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Kvalitnì o kvalitì
Slova kvalita potravin a výživa se v médiích skloòuje ve všech pádech. Proto 

se redakèní rada našeho èasopisu  rozhodla v tomto èísle vìnovat kvalitì vìtší 
prostor pøi zachování pestrosti témat.

Obecným požadavkem jsou bezpeèné a zdravé potraviny. Na tom se shod-
nou všichni hráèi na trhu potravin. Problém ale spoèívá v tom, že bezpeèné po-
traviny mùžeme snadno definovat. Jsou to ty potraviny, které vyhovují základním 
pøedpisùm pro potraviny: zákonu o potravinách, jeho vyhláškám a potravinové 
legislativì Evropské unie. Horší je to u definice zdravých potravin. Tam záleží 
na cílové skupinì spotøebitelù. Kácíte-li stromy a tìžíte-li i paøezy a máte na to 
pilu, sekeru a krumpáè, pak bùèek jistì nebude ve spotøebì vadit. Trávíte-li èas 
pøevážnì  pøed monitorem svého poèítaèe, pak bych bùèek èi jiné kalorické 
bomby nedoporuèoval. 

Další problém spoèívá v tom, že v èeské kotlinì jsou témìø všichni odborníky 
na cokoliv, což platí zejména pro obory potravináøského zbožíznalství a výživy. 
Jsou to také vdìèná témata pro média díky možnosti skandalizace anebo ob-
jevù „nových“ pøístupù. V souèasné dobì jsou žhavým tématem „nebezpeèná“ 
éèka. Je zajímavé pro senzacechtivé novináøe, poskytuje prostor pro „lidové“ 
vìdce, nezatížené teoretickými znalostmi, ale také pro osoby s mesiášským 
komplexem. Velký diskusní prostor poskytuje Internet, zejména pro laiky. Ri-
zikem je známá pouèka, že stokrát opakovaná lež se stane pravdou. Senzace 
rychle kolují a mnozí (nepouèení) adresáti rùzných emailových sdìlení jsou zdì-
šeni. 

Jako dìdici totalitního režimu jsme infikování názorem, že autoritám není co 
vìøit. Minulý režim, jak geniálnì odhalil TGM ve své Svìtové revoluci, byl založen, 
kromì jiného, i na abstrakci dedukované these,  na míjení se s vìdou, na neomyl-
nosti a na znaèném privitismu. To jsou pøístupy, které se využívají i ve výživové pro-
pagandì mnoha netradièních názorù, které jsou na štíru s odbornými znalostmi 
v oboru. Otevøený prostor pro ideje pøináší nejen pozitiva, ale také hlouposti. Pole 
pro populisty, v lepším pøípadì pro snílky, je pootevøeno. Jedinou obranou pøed 
nehoráznostmi, nejen ve  výživì, je používat zdravý rozum. Zvláštì když novináø-
skému populismu zaèínají podléhat i relativnì solidní média. 

Kdo jsou hlasatelé neotøelých, vìdecky nezdùvodnìných a nezdùvodnitel-
ných inovací v oblasti výživy? Øada „novátorù“ je dokonce vysokoškolsky vzdì-
laná, ale jsou zasaženi, jak již bylo øeèeno,  mesiášským komplexem. Jiní jsou 
komerènì zdatní a ví, že jejich zákazníci mají rádi senzace a umí využívat i urèi-
tou konjunkturu neotøelých, byś tìžko zdùvodnitelných názorù. To jsou výživoví 
zlatokopové.  Další patøí do skupiny neználkù a neumìjí øíci „nevím“; dokonce 
jsou v postavení, kde se zásadní neznalost nepøedpokládá, mají totiž jakýsi cer-
tifikát, získaný tøeba i nìkolikahodinovým školením a ejhle, narodil se nutrièní 
poradce.  

Škoda spojená s populismem na stranì dezorientovaného spotøebitele ve 
výživì je vìtšinou jen ekonomická – brání spotøebì klasických potravin, vy-
tváøí rùzná spotøební tabu a komplikuje tím život  konzumenta. Pro pouèeného 
spotøebitele jsou tyto potravinové mýty neškodné, škodí ale výrobcùm, protože 
mohou negativnì ovlivnit poptávku po jejich zboží. 

Zdálo by se, že obrana proti pomluvám o škodlivostí èi nekvalitì potravin na 
našem trhu prakticky neexistuje. Bulvár zajistí antireklamu a co je psáno, to je 
dáno, bez ohledu na skuteènost.  Na soudní spory o pomluvì  nelze spoléhat, 
protože podobnì jako v obèanskoprávních sporech naše soudy pracují šneèím 
tempem. Spotøebitel má stále ještì možnost volby, aby odlišil nekvalitu od kvali-
ty. Staèí zapojit svùj rozum do rozhodování. Zkusíte to?      Per
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Abstrakt
S postupující liberalizací svìtového obchodu nabývá na vý-
znamu problematika netarifních pøekážek obchodu (NTB). 
V rámci probíhajícího kola jednání WTO je spolu s návrhy 
na snižování cel, zrušením exportních subvencí a snižová-
ním podpor do zemìdìlství problematika NTB souèástí 
tohoto jednání. NTB by se výhledovì mohly stát „náhra-
dou“ cel a hlavním nástrojem regulace dovozu. Nìkteré 
NTB jsou odùvodnìné, respektované a nezøídka meziná-
rodnì schválené, vìtšina jich však do této skupiny nepatøí. 
Jejich dùvodem je znevýhodnit konkurenci a omezit vstup 
zahranièního zboží na domácí trh. Nutno podotknout, že 
za rostoucím výskytem NTB je nutno vidìt i zvyšující se 
požadavky (a možnosti kontroly) v oblasti hygieny, nešíøení 
nakažlivých chorob, ochrany spotøebitele apod. 

Vymezení NTB
Pøekážky obchodu dìlíme na tarifní (celní) a netarifní 

(mimocelní) opatøení. Na rozdíl od cel je výèet netarif-
ních pøekážek velmi rùznorodý. Obecnì lze øíci, že jsou 
to všechna opatøení, která postihují a diskriminují do-
vážené zboží, pøièemž nejsou paralelnì uplatòována 
na domácí produkci a distribuci. Jedná se napø. o do-
vozní a vývozní kvóty, licence, zákazy dovozu a vývozu, 
sanitární a fytosanitární opatøení, technické požadavky 
na obaly a oznaèování výrobkù, celní procedury apod. 
Mezi nejznámìjší klasifikace NTB patøí napø. klasifikace 
OECD (Organizace pro ekonomickou spolupráci a roz-
voj), UNCTAD (zasedání OSN pro obchod a rozvoj) nebo 
USITC (americká mezinárodní obchodní komise).

Vliv NTB na èeský agrární vývoz
S pomocí dotazníkového šetøení bylo zjišśováno, zda 

se èeští vývozci s NTB setkávají a pokud ano, jakého 
jsou charakteru, jakých komodit a jakých teritorií se 
týkají, zda jsou relevantní a jaké jsou pøípadné motivy 
zjištìných NTB. Odpovìdi byly získány od 41 domácích 
firem, pøièemž pøednostnì byly kontaktovány velké ob-
chodní spoleènosti, osloveny však byly také firmy malé 
vèetnì nìkolika fyzických osob podnikajících v agrár-
ním zahranièním obchodì.

Na základì provedeného dotazníkového šetøení lze 
konstatovat, že na trzích tøetích zemí se s NTB setkává pøi-
bližnì 70 % domácích exportérù. Jedna polovina respon-
dentù uvedla, že se s NTB setkala i v EU, aèkoliv podle 
unijních principù je veškerý pohyb zboží na jednotném trhu 
od jakýchkoliv pøekážek oproštìn. Tyto pøekážky jsou však 
lépe pøekonatelné a obvykle nevedou k omezení vývozu.

Nejèastìjšími NTB, kterým èeští vývozci èelí, jsou 
opatøení v oblasti veterinární, fytosanitární a zdravotnì-
hygienické, pøièemž vìtšina respondentù je shledává 
neadekvátní vzhledem k normám EU. Øada oslovených 

Dopad netarifních pøekážek obchodu 
na èeský agrární vývoz se zamìøením 
na potraviny
Ing. Jiøina Šlaisová, CSc., Ing. Karina Pohlová, Ing. Petr Tuèek CSc., ÚZEI Praha

1) Heterogenní skupina, vèetnì polotovarù, potravináøských pøípravkù, koøení a dìtské výživy. Podrobnou  položkovou 
skladbu tazatelé nezjistili

2) IFS (International Food Standard), BRC  (British Retail Consortium).

vnímá jako NTB vyšší ceny domácí produkce zpùsobené 
nižšími rozpoètovými podporami èeského zemìdìlství 
v porovnání s „pùvodními“ èlenskými zemìmi.

Dùležitìjším faktorem, který z hlediska NTB ovlivòuje 
èeský agrární vývoz, je teritoriální orientace nežli druh 
vyváženého zboží. Za „nejproblémovìjší“ destinaci je 
jednoznaènì považováno Rusko. Dalšími „problémový-
mi“ trhy jsou Srbsko, zemì bývalé Jugoslávie, Ukrajina, 
Bìlorusko a Moldávie. Èastý je také výskyt NTB v Èínì, 
USA, Kanadì, asijských postsovìtských republikách, In-
dii, Libanonu, Koreji a Hong Kongu. 

Èeští exportéøi se nejèastìji s NTB setkávají pøi vývozu 
masa, sladkovodních ryb, mlékárenských výrobkù, piva, 
vína a lihovin, hotových potravináøských výrobkù1) a kon-
zervované zeleniny, živých zvíøat, obilovin, luštìnin, olej-
nin, sladu a chmele.

Èeské firmy exportující potravináøské výrobky zmi-
òovali nutnost získat licenci na dovoz a komplikace v sou-
vislosti s požadavky potravináøských prodejních øetìzcù. 
Každá dodavatelská firma musí zaplatit vysoké pojištìní 
odpovìdnosti za škodu. Pro garanci nároèných jakostních 
a bezpeènostních podmínek dnes již nestaèí norma ISO 
9000 a vyžadovány jsou daleko pøísnìjší podmínky, spo-
jené se systémy potravinové bezpeènosti2). 

V pøípadì masa se potýkají èeští vývozci s nároènými 
schvalovacími procedurami, které jsou èasto neprùhled-
né, výjimkou nejsou náznaky korupèního jednání. Dalšími 
NTB jsou požadavky na vazbu dovozu s „protivývozem“, 
velmi ztížený pøístup k pojištìní obvyklých obchodních 
rizik, preference domácího zboží, nìkteré obalové poža-
davky odvolávající se na environmentální dùvody anebo 
daòová zvýhodnìní. Na nìkterých trzích je vyžadována 
registrace (pøidìlení registraèního èísla), certifikace zpù-
sobilosti dovozcù pro dovozy drùbežího masa a „souhlas“ 
dovozních firem s dovozem této komodity. V Rusku je 
nezøídka vyžadován obchod pøes pøedem urèené (státní 
nebo polostátní) firmy, vyskytují se i zákazy dovozu a do-
vozní kvóty. V nìkterých teritoriích je tøeba pøedem kal-
kulovat s urèitými „ztrátami“, které pøispívají k urychlení 
importních procedur. V Estonsku, Bulharsku a na Kyp-
ru se projevují problémy s pojištìním obchodních rizik. 
V nìkterých zemích EU je pøi dovozu drùbeže uplatòován 
požadavek co nejvíce minimalizovat obal s odkazem na 
ochranu životního prostøedí. 

Vývoz živých ryb (pøedevším kapra) do Srbska je zatí-
žen „dovozní pøirážkou“ za importovaný kilogram a v Ma-
ïarsku je vystaven veterinárním podmínkám, které neod-
povídají praxi v EU.

U mlékárenských výrobkù respondenti uvádìli ze-
jména velmi pøísné sanitární požadavky pøi schvalování 
exportních závodù, nutnost povolení pro dovoz zboží, 
jejichž podmínky jsou dopøedu tìžko zjistitelné, tlak na 
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používání ilegálních èi pololegálních obchodních metod, 
placení cla ještì pøed uvolnìním zboží, kvóty, zdlouhavá 
celní projednávání a nezøídka tìžko splnitelné zdravotní 
požadavky odporující bìžným evropským praktikám. 
U Bosny a Hercegoviny byla zmínìna povinnost získání 
platebního povolení pro pøevod penìz z centrální banky 
a s tím spojené vysoké poplatky.

NTB oznaèené exportéry piva mají podobný charakter. 
Jde o konzulární a celní formality provázené neodùvodnì-
nými administrativními prùtahy, neodùvodnìné požadavky 
na zdravotnì-hygienické certifikáty, rùzné dovozní poplat-
ky a dovozní licence. Ve vývozu do Ruska èiní potíže prùta-
hy kolem vystavení prùvodního dokladu pro pøepravu zboží 
s doèasným osvobozením od spotøební danì týkající se 
dovezených i odvezených sudù. Setkávají se i s náznaky 
korupèního jednání.

Vývozci vína uvedli, že se setkávají s NTB v Polsku. 
Víno je na polském trhu zatíženo vysokou spotøební daní 
a je kolkováno (zajišśování kolkù je administrativnì a èaso-
vì nároèné). Dovoz vína vyžaduje také zvláštní povolení.

Mnoha NTB èelí vývoz lihovin. Mezi hlavními uvádì-
li respondenti dovozní licence, velmi komplikované re-
gistrace zasahující do oblasti obchodního (a výrobního) 
tajemství, komplikovaná nestandardní celní øízení a vy-
žadování rùzných certifikátù, dále požadavky nìkterých 
zemí na nestandardní znaèení obalù, dopravní problémy 
(vykrádání kamionových zásilek), nepøekonatelné problé-
my se zasíláním vzorkù (na celnici se nièí), podmiòování 
udìlení dovozní licence prozrazením receptury, znaèné 
byrokratické pøekážky také pøi registraci vzorkù, požada-
vek i na certifikaci reklamních a propagaèních pøedmìtù, 
nesplnitelné analytické požadavky na ovocné destiláty 
a požadavek, aby vývoz byl realizován pøes bývalé státnì-
monopolní „alkoholové“ organizace. 

NTB jiného druhu zvyšují náklady vývozcùm mine-
rálních vod. Jde hlavnì o témìø všeobecná množstev-
ní omezení na tøetích trzích, èasté jsou dovozní licence 
(vèetnì nìkterých èlenských zemí EU, které však tato 
opatøení nazývají jinak). Znaèné problémy mají vývoz-
ci se znaèením a zaøazením minerálních vod. Ukrajina 
napø. zaøazuje minerální vody do vod léèivých (s velmi 
pøísnými dopady na posuzování jakosti), Korea považuje 
všechny sycené vody za vody stolní a oznaèení „mine-
rální voda“ odmítá, státy EU se brání oznaèení „ochu-
cená minerální voda“ a nìkteré státy požadují oznaèení 
„nealkoholický nápoj“. Rusko vùbec neuznává obvyklé 
mezinárodní standardy a vývozce musí plnì akceptovat 
ruskou legislativu. Pøísné požadavky na dovoz minerál-
ních vod má Nìmecko v souvislosti s likvidací použitých 
obalù. Vývozci se setkávají také s náznaky korupèního 
jednání, s problémy pøi celním odbavování (zásilky jsou 
na hranicích pozdrženy i týden pro zcela nepodstatnou 
chybu v prùvodní dokumentaci) a øada arabsky hovo-
øících zemí vyžaduje ovìøení obchodní dokumentace 
konzulárním oddìlením. 

Vývozci obilnin, luštìnin a olejnin zmiòovali z tech-
nických pøekážek požadavky na certifikace ISO, pøípadnì 
GMP3) a HACCP4) na trhu EU. Tyto mnohdy formální zále-
žitosti nadmìrnì zatìžují zejména menší èeské exportní 
firmy. Problémem jsou dále rùzné byrokratické pøekážky, 
velmi krátké lhùty na nakládku vagonù a komplikace s vy-
tížením kamionù. Na trzích tøetích zemí se setkávají expor-

téøi obilovin a olejnin s požadavky na superlegalizaci do-
kumentù, ale také s požadavky na pøíspìvky na rozbory, 
s komplikacemi pøi bankovním styku apod. 

Znaèné a zcela specifické NTB jsou kladeny èeské-
mu vývozu makového semene. Jde o kvalitativní normy, 
zdravotní pøedpisy a zvláštní opatøení související s mákem 
jako produktem spojovaným s výrobou narkotik. Vývoz 
do Ruska je komplikován øadou omezení spoèívající napø. 
v povolovacím režimu dovozu, v požadavcích na prùvod-
ní dokumentaci, která je jednoznaènì nejkomplikovanìjší 
i v mezinárodním srovnání, i v požadavcích na kvalitu. Pod-
le ruských norem je u máku uplatòován extrémní požada-
vek na limity obsahu kadmia a vyžadována témìø stopro-
centní èistota, která je prakticky nedosažitelná. Pøísnì je 
kontrolován pøípadný výskyt kovù, aflatoxinù a pøísné jsou 
požadavky v oblasti fytosanitární. Ve fázi odbavení zboží do 
volného obìhu hraje znaènou roli korupce umožnìná tvr-
dými, ale nejednoznaènými dovozními pøedpisy. 

Pøi vývozu sladu je urèitou pøekážkou systém registra-
ce vývozcù do USA. V pøípadì Uzbekistánu pùsobí pro-
blémy konverze deviz, kdy odbìratel platí v místní mìnì 
a banka provádí úhradu až za jeden rok. Ménì složitá, 
i když podobná, je situace v Bìlorusku. Fytosanitární 
pøedpisy považují za neadekvátní èeští vývozci chmele v Ja-
ponsku a USA. 

Vývoz živých zvíøat je napø. komplikován krátkodobý-
mi zákazy dovozu (pøedevším v období veterinárních ka-
lamit), exportními a importními licencemi, velmi pøísnými 
a nezøídka neodùvodnìnými veterinárními podmínkami èi 
požadavkem nìkterých zemí dovážet pouze neoèkovaná 
zvíøata (který nevychází z mezinárodnì uznávaných vete-
rinárních doporuèení). 

Závìrem lze tedy konstatovat, že existence NTB 
obecnì vede ke zvýšení nákladù exportujících subjek-
tù a èasto také k nárùstu nákladù u odbìratelù. Zhruba 
60 % respondentù se setkalo v posledních tøech letech 
s náznaky korupèního jednání, nìkteøí vývozci s jedno-
znaènými korupèními požadavky. Z prùzkumu je dále 
patrné, že s NTB se lépe vypoøádávají vìtší a zkušenìjší 
vývozci, zatímco kapitálovì slabší domácí firmy narážejí 
na NTB i na trzích, kam velké nadnárodní spoleènosti 
pronikly již v minulosti a pùsobí tam bez potíží. 
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Pøíspìvek vznikl v rámci institucionální podpory vý-
zkumného zámìru MZE0002725101 „Analýza a vy-
hodnocování možnosti trvalé udržitelnosti zemìdìlství 
a venkova ÈR v podmínkách EU a Evropského modelu 
zemìdìlství“.

3) GMP - Good Manufacturing Practice, tj. „správná výrobní praxe“, což  je systém založený na principech norem øady 
ISO 9000 a HACCP. 

4) HACCP- Hazard Analysis Critical Control Points, tj. systém kritických bodù.



