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GMO a biopotraviny - soupefti nebo kolegové?

V Evropské unii a tedy i v Ceské republice se v poslednich letech prosazuiji
spise tendence soupereni, zivené snahou vyvolat na jedné strané dojem, ze
potraviny z bézné produkce jsou lidskému zdravi $kodlivé a nutnou ,,zdravou*
alternativou jsou tedy biopotraviny, na strané druhé, ze GMO - fe¢eno slovy
mluvéino organizace Greenpeace - ,poskozuji zivotni prostredi, farmare
i konzumenty*.

Jak je to se ,,Skodlivosti“ potravin vyrobenych z GMO nebo GMO obsahuiji-
cich? Z hlediska organizmu ¢lovéka je rekombinantni DNA chemicky naprosto
ekvivalentni jakékoliv jiné DNA. Neni tedy divu, Ze neexistuje zadny dikaz
o poskozeni lidského zdravi potravinou obsahujici GMO. Relevantni namit-
kou je moznost, ze by nové vneseny gen mohl tvorit bilkovinu s alergennimi
vlastnostmi. Tomu je vSak branéno velice peclivym testovanim vSech potravin
vyrobenych z GMO nebo GMO obsahujicich na pripadnou alergenitu. Na
druhé strané vSsak mohou alergenni vlastnosti samozrejmeé mit i potraviny
vyrobené bez pouziti GMO.

Pokud jde o biopotraviny, vysledky studii srovnani jakosti a zdravotni ne-
zavadnosti této skupiny potravin a potravin konvencnich jsou nejednoznaéné
a Gasto protichtidné v disledku neadekvatnich metod ziskavani vzorku a vlivu
doprovodnych zkreslujicich faktora, jako jsou plidni podminky, odriida, klima-
tické poméry, datum sklizné, stupen Cerstvosti. NizsSi vyskyt rezidui pripravku
na ochranu rostlin v biopotravinach je z hlediska zdravotniho dopadu zanedba-
telny, nebof celkovy pfijem téchto latek z konvenénich potravin je nizsi nez 1%
tolerovatelného denniho prijmu. Naopak mnohé bio-produkty jsou ve srovnani
s produkty konvencnimi ¢astéji a ve vétsi mife kontaminovany mykotoxiny. V na-
prosté vétsiné pripadu jsou absolutni rozdily mezi biopotravinami a konvencné
vyrabenymi potravinami v ukazatelich nutricni hodnoty a zdravotni nezavadnosti
- af ve prospéch jedné nebo druhé skupiny - tak malé, Ze jejich dopad na
lidské zdravi je neméritelny (vyjimkou je prikazné snizeni rizika ekzému u déti
do dvou let véku po konzumaci bio-mlécnych vyrobki).

Snizeni rizika chronickych degenerativnich onemocnéni ¢loveéka (kardi-
ovaskularni onemocnéni, nékteré typy rakoviny) Ize dosahnout - v ramci
spravné volby celkového zivotniho stylu, véetné dostatecné fyzické aktivity
a zplsobu stravovani - zvysenim konzumace ovoce a zeleniny bez ohledu
na jejich bio- nebo konvencni plvod.

Protoze biopotraviny jsou ve srovnani s konvencnimi potravinami podstatné
drazsi, mohla by sou¢asna snaha ministerstva skolstvi o zavedeni biopotravin
do skolnich jidelen pUsobit i kontraproduktivné, napriklad v situaci, kdy sko-
lakiim misto Sirokého sortimentu a dostate¢ného mnozstvi ovoce, zeleniny
amléénych vyrobk(i bude nabizen pouze jeden bioprodukt. Vyvolavani dojmu
0 nadrazenosti biopotravin by také mohlo zplsobit zbyteéné frustrace rodic,
ktefi - napriklad z finan¢nich ddvod( - kupuji svym détem ,jen obycejné*”
potraviny a Ziji ve strachu, Ze tim ohrozuiji jejich zdravi.

Odpovézme tedy na otazku polozenou v nadpisu. Z rozboru seriéznich vé-
deckych studii plyne, Ze pokud jde o nutri¢ni hodnotu a zdravotni nezavadnost
neni podstatny rozdil na jedné strané mezi biopotravinami a konvenéné vyrabe-
nymi potravinami, na strané druhé mezi konvencnimi potravinami a potravinami
obsahujicimi GMO nebo z GMO vyrobenych. Z racionalniho hlediska tedy
nevidim ddvod, pro¢ by vedle sebe nemély prosperovat ekologické zemédeélstvi
a produkce GMO plodin (v pfipadé hospodarsky vyuzitelnych Zivocichu je to
zatim zalezitost okrajova) a nasledné se na trhu vedle sebe uplathovat a vza-
jemné doplnovat podle zajmu konzumentt biopotraviny a potraviny obsahujici
GMO nebo z GMO vyrobenych. Tomas Komprda
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Tepelna uprava pokrmu a zdravi

Prof. MUDr. Stanislav Hruby, DrSc.,
Katedra hygieny a epidemiologie, IPVZ Praha

Tepelna uprava pokrm( ze zdravotniho hlediska
(odmyslime-li hledisko kulinarské) ma tri hlavni
aspekty:

1. Zaijisténi dietetickych pozadavkd.

2. Odstranéni nebo alespon vyrazné snizeni poctu
nezadoucich mikroorganism(, eventualné jejich
toxind.

3. Zachovani co mozno nejvyssi biologické hodnoty
pripravované stravy.

Vétsina kucharskych predpist se i v dnesnich
dobach velice ¢asto nelisi od predpisl pouzivanych
v minulém, ale i predminulém stoleti.

Nejvyhledavanéjsi stravou jsou stale pokrmy
pecené nebo smazene, vcetné fritovanych, pri
kterych je k pripravé pouzivano mnohdy i zbytec-
né mnozstvi tuku. Konzumaci takto pripravenych
potravin se ovsem jesté zvysuje prijem tuku, kte-
rého uz i bez téchto kuchynskych uprav prijimame
vic, nez je uvedeno ve vyzivovych doporucenych
davkach.

Kromé toho pfi pec¢eni a smazeni velice ¢asto
vznikaji v povrchovych ¢astech potravin (zejména
riznych mas) tzv. aminokyselinové pyrolyzaty.
Z chemického hlediska jde o heterocyklické ami-
ny. Tyto latky maji rakovinotvorné ucinky. Vznikaji
predevsim pri nadmérné vysokém zahrivani masa
aryb.

Snizeni (nékdy i vyrazné) obsahu tuku v potravé
vyzaduje cela rada nemoci, z nichz nékteré nejsou
v nasi populaci nikterak vzacné. Jde v prvé radé
0 obezitu, ale i o diabetes druhého typu, nemoci
zlucniku a zlu¢ovych cest, slinivky brisni, celé rady
nemoci traviciho ustroji, pfi rliznych typech nakazli-
vého zanétu jater (hepatitidy), pfi vysokém krevnim
tlaku, pri vyssim stupni aterosklerozy atd.

Snizené (nikoliv nulové) mnozstvi tuk(l se také
vyrazné uplatiuje v prevenci srde¢né cévnich
a nadorovych onemocnéni.

K zajisténi dietetickych pozadavki vyse uvede-
nych chorobach, eventuelné pfi jejich prevenci, je
tedy mnohem lepsi pouzivat jinych kuchynskych
technologii nez smazeni a peceni, napf. pripravu
v mikrovinné troubé, pripravu na teflonové panvi,
vareni nebo duseni, v posledni dobé je ve svéeté
velice oblibena priprava v pare apod.

Pocet nezadoucich mikroorganism( ve stravé je
treba omezit. Tyka se to predevsim mikroorganisml
patogennich (choroboplodnych), které mohou pfimo
zpUsobit onemocnéni, ale nejen jich. Dulezité je
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takeé eliminovat mikroorganismy, které jsou schopné
meénit charakter latek obsazenych v potravinach.
Mohou totiz zménit prirozené obsazené neskodné
latky na latky ohrozujici lidské zdravi nebo latky jedo-
vaté. Proto je dilezita tepelna Uprava stravy. Tepelny
zasah muze inaktivovat i mikrobialni toxiny. Teplota
ovSem musi pusobit po pozadovanou dobu i v jadru
(tzn. uprostred) potraviny.

Pokud jde o zachovani co mozna nejvyssi biolo-
gické hodnoty pfri tepelné upravé, pak plati nékolik
zasad, které vychazeji z poznatku, ze ztraty zivin pri
kuchynské uprave, které mohou ovlivnit kone¢nou
vyzivovou hodnotu pokrm(, vznikaji nejcastéji ctyr-
mi zpUsoby: okysliGovanim, vyluhovanim vodou,
zahrivanim a zarenim. Pri kulinarni Upravé stravy se
samoziejme uvedené mechanizmy ztrat biologické
(vyzivové) hodnoty kombinuiji.

Pri tepelné upravé pokrmid davame prednost
postuplim, které vyzaduji kratsi dobu pripravy.
Zadny pokrm nezahfivame déle, nez je nutné k jeho
konecné uprave.

Stravu nepripravujeme pfi nadmérné vysokych
teplotach, kdy by mohlo dojit i k tvorbé zdravotne
nezadoucich latek, nékdy dokonce i karcinogen-
nich (rakovinotvornych). Zejména by se nemély
prepalovat tuky (tj. zahrivat nad teplotu +180 °C).
Vzniklé zplodiny drazdi travici ustroji, narusuiji v tu-
cich pritomné vitaminy, kyselinu linolovou nebo jiné
cenné nenasycené mastné kyseliny a ¢asto jsou
sami o sobé rakovinotvorne.

Tyto nepriznivé jevy prakticky nevznikaji pfi
upravach v mikrovinné troubé, dale pfi vareni,
duseni a zejména pak pfri tepelnych upravach
pomoci pary (pfi této upravé ziskavame navic
¢istou vypecenou stavu, kterou je mozno na-
hradit rizné mastné omacky, coz je z hlediska
racionalni vyzivy vysoce vhodné).

Pri tepelnych upravach, kdy potraviny vafime nebo
dusime ve vodé, dochazi nékdy k velkym ztratam
vitaminG rozpustnych ve vodé (vit. C a B komplex),
nékterych mineralnich latek a nékterych pro zdravi
dllezitych prirodnich nutrientd (nachazeji se zejmé-
na v zeleningé) vyluhovanim.

Proto potraviny (zejména brambory a zeleninu, ale
i dalsi) davame varit do vrouci a ne do studené vody,
aby byly ve vodé co mozno nejkratsi dobu.

Vlastnimi pokusy jsme zjistili, ze ztraty vitaminu C
u brambor a zeleniny jsou minimalné o 25 % mensi,
vkladame-li je pfi pripravé stravy do vrouci vody,
oproti ztratam pri vlozeni do vody studené. Jesté
ponékud Setrnéjsi se ukazala priprava v pretlako-



vych hrncich, ovsem jen za podminky, ze nedoslo
k prevareni, coz je u této kuchynskeé upravy velice
snadné. Vibec nejsetrnéjsi se ukazala priprava
v pare (v parnim varici), kdy ztraty vitaminu C
¢inily vétsinou pouze 3% az 5% z plvodniho
mnozstvi.

Hovorili jsme hlavné o bramborach a zelening,
ale i jiné potraviny, napf. maso, davame varit obvyk-
le do jiz vrouci vody a vyvaru nebo stav, vzniklych
pfi této tepelné Upravé, vyuzivame k chutovému
zkvalitnéni dalsich pokrmu. Jesté mala poznamka
- vejce davame varit do vody studené (event. s pri-
davkem soli) abychom omezili moznost popraskani
skorapky.

Varime, pokud to jde, v nadobach krytych (tj.
s poklickou), zcela naplnénych a omezujeme téz mi-
chani na nejnutnéjsi miru. Tim se snizuje eventualni
nepriznivy vliv vzdusného kysliku a nékdy i svétla na
ziviny, které jsou na né citliveé. Bylo zjisténo, ze je
timto zplisobem mozno zabranit ztratam vitaminu C
v extrémnich pripadech az o 70% a ztratam vitaminu
B, az 0 15%.

Dulezity je i povrch nadob nebo zatizeni po-

uzivanych k tepelné Upravé pokrmu. Naprosto
nevhodné je zelezo, které katalyzuje oxidacni
pochody, takze napf. zplsobi destrukci prakticky
veskereho vitaminu C v pokrmu, ktery s takovou
nadobou prijde do styku.

Staré hrnce a kastroly - tzv. zeleznaky - se dnes
Uz nepouzivaji, ale staci porusena vrstva polevy
u smaltovaného nadobi nebo porusena vrstva cinu
u pocinovanych nadob.

Zavérem tedy zdlraznéme, ze zejména zeleninu
a ovoce je z nutricniho hlediska vétsinou vyhodnéjsi
podavat v syrovém stavu. Ale tepelné upravé pokrmu
se nelze vyhnout (a bylo by to takeé zbyte¢né). Je vSak
treba mit vzdy na mysli zdravotni aspekty a zacho-
vani biologické hodnoty a podle nich volit vhodné
kuchynskeé postupy. Ze vSech hledisek nejvhodnéjsi
k zajisténi zdravotni nezavadnosti pfi zachovani co
nejvyssi biologické hodnoty zpracovanych potravin
se jevi jejich priprava v mikrovinné troubé a v rliznych
parnich varicich (ve svété jsou hojné pouzivany a ob-
jevuji se uz i na nasem trhu), kdy se jidlo pripravuje
prakticky bez pouziti tuku a bez ztrat, ke kterym
dochazi pri vareni ve vodé.

Obsah a slozeni tuku
mrazenych krému,
trvanliveho peciva

a cukrovinek

na ceském trhu

Dr. Ing. Marek Dolezal, Doc. Ing. Jana Dostalova, CSc.

Ustav chemie a analyzy potravin, Vysokéa $kola chemicko-technologicka v Praze

Uvod

Tato prace je soucasti monitoringu slozeni mast-
nych kyselin a postihuje sortiment mrazenych krémll
bézné dostupny na ¢eském trhu.

Slozeni tuku v riznych potravinarskych komo-
ditach se v dlsledku recepturnich zmén a zmén
v technologii ztuzovani tukd v posledni dobé vy-
razné méni. K vyznamnému kvalitativnimu posunu
doslo u roztiratelnych tuk(, kde byl nalezeny obsah
trans mastnych kyselin jesté v r. 2003 pramér-
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nych 6,7 %, zatimco vr. 2006 jizjen 1,7 %. Trans
kyseliny ovSem byly nahrazeny vyssim podilem
nasycenych mastnych kyselin, jak je zirejmé
z poklesu poméru nenasycenych ku nasycenym
mastnym kyselinam z primérné hodnoty 3,03
(2003) na 2,18 (2006). Vyzivové hodnoceni tuku
obsazeného v dalSich potravinach obsahujicich
ztuzené rostlinné tuky nebylo pfilis priznivé, hlavné
z pohledu doporuceni pro prevenci srde¢né-cév-
nich onemocnéni.
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Material a metody Vysledky a diskuse

V ¢ervenci 2003 bylo v bézné trzni siti zakoupeno Mezi hodnocené kvalitativni znaky tuk( patfil ob-
10 vzork( mrazenych krému s rostlinnym tukem,  sah trans mastnych kyselin a nasycenych stredné
v ¢ervenci 2007 18 jednoporcovych mrazenych  dlouhych mastnych kyselin vyjadrenych jako suma
krému a v bfeznu 2008 10 cukrovinek a 13 vzorkitr-  laurové a myristové kyseliny. Pro celkovy prehled
vanliveho peciva. Zastoupeni mastnych kyselin bylo o slozeni je uveden jesté pomér nenasycenych kyselin
stanoveno po transesterifikaci na methylestery mast-  (UFA) ku nasycenym (SAFA).
nych kyselin metodou plynové chromatografie. Mrazené krémy obsahovaly jen mala mnozstvi
trans mastnych kyselin (hod-
nota zahrnuje polohové iso-

Obrazek €. 1. Obsah trans mastnych kyselin v mrazenych krémech v roce 2007 mery C 18:1,C 18:2, C 18:3.
" Obsah trans mastnych kyselin
12 il v mrazenych krémech s rost-
10 linnym tukem analyzovanych

v r. 2003 byl nizky, v rozsahu
0,11-4,21 %. Pramérny ob-
sah dosahla pouze 0,97 %,

4 l97s pricemz pouze 2 vyrobky pre-
2 i e a2 T Ep o sahly hranici 1% (4,21, resp.
. w0 %203 H N o= l Hm = . 1,48 %). U Jedroloporcovych
& ,&\** & & é\o@ P & O & & &OQ @om < nfé mrazenych krému sledvovanygh
R AT IR & OB R vr. 2007 byl obosahv téchto la-
‘@ R c (}\o‘* tek podobny, prameérnou hod-

notu 1,45 % zvysSila extrémni
hladina 11,52 % jednoho vzor-
ku (obrazek 1), jako disledek

. pouziti nekvalitniho ztuzeného
60 tuku do polevy.

Vétsina vyrobk( vsak méla
vysoky podil, z pohledu tvorby
LDL-cholesterolu nepfiznivych,
stredné dlouhych mastnych ky-
selin laurové a myristove, ktery
vyplyva z pouziti kokosoveho
nebo palmového tuku v recep-
ture. Primérny obsah 52,9 %
(pfi rozsahu 15,90-64,08 %)
u vzorkl mrazenych krému
z r. 2003 pokleslo na 37,8 %
(obrazek 2) u jednoporco-
vych zmrzlin zr. 2007, pficemz

Obrazek ¢. 2. Obsah laurové a myristové kyseliny v mrazenych krémech v roce 2007
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Obrazek ¢. 3. Pomér nenasycenych ku nasycenym mastnym kyselindm v mrazenych kré- celkovy obsah nasycenych
mech v roce 2007 mastnych kyselin byl v pri-
‘ o 063 méru 87,3% (r. 2003), resp.

76,7 % (r. 2007). Z téchto hod-
not vyplyva i velmi nizky podil
UFA ku SAFA. Priimérny podil
0,15 (pfi rozsahu 0,08-0,29)
u vzorkll mrazenych krému
z r. 20083 priznivé vzrostl na
0,32 (obrazek 3) u jedno-
porcovych zmrzlin v r. 2007.
Podle vyzivovych doporuceni
pro obyvatelstvo, ktera vydala

0,40 0,41
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Ny Sﬁ*g«“‘ & é\f ¥ qf o\eé’ S FF S S %\z\e“ & Spole&nost pro vyzivu v roce
Q J C ™ S o N . . v
S W ® N N ? 2004, ma byt pomér UFA:SA-
o v
i < FA ve stravé roven 2:1.
60

Vyziva a potraviny 3/2009



Vysledky monitoringu
cukrovinek, susenek
a oplatek ukazaly vel-
kou variabilitu v kvali-
té tukl v recepturach
jednotlivych vyrobk.
Z 23 vzorkld byl obsah
trans mastnych kyselin
u 11 vzorkd mensi nez
1%, naopak u 7 vzork(
vys$Si nez 10 %. Prlimér-
ny obsah trans mast-
nych kyselin 7,19 % tak
svédcéi o pretrvavajicim
pouzivani z vyzivového
pohledu méné kvalit-
nich tukd u nékterych
vyrobcl (obrazek 4).
Velmi rozdilny byl i podil
stredné dlouhych mast-
nych kyselin, od 0,83
do 58,79 % (obrazek
5). Svij podil na tom
ma u nékterych vyrobka
i kokosova napln. Podil
UFA ku SAFA v cukro-
vinkach a trvanlivém
pecivu je velmi nevyrov-
nany, atovrozsahu 0,12
az 2,55 (obrazek 6)
a sveédci o velmi rozdil-
nych tukovych slozkach
analyzovanych vyrobkd.

