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GMO a biopotraviny – soupeøi nebo kolegové?
V Evropské unii a tedy i v Èeské republice se v posledních letech prosazují 

spíše tendence soupeøení, živené snahou vyvolat na jedné stranì dojem, že 
potraviny z bìžné produkce jsou lidskému zdraví škodlivé a nutnou „zdravou“ 
alternativou jsou tedy biopotraviny, na stranì druhé, že GMO – øeèeno slovy 
mluvèího organizace Greenpeace – „poškozují životní prostøedí, farmáøe 
i konzumenty“.  

Jak je to se „škodlivostí“ potravin vyrobených z GMO nebo GMO obsahují-
cích? Z hlediska organizmu èlovìka je rekombinantní DNA chemicky naprosto 
ekvivalentní jakékoliv jiné DNA. Není tedy divu, že neexistuje žádný dùkaz 
o poškození lidského zdraví potravinou obsahující GMO. Relevantní námit-
kou je možnost, že by novì vnesený gen mohl tvoøit bílkovinu s alergenními 
vlastnostmi. Tomu je však bránìno velice peèlivým testováním všech potravin 
vyrobených z GMO nebo GMO obsahujících na pøípadnou alergenitu. Na 
druhé stranì však mohou alergenní vlastnosti samozøejmì mít i potraviny 
vyrobené bez použití GMO.

Pokud jde o biopotraviny, výsledky studií srovnání jakosti a zdravotní ne-
závadnosti této skupiny potravin a potravin konvenèních jsou nejednoznaèné 
a èasto protichùdné v dùsledku neadekvátních metod získávání vzorkù a vlivu 
doprovodných zkreslujících faktorù, jako jsou pùdní podmínky, odrùda, klima-
tické pomìry, datum skliznì, stupeò èerstvosti. Nižší výskyt reziduí pøípravkù 
na ochranu rostlin v biopotravinách je z hlediska zdravotního dopadu zanedba-
telný, neboś celkový pøíjem tìchto látek z konvenèních potravin je nižší než 1 % 
tolerovatelného denního pøíjmu. Naopak mnohé bio-produkty jsou ve srovnání 
s produkty konvenèními èastìji a ve vìtší míøe kontaminovány mykotoxiny. V na-
prosté vìtšinì pøípadù jsou absolutní rozdíly mezi biopotravinami a konvenènì 
vyrábìnými potravinami v ukazatelích nutrièní hodnoty a zdravotní nezávadnosti 
– aś ve prospìch jedné nebo druhé skupiny – tak malé, že jejich dopad na 
lidské zdraví je nemìøitelný (výjimkou je prùkazné snížení rizika ekzému u dìtí 
do dvou let vìku po konzumaci bio-mléèných výrobkù). 

Snížení rizika chronických degenerativních onemocnìní èlovìka (kardi-
ovaskulární onemocnìní, nìkteré typy rakoviny) lze dosáhnout – v rámci 
správné volby celkového životního stylu, vèetnì dostateèné fyzické aktivity 
a zpùsobu stravování – zvýšením konzumace ovoce a zeleniny bez ohledu 
na jejich bio- nebo konvenèní pùvod.

Protože biopotraviny jsou ve srovnání s konvenèními potravinami podstatnì 
dražší, mohla by souèasná snaha ministerstva školství o zavedení biopotravin 
do školních jídelen pùsobit i kontraproduktivnì, napøíklad v situaci, kdy ško-
lákùm místo širokého sortimentu a dostateèného množství ovoce, zeleniny 
a mléèných výrobkù bude nabízen pouze jeden bioprodukt. Vyvolávání dojmu 
o nadøazenosti biopotravin by také mohlo zpùsobit zbyteèné frustrace rodièù, 
kteøí – napøíklad z finanèních dùvodù – kupují svým dìtem „jen obyèejné“ 
potraviny a žijí ve strachu, že tím ohrožují jejich zdraví. 

Odpovìzme tedy na otázku položenou v nadpisu. Z rozboru seriózních vì-
deckých studií plyne, že pokud jde o nutrièní hodnotu a zdravotní nezávadnost 
není podstatný rozdíl na jedné stranì mezi biopotravinami a konvenènì vyrábì-
nými potravinami, na stranì druhé mezi konvenèními potravinami a potravinami 
obsahujícími GMO nebo z GMO vyrobených. Z racionálního hlediska tedy 
nevidím dùvod, proè by vedle sebe nemìly prosperovat ekologické zemìdìlství 
a produkce GMO plodin (v pøípadì hospodáøsky využitelných živoèichù je to 
zatím záležitost okrajová) a následnì se na trhu vedle sebe uplatòovat a vzá-
jemnì doplòovat podle zájmu konzumentù biopotraviny a potraviny obsahující 
GMO nebo z GMO vyrobených.                                              Tomáš Komprda
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Tepelná úprava pokrmù ze zdravotního hlediska 
(odmyslíme-li hledisko kulináøské) má tøi hlavní 
aspekty:

1. Zajištìní dietetických požadavkù.
2. Odstranìní nebo alespoò výrazné snížení poètu 

nežádoucích mikroorganismù, eventuálnì jejich 
toxinù.

3. Zachování co možno nejvyšší biologické hodnoty 
pøipravované stravy.

Vìtšina kuchaøských pøedpisù se i v dnešních 
dobách velice èasto neliší od pøedpisù používaných 
v minulém, ale i pøedminulém století.

Nejvyhledávanìjší stravou jsou stále pokrmy 
peèené nebo smažené, vèetnì fritovaných, pøi 
kterých je k pøípravì používáno mnohdy i zbyteè-
né množství tuku. Konzumací takto pøipravených 
potravin se ovšem ještì zvyšuje pøíjem tuku, kte-
rého už i bez tìchto kuchyòských úprav pøijímáme 
víc, než je uvedeno ve výživových doporuèených 
dávkách.

Kromì toho pøi peèení a smažení velice èasto 
vznikají v povrchových èástech potravin (zejména 
rùzných mas) tzv. aminokyselinové pyrolyzáty. 
Z chemického hlediska jde o heterocyklické ami-
ny. Tyto látky mají rakovinotvorné úèinky. Vznikají 
pøedevším pøi nadmìrnì vysokém zahøívání masa 
a ryb.

Snížení (nìkdy i výrazné) obsahu tuku v potravì 
vyžaduje celá øada nemocí, z nichž nìkteré nejsou 
v naší populaci nikterak vzácné. Jde v prvé øadì 
o obezitu, ale i o diabetes druhého typu, nemoci 
žluèníku a žluèových cest, slinivky bøišní, celé øady 
nemocí trávicího ústrojí, pøi rùzných typech nakažli-
vého zánìtu jater (hepatitidy), pøi vysokém krevním 
tlaku, pøi vyšším stupni aterosklerózy atd. 

Snížené (nikoliv nulové) množství tukù se také 
výraznì uplatòuje v prevenci srdeènì cévních 
a nádorových onemocnìní.

K zajištìní dietetických požadavkù výše uvede-
ných chorobách, eventuelnì pøi jejich prevenci, je 
tedy mnohem lepší používat jiných kuchyòských 
technologií než smažení a peèení, napø. pøípravu 
v mikrovlnné troubì, pøípravu na teflonové pánvi, 
vaøení nebo dušení, v poslední dobì je ve svìtì 
velice oblíbená pøíprava v páøe apod.

Poèet nežádoucích mikroorganismù ve stravì je 
tøeba omezit. Týká se to pøedevším mikroorganismù 
patogenních (choroboplodných), které mohou pøímo 
zpùsobit onemocnìní, ale nejen jich. Dùležité je 

Tepelná úprava pokrmù a zdraví
Prof. MUDr. Stanislav Hrubý, DrSc., 

Katedra hygieny a epidemiologie, IPVZ Praha

také eliminovat mikroorganismy, které jsou schopné 
mìnit charakter látek obsažených v potravinách. 
Mohou totiž zmìnit pøirozenì obsažené neškodné 
látky na látky ohrožující lidské zdraví nebo látky jedo-
vaté. Proto je dùležitá tepelná úprava stravy. Tepelný 
zásah mùže inaktivovat i mikrobiální toxiny. Teplota 
ovšem musí pùsobit po požadovanou dobu i v jádru 
(tzn. uprostøed) potraviny.

Pokud jde o zachování co možná nejvyšší biolo-
gické hodnoty pøi tepelné úpravì, pak platí nìkolik 
zásad, které vycházejí z poznatku, že ztráty živin pøi 
kuchyòské úpravì, které mohou ovlivnit koneènou 
výživovou hodnotu pokrmù, vznikají nejèastìji ètyø-
mi zpùsoby: okyslièováním, vyluhováním vodou, 
zahøíváním a záøením. Pøi kulinární úpravì stravy se 
samozøejmì uvedené mechanizmy ztrát biologické 
(výživové) hodnoty kombinují.

Pøi tepelné úpravì pokrmù dáváme pøednost 
postupùm, které vyžadují kratší dobu pøípravy. 
Žádný pokrm nezahøíváme déle, než je nutné k jeho 
koneèné úpravì.

Stravu nepøipravujeme pøi nadmìrnì vysokých 
teplotách, kdy by mohlo dojít i k tvorbì zdravotnì 
nežádoucích látek, nìkdy dokonce i karcinogen-
ních (rakovinotvorných). Zejména by se nemìly 
pøepalovat tuky (tj. zahøívat nad teplotu +180 °C). 
Vzniklé zplodiny dráždí trávicí ústrojí, narušují v tu-
cích pøítomné vitaminy, kyselinu linolovou nebo jiné 
cenné nenasycené mastné kyseliny a èasto jsou 
sami o sobì rakovinotvorné.

Tyto nepøíznivé jevy prakticky nevznikají pøi 
úpravách v mikrovlnné troubì, dále pøi vaøení, 
dušení a zejména pak pøi tepelných úpravách 
pomocí páry (pøi této úpravì získáváme navíc 
èistou vypeèenou šśávu, kterou je možno na-
hradit rùzné mastné omáèky, což je z hlediska 
racionální výživy vysoce vhodné).

Pøi tepelných úpravách, kdy potraviny vaøíme nebo 
dusíme ve vodì, dochází nìkdy k velkým ztrátám 
vitaminù rozpustných ve vodì (vit. C a B komplex), 
nìkterých minerálních látek a nìkterých pro zdraví 
dùležitých pøírodních nutrientù (nacházejí se zejmé-
na v zeleninì) vyluhováním.

Proto potraviny (zejména brambory a zeleninu, ale 
i další) dáváme vaøit do vroucí a ne do studené vody, 
aby byly ve vodì co možno nejkratší dobu.

Vlastními pokusy jsme zjistili, že ztráty vitaminu C 
u brambor a zeleniny jsou minimálnì o 25 % menší, 
vkládáme-li je pøi pøípravì stravy do vroucí vody, 
oproti ztrátám pøi vložení do vody studené. Ještì 
ponìkud šetrnìjší se ukázala pøíprava v pøetlako-
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vých hrncích, ovšem jen za podmínky, že nedošlo 
k pøevaøení, což je u této kuchyòské úpravy velice 
snadné. Vùbec nejšetrnìjší se ukázala pøíprava 
v páøe (v parním vaøièi), kdy ztráty vitaminu C 
èinily vìtšinou pouze 3 % až 5 % z pùvodního 
množství.

Hovoøili jsme hlavnì o bramborách a zeleninì, 
ale i jiné potraviny, napø. maso, dáváme vaøit obvyk-
le do již vroucí vody a vývaru nebo šśáv, vzniklých 
pøi této tepelné úpravì, využíváme k chuśovému 
zkvalitnìní dalších pokrmù. Ještì malá poznámka 
- vejce dáváme vaøit do vody studené (event. s pøí-
davkem soli) abychom omezili možnost popraskání 
skoøápky.

Vaøíme, pokud to jde, v nádobách krytých (tj. 
s poklièkou), zcela naplnìných a omezujeme též mí-
chání na nejnutnìjší míru. Tím se snižuje eventuální 
nepøíznivý vliv vzdušného kyslíku a nìkdy i svìtla na 
živiny, které jsou na nì citlivé. Bylo zjištìno, že je 
tímto zpùsobem možno zabránit ztrátám vitaminu C 
v extrémních pøípadech až o 70 % a ztrátám vitaminu 
B

1
 až o 15 %.
Dùležitý je i povrch nádob nebo zaøízení po-

užívaných k tepelné úpravì pokrmù. Naprosto 
nevhodné je železo, které katalyzuje oxidaèní 
pochody, takže napø. zpùsobí destrukci prakticky 
veškerého vitaminu C v pokrmu, který s takovou 
nádobou pøijde do styku.

Staré hrnce a kastroly - tzv. železòáky - se dnes 
už nepoužívají, ale staèí porušená vrstva polevy 
u smaltovaného nádobí nebo porušená vrstva cínu 
u pocínovaných nádob.

Závìrem tedy zdùraznìme, že zejména zeleninu 
a ovoce je z nutrièního hlediska vìtšinou výhodnìjší 
podávat v syrovém stavu. Ale tepelné úpravì pokrmù 
se nelze vyhnout (a bylo by to také zbyteèné). Je však 
tøeba mít vždy na mysli zdravotní aspekty a zacho-
vání biologické hodnoty a podle nich volit vhodné 
kuchyòské postupy. Ze všech hledisek nejvhodnìjší 
k zajištìní zdravotní nezávadnosti pøi zachování co 
nejvyšší biologické hodnoty zpracovaných potravin 
se jeví jejich pøíprava v mikrovlnné troubì a v rùzných 
parních vaøièích (ve svìtì jsou hojnì používány a ob-
jevují se už i na našem trhu), kdy se jídlo pøipravuje 
prakticky bez použití tuku a bez ztrát, ke kterým 
dochází pøi vaøení ve vodì.

Úvod
Tato práce je souèástí monitoringu složení mast-

ných kyselin a postihuje sortiment mražených krémù 
bìžnì dostupný na èeském trhu. 

Složení tuku v rùzných potravináøských komo-
ditách se v dùsledku recepturních zmìn a zmìn 
v technologii ztužování tukù v poslední dobì vý-
raznì mìní. K významnému kvalitativnímu posunu 
došlo u roztíratelných tukù, kde byl nalezený obsah 
trans mastných kyselin ještì v r. 2003 prùmìr-

Obsah a složení tuku 
mražených krémù, 
trvanlivého peèiva 
a cukrovinek 
na èeském trhu 
Dr. Ing. Marek Doležal, Doc. Ing. Jana Dostálová, CSc.

Ústav chemie a analýzy potravin, Vysoká škola chemicko-technologická v Praze

ných 6,7 %, zatímco v r. 2006 již jen 1,7 %. Trans 
kyseliny ovšem byly nahrazeny vyšším podílem 
nasycených mastných kyselin, jak je zøejmé 
z poklesu pomìru nenasycených ku nasyceným 
mastným kyselinám z prùmìrné hodnoty 3,03 
(2003) na 2,18 (2006). Výživové hodnocení tuku 
obsaženého v dalších potravinách obsahujících 
ztužené rostlinné tuky nebylo pøíliš pøíznivé, hlavnì 
z pohledu doporuèení pro prevenci srdeènì-cév-
ních onemocnìní. 
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Materiál a metody
V èervenci 2003 bylo v bìžné tržní síti zakoupeno 

10 vzorkù mražených krémù s rostlinným tukem, 
v èervenci 2007 18 jednoporcových mražených 
krémù a v bøeznu 2008 10 cukrovinek a 13 vzorkù tr-
vanlivého peèiva. Zastoupení mastných kyselin bylo 
stanoveno po transesterifikaci na methylestery mast-
ných kyselin metodou plynové chromatografie. 

  Obrázek è. 1. Obsah trans mastných kyselin v mražených krémech v roce 2007

  Obrázek è. 2. Obsah laurové a myristové kyseliny v mražených krémech v roce 2007

  Obrázek è. 3.  Pomìr nenasycených ku nasyceným mastným kyselinám v mražených kré- 
 mech v roce 2007

Výsledky a diskuse
Mezi hodnocené kvalitativní znaky tukù patøil ob-

sah trans mastných kyselin a nasycených støednì 
dlouhých mastných kyselin vyjádøených jako suma 
laurové a myristové kyseliny. Pro celkový pøehled 
o složení je uveden ještì pomìr nenasycených kyselin 
(UFA) ku nasyceným (SAFA).

Mražené krémy obsahovaly jen malá množství 
trans mastných kyselin (hod-
nota zahrnuje polohové iso-
mery C 18:1,C 18:2, C 18:3. 
Obsah trans mastných kyselin 
v mražených krémech s rost-
linným tukem analyzovaných 
v r. 2003 byl nízký, v rozsahu 
0,11-4,21 %. Prùmìrný ob-
sah dosáhla pouze 0,97 %, 
pøièemž pouze 2 výrobky pøe-
sáhly hranici 1 % (4,21, resp. 
1,48 %). U jednoporcových 
mražených krémù sledovaných 
v r. 2007 byl obsah tìchto lá-
tek podobný, prùmìrnou hod-
notu 1,45 % zvýšila extrémní 
hladina 11,52 % jednoho vzor-
ku (obrázek 1), jako dùsledek 
použití nekvalitního ztuženého 
tuku do polevy. 

Vìtšina výrobkù však mìla 
vysoký podíl, z pohledu tvorby 
LDL-cholesterolu nepøíznivých, 
støednì dlouhých mastných ky-
selin laurové a myristové, který 
vyplývá z použití kokosového 
nebo palmového tuku v recep-
tuøe. Prùmìrný obsah 52,9 % 
(pøi rozsahu 15,90-64,08 %) 
u vzorkù mražených krémù 
z r. 2003 pokleslo na 37,8 % 
(obrázek 2) u jednoporco-
vých zmrzlin z r. 2007, pøièemž 
celkový obsah nasycených 
mastných kyselin byl v prù-
mìru 87,3 % (r. 2003), resp. 
76,7 % (r. 2007). Z tìchto hod-
not vyplývá i velmi nízký podíl 
UFA ku SAFA. Prùmìrný podíl 
0,15 (pøi rozsahu 0,08-0,29) 
u vzorkù mražených krémù 
z r. 2003 pøíznivì vzrostl na 
0,32 (obrázek 3) u jedno-
porcových zmrzlin v r. 2007. 
Podle výživových doporuèení 
pro obyvatelstvo, která vydala 
Spoleènost pro výživu v roce 
2004, má být pomìr UFA:SA-
FA ve stravì roven 2:1.
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Výsledky monitoringu 
cuk rov inek,  sušenek 
a oplatek ukázaly vel -
kou var iabil i tu v kvali -
tì tukù v recepturách 
jednot l i v ých v ýrobkù. 
Z 23 vzorkù byl obsah 
trans mastných kyselin 
u 11 vzorkù menší než 
1 %, naopak u 7 vzorkù 
vyšší než 10 %. Prùmìr-
ný obsah t rans mast -
ných kyselin 7,19 % tak 
svìdèí o pøetrvávajícím 
používání z výživového 
pohledu ménì k va l i t -
ních tukù u nìkter ých 
v ýrobcù (obrázek 4).  
Velmi rozdílný byl i podíl 
støednì dlouhých mast-
ných kyselin, od 0,83 
do 58,79 % (obrázek 
5). Svùj podí l  na tom 
má u nìkterých výrobkù 
i kokosová náplò. Podíl 
UFA ku SAFA v cukro-
v ink ách a  t r van l i vém 
peèivu je velmi nevyrov-
naný, a to v rozsahu 0,12 
až 2,55 (obrázek 6) 
a svìdèí o velmi rozdíl-
ných tukových složkách 
analyzovaných výrobkù.

