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Kazdy do toho miuvi

Kromé globalniho oteplovani, terorismu a negativni odchylce
neékterych medii ohroZuje lidstvo na jedné strané hlad a na druhé
strané nezfizené prejidani, atoi pfesto, alespon v nasi sttedoevropské
kotling, ze trh s potravinami je (podle vS§eobecné sdileného nazoru)
pfeplnén (ne)kvalitnim a drahym zbozim. Na Stésti mame k dispozici
celou fadu kvalifikovanych i amatérskych radcd, ktefi poradi, jak ven
z této prekérni situace.

Nasi populaci do zna¢né miry depta alkohol. Nejde jen o meta-
nolovou aféru, kde Usili zlo¢incd zvysit svoje vynosy vedlo bez ja-
kychkoliv skrupuli k pfimichavani smrticiho metanolu do lihovin, ale
i 0 to, Ze nejlevnéjSim restauraCnim napojem je pivo, coz se nelibi
napf. ministru zdravotnictvi MUDr. LeoSi Hegerovi. Pan ministr ma
ale jednoduché feseni: proc tfeba i za Uplatu nenabizet na pfani za-
kaznika Gistou kohoutkovou vodu, tfeba s platkem citronu. Nabizi se
jen v této souvislosti otazka, zda ministr nebo dokonce celé viada ma
fesit takovéto problémy, zjevné patfici do sféry kompetenci podnika-
telské Cinnosti.

Podobné vyzniva snaha zakonodarcl o dalsi dodate¢né zdanéni
nekterych potravin, které mohou byt pfi sou¢asném omezeni pohybu
a i ostatni fyzické aktivity rizikové vzhledem k jejich znaénému ener-
getickému obsahu. V Dansku napt. zdanili syry s vy§Sim obsahem
tuku, v Anglii je opatfuji barvami semaforu, aby zakaznik védél, co
jist a co nejist: zelena ano, Cervena ne; syry vétSinou ne, protoze maji
moc tuku. Zkuste eidam s 20 % tuku a splacete nad senzorickou kva-
litou, protoZe to nechutna. Tuk je totiZ nositelem chuti, stejné jako cukr
a potraviny bez chuti nejsou nasim idealem. Cilem administrativniho
omezeni spotfeby na zakladé usneseni ,kompetentnich” organl se
staly i slazené nealkoholické napoje.

Dvé skupiny potravin se t&Si mimofadné pozornosti Ufadi. Jsou
to biopotraviny a potraviny z geneticky modifikovanych organismu
(GMO). Biopotraviny maji snad nejlépe propracovany marketing,
ale jejich pfinos pro zdravi spotfebiteltl je v odbornych kruzich pfi-
nejmensim sporny. SpiSe nez o vyzive je to smér zelené politiky se
vS8emi klady v chovani obyvatel, ale i omezenymi schopnostmi feSeni
spravné vyzivy a vztahu k pfirodé. Chybi dikazy jejich prospésnosti.
GMO naopak jsou na zaklade evropsky odmitaného stanoviska fize-
né nepopularni, ackoliv ukazuji na moznosti zvySeni vynosu, kvality
i snizeni produké&nich ztrat. Jsou nadéji pro boj s hladem, ktery hrozi
tfetimu svétu pfimo a nam pfeneseng.
tvrzeni z dilny lidové tvofivosti s ni¢im neomezenou fantazii — potra-
vinové myty, kde cilovou stanici by mél byt server zachycujici inter-
netové posSetilosti hoax.cz. Tam je pozoruhodna jen bezbfeha naivita
a naprosto nepfijatelnd doporuceni, ktera jsou v rozporu se vSemi
teoretickymi i praktickymi znalostmi i zkuSenostmi.

Co z toho plyne pro spotfebitele potravin? Pfi dne$nim vybéru
na trhu Vam prece zdravy rozum, zkuSenost a cena napovi, co je
dobré a Uc€elné a co ne. Strava mé byt pestra a spravna vyzivova
doporuceni se vyznaduji nejen jednoduchosti a srozumitelnosti, ale
také tim, Ze je vSichni zname. Jezte pestrou stravu, neexistuje Skod-
liva potravina (jsou-li strikiné dodrzeny podminky pro jeji vyrobu), ale
rizikové byva mnozstvi jeji spotfeby. Udrzujte si vhodnou télesnou
hmotnost. Omezte tu¢nd jidla. Jezte zeleninu, ovoce a obiloviny.
Nepreslazujte. Nepresolujte. Pijte dostatek tekutin. Nepfehanéjte to
s alkoholem a obcas podle moznosti si zasportujte. A ty ostatni rady
zvazujte svym rozumem.
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Zmeny v diabeticke diete

Mgr. Jana Eliasova'?, Jitka Andraskova®"

SZS a VOSZ, Merhautova 15", Brno, FN u sv. Anny, Brno?

Abstrakt

Diabetes mellitus je diagnostikovan u 7-8 % ceské
populace. Mezi zakladni 1éCebné postupy patfi mimo
jiné dieta, ktera ma jak preventivni tak |[é¢ebné Uginky.
V sou€asné dobé neexistuje jen jedna dieta. Zakladem
je individualni pfistup respektujici zplsob 1é€by a sou-
¢asné poznatky v oblasti vyZivy.

Diabetes mellitus (DM) neboli Uplavice cukrova je sku-
pina chronickych etiopatogeneticky heterogennich one-
mocnéni, jejichz hlavnim pfiznakem je hyperglykémie
(zvy$end hladina cukru v krvi). Ta vznika dusledkem ab-
solutniho nebo relativniho nedostatku inzulinu, hormonu
slinivky bfisni. Kromé metabolismu sacharidu je narusen
také metabolismus bilkovin a tuku, disledkem &ehoz je
naru$en cely energeticky metabolismus. Doposud jsou
tato onemocnéni nevylécitelna.

V roce 2010 se Iécilo v Ceské republice s timto one-
mocnénim vice nez 800 tisic osob. To predstavovalo
narlist poctu registrovanych diabetikl
o zhruba 20 tisic osob v porovnani s ro-
kem pfedchozim. Oproti roku 2000 to bylo
ale jiz 0 150 tisic diabetiku vice. P¥i pohle-
du jesté vice do minulosti je z predloze-
nych dat patrné, ze od roku 1980 pocet
nemocnych cukrovkou narostl 2,5krat.
Pokud by pocet diabetikl pfibyval podob-
nym tempem jako nyni (tj. zhruba 10 tisic/
rok), bude v roce 2035 postizen timto one-
mocnénim kazdy desaty obCan Ceské re-
publiky bez ohledu na vék (1).

Skupina diabetickych onemocnéni je
velmi rlznoroda. NejCastéji se vysky-
tuje diabetes typu 2 a diabetes typu 1.
Vice nez 90% diabetik(l jsou diabetici
typu 2, ktefi jsou nejcastéji diagnostikovani ve stfed-
nim a star§im véku. Rostouci pocet diabetik( typu 2 je
pfipisovan na vrub nezdravému zivotnimu stylu, Spat-
nym stravovacim navykim a nedostatku pohybu spo-
jenym s narGistem télesné hmotnosti a stresu.

Diabetes patfi k onemocnénim, ktera se vétsinou v po-
¢atecnim stadiu nijak vyrazné neprojevuiji, ma nenapad-
né pfiznaky. Jediné v€asna diagnéza a lécba diabetu
mUZe predejit zavaznym komplikacim. U diabetik(l typu
2 je neodmyslitelnou soucésti IéCby dieta, Casto se sni-
Zenym mnozstvim energie a u diabetik( typu 1 je nutné
stravu pfizpUsobit inzulinové terapii. Jen dietou bylo v roce
2010 IéCeno 21,2 % diabetikl. PocCet diabetikl [éCenych
pouze touto metodou kazdoro¢né mirné klesa a narlsta
podil diabetikd [éCenych peroralnimi antidiabetiky (PAD),
inzulinem nebo jejich kombinacemi. Struktura l1é¢by DM
v soucasnosti (1) je nasleduijici: cca 50 % diabetiku se l&Ci
pomoci PAD, cca 19 % spoléha jen na dietu, asi 17 % se
Ié¢i inzulinem a cca 14 % vyuziva k [é€bé kombinaci PAD
a inzulinu.

Cilem komplexni pée o nemocného s cukrovkou je
umoznit nemocnému plnohodnotny aktivni zivot, ktery se

kvalitativné a kvantitativné blizi co nejvice normélu (2). | pro-
to je dietni péCi nutné individualizovat a stanovit si cile
smérujici k dobré prosperité nemocného.

Dieta nepochybné patfi k zakladnim l1é¢ebnym pro-
stfedk(m v 1é¢bé DM. Hlavni principy diabetické diety
jsou témer shodné s obecné platnymi zasadami zdra-
vé vyZivy, resp. platnymi vyZivovymi doporu€enimi pro
Ceskou republiku z roku 2012 (5).

Doporucéeny postup dietni Iécby
pacientd s diabetem

Strategie dietni 1éCby souvisi s typem diabetu a se
zpUsobem 1éCby. U diabetiki na inzulinové lécbé
i na peroralnich antidiabetikach vychazime ze zasad
zdravé vyzivy a snazime se je dodrzovat a vyuzivame
je k tvorbé stravovaciho rezimu respektujiciho pravi-
delnost v ¢ase a mnozstvi. Pravidelna strava ve 4—6
porcich na den by méla odpovidat energetickému
pfijmu stanovenému podle individual-
nich potfeb diabetika. MnoZstvi energie
obvykle neni nutné regulovat u osob
s BMI 18,5-25 kg/m?. Podle soucas-
nych doporuceni Ceské diabetologickée
spole€nosti (CDS) se mnozstvi sacha-
ridd podili na celkovém energetickém
pfijmu v rozmezi 44-60 %, bilkovin
10—20 % (odpovida 0,8—1,5 g/kg hmot-
nosti) a tuk( do 35 %. Pro dosaZeni sta-
noveného Uspéchu dietni 1éCby je nutny
komplexni pohled na slozeni stravy pfi
stanoveni mnozstvi jednotlivych Zivin,
ne pouze sacharidd. Je tedy podstatné
ve stravé dodrzovat zastoupeni zaklad-
nich zivin v doporu¢eném energetickém
pomeéru, a to nejenom z pohledu celodenniho pfijmu
energie, ale i jednotlivych pfedevsim hlavnich dennich
chod jidla.

Sacharidy

Dlrraz je kladen na sacharidové potraviny s vys$-
§im obsahem vlakniny a niz§im glykemickym in-
dexem. Doporuceny pfijem vlakniny byl zaloZen
na mnozstvi, které je nezbytné pro zajiSténi spravné
funkce stfev. Pfijatelné denni mnozstvi se pohybuje
kolem 25 g. Bylo v8ak zjisténo, Ze konzumace potra-
vin s vysokym obsahem vldkniny, jako jsou celozrnné
potraviny, ovoce a zelenina, pfedstavuje vyssi pfijem
nez 25 g vlakniny denné, pfiznivé ovliviiuje snizeni té-
lesné hmotnosti a snizuje riziko srde¢nich onemocné-
ni a cukrovky typu 2. (3). Nové doporuceni si kladou
jesté vyssi cile, a to dosahnout hodnot az 20 g/1000
kcal celkové denni energetické spotfeby s podilem
rozpustné vlakniny az 50 %. Toho Ize docilit dennim
pfijmem zeleniny a ovoce v poméru 2:1 o hmotnosti
6009 vcetné zeleniny tepelné upravené, zvySenym
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Tabulka 1. Doporucené sloZeni diety pro pacienty
s diabetem v Ceské republice* (1991)

Typ diety |Sacharidy | Bilkoviny|  Tuky Energie
(9/%) (9/%) (9/%) kdJ/kcal

A 175/48 75/20 50/31 6 300/1470

B 225/52 75117 60/31 7 400/1790

C 275/52 75114 80/34 9150/2180

D 325/54 85/14 85/32 |10400/2440

Tabulka 2. SloZeni diety pro pacienty s diabetem v Ceské
republice podle doporucené denni davky energie* (9/2012)

Typ diety [Sacharidy |[Bilkoviny| Tuky Energie
(9/%) (9/%) (9/%) kJ/kcal
redukéni| 120/43 70/25 40/32 4600/1100
A 150/44 80/23 50/33 6000/1400
B 200/45 90/20 70/35 7500/1800
C 250/48 95/18 80/34 8800/2100
D) 300/50 100/16 90/34  [10000/2400

*Jedna se o ramcové doporuceni, které muze byt modifikovdno
celkovou hmotnosti (dennimi davkami Zivin v g/kg hmotnosti),
fyzickou aktivitou a dalsimi chorobami.

