni ¢ast, tedy dopady na cilovou po-
pulaci.
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K dobé ukonceni oficialniho projektu (konec roku
2006) bylo rozeslano celkem 572 zasilek s programem
(z toho 72 pouze elektronicky) a nasledné stejny pocet
kontrolnich dotaznikl. Z téchto se vratilo (fadné vypl-
nénych) celkem 462, coz predstavuje navratnost 81 %.
Vysledky kontrolniho anketniho Setfeni shrnuji tabulky 4
ab.

Diskuse

Pro hodnoceni individualni skladby stravy neexistuje
néjaka ,idealni“ metoda, kterou by bylo mozné obecné
doporucit jako nejlepsi. Razné pristupy maji svoje vyho-
dy a nevyhody. Ty, které jsou povazovany za presnéjsi,
jsou zpravidla Casove i jinak narocnéjsi, naopak ty pri-
stupy, které jsou jednodussi, poskytuji zpravidla i jed-
nodussi vysledky, spiSe orientacni. Ale i metody, které
maji predpoklady pro vysokou detailnost a presnost,
nemusi vzdy poskytovat ten nejlepsi obraz o stravé je-
dince. Napriklad tehdy, jestlize hodnoti sice detailné,
ale jen velmi kratky ¢asovy usek, nebo vychazeji z da-
tabaze nutricniho slozeni, ktera nemusi z jakéhokoliv
ddvodu zcela odpovidat realné situaci. Hlavnim cilem
pfi tvorbé programu Nutrifia byla rychlost a snadnost
pouziti, samozrejmé pri dodrzeni urcité adekvatni infor-
macni hodnoty vysledku. Jako typické predpokladame
vyuziti v ramci celkového preventivniho vysetreni, kdy
orienta¢ni hodnoceni vyzivy tvofi jen jednu cast, tre-
ba pfri vySetfeni u praktického Iékare. Rychle ziskany
vysledek (celkové béhem nékolika minut!) nezachyti
jisté vse, bude kompromisem, ale je lepsSi v takové situ-
aci vyzivu nehodnotit viibec? Pouzity pristup mlze byt
svou mirou zjednoduseni ponékud ,tézko stravitelny”
predevsim pro odborniky vyzivare, ktefi jsou zvykli pra-
covat s velmi detailnimi daty tykajicich se jednotlivych
zivin. Mohou napriklad postradat samostatné a de-
tailnéjsi hodnoceni urcitych slozek, treba tukd. Jisté,
tuky samostatné nejsou zjistovany ani vyhodnocovany,
stejné jako nejsou zjistovany a vyhodnocovany sacha-
ridy, bilkoviny, mineralni latky, ¢i vitaminy. Je to dano
vlastnim principem sledovani i tim, oproti ¢emu jsou
zjisténé vysledky porovnavany. Konkrétné: Sledujeme
skladbu stravy ve smyslu zastoupeni hlavnich potravi-
novych skupin dle potravinové pyramidy, a porovnava-
me ji rovnéz pravé oproti vyzivovym doporu¢enim ve
formé pyramidy. Protoze se pracuje s celymi kategori-
emi potravin a frekvenci jejich konzumace, je mozné za
pouhych nékolik malo minut vybavit si a zadat tydenni
frekvence. Vlastni hodnoceni potom poskytne zakladni
posouzeni zastoupeni hlavnich potravinovych skupin
(hlavnich doporuéenych segmentl pyramidy) ve strave,
coz je informace sice stru¢na, ale pravé proto dobre
srozumitelna i pro laika, a ve své podstaté je i pres svo-
co posuzovat chceme. Strava by méla byt predevsim
pestra a rozmanita, méla by obsahovat v dostate¢ném
mnozstvi vSe potrebné, a neméla by obsahovat prilis
toho, co v nadbytku mUze i skodit. Toto se skute¢né
nejjednoduseji vyjadfuje pomoci potravinovych skupin
a pyramidy, a také se to timto zplsobem nejlépe vy-
svétluje laiklim. P¥i zjisténi zjevnych disproporci mlze-
me tedy okamzité a nazorné doporucit cestu ke zlep-
Seni. Je to v souladu i s formou aktualnich vyzivovych
doporuéeni, vydanych MZ CR. Proti systému pyramidy



Tabulka 4: Hodnoceni celkového pfinosu programu NUTRIFIA (462 respondentt - laickych uzivatelt programu)

Neda se praktick Da se vyuzit Da se vyuzit Da se vyuzit
vibec vyuzit jen mélo a s obtizemi celkem dobre vyborné
Jak hodnotite celkové pouzitelnost
a uzite¢nost programu NUTRIFIA pro pfislusny 7 % 22 9 71 %
ucel, tedy hodnoceni stravovacich zvyklosti
a dalSich parametru zivotniho stylu?
Tabulka 5: Subjektivni hodnoceni zmén realizovanych ve vyzivé (462 respondentt - laickych uzivatel( programu)
Ne, vibec SpisSe ne Sp|s<’e <Y Ar’10, urcnfa
(malo) vyznamné

Pri celkovém pohledu na vase stravovani,
domnivate se, Ze jste néjakym zplsobem . . . .
v disledku pouziti programu NUTRIFIA zménil(a) 5% 17°% 21 % 57 %
svoji skladbu stravy k lepsimu?
Zvysil(a) jste konzumaci ovoce a/nebo zeleniny? 6 % 16 % 24 % 54 9%
Udélal(a) jste pri vybéru vasi stravy néjaké zadouci
zmény ohledné zastoupeni dalsich potravin rostlinného
plvodu, napriklad co se ty¢e vhodného vybéru vyrobku 12 % 13 % 30 % 45 %
z obilnin, zejm. celozrnnych, zastoupeni lusténin apod.?
Udélal(a) jste néjaké zadouci zmény, tykajici se
k(v)lnzgjma(':e skupiny Lk ma§nych vyr?bkﬂ (pou’ze 16 % 13% 19 % 529
primérena konzumace ,,erveného masa“, omezeni
konzumace masnych vyrobkd, vyssi konzumace ryb...)
Udélal(a) jste néjaké zadouci zmeény, tykajici se
konzumace mléc¢nych vyrobk(? (dostate¢na konzumace,

_ . e , , . 15 % 22 % 31 % 32 %
zejména nizkotuénych a zakysanych vyrobku,
s probiotickymi kulturami apod.)

jsou i vyhrady, nicméné v praxi preventivniho lékarstvi
se nam pyramida osvédcuje a nejsou zasadni dlvody ji
opoustét a zavrhovat. Ohledné tukl Ize jesté uvést, ze
samozfejmé i v programu Nutrifia nejsou zcela zane-
dbany. Hlavnim zdrojem tukl jsou ve skutec¢nosti dvé
potravinové skupiny, a to skupina masa (véetné dalSich
soucasti do ni patricich), a skupina mléka (a mlécnych
vyrobk(l). Pravdou je, ze v obou pfipadech zalezi velmi
na individualnim vybéru (napf. preference nizkotu¢nych
vyrobku). Toto ale stavajici program uz nezjistuje, tak
jako nezjistuje spoustu jinych véci. Nejsou sledovany
dalsi polozky spotreby, maijici vliv na energeticky pri-
jem, napf. cukr jako takovy, slazené limonady apod.
Pokud by mély byt zjiStovany vsechny zmifiované i dalsi
polozky, jednalo by se uz o zcela jiny pfristup, s vyuzi-
tim jinych principd, a také s jinou celkovou naroc¢nosti
a pouzitelnosti. Vyskytly se i pfipominky, Zze potravino-
vé skupiny obsahuji zna¢né rozdilné vyrobky co do slo-
zeni, zejména zdrojl energie. Program Nutrifia si jed-
nak neklade za cil hodnoceni energetického prijmu, to
opravdu mozné neni. Obecné se ale potravinove skupi-
ny pyramidy vyznacuji pravé tim, ze obsazeni zastupci
maji srovnatelné nutric¢ni slozeni. To patfi mezi zakladni
principy potravinové pyramidy a skupin, a je to podlo-
zeno konkrétnimi Setrenimi i vypocty, kterymi jsme se
jiz drive na nasem pracovisti intenzivné zabyvali a do-
state¢né je publikovali v fadé odbornych ¢lank, a ze-
jména v samostatné monografii ,Dietary Guideliness
in the Czech Republic”. Z podstatnéjsich pripominek
jsme jesté zaznamenali tu, ze ,unika smysl rozdélovat
spotrebu na 18 skupin vyrobk( a pak je zase sloucit do
6 zakladnich jen z davodud pyramidy”. Domnivam se, Zze

toto je dostatec¢né vysvétleno vliastnim popisem metody
a jejich principll. Teoreticky by sice mohla byt zjiStova-
na primo konzumace pouhych 6 potravinovych skupin
dle pyramidy, ale to uz by bylo zjednoduseni prilis vel-
ké, majici neblahy vliv na vysledek. VySe v metodice je
popsano, jaka kritéria vedla k vybéru 18 zjisStovanych
polozek. Neni mozné se ptat na stovky vSech moznych
potravinovych zastupcl, ale preci jen je uzitecné do-
tazovat se ponékud podrobnéji a konkrétnéji, nez jen
ve formé celych hlavnich skupin. To, Zze potom dojde
ke slouceni do téchto skupin, je logické, vyplyva to ze
zakladnich principl pyramidy.