Výživa a potraviny 3/2010

60

Abstrakt
Složení extraktu èaje pøímo závisí na místních klimatic-
kých podmínkách pìstování a na technologii zpracování 
listí. Chuś  èaje je nejvíce ovlivnìna množstvím a vzájem-
nými pomìry kofeinu, katechinù, flavonolù, glykosidù 
a fenolových kyselin. Vùni vytváøí více než 400 složek. 
Barvu nápoje ovlivòují vzájemný pomìr theaflavinù a tea-
rubinogenù a kationy tvrdosti vody. Pøíprava nápoje vychá-
zí z místních tradic a požadavkù na koneèný nápoj.Požívání 
èaje ovlivòuje soustøedìní, bdìlost, pozornost, tonizuje 
nervovou soustavu. Antioxidaèní vliv na lidský metabolis-
mus se projevuje více u zelených a polofermentovaných 
èajù.

Èaj se vždy pil pro pøíjemnou vùni a chuś a prokaza-
telnì povzbudivé úèinky. Zaèátkem 19. století byla v èaji 
objevena ona úèinná látka a byla nazvána thein. Pozdì-
ji, když se chemici nauèili stanovit její složení, zjistili, že 
tento 1,3,7-trimethylxantin  patøící do purinové skupiny 
alkaloidù, je stejný jako úèinná látka v kávì, tedy kofein. 
Kdo by se dnes o theinu chtìl dozvìdìt více a „zalistoval“ 
v chemických databázích, nenajde nic, protože tento his-
torický název tam už není, používá se jen  „kofein“. Další 
dùležitou složkou extraktu jsou flavanoly - polyfenoly, po-
važované døíve za tøísloviny èi tanin. Patøí mezi nì katechi-
ny, flavonol, glykosidy, fenolové kyseliny a další složky.

Zodpovìdnost za vùni èaje má více než 400 chemic-
kých látek tvoøících èajovou silici, døíve nazývanou ete-
rickým olejem. Jedná se o velmi tìkavé substance, kte-
ré se z èerného èaje hlavnì uvolòují krátce po zalití èaje 
horkou vodou. Charakter èajového aroma je dán vzá-
jemným pomìrem tìchto složek a intenzita navíc jejich 
celkovým množstvím. Složky èajového aroma nezaèínají 
z èaje unikat až pøi pøípravì, ale vlastnì už na plantážích. 
V èím nižších polohách a blíže rovníku se èaj pìstuje pøi 
vyšších prùmìrných teplotách, tím vìtší množství aro-
matických látek z èajových listù unikne. Další èást uniká 
pøi zavadání a obrovská èást pøi sušení.

Barvu èaje èerného a èajù polofermentovaných tvoøí 
hlavnì kondenzaèní produkty chinonù vzniklých enzy-
movou oxidací katechinù, theaflaviny a thearubinoge-
ny. Jejich množství a vzájemný pomìr dávají všechny 
odstíny od zlatavé, žluté, rubínové až po hnìdou barvu. 
Theaflaviny dodávají živý, jantarový odstín, thearubino-
geny dávají odvaru èervenou až tmavou hnìï. Na celko-
vé barvì extraktu se dále podílejí dusíkaté látky, hlavnì 
aminokyseliny a další oxidaèní a jiné produkty vznikající 
v tomto roztoku (hlavnì složky tvrdosti vody)  a na barvu 
má vliv i zmìna rozpustnosti projevující se vlivem chlad-
nutí. Pro hodnocení barvy extraktu je rovnìž velmi dùle-
žitý pomìr èaje a vody.

Na chuś èaje má nejvìtší vliv hoøký kofein (používá 
se jako standard hoøkosti) a obsah a složení flavo-

nolù tedy onìch 
už zmiòovaných 
polyfenolù, kate-
chinù se dvìma, 
nebo více hydroxylovými skupinami.

Pøíprava nápoje
O pøípravì nápoje z listí èajovníku ve starších do-

bách, navzdory témìø pìtitisícileté historii èaje, toho 
víme pomìrnì málo. Traduje se však, že nápoj ze ze-
leného èaje se pøipravoval zavaøováním s cibulí, po-
meranèovou kùrou a zázvorem. Jisté je, že okolo roku 
1000 se èaj pøipravoval našleháním sušeného zelené-
ho èaje rozemletého na jemný prášek s horkou vodou. 
Tento zpùsob pøípravy èaje se stal základem japonské-
ho èajového obøadu. Asi od 14. století se v Èínì ustálil 
souèasný zpùsob pøípravy èaje. Zelený èaj v èajové 
konvici se zalije horkou vodou, která se okamžitì vy-
lije, tím se èaj povrchovì opláchne. Znovu se do kon-
vice nalije horká voda a po dobì kratší než pùl minuty 
se extrakt nalévá do šálkù. Po naplnìní všech šálkù 
ze zbytek vylije. Opakovaná extrakce se prodlužuje 
o 5-10 vteøin a listí se extrahuje pìt krát až šest krát. 
Èas extrakce øídí Èíòani poètem nádechù a následující 
extrakce je vždy o 1-2 nádechy delší.

Èerný èaj se obvykle v konvici na sklenìném, textilním, 
nebo papírovém filtru zalije vroucí vodou a po 3-5- ti minu-
tách, po vyjmutí filtru se spaøeným èajem je nálev pøipra-
ven. Pro extrakci smáèecích sáèkù staèí 2-3 minuty. Doba 
extrakce je i u èerných èajù závislá na velikosti zpracova-
ných èástic èaje (èajinek).

Stejnì dùležitá jako samotný èaj je pro pøípravu ná-
levu i voda a nádobí. Nevhodnou vodou mùžeme znièit 
i ten nejlepší èaj. Nejménì vhodné jsou vody s vysokou 
tvrdostí, zvláštì pøechodnou , a vody obsahující ionty tìž-
kých kovù. Ty vytváøejí s tøíslovinami zákaly až sraženiny 
a jejich pøítomnost v roztoku napomáhá jeho rychlejší 
oxidaci, nepøíjemnému tmavnutí a kalení. Nejnevhodnìj-
ší jsou vody minerální, zvláštì železité, a vody sycené 
oxidem uhlièitým. Použitelné bývají nìkteré kojenecké 
a stolní vody a vody vodovodní po odstranìní chloru.

Nádobí pro pøípravu èaje by mìlo být sklenìné, 
porcelánové, glazovaná keramika, nebo nerezové, po-
užívané jen na pøípravu èaje. V orientu je používána 
i neglazovaná keramika. Vìøme, že osvìtová èinnost už 
z èajových kuchyní vytlaèila všechny železné, ocelové 
pøedmìty jako cedníèky a klícky ze kterých tekla hnìdá 
voda i když v nich nebyl žádný èaj.

Vliv èaje na lidský organismus
Pùsobení èaje na èlovìka je ponìkud rozporuplné 

proto, že na jedné stranì zlepšuje soustøedìní, po-
zornost a bdìlost a zároveò nás uvolòuje, povznáší. 

Složení a vlastnosti èaje 
Jaromír Skácel, Praha
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Mimo tonizujícího úèinku èaje na nervovou soustavu 
zvyšuje èaj bdìlost, mírnì rozšiøuje prùdušky, což má 
vliv na snadnìjší dýchání, tìlu dodává vodu a zároveò 
stimuluje ledviny k intenzivnìjší èinnosti, stejnì jako 
slinivku bøišní. Tyto úèinky ponìkud zpomaluje a sni-
žuje pøídavek mléka. V posledních letech je zvláštì 
oceòována antioxidaèní schopnost èaje. Ještì po 
dvou hodinách je obsah vitaminu C dodaného do hor-
kého èaje na cca  60 % pùvodního množství. Za pøí-
tomnosti èerstvì vylisované citrónové šśávy je to více 
než 80 %. Enzym tanáza obsažený v citrónové šśávì 
taky pùsobí na lepší vstøebatelnost železa obsažené-
ho v ostatní potravì.

V roce 1994 pøines-
la ÈTK zprávu z praco-
višś zdravotnického vý-
zkumu, že pití èaje má 
pozitivní vliv v boji proti 
rakovinì kùže a že vliv 
kancerogenních látek 
obsažených v potravì 
je významnì omezen 
pravidelným pitím èaje. 
Platí to pøedevším pro 
rakovinu prsu, koneè-
níku a dvanácterníku. 
Antioxidanty reagují 
s volnými radikály a tím 
blahodárnì pùsobí pro-
ti vzniku aterosklerosy. 

Ve 3. èísle èasopi-
su The Lancet Onco-
logy (2003) ameriètí 
a èínští vìdci uvedli 
údaje z prospektivní 
studie  (tento typ vìdecké studie se pokládá ve svìtì 
za nejprùkaznìjší) analyzující vliv pití èaje na výskyt kar-
cinomu žaludku a jícnu. Byla to souèasnì první studie 
v níž se u sledovaných osob hodnotilo i riziko objektiv-
nì ještì pøed vznikem karcinomu, a to stanovením po-
lyfenolu epigalokatechinu v moèi. Ukázalo se, že jeho 
pøítomnost (látka pochází výluènì z vypitého èaje) byla 
spjata s nižším rizikem uvedených karcinomù. Ochranný 
úèinek byl nápadnìjší u osob s podprùmìrnou hodno-
tou karotenù. Autoøi uvádìjí, že èaj pùsobí antioxidaènì 
(jako karoteny), ale také podporuje apoptózu (programo-
vanou „sebevraždu“ nežádoucích bunìk). Pøipomínají, 
že v zeleném èaji mùže být až desetkrát více polyfenolù 
než v èerném. Je to první skuteènì objektivní potvrze-
ní dávno tradované zkušenosti, že pravidelné pití èaje 
je zdraví prospìšné. Flavonoidy èaje inhibují absorpci 
železa z potravin, které železo obsahují. Potravináøské 
aktuality (10/2002) pøinesly doporuèení, aby se èerný 
èaj konzumoval mezi jídly, nebo, aby k jídlu byl oboha-
cen vitaminem C.

Škoda, že naši páni doktoøi spíše zdùrazòují rùzné ne-
pøíznivé vlivy dietetiky na zdraví než pozitivní pùsobení.

Mimo zatím jmenovaných obsahových látek najdeme 

v èaji vitamin C, zvláštì v zeleném, a jeho množství s èa-
sem klesá. Z minerálních látek je vhodné zmínit zvláštì 
fluor a draslík.

Jiný kraj – jiné zvyky
Samotný extrakt z èaje není zdrojem energie. Teprve 

slazením, mlékem a dalšími „zlepšovadly“ èaji dodáváme 
jouly èi kalorie. Na pøíklad v Mongolsku se do èaje zavaøuje 
máslo èi lùj a rýžová mouka, v Tibetu yaèí tuk, sùl a mouka, 
v Indii kromì cukru a mléka ještì smìs koøení a nápoji pak 
budeme øíkat „Masala“. Èaj je základem punèe. Zelený 
i èerný èaj se koøení rùznými odrùdami máty, u nás jsou 

nejbìžnìjšími pøídavky 
cukr, citron, med, rum 
a slivovice. 
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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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Abstrakt
Práce se zabývá významem jodu ve výživì, pøedevším 
novorozencù a kojících matek, pøíèinami a následky jeho 
nedostatku a zpùsoby øešení tohoto problému v ÈR, ze-
jména intervenèním postupùm. Pozornost je vìnována 
i koordinaèní práci Mezirezortní komise pro øešení jodo-
vého deficitu v Èeské republice pøi Státním zdravotním 
ústavu v Praze (MKJD). 

Pøíèiny jodového deficitu
Primární a rozhodující pøíèinou jodového deficitu je níz-

ká hladina jodu v prostøedí. 
Hlavní pøíèinou je geologické složení hornin a geogra-

fická poloha našich regionù. Mapa jodového zásobení 
jednotlivých oblastí ukazuje, že celý region je postižen 
výrazným nedostatkem jodu a v nìkterých oblastech je 
jeho obsah témìø nulový. Vzhledem k poloze našeho 
státu na rozvodí je nízký podíl jodu neustále odplavován. 
Vedle nemìnných faktorù se na jodovém deficitu podílí 
i zmìny ve struktuøe naší výživy. Jde o výrazné snížení 
spotøeby mléka a masa a velmi nízké spotøeby moøských 
ryb. Pøívod jodu ovlivòuje i kvalita životního prostøedí. Byly 
prokázány negativní vlivy kontaminantù, které blokují tvor-
bu tyreoidálních hormonù.

Následky jodového deficitu
Epidemiologický prùzkum z poloviny devadesátých 

let zamìøený na novorozence a jejich matky prokázal 
jodový deficit až støedního stupnì. Nedostatek jodu 
zapøíèiòuje zvýšenou únavnost, zvýšenou potrato-
vost, metabolické poruchy, termoregulaèní poruchy, 
ruchy vývoje intelektu. Štítná žláza je vytvoøena již od 
3. mìsíce stáøí plodu a je plnì funkèní od 5. mìsíce 
tìhotenství. Veškerý jod získává plod od matky, zatím 
co pøestup mateøských hormonù pøes placentu je mi-
nimální. Hormony štítné žlázy jsou nepostradatelné 
pro vývoj mozku s užší hranicí do 7 mìsícù a širší do 
3 let. Po této dobì jsou již poruchy centrální nervové 
soustavy v dùsledku jodového deficitu trvalé a nelze je 
již normalizovat. Proto je období tìhotenství a raného 
kojeneckého vìku vysoce rizikové pro vznik následkù 
jodového deficitu.

Pøívod jodu
Pro stanovení jodového zásobení se doporuèuje sta-

novení koncentrace jodu v ranní moèi. Za spodní hranici 
je stanovena hladina 100 μg jodu v 1 litru moèi. Jiným 
ukazatelem je stanovení velikosti štítné žlázy. Za dolní 
hranici se považuje objem 18 ml u žen a 22 ml u mužù. 
Otázkou zùstává, jak zajistit dostateèný pøívod jodu vý-
živou u gravidních žen a kojících matek, novorozencù, 
kojencù a dìtí do 3 let. Požadovaný denní pøíjem jodu 
200-250 μg ve výživì gravidních žen a kojících matek 
nelze zajistit bìžnou výživou.

Prevence jodového deficitu v raném vìku 
v Èeské republice
Doc. Ing. Miroslav Dìdek, DrSc.1), MUDr. Darja Štundlová2)

1)HERO CZECH, s.r.o., 2)SPV Praha

Nápravná opatøení
K potlaèení jodového deficitu pøispìla øada urgentních 

opatøení Mezirezortní komise, zejména:
zvýšení limitu obsahu jodu v kuchyòské soli (na ¾ 
20-34 mg/1 kg soli);
náhrada jodidu draselného jodiènanem draselným ¾ 
(tj. fyzikálnì stabilnìjší slouèeninou, která omezí 
ztráty jodu pøi skladování soli a bìhem tepelné úpra-
vy pokrmù);
stanovení referenèních dávek pro fortifikaci jodem;¾ 
zavedení „jodového loga“ pro oznaèování obohace-¾ 
ných potravin;
stanovení dávky pro obohacování náhrad mateøské-¾ 
ho mléka; 
doporuèení na obohacování pøípravkù pro gravidní ¾ 
ženy a kojící matky;
organizování široké osvìtové a propagaèní kampanì.¾ 

Na základì mìøení jodového zásobení 5-ti denních no-
vorozencù a jejich matek byl stanoven požadavek, aby 
v 1000 ml náhradního mléka byla hladina jodu 100-120 
μg. Výsledkem uvedených opatøení je výrazné zvýšení 
jodového zásobení a potlaèování jeho deficitu.

Pro nejbližší budoucnost se Mezirezortní komise 
soustøedí zejména na udržování dosaženého stavu, na 
monitoring saturace jednotlivých populaèních skupin 
obyvatelstva, sledování regionálních rozdílù a jejich 
vyrovnávání, edukaèní a osvìtovou èinnost, sledování 
jodového zásobení novorozencù a kojencù, sledování 
jodového zásobení gravidních žen a kojících matek.

Suplementace jodem
Na úspìšném øešení jodového deficitu novorozencù 

a kojencù se významnou mìrou podílí jodová suplemen-
tace výživy gravidních žen a kojících matek a pøípravkù 
pro náhradní mléènou kojeneckou výživu.

Významný podíl na dosažení tìchto výsledkù mají 
pøípravky pro náhradní mléènou kojeneckou výživu 
øady SUNAR pro novorozence a kojence, kteøí nemo-
hou býti kojeni, a nutriènì komplexní mléèný nápoj 
GRAVIMILK, urèený gravidním ženám a kojícím mat-
kám ocenìný „Jodovým logem“. Je známo, že náhrad-
ní mléèná kojenecká výživa døíve jodem obohacována 
nebyla. Z tohoto pohledu je možno dosažené výsled-
ky hodnotit jako zásadní øešení prevence následkù 
jodového deficitu u uvedené populaèní skupiny.

Výraznou pøedností tìchto pøípravkù je skuteènost, že 
míra obohacení jodem vycházela z mìøení, která zdo-
kumentovala míru jodového deficitu v našem prostøedí. 
Hladina navýšení obsahu jodu byla následnì klinicky 
ovìøena a vyhodnocena jako optimální.

Také pøípravek GRAVIMILK byl testován z hlediska úèin-
nosti pøenosu jodu na plod a novorozence. Zkoušky pro-
bìhly v rámci mezinárodního programu WHO a Èeského 
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Ze svìta výživy

výboru UNICEF a v plném rozsahu potvrdily oprávnìnost 
a úèinnost suplementace výživy nastávajících matek. 
Výsledky testù prokázaly, že novorozenci matek, které 
v posledních 6 mìsících tìhotenství konzumovaly 500 ml 
GRAVIMILKU dennì, vykazovaly požadované hladiny jo-
durie. Mìøení provedené v prvním týdnu po porodu vyka-
zovalo u 85 % matek a 100 % novorozencù jodurii vyšší 
než 100 μg/1 l moèi.

Pøedností obohacených potravin je skuteènost, že 
øada nutrientù je lépe utilizována v pøítomnosti základ-
ních živin, zejména bílkovin a tukù. Další pøedností obo-
hacených potravin je eliminace možností pøedávkování 
a rovnomìrný pøívod deficitních nutrientù.

Suplementace výživy je nároèný proces. Je to ze-
jména výbìr vhodné formy jodu pro fortifikaci, stano-
vení podmínek pro jeho stabilitu, zabezpeèení maxi-
mální homogenity, nenarušení pùvodních senzoric-
kých vlastností, výbìr vhodných analytických metod 
a ovìøení vhodnosti obalové techniky. Následné práce 
pøedstavují klinická ovìøování z hlediska míry oboha-
cování za úèelem dosažení optimální hladiny jodové 
suplementace.

Nejdùležitìjším úkolem do budoucna je proto moni-
toring jodového zásobení nejrizikovìjších populaèních 
skupin - novorozencù, kojencù a gravidních žen a kojí-
cích matek a provádìní pøípadných korekcí.

Po staletí si lidé uchovávali potraviny pomocí ukládá-
ní do vrstev snìhu a ledu, nasolování, uzení kouøem, na-
kládání do octa, medu a pozdìji cukrového roztoku, ale 
žádná tato metoda je neuchovávala na dlouhou dobu. 

Významným pokrokem byl pro-
ces tepelné konzervace, na který, 
po patnáctiletém experimento-
vání, pøišel paøížan Nicholas Ap-
pert, který se od výrobce svíèek, 
sládka a vinaøe propracoval až 
k profesi kuchaøe a cukráøe. Co 
ho vedlo k tomuto dlouholetému 
úsilí? 12 000 zlatých frankù od-
mìny. Právì takovou èástku vy-
psal, v roce 1795, vrchní velitel re-
publikánské francouzské armády, 
Napoleon Bonaparte, jako odmì-
nu tomu, kdo vymyslí zpùsob, jak 
dlouhodobì uchovávat potraviny 
èerstvé. Vedly ho k tomu osobní 
zkušenosti z prùbìhu táboøení 
francouzského vojska u Toulonu 
v roce 1793, kdy se projevovaly 
znaèné problémy pøi zásobování. 
Jako geniální vojevùdce si uvìdo-
mil, že „kdo má zásobu, kdo je zá-
soben, kdo je pøipraven pøedem, 
je pánem dní“.