Zavéry

Z pohledu vyzivovych
doporuceni tykajicich se
tukd a jejich skladby Ize
z vySe uvedenych rozbo-
ri uvést, Ze napr. jedno-
porcovy mrazeny krém
mUze obsahovat az 29 %
doporuc¢eného horniho
limitu denni spotreby
tuku a zaroven az 65 %
doporuc¢eného horniho
limitu denni spotreby
nasycenych tukl (viz
vzorek Radoma Elba).
Padesatigramové baleni
Kastan(l ledovych obsa-

huje 60 % a podobné Tradi¢ni lazenské trojhranky
grand kakaové (50 g) 48 % doporuc¢eného horniho
limitu denni spotfeby nasycenych tuk(. Lidé trpici

Obrazek ¢. 4. Obsah trans mastnych kyselin v cukrovinkach a trvanlivém pecivu v roce 2008
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Obrazek ¢. 5. Obsah laurové a myristové kyseliny v cukrovinkach a trvanlivém pecivu
v roce 2008
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Obrazek €. 6. Pomér nenasycenych ku nasycenym mastnym kyselinam v cukrovinkach
a trvanlivém pecivu v roce 2008
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nebo ohrozeni kardiovaskularnimi onemocnénimi
by tyto vyrobky do svého jidelnicku neméli zara-
zovat vibec.
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Ze svéta vyzivy

Lepsi planovani stravy

Rozsirena je vzahranicii u nas vyzivova
ny potravin nazorné uvedeny doporuceny
denni konzum. Mnoho spotrebitelll vsak
z ni nedovede odhadnout, zda je mozné
nizsi prijem v jeden den nahradit zvysenim

V§zivov pyramida

pfijmu jiny den. Tento problém maiji zejme-
na spotrebitelé, ktefi si pripravuii jidelnicek
na cely tyden dopredu. Pro tyto zajemce
vyvinula Americka dietologicka asociace
tzv. ,My Pyramid Menu“. Uzivatelé si vét-
Sinou zapisuiji, co ktery den zkonzumovali
a podle toho planuji dalsi dny. V tom jim
tato pomuicka mize byt uzite¢na.
www.myryramin.gov
jax

Nova technika myti rukou
zabranuje krizové kontaminaci

Britska spole¢nost Safeway Hygie-
ne Service (SHS) vyvinula novy, plné
automaticky systém myti rukou, ktery

Sukralésa ve vodném prostredi

Podle Norského Vyzkumného ustavu pro ovzdusi (Norwegian Institute for
Air Research, NILU) bylo sladidlo sukralosa zjisténo v norskych fjordech. Je to
chemicky chlorovana galaktosacharosa. Sukralosa se pouziva jako sladidlo vice
nez 30 let v 80 zemich. Lidské télo ale neni schopno sukralosu metabolizovat
a sukralosa je vyluéovana mociz 85 % v nezménéné formé a velice malé jeji mnoz-
stvi reaguje s kyselinou glukuronovou. Toxicita sukralosy pro lidsky organizmus je
velmi nizka, latka se v organizmu neakumuluje, ale jeji stabilita v zivotnim prostredi
vzbuzuje obavy pro nedostatek znalosti, jak sukralosa plisobi na aquakultury

v zivotnim prostredi.

Sucralose in the aquatic environment.

Soft Drinks International, October 2007, s. 22

Per

vyhovuje véem pozadavkim HACCP.
Zakladem je nova jednotka pro hygie-
nu rukou (Hand Hygiene Unit (HHU).
Mikrobiologické testy prokazaly, ze pfi
15 sekundovém pouziti systému SHS
HHU se docili stejného stupné cistoty
jako po minutovém standardnim myti
rukou podle zasad HACCP. Systém
byl vyvinut specialné pro odstranéni
problém spatné hygieny rukou a kfi-
zové kontaminace v potravinarském
sektoru a byl testovan v CCFRA
(Campden & Chorleywood Food
Research Association za spoluprace
s Bristol University FRPERC (Food
Refrigeration and Process Enginee-
ring research Centre). Postup myti je
nasledujici: Pracovnik vsune ruce do
pruhledného myciho prostoru, jehoz
konstrukce zabranuje rozstrikovani
vody a vzdusné kontaminaci a poté
se automaticky spusti cyklus myti. Na
ruce se automaticky davkuje presné
mnozstvi vhodného detergentu a stra-

tegicky umisténé vysokotlaké vodni
trysky aktivné odstranuji necistoty
a mikroorganismy z povrchu rukou.
Systém je ucéinny zejména pro nehty
a nehtovou kuzicku, které jsou nejri-
zikovéjsimi misty pro baktérie. Kazda
faze myti je presné nastavend, doba
trvani je kontrolovana a kazdé myti
je monitorovano a zaznamenavano.
Elektronické ¢idlo upozorni vzdy kdyz
pracovnik vynda ruce z HHU drive
nez je ukonc¢en myci cyklus. Zvukova
signalizace zajistuje, ze pracovnik
nemuze vstoupit do vyrobnich prostor
drive, nez je ukonc¢en proces ,bezpec-
ného“ umyti rukou. Spatné umyti rukou
je bezprostfedné zaznamenano v pa-
méti systému. Zarizeni, jehoz instalace
audrzba je velmi jednoducha, se mize
pouzivat v kombinaci se systémy vstu-
pu do provoznich prostor.
Confectionery Production, 73,
2007, ¢. 10, s. 22
kop

Obezita a piti vina

Pravidelna konzumace malého mnoz-
stvivina je vsoucasné dobé povazovana
za zdravi prospésnou, ale zaroven zvy-
Suje jiz tak vétsinou vysoky energeticky
prijem (1 gramu cistého alkoholu o 7,1
kcal = 29,7 kd). Rizné druhy vina maiji
odliSnou energetickou hodnotu, ale ve
srovnani s nékterymi potravinami nemusi
byt denni zvyseni energetického prijmu
zplsobené pitim vina vysokeé (napfriklad
u suchého bilého vina). Vysledky nékolika
vyznamnych studii ukazaly, Ze stridme piti
alkoholu nevede ke zvySovani hmotnosti
a nemusi tedy byt rizikovym

V nékterych intervenc¢nich studiich
nebyly pfi malé denni davce vina (190 mi
u zen a 270ml u muzd) nalezeny zadné
zmeény hmotnosti a mirni pijaci méli ve
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Staceni vina do lahvi

srovnani s abstinenty nizsi BMI, coz
plati zejména u zen. Drive se soudilo,
ze prijaty alkohol neni metabolizovan
a je v nezménéné formé opét vyloucen
bez zapojeni do latkové vymény. To vSak

podle souc¢asnych znalosti plati pouze
pro méné nez 2% prijatého alkoholu.
Alkohol nemUiZze byt po poziti ulozen
v téle jako tuk a proto je prednostné
metabolizovan, coz probiha predevsim
v jatrech. Pri¢inou nezvysSovani even-
tuélné snizovani hmotnosti u mirnych
a strednich pijakd maze byt to, ze piti
alkoholu zvysuje ztraty energie a takeé to,
ze vyuzivani energie ziskané pitim vina
je neefektivni. Dale se predpoklada, ze
alkohol mdize narusovat nékteré metabo-
lické pochody a zvysSovat metabolismus
natolik, Ze je vice kalorii metabolizovano
nez uchovano. U mirnych pijak se na
udrzeni télesné hmotnosti mize podilet
také lepsi zivotni styl.
Kardiologie v prevenci a praxi 2008,
3:55-57
St.



Mezinarodni srovnani spotreby potravin
a podilu vydani za potraviny, napoje a tabak
na celkovych vydanich domacnosti

Ing. Olga Stikova, Ing. Helena Sekavova, UZE| Praha

Abstrakt

V porovnani s dalSimi staty EU je spotreba vajec
aryze v CR na pfiblizné primérné rovni ostatnich
srovnavanych zemi, vyssi spotifeba nez ve vétsiné
statll EU je u drlibeze a masla, a naopak na velmi
nizké Urovni je zejména spotreba hovéziho masa
a dale skupiny masa: skopové, kozi a konské. V CR
klesa podil vydani za potraviny, napoje a tabak na
celkovych vydanich domacnosti. Mezi roky 2005
a 2007 tento podil klesl o 0,5 procentniho bodu.
Nicméné podil vydaji za potraviny, napoje a tabak
je stale podstatné vyssi, nez ¢ini pramérna Groven
statli EU 27 (v roce 2005 jen 16 %).

Pro hodnoceni rozdilti ve spotifebé potravin v jed-
notlivych statech EU vyuzivame udaje Eurostatu,
protoze to jsou v soucasné dobé jedina publikovana
vzajemné srovnatelna data za jednotlivé staty (podob-
né srovnatelna data z publikaci Agricultural Statistics
nejsou jiz nékolik let k dispozici). Bohuzel musime
konstatovat, ze tato data nejsou idealni. Jejich nedo-
statkem je nekomplexnost: nejsou k dispozici data za
vSechny zemé EU, neni publikovan propocet za pri-
meér EU 27 a chybi aktualizace spotreby Zivo¢iSnych
produktt. V roce 2008 byla uvadéna pro zivocisné po-
traviny data za rok 2005 (u nékterych vyrobk( jen do
roku 2004, u masa dokonce jen do roku 2003), pro
rostlinné komodity za hospodarsky rok 2005/2006.
Resenim problém(l s nedostatkem dat by se mohlo
zdat vyuziti udajl ze statistickych rocenek jednotli-
vych statl EU. Tyto Udaje vSak nelze pro mezinarodni
porovnani spotfeby pouzit z dlivodu nejednotné me-
todiky vypodctl a tim problematického vzajemného
srovnani. Metodika vypoctu dat o spotiebé potravin
z Eurostatu neni publikovana. Predpokladame, ze
data jsou ziskavana z narodnich statistickych uradi
éi ministerstev zemédélstvi jednotlivych statd unie
a urcitym zplsobem jednotné zpracovavana.

Tabulka1l Spotieba masa v zemich EU" (v kg/obyv./rok)

Podil vydani domacnosti za potraviny, napo-
je a tabak byl poslednim uvedenym rokem rok
2005. Tyto udaje vychazi ze statistiky rodin-
nych Gc¢tl, kde byl v roce 1999 prijat jednotny
mezinarodni systém COICOP - Classification
of Individual Consumption by Purpose (klasifi-
kace jednotné spotreby podle uc¢elu). Rodinné
Ucty jsou rozcélenény do uréitych usekd, a to
ve vSech zemich EU. Ukazatel podilu vydani za
potraviny, napoje a tabak na celkovych vydanich
domacnosti jednotlivych statl je mezinarodné
srovnatelny (vychazi z metodiky COICOP) a je
kompletovan Eurostatem.

Srovnani spotieby potravin zivo¢isného plvodu
v CR a zemich EU

Spotrebu potravin zivocisného plvodu v zemich
EU uvadi tabulky 1, 2 a 3.

Spotieba masa celkem osciluje v CR od roku
2000 kolem 80kg na obyvatele a rok (v roce 2007
¢inila 81,5kg - v&. vnitfnosti) a ma nizsi Uroven nez
v zemich EU (90-134 kg ve sledovanych zemich EU
v roce 2003).

Spotieba veprového masa se v CR nachazi jiz
nékolik let zhruba na Urovni kolem 41 kg (v roce 2007
byla 42,0 kg). Podobnou spotiebu veprového masa
jako CR méla Italie (40,1 kg v roce 2003). Nejnizsi
spotrebu mélo v roce 2003 Recko (28,1 kg), naopak
nejvyssi spotreba byla v Dansku (74,4 kg).

Spotieba hovéziho a teleciho masa je v CR v ramci
zemi EU na nejnizsi rovni (10,9 kg). Nejblize CR byla
spotreba hovéziho a teleciho masa v SRN (12,5kg
v roce 2003). Nejvyssi spotfebu meély v roce 2003
Dansko a Francie (27,5 kg, resp. 27,2 kQ).

Z hlediska mezinarodniho srovnani je v CR pomémé
vysoka spotreba driibeze (24,9 kg v roce 2007). Nej-
vyssi spotfeba driibeze byla zaznamenanav roce 2003
ve Spanélsku (34,1 kg), nejnizsi v Italii (18,2 kg).

Témér zanedbatelna je v CR
spotreba skopového, koziho a kon-

ha ol ociod | Rl Skopove ského masa (0,3 kg). V zemich EU
_ s o il i a kozi je uvadéna bez spotfeby masa
g“j‘m:‘:""‘ 2“':328 - 2”“32? - 2””3?44 2""321 - 2003 — konského. V nékterych jiznich
an a L] 1 L] 7 L] v - 1 v
Ceska republika 50.6 115 115 728 K evropskych state_ch je spotreb?
SRN 100.7 12,5 548 ) T, tObO’[O masa velmi vysoka. Napfr.
Recko 90.5 18.0 28 1 239 13, v Recku dosahovala v roce 2003
Frande 1053 77 2 366 235 13 y .
Ttalie 949 75 1 0.1 18.2 77 SPotrebu (1,0-1,5kg) mely SRN,

Pramen: European Commésion (ELrostat)
" inddime jen stéty, kde jsou ldge k dispozici
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Dansko a ltalie.
Spotfeba mléka a mlé¢nych
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Tabulka 2 Spotieba mlécnych vyrobku v zemich EU" (v kg/obyv./rok)

lisi. Nejvyssi spotiebu ma Recko

Cerstve vyrobRy Maslo T (25,5 kg) a Francie (24,9 kg),
[Zem&Tok 2003 2004 | 2003 | 2004 | 2005 | 2004 naopak nizka spotieba syrl je
Belge 845 862 51 51 104 189 v Irsku (6,8 kg).
Dansko 135.6 136,0 1.7 19 233 23,2 X , y
Ceska republika . ) 35 36| 147 156 Z hlediska zemi EU se spotreba
SRN 941 946 56 65| 202 203 maslav CR (4,2kg v roce 2007)
Estonsko ] 3 g : : : nachazi mirné nad prdmeérem. Nej-
Recko 15 1.7 0.8 0.8 233 2291 yyssi spotiebu masla zaznamenala
[Spanéisko 135.4 134.5 1.0 1.1 06 10.5 : ey
Frande 98.4 9.3 8.0 79249 2a7] Francie (7,9 kg), nejnizsi Recko
Irsko 186.4 191.0 2.8 2.8] 5.4 a_s_l a Spanélsko (0,8 kg, resp. 1,1 kg).
Italie 711 726 3.1 29] 219 217 Spotreba vajec v CR v roce 2007

Pramen: European Commssion (Eurostal)
" uvadime jen stty, koe jsou ddge k digpozic

Tabulka 3 Spotieba vajec a tukd v zemich EU" (v kg/obyv./rok)

¢inila 14,0 kg na osobu a rok, a byla
zhruba na prdmeéru spotreby zemi
EU. Obdobna jako v CR byla spotre-

Pramen: Euwropean Cammission (Eurostat)
" wédime jen staty, koe jsou Udaje k dispozici

vyrobk( se v EU sleduje odliSnou metodikou
nez v CR'. Spotieba ¢erstvych mléénych vyrob-
ki (vypoétena podle metodiky EU) v CR dosahla
87,5 kg, ve vétsiné ostatnich zemi EU byla v roce
2004 podstatné vyssi. Vysoka spotreba téchto
potravin byla v Irsku (191,0 kg), Dansku (136,0 kg)
a Spanélsku (134,5 kg), nejnizsi byla v Recku
(71,7 kg) a ltalii (72,6 kg). Spotreba syru (véetné
tvarohd) je v CR priblizné na priimérné Urovni, ale
spotreba v jednotlivych statech EU se vyrazné

Tabulka 4 Spotfeba obilovin v zemich EU" (v kg/obyv./rok)

- — — = . « avwvr v
vejce Zivocisne tuky Rostinne tuky bav SRN (13,0 kg). Nejnizsi spotfeba
_‘;::‘?;mk EE?E? !ﬁ1ﬁ4 - 2003 200 L2051 bylavirsku a Recku (10,0 kg, resp.
Dansko 758 185 128|109 10.7] : : 7] 10,4kgvroce 2004), naopak nejvys-
Ceska republika 142 137 45 45 45 6.9 7.0 68 Sive Spanélsku a Dansku (18,6 kg,
SRN 13,1 13.0 53 5.3 1 128 20| 118
Estonsko : ) I I I I o resp-18.5ka).
Recko 10.7] 10.4] : : .
| Spanelsko 180] 186 50 : : : : B Srovnani spotieby potravin
Francie 151155 56 53 50] 1500 150 15 S
[Irsko g4 100 . . . 1 . roostllnnehs) .
Italie 121] 12,0 45 42 3.8| . T =221 puvoduv CR azemich EU
s __ 20 12-% N S X ?];g Spotiebu potravin rostlinného
: : : = =1 plvodu v zemich EU uvadi tabulka

4, 5a6.

Spotreba obilovin celkem v hodnoté mouky
(bez ryze) se v CR - ve srovnani s dal§imi staty
EU - nachazi na vyssi urovni (110,0 kg v roce 2007).
Nejvyssi spotrebu obilovin mélo v hospodarském
roce 2005/06 Recko (179,3 kg), nejnizsi Estonsko
(66,8 kg).