 

Závìry

Z pohledu výživových 
doporuèení týkajících se 
tukù a jejich skladby lze 
z výše uvedených rozbo-
rù uvést, že napø. jedno-
porcový mražený krém 
mùže obsahovat až 29 % 
doporuèeného horního 
l imi tu denní spotøeby 
tuku a zároveò až 65 %  
doporuèeného horního 
l imi tu denní spotøeby 
nasycených tukù (v iz 
vzorek Radoma Elba). 
Padesátigramové balení 
Kaštanù ledových obsa-
huje 60 % a podobnì Tradièní lázeòské trojhránky 
grand kakaové (50 g) 48 % doporuèeného horního 
limitu denní spotøeby nasycených tukù. Lidé trpící 

Obrázek è. 4. Obsah trans mastných kyselin v cukrovinkách a trvanlivém peèivu v roce 2008

Obrázek è. 5. Obsah laurové a myristové kyseliny v cukrovinkách a trvanlivém peèivu 

v roce 2008

Obrázek è. 6. Pomìr nenasycených ku nasyceným mastným kyselinám v cukrovinkách 
a trvanlivém peèivu v roce 2008

nebo ohrožení kardiovaskulárními onemocnìními 
by tyto výrobky do svého jídelníèku nemìli zaøa-
zovat vùbec.
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Ze svìta výživy
Lepší plánování stravy

Rozšíøená je v zahranièí i u nás výživová 
pyramida, z níž je pro nejdùležitìjší skupi-
ny potravin názornì uvedený doporuèený 
denní konzum. Mnoho spotøebitelù však 
z ní nedovede odhadnout, zda je možné 
nižší pøíjem v jeden den nahradit zvýšením 

pøíjmu jiný den. Tento problém mají zejmé-
na spotøebitelé, kteøí si pøipravují jídelníèek 
na celý týden dopøedu. Pro tyto zájemce 
vyvinula Americká dietologická asociace 
tzv. „My Pyramid Menu“. Uživatelé si vìt-
šinou zapisují, co který den zkonzumovali 
a podle toho plánují další dny. V tom jim 
tato pomùcka mùže byt užiteèná.

www.myryramin.gov
jdx

Nová technika mytí rukou
zabraòuje køížové kontaminaci
 

Britská spoleènost Safeway Hygie-
ne Service (SHS) vyvinula nový, plnì 
automatický systém mytí rukou, který 

vyhovuje všem požadavkùm HACCP. 
Základem je nová jednotka pro hygie-
nu rukou (Hand Hygiene Unit (HHU). 
Mikrobiologické testy prokázaly, že pøi 
15 sekundovém použití systému SHS 
HHU se docílí stejného stupnì èistoty 
jako po minutovém standardním mytí 
rukou podle zásad HACCP. Systém 
byl vyvinut speciálnì pro odstranìní 
problémù špatné hygieny rukou a køí-
žové kontaminace v potravináøském 
sek toru a by l  tes tován v  CCFR A 
(Campden & Chor ley wood Food 
Research Association za spolupráce 
s Bristol University FRPERC (Food 
Refrigeration and Process Enginee-
ring research Centre). Postup mytí je 
následující: Pracovník vsune ruce do 
prùhledného mycího prostoru, jehož 
konstrukce zabraòuje rozstøikování 
vody a vzdušné kontaminaci a poté 
se automaticky spustí cyklus mytí. Na 
ruce se automaticky dávkuje pøesné 
množství vhodného detergentu a stra-

tegicky umístìné vysokotlaké vodní 
tr ysky aktivnì odstraòují neèistoty 
a mikroorganismy z povrchu rukou. 
Systém je úèinný zejména pro nehty 
a nehtovou kùžièku, které jsou nejri-
zikovìjšími místy pro  baktérie. Každá 
fáze mytí je pøesnì nastavená, doba 
tr vání je kontrolována a každé mytí 
je monitorováno a zaznamenáváno. 
Elektronické èidlo upozorní vždy když 
pracovník vyndá ruce z HHU døíve 
než je ukonèen mycí cyklus. Zvuková 
signalizace zajiš śuje, že pracovník 
nemùže vstoupit do výrobních prostor 
døíve, než je ukonèen proces „bezpeè-
ného“ umytí rukou. Špatné umytí rukou 
je bezprostøednì zaznamenáno v pa-
mìti systému. Zaøízení, jehož instalace 
a údržba je velmi jednoduchá, se mùže 
používat v kombinaci se systémy vstu-
pu do provozních prostor. 

Confectionery Production, 73, 
2007, è. 10, s. 22  

   kop

Sukralósa ve vodném prostøedí

Podle Norského Výzkumného ústavu pro ovzduší (Norwegian Institute for 
Air Research, NILU) bylo sladidlo sukralosa zjištìno v norských fjordech. Je to 
chemicky chlorovaná galaktosacharosa. Sukralosa se používá jako sladidlo více 
než 30 let v 80 zemích.  Lidské tìlo ale není schopno sukralosu metabolizovat 
a sukralosa je vyluèována moèí z 85 % v nezmìnìné formì a velice malé její množ-
ství reaguje s kyselinou glukuronovou. Toxicita sukralosy pro lidský organizmus je 
velmi nízká, látka se v organizmu neakumuluje, ale její stabilita  v životním prostøedí 
vzbuzuje obavy pro nedostatek znalostí, jak sukralosa pùsobí na aquakultury 
v životním prostøedí. 

Sucralose in the aquatic environment. 
Soft Drinks International, October 2007, s. 22

   Per

Obezita a pití vína

Pravidelná konzumace malého množ-
ství vína  je v souèasné dobì považována 
za zdraví prospìšnou, ale zároveò  zvy-
šuje již tak vìtšinou vysoký energetický 
pøíjem (1 gramu èistého alkoholu o 7,1 
kcal = 29,7 kJ). Rùzné druhy vína mají 
odlišnou energetickou hodnotu, ale ve 
srovnání s nìkterými potravinami nemusí 
být denní zvýšení energetického pøíjmu 
zpùsobené pitím vína vysoké (napøíklad 
u suchého bílého vína). Výsledky nìkolika 
významných studií ukázaly, že støídmé pití 
alkoholu nevede ke zvyšování hmotnosti 
a nemusí tedy být rizikovým 

V nìkterých intervenèních studiích 
nebyly pøi malé denní dávce vína (190 ml 
u žen a 270 ml u mužù) nalezeny žádné 
zmìny hmotnosti a mírní pijáci mìli ve 

srovnání s abstinenty nižší BMI, což 
platí zejména u žen. Døíve se soudilo, 
že pøijatý alkohol není metabolizován 
a je v nezmìnìné formì opìt vylouèen 
bez zapojení do látkové výmìny. To však 

podle souèasných znalostí platí pouze 
pro  ménì než 2 % pøijatého alkoholu. 
Alkohol nemùže být  po požití uložen 
v tìle jako tuk a proto je pøednostnì 
metabolizován, což probíhá pøedevším 
v játrech. Pøíèinou nezvyšování even-
tuélnì  snižování hmotnosti u mírných 
a støedních pijákù mùže být to, že pití 
alkoholu zvyšuje ztráty energie a také to, 
že využívání energie získané pitím vína 
je neefektivní. Dále se pøedpokládá, že 
alkohol mùže narušovat nìkteré metabo-
lické pochody a zvyšovat metabolismus 
natolik, že je více kalorií metabolizováno 
než uchováno. U mírných pijákù se na 
udržení tìlesné hmotnosti mùže podílet 
také lepší životní styl.

Kardiologie v prevenci a praxi 2008, 
3: 55-57 

Št. 

Stáèení vína do lahví
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Abstrakt 
V porovnání s dalšími státy EU je spotøeba vajec 
a rýže v ÈR na pøibližnì prùmìrné úrovni ostatních 
srovnávaných zemí, vyšší spotøeba než ve vìtšinì 
státù EU je u drùbeže a másla, a naopak na velmi 
nízké úrovni je zejména spotøeba hovìzího masa 
a dále skupiny masa: skopové, kozí a koòské. V ÈR 
klesá podíl vydání za potraviny, nápoje a tabák na 
celkových vydáních domácností. Mezi roky 2005 
a 2007 tento podíl klesl o 0,5 procentního bodu. 
Nicménì podíl výdajù za potraviny, nápoje a tabák 
je stále podstatnì vyšší, než èiní prùmìrná úroveò 
státù EU 27 (v roce 2005 jen 16 %).

Pro hodnocení rozdílù ve spotøebì potravin v jed-
notlivých státech EU využíváme údaje Eurostatu, 
protože to jsou v souèasné dobì jediná publikovaná 
vzájemnì srovnatelná data za jednotlivé státy (podob-
nì srovnatelná data z publikací Agricultural Statistics 
nejsou již nìkolik let k dispozici). Bohužel musíme 
konstatovat, že tato data nejsou ideální. Jejich nedo-
statkem je nekomplexnost: nejsou k dispozici data za 
všechny zemì EU, není publikován propoèet za prù-
mìr EU 27 a chybí aktualizace spotøeby živoèišných 
produktù. V roce 2008 byla uvádìna pro živoèišné po-
traviny data za rok 2005 (u nìkterých výrobkù jen do 
roku 2004, u masa dokonce jen do roku 2003), pro 
rostlinné komodity za hospodáøský rok 2005/2006. 
Øešením problémù s nedostatkem dat by se mohlo 
zdát využití údajù ze statistických roèenek jednotli-
vých státù EU. Tyto údaje však nelze pro mezinárodní 
porovnání spotøeby použít z dùvodu nejednotné me-
todiky výpoètù a tím problematického vzájemného 
srovnání. Metodika výpoètu dat o spotøebì potravin 
z Eurostatu není publikována. Pøedpokládáme, že 
data jsou získávána z národních statistických úøadù 
èi ministerstev zemìdìlství jednotlivých státù unie 
a urèitým zpùsobem jednotnì zpracovávána. 

Mezinárodní srovnání spotøeby potravin 
a podílu vydání za potraviny, nápoje a tabák 
na celkových vydáních domácností
Ing. Olga Štiková, Ing. Helena Sekavová, ÚZEI Praha

Podíl vydání domácností za potraviny, nápo-
je a tabák byl posledním uvedeným rokem rok 
2005. Tyto údaje vychází ze statistiky rodin-
ných úètù, kde byl v roce 1999 pøijat jednotný 
mezinárodní systém COICOP – Classification 
of Individual Consumption by Purpose (klasifi-
kace jednotné spotøeby podle úèelu). Rodinné 
úèty jsou rozèlenìny do urèitých úsekù, a to 
ve všech zemích EU. Ukazatel podílu vydání za 
potraviny, nápoje a tabák na celkových vydáních 
domácností jednotlivých státù je mezinárodnì 
srovnatelný (vychází z metodiky COICOP) a je 
kompletován Eurostatem. 

Srovnání spotøeby potravin živoèišného pùvodu 
v ÈR a zemích EU

Spotøebu potravin živoèišného pùvodu v zemích 
EU uvádí tabulky 1, 2 a 3. 

Spotøeba masa celkem osciluje v ÈR od roku 
2000 kolem 80 kg na obyvatele a rok (v roce 2007 
èinila 81,5 kg - vè. vnitøností) a má nižší úroveò než 
v zemích EU (90–134 kg ve sledovaných zemích EU 
v roce 2003). 

Spotøeba vepøového masa se v ÈR nachází již 
nìkolik let zhruba na úrovni kolem 41 kg (v roce 2007 
byla 42,0 kg). Podobnou spotøebu vepøového masa 
jako ÈR mìla Itálie (40,1 kg v roce 2003). Nejnižší 
spotøebu mìlo v roce 2003 Øecko (28,1 kg), naopak 
nejvyšší spotøeba byla v Dánsku (74,4 kg).

Spotøeba hovìzího a telecího masa je v ÈR v rámci 
zemí EU na nejnižší úrovni (10,9 kg). Nejblíže ÈR byla 
spotøeba hovìzího a telecího masa v SRN (12,5 kg 
v roce 2003). Nejvyšší spotøebu mìly v roce 2003 
Dánsko a Francie (27,5 kg, resp. 27,2 kg).

Z hlediska mezinárodního srovnání je v ÈR pomìrnì 
vysoká spotøeba drùbeže (24,9 kg v roce 2007). Nej-
vyšší spotøeba drùbeže byla zaznamenána v roce 2003 
ve Španìlsku (34,1 kg), nejnižší v Itálii (18,2 kg).

Témìø zanedbatelná je v ÈR 
spotøeba skopového, kozího a koò-
ského masa (0,3 kg). V zemích EU 
je uvádìna bez spotøeby masa 
koòského. V nìkterých jižních 
evropských státech je spotøeba 
tohoto masa velmi vysoká. Napø. 
v Øecku dosahovala v roce 2003 
úrovnì 13 kg. Naopak nízkou 
spotøebu (1,0-1,5 kg) mìly SRN, 
Dánsko a Itálie.

Spotøeba mléka a mléèných 

Tabulk

Tabulka1  Spotøeba masa v zemích EU1) (v kg/obyv./rok)
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výrobkù se v EU sleduje odlišnou metodikou 
než v ÈR1. Spotøeba èerstvých mléèných výrob-
kù (vypoètená podle metodiky EU) v ÈR dosáhla 
87,5 kg, ve vìtšinì ostatních zemí EU byla v roce 
2004 podstatnì vyšší. Vysoká spotøeba tìchto 
potravin byla v Irsku (191,0 kg), Dánsku (136,0 kg) 
a Španìlsku (134,5 kg), nejnižší byla v Øecku 
(71,7 kg) a Itálii (72,6 kg). Spotøeba sýrù (vèetnì 
tvarohù) je v ÈR pøibližnì na prùmìrné úrovni, ale 
spotøeba v jednotlivých státech EU se výraznì 

liší. Nejvyšší spotøebu má Øecko 
(25,5 kg) a Francie (24,9 kg), 
naopak nízká spotøeba sýrù je 
v Irsku (6,8 kg).

Z hlediska zemí EU se spotøeba 
másla v ÈR (4,2 kg v roce 2007) 
nachází mírnì nad prùmìrem. Nej-
vyšší spotøebu másla zaznamenala 
Francie (7,9 kg), nejnižší Øecko 
a Španìlsko (0,8 kg, resp. 1,1 kg).

Spotøeba vajec v ÈR v roce 2007 
èinila 14,0  kg na osobu a rok, a byla 
zhruba na prùmìru spotøeby zemí 
EU. Obdobná jako v ÈR byla spotøe-
ba v SRN (13,0 kg). Nejnižší spotøeba 
byla v Irsku a Øecku (10,0 kg, resp. 
10,4 kg v roce 2004), naopak nejvyš-
ší ve Španìlsku a Dánsku (18,6 kg, 
resp. 18,5 kg). 

Srovnání spotøeby potravin 
rostlinného 
pùvodu v ÈR a zemích EU

Spotøebu potravin rostlinného 
pùvodu v zemích EU uvádí tabulka 
4, 5 a 6. 

Spotøeba obilovin celkem v hodnotì mouky 
(bez rýže) se v ÈR – ve srovnání s dalšími státy 
EU - nachází na vyšší úrovni (110,0 kg v roce 2007). 
Nejvyšší spotøebu obilovin mìlo v hospodáøském 
roce 2005/06 Øecko (179,3 kg), nejnižší Estonsko 
(66,8 kg).

Spotøeba rýže v ÈR dlouhodobì osciluje mezi 
4-5 kg a pohybuje se na prùmìrné úrovni zemí 
EU. V roce 2007 èinila spotøeba rýže v ÈR 4.9 kg, 
obdobnou spotøebu mìlo v hospodáøském roce 
2005/06 Maïarsko (5,1 kg). Nejvyšší spotøebu rýže 

vykazovalo Øecko 
(10,1 kg), nejnižší 
Lotyšsko (1,7 kg). 

Mírnì pod prù -
mìrem s po t øeby 
zemí EU se v ÈR 
nachází spotøeba 
brambor (69,5 kg 
v roce 2007). Témìø 
shodná spotøeba je 
v Maïarsku (70,3 kg 
v  hospodá ø ském 
r o c e  20 0 5/0 6) , 
Estonsku (72,0 kg) 
a Lucembursku (73,7 
kg). Nejvyšší spotøe-
ba by la v ykázána 

Tabulka 2  Spotøeba mléèných výrobkù v zemích EU1) (v kg/obyv./rok)

Tabulka 3  Spotøeba vajec a tukù v zemích EU1) (v kg/obyv./rok)

Tabulka 4  Spotøeba obilovin v zemích EU1) (v kg/obyv./rok)

1Státy EU vykazují spotøebu tzv. èerstvých mléèných výrobkù (tj. veškerých mléèných výrobkù bez sýrù, tvarohù a mléèných konzerv 
pøepoètených na potøebu mléka nezbytnou na jejich výrobu), v ÈR je vykazována celková spotøeba mléka a mléèných výrobkù v hodnotì 
mléka bez másla.
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v Lotyšsku (126,8 kg), nejnižší v Dánsku (55,1 kg) 
a v Bulharsku (59,9 kg). 

Spotøeba cukru je v ÈR na pomìrnì vysoké úrovni 
(37,2 kg v roce 2007). V rámci zemí EU mìly v hos-
podáøském roce 2005/06 vyšší spotøebu cukru 
v Dánsku (55,8 kg), Lucembursku (43,2 kg), Belgii 
(39,6 kg) a Lotyšsku (39,5 kg). Nejnižší spotøebu 
cukru vykazovaly Irsko (24,8 kg) a Litva (25,6 kg).

