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Kvalitne o kvalite

Slova kvalita potravin a vyZziva se v médiich sklonuje ve vsech padech. Proto
se redakéni rada naseho ¢asopisu rozhodla v tomto &isle vénovat kvalité vétsi
prostor pfi zachovani pestrosti témat.

Obecnym pozadavkem jsou bezpec¢né a zdravé potraviny. Na tom se shod-
nou vSichni hraci na trhu potravin. Problém ale spociva v tom, ze bezpecéné po-
traviny mizeme snadno definovat. Jsou to ty potraviny, které vyhovuiji zakladnim
predpistim pro potraviny: zakonu o potravinach, jeho vyhlaskam a potravinové
legislativé Evropské unie. Horsi je to u definice zdravych potravin. Tam zalezi
na cilové skupiné spotiebitelll. Kacite-li stromy a tézite-li i parezy a mate na to
pilu, sekeru a krumpac, pak blicek jisté nebude ve spotrebé vadit. Travite-li cas
prevazné pred monitorem svého pocitace, pak bych blicek ¢i jiné kalorické
bomby nedoporucoval.

Dalsi problém spociva vtom, Ze v ¢eské kotliné jsou témér vsichni odborniky
na cokoliv, coz plati zejména pro obory potravinarského zboziznalstvi a vyzivy.
Jsou to také vdécéna témata pro média diky moznosti skandalizace anebo ob-
jevud ,,novych" pristupt. V soucasné dobé jsou Zzhavym tématem , nebezpecna“
écka. Je zajimaveé pro senzacechtivé novinare, poskytuje prostor pro ,lidove*
védce, nezatizené teoretickymi znalostmi, ale také pro osoby s mesiasskym
komplexem. Velky diskusni prostor poskytuje Internet, zejména pro laiky. Ri-
zikem je znama poucka, ze stokrat opakovana lez se stane pravdou. Senzace
rychle koluji a mnozi (nepouceni) adresati rliznych emailovych sdéleni jsou zdée-
Seni.

Jako dédici totalitninho rezimu jsme infikovani nazorem, ze autoritam neni co
vérit. Minuly rezim, jak genialné odhalil TGM ve své Svetove revoluci, byl zalozen,
kromé jiného, i na abstrakci dedukované these, na mijeni se s védou, na neomyl-
nosti a nazna¢ném privitismu. To jsou pristupy, které se vyuzivaiji i ve vyzivové pro-
pagandé mnoha netradi¢nich nazord, které jsou na stiru s odbornymi znalostmi
v oboru. Otevreny prostor pro ideje prinasi nejen pozitiva, ale také hlouposti. Pole
pro populisty, v lepsim pripadé pro snilky, je pootevieno. Jedinou obranou pred
nehoraznostmi, nejen ve vyzive, je pouzivat zdravy rozum. Zvlasté kdyz novinar-
skému populismu zacinaji podiéhat i relativné solidni média.

Kdo jsou hlasatelé neotrelych, védecky nezdivodnénych a nezdlivodnitel-
nych inovaci v oblasti vyzivy? Rada ,,novator(l* je dokonce vysokoskolsky vzdé-
lana, ale jsou zasazeni, jak jiz bylo reGeno, mesiasskym komplexem. Jini jsou
komeréné zdatni a vi, ze jejich zakaznici maji radi senzace a umi vyuzivat i urci-
tou konjunkturu neotrelych, byt téZko zd(ivodnitelnych nazord. To jsou vyZivovi
zlatokopové. Dalsi patfi do skupiny neznalkl a neuméiji fici ,nevim*; dokonce
jsou v postaveni, kde se zasadni neznalost nepredpoklada, maiji totiz jakysi cer-
tifikat, ziskany treba i nékolikahodinovym skolenim a ejhle, narodil se nutriéni
poradce.

Skoda spojena s populismem na strané dezorientovaného spotiebitele ve
vyzivé je vétsinou jen ekonomicka - brani spotrebé klasickych potravin, vy-
tvari rizna spotrebni tabu a komplikuje tim Zivot konzumenta. Pro pou¢eného
spotrebitele jsou tyto potravinové myty neSkodné, Skodi ale vyrobclim, protoze
mohou negativné ovlivnit poptavku po jejich zbozi.

Zdalo by se, Zze obrana proti pomluvam o skodlivosti ¢i nekvalité potravin na
nasem trhu prakticky neexistuje. Bulvar zajisti antireklamu a co je psano, to je
dano, bez ohledu na skutecnost. Na soudni spory o pomluvé nelze spoléhat,
protoze podobné jako v ob¢anskopravnich sporech nase soudy pracuji Sne¢im
tempem. Spotrebitel ma stale jesté moznost volby, aby odlisil nekvalitu od kvali-
ty. Staci zapoijit svij rozum do rozhodovani. Zkusite to? Per
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Dopad netarifnich prekazek obchodu
na ¢cesky agrarni vyvoz se zameérenim

na potraviny

Ing. Jifina Slaisova, CSc., Ing. Karina Pohlova, Ing. Petr Tuéek CSc., UZEI Praha

Abstrakt

S postupuijici liberalizaci svétového obchodu nabyva na vy-
znamu problematika netarifnich prekazek obchodu (NTB).
V ramci probihajiciho kola jednani WTO je spolu s navrhy
na snizovani cel, zruSenim exportnich subvenci a snizova-
nim podpor do zemédélstvi problematika NTB soucasti
tohoto jednani. NTB by se vyhledové mohly stat ,nahra-
dou” cel a hlavnim nastrojem regulace dovozu. Néktere
NTB jsou odlivodnéné, respektované a neziidka mezina-
rodné schvalené, vétsina jich vSak do této skupiny nepatfi.
Jejich dlivodem je znevyhodnit konkurenci a omezit vstup
zahrani¢niho zbozi na domaci trh. Nutno podotknout, ze
za rostoucim vyskytem NTB je nutno vidét i zvysujici se
pozadavky (a moznosti kontroly) v oblasti hygieny, nesireni
nakazlivych chorob, ochrany spotiebitele apod.

Vymezeni NTB

Prekazky obchodu délime na tarifni (celni) a netarifni
(mimocelni) opatreni. Na rozdil od cel je vycet netarif-
nich prekazek velmi riznorody. Obecné Ize fici, Zze jsou
to vSechna opatreni, ktera postihuji a diskriminuji do-
vazené zbozi, pficemz nejsou paralelné uplatriovana
na domaci produkci a distribuci. Jedna se napf. o do-
vozni a vyvozni kvoty, licence, zakazy dovozu a vyvozu,
sanitarni a fytosanitarni opatreni, technické pozadavky
na obaly a oznacovani vyrobkd, celni procedury apod.
Mezi nejznaméjsi klasifikace NTB patfi napr. klasifikace
OECD (Organizace pro ekonomickou spolupraci a roz-
voj), UNCTAD (zasedani OSN pro obchod a rozvoj) nebo
USITC (americka mezinarodni obchodni komise).

Vliv NTB na ¢esky agrarni vyvoz

S pomoci dotaznikového Setreni bylo zjistovano, zda
se c¢esti vyvozci s NTB setkavaji a pokud ano, jakého
jsou charakteru, jakych komodit a jakych teritorii se
tykaji, zda jsou relevantni a jaké jsou pripadné motivy
zjisténych NTB. Odpovédi byly ziskany od 41 doméacich
firem, priGemz prednostné byly kontaktovany velké ob-
chodni spolec¢nosti, osloveny vsak byly také firmy malé
vcetné nékolika fyzickych osob podnikajicich v agrar-
nim zahrani¢nim obchodé.

Na zékladé provedeného dotaznikového Setfeni Ize
konstatovat, Ze na trzich tretich zemi se s NTB setkava pri-
blizné 70 % domacich exportér(. Jedna polovina respon-
dentl uvedla, ze se s NTB setkala i v EU, ackoliv podle
unijnich principl je veskery pohyb zbozi na jednotném trhu
od jakychkoliv prekazek oprostén. Tyto prekazky jsou vsak
Iépe prekonatelné a obvykle nevedou k omezeni vyvozu.
opatreni v oblasti veterinarni, fytosanitarni a zdravotné-
hygienické, pficemz vétsina respondentli je shledava
neadekvatni vzhledem k normam EU. Rada oslovenych

vnima jako NTB vyssi ceny domaci produkce zplsobené
nizSimi rozpoctovymi podporami ¢eského zemedélstvi
v porovnani s ,,ptvodnimi“ ¢lenskymi zemémi.

¢esky agrarni vyvoz, je teritorialni orientace nezli druh
vyvazeného zbozi. Za ,nejproblémovéjsi“ destinaci je
jednoznaéné povazovano Rusko. DalSimi ,problémovy-
mi“ trhy jsou Srbsko, zemé byvalé Jugoslavie, Ukrajina,
Bélorusko a Moldavie. Casty je také vyskyt NTB v Cing,
USA, Kanadé, asijskych postsovétskych republikach, In-
dii, Libanonu, Koreji a Hong Kongu.

Cesti exportéri se nejcastéji s NTB setkavaiji pri vyvozu
masa, sladkovodnich ryb, mlékarenskych vyrobki, piva,
vina a lihovin, hotovych potravinarskych vyrobk(" a kon-
zervované zeleniny, zivych zvirat, obilovin, lusténin, olej-
nin, sladu a chmele.

Ceskeé firmy exportujici potravinaiské vyrobky zmi-
novali nutnost ziskat licenci na dovoz a komplikace v sou-
vislosti s pozadavky potravinarskych prodejnich retézc(.
Kazda dodavatelska firma musi zaplatit vysoké pojisténi
odpovédnosti za Skodu. Pro garanci narocnych jakostnich
a bezpecnostnich podminek dnes jiz nestac¢i norma ISO
9000 a vyzadovany jsou daleko prisnéjsi podminky, spo-
jené se systémy potravinové bezpecénosti?.

V pripadé masa se potykaji ¢esti vyvozci s naro¢nymi
schvalovacimi procedurami, které jsou ¢asto neprihled-
né, vyjimkou nejsou naznaky korupcéniho jednani. DalSimi
NTB jsou pozadavky na vazbu dovozu s ,protivyvozem®,
velmi ztizeny pfistup k pojisténi obvyklych obchodnich
rizik, preference domaciho zbozi, nékteré obalové poza-
davky odvolavajici se na environmentalni dlivody anebo
danova zvyhodnéni. Na nékterych trzich je vyzadovana
registrace (pridéleni registracniho ¢&isla), certifikace zpQ-
sobilosti dovozc( pro dovozy driibeziho masa a,,souhlas”
dovoznich firem s dovozem této komodity. V Rusku je
nezridka vyzadovan obchod pres predem urcené (statni
nebo polostatni) firmy, vyskytuiji se i zakazy dovozu a do-
vozni kvoty. V nékterych teritoriich je treba predem kal-
kulovat s urcitymi ,,ztratami®, které prispivaji k urychleni
importnich procedur. V Estonsku, Bulharsku a na Kyp-
ru se projevuji problémy s pojisténim obchodnich rizik.
V nékterych zemich EU je pfi dovozu driibeze uplathovan
pozadavek co nejvice minimalizovat obal s odkazem na
ochranu zivotniho prostredi.

Vyvoz zivych ryb (predevsim kapra) do Srbska je zati-
zen ,,dovozni prirazkou* za importovany kilogram a v Ma-
darsku je vystaven veterinarnim podminkam, které neod-
povidaji praxi v EU.

U mlékarenskych vyrobki respondenti uvadéli ze-
jména velmi prisné sanitarni pozadavky pri schvalovani
exportnich zavodd, nutnost povoleni pro dovoz zbozi,
jejichz podminky jsou dopredu tézko zjistitelné, tlak na

" Heterogenni skupina, véetné polotovard, potravinarskych pripravku, kofeni a détské vyZivy. Podrobnou poloZzkovou

skladbu tazatelé nezjistili

2 |FS (International Food Standard), BRC (British Retail Consortium).
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pouzivani ilegalnich ¢i pololegalnich obchodnich metod,
placeni cla jesté pred uvolnénim zbozi, kvoty, zdlouhava
celni projednavani a nezridka tézko splinitelné zdravotni
pozadavky odporujici béznym evropskym praktikam.
U Bosny a Hercegoviny byla zminéna povinnost ziskani
platebniho povoleni pro prevod penéz z centralni banky
a s tim spojené vysoké poplatky.

NTB oznacené exportéry piva maji podobny charakter.
Jde o konzularni a celni formality provazené neodtvodné-
nymi administrativnimi pratahy, neoddvodnéné pozadavky
na zdravotné-hygienické certifikaty, riizné dovozni poplat-
ky a dovozni licence. Ve vyvozu do Ruska &ini potize prita-
hy kolem vystaveni priivodniho dokladu pro prepravu zbozi
s doc¢asnym osvobozenim od spotrebni dané tykajici se
dovezenych i odvezenych sud(. Setkavaji se i s naznaky
korup&niho jednani.

Vyvozci vina uvedli, ze se setkavaji s NTB v Polsku.
Vino je na polském trhu zatizeno vysokou spotrebni dani
a je kolkovano (zajistovani kolk( je administrativné a ¢aso-
vé naroc¢né). Dovoz vina vyzaduje takeé zvlastni povoleni.

Mnoha NTB celi vyvoz lihovin. Mezi hlavnimi uvade-
li respondenti dovozni licence, velmi komplikované re-
gistrace zasahuijici do oblasti obchodniho (a vyrobniho)
tajemstvi, komplikovana nestandardni celni fizeni a vy-
zadovani raznych certifikatl, dale pozadavky nékterych
zemi na nestandardni znaceni obal(l, dopravni problémy
(vykradani kamionovych zasilek), neprekonatelné problé-
my se zasilanim vzorkd (na celnici se nic¢i), podminovani
udéleni dovozni licence prozrazenim receptury, znacneé
byrokratické prekazky také pfi registraci vzork(, pozada-
vek i na certifikaci reklamnich a propagacnich predméta,
nesplnitelné analytické pozadavky na ovocné destilaty
a pozadavek, aby vyvoz byl realizovan pres byvalé statne-
monopolni ,,alkoholové” organizace.

NTB jiného druhu zvysuji naklady vyvozcim mine-
ralnich vod. Jde hlavné o témér vSeobecna mnozstev-
ni omezeni na tretich trzich, ¢asté jsou dovozni licence
(véetné nékterych ¢lenskych zemi EU, které vsak tato
opatreni nazyvaji jinak). Znacné problémy maji vyvoz-
ci se zna¢enim a zarazenim mineralnich vod. Ukrajina
napf. zarazuje mineralni vody do vod |éc¢ivych (s velmi
prisnymi dopady na posuzovani jakosti), Korea povazuje
vSechny sycené vody za vody stolni a oznaceni ,mine-
ralni voda“ odmita, staty EU se brani oznaceni ,ochu-
cena mineralni voda“ a nékteré staty pozaduji oznaceni
,nhealkoholicky napoj“. Rusko vibec neuznava obvyklé
mezinarodni standardy a vyvozce musi plné akceptovat
ruskou legislativu. Prisné pozadavky na dovoz mineral-
nich vod ma Némecko v souvislosti s likvidaci pouzitych
oballl. Vyvozci se setkavaji také s naznaky korupcniho
jednani, s problémy pfi celnim odbavovani (zasilky jsou
na hranicich pozdrzeny i tyden pro zcela nepodstatnou
chybu v prlivodni dokumentaci) a fada arabsky hovo-
ficich zemi vyzaduje ovéreni obchodni dokumentace
konzularnim oddélenim.

Vyvozci obilnin, lusténin a olejnin zminovali z tech-
nickych prekazek pozadavky na certifikace ISO, pripadné
GMP?® a HACCP? na trhu EU. Tyto mnohdy formalni zale-
Zitosti nadmérné zatézuji zejména mensi ceské exportni
firmy. Problémem jsou dale r(izné byrokratické prekazky;,
velmi kratké Ihity na nakladku vagont a komplikace s vy-
tizenim kamiona. Na trzich tretich zemi se setkavaji expor-

téri obilovin a olejnin s pozadavky na superlegalizaci do-
kumentd, ale také s pozadavky na pfispévky na rozbory,
s komplikacemi pfi bankovnim styku apod.

Znacné a zcela specifické NTB jsou kladeny ceské-
mu vyvozu makového semene. Jde o kvalitativni normy,
zdravotni predpisy a zvlastni opatfeni souvisejici s makem
jako produktem spojovanym s vyrobou narkotik. Vyvoz
do Ruska je komplikovan radou omezeni spocivajici napr.
v povolovacim rezimu dovozu, v pozadavcich na priivod-
ni dokumentaci, ktera je jednoznacné nejkomplikované;si
i v mezinarodnim srovnani, i v pozadavcich na kvalitu. Pod-
le ruskych norem je u maku uplatiovan extrémni pozada-
vek na limity obsahu kadmia a vyzadovana témeér stopro-
centni Cistota, ktera je prakticky nedosazitelna. Prisné je
kontrolovan pripadny vyskyt kovd, aflatoxin(i a pfisné jsou
pozadavky v oblasti fytosanitarni. Ve fazi odbaveni zbozi do
volného obéhu hraje zna¢nou roli korupce umoznéna tvr-
dymi, ale nejednozna¢nymi dovoznimi predpisy.

Pri vyvozu sladu je urc¢itou prekazkou systém registra-
ce vyvozcul do USA. V pripadé Uzbekistanu pUsobi pro-
blemy konverze deviz, kdy odbératel plati v mistni méné
a banka provadi uhradu az za jeden rok. Méné slozita,
i kdyZz podobna, je situace v Bélorusku. Fytosanitarni
predpisy povazuji za neadekvatni Cesti vyvozci chmele v Ja-
ponsku a USA.

Vyvoz zivych zvirat je napr. komplikovan kratkodoby-
mi zakazy dovozu (predevsim v obdobi veterinarnich ka-
lamit), exportnimi a importnimi licencemi, velmi prisnymi
a nezfidka neodtvodnénymi veterinarnimi podminkami ¢&i
pozadavkem nékterych zemi dovazet pouze neoc¢kovana
zvirata (ktery nevychazi z mezinarodné uznavanych vete-
rinarnich doporuceni).

Zavérem lIze tedy konstatovat, ze existence NTB
obecné vede ke zvysSeni naklad( exportujicich subjek-
ta a ¢asto také k narlstu nakladd u odbératel. Zhruba
60 % respondentl se setkalo v poslednich tfech letech
s naznaky korupc¢niho jednani, nékteri vyvozci s jedno-
znacnymi korupcénimi pozadavky. Z prizkumu je dale
patrné, Ze s NTB se |épe vyporadavaji vétsi a zkusenéjsi
vyvozci, zatimco kapitalove slabsi domaci firmy narazeji
na NTB i na trzich, kam velké nadnarodni spole¢nosti
pronikly jiz v minulosti a ptisobi tam bez potizi.
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Prispévek vznikl v ramci institucionalni podpory vy-
zkumného zaméru MZE0002725101 ,Analyza a vy-
hodnocovani moznosti trvalé udrZitelnosti zemédélstvi
a venkova CR v podminkach EU a Evropského modelu
zemédelstvi*.

3 GMP - Good Manufacturing Practice, t. ,spravna vyrobni praxe“, coZ je systém zaloZeny na principech norem rady

ISO 9000 a HACCP.

4 HACCP- Hazard Analysis Critical Control Points, tj. systém kritickych bodu.
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Slozeni a vlastnosti caje

Jaromir Skacel, Praha

Abstrakt

Slozeni extraktu ¢aje primo zavisi na mistnich klimatic-
kych podminkach péstovani a na technologii zpracovani
listi. Chut ¢aje je nejvice ovlivnéna mnozstvim a vzajem-
nymi poméry kofeinu, katechind, flavonolll, glykosidl
a fenolovych kyselin. Vani vytvari vice nez 400 slozek.
Barvu napoje ovlivauji vzajemny pomér theaflavin( a tea-
rubinogen( a kationy tvrdosti vody. Pfiprava napoje vycha-
zi z mistnich tradic a pozadavk(i na kone¢ny napoj.Pozivani
¢aje ovlivhuje soustredéni, bdélost, pozornost, tonizuje
nervovou soustavu. Antioxidacéni vliv na lidsky metabolis-
mus se projevuje vice u zelenych a polofermentovanych
¢ajl.