Nicholas Appert  dostal jednoduchý, ale pøitom ge-
niální nápad – èásteènì tepelnì upravené (povaøené) 
potraviny plnil do sklenic, uzavøel korkovými zátkami, 
povaøil ve vodì a zapeèetil. Sklenice se vzorky èástí po-
krmù  (omáèek, zeleniny a koroptví) byly na 4 mìsíce 
a 10 dní ponoøeny do moøe. Po vytažení a otevøení je 
degustovala komise odborníkù. Všech 18 rùzných dru-
hù pokrmù si zachovalo èerstvost a neprodìlalo v moøi 
žádné nežádoucí zmìny. 

K tomuto výsledku došlo v roce 1809 a v roce 1810, 
tedy právì pøed 200 lety, Appert své výzkumy publi-

koval. Odmìnu mu pak vyplatil údajnì sám Napoleon. 
Jeho armáda byla na dlouhých pochodech jídlem za-
bezpeèena a øada byla na Anglièanech, vždyś armáda 
Jejího Královského Velièenstva nemohla zùstat pozadu. 

Ještì téhož roku, 1810, se zrodi-
lo další významné vylepšení, na 
které udìlil anglický král Jiøí III. 
patent obchodníku Peteru Du-
randovi. Ten dovážel z hrabství 
Cornwall tenký válcovaný ocelo-
vý plech, který pocínovával a po-
užil místo skla na výrobu klasické 
válcové nádoby – konzervy, tak 
jak ji známe dodnes. Plechové 
konzervy šlo lépe vzduchotìs-
nì uzavøít, plech byl odolnìjší, 
snáze se s ním pracovalo pøi vý-
robì i pøepravì. Vrstva cínu byla 
ochranou pøed korozí. Ostatnì 
anglicky se konzerva øekne tin 
can, což v pøekladu znamená cí-
nová nádoba. 

Durand však sám konzervy 
nevyrábìl, o to se starali dva jiní 
Anglièané – Bryan Donkin a John 
Hall, kteøí v roce 1811 otevøeli prv-
ní továrnu na konzervy a dodávali 
je pøedevším anglickým lodím plu-

jícím do Indie. Zásobovali také anglickou námoøní flotilu 
a vojenské základny konzervami vepøového  masa. Mimo 
jiné byl na seznamu i ostrov Sv. Helena, exil urèený Na-
poleonovi.

Výroba konzerv se postupnì zaèala rozšiøovat do dal-
ších zemí, nejprve do Nìmecka a pozdìji i do Ameriky, 
kam si je brali pøistìhovalci z Anglie a Irska. 

Rozvoj konzervárenského prùmyslu v Americe umoc-
nila zlatá horeèka a pozdìji obèanská válka, to už je 
však jiná historie. 

 Olga Štìpnièková

Oslavme 200. narozeniny konzervy



Výživa a potraviny 3/2010

64

Abstrakt
Spotøebitelé jsou s kvalitou potravin spokojeni. Nejspo-
kojenìjší jsou s kvalitou piva, minerálních vod, chleba, 
sýrù mìkkých i tvrdých a naopak za špatnou oznaèují 
kvalitu levných uzenin a brambor. Z hlediska vývoje hod-
nocení je zøejmé, že v roce 2009 „index kvality“ výraznì 
pøevyšuje hodnocení z minulých let. Hodnocení závisí 
nejen na subjektivních pocitech, ale i na souèasné širo-
ké nabídce potravin, vèetnì dovozu. Kvalita a èerstvost 
zboží výraznì ovlivòuje rozhodování o nákupu a tento 
faktor nabývá na významu. Ponìkud ménì zákazníkù 
uvádí, že více nakupuje podle úrovnì cen než podle 
kvality (rozdíl je velmi malý). Úroveò ceny i kvality má 
tedy podobný vliv na poptávku a spotøebu. 

Informace o vývoji spotøebitelského hodnocení kvali-
ty potravin jsou nezbytné pro analýzu vývoje poptávky. 
Vzhledem k tomu, že speciální systémové šetøení hod-
nocení kvality je finanènì znaènì nároèné, šetøili jsme 
názory na kvalitu potravin formou hodnocení vybraných 
potravin a potravináøských výrobkù. Poslední terénní 
šetøení spotøebitelského hodnocení kvality potravin1) 
probìhlo v roce 2009. Analyzovali jsme jak toto šetøení, 

Vývoj spotøebitelského hodnocení 
kvality potravin 
Ing. Olga Štiková, ÚZEI, Praha

tak i hodnocení kvality z minulých let. Výsledky analýzy 
a vývoje hodnocení kvality jsou shrnuty v tomto èlánku. 

1. Vývoj spotøebitelského hodnocení vybraných 
potravináøských výrobkù 

Jednotlivým druhùm hodnocených potravin pøiøa-
zovali spotøebitelé následující hodnoty: kvalita je velmi 
dobrá, spíše dobrá, spíše špatná, velmi špatná. Kvalitu 
hodnotili jen ti respondenti, kteøí daný výrobek naku-
pují. Nejspokojenìjší jsou zákazníci (uvádìjí, že kvalita 
je velmi dobrá) s kvalitou piva (66 %), dále minerálních 
vod (57 %), chleba (56 %), sýrù mìkkých (55 %) i tvr-
dých (53 %). Naopak za velmi špatnou oznaèují kvali-
tu levných uzenin (13 %) a brambor (3 %). Obecnì lze 
konstatovat, že spotøebitelé jsou s kvalitou potravin 
v podstatì velmi spokojeni (graf 1).

V následujícím grafu 2 je pro pøehlednost uvedena 
odchylka od prùmìrného hodnocení kvality sledova-
ných potravin a potravináøských výrobkù.

Prùmìrného spotøebitelského hodnocení kvality (ze 
sledovaného souboru potravin, odchylka od prùmìru 
mezi 0 až ± 0,09) dosahují: biopotraviny, uzeniny 1. 
jakosti, rostlinné oleje, džusy, mléko, vepøové maso, 
máslo, alkoholické nápoje, ovoce mírného pásma, jižní 

1) Terénní šetøení probìhlo v prùbìhu øíjna a listopadu roku 2009 firmou INCOMA GfK, s.r.o. pro ÚZEI. Základní soubor tvo-
øily osoby ve vìku od 15 do 69 let, dotazování se uskuteènilo prostøednictvím sítì školených tazatelù na reprezentativním 
souboru 1 015 náhodnì vybraných domácností v celé ÈR (kvótní výbìr).  
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ovoce, zelenina, rostlinné tuky, ryby a výrobky, kuøata, 
hovìzí maso. Nejhorší hodnocení (nejvyšší minusová 
odchylka od prùmìru) je u uzenin horší jakosti a bram-
bor. Naopak nejlepšího hodnocení dosáhly: pivo, mine-
rální vody, chléb, mìkké i tvrdé sýry. 

Informace o vývoji spotøebitelského hodnocení kva-
lity potravin (za delší èasové období) jsou nezbytnou 
souèástí analýzy vývoje spotøeby. Proto jsme se sna-
žili z rùzných pramenù analyzovat vývoj názorù na kva-
litu potravin (šlo vždy o hodnocení vybraných potravin 
a potravináøských výrobkù)2). Tato terénní šetøení byla 
provádìna v rùzných èasových etapách, ponìkud jinou 
metodikou, s jiným souborem dotázaných a šetøení pro-
bíhalo u rùzného poètu potravin. Pøes uvedené metodic-
ké rozdíly se jedná o srovnatelné údaje. Ve všech letech 
šlo o spotøebitelské hodnocení kvality a hodnotili jsme 
výsledky jen u stejných potravin. 

Ve všech letech, ve kterých se uskuteènil prùzkum 
spotøebitelského hodnocení kvality, jsme vypoèetli z vý-
sledkù šetøení (v % odpovìdí) tzv. „index kvality“ pro 
konkrétní výrobek.

Výpoèet indexu hodnocení kvality (dále jen „index 
kvality“):
a) odpovìdi „kvalita je velmi špatná“ násobeno - 2 

a „kvalita je spíše špatná“ násobeno –1.
b) odpovìdi „kvalita je spíše dobrá“ násobeno +1 a „kva-

lita je velmi dobrá“ násobeno +2. 
Souètem všech indexù pro jednotlivé potraviny 

dostaneme celkové hodnocení spotøebitelské kvali-
ty za sledovaný sortiment. Pokud pøevažují pozitivní 

odpovìdi, je index plusový, v opaèném pøípadì mi-
nusový. 

Z výsledkù šetøení v roce 2009 jsme sestavili poøadí 
podle spotøebitelského hodnocení kvality. Údaje „inde-
xu kvality“ z šetøení provádìném v letech 1988 a 1991 
jsme pøevzali s tím, že jsme pøiøadili tehdy šetøené po-
ložky k obdobným položkám z let 1996, 2001 a 2009. 
Srovnání je tedy pouze orientaèní, protože v letech 1991 
a 1998 existovala podstatnì odlišná nomenklatura po-
travináøských výrobkù.

Ze souètu procentních zmìn za všechny sledované 
výrobky v jednotlivých letech jsme vypoèetli prùmìr-
nou hodnotu „indexu kvality“ za jeden výrobek, opìt ve 
všech hodnocených letech.

Spotøebitelské hodnocení kvality v roce 2009 do-
sáhlo, v prùmìru za jeden výrobek, indexu kvality 
+116,6. Tento údaj výraznì pøevyšuje hodnocení kva-
lity z minulých let. Je zøejmé, že kvalita potravin (z hle-
diska hodnocení spotøebitelù) se znaènì zlepšila. 
Spotøebitelské hodnocení kvality samozøejmì závisí na 
subjektivních pocitech spotøebitelù (chuśové vlastnos-
ti, úèelnost a velikost balení, trvanlivost, vliv zdravotní 
výchovy apod.), ale i na široké nabídce potravin jak 
v objemu (nabídka pøevyšuje poptávku), tak i v pest-
rosti potravináøského sortimentu v rùzných cenových 
relacích. Rozšíøení nabídky potravináøského zboží ne-
pochybnì souvisí s koncentrací èeského obchodu, ale 
i zjednodušení dovozu potravin v rámci EU (po našem 
vstupu v roce 1994). 

Pøitom hodnocení kvality se nejvýraznìji (skokovì) 

2) V letech 1988 a 1991 bylo ve VÚO provedeno speciální šetøení ke kvalitì potravin. V letech 1996 a 2001 byl  uskuteènìn 
terénní výzkum (firma Marcom pro VÚZE), v roce 2009 byl proveden výzkum spotøebitelského hodnocení kvality firmou 
INCOMA.
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zvýšilo v roce 1996 proti roku 1991. Také tento vývoj byl 
znaènì ovlivnìn rozšíøením nabídky v rychle se mìnící 
obchodní síti (nástup obchodních øetìzcù na náš trh). 
Hodnocení kvality v roce 2001 je témìø totožné s hod-
nocením z roku 1996. Mírné snížení (témìø stagnace) 
prùmìrného „indexu kvality“ neznamenalo stagnaci 
kvality výrobkù. Došlo ke stabilizaci kvality potravin (po 
rozšíøení nabídky) a vyrovnávání kvality tuzemské pro-
dukce se zahranièní konkurencí, dále k podstatnému 
zvýšení nárokù spotøebitelù a kromì toho zvyšující se 
kupní síla umožnila v tomto období zmìnu v poptávce 
(od základních potravin k výrobkùm s vyšším stupnìm 
zpracování). 

Mezi šetøením „indexu kvality“ v roce 2001 a 2009 
nedošlo u žádné ze sledovaných potravin k jeho snížení. 
„Index kvality“ v roce 2009 zaznamenává pouze pozitiv-
ní hodnoty. K nejvyššímu hodnocení dochází u chleba, 
sýrù, minerálních vod, mléèných výrobkù a peèiva. Na-
opak relativnì nepøíznivé hodnocení mají ménì kvalitní 
uzeniny, brambory a limonády.

Index kvality výrobkù mezi roky 2001–2009 vzros-
tl nejvýraznìji (nad +50 bodù) u hovìzího výsekového 
masa (o 64 bodù), dále u zeleniny, chleba, mléka, kon-
zumní mouky, vepøového výsekového masa a u ovoce 

mírného pásma. Naopak nejménì (o +2 body) se zvýšil 
u ryb a rybích výrobkù. 

Výrazné zvýšení hodnocení kvality hovìzího masa 
v roce 2009 je jednoznaènì zapøíèinìno poklesem 
spotøebitelského hodnocení v roce 2001 zpùso-
beného doznívající aférou „nemoci šílených krav“. 
U ostatních výrobkù se jedná o pomìrnì nízké hod-
nocení v roce 2001, naopak u ryb byl i v roce 2001 
„index kvality“ nad 100.

2. Vývoj spokojenosti zákazníkù s èerstvostí 
a kvalitou zboží v letech 2005-2009

Respondenti uvádìli, jak je pro nákup dùležitá kva-
lita a èerstvost zboží3). Jako první v poøadí pøi rozho-
dování (nejdùležitìjší) o nákupu je kvalita a èerstvost 
pro 3 % respondentù, jako druhý dùvod jej uvádí 8 % 
a jako tøetí 7 % dotázaných. Celkem 18 % respon-
dentù výraznì ovlivòuje jejich rozhodování o nákupu 
kvalita a èerstvost (na prvních tøech místech). Vysoká 
dùležitost tohoto faktoru je zejména u zákazníkù nej-
mladších (od 15 do 29 let) - 27 % z nich uvádí dùle-
žitost kvality na prvním až tøetím místì. Rovnìž více-
èlenné domácnosti (celkem 26 %) a respondenti s VŠ 
(24 %) považují kvalitu a èerstvost za velmi dùležitý 
dùvod k nákupu. 

Význam dùležitosti a spokojenosti je hodnocen sys-
témem školních známek (známkou 1 je tento faktor 
hodnocen jako nejvýznamnìjší, naopak známkou 5 
jako nejménì dùležitý). Vývoj tìchto faktorù je v grafu 3.
 

Tabulka 1 - Vývoj indexu kvality v letech 1988 až 2009 (poøadí výrobkù podle výše indexu kvality v roce 2009) 

 Potravina - výrobek Index kvality Rozdíl indexu kvality 
  2009 2001 1996 1991 1988 2001-2009 1988-2009
 Chléb 148,0 90,0 91,0 24,7 -19,0 58 129
 Sýry tvrdé 146,0 120,0 125,0 42,8 40,0 26 106
 Sýry mìkké 144,0 107,0 114,0 34,4 39,0 37 105
 Minerální vody  143,0 113,0 114,0 76,2 44,0 30 99
 Mléèné výrobky 142,0 101,0 102,0 13,6 14,0 41 128
 Slané peèivo 142,0 101,0 94,0 31,4 6,0 41 136
 Mouka konzumní 140,0 84,0 86,0 . . 56 .
 Sladké peèivo 135,0 90,0 84,0 . . 45 .
 Máslo 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
 Mléko 124,0 67,0 60,0 -34,3 -49,0 57 75
 Vepøové maso výsekové 122,0 69,0 68,0  9,0 53 113
 Zelenina 121,0 58,0 65,3 -1,6 7,2 63 114
 Ovoce mírného pásma 121,0 70,0 88,0 30,7 30,0 51 91
 Uzeniny kvalitní 121,0 101,0 97,0  . 20 .
 Jižní 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
 Víno 113,0 80,0 21,0 51,4 34,0 33 79
 Kuøata 110,0 97,0 107,0 51,5 . 13 .
 Rybí maso a výrobky 106,0 104,0 100,0  . 2 .
 Džusy 103,0 72,0 94,0 41,8 24,0 31 79
 Hovìzí výsekové maso 101,0 37,0 68,0 -2,6 3,0 64 98
 Alkoholické nápoje (min. 20 %) 98,0 61,0 54,0 54,6 34,0 37 64
 Limonády 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 ménì kvalitní 9,0 -13,0 -10,0 -32,3 -47,0 22 -38

Tabulka 2 - Prùmìrná hodnota "indexu kvality"

  Rok  2009 2001  1996  1991  1988

Prùmìrná hodnota 116,6 78,7 79,1 28,1 13,6

3) Výsledky terénních šetøení Shopping monitor (spoleèný projekt Incoma Research a GfK). Kritéria pro výbìr nákupního 
místa byla: dostupnost, široký sortiment, dobré ceny za dobrou kvalitu, pøíznivé ceny, akèní ceny, slevy, kvalita a èerst-
vost, možnost nákupu autem, rychlé odbavení, prodejní doby, ochotný personál, snadná orientace, pøíjemné prostøedí, 
možnost platby kartou, sousedství obchodù a služeb, vìrnostní program, znaèkové zboží.
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Faktor dùležitosti a spokojenosti nabývá s èerstvostí 
a kvalitou zboží na významu. Pøitom dùležitost má pod-
statnì vyšší známku než spokojenost. To znamená, že 
zákazníci pøikládají faktoru kvality a èerstvosti zboží 
velký význam. Významnost tohoto faktoru se zvyšuje 
- po mírném propadu v roce 2008, kdy pøi zvyšujících 
se cenách ponìkud klesla dùležitost kvality. Hodno-
cení skuteèné spojenosti s èerstvostí a kvalitou zboží 
pomìrnì výraznì zaostává za hodnocením dùležitos-
ti. Nejhorší známkou byl tento faktor hodnocen v roce 
2006, kdy byly v obchodních øetìzcích problémy s kva-
litou a èerstvostí prodávaných potravin, postupnì se 
hodnocení zlepšovalo, nejlepší známka byla dosažena 
v roce 2009. Na druhou stranu mùžeme konstatovat, 
že se rozdíly ve známkování dùležitosti i spokojenos-
ti s èerstvostí a kvalitou zboží snižují, tj. pøibližuje se 
oèekávání (dùležitost tohoto faktoru pro nakupování) 
ke skuteèné spokojenosti s kvalitou, což je - z hlediska 

uspokojení spotøebi-
telské poptávky po 
kvalitních výrobcích 
- velmi pozitivní. 

3. Hodnocení pre-
ference ceny èi 
kvality pøi nákupu 
potravin

Ponìkud ménì 
zákazníkù (47 %) 
uvádí, že nakupuje 
podle úrovnì cen 
(souèet odpovìdí 
„nakupuji tam, kde 
jsou nejvýhodnìjší 
ceny“ a „spíše na-
kupuji tam, kde jsou 
nejvýhodnìjší ceny“) 
než podle kvality 
(50 %) potravináø-
ského zboží (souèet 
odpovìdí „vybírám 
obchod podle èer-
stvosti a  kvality“ 
a „spíše vybírám 
obchod podle èer-
stvosti a kvality“). 
Tento rozdíl je však 
velmi malý. Mùžeme 
tedy konstatovat, že 
úroveò ceny i kvali-
ty má velmi podob-
ný vliv na poptávku 
a spotøebu (graf 4). 

Poptávku øídí podle 
nejvýhodnìjší ceny 
zejména ženy (51 %), 
nejstarší respondenti 
(56 %), zákazníci se 
základním vzdìláním 
(56 %), víceèlenné 
domácnosti (57 %), 
respondenti z kra-
je Vysoèina 67 %) 
a z Libereckého kra-

je (62 %) a zákazníci diskontù (60 %).
Dùležitost kvality a èerstvosti uvádí zejména spotøebi-

telé støedního vìku (40-49 let) – 57 % a mladší (30-39 
let) – 53 %, respondenti s VŠ (56 %), domácnosti bez-
dìtné (51 %) a zákazníci s nejvyššími pøíjmy (65 %).