Zdroj: Doporuceny postup dietni IéCby pacient( s diabetem,
CDS, 2012.

pfijmem lusténin (min. 4-5 krat tydné), celozrnnych
mlynskych a pekarenskych vyrobkl. Pravé mnozstvi
vlakniny obsazené v potraviné ovliviiuje jeji glykemic-
ky index. DalSimi faktory jsou technologické zpraco-
vani stravy, mnozstvi tuku v potraviné &i slozitost mo-
lekuly cukru — tzv. rychlé (jednoduché, rychle vstie-
batelné) cukry. V ramci sacharidové denni spotieby
je pfi uspokojivé kompenzaci diabetu mozné zaradit
jednoduché sacharidy maximalné do 10 % energetic-
ké spotieby, tj. do 50g na den.

Tuky

Celkova doporucena denni davka tukd ve stra-
vé se pohybuje v rozmezi 20—35 energetickych %.
Z&kladnim doporu€enim neni pouze celkové sni-
Zeni pfijmu tukd, ale pfedevs§im rozhoduje celkové
slozeni tukd — jejich vzajemny pomér. Tento pomér
se shoduje s preventivnimi doporu¢enimi v ramci
boje pro snizeni rizika vzniku kardiovaskularnich
onemocnéni. Jde o snizeni mnozstvi nasycenych
mastnych kyselin (SFA) na max. 7 %, transnenasy-
cenych mastnych kyselin max. do 1% a naopak do-
plnit jidelni¢ek o mononenasycené (MUFA) 10—20 %
a polynenasycené mastné kyseliny (PUFA n-3, n-6)
do 10 % z celkového energetického pfijmu a dosa-
Zeni podilu SFA:MUFA:PUFA — 0,7:1,5:1 v celkové
davce tukd. Pomér mastnych kyselin fady n-6:n-3
maximalné 5:1. Zakladnim doporucenim je v jidel-
ni¢ku upfednostnit kvalitni jednodruhové rostlinné
oleje (fepkovy, olivovy, séjovy, sluneCnicovy) a za-
fadit pokrmy z morskych ryb v davce 400g za ty-
den, pfipadné rostlinné zdroje n-3, napf. olej Inény.
Nejenom vybérem vhodnych potravin, jejich kom-
binaci, ale i volbou technologické Upravy ovlivnime
celkovou bilanci tukl a jejich vzajemny pomér. Dal-
§im kritériem hodnoticim jidelni¢ek z pohledu tuku
je mnozstvi cholesterolu. Potraviny volime tak, aby
jeho celkové mnozstvi bylo niz§i nez 300 mg na den.

Bilkoviny

Podil bilkovin na dennim pfijmu energie se
doporucuje 10-20 %, coz odpovida 0,8-1,5 g/
kg hmotnosti. Vybérem bilkovinné potraviny lze
vyrazné ovlivnit i cilové zastoupeni jednotlivych
mastnych kyselin ve stravé. Vhodné je zastoupe-
ni jak bilkovin zivo¢isného, tak rostlinného plvo-
du. Nesmime zapominat na to, ze lusténiny, které
jsou bohaté na rostlinné bilkoviny, maji soucas-
né vysoky obsah sacharid(l. Pfi nutnosti snizeni
davky bilkovin je nutné nepodcenovat moznost
nutri¢niho deficitu.

Nemocni s DM maji vétsi sklon k oxidacnimu
stresu, proto je dullezité prostfednictvim stravy
pfijimat dostate¢né mnozstvi pfirozenych antioxi-
dantd, vitaminG a mineralnich latek.

U 70% diabetikll je diagnostikovana hypertenze,
proto kontrolovany pfijem soli v ddvce menSi nez 6 g
na den je zakladnim doporucenim.

Zaver

Nova dietni doporuceni pro nemocné s DM si
kladou za cil pfedlozit obecny postup, ktery je nutno
individualizovat v souladu se stanovenymi cili [€Cby.
Zména v zastoupeni zakladnich zivin na celkovém
energetickém pfijmu ve prospéch bilkovin a tuki
a soucasné na ukor davky sacharidi je provaze-
na dirazem na obsah jednotlivych slozek pozitivneé
pusobicich na inzulinovou rezistenci, imunitu a pre-
venci komplikaci.
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Abstract

Diabetes mellitus is diagnosed in 7-8 % of the Czech
population. The basic treatment procedures inclu-
de, among other diet that has both preventive and
curative effects. Currently there is only one diet. The
basis is the individual approach respectful treatment
and the current knowledge in the field of nutrition.
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Jaké jsou funkce karotenoidu?

Ing. Jarmila Blattna, CSc.,
Spolecnost pro vyZivu

Abstrakt

U karotenoidii se béhem let od jejich poznani
dokazalo nékolik funkci. Nékteré karotenoidy jsou
provitaminy A, z nich nejdulezitgjsi je B-karoten,
u nekterych byla prokazana antioxidacni aktivita,
nejucinnéjsSim je lykopen a v posledni dobé, pfibliz-
né 20ti let, byla u nékterych karotenoidd popsana
jejich ochranna aktivita vic¢i nékterym onemocné-
nim. Jsou to onkologickd onemocnéni plic a pro-
staty, kardiovaskularni onemocnéni, onemocnéni
oci a kuze. Jako nejucinnéjsi se osvedcuje lykopen,
ktery chrani pfed ni¢ivym vlivem volnych radikald.
Pfi degenerativnim zanétu makuly se jako ochrana
osvedcuiji lutein a zeaxantin.

Karotenoidy nazyvame skupinu pfirozenych barviv,
které se vyskytuji v pfirode, a to jak v rostlinach tak
v zivocisnych surovinach. Patfi do skupiny tetraterpe-
noidl. Jsou velmi dlouho znamé, ale stéle se objevuji
jejich dalSi neznamé vlastnosti. S jejich studiem zacali
Wackenroder a Bezelius uz v 19. stoleti od roku 1831,
v obdobi 1900 az 1931 karotenoidy studovali zejména
Tswett a Karrer. Hlavni studijni, pfedevsim isolacni me-
todou, v té dobé byla sloupcova chromatografie, ktera
pomohla poznat i strukturu karotenoidl a jejich vztah
k vitaminu A.

Od téchto vyznamnych zacatkll ve vyzkumu
karotenoidl uplynulo mnoho ¢asu. Souc¢asnée doslo
takékvelkémurozvojivoblastitechniky, tedy ve vyvoiji
novych analytickych metod, takZe dnes uz je znamo
vice nez 600 karotenoid(, z toho 50 s provitaminovou
aktivitou. Postupné se u nich zjistuji jejich funkce,
dalezité pro lidsky organismus. Zakladaji se riizné
studie na skupinach osob. Z jedné takové americké
studie vyplynulo, ze spotfeba karotenoidll z ovoce
a zeleniny (a-karotenu, B-karotenu, B-kryptoxantinu,
lykopenu, luteinu a zeaxantinu) je nizka. Vyznamny

Karotenoidy a retinoly | Biologicka aktivita (%)
all-trans-retinol 100
all-trans-retinal 100

o -karoten 26

B-karoten 50

y-karoten 21
B-kryptoxanthin 28

zeaxanthin 0

lykopen 0
B-apo-8’-karotenal 18-36

1 RE (retinol ekvivalent)

1 ug retinolu (vitamin A)

6 ug p-karotenu

12 ug ostatnich karotenoidd
0,344 g all trans vitaminu A acetatu
0,6 ug p-karotenu

1,2 ug ostatnich karotenoidd

1m. j. vitaminu A

je napf. ochranny vliv lykopenu. Rizikovou skupinou
pfi nedostatku karotenoidud jsou seniofi (75 let), coz
vede ke snizovani hustoty kosti.

Vitaminova aktivita

Od roku 1965 je znamo, Ze karotenoidy s G¢inkem
provitaminu A $tépi enzym karoten-monooxygenasa
na 1 nebo 2 molekuly retinalu (vitaminu A aldehydu).
V nasem organismu se pfemeéni jen Cast B-karotenu
na vitamin A a zbytek se bez pfemény uklada v riiz-
nych organech. Mnozstvi pfemény zavisi na obsahu
vitaminu A ve tkanich.

Prepocitavaci koeficienty vitaminové ucinnosti
Podminky ovliviujici pfeménu provitamind jsou
slozité, proto se v posledni dobé organizuji disku-
se, zda by se nemél obecné pro vSechny karoteny
s provitaminovou aktivitou uzivat prepocet:
1 RE = 12 pg karotent a 1 RE = 24 ug karotenoidu.
Zatim neni konsenzus mezinarodné uznany.
Prepocitavaci koeficienty jsou velice dilezité,
chceme-li vyjadfit obsah karotent v hodnoté vitami-
nu A. Proto se hodnoty vitaminu A v rtiznych publi-
kacich mohou lisit

Antioxidacni aktivita

Hlavni funkci karotenoidud je jejich antioxidaéni
plUsobeni. Vzhledem k nestabilité molekuly B-ka-
rotenu by bylo vhodné soucasné pfidani dalSich
antioxida¢nich latek a to vitaminu E a C. Jejich
hlavni aktivita v naSem organismu je chranit p-ka-
roten pfed volnymi radikély a veSkerymi oxida¢nimi
produkty. Je vhodné uzivat pohromadé celou tuto
skupinu, nebot si vzajemné ve své Ucinnosti poma-
haji. Tedy napf. na B-karoten ma stabilizujici Uc¢inek
tim, Ze likviduje vznikajici oxida¢ni produkty karo-
tenoidu.

Aktivita karotenoidu v prevenci onemocnéni

V poslednich létech se karotenoidy také spojuiji
s nékterymi onemocnénimi. Jsou to onkologické one-
mocnéni plic a prostaty, kardiovaskularni onemocnénti,
onemocneéni o¢i a kiize. Pred nékolika roky bylo obec-
né pfijimano tvrzeni, Ze potraviny bohaté na p-karoten
snizuji riziko karcinomu plic. Platilo to zejména pro ku-
raky. Toto tvrzeni se vSak neprokazalo. U kuraki mo-
hou karoteny ve vétSich mnozstvich pisobit negativne.

Lykopen plsobi velmi silné proti oxidaci a spolu
s vitaminem C a E mulze byt ochranou pied
ateroskler6zou, infarktem a mozkovou pfihodou. Védci
se domnivaji, Ze nas mize chranit i pfed negativnim
pusobenim LDL cholesterolu. Dulezita je konzumace
rajcat pro vysoky obsah lykopenu. Vysoké hladiny
lykopenu v krvi jsou spojovany se snizenim rizika
karcinomu prostaty. Pfitom se ukazalo, Zze UCinek
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v v

lykopenu, ale i jinych karotenoidd, je vyssi v pfipadé
potravin tepelné oSetfenych, tedy napf. u raj€atovych
protlakt. Bohaty na lykopen je také Cerveny meloun,
¢erveny a rGzovy grapefruit a plody papriky.

Dalsi z karotenoidU jsou lutein a zeaxantin. Dnes
se na celém svété uZivaji pfi onemocnéni o€i — brani
vzniku katarakty (Sedého zakalu), podporuji tvorbu
pigmentu, zlepSuji ostrost vidéni a chrani oko pred
oxidaci a zejména ho chrani pfed onemocnénim
makuly, které se vyskytuje zejména u starSich osob.
Degenerace makuly je nejcastéjsi pfiCina slepoty. Toto
onemocnéni se vykytuje Castéji u zen nez u muzd.
V oku se oba karotenoidy koncentruji predevsim
v ¢occe a sitnici (reting).