Caj se vzdy pil pro pfijemnou vini a chut a prokaza-
telné povzbudivé ucinky. Zacatkem 19. stoleti byla v ¢aji
objevena ona ucinna latka a byla nazvana thein. Pozde-
ji, kdyZ se chemici naucili stanovit jeji slozeni, zjistili, ze
tento 1,3,7-trimethylxantin  patfici do purinové skupiny
alkaloid(, je stejny jako Uc¢inna latka v kave, tedy kofein.
Kdo by se dnes o theinu chtél dozvédét vice a ,,zalistoval
v chemickych databazich, nenajde nic, protoze tento his-
toricky nazev tam uz neni, pouziva se jen ,kofein“. Dalsi
dullezitou slozkou extraktu jsou flavanoly - polyfenoly, po-
vazované drive za trisloviny ¢i tanin. Patfi mezi né katechi-
ny, flavonol, glykosidy, fenolové kyseliny a dalsi slozky.

Zodpovédnost za vini ¢aje ma vice nez 400 chemic-
kych latek tvoricich ¢ajovou silici, dfive nazyvanou ete-
rickym olejem. Jedna se o velmi tékavé substance, kte-
ré se z ¢erného caje hlavné uvolnuji kratce po zaliti Caje
horkou vodou. Charakter ¢ajového aroma je dan vza-
jemnym pomeérem téchto slozek a intenzita navic jejich
celkovym mnozstvim. Slozky ¢ajového aroma nezacinaiji
z Caje unikat az pfri pfipravé, ale vlastné uz na plantazich.
V ¢&im nizsich polohach a blize rovniku se ¢aj péstuje pri
vyssich primérnych teplotach, tim vétsi mnozstvi aro-
matickych latek z ¢ajovych listt unikne. DalSi ¢ast unika
pfi zavadani a obrovska ¢ast pfi suseni.

Barvu ¢aje ¢erného a ¢ajl polofermentovanych tvori
hlavné kondenzacni produkty chinon( vzniklych enzy-
movou oxidaci katechind, theaflaviny a thearubinoge-
ny. Jejich mnozstvi a vzajemny pomér davaji vsechny
odstiny od zlatavé, zluté, rubinové az po hnédou barvu.
Theaflaviny dodavaiji zZivy, jantarovy odstin, thearubino-
geny davaji odvaru ¢ervenou az tmavou hnéd. Na celko-
vé barvé extraktu se dale podileji dusikaté latky, hlavné
aminokyseliny a dalsi oxidacni a jiné produkty vznikajici
v tomto roztoku (hlavné slozky tvrdosti vody) a na barvu
ma vliv i zména rozpustnosti projevujici se vlivem chlad-
nuti. Pro hodnoceni barvy extraktu je rovnéz velmi dile-
zity pomér Caje a vody.

Na chut ¢aje ma nejvétsi vliv horky kofein (pouziva
se jako standard horkosti) a obsah a slozeni flavo-
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nolt tedy onéch
uz zminovanych
polyfenold, kate-
chinGl se dvéma,
nebo vice hydroxylovymi skupinami.

Pfiprava napoje

O pripravé napoje z listi ¢ajovniku ve starsich do-
bach, navzdory témér pétitisicileté historii ¢aje, toho
vime pomérné malo. Traduje se vSak, Ze napoj ze ze-
leného Caje se pripravoval zavarovanim s cibuli, po-
merancovou klrou a zazvorem. Jisté je, ze okolo roku
1000 se ¢aj pripravoval naslehanim suseného zelené-
ho ¢aje rozemletého na jemny prasek s horkou vodou.
Tento zplsob pripravy ¢aje se stal zakladem japonské-
ho Gajového obradu. Asi od 14. stoleti se v Ciné ustalil
soucasny zplsob pripravy ¢aje. Zeleny ¢aj v ¢ajové
konvici se zalije horkou vodou, ktera se okamzité vy-
lije, tim se ¢aj povrchové oplachne. Znovu se do kon-
vice nalije horka voda a po dobé kratsi nez pudl minuty
se extrakt naléva do salk(. Po naplnéni vsech salkd
ze zbytek vylije. Opakovana extrakce se prodluzuje
o 5-10 vterin a listi se extrahuje pét krat az Sest krat.
Cas extrakce fidi Cinani poétem nadech( a nasleduijici
extrakce je vzdy o 1-2 nadechy delsi.

Cerny Caj se obvykle v konvici na sklenéném, textilnim,
nebo papirovém filtru zalije vrouci vodou a po 3-5-ti minu-
tach, po vyjmuti filtru se sparenym ¢ajem je nalev pfipra-
ven. Pro extrakci smacecich sackl staci 2-3 minuty. Doba
extrakce je i u ¢ernych ¢ajl zavisla na velikosti zpracova-
nych ¢astic ¢aje (Cajinek).

Stejné dulezita jako samotny ¢aj je pro pfipravu na-
levu i voda a nadobi. Nevhodnou vodou mizeme znicit
i ten nejlepsi ¢aj. Nejméné vhodné jsou vody s vysokou
tvrdosti, zvlasté prechodnou, a vody obsahuijiciionty téz-
kych kovl. Ty vytvareji s trislovinami zakaly az srazeniny
a jejich pritomnost v roztoku napomaha jeho rychlejsi
oxidaci, neprijemnému tmavnuti a kaleni. Nejnevhodnéj-
Si jsou vody mineralni, zvlasté zelezité, a vody sycené
oxidem uhli¢itym. Pouzitelné byvaji nékteré kojenecké
a stolni vody a vody vodovodni po odstranéni chloru.

Nadobi pro pripravu ¢aje by meélo byt sklenéne,
porcelanové, glazovana keramika, nebo nerezove, po-
uzivané jen na pripravu ¢aje. V orientu je pouzivana
i neglazovana keramika. Vérme, Ze osvétova ¢innost uz
z ¢ajovych kuchyni vytlacila vSechny Zelezné, ocelové
predmeéty jako cednicky a klicky ze kterych tekla hnéda
voda i kdyZz v nich nebyl zadny ¢aj.

Vliv ¢aje na lidsky organismus

Plasobeni ¢aje na ¢lovéka je ponékud rozporuplné
proto, ze na jedné strané zlepSuje soustifedéni, po-
zornost a bdélost a zaroven nas uvolnuje, povznasi.



Mimo tonizujiciho ucinku ¢aje na nervovou soustavu
zvysSuje ¢aj bdélost, mirné rozsituje pradusky, coz ma
vliv na snadnéjsi dychani, télu dodava vodu a zaroven
slinivku bfisni. Tyto u¢inky ponékud zpomaluje a sni-
zuje pridavek mléka. V poslednich letech je zvlasté
ocenovana antioxida¢ni schopnost c¢aje. Jesté po
dvou hodinach je obsah vitaminu C dodaného do hor-
kého ¢aje na cca 60% puvodniho mnozstvi. Za pfi-
tomnosti ¢erstve vylisované citronové stavy je to vice
nez 80%. Enzym tanaza obsazeny v citronové stavé
taky plsobi na lepsi vstiebatelnost zeleza obsazené-
ho v ostatni potravé.

v ¢aji vitamin C, zvlasté v zeleném, a jeho mnozstvi s ¢a-
sem klesa. Z mineralnich latek je vhodné zminit zvlasté
fluor a draslik.

Jiny kraj - jiné zvyky

Samotny extrakt z ¢aje neni zdrojem energie. Teprve
slazenim, mlékem a dalSimi ,,zlepSovadly“ ¢aji dodavame
jouly ¢i kalorie. Na priklad v Mongolsku se do ¢aje zavaruje
maslo ¢&i lUj a ryzova mouka, v Tibetu yaci tuk, sl a mouka,
v Indii kromé cukru a mléka jesté smés koreni a napoji pak
budeme fikat ,Masala“. Caj je zakladem punce. Zeleny
i cerny Caj se koreni rdznymi odridami maty, u nas jsou
nejbézneéjsimi  pridavky

V roce 1994 prines-
la CTK zpravu z praco-
vist zdravotnického vy-
zkumu, Ze piti Caje ma
pozitivni vliv v boji proti
rakoviné kize a Ze vliv
kancerogennich latek
obsaZzenych v potravé
je vyznamné omezen
pravidelnym pitim ¢aje.
Plati to predevsim pro
rakovinu prsu, konec-
niku a dvanacterniku.
Antioxidanty reaguji
s volnymi radikaly a tim
blahodarné pusobi pro-
ti vzniku aterosklerosy.

Ve 3. éisle ¢asopi-
su The Lancet Onco-
logy (2003) americti
a ¢insti védci uvedli

cukr, citron, med, rum
a slivovice.
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studie (tento typ védecké studie se poklada ve svété
za nejprikaznéjsi) analyzujici vliv piti ¢aje na vyskyt kar-
cinomu zaludku a jicnu. Byla to sou¢asné prvni studie
Vv niz se u sledovanych osob hodnotilo i riziko objektiv-
né jesté pred vznikem karcinomu, a to stanovenim po-
lyfenolu epigalokatechinu v moc¢i. Ukazalo se, ze jeho
pritomnost (latka pochazi vyluéné z vypitého caje) byla
spjata s niz8im rizikem uvedenych karcinoma. Ochranny
ucinek byl napadnéjsi u osob s podpriimérnou hodno-
tou karotenUl. Autofi uvadéji, Ze ¢aj pusobi antioxidacné
(jako karoteny), ale také podporuje apoptdzu (programo-
vanou ,,sebevrazdu“ nezadoucich bunék). Pripominaji,
ze v zeleném ¢aji mlize byt az desetkrat vice polyfenol(
nez v ¢erném. Je to prvni skute¢né objektivni potvrze-
ni davno tradované zkusenosti, ze pravidelné piti ¢aje
je zdravi prospésné. Flavonoidy ¢aje inhibuji absorpci
zeleza z potravin, které zelezo obsahuji. Potravinarské
aktuality (10/2002) prinesly doporuceni, aby se ¢erny
¢aj konzumoval mezi jidly, nebo, aby k jidlu byl oboha-
cen vitaminem C.

Skoda, Ze nasi pani doktofi spise zddraznuiji rizné ne-
pfiznivé vlivy dietetiky na zdravi nez pozitivni plisobeni.

Mimo zatim jmenovanych obsahovych latek najdeme
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Abstract

Composition and characteristic of tea
Composition of tea extract is related to local, climatical
conditions, cultivation and technology of leaves proces-
sing. Taste of tea is most of all influenced by quantity and
mutual relations of caffein, catechines, flavonols, glyco-
sides, phenolic acids. Flavor of tea is created by most
than 400 components. The color of drink is influenced
by relations of theaphlavines and thearubinogens and
cations of water hardness. Preparation of tea depends
on local traditions and demands to final drink. Drinking
of tea is influencing concentration, sleeplessness and
nerves system. Antioxidative influence for human meta-
bolism is stronger in green and oolong teas.
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Prevence jodoveho deficitu v raném véku

v Ceské republice

Doc. Ing. Miroslav Dédek, DrSc.”, MUDr. Darja Stundlova?®

""HERO CZECH, s.r.0., ?SPV Praha

Abstrakt

Prace se zabyva vyznamem jodu ve vyzivé, predevsim
novorozencu a kojicich matek, pficinami a nasledky jeho
nedostatku a zplisoby fe$eni tohoto problému v CR, ze-
jména intervencnim postuplim. Pozornost je vénovana
i koordinacni praci Mezirezortni komise pro reseni jodo-
vého deficitu v Ceské republice pfi Statnim zdravotnim
ustavu v Praze (MKJD).

Priciny jodového deficitu

Primarni a rozhodujici pric¢inou jodového deficitu je niz-
ka hladina jodu v prostredi.

Hlavni pri¢inou je geologické slozeni hornin a geogra-
ficka poloha nasich region. Mapa jodového zasobeni
jednotlivych oblasti ukazuje, ze cely region je postizen
vyraznym nedostatkem jodu a v nékterych oblastech je
jeho obsah témér nulovy. Vzhledem k poloze naseho
statu na rozvodi je nizky podil jodu neustale odplavovan.
Vedle neménnych faktor se na jodovém deficitu podili
i zmény ve strukture nasi vyzivy. Jde o vyrazné snizeni
spotreby mléka a masa a velmi nizké spotreby morskych
ryb. Privod jodu ovliviuje i kvalita zivotniho prostredi. Byly
prokazany negativni vlivy kontaminantt, které blokuji tvor-
bu tyreoidalnich hormond.

Nasledky jodového deficitu

Epidemiologicky priizkum z poloviny devadesatych
let zaméreny na novorozence a jejich matky prokazal
jodovy deficit az stredniho stupné. Nedostatek jodu
zapri¢inuje zvysenou unavnost, zvysenou potrato-
vost, metabolické poruchy, termoregulac¢ni poruchy,
ruchy vyvoje intelektu. Stitna zlaza je vytvorena jiz od
3. mésice stari plodu a je plné funkéni od 5. mésice
téhotenstvi. Veskery jod ziskava plod od matky, zatim
co prestup matefskych hormon( pres placentu je mi-
nimalni. Hormony stitné Zzlazy jsou nepostradatelne
pro vyvoj mozku s uzsi hranici do 7 mésicu a Sirsi do
3 let. Po této dobé jsou jiz poruchy centralni nervové
soustavy v dasledku jodového deficitu trvalé a nelze je
jiz normalizovat. Proto je obdobi t€hotenstvi a raného
kojeneckého véku vysoce rizikové pro vznik nasledk
jodoveého deficitu.

Pfivod jodu

Pro stanoveni jodového zasobeni se doporucuje sta-
noveni koncentrace jodu v ranni moci. Za spodni hranici
je stanovena hladina 100 ug jodu v 1 litru moci. Jinym
ukazatelem je stanoveni velikosti stitné zlazy. Za dolni
hranici se povazuje objem 18 ml u zen a 22 ml u muza.
Otazkou zlistava, jak zajistit dostate¢ny privod jodu vy-
Zivou u gravidnich zen a kojicich matek, novorozenc,
kojencu a déti do 3 let. Pozadovany denni pfijem jodu
200-250 ug ve vyzivé gravidnich Zzen a kojicich matek
nelze zajistit béznou vyzivou.
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Napravna opatieni

K potla¢eni jodového deficitu prispéla fada urgentnich
opatreni Mezirezortni komise, zejména:
> zvydeni limitu obsahu jodu v kuchynské soli (na

20-34 mg/1 kg soli);

» nahrada jodidu draselného jodiénanem draselnym
(tj. fyzikalné stabilnéjsi slouceninou, ktera omezi
ztraty jodu pri skladovani soli a béhem tepelné upra-
vy pokrm);
stanoveni referen¢nich davek pro fortifikaci jodem;
zavedeni ,jodového loga“ pro oznac¢ovani obohace-
nych potravin;
stanoveni davky pro obohacovani nahrad materské-
ho mléka;
doporuceni na obohacovani pfipravk( pro gravidni
zeny a kojici matky;
organizovani Siroké osvétové a propagacni kampané.

YV V V VYV

Na zakladé méreni jodového zasobeni 5-ti dennich no-
vorozencl a jejich matek byl stanoven pozadavek, aby
v 1000 ml nahradniho mléka byla hladina jodu 100-120
ug. Vysledkem uvedenych opatreni je vyrazné zvyseni
jodoveého zasobeni a potlacovani jeho deficitu.

Pro nejblizsi budoucnost se Mezirezortni komise
soustredi zejména na udrzovani dosazeného stavu, na
monitoring saturace jednotlivych populaénich skupin
obyvatelstva, sledovani regionalnich rozdil(i a jejich
vyrovnavani, edukacni a osvétovou ¢innost, sledovani
jodového zasobeni novorozencl a kojencl, sledovani
jodového zasobeni gravidnich Zzen a kojicich matek.

Suplementace jodem

Na uspésném reseni jodového deficitu novorozencut
a kojencu se vyznamnou mérou podili jodova suplemen-
tace vyzivy gravidnich Zen a kojicich matek a pripravka
pro nahradni mlé¢nou kojeneckou vyzivu.

Vyznamny podil na dosazeni téchto vysledk maji
pripravky pro nahradni mlé¢nou kojeneckou vyzivu
rady SUNAR pro novorozence a kojence, ktefi nemo-
hou byti kojeni, a nutricné komplexni mlécny napoj
GRAVIMILK, urc¢eny gravidnim zenam a kojicim mat-
kam ocenéeny ,Jodovym logem“. Je znamo, ze nahrad-
ni mlééna kojenecka vyziva drive jodem obohacovana
nebyla. Z tohoto pohledu je mozno dosazené vysled-
ky hodnotit jako zasadni feseni prevence nasledkl
jodového deficitu u uvedené populacni skupiny.

Vyraznou prednosti téchto pripravkd je skute¢nost, ze
mira obohaceni jodem vychazela z méreni, ktera zdo-
kumentovala miru jodového deficitu v nasem prostredi.
Hladina navySeni obsahu jodu byla nasledné Kklinicky
ovérena a vyhodnocena jako optimalni.

Takeé pripravek GRAVIMILK byl testovan z hlediska ucin-
nosti pfenosu jodu na plod a novorozence. Zkousky pro-
béhly v ramci mezinarodniho programu WHO a Ceského



vyboru UNICEF a v plném rozsahu potvrdily opravnénost
a ucinnost suplementace vyzivy nastavajicich matek.
Vysledky testll prokazaly, Zze novorozenci matek, které
v poslednich 6 mésicich téhotenstvi konzumovaly 500 ml
GRAVIMILKU denné, vykazovaly pozadované hladiny jo-
durie. Méreni provedené v prvnim tydnu po porodu vyka-
zovalo u 85% matek a 100% novorozenct jodurii vyssi
nez 100 ug/11 moci.

Prednosti obohacenych potravin je skute¢nost, ze
fada nutrient(l je lépe utilizovana v pritomnosti zaklad-
nich zivin, zejména bilkovin a tuk(. Dalsi prednosti obo-
hacenych potravin je eliminace moznosti predavkovani
a rovnomérny privod deficitnich nutrientd.

Ze svéta vyzivy

Suplementace vyzivy je narocny proces. Je to ze-
jména vybér vhodné formy jodu pro fortifikaci, stano-
veni podminek pro jeho stabilitu, zabezpeceni maxi-
malni homogenity, nenaruseni plvodnich senzoric-
kych vlastnosti, vybér vhodnych analytickych metod
a ovéreni vhodnosti obalové techniky. Nasledné prace
predstavuji klinicka ovérovani z hlediska miry oboha-
covani za ucelem dosazeni optimalni hladiny jodove
suplementace.

toring jodového zasobeni nejrizikovéjsich populaénich
skupin - novorozenct, kojencll a gravidnich zen a koji-
cich matek a provadéni pripadnych korekci.

Oslavme 200. narozeniny konzervy

Po staleti si lidé uchovavali potraviny pomoci uklada-
ni do vrstev snéhu a ledu, nasolovani, uzeni kourem, na-
kladani do octa, medu a pozdéji cukrového roztoku, ale
zadna tato metoda je neuchovavala na dlouhou dobu.

Vyznamnym pokrokem byl pro-
ces tepelné konzervace, na ktery,
po patnactiletém experimento-
vani, prisel parizan Nicholas Ap-
pert, ktery se od vyrobce svicek,
sladka a vinafe propracoval az
k profesi kuchare a cukrare. Co
ho vedlo k tomuto dlouholetému
usili? 12 000 zlatych frank( od-
meény. Pravé takovou castku vy-
psal, vroce 1795, vrchni velitel re-
publikanské francouzské armady,
Napoleon Bonaparte, jako odme-
nu tomu, kdo vymysli zptsob, jak
dlouhodobé uchovavat potraviny
cerstvé. Vedly ho k tomu osobni
zkusenosti z pribéhu taboreni
francouzského vojska u Toulonu
v roce 1793, kdy se projevovaly
znacné problémy pri zasobovani.
Jako genialni vojevidce si uvédo-
mil, ze ,kdo ma zasobu, kdo je za-
soben, kdo je pripraven predem,

| oo

koval. Odménu mu pak vyplatil tdajné sam Napoleon.
Jeho armada byla na dlouhych pochodech jidlem za-
bezpecena a fada byla na Anglicanech, vzdyt armada
Jejiho Kralovského Velicenstva nemohla zUstat pozadu.
Jesté téhoz roku, 1810, se zrodi-
lo dalsi vyznamné vylepseni, na
které udélil anglicky kral Jifi Ill.
patent obchodniku Peteru Du-
randovi. Ten dovazel z hrabstvi
Cornwall tenky valcovany ocelo-
vy plech, ktery pocinovaval a po-
uzil misto skla na vyrobu klasické

SRR valcove nadoby - konzervy, tak

AL L jak ji zname dodnes. Plechové

m konzervy $lo lépe vzduchotés-

: né uzavrit, plech byl odolnéjsi,
snaze se s nim pracovalo pfi vy-
robé i prepravé. Vrstva cinu byla
ochranou pred korozi. Ostatné
anglicky se konzerva rekne tin
can, coz v prekladu znamena ci-
nova nadoba.