Spotieba ryze v CR dlouhodobé osciluje mezi
4-5kg a pohybuje se na pridmérné urovni zemi
EU. V roce 2007 &inila spotieba ryze v CR 4.9 kg,
obdobnou spotfebu mélo v hospodarském roce
2005/06 Madarsko (5,1 kg). Nejvyssi spotrebu ryze
vykazovalo Recko
(10,1 kg), nejnizsi

Obiloviny v hodnoté mouk X

Celkem [bez ryze)] zioho: psenice ﬁn | Kukurice LOty§SK? (1,7 kg). .
— 2003/|20047] 2005/] 2003/ | 20047] 2005/ 2005/ | 20047] 2005/§2003/] 2004/] 2005 Mirne pod pru-
| 2004 ] 2005 | 2006 | 2004 | 2005 | 2006 | 2004 | 2005 | 2006 | 2004 | 2005 | 2006 ] mMmérem spotieby
Belgie 728 700] &20| 716] 770] 763] 13| 1.1 550 00| 00| 000 zemi EU se v CR

Dansko 105.7] 106.3] 121.0] &3.3|102.0|100.1] 19.2] 19.7] 2070 59| 46| a7 o .
Ceskarepublika | 95.0] 021 | I : 1368 142 1 40 36 ] nachazi spotreba
SRN 88.3] 674] ©.2| 67.4] 656] 61.8] 06| 05 04 78] &7] so] brambor (69,5 kg
:stoknskn B5.5] 606| .5] 25.0] 34.0| 340 24.3] 10.0 25.0: 22| 22 150 vroce 2007). Téméf
eoko 165.0] 172.1] 179.3] 163.6]168.4]176.5] _0.0] 0.8 00§ 00| 23] 23 : : ;
Spanélsko 83.6] 756 817] 767 T o5 035 [ 11 11 ] shodna spotreba je
Francie 81,1 ) 79.9 . | EE | BEE ) ] Vv Madarsku (70,3kg
[Trsko 04 3] 866| 65| /58] 721] 673 05 20 108 160| 123] 16650 v hospodafském
Ttalie 115101110 1708.5[110.2 1 00 00 T 63| 6.1 1 roce 2005/06)
Kypr ] : : : ; 2 | : : :
Lotyisko 534 7i8| 77o| s60| saal 55| 67| s2[ a2 | oo[ oo] Estonsku (72,0kg)
itva 03.1] s64| s8.3] 76.7] s96] vo7| 11.8] 11.4] 1080 17] 17] 14 alucembursku(73,7
Lucembursko 65.6] 641] 724 550] 506] 625] 8.1 ook 16 30 100 kq). Neivwssi spotie-

[Madarsko TR T T B ] ! I R 1.D‘I BT 10.6] 10.7 g). Nejvy PO
ba byla vykazana

Framen: Evropean Commission (Eurostal)
T uvadime jen sidty, ke jsou ddsie k dispozici

'Staty EU vykazuji spotiebu tzv. ¢erstvych miéénych vyrobki (tj. veSkerych miéénych vyrobku bez syrd, tvaroht a mléénych konzerv
prepoctenych na potfebu mléka nezbytnou na jejich vyrobu), v CR je vykazovana celkova spotieba mléka a mlécnych vyrobktd v hodnoté

mléka bez masla.
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Tabulka 5 Spotreba ryze v zemich EU" (v kg/obyv./rok)

Ryze cekem
Zemé/rok 2003/04 2004/05 | 2005/06

[Belgie 34 3.2 33

Dansko 0.7 1.5 Jl
Ceska republika 5.0 46 40

SRN 44 42 37

Estonsko . 37 2.2

Recko 95 6.8 10,1

Spanélsko 6.3 75 g

Francie 5.1 2 6.3

Irsko 6.4 6,1 61|
Italie 84 10.5 89

Loty&sko 26 23 1.7

Litva 41 29 25

Lucembursko A : 28

Madarsko 6.0 6.6 511

f'ramen Eurgoean Commission (Eurcestat)
¥ uvadime jen staty, ke jsou (daje k dispozici

Tabulka 6 Spotreba brambor a cukru v zemich EU" (v kg/obyv./ rok)

v LotySsku (126,8 kg), nejnizsi v Dansku (55,1 kg)
a v Bulharsku (59,9 kg).

Spotteba cukru je v CR na pomérné vysoké Urovni
(87,2kg v roce 2007). V ramci zemi EU mély v hos-
podarském roce 2005/06 vyssSi spotrebu cukru
v Dansku (55,8 kg), Lucembursku (43,2 kg), Belgii
(39,6 kg) a Lotyssku (39,5 kg). Nejnizsi spotrebu
cukru vykazovaly Irsko (24,8 kg) a Litva (25,6 kg).

Porovnani podilu vydani za potraviny, napoje
a tabak na celkovych vydanich domacnosti
zemi EU
V mezinarodnim méritku je ke globalnimu hodno-
ceni ekonomickeé urovné jednotlivych zemi pouzivan
ukazatel podilu vydani domacnosti za potraviny,
napoje a tabak na celkovych vydanich domacnosti.
Tento ukazatel mav CR klesa-
jici trend, v roce 2005 dosa-

Brambory T hoval urovné 23,5 %, v roce
Zemelrok 7003704 | 2004705 | 2005706 | 2005704 | 2004705 [ 2ooewe | 2007 byl jiz 23 %. V EU 27
Belgie aa 1 a5 3 ad 4 a5 G a5 7 306 ¢inil podil vydani za potraviny,
Bulharsko : : 59.9] 3 : 3230 napoje a tabak v roce 2005
Dansko 569 56.8 551' 433 51,9 558' pouhych 16 %. V ramci zemi
Ceska republika 762 759 75.81 43.0) 42 6 4050  EUmalvvroce 2005 neivvs-
SRN 670] 668 665 253 356 74 - d'ly o o VY
Estonsko 11027 720l 508 : ] S! poditvydani za potraviny,
Recko 935 1257]  101.0] ) 298 200] napoje a tabak na celkovych
Spanélsko 86.8 1027 . 20.8 30.4 ] vydanich domacnosti Litva
Francie - 85.0 32,9 . 3658 (35,1 %) a LotySsko (28,6 %);
::"flk_" 1;3-—2 44,3 g;? gg-? g;‘-g: nejnizsi Irsko, Nizozemsko
K;: 337 i : : : a Rakousko (13,4 %). Stejné
LotyEsko T561] 1256| 68| 351 383 307 vyse jako CR dosahovaly
Litva 136.0] 12451 11800 25.1 27.8 256] V roce 2005 domacnos-
Lucembursko 814 78.1 73.7 50.3 50 8 2279 ti Madarska a Slovenska
Madarsko 66,1 538.9 70.3 31.0 33.8 31.84 (23,5 %), Vyéél' podil nez CR

Pramen: European Comrmission (Ewrostat)
Y wddime jen ststy, kde jsou ddge k dispozici

Tabulka 7 Vyvoj podilu vydani za potraviny, napoje a tabak na
celkovych vydéniohrdomécnosti v zemich EU (%)

LU Zemé 2003 2004 2005

15 16.1 2 15,

Eu 25 16,6 16,3’ 59

U 27 . . &.0]

[ toho -Belgie 177 176 71
- Bulharsko < . |
- Ceskarepublika™ 253 248 23 5
-Dansko 16.2 15.# 5.7]
- SRN 15,3 14.8 4.3
- Estonsko 297 267 26 3
- Recko 200 96 |
- Spanélsko 19.2 7.3 16.9
- Francie 17,7 73 16,5
- Irsko 157 12.0 34
- Italie 17.1 17.4 71
-Kypr 220 222 0.2
- LotySsho ] 29 4 28,6
-Lita 354 35.2 3510
- Lucem bursko 21.0 212 9,
- Mad'arsko 265 261 3.5
- Malta A 206 9.4
- Nizozem sko 14.2 14.0 34
- Rakousko 13.6 136 34
- Polsko 26.0 258 5.2
- Portugalsko 21,1 ; ] |
- Rumunsko ] ] |
- Slovinsko 713 202 188
- Slovensko 270 248 235
- Finsko 8.6 [ 17.9
—Svedsko 65 6.0 158
- Spojene kralovstvi 31 2.9] ]

1) Véetné narkotik Eurcpe in Figures - Eurostd Yearbook 2006
2) Udsle B nesou v btech 2003, 2004 idertické s dicidlnimi daty statistiky radinnych
81 CR (jednaré metodika popoctu v EL)
Pramen. Biropean Comimission (Eurostal and Agicuiture and Rural Deveigorment DG), FAO and LNSO.
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mélo Polsko (25,2 %) spolu
s Estonskem (26,3 %).

Uroven spotteby potravin v CR z hlediska mezina-
rodniho srovnani v ramci statt EU mizeme rozdélit
zhruba na:

. spotfeba na priblizné primeérné urovni
ostatnich zemi EU - vejce aryze,

. spotreba nad prdmérnou Urovni dalsich
zemi EU - dribez, maslo,

. spotreba pod primérem jinych zemi
EU - veprové maso, syry, mirné i brambory,

. spotreba na nejnizsi Urovni - maso celkem,
hovézi maso, skopové, kozi a konské
maso.

Pozitivné Ize hodnotit klesajici trend podilu vyda-
ni domacnosti CR za potraviny, napoje a tabak na
celkovych vydanich. Mezi roky 2005 a 2007 klesl
v CR tento podil 0 0,5 procentniho bodu, presto je
stale podstatné vyssi, nez ¢ini pramér statli EU 27
(v roce 2005 cinil podil jen 16 %).

Literatura
European Commission (Eurostat), 2006-2008
Spotreba potravin v roce 2007, CSU
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Kyselina sorbova -

pomochnik nebo potencialni hrozba?

Ing. Petr Cuhra, SZPI Praha

Abstrakt

Kyselina sorbova patfi mezi tradi¢ni a ¢asto pou-
zivané konzervacni latky potravin. Jeji pridavek do
potravin vSak mUlze pfinaset i urcita rizika, nebot
jejim typickym degradac¢nim produktem je intenziv-
né a neprijemné zapachajici 1,3-pentadien. Tato
chemicka latka mlze z kyseliny sorbové vznikat pU-
sobenim dekarboxylacnich enzymd mikroorganismt
pritomnych v potravinach a jiz jeji nizké koncentrace
na hladinach jednotek mg/kg mohou zpUsobit zne-
hodnoceni potraviny. 1,3-pentadien byl identifikovan
v sirupech, nealkoholickych napojich a nejnovéji
také ve vzorcich tfené nivy, kde se na dekarboxylaci
kyseliny sorbové podilela kulturni plisen Penicillium
roqueforti.

Kyselina sorbova

Kyselina sorbova (E 200) a jeji soli (sorbat dra-
selny E 202 a sorbat vapenaty E 203), dale jen
kyselina sorbova (struktura viz vzorec 1), se radi
mezi bézné pouzivané a rozsirené konzervacni latky
potravin. Jedna se o pomérné ucinny inhibitor rady
plisni, kvasinek a nékterych bakterii a Ize ji pouzit
pro konzervaci napojli, ovoce a zeleniny, vybranych
druhd syrli, nékterych druhd tést, peciva a cukrar-
skych vyrobkd, tukl, omacek, vajecnych produktd
a dalsich potravin (viz vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.).
V zavislosti na druhu potraviny se kyselina sorbova
pouziva v mnozstvi 200-2000 mg/kg. Aktivni for-
mou je vlastni nedisociovana kyselina (pK=4,76 pri
25 °C), ktera je v této formé 10-600krat ucinngjsi
nez volny anion. To tedy v praxi znamena, ze jeji
konzervacni ucinky jsou zavislé mimo jiné i na hod-
noté pH potraviny.

Vyskyt 1,3-pentadienu v napojich

V roce 1998 se Statni zemédélské a potra-
vinarské inspekci podarilo poprvé prokazat, ze
kyselina sorbova miize byt nejen pomocnik, ale
Zze mlze byt i nepfimou pri¢inou velmi neprijem-
ného zapachu a nepfrijemné chuti potravin. Tehdy
byl ve vzorcich nizkoenergetickych jahodovych
sirupt identifikovan 1,3-pentadien, coz je velmi
intenzivné a neprijemné, po petroleji ¢i rozpousté-
dlech, zapachajici chemicka latka, ktera se bézné
v potravinach nevyskytuje. O tom, ze senzoricke
vlastnosti 1,3-pentadienu jsou vice nez vyrazne,
sveédci napriklad i to, ze jiz 1 mg této latky v kg
potraviny je senzoricky detekovatelny a pro Cast
spotrebitelll uz dokonce na hranici ptijatelnosti.
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Koncentrace nad 10 mg/kg mohou po poziti po-
traviny vyvolavat zvraceni a delsi dobu pretrvavajici
nevolnost. Pritomnost 1,3-pentadienu ve vzorcich
sirupll byla nejprve pripisovana chemické exogenni
kontaminaci touto latkou, ale poté, co byly ze vzor-
ki izolovany plisné, padlo podezieni na mikrobialni
pricinu vyskytu 1,3-pentadienu. Plisen, izolovana
ze vzorkl téchto jahodovych sirupli obsahujicich
1,3-pentadien, byla identifikovana jako Penicillium
corylophilum a nasledné provedena resSerse po-
dezreni potvrdila - podle literatury (Velisek, 1999)
jsou skute¢né nékterée plisné schopny kyselinu sor-
bovou dekarboxylovat podle nize uvedené rovnice
za soucasného vzniku 1,3-pentadienu:
-CO
CH,-CH=CH-CH=CH-COOH—¥CH,-CH=CH-CH=CH,
vzorec 1
(kyselina sorbova)

vzorec 2
(1,3,-pentadien)

Jak bylo pozdéji zjisteno, mikrobiologicky rozklad
kyseliny sorbové je zpravidla doprovazen intenziv-
nim, ¢asto okem viditelnym narfistem mikroorganis-
mu projevujicim se tvorbou klkd nebo zakalem a Ize
tak mnohdy ,kazeni“ vzorku identifikovat i vizualne.
Primou souvislost mezi mikrobiologickym kazenim
atvorbou 1,3-pentadienu prokazal pokus, pri némz
byly nami izolované kolonie plisni ze zkazeného si-
rupu naockovany do sirupu o stejném slozeni, ktery
vSak byl mikrobiologicky ¢Cisty a neobsahoval znam-
ky kazeni ani zadny 1,3-pentadien. Jiz po nékolika
dnech byla prokazana pritomnost 1,3-pentadienu
a postupny narlst jeho koncentrace provazeny
poklesem obsahu kyseliny sorbové a ostatnimi prii-
vodnimi negativnimi projevy kazeni, jako je zapach,
viditelny narlist mycelia a tvorba klk(. Zajimavosti
v pfipadé jahodovych sirupt byl souc¢asny rozklad
nékterych dalSich slozek aroma, majici za pricinu
zesileni negativnich senzorickych vlastnosti. Jako
hlavni pri¢ina zesileni zapachu byla identifikovana
pritomnost styrenu vznikajiciho degradaci kyseliny
skoricové, ktera je charakteristickou slozkou jaho-
dového aroma.

Po uvedené kauze nasledovala cela rada dalSich,
zcela analogickych pripadu: ledovy ¢aj s prichuti
broskve ¢i citronu, nesycena multivitaminova limo-
nada s tropickou prichuti (zde byl identifikovan navic
cyklohexen, dalsi velmi intenzivné zapachaijici che-
micka latka vznikajici rozkladem aroma, a sice s nej-
vetsi pravdépodobnosti degradaci limonenu) a rada
dalsich napoju. Ve vsech pripadech byly ve vzorcich
zjistény mikroorganismy, avSak prekvapenim bylo,



ze se nejednalo pouze o plisnég,

Tabulka €. 1: Hmotnostni bilance jednotlivych slozek pfi modelové pripravé trené nivy

ale v nékterych pripadech degra- ) margarin bez | margarin s obsahem . .
daci zpGsobovaly kvasinky a jindy vzorek|niva (g)| varoh (9) |y soiiny sorbove | kyseliny sorbove | Kvselina sorbova (g)
bakterie. V nékterych pripadech A 27 8 10 . =
byla kontaminovana v podstaté cela B 27 8 - 10 =

G 27 8 10 - 0,020

Sarze vyrobku, jindy se vSak jednalo
o kontaminaci pouze nékterych
baleni (napr. 1 lahev z 6 az 10), coz v praxi vyrazné
ztézuje jednoznacnou identifikaci problémové Sarze
a dohledavani,,zkazenych* baleni. Zatimco v prvnim
pripadé (zasazeni celé Sarze) se pravdépodobné
mikroorganismy dostaly do vzorkd vlivem nedodrzeni
zakladnich hygienickych zasad pfimo ve vyrobé, ve
druhém pripadé (ojedinély vyskyt kontaminace) se
jednoznacnou pfric¢inu zjistit nepodarilo. Jako nej-
pravdépodobnéjsi se jevi teorie, Ze pri skladani palet
s PET lahvemi na sebe do vice vrstev miize dochazet
k extrémnimu lokalnimu zatizeni nékterych uzaveért,
diky ¢emuz se do lahve mize dostat vzduch a tim
muze dojit k priniku mikrobialni kontaminace do
vzorku. Spole¢nym jmenovatelem problém( v oblasti
napoju bylo to, ze problémové vzorky byly v PET &i
plastovych lahvich a dale to, ze se ve vSech pripa-
dech jednalo o nesycené nealkoholické napoje.

Vyskyt 1,3-pentadienu v dalSich potravinach?

To, ze se problém s preménou kyseliny sorbove
na 1,3-pentadien nemusi tykat pouze napoju se po-
prvé ukazalo v fijnu roku 2008, kdy byl, na zakladé
stiznosti spotrebitele na neprijemnou chut a zapach,
odebran SZPI k analyze vzorek tfené nivy. Slozeni
vzorku (syr niva 40%, trictvrtétucny margarin, tvaroh
meékky, mléko, regulatory kyselosti: E325 a E 326,
jedla sul) na prvni pohled neukazovalo na spojitost
s pripady vyskytu 1,3-pentadienu, avSak analyza
plynovou chromatografii v kombinaci s hmotnostni
spektrometrii prekvapivé ukazala pomérné vysoky
obsah této latky (vice nez 50 mg/kg). Az podrobnéjsi
prozkoumani slozeni ukazalo, ze pouzity margarin
obsahoval ve slozeni konzervant E 200, tedy kyseli-
nu sorbovou. Pro ovéreni toho, zda 1,3-pentadien ve
vzorku skutec¢né vznikl plsobenim uslechtilé plisné
nivy (Penicillium roqueforti), byly laboratorné nasle-
dujicim postupem pripraveny 3 vzorky charakterem
odpovidajici tfené nivé:

e vzorek A - syr niva + tvaroh + margarin neobsa-
hujici kyselinou sorbovou

evzorek B - syr niva + tvaroh + margarin konzer-
vovany kyselinou sorbovou

evzorek C - syr niva + tvaroh + margarin neobsa-
hujici kyselinou sorbovou + chemicky cista kyse-
lina sorbova v mnozstvi odpovidajici nejvyssimu
pripustnému mnozstvi pro roztiratelné a tekuté
emulgované tuky

Bezprostredné po smichani surovin a pfipravé
modelovych vzorkl tfené nivy byla provedena ana-
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lyza vzork( a zadny ze vzork( nevykazoval obsah
1,3-pentadienu ani negativni senzorické vlastnosti.
Poté byly vzorky, pro urychleni mikrobiologickych
a biochemickych proces( a pfipadného vzniku
1,3-pentadienu, ulozeny pfi teploté 25 °C a po
6 dnech bylo provedeno opakované stanoveni
1,3-pentadienu doprovazené senzorickym hod-
nocenim. Vysledky jsou uvedeny v nasledujici
tabulce:

Tabulka €. 2: Senzorické hodnoceni a obsahy 1,3-pentadienu v mo-
deloveé pripravenych vzorcich tfené nivy (po 6 dnech)

vzorek | obsah 1,3-pentadienu (mg/kg) | senzorické hodnoceni
(viiné, chut)

A <1 vyhovujici

B 5,4 nevyhovujici

C 33,1 nevyhovujici

* obsah pod mezi stanovitelnosti (1,3-pentadien nebyl ve vzorku
zjistén)

Vysledky experimentu jednoznacné potvrdily pa-
vodni hypotézu (VeliSek, 1999), a sice ze uslechtila
plisen Penicillium roqueforti pfitomna v nivé mize
za béznych podminek pomérné snadno rozkladat
kyselinu sorbovou na 1,3-pentadien. Oba vzorky
obsahujici na zacatku experimentu kyselinu sor-
bovou, vnesenou at uz margarinem nebo pfimo,
obsahovaly jiz po 6 dnech vyznamné mnozstvi
kontaminujici latky a vykazovaly neprijatelné sen-
zorické vlastnosti.