Literatura
1. Spotøebitelské hodnocení kvality potravináøských vý-
robkù na trhu ÈR, INCOMA a GfK, pro ÚZEI 

Pøíspìvek vznikl v rámci institucionální podpory vý-
zkumného zámìru MZE0002725101 „Analýza a vy-
hodnocování možností trvalé udržitelnosti zemìdìl-
ství a venkova ÈR v podmínkách EU a Evropského 
modelu zemìdìlství“.

Graf 3 - Vývoj dùležitosti a spokojenosti s faktorem „èerstvost a kvalita zboží“

Graf 4 - Výbìr obchodu cena versus èerstvost a kvalita
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Ze svìta výživy
Sýr snižující hladinu cholesterolu 

Nejvìtší nezávislá mlékárenská spoleènost ve Velké 
Británii Fayrefield Foods uvedla v síti obchodù Asda 
novou øadu znaèkových sýrù urèených ke snižování 

hladiny cholesterolu. Sýr s názvem Heartfelt+ má 
pøíjemnou sýrovou chuś a vùni, má 12 % tuku a 
obsahuje Reducol, což je pøírodní, zcela nezávadná 

látka s cholesterol snižujícími úèinky. Reducol™ je 
funkèní složka, získávaná z vedlejších produktù výroby 
bunièiny, s klinicky potvrzenou schopností snižovat 
LDL cholesterol pøi konzumaci v rùzných potravinách a 
potravních doplòcích. V roce 2000 výrobek získal od 
Úøadu pro kontrolu potravin a léèiv (FDA) statut výrobku 
GRAS (všeobecnì považovaný za bezpeèný). Pøi denním 
pøíjmu doporuèovaných 1,8 g Reducolu™ pøípravek 
nenarušuje absorpci v tuku rozpustných provitaminù, 
jako jsou karotenoidy a vitaminu   E. Preparát neobsahuje 
žádné GM rostlinné materiály a je zcela neenergetický. 
Øada výrobkù Heartfelt+ rovnìž zahrnuje cholesterol 
snižující mléko, které bylo uvedeno do prodeje v øetìzci 
obchodù Tesco. Spoleènost Fayrefield Foods úspìšnì 
vyøešila notoricky známý problém výroby sýra, který 
by mìl odpovídající chuś a vùni a souèasnì vyhovoval 
požadavkùm diety pro snižování cholesterolu. Zvýšenou 
hladinu cholesterolu má v souèasné dobì více než 50 % 
Britù. Nový výrobek se bude prodávat za 1,98 £ v balení 
po 200 g. 

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

EFSA ve spolupráci s panelem pro 
dietetické produkty, výživu a alergie 
(NDA) vypracoval na žádost Evrop-
ské komise vìdecké stanovisko 
k bezpeènosti lipidového extraktu 
z korýše Euphausia superba (kru-
nýøovka krillová). Podle legislativy 
EU se tento olej považuje za potra-
vinovou složku nového typu. Bílkovi-
ny a ostatní látky se z extraktu lipidù 
odstraní filtrací, aceton a zbytková 
voda se následnì odpaøí. Navrho-
vaný název pro výrobek je Neptun 
Krill Oil (NKO™).

Jedním z hlavních rysù NKO™ je 
nízký obsah triacylglycerolù a vy-
soký obsah fosfolipidù (38–50 g/
/100 g). Další charakteristickou 
vlastností je vysoký obsah poly-
nenasycených mastných kyselin, 
zvláštì EPA (C20:5 n-3; 15–19 g/
/100 g) a DHA (C22:6 n-3; 7–16 g/
/100 g). Nejvìtší množství tìchto 
mastných kyselin se nachází ve fos-
folipidech (cca 70 %). 

Krill oil vyvíjela firma Neptune 
Technologies & Bioresources Inc.
od laboratorního výrobku ke ko-
merènímu po dobu 10 let. Surový 
olej získaný po extrakci rozdrce-
ného antarktického krilla obsahuje 

øadu slouèenin, napø. karotenoidy 
a flavonoidy, typické pro oleje z moø-
ských živoèichù. Bìhem vývoje vý-
robku se postup výroby mìnil, až 
došlo k úplnému odstranìní tìchto 
látek v komerèním výrobku. Toxiko-
logické texty na toxiny moøských øas 
prokázaly akceptovatelnost finálního 
produktu. NKO™ mùže obsahovat 
až 10 mg/kg celkového arzénu. V ry-
bách a potravinách moøského pùvo-
du je však èasto více než 90 % cel-
kového arzénu ve formì netoxického 
arsenobetainu a arsenocholinu.

Podle žadatele existuje historie 
konzumace antarktického krilla jako 
potraviny v Japonsku, Rusku, na 
Ukrajinì a ve Francii od poloviny 70. 
let minulého století. Mìkké kapsle 
(soft gel capsula) obsahující NKO™ 
jsou již øadu let jako doplòky stra-
vy na trhu Severní Ameriky a Asie, 
v Kanadì a USA jsou od øíjna 2002 
a v Japonsku, Koreji, Singapore 
a Hongkongu od prosince 2004.

NKO™ je vhodný jako pøísada 
pro mléèné výrobky kromì nápojù 
na bázi mléka, analogy mléèných 
výrobkù kromì nápojù, roztíratelné 
tuky a dresinky, snídaòové cereá-
lie, doplòky stravy, dietní potraviny 

pro speciální lékaøské úèely, po-
traviny urèené pro dietu s omeze-
nou energií pro snížení hmotnosti. 
Podle smìrnice o znaèení výrobkù 
2003/89/EC musí být všechny vý-
robky obsahující NKO™ oznaèeny 
textem “obsahuje korýše a ryby”. 
Pro oznaèování doplòkù stravy 
s NKO™  je navrženo další varování: 
“Osoby s poruchou srážení nebo 
osoby užívající antikoagulanty nebo 
jiné léky by mìly svoji situaci disku-
tovat se svým lékaøem a podrobit 
se testùm pøed užíváním nutrièních 
doplòkù”.

Aèkoliv bylo konstatováno, že toxi-
kologické a klinické údaje o NKO™ 
jsou omezené, ve spojení s údaji 
poskytnutými pro hlavní složky lze 
však pøedpokládat, že NKO™ jako 
složka nového typu je za navrže-
ných podmínek použití bezpeèná.

 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

Neptun Krill Oil: potravinová složka nového typu
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Abstrakt 
Gastronomie, výživa, zdravý životní styl, hubnutí – to vše 
se stalo nedílnou souèástí televizních programù ve svìtì 
a v poslední dobì i u nás: Kluci v akci, Pod poklièkou, 
Babicovy dobroty, Ano, šéfe, Kuchaøská pohotovost, 
Teskoma s chutí, Jamie Olivier, Pekelná kuchynì, S Ita-
lem v kuchyni, Receptáø prima nápadù, Jste to, co jíte, 
Párty s kuchaøem. Pokud jsme na nìkoho zapomìli, 
nechś promine. A co víc – už se vaøí pravidelnì každý 
všední den v poøadu pro maminky Sama doma, v rekla-
mách, a dokonce na nìkterých rozhlasových vlnách.

Koncepce jednotlivých poøadù se snaží zaujmout 
rùzné skupiny divákù nebo nabídnout zajímavé a neotøe-
lé pøístupy ke stravování a pøípravì pokrmù. Vezmìme ty 
nejzajímavìjší a to podle hlavních aktérù:

Kluci v akci: pøedvádìjí velice rùznorodé pohledy na 
pøípravu pokrmù, hledají a nacházejí nejrùznìjší prostøedí 
a pøíležitosti k pøedvedení kuchaø-
ské dovednosti. Namátkou: dìti 
vaøí na táboøe, jak se stolovalo 
na støedovìkém hradì, vánoèní 
dobroty sladké i slané, øízky po-
každé jinak, jak na ryby … Podle 
jejich návodù mùžete pøipravovat 
krmi doma i ve veøejných gastro-
nomických zaøízeních. K jejich 
cti nutno dodat, že výbìr surovin, 
pracovní postupy i zpùsob podá-
vání (viz oblíbené heslo: a mùže-
me servírovat!) jsou srozumitelné 
a instruktivní i pro laika.

Babicovy dobroty: cílí pøe-
devším do domácí kuchynì a ke 
spolupráci zve šikovné hospody-
nì, což poøadu jistì pøidává na 
popularitì. I když nìkdy, ale sku-
teènì jen nìkdy, nelze s pøedvá-
dìnými technologickými postu-
py dost dobøe souhlasit (pøíklad: 
proè kuøe na paprice máme nejprve uvaøit a z vývaru 
následnì pøipravit omáèku místo abychom porce na 
základu krátce opekli a dále dusili?), pøedstavuje poøad 
žádoucí oživení zejména rodinného stravování.

Tescoma s chutí: je podobnì zamìøena pøedevším 
na domácí kuchyni jako Babicovy dobroty. Jde o struè-
né, jasné a nepøíliš nároèné návody na pøípravu pokrmù, 
zvládnuté srozumitelnì a v krátkém èase. Mùžeme k tomu 
zaøadit i øadu pøedpisù z Receptur dobrých nápadù. 

Kuchaøská pohotovost má trochu specifické za-
mìøení, pøedevším na zvláštní pøíležitosti: pohoštìní pøi 
rodinných oslavách, grilování s pøáteli, kulinární soutìž 

Televizní gastronomická smršś 
z pohledu odborníka
Ing. Eva Šulcová, SPV Praha

rybáøù a myslivcù kdo z koho, dìti na mikulášské párty 
atd. Ovšem co lze zvláštì ocenit je obèasné zaøazení 
takových témat, jako je využití pokrmù staroèeské ku-
chynì, ménì oblíbených potravin - luštìnin, málo uží-
vaných obilovin, krajových specialit apod. 

Dovolte krátkou poznámku: Kuchaøská pohotovost 
pøipravovala také obìd pro dìti ve škole. Pokud budou 
dodrženy všechny zásady školního stravování a všechny 
dìti budou spokojeny, bude jim odpuštìn úklid školního 
høištì. Kuchaøi zvolili jako hlavní souèást menu osvìdèe-
ný hamburger. Ale ouha – nejenom, že pøekroèili o 100 % 
dávku masa (to by jim bylo možno prominout), ale netušili, 
že jedna holèièka nejí rajèata, kterými hamburger v dobré 
víøe obložili. Skuteènì je tìžké vyhovìt všem!

Ano, šéfe je poøad zcela jasnì inspirován zahranièní 
Pekelnou kuchyní. Cílí pøedevším do provozù veøejné-
ho, výjimeènì spoleèného stravování s heslem: „Abyste 
nejedli blafy“. Oba „šéfové“, britský Ramsay i èeský Po-

hlreich nejdou pro drsné slùvko 
a zvýšený hlas daleko. Bohužel, 
nìkdy se v tìch emocích diváko-
vi ztratí, co vlastnì provinilcùm 
nebo neználkùm vytýkají. Náš 
mistr Pohlreich navštìvuje stra-
vovací zaøízení na žádost jejich 
provozovatelù, celý provoz kva-
lifikovanì zhodnotí, zpravidla dá 
zcela konkrétní radu a po èase 
se pøesvìdèí, zda zafungovala. 
A svìte div se – obvykle ano, 
šéfe. Poøad ukazuje, jak je ná-
roèné zvládnout restauraèní 
provoz ke spokojenosti hostù 
a dodržet pøi tom všechna hygi-
enická, technologická a finanèní 
kritéria. Možná je škoda, že po-
øad již nebo snad zatím nepokra-
èuje, i když mnohým mohl pro-
spìt v jejich podnikání.

 A na závìr ještì nìco, šéfe – 
díky za uznání vysokých nárokù 

na odbornost a  kvalitu školního stravování – i když byla 
hodnocena jen v jedné konkrétní jídelnì! 

Jamie Olivier je, resp. byl, zcela neobvyklý úkaz na 
našich obrazovkách. Pøestože z nich již bohužel zmi-
zel, zmíníme se o jeho zásluhách z jednoho prostého 
dùvodu: nesoustøedil se pouze na kvalitu pokrmù v re-
stauraèních provozech, ale i ve spoleèném, konkrétnì 
školním stravování s cílem dosáhnout pøedevším jeho 
zpestøení a ozdravìní a zdùraznìní jeho významu. A za 
to mu patøí uznání a dík.

S Italem v kuchyni – jeden z nejpovedenìjších poøadù 
tohoto žánru. Není to zásluha pouze režie, hraje v tom roli 
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obliba italské kuchynì, její jednoduchost, nápaditost, 
snadnost pøípravy i pro ménì zkušené a v podstatì fi-
nanèní dostupnost. Rozhodnì nelze opominout  osobní 
šarm, zápal a dovednost stejnì jako roztomilou a obdi-
vuhodnì zvládnutou èeštinu (ano, milý kolego Emanue-
le, taky jsme zvyklí „pomazlit“ formu máslem, než do ní 
dáme péci koláè)!

Jste to, co jíte není v pravém slova smyslu gastrono-
mický poøad. Soustøedí se na problémy obézních jedin-
cù, hledá jejich pøíèiny a radí, jak dosáhnout kýženého 
snížení homotnosti. Tady by podle našeho názoru pro-
spìlo zaøadit vždy nìkolik konkrétních pøedpisù na pøí-
pravu pokrmù, pøípadnì celých menu nebo jídelníèkù, 
které by uspokojily chuśové buòky postižených tlouštíkù 
a nepøidaly nebo spíše ubraly na váze.

Pod poklièkou  již delší dobu seznamuje zájemce 
o výživu a stravování s problematikou ze všech možných 
úhlù. Jednou je to z oblasti potravináøské,  jindy tech-
nologické, hygieny výživy, dietetiky, zamìøení a kvality 
rùzných gastronomických úsekù, pak tøeba na koøení 
a bylinky …. Odborníkùm koncepce poøadu pøipadá tro-
chu jako „pel-mel“, ale pro diváky to mùže mít urèitou 
pøitažlivost – prostì si vyberou, co je zrovna zajímá. Nì-
komu mùže vadit ponìkud netradièní a drsné režijní po-
jetí poøadu, jiným není jasné, proè mají brát vážnì urèitá 
tvrzení zrovna od hercù, byś známých a oblíbených.

Ovšem, co odborníka zaráží, jsou nìkdy tìžko pøija-
telná tvrzení: co tøeba udaj o nízkém obsahu  choleste-
rolu v køepelèích vejcích, nebezpeèí požívání margarínù, 
nìkterých kritik dlouhodobì nemìnných (a nespráv-
ných) sestavách menu ve spoleèném stravování, náhra-
dì masa strouhanou zeleninou atd.     

Párty s kuchaøem je rovnìž dlouhodobý, lze øíci zají-
mavý poøad, zamìøený pøedevším na domácí kuchyni. 
V souèasné dobì je jeho zøejmou nevýhodou vysílací 
èas – pøed pùl osmou ráno je vìtšina potenciálních zá-
jemcù zaneprázdnìna pracovními nebo rodinnými po-
vinnostmi a ti starší, kteøí je nemají, vìtšinou ještì od-
poèívají. 

Ze zahranièních poøadù mùžeme sledovat Pekelnou 
kuchyni. V poslední dobì bìží v sobotu a v nedìli odpo-
ledne na stanici Barrandov. Poøadu vévodí bezpochyby 
vynikající britský šéfkuchaø a majitel øetìzce restaurací 
jménem Ramsay. Vede vždy skupinu odborníkù i amaté-
rù soutìžících v kulinárním umu v restauraèním zaøízení. 
Nutno pøiznat, že náš nejdrsnìjší šéfkuchaø Pohlreich by 
mohl na rozdíl od pana Ramsaye uèit mladé dívky v cír-
kevní škole spoleèenskému chování. Ramsay úèastníky 
soutìže nemilosrdnì a s halasným pokøikem tepe, je-
jich výtvory bez váhání hází do odpadkového koše a ze 
soutìže je se znamením hanby vyøazuje. Bohužel, v tom 
køiku èasto zapadne dùvod, proè tak èiní, jaké chyby se 
dopustili a proè  ji nelze napravit.

Co se nám líbí
Je to v prvé øadì sama pozornost, kterou média  výživì, 

stravování a  gastronomii vùbec vìnují. Není to tak dávno, 
co to byl obor opomíjený, neøku-li nìkdy až témìø opovrho-
vaný a v médiích spíše za každou cenu kritizovaný. Ovšem 
v posledních letech se stále více prosazuje myšlenka „Jste 

to, co jíte“, èili  vaše strava se do znaèné míry podepisuje 
na vašem fyzickém a jistì i psychickém stavu. 

Uspokojivì uživit rodinu, natož celou školu, nemoc-
nici, závod, vyhovìt hostùm v restauraci atd. není snad-
né. Hrají tu roli zažité stereotypy, osobité chutì, èas, 
finance, neznalost èi nezájem. Gastronomické poøady 
aś nám vyhovují více èi ménì, pøinášejí  pøímo do na-
šich domovù nebo provozù pouèení i zábavu, zvýšení 
zájmu o problémy vlastního stravování a tudíž i o zdraví 
pro dnešek i budoucnost. 

Za nejvýznamnìjší pøínos mùžeme považovat bez-
pochyby nenásilnou propagaci pokrmù pøipravovaných 
z ingrediencí v našich zemìpisných šíøkách mnohdy 
opomíjených nebo zapomenutých. Ukazují, jak zajíma-
vì lze upravit hlavní jídlo vèetnì jeho doplòkù z bìžných 
i ménì používaných druhù  zeleniny, luštìnin èi obilovin, 
využít širokou nabídku kuchyòsky opracovaných sladko-
vodních i moøských ryb, moøských plodù, drùbeže a ne-
tradièních druhù masa. Ceníme také využití vhodných 
druhù tukù podle technologické úpravy pokrmu.

Drobné výtky
zaslouží jen pár menších høíchù:

dávky používaných tukù jsou èasto vyšší, než je žá-• 
doucí. Víme, že tuk znamená chuś a vùni, pokrm se 
snadnìji upravuje a hotový lépe klouže do krku, ale my 
chceme v tomto smìru naši kuchyni ozdravìt;
k úpravì pokrmù je èasto používán olivový olej, a to • 
i tam, kde to není nutné. Nic proti olivovému oleji, ale 
pokrm to zbyteènì prodražuje;
dámy a páni kuchaøi, do kuchynì nepatøí ruce ozdo-• 
bené hodinkami natož prstýnky. Vím to bezpeènì od  
doby, kdy se na mne z plátku knedlíku smál snubní 
prsten šéfkuchaøky tehdejšího Ústavu pro výzkum vý-
živy. A také to urèitì zapovídají neporušitelnì povinné 
hygienické zásady HACCP;
ochutnat pokrm lžièkou, nìco pøidat, zamíchat a ochut-• 
nat stejnou již použitou lžièkou je skuteènì dost hrubý 
pøestupek elementárních hygienických zásad. Existují 
pøece dvì lžièky a nebo ještì lépe známá kuchaøská pra-
xe – položit sousto na malý talíøek a z toho ochutnat;
trochu rozpakù vzbuzují v nìkterých poøadech výtky • 
typu „málo èi moc slané a koøenìné, nedochucené“ 
vùèi autorùm pokrmù. Chuś je smysl do znaèné míry 
individuálnì vyvinutý  a tak je pokrm také každým jed-
notlivcem posuzován individuálnì. Tato poznámka má 
jen mírnì znejistit nìkteré pøíliš suverénní pøipomínky 
televizních hodnotitelù. 