Durand v$ak sam konzervy
nevyrabél, o to se starali dva jini
Anglicané - Bryan Donkin a John
Hall, ktefiv roce 1811 otevreli prv-
ni tovarnu na konzervy a dodavali

je panem dni*.

Nicholas Appert dostal jednoduchy, ale pritom ge-
nialni napad - ¢astecné tepelné upravené (povarené)
potraviny plnil do sklenic, uzaviel korkovymi zatkami,
povaril ve vodé a zapecetil. Sklenice se vzorky ¢asti po-
krml (omacek, zeleniny a koroptvi) byly na 4 mésice
a 10 dni ponoreny do mofe. Po vytazeni a otevreni je
degustovala komise odbornik(l. VSech 18 rliznych dru-
hd pokrm si zachovalo ¢erstvost a neprodélalo v mofi
zadné nezadouci zmény.

K tomuto vysledku doslo v roce 1809 av roce 1810,
tedy prave pred 200 lety, Appert své vyzkumy publi-
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je predevsim anglickym lodim plu-
jicim do Indie. Zasobovali také anglickou namorni flotilu
a vojenské zakladny konzervami veprového masa. Mimo
jiné byl na seznamu i ostrov Sv. Helena, exil uréeny Na-
poleonovi.

Vyroba konzerv se postupné zacala rozsirovat do dal-
Sich zemi, nejprve do Némecka a pozdéji i do Ameriky,
kam si je brali pristéhovalci z Anglie a Irska.

Rozvoj konzervarenského priimyslu v Americe umoc-
nila zlatad horecka a pozdéji obcanska valka, to uz je
vSak jina historie.

Olga Stépnickovéa
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Vyvoj spotrebitelskeho hodnoceni
kvality potravin

Ing. Olga Stikova, UZEI, Praha

Abstrakt tak i hodnoceni kvality z minulych let. Vysledky analyzy
Spotiebitelé jsou s kvalitou potravin spokojeni. Nejspo- a vyvoje hodnoceni kvality jsou shrnuty v tomto ¢lanku.

syri mékkych i tvrdych a naopak za $patnou oznacuji  1- VYvoj spotrebitelského hodnoceni vybranych
kvalitu levnych uzenin a brambor. Z hlediska vyvoje hod- ~ Potravinarskych vyrobku ) R
noceni je zfejmé, ze v roce 2009 ,index kvality” vyrazné Jednotlivym druhum hodnocenych potravin prira-
pfevysuje hodnoceni z minulych let. Hodnoceni zavisi ~ Zovali spotrebitelé nasledujici hodnoty: kvalita je velmi
nejen na subjektivnich pocitech, ale i na souasné siro- ~ dobra, spise dobra, spise Spatna, velmi Spatna. Kvalitu
ké nabidce potravin, véetné dovozu. Kvalita a ¢erstvost ~ hodnotili jen ti respondenti, ktefi dany vyrobek naku-
zbozi vyrazné ovliviuje rozhodovani o nakupu a tento  Puii- Nejspokojenejsi jsou zakaznici (uvadeii, ze kvalita
faktor nabyva na vyznamu. Ponékud méné zakaznika 1€ velmi dobra) s kvalitou piva (66 %), dale mineralnich
uvadi, 7e vice nakupuje podle urovné cen nez podle  Vod (57 %), chleba (56 %), syrt mékkych (55 %) i tvr-
kvality (rozdil je velmi maly). Uroven ceny i kvality ma ~ dych (53 %). Naopak za velmi Spatnou oznacuiji kvali-
tedy podobny vliv na poptavku a spotiebu. tu levnych uzenin (13 %) a brambor (3 %). Obecné Ize
konstatovat, ze spotiebitelé jsou s kvalitou potravin
v podstaté velmi spokojeni (graf 1).

V nasledujicim grafu 2 je pro prehlednost uvedena
odchylka od pridmérného hodnoceni kvality sledova-
nych potravin a potravinarskych vyrobkd.

Primérného spotrebitelského hodnoceni kvality (ze
sledovaného souboru potravin, odchylka od priméru
mezi 0 az + 0,09) dosahuji: biopotraviny, uzeniny 1.
jakosti, rostlinné oleje, dzusy, mléko, veprové maso,
maslo, alkoholické napoje, ovoce mirného pasma, jizni

Informace o vyvoji spotrebitelského hodnoceni kvali-
ty potravin jsou nezbytné pro analyzu vyvoje poptavky.
Vzhledem k tomu, Ze specialni systéemové Setreni hod-
noceni kvality je finanéné zna¢né narocné, Setrili jsme
nazory na kvalitu potravin formou hodnoceni vybranych
potravin a potravinarskych vyrobk(. Posledni terénni
Setfeni spotrebitelského hodnoceni kvality potravin®
probéhlo v roce 2009. Analyzovali jsme jak toto Setreni,

Graf 1 - Kvalita vybranych druhii potravin mveimi dobra spise dobra spise $patna = velmi $patna

Biopotraviny I a8 s 1
Sladké pe¢ivo =~ s0 4
Slané pecivo (rohliky, housky, apod) IS 5 |
Chléb IS 40 4
Mouka 4 a8 3]
Limonady INESSI—— 49 16 2
Mineralni vody (slazené i neslazené) NS/ 40 4
Diuusy & 52 6 |
Alkoholické napoje (min 20%) G 52 4
Pivo I ce— 34
Vvino IS a7
Rostlinné oleje I 55
Rostlinné tuky NG 58
Uzeniny - 2. a horsi jakost IEGIN 38 33
Uzeniny - 1 jakost I 46
Rybi maso a vyrobky z ryb (i konzervované) NG 52
Kufata G 49
Vepiové maso (nezpracované) NG 51
Hovézi maso (nezpracované) NG 54
Maslo I — a7
Mlécné vyrobky G- a7
Miéko I as 46
Syry mékké IESE——
Syry tvrdé ST——
Jizni ovoce NNV 50
Ovoce mimého pasma G 51
Zelenina NG 56
Brambory INNZZN 55 20
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" Terénni $etfeni probéhlo v pribéhu Fijna a listopadu roku 2009 firmou INCOMA GfK, s.r.0. pro UZEI. Zakladni soubor tvo-
fily osoby ve véku od 15 do 69 let, dotazovani se uskuteCnilo prostrednictvim sité $kolenych tazateli na reprezentativnim
souboru 1 015 nahodné vybranych domacnosti v celé CR (kvotni vybér).
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Graf 2 - Kvalita vybranych druhii potravin (odchylka od celkového primérného hodnoceni kvality)

-0,8 -0,7 -0,6 -0,5 -04 -0,3 -0,2 -0,1 0,0

Brambory

Zelenina

Ovoce mirného pasma

Jizni ovoce

Syry tvrdé

Syry mékké

Mléko

MIé¢né vyrobky

Maslo

Hovézi maso (nezpracované)
Vepiové maso (nezpracované)
Kurata

Rybi maso a vyrobky z ryb (i konzervované)
Uzeniny - 1 jakost

Uzeniny - 2. a horsi jakost

Rostlinné tuky

Rostlinné oleje

Vino

Pivo

Alkoholické napoje (min 20%)
DZusy

Mineralni vody (slazené i neslazené)
Limonady

Mouka

Chléb

Slané pecivo (rohliky, housky, apod)
Sladké pecivo

Biopotraviny

0,1 0,2 03 04

ovoce, zelenina, rostlinné tuky, ryby a vyrobky, kurata,
hovézi maso. Nejhorsi hodnoceni (nejvyssi minusova
odchylka od prliméru) je u uzenin horsi jakosti a bram-
bor. Naopak nejlepsiho hodnoceni dosahly: pivo, mine-
ralni vody, chléb, mékke i tvrde syry.

Informace o vyvoji spotrebitelského hodnoceni kva-
lity potravin (za delsi ¢asové obdobi) jsou nezbytnou
soucasti analyzy vyvoje spotreby. Proto jsme se sna-
zili z rGznych pramen( analyzovat vyvoj nazord na kva-
litu potravin (Slo vzdy o hodnoceni vybranych potravin
a potravinarskych vyrobku)?. Tato terénni Setfeni byla
provadéna v rlznych ¢asovych etapach, ponékud jinou
metodikou, s jinym souborem dotazanych a Setreni pro-
bihalo u rizného poctu potravin. Pres uvedené metodic-
ké rozdily se jedna o srovnatelné udaje. Ve vSech letech
Slo o spotrebitelské hodnoceni kvality a hodnatili jsme
vysledky jen u stejnych potravin.

Ve vsech letech, ve kterych se uskutecnil priizkum
spotrebitelského hodnoceni kvality, jsme vypocetli z vy-
sledkl Setreni (v % odpovédi) tzv. ,index kvality” pro
konkrétni vyrobek.

Vypocet indexu hodnoceni kvality (dale jen ,index
kvality“):

a) odpovédi ,kvalita je velmi Spatna“ nasobeno - 2

a ,kvalita je spiSe Spatna“ nasobeno -1.

b) odpovédi ,kvalita je spiSe dobra“ nasobeno +1 a, kva-
lita je velmi dobra“ nasobeno +2.

Souctem vsech index( pro jednotlivé potraviny
dostaneme celkové hodnoceni spotrebitelske kvali-
ty za sledovany sortiment. Pokud prevazuji pozitivni

odpovédi, je index plusovy, v opacném pripadé mi-
nusovy.

Z vysledk( Setfeni v roce 2009 jsme sestavili poradi
podle spotiebitelského hodnoceni kvality. Udaje ,inde-
xu kvality“ z Setfeni provadénem v letech 1988 a 1991
jsme prevzali s tim, Ze jsme priradili tehdy Setfené po-
lozky k obdobnym polozkam z let 1996, 2001 a 2009.
Srovnani je tedy pouze orientacni, protoze v letech 1991
a 1998 existovala podstatné odliSna nomenklatura po-
travinarskych vyrobkd.

Ze souctu procentnich zmén za vSechny sledované
vyrobky v jednotlivych letech jsme vypocetli primér-
nou hodnotu ,indexu kvality* za jeden vyrobek, opét ve
vSech hodnocenych letech.

Spotrebitelské hodnoceni kvality v roce 2009 do-
sahlo, v priméru za jeden vyrobek, indexu kvality
+116,6. Tento udaj vyrazné prevysuje hodnoceni kva-
lity z minulych let. Je zfejmé, Ze kvalita potravin (z hle-
diska hodnoceni spotrebitelt) se znacné zlepsila.
Spotrebitelské hodnoceni kvality samozrejmé zavisi na
subjektivnich pocitech spotrebitel( (chutové vlastnos-
ti, ucelnost a velikost baleni, trvanlivost, vliv zdravotni
vychovy apod.), ale i na Siroké nabidce potravin jak
v objemu (nabidka prevysuje poptavku), tak i v pest-
rosti potravinarského sortimentu v rliznych cenovych
relacich. Rozsireni nabidky potravinarského zbozi ne-
pochybné souvisi s koncentraci ¢eského obchodu, ale
i zjednoduseni dovozu potravin v ramci EU (po nasem
vstupu v roce 1994).

Pritom hodnoceni kvality se nejvyraznéji (skokové)

2 V/etech 1988 a 1991 bylo ve VUO provedeno specialni Setfeni ke kvalité potravin. V letech 1996 a 2001 byl uskute¢nén
terénni vyzkum (firma Marcom pro VUZE), v roce 2009 byl proveden vyzkum spotfebitelského hodnoceni kvality firmou

INCOMA.

Vyziva a potraviny 3/2010

65



Tabulka 1 - Vyvoj indexu kvality v letech 1988 az 2009 (poradi vyrobk(i podle vyse indexu kvality v roce 2009)

. . Index kvalit Rozdil indexu kvality
Potravina - vyrobek
2009 2001 1996 1991 1988 2001-2009 | 1988-2009
Chléb 148,0 90,0 91,0 24,7 -19,0 58 129
Syry tvrdé 146,0 120,0 125,0 42,8 40,0 26 106
Syry mékké 144,0 107,0 114,0 34,4 39,0 37 105
Mineralni vody 143,0 113,0 114,0 76,2 44,0 30 99
MIécné vyrobky 142,0 101,0 102,0 13,6 14,0 41 128
Slané pecivo 142,0 101,0 94,0 31,4 6,0 41 136
Mouka konzumni 140,0 84,0 86,0 . . 56
Sladké pecivo 135,0 90,0 84,0 . . 45
Maslo 132,0 97,0 81,0 . . 35 .
Rostlinné oleje 128,0 98,0 117,0 57,6 42,0 30 86
Pivo 127,0 102,0 92,0 60,3 23,0 25 104
Miéko 124,0 67,0 60,0 -34,3 -49,0 57 75
Veprové maso vysekové 122,0 69,0 68,0 9,0 53 113
Zelenina 121,0 58,0 65,3 -1,6 7,2 63 114
QOvoce mirného pasma 121,0 70,0 88,0 30,7 30,0 51 91
Uzeniny kvalitni 121,0 101,0 97,0 . 20 .
Jizni ovoce 119,0 71,0 103,0 66,2 50,0 48 69
Rostlinné tuky 114,0 79,0 101,0 57,6 42,0 35 72
Vino 113,0 80,0 21,0 51,4 34,0 33 79
Kurata 110,0 97,0 107,0 51,5 . 13
Rybi maso a vyrobky 106,0 104,0 100,0 . 2 .
Dzusy 103,0 72,0 94,0 41,8 24,0 31 79
Hovézi vysekové maso 101,0 37,0 68,0 -2,6 3,0 64 98
Alkoholické napoje (min. 20 %) 98,0 61,0 54,0 54,6 34,0 37 64
Limonady 71,0 38,0 37,0 41,0 24,0 33 47
Brambory 69,0 21,0 3,0 -75,9 -64,0 48 5
Uzeniny méné kvalitni 9,0 -13,0 -10,0 -32,3 -47,0 22 -38
Tabulka 2 - Primérna hodnota "indexu kvality" mirného pasma. Naopak nejméné (o +2 body) se zvysil
Rok 2009 | 2001 | 1996 | 1991 | 1988 u ryb a rybich vyrobka.
— Vyrazneé zvyseni hodnoceni kvality hovéziho masa
S e v 3w =3 v roce 2009 je jednoznaéné zapfiéinéno poklesem

zvysilo v roce 1996 proti roku 1991. Také tento vyvoj byl
znacneé ovlivnén rozsifenim nabidky v rychle se ménici
obchodni siti (nastup obchodnich retézcl na nas trh).
Hodnoceni kvality v roce 2001 je témér totozné s hod-
nocenim z roku 1996. Mirné snizeni (témér stagnace)
primérného ,indexu kvality“ neznamenalo stagnaci
kvality vyrobk(. Doslo ke stabilizaci kvality potravin (po
rozsireni nabidky) a vyrovnavani kvality tuzemské pro-
dukce se zahrani¢ni konkurenci, dale k podstatnému
zvyseni narok(l spotrebiteld a kromé toho zvysSujici se
kupni sila umoznila v tomto obdobi zménu v poptavce
(od zakladnich potravin k vyrobkim s vy$Sim stupném
zpracovani).

Mezi Setfenim ,indexu kvality” v roce 2001 a 2009
nedoslo u zadné ze sledovanych potravin k jeho snizeni.
»Index kvality“ v roce 2009 zaznamenava pouze pozitiv-
ni hodnoty. K nejvyssimu hodnoceni dochazi u chleba,
syrQ, mineralnich vod, mlé¢nych vyrobkud a peciva. Na-
opak relativné nepriznivé hodnoceni maji méné kvalitni
uzeniny, brambory a limonady.

Index kvality vyrobkd mezi roky 2001-2009 vzros-
tl nejvyraznéji (nad +50 bod() u hovéziho vysekového
masa (o 64 bodu), dale u zeleniny, chleba, mléka, kon-
zumni mouky, veprového vysekového masa a u ovoce

spotrebitelského hodnoceni v roce 2001 zpuso-
beného doznivajici aférou ,nemoci Silenych krav*.
U ostatnich vyrobk(l se jedna o pomérné nizké hod-
noceni v roce 2001, naopak u ryb byl i v roce 2001
»index kvality” nad 100.

2. Vyvoj spokojenosti zakaznik( s ¢erstvosti
a kvalitou zbozi v letech 2005-2009

Respondenti uvadéli, jak je pro nakup dllezita kva-
lita a ¢erstvost zbozi®. Jako prvni v poradi pfi rozho-
pro 3 % respondent(, jako druhy dlivod jej uvadi 8 %
a jako treti 7 % dotazanych. Celkem 18 % respon-
dentl vyrazné ovliviiuje jejich rozhodovani o nakupu
kvalita a Cerstvost (na prvnich trech mistech). Vysoka
dulezitost tohoto faktoru je zejména u zakaznikl nej-
mladsich (od 15 do 29 let) - 27 % z nich uvadi dile-
zitost kvality na prvnim az tretim misté. Rovnéz vice-
¢lenné domacnosti (celkem 26 %) a respondenti s VS
(24 %) povazuji kvalitu a ¢erstvost za velmi dualezity
ddvod k nakupu.

Vyznam dUlezitosti a spokojenostije hodnocen sys-
témem sSkolnich znamek (znamkou 1 je tento faktor
hodnocen jako nejvyznamnéjsi, naopak znamkou 5
jako nejméné ddlezity). Vyvoj téchto faktor( je v grafu 3.

3 Vysledky terénnich Setifeni Shopping monitor (spole¢ny projekt Incoma Research a GfK). Kritéria pro vybér nakupniho
mista byla: dostupnost, Siroky sortiment, dobré ceny za dobrou kvalitu, pfiznivé ceny, akéni ceny, slevy, kvalita a ¢erst-
vost, moZnost nakupu autem, rychlé odbaveni, prodejni doby, ochotny personal, snadna orientace, pfijemné prostredi,
moznost platby kartou, sousedstvi obchod( a sluZeb, vérnostni program, znackové zboZi.

66

Vyziva a potraviny 3/2010



Graf 3 - Vyvoj dllezitosti a spokojenosti s faktorem ,,Cerstvost a kvalita zbozi“

uspokojeni spotrebi-

1,89

== dlezitost " spokojenost

1,4

1,34

1,24

telské poptavky po
kvalitnich vyrobcich
- velmi pozitivni.

3. Hodnoceni pre-
ference ceny i
kvality pfi nakupu
potravin

Ponékud méné
zakaznikl (47 %)
uvadi, ze nakupuje
podle Udrovné cen
1,42 (soucet odpovédi
,hakupuji tam, kde
jsou nejvyhodnéjsi
ceny” a ,spiSe na-
kupuji tam, kde jsou
nejvyhodnéjsi ceny*)
nez podle kvality
(50 %) potravinar-

1,13 . v .
ského zbozi (soucet

1,1 T T
2005 XI 2006 XI 2007 XI

2008 XI 2009 XI

odpovedi ,vybiram

Graf 4 - Vybér obchodu cena versus Cerstvost a kvalita

obchod podle cer-
stvosti a  kvality”
a ,spiSe vybiram
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3%
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stvosti a kvality®).
Tento rozdil je vsak
velmi maly. Mizeme
tedy konstatovat, ze
uroven ceny i kvali-
ty ma velmi podob-
ny vliv na poptavku
a spotrebu (graf 4).
Poptavku ridi podle
nejvyhodnéjsi ceny
zejména zeny (51 %),
nejstarsi respondenti
(56 %), zakaznici se
zakladnim vzdélanim
(56 %), viceclenné
domacnosti (57 %),
respondenti z kra-

18 % nakupuiji tam, kde jsou
nejvyhodnéjsi ceny

29 % spise nakupuji tam kde jsou
nejvyhodnéjsi ceny

30 % spisSe vybiram obchod podle
Cerstvosti a kvality

20 % vybiram obchod podle
Cerstvosti a kvality

3 % nevi, bez odpovédi

Faktor dllezitosti a spokojenosti nabyva s ¢erstvosti
a kvalitou zbozi na vyznamu. Pfitom dalezitost ma pod-
statné vyssi znamku nez spokojenost. To znamena, ze
zakaznici prikladaji faktoru kvality a Cerstvosti zbozi
velky vyznam. Vyznamnost tohoto faktoru se zvysuje
- po mirném propadu v roce 2008, kdy pfi zvySujicich
se cenach ponékud klesla dalezitost kvality. Hodno-
ceni skute¢né spojenosti s Cerstvosti a kvalitou zbozi
pomérné vyrazné zaostava za hodnocenim dllezitos-
ti. Nejhorsi znamkou byl tento faktor hodnocen v roce
2006, kdy byly vobchodnich retézcich problémy s kva-
litou a Cerstvosti prodavanych potravin, postupné se
hodnoceni zlepSovalo, nejlepsi znamka byla dosazena
v roce 2009. Na druhou stranu mizeme konstatovat,
7e se rozdily ve znamkovani dilezitosti i spokojenos-
ti s Cerstvosti a kvalitou zbozi snizuji, tj. priblizuje se
ocekavani (dllezitost tohoto faktoru pro nakupovani)
ke skutec¢né spokojenosti s kvalitou, coz je - z hlediska
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je Vysoc¢ina 67 %)
a z Libereckého kra-
je (62 %) a zakaznici diskontt (60 %).