Kdy se vyhnout pouziti kyseliny sorbové

Jak vyplyva z vyse uvedenych zjisténi, je vhodné
vyhnout se pouziti kyseliny sorbové jako konzervacni
latky v téch pripadech, kdy vzorek nebo néktera ze
slozek obsahuje prirozenou mikrofléru nebo Zivé
mikroorganismy a dale v pripadé, kdy nelze garanto-
vat naprostou mikrobiologickou ¢istotu a zabranéni
priniku mikroorganism( do konec¢ného vyrobku
jak ve vyrobé, tak v prabéhu skladovani, dopravy
a dalsi distribuce. Toto druhé omezeni pomérné
prekvapivé zuzuje predpokladané pouziti kyseliny
sorbové, nebot pravé pouziti konzervacni latky by
podle obecnych ocekavani mélo vést k potlaceni
rastu mikroorganism( a jeji pouziti u ,sterilnich”
potravin ztraci smysl. Vzhledem k tomu, Ze inhibi¢ni
efekt kyseliny sorbové silné zavisi na hodnoté pH
vzorku a to tak, ze slabsi efekt bude u malo kyselych
potravin, rozhodujicim faktorem pfi rozhodovani
o pouziti této konzervacni latky by méla byt pravé
hodnota pH.

Literatura
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Ze svéta vyzivy

Fermentované fazole jsou
vyzivnéjsi a nenadymaji

Podle venezuelskych vyzkumnika
ze Simon Bolivar University v Cara-
casu je mozno zvysit nutricni hodno-
tu fazoli a redukovat neprijemné ved-
lejsi ucinky konzumace (nadymani,
plynatost) pomoci fermentace s po-
uzitim vhodnych bakterii. Fazole jsou
dllezitym zdrojem bilkovin, sachari-
dl, nerozpustné vlakniny a celé rady
vitaminG a mineralnich latek, a jsou,
zejména v rozvojovych zemich,
povazovany za jednu ze zakladnich
potravin. Jejich oblibu ale zhorsuje
nadymani a plynatost po konzumaci.
Dochazi k tomu plsobenim bakterii
v tlustém strevu, stépicich potraviny
nerozstépené v horni ¢asti zazivaci-
ho traktu. ProtoZe latky produkujici
plyny (v pripadé fazoli to jsou alfa-
galaktosidy, tj. rafindsa, stachyosa,

verbaskosa, a rozpustna vlaknina)
se mohou redukovat plisobenim
prirozeného mlééného kvaseni, za-
meérili se vyzkumnici na identifikovani
mikrobialni flory,

fazoli, takze konzument ziska z fa-
zolivice prospésnych zivin. Vysledky
potvrdily, Ze pouzitim laktobakterii
pro fermentaci fazoli je mozno ziskat
funkéni potraviny

ktera by se k tomu- >
to ucelu mohla pou-
Zivat v primyslovém
méritku. Nejprve
byly analyzovany
fermentované cer-
né fazole a jako
vhodné identifiko-
vany bakterie Lac-
tobacillus casei
a Lactobacillus plantarum. Pri
fermentaci s pouzitim téchto bakterii
se hladina rozpustné viakniny snizila
0 63,35% a rafinosy o 88,6 %. Na-
slednym povarenim za atmosféric-
kého tlaku byl snizen obsah antinu-
tricnich slozek - inhibitor( trypsinu
a tanind. Zlepsila se i stravitelnost

se zvysenou nutri¢-
ni hodnotou. Lac-
tobacillus casei
je mozno pouzivat
v potravinarském
pramyslu jako star-
tovaci kulturu. Ne-
davno se na trhu
objevila nova va-
rieta fazoli, které
nepusobi nadymani, vyslechténa po
mnohaletém vyzkumu a péstovana
ve Velké Britanii, ktera se bude pro-

davat pod oznac¢enim Prim Beans.
http://www.nutraingredients.
com/news/ng.asp?n=67320-bea-
ns-flatulence
kop

Novy druh chuti - vapnikova

Na pravidelném zasedani Americké chemické spolec-
nosti (American Chemical Society) byla predstavena prace
tymu genetik(l pod vedenim Michaela Tordoffa z Centra
chemickeého smysloveho vnimani (Monell Chemical Senses
Center). Pri pokusech na laboratornich krysach zjistili, ze
lidsky jazyk mize rozeznavat dalsi chut - vapnikovou. Pri-
slana a horka. Relativné nedavno mluvili védci také o exis-
tenci receptord, které odpovidaji na paty viem -, bilkovinnou*
nebo ,masovou” chut ozna¢ovanou umami. Jak je vidét,
nezlstalo jen u toho.

Jakou ma vlastné vapnik chut? Horkou? Trochu na-
kyslou? Ne, je , kalciova®. Jinak se ani neda popsat, protoze
vnimani kalcia na jazyku nezajistuji ty receptory, které rea-
guji na horkost nebo kyselost produktu, ale jejich zvlastni
zastupci (specialné zaméreni na vapnik). Zatim ale neni
jednoznacné dokazano, ze ¢lovék maze tuto chut rozliSovat,
prestoze se jiz vi, ze nékteri lidé maji stejné geny jako sledo-
vana zvirata. Presto Tordoff tvrdi, ze ¢lovék mUize citit mala

mnozstvi vapniku napf. v pitné vodé: , Ve vodé z vodovodniho
kohoutku je chut vapniku prijemna, ale ve velkém mnozstvi
se stava odpornou.” Kromé toho si mysli, ze horkost né-
kterych druht zeleniny (napf. rizné druhy kapusty) je také
podminéna vysokym obsahem vapniku v nich. Mozna ze
pravé proto je néktefi lidé nechtéji v potravé prijimat. A co
mléko nebo tvaroh, ve kterych je velké mnozstvi tohoto
prvku? Pravdépodobné neni ¢loveéku jejich chut neprijemna
proto, Ze vapnik se zde poji s bilkovinami a tuky.

Za pomoci statistickych udajl prechazeji védci i na
téma praktického vyuziti svého objevu. Asi 70% Ameri-
¢anu a 90% Ameri¢anek prijimaji nedostate¢né mnozstvi
tohoto dulezitého prirodniho mikroelementu, nezbytného
pro lidsky organismus nejen kv(ili zdravému rlistu kosti, ale
i pro boj s nadvahou, zvySenym tlakem a jinymi neduhy.
V pripadé, ze vyzkum prokaze u ¢lovéka shodné recep-
tory, bude mozné tento problém resit pomoci specialné
syntetizovanych latek, které budou blokovat jejich funkci
a umozni lidem prijimat potravu s vysokym obsahem vap-
niku. (/ideje.cz./clanky/kalcium, 29. 9. 2008)

(tes)

Funkéni protein Nutralys

Spole¢nost Roquette uvedla na
trh novy prirodni bilkovin-
ny pridavek- hrachovou
bilkovinu Nutralys. Bilko-
vina se extrahuje z hrachu
(Pisum sativum) originalni
technologii vyvinutou spo- i
lednosti Roquette, kterou [
se ziskavaji vysoce puri-
fikovane bilkoviny (85 %
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sus.) vhodné k obohacovani po-
travin. Nutralys neobsahuje zadné
GM produkty, ma certifikaci koser
a halal potraviny a je velmi
| dobrou alternativou pod-
4 statné drazsich kaseinatl
®| nebo sojovych bilkovin.
¥4 Vyrabi se z hrachu pés-
g8l tovaného ve Francii, kde
nejsou zadné GM plodi-
ny povoleny. Jedna se
j ovysoce funkéni, snadno kop

stravitelnou slozku. Nutralys se
muze pouzivat v radé aplikaci jako
jsou masné a rybi vyrobky, chléb
a téstoviny, klinicka vyziva, smeési
pro redukéni diety, smetana do
kavy, snack tycinky, analogy syrt,
cerealni snidané aj.
http://www.fdin.co.uk/news/
index.php?type=related&ge-
nerate=yes&news_article_
id=18569195#18569195



Cestni élenové Spoleénosti pro vyzivu

Pani Felicitas Hlavackova

Cestna élenka Spolec¢nosti pro vyzivu, pani Felicitas Hlavackova, je pozoruhodna nejen svym jménem, znamenajici
stésti, ale i tim, ze pro své okoli stéstim skutecné byla a je. Absolventka Skoly dietnich sester (1958) po desetiletém
sbirani zkusenosti v Méstské nemocnici v Brné se od r. 1967 vénovala vychové svych nasledovnic v Institutu dalsiho
vzdélavani strednich zdravotnickych pracovnikd v Brné (UDV SZP), kterému zUstala vérna az do svého odchodu do
dlichodu. Vedle radné prace asistentky na katedre dietnich sester spoluorganizovala pravidelné dvoudenni mezikrajské
seminare pro lékare, dietology a zdravotni sestry, od poloviny devadesatych let ve spolupraci s nasi Spole¢nosti pro
vyzivu, a to az do svého odchodu do dlichodu v r. 2000.

Odborné vynikajici, spolec¢ensky jedinec¢na, lidsky chapaijici, prikladna pro spolupracovniky, dobrou naladou srsi-
ci, takova byla prvni dama mezi dietnimi sestrami, a kdyby vék dovolil, svoji korunu by si jisté ziskala i mezi dnesSnimi
nutri¢nimi terapeuty, jak se jeji profese postupné vyvijela az do dnesnich dn, také jeji zasluhou.

Ve Spolec¢nosti pro vyzivu se vyznamné angazovala pfi pripravé a realizaci kazdoroénich seminar( pro dietni sest-
ry, ale podilela se jako ¢lenka vyboru sekce dietnich sester i na pripravé programd seminart a konferenci z oblasti
lécebné vyzivy.

Prof. MUDr. Stanislav Hruby, DrSc., emeritni profesor

Profesor Hruby absolvoval Lékarskou fakultu hygienickou Karlovy University v Praze a vétSinu svého zivota zde
pracoval postupné jako asistent, docent a profesor. Vykonaval téz funkci prodékana Iékarské fakulty. Ma velkou
zéasluhu na vybudovani nové budovy dékanatu a teoretickych Ustavll. Je povazovan za jednoho z velkych odbornik(
c¢eské hygieny vyzivy. Publikoval vice nez 100 odbornych praci, je spoluautorem nékolika veédeckych monografii, ale
téz ¢lankl a prirucek popularné védeckych. Ve své védecké praci se soustredil pfedevsim na problematiku mikro-
biologie v hygiené vyzivy a na studium mikroflory zazivaciho traktu. Je ¢lenem Spolecnosti pro vyzivu, kde je stale
aktivni i jako ¢len redakc¢ni rady ¢asopisu Vyziva a potraviny.

Prof. Ing. Ilvo Ingr, DrSc., emeritni profesor

Prof. Ingr se béhem své profesni kariéry vypracoval z potravinarského technologa na predniho vysokoskolského
pedagoga pro oblast potravin zivogisného plvodu. Po absolvovani VSCHT, obor konzervace potravin a technologie
masa, pracoval v provozu masného priimyslu v Brné, poté presel do VU veterinarniho a od r. 1976 plisobi na MZLU,
ato i ve funkcich prorektora a dékana agronomicke fakulty.

Béhem svého plisobeni na fakulté umél velmi dobfe skloubit pedagogickou ¢innost s védeckym vyzkumem a trans-
ferem védy do praxe svymi odbornymi a védeckymi statémi, ale i jako organizator popularnich seminard v Brné, dnes
oznacovanych jako ,Ingrovy dny*, které jsou vénovany kvalité potravin a potravinarskych surovin, plivodné zamérené
na zivoc¢isné zdroje, dnes rozsifené i na kvalitu rostlinnych produkt(l. Vydal 5 kniznich monografii, 28 titul(i skript, 315
védeckych a odbornych publikaci (z toho 42 v zahrani¢nich ¢asopisech).

Prof. Ingr jako ¢len mnoha potravinarskych spolec¢nosti aktivné pulsobil i v nasi Spole¢nosti, naposled jako ¢len
presidia a stale je ¢lenem redakéni rady naseho ¢asopisu.

Prof. Ing. Jan Pokorny, DrSc.

Prof. Pokorny absolvoval Vysokou $kolu technickou v Brné (1952) a aZ na kratkou skoro dvouletou epizodu ve VU
tukového pramyslu v Usti nad Labem zasvétil cely svij profesni zivot VSCHT; védecka aspirantura (1956), docent-
ska habilitace (1964), védecka hodnost DrSc. (1974) a profesura (1986). Vykonaval i funkci dékana FPBT VSCHT
(1990-94). Jeho doménou je potravinarska chemie, zejména chemie tuk(, a senzoricka analyza; v obou oblastech
proslul i na mezinarodnim kolbisti. Jeho odborné znalosti a zkuSenosti byly mnohokrat ocenény ¢lenstvim v domacich
i zahrani¢nich védeckych spole¢nostech, radou cen a vyznamenani a pameétnich medaili, ale i Zadostmi a pozvanimi
k védecké nebo hodnotitelské spolupraci.

Vyznamna je jeho publika¢ni ¢innost. Je autorem 3 samostatnych monografii a 4 skript, kromé toho se podili
na dalSich 25 monografiich jako spoluautor. Jeho jméno se objevuje na vice nez 500 védeckych a odbornych
publikacich a na svém konté ma kolem 400 vystoupenich na konferencich a symposiich, z toho 120 vystoupeni
bylo v zahranici.

Vyznamny otisk své osobnosti zanechal ve Spole¢nosti pro vyzivu, kterou po mnoho let vedl jako predseda a aktivné
se zUcastnoval na mnohych konferencich a seminarich. Lze ho zaradit i mezi skupinu stalych prispévatel(l naseho
¢asopisu.

MUDr. Pavel Reil
Doktor Reil vystudoval Lékarskou fakultu University Karlovy v Praze. Jeho zajmem bylo zejména vnitrni Iékarstvi

a tak nastoupil do Krajské nemocnice s poliklinikou v Ostravé, kde pracoval az do odchodu do dlichodu. Od roku
1955 pracoval téz jako dietolog pro cely severomoravsky kraj. Také se vénoval intensivné diabetologii a po 20 let
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ved| diabetologickou ordinaci na Krajske poliklinice v Ostraveé. Od roku 1955 je ¢lenem Spolec¢nosti pro vyzivu, kdy
absolvoval dlouhodobou staz v Ustavu vyzivy lidu v Praze. Od roku 1960 piisobil jako spoluorganizator Brnénskych
dietologickych seminar(. A roce 1968 se stal clenem Evropské spolec¢nosti pro studium diabetu. Publikoval desitky
odbornych praci a v roce 1978 byla jeho prace ocenéna medaili J. Ev. Purkyné. Je ¢lenem Ceské diabetologické
spolec¢nosti J. Ev. Purkyné, kde po nékolik let pracoval v jejim vyboru. Od roku 1985 pracoval v predstavenstvu
Spolec¢nosti pro vyzivu.

Prof. MUDTr. Josef Simek, DrSc., emeritni profesor

Prof. Simek vystudoval v r. 1952 Iékaiskou fakultu v Hradci Kralové (tehdy jesté Vojenskou lékarskou akademii)
a kromé kratkého pusobeni vojenského Iékare po dobu necelého roku zasvétil cely svij zivot praci na své Alma Mater.
Postupné obhdjil kandidatskou disertaéni praci (1957), habilitoval se jako docent (1967), obhajil doktorskou disertacni
praci (1973) a byl jmenovan radnym profesorem (1982). Hlavnim tématem jeho prace byla problematika fysiologie
jater, zamérena na jejich regeneracni schopnost. Spolu s Dr. Sedlackem ziskali mezinarodni ohlas na své vysledky
publikaci v renomovaném ¢asopisu Nature, kde dolozili jako jedni z prvnich funkci tuku pfi regeneraci jater.

Prof. Simek se neuzaviral do védeckého prostredi své laboratore, ale Uzce spolupracoval s kolegy - kliniky. Diky
sveé dlouholeté spolupraci s hepatology se stal cestnym ¢lenem Hepatologické spolecnosti, byl zvan k dlouhodobéj-
Sim mezinarodnim stazim (USA, SSSR), ale také jako expert pomohl vybudovat teoretickeé Iékarské Ustavy Lékarské
fakulty v Hanoji.

Jednim z okruht jeho aktivniho zajmu byla i lidska vyziva. Clenové Spole&nosti pro vyzivu se jej mohou pamatovat
jako iniciativniho predsedu vychodoceské pobocky SPV a jako pilného prispévatele ¢asopisu Vyziva a potraviny.

Ing. Oldfich Smrha, CSc.

Inzenyr Smrha vystudoval Vysokou $kolu obchodni a socialni (1952), predchiidkyni dnesni VSE, a védeckou
hodnost ziskal na fakulté automatizace a ekonomiky chemické vyroby VSCHT (1969). Cely sv(ij profesionalni zivot
vénoval problematice ekonomie vyroby potravin a vyzivovym aspektiim vyroby a spotreby potravin. Postupné jak jej
dostihovaly reorganizace stravil téméf na jedné zidli praci ve VU pro mechanizaci a ekonomiku potravinaiského prai-
myslu, VU potravinaiské technologie a Ustiednim VU potravinaiského priimyslu. Dalsimi jeho zastavkami byl Institut
pro racionalizaci vyzivy, Ministerstvo zemeédélstvi a vyzivy, Stredisko prognoz zemédélstvi a vyzivy, aby svoji kariéru
zakonéil jako vedouci oddéleni program(i vyzivy ve VUEZVz v Praze.

Hlubokou brazdu vyoral v oblasti chemického slozeni potravin, kde vydal spolu s Dr. Krondlovou prvni ¢ceske Ta-
bulky slozeni a vyzivovych hodnot potravin a vénoval se vyzivové prognostice. Patfi mezi zakladatele oboru nutri¢ni
ekonomika. Byl obétavym funkcionarem nasi Spole¢nosti, clenem redakéni rady Vyzivy a takeé jejim pilnych autorem.
Byl autorem nebo spoluautorem 32 plivodnich védeckych praci, 43 vyzkumnym studii, 54 odbornych publikaci, 79
prednasek a 23 koncepcnich praci pro statni organy. O praci Spolecnosti se zajimal i po odchodu do dlichodu.
Teprve vazné onemocnéeni mu znemoznilo se na praci Spolec¢nosti dale aktivneé podilet.