Porovnání podílu vydání za potraviny, nápoje 
a tabák na celkových vydáních domácností 
zemí EU

V mezinárodním mìøítku je ke globálnímu hodno-
cení ekonomické úrovnì jednotlivých zemí používán 
ukazatel podílu vydání domácností za potraviny, 
nápoje a tabák na celkových vydáních domácností. 

Tento ukazatel má v ÈR klesa-
jící trend, v roce 2005 dosa-
hoval úrovnì 23,5 %, v roce 
2007 byl již 23 %. V EU 27 
èinil podíl vydání za potraviny, 
nápoje a tabák v roce 2005 
pouhých 16 %. V rámci zemí 
EU mìly v roce 2005 nejvyš-
ší podíl vydání za potraviny, 
nápoje a tabák na celkových 
vydáních domácností Litva 
(35,1 %) a Lotyšsko (28,6 %); 
nejnižší Irsko, Nizozemsko 
a Rakousko (13,4 %). Stejné 
výše jako ÈR dosahovaly 
v roce 2005 domácnos-
ti Maïarska a Slovenska 
(23,5 %), vyšší podíl než ÈR 
mìlo Polsko (25,2 %) spolu 
s Estonskem (26,3 %).

Úroveò spotøeby potravin v ÈR z hlediska meziná-
rodního srovnání v rámci státù EU mùžeme rozdìlit 
zhruba na:

• spotøeba na pøibližnì prùmìrné úrovni 
ostatních zemí EU  - vejce a rýže, 

• spotøeba nad prùmìrnou úrovní dalších 
zemí EU - drùbež, máslo, 

• spotøeba pod prùmìrem jiných zemí 
EU - vepøové maso, sýry, mírnì i brambory,

• spotøeba na nejnižší úrovni - maso celkem, 
hovìzí maso, skopové, kozí a koòské 
maso. 

Pozitivnì lze hodnotit klesající trend podílu vydá-
ní domácností ÈR za potraviny, nápoje a tabák na 
celkových vydáních. Mezi roky 2005 a 2007 klesl 
v ÈR tento podíl o 0,5 procentního bodu, pøesto je 
stále podstatnì vyšší, než èiní prùmìr státù EU 27 
(v roce 2005 èinil podíl jen 16 %).

Literatura 
European Commission (Eurostat), 2006-2008
Spotøeba potravin v roce 2007, ÈSÚ

Tabulka 5  Spotøeba rýže v zemích EU1) (v kg/obyv./rok)Tabulka 5  Spotøeba rýže v zemích EU1) (v kg/obyv./rok)

Tabulka 7  Vývoj podílu vydání za potraviny, nápoje a tabák na 
celkových vydáních domácností v zemích EU (%)

Tabulka 6  Spotøeba brambor a cukru v zemích EU1) (v kg/obyv./ rok)
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Abstrakt
Kyselina sorbová patøí mezi tradièní a èasto pou-

žívané konzervaèní látky potravin. Její pøídavek do 
potravin však mùže pøinášet i urèitá rizika, neboś 
jejím typickým degradaèním produktem je intenziv-
nì a nepøíjemnì zapáchající 1,3-pentadien. Tato 
chemická látka mùže z kyseliny sorbové vznikat pù-
sobením dekarboxylaèních enzymù mikroorganismù 
pøítomných v potravinách a již její nízké koncentrace 
na hladinách jednotek mg/kg  mohou zpùsobit zne-
hodnocení potraviny. 1,3-pentadien byl identifikován 
v sirupech, nealkoholických nápojích a nejnovìji 
také ve vzorcích tøené nivy, kde se na dekarboxylaci 
kyseliny sorbové podílela kulturní plíseò Penicillium 
roqueforti.

Kyselina sorbová
Kyselina sorbová (E 200) a její soli (sorbát dra-

selný E 202 a sorbát vápenatý E 203), dále jen 
kyselina sorbová (struktura viz vzorec 1), se øadí 
mezi bìžnì používané a rozšíøené konzervaèní látky 
potravin. Jedná se o pomìrnì úèinný inhibitor øady 
plísní, kvasinek a nìkterých bakterií a lze jí použít 
pro konzervaci nápojù, ovoce a zeleniny, vybraných 
druhù sýrù, nìkterých druhù tìst, peèiva a cukráø-
ských výrobkù, tukù, omáèek, vajeèných produktù 
a dalších potravin (viz vyhláška è. 4/2008 Sb.). 
V závislosti na druhu potraviny se kyselina sorbová 
používá v množství 200-2000 mg/kg. Aktivní for-
mou je vlastní nedisociovaná kyselina (pK=4,76 pøi 
25 °C), která je v této formì 10-600krát úèinnìjší 
než volný anion. To tedy v praxi znamená, že její 
konzervaèní úèinky jsou závislé mimo jiné i na hod-
notì pH potraviny. 

Výskyt 1,3-pentadienu v nápojích
V roce 1998 se Státní zemìdìlské a potra-

vináøské inspekci podaøilo poprvé prokázat, že 
kyselina sorbová mùže být nejen pomocník, ale 
že mùže být i nepøímou pøíèinou velmi nepøíjem-
ného zápachu a nepøíjemné chuti potravin. Tehdy 
byl ve vzorcích nízkoenergetických jahodových 
sirupù identifikován 1,3-pentadien, což je velmi 
intenzivnì a nepøíjemnì, po petroleji èi rozpouštì-
dlech, zapáchající chemická látka, která se bìžnì 
v potravinách nevyskytuje. O tom, že senzorické 
vlastnosti 1,3-pentadienu jsou více než výrazné, 
svìdèí napøíklad i to, že již 1 mg této látky v kg 
potraviny je senzoricky detekovatelný a pro èást  
spotøebitelù už dokonce na hranici pøijatelnosti. 

Kyselina sorbová –
pomocník nebo potenciální hrozba?
Ing. Petr Cuhra, SZPI Praha

Koncentrace nad 10 mg/kg mohou po požití po-
traviny vyvolávat zvracení a delší dobu pøetrvávající 
nevolnost. Pøítomnost 1,3-pentadienu ve vzorcích 
sirupù byla nejprve pøipisována chemické exogenní 
kontaminaci touto látkou, ale poté, co byly ze vzor-
kù izolovány plísnì, padlo podezøení na mikrobiální 
pøíèinu výskytu 1,3-pentadienu. Plíseò, izolovaná 
ze vzorkù tìchto jahodových sirupù obsahujících 
1,3-pentadien, byla identifikována jako Penicillium 
corylophilum a následnì provedená rešerše po-
dezøení potvrdila – podle literatury (Velíšek, 1999) 
jsou skuteènì nìkteré plísnì schopny kyselinu sor-
bovou dekarboxylovat podle níže uvedené rovnice 
za souèasného vzniku 1,3-pentadienu:

CH
3
–CH=CH–CH=CH–COOH¬CH

3
–CH=CH–CH=CH

2 

 vzorec 1 vzorec 2
 (kyselina sorbová) (1,3,-pentadien)

Jak bylo pozdìji zjištìno, mikrobiologický rozklad 
kyseliny sorbové je zpravidla doprovázen intenziv-
ním, èasto okem viditelným nárùstem mikroorganis-
mù projevujícím se tvorbou klkù nebo zákalem a lze 
tak mnohdy „kažení“ vzorku identifikovat i vizuálnì. 
Pøímou souvislost mezi mikrobiologickým kažením 
a tvorbou 1,3-pentadienu prokázal pokus, pøi nìmž 
byly námi izolované kolonie plísní ze zkaženého si-
rupu naoèkovány do sirupu o stejném složení, který 
však byl mikrobiologicky èistý a neobsahoval znám-
ky kažení ani žádný 1,3-pentadien. Již po nìkolika 
dnech byla prokázána pøítomnost 1,3-pentadienu 
a postupný nárùst jeho koncentrace provázený 
poklesem obsahu kyseliny sorbové a ostatními prù-
vodními negativními projevy kažení, jako je zápach, 
viditelný nárùst mycelia a tvorba klkù. Zajímavostí 
v pøípadì jahodových sirupù byl souèasný rozklad 
nìkterých dalších složek aroma, mající za pøíèinu 
zesílení negativních senzorických vlastností. Jako 
hlavní pøíèina zesílení zápachu byla identifikována 
pøítomnost styrenu vznikajícího degradací kyseliny 
skoøicové, která je charakteristickou složkou jaho-
dového aroma. 

Po uvedené kauze následovala celá øada dalších, 
zcela analogických pøípadù: ledový èaj s pøíchutí 
broskve èi citronu, nesycená multivitaminová limo-
náda s tropickou pøíchutí (zde byl identifikován navíc 
cyklohexen, další velmi intenzivnì zapáchající che-
mická látka vznikající rozkladem aroma, a sice s nej-
vìtší pravdìpodobností degradací limonenu) a øada 
dalších nápojù. Ve všech pøípadech byly ve vzorcích 
zjištìny mikroorganismy, avšak pøekvapením bylo, 

-CO
2
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že se nejednalo pouze o plísnì, 
ale v nìkterých pøípadech degra-
daci zpùsobovaly kvasinky a jindy 
bakterie. V nìkterých pøípadech 
byla kontaminována v podstatì celá 
šarže výrobku, jindy se však jednalo 
o kontaminaci pouze nìkterých 
balení (napø. 1 lahev z 6 až 10), což v praxi výraznì 
ztìžuje jednoznaènou identifikaci problémové šarže 
a dohledávání „zkažených“ balení. Zatímco v prvním 
pøípadì (zasažení celé šarže) se pravdìpodobnì 
mikroorganismy dostaly do vzorkù vlivem nedodržení 
základních hygienických zásad pøímo ve výrobì, ve 
druhém pøípadì (ojedinìlý výskyt kontaminace) se 
jednoznaènou pøíèinu zjistit nepodaøilo. Jako nej-
pravdìpodobnìjší se jeví teorie, že pøi skládání palet 
s PET lahvemi na sebe do více vrstev mùže docházet 
k extrémnímu lokálnímu zatížení nìkterých uzávìrù, 
díky èemuž se do lahve mùže dostat vzduch a tím 
mùže dojít k prùniku mikrobiální kontaminace do 
vzorku. Spoleèným jmenovatelem problémù v oblasti 
nápojù bylo to, že problémové vzorky byly v PET èi 
plastových lahvích a dále to, že se ve všech pøípa-
dech jednalo o nesycené nealkoholické nápoje.

Výskyt 1,3-pentadienu v dalších potravinách?
To, že se problém s pøemìnou kyseliny sorbové 

na 1,3-pentadien nemusí týkat pouze nápojù se po-
prvé ukázalo  v øíjnu roku 2008, kdy byl, na základì 
stížnosti spotøebitele na nepøíjemnou chuś a zápach, 
odebrán SZPI k analýze vzorek tøené nivy. Složení 
vzorku (sýr niva 40%, tøíètvrtìtuèný margarín, tvaroh 
mìkký, mléko, regulátory kyselosti: E325 a E 326, 
jedlá sùl) na první pohled neukazovalo na spojitost 
s pøípady výskytu 1,3-pentadienu, avšak analýza 
plynovou chromatografií v kombinaci s hmotnostní 
spektrometrií pøekvapivì ukázala pomìrnì vysoký 
obsah této látky (více než 50 mg/kg). Až podrobnìjší 
prozkoumání složení ukázalo, že použitý margarín 
obsahoval ve složení konzervant E 200, tedy kyseli-
nu sorbovou. Pro ovìøení toho, zda 1,3-pentadien ve 
vzorku skuteènì vznikl pùsobením ušlechtilé plísnì 
nivy (Penicillium roqueforti), byly laboratornì násle-
dujícím postupem pøipraveny 3 vzorky charakterem 
odpovídající tøené nivì: 

• vzorek A – sýr niva + tvaroh + margarín neobsa-
hující kyselinou sorbovou

• vzorek B – sýr niva + tvaroh + margarín konzer-
vovaný kyselinou sorbovou

• vzorek C – sýr niva + tvaroh + margarín neobsa-
hující kyselinou sorbovou + chemicky èistá kyse-
lina sorbová v množství odpovídající nejvyššímu 
pøípustnému množství pro roztíratelné a tekuté 
emulgované tuky

Bezprostøednì po smíchání surovin a pøípravì 
modelových vzorkù tøené nivy byla provedena ana-

Tabulka è. 1: Hmotnostní bilance jednotlivých složek pøi modelové pøípravì tøené nivy

vzorek niva (g) tvaroh (g) margarín bez  margarín s obsahem
   kyseliny sorbové kyseliny sorbové kyselina sorbová (g)

  A 27 8 10 - -
  B 27 8 - 10 -
  C 27 8 10 - 0,020

lýza vzorkù a žádný ze vzorkù nevykazoval obsah 
1,3-pentadienu ani negativní senzorické vlastnosti. 
Poté byly vzorky, pro urychlení mikrobiologických 
a biochemických procesù a pøípadného vzniku 
1,3-pentadienu, uloženy pøi teplotì 25 °C a po 
6 dnech bylo provedeno opakované stanovení 
1,3-pentadienu doprovázené senzorickým hod-
nocením. Výsledky jsou uvedeny v následující 
tabulce:

Výsledky experimentu jednoznaènì potvrdily pù-
vodní hypotézu (Velíšek, 1999), a sice že ušlechtilá 
plíseò Penicillium roqueforti pøítomná v nivì mùže 
za bìžných podmínek pomìrnì snadno rozkládat 
kyselinu sorbovou na 1,3-pentadien. Oba vzorky 
obsahující na zaèátku experimentu kyselinu sor-
bovou, vnesenou aś už margarínem nebo pøímo, 
obsahovaly již po 6 dnech významné množství 
kontaminující látky a vykazovaly nepøijatelné sen-
zorické vlastnosti.

Kdy se vyhnout použití kyseliny sorbové
Jak vyplývá z výše uvedených zjištìní, je vhodné 

vyhnout se použití kyseliny sorbové jako konzervaèní 
látky v tìch pøípadech, kdy vzorek nebo nìkterá ze 
složek obsahuje pøirozenou mikroflóru nebo živé 
mikroorganismy a dále v pøípadì, kdy nelze garanto-
vat naprostou mikrobiologickou èistotu a zabránìní 
prùniku mikroorganismù do koneèného výrobku 
jak ve výrobì, tak v prùbìhu skladování, dopravy 
a další distribuce. Toto druhé omezení pomìrnì 
pøekvapivì zužuje pøedpokládané použití kyseliny 
sorbové, neboś právì použití konzervaèní látky by 
podle obecných oèekávání mìlo vést k potlaèení 
rùstu mikroorganismù a její použití u „sterilních“ 
potravin ztrácí smysl. Vzhledem k tomu, že inhibièní 
efekt kyseliny sorbové silnì závisí na hodnotì pH 
vzorku a to tak, že slabší efekt bude u málo kyselých 
potravin, rozhodujícím faktorem pøi rozhodování 
o použití této konzervaèní látky by mìla být právì 
hodnota pH. 

Literatura
Velíšek J.: Chemie potravin, 1999 (OSSIS Tábor) 

Tabulka è. 2: Senzorické hodnocení a obsahy 1,3-pentadienu v mo-
delovì pøipravených vzorcích tøené nivy (po 6 dnech)

vzorek obsah 1,3-pentadienu (mg/kg) senzorické hodnocení 
    (vùnì, chuś)
A < 1* vyhovující
B 5,4 nevyhovující
C 33,1 nevyhovující

* obsah pod mezí stanovitelnosti (1,3-pentadien nebyl ve vzorku 
zjištìn)
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Ze svìta výživy

Funkèní protein Nutralys 

Spoleènost Roquette uvedla na 
trh nový pøírodní bílkovin-
ný pøídavek– hrachovou 
bílkovinu Nutralys. Bílko-
vina se extrahuje z hrachu 
(Pisum sativum) originální 
technologií vyvinutou spo-
leèností Roquette, kterou 
se získávají vysoce puri-
fikované bílkoviny (85 % 

Fermentované fazole jsou 
výživnìjší a nenadýmají

Podle venezuelských výzkumníkù 
ze Simon Bolivar University v Cara-
casu je možno zvýšit nutrièní hodno-
tu fazolí a redukovat nepøíjemné ved-
lejší úèinky konzumace (nadýmání, 
plynatost) pomocí fermentace s po-
užitím vhodných bakterií. Fazole jsou 
dùležitým zdrojem bílkovin, sachari-
dù, nerozpustné vlákniny a celé øady 
vitaminù a minerálních látek, a jsou, 
zejména v rozvojových zemích, 
považovány za jednu ze základních 
potravin. Jejich oblibu ale zhoršuje 
nadýmání a plynatost po konzumaci. 
Dochází k tomu pùsobením bakterií 
v tlustém støevu, štìpících potraviny 
nerozštìpené v horní èásti zažívací-
ho traktu. Protože látky produkující 
plyny (v pøípadì fazolí to jsou alfa-
galaktosidy, tj. rafinósa, stachyosa, 

verbaskosa, a rozpustná vláknina) 
se mohou redukovat pùsobením 
pøirozeného mléèného kvašení, za-
mìøili se výzkumníci na identifikování 
mikrobiální f lór y, 
která by se k tomu-
to úèelu mohla pou-
žívat v prùmyslovém 
mìøítku. Nejpr ve 
byly analyzovány 
fermentované èer-
né fazole a jako 
vhodné identifiko-
vány bakterie Lac-
tobacil lus casei 
a Lactobacillus plantarum. Pøi 
fermentaci s použitím tìchto bakterií 
se hladina rozpustné vlákniny snížila 
o 63,35 % a rafinósy o 88,6 %. Ná-
sledným povaøením za atmosféric-
kého tlaku byl snížen obsah antinu-
trièních složek – inhibitorù trypsinu 
a taninù. Zlepšila se i stravitelnost 

fazolí, takže konzument získá z fa-
zolí více prospìšných živin. Výsledky 
potvrdily, že použitím laktobakterií 
pro fermentaci fazolí je možno získat 

funkèní potraviny 
se zvýšenou nutriè-
ní hodnotou. Lac-
tobacillus casei 
je možno používat 
v potravináøském 
prùmyslu jako star-
tovací kulturu. Ne-
dávno se na trhu 
objevila nová va-
rieta fazolí, které 

nepùsobí nadýmání, vyšlechtìná po 
mnohaletém výzkumu a pìstovaná 
ve Velké Británii, která se bude pro-
dávat pod oznaèením Prim Beans.

http://www.nutraingredients.
com/news/ng.asp?n=67320-bea-

ns-flatulence  
kop

Nový druh chuti - vápníková

Na pravidelném zasedání Americké chemické spoleè-
nosti (American Chemical Society) byla pøedstavena práce 
týmu genetikù pod vedením Michaela Tordoffa z Centra 
chemického smyslového vnímání (Monell Chemical Senses 
Center). Pøi pokusech na laborator ních krysách zjistili, ze 
lidský jazyk mùže rozeznávat další chuś - vápníkovou. Pøi-
pomeòme, že nejznámìjšími chutìmi jsou sladká, kyselá, 
slaná a hoøká. Relativnì nedávno mluvili vìdci také o exis-
tenci receptorù, které odpovídají na pátý vjem - „bílkovinnou“ 
nebo „masovou“ chuś oznaèovanou umami. Jak je vidìt, 
nezùstalo jen u toho.