Dulezitost kvality a ¢erstvosti uvadi zejména spotrebi-
telé stredniho véku (40-49 let) - 57 % a mladsi (30-39
let) - 53 %, respondenti s VS (56 %), domacnosti bez-
détné (51 %) a zakaznici s nejvySsimi prijmy (65 %).

Literatura
1. Spotrebitelské hodnoceni kvality potravinarskych vy-
robkl na trhu CR, INCOMA a GfK, pro UZEI

Prispévek vznikl v ramci institucionalni podpory vy-
zkumného zaméru MZE0002725101 ,,Analyza a vy-
hodnocovani moznosti trvalé udrzitelnosti zemédél-
stvi a venkova CR v podminkach EU a Evropského
modelu zemédeélstvi“.
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Ze svéta vyzivy

Syr snizujici hladinu cholesterolu

Nejvétsi nezavisla mlékarenska spoleénost ve Velké
Britanii Fayrefield Foods uvedla v siti obchod( Asda
novou fadu znackovych syri uréenych ke snizovani

ho?

hladiny cholesterolu. Syr s nazvem Heartfelt+ ma
pfijemnou syrovou chut a vini, ma 12 % tuku a
obsahuje Reducol, coz je prirodni, zcela nezavadna

latka s cholesterol snizujicimi uc¢inky. Reducol™ je
funkéni slozka, ziskavana z vedlejSich produktl vyroby
buni¢iny, s klinicky potvrzenou schopnosti snizovat
LDL cholesterol pfi konzumaci v rliznych potravinach a
potravnich doplncich. V roce 2000 vyrobek ziskal od
Utadu pro kontrolu potravin a légiv (FDA) statut vyrobku
GRAS (vSeobecné povazovany za bezpecny). Pfidennim
pfijmu doporuc¢ovanych 1,8 g Reducolu™ pripravek
nenarusuje absorpci v tuku rozpustnych provitamind,
jako jsou karotenoidy avitaminu E. Preparat neobsahuje
zadné GM rostlinné materialy a je zcela neenergeticky.
Rada vyrobki Heartfelt+ rovnéz zahrnuje cholesterol
snizujici mléko, které bylo uvedeno do prodeje v retézci
obchod( Tesco. Spole¢nost Fayrefield Foods Uspésné
vyresila notoricky znamy problém vyroby syra, ktery
by mél odpovidajici chut a vini a sou¢asné vyhovoval
pozadavk(m diety pro snizovani cholesterolu. Zvysenou
hladinu cholesterolu ma v sou¢asné dobé vice nez 50 %
Brit(. Novy vyrobek se bude prodavat za 1,98 . v baleni
po 200 g.

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

Neptun Krill Oil: potravinova slozka nového typu

EFSAve spolupracis panelem pro
dietetickeé produkty, vyzivu a alergie
(NDA) vypracoval na zadost Evrop-
ské komise védecké stanovisko
k bezpecnosti lipidoveho extraktu
z korySe Euphausia superba (kru-
nyfovka krillova). Podle legislativy
EU se tento olej povazuje za potra-
vinovou slozku nového typu. Bilkovi-
ny a ostatni latky se z extraktu lipid(
odstrani filtraci, aceton a zbytkova
voda se nasledné odpari. Navrho-
vany nazev pro vyrobek je Neptun
Krill Oil (NKO™),

Jednim z hlavnich ryst NKO™ je
nizky obsah triacylglyceroll a vy-
soky obsah fosfolipidli (38-50 g/
/100 ¢). Dalsi charakteristickou
vlastnosti je vysoky obsah poly-
nenasycenych mastnych kyselin,
zvlasté EPA (C20:5 n-3; 15-19 g/
/100g) a DHA (C22:6 n-3; 7-16 g/
/100 g). Nejvétsi mnozstvi téchto
mastnych kyselin se nachazi ve fos-
folipidech (cca 70 %).

Krill oil vyvijela firma Neptune
Technologies & Bioresources Inc.
od laboratorniho vyrobku ke ko-
mercénimu po dobu 10 let. Surovy
olej ziskany po extrakci rozdrce-
néeho antarktickeho krilla obsahuje
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fadu sloucenin, napf. karotenoidy
a flavonoidy, typické pro oleje z mor-
skych zivocichll. Béhem vyvoje vy-
robku se postup vyroby ménil, az
doslo k Uplnému odstranéni téchto
latek v komercnim vyrobku. Toxiko-
logicke texty na toxiny morskych ras
prokazaly akceptovatelnost finalniho
produktu. NKO™ m(ze obsahovat
az 10 mg/kg celkového arzénu. V ry-
bach a potravinach morského plvo-
du je vSak casto vice nez 90% cel-
kového arzénu ve formé netoxického
arsenobetainu a arsenocholinu.
Podle zadatele existuje historie
konzumace antarktického krilla jako
potraviny v Japonsku, Rusku, na
Ukrajiné a ve Francii od poloviny 70.
let minulého stoleti. Mékké kapsle
(soft gel capsula) obsahujici NKO™
jsou jiz fadu let jako doplriky stra-
vy na trhu Severni Ameriky a Asie,
v Kanadé a USA jsou od fijna 2002
a v Japonsku, Koreji, Singapore
a Hongkongu od prosince 2004.
NKO™ je vhodny jako prisada
pro mlééné vyrobky kromé napojl
na bazi mléka, analogy mlécnych
vyrobkd kromé napoju, roztiratelné
tuky a dresinky, snidanové cerea-
lie, doplnky stravy, dietni potraviny

pro specialni lekarské ucely, po-
traviny uréené pro dietu s omeze-
nou energii pro snizeni hmotnosti.
Podle smérnice o znaéeni vyrobki
2003/89/EC musi byt vSechny vy-
robky obsahujici NKO™ oznaceny
textem “obsahuje koryse a ryby”.
Pro oznacovani doplnk( stravy
s NKO™ je navrzeno dalsi varovani:
“Osoby s poruchou srazeni nebo
osoby uzivajici antikoagulanty nebo
jiné leky by mély svoji situaci disku-
tovat se svym lékarem a podrobit
se testim pred uzivanim nutri¢nich
doplnkd”.

Ackoliv bylo konstatovano, ze toxi-
kologické a klinické udaje o NKO™
jsou omezené, ve spojeni s udaji
poskytnutymi pro hlavni slozky Ize
vSak predpokladat, ze NKO™ jako
slozka nového typu je za navrze-
nych podminek pouziti bezpecna.

Scientific Opinion of the Panel
on Dietetic Products Nutrition
and Allergies on a Request from
the European Commission on
the Safety of ‘Lipid Extract from

Euphasia superba’ as food ingre-

dient. The EFSA Journal (2009)
938, 1-16.
Quas



Televizni gastronomicka smrst

z pohledu odbornika

Ing. Eva Sulcova, SPV Praha

Abstrakt

Gastronomie, vyziva, zdravy zivotni styl, hubnuti - to vse
se stalo nedilnou soucasti televiznich program(i ve svété
a v posledni dobé i u nas: Kluci v akci, Pod pokli¢ckou,
Babicovy dobroty, Ano, séfe, Kucharska pohotovost,
Teskoma s chuti, Jamie Olivier, Pekelna kuchyné, S lta-
lem v kuchyni, Receptar prima napad, Jste to, co jite,
Party s kucharem. Pokud jsme na nékoho zapoméli,
necht promine. A co vic - uz se vari pravidelné kazdy
vSedni den v poradu pro maminky Sama doma, v rekla-
mach, a dokonce na nékterych rozhlasovych vinach.

Koncepce jednotlivych pofadll se snazi zaujmout
rdzné skupiny divakd nebo nabidnout zajimavé a neotre-
|é pristupy ke stravovani a pripravé pokrm(. Vezméme ty
nejzajimavé;jsi a to podle hlavnich aktéra:

Kluci v akci: predvadéji velice rliznorodé pohledy na
pripravu pokrma, hledaji a nachazeji nejrliznéjsi prostredi
a prilezitosti k predvedeni kuchar-

rybart a myslivet kdo z koho, déti na mikulasské party
atd. OvSem co lze zvlasté ocenit je obCcasné zarazeni
takovych témat, jako je vyuziti pokrmU staroceské ku-
chyné, méné oblibenych potravin - [usténin, malo uzi-
vanych obilovin, krajovych specialit apod.

Dovolte kratkou poznamku: Kucharska pohotovost
pripravovala také obéd pro déti ve skole. Pokud budou
dodrzeny vSechny zasady $kolniho stravovani a vSechny
déti budou spokojeny, bude jim odpustén uklid skolniho
hristé. Kuchari zvolili jako hlavni sou¢ast menu osvédce-
ny hamburger. Ale ouha - nejenom, ze prekrogilio 100 %
davku masa (to by jim bylo mozno prominout), ale netusili,
ze jedna holcicka neji rajcata, kterymi hamburger v dobré
vire oblozili. Skutecné je tézke vyhovét vsem!

Ano, $éfe je porad zcela jasné inspirovan zahraniéni
Pekelnou kuchyni. Cili predevsim do provoz( verejné-
ho, vyjime&né spole¢ného stravovani s heslem: , Abyste
nejedli blafy“. Oba , $éfove"”, britsky Ramsay i cesky Po-

hireich nejdou pro drsné sliivko

ské dovednosti. Namatkou: déti
vari na tabore, jak se stolovalo
na stredovékém hradé, vanocni
dobroty sladké i slané, fizky po-
kazdeé jinak, jak na ryby ... Podle
jejich navodd mdzete pripravovat
krmi doma i ve verejnych gastro-
nomickych zafizenich. K jejich |
cti nutno dodat, ze vybér surovin, [
pracovni postupy i zplsob poda- |
vani (viz oblibené heslo: a mlze-
me servirovat!) jsou srozumitelné
a instruktivni i pro laika.

Babicovy dobroty: cili pre- |
devsim do domaci kuchyné a ke §
spolupraci zve Sikovné hospody-
né, coz poradu jisté pridava na
popularite. | kdyz nékdy, ale sku-
te¢né jen nékdy, nelze s predva-
dénymi technologickymi postu- |
py dost dobre souhlasit (priklad:
pro¢ kure na paprice mame nejprve uvarit a z vyvaru
nasledné pripravit omacku misto abychom porce na
zakladu kratce opekli a dale dusili?), predstavuje porad
zadouci oziveni zejména rodinného stravovani.

Tescoma s chuti: je podobné zamérena predevsim
na domaci kuchyni jako Babicovy dobroty. Jde o struc-
né, jasné a neprilis naroéné navody na pripravu pokrmf,
zvladnuté srozumitelné a v kratkém ¢ase. Mizeme k tomu
zaradit i fadu predpisti z Receptur dobrych napadu.

Kucharska pohotovost ma trochu specifické za-
méreni, predevsim na zvlastni prilezitosti: pohosténi pri
rodinnych oslavach, grilovani s prateli, kulinarni soutéz
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a zvyseny hlas daleko. Bohuzel,
nékdy se v téch emocich divako-
vi ztrati, co vlastné provinilcim
nebo neznalkim vytykaji. Nas
mistr Pohlreich navstévuje stra-
vovaci zarizeni na zadost jejich
provozovateld, cely provoz kva-
lifikované zhodnoti, zpravidla da
zcela konkrétni radu a po ¢ase
se presvédci, zda zafungovala.
A svéte div se - obvykle ano,
séfe. Porad ukazuje, jak je na-
rocné zvladnout restauracni
provoz ke spokojenosti hostl
a dodrzet pfi tom vSechna hygi-
| enicka, technologicka a finanéni
kritéria. Mozna je Skoda, ze po-
rad jiz nebo snad zatim nepokra-
Cuje, i kdyz mnohym mohl pro-
spét v jejich podnikani.

A na zavér jesté néco, séfe -
diky za uznani vysokych naroku
na odbornost a kvalitu Skolniho stravovani - i kdyz byla
hodnocena jen v jedné konkrétni jidelné!

Jamie Olivier je, resp. byl, zcela neobvykly ukaz na
nasich obrazovkach. Prestoze z nich jiz bohuzel zmi-
zel, zminime se o jeho zasluhach z jednoho prostého
dlvodu: nesoustredil se pouze na kvalitu pokrm( v re-
stauracnich provozech, ale i ve spole¢ném, konkrétné
Skolnim stravovani s cilem dosahnout predevsim jeho
zpestreni a ozdravéni a zdlraznéni jeho vyznamu. A za
to mu patfi uznani a dik.

S Italem v kuchyni - jeden z nejpovedenéjsich poradu
tohoto Zanru. Neni to zasluha pouze rezie, hraje v tom roli
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obliba italské kuchyné, jeji jednoduchost, napaditost,
snadnost pripravy i pro méné zkusené a v podstateé fi-
nancni dostupnost. Rozhodné nelze opominout osobni
Sarm, zapal a dovednost stejné jako roztomilou a obdi-
vuhodné zvladnutou ¢estinu (ano, mily kolego Emanue-
le, taky jsme zvykli ,pomazlit® formu maslem, nez do ni
dame péci kolac)!

Jste to, co jite neniv pravém slova smyslu gastrono-
micky porad. Soustredi se na problémy obéznich jedin-
cl, hleda jejich priciny a radi, jak dosahnout kyzeného
snizeni homotnosti. Tady by podle naseho nazoru pro-
spélo zaradit vzdy nékolik konkrétnich predpist na pfi-
pravu pokrmd, pfipadné celych menu nebo jidelnicka,
které by uspokojily chutové bunky postizenych tloustik(
a nepridaly nebo spise ubraly na vaze.

Pod poklickou jiz delsi dobu seznamuje zajemce
0 vyzivu a stravovani s problematikou ze vSech moznych
uhld. Jednou je to z oblasti potravinarské, jindy tech-
nologickeé, hygieny vyzivy, dietetiky, zaméreni a kvality
rdznych gastronomickych Usek(l, pak tfeba na koreni
a bylinky .... Odbornikiim koncepce poradu pfipada tro-
chu jako ,pel-mel“, ale pro divaky to maze mit urcitou
pritazlivost - prosté si vyberou, co je zrovna zajima. Né-
komu muze vadit ponékud netradi¢ni a drsné rezijni po-
jeti poradu, jinym neni jasné, pro¢ maji brat vazné urcita
tvrzeni zrovna od herct, byt znamych a oblibenych.

Ovsem, co odbornika zarazi, jsou nékdy tézko pfija-
telna tvrzeni: co tfeba udaj o nizkém obsahu choleste-
rolu v kfepelcich vejcich, nebezpedi pozivani margarina,
nekterych kritik dlouhodobé neménnych (a nesprav-
nych) sestavach menu ve spole¢ném stravovani, nahra-
dé masa strouhanou zeleninou atd.

Party s kucharem je rovnéz dlouhodoby, Ize fici zaji-
mavy porad, zaméreny predevsim na domaci kuchyni.
V soucasné dobé je jeho zrejmou nevyhodou vysilaci
¢as - pred pll osmou rano je vétsina potencialnich za-
jemcl zaneprazdnéna pracovnimi nebo rodinnymi po-
vinnostmi a ti starsi, ktefi je nemaji, vétsinou jesté od-
pocivaiji.

Ze zahrani¢nich porad mizeme sledovat Pekelnou
kuchyni. V posledni dobé bézi v sobotu a v nedéli odpo-
ledne na stanici Barrandov. Poradu vévodi bezpochyby
vynikajici britsky Séfkuchar a majitel retézce restauraci
jménem Ramsay. Vede vzdy skupinu odbornik(l i amaté-
rd soutézicich v kulinarnim umu v restauracnim zafrizeni.
Nutno priznat, ze nas nejdrsnéjsi Séfkuchar Pohlreich by
mohl na rozdil od pana Ramsaye ucit mladé divky v cir-
kevni Skole spole¢enskému chovani. Ramsay ucastniky
soutéze nemilosrdné a s halasnym pokrikem tepe, je-
jich vytvory bez vahani hazi do odpadkoveho kose a ze
soutéze je se znamenim hanby vyrazuje. Bohuzel, vtom
kriku ¢asto zapadne diivod, pro¢ tak ¢ini, jaké chyby se
dopustili a pro¢ ji nelze napravit.

Co se nam libi

Je to v prvé radé sama pozornost, kterou média vyzive,
stravovani a gastronomii viibec vénuiji. Neni to tak davno,
co to byl obor opomijeny, nerku-li nékdy az témer opovrho-
vany a v meédiich spiSe za kazdou cenu kritizovany. OvSem
v poslednich letech se stale vice prosazuje myslenka , Jste
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to, co jite®, Cili vase strava se do zna¢né miry podepisuje
na vasem fyzickem a jisté i psychickém stavu.

Uspokojivé uzivit rodinu, natoz celou skolu, nemoc-
nici, zavod, vyhovét hostlim v restauraci atd. neni snad-
né. Hraji tu roli zazité stereotypy, osobité chuté, ¢as,
finance, neznalost ¢i nezajem. Gastronomické porady
at nam vyhovuiji vice ¢i méné, pfinaseji pfimo do na-
Sich domovl nebo provozll pouceni i zabavu, zvyseni
zajmu o problémy vlastniho stravovani a tudiz i o zdravi
pro dnesek i budoucnost.

Za nejvyznamnéjsi prinos mizZzeme povazovat bez-
pochyby nenasilnou propagaci pokrm( pripravovanych
z ingredienci v nasich zemépisnych sirkach mnohdy
opomijenych nebo zapomenutych. Ukazuji, jak zajima-
vé Ize upravit hlavni jidlo véetné jeho doplnk(i z béznych
i méné pouzivanych druhll zeleniny, lusténin ¢i obilovin,
vyuzit Sirokou nabidku kuchynsky opracovanych sladko-
vodnich i morskych ryb, morskych plod(, driibeze a ne-
tradi¢nich druhd masa. Cenime také vyuziti vhodnych
druht tukd podle technologické Upravy pokrmu.

Drobné vytky

zaslouzi jen par mensich hfich(:

e davky pouzivanych tuk( jsou ¢asto vyssi, nez je za-
douci. Vime, Ze tuk znamena chut a vini, pokrm se
snadnéji upravuje a hotovy lépe klouze do krku, ale my
chceme v tomto sméru nasi kuchyni ozdravét;

k upravé pokrm( je ¢asto pouzivan olivovy olej, a to
i tam, kde to neni nutné. Nic proti olivovému oleji, ale
pokrm to zbyte¢né prodrazuje;

damy a pani kuchari, do kuchyné nepatfi ruce ozdo-
bené hodinkami natoz prstynky. Vim to bezpec¢né od
doby, kdy se na mne z platku knedliku smal snubni
prsten $éfkucharky tehdejsiho Ustavu pro vyzkum vy-
zivy. A také to urcité zapovidaji neporusitelné povinné
hygienickeé zasady HACCP;

ochutnat pokrm Izickou, néco pridat, zamichat a ochut-
nat stejnou jiz pouzitou Izickou je skutec¢né dost hruby
prestupek elementarnich hygienickych zasad. Existuji
prece dveé Izicky a nebo jesté lépe znama kucharska pra-
xe - polozit sousto na maly talifek a z toho ochutnat;
trochu rozpakd vzbuzuji v nékterych poradech vytky
typu ,malo ¢i moc slané a korfenéné, nedochucené
vlc¢i autordm pokrm(l. Chut je smysl do zna¢né miry
individualné vyvinuty a tak je pokrm také kazdym jed-
notliveem posuzovan individualné. Tato poznamka ma
jen mirné znejistit nékteré prilis suverénni pripominky
televiznich hodnotiteld.

Co fici na zavér?

Pres mozna trochu predimenzovanou medialni nabid-
ku gastronomickych poradd hlasujeme rozhodné pro.
Pomineme-li zaplavu leckdy méné zdarilych kuchar-
skych knih, které se vyrojily zejména v 90. letech, kva-
litni osvéta v této oblasti donedavna spocivala prevazné
na bedrech odbornik(l - vyzivar. Je to sice nezbytny
zaklad, ale zavisi predevsim na vali jednotlive( chtit se
poucit a pouceni v odbornych ¢i popularné-odbornych
zdrojich vyhledavat. Televizni kulinarni porady prinaseji
bezesporu pouceni snadno pristupné, zabavneé, praktic-

Rozmanitost jednotlivych porad(l ukazuje na naroc¢-
nost a rozsah oboru. Snad bude prispévkem i k jeho lep-
Simu pochopeni a vy$simu spole¢enskému ocenéni.