MUDr. Bohumil Turek, CSc.

Doktor Turek zacal své studium na Lékarske fakulté UK v Praze avroce 1950 prestoupil na nové zfizenou Lékarskou
fakultu hygienickou University Karlovy v Praze. Z celého oboru ho nejvice zaujala hygiena vyzivy, které se vénoval
cely zivot. Po skonceni studia nastoupil na umisténku do KHS v Plzni, kde zacala jeho védecka draha. Zabyval se
zejména problematikou cizorodych latek v potravinach a jejich interakci v lidském organismu a soustredil se hlavné na
dusic¢nany. Zabyval se téz mykotoxiny, vyzivovymi doplnky a také nemocemi hromadného vyskytu a dalSimi dllezitymi
problémy. Vysledky svého badani publikoval v ¢eské i zahrani¢ni odborné literature. V roce 1984 presel do Prahy do
ustavu Centrum hygieny vyzivy, dfive IHE, i nyni Statniho zdravotniho Ustavu. Je ¢lenem a také vedoucim Narodniho
referenéniho centra pro zatéz populace toxickymi latkami z pozivatin pfi SZU. Prednasel na 3. Lékaiské fakulté UK
anaVSCHT v Praze. Je &lenem Spolec¢nosti pro vyzivu, kde do lofiského roku pracoval jako mistopiedseda. Dale je
¢lenem Rady CAZV, lenem Ceského vyboru pro spolupraci s FAO a dalsich ddlezitych organizaci.

Zpracovali JB + Per.

~

& UPOZORNENIiI PRO AUTORY

Zadame autory, ktefi maji zajem o zverejnéni anglického souhrnu své prace, aby tento souhrn
dodali do redakce v anglické verzi spolu s prispévkem.
Redakce neodpovida za jejich vécnou a jazykovou spravnost.
Vsechny autory zadame, aby ke svym prispévkim prilozili kontaktni adresu (telefon + mail),
rodné cislo a bankovni spojeni kvdli vyplaté honorare.
Je-li vice autor(l a Zadaji-li o zaslani honorare jednotlivym osobam, dodejte spolu
s rukopisy i procentni rozdéleni honorart (vé. dat uvedenych vyse).

k Redakce. )
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Urcéeno predevsim zavodnimu,
vojenskému, nemocni¢énimu

a lazenskému stravovani, stravovani
vysokoskolaku, sportovcu

a duchodcu a dalSim formam
spole¢ného stravovani

Vyzivova hodnota

sterilovanych hotovych pokrmu

Ing. Helena Kadidlova, Ing. FrantiSek Bunka, Ph.D., doc. Ing. Jan Hrabé, Ph.D.

Ustav potravinarského inzenyrstvi, Universita TomasSe Bati, Zlin

Abstrakt

Sterilované hotoveé pokrmy jsou jako specialnivyrobky
v Ceské republice zatim vyuzivany predevsim pro Ucely
zabezpedenivyzivy prislusnikdl Armady Ceské republiky
a Integrovaného zachranného systému. DalSi moznosti
jejich vyuziti by mohlo byt také zajisténi vyzivy civilniho
obyvatelstva v krizovych situacich. Cilem prace bylo
stanovit nutri¢ni hodnotu vybranych sterilovanych ho-
tovych pokrm( na zakladé jejich surovinového slozeni
a z aminokyselinového slozeni pomoci indexu esen-
cialnich aminokyselin urcit biologickou hodnotu
bilkovin. Analyzovany byly pokrmy Vepfové maso
s mrkvi a bramborem, Veprovy gulas s téstovinami
a Pikantni rizoto o hmotnosti 300g (1 porce). Bylo
zjisténo, ze Veprovy gulas s téstovinami poskytuje
2097 kd/3004g, Pikantni rizoto 2073 kd/300g a Vep-
fové maso s mrkvi a bramborem jen 1474 kJ/3004g.
Nejvyssi biologickou hodnotu bilkovin podle indexu
esencialnich aminokyselin ma Veprovy gulas s tés-
tovinami (81,13), nasleduje Pikantni rizoto (74,28)
a Veprové maso s mrkvi a bramborem (73,50).

Vyroba a charakteristika
sterilovanych hotovych pokrmt

Vyroba hotovych pokrmil ma v Ceské republice
dlouhou tradici. Jiz na prelomu padesatych a Se-
desatych let se objevuji na trhu hotové pokrmy
tuzemské produkce, zpocatku sterilované pozdéji
i zmrazené. Smyslem jejich priimysloveé vyroby bylo
a stale je zajistit pfiméfenym zplisobem stravovani
osob v podminkach, kdy neni mozné nebo vyhodné
pripravovat ¢erstvou stravu v misté spotreby.

Pod pojmem hotové pokrmy mame zpravidla na
mysli primyslové vyrobené pokrmy, které pred po-
davanim nevyzaduiji jinou Upravu nez regeneraci, coz
znamena zahrat pokrm na teplotu podavani (nejméné
+60 °C), jak stanovuje vyhlaska MZd ¢. 137/2004
Sb. v platném znéni. Za sterilované hotové pokrmy
jsou povazovany vyrobky konzervované teplem ve
vzduchotésnych uzavienych obalech. Od hotovych
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pokrmd, které jsou bézné k dostani v obchodni siti,
se lisi delsi dobou minimalni trvanlivosti prodlouze-
nou pomoci tepelného zahrevu (termosterilace) az
na nékolik let.

Pro vyrobu sterilovanych hotovych pokrm( se
jako hlavni surovina pouziva predevsim veprove
a hovézi maso, prozatim méné ¢asto maso driibezi.
Posledné zminény druh masa lze vSak v budoucnu
vyuzit v ramci inovace surovinové skladby pokrmd,
nebot vykazuje nejen dobrou nutri¢ni hodnotu, ale
je i cenové dostupné. Pri vybéru masa pro hotove
pokrmy je nutné uvazit o jaky typ pokrmu se jedna,
jaka je jeho pozadovana kvalita, doba trvanlivosti
a cena. Napriklad v konzervach, kde jsou kusy masa
ve vlastni stavé ¢i omacce (gulase apod.), musi
mit maso schopnost udrzet vodu, vlakna musi byt
krehka, s primérenym obsahem kolagenu. Kolagen,
pokud je treba, musi byt bud predem z masa me-
chanicky odstranén nebo musi byt zajisténo takové
tepelné opracovani, aby doslo k jeho preméné na
zelatinu. U gulasovych vyrobkl se proto z téchto
davod( pouziva maso s vysSSim obsahem tuku,
protoze priprava jen z velmi libového masa se mUze
projevit suchou konzistenci, ktera neni u téchto
vyrobki zadouci.

Prilohou v hotovych pokrmech byvaji zpravidla
brambory, ryze nebo téstoviny. Pri pripravé priloh
je dulezité, aby se v pribéhu technologického
procesu nerozvarely a nelepily (zejména téstovi-
ny a ryze). DalSimi doplnujicimi surovinami jsou
sterilovana ¢i mrazena zelenina, koreni a ostatni
prisady. Zelenina je velmi vhodna surovina pro
vyrobu hotovych pokrmd, protoze uc¢elné dopliuje
chutové i nutri¢ni vlastnosti vyrobku. Vyznacuje se
sice nizkym energetickym obsahem, ale na druhé
strané obohacuje pokrm o vitaminy a mineralni
latky. Obecné mUlzeme Fici, ze vSechny suroviny
uréené pro vyrobu hotovych pokrm( musi byt pre-
devsim zdravotné nezavadné a splnovat zakladni
pozadavky na jakost.
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Technologicky proces vyroby sterilovanych ho-
tovych pokrmi spociva v predpfipravé jednotlivych
surovin, kam radime mechanické opracovani surovin
(Cisténi a loupani brambor, zeleniny, maceni brambor,
ryze) a prvotni tepelné opracovani (predvareni tés-
tovin, peceni, predduseni ¢i orestovani masa). Poté
nasleduje smichani veskerych surovin a jejich plnéni
do obvykle 200 az 300g laminovanych hlinikovych
oball, které maiji vyhovujici bariérové vlastnosti. Po
uzavreni obalu privaritelnym hlinikovym vickem jsou
hotové pokrmy sterilovany v autoklavu po dobu 60 mi-
nut pri teploté + 121 °C (pretlak 0,3 MPa) a nasledné
zchlazeny do 30 minut na teplotu + 45 °C.

Sterilované hotové pokrmy jsou u nas vyuzi-
vany predevsim Armadou CR jako hlavni slozka
tzv. bojovych davek potravin a dale Integrovanym
zachrannym systémem k zabezpeceni stravy jeho
¢lend pfi operacnim nasazeni. Jedna se o pokrmy
balené do misek z tazeneho hliniku, uzavienych
privaritelnym hlinikovym vickem. Pro konzumaci
se pokrmy ohfrivaji bud’ ve vrouci vodé (i s obalem),
pfimym ohfevem v obalu na vari¢i nebo ohfevem
pokrmu bez obalu v jidelnim nadobi. Pozadavek na
dobu jejich minimalni trvanlivosti byl na zakladé stan-
dardu STANAG 2937 (standardiza¢ni dohoda pro
oblast proviantniho zabezpeceni vojakd) stanoven
na 24 mésicl pfi teploté okoli, ¢imz se mini teploty
bézné pro podnebni pasmo dané zemé, v nasem
pripadé Ceské republiky. Stejné pokrmy vyuzivaji
také armady USA, Némecka, Francie, Velké Britanie
¢i Nizozemi. DalSim moznym uplatnénim danych
pokrmU je zabezpeceni vyzivy civilniho obyvatelstva
v bézném Zzivoté i krizovych stavech, nebot naroky
na technické vybaveni a obsluzny personal jsou pri
jejich pouziti minimalni.

U vSech tfi vySe zminénych moznosti vyuziti
sterilovanych hotovych pokrmi se predpoklada,
ze budou plnit zejména funkci hlavnich syticich po-
krm( a zastoupeni zivocisnych a rostlinnych slozek
v nich bude pokud mozno co nejpestiejsi. Primys-
lova vyroba dokaze tyto pozadavky splnit, protoze
umoznuje volit surovinovou skladbu pokrm( tak,
aby vyhovovala sou¢asnym vyzivovym doporucenim
a také minimalizuje ztraty na nutricni hodnoté.

Cilem prace bylo vypocist nutri¢ni hodno-
tu vybranych sterilovanych hotovych pokrmi na
zakladé jejich surovinového slozeni a zaroven
podle obsahu aminokyselin zhodnotit biologickou
hodnotu jejich bilkovin pomoci indexu esencial-
nich aminokyselin.

Pouzity material a metody

Byly analyzovany vzorky hotovych pokrmi Vep-
fové maso s mrkvi a bramborem, Veprovy gulas
s téstovinami a Pikantni rizoto ve spotrebitelskéem
baleni 300 g, které vyrobila firma HAME, a.s. jako
soudast bojovych davek potravin Armady CR.
Hodnoty nutri¢nich faktor( (energie, bilkoviny,
tuky, sacharidy) byly vypocéteny pomoci Potravino-
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vych tabulek (ll. dil, Spole¢nost pro vyzivu, 1993)
v hodnotach , jak snédeno®. Z chemickych analyz
bylo kromé jiného provedeno stanoveni aminoky-
selinového slozeni jakozto velmi dllezitého ukaza-
tele biologické hodnoty bilkovin hotovych pokrmi
pomoci iontové vymeénné kapalinové chromatogra-
fie. Zaroven byla na zakladé poméru zastoupeni
esencialnich aminokyselin uréena hodnota indexu
esencialnich aminokyselin (EAAI), prficemz byla
zvolena, pfri jeho vypoctu, za standardni protein
vajec¢na bilkovina.

Nutrié¢ni hodnota sterilovanych hotovych
pokrmu

Nutriéni hodnota sterilovanych hotovych po-
krmU je dana jejich surovinovym slozenim, které
u Pikantniho rizota tvori veprové maso, ryze, leco,
cibule sadlo, olej, stl pepr a masox. Ve Veprovém
mase s mrkvi a bramborem to jsou veprové maso,
dale brambory, mrkev, cibule, séjové maso, sadlo,
sul, pepf, masox a modifikovany Skrob. Posledni
pokrm Veprovy gulas s téstovinami byl vyroben
z vepfového masa, téstovin, sadla, sojového
masa, cibule, soli, pepre, sladké papriky, kminu
a masoxu.

Z uvedenych receptur vyplyva, ze hlavnim
zdrojem zivocisnych bilkovin je ve zkoumanych
hotovych pokrmech veprové maso. Rozdilné je
pouze jeho mnozstvi pouzité pfi vyrobé, coz se
také projevuje v odliSnych hodnotach obsahu
bilkovin (viz. tabulka 1). Rostlinné bilkoviny jsou
obsazeny v prilohach. Dalsim moznym zdrojem je
i sOjové maso. Z priloh obsahuji nejvyssi mnozstvi
bilkovin téstoviny, a to 116 g bilkovin/1 kg potravi-
ny, nasleduje ryze se 77 g bilkovin/1 kg potraviny
a brambory podle ro¢niho obdobi poskytuji 10
- 14 g bilkovin/1 kg potraviny. Pfidavkem soéjo-
vého masa do Veprového gulase s téstovinami
a Veprového masa s mrkvi a bramborem se zvysila
hodnota obsahu rostlinnych bilkovin.

Tabulka 1 - Hodnoty nutri¢nich faktor( vybranych sterilovanych
hotovych pokrmt v 300 g
Nutri¢ni faktor
Energeticka | Bilkoviny | Bilkoviny
hodnota | ZivociSné | rostlinné [Tuky |Sacharidy
[kJ] [9] [9] [9] [9]

Pokrm

Veprovy gulas

Iy / " 2096,8 16,7 10,8 (22,9 | 46,0
s téstovinami
Pikantni rizoto 2072,5 10,9 41 28,4 | 45,1
Veprové maso
s mrkvi 1473,8 10,6 4,2 18,1 32,5

a bramborem

Na pInéni nutricniho faktoru tuky se podileji,
z vySe jmenovanych surovin, zejména sadlo a olej,
pricemz jejich nejvétsi mnozstvi bylo pouzito v Pi-
kantnim rizotu. Proto ma tento pokrm i nejvyssi
hodnotu obsahu tuku. Tuk, v pripadé vsSech tri
pokrm, predstavuje hlavni zdroj energie, avsak



ve Veprovém gulasi s téstovinami jej bylo pou-
zito zhruba dvojnasobné mnozstvi v porovnani
s Veprovym masem s mrkvi a bramborem. Prilohy
jednotlivych pokrm(i se kromé obsahu rostlin-
nych bilkovin vyznamné podilely také na mnoz-
stvi sacharid(. Jejich nejbohatsim zdrojem byly
téstoviny (706-726 g sacharid(i/1 kg potraviny)
aryze (715 g sacharid(i/1 kg potraviny). Brambo-
ry obsahuji nejméné sacharid( z danych priloh
(89-141 g sacharid(i/1 kg potraviny).

Srovname-li podil jednotlivych nutriett na celkové
energetické hodnoté vybranych pokrml, zjistime, ze
podil tuk( byl v rozmezi 41-51 %, sacharidt 34-37 %
a bilkovin celkem 12-22 %.

Pro sacharidy vyzivova doporuceni uvadéji, ze
by mély mit nejvétsi podil na celkovém dennim
pfijmu energie (57-58 %). U analyzovanych vzorku
pokrmu to byly predevsim tuky, které se nejvice
podilely na jejich celkové energii. Presto vzhle-
dem k zamyslenému pouziti pokrm0 (stravovani
¢lenl slozek Integrovaného zachranného systému
a civilniho obyvatelstva), pri kterém potrebuji konzu-
menti prijimat dostate¢né mnozstvi energie, nelze
oznadit vyssi podil tukll na celkovém energetickém
prijmu za zcela negativni.

Biologicka hodnota bilkovin sterilovanych
hotovych pokrmu

Pri hodnoceni prijmu bilkovin je dllezité nejen
jejich celkové mnozstvi, ale i stravitelnost, slozeni
aminokyselin a dalsi faktory, které se zarazuji
pod pojem biologicka (nutri¢ni) hodnota bilkovin.
Vyznamny je také pomér rostlinnych a Zivocisnych
bilkovin, ktery by mél byt podle vyzivovych doporuceni
1:1.

Podivame-li se na zastoupeni obou druh( bilkovin
ve zkoumanych pokrmech, zjistime, Ze u Veprového
gulase s téstovinami je tento pomér 1,5:1, zatimco
u Veprového masa s mrkvi a bramborem a Pikantniho
rizota prevazuji 2,5krat vice zivoc¢isné bilkoviny nad
rostlinnymi. Divodem je opét surovinova skladba
danych pokrmU uvedena v predchozi kapitole.

Tabulka 2 - Obsah esencialnich aminokyselin ve slepicich vejcich
(g.16gN"") jako standardnim proteinu

Aminokyselina Obsah (g.16gN"")
Methionin 3,4
Threonin 51
Valin 6,8
Isoleucin 6,3
Leucin 8,8
Fenylalanin 5,7
Lysin 7,0
EAAI 100

Zdroj: VELISEK, J. Chemie potravin 1. Tabor: Ossis, 2002, 332 s.

Mirnou prevahu Zivoc¢isnych bilkovin nad rost-
linnymi mizeme z vyzivového hlediska hodnotit
kladné, nebot zivocisné bilkoviny (v tomto pripadé
bilkoviny veprového masa) Ize povazovat za témeér
plnohodnotné vzhledem k vy$simu obsahu esenci-
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Tabulka 3: - Primérny obsah aminokyselin ve sterilovanych hotovych
pokrmech (g.kg™)

Obsah aminokyseliny v g.kg™"
_— o Veprové maso
Aminokyselina \;etg::gig:::is Pikantni rizoto s mrkvi
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 asparagova| 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 glutamova | 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 | 535+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
Soucet 92,27 66,92 72,21

EAAI 81,13 74,28 73,50

Poznamka: Obsah aminokyselin je uveden jako prumér + SD
(n = 10). Tuéné jsou zvyraznéné esencialni aminokyseliny.
Kurzivou je oznacena limitujici aminokyselina.

alnich aminokyselin ve srovnani s rostlinnymi bilkovi-
nami. Jako esencialni oznacujeme ty aminokyseliny,
které jsou pro ¢lovéka nepostradatelné, protoze si
je lidsky organizmus nedokaze sam syntetizovat.
Z tohoto dlivodu se v bilkovinach stanovuje slozeni
esencialnich aminokyselin a vysledky se vztahuiji
k obsahu esencialnich aminokyselin pfitomnych v ur-
¢eneé referencni bilkoving, ktera ma z pohledu vyzivy
optimalni slozeni esencialnich aminokyselin. Vysled-
kem je pak index esencialnich aminokyselin (EAAI)
slouzici pro stanoveni nutricni hodnoty bilkovin.