Jakou má vlastnì vápník chuś? Hoøkou? Trochu na-
kyslou? Ne, je „kalciová“. Jinak se ani nedá popsat, protože 
vnímání kalcia na jazyku nezajišśují ty receptory, které rea-
gují na hoøkost nebo kyselost produktu, ale jejich zvláštní 
zástupci (speciálnì zamìøení na vápník). Zatím ale není 
jednoznaènì dokázáno, že èlovìk mùže tuto chuś rozlišovat, 
pøestože se již ví, že nìkteøí lidé mají stejné geny jako sledo-
vaná zvíøata. Pøesto Tordoff tvrdí, že èlovìk mùže cítit malá 

množství vápníku napø. v pitné vodì: „Ve vodì z vodovodního 
kohoutku je chuś vápníku pøíjemná, ale ve velkém množství 
se stává odpornou.“ Kromì toho si myslí, že hoøkost nì-
kterých druhù zeleniny (napø. rùzné druhy kapusty) je také 
podmínìna vysokým obsahem vápníku v nich. Možná že 
právì proto je nìkteøí lidé nechtìjí v potravì pøijímat. A co 
mléko nebo tvaroh, ve kterých je velké množství tohoto 
prvku? Pravdìpodobnì není èlovìku jejich chuś nepøíjemná 
proto, že vápník se zde pojí s bílkovinami a tuky.

Za pomoci statistických údajù pøecházejí vìdci i na 
téma praktického využití svého objevu. Asi 70 % Ameri-
èanù a 90 % Amerièanek pøijímají nedostateèné množství 
tohoto dùležitého pøírodního mikroelementu, nezbytného 
pro lidský organismus nejen kvùli zdravému rùstu kostí, ale 
i pro boj s nadváhou, zvýšeným tlakem a jinými neduhy. 
V pøípadì, že výzkum prokáže u èlovìka shodné recep-
tory, bude možné tento problém øešit pomocí speciálnì 
syntetizovaných látek, které budou blokovat jejich funkci 
a umožní lidem pøijímat potravu s vysokým obsahem váp-
níku. (/ideje.cz./clanky/kalcium, 29. 9. 2008)

(tes)

suš.) vhodné k obohacování po-
travin. Nutralys neobsahuje žádné 
GM produkty, má certifikaci košer 

a halal potraviny a je velmi 
dobrou alternativou pod-
statnì dražších kaseinátù 
nebo sójových bílkovin. 
Vyrábí se z hrachu pìs-
tovaného ve Francii, kde 
nejsou žádné GM plodi-
ny povoleny. Jedná se 
o vysoce funkèní, snadno 

stravitelnou složku. Nutralys se 
mùže používat v øadì aplikací jako 
jsou masné a rybí výrobky, chléb 
a tìstoviny, klinická výživa, smìsi 
pro redukèní diety, smetana do 
kávy, snack tyèinky, analogy sýrù, 
cereální snídanì aj. 

http://www.fdin.co.uk/news/
index.php?type=related&ge-

nerate=yes&news_article_
id=18569195#18569195  

kop
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Paní Felicitas Hlaváèková
Èestná èlenka Spoleènosti pro výživu, paní Felicitas Hlaváèková, je pozoruhodná nejen svým jménem, znamenající 

štìstí, ale i tím, že pro své okolí štìstím skuteènì byla a je. Absolventka školy dietních sester (1958) po desetiletém 
sbírání zkušenosti v Mìstské nemocnici v Brnì se od r. 1967 vìnovala výchovì svých následovnic v Institutu dalšího 
vzdìlávání støedních zdravotnických pracovníkù v Brnì (ÚDV SZP), kterému zùstala vìrná až do svého odchodu do 
dùchodu. Vedle øádné práce asistentky na katedøe dietních sester spoluorganizovala pravidelné dvoudenní mezikrajské 
semináøe pro lékaøe, dietology a zdravotní sestry, od poloviny devadesátých let ve spolupráci s naší Spoleènosti pro 
výživu, a to až do svého odchodu do dùchodu v r. 2000. 

Odbornì vynikající, spoleèensky jedineèná, lidsky chápající, pøíkladná pro spolupracovníky, dobrou náladou srší-
cí, taková byla první dáma mezi dietními sestrami, a kdyby vìk dovolil, svojí korunu by si jistì získala i mezi dnešními 
nutrièními terapeuty, jak se její profese postupnì vyvíjela až do dnešních dnù, také její zásluhou. 

Ve Spoleènosti pro výživu se významnì angažovala pøi pøípravì a realizaci každoroèních semináøù pro dietní sest-
ry, ale podílela se jako èlenka výboru sekce dietních sester i na pøípravì programù semináøù a konferenci z oblasti 
léèebné výživy. 

Prof. MUDr. Stanislav Hrubý, DrSc., emeritní profesor
Profesor Hrubý absolvoval Lékaøskou fakultu hygienickou Karlovy University v Praze a vìtšinu svého života zde 

pracoval postupnì jako asistent, docent a profesor. Vykonával též funkci prodìkana lékaøské fakulty. Má velkou 
zásluhu na vybudování nové budovy dìkanátu a teoretických ústavù. Je považován za jednoho z velkých odborníkù 
èeské hygieny výživy. Publikoval více než 100 odborných prací, je spoluautorem nìkolika vìdeckých monografií, ale 
též èlánkù a pøíruèek populárnì vìdeckých. Ve své vìdecké práci se soustøedil pøedevším na problematiku mikro-
biologie v hygienì výživy a na studium mikroflóry zažívacího traktu. Je èlenem Spoleènosti pro výživu, kde je stále 
aktivní i jako èlen redakèní rady èasopisu Výživa a potraviny.

Prof. Ing. Ivo Ingr, DrSc., emeritní profesor
Prof. Ingr se bìhem své profesní kariéry vypracoval z potravináøského technologa na pøedního vysokoškolského 

pedagoga pro oblast potravin živoèišného pùvodu. Po absolvování VŠCHT, obor konzervace potravin a technologie 
masa, pracoval v provozu masného prùmyslu v Brnì, poté pøešel do VÚ veterinárního a od r. 1976 pùsobí na MZLU, 
a to i ve funkcích prorektora a dìkana agronomické fakulty. 

Bìhem svého pùsobení na fakultì umìl velmi dobøe skloubit pedagogickou èinnost s vìdeckým výzkumem a trans-
ferem vìdy do praxe svými odbornými a vìdeckými statìmi, ale i jako organizátor populárních semináøù v Brnì, dnes 
oznaèovaných jako „Ingrovy dny“, které jsou vìnovány kvalitì potravin a potravináøských surovin, pùvodnì zamìøené 
na živoèišné zdroje, dnes rozšíøené i na kvalitu rostlinných produktù. Vydal 5 knižních monografií, 28 titulù skript, 315 
vìdeckých a odborných publikací (z toho 42 v zahranièních èasopisech).

Prof. Ingr jako èlen mnoha potravináøských spoleèností aktivnì pùsobil i v naší Spoleènosti, naposled jako èlen 
presidia a stále je èlenem redakèní rady našeho èasopisu. 

Prof. Ing. Jan Pokorný, DrSc.
Prof. Pokorný absolvoval Vysokou školu technickou v Brnì (1952) a až na krátkou skoro dvouletou epizodu ve VÚ 

tukového prùmyslu v Ústí nad Labem zasvìtil celý svùj profesní život VŠCHT; vìdecká aspirantura (1956), docent-
ská habilitace (1964), vìdecká hodnost DrSc. (1974) a profesura (1986). Vykonával i funkci dìkana FPBT VŠCHT 
(1990-94). Jeho doménou je potravináøská chemie, zejména chemie tukù, a senzorická analýza; v obou oblastech 
proslul i na mezinárodním kolbišti. Jeho odborné znalosti a zkušenosti byly mnohokrát ocenìny èlenstvím v domácích 
i zahranièních vìdeckých spoleènostech, øadou cen a vyznamenání a pamìtních medailí, ale i žádostmi a pozváními 
k vìdecké nebo hodnotitelské spolupráci.

Významná je jeho publikaèní èinnost. Je autorem 3 samostatných monografií a 4 skript, kromì toho se podílí 
na dalších 25 monografiích jako spoluautor. Jeho jméno se objevuje na více než 500 vìdeckých a odborných 
publikacích a na svém kontì má kolem 400 vystoupeních na konferencích a symposiích, z toho 120 vystoupení 
bylo v zahranièí. 

Významný otisk své osobnosti zanechal ve Spoleènosti pro výživu, kterou po mnoho let vedl jako pøedseda a aktivnì 
se zúèastòoval na mnohých konferencích a semináøích. Lze ho zaøadit i mezi skupinu stálých pøispìvatelù našeho 
èasopisu.

MUDr. Pavel Reil
Doktor Reil vystudoval Lékaøskou fakultu University Karlovy v Praze. Jeho zájmem bylo zejména vnitøní lékaøství 

a tak nastoupil do Krajské nemocnice s poliklinikou v Ostravì, kde pracoval až do odchodu do dùchodu. Od roku 
1955 pracoval též jako dietolog pro celý severomoravský kraj. Také se vìnoval intensivnì diabetologii a po 20 let 

Èestní èlenové Spoleènosti pro výživu
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UPOZORNÌNÍ PRO AUTORY
Žádáme autory, kteøí mají zájem o zveøejnìní anglického souhrnu své práce, aby tento souhrn 

dodali do redakce v anglické verzi spolu s pøíspìvkem.
Redakce neodpovídá za jejich vìcnou a jazykovou správnost. 

Všechny autory žádáme, aby ke svým pøíspìvkùm pøiložili kontaktní adresu (telefon + mail), 
rodné èíslo a bankovní spojení kvùli výplatì honoráøe. 

Je-li více autorù a žádají-li o zaslání honoráøe jednotlivým osobám, dodejte spolu 
s rukopisy i procentní rozdìlení honoráøù (vè. dat uvedených výše).

Redakce.

vedl diabetologickou ordinaci na Krajské poliklinice v Ostravì. Od roku 1955 je èlenem Spoleènosti pro výživu, kdy 
absolvoval dlouhodobou stáž v Ústavu výživy lidu v Praze. Od roku 1960 pùsobil jako spoluorganizátor Brnìnských 
dietologických semináøù. A roce 1968 se stal èlenem Evropské spoleènosti pro studium diabetu. Publikoval desítky 
odborných prací a v roce 1978 byla jeho práce ocenìna medailí J. Ev. Purkynì. Je èlenem Èeské diabetologické 
spoleènosti J. Ev. Purkynì, kde po nìkolik let pracoval v jejím výboru. Od roku 1985 pracoval v pøedstavenstvu 
Spoleènosti pro výživu. 

Prof. MUDr. Josef Šimek, DrSc., emeritní profesor
Prof. Šimek vystudoval v r. 1952 lékaøskou fakultu v Hradci Králové (tehdy ještì Vojenskou lékaøskou akademii) 

a kromì krátkého pùsobení vojenského lékaøe po dobu necelého roku zasvìtil celý svùj život prací na své Alma Mater. 
Postupnì obhájil  kandidátskou  disertaèní práci (1957), habilitoval se jako docent (1967), obhájil doktorskou disertaèní 
práci (1973) a byl jmenován øádným profesorem (1982). Hlavním tématem jeho práce byla problematika fysiologie 
jater, zamìøená na jejich regeneraèní schopnost. Spolu s Dr. Sedláèkem získali mezinárodní ohlas na své výsledky 
publikací v renomovaném èasopisu Nature, kde doložili jako jedni z prvních funkci tuku pøi regeneraci jater.

Prof. Šimek se neuzavíral do vìdeckého prostøedí své laboratoøe, ale úzce spolupracoval s kolegy – kliniky. Díky 
své dlouholeté spolupráci s hepatology se stal èestným èlenem Hepatologické spoleènosti, byl zván  k dlouhodobìj-
ším mezinárodním stážím  (USA, SSSR), ale také jako expert pomohl vybudovat teoretické lékaøské ústavy Lékaøské 
fakulty v Hanoji.

Jedním z okruhù jeho aktivního zájmu byla i lidská výživa. Èlenové Spoleènosti pro výživu se jej mohou pamatovat 
jako iniciativního pøedsedu východoèeské poboèky SPV a jako pilného pøispìvatele èasopisu Výživa a potraviny.

Ing. Oldøich Šmrha, CSc.
Inženýr Šmrha vystudoval Vysokou školu obchodní a sociální (1952), pøedchùdkyni dnešní VŠE, a vìdeckou 

hodnost získal na fakultì automatizace a ekonomiky chemické výroby VŠCHT (1969). Celý svùj profesionální život 
vìnoval  problematice ekonomie výroby potravin a výživovým aspektùm výroby a spotøeby potravin. Postupnì jak jej 
dostihovaly reorganizace strávil témìø na jedné židli  práci ve VÚ pro mechanizaci a ekonomiku potravináøského prù-
myslu, VÚ potravináøské technologie a Ústøedním VÚ potravináøského prùmyslu. Dalšími jeho zastávkami byl Institut 
pro racionalizaci výživy, Ministerstvo zemìdìlství a výživy, Støedisko prognóz zemìdìlství a výživy, aby svoji kariéru 
zakonèil jako vedoucí oddìlení programù výživy ve VÚEZVž v Praze. 

Hlubokou brázdu vyoral v oblasti chemického složení potravin, kde vydal spolu s Dr. Krondlovou první èeské Ta-
bulky složení a výživových hodnot potravin a vìnoval se výživové prognostice. Patøí mezi zakladatele  oboru nutrièní 
ekonomika. Byl obìtavým funkcionáøem naší Spoleènosti, èlenem redakèní rady Výživy a také jejím pilných autorem. 
Byl autorem nebo spoluautorem 32 pùvodních vìdeckých prací, 43 výzkumným studií, 54 odborných publikací, 79 
pøednášek  a 23 koncepèních prací pro státní orgány.  O práci Spoleènosti se zajímal i po odchodu do dùchodu. 
Teprve vážné onemocnìní mu znemožnilo se na práci Spoleènosti dále aktivnì podílet.

MUDr. Bohumil Turek, CSc.
Doktor Turek zaèal své studium na Lékaøské fakultì UK v Praze  a v roce 1950 pøestoupil na novì zøízenou Lékaøskou 

fakultu hygienickou University Karlovy v Praze. Z celého oboru ho nejvíce zaujala hygiena výživy, které se vìnoval 
celý život. Po skonèení studia nastoupil na umístìnku do KHS v Plzni, kde zaèala jeho vìdecká dráha. Zabýval se 
zejména problematikou cizorodých látek v potravinách a jejich interakcí v lidském organismu a soustøedil se hlavnì na 
dusiènany.  Zabýval se též mykotoxiny, výživovými doplòky a také nemocemi hromadného výskytu a dalšími dùležitými 
problémy. Výsledky svého bádání publikoval v èeské i zahranièní odborné literatuøe. V roce 1984 pøešel do Prahy do 
ústavu Centrum hygieny výživy, døíve IHE, i nyní Státního zdravotního ústavu. Je èlenem a také vedoucím Národního 
referenèního centra pro zátìž populace toxickými látkami z poživatin pøi SZÚ. Pøednášel na 3. Lékaøské  fakultì UK 
a na VŠCHT v Praze. Je èlenem Spoleènosti pro výživu, kde do loòského roku pracoval jako místopøedseda. Dále je 
èlenem Rady ÈAZV, èlenem Èeského výboru pro spolupráci s FAO a dalších dùležitých organizací.

Zpracovali JB + Per.    
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Urèeno pøedevším závodnímu,
vojenskému, nemocniènímu
a lázeòskému stravování, stravování
vysokoškolákù, sportovcù
a dùchodcù a dalším formám
spoleèného stravování

SPOLEÈNÉ

STRAVOVÁNÍ

Abstrakt
Sterilované hotové pokrmy jsou jako speciální výrobky 

v Èeské republice zatím využívány pøedevším pro úèely 
zabezpeèení výživy pøíslušníkù Armády Èeské republiky 
a Integrovaného záchranného systému. Další možností 
jejich využití by mohlo být také zajištìní výživy civilního 
obyvatelstva v krizových situacích. Cílem práce bylo 
stanovit nutrièní hodnotu vybraných sterilovaných ho-
tových pokrmù na základì jejich surovinového složení 
a z aminokyselinového složení pomocí indexu esen-
ciálních aminokyselin urèit biologickou hodnotu 
bílkovin. Analyzovány byly pokrmy Vepøové maso 
s mrkví a bramborem, Vepøový guláš s tìstovinami 
a Pikantní rizoto o hmotnosti 300 g (1 porce). Bylo 
zjištìno, že Vepøový guláš s tìstovinami poskytuje 
2097 kJ/300 g, Pikantní rizoto 2073 kJ/300 g a Vep-
øové maso s mrkví a bramborem jen 1474 kJ/300 g. 
Nejvyšší biologickou hodnotu bílkovin podle indexu 
esenciálních aminokyselin má Vepøový guláš s tìs-
tovinami (81,13), následuje Pikantní rizoto (74,28) 
a Vepøové maso s mrkví a bramborem (73,50).

Výroba a charakteristika 
sterilovaných hotových pokrmù

Výroba hotových pokrmù má v Èeské republice 
dlouhou tradici. Již na pøelomu padesátých a še-
desátých let se objevují na trhu hotové pokrmy 
tuzemské produkce, zpoèátku sterilované pozdìji 
i zmrazené. Smyslem jejich prùmyslové výroby bylo 
a stále je zajistit pøimìøeným zpùsobem stravování 
osob v podmínkách, kdy není možné nebo výhodné 
pøipravovat èerstvou stravu v místì spotøeby. 