Nové knihy

Co byste méli védét o vyrobé potravin?

Pod timto nazvem se objevila na kniznim trhu nova
kniha s podtitulem Technologie potravin. Publikaci
vydalo nakladatelstvi KEY Publishing pro Fakultu potra-
vinarské a biochemické technologie VSCHT v Praze ve
spolupraci s Ceskou technologickou platformou pro po-
traviny PK CR za podpory sponzor(, vyznamnych po-
travinarskych podnikd. Kniha méa rozsah 536 stran a je
uréena vSéem zajemclm o ucelené znalosti souvisejici
s vyrobou potravin. Je uréena pro studenty potravinar-
ského a pfibuzného zaméreni vSech stupnd, ale také
pro odbornou i laickou verejnost jako zdroj zakladnich
informaci v tomto oboru.

Uvodni kapitola Evropska technologicka plat-
forma pro potraviny shrnuje cile, o¢ekavany vyvoj
a vize v oblastech potravinarského aplikovaného vy-
zkumu, coz je dllezité predevsim pro komunikaci mezi
priimyslem a akademickou sférou z pohledu inovaci
a transferu modernich technologii a trend( do praxe.
Nasleduji Obecné zasady vyroby potravin, které
uvadéji obecné pozadavky na suroviny (véetné GMO)
shrnuji principy uchovy potravin, seznamuji s charak-
teristikami zakladnich inzenyrskych, biochemickych
a mikrobiologickych procesl v potravinarské vyrobé
a s principy fermentac¢nich technologii. Pozornost je
venovana zdravotni nezavadnosti a jakosti potravin,
principdm kontroly jakosti, spravné vyrobni a hygie-
nické praxi, Upravam pitné vody, problematice oball
a obalové techniky a zplsobUim zpracovani vedlejsich
produktt a odpadu.

Tézistém knihy jsou kapitoly vénované jednotlivym
potravinarskych komoditam.

Cast Konzervace potravin a technologie masa
pojednava o zpracovani ovoce a zeleniny, masa, dribe-
ze, ryb, o vyrobé nealkoholickych napojd, zpracovani
vedlejsich jatecnich produktll, zpracovani vajec a vyro-
bé hotovych pokrm( a lahlidek.

Technologie mléka zahrnuje zakladni oSetreni mle-
ka, vyrobu tekutych, zahusténych a susenych mléc-
nych vyrobki, vyrobu masla a mrazenych smetanovych
krému, zakysovych kultur, fermentovanych mléénych
vyrobkd, probiotik a prebiotik, tvaroh( a syr(.

Nasleduje Technologie oleju, tukt, detergentu
a kosmetiky vénovana vyrobé oleju a tukd, rafinaci
a modifikaci olejd a tuki véetné oleochemického vyuziti
oleju a tukll pro nepotravinarské pouziti, vyrobé mydla,
praskovych a kapalnych detergent(i a kosmetiky.

Stat Fermentacni technologie popisuje vyrobu sla-
du, piva, lihu a lihovin, vina, drozdi a octa. Technologie
sacharidi zahrnuje vyrobu fepného cukru, ¢okolady,
¢okoladovych a nec¢okoladovych cukrovinek, mlynskou
technologii, vyrobu pekarenskych vyrobkl, téstovin, tr-
vanlivého peciva, snack vyrobkd, vyrobu a zpracovani
Skrobu a modifikovanych Skrobt a vyrobky ze soji.

Zpracovani kavy véetné kavovych nahrad, Caje, kore-
ni, dale vyrobé aromat a tresti a zpracovani ofisk(l a ara-
Sida je vénovana kapitola Vyroba pochutin a zpraco-
vani suchych plodu.
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Obecneé Ize konstatovat, ze pro potravinarske tech-
nologie ma klicovy vyznam sledovani vlastnosti vstup-
nich surovin z hlediska chemického, fyzikalniho, a biolo-
gického. Pri vlastnim zpracovani se uplatnuji inzenyrské
procesy, jejichz cilem je optimalizace technologickych
postupt a fizeni s ohledem na Setrnost zpracovani, eko-
logii i nizkou energetickou narocnost. Konec¢née vyrobky
pak jsou hodnoceny z hlediska vyzivovych hodnot, hygi-
enicko-toxikologické bezpecnosti, senzoriky a zdravotni
nezavadnosti. Vedle oblasti technologicke, kontroly ja-
kosti, vyvoje a inovace vyrobk je pro prosperitu odvétvi
vyznamna oblast obchodni, véetné marketingu surovin
a konec¢nych vyrobk(. Lze konstatovat, Ze text je sou-
hrnnym fundovanym prehledem tradi¢nich i modernich
potravinarskych technologii.

Autory jednotlivych kapitol jsou pedagogové Fakul-
ty potravinaiské a biochemické technologie VSCHT
v Praze, ktefi jsou zaroven sSpickovymi odborniky
v dané oblasti a garanty jednotlivych obort. Funkce
editorll se ujali Kadlec. P., Melzoch, K, a Voldfich, M.

Publikace je k dispozici v e-shopu www.keypublishing.
cz, v prodejné na VSCHT a v knihkupecké siti.
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Firma Z-WARE nabizi Windows verzi
stravovaciho software pro Vase jidelny.

Zaroven Vam rovnéz nabizime stravovaci systémy
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QUID, neboli povinna informace o mnozstvi
slozek u potravin - praktické aspekty

Ing. Martin Kubik, SZPI Praha

Abstrakt

Jsou uvedeny pripady, kdy je povinna informace o mnoz-
stvi slozek QUID podle vyhlasky ¢. 113/2005 Sb., o zpl-
sobu oznacéovani potravin a tabakovych vyrobkd. Davo-
dem pro¢ byl tento pozadavek zapracovan do legislativy,
je zejména ochrana spotrebitele, jeho lepsi orientace na
trhu, zvlasté s ohledem na porovnatelnost podobnych vy-
robkl. Jak ukazuji zkusenosti, vySe uvedené pozadavky
nejsou vzdy jednoznac¢né a spravné chapany ze strany
vyrobcll a dovozcl. V ¢lanku je na nékolika praktickych
pripadech nazorné vysvétleno, jak by mély byt legislativni
pozadavky v této oblasti aplikovany.

Spotrebitel ma pri nakupu potraviny urcéita ocekavani
ohledné jeji kvality a slozeni. Je jednoduché vizualné po-
soudit nezpracovanou potravinu, ale v pripadé balenych
potravin, obsahujicich radu slozek, je nutné se spoleh-
nout na informace uvedené na obalu. Pfi rozhodovani
mezi dvéma vyrobky, které jsou nazvany shodné, napfi-
klad ,,rybi prsty*, spotrebitel tusi, ze obsahuiji rybi maso,
ale pouhy seznam slozek by mu neumoznil rozlisit, které
z nich obsahuji 80% rybiho masa a které pouze 15%.
K tomuto ucelu slouzi tzv. ,,QUID* deklarace, ktera zajis-
tuje informaci o mnozstvi charakteristické slozky a tim
pomaha spotrebiteli pfi rozhodovani.

Zkratka ,,QUID* - pochazi z anglického ,Quantita-
tive Ingredients Declaration, coz Ize do Cestiny volné
prelozit jako ,udaj o mnozstvi slozek"” popr. ,deklarace
mnozstvi slozek".

Pozadavek deklarace mnozstvi slozek je v ramci Ev-
ropské unie povinny a je zakotven ve smérnici 2000/13/
ES. V CR je tato smérnice zapracovana do vyhlasky ¢.
113/2005 Sb. o zplsobu oznacovani potravin a tabako-
vych vyrobka.

Deklarace mnozstvi slozky je povinna ve ¢tyfech
pfipadech:

1. Pokud je nazev slozky nebo skupiny slozek uveden
vV nazvu vyrobku.

Jako priklad pro jednu slozku mohou poslouzit na-
sleduijici vyrobky: jiz vySe uvedené rybi prsty, zmrazena
jahodova dren, bramborovy knedlik nebo bortvkovy jo-
gurt. Pro skupinu slozek to mize byt napfiklad zelenino-
vy kola¢, ovocna zmrzlina nebo masova tasticka (QUID
deklarace se v téchto pripadech provede jen pro celko-
vou zeleninu, ovoce resp. maso)

2. Pokud je slozka nebo skupina slozek zd(raznéna
slovné, obrazoveé nebo graficky.

Tento pripad se zda na prvni pohled ziejmy, ale v pra-
xi tomu tak neni. Zdaraznéni slozky slovné znamena, ze
slozka je zdliraznéna na obalu jinde, nez v nazvu vyrob-
ku napf.: ,vyrobeno z masla“ nebo ,,s kurecim masem®.
O grafické zdaraznéni slozky se jedna, pokud je nazev
urcité slozky zvyraznén barevné nebo jinym typem nebo
velikosti pisma. Dalsi moznosti je také, pokud je pouze
urcita slozka nebo slozky zdlraznéna obrazové. To plati

72

Vyziva a potraviny 3/2010

i pro pripad, kdy je na vyrobku uveden obrazek kravy,
aby byla zdlraznéna pfitomnost masla nebo miléka.

3. Pokud si spotrebitel obvykle vyrobek s touto slozkou
nebo skupinou slozek spojuje.

Do této kategorie je mozné zaradit napriklad ,Suri-
mi“. Dnes uz snad nikdo neocekava, zZe se jedna o krabi
ty€inky, ale ty¢inky obsahujici rybi maso, rostlinny olej,
Skrob, a dalsi slozky a pridatné latky. Slozka, jejiz mnoz-
stvi by mélo byt deklarovano, je tedy rybi maso. Dalsi
velka skupina vyrobkd, ktera by z velké c¢asti nalezela
do této kategorie, jsou masné vyrobky. Do nedavna byl
pozadavek oznac¢ovani mnozstvi masa u téchto vyrobku
zakotven v ¢eské vyhlasce pro maso a masné vyrob-
ky, ale v leto$nim roce tvirci narodnich predpist tento
pozadavek vypustili, nebot je jiz uveden ve vseobecné
vyhlasce na oznacovani. Na masné vyrobky se mize
vztahovat také nasledujici pripad.

4. Pokud je slozka nebo skupina slozek zakladni pro
charakteristiku potraviny a pro jeji odliSeni od vyrob-
ki, se kterymi by mohla byt zaménitelna pro sv(ij nazev
nebo vzhled.

Tato podminka je uréena pro vyrobky, jejichz slozeni
je v nékterych ¢lenskych statech regulovano a spotre-
bitel zde oc¢ekava urcity podil nékteré slozky, aniz by
se nazev této slozky vyskytl v nazvu vyrobku nebo byl
vyobrazen graficky. Prikladem téchto vyrobkd mize byt
marcipan, majonéza nebo kecup, u kterych by mél byt
uveden podil mandli, vajec, respektive rajcat.

Jelikoz legislativa, tykajici se deklarace mnozstvi
slozky, je v Ceskeé republice v platnosti od roku 2005,
vétsSina vyrobcl se ji snazi viceméné dodrzovat. Kdyz
se ale podivame po nasi trzni siti, vysledek neni vzdy
pIné uspokojujici. Davodl mize byt hned nékolik. Jed-
na se o pomérné novou legislativu, ktera neni tradicni,
plné zazita a v nékterych pripadech méné srozumitelna.
Dalsim divodem mUze byt zamér. Pokud ma néktery vy-
robce ve vyrobku nizsi mnozstvi zdiraznéné slozky nez
konkurence, pravdépodobné se tim nebude chlubit,
i kdyz je to jeho povinnost.

Nasledujici priklady jsou ukazkou nedodrzeni platné
legislativy, popfipadé jsou na jeji hrané a minimalné po-
rusuji tzv. dobré mravy. Jedna se o riizné mlééné vyrob-
ky nazvané napriklad jahodove, merunkové a podobné.
Spotrebitel by ocekaval, ze se v Udajich o slozeni dozvi,
kolik je ve vyrobku jahod apod. Kdyz si ale precte udaje
o slozeni, zjisti, kolik vyrobek obsahuje jahodové slozky
(smési obsahujici prevazné cukr, skrob, barviva a jen
¢astecny podil jahod), ale kolik je zde opravdu jahod
se dozvi jen nékdy. Rozdil v mnozstvi jahod a jahodovée
slozky mlize byt mnohdy markantni.

Podobny pripad se tyka plnénych oliv, které jsou de-
klarovany jako plnéné ancovickou, paprikou a podobné
tzn. tato slozka je zdtraznéna slovné, v nazvu nebo i ob-
razové. Nékteré tyto vyrobky byvaji ale plnény pouze ja-
kousi pastou nebo gelem. Udaj o mnozstvi zdtraznéné




slozky jiz samoziejmé uve-
den neni. Spotrebitel se tak
nedozvi, Ze tyto vyrobky ob-
sahuji treba i desetkrat méné
zdlraznéné slozky nez kon-
kurenéni vyrobky, které jsou
samozrejmeé drazsi.

Pomérné novym fenoménem jsou potraviny, které
na prvni pohled vypadaji jako jednosloZzkové nebo
jako témér jednoslozkové. Jedna se rlizné zmrazené
nebo chlazené vyrobky, do kterych byla zapracovana
voda, zejména z dlvodu snizeni ceny vyrobku. Pokud
je tento vyrobek oznacen jako jednoslozkovy, jedna se
spi$ o falsovani a s vyrobcem by podle toho mélo byt
nakladano. Pokud ale vyrobce deklaruje, Zze potravina
obsahuje vice slozek, mélo by byt deklarovano mnozstvi
zakladni slozky. Konkrétné se jedna o zmrazené ryby,
masa, krfehéena masa, zmrazené ovocné diené
a podobné.

Posledni skute¢nost, na kterou je vhodné upozornit
je zdlraznovani slozek v nazvu, slovné nebo obrazové
u vyrobkd, které tuto slozku viibec neobsahuji. Jedna
se o tzv. vyrobky s prichuti. Pfikladem mize byt sirup
Malina s vyobrazenim malin na celni strané etikety.
Na tyto vyrobky se povinna deklarace mnozstvi slozky
nevztahuje, nebot spotrebitel v tomto vyrobku tuto
slozku ,teoreticky” vilbec neocekava. Otazkou je,
kolik spotrebitell si ¢te do detaill Udaje o slozeni, kolik
spotrebitelll se napalilo, kdyz si kupovali vyrobek ve
spéchu a dali na prvni pohled nebo kolik spotfebitel( si
naivné mysli, ze tyto vyrobky zddraznéné slozky opravdu
obsahuiji.

Ucelem tohoto &lanku bylo upozornit spottebitele
i odbornou verejnost na jeden aspekt potravinové
legislativy, ktery neni vSeobecné prilis znamy i kdyz je
vétSinou vyrobcl dodrzovan. Dava spotrebiteli vyznamny
nastroj pri vybéru kvalitnich potravin, pokud si dobre
prohlédne obal.
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Ukazka spravné oznaceného
vyrobku. Zdlraznéna slozka
jsou jahody (zdlraznéna slov-
né i obrazové). V udajich o slo-
zeni spotrebitel mlze zjistit, Ze
vyrobek obsahuje 15% ovoc-
né slozky, ktera obsahuje 36 %
jahod. Ve vyrobku je tedy cel-
kem 5,4% jahod. Tento udaj

lahoda
truskd
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si musi spotrebitel dopocitat. V némeckém znaceni je
to dotazeno do dokonalosti, spotre-
bitel si nemusi ani nic dopoditavat
a vidi prfimo, Ze vyrobek obsahuje
5,4% jahod.

Ukazka nespravné oznac¢eného vyrobku. Zdarazné-
na slozka jsou jahody (zd(iraznéna slovné i obrazové).
V udajich o slozeni spotfebitel mlze zjistit, Ze vyrobek
obsahuje 11 % ochucuijici slozky, ale nedozvi se kolik je
zde zdUraznéné slozky, tedy jahod. Nem(ze si tedy po-
rovnat tento vyrobek s ostatnimi podobnymi vyrobky.

Ukazka spravné
oznaceného vy-
robku. Zddrazné-
na slozka je rybi
maso. Vyrobek
tedy obsahuje 42 %
rybiho masa.

Ukazka nespravné oznaceného vyrobku. Zddraznéna
slozka je rybi maso. V udajich o slozeni spotrebitel
muze zjistit, Zze jadro vyrobku obsahuje 70% rybi-
ho masa, ale uz nikde nezjisti, kolik je rybiho masa
v celém vyrobku. Vyrobek se snazi svym oznacenim
vzbudit dojem, Ze obsahuje vice rybiho masa nez je
skutecnost.
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Ukazka spravné oznaceného vyrobku. Zdliraznéné sloz-
ky jsou filety ze sledl a zelenina. Pro obé zdlraznéné
slozky jsou v udajich o slozeni uvedena jejich mnozstvi.

Ukazka nespravné
oznac¢eného vy-
robku. Zddraznéné
slozky jsou sardinky
a zelenina. V udajich
o slozeni neni uve-
deno mnozstvi ani
jedné ze zdlrazné-

nych slozek.

Ukazka nespravné

oznaceného vyrobku. {DATUIICIa Zovusa)
Zdiraznéné  slozky W a ocasti, tomatové

jsou ancovicky a olivy.
V udajich o slozeni neni
uvedeno mnozstvi ani
jedné ze zdlraznénych
slozek.

¢ tapiokovy Skrob), tufits
G CUkl’. jedla sul'“
itn4 voda, Salot

Abstract

Quantitative Ingredients Declaration
(QUID)

Quantitative Ingredients Declaration (QUID)
requirement is integrated for selected cases
into Czech national labeling decree No. 113/2005. This
provision is fully harmonized with European Community law
(Directive 2000/13/EC). In §9 of the Decree 113/2005 there
is stated an obligation to label ingredient quantity in the vicinity
of the name of the foodstuff or ingredient in three cases:

a) the ingredient or category of ingredients concerned
appears in the name under which the foodstuff is sold or
is usually associated with that name by the consumer

b) the ingredient or category of ingredients concerned
is emphasised on the labelling in words, pictures or
graphics

c) the ingredient or category of ingredients concerned
is essential to characterize a foodstuff and to
distinguish it from products with which it might be
confused because of its name or appearance

The reasons why this requirement was implemented
into legislation are predominantly consumer protection
and better orientation in the market, particularly
with regard to ability to compare similar products. As
experience show, the requirements above mentioned
are not always unambiguously and correctly understood
by producers and importers. In the article there is on
several practical examples illustratively explained, how
the legislation requirements should apply.

Vydaje za potraviny vdomacnostech

Ing. Helena Sekavova, UZEI, Praha

Abstrakt
Clanek se zabyva vyvojem nominalnich vydajt domac-
nosti za potraviny a napoje a podilem téchto vydajii na
celkovych vydanich. Ukazatel podilu vydani za potraviny,
napoje a tabak je porovnan i v ram-

pfijm{ na cistych penéznich prijmech domacnosti ¢inil
zhruba 56 % (pro ilustraci - podil socialnich ptiimd na
celkovych prijmech ¢&inil cca 27 %). Z hlediska jednotli-
vych typl domacnosti (podle socialnich skupin) dosa-
huiji nejvyssich cgistych penéznich

ci domacnosti zemi EU 27. Rovnéz
byly vypocteny primérné ceny, za
které jednotlivé typy domacnos-
ti nakupuji potraviny, a tyto ceny
v ramci domacnosti porovnany. Pro
doplnéni hodnoceni ekonomické
situace domacnosti je uveden pre-
hled prijmové urovné domacnosti.