Co øíci na závìr?  
Pøes možná trochu pøedimenzovanou mediální nabíd-

ku gastronomických poøadù hlasujeme rozhodnì pro. 
Pomineme-li záplavu leckdy ménì zdaøilých kuchaø-
ských knih, které se vyrojily zejména v 90. letech, kva-
litní osvìta v této oblasti donedávna spoèívala pøevážnì 
na bedrech odborníkù – výživáøù. Je to sice nezbytný 
základ, ale závisí pøedevším na vùli jednotlivcù chtít se  
pouèit a pouèení v odborných èi populárnì-odborných 
zdrojích vyhledávat. Televizní kulinární poøady pøinášejí 
bezesporu pouèení snadno pøístupné, zábavné, praktic-
ké a  instruktivní  pro nejširší veøejnost.

Rozmanitost  jednotlivých poøadù ukazuje na nároè-
nost a rozsah oboru. Snad bude pøispìvkem i k jeho lep-
šímu pochopení a vyššímu spoleèenskému  ocenìní. 
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Pod tímto názvem se objevila na knižním trhu nová 
kniha s podtitulem Technologie potravin. Publikaci 
vydalo nakladatelství KEY Publishing pro Fakultu potra-
vináøské a biochemické technologie VŠCHT v Praze ve 
spolupráci s Èeskou technologickou platformou pro po-
traviny PK ÈR  za podpory sponzorù, významných po-
travináøských podnikù. Kniha má rozsah 536 stran a je 
urèena všem zájemcùm o ucelené znalosti související 
s výrobou potravin. Je urèena  pro studenty potravináø-
ského a pøíbuzného zamìøení všech stupòù, ale také 
pro odbornou i laickou veøejnost jako zdroj základních 
informací v tomto oboru.

Úvodní kapitola Evropská technologická plat-
forma pro potraviny shrnuje cíle, oèekávaný vývoj 
a vize v oblastech potravináøského aplikovaného vý-
zkumu, což je dùležité pøedevším pro komunikaci mezi 
prùmyslem a akademickou sférou z pohledu inovací 
a transferu moderních technologií a trendù do praxe. 
Následují Obecné zásady výroby potravin, které 
uvádìjí obecné požadavky na suroviny (vèetnì GMO) 
shrnují  principy úchovy potravin, seznamují s charak-
teristikami základních inženýrských, biochemických 
a mikrobiologických procesù v potravináøské výrobì 
a s principy fermentaèních technologií. Pozornost je 
vìnována zdravotní nezávadnosti a jakosti potravin, 
principùm kontroly jakosti, správné výrobní a hygie-
nické praxi, úpravám pitné vody, problematice obalù 
a obalové techniky a zpùsobùm zpracování vedlejších 
produktù a odpadù.

Tìžištìm knihy jsou kapitoly vìnované  jednotlivým 
potravináøských komoditám. 

Èást Konzervace potravin a technologie masa 
pojednává o zpracování ovoce a zeleniny, masa, drùbe-
že, ryb, o výrobì nealkoholických nápojù, zpracování 
vedlejších jateèních produktù, zpracování vajec a výro-
bì hotových pokrmù a lahùdek.

Technologie mléka zahrnuje základní ošetøení mlé-
ka, výrobu tekutých, zahuštìných  a sušených mléè-
ných výrobkù, výrobu másla a mražených smetanových 
krémù, zákysových kultur, fermentovaných mléèných 
výrobkù, probiotik a prebiotik, tvarohù a sýrù.

Následuje Technologie olejù, tukù, detergentù 
a kosmetiky vìnovaná  výrobì olejù a tukù,  rafinaci 
a modifikaci olejù a tukù vèetnì oleochemického využití 
olejù a tukù pro nepotravináøské použití, výrobì mýdla, 
práškových a kapalných detergentù a kosmetiky.

Staś Fermentaèní technologie popisuje výrobu sla-
du, piva, lihu a lihovin, vína, droždí a octa. Technologie 
sacharidù zahrnuje výrobu øepného cukru, èokolády, 
èokoládových a neèokoládových cukrovinek, mlýnskou 
technologii, výrobu pekárenských výrobkù, tìstovin, tr-
vanlivého peèiva, snack výrobkù, výrobu a zpracování 
škrobu a modifikovaných škrobù a výrobky ze sóji.

Zpracování kávy vèetnì kávových náhrad, èaje, koøe-
ní, dále  výrobì aromat a trestí a zpracování oøíškù a ara-
šídù je vìnována kapitola Výroba pochutin a zpraco-
vání suchých plodù.  

Nové knihy
Co byste mìli vìdìt o výrobì potravin? 

Obecnì lze konstatovat, že pro potravináøské tech-
nologie má klíèový význam sledování vlastností vstup-
ních surovin z hlediska chemického, fyzikálního, a biolo-
gického. Pøi vlastním zpracování se uplatòují inženýrské 
procesy, jejichž cílem je optimalizace technologických 
postupù a øízení s ohledem na šetrnost zpracování, eko-
logii i nízkou energetickou nároènost. Koneèné výrobky 
pak jsou hodnoceny z hlediska výživových hodnot, hygi-
enicko-toxikologické bezpeènosti, senzoriky a zdravotní 
nezávadnosti. Vedle oblasti technologické, kontroly ja-
kosti, vývoje a inovace výrobkù je pro prosperitu odvìtví 
významná oblast obchodní, vèetnì marketingu surovin 
a koneèných výrobkù. Lze konstatovat, že text je sou-
hrnným fundovaným pøehledem tradièních i moderních 
potravináøských technologií. 
Autory jednotlivých kapitol jsou pedagogové Fakul-
ty potravináøské a biochemické technologie VŠCHT 
v Praze, kteøí jsou zároveò špièkovými odborníky 
v dané oblasti a garanty jednotlivých oborù. Funkce 
editorù se ujali Kadlec. P., Melzoch, K, a Voldøich, M.
Publikace je k dispozici v e-shopu www.keypublishing.
cz, v prodejnì na VŠCHT a v knihkupecké síti. 

RED
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Abstrakt
Jsou uvedeny pøípady, kdy je povinná informace o množ-
ství složek QUID podle vyhlášky è. 113/2005 Sb., o zpù-
sobu oznaèování potravin a tabákových výrobkù. Dùvo-
dem proè byl tento požadavek zapracován do legislativy, 
je zejména ochrana spotøebitele, jeho lepší orientace na 
trhu, zvláštì s ohledem na porovnatelnost podobných vý-
robkù. Jak ukazují zkušenosti, výše uvedené požadavky 
nejsou vždy jednoznaènì a správnì chápány ze strany 
výrobcù a dovozcù. V èlánku je na nìkolika praktických 
pøípadech názornì vysvìtleno, jak by mìly být legislativní 
požadavky v této oblasti aplikovány.

Spotøebitel má pøi nákupu potraviny urèitá oèekávání 
ohlednì její kvality a složení. Je jednoduché vizuálnì po-
soudit nezpracovanou potravinu, ale v pøípadì balených 
potravin, obsahujících øadu složek, je nutné se spoleh-
nout na informace uvedené na obalu. Pøi rozhodování 
mezi dvìma výrobky, které jsou nazvány shodnì, napøí-
klad „rybí prsty“, spotøebitel tuší, že obsahují rybí maso, 
ale pouhý seznam složek by mu neumožnil rozlišit, které 
z nich obsahují 80 % rybího masa a které pouze 15 %. 
K tomuto úèelu slouží tzv. „QUID“ deklarace, která zajiš-
śuje informaci o množství charakteristické složky a tím 
pomáhá spotøebiteli pøi rozhodování.

Zkratka „QUID“ – pochází z anglického „Quantita-
tive Ingredients Declaration“, což lze do èeštiny volnì 
pøeložit jako „údaj o množství složek“ popø. „deklarace 
množství složek“.

Požadavek deklarace množství složek je v rámci Ev-
ropské unie povinný a je zakotven ve smìrnici 2000/13/
ES. V ÈR je tato smìrnice zapracována do vyhlášky è. 
113/2005 Sb. o zpùsobu oznaèování potravin a tabáko-
vých výrobkù.

Deklarace množství složky je povinná ve ètyøech 
pøípadech:
1. Pokud je název složky nebo skupiny složek uveden 
v názvu výrobku.

Jako pøíklad pro jednu složku mohou posloužit ná-
sledující výrobky: již výše uvedené rybí prsty, zmrazená 
jahodová døeò, bramborový knedlík nebo borùvkový jo-
gurt. Pro skupinu složek to mùže být napøíklad zelenino-
vý koláè, ovocná zmrzlina nebo masová taštièka (QUID 
deklarace se v tìchto pøípadech provede jen pro celko-
vou zeleninu, ovoce resp. maso)

2. Pokud je složka nebo skupina složek zdùraznìna 
slovnì, obrazovì nebo graficky.

Tento pøípad se zdá na první pohled zøejmý, ale v pra-
xi tomu tak není. Zdùraznìní složky slovnì znamená, že 
složka je zdùraznìna na obalu jinde, než v názvu výrob-
ku napø.: „vyrobeno z másla“ nebo „s kuøecím masem“. 
O grafické zdùraznìní složky se jedná, pokud je název 
urèité složky zvýraznìn barevnì nebo jiným typem nebo 
velikostí písma. Další možností je také, pokud je pouze 
urèitá složka nebo složky zdùraznìna obrazovì. To platí 

QUID, neboli povinná informace o množství 
složek u potravin – praktické aspekty
Ing. Martin Kubík, SZPI Praha

i pro pøípad, kdy je na výrobku uveden obrázek krávy, 
aby byla zdùraznìna pøítomnost másla nebo mléka.

3. Pokud si spotøebitel obvykle výrobek s touto složkou 
nebo skupinou složek spojuje.

Do této kategorie je možné zaøadit napøíklad „Suri-
mi“. Dnes už snad nikdo neoèekává, že se jedná o krabí 
tyèinky, ale tyèinky obsahující rybí maso, rostlinný olej, 
škrob, a další složky a pøídatné látky. Složka, jejíž množ-
ství by mìlo být deklarováno, je tedy rybí maso. Další 
velká skupina výrobkù, která by z velké èásti náležela 
do této kategorie, jsou masné výrobky. Do nedávna byl 
požadavek oznaèování množství masa u tìchto výrobkù 
zakotven v èeské vyhlášce pro maso a masné výrob-
ky, ale v letošním roce tvùrci národních pøedpisù tento 
požadavek vypustili, neboś je již uveden ve všeobecné 
vyhlášce na oznaèování. Na masné výrobky se mùže 
vztahovat také následující pøípad.

4. Pokud je složka nebo skupina složek základní pro 
charakteristiku potraviny a pro její odlišení od výrob-
kù, se kterými by mohla být zamìnitelná pro svùj název 
nebo vzhled.

Tato podmínka je urèena pro výrobky, jejichž složení 
je v nìkterých èlenských státech regulováno a spotøe-
bitel zde oèekává urèitý podíl nìkteré složky, aniž by 
se název této složky vyskytl v názvu výrobku nebo byl 
vyobrazen graficky. Pøíkladem tìchto výrobkù mùže být 
marcipán, majonéza nebo keèup, u kterých by mìl být 
uveden podíl mandlí, vajec, respektive rajèat.

Jelikož legislativa, týkající se deklarace množství 
složky, je v Èeské republice v platnosti od roku 2005, 
vìtšina výrobcù se jí snaží víceménì dodržovat. Když 
se ale podíváme po naší tržní síti, výsledek není vždy 
plnì uspokojující. Dùvodù mùže být hned nìkolik. Jed-
ná se o pomìrnì novou legislativu, která není tradièní, 
plnì zažitá a v nìkterých pøípadech ménì srozumitelná. 
Dalším dùvodem mùže být zámìr. Pokud má nìkterý vý-
robce ve výrobku nižší množství zdùraznìné složky než 
konkurence, pravdìpodobnì se tím nebude chlubit, 
i když je to jeho povinnost.

Následující pøíklady jsou ukázkou nedodržení platné 
legislativy, popøípadì jsou na její hranì a minimálnì po-
rušují tzv. dobré mravy. Jedná se o rùzné mléèné výrob-
ky nazvané napøíklad jahodové, meruòkové a podobnì. 
Spotøebitel by oèekával, že se v údajích o složení dozví, 
kolik je ve výrobku jahod apod. Když si ale pøeète údaje 
o složení, zjistí, kolik výrobek obsahuje jahodové složky 
(smìsi obsahující pøevážnì cukr, škrob, barviva a jen 
èásteèný podíl jahod), ale kolik je zde opravdu jahod 
se dozví jen nìkdy. Rozdíl v množství jahod a jahodové 
složky mùže být mnohdy markantní.

Podobný pøípad se týká plnìných oliv, které jsou de-
klarovány jako plnìné anèovièkou, paprikou a podobnì 
tzn. tato složka je zdùraznìna slovnì, v názvu nebo i ob-
razovì. Nìkteré tyto výrobky bývají ale plnìny pouze ja-
kousi pastou nebo gelem. Údaj o množství zdùraznìné 
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složky již samozøejmì uve-
den není. Spotøebitel se tak 
nedozví, že tyto výrobky ob-
sahují tøeba i desetkrát ménì 
zdùraznìné složky než kon-
kurenèní výrobky, které jsou 
samozøejmì dražší.

Pomìrnì novým fenoménem jsou potraviny, které 
na první pohled vypadají jako jednosložkové nebo 
jako témìø jednosložkové. Jedná se rùzné zmrazené 
nebo chlazené výrobky, do kterých byla zapracována 
voda, zejména z dùvodu snížení ceny výrobku. Pokud 
je tento výrobek oznaèen jako jednosložkový, jedná se 
spíš o falšování a s výrobcem by podle toho mìlo být 
nakládáno. Pokud ale výrobce deklaruje, že potravina 
obsahuje více složek, mìlo by být deklarováno množství 
základní složky. Konkrétnì se jedná o zmrazené ryby, 
masa, køehèená masa, zmrazené ovocné døenì 
a podobnì.

Poslední skuteènost, na kterou je vhodné upozornit 
je zdùrazòování složek v názvu, slovnì nebo obrazovì 
u výrobkù, které tuto složku vùbec neobsahují. Jedná 
se o tzv. výrobky s pøíchutí. Pøíkladem mùže být sirup 
Malina s vyobrazením malin na èelní stranì etikety. 
Na tyto výrobky se povinná deklarace množství složky 
nevztahuje, neboś spotøebitel v tomto výrobku tuto 
složku „teoreticky“ vùbec neoèekává. Otázkou je, 
kolik spotøebitelù si ète do detailù údaje o složení, kolik 
spotøebitelù se napálilo, když si kupovali výrobek ve 
spìchu a dali na první pohled nebo kolik spotøebitelù si 
naivnì myslí, že tyto výrobky zdùraznìné složky opravdu 
obsahují.

Úèelem tohoto èlánku bylo upozornit spotøebitele 
i odbornou veøejnost na jeden aspekt potravinové 
legislativy, který není všeobecnì pøíliš známý i když je 
vìtšinou výrobcù dodržován. Dává spotøebiteli významný 
nástroj pøi výbìru kvalitních potravin, pokud si dobøe 
prohlédne obal.

Literatura
Smìrnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES 
ze dne 20. bøezna 2000 o sbližování právních pøedpisù 
èlenských státù týkajících se oznaèování potravin, jejich 
obchodní úpravy a související reklamy.
Vyhláška è.113/2005 Sb. o zpùsobu oznaèování potra-
vin a tabákových výrobkù.
General guidelines for implementing the principle of 
Quantitative Ingredients Declaration (QUID) – Article 
7 of Directive 79/112/EEC as 
amended by Directive 97/4/
EC. Dostupné z URL http://
ec.europa.eu/food/food/label-
lingnutrition/resources/fl02_
en.pdf>[cit. 28. 10. 2009].

Ukázka správnì oznaèeného 
výrobku. Zdùraznìná složka 
jsou jahody (zdùraznìna slov-
nì i obrazovì). V údajích o slo-
žení spotøebitel mùže zjistit, že 
výrobek obsahuje 15 % ovoc-
né složky, která obsahuje 36 % 
jahod. Ve výrobku je tedy cel-
kem 5,4 % jahod. Tento údaj 

si musí spotøebitel dopoèítat. V nìmeckém znaèení je 
to dotaženo do dokonalosti, spotøe-
bitel si nemusí ani nic dopoèítávat 
a vidí pøímo, že výrobek obsahuje 
5,4 % jahod.

Ukázka nesprávnì oznaèeného výrobku. Zdùraznì-
ná složka jsou jahody (zdùraznìna slovnì i obrazovì). 
V údajích o složení spotøebitel mùže zjistit, že výrobek 
obsahuje 11 % ochucující složky, ale nedozví se kolik je 
zde zdùraznìné složky, tedy jahod. Nemùže si tedy po-
rovnat tento výrobek s ostatními podobnými výrobky.

Ukázka správnì 
oznaèeného vý-
robku. Zdùraznì-
ná složka je rybí 
maso. Výrobek 
tedy obsahuje 42 % 
rybího masa.

Ukázka nesprávnì oznaèeného výrobku. Zdùraznìná 
složka je rybí maso. V údajích o složení spotøebitel 
mùže zjistit, že jádro výrobku obsahuje 70 % rybí-
ho masa, ale už nikde nezjistí, kolik je rybího masa 
v celém výrobku. Výrobek se snaží svým oznaèením 
vzbudit dojem, že obsahuje více rybího masa než je 
skuteènost.
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Výdaje za potraviny v domácnostech
Ing. Helena Sekavová, ÚZEI, Praha

Abstrakt
Èlánek se zabývá vývojem nominálních výdajù domác-
ností za potraviny a nápoje a podílem tìchto výdajù na 
celkových vydáních. Ukazatel podílu vydání za potraviny, 
nápoje a tabák je porovnán i v rám-
ci domácností zemí EU 27. Rovnìž 
byly vypoèteny prùmìrné ceny, za 
které jednotlivé typy domácnos-
tí nakupují potraviny, a tyto ceny 
v rámci domácností porovnány. Pro 
doplnìní hodnocení ekonomické 
situace domácností je uveden pøe-
hled pøíjmové úrovnì domácností.

Nominální penìžní pøíjmy v do-
mácnostech rok od roku rostou. 
Po roce 2000 má tento trend mír-
nìjší tempo než v devadesátých 
letech. V roce 2008 v porovnání 
s rokem 2007 vzrostly èisté pe-
nìžní pøíjmy v prùmìrné zpravo-
dajské domácnosti o 9 % - jed-
ná se o nejvyšší meziroèní pøírùstek od roku 2001. 
V rámci penìžních pøíjmù se v roce 2008 nejvíce zvý-
šily pøíjmy ze závislé èinnosti (o 10 %) a podíl tìchto 

pøíjmù na èistých penìžních pøíjmech domácností èinil 
zhruba 56 % (pro ilustraci – podíl sociálních pøíjmù na 
celkových pøíjmech èinil cca 27 %). Z hlediska jednotli-
vých typù domácností (podle sociálních skupin) dosa-

hují nejvyšších èistých penìžních 
pøíjmù domácnosti zamìstnancù 
(zejména zamìstnancù s vyšším 
vzdìláním, které pøesahují pøíjmy 
prùmìrné zpravodajské domác-
nosti o více než 9 %), nejnižších 
zcela logicky domácnosti neza-
mìstnaných (necelých 60 % pøí-
jmù prùmìrné domácnosti).

I celková vydání domácností 
každoroènì rostou. V roce 2008 
došlo ke zpomalení meziroèní-
ho rùstu (ze 112 % v roce 2007 
na 103 % v roce 2008). Nejvíce 
v tomto roce klesla vydání do-
mácností neklasifikovaná jako 
spotøební, tj. vydání na výstavbu, 
resp. rekonstrukci domu nebo 

bytu, výdaje spojené s péèí o užitkovou zahradu 
a užitková zvíøata apod. (meziroèní pokles tìchto 
vydání v roce 2008 èinil témìø 30 %). Domácnosti 

Ukázka správnì oznaèeného výrobku. Zdùraznìné slož-
ky jsou filety ze sleïù a zelenina. Pro obì zdùraznìné 
složky jsou v údajích o složení uvedena jejich množství.