Zavéry

Program Nutrifia rozhodné neni dokonaly, a ani byt ne-
mUze. Jedna se o urcitou alternativu orientacniho hodno-
ceni skladby stravy, jejiz zakladni prednosti je snadnost
a rychlost vyuziti. O tom, Ze podobny nastroj je treba,
sveédci obecné nedostatecné rozsireni podobného vy-
Setreni. Je jasné, ze o spousté véci v pouzité metodé je
mozné diskutovat a spoustu véci je mozno dale doplnit
avylepsit. Na druhé strané je dobré zddraznit, ze ¢lanek
nepopisuje nejaky navrh, ale dnes jiz pomérné Siroce
pouzivany prakticky nutri¢ni nastroj, ktery vznikl a byl vy-
uzit v ramci oponovaného projektu podpory zdravi MZ.
Hlavnim cilem ¢lanku je informovat ¢tenare odborného
Gasopisu Vyziva a potraviny o podstaté programu Nutri-
fia, ale také o tom, Ze je mozné jej zcela bezplatné ziskat
v elektronické podobé vyzadanim na e-mailové adrese
nutrifia@seznam.cz.

47



Akeé je chemické a nutriché zlozenie

ovcieho mlieka?

Ing. Pavel Makovicky, Katedra Speciainej zootechniky, SPU Nitra
Doc. RNDr. Milan Margetin, PhD., Ustav chovu oviec, TrenCianska Tepla

Ing. Petr Makovicky, PhD.

Charakteristika a zloZzenie ovéieho mlieka
a mledziva

Mlieko je biologicka kvapalina tvoriaca sa v mliecnej
Zlaze samic zivoc¢ichov. Obsahuje vsetky ziviny a vy-
zivné latky potrebné pre vyzivu dojciat v optimalnom
pomere, typické pre dany druh cicavcov. Pojmom
mlieko sa vsak oznacuje len kazeinové mlieko krav-
ské, ktoré je zakladnou surovinou pre mliekarensky
priemysel. Preto sa mlieka vSetkych ostatnych druhov
oznacuju prislusnym privlastkom, napr. kozie mlieko,
ovéie mlieko a pod.

Na zaciatku laktacie u oviec vylucuje mlie¢na zla-
za bahnice mledzivo, ktoré je hustej konzistencie, je
lepkave, Zltkastej farby, zvliastneho zapachu a slanej
chuti. ZloZzenie mledziva sa meni po poérode bahnice
velmi rychlo, a v priebehu niekolkych dni sa meni na
mlieko. Hned po okoteni ma mledzivo vysoky obsah
susiny (do 32 %), dusikatych latok (do 20 %), cel-
kovych bielkovin (18 %, z toho albuminu a globulinu
12 % a kazeinu 6 %), mlieCneho cukru 2 % a popo-
lovin nad 1 %. Priemerne mledzivo obsahuje 11 %
tuku, 14,6 % bielkovin a 1,3 % popola. Za 3-4 dni
nadobuda mledzivo farbu a konzistenciu mlieka, tak-
Zze 0 5-7 dni po okoteni oviec sa méze konzumovat
a spracuvat. Mledzivo ma oproti normalnemu mlieku
menej vody, vys$si obsah bielkovin (prevysuju albumi-
ny a globuliny na ukor kazeinu), mineralnych latok,
vitaminov, enzymatickych latok a gamaglobulinov,
ktoré su velmi doélezité pre ochranu jahniat v prvych
dnoch po uliahnuti (ziskanie pasivnej imunity).

Zlozenie mlieka oviec nie je konstantné, ovplyv-
nuje ho cely rad genetickych, aj negenetickych
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faktorov. Plemena s vysokou produkciou mlieka (vy-
chodofrizske, lacaune, awassi) maju spravidla nizsi
obsah susiny a zakladnych zloziek mlieka. Obsahuje
priemerne 81,5 % vody a 18,5 % susiny, z toho cca
7 % tuku, 5,6 % bielkovin, 5 % mliecneho cukru a
0,9 % popolovin. Vyzivna hodnota ov¢ieho mlieka je
vyrazne vacsia nez vyzivna hodnota kravského a ko-
zieho mlieka.

Ovcie mlieko je vyzivné, chutné a lahodné zaro-
ven. Mlieko ma jemnu, trochu sladkastu chut. Je
ovela bohatSie na susinu ako mlieko kravské a kozie,
a obsahuje az dvakrat viac mineralnych latok (vapnik,
fosfor a zinok) a tiez vSetky dolezité vitaminy skupiny
B. V niektorych krajinach, (napr. vo Velkej Britanii) sa
predava Cerstve, alebo zmrazené v 500 ml baleniach
a vydrzi v chladni¢ke v dobrom stave prinajmensom 4
mesiace. V tabulke 1 je uvedené porovnanie zlozenia
ovcieho, kozieho a kravského mlieka.

Vysoky obsah tuku v ovéom mlieku nemusi byt ne-
vyhoda z hladiska racionalnej vyzivy. Suc¢astou tuku
su tri v tuku rozpustné vitaminy - A, D a E. Ovcie mlie-
ko obsahuje v podstatne va¢Som mnozstve tieto tri
vitaminy, ako mlieko kravskeé a kozie. Obsah vitaminu
D v ovéom mlieku je asi 0,18 g/100 g, kym v krav-
skom mlieku je to iba 0,04 g/100 g.

Ovcie mlieko je bohaté aj na vitaminy B komplexu
(BG, B,,), cenny je aj obsah kyseliny listovej. Tieto vita-
miny su vo vSetkych lekarnach velmi draho predavané
ako vitaminové doplnky.

Ovcie mlieko obsahuje vo vySSom podiele nasyte-
né mastné kyseliny so strednym a kratkym retazcom
v pomere k ostatnym. Pritom sa predpoklada, ze toto
vedie k vy$Sej absorbcii laktozy, ¢o je prospesné pre
[udi s miernou intoleranciou na laktozu.



Tabulka 1: Porovnanie ovéieho, kozieho a kravského mlieka
(Margetin, 2004).

Surové mlieko (%) Milieko ovéie | Mlieko kozie |Mlieko kravské
Energia (kJ/100 g) 436 309 276
Susina 18,3 11,2 12,1
Tuk 6,7 3,9 85
Bielkoviny 5,6 2,9 3,4
Laktoza 4,8 41 4,5
Kaloricka hodnota/100 g 102 77 73
Vitaminy mg/I

Retinol A 0,050 0,032 0,024
Riboflavin B 4,3 1,4 2,2
Kalciferol D 0,18 0,7 0,04
Thiamin 2,2 0,5 0,5
Niacin B 5,4 2,5 1,0
Kyselina listova ug/| 0,5 0,06 0,5
B pyridoxin 0,7 0,6 0,5
Kyselina pantoténova 5,3 3,6 3,4
Bi2 kobalamin 0,09 0,007 0,03
Biotin 5,0 4,0 1,7
Mineralne latky mg/100 mg

Vapnik (Ca) 162 - 259 102 - 203 110
Fosfor (P) 82 - 183 86 - 118 90
Sodik (Na) 41 - 132 35 - 36 58
Horc¢ik (Mg) 14 - 19 183 -19 11
Zinok (Zn) 0,5-1,2 0,19 -0,5 0.3
Zelezo (Fe) 0,03 - 0,1 0,01 - 0,1 0,04

Z mlie¢nych bielkovin ov€ieho mlieka 80 % tvori
kazein v koloidnej forme komplexnej vapenatej soli.
Rozdiely v obsahu bielkovin v ovcéom mlieku su vac-
Sie, ak porovname zaciatok a koniec laktacie, ako
medzi dojeniami v tom istom dni alebo medzi bahni-
cami alebo plemenami. Zvysok bielkovin tvoria srvat-
kove bielkoviny, mlie¢ny albumin a mlie¢ny globulin,
ktoré sa vyuzivaju pri vyrobe zincCice. Srvatkove biel-
koviny su skuto¢ne lahko stravitelnou formou bielko-
vin ovéieho mlieka, ktoré nie su suc¢astou syra. Ovéie
mlieko je trikrat bohatsie na srvatkové bielkoviny ako
mlieko kravské a kozie, ¢oho nasledkom je fakt, ze
ovcie mlieko je lahsSie stravitelné. Hlavna bielkovina
ovcieho mlieka - kazein - je akceptovatelna takmer
vSetkymi, ktori su alergicki na vyrobky z kravského
a kozieho mlieka.