Nominalni penézni pfijmy v do-
macnostech rok od roku rostou.
Po roce 2000 ma tento trend mir-
néjsi tempo nez v devadesatych
letech. V roce 2008 v porovnani
s rokem 2007 vzrostly Cisté pe-
nézni pfijmy v praimérné zpravo-

pfijmi domacnosti zaméstnancl
(zejména zaméstnancll s vysSSim
vzdélanim, které presahuji prijmy
primérné zpravodajské domac-
nosti o vice nez 9 %), nejnizsich
zcela logicky domacnosti neza-
méstnanych (necelych 60 % pfi-
im0 priimérné domacnosti).

| celkova vydani domacnosti
kazdoroc¢né rostou. V roce 2008
doslo ke zpomaleni meziro¢ni-
ho rastu (ze 112 % v roce 2007
na 103 % v roce 2008). Nejvice
v tomto roce klesla vydani do-
macnosti neklasifikovana jako
spotiebni, tj. vydani na vystavbu,

dajské domacnosti o 9 % - jed-

na se o nejvyssi meziro¢ni prirdstek od roku 2001.
V ramci penéznich pfijm{ se v roce 2008 nejvice zvy-
Sily prijmy ze zavislé ¢innosti (0 10 %) a podil téchto
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resp. rekonstrukci domu nebo
bytu, vydaje spojené s péci o uzitkovou zahradu
a uzitkova zvirata apod. (meziro¢ni pokles téchto
vydani v roce 2008 c¢inil témér 30 %). Domacnosti



- zrejmé v oCekavani hospodarského utlumu,
expandujici finan¢ni a hospodarské krize - Se-

Tabulka 1. Primérné ceny, za které domacnosti celkem nakupovaly
zakladni potraviny

trily rvla zb}/tpych vydanich spgjenych ,Zejmena Ukazatel g:?%%? crg::‘gtr)%% prﬁll'::g:::(eny spotflggizl.cen
s porizovanim ¢i rekonstrukci bydleni. V roce K&/kgks,| | K&/kg ks, |2008/2007 % | 2008/2007 %
2008 mezirocné vzrostlo vdomacnostech za-  [Maso veprové 85.99 | 90.28 | 1050 103.3
porné saldo vybranych uspor a vkladl (v ram-  [Maso hovézi 122,15 | 126,97 103,9 105,5
ci domacnosti predevsim v doméacnostech |Ostatnimaso 63,04 | 6576 | 1043 102,9
zaméstnanct s vy$$im vzdélanim, naopak |Yzenarske zbozi 280 | 088 | e 108
. . e e Driibe? 68,50 | 72,09 105,2 109,5
domacnosti samostatné ¢innych osob a neza- B 84.19 | 105.29 1251 1047
meéstnanych zaznamenaly mirny rist kladného  [migko konzumni () 12,62 | 13,44 106.,5 1142
salda). V roce 2008 zaznamenaly domacnosti | Vejce (ks) 2,21 2,39 108,0 112,22
i zaporné saldo prijatych pujcek a splacenych  |Tukyaoleje 54,10 | 60,00 110,9 114,2
uvért (na rozdil od kladného salda v roce [OYose.ovocne vyrobky Z2ile || A3y Il 072 o
, .. v Sve wes Zelenina, zeleninové vyrobky | 27,96 27,95 100,0 .
2,007),°.kvdy dv().ma}cnost| sice §n|Z|Iy vyS|.prua- B 9.59 8.24 86.0 76.4
tych pujcek Ci nakupu na splatky oproti roku  |Gukr, cukrovinky, marmelada| 47,75 | 47,96 | 100,4 106,9
2007, ale vyse splacenych uvérl a splatek za  |Pekarenskeé vyrobky 34,42 | 39,72 115,4 118,0

zbozi byla vys$si nez v roce 2007. Toto saldo
bylo v domacnostech na zhruba stejné vysi
(s vyjimkou domacnosti dichodct, které ho
mély podstatné nizsi).

Stejné jako celkové vydaje, tak i vydaje za
potraviny a nealkoholické napoje v domacnos-
tech rok od roku rostou, a to jak v souvislosti
se zménami ve strukture hmotné spotreby, tak
zejména v zavislosti na vyvoji spotiebitelskych
cen potravin a napojl. Meziro¢ni index nominalnich
vydani za potraviny a nealkoholické napoje v roce
2008 v primérné zpravodajské domacnosti Cinil
107,7 %, index spotrebitelskych cen potravin a neal-
koholickych napoji 108 %.

V ramci domacnosti vykazuji dlouhodobé nejvyssi
nominalni vydaje za potraviny a nealkoholické napoje
domacnosti dlichodcl (v roce 2008 byla tato vydani
v porovnani s prdmérnou domacnosti o 18,6 % vyssi;
proti roku 2007 se zvysila o 8,8 %). Vysoké vydaje
domacnosti diichodcll za potraviny souviseji zejména
s jejich zna¢nou hmotnou spotiebou (viz Vyvoj spo-
treby potravin v domacnostech, Vyziva a potraviny ¢.
4, str. 107-111). Nejnizsi nominalni vydani za potravi-
ny a nealkoholické napoje eviduji domacnosti neza-
méstnanych (proti priimérné domacnosti nizsio 17 %,
vzhledem k roku 2007 vzrostla o vice nez 10 %). Tyto
domacnosti maji nejnizsi prijmovou Uroven a nakupuji
vétSinu zakladnich potravinovych skupin za nejnizsi
ceny.

Z hlediska zakladnich potravinovych skupin vyna-
kladaji domacnosti nejvice penéznich prostredkl za
skupinu maso a masneé vyrobky, dale za mléko a mléc-
né vyrobky a za pekarenské vyrobky. Dalsimi skupina-
mi zhruba na stejné Urovni (+) jsou ovoce a ovocné
vyrobky, zelenina a zeleninové vyrobky a skupina cukr
a cukrarské vyrobky. Vétsi vypovidaci schopnost nez
vyse nominalnich vydani domacnosti za jednotlivé
druhy potravin, maji primérné ceny, za které domac-
nosti jednotlivych socialnich skupin potraviny nakupuji®
(dale jen primérna cena) - tabulka 1.

" pramérna cena je vypoctena jako podil vydani a trzni spotreby té
které potraviny
2 index spotfebitelské ceny je uvadén za vejce a vaje¢né vyrobky.

Poznamka: spotfebitelské ceny zeleniny a zeleninovych vyrobku
uvadi CSU véetné brambor. o

Pramen: Statistika rodinnych uctd, 1. dil, CSU, 2008, 2009; vypocty
UZEI

Stejné jako v roce 2007, tak i v roce 2008 pru-
mérné ceny, za které domacnosti nakupovaly po-
traviny, ve vétsiné pripadll mezirocné vyznamné
vzrostly. Zasadni vliv na rGst primérnych cen v roce
2008 mél zejména meziroc¢ni rlst spotrebitelskych
cen potravin (8,3 % za potraviny celkem). V né-
kterych pripadech preferovaly domacnosti drazsi
druhy - tyka se predevsim ryb, jejichz priamérna
cena vzrostla mnohem vyraznéji nez cena spotre-
bitelska. Pouze brambory nakupovaly domacnosti
v roce 2008 za vyrazné nizsi cenu nez v roce 2007,
a to vlivem meziro¢niho poklesu jejich spotrebitel-
ské ceny 0 24 %.

Nejdrazsi potraviny nakupuji domacnosti samo-
statné ¢innych osob (graf 1). V nejnizSich cenovych
relacich se pohybuji nakupy vétsiny potravin domac-
nosti diichodcli a nezaméstnanych. Dlchodci - jak
znamo - vice sleduji a vyuzivaji slevové akce. V roce
2008 nakupovaly nejlevnéji napf. maso, zeleninu, pe-
karenské vyrobky. Vice setfily i na napojich. Domac-
nosti nezameéstnanych nakupovaly nejlevnéjsi uzeni-
ny, ryby, mléko, tuky a oleje, ovoce. Tyto domacnosti
- vzhledem ke své nizké prijmové urovni a i relativné
nizké spotrebé vyse jmenovanych potravin - nakupuji
nejen téchto potravin méne, ale i levnéji, mnohdy zrej-
me nizsi kvality.

Porovname-li pro zajimavost primérné ceny, za
které nakupovaly domacnosti potraviny v roce 1989
a v roce 2008, zjistime, ze nejvice se zvysila cena
chleba (8,8krat). Mezi potraviny s vyraznym vzris-
tem primérné ceny patfi i pecivo a mléko a syry

) Pramérna cena je vypoctena jako podil vydani a trzni spotfeby té které potraviny v domacnostech celkem i jednotlivych

typech domacnosti (je uvadéna v K¢ za 1 kg, ks, ).
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Graf 1
Porovnani primérnych cen, za které domacnosti nakupovaly zakladni potraviny v roce 2008 (K¢/kg, ks, 1)
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Tabulka 2. (zvyseni ceny 6,3krat, resp. 5,5krat). Naopak nej-
Podil zakladnich druhd vydani na spotfebnich vydanich do- méné se za toto obdobi zvysila primérna cena, za
macnosti celkem (%) kterou domacnosti pofizovaly nealkoholické napoje
Ukazatel 2007 2008 (1,8krat), rostlinné jedlé tuky a oleje (1,9krat) a jizni
Potraviny, napoje a tabak 22,9 22,8 ovoce (2krét)
v tom - potraviny a nealkoholické napoje 20,1 20,1 7 hledisk zeni ekonomicke sit redion
~alkoholické napoje a tabak 28 27 £ hiediska posouzeni ekonomicke situace regionu
Stravovani a ubytovani 5.2 5.2 (statu, spolecCenstvi) je vSeobecné vyuzivan ukazatel
Odivani a obuv 5,4 5,2 podilu vydani za potraviny a nealkoholické napoje na
Bydleni, voda, energie, paliva 19,9 19,9 celkovych spotiebnich vydanich domacnosti (tabulka 2).
2’“"’? vybaveni, zafizeni domacnosti 27; g; Tento ukazatel vykazuje v CR dlouhodobé klesajici
ravi X , . .
Doprava = 17 tendenci; od roku 2006 do roku 2008 stagnuje na
Posty a telekomunikace 47 a7 urovni 20,1 %. Je to nejvyssi hodnota ze vSech skupin
Rekreace a kultura 10,5 10,5 vydani, které se blizi pouze podil vydani za bydleni
Vzdélavani 0,6 0,6 (19,9 %).
Szl alenl ey 10,7 10,6 Mezi sledovanymi domacnostmi dosahuiji dlouho-
Celkem spotrebni vydani 100,0 100,0

—— dobé nejvyssiho podilu vydani za potraviny a nealko-
Pramen: Statistika rodinnych uctd, I. dil, CSU, 2008, 2009;  holické napoje na spotfebnich vydanich domacnosti

vypocty UZEI diichodcli - 26,1 % (nejvyssi hmotna spotieba potra-
Tabulka 3.
Vyvoj podilu vydani za potraviny, napoje a tabak na celkovych spotfebnich vydanich jednotlivych typt domacnosti (%)
Domacnosti
Ukazatel zaméstnancu sam. ¢innych nezaméstnanych dichodct
2007 2008 2007 2008 2007 2008 2007 2008
Spotrebni vydani celkem 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
z toho - za potraviny, napoje a tabak 21,2 21,2 21,5 21,2 28,2 27,9 28,8 28,8
v tom - potraviny a nealkoholické napoje 18,5 18,6 18,7 18,7 24,2 23,4 25,8 26,1
- napoje alkoholické a tabak 2,7 2,6 2,8 2,5 4,0 4,5 3,0 2,7

Pramen: Statistika rodinnych uétd, I. dil, CSU, 2008, 2009
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Tabulka 4
Vyvoj podilu vydani za potraviny, napoje a tabak na vydanich

Zemé 2005 2006
EU 15 15,4 15,4
EU 25 15,8 16,0
EU 27 16,0 16,2
ztoho - Belgie 141 16,5
- Bulharsko . .
- Ceska republika” 23,5 22,8
- Dansko 15,7 14,6
- SRN 14,3 14,4
- Estonsko 26,3 23,8
- Recko . 20,2
- Spanélsko 16,9 16,5
- Francie 16,5 16,4
- Irsko 13,4 13,4
- Italie 171 17,3
- Kypr 20,2 21,9
- LotySsko 28,6 .
- Litva 35,1 32,2
- Lucembursko 19,0 18,2
- Madarsko 23,5 25,8
- Malta 19.4 19,2
- Nizozemsko 13,4 13.8
- Rakousko 13,4 13,7
- Polsko 25,2 27,3
- Portugalsko . 20,5
- Rumunsko . 33.0
- Slovinsko 18,8 19,4
- Slovensko 2885 23,0
- Finsko 17,8 17,3
- Svédsko 15,8 15,7
- Spojené kralovstvi . 12,7

" Udaje Eurostatu nejsou vZdy identické s oficidlnimi daty
statistiky rodinnych Gctu

Pramen: European Commission (Eurostat and Agriculture
and Rural Development DG), FAO and UNSO.

vin). O nejnizsi podil vydani za potraviny a nealkoho-
lické napoje se déli domacnosti zaméstnancl s do-
macnostmi samostatné cinnych osob (tab. 3), coz
souvisi jak s jejich vySsi prijmovou urovni, tak s nizsi
hmotnou spotfebou potravin a vysSsimi vydanimi za
verejné stravovani. Z hlediska meziro¢niho vyvoje
neni bez zajimavosti, ze podil vydani za potraviny
a nealkoholické napoje se v roce 2008 v domac-
nostech zaméstnanci a dlichodcl nepatrné zvysil,
v domacnostech samostatné c¢innych osob stag-
noval na urovni roku 2007, a podil za alkoholické
napoje a tabak naopak u vSech téchto domacnosti
poklesl. Zcela opacny trend zaznamenaly vsak do-
macnosti nezaméstnanych, u kterych doslo k vys-
Simu narGstu podilu vydani za alkoholické napoje
a tabak na ukor vyznamného meziro¢niho poklesu
podilu vydani za potraviny a nealkoholické napoje.
Tento vyvoj mlze odrazet ekonomickou nestabilitu
domacnosti nezaméstnanych, podtrzenou rostouci
nezameéstnanosti a horsi vyhlidkou na ziskani za-
méstnani v nékterych regionech zejména v posled-
ni tretiné roku 2008.

Pro mezinarodni hodnoceni a srovnani je vyuzivan
ukazatel podilu vydani za potraviny, napoje a tabak na
spotrebnich vydanich domacnosti (tab. 4). V domac-
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nostech CR tento ukazatel od poc¢atku devadesatych
let klesa, v letech 2007 a 2008 Kklesl jiz minimalné
(vzdy o 0,1 p. b.) a v roce 2007 ¢inil 22,9 %, v roce
2008 pokleslna 22,8 %. V EU 27 byla vySe tohoto po-
dilu v roce 2006 (posledni hodnoceny rok - Eurostat)
16,2 %. V ramci zemi EU mély v roce 2006 nejvyssi
podil vydani za potraviny, napoje a tabak na celko-
vych vydanich domacnosti Rumunska (33 %) a Litvy
(32,2 %); nejnizsi Spojeného kralovstvi (12,7 %). Ob-
dobny podil jako CR vykazovaly domacnosti Sloven-
ska (23 %).

Zaveéry

Ceské domacnosti zaznamenavaji dlouhodobé
jak rdst ¢istych penéznich prijmU, tak i celkovych vy-
dani. Stejné tak v domacnostech rok od roku rostou
vydaje za potraviny a nealkoholické napoje. Tento
vyvoj souvisi jak se zménami ve strukture hmotné
spotreby, tak zejména v zavislosti na vyvoji spotrebi-
telskych cen potravin a napojl. Mezi domacnostmi
vykazuji dlouhodobé nejvyssi nominalni vydaje za
potraviny a nealkoholické napoje domacnosti dui-
chodcl, coZ souvisi zejména s jejich vysokou hmot-
nou spotrebou potravin. Naopak nejméné za potra-
viny a nealkoholické napoje vydavaji domacnosti ne-
zameéstnanych. Domacnosti nezaméstnanych maiji
nejnizsi prijmovou Uroven a nakupuji vétsinu potravin
za nejnizsi ceny. V nejnizsich cenovych relacich se
pohybuji i nakupy vétsiny potravin v domacnostech
dlchodcll. Naopak nejdrazsi potraviny nakupuji do-
macnosti samostatné ¢innych osob, prestoze nevy-
kazuji nejvyssi penézni prijmy. Vzhledem k tomu, ze
je v téchto domacnostech nejnizsi hmotna spotreba
potravin, je ziejme, zZe preferuji spotrebu drazsich
a kvalitnéjsich potravin.

Podil vydani za potraviny, napoje a tabak (mezi-
narodni ukazatel) v domacnostech CR od deva-
desatych let plynule klesa, v poslednich letech jiz
minimalné. V porovnani se zemémi EU je stale na
vysSSi urovni. Nejvyssi podil téchto vydani vykazuji
domacnosti Rumunska a Litvy, nejnizsi Spojeneho
kralovstvi.
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Noveé knihy

Proc se klepou fizky aneb chemie v kuchyni

Predc¢asné zesnuly univ. prof. RNDr. Vladimir Mikes, CSc. pusobil jako vysokoskolsky ucitel a dlouholety
vedouci Katedry biochemie na Prirodovédeckeé fakulté Masarykovy univerzity v Brné. Zabyval se studiem struk-
turné-funkénich vztah(, metabolickych projevi biomolekul a interakci rostlin s patogeny, jehoz vysledky byly
publikovany v celé radé odbornych praci a ¢lankd. Jeho jedinou popularné nauc¢nou knihou je titul ,,Pro¢ se klepou
fizky“, vydanou s podtitulem ,,Chemie v kuchyni“ nakladatelstvim Dokoran (Praha 2008, 1. vyd., 200 stran, ISBM
978-80-7363-143-7), ve kterém spojil své profesni znalosti se soukromou zalibou v kulinarském umeéni.

Priprava stravy a jeji konzumace je oblibenou lidskou ¢innosti. Shanénim potravin a predevsim jejich upravou
jsme schopni stravit znacnou ¢ast sveého mimopracovniho (nékdy i pracovniho) ¢asu. Proto také stale vychazi
velké mnozstvi nejriznéjsich kucharskych knih (jak poznamenala jedna z jejich popularnich tviirkyn, ze , by
se jimi dala prehradit Vltava“) pinych tradi¢nich ¢i experimentalnich receptd. Vareni, duseni a peceni jsou vsak
predevsim chemickymi procesy, a proto maji s chemii mnoho spole¢ného. V této knize sice zadné nové predpisy
nenajdeme, ale za to se zde pristupnym a nazornym zplsobem dozvime, jazykem nepostradajicim autortiv smysl|
pro humor a schopnost srozumitelného vysvétlovani i velmi slozitych chemickych jevl, o potravinach spoustu
zajimavosti - od jejich chemického slozeni pres to, pro¢ se klepou fizky, co ma marihuana spole¢ného s ¢oko-
ladou, jak spravné pripravit masovy vyvar, zda-li jsou uméla sladidla opravdu ,,nizkokaloricka®, az po vysvétleni,
zvanym ,.écka"), které se do potravin pridavaji - barviviim, antioxidantdm, kyseliné glutamové a sojové omacce,
karamelu a pektinu, zahustovadliim jogurtli, omacek a krém( a aromatickym latkam. Samostatné kapitoly jsou
vénovany procesu traveni, potravnim alergiim a nesnasenlivosti (intoleranci), exotickym korenim. Soucasti pub-
likace je kompletni seznam aditiv podle E-kddd s popisem plivodu a technologické funkce. Upozornéni editor(:
Tato kniha obsahuje méné nez 0,1 % tuku!

(tes)

Na zitfej&i Uspéch gkolniho N“fu r
stravovani mysleme uz dnes

Naroky na zdravéjsi jidelni¢ek neustale rostou. V ramci EU se stavaji mnoha kritéria podstatné sledovanéjsi.
V oblasti zdvodniho a zejména skolniho stravovani je upravuji stale nové predpisy, které je nutno dodrzovat.

Diky Fadé vyrobki NATUR od Vitany mohou byt nyni vtomto ohledu kucharky a kuchafri skolnich jidelen bez starosti.
Vyrobky NATUR pomahaji vychazet vstiic pozadavkiim EU a zaroven respektuji soucasné i ocekavané zmeény v trendech
stravovacich navyka déti a dospélych.

| sami stravnici kladou stale vétsi dliraz na zdravéjsi kuchyni, ale neradi se vzdavaji oblibenych pokrmu. Proto Vitana food

service neustale rozsifuje fadu vyrobkl NATUR, které predstavuji v této situaci idealni resent.

Nové NATUR POLEVKY VITANA - NATUR HRASKOVA POLEVKA S JARNI ZELENINOU A NATUR PISMENKOVA POLEVKA,
se vyznacuji pfirozenou tradi¢ni chuti. Jsou bez konzervacnich latek i bez pfidaného glutamatu. Obsahuji malé mnozstvi
mofské soli, kterd je bohatsi o dulezité mineralni latky, jako jsou napfiklad jod, brom ci draslik.