Lutein a zeaxantin se vyskytuji ve Spenatu, kapusté
i razickové, brokolici, kukufici, hrasku, chrestu, Zajimavosti
vajecnych zloutcich, pomerancich, kiwi a grapefruitu, O $erosleposti existuje prvni zminka iz v Ebersové

Karotenoidy mohou pomoci také pri ochran€  papyry kolem roku 1600 pf: Kr. a ve starych spisech
proti slu_necmmu zareni, coz je jedna z jejich funkci &inskych 1500 pf. Kr. V té dob& uzivali k 1éGeni
i v rostlinach. Studie prokazaly ochranné plsobeni  {5hoto onemocnéni jatra riznych zvitat. Teprve

karotenoidd proti spaleni slunecnim zarenim, ale ne 4 roce 1912, po objeveni vitamind, bylo mozno 1&&it
jako ochrana pred karcinomem kuze. Suplementace 3 yy|é¢it toto onemocnéni vitaminem A.

60—-300mg karotenoidd denné po dobu jednoho az
dvou mésict mlze u nékterych jedinct zpusobit lepsi
toleranci slune¢niho zareni. .
Na z&kladé smérnice 2002/46 ES o dopliicich ~ Literatura
stravy vydala Evropskd komise, kterd se zabyva  VELISEK, J. Chemie potravin, Tabor 2002.
ochranou zdravi a spotiebitele, v Cervnu 2006 BOWLEY, A. Nutriview 2006, 4, 3—4.

materidl o bezpecnosti vitaminl a mineralnich www.fytofarmaka.eu/karotenoidy

latek. Z materidlu vyplynulo, Ze z vitaminli je pouze ~ RAO, A. V. — Rao, L. G. Pharmacol. Res. 2007, 55,
u vitaminu A mozné riziko pfi jeho nadmérném pfijmu 207-216.

a dale u B-karotenu, ale jen u kufakd. U nekufakd ~ MUSA-VELOSO, K. — CARD, J. W. - WONG, A. W.
neni riziko pro B-karoten zadné. — COOPER, D. A. Nutr. Rev. 2009, 67, 527-545.

Po konzultacich s prednimi nutriénimi odborniky se Spole¢nost pro vyZivu rozhodla predloZit verejnosti i odbornikdm nové
referenéni hodnoty prijmu energie a zivin, které odpovidaji sou¢asnym védeckym poznatkiim o vyzivé i zplsobu a podminkach
Zivota nasi populace.

. Bylo rozhodnuto prevzit referencéni davky spolecnosti pro vyZivu zemi, oznaGované také jako dévky DACH (Némecko, Rakousko,
Svycarsko). Doporuéeni DACH jsou vysledkem rfady odbornych védeckych studii a Ize je povaZovat za prikazné.

VYZIVOVE DOPORUCENE DAVKY

Referenéni hodnoty pro pfijem zivin - 1. vydani
Vydala Spole¢nost pro vyzivu o.s.

Publikace je uréena pro odborniky ve zdravotnictvi, potravinarstvi, zemédélstvi, Skolstvi a véech dal$ich oborl zabyvajicich se
problematikou vyzivy ¢lovéka.

Cilem publikace jsou predevsim informace o potrfebach vyzivy organismu k udrzeni, podpore a posileni zdravi a kvality Zivota.
Podle WHO a FAOQ tyto doporuéené ddvky zivin umozriuji zajistit u naprosté vétsiny zdravych osob pribéh metabolickych procest
pro potreby organismu a jeho fyzickych a psychickych funkci.

Kniha neni pouze tabulkovym vyétem referencnich hodnot. Jsou zde velice dobre zpracovdny oblasti vyzivy Clovéka, ke kterym
se referencni hodnoty vztahuji.

Publikace je rozdélena na tfi casti:
1. ¢ast popisuje nutricni aspekty zivin a jejich roli ve vyzivé. Kapitoly doplriuji komentare k situaci v tuzemskych podminkach.

2. ¢ast pojedndva o preventivnich aspektech Zivin a latek obsazenych v potraveé.
3. ¢ast je tvorena zejména prilohami s tabulkami.

Cena publikace je 490,— K¢ v€etné DPH. Balné a poStovné &ini 84,— K& (véetné DPH).
Celkova cena publikace véetné balného, postovného a DPH je 574,- K¢.

Publikaci Ize objednat na www.vyzivaspol.cz,
nebo kontaktujte sekretariat Spole¢nosti pro vyzivu, Slezska 32, 120 00 Praha 2,
tel.: 267 311 280, fax: 271 732 669, email: vyziva.spv@volny.cz
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Ze sveta vyzivy

GM rajcata imituji ptsobeni
,»hodného“ cholesterolu

Na védeckém zasedani Americ-
ké spolecnosti pro choroby srdce
(AHA) v listopadu 2012 byla prezen-
tovana zprava o geneticky modifi-
kovanych rajé¢atech produkujicich
peptid, ktery pfi konzumaci imituje
pusobeni HDL (,hodného“) chole-
sterolu (http:/newsroom.heart.org/
pr/aha/_prv-genetically-engineered-
-tomatoes-239560.aspx). V pribéhu
studie bylo zjisténo, Zze u mysi, které
byly krmeny sublimaéné suSenymi,
rozmélnénymi GM rajCaty doSlo
ke zmirnéni zanétd a redukovani
aterosklerosy. Raj¢ata byla genetic-
ky modifikovana pro produkci malé-
ho peptidu 6F, ktery imituje innost
apolipoproteinu A-1(ApoA-1), hlav-
niho proteinu v HDL cholesterolu,
ovSem jeho Gc¢innost je nékolikana-

sobné vys§si a muze byt dodavan
prostfednictvim konzumace raj€at.
U mysi, v jejichz potravé byla 2,2 %
GM raj¢at se zvySenym obsahem
peptidu 6F, bylo zjiSténo vyznamné
snizeni zanétlivych reakci, zvyseni
aktivity paraoxonazy (antioxidacni
enzym spojovany s HDL a souvise-
jici se snizenym rizikem srde€nich
onemocnéni), zvyseni hladiny ,hod-
ného“ cholesterolu, snizeni lysofos-
fatidové kyseliny, podporujici tvorbu
aterosklerotickych platl a snizeni
mnozstvi aterosklerotickych platd.
Peptid 6F je prvnim pfikladem
Iéku s vySe uvedenymi vlastnostmi,
ktery je produkovan v jedlé plodiné
a je biologicky aktivni pfi konzu-
maci bez nutnosti izolace nebo
purifikace.
http://www.rssl.com/Services/
Food/Foode-news/Edition501-550/
Edition550#55001 (kop)

EFSA schvaluje pfirodné identicky zeaxanthin

pro doplnky stravy

Evropsky Ufad pro bezpec€nost potravin (EFSA) zverejnil pozitivni stanovisko

k vyuzivani pfirodné identického zeaxanthinu jako ingredience v doplricich
stravy. Toto rozhodnuti otevira cestu pro zeaxanthin s obchodni znackou
OPTISHARP nizozemské spolecnosti DSM pro ziskani autorizace na trhu
EU. Podle vyjadreni EFSA, podlozeného dostupnymi Gdaji, pfijem 0,75 mg
zeaxanthinu/kg télesné hmotnosti za den odpovidajici dennimu pfijmu 53 g
na osobu s hmotnosti 70 kg, nepfedstavuje zadné zvyseni bezpecnostniho
rizika. Nazor EFSA je reakci na dokumenty obsahuijici vyCerpavajici soubor
bezpecénostnich studii, ktery zahrnuje i dvougeneraéni vyzkum reprodukéni
toxicity a 22 dalSich referenci, které byly pfipraveny a postoupeny Evropské ko-
misi spole¢nosti DSM v lednu 2012. Zeaxanthin je spole¢né s luteinem jednou
z hlavnich komponent makularniho pigmentu. Uklada se v makule lidského oka
http://www.ift.org/food-technology/newsletters/ift-weekly-newsle-
tter/2012/october/101012.aspx

(kop)

Kakao pro zdravi

V soucasné dobé se fada studii
zabyva pozitivnimi G¢inky latek ob-
sazenych v kakau na zdravi ¢lovéka.
Védci z americké Pennsylvania State
University a Hershey Center for
Health and Nutrition nedavno uverej-
nili zpravu o mozném vyuziti kakaa,
resp. vytazkl z néj pfi
shaze o snizovani hmot-
nosti. Latky ze skupiny [
polyfenoll obsazené |&;
v kakaovém prasku totiz |
mohou blokovat nékteré
travici enzymy (pankre-
aticka lipdza, amylaza
a fosfolipaza A) a zhorSovat tak
Stépeni sacharidu a lipidu pfijatych
stravou. Ty pak lidsky organismus
neni schopen vstfebat a ziskat z nich
energii. Proto by konzumace kakaa
a vyrobk( z néj mohla napomahat

62

v boji s nadbyte¢nymi kilogramy.
Efekt vSak nelze o¢ekavat od kazdé-
ho kakaa (zélezi napt. na zpracovani
suroviny) a uz vliibec ne od libovolné
¢okolady, nebof jednotlivé vyrobky
se li§i obsahem a jakosti kakaa
i dalSich slozek (kakaové maslo, cukr
atd.). Zda je pfivod polyfenold v dav-
ce, kterd by méla do-
1 pad na sniZeni télesné
i hmotnosti, mozné zajis-
| tit dietou, zatim zlstava
prfedmétem védeckého
zkoumani, stejné jako
nasledky inhibice akti-
vity zminénych enzymd
na dalsi metabolické pochody.
http://www.nutraingredients.
com/Research/Hershey-Cocoa-
-polyphenols-show-weight-man-
agement-potential
KaD
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Hodnoceni kvality loveckych salamu

na ceskem trhu

Mgr. Veronika Mukarovska, Ing. Jan Pivonka, Ph.D., Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D.
Fakulta potravinarské a biochemické technologie, VSCHT v Praze

Abstrakt

Lovecké salamy patfi do skupiny trvanlivych fer-
mentovanych masnych vyrobka, které jsou oblibené
pro svou delSi dobu trvanlivosti a specifické senzo-
rické vlastnosti. Pfed uvedenim vyrobkl na ¢esky
trh, musi tyto vyrobky splfiovat pozadavky limito-
vané Ceskou vyhlaSkou nebo mohou byt uvadény
na trh jako ,Zaruc¢ena tradicni specialita“ splfujici
pfisnéjSi pozadavky evropské legislativy pro tradi¢-
ni vyrobky. Cilem bylo posoudit, zda se na Ceském
pozadavky tradi¢ni receptury. U 10 vzork( lovec-
kych salamUl od 6 ¢eskych vyrobcl byla porovnava-
na jejich senzoricka kvalita (vzhled v nakroji, vliing,
chut a textura) a vybrané fyzikalné-chemické para-
metry (aktivita vody, obsah masa, Cistych svalovych
bilkovin a tuku). Z vysledki fyzikalné-chemické ana-
lyzy vyplyva, Ze testované vyrobky jsou v souladu
s ¢eskou vyhlaskou, ale nikoliv s evropskou specifi-
kaci, protoze nékteré vyrobky obsahovaly vice tuku.
Rovnéz byly zjistény nékteré vady vyrobku, zejména
v textufe. Navic podle daji na etiketé se zjistilo, ze
testovani vyrobci pouzivaji aditiva v takovém poctu
a slozeni, které evropska specifikace nepovoluje.

Uvod

Typickymi zastupci trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobkld na ¢eském trhu jsou poli¢an, her-
kules, dunajska klobasa, lovecky salam, paprikas
a dalsi specialni vyrobky. Jedna se o masné vyrobky,
které byly rznymi technologickymi operacemi (fer-
mentace, zrani, suSeni, uzeni) upraveny tak, aby byly
vhodné k pfimé konzumaci. Diky specifické techno-
logii je prodlouzena trvanlivost vyrobkd i bez tepelné-
ho opracovani. Minimalni technologické, senzorické
a fyzikalné — chemické pozadavky na kvalitu trvanli-
vych fermentovanych masnych vyrobkd shrnuje na-
rodni legislativa (Vyhlaska ¢. 321/2006 Sb.).