Pod pojmem hotové pokrmy máme zpravidla na 
mysli prùmyslovì vyrobené pokrmy, které pøed po-
dáváním nevyžadují jinou úpravu než regeneraci, což 
znamená zahøát pokrm na teplotu podávání (nejménì 
+60 °C), jak stanovuje vyhláška MZd è. 137/2004 
Sb. v platném znìní. Za sterilované hotové pokrmy 
jsou považovány výrobky konzervované teplem ve 
vzduchotìsných uzavøených obalech. Od hotových 

Výživová hodnota 
sterilovaných hotových pokrmù
Ing. Helena Kadidlová, Ing. František Buòka, Ph.D., doc. Ing. Jan Hrabì, Ph.D.

Ústav potravináøského inženýrství, Universita Tomáše Bati, Zlín

pokrmù, které jsou bìžnì k dostání v obchodní síti, 
se liší delší dobou minimální trvanlivosti prodlouže-
nou pomocí tepelného záhøevu (termosterilace) až 
na nìkolik let. 

Pro výrobu sterilovaných hotových pokrmù se 
jako hlavní surovina používá pøedevším vepøové 
a hovìzí maso, prozatím ménì èasto maso drùbeží. 
Poslednì zmínìný druh masa lze však v budoucnu 
využít v rámci inovace surovinové skladby pokrmù, 
neboś vykazuje nejen dobrou nutrièní hodnotu, ale 
je i cenovì dostupné. Pøi výbìru masa pro hotové 
pokrmy je nutné uvážit o jaký typ pokrmu se jedná, 
jaká je jeho požadovaná kvalita, doba trvanlivosti 
a cena. Napøíklad v konzervách, kde jsou kusy masa 
ve vlastní šśávì èi omáèce (guláše apod.), musí 
mít maso schopnost udržet vodu, vlákna musí být 
køehká, s pøimìøeným obsahem kolagenu. Kolagen, 
pokud je tøeba, musí být buï pøedem z masa me-
chanicky odstranìn nebo musí být zajištìno takové 
tepelné opracování, aby došlo k  jeho pøemìnì na 
želatinu. U gulášových výrobkù se proto z tìchto 
dùvodù používá maso s vyšším obsahem tuku, 
protože pøíprava jen z velmi libového masa se mùže 
projevit suchou konzistencí, která není u tìchto 
výrobkù žádoucí. 

Pøílohou v hotových pokrmech bývají zpravidla 
brambory, rýže nebo tìstoviny. Pøi pøípravì pøíloh 
je dùležité, aby se v prùbìhu technologického 
procesu nerozváøely a nelepily (zejména tìstovi-
ny a rýže). Dalšími doplòujícími surovinami jsou 
sterilovaná èi mražená zelenina, koøení a ostatní 
pøísady. Zelenina je velmi vhodná surovina pro 
výrobu hotových pokrmù, protože úèelnì doplòuje 
chuśové i nutrièní vlastnosti výrobku. Vyznaèuje se 
sice nízkým energetickým obsahem, ale na druhé 
stranì obohacuje pokrm o vitaminy a minerální 
látky. Obecnì mùžeme øíci, že všechny suroviny 
urèené pro výrobu hotových pokrmù musí být pøe-
devším zdravotnì nezávadné a splòovat základní 
požadavky na jakost.
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Technologický proces výroby sterilovaných ho-
tových pokrmù spoèívá v  pøedpøípravì jednotlivých 
surovin, kam øadíme mechanické opracování surovin 
(èištìní a loupání brambor, zeleniny, máèení brambor, 
rýže) a prvotní tepelné opracování (pøedvaøení tìs-
tovin, peèení, pøeddušení èi orestování masa). Poté 
následuje smíchání veškerých surovin a jejich plnìní 
do obvykle 200 až 300 g laminovaných hliníkových 
obalù, které mají vyhovující bariérové vlastnosti. Po 
uzavøení obalu pøivaøitelným hliníkovým víèkem jsou 
hotové pokrmy sterilovány v autoklávu po dobu 60 mi-
nut pøi teplotì + 121 °C (pøetlak 0,3 MPa) a následnì 
zchlazeny do 30 minut na teplotu + 45 °C. 

Sterilované hotové pokrmy jsou u nás využí-
vány pøedevším Armádou ÈR jako hlavní složka 
tzv. bojových dávek potravin a dále Integrovaným 
záchranným systémem k zabezpeèení stravy jeho 
èlenù pøi operaèním nasazení. Jedná se o pokrmy 
balené do misek z taženého hliníku, uzavøených 
pøivaøitelným hliníkovým víèkem. Pro konzumaci 
se pokrmy ohøívají buï ve vroucí vodì (i s obalem), 
pøímým ohøevem v obalu na vaøièi nebo ohøevem 
pokrmu bez obalu v jídelním nádobí. Požadavek na 
dobu jejich minimální trvanlivosti byl na základì stan-
dardu STANAG 2937 (standardizaèní dohoda pro 
oblast proviantního zabezpeèení vojákù) stanoven 
na 24 mìsícù pøi teplotì okolí, èímž se míní teploty 
bìžné pro podnební pásmo dané zemì, v našem 
pøípadì Èeské republiky. Stejné pokrmy využívají 
také armády USA, Nìmecka, Francie, Velké Británie 
èi Nizozemí. Dalším možným uplatnìním daných 
pokrmù je zabezpeèení výživy civilního obyvatelstva 
v bìžném životì i krizových stavech, neboś nároky 
na technické vybavení a obslužný personál jsou pøi 
jejich použití minimální. 

U všech tøí výše zmínìných možností využití 
sterilovaných hotových pokrmù se pøedpokládá, 
že budou plnit zejména funkci hlavních sytících po-
krmù a zastoupení živoèišných a rostlinných složek 
v nich bude pokud možno co nejpestøejší. Prùmys-
lová výroba dokáže tyto požadavky splnit, protože 
umožòuje volit surovinovou skladbu pokrmù tak, 
aby vyhovovala souèasným výživovým doporuèením 
a také minimalizuje ztráty na nutrièní hodnotì. 

Cílem práce bylo vypoèíst nutrièní hodno-
tu vybraných sterilovaných hotových pokrmù na 
základì jejich surovinového složení a zároveò 
podle obsahu aminokyselin zhodnotit biologickou 
hodnotu jejich bílkovin pomocí indexu esenciál-
ních aminokyselin.

Použitý materiál a metody 
Byly analyzovány vzorky hotových pokrmù Vep-

øové maso s mrkví a bramborem, Vepøový guláš 
s tìstovinami a Pikantní rizoto ve spotøebitelském 
balení 300 g, které vyrobila firma HAMÉ, a.s. jako 
souèást bojových dávek potravin Armády ÈR. 
Hodnoty nutrièních faktorù (energie, bílkoviny, 
tuky, sacharidy) byly vypoèteny pomocí Potravino-

vých tabulek (II. díl, Spoleènost pro výživu, 1993) 
v hodnotách „jak snìdeno“. Z chemických analýz 
bylo kromì jiného provedeno stanovení aminoky-
selinového složení jakožto velmi dùležitého ukaza-
tele biologické hodnoty bílkovin hotových pokrmù 
pomocí iontovì výmìnné kapalinové chromatogra-
fie. Zároveò byla na základì pomìru zastoupení 
esenciálních aminokyselin urèena hodnota indexu 
esenciálních aminokyselin (EAAI), pøièemž byla 
zvolena, pøi jeho výpoètu, za standardní protein 
vajeèná bílkovina. 

Nutrièní hodnota sterilovaných hotových 
pokrmù 

Nutrièní hodnota sterilovaných hotových po-
krmù je dána jejich surovinovým složením, které 
u Pikantního rizota tvoøí vepøové maso, rýže, leèo, 
cibule sádlo, olej, sùl pepø a masox. Ve Vepøovém 
mase s mrkví a bramborem to jsou vepøové maso, 
dále brambory, mrkev, cibule, sójové maso, sádlo, 
sùl, pepø, masox a modifikovaný škrob. Poslední 
pokrm Vepøový guláš s tìstovinami byl vyroben 
z vepøového masa, tìstovin, sádla, sójového 
masa, cibule, soli, pepøe, sladké papriky, kmínu 
a masoxu.

Z uvedených receptur vyplývá, že hlavním 
zdrojem živoèišných bílkovin je ve zkoumaných 
hotových pokrmech vepøové maso. Rozdílné je 
pouze jeho množství použité pøi výrobì, což se 
také projevuje v odlišných hodnotách obsahu 
bílkovin (viz. tabulka 1). Rostlinné bílkoviny jsou 
obsaženy v pøílohách. Dalším možným zdrojem je 
i sójové maso. Z pøíloh obsahují nejvyšší množství 
bílkovin tìstoviny, a to 116 g bílkovin/1 kg potravi-
ny, následuje rýže se 77 g bílkovin/1 kg potraviny 
a brambory podle roèního období poskytují 10 
– 14 g bílkovin/1 kg potraviny. Pøídavkem sójo-
vého masa do Vepøového guláše s tìstovinami 
a Vepøového masa s mrkví a bramborem se zvýšila 
hodnota obsahu rostlinných bílkovin. 

Na plnìní nutrièního faktoru tuky se podílejí, 
z výše jmenovaných surovin, zejména sádlo a olej, 
pøièemž jejich nejvìtší množství bylo použito v Pi-
kantním rizotu. Proto má tento pokrm i nejvyšší 
hodnotu obsahu tuku. Tuk, v pøípadì všech tøí 
pokrmù, pøedstavuje hlavní zdroj energie, avšak 

Tabulka 1 -  Hodnoty  nutrièních faktorù vybraných sterilovaných 
hotových pokrmù v 300 g

Pokrm

                                         Nutrièní faktor 
 Energetická Bílkoviny Bílkoviny
 hodnota  živoèišné rostlinné Tuky Sacharidy
 [kJ] [g] [g] [g] [g]

Vepøový guláš  2096,8 16,7 10,8 22,9 46,0
s tìstovinami

Pikantní rizoto 2072,5 10,9 4,1 28,4 45,1

Vepøové maso 
s mrkví  1473,8 10,6 4,2 18,1 32,5
a bramborem
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ve Vepøovém guláši s tìstovinami jej bylo pou-
žito zhruba dvojnásobné množství v porovnání 
s Vepøovým masem s mrkví a bramborem. Pøílohy 
jednotlivých pokrmù se kromì obsahu rostlin-
ných bílkovin významnì podílely také na množ-
ství sacharidù. Jejich nejbohatším zdrojem byly 
tìstoviny (706–726 g sacharidù/1 kg potraviny) 
a rýže (715 g sacharidù/1 kg potraviny). Brambo-
ry obsahují nejménì sacharidù z daných pøíloh 
(89–141 g sacharidù/1 kg potraviny). 

Srovnáme-li podíl jednotlivých nutrietù na celkové 
energetické hodnotì vybraných pokrmù, zjistíme, že 
podíl tukù byl v rozmezí 41–51 %, sacharidù 34–37 % 
a bílkovin celkem 12–22 %.

Pro sacharidy výživová doporuèení uvádìjí, že 
by mìly mít nejvìtší podíl na celkovém denním 
pøíjmu energie (57–58 %). U analyzovaných vzorkù 
pokrmù to byly pøedevším tuky, které se nejvíce 
podílely na jejich celkové energii. Pøesto vzhle-
dem k zamýšlenému použití pokrmù (stravování 
èlenù složek Integrovaného záchranného systému 
a civilního obyvatelstva), pøi kterém potøebují konzu-
menti pøijímat dostateèné množství energie, nelze 
oznaèit vyšší podíl tukù na celkovém energetickém 
pøíjmu za zcela negativní. 

Biologická hodnota bílkovin sterilovaných 
hotových pokrmù

Pøi hodnocení pøíjmu bílkovin je dùležité nejen 
jejich celkové množství, ale i stravitelnost, složení 
aminokyselin a další faktory, které se zaøazují 
pod pojem biologická (nutrièní) hodnota bílkovin. 
Významný je také pomìr rostlinných a živoèišných 
bílkovin, který by mìl být podle výživových doporuèení 
1:1. 

Podíváme-li se na zastoupení obou druhù bílkovin 
ve zkoumaných pokrmech, zjistíme, že u Vepøového 
guláše s tìstovinami je tento pomìr 1,5:1, zatímco 
u Vepøového masa s mrkví a bramborem a Pikantního 
rizota pøevažují 2,5krát více živoèišné bílkoviny nad 
rostlinnými. Dùvodem je opìt surovinová skladba 
daných pokrmù uvedená v pøedchozí kapitole. 

Mírnou pøevahu živoèišných bílkovin nad rost-
linnými mùžeme z výživového hlediska hodnotit 
kladnì, neboś živoèišné bílkoviny (v tomto pøípadì 
bílkoviny vepøového masa) lze považovat za témìø 
plnohodnotné vzhledem k vyššímu obsahu esenci-

álních aminokyselin ve srovnání s rostlinnými bílkovi-
nami. Jako esenciální oznaèujeme ty aminokyseliny, 
které jsou pro èlovìka nepostradatelné, protože si 
je lidský organizmus nedokáže sám syntetizovat. 
Z tohoto dùvodu se v bílkovinách stanovuje složení 
esenciálních aminokyselin a výsledky se vztahují 
k obsahu esenciálních aminokyselin pøítomných v ur-
èené referenèní bílkovinì, která má z pohledu výživy 
optimální složení esenciálních aminokyselin. Výsled-
kem je pak index esenciálních aminokyselin (EAAI) 
sloužící pro stanovení nutrièní hodnoty bílkovin. 

Vepøový guláš s tìstovinami díky svému surovinové-
mu složení, poskytuje nejvìtší množství bílkovin a zá-
roveò je jeho aminokyselinové složení nekvalitnìjší 
ze všech pokrmù (viz. tabulka 3). U Vepøového masa 
s mrkví a bramborem a Pikantního rizoto jsou hodnoty 
indexu esenciálních aminokyselin velmi podobné, 
a proto se biologická hodnota bílkovin obou pokrmù 
pohybuje pøibližnì na stejné úrovni. Také celkový ob-
sah aminokyselin mají dané pokrmy témìø shodné.

Kromì EAAI byla urèena i tzv. limitující aminoky-
selina, jejíž obsah je nejnižší ve srovnání s hodnotou 
ve standardním proteinu a která má ze všech esen-
ciálních aminokyselin nejnižší hodnotu aminokyse-
linového skóre. V analyzovaných pokrmech, které 
vznikly smícháním již døíve uvedených surovin, byl 
jako limitující aminokyselina urèen vzhledem ke 
svému obsahu isoleucin. Ze základních surovin 
je však isoleucin limitující aminokyselinou pouze 
u rýže. Zatímco bílkoviny vepøového masa obsa-
hují nízké množství valinu, brambory methionu 
a pšenice, která je hlavní složkou tìstovin, lysinu. 
Limitující aminokyselina pøitom mùže omezit rozsah 
biosyntézy dalších aminokyselin. 

Tabulka 3: - Prùmìrný obsah aminokyselin ve sterilovaných hotových 
pokrmech (g.kg-1)

                               Obsah aminokyseliny v g.kg-1 
 Vepøový guláš   Vepøové maso
Aminokyselina s tìstovinami Pikantní rizoto s mrkví  
   a bramborem
Cystein 1,70 ± 0,08 1,30 ± 0,20  0,98 ± 0,04
Methionin 3,09 ± 0,18 2,85 ± 0,37 2,19 ± 0,06
Kyselina asparagová 9,32 ± 0,65 6,43 ± 0,93 7,73 ± 0,60
Threonin 4,51 ± 0,37 2,89 ± 0,51 3,27 ± 0,20
Serin 4,90 ± 0,25 2,96 ± 0,43 3,08 ± 0,16
Kyselina glutamová 21,61 ± 1,06 10,92 ± 1,61 11,97 ± 0,78
Prolin 8,71 ± 0,45 4,00 ± 0,73 4,24 ± 0,51
Glycin 4,92 ± 0,17 3,60 ± 0,47 3,69 ± 0,24
Alanin 5,43 ± 0,38 3,98 ± 0,57 4,08 ± 0,29
Valin 4,93 ± 0,61 3,22 ± 0,64 3,49 ± 0,21
Isoleucin 4,33 ± 0,55 2,73 ± 0,55 3,04 ± 0,18
Leucin 8,31 ± 0,64 5,35 ± 0,84 5,56 ± 0,32
Tyrosin 3,31 ± 0,17 2,16 ± 0,21 2,41 ± 0,15
Fenylalanin 4,56 ± 0,33 2,67 ± 0,43 2,93 ± 0,17
Histidin 3,35 ± 0,24 2,59 ± 0,28 2,64 ± 0,25
Lysin 6,92 ± 0,77 4,70 ± 0,86 5,51 ± 0,31
Arginin 7,41 ± 0,57 5,31 ± 0,77 5,39 ± 0,29
Souèet 92,27 66,92 72,21
EAAI 81,13 74,28 73,50

Poznámka: Obsah aminokyselin je uveden jako prùmìr ± SD 
(n = 10). Tuènì jsou zvýraznìné esenciální aminokyseliny. 
Kurzívou je oznaèena limitující aminokyselina.

Tabulka 2 – Obsah esenciálních aminokyselin ve slepièích vejcích 
(g.16gN-1)  jako standardním proteinu

Aminokyselina Obsah (g.16gN-1)
Methionin  3,4
Threonin  5,1
Valin  6,8
Isoleucin  6,3
Leucin  8,8
Fenylalanin  5,7
Lysin  7,0
EAAI 100

Zdroj: VELÍŠEK, J. Chemie potravin 1. Tábor: Ossis, 2002, 332  s.
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Isoleucin hraje v organizmu dùležitou roli v proce-
sech regulace hladiny cukru v krvi, hladiny energie 
a podílí se také na vzniku hemoglobinu. Nejvìtší 
význam má však tato aminokyselina pøi tvorbì a re-
generaci svalové tkánì, a proto je velmi dùležitá na-
pøíklad pro sportovce. Její nedostatek mùže vyvolat 
symptomy podobné hypoglykémii (nízká hladina 
cukru v krvi) a mùže dojít i k úbytku svalové hmoty.