Mliecny cu-
kor (laktoza) sa
sklada z glu-
kézy a galak-
tozy. V ovcom
mliekarstve je
zdrojom  zivin
pre mikroorga-
nizmy. Pozoru-
hodné je, ze aj
Clovek laktozo
- intolerantny
moze  konzu-
movat ovcie mlieko vo forme jogurtov, kedy je laktoza
premenena na kyselinu mliecnu. Pri vyrobe tvrdych
syrov sa vacsina laktozy dostane do srvatky.

Mineralne latky sa v ovéom mlieku vyskytuju vo
forme organickych a anorganickych soli, a to v koloid-

nych i v pravych roztokoch, viazané na bielkoviny, tuky;,
enzymy a farbiva. Zelezo sa v ovéom mlieku vyskytuje
trikrat viac nez v kravskom. Vapnik a zinok sa nachad-
zaju v ovéom mlieku vo vysokych koncentraciach v po-
rovnani s inymi druhmi mlieka (vid' tabulku 1). Mliecny
vapnik je pritom ovela [ahSie absorbovatelny ako uhlic¢itan
vapenaty. Spolu s laktézou a vitaminom D (takmer 2 x viac
ako v kravskom mlieku) je vapnik v ovéom mlieku zivotne
délezity pri boji s osteoporézou.

Z enzymov nachadzajucich sa v mlieku su z hladiska vy-
zivy najdolezitejSie: galaktaza (odburava laktozu), lipaza (Sti-
epi tuky), a amylaza (stiepi polysacharidy). Katalaza sa tvori
¢innostou mikrébov pri ochoreni mlie¢nej Zlazy. Hormony
sa dostavaju do mlieka len ¢iastocne z krvného obehu.

MnozZstvo mikroorganizmov v mlieku zavisi od zdravot-
ného stavu bahnic, osobitne mlie¢nej zlazy, od kvality
krmiva, od Cistoty prostredia a od spdsobu ziskavania
mlieka. Rozhodujuci je pocet choroboplodnych baktérii
a ich rozmnozovacia schopnost. Priemerna energeticka
hodnota jedného litra ovéieho mlieka je cca 4400 kJ.

Zaver

Spotreba mlieka vyrazne poklesla po roku 1989 ako
doésledok socialno - ekonomickych premien na Sloven-
sku, ako aj v Ceskej republike. V suc¢asnosti, napriek
réznym reklamam o vyzname ovc¢ieho mlieka a mlie¢-
nych vyrobkov z neho mame na Slovensku stale velky
deficit v jeho spotrebe. Z toho vyplyva, Zze vyznam ovcie-
ho mlieka a zvlast ovéich syrov je nedoceneny. Spotrebi-
telia nepoznaju ovc¢ie mlieko a vyrobky z neho z pohladu
zdravej vyzivy, kvality, a preto ho vnimaju ako potravinu,

ktorl hodnotia iba podla ceny.
ARCUS

| st )
1 TILLMANN
program pro evidenci stravovani - TILLMANN software

Husova 410, Caslav 286 01, tel.: 327 314 267, 604 253 699

Evidence skladu a normovani
normovani podle vzorovych (souc¢ast programu)

i vlastnich receptur, cokoliv Ize opravit, pfidat, vymazat,
tisky po pokrmech, celkem.., sledovani limitd
spotieby, stejné suroviny za riizné ceny (i praimérné)
sklad. karty, az 99 sklad. mist (i pro majetek),
hodnoceni spoti. kose
Cena: 6000,-

Evidence prodeje stravenek
seznamy stravniku, vice druhi poplatku (jidlo,
ubytovani), rizné ceny (zaklad + pfispévek, prodej
stravenek hromadné i jednotlivé, zalohové, doplatkem,
trvalé platby; platby hotové, sloZzenkou, fakturou,
inkasem (p¥ikazy), komunikace disketou s €S, KB
Cena: 2500,- (lze zakoupit samostatné)

Dale nabizime moduly KANTYNA (2000,-),
FAKTURACE (1500,-) a POKLADNI KNIHA (500,-),
VYROBA (1000,-), KALKULACE (500,-),

a také samostatné programy
HACCP (3500,-)
pro zavedeni systému kritickych bodt
a SPOTREBNI KOS (1500,-)
pro vypocet spotiebniho kose potravin

Programy nejsou naroéné na pocitacové vybaveni.
Na pozadani Vam zdarma zasleme demonstraéni verzi s navodem k pouziti.
Uvedené ceny jsou é. Malym SJ p az 50 % slevy.
Z j g de z jinych prog i za 2000,-.
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Konference ,Vyziva a zdravi“ a jejich vyznam

pro praxi
Prof. MUDr. Stanislav Hruby, DrSc.

V roce 2007 se uskutecnila v Teplicich jubilejni de-
séata konference hygienikl vyzivy se zakladnim tématem
,Vyziva a zdravi“. Konference byvaji bézné hlavnim or-
ganem riznych spolkl, spole¢nosti, organizaci apod.
a jejich zavéry a usneseni jsou jakousi zavaznou smér-
nici pro dalsi éinnost prislusného oboru. Rekli jsme si,
ze totéz by mélo platit i pro obor hygiena vyzivy, a ze by
bylo velice vhodné analyzovat, jaky dopad mely zavery
nasich konferenci na ¢innost hygienické sluzby v této
profesi. Kazdoro¢ni konference hygienik(l vyzivy jsou
totiz platformou pro seznameni pléna s novymi poznat-
Ky, s Uspéchy ¢i neluspéchy terénni praxe, pro diskusi
0 souc¢asném stavu oboru a pro navrhy, co v budouc-
nosti uprednostnit jak na Useku védy a vyzkumu, tak na
useku metodické ¢innosti i na Useku praktické ¢innosti
terénnich pracovnikd.

Situace neni pravé rlizova. Ac¢koliv prakticky vsech
10 konferenci se zucastnil hlavni hygienik nebo jeho
zastupce s Uvodnim referatem a priibéh konferenci byl
ucastniky hodnocen vzdy jako vysoce zdarily, s aktual-
nimi tématy, jejichz obsahem byly vétSinou vyznamné
mozné dopady na zdravi mensich nebo vétsich skupin
obyvatelstva CR, mnoho bod(l zavére¢nych usneseni
nenaslo odezvu v praktické ¢innosti vyzivarl. Kazdo-
ro¢né byla konstatovana mala ucast terénnich hygie-
nikd vyzivy, coz svédéi o podcenéni fora, na kterém je
mozno vyrazné ovlivnit ¢innost oboru. V zavérech byla
proto opakované pozadovana intervence Utvaru hlavniho
hygienika CR, ale efekt téchto intervenci byl prakticky
nulovy. Zejména od r. 2003, po delimitaci hygienické
sluzby, je zajem hygienik( vyzivy o jednani ,jejich" kon-
ference minimalni. A to jesté Casto prevysoval pocet
stredoskolakl pocet vysokoskolak.

Pritom mnohé podnéty a mnoha doporuceni z uply-
nulych konferenci mély své opodstatnéni nejen v dobé
jejich vzniku, ale maji vyznam i v sou¢asnosti a mély by
byt tudiz soucasti naplné terénni prace na Useku hygieny
vyzivy coby primarné-preventivniho medicinského oboru
a ne pouze kontrolniho organu.

Shrneme-li zavéry jednotlivych konferenci do celist-
vych okruh(ll, potom hlavnim zajmem hygieny vyzivy by
mély byt tyto problémy:

- epidemie nemoci hromadného vyskytu, souvisejicich
s vyzivou, zejména nemoce srdec¢né-cévni, zhoubné
nadory a riizné malnutrice

- sledovani vyzivového stavu a jeho jednotlivych nutri¢-
nich ukazatell u vybranych skupin obyvatelstva

- vyzivové zvyklosti riznych skupin obyvatelstva, zejmé-
na ve vztahu k télesné aktivité

- kvalita a zdravotni nezavadnost potravin a pokrmd,
prodavanych v podnicich spole¢ného stravovani
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- moznosti a vhodnost suplementace potravin a doplika
stravy

- zdravotni nezavadnost predmét(i bézného uzivani.