Tabulka ¢. 1.

| pfes dodrzeni téchto pozadavkd, se vyrabi Siro-
ka Skala senzoricky odliSnych vyrobkud. Vyrobky se
liSi zejména tvarem, pouzitym kofenim a pouzivanymi
pridatnymi latkami. Mezi nejznameéjsi a spotrebitelsky
oblibeny vyrobek patfi lovecky salam. Lovecky salam
oproti ostatnim druhdm trvanlivych masnych vyrobku
je vyjimecny v tom, Ze od roku 2011 m{iZze nést evrop-
ské chranéné oznaceni ,Zaru€end tradi¢ni specialita”
(dale ZTS) bez vyhrady nazvu. To znamena, Zze dnes
se v trzni siti mohou vyskytovat na prvni pohled dva
shodné vyrobky Loveckého salamu, ale jeden z nich
bude vyroben tradi¢ni recepturou dle narodni specifi-
kace pro chranéné oznaceni ZTS (Ufedni véstnik EC
96/18 a Nafizeni Rady (ES) €. 509/2006, o zemédél-
skych produktech a potravinach, jez predstavuiji zaru-
¢ené tradiCni speciality), jak je uvedeno v tabulce €. 1.

Specifikace Zarucené tradi¢ni speciality se od po-
ZadavkU uvedenych v narodni vyhlasce lisi pfedevsim
presnéjSim a pfisnéjSim stanovenim definovanych
pozadavkl na recepturu (obsahu jednotlivych suro-
vin), ale i v konkrétnéjsSich pozadavcich na smyslové
parametry. Aby mohl byt vyrobek oznacen ochran-
nou znamkou, musi spliovat tyto pozadavky: byt
vyprodukovan bud’ z tradi¢nich surovin nebo slozek,
vyznacovat se tradi¢nim zplsobem produkce nebo
zpracovanim, musi mit prokdzané pouzivani na trhu
Spolecenstvi po obdobi, které vykazuje predavani
mezi generacemi, tedy nejméné 25 let. Tato speci-
fikace dale uvadi pfesné rozméry a tvar tradi¢niho
loveckého salamu, které uz ve zminované vyhlasce
nenajdeme: plochy hranolovity tvar s primérem oba-
lového stfivka 50 az 55mm a o délce cca 40cm.

Cilem préace bylo porovnat kvalitu loveckych sala-
mU uvadénych do obeéhu v Ceské republice s defino-
vanymi pozadavky v narodni a evropské legislativé
(viz tabulka €. 2). Kvalita se hodnotila na zakladé ana-
lyzy fyzikalné-chemickych parametr(i limitovanych
obéma predpisy, senzorického posouzeni a deklaro-
vaného slozeni vyrobka.

Receptura na vyrobu loveckého salamu spliujici pozadavky Zaru¢ené tradi¢ni receptury

UREDNI VESTNIK EVROPSKE UNIE

Na vyrobu ,Loveckého salamu® nebo ,Loveckej salamy* se pouziva hovézi maso s obsahem tuku do 10 %,
vepfové maso s obsahem tuku do 20 %, vepiovy vyfez — vepfové maso s obsahem tuku do 30 %, veprovy
vyfez — vepfové maso s obsahem tuku do 50 %, vepfova slanina, dusitanova solici smés, antioxidant (E 315
nebo E 316 (max. 500 mg/kg vyjadrené jako kyselina erythorbova), Cerny pepf mlety, cukr, Cesnek (ve formé
vlocek, koncentratu nebo prasku v mnozstvi odpovidajicim normovanému mnozstvi Cerstvého ¢esneku),
hfebicek mlety, startovaci kultury (kombinovana kultura obsahujici kmeny bakterii mlé¢ného kvaseni (rod
Lactobacillus nebo Pediococcus) a koagulaza-negativni koky Celedi (Micrococcaceae) a kolagenové obaly.
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Tabulka ¢. 2.

Srovnani chemickych a fyzikalnich pozadavkii na lovecké salamy riiznych predpisu

CHEMICKE A FYZIKALNi POZADAVKY

Parametry
obsah masa

(min. % hm.) nepozadovano

obsah tuku

(max. % hm.) 50,00

aktivita vody

(max.) 0,93

Material a metody

Testovalo se 10 vzorkd Loveckého salamu nabize-
nych v trzni siti od Sesti riznych vyrobcl (Krahulik
- Masozavod Krahul€i a.s., Zfud - masokombinat
Policka a.s., Zfud — masokombinat Pisek a.s., Pejskar
& spol, spol. s.r.o.,, Kmotr - masna Kroméfiz a.s.
a Made group a.s.) uvadénych do obéhu pod vlastni,
nebo privatni znackou.

V ramci senzorické analyzy se hodnotily vyhlas-
kou stanovené hédonické parametry, jako je vzhled
v nakroji, ving, chut a konzistence, bodovou stupni-
ci 1-10, kdy 1 bod prfedstavoval nejméné pfijemné
hodnoceni. Rovnéz byly, pomoci grafické nestruktu-
rované stupnice (Omm = velmi pfijemné, vynikajici,
100 mm = velmi nepfijemné, odporné), vyhodnoceny
vady vyrobkl. Senzorické analyzy se zuc¢astnilo 10
panelistd, na drovni konzument/spotfebitel, hodnoti-
tel a expert, za podminek CSN ISO 8589 Senzoricka
analyza - Obecné pokyny pro uspofadani senzoric-
kého pracovisté. Vzorky byly podavany postupné
ve formé nakrajenych kolecek o tloustce 0,5cm
pfipravené na feznickém ,narezaku®. K neutralizaci
chuti byla pouzita pitna voda.

Aktivita vody byla odeCtena na a, metru
(AQUA LAB CX3T) pfi laboratorni teploté 20°C
za pouziti dvou verifikacnich standardd — rozto-
ku chloridu draselného (0,983 + 0,003) a chloridu

Tabulka ¢. 3.

Vyhlaska é. 321/2006 Sb. Uredni véstnik Evropské unie

*CSB - ¢ista svalova bilkovina

nepozadovano

45,00

0,93

sodného (0,770 + 0,003) dle CSN ISO 56 0627
(Mikrobiologie potravin a krmiv — Stanoveni vodni
aktivity). Celkovy obsah tuku byl stanoven po ex-
trakci petroletherem na pfistroji Soxtec System
2043 (FOSS) véazkovou metodou dle upravené
CSN ISO 57 0147 (Maso a masné vyrobky — sta-
noveni celkového obsahu tuku). Dale byl akredi-
tovanou ZkuSebni laboratofi EUROFINS stano-
ven obsah masa (vypoctem) a Cistych svalovych
bilkovin (standardni pracovni postup ORG.M058
vypoctem akreditovanym CIA). Nakonec byla,
na zakladé posouzeni etiket, hodnocena vhod-
nost pouziti pfidatnych latek.

Vysledky a diskuze

Z deseti testovanych vzorkd nevyhovél hédo-
nickému hodnoceni jeden (vzorek &. 7) a jeden
byl ze senzorického hodnoceni vyfazen (vzo-
rek ¢. 10). Vzorek ¢&. 10 vykazoval plisen, i kdyz
byl stejné jako ostatni vzorky fadné skladovan.
Vyrobky mély odpovidajici chut a vini, ale horsi
vlastnosti v ndkroji a v konzistenci, nez pozaduji
oba predpisy. U vétsiny vyrobkd bylo zazname-
nano nestejnomérné rozdélené a rozmazané tu-
kové zrnéni. Nékteré vyrobky loveckého salamu
mely mékkou a lepkavou konzistenci a nehomo-
genni barvu. Pfi¢inou téchto nej¢astéji se vysky-

Lovecky salam: srovnani fyzikalné - chemickych parametra

Parametr Vysledek Nejistota (%)

Limit dle narodniho predpisu Limit dle specifikace pro ZTS**

obsah masa (min.)*  124,0-173,0 -

nedefinovano 160,0

obsah tuku (max.)* 38,9-50,5 6

50,0 45,0

* obsah v % hm. nebo kg/100 kg
** ZTS Zaru€ena tradi¢ni specialita
*** Eisté svalové bilkoviny
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Tabulka €. 4.
Porovnani pouzitych deklarovanych aditivnich latek v testovanych loveckych salamech
N " 1z Pozadavky
z g Pridatne latky Evropské specifikace
2 ) - Latky . . Regulatory . .
'S 3| Barviva Stabilizatory |zvyraziujici [Emulgatory | Konzervanty | Antioxidanty | kyselosti |Vvyhovuje |nevyhovuje
3 chut
E 250 E 316 .
E 250 E 316 .
E 250 E 316 °

E 250

E 316

E 250

E 316

MAKRO karta: vstupenka do sveta cerstvosti;

kvality a velkeho__w ...;1;...... -

www.makro.cz

neni povoleno pro ZTS

#W NOVAK
5354 2563 3&%

PARTNER PROFESIONALU
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tujicich vad mize byt Spatna nebo urychlena tech-
nologie vyroby (nedostate¢né vychlazeni dila pfi mi-
chani, nekvalitni sadlo, Spatny postup pfipravy dila,
Spatné narazeni dila).

Pfestoze vétSina vzorkl vykazovala ,techno-
logické® vady, v8echny vzorky splfiovaly vyhlas-
kou pozadované fyzikalné-chemické parame-
try. Vysledky byly dale porovnany s pozadavky
specifikace ZaruCené tradic¢ni speciality, jak je
uvedeno v tabulce €. 3. Vysledky jsou uvedeny
jako rozmezi nejnizSich a nejvyssich hodnot pro
dany parametr. Dale jsme se zaméfili na etikety
vyrobku. Testované lovecké salamy obsahovaly
maso (veprové, hovézi), vepfove sadlo (tuk), vep-
fovou kuzi, jedlou sul (v maximalnim mnozstvi
4,2 % ve finalnim vyrobku), smés kofeni a ex-
trakty kofeni, dextrézu, startovaci kulturu, aditiva
a vodu. Podle deklarovaného slozeni zadny vyro-
bek neobsahoval legislativou zakazany pfidavek
vlakniny, masa strojné oddéleného a drubeziho
masa strojné oddéleného, rostlinnych a jinych zi-
vocisSnych bilkovin.

V minulosti se tradi¢ni lovecké salamy vyra-
bély bez pouziti pfidatnych latek. Dnes vyrobci
deklaruji na svych obalech Siroké spektrum adi-
tiv, jak plyne z tabulky €. 4. VétSina vzork( ob-
sahovala tfi aditivni latky, ale nékteré vzorky az
osm rlznych aditiv. Pravé mnozstvi a spektrum
téchto latek neni v trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobcich ¢eskou vyhlaskou regulova-
no, proto se jejich pouziti uplathuje v rlzné vari-
abilité. Na druhou stranu Evropska specifikace
pro ZTS povoluje pouze tfi aditivni latky (kyseli-
nu erythorbovou E 315, erythorban sodny E 316
a dusitanovou solici smés E 250).

Myslime si, Ze vyrobci mohou do svych vyrob-
ki pfidavat aditiva jak z ddvodu zajisténi bez-
pecnosti vyrobkd, tak také vlivem ekonomického
tlaku a nezvladnuti nebo nepochopeni techno-
logie vyroby, popfipadé maskovani technologic-
kych vad. Deklarovana aditiva se pfidavaji z du-
vodu zajisténi antioxidanich a konzervacnich
G¢inkla (dusitan sodny E 250, kyselina erythor-
bova E 315 a erythorban sodny E 316, kyselina
L-askorbova E 300, L-askorban sodny E 301), ale
také k maskovani technologickych vad ¢&i urych-
leni vyroby - zkraceni doby zrani (glukono-delta-
-lakton E 575), jako stabilizatory (difosfore¢nany
E 450) a emulgatory (mono a diglyceridy mast-
nych kyselin E 471), pfi mikrobiologickych pro-
blémech ve zracich komorach a suSarnach (na-
tamycin E 235), jako zvyraznovace chuté a v(iné
(L-glutaman sodny E 621, glukono-delta-lakton E
575) a k lepSimu smyslovému vnimani ¢ervené
barvy (koSenila E 120).