Ukázka nesprávnì 
oznaèeného vý-
robku. Zdùraznìné 
složky jsou sardinky 
a zelenina. V údajích 
o složení není uve-
deno množství ani 
jedné ze zdùraznì-
ných  složek.

Ukázka nesprávnì 
oznaèeného výrobku. 
Zdùraznìné složky 
jsou anèovièky a olivy. 
V údajích o složení není 
uvedeno množství ani 
jedné ze zdùraznìných 
složek.

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. 
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1) Prùmìrná cena je vypoètena jako podíl vydání a tržní spotøeby té které potraviny v domácnostech celkem i jednotlivých 
typech domácností (je uvádìna v Kè za 1 kg, ks, l). 

- zøejmì v oèekávání hospodáøského útlumu, 
expandující finanèní a hospodáøské krize - še-
tøily na zbytných vydáních spojených zejména 
s poøizováním èi rekonstrukcí bydlení. V roce 
2008 meziroènì vzrostlo v domácnostech zá-
porné saldo vybraných úspor a vkladù (v rám-
ci domácností pøedevším v domácnostech 
zamìstnancù s vyšším vzdìláním, naopak 
domácnosti samostatnì èinných osob a neza-
mìstnaných zaznamenaly mírný rùst kladného 
salda). V roce 2008 zaznamenaly domácnosti 
i záporné saldo pøijatých pùjèek a splacených 
úvìrù (na rozdíl od kladného salda v roce 
2007), kdy domácnosti sice snížily výši pøija-
tých pùjèek èi nákupu na splátky oproti roku 
2007, ale výše splacených úvìrù a splátek za 
zboží byla vyšší než v roce 2007. Toto saldo 
bylo v domácnostech na zhruba stejné výši 
(s výjimkou domácností dùchodcù, které ho 
mìly podstatnì nižší).

Stejnì jako celkové výdaje, tak i výdaje za 
potraviny a nealkoholické nápoje v domácnos-
tech rok od roku rostou, a to jak v souvislosti 
se zmìnami ve struktuøe hmotné spotøeby, tak 
zejména v závislosti na vývoji spotøebitelských 
cen potravin a nápojù. Meziroèní index nominálních 
vydání za potraviny a nealkoholické nápoje v roce 
2008 v prùmìrné zpravodajské domácnosti èinil 
107,7 %, index spotøebitelských cen potravin a neal-
koholických nápojù 108 %.

V rámci domácností vykazují dlouhodobì nejvyšší 
nominální výdaje za potraviny a nealkoholické nápoje 
domácnosti dùchodcù (v roce 2008 byla tato vydání 
v porovnání s prùmìrnou domácností o 18,6 % vyšší; 
proti roku 2007 se zvýšila o 8,8 %). Vysoké výdaje 
domácností dùchodcù za potraviny souvisejí zejména 
s jejich znaènou hmotnou spotøebou (viz Vývoj spo-
tøeby potravin v domácnostech, Výživa a potraviny è. 
4, str. 107-111). Nejnižší nominální vydání za potravi-
ny a nealkoholické nápoje evidují domácnosti neza-
mìstnaných (proti prùmìrné domácnosti nižší o 17 %, 
vzhledem k roku 2007 vzrostla o více než 10 %). Tyto 
domácnosti mají nejnižší pøíjmovou úroveò a nakupují 
vìtšinu základních potravinových skupin za nejnižší 
ceny. 

Z hlediska základních potravinových skupin vyna-
kládají domácnosti nejvíce penìžních prostøedkù za 
skupinu maso a masné výrobky, dále za mléko a mléè-
né výrobky a za pekárenské výrobky. Dalšími skupina-
mi zhruba na stejné úrovni (±) jsou ovoce a ovocné 
výrobky, zelenina a zeleninové výrobky a skupina cukr 
a cukráøské výrobky. Vìtší vypovídací schopnost než 
výše nominálních vydání domácností za jednotlivé 
druhy potravin, mají prùmìrné ceny, za které domác-
nosti jednotlivých sociálních skupin potraviny nakupují1) 
(dále jen prùmìrná cena) - tabulka 1. 

Stejnì jako v roce 2007, tak i v roce 2008 prù-
mìrné ceny, za které domácnosti nakupovaly po-
traviny, ve vìtšinì pøípadù meziroènì významnì 
vzrostly. Zásadní vliv na rùst prùmìrných cen v roce 
2008 mìl zejména meziroèní rùst spotøebitelských 
cen potravin (8,3 % za potraviny celkem). V nì-
kterých pøípadech preferovaly domácnosti dražší 
druhy - týká se pøedevším ryb, jejichž prùmìrná 
cena vzrostla mnohem výraznìji než cena spotøe-
bitelská. Pouze brambory nakupovaly domácnosti 
v roce 2008 za výraznì nižší cenu než v roce 2007, 
a to vlivem meziroèního poklesu jejich spotøebitel-
ské ceny o 24 %. 

Nejdražší potraviny nakupují domácnosti samo-
statnì èinných osob (graf 1). V nejnižších cenových 
relacích se pohybují nákupy vìtšiny potravin domác-
ností dùchodcù a nezamìstnaných. Dùchodci – jak 
známo – více sledují a využívají slevové akce. V roce 
2008 nakupovaly nejlevnìji napø. maso, zeleninu, pe-
kárenské výrobky. Více šetøily i na nápojích. Domác-
nosti nezamìstnaných nakupovaly nejlevnìjší uzeni-
ny, ryby, mléko, tuky a oleje, ovoce. Tyto domácnosti 
– vzhledem ke své nízké pøíjmové úrovni a i relativnì 
nízké spotøebì výše jmenovaných potravin – nakupují 
nejen tìchto potravin ménì, ale i levnìji, mnohdy zøej-
mì nižší kvality. 

Porovnáme-li pro zajímavost prùmìrné ceny, za 
které nakupovaly domácnosti potraviny v roce 1989 
a v roce 2008, zjistíme, že nejvíce se zvýšila cena 
chleba (8,8krát). Mezi potraviny s výrazným vzrùs-
tem prùmìrné ceny patøí i peèivo a mléko a sýry 

Tabulka 1. Prùmìrné ceny, za které domácnosti celkem nakupovaly 
základní potraviny1)

 prùmìrná prùmìrná Index Index 
  Ukazatel cena 2007 cena 2008 prùmìr.ceny spotøebitel.cen 
 Kè/kg,ks,l Kè/kg,ks,l 2008/2007 %  2008/2007 %
Maso vepøové 85,99 90,28 105,0 103,3
Maso hovìzí 122,15 126,97 103,9 105,5
Ostatní maso 63,04 65,76 104,3 102,9
Uzenáøské zboží 96,91 105,33 108,7 103,4
Drùbež 68,50 72,09 105,2 109,5
Ryby a rybí výrobky 84,19 105,29 125,1 104,7
Mléko konzumní (l) 12,62 13,44 106,5 114,2
Vejce (ks) 2,21 2,39 108,0              112,22)

Tuky a oleje 54,10 60,00 110,9 114,2
Ovoce, ovocné výrobky 24,16 25,90 107,2 105,9
Zelenina, zeleninové výrobky 27,96 27,95 100,0 .
Brambory 9,59 8,24 86,0 76,4
Cukr, cukrovinky, marmeláda 47,75 47,96 100,4 106,9
Pekárenské výrobky 34,42 39,72 115,4 118,0

1)  prùmìrná cena je vypoètena jako podíl vydání a tržní spotøeby té 
které potraviny   

2)  index spotøebitelské ceny je uvádìn za vejce a vajeèné výrobky. 

 Poznámka: spotøebitelské ceny zeleniny a zeleninových výrobkù 
uvádí ÈSÚ vèetnì brambor.    
 Pramen: Statistika rodinných úètù, I. díl, ÈSÚ, 2008, 2009; výpoèty 
ÚZEI 
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Graf 1
Porovnání prùmìrných cen, za které domácnosti nakupovaly základní potraviny v roce 2008 (Kè/kg, ks, l)

Tabulka 3.
Vývoj podílu vydání za potraviny, nápoje a tabák na celkových spotøebních vydáních jednotlivých typù domácností (%) 

                                                                                                                                    Domácnosti
Ukazatel                                                         zamìstnancù                 sam. èinných                nezamìstnaných                dùchodcù 
 2007 2008 2007 2008 2007 2008 2007 2008

Spotøební vydání celkem 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
z toho - za potraviny, nápoje a tabák 21,2 21,2 21,5 21,2 28,2 27,9 28,8 28,8
v tom - potraviny a nealkoholické nápoje 18,5 18,6 18,7 18,7 24,2 23,4 25,8 26,1
 - nápoje alkoholické a tabák 2,7 2,6 2,8 2,5 4,0 4,5 3,0 2,7

Pramen: Statistika rodinných úètù, I. díl, ÈSÚ, 2008, 2009

Tabulka 2.
Podíl základních druhù vydání na spotøebních vydáních do-
mácností celkem (%)  

Ukazatel 2007 2008
Potraviny, nápoje a tabák 22,9 22,8
v tom - potraviny a nealkoholické nápoje 20,1 20,1
 - alkoholické nápoje a tabák 2,8 2,7
Stravování a ubytování 5,2 5,2
Odívání a obuv 5,4 5,2
Bydlení, voda, energie, paliva 19,9 19,9
Bytové vybavení, zaøízení domácnosti 7,1 6,7
Zdraví  2,3 2,7
Doprava 10,7 11,1
Pošty a telekomunikace 4,7 4,7
Rekreace a kultura 10,5 10,5
Vzdìlávání 0,6 0,6
Ostatní zboží a služby 10,7 10,6
Celkem spotøební vydání 100,0 100,0

Pramen: Statistika rodinných úètù, I. díl, ÈSÚ, 2008, 2009; 
výpoèty ÚZEI

(zvýšení ceny 6,3krát, resp. 5,5krát). Naopak nej-
ménì se za toto období zvýšila prùmìrná cena, za 
kterou domácnosti poøizovaly nealkoholické nápoje 
(1,8krát), rostlinné jedlé tuky a oleje (1,9krát) a jižní 
ovoce (2krát).

Z  hlediska posouzení ekonomické situace regionu 
(státu, spoleèenství) je všeobecnì využíván ukazatel 
podílu vydání za potraviny a nealkoholické nápoje na 
celkových spotøebních vydáních domácností (tabulka 2). 
Tento ukazatel vykazuje v ÈR dlouhodobì klesající 
tendenci; od roku 2006 do roku 2008 stagnuje na 
úrovni 20,1 %. Je to nejvyšší hodnota ze všech skupin 
vydání, které se blíží pouze podíl vydání za bydlení 
(19,9 %). 

Mezi sledovanými domácnostmi dosahují dlouho-
dobì nejvyššího podílu vydání za potraviny a nealko-
holické nápoje na spotøebních vydáních domácnosti 
dùchodcù - 26,1 % (nejvyšší hmotná spotøeba potra-

Pramen: Statistika rodinných úètù, I. díl, ÈSÚ, 2009; výpoèty ÚZEI



Výživa a potraviny 3/2010

77

Tabulka 4 
Vývoj podílu vydání za potraviny, nápoje a tabák na vydáních 

Zemì   2005 2006

EU 15   15,4 15,4
EU 25    15,8 16,0
EU 27   16,0 16,2
z toho - Belgie 14,1 16,5
 - Bulharsko . .
 - Èeská republika1) 23,5 22,8
 - Dánsko 15,7 14,6
  - SRN 14,3 14,4
  - Estonsko 26,3 23,8
  - Øecko . 20,2
  - Španìlsko 16,9 16,5
  - Francie 16,5 16,4
  - Irsko 13,4 13,4
  - Itálie 17,1 17,3
  - Kypr  20,2 21,9
  - Lotyšsko 28,6 .
  - Litva 35,1 32,2
  - Lucembursko 19,0 18,2
  - Maïarsko 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 23,5 23,0
  - Finsko 17,8 17,3
  - Švédsko 15,8 15,7

  - Spojené království . 12,7

1) Údaje Eurostatu nejsou vždy identické s oficiálními daty 
statistiky rodinných úètù

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

vin). O nejnižší podíl vydání za potraviny a nealkoho-
lické nápoje se dìlí domácnosti zamìstnancù s do-
mácnostmi samostatnì èinných osob (tab. 3), což 
souvisí jak s jejich vyšší pøíjmovou úrovní, tak s nižší 
hmotnou spotøebou potravin a vyššími vydáními za 
veøejné stravování. Z hlediska meziroèního vývoje 
není bez zajímavosti, že podíl vydání za potraviny 
a nealkoholické nápoje se v roce 2008 v domác-
nostech zamìstnancù a dùchodcù nepatrnì zvýšil, 
v domácnostech samostatnì èinných osob stag-
noval na úrovni roku 2007, a podíl za alkoholické 
nápoje a tabák naopak u všech tìchto domácností 
poklesl. Zcela opaèný trend zaznamenaly však do-
mácnosti nezamìstnaných, u kterých došlo k vyš-
šímu nárùstu podílu vydání za alkoholické nápoje 
a tabák na úkor významného meziroèního poklesu 
podílu vydání za potraviny a nealkoholické nápoje. 
Tento vývoj mùže odrážet ekonomickou nestabilitu 
domácností nezamìstnaných, podtrženou rostoucí 
nezamìstnaností a horší vyhlídkou na získání za-
mìstnání v nìkterých regionech zejména v posled-
ní tøetinì roku 2008. 

Pro mezinárodní hodnocení a srovnání je využíván 
ukazatel podílu vydání za potraviny, nápoje a tabák na 
spotøebních vydáních domácností (tab. 4). V domác-

nostech ÈR tento ukazatel od poèátku devadesátých 
let klesá, v letech 2007 a 2008 klesl již minimálnì 
(vždy o 0,1 p. b.) a v roce 2007 èinil 22,9 %, v roce 
2008 poklesl na 22,8 %. V EU 27 byla výše tohoto po-
dílu v roce 2006 (poslední hodnocený rok - Eurostat) 
16,2 %. V rámci zemí EU mìly v roce 2006 nejvyšší 
podíl vydání za potraviny, nápoje a tabák na celko-
vých vydáních domácnosti Rumunska (33 %) a Litvy 
(32,2 %); nejnižší Spojeného království (12,7 %). Ob-
dobný podíl jako ÈR vykazovaly domácnosti Sloven-
ska (23 %).

Závìry
Èeské domácnosti zaznamenávají dlouhodobì 

jak rùst èistých penìžních pøíjmù, tak i celkových vy-
dání. Stejnì tak v domácnostech rok od roku rostou 
výdaje za potraviny a nealkoholické nápoje. Tento 
vývoj souvisí jak se zmìnami ve struktuøe hmotné 
spotøeby, tak zejména v závislosti na vývoji spotøebi-
telských cen potravin a nápojù. Mezi domácnostmi 
vykazují dlouhodobì nejvyšší nominální výdaje za 
potraviny a nealkoholické nápoje domácnosti dù-
chodcù, což souvisí zejména s jejich vysokou hmot-
nou spotøebou potravin. Naopak nejménì za potra-
viny a nealkoholické nápoje vydávají domácnosti ne-
zamìstnaných. Domácnosti nezamìstnaných mají 
nejnižší pøíjmovou úroveò a nakupují vìtšinu potravin 
za nejnižší ceny. V nejnižších cenových relacích se 
pohybují i nákupy vìtšiny potravin v domácnostech 
dùchodcù. Naopak nejdražší potraviny nakupují do-
mácnosti samostatnì èinných osob, pøestože nevy-
kazují nejvyšší penìžní pøíjmy. Vzhledem k tomu, že 
je v tìchto domácnostech nejnižší hmotná spotøeba 
potravin, je zøejmé, že preferují spotøebu dražších 
a kvalitnìjších potravin.

Podíl vydání za potraviny, nápoje a tabák (mezi-
národní ukazatel) v domácnostech ÈR od deva-
desátých let plynule klesá, v posledních letech již 
minimálnì. V porovnání se zemìmi EU je stále na 
vyšší úrovni. Nejvyšší podíl tìchto vydání vykazují 
domácnosti Rumunska a Litvy, nejnižší Spojeného 
království. 
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Nové knihy
Proè se klepou øízky aneb chemie v kuchyni

Pøedèasnì zesnulý univ. prof. RNDr. Vladimír Mikeš, CSc. pùsobil jako vysokoškolský uèitel a dlouholetý 
vedoucí Katedry biochemie na Pøírodovìdecké fakultì Masarykovy univerzity v Brnì. Zabýval se studiem struk-
turnì-funkèních vztahù, metabolických projevù biomolekul a interakcí rostlin s patogeny, jehož výsledky byly 
publikovány v celé øadì odborných prací a èlánkù. Jeho jedinou populárnì nauènou knihou je titul „Proè se klepou 
øízky“, vydanou s podtitulem „Chemie v kuchyni“ nakladatelstvím Dokoøán (Praha 2008, 1. vyd., 200 stran, ISBM 
978-80-7363-143-7), ve kterém spojil své profesní znalosti se soukromou zálibou v kulináøském umìní.

Pøíprava stravy a její konzumace je oblíbenou lidskou èinností. Shánìním potravin a pøedevším jejich úpravou 
jsme schopni strávit znaènou èást svého mimopracovního (nìkdy i pracovního) èasu. Proto také stále vychází 
velké  množství nejrùznìjších kuchaøských knih (jak poznamenala jedna z jejich populárních tvùrkyò, že „by 
se jimi dala pøehradit Vltava“) plných tradièních èi experimentálních receptù. Vaøení, dušení a peèení jsou však 
pøedevším chemickými procesy, a proto mají s chemií mnoho spoleèného. V této knize sice žádné nové pøedpisy 
nenajdeme, ale za to se zde pøístupným a názorným zpùsobem dozvíme, jazykem nepostrádajícím autorùv smysl 
pro humor a schopnost srozumitelného vysvìtlování i velmi složitých chemických jevù, o potravinách spoustu 
zajímavostí - od jejich chemického složení pøes to, proè se klepou øízky, co má marihuana spoleèného s èoko-
ládou, jak správnì pøipravit masový vývar, zda-li jsou umìlá sladidla opravdu „nízkokalorická“, až po vysvìtlení, 
proè si èerv vybere vždy to nejkrásnìjší jablko. Znaèný prostor je vìnován nejrùznìjším chemickým látkám (lidovì 
zvaným „éèka“), které se do potravin pøidávají - barvivùm, antioxidantùm, kyselinì glutamové a sójové omáèce,  
karamelu a pektinu, zahušśovadlùm jogurtù, omáèek a krémù a aromatickým látkám. Samostatné kapitoly jsou 
vìnovány procesu trávení, potravním alergiím a nesnášenlivosti (intoleranci), exotickým koøením. Souèástí pub-
likace je kompletní seznam aditiv podle E-kódù  s popisem pùvodu a technologické funkce. Upozornìní editorù: 
Tato kniha obsahuje ménì než 0,1 % tuku! 