Naopak relativnì nejvíce zastoupenými esenci-
álními aminokyselinami byly threonin ve Vepøovém 
guláši s tìstovinami, lysin u Vepøového masa s mrkví 
a bramborem a methionin v pøípadì Pikantního rizota. 
Threonin je esenciální aminokyselina, která napomá-
há správnému rùstu tím, že udržuje optimální rovnová-
hu proteinù v  tìle. Kromì toho podporuje správnou 
funkci kardiovaskulárního, nervového a imunitního 
systému a také jater. Lysin je další nepostradatelnou 
aminokyselinou. Úèastní se mimo jiné tvorby hormo-
nù a podporuje správný rùst kostí u dìtí a dospìlých. 
Methionin organizmus potøebuje pøi zpracování 
a odstraòování tuku z tìla. Podílí se i na vzniku 
kreatinu a kolagenu, které jsou významnými sou-
èástmi svalù, kùže, nehtù a pojivových tkání. Navíc 
umožòuje organizmu snižovat hladinu nežádoucího 
histaminu v tìle.

Závìr 
Na základì výsledkù provedeného nutrièního 

hodnocení a analýzy aminokyselinového složení 
uvádíme následující zjištìní:

• pokrm Vepøový guláš s tìstovinami posky-
tuje nejvíce energie, jejímž zdrojem jsou 
tuky obsažené v pokrmu. Nabízí také nej-
kvalitnìjší bílkoviny co do jejich množství 
i aminokyselinového složení;

•  Vepøové maso s mrkví a bramborem má nej-
nižší hodnotu energie, na které se nejvíce 
podílejí tuky, jejichž obsah byl ale ve srovnání 
se zbylými pokrmy nejnižší;

•  Pikantní rizoto má nejvyšší obsah tukù a jeho 
energetická hodnota je druhá nejvyšší z da-
ných pokrmù;

•  pro Pikantní rizoto a Vepøové maso s mrk-
ví a bramborem je typické, že množství 
a kvalita bílkovin jsou u nich srovnatelné;

•  limitující esenciální aminokyselinou je u všech 
analyzovaných pokrmù isoleucin.

Mùžeme øíci, že výživová hodnota zkoumaných 
sterilovaných hotových pokrmù odpovídá nárokùm 
vyplývajícím ze zamýšleného použití tìchto pokrmù 
v rámci Armády Èeské republiky a Integrovaného 
záchranného systému. 

V bìžné obchodní síti se však jeví využití stejných 
pokrmù jako ménì pravdìpodobné vzhledem k jejich 
cenì, ne pøíliš atraktivním obalu a pøedevším nižší 
poptávce. Spotøebitelé zatím nejsou zvyklí ve vìtší 
míøe nakupovat tento druh potravin. Výjimku tvoøí 
pøípady, kdy se chystají na dovolenou nebo si chtìjí 

vyjet do pøírody a nemají pøitom možnost uchovávat 
potraviny pøi chladírenské teplotì. 

 Aby se situace zmìnila, bylo by tøeba roz-
šíø it nabídku pokrmù o další varianty, zmìnit 
jejich design a navrhnout výslednou cenu vý-
robku tak, aby zahrnovala výrobní náklady spolu 
s oèekávaným ziskem a zároveò byla stále pøijatelná 
pro vìtšinu zákazníkù. V souèasné dobì mùže být 
uskuteènìní uvedených pøedpokladù problémem ne-
jen kvùli ekonomické krizi, která se jistì promítne do 
velikosti poptávky na trhu s potravinami, ale i finanèní 
nároènosti splnìní daných podmínek.

Rozšíøení sortimentu sterilovaných hotových 
pokrmù pro Armádu ÈR je odvislé od velikosti její 
poptávky. V souèasné dobì armáda využívá zejména 
pokrmy zmínìné v tomto èlánku. Pøi jejich dalším 
vývoji by bylo ovšem nutné zohlednit jak stránku 
výživovou (nutrièní), tak senzorickou a v neposlední 
øadì i ekonomickou. 

V nìkterém z dalších èlánkù se budeme po-
drobnìji zabývat problematikou zmìn nutrièní 
jakosti sterilovaných hotových pokrmù vlivem skla-
dovacích podmínek. 

Práce byla podpoøena projektem MŠMT: MSM 
7088352101
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Ze svìta výživy

Žvýkaèka s cysteinem mùže snižovat riziko 
rakoviny vyvolané kouøením a alkoholem

Rozsáhlý výzkum pracovníkù z univerzity v Helsinkách 
ukázal, že žvýkací guma s aminokyselinou cysteinem 
mùže snižovat riziko rakoviny spojené s kouøením a pitím 
alkoholu. Žvýkaèku s názvem XyliCyst vyrábí finská spoleè-
nost Biohit Oy, která vlastní patenty na pøípravu a použití 
L-cysteinu k eliminaci karcinogenního acetaldehydu po pití 
nebo kouøení. Dosud není rozhodnuto, v jakých obchodech 
se bude žvýkaèka prodávat. Spoleènost sice 
plánuje prodej v lékárnách a ve všech prodej-
nách se zdravými potravinami, ovšem koneèné 
rozhodnutí bude záviset na legislativì jednot-
livých zemí. L-cystein je již dlouho znám svou 
schopností vázat acetaldehyd, který se tvoøí 
ve slinách zejména pøi kouøení a pití alkoholu, 
a je toxický. Epidemiologické studie naznaèují, 
že 80 % pøípadù rakoviny úst, hltanu a jícnu je 
spojeno s kouøením a pitím a jejich vznik je 
vysvìtlován zvýšenou expozicí acetaldehydu v horní èásti 
zažívacího traktu. Podle britského výzkumu je rakovina 
hltanu v Británii devátou nejbìžnìjší formou této choroby, 
pøièemž každoroènì je diagnostikováno více než 7 500 
nových pøípadù. V roce 2002 bylo zaznamenáno 4 405 
nových pøípadù rakoviny úst. 

V devadesátých letech byla vyslovena domnìnka, že 
flóra lidského zažívacího traktu generuje po expozici eta-
nolu acetaldehyd. Je známo, že asijská populace vykazuje 
genovou modifikaci, která zpùsobuje deficit enzymu odpo-

Nová metoda stanovení 
pøítomnosti kofeinu v nápojích 

Pracovníci z Washington University 
School of Medicine v Missouri vyvinuli 
novou metodu na stanovení pøítomnosti 
kofeinu v horkých a studených nápo-
jích. Zjistili, že k detektování této látky 
se mohu využít protilátky produkované 
lamami. V rámci experimentu byl lamám 
injekènì vpraven do tìla kofein, který 
vyvolal tvorbu protilátek proti tomuto 
alkaloidu. Protilátky byly poté extraho-

vány a byla testována jejich schopnost 
detektovat kofein v širokém sortimentu 
nápojù. Na rozdíl od protilátek vìtšiny 
jiných živoèichù, jsou protilátky získané 
z lam a velbloudù schopny pøestát tep-

loty až 90 °C, což je ideální pro použití 
v horkých nápojích. Výzkum je nyní ve 
fázi vývoje mìøicí tyèinky na bázi proti-
látek, která by po ponoøení do pøíslušné 
tekutiny zmìnila pøi kontaktu s kofeinem 
barvu. Pùvodní testované chemikálie 
byly pro spotøebitele nepøijatelné vzhle-
dem k nutnosti použití pøístrojù, kterými 
jsou vybaveny pouze laboratoøe. Nová 
tyèinka umožní spotøebitelùm, kteøí jsou 
ze zdravotních èi jiných dùvodù nuceni 
se kofeinu vyhýbat, ujistit se, že nápoj, 
který chtìjí konzumovat, neobsahuje 
kofein. Pomocí tyèinky bude kupøíkladu 
možno rozlišit mezi šálkem normální 
kávy s obsahem 80–280 mg kofeinu 
a šálkem bezkofeinové kávy s maximál-
nì 5 mg kofeinu. 

http://www.fdin.co.uk/news/
index.php 

kop

Zdravá volba 
pro balené vody

Byl proveden prùzkum spotøe-
bitelské poptávky, ve kterém mìli 
spotøebitelé oznaèit, který nápoj se 

nejvíce blíží jejich pøedstavám o nápoji 
pro zdravý zpùsob života. Poøadí bylo 
následující: balená voda 58 %, mléko 

22 %, balené ovocné 
nápoje 5 %, sportovní 
a energetické nápoje 
3 %, ledové èaje 2 %, 
sycené nealkoholické 
nápoje 2 %, balená 
káva ménì než 1 %, 
ostatní nápoje 3 %. 

Dùvody preferencí pro balené vody 
byly rùzné: stálá kvalita a zdravotní 
nezávadnost, dobrá chuś a pøinále-
žitost ke zdravému zpùsobu života. 
V roce 2007 vydaná zpráva Spolku 
obchodníkù s nápoji (Beverages Mar-
keting Corporation) v USA konstatuje 
prodej balených vod v USA v objemu 
8,25 mld. galonù (asi 37,6 mld. l), což 
znamená spotøebu na osobu a rok asi 
27,6 galonu (asi 224 l/os/r). Balené 
vody byly druhým nejvìtším obchod-
ním sektorem v oblasti nápojù, po 
sycených nealkoholických nápojích. 

Healthy vote for bottled water. 
Soft Drinks International, Septem-

ber 2007, s. 18 
Per

vìdného za odstraòování acetaldehydu. Bylo prokázáno, 
že Asiaté s touto genovou mutací mají po konzumaci malé-
ho množství alkoholu v porovnání s osobami s normálním 
pùsobením pøíslušného enzymu, dvakrát až tøikrát vyšší 
hladinu acetaldehydu. Rovnìž bylo prokázáno, že Japonci 
s vysokou konzumací alkoholu mají výraznì vyšší výskyt 
rakoviny zažívacího traktu než populace jiných národ-
ností. Na základì výsledkù tìchto a dalších studií finští 
výzkumníci vyvinuli preparát obsahující cystein, napomá-
hající eliminaci acetaldehydu a následnì i snižování rizika 

vzniku rakoviny zažívacího traktu. První dva 
preparáty byly tablety s pomalým uvolòováním 
cysteinu, u nichž byl sledován efekt eliminace 
acetaldehydu. Další formou byla žvýkaèka, 
obsahující zhruba 5 mg cysteinu, která má velmi 
jednoduché použití. Výzkumný tým pokraèuje 
ve vývoji dalších výrobkù s cysteinem, cílených 
na rùzné oblasti horní èásti zažívacího ústrojí, 
protože se acetaldehyd se slinami dostává do 
jícnu, hltanu a dále do žaludku. Nadto mùže 

být acetaldehyd produkován i v jiných èástech zažívacího 
traktu z ústních mikroorganismù z jiných potravin, zejména 
v tìch, které obsahují znaèné množství cukru a sachari-
dù. Cílem je vyvinout preparáty pomalu uvolòující cystein 
v rùzných èástech gastrointestinálního traktu, které by 
eliminovaly acetaldehyd nejenom v ústech, ale i v žaludku 
a tlustém støevu. 

http://www.nutraingredients.com/news/ng.asp-
?n=67909-biohit-oyj-xylicyst-cysteine 

kop
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Cílem projektu FutureFood6, který aplikuje me-
todiku foresightu na potravináøský prùmysl v zemích 
støední a východní Evropy, je napomoci subjektùm 
potravináøského prùmyslu (zejména MSP) v tomto 
regionu zlepšit úroveò kvality a udržet úroveò bez-
peènosti potravin srovnatelnou s  vyspìlými zemìmi 
Evropy i svìta. Kromì socio-ekonomických scénáøù 
zahrnoval projekt i další aktivity zamìøené na predikci 
možné budoucí podoby potravináøského prùmys-
lu v tomto regionu. 

Jednou z tìchto aktivit bylo stanovování budoucích 
vizí potravináøského prùmyslu v regionu pro rok 2020. 
V projektu FutureFood6 byly tyto vize vytvoøeny za 
úèasti expertù se vztahem k potravináøskému prùmyslu 
(z výzkumných institucí, státní správy, podnikatelských 
subjektù, atd.) ze šesti zemí støední a východní Evropy 
(CEE) zapojených do projektu (ÈR, Slovensko, Maïar-
sko, Chorvatsko, Rumunsko a Bulharsko). 

Podoba budoucích vizí potravináøského prùmyslu 
v roce 2020 vycházela z analýzy souèasného stavu 
odvìtví. Analýza popsala souèasný charakter potra-
vináøského prùmyslu v regionu, podobu potravinové-
ho øetìzce, míru zapojení výzkumu a vývoje a také 
jeho potøeby a problémy jak v jednotlivých zemích, 
tak v regionu jako celku (Report 2008). 

Zahranièní experti identifikovali sadu ètyø vzájemnì 
se doplòujících vizí, které popisovaly žádoucí cha-
rakter potravináøského prùmyslu (zejména z pohledu 
úrovnì bezpeènosti a kvality potravin) v roce 2020. 
Tyto vize mají podobu tvrzení formulovaných tak, aby 
byly:

± jasné,
±  snadno pochopitelné,
±  realistické, 
±  hodnovìrné, 
±  vztahující se k urèitému èasu.

Podoba každé vize budoucnosti vycházela ze tøí zá-
kladních úhlù pohledu: 

±  z  pohledu trhu a obchodu, 
±  z pohledu vývoje potravináøských produktù, a 
±  z pohledu vývoje technologií a zamìøení výzkumu 

(Future Visions Report 2008).
 
Navržené budoucí vize potravináøského prùmyslu ve 

støední a východní Evropì v roce 2020 mají následující 
podobu:

Vize potravináøského prùmyslu 
v regionu støední a východní Evropy 
a zpùsob jejich dosažení
Mgr. Ondøej Valenta, Ing. Petr Hladík, PhD.,
Technologické centrum AV ÈR

Vize 1: Je zajištìna zvýšená dostupnost kvalitních 
regionálnì/lokálnì specifických potravin

Cílem této vize je navýšit množství tradièních, vysoce 
kvalitních a regionálnì specifických potravinových pro-
duktù zejména na regionálním trhu. Tato snaha o zvý-
šení dostupnosti tìchto produktù je vnímána také jako 
prostøedek k podpoøe rozvoje regionálních spoleèenství 
(napø. formou posilování regionální identity apod.). 

Výrobci podporující regionální produkci považují 
tyto produkty za atraktivnìjší než masovì vyrábìné 
produkty a také si uvìdomují, že místní produkce 
a spotøeba napomáhá kromì celkového rozvoje regio-
nálního hospodáøství také ochranì životního prostøedí 
a kulturní diverzity. 

Propagaci tìchto tradièních produktù napomùže 
i jejich zaøazení do Evropského systému propagace 
a ochrany potravinových produktù známého jako 
PDO (Protected Designation of Origin), PGI (Protec-
ted Geographical Indication) nebo TSG (Traditional 
Specialty Guaranteed). 

Vize 2: Region støední a východní Evropy je jedním 
z hlavních hráèù na evropském trhu s bezpeènými 
potravinami

Cílem této budoucí vize je rozvoj regionálního po-
travináøství, které by produkovalo bezpeèné a kvalitní 
výrobky s vysokou výživovou (nutrièní) hodnotou. Stát 
se jedním z hlavních hráèù na evropském trhu v tomto 
segmentu je podle expertù sice obtížnì dosažitelné, 
nicménì investice do této oblasti nabývají v globali-
zujícím se svìtì strategického významu. 

Zvyšující se evropskou poptávku po zdravých a bez-
peèných potravinách bude muset uspokojovat také 
produkce regionálních potravin s tím, že pøísná pravidla 
kontroly kvality budou muset být respektována v rámci 
celého potravinového øetìzce („from farm to fork“), 
vèetnì zabezpeèení oznaèení pùvodu produktu. 

Z tìchto dùvodù bude muset potravináøský prùmysl 
na regionální úrovni do své výroby zaintegrovat nové 
technologie a postupy, které usnadní produkci tìch 
výrobkù, jejichž hlavním atributem bude kvalita a sa-
mozøejmá zdravotní nezávadnost. 

Vize 3: Podpora VaV v potravináøství je prioritou 
národních strategií rozvoje. Je dosaženo vìtší 
míry spolupráce v rámci potravinového øetìzce 
(s možnou specializací na funkèní potraviny)

Tato budoucí vize má za cíl posílit a zvýšit míru 
zaèlenìní regionální infrastruktury výzkumu a vývoje 
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(VaV) do potravináøského prùmyslu. Toto zvýšení 
významu VaV v potravináøství povede mimo jiné 
i k tìsnìjší a intenzivnìjší spolupráci mezi jednotli-
vými subjekty v rámci potravinového øetìzce. 

Vìtší dùraz na znalostní dimenzí potravináøského 
prùmyslu je dùležitý i proto, že obecná orientace ná-
rodních hospodáøství na tvorbu a využívání znalostí 
je považována za klíè k vyšší produktivitì a ekono-
mickému rùstu. Z tohoto dùvodu je zásadní stanovení 
priorit národních strategií rozvoje (i v potravináøském 
prùmyslu) jak na národní, tak i regionální úrovni.

Jednou z prioritních oblastí intenzivního využívání 
VaV v potravináøském prùmyslu by podle mínìní ex-
pertù mìla být produkce funkèních potravin. Funkèní 
potraviny jsou považovány za významnou souèást 
péèe o zdraví i tím, že napomáhají  pøedcházet nì-
kterým nemocem moderního životního stylu. 

Vize 4: Zemìdìlsko-potravináøský sektor zalo-
žený na využívání znalostí

Poslední, ètvrtá vize, navazuje na pøedchozí vizi 
tím, že vytváøí na regionální úrovni potravináøský prù-
mysl založený na využívání znalostí; tedy prùmyslové 
odvìtví, ve kterém jsou znalosti stejnì dùležitým 
prvkem jako ostatní ekonomické zdroje. 

V souèasné dobì je konkurenceschopnost podni-
kù stále více založena na zboží a službách s vysokým 
znalostním základem. V pøípadì potravináøského 
prùmyslu je nezbytné disponovat vhodnì vzdìlanou 
pracovní silou, která by byla schopna využívat nové 
systémy výroby založené na znalostech, a to již na 
úrovni jednotlivých hospodáøství. Tyto systémy by 
dodávaly na trh kvalitní ekologicky a energeticky 
šetrné potravinové produkty. 

Tyto ètyøi budoucí vize nastiòují žádoucí podobu 
potravináøského prùmyslu ve støední a východní Evropì 
v roce 2020 tak, jak ji navrhli experti ze zemí tohoto 
regionu. První budoucí vize vyzdvihuje dùležitost za-
chování výroby regionálních potravinových produktù, 
druhá vize pak klade dùraz na jejich zdravotní nezá-
vadnost a bezpeènost. Tyto dvì budoucí vize se naplní 
v pøípadì, kdy potravináøský prùmysl a zemìdìlství na 
regionální úrovni budou založeny na tìsné spolupráci 
s výzkumem a vývojem (vize 3) a dostateèném množství 
kvalifikovaných pracovních sil (vize 4). 