Zaveér

Bohuzel musime konstatovat, ze Zadny vyrobek
nesplfioval pozadavky na Zaru€enou tradi¢ni re-
cepturu, a to zejména kvili pouzitému spektru adi-
tivnich latek a vy$Simu obsahu tuku (az o 12,2%
vice). Vyrobci nebyli schopni dodrzet zejména ev-

ropské poZadavky na uplatfiovani aditivnich latek.
Zadny nami testovany vyrobce nepouzil aditiva
v poctu a kombinaci, jakou doporuCuje evropska
specifikace pro ZTS. Néktefi vyrobci tento poza-
davek nesplnili pouze z divodu aplikace jednoho
aditiva navic — nejCastéji se jednalo o barvivo ko-
Senilu, nebo regulator kyselosti glukono-delta-lak-
ton. A tak se stale nabizi prostor uvést na Cesky
trh novy vyrobek pfedstavujici tradi¢ni a kvalitni
lovecky salam.
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Abstract

The Czech dry fermented sausages ,Lovecky sa-
lam* are favored for their long shelf life and spe-
cific organoleptic characteristics. These products
must be in accordance with Czech national leg-
islation before marketing on Czech market or to
become EEC certified as ‘Traditional Speciality
Guaranteed’ (TSG) according to stricter European
specifications. Therefore we evaluated the exist-
ing quality of Czech dry sausages against the
EEC requirements to know whether there are TSG
sausages on the Czech market. We analysed
a sensory quality and physico-chemical parame-
ters (water activity, meat content and muscle pro-
tein content and fat content) of dry sausages from
six different producers. We reached the result that
the physico-chemical parameters are in accord-
ance with the Czech national legislation, but the
fat content in some samples did not compliance of
European specifications. Some defects of texture
were also determined. In addition, the products la-
bels clearly showed that the most of the products
contain additives not allowed in European speci-
fications. Because of this, it is currently not pos-
sible to market any dry Czech sausage with TSG
status.
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Vyzivova hodnota voiné
rostoucich hub

Prof. Ing. Pavel Kalaé, CSc.

Zemédélska fakulta Jihoceské univerzity v Ceskych Budéjovicich

Abstrakt
VolIné rostouci houby jsou velmi
oblibenou pochutinou Ceské

kuchyné. Obsahuji jen kolem
10% suSiny. SuSina je slozena
z 20-25% bilkovin, 2-3%
lipidQ, 8-12% mineralnich latek
aruznych sacharid(l. Za vyzivovy
pfinos lze pokladat pomérné
vysoky obsah bilkovin, potravni
vlakniny a provitaminu D, a niz-
kou energetickou hodnotu jen
kolem 350-400 kcal/kg Cerstvé
hmoty. Cenény jsou vonné latky,
zejména ze skupiny derivatld ok-
tanu. U nékolika druh( je tfeba
brat v dvahu znacny obsah
nékterych rizikovych tézkych
kovl, pokud houby pochazeji ze
silné kontaminovanych lokalit.

Sbér a konzumace voIné ros-
toucich hub jsou v Ceské repub-
lice a nékterych dalSich slovan-
skych zemich soucasti tradice,
jejiz rozsah je ve svété neobvykly.
Odhaduje se, Zze u nas houby
rado sbira kolem 70 % populace.
A lidé si nenosi z lest a luk mala
mnozstvi. V prvé poloving mi-
nulého desetileti to bylo 5,6 kg hub
na domacnost rocné (1). Néktefi
jedinci vSak spotfebuji i pfes 10 kg
hub za rok.

Houbareni je nesporné vyznam-
nou rekreacni aktivitou a do jisté
miry i kulturnim fenoménem. DalSi
stranku predstavuje konzumace
hub, vysoce cenénych zejména
pro charakteristickou vini a chut.
Dnes jsou predevsim pochutinou,
ale stale je v povédomi nékdejsi
oznaceni jako ,maso chudych®.
Jaka je tedy podle soucasnych
poznatku jejich nutriéni hodnota?

V nasledujicim textu budou
uvedeny pouze zakladni udaje.
kat ze soudobé souhrnné liter-
atury (2, 3).

Zakladni slozeni

Houby — pfesnéji plodnice
hub - maji, podobné jako Cetné
druhy zeleniny, jen velmi nizky ob-
sah susiny, vesmeés 8-14%. Pro
vypocty, kdy skuteCny obsah susiny
neni znam, se pocitd s usancni
hodnotou 10 %. Vysoky obsah
vody, bilkovin a pfitomnost Cetnych
mikroorganismi na povrchu hub
jsou pficinou jejich nizké Gdrznosti.

Udaje o chemickém slozeni
hub se vétSinou udavaji v susiné,
aby bylo mozné 1épe porovnavat
jednotlivé druhy a stavy hub —
napr. Cerstvé Ci tepelné upravené.

V susiné je obvykle 20-25 % bil-
kovin, 2-3 % lipidi (tuk( a pfibuz-
nych latek) a 8-12 % mineralnich
latek. Zbytek tvofi r(izné sacharidy.
Nizky obsah suSiny a lipidl je
pficinou oceriované nizké ener-
getické hodnoty hub, obvykle 350
az 400 kcal na kg Cerstvych plod-
nic.

Udajii o chemickém sloZeni
evropskych druh( jedlych hub
v poslednim desetileti vyrazné
pribylo. Tykaji se vSak prevazne
Cerstvych hub, zatimco poznat-
ky o zménach vlivem riznych
zplsobl konzervace, skladovani
a tepelnych Uprav jsou jen kusé.
Jesté méné je poznatkl o bio-
logické vyuzitelnosti jednotlivych
slozek hub, zjednoduSené stravi-
telnosti. Obdobné poznatky jsou
v8ak neuplné i pro podstatné
vyznamnéjsi soucdsti nasi po-
travy.

Bilkoviny

V popularizaéni literatufe se
bézné uvadi, Ze houby jsou bohaté
na bilkoviny. To je poplatné starSim
metodam analytického stanoveni
bilkovin, kdy se pro vypocet ob-
sahu pouzival stejny koeficient
jako tfeba pro maso. Pfi tom byly
do obsahu bilkovin zahrnuty i nebi-
lkovinné dusikaté latky, pfedevsim

polysacharid chitin. Pfi souCasné
metodice vypoctu se pouziva koefi-
cient 0 30 % nizsi. Tento korigovany
koeficient byl pouzit i pro vypocty
jiz uvedeného obvyklého obsahu
bilkovin kolem 20—25 % v suSiné.

| tento korigovany obsah bilkov-
in v houbach je vyssi ve srovnani
s veétSinou druhd zeleniny. Dosa-
vadni poznatky o aminokyseli-
novém slozeni bilkovin  jsou
pfiznivé. Zastoupeni esencialnich
aminokyselin je vy$8i nez v mnoha
druzich zeleniny. Limitujici ami-
nokyselinou je methionin. Poznatky
0 zménach bilkovin a aminokyse-
lin béhem konzervace, skladovani
a kuchyriskych Uprav jsou zatim
jen omezené a nelze je zobecnit.

Bakterialni Stépeni bilkovin a po-
sléze rozklad uvolnénych aminoky-
selin za podminek nevhodného
skladovani mohou vést k tvorbé
velkych mnozstvi biogennich aming.
Vznikaji zejména putrescin a fenyl-
ethylamin s omezenymi biologicky-
mi Ucinky, zatimco tvorba zdravotné
nejrizikovéjSich amind  histaminu
a tyraminu je zfejmé jen velmi nizka.

Lipidy

V lipidech hub byly zjistény
desitky rdznych mastnych kyse-
lin. Vyrazné vSak prevladaji ne-
nasycené kyseliny linolova a ole-
jova, které bézné tvofi dvé tretiny
z hmotnosti vSech mastnych ky-
selin. Treti v pofadi je vyZivové
problematicka kyselina palmitova,
ale jeji zastoupeni je nizké. Obsah
nutricné zadoucich omega-3 mast-
nych kyselin je zanedbatelny.

Velmi nizky obsah a slozeni
proto fadi houby mezi slozky po-
travy s nizkym vyZivovym vyz-
namem lipidd.

Sacharidy a vlaknina
Sacharidy predstavuji kolem

poloviny su8iny hub, nékdy i vice.

Tato skupina je velmi rliznoroda,



zahrnuje monosacharidy a jejich
derivaty, oligo- i polysacharidy.
Glukosa, fruktosa a sacharosa
charakteristické pro rostliny se
v houbach vyskytuji jen v min-
imalni mife. Typicky je naopak
nestravitelny mannitol (kolem
3% v su$.), ktery udrZzuje me-
chanickou pevnost a pruznost
plodnic a disacharid trehalosa
(kolem 4% v suS.). Zasob-
nim polysacharidem je glyko-
gen, nikoli Skrob jako u rostlin.
Obdobné je tomu u zakladniho
stavebniho polysacharidu: neni
jim celulosa, ale chitin, ktery je
jinak charakteristicky pro hmyz
a korySe. V houbach tvofi pod-
statnou Cast bunénych stén.
Jeho obsah v rlznych druzich
hub a zfejmé i béhem riznych
vyvojovych stadii plodnic zna¢né
kolisa. Chitin je ve vodé nero-
zpustny, pro Clovéka nestravi-
telny. VyZivové je proto soucasti
vlakniny potravy.

Dosavadni omezené U(daje
o vlakniné hub, kterou tvofi vedle
chitinu i dalsi, zatim malo pro-
zkoumané polysacharidy, uvadéji
obsahy kolem 4-9 % v sus. pro
rozpustnou a 22—-30 % v sus. pro
nerozpustnou formu. VysSS$i zas-
toupeni nerozpustné vlakniny je
hodnoceno jako vyZzivovy pfinos.

Mineralni latky

Mezi sedmi hlavnimi mineral-
nimi prvky je nejvice zastoupen
draslik (2—4% v su$.), nasledo-
vany fosforem, naopak nejnizsi je
obsah vapniku a sodiku. Celkovy
obsah mineralnich latek a zejmé-
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na fosforu a drasliku je ponékud
vysSi i srovnatelny s veétSinou
druht zeleniny.

Daleko vétsi vyzkumna po-
zornost je jiz nékolik desetileti
vénovana vyskytu stopovych
prvkla (4) Nékteré druhy jedlych
hub se vyznacuji mimofadnou
schopnosti kumulovat stopové
prvky, zejména zdravotne rizikové
kadmium, rtuf a olovo. Je proto
tfeba se vyvarovat konzumaci
hub z velmi silné znecisténych lo-
kalit, jakymi jsou napt. okoli huti
barevnych kovl, vnitfni plochy
velkych mést &i blizké okoli silné
frekventovanych silnic.

S nékterymi minerdlnimi prvky
souvisi také radioaktivita hub.
Vysoky obsah drasliku, ktery vzdy
obsahuje urcity podil pfirozeného
radioaktivniho isotopu “°K, je
pfiCinou vyssi pfirozené radioak-
tivity hub ve srovnani s rostlinami.
Podstatné vyssi vSak byla kon-
taminace radioaktivnimi isotopy
cesia ®*Cs a "®¥Cs z Cernobylské
havéarie v Cervnu 1986. NaSe
Uzemi bylo nastésti zasazeno ra-
dioaktivnim spadem jen malo. Pro-
to i radioaktivita naSich hub byla
nizka ve srovnani napt. s Polskem
¢i Bavorskem, nemluvé o pruhu
z Ukrajiny do Skandinavie. Presto
se houby po nékolik dalSich let
staly v na8i populaci nejvétSim
zdrojem radioaktivity potravni
cestou. Ani tato skuteCnost vSak
nebyla posuzovana jako objek-
tivni zdravotni riziko.

Zatimco isotop ™Cs je jiz

vyzareny, stabilngjsi *’Cs se teprve
blizi poloviné své aktivity (poloCas

rozpadu je 30,2 let). Tento isotop
nejvice kumuluji masové sbirané
druhy suchohfib hnédy, suchohfib
Zlutomasy a klouzek strakoS$. Ani
tyto druhy vSak nepfedstavuji
zdravotni riziko. Lze pocitat s tim,
ze havarie v japonské FukuSimé
v bfeznu 2011 zvysi radioaktivitu
nasich hub zanedbatelnou mérou.

Vitaminy a provitaminy

Casto se traduje, ze houby
jsou bohaté na vitaminy. To je
tfeba podle soudobych poznatkd,
byt stale jen omezenych, korigov-
at. Obsah vitamind je srovnatelny
s vétSinou druh( zeleniny Ci nizsi.
Navic je tfeba pocitat se ztratami
béhem tepelnych Uprav, které
jsou Casto delSi nez u zeleniny.

Pro houby je nicméné charak-
teristicky vyS§si obsah ergostero-
lu, provitaminu D,, a to vesmes
v rozmezi 3-7g v kg susiny.
Vétsina nasi populace hradi svoiji
potfebu vitaminu D pfedevSim
pfijmem vitaminu D, (cholekal-
ciferolu) z ZivoCiSnych produktd.
Houby proto mohou byt nezaned-
batelnym zdrojem vitaminu D pro
vegany a vegetariany.