Veskera tato ¢innost pak musi smérovat k podpore
a ochrané zdravi pomoci vyzivy u rliznych cilovych
skupin obyvatelstva v souvislosti s jejich fyziologickymi
zvlastnostmi (napf. u déti a mladeze, seniort, t€hotnych
a kojicich zen, pracujicich v riiznych oborech a podmin-
kach apod.).
ventivni péce (do které sice spada také ¢innost kontrolni,
tykajici se dodrzovani hygienickych predpist a nafizeni,
ale nesmi to byt ¢innost jedinal) by pak méla zajistovat
néktera dalsi diléi doporuceni ze zavér( konferenci.

Je to napr. obnoveni Centra hygieny vyzivy ve Statnim
zdravotnim ustavu v Praze, které by zajistovalo jednot-
né odborné vedeni a rozvoj adekvatnich metodickych
postupll v oboru. Vétsina téchto metodickych postupt
by pfitom méla byt jednotna, aby ziskané vysledky byly
srovnatelné.

Velice silné bylo v zavérech volani po cileném fizeni
prevence alimentarnich nakaz a bakterialnich otrav a po
cileném rizeni problematiky cizorodych latek v potravi-
nach a v predmétech bézného uzivani.

Opakované bylo také v zavérech konferenci zdl-
raznovano, ze je nutno urychlené vydat nove, alespon
prozatimni, doporu¢ené vyzivové davky zivin pro rdzné
skupiny konzumentt. Zatim jsou stale v platnosti doporu-
¢ené davky z roku 1989, které jsou zastaralé a v mnoha
smerech prekonané. Soucasné bylo doporucovano vy-
pracovat vhodné informacni materialy o spravné vyzive,
véetné rliznych spotfebnich kos(l potravin a to nejen pro
Sirokou verejnost, ale i pro Iékare, zejména pro praktické
lékare.

Ucastnici konferenci dale pozadovali podporu
¢innosti a prestize poraden spravné vyzivy, véetné
vypracovani koncepce pro tuto aktivitu v ramci hygi-
enickeé sluzby.

Na konferencich také znovu a znovu zaznél pozadavek,
aby byl opét ustanoven pfi Utvaru hlavniho hygienika CR
akeni poradni sbor pro hygienu vyzivy, kde by byli za-
stoupeni hygienici vyzivy vSech KHS, zastupce hlavniho
hygienika a odborni pracovnici z nékterych védeckych
Ustavi a lékarskych fakult. Zde by mély byt projednavany
i zavéry konferenci,Vyziva a zdravi* a vypracovavany navr-
hy na jejich event. realizaci v praxi. Alternativou by mohlo
byt ustanoveni Védeckého vyboru pro vyzivu se stejnym,
nebo treba omezenéjSim personalnim obsazenim, ktery by
navic byl potfebnou soubéznou instituci k jiz existujicimu
Védeckému vyboru pro potraviny. Bylo doporu¢ovano
také vyboru Spolecnosti hygieny a komunitni mediciny
CLS JEP, aby problematice vyzivy v terénni praxi vénoval
vétsi pozornost. Velice vyrazné byla zdlraznovana nutnost



cilené spoluprace s nestatnimi neziskovymi zajmovymi
organizacemi, zabyvajicimi se podporou a ochranou zdravi
vyzivou, véetné Spolec¢nosti pro vyZzivu.

Na otazku, jaky byl dopad zavér( minulych konferenci
a vyzivard v hygienické sluzbé zvlasté jsme jiz vliastné
odpoveédeli v uvodni ¢asti. Vetsinou maly nebo dokonce
nulovy. Z toho vyplyva otazka: ma viibec vyznam konfe-
rence ,Vyziva a zdravi“ i nadale poradat? Neni to plytvani
silami obétavych poradatell, ktefi vynakladaji obrovské

diskuzi, a vzorné organizacni zajisténi konferenci, kdyz
pro praktickou terénni ¢innost to ma jen minimalni vy-
znam? Odpoveéd na svrchu polozené otazky nechavame
na kompetentnich osobach na Useku hygieny viibec
a hygieny vyzivy zvlasté, zejména pak na hlavnim hygi-
enikovi CR a naméstkovi ministra zdravotnictvi MUDr.
M. Vitovi a jeho spolupracovnicich, na vyboru Spole¢-
nosti hygieny a komunitni mediciny CLS JEP a event.
na vedeni SZU v Praze. Domnivame se ovéem, e hlas
Jterénniho vyzivarskeho lidu® by mél byt nikoliv oslysen,

ale vyslysen. E’Fispélo by to ke zlepseni zdravotniho stavu
obyvatelstva CR.

usili na organizacni i financni zajisténi téchto akci? Co
je platna vysoka Uroven vétsiny referatll i nasledujicich

Konference, seminare a kongresy

Seminar Vyzivova a potravinova politika statu

Spolec¢nost pro vyzivu zorganizovala dne 14. listopadu r. 2007 tématicky seminar ,Vyzivova a potravinova politika
statu®. Seminar se konal v prostorach dékanatu 3. LF UK v Praze.

Slavnostniho zahajeni seminare, na ktery byli pozvani zastupci Parlamentu CR, Ministerstva zdravotnictvi, Minister-
stva zemédélstvi, Kancelare WHO, Statniho zdravotniho Ustavu, Potravinaiské komory, Statni veterinarni spravy, Statni
zemédélské a potravinarske inspekce, Ustavu zemédélskych a potravinaiskych informaci, Vyzkumného ustavu potravi-
narského, Vyzkumného ustavu mlékarenskeho, Fora zdravé vyzivy, Katedry IPVZ, Katedry preventivniho lékarstvi 3. LF,
Spravni rady SPV a dalSich organizaci se zucastnil i dékan 3. LF doc. MUDr. B. Svoboda CSc., ktery prednesl jeden
z uvitacich projevd.

Cilem seminare bylo ziskani informaci a ujasnéni vzajemnych stanovisek o vyzivové a potravinové politice statu od
zastupcl statni spravy a dale odbornikd, ktefi se specializuji na problematiku vyzivy a zdravotniho stavu obyvatelstva.

Seminar byl organizovan formou zakladnich piednasek a diskuse. Uvodni prednasky prednesli: naméstek ministra
zdravotnictvi MUDTr. Vit - ,Role MZd CR pfi tvorbé a realizaci vyzivové politiky statu” a dale reditel Uradu pro potra-
viny Ministerstva zemédélstvi Ing. Sladek - ,Role MZe CR pii tvorbé a realizaci vyzivové politiky statu“. Obé tyto
prednasky byly klicové a shrnovaly sou¢asné moznosti a snahy obou ministerstev pozitivné ovlivhovat trendy vyzivy
nasich obyvatel v souladu se smérnicemi vyzivové politiky EU. Prispévek prof. Brazdové - ,Vyzivova politika v evrop-
ském regionu WHO" byl zaméren na akéni vyzivovy a potravinovy plan WHO se zamérenim na vyzivu a problematiku
verejného zdravi a potravin. Prispévek MUDr. Sevéika a Ing. Perlina - ,,Pfipominky (¢lend SPV) k vyzivové politice
statu“ nebyl konfrontacni, ale konstatoval problémy, které s danou problematikou souvisi, které by mély byt aktivnéji
reseny a kde by se mély zapojovat i dalsi statni organy a instituce.

Podrobnéjsi verze nékterych nezbytnych aspektll v prosazovani vyzivové politiky statu byly predmétem dalsich
sdéleni. Prof. MUDr. Andél prednesl zasadni prispévek k problematice doporu¢enych vyzivovych davek. Z navrhu
a diskuze vyplynul souhlas vSech ucéastnik(i seminare s prijetim VDD ve shodé s doporuéenim okolnich némecky
mluvicich zemi - v ramci evropského regionu. Ing. Perlin navazal na zakladni informaci Ing. Sladka, ktery ve svém
referatu prislibil feSeni problému databazi slozeni potravin, a podrobné se zabyval vlastni problematikou tohoto pro-
jektu. Problémy s hodnocenim spotieby potravin byly prispévkem Ing. O. Stikové. Hodnoceni spotfeby potravin je
vyznamnym ukazatelem vyzivové a potravinové politiky statu. Zajem a podpora statnich organt k ziskani téchto udajd
ma vsak spise sestupnou tendenci. MUDr. Dlouhy a doc. Ing. Dostalova se vénovali vyzivovym doporucenim pro
obyvatelstvo. Vyzivova doporuceni by méla mit dliraznéjsi podporu statnich organt v propagaci, medializaci i prak-
tickych pristupech k vyzivé nasich obyvatel.