V další fázi projektu FutureFood6 bylo tøeba k tìm-
to vizím sestavit tzv. cestovní mapy (roadmapy). Jed-
ná se o strukturovaný soubor opatøení, která bude 
nutné na národní a regionální (CEE) úrovni uèinit tak, 
aby se výše popsané budoucí vize naplnily. 

Semináø, na kterém byly sestaveny roadmapy pro 
všechny ètyøi vize probìhl v záøí 2008. Jeho organi-
zaci mìlo na starosti Technologické centrum Akade-
mie vìd ÈR, které je èeským zástupcem v projektu 
a které tento semináø i metodicky vedlo. 

Limitovaný prostor tohoto èlánku neumožòuje 
detailnì popsat prùbìh vytváøení a podobu jednot-

livých roadmap; ty jsou ostatnì podrobnì popsány 
ve studii Document on Road-mapping (2008). Proto 
je zde z tìchto ètyø cestovních map uveden pouze 
výtah nejdùležitìjších opatøení. 

Nejvýznamnìjší opatøení vedoucí k vizím
Nejnaléhavìjším a zcela zásadním opatøením je 

dle expertù formulace strategie rozvoje potra-
vináøského prùmyslu (jak na národní, tak i CEE 
úrovni); jakási komplexní koncepce vývoje tohoto 
odvìtví, která v souèasné dobì na národních úrov-
ních chybí. Tato strategie by mìla zároveò zavést 
jasnì definovaný a jednoduchý systém podpory 
v následujících prioritních oblastech:

- produkce tradièních regionálních potravin;
- výroba funkèních potravin;
- rozvoj znalostní infrastruktury v potravináøském 

prùmyslu;
- spolupráce mezi subjekty VaV a subjekty potravi-

náøského prùmyslu;
- získávání certifikátù kvality;
- malé a støední podniky v potravináøském prùmyslu.

Mezi nejèastìji zmiòované formy této podpory 
patøily napø. dotace, daòové zvýhodnìní, zavedení 
systému rizikového kapitálu anebo také podpora 
spolupráce subjektù formou tzv. inovaèních pou-
kázek (voucherù) (Klusáèek a kol. 2008; str. 111). 
Zvláštní dùraz je kladen také na posílení role asociací 
v potravináøském prùmyslu jakožto prostøedku ke 
sdílení nákladù na napø. výzkum, transport, propa-
gaci, certifikaci, výrobu vybraných produktù apod. 

Podkladem této strategie by ve všech zemích 
regionu støední a východní Evropy mìla být dù-
kladná analýza potravináøského prùmyslu, vèetnì 
identifikace jeho problémù a potøeb. Aby se dosáhlo 
porovnatelných výsledkù, metodika této analýzy by 
mìla být vytváøena a implementována v jednotlivých 
zemích jednotným zpùsobem. Strategie by dále mìla 
být posouzena tzv. studií proveditelnosti.

Vedle strategie rozvoje je nutné na národních 
úrovních pøijmout také legislativní opatøení, která 
by do systémù zaèlenila, definovala nové termíny, 
napø. „tradièní produkt“ a vytvoøila nad nimi systém 
ochrany duševního vlastnictví. 

Formulace národních strategií rozvoje a zákonù 
vytvoøí obecný rámec smìøování potravináøského 
prùmyslu stanovující hranice, ve kterých se budou 
uskuteèòovat ostatní aktivity a opatøení smìøující 
k vytyèeným vizím. 

Jednou z nejdùležitìjších oblastí, ve kterých 
bude nutné tato opatøení uèinit, je vzdìlávání. Ve 
vzdìlávacích institucích, jejichž èinnost se dotýká 
potravináøství, je dùležité „vychovat“ dostateèné 
množství kvalifikované pracovní síly. Napøíklad 
charakter studia by mìl být pøizpùsoben tomu, aby 
více odpovídal souèasným potøebám a nárokùm 
potravináøského prùmyslu nebo aby mladí vìdeètí 
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pracovníci v potravináøství mìli mít k dispozici sys-
tém motivující je k dalšímu rozvoji. Stranou zájmu 
by nemìl zùstat ani rozvoj služeb a vzdìlávání pro 
zemìdìlce a zpracovatele potravin. 

Vzdìlávací aktivity nemohou minout také spotøe-
bitele, a to zejména smìrem k jeho vyšším nárokùm 
na kvalitu a zdravotní nezávadnost potravin. Mìly 
by probíhat informaèní kampanì a propagace 
kvalitních potravin, které by se uskuteèòovaly za 
pøispìní médií, asociací v potravináøském prùmyslu, 
regionálních a mìstských samospráv apod. Propa-
gace kvalitních potravin by mohla být zaèlenìna do 
napø. turistické propagace regionu nebo lokality; 
poøádáním veletrhù s regionálními potravinami by se 
docílilo vìtší vzájemné informovanosti nebo výmìny 
zkušeností jak mezi spotøebiteli a výrobci, tak i mezi 
výrobci navzájem. 

Vedle tìchto aktivit mají zvláštní význam opatøení 
smìøující k posílení významu výzkumu a vývoje 
v potravináøském prùmyslu. Zásadním pøedpokla-
dem je nastavení tohoto odvìtví tak, aby existoval 
tlak na využívání výsledkù výzkumu a vývoje a nejno-
vìjších technologií a jejich zaèleòování do výrobních 
procesù. K tomu by mìly dopomoci vhodnì nastave-
né dotaèní programy nebo systém daòových úlev na 
národní úrovni. Tím jsou myšleny napøíklad programy 
na podporu výzkumných projektù, ve kterých by 
musely mít zastoupení jak výzkumné, tak i soukromé 
subjekty s èinností v potravináøském prùmyslu. 

Úspìch pøi zaèlenìní sféry výzkumu a vývoje do 
potravináøského prùmyslu bude samozøejmì ovliv-

nìn celkovou úrovní výzkumu a vývoje a znalostní 
infrastruktury v zemích støední a východní Evropy. 
V tomto smìru experti zdùraznili zejména podporu 
excelence ve výzkumu a dále také dùraz na jeho 
interdisciplinaritu. 

Ucelený seznam opatøení rozdìlených podle 
jednotlivých vizí je k nalezení v Document on Road-
mapping (2008) z dílny Technologického centra 
AV ÈR. 

Prameny:
Document on Road-mapping. D16 of the WP6: 
Road-mapping, FutureFood6 project, No. 43005, 
2008. 
Future Visions Report. D15 of the WP5: Future Visi-
ons, FutureFood6 project, No. 43005, 2008.
Klusáèek, K., Kuèera, Z., Pazour, M. (2008): Kniha 
zahranièních dobrých praxí pøi realizaci politik výzku-
mu, vývoje a inovací. Sociologické nakladatelství, 
Praha, 138 s.
Report on interpretation of results from interviews/
questionnaires. D14 of the WP4: Key technologies 
survey and interviews – Preliminary analysis, Futu-
reFood6 project, No. 43005, 2008. (http://www.
futurefood6.com/files/Deliverable%2014_Regio-
nal%20report.pdf).
Valenta, O., Hladík, P.: Využití metod foresightu 
k vytváøení socioekonomických scénáøù možného 
budoucího vývoje potravináøského prùmyslu se 
zøetelem na bezpeènosti a kvalitu potravin – projekt 
FutureFood6, Výživa a potraviny, è. 6/2008.

Abstrakt
VÚPP provádìl po dobu 10 týdnù analytické 

rozbory vzorkù strojnì oddìlovaného kuøecího 
masa (SOM) dodaných ze 6 linek 4 zpracovatelù 
drùbeže. Byl sledován tvrdý i mìkký zpùsob stroj-
ního oddìlování a urèeny rozdíly mezi obsahem 
vápníku a poètem kostních úlomkù v obou typech 
procesù. Ke zjištìní poètu a velikosti kostních 
úlomkù byla vyvinuta metoda založená na tlakové 
alkalické hydrolýze vzorkù a poèítaèovém vyhodno-
cování obrazu systémem LUCIA. Bylo zjištìno, že 
oba zpùsoby oddìlování dávají velmi nízké hodnoty 
tìchto parametrù, hluboce pod normou stanovený-
mi limity a podstatnì nižší, než uvádí literatura pro 
SOM z jateènì opracovaných tìl velkých zvíøat. Tím 
byl zboøen mýtus „nebezpeèného výskytu kostních 
úlomkù“ v drùbežích separátech.

Mýtus rozemletých kostí
Ing. Jiøí Celba, CSc., Výzkumný ústav potravináøský Praha, v.v.i.

ÚVOD
Snad každý z nás se již setkal s rùznými tvrze-

ními ohlednì nevalné kvality masných výrobkù, 
pøedevším kvùli rozšíøenému používání „drùbežího 
separátu“, správnì „strojnì oddìleného drùbežího 
masa - SOM“. Mnozí laici a dokonce také nìkteøí 
„rádobyodborníci“ nejenže spotøebitele matou, co 
že všechno se do „separátu“ semele, ale pøedevším 
jak je i nebezpeèný, protože obsahuje rozemleté 
kosti. Takováto tvrzení jsou matoucí, ale u nìkterých 
spotøebitelù mohou vyvolat paniku. Ti pak radìji 
tyto výrobky nekupují, což samozøejmì poškozuje 
výrobce. 

Ve Výzkumném ústavu potravináøském Praha, 
v.v.i. jsme se proto ve druhé polovinì r. 2008 strojnì 
oddìleným drùbežím masem detailnì zabývali a na 
základì vlastních analytických a mikrobiologických 

Mýty a skuteènost
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rozborù representativního souboru vzorkù tohoto 
masa posoudili jeho kvalitu a porovnali ji s údaji 
publikovanými v odborné literatuøe i s nároky, které 
na tuto komoditu kladou pøíslušné normy a naøízení 
Evropské unie. 

Strojnì oddìlované drùbeží maso
Strojnì oddìlované drùbeží maso (SOM) pøed-

stavuje tu èást složky masa jateènì opracovaných 
tìl drùbeže, která zbývá na kostrách drùbeže pøi 
zpracování na linkách pro mechanické nebo ruèní 
dìlení jednotlivých partií masa, pøípadnì na kostech 
pøi ruèním vykosśování a rovnìž jsou zde zahrnuty 
oøezy z prsních èi stehenních øízkù pøi finalizaci 
jednotlivých produktù nebo polotovarù z výroby 
drùbežáøského prùmyslu. Pod pojmem SOM se 
obecnì rozumí maso oddìlené od kostí vysokým 
tlakem. Produktem je masová pasta obsahující veš-
keré mìkké èásti, které se do stroje vkládají. SOM 
obecnì má rùznou kvalitu podle obsahu bílkovin 
nebo obsahu vápníku a dalších látek a podle zpù-
sobu oddìlování.  

Podle zpùsobu oddìlení vzniká SOM dvojího dru-
hu. Menší èást pochází z tzv. mìkkého oddìlování 
(nìkdy se mu také øíká dvou nebo tøí milimetrové 
maso). Kosti, chrupavky a další pevnìjší èásti jsou 
deformované jen minimálnì a produkt má podob-
ný charakter jako bìžné mleté maso. Používá se 
v masném i drùbežáøském prùmyslu do „klasických“ 
výrobkù typu sekaná, hamburgery nebo nugety, lze 
ho používat i do tepelnì neopracovávaných výrobkù 
typu zrajících salámù apod., protože má pøísnìjší 
hygienické limity. Pøi tvrdém oddìlování již dochází 
k drcení kostí a prakticky protlaèování mìkkých tkání 
pøes síto a souèasné separaci kosterní drtì. Z tvrdé-
ho strojního oddìlování se získá velmi jemná masová 
pasta složená z èástic menších než 1 mm, která jde 
dále v neustále udržovaném chladicím øetìzci na 
další zpracování na uzenáøské výrobky, nebo se 
zamrazí a celé bloky jsou pak surovinou vìtšinou pro 
masnou výrobu. Tento druh SOM je urèen výhradnì 
pro výrobky vyžadující tepelnou úpravu. 

Strojnì oddìlované drùbeží maso 
Pøi sledování kvality SOM jsme se zamìøili na 

stanovení obsahu sušiny, tuku a stupnì jeho oxi-
dace, obsahu bílkovin, vápníku a kolagenu. Dále 
jsme hodnotili množství kostních úlomkù a celkový 
poèet mikroorganismù, koliformních a laktobacilù. 
Po provedení prvních tøí odbìrù bylo ještì pøidáno 
sledování výskytu mikroorganismu Escherichia coli 
jakožto indikátoru hygienické úrovnì výroby. Vzorky 
byly odebírány v dohodnutých 10 týdnech celkem 
ze 6 zpracovatelských linek 4 rùzných zpracovatelù 
pøièemž 3 linky pøedstavovaly mìkké oddìlování a 3 
tvrdé oddìlování. Tento èlánek je vìnován pøedevším 
obsahu vápníku a množství kostních úlomkù ve stroj-
nì oddìlovaném kuøecím mase a proto se ostatními 
parametry této komodity nezabývá. 

Obsah vápníku (Ca) byl stanovován standardním 
operaèním postupem SOP 17 „Stanovení prvkù 
metodou plynové AAS“ (1). Pro stanovení poètu 
kostních úlomkù a jejich distribuce jsme vypracovali 
vlastní metodiku, protože zatím žádná obecnì pou-
žitelná metoda pro toto zjišśování neexistuje a množ-
ství kostních úlomkù se zjišśuje až pøi senzorickém 
hodnocení hotových masných výrobkù.

 
Separace kostních úlomkù ze vzorkù strojnì 
oddìleného drùbežího masa

K separaci kostních úlomkù ze vzorku strojnì 
oddìleného masa byla zvolena metoda tlakové 
alkalické hydrolýzy, která mìla odstranit všechny 
mìkké èásti vzorku. K 25 g SOM bylo pøidáno 
250 ml dvacetiprocentního (w/v) roztoku hydroxi-
du sodného (NaOH) a smìs byla autoklávována 
pøi 130 °C po dobu 1 hodiny v lahvi Duran. Poté 
byla hydrolyzovaná suspenze pøemístìna do ká-
dinky. Z povrchu bylo sebráno vysrážené mýdlo. 
Sediment s kostními úlomky a malým zbytkem 
neúplnì hydrolyzovaného kolagenu byl nìkolika-
násobnì dùkladnì promyt destilovanou vodou. Po 
promytí byl sediment pøemístìn v malém množství 
vody do Petriho misky. Byly poøízeny fotografie 
vodné suspenze, ve které jsou na èerném pod-
kladì kostní úlomky dobøe patrné a odlišitelné 
od zbytku kolagenu, který je pøítomen ve formì 
jemných vloèek. 

Mìøení a vyhodnocování velikosti a èetnosti 
kostních úlomkù

Digitálním fotoaparátem poøízené obrázky Pet-
riho misek s kostními úlomky jednotlivých vzorkù 
byly dále podrobeny obrazové analýze systémem 
LUCIA, verze 4.6 (2). V našem pøípadì byly jed-
notlivé objekty na každém obrázku nejprve ruènì 
tøemi body pøeddefinovány do tvaru elipsy a podle 
pøiloženého mìøítka byl rovnìž systém nakalibro-
ván. Poté byly na zvìtšeném obrázku identifikovány 
všechny objekty daného vzorku, systém jimi proložil 
elipsu, vypoèetl její plochu a dále této ploše pøiøadil 
ekvivalentní prùmìr (jakoby plocha byla kruhová). 
Dané soubory dat byly dále zpracovány matema-
ticko-statistickou metodou.

Výsledky hodnocení obsahu vápníku a kostních 
úlomkù

Sumární výsledky rozborù SOM na obsah vápníku 
uvádí tabulka 1. Mìkkým zpùsobem byly zpracová-
vány vìtšinou suroviny s vìtším podílem svaloviny 
(oøezy prsních øízkù, pøední høbety, krky), pro tvrdý 
zpùsob byl charakteristický naopak vìtší podíl tuku 
a kolagenních vaziv (zadní høbety, stehenní kosti, 
kùže). Skladba suroviny se rovnìž øídila potøebou 
navazující masné výroby, takže pro øadu surovin byl 
použit jak mìkký tak tvrdý zpùsob strojního oddìlo-
vání. Orientaènì jsou v tabulce uvedeny i sumární 
výsledky dvou stanovení vápníku SOM z celých ku-
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øat, která byla podrobena tvrdému zpùsobu strojního 
oddìlení masa. 

U obsahu vápníku pøedpis stanoví maximální ob-
sah hodnotou 1 000 mg/kg, což nebylo pøekroèeno 
prakticky u žádného vzorku. Pøi porovnání mìkkého 
a tvrdého zpùsobu oddìlování je na první pohled 
patrné, že mìkký zpùsob dává podstatnì nižší obsah 
vápníku vìtšinou do 100 mg/kg (prùmìrná hodnota 
pro tento zpùsob je 88,68 mg/kg), zatímco tvrdý 
zpùsob dává hodnoty podstatnì vyšší (nìkolik set, 
prùmìrná hodnota 318,52 mg/kg); 
hodnoty mediánu jsou ale u obou 
zpùsobù ještì zhruba o tøetinu nižší. 

Pøi stanovení poètu a velikosti 
kostních úlomkù se vycházelo ze 
25 g vzorku pro každý separátor. Cel-
kový poèet identifikovaných kostních 
úlomkù èinil u mìkkého oddìlování 
(3 x 25 g SOM) 31 kouskù, u tvrdého 
oddìlování ve stejném množství sepa-
rátu pak 202 kouskù. To znamená, že 
v prùmìru na 100 g SOM bylo zjištìno 
u mìkkého oddìlování cca 40 úlom-
kù, u tvrdého oddìlování pak cca 270 
úlomkù. Mùžeme tedy konstatovat, že 
poèet úlomkù u mìkkého oddìlování 
se pohybuje v øádu jednotek až desí-
tek, u tvrdého pak v øádu desítek až 
stovek, pøepoèteno na 100 g SOM.