Veprovy gulas s téstovinami diky svému surovinove-
mu slozeni, poskytuje nejvétsi mnozstvi bilkovin a za-
roven je jeho aminokyselinové slozeni nekvalitnéjsi
ze vSech pokrmu (viz. tabulka 3). U Veprového masa
s mrkvi a bramborem a Pikantniho rizoto jsou hodnoty
indexu esencialnich aminokyselin velmi podobné,
a proto se biologicka hodnota bilkovin obou pokrmd
pohybuje priblizné na stejné urovni. Také celkovy ob-
sah aminokyselin maji dané pokrmy témér shodné.

Kromé EAAI byla urCena i tzv. limitujici aminoky-
selina, jejiz obsah je nejnizsi ve srovnani s hodnotou
ve standardnim proteinu a ktera ma ze vsech esen-
cialnich aminokyselin nejnizsi hodnotu aminokyse-
linového skore. V analyzovanych pokrmech, které
vznikly smichanim jiz drive uvedenych surovin, byl
jako limitujici aminokyselina uré¢en vzhledem ke
svému obsahu isoleucin. Ze zakladnich surovin
je vSak isoleucin limitujici aminokyselinou pouze
u ryze. Zatimco bilkoviny veprového masa obsa-
huji nizké mnozstvi valinu, brambory methionu
a pSenice, ktera je hlavni slozkou téstovin, lysinu.
Limitujici aminokyselina pfitom m{ze omezit rozsah
biosyntézy dalSich aminokyselin.
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Isoleucin hraje v organizmu d(ileZitou roli v proce-
sech regulace hladiny cukru v krvi, hladiny energie
a podili se také na vzniku hemoglobinu. Nejvétsi
vyznam ma vSak tato aminokyselina pfri tvorbé a re-
generaci svalové tkané, a proto je velmi dllezita na-
priklad pro sportovce. Jeji nedostatek miize vyvolat
symptomy podobné hypoglykémii (nizka hladina
cukru v krvi) a mize dojit i k ubytku svalové hmoty.

Naopak relativné nejvice zastoupenymi esenci-
alnimi aminokyselinami byly threonin ve Veprovém
gulasi s téstovinami, lysin u Veprového masa s mrkvi
a bramborem a methionin v pripadé Pikantniho rizota.
Threonin je esencialni aminokyselina, ktera napoma-
ha spravnému rdstu tim, Zze udrzuje optimalni rovnova-
hu protein(i v téle. Kromé toho podporuje spravnou
funkci kardiovaskularniho, nervového a imunitniho
systému a take jater. Lysin je dalsi nepostradatelnou
aminokyselinou. U¢astni se mimo jiné tvorby hormo-
nd a podporuje spravny rlist kosti u déti a dospélych.
Methionin organizmus potrebuje pfi zpracovani
a odstranovani tuku z téla. Podili se i na vzniku
kreatinu a kolagenu, které jsou vyznamnymi sou-
¢astmi svalll, klize, neht( a pojivovych tkani. Navic
umoznuje organizmu snizovat hladinu nezadouciho
histaminu v téle.

Zavér
Na zakladé vysledk( provedeného nutricniho
hodnoceni a analyzy aminokyselinového slozeni
uvadime nasleduijici zjisténi:
¢ pokrm Veprovy gulas s téstovinami posky-
tuje nejvice energie, jejimz zdrojem jsou
tuky obsazené v pokrmu. Nabizi také nej-
kvalitnéjsi bilkoviny co do jejich mnozstvi
i aminokyselinového slozeni;

¢ Veprové maso s mrkvi a bramborem ma nej-
nizSi hodnotu energie, na které se nejvice
podileji tuky, jejichz obsah byl ale ve srovnani
se zbylymi pokrmy nejnizsi;

¢ Pikantni rizoto ma nejvyssi obsah tukl a jeho

energeticka hodnota je druha nejvyssi z da-
nych pokrmda;

¢ pro Pikantni rizoto a Veprové maso s mrk-

vi a bramborem je typické, ze mnozstvi
a kvalita bilkovin jsou u nich srovnatelné;

¢ limitujici esencialni aminokyselinou je u vSech

analyzovanych pokrm isoleucin.

MUlzeme fici, ze vyzivova hodnota zkoumanych
sterilovanych hotovych pokrm( odpovida narokiim
vyplyvajicim ze zamysleného pouziti téchto pokrmu
v ramci Armady Ceské republiky a Integrovaného
zachranného systému.

V bézné obchodni siti se vSak jevi vyuziti stejnych
pokrm( jako méné pravdépodobné vzhledem k jejich
ceneé, ne prilis atraktivnim obalu a predevsim nizsi
poptavce. Spotrebitelé zatim nejsou zvykli ve vétsi
mire nakupovat tento druh potravin. Vyjimku tvori
pripady, kdy se chystaji na dovolenou nebo si chtéji
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vyjet do prirody a nemaji pfitom moznost uchovavat
potraviny pri chladirenské teploté.

Aby se situace zménila, bylo by tfeba roz-
Sifit nabidku pokrm( o dalsi varianty, zménit
jejich design a navrhnout vyslednou cenu vy-
robku tak, aby zahrnovala vyrobni naklady spolu
s o¢ekavanym ziskem a zaroven byla stale prijatelna
pro vétsinu zakaznikd. V soucasné dobé miize byt
uskute¢néni uvedenych predpoklad(i problémem ne-
jen kvli ekonomicke krizi, ktera se jisté promitne do
velikosti poptavky na trhu s potravinami, ale i financni
narocnosti splnéni danych podminek.

Rozsireni sortimentu sterilovanych hotovych
pokrmd pro Armadu CR je odvislé od velikosti jeji
poptavky. V sou¢asné dobé armada vyuziva zejména
pokrmy zminéné v tomto ¢lanku. Pri jejich dalSim
vyvoji by bylo ovsem nutné zohlednit jak stranku
vyzivovou (nutri¢ni), tak senzorickou a v neposledni
radé i ekonomickou.

V nékterém z dalsich ¢lank( se budeme po-
drobnéji zabyvat problematikou zmén nutri¢ni
jakosti sterilovanych hotovych pokrm0 vlivem skla-
dovacich podminek.

Prace byla podporena projektem MSMT: MSM
7088352101
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Ze svéta vyzivy

Nova metoda stanoveni
pritomnosti kofeinu v napojich

Pracovnici z Washington University
School of Medicine v Missouri vyvinuli
novou metodu na stanoveni pritomnosti
kofeinu v horkych a studenych napo-
jich. Zjistili, ze k detektovani této latky
se mohu vyuzit protilatky produkované
lamami. V ramci experimentu byl lamam
injekéné vpraven do téla kofein, ktery
vyvolal tvorbu protilatek proti tomuto
alkaloidu. Protilatky byly poté extraho-

loty az 90 °C, coz je idealni pro pouziti
v horkych napojich. Vyzkum je nyni ve
fazi vyvoje mérici tycinky na bazi proti-
latek, ktera by po ponoreni do prislusné
tekutiny zménila pfi kontaktu s kofeinem
barvu. Plvodni testované chemikalie
byly pro spotrebitele neprijatelné vzhle-
dem k nutnosti pouziti pfistrojl, kterymi
jsou vybaveny pouze laboratore. Nova
ty¢inka umozni spotrebiteltim, ktefijsou
ze zdravotnich &i jinych ddvodd nuceni
se kofeinu vyhybat, ujistit se, ze napoj,
ktery chtéji konzumovat, neobsahuje
kofein. Pomoci ty¢inky bude kuprikladu
mozno rozlisit mezi Salkem normalni
kavy s obsahem 80-280mg kofeinu
a salkem bezkofeinove kavy s maximal-
né 5mg kofeinu.
http://www.fdin.co.uk/news/
index.php
kop

nejvice blizi jejich predstavam o napoji
pro zdravy zpUsob zivota. Poradi bylo
nasledujici: balena voda 58 %, mléko
22%, balené ovocné
napoje 5%, sportovni
a energetické napoje
3%, ledové caje 2%,
sycené nealkoholické
napoje 2 %, balena
kava méné nez 1 %,
ostatni napoje 3 %.
Duvody preferenci pro balené vody
byly rGizné: stala kvalita a zdravotni
nezavadnost, dobra chut a prinale-
zitost ke zdravému zplsobu zivota.
V roce 2007 vydana zprava Spolku
obchodnikl s napoji (Beverages Mar-
keting Corporation) v USA konstatuje
prodej balenych vod v USA v objemu
8,25 mld. galond (asi 37,6 mid. l), coz
znamena spotfebu na osobu a rok asi

27,6 galonu (asi 224 |/os/r). Balené

Zdrava volba

vany a byla testovana jejich schopnost
detektovat kofein v Sirokém sortimentu
napojl. Na rozdil od protilatek vétsiny
jinych zivocich, jsou protilatky ziskané
z lam a velbloud( schopny prestat tep-

pro balené vody

Byl proveden prizkum spotie-
bitelské poptavky, ve kterém méli
spotfebitelé oznacit, ktery napoj se Per

vody byly druhym nejvétsSim obchod-

nim sektorem v oblasti napojl, po

sycenych nealkoholickych napojich.
Healthy vote for bottled water.

Soft Drinks International, Septem-
ber 2007, s. 18

Zvykaéka s cysteinem muize snizovat riziko
rakoviny vyvolané kourenim a alkoholem

Rozséahly vyzkum pracovniki z univerzity v Helsinkach
ukazal, ze zvykaci guma s aminokyselinou cysteinem
muze snizovat riziko rakoviny spojené s kourenim a pitim
alkoholu. Zvykacku s nazvem XyliCyst vyrabi finska spoleé-
nost Biohit Oy, ktera vlastni patenty na pfipravu a pouziti
L-cysteinu k eliminaci karcinogenniho acetaldehydu po piti
nebo koureni. Dosud neni rozhodnuto, v jakych obchodech
se bude zZvykacka prodavat. Spole¢nost sice

védného za odstranovani acetaldehydu. Bylo prokazano,
ze Asiaté s touto genovou mutaci maji po konzumaci malé-
ho mnozstvi alkoholu v porovnani s osobami s normalnim
plsobenim prislusného enzymu, dvakrat az trikrat vyssi
hladinu acetaldehydu. Rovnéz bylo prokazano, ze Japonci
s vysokou konzumaci alkoholu maji vyrazné vyssi vyskyt
rakoviny zazivaciho traktu nez populace jinych narod-
nosti. Na zakladé vysledkl téchto a dalsich studii finsti
vyzkumnici vyvinuli preparat obsahujici cystein, napoma-
hajici eliminaci acetaldehydu a nasledné i snizovani rizika

vzniku rakoviny zazivaciho traktu. Prvni dva

planuje prodej v Iékarnach a ve vSech prodej-
nach se zdravymi potravinami, ovsem kone¢né
rozhodnuti bude zaviset na legislativé jednot-
livych zemi. L-cystein je jiz dlouho znam svou
schopnosti vazat acetaldehyd, ktery se tvori
ve slinach zejména pri koureni a piti alkoholu,
a je toxicky. Epidemiologické studie naznacuiji,
ze 80% pripadu rakoviny ust, hltanu a jicnu je

preparaty byly tablety s pomalym uvolfnovanim
cysteinu, u nichz byl sledovan efekt eliminace
acetaldehydu. Dalsi formou byla zZvykacka,
obsahujici zhruba 5 mg cysteinu, ktera mavelmi
jednoduché pouziti. Vyzkumny tym pokracuje
ve vyvoji dalsich vyrobku s cysteinem, cilenych
na rGzné oblasti horni ¢asti zazivaciho Ustroji,
protoze se acetaldehyd se slinami dostava do

spojeno s kourenim a pitim a jejich vznik je
vysvétlovan zvysenou expozici acetaldehydu v horni ¢asti
zazivaciho traktu. Podle britského vyzkumu je rakovina
hitanu v Britanii devatou nejbéznéjsi formou této choroby,
pficemz kazdoro¢né je diagnostikovano vice nez 7 500
novych pripadud. V roce 2002 bylo zaznamenano 4 405
novych pripad( rakoviny Ust.

V devadesatych letech byla vyslovena domnénka, ze
flora lidského zazivaciho traktu generuje po expozici eta-
nolu acetaldehyd. Je znamo, Ze asijska populace vykazuje
genovou modifikaci, ktera zpUsobuje deficit enzymu odpo-
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jicnu, hltanu a dale do zaludku. Nadto mUze
byt acetaldehyd produkovan i v jinych ¢astech zazivaciho
traktu z ustnich mikroorganismd z jinych potravin, zejména
v téch, které obsahuji zna¢né mnozstvi cukru a sachari-
du. Cilem je vyvinout preparaty pomalu uvoliujici cystein
v rliznych c¢astech gastrointestinalniho traktu, které by
eliminovaly acetaldehyd nejenom v ustech, ale i v zaludku
a tlustém strevu.
http://www.nutraingredients.com/news/ng.asp-
?n=67909-biohit-oyj-xylicyst-cysteine
kop



Vize potravinarského prumyslu
v regionu stredni a vychodni Evropy
a zpusob jejich dosazeni

Mgr. Ondrej Valenta, Ing. Petr Hladik, PhD.,
Technologické centrum AV CR

Cilem projektu FutureFood®6, ktery aplikuje me-
todiku foresightu na potravinarsky prdmysl v zemich
stfedni a vychodni Evropy, je napomoci subjektlim
potravinarského priimyslu (zejména MSP) v tomto
regionu zlepsit Uroven kvality a udrzet Uroven bez-
pecnosti potravin srovnatelnou s vyspéelymi zemémi
Evropy i svéta. Kromé socio-ekonomickych scénaru
zahrnoval projekt i dalsi aktivity zamérené na predikci
mozné budouci podoby potravinarského pramys-
lu v tomto regionu.

Jednou z téchto aktivit bylo stanovovani budoucich
vizi potravinarského pramyslu v regionu pro rok 2020.
V projektu FutureFood6 byly tyto vize vytvoreny za
Ucasti expertl se vztahem k potravinarskému priimyslu
(z vyzkumnych instituci, statni spravy, podnikatelskych
subjekt(, atd.) ze Sesti zemi stredni a vychodni Evropy
(CEE) zapojenych do projektu (CR, Slovensko, Madar-
sko, Chorvatsko, Rumunsko a Bulharsko).

Podoba budoucich vizi potravinarského pramyslu
vroce 2020 vychazela z analyzy souc¢asného stavu
odveétvi. Analyza popsala souc¢asny charakter potra-
vinarského priimyslu v regionu, podobu potravinové-
ho retézce, miru zapojeni vyzkumu a vyvoje a také
jeho potreby a problémy jak v jednotlivych zemich,
tak v regionu jako celku (Report 2008).

Zahranic¢ni experti identifikovali sadu ¢tyr vzajemné
se doplnujicich vizi, které popisovaly zadouci cha-
rakter potravinarského primyslu (zejména z pohledu
urovné bezpecnosti a kvality potravin) v roce 2020.
Tyto vize maji podobu tvrzeni formulovanych tak, aby
byly:
jasné,
snadno pochopitelné,
realisticke,
hodnovérné,
vztahujici se k urcitému ¢asu.

YYVVYY

Podoba kazdé vize budoucnosti vychazela ze tri za-
kladnich uhld pohledu:

> z pohledu trhu a obchodu,

> 7z pohledu vyvoje potravinarskych produkt(, a

>z pohledu vyvoje technologii a zaméreni vyzkumu
(Future Visions Report 2008).

Navrzené budouci vize potravinarského pramyslu ve
stredni a vychodni Evropé v roce 2020 maji nasleduijici
podobu:
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Vize 1: Je zajisténa zvySena dostupnost kvalitnich
regionalné/lokalné specifickych potravin

Cilem této vize je navysit mnozstvi tradicnich, vysoce
kvalitnich a regionalné specifickych potravinovych pro-
duktll zejména na regionalnim trhu. Tato snaha o zvy-
Seni dostupnosti téchto produktt je vnimana také jako
prostredek k podpore rozvoje regionalnich spolecenstvi
(napr. formou posilovani regionalni identity apod.).

Vyrobci podporujici regionalni produkci povazuiji
tyto produkty za atraktivnéjsi nez masovée vyrabéné
produkty a také si uvédomuji, ze mistni produkce
a spotreba napomaha kromeé celkového rozvoje regio-
nalniho hospodarstvi také ochrané Zivotniho prostredi
a kulturni diverzity.

Propagaci téchto tradi¢nich produkt( napom(ize
i jejich zarazeni do Evropského systému propagace
a ochrany potravinovych produktdl znamého jako
PDO (Protected Designation of Origin), PGl (Protec-
ted Geographical Indication) nebo TSG (Traditional
Specialty Guaranteed).

Vize 2: Region stiedni a vychodni Evropy je jednim
z hlavnich hrac¢a na evropském trhu s bezpeénymi
potravinami

Cilem této budouci vize je rozvoj regionalniho po-
travinarstvi, které by produkovalo bezpeéné a kvalitni
vyrobky s vysokou vyzivovou (nutri¢ni) hodnotou. Stat
se jednim z hlavnich hracl na evropském trhu v tomto
segmentu je podle expertt sice obtizné dosazitelné,
nicméné investice do této oblasti nabyvaji v globali-
zujicim se sveté strategického vyznamu.

Zvysujici se evropskou poptavku po zdravych a bez-
pecnych potravinach bude muset uspokojovat take
produkce regionalnich potravin s tim, ze pfisna pravidla
kontroly kvality budou muset byt respektovana v ramci
celého potravinového retézce (,from farm to fork®),
véetné zabezpeceni oznaceni plvodu produktu.

Z téchto dlivodl bude muset potravinarsky pramysl
na regionalni Urovni do své vyroby zaintegrovat nové
technologie a postupy, které usnadni produkci téch
vyrobkd, jejichz hlavnim atributem bude kvalita a sa-
mozrejma zdravotni nezavadnost.

Vize 3: Podpora VaV v potravinarstvi je prioritou
narodnich strategii rozvoje. Je dosazeno vétsi
miry spoluprace v ramci potravinového retézce
(s moznou specializaci na funkéni potraviny)
Tato budouci vize ma za cil posilit a zvysSit miru
zaclenéni regionalni infrastruktury vyzkumu a vyvoje
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(VaV) do potravinarského pramyslu. Toto zvyseni
vyznamu VaV v potravinarstvi povede mimo jiné
i k tésnéjsi a intenzivnéjsi spolupraci mezi jednotli-
vymi subjekty v ramci potravinového retézce.

Veétsi diraz na znalostni dimenzi potravinarského
pramyslu je dllezity i proto, Zze obecna orientace na-
rodnich hospodarstvi na tvorbu a vyuzivani znalosti
je povazovana za kli¢ k vyssi produktivité a ekono-
mickému ristu. Z tohoto dlivodu je zasadni stanoveni
priorit narodnich strategii rozvoje (i v potravinarském
pramyslu) jak na narodni, tak i regionalni Grovni.

Jednou z prioritnich oblasti intenzivniho vyuzivani
VaV v potravinarském primyslu by podle minéni ex-
pertd méla byt produkce funkénich potravin. Funkéni
potraviny jsou povazovany za vyznamnou soucast
péce o zdravi i tim, ze napomahaiji predchazet né-
kterym nemocem moderniho zivotniho stylu.