Za Spolecnost pro vyzivu shrnul zavéry seminare, prednasek a diskuse predseda MUDr. Tlaskal. Bylo konstatova-
no, Ze je nutné pokracovat v danych seminarich a naslednych jednanich, ktera ze zavér( téchto seminari vyplynou.
Jednotna vyzivova a potravinova politika statu mlize vyznamné ovliviiovat vyzivovy a tim i zdravotni stav obyvatel na-
Seho statu a je proto v zajmu celé nasi spolec¢nosti. Bez vzajemné Sirsi spoluprace statnich organ(i a odbornych spo-
le¢nosti nelze provadét spravnou vyzivovou a potravinovou politiku statu. Z jednani seminare proto vyplynula vyzva
k napsani dopisu pro politickou reprezentaci a viadu nasi republiky, k vytvoreni jednotného politického dokumentu,
ktery by zavazoval vSechny statni organy (ve spolupraci s odpovidajicimi odbornymi spolec¢nostmi) k prosazovani
jednotné vyzivové a potravinové politiky statku ke prospéchu zdravého zivotniho stylu ve vyzivé nasich obyvatel.

MUDr. P. Tlaskal, CSc.
predseda Spole¢nosti pro vyzivu
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Fermentované rostlinné potraviny asijského
puvodu na ¢eském trhu

Ing. Jiii Spalek, MVDr. Olga Cwikova, Mgr. Vlastimil Dohnal, Ph.D.,
MZLU Brno, fakulta agronomicka, Ustav technologie potravin

Uvod

S fermentovanymi rostlinnymi potravinami asijského
plvodu se na ¢eském trhu bézné nesetkavame. Jejich
distribuce se omezuje na prodejny Zdravé vyzivy (i zde
je vsak jejich nabidka omezend) a v posledni dobé se
s nimi mUzeme setkat i v nékterych supermarketech.
Spotiebitel v Ceské republice se mlze setkat s vyrobky
jako je tempeh, natto a sojové omacky shoyu a tamari.
V asijskych zemich je nabidka téchto potravin mnohem
bohatsi nez v CR a zahrnuje vyrobky jako je ang-kak
(fermentovana ryze), mirin (koreni pfipravené z fermen-
tované ryze a alkoholu), oncom (potravina pripravena
fermentaci ofechdl), ragi (napoj z ryze a manioku) a mno-
ho dalsich.

Fermentace je pro-
ces zahrnujici zadou-
ci zmény potravin,
zplsobeny Zivymi mi-
kroorganizmy (kvasin-
kami, plisnémi, nebo |
baktériemi). Patfi sem
i zmeny pri kynuti chle- |
ba nebo vyroba syrd
z mléka. Fermentace poskytuje radu vyhod oproti jinym
metodam zpracovani potravin a je méné finan¢né naroc-
na nez jiné formy uchovani potravin. Pouziti fermentace
je obzvlasté dulezité v rozvojovych zemich, kde konzer-
vace, chlazeni ¢&i mrazeni je t€zko dostupné a teplota
okolniho prostredi vede k rychlé zkaze potravin. Pri
fermentaci mize dochazet ke zvyraznéni nebo vzniku
nové chuti, viiné a textury. Fermentace také mdze vést
ke zvyseni nutricni hodnoty vyrobku, a to obohacenim
o mikrobialni bilkoviny, aminokyseliny, lipidy a vitaminy,
popfipadé mize byt redukovan obsah toxickych latek.

Plvodni fermentované potraviny vznikaly spontanni
fermentaci prirozené se vyskytujicimi kmeny mikroor-
ganizm(l. Systematické pouzivani startovacich kultur
se vyuziva od poloviny 20. stoleti, kdy se mikrobiologie
jako obor zacala rychle vyvijet. Soubézné se zavedenim
pasterace nastala potreba ockovat potraviny kulturami
zahajujicimi fermentaci.

Fermentované rostlinné potraviny maji svij plvod
v asijskych zemich, kde bylo pro vysoky pocet obyvatel
vzdy velice problematické zabezpedit vyzivu Zivocisny-
mi bilkovinami. Na celkovém mnozZstvi bilkovin se tak vy-
sokym procentem podilely rostlinné bilkoviny zejména
ze soji. V mnoha pripadech jsou fermentované potraviny
na bazi soji alternativou Cerstvého masa a predstavuiji
vyznamny zdroj bilkovin a vitamind.

Vyrobky na ¢eském trhu
Sojové omacky

Sojoye’ omacky jsou specialnim kofenim, pochazeji-
cim z Ciny a Japonska, ale hojné uzivané v celé jiho-
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vychodni Asii. Pri jejich vyrobé
se pouziva plisen Aspergillus
oryzae popripadé A. soyae.
Jedna se o tmavé hnédou te-
kutinu slané, ostré, nakyslé
chuti s vyraznym, pfijemnym
aroma, pripominajicim aroma
masového bujonu. Pouziva
se jako ochucovadlo riiznych
pokrmUl. RozliSujeme dva za-
kladni druhy sojovych omacek:
japonsky typ shoyu a ¢insky typ tamari.

Shoyu je vyrobena z rozdrcenych, naparenych so-
jovych bobll a rozdrcené, prazené psenice, zhruba ve
stejném poméru. Ma nizsi viskozitu nez Tamari, slano-
nasladlou, jemnou chut a charakteristickou tmave cer-
venou barvu. V Japonsku je nazyvano ,koikuchi®. Patri
sem asi 80 % vSech v Japonsku vyrobenych omacek.

Tamari je oméacka vyrobena pouze ze sojovych bobu
bez pouziti psenice. Ve srovnani s japonskym typem ma
tmavsi barvu, podstatné vyraznéjsi a také slanéjsi chut,
vysoky obsah aminokyselin, mineralnich a stopovych
prvkd, vysokou viskozitu a nékdy mize byt pfislazovana
trtinovym cukrem.

Oba druhy sojovych omacek maiji slanou chut, ale
niz$i mnozstvi sodiku nez kuchynska sil. Pouzivaji se
k ochucovani polévek, omacek, zeleninovych pokr-
mu, salatll, lusténin a masnych vyrobkd. Teplo, svétlo
a vzduch mUze zpUlsobovat oxidaci, a tim snizeni chuto-
vych vlastnosti.

U sojovych oma-
¢ek, misa a do ur-
¢ité miry i u jinych v Kultura
produktd je fer |~ el onzac drceni
mentace zalozena ¢ /
na obdobném po- i
stupu, ktery v prv-
ni fadé zahrnuje
produkci tzv. koiji.

Sojova omacka

s0jové boby pienice

prazeni

inkubace

KOJI ——— soln¥ roztok

zipara

Béhem produkce
koji produkuji po-
uzité kultury plis-
ni enzymy, které
preménuji  slozité
makromolekuly na
jednoduché a ty
pozdéji slouzi jako
potrava pro kvasin-
ky a plisné.
Postup  vyroby

fermentace

Pediococcus halophilus,
Zygosacharomyces rouxii,
Torulopsis sp.

M

vyzrala kase

vylisované zbytky

surové shoyu

pasterace

sojova omacka
= shoyu

L

japonského typu sojovych omacek (shoyu) se sklada z péti
hlavnich kroku: zpracovani suroviny, priprava koji, fermen-
tace a zrani smési, lisovani a rafinace a na konec pasterace
(viz schéma).

Cista sojova omacka se nasledné filtruje a pIni do lahvi.



Miso

Miso je plvodné japonsky nazev, ktery uz se dnes po-
uziva obecné po celém svété, pro oznaceni lusténinove
pasty. Jedna se o tu¢nou, slanou, fermentovanou pastu
vyrobenou ze sojovych bobll a ryze, pfipadné jeCmene.
Miso ma konzistenci asi jako arasidové maslo a barva
se pohybuje od zluté az po ¢ervenohnédou. Je to cha-
rakteristické koreni japonské kuchyné, kde se obvykle
pouziva k ochucovani polévek.

Postup vyroby miso zahrnuje zpracovani suroviny, pri-
pravu koji, fermentaci a pasteraci (viz schéma).

Na chuti se podileji zejména vyssi alkoholy, které vytvari
estery s mastnymi kyseli-
nami ze sojového oleje.
Diky vysoké koncentraci
NaCl je mozno miso skla-
dovat po dlouhou dobu
pri pokojovée teploté.