                                                            (tes)
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Ze svìta výživy

Jedním z vedlejších úèinkù che-
moterapie je nevolnost (nauzea) a 
zvracení. Asi u 70 % pacientù prodì-
lávajících chemotera-
pii pøetrvává nevolnost 
i pøi užívání lékù proti 
zvracení (antiemetik).  
Proto za podpory Ná-
rodního støediska pro 
prevenci rakoviny pro-
vedli výzkumníci v USA 
studii, do které bylo 
zapojeno 644 pacien-
tù majících již zkušenosti s nauzeou 
po chemoterapii. Všichni pacienti 
mìli pøed sebou minimálnì tøi kola 
chemoterapie. Vìtšina pacientù uvá-

Glukosamin a hepatitida 
(zánìt jater)

Glukosamin (GA) je populární do-
plnìk stravy, který konzumují osoby 
trpící artritidou kostí buï samostat-
nì nebo spoleènì s chondroitin-
sulfátem. Vzhledem k tomu, že se 
objevilo nìkolik pøípadù, ve kterých 
se dával GA do souvislosti se zánì-
tem jater (hepatitidou), jeden pøípad 
byl dokonce smrtelný, provedli ve 
Velké Británii hodnocení zdravot-
ních úèinkù GA na játra. Výbor pro 
toxicitu chemických látek v potravi-
nách, spotøebitelských výrobcích a 
životním prostøedí (COT), který je 
v Británii poradním orgánem Úøadu 
pro bezpeènost potravin (FSA), do-
šel k následným závìrùm:

Urèité skupiny populace konzu-¾ 
mují doplòky stravy na bázi GA 
nebo GA ve spojení s chondroi-

tinsulfátem bez zøetelných proje-
vù negativních úèinkù. U malého 
poètu osob, které uvádìly vliv na 
játra, došlo ke zlepšení stavu, 
pokud osoba pøestala doplnìk 
stravy konzumovat. Hepatitida 
však není specifické onemoc-
nìní a je proto možné, že se na 
jejím vzniku podílely jiné neiden-
tifikované faktory.
Údaje z øady pokusù na dobro-¾ 
volnících ani toxikologické údaje 
ze studií na zvíøatech neukazují 
na škodlivý vliv GA na játra. GA 
se vyskytuje pøirozenì v lidském 
tìle a není znám žádný mecha-
nismus, kterým by GA negativnì 
pùsobil na játra.
Na základì dùkazù, které jsou ¾ 
v souèasné dobì k dispozici, 
je pravdìpodobné, že GA není 
pøíèinou hepatitidy, avšak její 
výskyt v souvislosti s konzumací 

GA nelze zcela vylouèit. Pravdì-
podobnost negativních úèinkù 
na játra je však velmi nízká.
Ani další výzkum by v krátké ¾ 
dobì nepøinesl jasno do problé-
mu. Pokud GA zpùsobuje hepa-
titidu, pak k jejímu vývoji dochází 
pravdìpodobnì geneticky pod-
mínìnou abnormální reakcí na 
GA (idiosynkratickým mechanis-
mem). Proto jakákoliv humánní 
studie by musela být extrémnì 
velká, aby prokázala, jaké je rizi-
ko z GA, neboś negativní reakce 
na GA se vyskytuje jen výjimeè-
nì a existuje øada potenciálních 
faktorù, které mohou uvádìt 
vìdce v omyl, napø. konzumace 
jiných léèebných preparátù. 

 COT statement on glucosamine 
and hepatotoxicity (COT 

Statement 2009/01, April 2009)
   Quas

Pøehøátý škrob by mohl být náhražkou tuku
Podle nizozemských výzkumníkù z Netherlands Or-

ganisation for Applied Scientific Research – TNO, divi-
ze Quality of Life, by se mohl tuk nahrazovat roztíratel-
ným gelem pøipraveným pomocí pøehøátí a následného 
ochlazení bramborového škrobu. Pøehøátý škrob (SHS, 
Superheated starch) má totiž mnohem vyšší gelotvorné 
schopnosti než maltodextrin, který se bìžnì používá jako 
imitace tuku. Studie zbývající se tímto problémem byla 
uveøejnìna v on-line v èasopisu Food Hydrocolloids. Ne-
dávno publikovaná zpráva spoleènosti Frost & Sullivan 
naznaèuje, že emulgátory spoleènì s tukovými náhražka-
mi jsou v rámci prùmyslu potravinových aditiv nejrychleji 
rostoucí komoditou. Jejich aplikace jsou pøedevším pro 
snižování povrchového napìtí na rozhraní mezi dvìma ne-
mísitelnými fázemi, kupø. dvou kapalin, kapalné a plynné 

fáze nebo pevné a kapalné fáze, kterým umožòují smí-
sení. Pøedností SHS jako potravináøské ingredience je 
pøedevším to, že pøi srovnatelné kvalitì výrobku dodává 
mnohem ménì energie. SHS se získává postupem, který 
zahrnuje zahøívání vodné suspenze bramborového škro-
bu až do okamžiku vytvoøení roztoku, po kterém násle-
duje ochlazení. Takto se vytvoøí „roztíratelný gel“ s kré-
movou texturou, který je mnohem úèinnìjší gelotvorné 
agens než maltodextrin, a to zejména pøi teplotì 20 °C. 
Ještì zajímavìjší vlastností SHS v práškové formì je, že 
na rozdíl od maltodextrinu vytváøí gel bezprostøednì po 
dispergování ve vodì, což je možno s úspìchem využít 
pro instantní aplikace.
Confectionery Production, 2008, vol. 74, no. 2, p. 23  

Kop

Zázvor ke zmíròování vedlejších úèinkù chemoterapie (zvracení)
dí nejvìtší nevolnost a zvracení první 
den chemoterapie. Pokud se nauzea 
bìhem tohoto kritického období po-

tlaèí, je ménì pravdì-
podobné, že se objeví 
v následujícím období.

Pacienti byli náhodnì 
rozdìleni do skupin, pøi-
èemž jedna dostávala 
placebo a druhá zázvor 
v jedné ze tøí dávek: 0,5 
g, 1 g nebo 1,5 g. Zá-
zvor se aplikoval tøi dny 

pøed zahájením chemoterapie a jeho 
podávání bylo ukonèeno tøi dny po 
aplikaci chemoterapeutik a to i u ná-
sledujících dvou cyklù. I když všechny 

dávky zázvoru byly úèinné, k nejvìtší-
mu snížení symptomù nauzei (asi 40 % 
snížení u pacientek s rakovinou prsu) 
došlo pøi aplikaci 0,5 a 1 g zázvoru, 
což odpovídá asi ¼ až ½ èajové lžiè-
ky mletého zázvoru. Bìhem násle-
dujících 24 hod. mìl úèinek zázvoru 
tendenci vymizet. Ze studie nebylo 
zøejmé, zda by se stejného úèinku do-
sáhlo s výrobky na bázi zázvoru, napø. 
èajem, peèivem 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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Abstrakt
Entomofágie byla souèástí lidské kultury a potravních 
obyèejù už od poèátku lidstva, pro což existuje množství 
dùkazù. V nìkterých zemích a na témìø všech kontinen-
tech hraje hmyz dùležitou roli v kuchyni i dnes. Ne tak 
v Evropì. Pøestože ve starovìku byl hmyz i zde považován 
za cenný zdroj potravy, lidé zapomnìli na jeho pøínos. Po 
pøesunu lidí do mìst zaèíná etapa „systematického vytvá-
øení odporu“ vùèi hmyzu. I když i po tomto období existují 
zmínky o využití hmyzu jako potravy, jsou ojedinìlé a hmyz 
obecnì byl z evropské kuchynì doslova vykázán. V sou-
èasnosti roste zájem o entomofágii v Evropì a v Èeské 
republice. Nejèastìjší dotazy naší laické i odborné veøej-
nosti se týkají ven nejen možnosti hmyzu pøinést pozitiva 
do øešení ekologických a ekonomických otázek spoje-
ných s chovem hospodáøských zvíøat, ale pøedevším chu-
ti hmyzu a jeho nutrièních hodnot. Jsou uvedeny základní 
nutrièní hodnoty dvou nejèastìji kulináøsky upravovaných 
druhù hmyzu – potemníka mouèného (Tenebrio molitor) 
a cvrèka stepního (Gryllus assimilis).
 

Entomofágie, tedy „pojídání hmyzu“, je znovuobjeve-
ným trendem moderní civilizace. Hmyz totiž vždy hrál vìt-
ší èi menší roli ve výživì lidstva, a to od samého poèátku 
jeho existence. Mnohem døíve, než se èlovìk stal lov-
cem, byl pøedevším sbìraèem a i pozdìji v období nou-
ze o maso velkých zvíøat nepohrdnul kouskem hmyzu. 
Dùkazy o tomto zpùsobu stravování podávají napøíklad 
jeskynní malby, na kterých pravìký èlovìk zachycoval 
vše, co bylo v jeho životì dùležité, a zobrazení hmyzu na 
tìchto kresbách také najdeme. Pokud bychom tomuto 
historickému prameni nedùvìøovali, máme z minulosti 
ještì jeden doklad o entomofágii – koprolity – zkamenìlé 
exkrementy pravìkých lidí. Jejich rozbory potvrdily pøí-
tomnost rùzných èástí hmyzích tìlíèek. Od prvopoèátkù 
lidských dìjin byl tedy hmyz obvyklou souèástí jídelníèku 
a v mnoha èástech svìta pokraèuje tato tradice kontinuál-
nì do dnešních dnù. Je to napøíklad Jižní a Støední Ameri-
ka, Afrika, jihovýchodní Asie nebo menší etnické skupiny 
i v jiných èástech svìta – eskymáci a indiánské kmeny 
Severní Ameriky. Výjimkou je pouze Evropa, kde postup-
nì s vývojem civilizace bylo od konzumace hmyzu témìø 
zcela ustoupeno, aèkoliv z literatury víme, že i na pùdì 
tohoto kontinentu byl kdysi hmyz na jídelníèku bìžný.  

Nejstarší písemné dochované zmínky o entomofágii v Ev-
ropì pocházejí ze 4. století pø. n. l. Jejich autorem je Herodo-
tos, nazývaný otec dìjepisu,  a Aristophanes, známý øecký 
básník. Ve svých dílech popisují zpùsoby zaøazení hmyzu do 
jídelníèku tehdejších obyvatel Øecka a Itálie. Hovoøí o pro-
davaèích drùbeže, kteøí na trhu nabízeli kromì obyèejných 
kuøat také „ètyøkøídlá“. Byly tím mínìny kobylky, které byly 
levné a byly konzumovány chudými vrstvami obyvatelstva. 
Také mladí pastýøi na pastvinách je rádi jedli. Zatímco niž-
ší tøídy jedly kobylky a saranèata, horní tøídy Øekù zjevnì 
upøednostòovaly cikády. Podle Aristotela byly nymfy cikád 
považovány za velkou lahùdku. Aristoteles o nich píše jako 
o známém pokrmu v Aténách a navíc doporuèuje zpùsob 
jejich konzumace – nejlepší jsou nymfy, které právì vylezly 

Historie a souèasnost entomofágie 
Doc. Ing. Marie Borkovcová, Ph.D., Ing. Martina Bednáøová
Ústav zoologie, rybáøství, hydrobiologie a vèelaøství, MZLU Brno

z pùdy, aby se na keøích 
a stromech pøemìnily na 
dospìlce. Nejprve jsou 
chutnìjší samci, ale po 
oplození, kdy jsou samiè-
ky plné bílých vajíèek, jsou 
zase chutnìjší právì sa-
mièky. Sarkasticky pøitom 
dodává, že tato konzuma-
ce cikád je vlastnì po-
mstou za jejich letní vrzání. 

V prvním století našeho 
letopoètu øecký filosof Plutarch nastiòuje zmìnu v chová-
ní nìkterých Øekù – a sice podle nìkterých se cikády 
jíst nemìly, protože jsou uctívány. Plinius starší, øímský 
pøírodovìdec, v 1. stol našeho letopoètu píše nejen 
o cikádách, ale také se zmiòuje o tom, že labužníci jeho 
doby vysoce oceòovali larvy brouka tesaøíka obrovského 
(Cerambyx heros), které byly pøed hostinami vykrmovány 
moukou a vínem. Athenaeus okolo roku 200 našeho le-
topoètu opìt zmiòuje cikády jako lahùdku, která se podá-
vala na øeckých banketech, aby stimulovala chuś k jídlu. 
Jeho svìdectví má obzvláštì velkou váhu, protože tento 
øecký dramatik a rétorik psal široce o øeckém souèasném 
životì, vèetnì vaøení. 

Nová éra entomofágie zaèala v Evropì v roce 1602, 
kdy Aldrovandi  napsal knihu „De Animalibus Insectis 
Libri Septem“. Zmiòuje zde mnoho druhù jedlého hmy-
zu, a také stravovací zvyky rùzných komunit. Podobnì 
De Réaumur (1737) ve své knize „Memoires pour ser-
vir a ĺ Histoire des Insectes“ popisuje nejen konzumaci 
hmyzu ve Francii, ale podává také pøehled o entomofágii 
v tìch zemích, kam se Francouzi dostali pøi výzkumných 
cestách. Immanuel Kant (1802) ve své knize „Physical 
Geography“ popisuje nálet saranèat na Evropu v roce 
1693 a zpùsob, jak se v Nìmecku na nìkterých místech 
s náletem obyvatelé vyrovnali – saranèata jedli pøímo 
nebo je konzervovali octem a pepøem a toto jídlo podá-
vali na schùzích mìstské rady ve Frankfurtu. 

Historie entomofágie v Èechách a na Moravì je v historic-
kých pramenech zachycena spíš mimodìk. Zatím nejstarší 
a vlastnì jedinou nalezenou písemnou zmínkou je recept 
na polévku z chroustù ve 2. vydání kuchaøské knihy Lui-
sy Ondráèkové z roku 1920. Další informace o konzumaci 
hmyzu našimi pradìdy v nedávné minulosti se pøedávají 
ústní formou. Jsou to zmínky o prùsvitných dlouhých èer-
vících, kteøí urèovali tu správnou zralost hrudek domácího 
sýra. Takové hrudky se dìlaly z domácího tvarohu smícha-
ného se solí a kmínem a vytvarované do malých homolek 
nechávaly pod utìrkou zrát nìkde na kredenci v kuchyni. 
A pak se jedly i s tìmi „èervíky“, což byly s nejvìtší pravdì-
podobností larvy dvoukøídlého hmyzu. Zajímavé reakce na 
ukázkové krabièky s mouènými èervy slýcháme na našich 
pøednáškách od lidí pocházejících z rodin pekaøù – tìmto 
èervùm se u nich øíkalo „pekaøský kmín“.

Když se tedy v minulosti hmyz jedl i u nás, zùstává 
otázkou, proè tomu tak není v souèasnosti. Vysvìtlení 
není až tak složité, protože odklon od hmyzí potravy lze 
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vysledovat v historii vývoje stravovacích zvyklostí našich 
obyvatel. Zatímco až do konce 50. let minulého století 
žili obyvatelé zejména venkovských èástí státu v souladu 
s hmyzem a jeho výskyt v domácnostech byl brán jako 
samozøejmá souèást života (viz doporuèení v každé lepší 
historické kuchaøce – mouku 3x pøesejeme … èímž se 
odstranila tìlíèka hmyzu, vývojová stádia, housenkami 
spøedená vlákna a exkrementy), v dalším období dochá-
zí ke hromadnému stìhování z venkova do mìst, a tento 
fakt znamenal konec konzumace hmyzu. Ve mìstech 
zaèal být nadbytek potravin, nemuselo se konzumovat 
to, co bylo napadeno hmyzem, a i malým dìtem bylo 
vštìpováno, že potraviny s hmyzem jsou nepoživatelné. 
A samotný hmyz už nebylo jíst potøeba, byly jiné zdroje, 
kterými byla mìsta zásobena díky zvyšování produktivi-
ty v zemìdìlství. Stravovací návyky se ale podle nìkte-
rých odborných studií vytváøejí u dìtí do vìku pìti let, 
takže pokud jsme dosud slýchali, že pokrmy s hmyzem 
jsou špatné, musíme nyní zapojit informace z druhé sig-
nální soustavy a pøesvìdèovat se o tom, že konzumace 
hmyzu je našemu organismu prospìšná, protože jinak 
podvìdomì vìtšina lidí cítí k hmyzu v jídle odpor.  

Tradièní použití hmyzu jako potraviny je v souèasnosti 
výraznì rozšíøeno v celých tropických a subtropických 
oblastech, stejnì jako tomu bylo v minulosti. Napøíklad 
v oblasti Kwara v Nigérii, je bìžnì požíváno 7 druhù hmy-
zu, z nichž nejdùležitìjší je larva Cirina forda. V Ekvádoru 
je konzumováno 84 druhù jedlého hmyzu, v Thajsku jí 55 
druhù hmyzu a v subsaharské Africe je bìžnou souèástí 
jídelníèku 250 druhù hmyzu, z toho blanokøídlí tvoøí 30 %, 
rovnokøídlí 29 % a brouci 19 %. Hmyz je zde významným 
zdrojem nutrièních látek a také ovlivòuje ekonomickou 
a ekologickou situaci venkovských komunit. Do tìchto 
zavedených stravovacích zvyklostí vstupují lidé ze západu 
se svojí ne vždy zdravou stravou vyznaèující se nevyvá-
žeností živin, absencí pro èlovìka nezbytných nutrièních 
látek a naopak pøebytkem energie v podobì sladkých 
a tuèných jídel. Navíc lidé z vyspìlých zemí èasto vyslovují 
nedùvìru tradièním zdrojùm potravy v chudších zemích, 
což v tìchto zemích vede k výraznému snížení zájmu 
o konzumaci hmyzu a to bez náhrady ztracených živin 
a dalších výhod. Celosvìtovì roste zájem zemí III. svìta 
o dovoz potravin ze západu. Domníváme se, že rozšíøení 
entomofágie v zemích bohatých na potravinové zdroje 
mùže zájem o hmyz znovu obnovit i v Africe a Asii. 

Pøes tento negativní jev v nìkterých oblastech svìta 
se zdá, že zájem o hmyz roste, a to i v Evropì a konkrét-
nì Èeská republika patøí mezi neznámìjší propagátory 
entomofágie. Èastým dotazem návštìvníkù specializo-
vaných pøednášek o konzumaci hmyzu je otázka proè 
se zabývat konzumací nìèeho takového, jako je hmyz 
v zemích bohatých na potraviny, a takovou zemí Èeská 
republika bezesporu je. Nechme na tuto otázku odpovì-
dìt samotný hmyz. Žije totiž na planetì Zemi 300x déle 
než èlovìk a pøežil dosud všechny katastrofy, které naši 
planetu postihly. Hmyz v prùbìhu osídlování Zemì bez 
pøièinìní èlovìka obsadil všechny biotopy a najdeme ho 
v zemích kolem rovníku i za polárním kruhem. Hmotnost 
všech jedincù hmyzu tvoøí až 80 % hmotnosti veškerých 
živoèichù na Zemi vèetnì druhu Homo sapiens. Už jen 
z tìchto dvou atributù hmyzu vyplývá jeho potenciál 
zajistit obživu lidstva plošnì po celé Zemi a v dostateè-
ném množství. A pøestože hmyz není jedinou skupinou 
živoèichù, která poskytuje daleko vìtší biomasu než ob-

ratlovci, jeho velkou výhodou je to, že miliony a možná 
stovky milionù lidí pøijaly myšlenku užití hmyzu a co víc, 
mají hmyz rádi. Zpracování hmyzu je navíc snadné. Tyto 
výhody neplatí pro další ekologicky významné skupiny, 
které jsou nebo by mohly být kandidáty pro využití v po-
travì. Tento fakt sám o sobì ještì nemusí být dùvodem 
pro konzumaci hmyzu, a proto vyvstávají další otázky 
– je hmyz „dobrý“? Je to zdravé? A jaký má vztah k ži-
votnímu prostøedí? Mùže konzumace hmyzu znamenat 
nìjaké ekonomické výhody?