Vize 4: Zemédélsko-potravinaisky sektor zalo-
zeny na vyuzivani znalosti

Posledni, ¢tvrta vize, navazuje na predchozi vizi
tim, Ze vytvari na regionalni Urovni potravinarsky pri-
mysl zaloZzeny na vyuzivani znalosti; tedy primyslové
odvétvi, ve kterém jsou znalosti stejné dilezitym
prvkem jako ostatni ekonomické zdroje.

V soucasné dobé je konkurenceschopnost podni-
kUl stale vice zaloZzena na zbozi a sluzbach s vysokym
znalostnim zéakladem. V pripadé potravinarského
primyslu je nezbytné disponovat vhodné vzdélanou
pracovni silou, ktera by byla schopna vyuzivat noveé
systémy vyroby zalozené na znalostech, a to jiz na
urovni jednotlivych hospodarstvi. Tyto systémy by
dodavaly na trh kvalitni ekologicky a energeticky
Setrné potravinové produkty.

Tyto Ctyri budouci vize nastinuji zadouci podobu
potravinarského primyslu ve stfedni a vychodni Evropé
v roce 2020 tak, jak ji navrhli experti ze zemi tohoto
regionu. Prvni budouci vize vyzdvihuje dllezitost za-
chovani vyroby regionalnich potravinovych produktd,
druha vize pak klade d(iraz na jejich zdravotni neza-
vadnost a bezpecnost. Tyto dvé budouci vize se naplni
v pfipadé, kdy potravinarsky primysl a zemédélstvi na
regionalni Urovni budou zaloZzeny na tésné spolupraci
svyzkumem a vyvojem (vize 3) a dostate¢ném mnozstvi
kvalifikovanych pracovnich sil (vize 4).

V dalSi fazi projektu FutureFood6 bylo treba k tém-
to vizim sestavit tzv. cestovni mapy (roadmapy). Jed-
na se o strukturovany soubor opatreni, ktera bude
nutné na narodni a regionalni (CEE) urovni ucinit tak,
aby se vySe popsané budouci vize naplnily.

Seminar, na kterém byly sestaveny roadmapy pro
vS§echny cCtyri vize probéhl v zari 2008. Jeho organi-
zaci meélo na starosti Technologické centrum Akade-
mie véd CR, které je ¢eskym zastupcem v projektu
a které tento seminar i metodicky vedlo.

Limitovany prostor tohoto ¢lanku neumoznuje
detailné popsat priibéh vytvareni a podobu jednot-
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livych roadmap; ty jsou ostatné podrobné popsany
ve studii Document on Road-mapping (2008). Proto
je zde z téchto Ctyr cestovnich map uveden pouze

Nejvyznamnéjsi opatieni vedouci k vizim

Nejnaléhavéjsim a zcela zasadnim opatrenim je
dle expertt formulace strategie rozvoje potra-
vinarského primyslu (jak na narodni, tak i CEE
urovni); jakasi komplexni koncepce vyvoje tohoto
odvétvi, ktera v sou¢asné dobé na narodnich urov-
nich chybi. Tato strategie by méla zaroven zavést
jasné definovany a jednoduchy systém podpory
v nasledujicich prioritnich oblastech:

- produkce tradi¢nich regionalnich potravin;

- vyroba funkénich potravin;

- rozvoj znalostni infrastruktury v potravinarském
pramyslu;

- spoluprace mezi subjekty VaV a subjekty potravi-
narského primyslu;

- ziskavani certifikat kvality;

- malé a stredni podniky v potravinarském primysiu.

Mezi nejc¢astéji zminované formy této podpory
patrily napr. dotace, danové zvyhodnéni, zavedeni
systému rizikového kapitalu anebo také podpora
spoluprace subjektd formou tzv. inovaénich pou-
kazek (voucher(l) (Klusacek a kol. 2008; str. 111).
Zvlastni dliraz je kladen také na posileni role asociaci
v potravinarském pramyslu jakozto prostiedku ke
sdileni naklad(l na napf. vyzkum, transport, propa-
gaci, certifikaci, vyrobu vybranych produktl apod.

Podkladem této strategie by ve vSech zemich
regionu stredni a vychodni Evropy méla byt du-
kladna analyza potravinarského priimyslu, véetné
identifikace jeho problém( a potreb. Aby se dosahlo
porovnatelnych vysledkd, metodika této analyzy by
méla byt vytvarena a implementovana v jednotlivych
zemich jednotnym zplsobem. Strategie by dale méla
byt posouzena tzv. studii proveditelnosti.

Vedle strategie rozvoje je nutné na narodnich
urovnich prijmout také legislativni opatieni, ktera
by do systému zaclenila, definovala nové terminy,
napr. ,tradi¢ni produkt® a vytvorila nad nimi systém
ochrany dusevniho vlastnictvi.

Formulace narodnich strategii rozvoje a zakonl
vytvori obecny ramec smeérovani potravinarského
pramyslu stanovuijici hranice, ve kterych se budou
uskutecnovat ostatni aktivity a opatreni smérujici
k vyty¢enym vizim.
bude nutné tato opatreni ucinit, je vzdélavani. Ve
vzdélavacich institucich, jejichz ¢innost se dotyka
potravinarstvi, je dualezité ,vychovat” dostatecné
mnozstvi kvalifikované pracovni sily. Napriklad
charakter studia by mél byt prizptisoben tomu, aby
vice odpovidal sou¢asnym potifebam a narokam
potravinarského primyslu nebo aby mladi védecti



pracovnici v potravinarstvi méli mit k dispozici sys-
tém motivujici je k dalSimu rozvoji. Stranou zajmu
by nemél zlstat ani rozvoj sluzeb a vzdélavani pro
zemédélce a zpracovatele potravin.

Vzdélavaci aktivity nemohou minout také spotre-
bitele, ato zejména smérem k jeho vyssim narokiim
na kvalitu a zdravotni nezavadnost potravin. Mély
by probihat informaéni kampané a propagace
kvalitnich potravin, které by se uskutecnovaly za
prispéni médii, asociaci v potravinarském primyslu,
regionalnich a méstskych samosprav apod. Propa-
gace kvalitnich potravin by mohla byt zac¢lenéna do
napr. turistické propagace regionu nebo lokality;
poradanim veletrhi s regionalnimi potravinami by se
docililo vétsi vzajemné informovanosti nebo vymény
zkuSenosti jak mezi spotrebiteli a vyrobci, tak i mezi
vyrobci navzajem.

Vedle téchto aktivit maji zvlastni vyznam opatreni
smérujici k posileni vyznamu vyzkumu a vyvoje
v potravinarském primyslu. Zasadnim predpokla-
dem je nastaveni tohoto odvétvi tak, aby existoval
tlak na vyuzivani vysledki vyzkumu a vyvoje a nejno-
véjsich technologii a jejich zac¢lenovani do vyrobnich
procesl. K tomu by mély dopomoci vhodné nastave-
né dotacni programy nebo systém danovych ulev na
narodni Urovni. Tim jsou mysleny napriklad programy
na podporu vyzkumnych projektd, ve kterych by
musely mit zastoupeni jak vyzkumné, tak i soukromé
subjekty s ¢innosti v potravinarském pramysiu.

Uspéch pfi za¢lenéni sféry vyzkumu a vyvoje do
potravinarského priimyslu bude samoziejmé ovliv-

nén celkovou uUrovni vyzkumu a vyvoje a znalostni
infrastruktury v zemich stredni a vychodni Evropy.
V tomto sméru experti zdlraznili zejména podporu
excelence ve vyzkumu a dale také ddraz na jeho
interdisciplinaritu.

Uceleny seznam opatreni rozdélenych podle
jednotlivych vizi je k nalezeni v Document on Road-
mapping (2008) z dilny Technologického centra
AV CR.

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, FutureFood®6 project, No. 43005, 2008.
Klusacek, K., Kuc¢era, Z., Pazour, M. (2008): Kniha
zahrani¢nich dobrych praxi pfi realizaci politik vyzku-
mu, vyvoje a inovaci. Sociologické nakladatelstvi,
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., Hladik, P.: Vyuziti metod foresightu
k vytvareni socioekonomickych scénarli mozného
budouciho vyvoje potravinarského primyslu se
zretelem na bezpecnosti a kvalitu potravin - projekt
FutureFood®6, Vyziva a potraviny, ¢. 6/2008.

Myty a skutecnost

Mytus rozemletych kosti

Ing. Jifi Celba, CSc., Vyzkumny ustav potravinarsky Praha, v.v.i.

Abstrakt

VUPP provadél po dobu 10 tydn(i analytické
rozbory vzorki strojné oddélovaného kureciho
masa (SOM) dodanych ze 6 linek 4 zpracovatel(
drlibeze. Byl sledovan tvrdy i mékky zpasob stroj-
niho oddélovani a uréeny rozdily mezi obsahem
vapniku a poc¢tem kostnich ulomku v obou typech
procesu. Ke zjisténi poc¢tu a velikosti kostnich
ulomkd byla vyvinuta metoda zalozena na tlakové
alkalické hydrolyze vzorkl a pocitacovém vyhodno-
covani obrazu systémem LUCIA. Bylo zjisténo, ze
oba zpUlsoby oddélovani davaji velmi nizké hodnoty
téchto parametrd, hluboce pod normou stanoveny-
mi limity a podstatné nizsi, nez uvadi literatura pro
SOM z jate¢né opracovanych tél velkych zvirat. Tim
byl zboren mytus ,,nebezpecného vyskytu kostnich
Ulomkd* v driibezich separatech.
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uvobD

Snad kazdy z nas se jiz setkal s rGznymi tvrze-
nimi ohledné nevalné kvality masnych vyrobkd,
predevsim kvdli rozSifenému pouzivani ,,drabeziho
separatu”, spravné ,strojné oddéleného drlibeziho
masa - SOM*. Mnozi laici a dokonce také nékteri
,radobyodbornici nejenze spotrebitele matou, co
ze vsechno se do ,separatu” semele, ale predevsim
jak je i nebezpecny, protoze obsahuje rozemleté
kosti. Takovato tvrzeni jsou matouci, ale u nékterych
spotrebiteld mohou vyvolat paniku. Ti pak radéji
tyto vyrobky nekupuiji, coz samozrejmé poskozuje
vyrobce.

Ve Vyzkumném ustavu potravinarském Praha,
V.v.i. jsme se proto ve druhé poloviné r. 2008 strojné
oddélenym dribezim masem detailneé zabyvali a na
zakladé vlastnich analytickych a mikrobiologickych
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rozborud representativnino souboru vzorkd tohoto
masa posoudili jeho kvalitu a porovnali ji s udaji
publikovanymi v odbornée literature i s naroky, ktere
na tuto komoditu kladou pfislusné normy a narizeni
Evropskeé unie.

Strojné oddélované dribezi maso

Strojné oddélované drlbezi maso (SOM) pred-
stavuje tu ¢ast slozky masa jate¢né opracovanych
tél dribeze, ktera zbyva na kostrach drlibeze pfi
zpracovani na linkach pro mechanické nebo rucni
déleni jednotlivych partii masa, pripadné na kostech
pfi ruénim vykostovani a rovnéz jsou zde zahrnuty
ofezy z prsnich ¢i stehennich fizk(l pfi finalizaci
jednotlivych produktd nebo polotovard z vyroby
drlibezarského primyslu. Pod pojmem SOM se
obecné rozumi maso oddélené od kosti vysokym
tlakem. Produktem je masova pasta obsahujici ves-
keré mékke casti, které se do stroje vkladaji. SOM
obecné ma rliznou kvalitu podle obsahu bilkovin
nebo obsahu vapniku a dalsich latek a podle zpa-
sobu oddélovani.

Podle zplisobu oddéleni vznika SOM dvojiho dru-
hu. Mensi ¢ast pochazi z tzv. mékkého oddélovani
(nékdy se mu také fika dvou nebo tfi milimetrove
maso). Kosti, chrupavky a dalsi pevnéjsi ¢asti jsou
deformované jen minimalné a produkt ma podob-
ny charakter jako bézné mleté maso. Pouziva se
v masném i dribezarském primyslu do , klasickych*
vyrobki typu sekana, hamburgery nebo nugety, Ize
ho pouzivat i do tepelné neopracovavanych vyrobku
typu zrajicich salami apod., protoze ma prisnéjsi
hygienickeé limity. Pri tvrdém oddélovani jiz dochazi
k drceni kosti a prakticky protlacovani mékkych tkani
pres sito a sou¢asné separaci kosterni drté. Z tvrdé-
ho strojniho oddélovani se ziska velmi jemna masova
pasta slozena z ¢astic mensich nez 1 mm, ktera jde
dale v neustale udrzovaném chladicim retézci na
dalsi zpracovani na uzenarské vyrobky, nebo se
zamrazi a celé bloky jsou pak surovinou vétsinou pro
masnou vyrobu. Tento druh SOM je uréen vyhradné
pro vyrobky vyzadujici tepelnou Upravu.

Strojné oddélované driibezi maso

Pri sledovani kvality SOM jsme se zamérili na
stanoveni obsahu susiny, tuku a stupné jeho oxi-
dace, obsahu bilkovin, vapniku a kolagenu. Dale
jsme hodnotili mnozstvi kostnich Ulomk( a celkovy
pocet mikroorganism, koliformnich a laktobacil(.
Po provedeni prvnich tfi odbérd bylo jesté pridano
sledovani vyskytu mikroorganismu Escherichia coli
jakozto indikatoru hygienické urovné vyroby. Vzorky
byly odebirany v dohodnutych 10 tydnech celkem
ze 6 zpracovatelskych linek 4 rliznych zpracovatell
pricemz 3 linky predstavovaly mékké oddélovani a 3
tvrdé oddélovani. Tento ¢lanek je vénovan predevsim
obsahu vapniku a mnozstvi kostnich ulomkd ve stroj-
né oddélovaném kurecim mase a proto se ostatnimi
parametry této komodity nezabyva.
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Obsah vapniku (Ca) byl stanovovan standardnim
operac¢nim postupem SOP 17 ,Stanoveni prvka
metodou plynové AAS* (1). Pro stanoveni poctu
kostnich ulomka a jejich distribuce jsme vypracovali
vlastni metodiku, protoze zatim zadna obecné pou-
zitelna metoda pro toto zjiStovani neexistuje a mnoz-
stvi kostnich ulomk( se zjistuje az pri senzorickém
hodnoceni hotovych masnych vyrobka.

Separace kostnich tlomku ze vzorki strojné
oddéleného driibeziho masa

K separaci kostnich tulomkd ze vzorku strojné
oddéleného masa byla zvolena metoda tlakové
alkalické hydrolyzy, ktera méla odstranit vSechny
meékkeé ¢asti vzorku. K 25g SOM bylo pridano
250 ml dvacetiprocentniho (w/v) roztoku hydroxi-
du sodného (NaOH) a smés byla autoklavovana
pri 130 °C po dobu 1 hodiny v lahvi Duran. Poté
byla hydrolyzovana suspenze premisténa do ka-
dinky. Z povrchu bylo sebrano vysrazené mydlo.
Sediment s kostnimi ulomky a malym zbytkem
neuplné hydrolyzovaného kolagenu byl nékolika-
nasobné dikladné promyt destilovanou vodou. Po
promyti byl sediment premistén v malém mnozstvi
vody do Petriho misky. Byly pofizeny fotografie
vodné suspenze, ve které jsou na ¢erném pod-
kladé kostni ulomky dobre patrné a odlisitelné
od zbytku kolagenu, ktery je pritomen ve formé
jemnych viocek.

Méreni a vyhodnocovani velikosti a Cetnosti
kostnich ulomkua

Digitalnim fotoaparatem porizené obrazky Pet-
riho misek s kostnimi Ulomky jednotlivych vzorku
byly dale podrobeny obrazové analyze systémem
LUCIA, verze 4.6 (2). V naSem pripadé byly jed-
notlivé objekty na kazdém obrazku nejprve ru¢né
tremi body preddefinovany do tvaru elipsy a podle
prilozeného méfitka byl rovnéz systém nakalibro-
van. Poté byly na zvétSeném obrazku identifikovany
vSechny objekty daného vzorku, systém jimi prolozil
elipsu, vypocetl jeji plochu a dale této plose priradil
ekvivalentni primér (jakoby plocha byla kruhova).
Dané soubory dat byly dale zpracovany matema-
ticko-statistickou metodou.

Vysledky hodnoceni obsahu vapniku a kostnich
ulomka

Sumarni vysledky rozbor(i SOM na obsah vapniku
uvadi tabulka 1. Mékkym zplsobem byly zpracova-
vany vetsinou suroviny s vétsSim podilem svaloviny
(ofezy prsnich fizkl, predni hibety, krky), pro tvrdy
zpusob byl charakteristicky naopak vétsi podil tuku
a kolagennich vaziv (zadni hibety, stehenni kosti,
klze). Skladba suroviny se rovnéz fidila potfebou
navazujici masné vyroby, takze pro radu surovin byl
pouzit jak mékky tak tvrdy zptisob strojnino oddélo-
vani. Orientacné jsou v tabulce uvedeny i sumarni
vysledky dvou stanoveni vapniku SOM z celych ku-



rat, ktera byla podrobena tvrdému zpUsobu strojniho
oddéleni masa.

U obsahu vapniku predpis stanovi maximalni ob-
sah hodnotou 1 000 mg/kg, coz nebylo prekro¢eno
prakticky u zadného vzorku. Pfi porovnani mékkého
a tvrdého zplsobu oddélovani je na prvni pohled
patrné, ze mékky zplisob dava podstatné nizsi obsah
vapniku vétsinou do 100 mg/kg (priimérna hodnota
pro tento zplsob je 88,68 mg/kg), zatimco tvrdy
zpusob dava hodnoty podstatné vyssi (nékolik set,
pramérna hodnota 318,52 mg/kg);

Tabulkal

Hodnoty obsahu vapniku pro oba zptsoby strojniho oddélovani masa
Ca (mg/kg) Hodnoty Jen tvrdé | Jen mékké Celé kure

v§ech méfen| oddélovani | oddélovani |bez drobu (tvrdé)

primér hodnot 205,55 318,52 88,68 116,50
median 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
pocet hodnot 59 30 29 2
Smérodatna
odchylka 209,72 220,55 110,89 16,50

hodnoty medianu jsou ale u obou
zpusobu jesté zhruba o tretinu nizsi.