Obé novinky jsou zvlast vhodné pro moderni a chutové vyvazenou nabidku Vasim stravniktim.
Vyrobky fady NATUR Vitana food service:

* NATUR Bujon zeleninovy

« NATUR Bujon kureci

*« NATUR Vegeta

« NATUR Hraskova polévka s jarni zeleninou
* NATUR Pismenkova polévka

Vitana food service, ¢len skupiny Rieber & Sgn, tel.: 315 645 282, e-mail: food.service@vitana.cz, www.vitanafs.cz
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Ze svéta vyzivy

Glukosamin a hepatitida
(zanét jater)

Glukosamin (GA) je popularni do-
plnék stravy, ktery konzumuji osoby
trpici artritidou kosti bud samostat-
né nebo spolec¢né s chondroitin-
sulfatem. Vzhledem k tomu, Ze se
objevilo nékolik pripad, ve kterych
se daval GA do souvislosti se zané-
tem jater (hepatitidou), jeden pripad
byl dokonce smrtelny, provedli ve
Velké Britanii hodnoceni zdravot-
nich u¢ink( GA na jatra. Vybor pro
toxicitu chemickych latek v potravi-
nach, spotrebitelskych vyrobcich a
zivotnim prostredi (COT), ktery je
v Britanii poradnim organem Uradu
pro bezpecnost potravin (FSA), do-
Sel k naslednym zavériim:

> Urcité skupiny populace konzu-
muji doplnky stravy na bazi GA
nebo GA ve spojeni s chondroi-

tinsulfatem bez zretelnych proje-
vl negativnich uc¢inkd. U malého
poctu osob, ktere uvadely viivna
jatra, doslo ke zlepseni stavu,
pokud osoba prestala doplnék
stravy konzumovat. Hepatitida
vSak neni specifické onemoc-
néni a je proto mozné, ze se na
jejim vzniku podilely jiné neiden-
tifikované faktory.

» Udaje z fady pokus(i na dobro-
volnicich ani toxikologické udaje
ze studii na zviratech neukazuji
na skodlivy vliv GA na jatra. GA
se vyskytuje prirozené v lidském
téle a neni znam zadny mecha-
nismus, kterym by GA negativné
pUsobil na jatra.

> Na zakladé ddkazd, které jsou
v soucCasné dobé k dispozici,
je pravdépodobné, ze GA neni
pri¢inou hepatitidy, avsak jeji
vyskyt v souvislosti s konzumaci

GA nelze zcela vyloucit. Pravdé-
podobnost negativnich Ucinku

na jatra je vSak velmi nizka.
> Ani dal$i vyzkum by v kratké
dobé neprinesl jasno do problé-
mu. Pokud GA zpUsobuje hepa-
titidu, pak k jejimu vyvoji dochazi
pravdépodobné geneticky pod-
minénou abnormalni reakci na
GA (idiosynkratickym mechanis-
mem). Proto jakakoliv humanni
studie by musela byt extrémné
velka, aby prokazala, jakeé je rizi-
ko z GA, neboft negativni reakce
na GA se vyskytuje jen vyjimec-
né a existuje rada potencialnich
faktortl, které mohou uvadét
védce v omyl, napf. konzumace

jinych Ié¢ebnych preparat(.
COT statement on glucosamine
and hepatotoxicity (COT
Statement 2009/01, April 2009)
Quas

Prehiaty Skrob by mohl byt nahrazkou tuku

Podle nizozemskych vyzkumnik(l z Netherlands Or-
ganisation for Applied Scientific Research - TNO, divi-
ze Quality of Life, by se mohl tuk nahrazovat roztiratel-
nym gelem pripravenym pomoci prehrati a nasledného
ochlazeni bramborového skrobu. Prehraty skrob (SHS,
Superheated starch) ma totiz mnohem vyssi gelotvorne
schopnosti nez maltodextrin, ktery se bézné pouziva jako
imitace tuku. Studie zbyvajici se timto problémem byla
uverejnéna v on-line v ¢asopisu Food Hydrocolloids. Ne-
davno publikovana zprava spole¢nosti Frost & Sullivan
naznacuje, ze emulgatory spole¢né s tukovymi nahrazka-
mi jsou v ramci prlimyslu potravinovych aditiv nejrychleji
rostouci komoditou. Jejich aplikace jsou predevsim pro
snizovani povrchového napéti na rozhrani mezi dvéma ne-
misitelnymi fazemi, kupf. dvou kapalin, kapalné a plynné

faze nebo pevné a kapalné faze, kterym umoznuji smi-
seni. Prednosti SHS jako potravinarské ingredience je
predevsim to, ze pri srovnatelné kvalité vyrobku dodava
mnohem méné energie. SHS se ziskava postupem, ktery
zahrnuje zahfivani vodné suspenze bramborového skro-
bu az do okamziku vytvoreni roztoku, po kterém nasle-
duje ochlazeni. Takto se vytvori ,roztiratelny gel“ s kré-
movou texturou, ktery je mnohem ucinnéjsi gelotvorné
agens nez maltodextrin, a to zejména pri teploté 20 °C.
Jesté zajimavéjsi vliastnosti SHS v praskoveé formé je, ze
na rozdil od maltodextrinu vytvari gel bezprostfedné po
dispergovani ve vode, coz je mozno s uspéchem vyuzit
pro instantni aplikace.
Confectionery Production, 2008, vol. 74, no. 2, p. 23
Kop

Zazvor ke zmiriovani vedlejsSich ucéinkli chemoterapie (zvraceni)

Jednim z vedlejsich uc¢inkd che-
moterapie je nevolnost (nauzea) a
zvraceni. Asi u 70 % pacient( prodé-

di nejvétsi nevolnost a zvraceni prvni
den chemoterapie. Pokud se nauzea
béhem tohoto kritického obdobi po-

lavajicich chemotera-
pii pretrvava nevolnost
i pfi uzivani lékd proti
zvraceni (antiemetik).
Proto za podpory Na-
rodniho strediska pro
prevenci rakoviny pro-
vedli vyzkumnici v USA
studii, do které bylo
zapojeno 644 pacien-

Sk

tlaci, je méné pravde-
podobné, ze se objevi
v nasledujicim obdobi.

Pacienti byli nahodné
rozdéleni do skupin, pfi-
¢emz jedna dostavala
placebo a druha zazvor
v jedné ze tfi davek: 0,5
g, 1 g nebo 1,5 g. Za-
zvor se aplikoval tfi dny

td majicich jiz zkusenosti s nauzeou
po chemoterapii. VSichni pacienti
meli pred sebou minimalné tfi kola
chemoterapie. Vétsina pacient( uva-
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pred zahajenim chemoterapie a jeho
podavani bylo ukoncéeno tfi dny po
aplikaci chemoterapeutik a to i u na-
sledujicich dvou cykl(. | kdyz véechny

davky zazvoru byly u¢inné, k nejvétsi-
mu snizeni symptomu nauzei (asi 40 %
snizeni u pacientek s rakovinou prsu)
doslo pfi aplikaci 0,5 a 1 g zazvoru,
coz odpovida asi 4 az /2 Cajové lzi¢c-
ky mletého zazvoru. Béhem nésle-
dujicich 24 hod. mél Uc¢inek zazvoru
tendenci vymizet. Ze studie nebylo
ziejmé, zda by se stejného ucinku do-
sahlo s vyrobky na bazi zazvoru, napr.
cajem, pecivem a sushi.
Ginger Eases Nausea From
Chemo. HealthDay News
(14. 5. 2009)
http://www.healthday.com/Article
asp?AID=627110
Quas
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Historie a soucasnost entomofagie

Doc. Ing. Marie Borkovcova, Ph.D., Ing. Martina Bednarova
Ustav zoologie, rybarstvi, hydrobiologie a véelarstvi MZLU Brno

Abstrakt

Entomofagie byla soucasti lidské kultury a potravnich
obyceji uz od pocatku lidstva, pro coz existuje mnozstvi
dlkaz(. V nékterych zemich a na témér vSech kontinen-
tech hraje hmyz dlezitou roli v kuchyni i dnes. Ne tak
v Evropé. Prestoze ve staroveku byl hmyz i zde povazovan
za cenny zdroj potravy, lidé zapomnéli na jeho pfinos. Po
presunu lidi do mést zacina etapa ,,systematického vytva-
feni odporu“ vici hmyzu. | kdyz i po tomto obdobi existuji
zminky o vyuziti hmyzu jako potravy, jsou ojedinélé a hmyz
obecné byl z evropské kuchyné doslova vykazan. V sou-
&asnosti roste zajem o entomofagii v Evropé a v Ceské
republice. Nej¢astéjsi dotazy nasi laické i odborné verej-
nosti se tykaji ven nejen moznosti hmyzu prinést pozitiva
do reseni ekologickych a ekonomickych otazek spoje-
nych s chovem hospodarskych zvirat, ale predevsim chu-
ti hmyzu a jeho nutri¢nich hodnot. Jsou uvedeny zakladni
nutricni hodnoty dvou nejcasteéji kulinarsky upravovanych
druh hmyzu - potemnika moucéného (Tenebrio molitor)
a cvrcka stepniho (Gryllus assimilis).

Entomofagie, tedy ,pojidani hmyzu“, je znovuobjeve-
nym trendem moderni civilizace. Hmyz totiz vzdy hral vét-
Si ¢i mensi roli ve vyzive lidstva, a to od sameho pocatku
jeho existence. Mnohem drive, nez se ¢lovék stal lov-
cem, byl predevsim sbérac¢em a i pozdéji v obdobi nou-
ze o0 maso velkych zvifat nepohrdnul kouskem hmyzu.
Dukazy o tomto zplsobu stravovani podavaji napriklad
jeskynni malby, na kterych praveky cClovék zachycoval
vse, co bylo v jeho Zivoté dulezité, a zobrazeni hmyzu na
téchto kresbach také najdeme. Pokud bychom tomuto
historickému prameni nedavérovali, mame z minulosti
jesté jeden doklad o entomofagii - koprolity - zkamenélé
exkrementy pravekych lidi. Jejich rozbory potvrdily pfi-
tomnost rliznych ¢asti hmyzich télicek. Od prvopocatk
lidskych dejin byl tedy hmyz obvyklou soucasti jidelnicku
av mnoha ¢astech svéta pokracuje tato tradice kontinual-
né do dnesnich dnt. Je to napriklad Jizni a Stredni Ameri-
ka, Afrika, jihovychodni Asie nebo mensi etnické skupiny
i v jinych Gastech svéta - eskyméaci a indianské kmeny
Severni Ameriky. Vyjimkou je pouze Evropa, kde postup-
né s vyvojem civilizace bylo od konzumace hmyzu témeér
zcela ustoupeno, ackoliv z literatury vime, Ze i na pidé
tohoto kontinentu byl kdysi hmyz na jidelni¢ku bézny.

Nejstarsi pisemné dochované zminky o entomofagii v Ev-
ropé pochazeji ze 4. stoleti pr. n. . Jejich autorem je Herodo-
tos, nazyvany otec déjepisu, a Aristophanes, znamy recky
basnik. Ve svych dilech popisuiji zplisoby zarazeni hmyzu do
jidelnicku tehdejsich obyvatel Recka a Italie. Hovoii o pro-
davacich driibeze, ktefi na trhu nabizeli kromé obycéejnych
kurat také ,ctyrkridla®“. Byly tim minény kobylky, které byly
levné a byly konzumovany chudymi vrstvami obyvatelstva.
Také mladi pastyri na pastvinach je radi jedli. Zatimco niz-
§i tfidy jedly kobylky a saranéata, horni tfidy Rekdl zjevné
uprednostnovaly cikady. Podle Aristotela byly nymfy cikad
povazovany za velkou lahtdku. Aristoteles o nich piSe jako
0 znamém pokrmu v Aténach a navic doporucuje zptisob
jejich konzumace - nejlepsi jsou nymfy, které prave vylezly
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z pldy, aby se na kefich
a stromech premeénily na
dospélce. Nejprve jsou
chutnéjsi samci, ale po
oplozeni, kdy jsou samic- @”‘”“"
ky plIné bilych vajicek, jsou

zase chutnéjsi pravé sa-
micky. Sarkasticky pritom
dodava, ze tato konzuma- \\M
ce cikad je vlastné po-

mstou za jefich letnivrzani. N ECH GIROUSTA ZIT |

V prvnim stoleti naseho ’
letopoctu recky filosof Plutarch nastifiuje zménu v chova-
ni nékterych Rekd - a sice podle nékterych se cikady
jist nemély, protoze jsou uctivany. Plinius starsi, rimsky
prirodovédec, v 1. stol naseho letopoctu piSe nejen
o cikadach, ale také se zminuje o tom, ze labuznici jeho
doby vysoce ocenovali larvy brouka tesarika obrovského
(Cerambyx heros), které byly pred hostinami vykrmovany
moukou a vinem. Athenaeus okolo roku 200 naseho le-
topoctu opét zminuje cikady jako lahadku, ktera se poda-
vala na rfeckych banketech, aby stimulovala chut k jidlu.
Jeho sveédectvi ma obzvlasté velkou vahu, protoze tento
recky dramatik a rétorik psal Siroce o reckém sou¢asném
zivoté, véetné vareni.

Nova éra entomofagie zacala v Evropé v roce 1602,
kdy Aldrovandi napsal knihu ,De Animalibus Insectis
Libri Septem*. Zminuje zde mnoho druhd jedlého hmy-
zu, a také stravovaci zvyky riznych komunit. Podobné
De Réaumur (1737) ve své knize ,,Memoires pour ser-
vir a |'Histoire des Insectes” popisuje nejen konzumaci
hmyzu ve Francii, ale podava také prehled o entomofagii
v téch zemich, kam se Francouzi dostali pfi vyzkumnych
cestach. Immanuel Kant (1802) ve své knize , Physical
Geography” popisuje nalet saran¢at na Evropu v roce
1693 a zplisob, jak se v Némecku na nékterych mistech
s naletem obyvatelé vyrovnali - sarancata jedli pfimo
nebo je konzervovali octem a peprem a toto jidlo poda-
vali na schlizich méstské rady ve Frankfurtu.

Historie entomofagie v Cechach ana Moravé je v historic-
kych pramenech zachycena spis mimodék. Zatim nejstarsi
a vlastné jedinou nalezenou pisemnou zminkou je recept
na polévku z chroustll ve 2. vydani kucharské knihy Lui-
sy Ondrackové z roku 1920. Dalsi informace o konzumaci
hmyzu nasimi pradédy v nedavné minulosti se predavaiji
Ustni formou. Jsou to zminky o prasvitnych dlouhych ¢cer-
vicich, kteri urCovali tu spravnou zralost hrudek domaciho
syra. Takoveé hrudky se délaly zdomaciho tvarohu smicha-
ného se soli a kminem a vytvarované do malych homolek
nechavaly pod utérkou zrat nékde na kredenci v kuchyni.
A pak se jedly i s témi ,,Cerviky*, coz byly s nejvétsi pravde-
podobnosti larvy dvoukridiého hmyzu. Zajimavé reakce na
ukazkove krabicky s moucnymi cervy slychame na nasich
prednaskach od lidi pochazejicich z rodin pekart - témto
Servlim se u nich fikalo ,,pekarsky kmin®.

Kdyz se tedy v minulosti hmyz jedl i u nas, zlstava
otazkou, pro¢ tomu tak neni v soucasnosti. Vysvétleni
neni az tak slozité, protoze odklon od hmyzi potravy Ize




vysledovat v historii vyvoje stravovacich zvyklosti nasich
obyvatel. Zatimco az do konce 50. let minulého stoleti
zili obyvatelé zejména venkovskych ¢asti statu v souladu
s hmyzem a jeho vyskyt v domacnostech byl bran jako
samozifejma soucast zivota (viz doporuceniv kazdé lepsi
historické kuchaifce - mouku 3x presejeme ... ¢imz se
odstranila télicka hmyzu, vyvojova stadia, housenkami
spredena vlakna a exkrementy), v dalsim obdobi docha-
zi ke hromadnému stéhovani z venkova do mést, a tento
fakt znamenal konec konzumace hmyzu. Ve méstech
zacal byt nadbytek potravin, nemuselo se konzumovat
to, co bylo napadeno hmyzem, a i malym détem bylo
v§tépovano, Ze potraviny s hmyzem jsou nepozivatelné.
A samotny hmyz uz nebylo jist potreba, byly jiné zdroje,
kterymi byla mésta zasobena diky zvySovani produktivi-
ty v zemédélstvi. Stravovaci navyky se ale podle nékte-
rych odbornych studii vytvareji u déti do véku péti let,
takze pokud jsme dosud slychali, ze pokrmy s hmyzem
jsou Spatné, musime nyni zapojit informace z druhé sig-
nalni soustavy a presvedcovat se o tom, ze konzumace
hmyzu je nasemu organismu prospésna, protoze jinak
podvédome veétsina lidi citi k hmyzu v jidle odpor.

Tradi¢ni pouziti hmyzu jako potraviny je v sou¢asnosti
vyrazné rozsireno v celych tropickych a subtropickych
oblastech, stejné jako tomu bylo v minulosti. Napriklad
v oblasti Kwara v Nigérii, je bézné pozivano 7 druht hmy-
zu, z nichz nejdulezitéjsi je larva Cirina forda. V Ekvadoru
je konzumovano 84 druh jedlého hmyzu, v Thajsku ji 55
druht hmyzu a v subsaharské Africe je béZnou soucasti
jidelnicku 250 druht hmyzu, z toho blanokridli tvori 30 %,
rovnokridli 29% a brouci 19%. Hmyz je zde vyznamnym
zdrojem nutricnich latek a také ovliviiuje ekonomickou
a ekologickou situaci venkovskych komunit. Do téchto
zavedenych stravovacich zvyklosti vstupuiji lidé ze zapadu
se svoji ne vzdy zdravou stravou vyznadujici se nevyva-
zenosti zivin, absenci pro ¢lovéka nezbytnych nutriCnich
latek a naopak prebytkem energie v podobé sladkych
a tucnych jidel. Navic lide z vyspelych zemi casto vyslovuiji
nedlvéru tradi¢nim zdrojim potravy v chudsich zemich,
coz v téchto zemich vede k vyraznému snizeni zajmu
o konzumaci hmyzu a to bez nahrady ztracenych zivin
a dalSich vyhod. Celosvétové roste zajem zemi lll. svéta
o dovoz potravin ze zapadu. Domnivame se, ze rozSireni
entomofagie v zemich bohatych na potravinové zdroje
muze zajem o hmyz znovu obnovit i v Africe a Asii.

Pres tento negativni jev v nékterych oblastech svéta
se zda, ze zajem o hmyz roste, ato i v Evropé a konkrét-
né Ceska republika patii mezi neznaméjsi propagatory
entomofagie. Castym dotazem navstévnik(i specializo-
vanych prednasek o konzumaci hmyzu je otazka proc
se zabyvat konzumaci nééeho takového, jako je hmyz
v zemich bohatych na potraviny, a takovou zemi Ceska
republika bezesporu je. Nechme na tuto otazku odpové-
dét samotny hmyz. Zije totiz na planeté Zemi 300x déle
nez Clovék a prezil dosud vSechny katastrofy, které nasi
planetu postihly. Hmyz v pribéhu osidlovani Zemé bez
pri¢inéni ¢lovéka obsadil vSechny biotopy a najdeme ho
v zemich kolem rovniku i za polarnim kruhem. Hmotnost
vSech jedincl hmyzu tvofi az 80 % hmotnosti veskerych
zivoc¢ichll na Zemi véetné druhu Homo sapiens. Uz jen
z téchto dvou atributl hmyzu vyplyva jeho potencial
zajistit obzivu lidstva plosné po celé Zemi a v dostatec-
ném mnozstvi. A prestoze hmyz neni jedinou skupinou
zivocich(, ktera poskytuje daleko vétsi biomasu nez ob-

Vyziva a potraviny 3/2010

ratlovci, jeho velkou vyhodou je to, Ze miliony a mozna
stovky miliond lidi pfijaly myslenku uziti hmyzu a co vic,
maji hmyz radi. Zpracovani hmyzu je navic snadné. Tyto
vyhody neplati pro dalsi ekologicky vyznamné skupiny,
které jsou nebo by mohly byt kandidaty pro vyuziti v po-
travé. Tento fakt sam o sobé jesté nemusi byt dlivodem
pro konzumaci hmyzu, a proto vyvstavaji dalsi otazky
- je hmyz ,dobry“? Je to zdravé? A jaky ma vztah k zi-
votnimu prostredi? Mlze konzumace hmyzu znamenat
néjaké ekonomické vyhody?