Vonné a chutové latky

Charakteristicka viné je vy-
znamnym faktorem ovliviiujicim
oblibu hub jako pochutiny.
U rdznych druhd hub bylo identi-
fikovano jiz nékolik set aromatick-
ych latek rdznorodé chemické
povahy. Rada ucinnych latek
se vytvafi az po mechanickém
naruseni pletiva plodnic, coz je
nejCastéji nakrajeni, a beéhem
suseni.

Nejvyznamnégjsi skupinu von-
nych latek predstavuji derivaty
uhlovodiku oktanu, zejména tzv.
houbovy alkohol 1-okten-3-ol.
Tyto latky vznikaji pusobenim
neékterych enzym( na volnou ky-
selinu linolovou. Probihajici po-
chody jsou specifické pravé pro
houby a intenzivni jsou zejména
ve skupiné tzv. pravych hfib(.

Antioxidanty

Soudoby velmi intenzivni vyz-
kum zjistuje, Zze antioxidacni ka-
pacita hub je srovnatelna se zele-
ninou. Nositelem jsou predevsim
rdzné slouceniny fenolového
charakteru. Ve srovnani s rostlina-
mi je v houbach méné karotenoidu



a tokoferolll. Antioxida¢ni potencial
se snizuje ve vetSi mife varenim
nez susSenim ¢i zmrazenim hub.

Zdravotné pfriznivé latky

Tisicileté pfiznivé zkuSenosti
vychodoasijské lidové mediciny
s mnoha tamnimi druhy hub in-
spirovaly rozsahly vyzkum prede-
v§im v této Casti svéta, zaméfujici
se zejména na péstované druhy.
Zjisténé vysledky vysvétluji
tradi¢ni poznatky a vyustuiji v fadu
Iékli vyuzivajicich hub, a to jak
plodnic, tak jejich mycélia (pod-
houbi). Prekvapujici je rozsah
onemocnéni, vlaéi nimz jsou
slozky hub G&inné (5). V tomto
smeéru je vyzkum evropskych
druht v samych pocatcich.

Uc¢inné latky maji riznorodou
chemickou podstatu. Velka pozor-
nost je vénovana polysacharidiim
beta-glukanim.

Zavér
Volné rostouci houby jsou a jisté
zUstanou oblibenou  soudasti

Ceské kuchyné. Jsou predevSim
pochutinou, vyzivovy pfinos jak
zakladnich, tak minoritnich zivin je
omezeny. Pfiznivé Ize ocenit nizky
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obsah tuku a tim i nizkou energet-
ickou hodnotu a zna¢ny obsah po-
travni viakniny. Vyvarovat bychom
se méli konzumace hub z lokalit
siiné kontaminovanych tézkymi
kovy. Zatim mame jen omezené
znalosti o vlivu rGznych zplsobl
konzervace a tepelnych Uprav
na jednotlivé slozky hub a jesté
méné poznatkl o stravitelnosti jed-
notlivych slozek.
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Summary

Wild-growing mushrooms have
been a very popular delicacy of
Czech cuisine. Dry matter con-
tent is low, usually about 10 %.
Its composition is 20-25, 2—-3 and
8—12 % of protein, lipids and ash,
respectively, with various carbo-
hydrates forming the rest. Nutri-
tional assets are relatively high
protein, fiber, and provitamin D,
contents and low energy, com-
monly 350-400 kcal/kg fresh
matter. Flavour compounds, par-
ticularly derivatives of octane, are
highly appreciated. Accumulation
of several deleterious heavy met-
als must be taken under consid-
eration in some species collected
from heavily polluted sites.
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HAPPYSNACK - Skolni automat na zdravou vyzivu

Vevydani&.5/2012 tohoto Easopisu jsme p¥ibliZili zakladni principy projektu Happysnack — Skolni automat na zdravou vyZzivu
—a jeho vyznam v boji proti nadmérnému poskytovani a snadné dostupnosti sladkosti détem v prostorach zakladnich skol.

v

V tomto Cisle se zaméiime na jeho konkrétni moznosti a prinosy pro Skoly, které jsou v projektu zapojené.

Happysnack je projekt, ktery zastreSuje dodavku zdravych sva-
&inek pro déti ve zhruba 500 vétsich zakladnich $kolach v Ces-
ké republice. Garantem projektu je Poradenské centrum Vyziva
déti (www.vyzivadeti.cz), kde profesionalni nutri¢ni terapeutky
peclivé hodnoti slozeni kazdého vyrobku a jeho vhodnost pro
dopoledni svacinu ditéte. ,, Produkty navrhované k zarazeni do
Skolnich automatii Happysnack hodnotime podle prisnych nu-
tricnich kritérii, nicméné bereme ohled také na chutové prefe-
rence déti*, vysvétluje Hana Knizkova z Poradenského centra
Vyziva déti a dodava: ,, Happysnack je ditkazem toho, Ze automat
nemusi vzdycky znamenat nabidku sladkosti a limondd, ale miize
byt synonymem pro vyvazenou a atraktivai svacinu Skolakii.

K vydeji svaciny slouzi chladici automaty, umisténé na frek-
ventovanych mistech ve skolach, které jsou on-line propojeny
patentovanym evidencnim a distribu¢nim systémem. Dé&ti si vy-
biraji zbozi prostrednictvim specialnich ,,dobijitelnych* kreditek,
které jsou na skolach rozdavany zdarma a které rodice nabijeji
libovolnou ¢astkou bezhotovostnim zptisobem. Rodic¢e maji per-
fektni prehled o vybérech ditéte, kdykoli se mohou pies internet
pripojit do svého Uctu a provadet riizna nastaveni limit vybéru
¢i finan¢ni Castky.

Pod svou hlavickou sdruzuje Happysnack také dva projekty:
MIéko pro evropské skoly a Ovoce do $kol, spadajici pod dotac-
ni programy EU a CR. Diky jiz zmitiovanému on-line systému
usnadnuji automaty $kolnim pracovnikiim ze zakona povinnou
agendu. Veskera databaze, evidence a sledovani narokii na doto-
vané vyrobky se provadi a ukldda na specialnim portalu. Cinnos-
ti, které Skole zlstavaji, jsou omezeny na minimum a neustale
dochazi k jejich dal§imu zjednoduSovani. Pracovnici na Skole
se opravdu nemuseji starat o objednavani vyrobkd, skladovani,
manualni distribuci mezi Zaky na $kole a jejich piesnou eviden-
ci. Automat je tedy vhodny piedevsim pro vétsi skoly, které ne-
disponuji vhodnymi skladovacimi prostory nebo maji omezené
moznosti pracovnich sil.

V téchto mésicich se otevira dalsi kolo ptihlasek pro projekt
Ovoce do skol na skolni rok 2013 — 14, v jehoz ramci je né-
kolikrat mésicné zdarma doddvano ovoce a zelenina zdktim
z 1. stupné. Nabidku tvori balené porce ¢erstvého ovoce ¢i zele-
niny, krajené ovocné salaty a u déti velmi oblibené 100% $tavy
Fresh party, lisované z Cerstvého ovoce a zeleniny. Jednotlivé
porce jsou uskladnény v automatu, ktery je udrzuje delsi dobu

www.vyzivadeti.cz
o

Cerstvé. Skoldm se tak Setif naroky na uskladiiovani a nasled-
nou distribuci. Déti pro vybér ovoce z automatu pouzivaji stejné
kreditky jako na ostatni vyrobky. Po domluve je mozné dodavat
ovocné porce i mimo automat, respektive pro projekt Ovoce do
kol neni instalace automatu povinna. Kazda skola tak voli pro
sebe vhodné&jsi zptsob, jak se do projektu zapojit.

Dopoledni svacinka by méla dité zasytit na dobu, nez ptijde Cas
hlavniho jidla, a pfesné i na tento aspekt Happysnack mysli.
V dnesni dobé¢, kdy na kazdém kroku ¢iha pokuseni pro nase ra-
tolesti, je automat Happysnack vitan jako zaruka bezpec¢ného po-
skytovani svacinek v pfiméfeném mnozstvi a v ovéfené kvalite.

Oblibenost projektu Happysnack potvrzuji i feditelé Skol, které
se do projektu zapojily. ,, Projekt Happysnack jsme zapocali vy-
uzivat pred dvéma lety. Po prvopocdtecnich ,,mouchdch”, kte-
ré vznikaji vZdy pri zavadeni novych véci a modernizaci, jsme
s poskytovanim sluzeb prostiednictvim automatu spolecnosti
COME naprosto spokojeni. Zdci si sami vybiraji a kupuji mlécné
produkty na kreditni kartu. Rodice dobijeji a zdroven kontroluji
nakupy prostrednictvim internetu. Vsichni jsme spokojeni — Skola
s bezproblémovou nabidkou mlécnych svacinek, déti s moznosti
vybéru a rodice maji pro deti zajisténou svacinku a pritom ne-
musi davat ditéti Zdadné penize v hotovosti “, tvrdi PaedDr. Hana
Vitova, feditelka Zakladni $koly, Praha 2, Na Smetance 1.

.,V zdplavé automatii a bu-
fetii ve Skolach a jejich
Casto  zcela  nevhodne-
ho sortimentu se jevi byt
Happysnack  jako
nd alternativa. Tym nu-

tricnich  terapeutii, ktery se podili na vybéru potra-
vin do téchto automatii je zdrukou zadouci kvality a je
v souladu se zasadami spravné vyZzivy, ““ prohlasuje Be. Anna Pac-
kova, odborny referent pro Skolni stravovani Magistratu mésta
Brna, a dodava: ,, Kromé toho za velky prinos tohoto systému
povazuji moznost absolutni rodicovské kontroly vybéru svacinek
Jjejich potomkem. **

Happysnack

vita-

Uvazujete-li i vy o zapojeni vasi skoly do projektu, kontaktuj-
te zastupce Happysnack na adresach, které jsou k dispozici
na www.happysnack.cz nebo na infolince 737 286 000.

Happysnack, to je jistota zdravé a chutné svacinky pro nase déti.

LT
FEEEELL]

Skotni automat na zdravou vyzivu
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Chirurgicka terapie obezity
z pohledu nutricniho terapeuta

Bc. Fujakova Tereza", Mgr. Alena Mottlova®, Ph.D., MVDr. Halina Matéjova”
"Katedra vyzivy ¢lovéka, LF MU, Brno; 2?FN u sv. Anny, Brno

Abstrakt

Podle IASO (International Association for the Study
of Obesity) ma asi 1,5 miliardy osob BMI vyS$si nez
25 kg/m?, pfiCemz z toho 475 miliond spada do ka-
tegorie obéznich. Obezita jako vazny celosvétovy
zdravotni problém vyZzaduje komplexni |éEbu, kterou
je mozné zajistit nizkoenergetickou dietou, fyzickou
aktivitou, kognitivné-behavioralni terapii, farmakote-
rapii, a v pfipadé selhani konzervativnich postupu,
i bariatrickou chirurgii. Uvadi se, Zze bariatricky
zakrok je nejucginnéjSim zpusobem [é¢by pacientl
se 3. stupném obezity. Na druhé strané muze tento
druh chirurgické IéCby ohrozit pacienty vznikem
deficitu vitamin(, mineralnich latek, stopovych prvku
i zakladnich zivin.

Uvod do bariatrie

Bariatrick& operace je chirurgicky vykon, kterym se
|é¢i obezita a pfidruzena metabolicka onemocnéni.

Chirurgicka lé¢ba obezity pfinasi pfiznivé vysledky
pfi redukci télesné hmotnosti, udrzuje dosazenou
télesnou hmotnost, snizuje rizika onemocnéni souvi-
sejici s obezitou, zabrariuje vzniku dalSich komorbidit,
snizuje mortalitu obéznich pacientd, zlepSuje kvalitu
Zivota a snizuje potfeby zdravotni péce a pfimé na-
klady na zdravotni péci.

Bariatricka chirurgie je také nazyvana chirurgii
metabolickou. Uvadi se, Ze jednotlivé bariatrické
vykony pozitivné ovliviuji pribéh diabetu mellitu 2.
typu. Redukci télesné hmotnosti, snizenym pfisunem
energie, modifikaci traviciho traktu a zménami v kon-
centraci inkretinovych hormon( dochazi k ¢astéjSimu
navozeni remise (vymizeni projev(l) onemocnéni
a snizeni podilu inzulinu a zejména perorélnich anti-
diabetik na [é¢bé.