Pri stanoveni poctu a velikosti
kostnich Ulomku se vychazelo ze
25 g vzorku pro kazdy separator. Cel-
kovy pocet identifikovanych kostnich
Ulomka ¢inil u mékkého oddélovani
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Graf ¢. 1 Rozlozeni ¢etnosti ekvivalentniho priiméru kostnich tlom
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(3 x 25g SOM) 31 kouskd, u tvrdého
oddélovani ve stejném mnozstvi sepa-
ratu pak 202 kouskd. To znamena, ze
v praméru na 100 g SOM bylo zjisténo
u mékkého oddélovani cca 40 ulom-
kl, utvrdého oddélovani pak cca 270
ulomkd. Mazeme tedy konstatovat, ze
pocet ulomkl u mékkého oddélovani
se pohybuje v radu jednotek az desi-
tek, u tvrdého pak v radu desitek az
stovek, prepocéteno na 100g SOM.
Dulezity neni jen pocet ulomki,
ale také jejich velikost. Ta je patrna
z grafll 1 a 2. Ukazalo se, ze 95%
vSech Ulomkd u mékkého oddélova-
ni ma priimér do 1 mm s prevahou
ulomkd o prdmeéru 0,2 az 0,6 mm.
U tvrdého oddélovani 95 % ulomki
ma primér do 1,35mm, s prevahou
Ulomkd o prdméru 0,4-1,0 mm.
Nad uvedenymi hranicemi se kostni
ulomky vyskytuji jen ojedinéle. Zjis-
téné velikosti ulomkl jsou pfi kon-
zumaci vyrobku obsahujiciho SOM
spotrebitelem témér nerozeznatelné
(nezplsobuji mu zadné problémy).
Relativni cetnost vyskytu jednotlivych
velikosti ¢astic nejlépe charakterizuje
na grafech popsana krivka inverzniho
Gaussova rozdéleni. Napriklad ve
Steinhauserové monografii (3) se
uvadi, ze americké ministerstvo ze-
médélstvi (USDA) povoluje maximalni
velikost kostnich ¢astic 0,85 mm a je-
jich maximalni pripustné mnozstvi do

Relativni éetnost (-)
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0,8%. Procento kostnich castic Ize
dle citované literatury vypodist jako
zjisténé procento obsahu vapniku minus 0,015 % (coz
je prirozeny obsah Cav mase) nasobené koeficientem
4. V nasich mérenich primérny obsah vapniku byl
kolem 200 mg/kg, tedy asi 0,02% a tedy mnozstvi
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kostnich ¢astic dle uvedeného vzorce by bylo shodou
okolnosti také 0,02 %. Steinhauser (3) uvadi obecné
mnozstvi kostnich ulomk( ve SOM ziskaném na
modernich kontinualné pracujicich strojich v rozmezi
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0,05 az 0,62%. Je tedy patrné, ze nami analyzované
vzorky meély obsah kostnich ¢astic vyrazné (témeér
o rad) nizsi.

Otazkami kvality SOM z hlediska nutricnich ob-
sahl v porovnani s drlibezim masem se budeme
zabyvat v nasledujicim sdéleni.

Shrnuti a zavér

Strojné oddélované kureci maso umoznuje
dribezarskému pramyslu prakticky beze zbytku
vytézit dostupnou surovinu z jate¢né opracova-
nych tél driibeze (kurat) a uplatnit ji ve vyrob-
cich.

Analytické rozbory obsahu vapniku a kostnich
Ulomk( umoznily zborit dalsi mytus tykajici se
strojné oddélovaného kureciho masa. Obsah vap-
niku byl nalezen jako podstatné nizsi, nez uvadi
dostupné prameny pro SOM ziskavané prede-
vS§im z opracovanych tél velkych zvirat a mnozstvi
kostnich tulomk( dokonce o rad nizsi. Navic urcité
Siroce medializované pseudoargumenty tykajici se
probléma pfi konzumaci vétsich kostnich ulomki
(nad 1mm) se ukazaly rovnéz jako liché, protoze
zadné ostré, spicaté, pripadné jehlickové tvary
kostnich zbytk( nebyly pozorovany. Navic jejich
maly podil by se pfi prlichodu zazivacim traktem
v kyselém prostredi zaludku a ve strevech obalil
stfevni mukdzou, takze prichod strevem by byl
bezpecny. Kromé toho zpracujici zavody provadéji
pravidelné senzoricka hodnoceni svych vyrobkd
a udrzuji nastaveni stroji pro vyrobu SOM tak, aby
kostnich ulomku vétsich velikosti bylo minimalné.
Problém kostnich ulomk( tedy spociva pouze v sen-
zorickém hodnoceni, pokud dojde k nahodnému
kousnuti pfimo do zlomku kosti libovolné velkého.

Osobni zpravy

Pravdépodobnost zachyceni vSak ziejmé nebude
vysSi nez napt. u rizk(l z kotlet.

Pouzita literatura

(1) AOAC. Official Methods of Analysis. Asso-
ciation of Official Analytical Chemists. EUA
2000.

(2) Manual firmy Laboratory Imaging, spol. s r.o.

(8) Steinhauser, L. a kol.: Hygiena a techno-
logie masa, vydavatelstvi potravinarskeé
literatury LAST, 1995, 643s.

Podékovani

Autor dékuje Sdruzeni drubezarskych podnikl
za zajisténi vzork a moznost detailné se sezna-
mit se sou¢asnymi tuzemskymi zpracovatelskymi
linkami na kufecich porazkach a rovnéz vSem ko-
legtim z VUPP, v.v.i., ktefi se na rozborech vzorkd
podileli.

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 Blattha ma stavku

Mam-li charakterizovat pani Ing. Jarmilu Blattnou,
CSc., ktera pocatkem letosSniho kvétna oslavila velmi
vyznamneé zivotni jubileum, pak nemohu nevzpome-
nout na nasi babicku Helenu, o které se v rodiné
rikavalo, ze ,,babka ma stavku®. Byl to poukaz na jeji
neutuchajici aktivitu, zajem o véci kolem ni, preva-
zujici dobrou naladu, ale i schopnost vynadat svym
blizkym v pripadé nutnosti, u¢ast na spole¢enském
i kulturnim zivoté atp.

Jak je touto aktivitou jubilantka podobna nasi babic-
ce! Ing. Blattna se dnes stara ve Spole¢nosti pro vyzivu
o webové stranky, prispiva do ¢asopisu, je ¢lenkou
obou redakénich rad, Vyzivy i Zpravodaje. V ramci
seminarl a konferenci Spolecnosti se ujima ¢asto
i funkce moderatorky. Mimo Spolecnost si obc¢as od-
skoci do rozhlasu, aby se podélila se svymi posluchaci
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0 své znalosti z vyZivy, zejména o vitaminech, které se
staly jejim celozivotnim tématem. Spolupracuje také
s vyrobci kojenecké a détské vyzivy, ¢imz zurocuje
poznatky z doby, kdy se sama podilela na vyzkumu
v této oblasti. To vSechno je jenom vrchol ledovce,
ktery je patrny pro nezucastnéného divaka. Pod po-
vrchem tepe spolecensky Zivot, starost o venkovskou
usedlost, navstévy znamych, pohosténi Cetnych pratel
(je vybornou kucharkou) a co ja vim co jesté.

Jeji profesni zivot byl zdanlivé jednoduchy. Po
absolvovani VSCHT v Praze v roce 1952 nastoupila
do Vyzkumného Ustavu potravinaiského (VUPP)
a setrvala tam az do roku 1991. Zamérila se na
studium analytiky a stability lipofilnich vitamin{. V.
1958 obhajila kandidatskou praci na téma "Vitaminy
mléka, mlécnych vyrobki a vajec".

Diky svym schopnostem, pracovnimu nasazeni,
svédomitosti a talentu se brzy propracovala mezi



predni odborniky svého oboru. Ve VUPP od r. 1969
vedla s prestavkami oddéleni vitamind a aditivnich
latek. Stala se koordinatorkou problematiky obo-
hacovani potravin vitaminy, vyzkumu kojenecké
a détské vyzivy, ridila i vyzkum potravinovych aditiv
typu mineralnich latek a nahradnich sladidel. Spo-
lupracovala s pediatry, fyziology a hygieniky vyzivy,
potravinarskymi technology a predstaviteli dalSich pri-
buznych profesi. Dat dohromady delny kolektiv, umét
naslouchat a délat zavéry, podporovat a usmérnovat
své spolupracovniky a vytvaret prijemné pracovni
prostredi - to je doména Ing. Blattné dodnes. Jeji
vlastni védecka prace je dokumentovana vice nez 150
publikacemi v domacich i zahranicnich ¢asopisech.
Za specialni zminku patfi jeji spolutcast ve vynikajici
dvoudilné monografii o vitaminech, vydané vr. 1961,
kde byla vice nez zdatnou spolupracovnici editora
Dr. Fragnera.

Kromé aktivit ve Spolecnosti pro vyzivu vzpomen-
me jeji angazovanost i jako predsedkyné v Odborné
skupiné pro potravinarskou a agrikulturni chemii
CSSCH a jeji vyrazny podil na organizaci kazdo-
ro¢nich sympoziich "O novych smérech vyroby
a hodnoceni potravin". Pozdéji, po r. 1991, zacala
spolupracovat s firmou Hoffmann La Roche jako jeji
poradce pro oblast vitamin{ a aromat.

Toto cislo vyjde az 10 dni po slavném dni nasi ju-
bilantky. Vzpomernme si na ni a zvednéme pomysinou
(anebo radéji realnou) sklenici vina na jeji zdravi a na
jeji neutuchajici aktivitu, nikoliv ale workoholickou, to
je ji cizi. Tak jako propaguje stravovat se stridme z bo-
hatého stolu, tak take Zije aktivné ale i s dostatecnym
prostorem pro odpocinek. Tak na zdravi a pohodu,
mila Jarko!

PER

K jubileu
doc. MUDr. Jindricha Fialy, CSc.

Po svété chodi rizni lidé. Nékteri prisli na svét
obdareni méné, jini vice a u nékterych nas cCasto
napadne, ze jejich talent, jejich schopnosti a um
uz tak néjak nejsou upIné normalni. Takhle obvykle
vnima okoli docenta Jindficha Fialu z brnénského
Ustavu preventivniho Iékarstvi Lékarske fakulty

Masarykovy univerzity. Cim si o takovou pozornost
rika? Je prece svym chovanim velmi nenapadny,
nevykrikuje, nikdy se nasilim neprosazuje, je zdvo-
rily, uhlazeny, korektni, vzdy dokonale obleceny. Ale
presto je zvlastni: leze po vysokych horach, loni se
svou zenou zdolal pétitisicovou horu Mount Kenya,
po vecerech béha nebo jezdi na kole, posiluje, cvici
na housle, je pravidelnym hostem na koncertech
a v divadle, potkate jej na autorskych ¢tenich. Se
svymi vzacnymi houslemi, které dostal darem od
sveho otce, takeé houslisty, ucinkuje v komornim
sdruzeni ,,Kumstyri z ochoty* jako primarius, vénuje
se aktivné umélecké fotografii.

Pritom svou praci ucitele a védce ani trochu ne-
Sidi. Absolvoval LF UJEP v roce 1984, v roce 1991
obhajil titul CSc. na 3. lékarskeé fakulté UK a v roce
2002 habilitoval v oboru Hygiena, preventivni |ékar-
stvi a epidemiologie. Prednasel na mnoha konferen-
cich doslova po celém svété, je autorem obecné
uznavanych metod primarni prevence neinfekénich
nemoci a témér stovky odbornych ¢lankd ¢asto
citovanych. Néktera témata preventivniho Iékarstvi,
jako napf. biorytmy a jejich vyznam v hygiené prace,
zpracoval jako vlibec jeden z prvnich. Jeho kolegové
jej znaji jako spolehliveho spolupracovnika a védi, ze
na jeho vysledky prace, na jeho vypocty a zavéry
se Ize vzdy spolehnout a ze pfi jeho puntickarstvi
jsou jim produkované materialy témeér dokonalé i po
formalni strance.

Jindrich Fiala ma zvlastni smysl| pro humor.
Vycka vzdy na ten spravny okamzik a potom vazné
pronese kratky suchy komentar k situaci, ktery svou
vystiznosti rozesméje pritomné az k slzam. Bude-li
si Cist tohle blahoprani ke svym padesatinam, jisté
nas pobavi néjakou vtipnou poznamkou, ale vérime,
ze ho nase uprfimna gratulace potési.

Jménem spolupracovniku
Prof. MUDr. Zuzana Derflerova-Brazdova, DrSc.

Vvznamného zivotniho jubilea

se v mésici ¢ervnu doziva
18. 6. MUDr. Jolana Rambouskova, CSc.

Jubilantce srde¢né blahoprejeme!

Terminy akci Spolec¢nosti pro vyzivu v roce 2009

Cerven 2009 Studenti a vyziva Praha, Brno

17.-20. srpna 2009 (pondéli-ctvrtek) Kurzy pro pracovniky ve SS BenesSov - Zemédél. skola
31. srpna-2. zari 2009 (pondéli-streda) Vitaminy 2009 MZLU Brno

15.-17. zafi 2009 (Utery-Ctvrtek) Vyziva a zdravi 2009 Teplice

6.-7. fijna 2009 (utery-streda)

Dietni vyziva 2009

Pardubice - hotel Labe

Rijen 2009

Svétovy den vyzivy

MZe CR - Praha

3.-5. listopadu 2009 (utery-ctvrtek)

32. tématicka konference

Pardubice - hotel Labe

20.-21. listopadu 2009

Détska obezita

Podébrady
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Ze svéta vyzivy

Podmasli
jako alternativa majonézy

Vyzkumnici z University of Seville,
Instituto de la Grasa of the Spanish
National Research Council (CSIC)
a Corporacion Alimentaria Pena-
santa, pripravili s pouzitim podmasli
emulzi, ktera ma vlastnosti velmi po-
dobné majonéze a mohla by se tudiz
vyuzivat jako jeji alternativa. Podmasli
je v podstaté plazma smetany s men-
Sim obsahem
syrovatkovych L
bilkovin, ktera :
se oddéluje pri
vyrobé masla.
Z nutri¢niho
hlediska jsou
v podmas-
li vyznamné
predevsim
fosfolipidy. Po-
chazeji z oba-
0 tukovych
kulicek, tvofri
znacény podil
tukd v podmas-
li a jsou dulezité pri vstiebavani tuk(
a cholesterolu v krvi. S bilkovinou
vytvari aktivni komplex, ktery ma vliv
na regulaci cholesterolu. Podmasli
se pridava do rady mlé¢nych vy-
robkl jako prostredek k okyseleni,
ochuceni ¢i zvyseni nutricni hodnoty.
V susené formé muiize byt ¢astecnou
nahradou suseného mléka a plsobit
jako emulgator. Vzhledem k vysokeé-
mu obsahu bilkovin a emulga¢nim
schopnostem vytvari podmasli pfi
mixovani s vodou a olejem emulzi
podobnou majonéze, ziskana emulze

je ale oproti skute¢né majonéze mno-
hem zdravejsi. Emulze z podmasli
ma dvé zasadni prednosti - vzhle-
dem k tomu, ze se pri jeji vyrobé
nepouzivaji vejce, jsou eliminovany
problémy s cholesterolem, a protoze
se pouziva v podstaté odtu¢néné
mléko, vykazuje novy vyrobek nizsi
energetickou hodnotu. Na univerzité
v Huelva se nyni zkoumaji fyzikalné
chemické vlastnosti emulze, visko-
zita, elasticita a textura a rovnéz se
hodnoti organoleptické vlastnosti
a sleduje prabéh vyroby, aby bylo
mozno stanovit mnozstvi pridava-
ného suseného podmasli, optimalni
pro homogenni dispergovani vSech
slozek v emulzi, tj. spravny pomér
podmasli, vody a oleje.
http://www.nutritionhorizon.
com/newsmaker_article.asp?id-
NewsMaker=10803&1Site=A-
0545&next=pr">Further%20
information
kop

Diabetes a obezita

Diky dramatickému nartstu nadva-
hy a obezity lidi na celém svété dosahl
pocet nemocnych cukrovkou 2. typu
rozsahu epidemie. Jesté v roce 1994
se predpokladalo, ze vroce 2010 bude
na svété 239 miliond diabetikd, ale jiz
v roce 2006 jich bylo 246 milion(.
Podle odhadu Svétove zdravotnické or-
ganizace je na svété nejméné 400 mili-
ont dospélych osob trpicich obezitou.
Na kongresu EASD v Amsterodamu
byla zverejnéna zprava ,Weight of the
World* jejimiz autory jsou predni své-
tové osobnosti z oblasti diabetologie

a psychologie; ¢eskym odbornikiim
byla predstavena na Diabetologickych
dnech v Luhacovicich 2008. Zprava
hodnoti kombinovanou globalni hrozbu
obezity a diabetu (,diabezita“), zabyva
se soucasnym narlistem epidemie
diabetu a obezity a zkouma, jaké nega-
tivni ucinky (somatickeé i psychologicke)
muze mit pfirGstek télesné hmotnosti
na osoby nemocné cukrovkou.

Vedle kontroly hladiny cukru v krvi
(glykémie) by zakladnim pravidlem
soucasné lécby diabetu mélo byt
predchazeni prirdstku télesné hmot-
nosti. Zprava prokazala, ze dokonce
relativné maly pokles télesné hmot-
nosti maze vést k lepsi kompenzaci
glykémie a snizit riziko onemocnéni
srdce i cév, a tak rovnéz zvysit délku
zivota diabetika.

Zprava predklada prehled klinicke-
ho vyzkumu, hodnoceni a prizkuml
o prirstku hmotnosti u diabetu,
vyzyva k zasahu proti celosvétové
epidemii obezity a diabetu a vybizi
zdravotniky a pacienty, aby jiz dale
nepfijimali prirGstek télesné hmot-
nosti u diabetik( jako nevyhnutelny.

DMEV 2/ 2008, str. 106
St.

Vyziva
apotraviny
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Nevyzadané rukopisy se nevraceji. Za obsahovou sprav-
nost élanku odpovida autor. Ridi redakéni rada - predseda
Ing. Ctibor Perlin, CSc., ¢lenové: Ing. Jarmila Blattna, CSc.,
MUDr. Pavel Dlouhy, Ph.D., doc. Ing. Jana Dostalova, CSc.,
doc. MUDr. Jindrich Fiala, CSc., prof. MUDr. Stanislav Hruby,
DrSc., prof. Ing. lvo Ingr, DrSc., doc. MUDr. Marie Kunesova,
CSc., Ing. Inka Laudova, MVDr. Halina Matéjova, doc. Ing. Ja-
roslav Prugar, DrSc., Ing. Olga Stikova, MUDr. Darja Stundlova,
Ing. Eva Sulcova, odpovédny redaktor Jifi Janousek.
Predplatné na rok 534,- K¢&, cena jednotlivého Cisla 89,- K¢.
Pro fadné c¢leny Spolecnosti pro vyzivu zdarma.

Tiskne Ceska Unigrafie, a. s. Praha.

V prodeiji rozsiruji distribucni firmy. Informace o predplatném poda
a objednavky pfijima vydavatel (vyZivaservis s.r.0.) a Mediaser-
vis s.r.0.,Zakaznické Centrum, Kounicova 2b, 659 51 Brno, fax
05/41616160 nebotel.: 541 233 232. Objednavky do zahranici
vyrizuje Mediaservis s.r.o., vyvoz a dovoz tisku, Hvozdanska 5-7,
148 31 Praha 4 - Roztyly, tel.: 271 199 250.
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