Na trhu se mizeme se-
tkat s vice druhy miso. Nej-
béznéjsimi druhy jsou tyto:

Cervené miso (Kome
miso, ryzové miso) - je i
vyrabéno prirozenou fer- Miso
mentaci z bilé ryze, jec-
mene a ze sojovych bobl. Fermentace trva 1-3 roky.
Zbarveni je Gervené az hnédocervené. Cervené miso
obsahuje ze vSech druht nejvice bilkovin a soli. Nejc¢as-
téji se pouziva k ochucovani hranolk(, polévek, dusené
zeleniny, nebo masa a na pripravu marinad.

Bila barva bilého miso (Shiro miso) se ziskava pou-
zitim velkého mnozstvi ryZzového koji (60 %) a mensiho
mnozstvi sojovych bob(l. Oproti jinym druhim ma bilé
miso vétsi mnozstvi sacharid(l, coz zpUsobuje i sladsi
chut vyrobku. Textura
je velice jemna, protoze
vysoky obsah cukrli za-

1jze sojové boby
méceni méceni

spafeni spafeni

inokulum miso: fermentaci ’ kte ré. ’[I’Vé
Sromamni e POUZE  néKolik  tydnd.
Eii,f};’fm,m Alew na d_ruhou §tranu je

snizena i trvanlivost na
tyden maximalné dva
tydny pfi pokojové teplo-
té a dva mésice pri ucho-
vavani v chladni¢ce. Ze
vSech druhll misa obsa-
huje Shiro miso nejméné
aind soli. Toto miso se pouzi-
va k pripravée bilych oma-
¢ek, dresingll a marinad.

zaotkovani

Aspergillus oryzae
Kol

smiseni

NaCl

fermentace

promichdvént

pasterace Jeéné miSO (Mug|
miso) - je vyrabéno
MISO z jeCmene, sojovych

bobl a je¢ného koji. Ma

velmi tmavou barvu a slanou, plnou chut. Je¢né miso

je nejlevnéjsi miso na trhu, ale i presto jeho popularita

postupné klesa. Fermentace trva az tfi roky a jeji délka

souvisi s tmavsi barvou a vyraznéjsi chuti. Tento druh

misa se pouziva k ochucovani polévek, dusenych pokr-
mu, lusténin a na pfipravu pomazanek.

Sojové miso se pripravuje pouze ze sojovych bobl

a koji, obsahuje velmi malo sacharidd, a proto fermenta-

ce trva nejméné jeden rok. Specialnim druhem sojové-

ho misa je Hatcho miso, koji pro tento druh misa obsahuje
plisen Aspergillus hatcho misto A. oryzae. Ma Cerveno-
hnédou barvu, ¢asto se pouziva na ochucovani polévek.

Natto miso je nékdy zaménovano s vyrobkem natto,
ktery je vyroben pouze ze sojovych bobu. Na rozdil od
néj je vSak natto miso vyrabéno z jeCmene, koji, mor-
skych fas a zazvoru.

Tempeh
Tempeh, nékdy oznacovany jako tempe, je fermento-
vana bilkovinna potravina asijského plivodu, vyrobena za
pouziti vlaknitych mikroskopickych hub Rhizopus spp.
Inokulum pro jeho vyrobu tvori predevsim Rhizopus
microsporus var. oligosporus a dalsi zastupci Rhizo-
pus spp. Uvedené druhy o
. R sojové boby
Rhizopus spp. se pouzivaji L
pfi vyrobé jednotlivé a jejich
pouziti zalezi predevsim na maceni
regionu, kde se tempeh vy-
rabi.

Tempeh je asi 1,5 centi-
metru tlusty rovinny utvar patent
tvofeny  fermentovanymi
sojovymi boby, pricemz
jednotlivé boby by nemély
byt snadno rozeznatelné.
Pfi vyrobé tempehu vzni-
ka chutna, na proteiny,
mineralni latky, isoflavony,
vlakninu a vitaminy skupiny
B bohata potravina, vyro-
bena ze soji a mize slouzit e
jako alternativa masa.

lusténi

chlazeni
Rhizopus oligosporus P zaockovini

promichani

baleni

rmentace

A

Vyroba tempehu je krat-

kodoby proces, ktery lze TEMPEH

rozdélit na nasledujici kro-

ky: Namaceni bobl do kyselého nalevu, lusténi sojo-
vych bobl, sparovani, zaockovani uslechtilou kulturou
a zrani (viz schéma).

Plisné rodu Rhizopus produkuji enzymy - karbohydratazy,
lipazy, proteazy a dalsi. Pravé tyto enzymy jsou zodpovédny
Doyle aj., 2001. Pozitivnim efektem je, ze pri fermentaci se
zvysSuje obsah vitamin(, zvySuje se resistence k autooxida-
ci, eliminuje se nepfijemna lusténinova chut a diky celuloly-
tickym enzym(m dochazi ke zmékéeni struktury bobl.

Natto

Natto je japonsky na-
zev pro slany, fermento-
vany produkt, pripraveny
z celych sojovych bobd.
Je bohaty na bilkoviny
a vitaminy skupiny B.
Pavod ma v Ciné, kde
se nazyva ,Shi“. Barva,
chut a aroma tohoto vy-
robku se lisi dle mikroorganizm( pouzitych pfi fermen-
taci. Obvykle vSak ma tmavou barvu, velice pronikave,
intenzivni aroma (coz nékteri lidé povazuji za neprijatel-
né) a ¢asto drsnou az neptijemnou chut, a to diky tomu,
ze obsahuje relativné vysoky pocet volnych mastnych
kyselin a peptidd. Obvykle se pouziva jako ochucovadlo
vafeného masa, plodd more a rizné zeleniny. Dale se

Natto
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¢asto pouziva jako priloha k ry-
Zi, nebo mlze byt soucasti so-

Tab.1. Obsah vitamind ve fermentovanych asijskych potravinach

= oo Tamari Shoyu Miso ryzoveé Miso sojové Miso natto
jovych omacek. B, [mg/100g]| 2,067 - 3,384 | 3,345 - 8,927 (5,056 - 17,214|4,552 - 11,784 | 3,651 - 8,722
Na rozdil od vyroby tempehu, :Md 9= ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’
kdy jsou sojové boby nejprve |Bs[mg/100g1| 0,421 - 1,88 0,508 - 1,044 | 0,388 - 0,616 | 0,531 - 0,967 | 0,617 - 0,840
vylustény a potom sparovany, Natto Tempeh natural Tempeh uzeny Tempeh smazeny
se pfi pripravé natto sparuji |B,[mg/100g]| 10,332 - 28,298 | 3,863 - 12,393 | 3,489 - 13,098 2,244 - 15,137
boby nevylusténé. Pri fermen- |B,[mg/100g] 0,561 - 2,606 1,310 - 2,009 1,260 - 1,710 1,163 - 2,865

taci se neuziva plisni, ale bak-
terii Bacillus subtilis var. Natto. V Japonsku

Tab. 2. Obsah vitamint v nékterych nezpracovanych rostlinnych produktech

jsou pripravovany tri hlavni druhy natto, a to ryze ryze ryze |sojové boby|sojové boby | psenice

ltohiki-natto, Yuki-wari-natto a Hama-natto. | oupana | parboiled | divoka| suché povaiené
Itohiki-natto se vyrabiv oblastech vychodni- |B,[mg/100g]| 0,031 | 0,021 |0,192| 0,32 0,087 0,73

ho Japonska. Vyprané sojove boby se macive (B, [mg/100g][ 0,135 | 0,183 [0,461| 0,523 0,22 2,22

vodé dokud se nezdvojnasobi jejich hmotnost
a nasledné se sparuji. Po ochlazeni se zaoc¢kuji inokulem
Bacillus subtillis var. natto. V baleni po priblizné 150 gra-
mech se nechaiji fermentovat. Produkce polymer( kyseli-
ny glutamové dodava vyrobku viskdzni vzhled a texturu.

Yuki-wari-natto vznika smichanim Intohiki-natto a ry-
zového koji. Smés se potom necha po dobu dvou tydna
zrat.

Hama-natto se pripravuje macenim sojovych bobu
ve vodé a poté sparenim za normalniho tlaku. Po ochla-
zeni se zaoc¢kuji koji, pripraveného z psenice a jeCme-
ne. Nechaji se fermentovat dokud se vyrobek neprekry-
je zelenym myceliem A. oryzae. Po vysuseni na 12 %
vihkosti se vyrobek ochuti zazvorem, ponofi do slaného
nalevu, kde se necha 12 mésicu.