Na chuś hmyzu se zcela samozøejmì zeptá každý, kdo 
hmyz ještì neochutnal. Každý druh nebo skupina druhù 
má svoji specifickou chuś, nìkdy jemnou, nìkdy výraz-
nou. Zkušenosti ukazují, že støedoevropan na rozdíl od 
obyvatel jihovýchodní Asie nebo Afriky neumí zejména ty 
jemné chutì rozlišit a ocenit a výrazné chutì napøíklad 
švábù, vodních druhù hmyzu nebo ploštic vnímá naopak 
negativnì. Snad nejpøijatelnìjší v tomto smìru jsou pro 
všechny zaèínající entomofágy cvrèci a mouèní èervi. Oba 
dva druhy velmi ochotnì pøejímají chuś koøení a ostatních 
pøísad pokrmu, a protože se obvykle pøidávají v malém 
množství (cca 1-2 % hmotnosti pokrmu), výslednou chuś 
neovlivní. Samotný cvrèek chutná jemnì oøíškovì a sa-
motní mouèní èervi pøipomínají celozrnný chleba. 

Pøi odpovìdi na otázku, zda je hmyz zdravý, zaènìme 
od konce – a sice známým èeským pøíslovím – všeho 
moc škodí. Pro konzumaci hmyzu to platí také, a i když 
hmyz obecnì obsahuje látky zdraví prospìšné v množ-
ství vìtším než masa ostatních druhù hospodáøských 
zvíøat, nadmìrná konzumace mùže pøinést nadbyteèné 
množství energie a  také vyvolat intoleranci (nesnášen-
livost) nebo i alergickou reakci. Dùvodem nesnášenli-
vosti  chitinu, látky, která tvoøí vnìjší kostru hmyzu (tzv. 
exoskelet), je nedostatek enzymu chitinázy, který je po-
tøeba na jeho trávení. Bývaly v historickém vývoji lidstva 
doby, kdy jsme tohoto enzymu mìli dostatek. To bylo 
právì ve sbìraèském období vývoje lidstva. S ústupem 
hmyzu jako potraviny se u èlovìka zaèalo tohoto enzy-
mu vytváøet postupnì ménì a ménì, a lidé s jeho nedo-
stateèným množstvím mají na hmyz intoleranci. Netýká 
se to však oblastí, kde je hmyz souèástí stravy dodnes.. 
Kromì toho existují citlivìjší lidé, kteøí reaguji na hmyz 
alergicky (imunologiická reakce) podobnì jako na plody 
moøe. Souvislost je jasná – hmyz patøí také mezi èlenov-
ce – stejnì jako humøi, garnáti a langusty.  

Kromì této „nestravitelnosti“ hmyzu pro nìkteré po-
tenciální konzumenty skrývá hmyz ještì další úskalí. 
Týká se vhodnosti urèitých druhù ke konzumaci. Nì-
které druhy mohou totiž obsahovat toxiny vlastní nebo 
pøejímat toxiny rostlin, na kterých se živí. Špatná znalost 
hmyzu tedy mùže znamenat nebezpeèí pøípravy v pod-
statì toxického pokrmu. Ale ani v pøípadì, že se v dru-
zích hmyzu dobøe vyznáme, není zejména v podmínkách 
Èeské republiky vhodné sbírat hmyz ve volné pøírodì. 
Naše pøíroda sice oplývá velkým množstvím druhù ke 
konzumaci vhodných, zároveò je ale segmentována na 
plochy a plošky, na kterých se èasto intenzivnì hospo-
daøí. Tato skuteènost sebou pøináší nebezpeèí, že na-
sbíráme hmyz postøíkaný pesticidy.  K této možnosti se 
navíc pøidává i fakt, který je pro èlovìka nebezpeèný až 
pøenesenì, a sice že sbìrem jedincù ve volné pøírodì 
bychom mohli ohrozit poèetnost urèitých druhù nebo 
dokonce ovlivnit druhovou biodiverzitu sbìrem druhù 
vzácných nebo chránìných. V podstatì to tedy zname-
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18.–20. kvìtna 2010 (úterý-ètvrtek) Školní stravování 2010 Pardubice - Dùm hudby

16.–19. srpna 2010 (pondìlí-ètvrtek) Kurzy pro pracovníky ve ŠS Benešov - Zemìdìlská škola

4.–7. záøí (sobota-úterý) Vitamíny 2010 AV ÈR, Praha 4 

14.–16. záøí 2010 (úterý-ètvrtek) Výživa a zdraví 2010 Teplice 

28.–29. záøí 2010  (úterý-støeda) Dietní výživa 2010 Pardubice - hotel Labe

øíjen 2010 Svìtový den výživy MZe ÈR  - Praha

19.–20. øíjna 2010 (úterý-støeda) 33. tematická konference  Pardubice -  hotel Labe

12.-13. listopadu 2010 (pátek-sobota) Dìtská obezita Podìbrady  

ná ruce pryè od pøírody! Hmyz k vaøení se dá sehnat 
jiným zpùsobem, a sice nákupem od chovatelù. 

Zde je potøeba provést malou vsuvku týkající se sou-
èasného statutu jedlého hmyzu v rámci Evropské unie. 
Hmyz dosud není uznanou potravinou pro EU a nelze 
ho tedy pro úèely lidské výživy prodávat. Tuto skuteè-
nost chovatelé hmyzu dobøe znají, a proto v souèasnosti 
neexistuje na území Èeské republiky prodejna, kde bys-
te hmyz dostali koupit jako surovinu na vaøení. Veškerý 
odchovaný hmyz nabízejí chovatelé do prodejen zájmo-
vých zvíøat jako krmení. Zde nakoupený hmyz však lze 
po urèitých úpravách bez problémù zpracovat do pokr-
mù pro èlovìka. 

Ale vraśme se k významu konzumace hmyzu v lidské výži-
vì. Testy na MZLU Brno provádìné od roku 2005 prokázaly 
obecnì vysokou nutrièní hodnotu dvou nejèastìji u nás pøi-
pravovaných druhù hmyzu – potemníka mouèného a cvrè-
ka stepního. Navíc bylo zjištìno nìkolik dalších okolností, 
významných z nutrièního hlediska. Jednou z tìchto zjištìní 
je, že nutrièní hodnotu výsledné hmyzí suroviny lze výraznì 
ovlivnit druhem krmení. Jestliže se napøíklad hmyzu kromì 
otrub pøidala karotka, obsahoval hmyz více provitaminu A. 
Po pøidání pivovarských kvasnic se zvýšil obsah vitaminù 
skupiny B a pøidáním sušené syrovátky narostl ve výsledné 
surovinì procentuální obsah esenciálních aminokyselin. 
I toto je jeden z dùvodù, pro které se o hmyz již zajímají od-
borníci na výživu, neboś se tímto rýsuje možnost „vyrobit“ 
si v pomìrnì krátkém èase hmyz potøebného složení pro 
cílené øešení urèitých zdravotních problémù. V péèi o seni-
ory  zaujal vysoký obsah nutrièních látek, zejména obsah 
esenciálních aminokyselin, esenciálních mastných kyselin 
a také minerálních látek a stopových prvkù. Extrakcí tìchto 
živin a jejich koncentrací by bylo možno nabídnout starším 
popøípadì nemocným obèanùm kvalitní koncentrovanou 
výživu. Majitelé Fit center také projevili zájem o hmyz jako 
o doplnìk bílkovinných koncentrátù pro sportovce. 

Pokud však chceme využít veškerý nutrièní potenciál 
hmyzu, je potøeba ho pro kuchyòskou úpravu vhodným zpù-
sobem pøipravit. Velmi dùležité je napøíklad správné vyhlado-
vìní hmyzu pøed vaøením, zpùsob sušení a skladování. 

Ekonomika chovu hmyzu se odvíjí od druhu chovaného 
hmyzu. Potemník mouèný je napøíklad druh s relativnì níz-
kými náklady na chov, naopak cvrèci nebo potemník bra-
zilský již potøebují zcela specifické a peèlivì kontrolované 
podmínky. Z této skuteènosti se pak samozøejmì odvíjí 
cena koneèného produktu. V každém pøípadì ale zatím pla-
tí, že nakoupit si rozumné množství hmyzu na nedìlní obìd 
pøijde rodinu pøibližnì stejnì, jako koupì masa drùbežího. 
Zaøadit hmyz do jídelníèku èlovìka by tedy mohlo být 
z mnoha hledisek pøínosné. Vzhledem ke vzrùstajícímu 
zájmu široké veøejnosti se zdá, že i v Evropì 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 Republic. 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.

Tabulka è. 1  Základní nutrièní hodnoty cvrèka stepního 
a potemníka mouèného

 Cvrèek stepní Potemník mouèný - larvy

Sušina 33 %  29,0 %
Z toho bílkoviny 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

SPOLEÈNOST PRO VÝŽIVU, o.s. (organizace výživaservis s.r.o.)
Termíny akcí pro rok 2010
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Osobní zprávy

Na podzim roku 1957 jsem spolu s ostatními spolu-
žáky po zápisu do 3. roèníku LFH sedìl v  posluchárnì 
budovy A Vinohradské nemocnice, kde jsme èekali na 
zahájení úvodní pøednášky prof. Jiøího Syllaby. Poslu-
chárna byla plná, to víte, kdo by chtìl minout první pøed-
nášku z interny, a ještì k tomu pøednášku Syllabovu. 
Jaké však bylo naše pøekvapení, když souèasnì s oèe-
kávaným profesorem vcházela do posluchárny dvojice 
studentù a místo slov o významu interní propedeutiky 
jsme z úst jednoho z nich slyšeli slova zástupce fakultní 
studentské organizace vítajícího nás na pùdì LFH UK 
zahajující tehdy šestý rok výuky lékaøského dorostu.

Ano, hádáte správnì, tak se odehrálo mé první setká-
ní s letošním „tøiètvrtìstoleśovým“ jubilantem MUDr. Bo-
humilem Turkem, CSc., lékaøem, který pùvodnì koke-
toval s tìlovýchovným lékaøstvím, aby tak jako mnozí 
jiní z nás v té dobì respektoval spoleèenskou potøebu 
a vìnoval celý svùj profesní život novému oboru hygie-
na – epidemiologie a hygiena výživy zvláštì. Jak k tomu 
doopravdy došlo ? 

MUDr. Turek se narodil 20. 6. 1935 v Praze. Po pro-
moci r. 1959 tento rodák ze Støešovic odešel pracovat 
do Plznì na KHS. Tam si tehdejšího mladíka moc pova-
žovali, a to nejen jako vzdìlaného lékaøe-preventisty, ale 
také jako svého závodního lékaøe. 

Specializace velmi pilného lékaøe pokraèovala pøí-
mo tryskem. První atestace z hygieny a epidemiologie 
v r. 1961. A druhá atestace? Vìnoval ji moku nejmilej-
šímu a tak se „narodila“ vynikající práce na téma „Mi-
krobiologie piva“ (1967). Ale nejen mikrobi ovlivòují 
naše žití. Jedním z nejvìtších problémù u nás tehdy 
bylo pùsobení dusiènanù z vod tehdy užívaných jako 
vody pitné, ale také ze zeleniny, zejména té jarní, rych-
lené. Rozšiøovaly se také možnosti dovozu, pøedevším 
arašídù, a ty, jak známo, slouží jako výborná pùda pro 
plísnì rodu Aspergillus produkující velmi nebezpeèné 
mykotoxiny. V té dobì nebylo jediné konference èi ji-
ného odborného sezení, kde by nebylo slyšet varovné 
hlasy Turka a jeho kolegù, upozoròující na úèinky nitrá-
tù, nitritù, nitrosaminù a mykotoxinù. Tìchto a dalších 
odborných sdìlení odeznìly každý rok desítky, a to 
nejen u nás doma, ale i v zahranièí. Také kandidátská 
práce obhájená v r. 1985 mìla stejné téma „Hygie-
nické problémy vyplývající ze zvyšování obsahu 
dusiènanù v potravinách“. 

Po kandidatuøe se MUDr. Turek pøestìhoval do své-
ho rodného mìsta a v SZÚ zaèal pracovat na místì po 
prof. A. Wolfovi. Ve spolupráci s Ústavem biologie 3. LF 
UK se vìnoval výzkumu úèinkù antioxidaèních, antitoxic-
kých a antimutagenních látek v potravinách. Pracoval i na 
problematice kontaminujících a toxických látek pøi posu-
zování doplòkù stravy a potravin pro zvláštní výživu a zpra-
covával podklady pro rozhodovací èinnost MZ ÈR. 

Jako jedineèný odborník Dr. Turek pùsobil také jako 
významný pedagog, a to nejen na 3. LF UK, ale také 
v brnìnském i pražském „doškolováku“ a na VŠCHT 
v Praze, kde byl èlenem doktorandské komise. Je 

Jak jsem našel bratra
dlouholetým èlenem Spoleènosti pro výživu (v letech 
2003–2006 byl jejím místopøedsedou), je také èlenem 
Èeské spoleènosti chemické a èlenem výboru OS toxi-
kologické chemie; stále ještì pracuje v ÈAZV, která ho, 
stejnì jako Spoleènost pro výživu, uèinila svým èest-
ným èlenem. Je èlenem redakèní rady èasopisu „Czech 
Journal of Food Science“.

Své rozsáhlé a bohaté odborné zkušenosti shrnul 
v mnoha odborných publikacích, z nichž nejvýznamnìjší 
jsou tématicky a odbornì jedineèné práce „Hygienická 
problematika mikroflóry trávícího ústrojí u èlovìka“ 
(spolu s Hrubým, Avicenum 1989) a „Nutrièní toxikolo-
gie“ (spolu s Èernou v r. 1992). Jako zkušený vìdec 
dlouhá léta pùsobil v komisi pro kontaminanty a aditiva 
WHO/FAO a v 90. letech také jako manager projektu 
PHARE „Monitoring cizorodých látek v potravinách“. 
I po odchodu na zasloužený odpoèinek MUDr. Turek 
stále ještì pracuje jako poradce se zamìøením na vzta-
hy a interakce nutrièních faktorù a toxických látek v po-
travinách a pøi posuzování nutrièních tvrzení uvádìných 
na potravinách. 

A jak je to s tím nalezením bratra? Má odborná spolu-
práce s kolegou Turkem zaèala zhruba v první polovinì 
60. let v poradním sboru hlavního hygienika ÈR ještì 
pod vedením prof. Karla Halaèky. Trvá dodnes, zejmé-
na pøi organizování tradièních výživáøských konferencí 
(Plzeò, Pardubice, v posledních témìø patnácti letech 
v Teplicích) pod názvem „Výživa a zdraví“. Nevím, kdy 
pøesnì se pøi této spolupráci poprvé ozvalo pro mne 
pøekvapivé „Milý bratøe Jene ...“, ale to snad není dù-
ležité. Podstatné je to, že se tato stále velmi milá slova 
ozývají dodnes a já bych byl moc rád, kdyby se ozývala 
ještì hodnì a hodnì dlouho, aś již pøi našich kontaktech 
odborných nebo i jiných, opravdu kamarádských. 

Tož tedy, milý bratøe Bobane, za sebe i všechny naše 
známé odborníky i kamarády Ti pøeji do dalších let Tvé 
životní dráhy pevné zdraví, stále jasnou mysl a jenom 
dobré lidi všude kolem Tebe.

Honza Ševèík

Významného životního jubilea se v mìsíci
kvìtnu dožívá

 5. 5. paní Hana Sedláèková,
 27. 5. MUDr. Vladimír Zikmund, CSc.

Významného životního jubilea se v mìsíci
dubna dožívá

 20. 6. paní Bohuslava Kalounová,
 21. 6. paní Svìtlana Ševèíková,
 27. 6. paní Anna Souèková,
 29. 6. paní Hana Petrášková.

  

Všem jubilantkám srdeènì blahopøejeme!
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Ze svìta výživy

Forma vápníku 
vhodná pro fortifikaci náhražek mléka

Izraelská spoleènost Gadot Bi-
ochemical Industrie vyvinula nový 
vápenatý pøípravek na bázi citrátu 
vápenatého, který umožní odstra-
nit problémy s fortifikací sušené-
ho mléka, dìtské mléèné výživy, 
sójových nápojù, a dalších mléè-
ných náhražek. Mléko je ve stravì 
jedním z nejlepších zdrojù vápníku, 
ale pro osoby s intolerancí nebo 
averzí k mléku je mnohdy velmi ob-
tížné dosáhnout doporuèovaného 
denního pøíjmu této minerálie ne-
zbytné pro stavbu kostí. Øešením 
mohou být nápoje fortifikované 
vápníkem, zejména mléèné ná-
hražky jako jsou kupøíkladu sójové 
nápoje, pøi jejichž výrobì je ale 
nutno pøekonávat urèité pøekážky, 
zejména sedimentaci èi koagula-
ci, ke kterým obvykle dochází pøi 
reakci volného vápenatého iontu 
s bílkovinami.

Nové aditivum spoleènosti Gadot 
oznaèované jako Gadocal K koagu-
laci nezpùsobuje, protože vápenatý 
iont v roztoku není volný, ale ve for-
mì citranu vápenato-draselného. 
Nadto si slouèenina tvoøená z 15 % 
elementárním vápníkem a ze 6 % 
elementárním draslíkem uchovává 
pøi pøidání do roztoku s neutrálním 
pH odpovídající dispergaèní schop-
nost, takže není tøeba udržení dis-
perze používat stabilizátory, kupø. 

hydrokoloidy. Preparát Gadocal 
K byl testován na èerstvém a UHT 
sójovém nápoji a bylo zjištìno, že 
se nevytváøí žádný sediment ani po 
více než ètyøech týdnech. U všech 
ostatních prostøedkù docházelo pøi 
fortifikaci sójového nápoje ke srá-
žení vápníku, což znamená, že se 
musí pøidávat vápník v mnohem vìt-
ším množství, aby se kompenzoval 
podíl vápníku, který se usazuje na 
dnì balení.

Vytváøení sedimentu na dnì 
obalù je u vìtšiny nápojù fortifi-
kovaných vápníkem skuteèným 
problémem. Studie provádìná na 
univerzitì v Creightonu ukázala, že 
v dùsledku usazování na dnì oba-
lu je u nìkterých sójových a rýžo-
vých fortifikovaných nápojù obsah 
vápníku až o 85 % nižší než udávají 
informativní údaje na obalu. Gad-
ocal se mùže pøidávat do potravin 
v množství 300 mg na 240 ml, resp. 
na 8 oz porci, což odpovídá obsa-
hu vápníku stejnému jako je v krav-
ském mléce. Doporuèený denní 
pøíjem (RDI) vápníku pro zdravé 
jedince je v Británii 1000 mg. Pro 
dospívající mládež je RDI 1300 mg 
vzhledem k nezbytnosti dosažení 
potøebné density kostí, a pro po-
pulaci nad 50 let je RDI zvýšeno 
na 1200 mg s ohledem na vìtší ne-
bezpeèí vzniku osteoporózy. V nì-

kolika studiích bylo prokázáno, že 
použití draslíku napomáhá ke zvý-
šení absorpce vápníku v organis-
mu a rovnìž snižuje riziko tvorby 
ledvinových kamenù, jejichž hlavní 

složkou je vápník. Øada výrobkù 
spoleènosti Gadot s oznaèením 
Gado zahrnuje šest vápníkových 
ingrediencí (Gadocal), ètyøi hoøèí-
kové (Gadomag), jednu zinkovou 
(Gadozinc) a jeden multipreparát 
(Gado Multimin). Gadocal K pøi-
chází na trh pouze nìkolik týdnù 
po uvedení další vápníkové ingre-
dience Gadocal Extreme, což je 
vysoce rozpustný zdroj minerál-
ních látek pro použití v sirupech 
a koncentrátech.

http://www.nutraingredients.
com/news/ng.asp?n

=67312-gadot-calcium-gadocal
kop
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