Dùležitý není jen poèet úlomkù, 
ale také jejich velikost. Ta je patrná 
z grafù 1 a 2. Ukázalo se, že 95 % 
všech úlomkù u mìkkého oddìlová-
ní má prùmìr do 1 mm s pøevahou 
úlomkù o prùmìru 0,2 až 0,6 mm. 
U tvrdého oddìlování 95 % úlomkù 
má prùmìr do 1,35 mm, s pøevahou 
úlomkù o prùmìru 0,4–1,0 mm. 
Nad uvedenými hranicemi se kostní 
úlomky vyskytují jen ojedinìle. Zjiš-
tìné velikosti úlomkù jsou pøi kon-
zumaci výrobku obsahujícího SOM 
spotøebitelem témìø nerozeznatelné 
(nezpùsobují mu žádné problémy). 
Relativní èetnost výskytu jednotlivých 
velikostí èástic nejlépe charakterizuje 
na grafech popsaná køivka inverzního 
Gaussova rozdìlení. Napøíklad ve 
Steinhauserovì monografii (3) se 
uvádí, že americké ministerstvo ze-
mìdìlství (USDA) povoluje maximální 
velikost kostních èástic 0,85 mm a je-
jich maximální pøípustné množství do 
0,8 %. Procento kostních èástic lze 
dle citované literatury vypoèíst jako 
zjištìné procento obsahu vápníku minus 0,015 % (což 
je pøirozený obsah Ca v mase) násobené koeficientem 
4. V našich mìøeních prùmìrný obsah vápníku byl 
kolem 200 mg/kg, tedy asi 0,02 % a tedy množství 

kostních èástic dle uvedeného vzorce by bylo shodou 
okolností také 0,02 %. Steinhauser (3) uvádí obecnì 
množství kostních úlomkù ve SOM získaném na 
moderních kontinuálnì pracujících strojích v rozmezí 

Tabulka1
Hodnoty obsahu vápníku pro oba zpùsoby strojního oddìlování masa

Ca  (mg/kg)   Hodnoty  Jen tvrdé Jen mìkké Celé kuøe
 všech mìøení oddìlování oddìlování bez drobù (tvrdé)

prùmìr hodnot 205,55 318,52 88,68 116,50
medián 130,00 216,50 60,60 116,50
min 5,50 44,80 5,50 100,00
max 789,00 789,00 604,00 133,00
poèet hodnot 59 30 29 2
Smìrodatná 
odchylka 209,72 220,55 110,89 16,50

Graf è. 1 Rozložení èetností ekvivalentního prùmìru kostních úlom 
 kù pøi mìkkém oddìlování

Graf è. 2 Rozložení èetností ekvivalentního prùmìru kostních  
 úlomkù pøi tvrdém oddìlování



Výživa a potraviny 3/2009

82

Osobní zprávy

0,05 až 0,62 %. Je tedy patrné, že námi analyzované 
vzorky mìly obsah kostních èástic výraznì (témìø 
o øád) nižší. 

Otázkami kvality SOM z hlediska nutrièních ob-
sahù v porovnání s drùbežím masem se budeme 
zabývat v následujícím sdìlení.

Shrnutí a závìr
Strojnì oddìlované kuøecí maso umožòuje 

drùbežáøskému prùmyslu prakticky beze zbytku 
vytìžit dostupnou surovinu z jateènì opracova-
ných tìl drùbeže (kuøat) a uplatnit ji ve výrob-
cích.

Analytické rozbory obsahu vápníku a kostních 
úlomkù umožnily zboøit další mýtus týkající se 
strojnì oddìlovaného kuøecího masa. Obsah váp-
níku byl nalezen jako podstatnì nižší, než uvádí 
dostupné prameny pro SOM získávané pøede-
vším z opracovaných tìl velkých zvíøat a množství 
kostních úlomkù dokonce o øád nižší. Navíc urèité 
široce medializované pseudoargumenty týkající se 
problémù pøi konzumaci vìtších kostních úlomkù 
(nad 1mm) se ukázaly rovnìž jako liché, protože 
žádné ostré, špièaté, pøípadnì jehlièkové tvary 
kostních zbytkù nebyly pozorovány. Navíc jejich 
malý podíl by se pøi prùchodu zažívacím traktem 
v kyselém prostøedí žaludku a ve støevech obalil 
støevní mukózou, takže prùchod støevem by byl 
bezpeèný. Kromì toho zpracující závody provádìjí 
pravidelnì senzorická hodnocení svých výrobkù 
a udržují nastavení strojù pro výrobu SOM tak, aby 
kostních úlomkù vìtších velikostí bylo minimálnì. 
Problém kostních úlomkù tedy spoèívá pouze v sen-
zorickém hodnocení, pokud dojde k náhodnému 
kousnutí pøímo do zlomku kosti libovolnì velkého. 

Pravdìpodobnost zachycení však zøejmì nebude 
vyšší než napø. u øízkù z kotlet.

Použitá literatura
(1) AOAC. Official Methods of Analysis. Asso-

ciation of Official Analytical Chemists. EUA
2000.

(2) Manuál firmy Laboratory Imaging, spol. s r.o. 
(3) Steinhauser, L. a kol.: Hygiena a techno-

logie masa, v ydavatelst v í  potrav ináøské
literatury LAST, 1995, 643s. 

Podìkování
Autor dìkuje Sdružení drùbežáøských podnikù 

za zajištìní vzorkù a možnost detailnì se sezná-
mit se souèasnými tuzemskými zpracovatelskými 
linkami na kuøecích porážkách a rovnìž všem ko-
legùm z VÚPP, v.v.i., kteøí se na rozborech vzorkù 
podíleli. 

Summary
FRIP analyzed samples of mechanically separated 

chicken meat (MSM) obtained from 6 production lines 
of 4 chicken producers in the period of 10 weeks. Hard 
and soft mechanical separations of meat were followed 
and differences between calcium content and number of 
rest bone fragments in meat samples were evaluated. To 
evaluate the number and size of bone fragments the spe-
cial method based on alcalic hydrolyzis of meat samples 
under pressure and using image analysis system LUCIA 
was developed. It was shown, that both manners of MSM 
had very low values of these parameters, much below 
than limits and also much lower than values presented 
in literature for MSM obtained from carcasses of big ani-
mals. By this the myth concerning „dangerous content of 
bone fragments“ of chicken MSM was destroyed.

Jarka Blattná má šśavku

Mám-li charakterizovat paní Ing. Jarmilu Blattnou, 
CSc., která poèátkem letošního kvìtna oslavila velmi 
významné životní jubileum, pak nemohu nevzpome-
nout na naší babièku Helenu, o které se v rodinì 
øíkávalo, že „babka má šśavku“. Byl to poukaz na její 
neutuchající aktivitu, zájem o vìci kolem ní, pøeva-
žující dobrou náladu, ale i schopnost vynadat svým 
blízkým v pøípadì nutnosti, úèast na spoleèenském 
i kulturním životì atp. 

Jak je touto aktivitou jubilantka podobná naší babiè-
ce! Ing. Blattná se dnes stará ve Spoleènosti pro výživu 
o webové stránky, pøispívá do èasopisu, je èlenkou 
obou redakèních rad, Výživy i Zpravodaje. V rámci 
semináøù a konferencí Spoleènosti se ujímá èasto 
i funkce moderátorky. Mimo Spoleènost si obèas od-
skoèí do rozhlasu, aby se podìlila se svými posluchaèi 

o své znalosti z výživy, zejména o vitaminech, které se 
staly jejím celoživotním tématem. Spolupracuje také 
s výrobci kojenecké a dìtské výživy, èímž zúroèuje 
poznatky z doby, kdy se sama podílela na výzkumu 
v této oblasti. To všechno je jenom vrchol ledovce, 
který je patrný pro nezúèastnìného diváka. Pod po-
vrchem tepe spoleèenský život, starost o venkovskou 
usedlost, návštìvy známých, pohoštìní èetných pøátel 
(je výbornou kuchaøkou) a co já vím co ještì. 

Její profesní život byl zdánlivì jednoduchý. Po 
absolvování VŠCHT v Praze v roce 1952 nastoupila 
do Výzkumného ústavu potravináøského (VÚPP) 
a setrvala tam až do roku 1991. Zamìøila se na 
studium analytiky a stability lipofilních vitaminù. V r. 
1958 obhájila kandidátskou práci na téma "Vitaminy 
mléka, mléèných výrobkù a vajec".

Díky svým schopnostem, pracovnímu nasazení, 
svìdomitosti a talentu se brzy propracovala mezi 
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Významného životního jubilea 

se v mìsíci èervnu dožívá
 18. 6. MUDr. Jolana Rambousková, CSc.

Jubilantce srdeènì blahopøejeme!

K jubileu 
doc. MUDr. Jindøicha Fialy, CSc.

Po svìtì chodí rùzní lidé. Nìkteøí pøišli na svìt 
obdaøení ménì, jiní více a u nìkterých nás èasto 
napadne, že jejich talent, jejich schopnosti a um 
už tak nìjak nejsou úplnì normální. Takhle obvykle 
vnímá okolí docenta Jindøicha Fialu z brnìnského 
Ústavu preventivního lékaøství Lékaøské fakulty 

Termíny akcí Spoleènosti pro výživu v roce 2009
Èerven 2009 Studenti a výživa Praha, Brno
17.-20. srpna 2009 (pondìlí-ètvrtek) Kurzy pro pracovníky ve ŠS Benešov - Zemìdìl. škola

31. srpna-2. záøí 2009 (pondìlí-støeda) Vitamíny 2009 MZLU Brno 

15.-17. záøí 2009 (úterý-ètvrtek) Výživa a zdraví 2009 Teplice 

 6.-7. øíjna 2009  (úterý-støeda) Dietní výživa 2009 Pardubice - hotel Labe

Øíjen 2009 Svìtový den výživy MZe ÈR  - Praha

3.-5. listopadu 2009 (úterý-ètvrtek) 32. tématická konference Pardubice - hotel Labe

20.-21. listopadu 2009 Dìtská obezita Podìbrady  

pøední odborníky svého oboru. Ve VÚPP od r. 1969 
vedla s pøestávkami oddìlení vitaminù a aditivních 
látek. Stala se koordinátorkou problematiky obo-
hacování potravin vitaminy, výzkumu kojenecké 
a dìtské výživy, øídila i výzkum potravinových aditiv 
typu minerálních látek a náhradních sladidel. Spo-
lupracovala s pediatry, fyziology a hygieniky výživy, 
potravináøskými technology a pøedstaviteli dalších pøí-
buzných profesí. Dát dohromady dìlný kolektiv, umìt 
naslouchat a dìlat závìry, podporovat a usmìròovat 
své spolupracovníky a vytváøet pøíjemné pracovní 
prostøedí - to je doména Ing. Blattné dodnes. Její 
vlastní vìdecká práce je dokumentována více než 150 
publikacemi v domácích i zahranièních èasopisech. 
Za speciální zmínku patøí její spoluúèast ve vynikající 
dvoudílné monografii o vitaminech, vydané v r. 1961, 
kde byla více než zdatnou spolupracovnicí editora 
Dr. Fragnera.

Kromì aktivit ve Spoleènosti pro výživu vzpomeò-
me její angažovanost i jako pøedsedkynì v Odborné 
skupinì pro potravináøskou a agrikulturní chemii 
ÈSSCH a její výrazný podíl na organizaci každo-
roèních sympoziích "O nových smìrech výroby 
a hodnocení potravin". Pozdìji, po r. 1991, zaèala 
spolupracovat s firmou Hoffmann La Roche jako její 
poradce pro oblast vitaminù a aromat. 

Toto èíslo vyjde až 10 dní po slavném dni naší ju-
bilantky. Vzpomeòme si na ni a zvednìme pomyslnou 
(anebo radìji reálnou) sklenici vína na její zdraví a na 
její neutuchající aktivitu, nikoliv ale workoholickou, to 
je jí cizí. Tak jako propaguje stravovat se støídmì z bo-
hatého stolu, tak také žije aktivnì ale i s dostateèným 
prostorem pro odpoèinek. Tak na zdraví a pohodu, 
milá Jarko!

PER

Masarykovy univerzity. Èím si o takovou pozornost 
øíká? Je pøece svým chováním velmi nenápadný, 
nevykøikuje, nikdy se násilím neprosazuje, je zdvo-
øilý, uhlazený, korektní, vždy dokonale obleèený. Ale 
pøesto je zvláštní: leze po vysokých horách, loni se 
svou ženou zdolal pìtitisícovou horu Mount Kenya, 
po veèerech bìhá nebo jezdí na kole, posiluje, cvièí 
na housle, je pravidelným hostem na koncertech 
a v divadle, potkáte jej na autorských èteních. Se 
svými vzácnými houslemi, které dostal darem od 
svého otce, také houslisty, úèinkuje v komorním 
sdružení „Kumštýøi z ochoty“ jako primárius, vìnuje 
se aktivnì umìlecké fotografii.

Pøitom svou práci uèitele a vìdce ani trochu ne-
šidí. Absolvoval LF UJEP v roce 1984, v roce 1991 
obhájil titul CSc. na 3. lékaøské fakultì UK a v roce 
2002 habilitoval v oboru Hygiena, preventivní lékaø-
ství a epidemiologie. Pøednášel na mnoha konferen-
cích doslova po celém svìtì, je autorem obecnì 
uznávaných metod primární prevence neinfekèních 
nemocí a témìø stovky odborných èlánkù èasto 
citovaných. Nìkterá témata preventivního lékaøství, 
jako napø. biorytmy a jejich význam v hygienì práce, 
zpracoval jako vùbec jeden z prvních. Jeho kolegové 
jej znají jako spolehlivého spolupracovníka a vìdí, že 
na jeho výsledky práce, na jeho výpoèty a závìry 
se lze vždy spolehnout a že pøi jeho puntièkáøství 
jsou jím produkované materiály témìø dokonalé i po 
formální stránce. 

 Jindøich Fiala má zvláštní smysl pro humor. 
Vyèká vždy na ten správný okamžik a potom vážnì 
pronese krátký suchý komentáø k situaci, který svou 
výstižností rozesmìje pøítomné až k slzám. Bude-li 
si èíst tohle blahopøání ke svým padesátinám, jistì 
nás pobaví nìjakou vtipnou poznámkou, ale vìøíme, 
že ho naše upøímná gratulace potìší.

Jménem spolupracovníkù
Prof. MUDr. Zuzana Derflerová-Brázdová, DrSc.
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Ze svìta výživy
Podmáslí 
jako alternativa majonézy  

Výzkumníci z University of Seville, 
Instituto de la Grasa of the Spanish 
National Research Council (CSIC) 
a Corporacion Alimentaria Pena-
santa, pøipravili s použitím  podmáslí 
emulzi, která má vlastnosti velmi po-
dobné majonéze a mohla by se tudíž 
využívat jako její alternativa. Podmáslí 
je v podstatì plazma smetany s men-
ším obsahem 
syrovátkových 
bílkovin, která 
se oddìluje pøi 
výrobì másla. 
Z nu t r ièn ího 
hlediska jsou 
v  p o d m á s -
l í  v ý zna mné 
p ø e d e v š í m 
fosfolipidy. Po-
cházejí z oba-
l ù  t u ko v ý c h 
kulièek, tvoøí 
znaèný podí l 
tukù v podmás-
lí a jsou dùležité pøi vstøebávání tukù 
a cholesterolu v krvi. S bílkovinou 
vytváøí aktivní komplex, který má vliv 
na regulaci cholesterolu. Podmáslí 
se pøidává do øady mléèných vý-
robkù jako prostøedek k okyselení, 
ochucení èi zvýšení nutrièní hodnoty. 
V sušené formì mùže být èásteènou 
náhradou sušeného mléka a pùsobit 
jako emulgátor. Vzhledem k vysoké-
mu obsahu bílkovin a emulgaèním 
schopnostem vytváøí podmáslí pøi 
mixování s vodou a olejem emulzi 
podobnou majonéze, získaná emulze 

je ale oproti skuteèné majonéze mno-
hem zdravìjší. Emulze z podmáslí 
má dvì zásadní pøednosti – vzhle-
dem k tomu, že se pøi její výrobì 
nepoužívají vejce, jsou eliminovány 
problémy s cholesterolem, a protože 
se používá v podstatì odtuènìné 
mléko, vykazuje nový výrobek nižší 
energetickou hodnotu. Na univerzitì 
v Huelva se nyní zkoumají fyzikálnì 
chemické vlastnosti emulze, visko-
zita, elasticita a textura a rovnìž se 
hodnotí organoleptické vlastnosti 
a sleduje prùbìh výroby, aby bylo 
možno stanovit množství pøidáva-
ného sušeného podmáslí, optimální 
pro homogenní dispergování všech 
složek v emulzi, tj. správný pomìr 
podmáslí, vody a oleje. 

http://www.nutritionhorizon.
com/newsmaker_article.asp?id-

NewsMaker=10803&fSite=A-
O545&next=pr">Further%20

information 
kop

Diabetes a obezita

Díky dramatickému nárùstu nadvá-
hy a obezity lidí na celém svìtì dosáhl 
poèet nemocných cukrovkou 2. typu 
rozsahu epidemie. Ještì v roce 1994 
se pøedpokládalo, že v roce 2010 bude 
na svìtì 239 milionù diabetikù, ale již 
v roce 2006 jich bylo 246 milionù. 
Podle odhadu Svìtové zdravotnické or-
ganizace je na svìtì nejménì 400 mili-
onù dospìlých osob trpících obezitou. 
Na kongresu EASD v Amsterodamu 
byla zveøejnìna zpráva „Weight of the 
World“ jejímiž autory jsou pøední svì-
tové osobnosti z oblasti diabetologie 

a psychologie; èeským odborníkùm 
byla pøedstavena na Diabetologických 
dnech v Luhaèovicích 2008. Zpráva 
hodnotí kombinovanou globální hrozbu 
obezity a diabetu („diabezita“), zabývá 
se souèasným nárùstem epidemie 
diabetu a obezity a zkoumá, jaké nega-
tivní úèinky (somatické i psychologické) 
mùže mít pøírùstek tìlesné hmotnosti 
na osoby nemocné cukrovkou. 

Vedle kontroly hladiny cukru v krvi 
(glykémie) by základním pravidlem 
souèasné léèby diabetu mìlo být 
pøedcházení pøírùstku tìlesné hmot-
nosti. Zpráva prokázala, že dokonce 
relativnì malý pokles tìlesné hmot-
nosti mùže vést k lepší kompenzaci 
glykémie a snížit riziko onemocnìní 
srdce i cév, a tak rovnìž zvýšit délku 
života diabetika.

Zpráva pøedkládá pøehled klinické-
ho výzkumu, hodnocení a prùzkumù 
o pøírùstku hmotnosti u diabetu, 
vyzývá k  zásahu proti celosvìtové 
epidemii obezity a diabetu a vybízí 
zdravotníky a pacienty, aby již dále 
nepøijímali pøírùstek tìlesné hmot-
nosti u diabetikù jako nevyhnutelný.

DMEV 2/ 2008, str. 106
Št.
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