Klasicka vyroba natto probiha zaoc¢kovanim varenych
bobU kulturou Bacillus subtilis var. natto, které se necha-
vaji fermentovat. Po fermentaci je vyrobek pokryt slizovitou
vrstvou a vydava amoniakalni zapach, pricemz jednotlivé
boby jsou vzajemné spojeny dlouhymi, tenkymi, lepkavymi
vlakny a maji témér ¢ernou barvu. Ve vétsiné pripadd plati,
ze ¢im jsou vlakna delsi, tim je natto kvalitnéjsi.

Obsah vitaminl ve fermentovanych sojovych
vyrobcich

V obdobi od Unora do brezna 2007 jsme stanovili ri-
boflavin (vitamin B,) a pyridoxin (vitamin B,) ve ferme-
tovanych sojovych vyrobcich zakoupenych v siti prode-

jen Zdravé vyzivy v Brné. Jednalo se o devét potravin
- tamari, shoyu, miso ryZzoveé, miso sojové, miso natto,
natto natural, tempeh natural, tempeh uzeny a tempeh
smazeny.

Pro méreni bylo nezbytné extrahovat vitaminy z jejich
plavodni matrice. Pfi extrakci byly pouzity a porovnany
Gtyri odlisné extrakéni metody zahrnujici kombinaci soni-
fikace, centrifugace a plsobeni kyseliny chlorovodikové.
Z kazdé potraviny bylo pfipraveno osm vzork(. Pro stano-
veni riboflavinu a pyridoxinu v téchto vzorcich byl pouzit
kapalinovy chromatograf s hmotnostnim detektorem.

Vysledky stanoveni obsahu vitamind ve fermentova-
nych sojovych vyrobcich jsou uvedeny v tab. 1., pro
srovnani jsou uvedeny i obsahy uvedenych vitamin(
v nékterych nezpracovanych rostlinnych produktech
(tab. 2). Vysledky prokazaly, ze ve fermentovanych po-
travinach se v pribéhu fermentace zvysuje obsah vita-
min0 B, i B,.

Konzumace asijskych fermentovanych vyrobkd mlize
byt proto vhodnym doplnkem kazdodenni stravy, zejmé-
na pfi projevech mirného nedostatku jako je nechuten-
stvi, Unava, jemné svalové krecCe, poruchy soustredéni i
brnéni. Ze se v téchto pripadech jedna o nedostatedny
pfijem vitamind B komplexu si vétsina lidi ani neuvédo-
muje. Nicméné je treba poznamenat, ze absolutni nedo-
statek téchto vitamin( neni v ¢eské populaci obvykly.

Literatura u autort

Osobni zpravy

MUDr. Zdena Luhanova, CSc.

Cas se neda zastavit a nékomu zbyva, nez se poohlédnout
zpét. MUDr. Zdena Luhanova tak m(ze udélat s uspokojenim,
protoze pro sv({j obor-vyzivu udélalamnoho dobrého. VSestran-
ny zajem prece jen zamérila nejvice na sledovani vyzivového
stavu. Zacala jiz na Statnim zdravotnim Ustavu a pokracovala,
kdy byl tento ustav prejmenovan na Institut hygieny a epidemio-
logie (IHE). Pracovala jako védecky pracovnik v Centru hygieny
vyzivy, za vedeni tehdy Doc. MUDr. Augustina Wolfa.

Vénovala se pozdéji sledovani urovné privodu bilkovin a vita-
minu A. V dobé, kdy jesté nebyly k dispozici moderni vysetfovaci
metody a slozité laboratorni pristroje, vyuzivala moznosti jedno-
dussich postupt. Propracovala metodu tzv. bukalnich stér(, coz
spocivalo vtom, Ze se vatovym tamponem setrela na definované
plose povrchova vrstva sliznice v Ustech. Po vytfepani do fyziolo-
gického roztoku se jednak mikroskopicky vysetrovaly jednotlivé
bunky ( druh a stari) a podle toho se usuzovalo na Uroven privodu
bilkovin a vitaminu A, protoze to jsou hlavni vyzivové faktory které
rozhoduji o rtstu bunék. Dale se biochemickym testem, podle
Whiteheada stanovovalo mnozstvi bilkovin. Pfi sledovani pouzi-
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vala se svymi spolupracovnicemii dalsi biochemicka, ale i imuno-
logicka vysetreni. Tyto postupy velmi podporily terénni sledovani
zdravotné-nutriéniho stavu populace, které se nyni, kdy by mohly
byt pouzity dokonalejsi metody, vlastné neprovadi. Metody vy-
Setfovani zdravotné-nutri¢niho stavu také davaly moznost vzniku
poraden vyzivy, ale k ttm doslo az mnohem pozdéji.

Dalsim usekem ¢innosti dr. Luhanové bylo vypracovani me-
tody mikrobiologického vysetrovani ploch a zarizeni ve stra-
vovacich provozech. Tak vznikaly zasady ,mikrobitest(”, coz
pozdéji propracoval, tehdy jesté asistent, profesor Hruby.

Zabyvala se také biologickou hodnotou stravy napfr. zvyse-
nim podilu zeleniny ve stravé, zejména rGznych druhd salatt, s
vyuzitim rozli¢nych slozek, véetné kopriv a podobné.

Uvadim jen nékteré priklady Sirokého zabéru MUDr. Luha-
noveé, které prokazuji, ze jeji zajem o vyzivu je odborné podlo-
zeny a hluboky.
lupracovnici ing. Kodl, RNDr. Cervenkova, RNDr. Mnukova
a pani Viktorynova, Voldanova, Rathauska a ,,mimoustavni®,
drive spise fakultni pracovnik, profesor Hruby.

Vsichni prejeme do dalsich let mnoho radosti, spokojenosti
a hlavné zdravi. MUDr. Bohumil Turek, CSc.



Osobni zpravy

Prof. Ing. Vladimir Kyzlink, DrSc., Dr.h.c.

(*29. 1. 1915 -

Necelé 4 tydny pred svymi 93. narozeninami zesnul
v Brné nestor ¢eskych potravinarskych védct, pan pro-
fesor Vladimir Kyzlink. Jeho vysoka postava ¢néla nad
svymi vrstevniky, kolegy i pozdéjsimi zaky, nejen fyzic-
ky, ale predevsim intelektualné, ¢imz nemam na mysli
jen odbornou zdatnost. Jen
malokterému z védcUl se poda-
fi zalozit nékolik novych studij-
nich obort. Tak napf. v Brné na
povaleéné VSZ to bylo potravi-
narské a zahradnicko-vinarské
inzenyrstvi, pozdéji v Praze pak
na nove zrizené Fakulté potra-
vinafského inzenyrstvi VSCHT
nové vytvorena disciplina kon-
zervace potravin. V pripadé
zahradnického studia obor ne-
jen zalozil, ale sehnal i finan¢ni
podporu z primyslu i od zemé-
délcti. Uzké spoluprace s praxi
se nikdy nevzdal ani po preve-
deni potravinarského studia
vr. 1952 z Brna a tuto zasadu
vstépoval i svym studentdim.

Dusledkem vzdy cilevé-
domé prace prof. Kyzlinka
nebylo jen prakopnictvi v hledani novych sméra
vyzkumu, ale, obrazné re¢eno, vyoranim hlubokeé
brazdy anebo spise vybudovanim vydlazdéného
chodniku usnadnil cestu svym nasledovatelim.
Dukazem je napf. dnes samostatna Zahradnicka
fakulta MZLU v Lednici a jim vybudovany Ustav
konzervarenstvi a technologie masa v prazské
FPBT VSCHT.

Své teoretické znalosti ulozil pan profesor do 9
kniznich monografii, do mnoha vysokoskolskych
ucebnic, do vice nez 100 vedeckych sdéleni a ne-
preberného mnozstvi odbornych ¢lankd a pred-
nasek. Zminme jen vyvoj jeho zakladniho tématu,
konzervace potravin. Prvni monografii, Konzervacni
metody, vydal jiz v r. 1951, posledni, Principles of
Food Preservation, vydalo svétové nakladatelstvi El-

zajmu patrily Cinitelé stability vitaminu C v potravi-

3. 1. 2008)

nach, faktory termosterilace, logicky systém tridéni
zpUsobu uchovavani potravin a dalsi.