Bariatrie vznikla v padesatych letech mi-
nulého stoleti. Svédsky chirurg Henriksson
zaregistroval hmotnostni Ubytek po resekci

Prvni bariatrické operace v Ceskoslovensku byly
provedeny v osmdesatych letech Svackem a Pesko-
vou. K nej¢astéji pouzivanym bariatrickym vykondm
v Ceské republice patfi adjustabilni gastricka bandaz,
tubulizace zaludku a gastricky bypass.

Ve svété je tomu stejné, pouze jsou operace
sefazeny v jiném poradi (roux-Y gastricky bypass,
adjustabilni gastricka bandaz a tubulizace zaludku).
Odhaduje se, ze v roce 2008 bylo celosvétove pro-
vedeno 220 000 bariatrickych operaci, z toho 40 000
v Evropé.

Indikace, kontraindikace
a predoperacni vysetreni

Podle evropskych doporuceni pro chirurgickou
[éCbu obezity je bariatricka operace indikovana
po selhani konzervativnich postupl u pacientl
s BMI = 40 kg/m?, nebo s BMI = 35 kg/m? s vaznymi
zdravotnimi komplikacemi, u kterych se pfedpoklada
jejich zlepSeni po chirurgickém vykonu. Vaznymi
zdravotnimi komplikacemi jsou diabetes mellitus 2.
typu, kardiomyopatie (postizeni srde¢niho svalu pro-
vazené poruchou jeho funkce), hypertenze, syndrom
spankové apnoe (onemocnéni s dychacimi pauzami
fadicimi se mezi poruchy spanku) nebo komplikace
pohybového aparétu.

Bariatricky kandidat musi podstoupit komplexni
interdisciplinarni pfedoperacni vysSetfeni, zahajit
redukci télesné hmotnosti a osvojit si doporuceny
dietni rezim. Pacient je vySetfen tymem sestavenym
z obezitologa, chirurga, anesteziologa, psychologa
nebo psychiatra, nutri€niho terapeuta a vSeobecné
sestry popf. socialniho pracovnika.

Kontraindikacemi k bariatrickému vykonu je ne-
pfitomnost obezitologické péce, dale neschopnost
sebepéce a UcCasti na dlouhodobém lékaFském

Tabulka 1. Rozdéleni bariatrickych operaci

¢asti tenkého stfeva. Jako prvni pak proved| Zkratka Bariatricky vykon Vykon Pomimka
shodny vygon u,obeznlho pacienta za gcelem BPD g s s bR

redukce télesné hmotnosti. Ponévadz tento eE— e R

typ operace provazelo mnoho metabolic-  BFP "”“*‘“_L‘_ e ik == _
kych komplikaci, vymy$lely se nové operace  GCGP laparoskopicka phikace Zaludiu mstuktivai  nova metoda
(zalude&ni bypass, horizontalni a vertikalni  JB jejunoiledlni bypass malabsorpeni  nepouzivd se
gastroplastika, biliopankreaticka diverze). Lacs laparoskopick adjustabilni gastrickd bandi3 restiktivni

Na konci sedmdesatych let vznikla skupina  pg; taparoskopick tubulizace zaludku restiktini  nové metoda
restriktivnich vykonu (mezicelistni fixace draty, o L

. Y v . . . ; proximélni gastricky bypass restrktivm
intragastrické (zaludec¢ni) baldny, neadjustabil-  cee R _ )

ni bandaz zaludku, adjustabilni (upravitelnd) distital gustricky Lypms kombieswety

bandaz zaludku). VGP vetikiini gastroplastila restiktivii
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Obr. 1.
Adjustabilni bandaz Zaludku

Obr. 2.
Roux-Y gastricky bypass

sledovani, zavislost na alkoholu nebo drogach nebo
onemocneéni, kterd by ohrozovala pacientovo zdravi
v brzké dobé.

Rozdéleni a mechanismus uéinku

Bariatrické vykony Ize rozdélit do tfi skupin podle
mechanismu Uc¢inku a ovlivnéni pfijmu stravy, digesce
a absorpce Zivin, jez vedou k Zadoucimu hmotnost-
nimu Ubytku, ale i ke vzniku deficitu.

Restriktivni vykony (adjustabilni a neadjustabilni
gastrickd bandaz, tubulizace a plikace Zaludku,
proximalni gastricky bypass, horizontalni a verti-
kalni gastroplastika) zménou a zmensenim Zalud-
ku (délka Zaludku je pfesto zachovana) omezuji
mnozstvi pfijimané stravy, navozuji ¢asnéjsi pocit
sytosti az ztratu chuti, umoznuji drzet redukéni
dietu bez pocitu tryznivého hladu, snizuji sekreci
HCI, Zzaludeéni §tavy a vnitfniho faktoru, a tak mo-
hou vést az k nesnasenlivosti bilkovin a snizené
absorpci Fe a B,,.

Malabsorpé&ni (snizeni vstifebavani zivin) vykony
(biliopankreaticka diverze a jejunoilealni bypass)
a kombinované vykony (distalni gastricky bypass,
biliopankreaticka diverze s duodenalni vyhybkou)
ovliviiuji nejen mnozstvi pfijimané stravy, ale
zejména traveni a vstfebavani zivin do krevniho

fecCisté zménou a zmenSenim vstfebavaci plochy
tenkého stfeva popf. i zaludku (délka zaludku je
zménéna).

' Nutricni komplikace a jejich pfi¢iny

Vyskyt a vaznost nutriénich deficitd zavisi na typu
operace, stupni malabsorpce (porucha vstfebavani
zivin), vyZivovém stavu pacienta a na jeho stravova-
cich zvyklostech.

Podle Bloomberga vznikaji nutricni komplikace
a deficity vice po operacich s pfevahou malab-
sorpce nez s prevahou restrikce. Vyskyt nutri¢nich
komplikaci vzestupné roste s operacemi (LAGB,
VGB, RYGBP, BPD-DS, BPD). Z tohoto ddvodu se
v soucasnosti nepraktikuje JIB a BPD se nepouziva
tak Casto jako v minulosti. Do popfedi se dostavaji
restriktivni vykony jako LAGB a LSG, které snizuji
riziko protein-energetické malnutrice.

Principem malabsorp&nich a kombinovanych
vykonu je neschopnost vstiebavani nékterych Zivin,
zpusobena vyfazenim uréité ¢asti traviciho traktu.
K nejCastéji obchazenym ¢astem traviciho traktu
patfi duodenum (dvanactnik) a proximalni ¢ast jej-
una (lacnik). Ke vstfebavani zivin dochazi ve zbylé
Casti jejuna a v ileu (kyCelnik). S rostouci délkou
bypassovanych ¢asti tenkého stfeva narlsta riziko
malabsorpce a riziko nutri¢nich deficita.

V tabulce &. 2 jsou vypsany ziviny podle toho,
v jakych ¢astech traviciho traktu se vstiebavaji.
Modifikaci traviciho traktu je vice, ¢i méné postizena
absorpce danych Zivin.

Tabulka €. 3 znazornuje rizika deficitu jednotlivych
zivin vzhledem k bariatrickému vykonu.

Pri¢inami nutri¢nich komplikaci jsou kromé restrik-
ce a malabsorpce Zivin i nevolnost, zvraceni, prijmy
a netolerance nékterych druhd potravin v disledku
operace. K nejvice odmitanym potravinam v prvnich
Sesti mésicich patfi Cervené a kufeci maso, ryby,
vejce (tedy vyznamné zdroje bilkovin), téstoviny
aryze. Schweiger pozoroval 218 pacientt po RYGBP,
LAGB, LSG a BPD-DS v nékolika ¢asovych obdobich.
Z dotazniku zjistili, Ze je zhor§ena kvalita stravovani
a intolerance urcitych komodit bézna po vSech Cty-
fech operacich, nejvice v8ak po LAGB.

Vyznamnou pfi¢inou komplikaci jsou pfedoperac-
ni deficity, které jsou zplisobeny konzumaci nevhod-
nych potravin, jez poskytuji télu nadbytek energie,
tuku, jednoduchych sacharid(, soli a naopak neza-

Tabulka 2. Mista absorpce zivin (Shikora et al., 2008)

Misto absorpce Absorbované litky
Zalndek vnitrni faktor, voda, etanol, med, jod, fluoridovy aniont, molybden
vapnik, Zelezo, fosfor, horcik, kyselina listova (B,]. vitaminy A, D, Ea K med,
Duodemum selen, thiamin (B). iboflavin (B,), niacin (). biotin ()
vipnik, Zelezo, aminokyseliny, vitaminy A, D, E a K, di- a wipeptidy, fosfor,
. horeik, zinek, chrom, mangan, molybden, thiamin (B)), riboflavin (B, ). niacin (B.),
g — kyselina panthotenova (8,), pyridesin (B), biotin (B.), kyselina listova (B)),
vitamin C
fi horeik, kyselina listova {B’}. Lkyanokobalamin {.B“]L_ vitamin D a K, vitamin C,
Obr. 3. Tubulizace Zaludku Hucovékyseliny a jejich sol
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Tabulka 3. Riziko vzniku deficitd jednotlivych Zivin po
bariatrickych vykonech (Bloomberg et al., 2005)

Adjustabilni mrt e a e T e iclea
Felezo - - —_—
Vipnils # ok #%
Thiamin (B,) * * *
Kyselina listord (B,) % #E %
Eyanokobalamin (B, ) ® e o
Vitamin D * o %

Obr. 4. Plikace Zaludku

*= nizké riziko **= stfedni riziko ***= vysokeé riziko

(Bloomberg et al., 2005)

jistuji dostatec¢ny privod kvalitnich bilkovin, vitami-
nd, mineralnich latek, stopovych prvkl a viakniny,
a soucasnou snizenou dostupnosti esencialnich
zivin z dlvodu pozménéné absorpce, distribuce,
metabolismu a exkrece. Za deficitni ziviny u bariat-
rickych kandidatl se povazuji thiamin, vitaminy C
a D, zinek a selen. ZvySeny pfijem slazenych napoju
snizuje konzumaci mléka, a tedy i pfivod vapniku
a vitaminu D.

Ze systematického prehledu databazi a webovych
stranek center bariatrické chirurgie, ktery zahrnuje
obdobi od ledna 1980 do ¢ervence 2009, vyplyva,
ze bariatricti pacienti maji zvySené riziko rozvoje de-
ficitu vitaminu A, D, K, B,,, thiaminu, kyseliny listové,
zeleza, zinku a médi.

12?

Vyznam nutri¢ni péce

Hlavnimi Gkoly nutriéni péce v ramci bariatrie
je zajisténi dostateCného pfisunu energie a Zivin
potfebnych pro hojeni ran po operaci a pro udrzeni
aktivni svalové hmoty, snizeni rizika rozvoje refluxu
(zpétny tok stravy ze zaludku do jicnu), dumping
syndromu (pocity slabosti, plnosti, na omdleni apod.
navazujici na pfijem stravy) a ¢asného nasyceni
vhodnou Upravou potravin a napojt, se soucasnou,
ponékud protichlidnou, podporou redukce télesné
hmotnosti a nasledné udrzeni pozadované télesné
hmotnosti.

VétSina nutri¢nich programu poskytuje bariatric-
kym pacientim nékolikafazova rezimova opatieni,
ktera se tykaji vyzivy zejména v kratké dobg, méné

]
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vSak dlouhodobé. Noveé se zdlrazfuje pfedoperac-
ni pfiprava, nazyvana jako fast track nebo metoda
ERAS (Enhanced Recovery After Surgery). Spoc€iva
v podavani perordlnich roztok(l s maltodextrinem
a ionty (napf. PreOp) do dvou hodin pfed opera-
ci s cilem minimalizovat pooperacni katabolické
(rozkladné) procesy. Vyziva po operaci postupné
prechazi z podani intravendznich infuzi, vody a Caje
(do 2. dne od operace), pres tekutou (do 10. az 14.
dne) a mechanicky Setfici dietu (do 6. az 8. tydne)
k dieté redukeni respektujici celkovy zdravotni
a nutricni stav pacienta a toleranci, ¢i netoleranci
konkrétnich druht potravin a jejich mnozstvi.