Na chut hmyzu se zcela samoziejmé zepta kazdy, kdo
hmyz jesté neochutnal. Kazdy druh nebo skupina druh(
ma svoji specifickou chut, nékdy jemnou, nékdy vyraz-
nou. Zkusenosti ukazuji, ze stredoevropan na rozdil od
obyvatel jihovychodni Asie nebo Afriky neumi zejména ty
jemné chuté rozlisit a ocenit a vyrazné chuté napriklad
Svab(, vodnich druht hmyzu nebo plostic vnima naopak
negativné. Snad nejprijatelnéjsi v tomto sméru jsou pro
vSechny zacinajici entomofagy cvréci a moucni ¢ervi. Oba
dva druhy velmi ochotné prejimaji chut koreni a ostatnich
prisad pokrmu, a protoze se obvykle pridavaji v malém
mnozstvi (cca 1-2% hmotnosti pokrmu), vyslednou chut
neovlivni. Samotny cvréek chutna jemné oriSkoveé a sa-
motni moucni Cervi pfipominaji celozrnny chleba.

Pri odpovédi na otazku, zda je hmyz zdravy, zatnéme
od konce - a sice znamym ceskym prislovim - vseho
moc Skodi. Pro konzumaci hmyzu to plati také, a i kdyz
hmyz obecné obsahuje latky zdravi prospésné v mnoz-
stvi vétsim nez masa ostatnich druh( hospodarskych
zvirat, nadmérna konzumace muize prinést nadbyte¢né
mnozstvi energie a také vyvolat intoleranci (nesnasen-
livost) nebo i alergickou reakci. Ddvodem nesnasenli-
vosti chitinu, latky, ktera tvori vnéjsi kostru hmyzu (tzv.
exoskelet), je nedostatek enzymu chitinazy, ktery je po-
treba na jeho traveni. Byvaly v historickém vyvoiji lidstva
doby, kdy jsme tohoto enzymu méli dostatek. To bylo
prave ve sbérac¢ském obdobi vyvoje lidstva. S ustupem
hmyzu jako potraviny se u ¢lovéka zacalo tohoto enzy-
mu vytvaret postupné méné a méné, a lidé s jeho nedo-
state¢nym mnoZstvim maji na hmyz intoleranci. Netyka
se to vSak oblasti, kde je hmyz soucasti stravy dodnes..
Kromé toho existuji citlivéjsi lidé, kteri reaguji na hmyz
alergicky (imunologiicka reakce) podobné jako na plody
more. Souvislost je jasna - hmyz patri také mezi ¢lenov-
ce - stejné jako humti, garnati a langusty.

Kromé této ,nestravitelnosti“ hmyzu pro nékteré po-
tencialni konzumenty skryva hmyz jesté dalsi uskali.
Tyka se vhodnosti urcitych druh( ke konzumaci. Né-
ktere druhy mohou totiz obsahovat toxiny vlastni nebo
prejimat toxiny rostlin, na kterych se Zivi. Spatna znalost
hmyzu tedy mlize znamenat nebezpeci pripravy v pod-
staté toxického pokrmu. Ale ani v pripadé, Ze se v dru-
zich hmyzu dobre vyzname, neni zejména v podminkach
Ceské republiky vhodné sbirat hmyz ve volné pfirodé.
Nase priroda sice oplyva velkym mnozstvim druhl ke
konzumaci vhodnych, zaroven je ale segmentovana na
plochy a plosky, na kterych se ¢asto intenzivné hospo-
dari. Tato skutec¢nost sebou prinasi nebezpedi, ze na-
sbirame hmyz postrikany pesticidy. K této moznosti se
navic pridava i fakt, ktery je pro ¢lovéka nebezpecny az
prenesené, a sice ze sbérem jedincl ve volné prirodé
bychom mohli ohrozit po¢etnost urcitych druhli nebo
dokonce ovlivnit druhovou biodiverzitu sbérem druhd
vzacnych nebo chranénych. V podstaté to tedy zname-
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Tabulka €. 1 Zakladni nutri¢ni hodnoty cvrcka stepniho
a potemnika mou¢ného

Cvrcéek stepni Potemnik mou¢ny - larvy
Susina 33 % 29,0 %
Z toho bilkoviny 17,8 % 16,2 %
Tuk 13,3 % 12,8 %
Chitin 0,6 % 0,7 %
Popeloviny 1,2 % 1,3 %
Energie 24,5 MJ 26,7 MJ26

na ruce pry¢ od prirody! Hmyz k vareni se da sehnat
jinym zplsobem, a sice nakupem od chovatelU.

Zde je potreba provést malou vsuvku tykajici se sou-
C¢asného statutu jedlého hmyzu v ramci Evropskée unie.
Hmyz dosud neni uznanou potravinou pro EU a nelze
ho tedy pro ucely lidské vyzivy prodavat. Tuto skutec-
nost chovatelé hmyzu dobre znaji, a proto v souc¢asnosti
neexistuje na uzemi Ceskeé republiky prodejna, kde bys-
te hmyz dostali koupit jako surovinu na vareni. Veskery
odchovany hmyz nabizeji chovatelé do prodejen zajmo-
vych zvirat jako krmeni. Zde nakoupeny hmyz vsak Ize
po uréitych Upravach bez problém( zpracovat do pokr-
mU pro ¢lovéka.

Ale vratme se k vyznamu konzumace hmyzu v lidské vyzi-
vé. TestynaMZLU Brno provadéné od roku 2005 prokazaly
obecné vysokou nutri¢ni hodnotu dvou nej¢astéji u nas pfi-
pravovanych druh(i hmyzu - potemnika moucného a cvré-
ka stepniho. Navic bylo zjisténo nékolik dalsich okolnosti,
vyznamnych z nutri¢niho hlediska. Jednou z téchto zjisténi
je, Zze nutri¢ni hodnotu vysledné hmyzi suroviny Ize vyrazné
ovlivnit druhem krmeni. Jestlize se napriklad hmyzu kromé
otrub pridala karotka, obsahoval hmyz vice provitaminu A.
Po pridani pivovarskych kvasnic se zvysil obsah vitamin(
skupiny B a pridanim susené syrovatky narostl ve vysledné
suroviné procentualni obsah esencialnich aminokyselin.
| toto je jeden z dlivod(, pro které se o hmyz jiz zajimaji od-
bornici na vyzivu, nebot se timto rysuje moznost ,vyrobit*
si v pomérné kratkém case hmyz potrebného slozeni pro
cilené reseni urcitych zdravotnich problém(. V péci o seni-
ory zaujal vysoky obsah nutri¢nich latek, zejména obsah
esencialnich aminokyselin, esencialnich mastnych kyselin
a také mineralnich latek a stopovych prvkd. Extrakci téchto
zivin a jejich koncentraci by bylo mozno nabidnout starsim
popfipadé nemocnym obc¢aniim kvalitni koncentrovanou
vyzivu. Majitelé Fit center také projevili zajem o hmyz jako
o doplnék bilkovinnych koncentrattl pro sportovce.

Pokud vSsak chceme vyuzit veskery nutricni potencial
hmyzu, je potfeba ho pro kuchynskou Upravu vhodnym zpa-
sobem pripravit. Velmi dileZité je napriklad spravné vyhlado-
véni hmyzu pred varenim, zptisob suseni a skladovani.

Ekonomika chovu hmyzu se odviji od druhu chovaného
hmyzu. Potemnik mouény je napfriklad druh s relativné niz-
kymi naklady na chov, naopak cvréci nebo potemnik bra-
zilsky jiz potrebuji zcela specifické a peclivé kontrolované
podminky. Z této skute¢nosti se pak samozrejmé odviji
cenakonec¢neého produktu. Vkazdém pripadé ale zatim pla-
ti, Ze nakoupit si rozumné mnozstvi hmyzu na nedélni obéd
prijde rodinu pfiblizné stejné, jako koupé masa driibeziho.
Zaradit hmyz do jidelnicku ¢lovéka by tedy mohlo byt
z mnoha hledisek prinosné. Vzhledem ke vzristajicimu
zajmu Siroké verejnosti se zda, Ze i v Evropé vstupujeme
do éry jedlého hmyzu.
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Abstract

History and present of entomophagy

Entomophagy has been part of human culture and food habits
since its beginnings, and there is much evidence to prove that.
In some countries and almost all continents insect plays an im-
portant role in cooking even today, but not in Europe. Although in
antiquity insect was valuable source of food here, people forgot
its benefits. After people moved to cities, period of “systematic
building of aversion” to insect started. Although there are some
remarks of using insect as food after this period, they are rare and
insect in general was literary banished from European kitchen.
Topic of the article is growing interest in entomophagy in Europe
and Czech Repubilic. It presents answers to most often questions
of our laic and expert public. Questions are mostly related to pos-
sibilities of insect to introduce positives into solution of ecologi-
cal end economical issues connected with livestock breeding,
but also to insect taste and its nutritional value. Basic nutritional
values of two insect species most often used in entomophagy
- mealworm beetle (Tenebrio molitor) and field cricket (Gryllus
assimilis) are presented.
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Osobni zpravy

Jak jsem nasel bratra

Na podzim roku 1957 jsem spolu s ostatnimi spolu-
zaky po zapisu do 3. ro¢niku LFH sedél v poslucharné
budovy A Vinohradské nemocnice, kde jsme ¢ekali na
zahajeni Uvodni prednasky prof. Jifiho Syllaby. Poslu-
charna byla plna, to vite, kdo by chtél minout prvni pred-
nasku z interny, a jesté k tomu prednasku Syllabovu.
Jaké vsak bylo nase prekvapeni, kdyz sou¢asné s ocCe-
kavanym profesorem vchazela do poslucharny dvojice
studentl a misto slov o vyznamu interni propedeutiky
jsme z ust jednoho z nich slyseli slova zastupce fakultni
studentské organizace vitajiciho nas na pudé LFH UK
zahaijujici tehdy sesty rok vyuky lékarského dorostu.

Ano, hadate spravne, tak se odehralo mé prvni setka-
ni s leto$nim , trictvrtéstoletovym® jubilantem MUDr. Bo-
humilem Turkem, CSc., lIékafem, ktery plvodné koke-
toval s télovychovnym |ékarstvim, aby tak jako mnozi
jini z nas v té dobé respektoval spole¢enskou potrebu
a vénoval cely svij profesni zivot novému oboru hygie-
na - epidemiologie a hygiena vyzivy zvlasté. Jak k tomu
doopravdy doslo ?

MUDr. Turek se narodil 20. 6. 1935 v Praze. Po pro-
moci r. 1959 tento rodak ze Stresovic odesel pracovat
do Plzné na KHS. Tam si tehdejsiho mladika moc pova-
zovali, a to nejen jako vzdélaného lékare-preventisty, ale
také jako svého zavodniho lékare.

Specializace velmi pilného lékare pokracovala pfi-
mo tryskem. Prvni atestace z hygieny a epidemiologie
v r. 1961. A druha atestace? Vénoval ji moku nejmilej-
Simu a tak se ,,narodila“ vynikajici prace na téma ,Mi-
krobiologie piva“ (1967). Ale nejen mikrobi ovliviuji
nase ziti. Jednim z nejvétsSich problém( u nas tehdy
bylo plsobeni dusi¢nanli z vod tehdy uzivanych jako
vody pitné, ale také ze zeleniny, zejména té jarni, rych-
lené. RozSirovaly se také moznosti dovozu, predevsim
arasidd, a ty, jak znamo, slouzi jako vyborna plda pro
plisné rodu Aspergillus produkujici velmi nebezpecné
mykotoxiny. V té dobé nebylo jedineé konference ¢i ji-
ného odborného sezeni, kde by nebylo slyset varovné
hlasy Turka a jeho koleg(, upozorniujici na Gc¢inky nitra-
ta, nitritd, nitrosamin( a mykotoxind. Téchto a dalsich
odbornych sdéleni odeznély kazdy rok desitky, a to
nejen u nas doma, ale i v zahranici. Také kandidatska
prace obhajena v r. 1985 méla stejné téma ,Hygie-
nické problémy vyplyvajici ze zvySovani obsahu
dusiénant v potravinach*.

Po kandidature se MUDr. Turek prestéhoval do své-
ho rodného mésta a v SZU zadal pracovat na misté po
prof. A. Wolfovi. Ve spolupraci s Ustavem biologie 3. LF
UK se vénoval vyzkumu Uc¢ink(l antioxidacénich, antitoxic-
kych a antimutagennich latek v potravinach. Pracoval i na
problematice kontaminujicich a toxickych latek pri posu-
zovani doplnki stravy a potravin pro zvlastni vyzivu a zpra-
covaval podklady pro rozhodovaci ¢innost MZ CR.

Jako jedine¢ny odbornik Dr. Turek plsobil také jako
vyznamny pedagog, a to nejen na 3. LF UK, ale také
v brnénském i prazském ,doskolovaku“ a na VSCHT
v Praze, kde byl ¢lenem doktorandské komise. Je
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dlouholetym ¢lenem Spolecnosti pro vyzivu (v letech
2003-2006 byl jejim mistopfedsedou), je také ¢lenem
Ceské spoleénosti chemické a ¢lenem vyboru OS toxi-
kologické chemie; stale jesté pracuje v CAZV, ktera ho,
stejné jako Spole¢nost pro vyzivu, ucinila svym cest-
nym ¢lenem. Je ¢lenem redakéni rady ¢asopisu ,,Czech
Journal of Food Science”.

Své rozsahlé a bohaté odborné zkusenosti shrnul
v mnoha odbornych publikacich, z nichz nejvyznamnéjsi
jsou tématicky a odborné jedine¢né prace ,,Hygienicka
problematika mikroflory traviciho ustroji u ¢lovéka*“
(spolu s Hrubym, Avicenum 1989) a ,,Nutri¢ni toxikolo-
gie“ (spolu s Cernou v r. 1992). Jako zkuseny védec
dlouha léta plsobil v komisi pro kontaminanty a aditiva
WHO/FAO a v 90. letech také jako manager projektu
PHARE , Monitoring cizorodych latek v potravinach®.
| po odchodu na zaslouzeny odpocinek MUDr. Turek
stale jesté pracuje jako poradce se zamérenim na vzta-
hy a interakce nutri¢nich faktor( a toxickych latek v po-
travinach a pri posuzovani nutri¢nich tvrzeni uvadénych
na potravinach.

Ajak je to s tim nalezenim bratra? Ma odborna spolu-
prace s kolegou Turkem zacala zhruba v prvni poloviné
60. let v poradnim sboru hlavniho hygienika CR jesté
pod vedenim prof. Karla Halacky. Trva dodnes, zejmé-
na pfi organizovani tradi¢nich vyzivarskych konferenci
(Plzen, Pardubice, v poslednich témér patnacti letech
v Teplicich) pod nazvem ,Vyziva a zdravi“. Nevim, kdy
presné se pfi této spolupraci poprvé ozvalo pro mne
prekvapivé ,Mily bratie Jene ...", ale to snad neni di-
lezité. Podstatné je to, ze se tato stale velmi mila slova
ozyvaji dodnes a ja bych byl moc rad, kdyby se ozyvala
jesté hodné a hodné dlouho, at jiz pfi nasich kontaktech
odbornych nebo i jinych, opravdu kamaradskych.

Toz tedy, mily bratfe Bobane, za sebe i vSechny nase
znamé odborniky i kamarady Ti preji do dalSich let Tvé
zivotni drahy pevné zdravi, stale jasnou mysl a jenom
dobré lidi vSude kolem Tebe.

Honza Sevéik

Vyznamného zivotniho jubilea se v mésici
kvétnu doziva

5. 5. pani Hana Sedlackova,
27. 5. MUDr. Vladimir Zikmund, CSc.

Vyznamného zivotniho jubilea se v mésici
dubna doziva
20. 6. pani Bohuslava Kalounova,
21. 6. pani Svétlana Sevéikova,
27. 6. pani Anna Souckova,
29. 6. pani Hana Petraskova.

VSem jubilantkam srdec¢né blahoprejeme!
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Ze sveéta vyzivy

Forma vapniku

vhodna pro fortifikaci nahrazek mléka

Izraelska spoleC¢nost Gadot Bi-
ochemical Industrie vyvinula novy
vapenaty pripravek na bazi citratu
vapenatého, ktery umozni odstra-
nit problémy s fortifikaci susené-
ho mléka, détské mlécné vyzivy,
sojovych napojll, a dalsich mléc-
nych nahrazek. MlIéko je ve strave
jednim z nejlepsich zdrojd vapniku,
ale pro osoby s intoleranci nebo
averzi k mléku je mnohdy velmi ob-
tizné dosahnout doporuc¢ovaného
denniho pfijmu této mineralie ne-
zbytné pro stavbu kosti. Resenim
mohou byt napoje fortifikované
vapnikem, zejména mlécné na-
hrazky jako jsou kuprikladu sojové
napoje, pri jejichz vyrobé je ale
nutno prekonavat urcité prekazky,
zejména sedimentaci ¢i koagula-
ci, ke kterym obvykle dochazi pri
reakci volného vapenatého iontu
s bilkovinami.

Noveé aditivum spole¢nosti Gadot
oznacovaneé jako Gadocal K koagu-
laci nezplisobuje, protoze vapenaty
iont v roztoku neni volny, ale ve for-
mé citranu vapenato-draselného.
Nadto si slouc¢enina tvorena z 15%
elementarnim vapnikem a ze 6%
elementarnim draslikem uchovava
pfi pridani do roztoku s neutralnim
pH odpovidajici dispergac¢ni schop-
nost, takze neni treba udrzeni dis-
perze pouzivat stabilizatory, kupf.

hydrokoloidy. Preparat Gadocal
K byl testovan na Cerstvém a UHT
sojovém napoji a bylo zjisténo, ze
se nevytvari zadny sediment ani po
vice nez c¢tyrech tydnech. U vSech
ostatnich prostredk(l dochazelo pfi
fortifikaci s6jového napoje ke sra-
zeni vapniku, coz znamena, ze se
musi pridavat vapnik v mnohem vét-
Sim mnozstvi, aby se kompenzoval
podil vapniku, ktery se usazuje na
dné baleni.

Vytvareni sedimentu na dné
oball je u vétSiny napoju fortifi-
kovanych vapnikem skute¢nym
problémem. Studie provadéna na
univerzité v Creightonu ukazala, ze
v dusledku usazovani na dné oba-
lu je u nékterych soéjovych a ryzo-
vych fortifikovanych napojl obsah
vapniku az o 85 % nizsi nez udavaji
informativni udaje na obalu. Gad-
ocal se mize pridavat do potravin
vmnozstvi300mg na 240 ml, resp.
na 8 oz porci, coz odpovida obsa-
hu vapniku stejnému jako je v krav-
ském mléce. Doporuceny denni
prijem (RDI) vapniku pro zdravé
jedince je v Britanii 1000mg. Pro
dospivajici mladez je RDI 1300 mg
vzhledem k nezbytnosti dosazeni
potfebné density kosti, a pro po-
pulaci nad 50 let je RDI zvySeno
na 1200 mg s ohledem na vétsi ne-
bezpedi vzniku osteoporozy. V né-

kolika studiich bylo prokazano, ze
pouziti drasliku napomaha ke zvy-
Seni absorpce vapniku v organis-
mu a rovnéz snizuje riziko tvorby
ledvinovych kamend, jejichz hlavni

slozkou je vapnik. Rada vyrobki
spole¢nosti Gadot s oznacenim
Gado zahrnuje Sest vapnikovych
ingredienci (Gadocal), ¢tyfi horci-
kové (Gadomag), jednu zinkovou
(Gadozinc) a jeden multipreparat
(Gado Multimin). Gadocal K pri-
chazi na trh pouze nékolik tydnu
po uvedeni dalsi vapnikoveé ingre-
dience Gadocal Extreme, coz je
vysoce rozpustny zdroj mineral-
nich latek pro pouziti v sirupech

a koncentratech.
http://www.nutraingredients.
com/news/ng.asp?n
=67312-gadot-calcium-gadocal
kop
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NevyZzadané rukopisy se nevraceji. Za obsahovou spravnost clan-
ku odpovida autor. Ridi redak¢ni rada - predseda Ing. Ctibor Perlin,
CSc., ¢lenové: Ing. Jarmila Blattna, CSc., MUDr. Pavel Dlouhy,
Ph.D., prof. Ing. Jana Dostalova, CSc., doc. MUDr. Jindfich Fia-
la, CSc., prof. Ing. Ivo Ingr, DrSc., doc. MUDr. Marie Kunesova,
CSc., Ing. Inka Laudova, MVDr. Halina Matéjova, doc. Ing. Jaroslav
Prugar, DrSc., Ing. Olga Stikova, MUDr. Darja Stundlova, Ing. Eva
Sulcova, odpovédny redaktor Jifi Janousek.

Predplatné na rok 534,- K&, cena jednotliveho Cisla 89,- K¢.
Pro fadné c¢leny Spolec¢nosti pro vyzivu zdarma.

Tiskne Ceska Unigrafie, a. s. Praha.

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