Jiz za svého zivota ziskal pan profesor mnoha ocenéni,
jako stribrnou medaili Commission Internationale d’In-
dustrie alimentaire (Pariz, 1960), zlatou zasluznou me-
daili SVST v Bratislavé, cestny
doktorat MZLU v Brné (1992),
medaili Komenského (2000),
zlatou medaili CAZV za zasluhy
0 rozvoj védy. Také Spole¢nost
pro vyzivu, kde byl velmi aktiv-
nim prispivatelem do naseho
Casopisu a také prednasel na
nasich odbornych akcich, mu
udélila cestné clenstvi. Monhl
bych vyétem vyznamenani
a ocenéni pokracovat, ale
pro¢? Radéji se zamérme i na
jeho lidsky profil.

Ve svém mladi byl pan
profesor aktivnim skautem.
Tam také rozvijel svoji lasku
k rodné Moravé. Jeho lyricka
duse mu nedovolila ,zit jen
pro ten dnesni den®, planoval
do budoucna a také konal. Ve
svém vysokém véku se aktivné uc¢astnil na vybudova-
ni své fonotéky klasické hudby i technického zarizeni
pro jeji provozovani. Byl aktivni do posledniho dechu
a umél se vyporadat se vsemi zivotnimi Uskalimi, kte-
ré vysoky vek prinasel. Vysoky vék snad drtil télo,
nikoliv v8ak jeho dusi a mysl.

Autor tohoto nekrologu méltu ¢est byt jednim z prv-
nich zak pFi plisobeni profesora Kyzlinka na VSCHT.
Jeho vztah ke studentlim bych si dovolil charakteri-
zovat jako laskavou prisnost se snahou primét sve
studenty myslet a hledat souvislosti. Teprve dnes,
kdy i sam pusobim v roli prilezitostného pedagoga,
vidim, jak to mél tézké. A proto bych mu rad vyjadfril
svou vdécnost, Ze si s nami tu praci dal. Budeme-li
pokracovat v jeho odkazu, tim snad splatime svdj
dluh viéi svému pedagogovi. Velka osobnost ode-
Sla. Poklonime se.

Per

Vyznamného jubilea se s mésici bireznu doziva

6. 3.
9. 3.

pani Eva Svecova,
pani Eleonora Brabcova,

VSem jubilantkam srdec¢né blahoprejeme!
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Ze sveta vyzivy

Stanoveni kyselosti
v nealkoholickych napojich

Byla zjisténa silna zavislost mezi spo-
trebou sycenych nealkoholickych na-
pojli a poskozenim chrupu. U détskych
pijakd sycenych nealkoholickych napo-
it je u 12 letych déti o 59 % vyssi riziko
poskozeni (eroze) chrupu, u 14 letych je
toto riziko vyssi o 20 %. Spotreba 4 sklenic sycenych vod denné zvy-
Suje riziko poskozeni chrupu u 12 letych déti 0 252 %, u 14 letych do-
konce o0 513 %. Mnoho nealkoholickych napojd méa vysokou hladinu
kyselosti, ktera mlize poskodit ochrannou vrstvu zub(l. Chrup se tak
stane citlivéjsi a zranitelnéjsi. Mnoho vyrobct nealkoholickych napojti
nyni pridava vapnik ¢i jiné latky, aby jejich napoje byly pro chrup méné
rizikové. Pro presné stanoveni kyselosti nealkoholickych napoj byla
proto aplikovana automatizovana titraéni metoda s pomoci zarizeni fir-
my Metrohm oznacena jako Food Titrino. Per

Determination of acidity in soft drinks, Soft Drinks
International, June 2007, s. 14

Mohou si chudé rodiny dovolit dost ovoce
a zeleniny?

Pokazdé, kdyz navstivime
supermarket, zarazi nas vy-
soké ceny ovoce a zeleniny
a polozime si otazku, zda
si ddchodci nebo chudsi
rodiny s vice détmi mohou
dovolit tyto produkty kon-
zumovat v dostatec¢né mire.
Pou¢né bude porovnani
s témito skupinami potra-
vin v bohatych Spojenych
statech. Vyzkumni pracovnici University v Kalifornii zjistili, ze
vysoké ceny predstavuji neprekonatelnou prekazku pro rodiny
s nizkymi prijmy, pokud se chtéji stravovat podle americkych
smeérnic pro spravnou vyzivu z roku 2005.

IFT Weekly Newsletter, 7. 11. 2007
jax

Vliv sledovani TV na pfijem
stravy u mladeze

Cilem prospektivni popisné studie
provedené v letech 1995-1997 védci
v Bostonu bylo zjistit, zda je u mladych
o0sob sledovani televize spojeno se zvy-
Senym prijmem energie a se zvysenou
spotrebou potravin propagovanych v TV
reklamach.

U 548 studentd z 9 skol v Bostonu
a okoli v priimérném véku 11,7 roku
(48,4 % divek, 63,5 % bélocht) byly
zjistovany stravovaci navyky, télesna
aktivita a sledovani televize. Pro ucely
studie bylo vytvoreno 6 skupin potravin
(sladké drobné pecivo, bonbony, sma-
zené hranolky, hlavni jidla bézné poda-
vana v fetézcich rychlého obcerstveni,
slané pochoutky a napoje slazené cuk-
rem), na které se vyzkum zameéril.

Kazda hodina sledovani televize navic
byla (po korekci na vychozi spolupro-
meénné) spojena s dodate¢nym pfijmem

167 kcal denné a se zvysSenou spotre-
bou potravin bézné nabizenych v TV
reklamé.

Zavéry studie potvrdily predpoklad,
Ze sledovani televize je u mladeze spoje-
no se zvysenym energetickym prijmem,
a to zejména diky konzumaci vyso-
koenergetickych potravin s nizkou
nutricni hodnotou nabizenych v TV
reklamé.

Archives of Pediatrics and Adoles-
cent Medicine 2006, 160:436-442
St.

Syrova ¢okolada z Tesca

Novy druh syrové ¢okolady kombinu-
je pravou belgickou ¢okoladu se syrem
Nivou a zZervé. Novy vyrobek byl nazvan
,Cokoladova tocenice”, vypada jako
Svycarska rolada a ma slabé nasladlou
chut. Nova c¢okolada se vyrabi z 59%
bilého stiltonského syra (jemnéjsi Niva

), 28% smetanového syra (zervé) a 11%
plnotu¢né belgické c¢okolady. V pro-
deji bude v Britanii za 7,99 £ za kilo-
gram a ve vybranych prodejnach Tesco
(http://www.tescocorporate.com/).
Neobvykla kombinace ingredienci se
podle nazoru vyrobce idealné doplnuje,
syr a ¢okolada jsou dvé potraviny, které
spotrebitelé velmi radi a casto konzumu-
ji, proto se vyrobce rozhodl zkombino-
vat je v jednom vyrobku. Stiltonsky syr
se vyrabi ve specializovaném zavodé
Long Clawson Dairy (http://www.claw-
son.co.uk/ ) v Nottinghamshire s pou-
zitim mléka z farem z nejblizsiho okoli.
Vice informaci na adrese http://www.
which.co.uk/reports_and_campaigns/
food_and_drink/reports/taste_tests/
food/chocolate_cheese_news_artic-
le_557_112219.jsp
http://www.nutraingredients.com/
news/ng.asp?n=75645-adm-r-d-oils-
and-fats
(kop)
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Nevyzadane rukopisy se nevraceji. Za obsahovou spravnost
¢lanku odpovida autor. Ridi redakéni rada - predseda Ing. Cti-
bor Perlin, CSc., ¢lenové: Ing. Jarmila Blattna, CSc., MUDr.
Pavel Dlouhy, doc. Ing. Jana Dostalova, CSc., doc. MUDr. Jin-
drich Fiala, CSc., Prof. MUDr. Stanislav Hruby, DrSc., Prof.
Ing. Ivo Ingr, DrSc., doc. MUDr. Marie Kunesova, CSc., Ing.
Inka Laudova, MVDr. Halina Matéjova, doc. Ing. Jaroslav Pru-
gar, DrSc., Ing. Olga Stikova, MUDr. Darja Stundlova, Ing. Eva
Sulcova, odpovédny redaktor Jifi Janousek.

Pfedplatne na rok 462,- K¢, cena jednotlivého Cisla 77,- K.
Tiskne Ceska Unigrafie, a. s. Praha.

V prodeji rozsiruji distribuc¢ni firmy. Informace o predplatném
poda a objednavky prijima vydavatel (vyzivaservis s.r.0.) a
Mediaservis s.r.o., ABOCENTRUM, Moravské nam. 12 D,
P.0.BOX 351, 659 51 Brno, fax 05/41616160 nebo tel.:
541 233 232. Objednavky do zahranici vyrizuje Mediaservis
s.r.o., vyvoz a dovoz tisku, Hvozdanska 5-7, 148 31 Praha
4 - Roztyly, tel.: 271 199 250.
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