Dana redukéni dieta vychazi z potravinové pyra-
midy pro bariatrické pacienty, ve které se na bazi
pyramidy doporucuje suplementace (doplnéni)
vitaminy a mineralnimi latkami, fyzicka aktivita,
dale 4—6 porci nizkotu€nych bilkovinnych potravin,
4-6 porci ovoce a zeleniny, 2 porce celozrnnych
vyrobkl a nejvySe stfidma konzumace tucnych
potravin, sladkosti a slazenych napoju.

Vyznamnou soucasti nutriéni pé&e kromé Upra-
vy stravy je pfedoperacni hodnoceni celkového
zdravotniho a nutriéniho stavu, posouzeni moti-
vace a ochoty pacienta Uc¢astnit se pravidelného
pooperacniho sledovani, edukace pacienta pfed
vykonem a pravidelné po ném o zménéach ve stra-
VOVani po operaci a intervence pro zajisténi dobré
néasledné kvality zivota pacienta.

Laboratorni vySetfeni je povazovano za nezbytné
pro posouzeni nutriéniho stavu pfed i po operaci
a podava tak informace o moznych preodperacnich
deficitech, nové vzniklych komplikacich v souvislosti
s operaci nebo s neuzivanim doporu€enych suple-
ment. Kontroly po bariatrickych operacich jsou dopo-
rucovany tyden po operaci, za mésic, dale v prvnim
roce vzdy po tfech mésicich, ve druhém roce po Sesti
meésicich a v dalSich letech jednou za rok, popf. je
mozné intervaly mezi kontrolami upravit dle pacientova
zdravotniho stavu, jeho potfeb nebo obtizi a deficitl.

Zaver

Bariatricky vykon se v sou€asnosti jevi jako
uc¢inné a dlouhodobé feSeni pfi redukci télesné
hmotnosti a zlepSeni chronickych onemocnéni
spojenych s obezitou. Nicméné, modifikaci travi-
ciho traktu je chirurgicka IéCba obezity spojena
s rizikem rozvoje deficitu zivin.

Pri¢iny nutri¢nich komplikaci zavisi nejen na typu
bariatrického vykonu, ale i na nutriénim stavu a zi-
votnim stylu bariatrického pacienta pfed operaci.

K nutri€énim deficitdm dochazi ve vétsi mife u vy-
kond s Uplnym &i ¢astecnym podilem malabsorpce.
Z toho davodu je, podle evropskych doporuceni
pro chirurgickou IéCbu obezity, u malabsorp¢nich
a kombinovanych vykon( a navic i u gastrickych
bypassl nutné celozivotné preventivni peroralni
suplementace vitaminy, mineralnimi latkami a sto-
povymi prvky. Podle laboratornich vysledku je
mozné pfistoupit i k parenteralni korekci deficitu.
Preventivni suplementace neni u restriktivnich vy-
kon( primarné doporu¢ovana. U téchto vykon( jsou
zdUraznény zejména pravidelna sledovani metabo-

lického a vyzivového stavu a ¢asté kontroly spolu
s pfipadnou adjustaci - upravitelnosti bandaze.

Klicem k UspéSnému zvladnuti bariatrické
operace je dlouhodoba podpora a poskytnuti
nutriéni péce v ramci multidisciplinarniho tymu.
Multidisciplinarni tym by mél informovat pacienta
o chirurgickém zakroku, o nutnosti zmény stravo-
vacich navykl a vybéru potravin pfed i po operaci,
zajistit v€asnou identifikaci nutri¢nich problémi,
patfiCnou IéCbu nutri€nich komplikaci a rutinni
profylaktickou suplementaci. K dosazeni o¢ekava-
né redukce télesné hmotnosti, udrzeni hmotnosti
a minimalizace komplikaci je nutné nepfetrzité
komunikovat s pacientem a dlouhodobé sledovat
jeho nutriéni stav.

Abstract

On the basis of IASO (International Association for
the Study of Obesity) 1.5 billion adults suffer from
overweight or obesity. 475 million of them are obe-
se. Obesity as a significant health problem facing
the world today insists a comprehensive treatment.
The medical treatment consists of low-energy diet,
physical activity, cognitive behavioural therapy, phar-
macotherapy and, in case that these conservative
methods fail, even obesity surgery. Supposedly
obesity surgery is the most effective treatment of
obese class lll patients. On the other hand obesity
surgery can cause micronutrient and macronutrient
deficiencies.
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Mérici pristroje pro potravinarstvi
musi spliovat standardy HACCP
a heslo ,.food safe” - tedy bezpeéné potraviny.

Nejvétsi vyzva oboru potravinarstvi

Suroviny a potraviny pfipravené ke konzumaci vyzaduji obzvlasté
zodpovédéné a odborné zachazeni. Poskozené nebo Spatné skla-
dované zbozi miZe zplisobit nejenom hospodarské ztraty, ale v tom
nejhorsim pFipadé muze u spotfebitelli vést az k otravé potravinami.
Potravinarské podniky proto musi zbozi pravidelné kontrolovat a byt
schopni svoji povinnou péci podle pfisnych reguli dokazat.

Dozor¢i ufady, obchodnici, logistické firmy a také podniky zpraco-
vavajici potraviny k tomu pouzivaji moderni méfici techniku, ktera
jim pomaha zvladnout to kazdodenni balancovani mezi bezpec-
nosti potravin na jedné strané a hospodarnosti na strané druhé.
Je povinnosti smérnice HACCP, které maji celosvétovou platnost,
prosazovat. Ponévadz tyto smérnice tvofi uréujici standard pro
bezpecné potraviny. A jsou stale vice, specificky dle zemi, imple-
mentovany do zakon( a nafizeni.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points = analyza ne-
bezpedi a kritické kontrolni body) sleduje cil minimalizovat one-
mocnéni zplsobena potravinami. Koncept vyzaduje systematické
kontroly, nejcastéji se jedna o teplotu potravin v celém chladicim
fetézci, ale také o kontrolu hodnot pH nebo o kvalitu fritovaciho
oleje. Technické kontrole véetné dokumentace pfitom nalezi mi-
moradny vyznam.

Inovace mérici techniky musi splihovat pozadavky oboru

Mezinarodni vyrobce méfici techniky Testo AG ze Schwarzwaldu
se pfipravil velmi brzy a komplexné na zvlastni ramcové podminky
v oboru potravinarstvi. Pfed nedavnem bylo organizaci HACCP
International ocenéno vyty€eni cile podniku, a to nabidnout pro-
fesionalni, rychlé a pfesto bezpecné méreni pro potravinarstvi.
Jako jedina firma ve svém oboru bylo Testo AG za své, pro potra-
viny bezpectné, méfici pfistroje vyznamenano. Pfistroje byly da-
kladné provéfeny podle mezinarodnich standardd HACCP a
certifikovany jako ,food safe“ — tedy bezpeéné pro potraviny. Mu-
sela byt proto splnéna fada naro¢nych kritérii: po¢inaje zkouskou
materiélu z hlediska robustnosti, pfiméfeného designu, ktery ne-
prenasi necistoty nebo choroboplodné zarodky na potraviny, pres
snadné Cisténi az po uzivatelsky pfijemnou manipulaci a moznost
dokumentace namérenych dat.

Pouze mé¥ici pristroje Testo jsou také ,,food safe”

Cisté technicky vzato je dnes téméF kazdy b&zny nastroj méFeni
na trhu schopen splfiovat kritéria HACCP, pokud si je uZivatel své
povinné péce védom a patficnym zplisobem jednd. Zaruc¢ovat
pfitom také absolutné bezpeéné méreni na potravinach, to do-
kaze jen malo pfistroja. ,Pozadavky na méfici pfistroje se v po-
slednich letech stale stupriuji. Vedle mnoha dal$ich faktord, které
v této citlivé oblasti musi méfici technika splfiovat, dbame také na
co mozna nejjednodussi ovladani pfistroju. Chapeme to jako za-
kladni predpoklad oboru. Vime, Ze se personal mlze ¢asto ménit
a uzpusobujeme nase pfist-
roje tak, aby bylo pokud
mozno jednoduché a samo-
vysvétlujici.

Protoze pouze tehdy, je-li
mozné pfistroj pouzit sprav-
né, Ize ziskat také bezpecné
vysledky®, fika Stephanie
Knill a dodava: ,Jsme hrdi
na certifikat HACCP Intern-
tational a chapeme jej jako
motivaci délat do budoucna
nase mefici pristroje jesté
budoucna se stale novymi
inovacemi tomuto oboru spo-
lehlivym partnerem.”

Vice informaci na:
www.testo.cz/haccp

We measure it.

Meérici pristroje testo
pro bezpecne

potraviny.

HACCP INTERMATIONAL

GFOOD SAFETY
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Morske a sladkovodni rasy
- potraviny hového typu

Ing. Ladislava Misurcova, Ph.D.", doc. Ing. Jan Hrabé, Ph.D.?
TF Univerzity Tomase Bati, Zlin, 2Vysoka skola obchodni a hotelova Brno

Abstrakt

Sladkovodni i mofské fasy jsou v sou€asné dobé
povazovany za tzv. potraviny nového typu. | kdyz se
v naSich podminkach jedna spiSe o exotické a ne-
pfili§ rozSitené potraviny, jejich vyznam a spotfeba
se zvySuje s rostoucim zajmem o zdravy zivotni styl
a s nim Uzce spjatou vyzivou. Mofské fasy jsou na-
bizeny pfevazné susené, ale ve specialnich prodej-
nach je mozné koupit i fasy v Cerstvém stavu. Slad-
kovodni fasy jsou nabizeny pfedevsim jako dopliky
stravy ve formé tablet a kapsli.

Uvod

Pfimy vztah mezi potravou a zdravim formuloval uz
Hippokrates ve 4. stoleti pf. n. . Nespravna a nevyva-
zend skladba potravy je jednou z pfiin mnoha zdra-
votnich potizi, které se postupem €asu projevi jako tzv.
civilizaéni choroby.

Skladba potravy je specificka podle regiont, nejen
z pohledu mezinarodniho, ale také v ramci jednoho sta-
tu. V pfevazné mire jsou potraviny pfipravovany z tra-
di¢nich, ¢i obvyklych surovin pro danou oblast. Zména
zivotniho stylu s sebou pfinasi také zmény ve stravo-
vacich navycich a pro pfipravu pokrmu jsou vyuzivany
i netradi¢ni suroviny. V devadesatych letech minulého
stoleti byl v ramci EU pfijat nazev ,potraviny nového
typu®, ktery oznaCuje potraviny vykazuiici zdravi pro-
spésné Ucinky. Podle zakona ¢. 306/2000 Sb. se jimi
rozumi takové potraviny nebo jejich slozky, které se do-
sud ve vyznamné mife v CR a v ostatnich zemich EU
nepouzivaly pro lidskou spotfebu a mezi néz patti i fasy.

Rozdéleni fas

Rasy predstavuji rozsahlou skupinu velmi rozma-
nitych organizmq, jejichz taxonomicka klasifikace
neni ustalena a méni se v zavislosti na novych po-
znatcich molekularni biologie. Taxonomicka klasifi-
kace vybranych druhl sladkovodnich a moiskych
fas a sinic je uvedena v tab. 1. Pro fasy, které jsou
zajimavé z potravinarského hlediska, se ustélilo
obecné rozdéleni na Ctyfi skupiny, které je odvo-
zeno podle jejich barvy na hnédé, cervené, zelené
a modrozelené.

Mofrské fasy reprezentuji skupiny hnédych (Fu-
cophyceae, Phaeophyceae), Cervenych (Rhodophy-
ceae) a zelenych
(Ulvophyceae) fas,
sladkovodni jsou
zastoupeny zele-
nymi fasami (Chlo-
rophyta) a zvlastni
skupinou mod-
rozelenych ~ mik-
rofas, ktera ma
dvoji  taxonomic-
ké zarazeni, a to
Cyanophyceae
a Cyanobacteria
a jejim zastupcem
je sinice (fotosyn-
tetizujici bakterie)
Arthrospira,  pro
niz se ustalil nazev
Spirulina.

Obr. 1. Modrozelena fasa
Spirulina platensis

Tabulka 1. Taxonomické rozdéleni potravinaisky vyuzivanych druhii morskych a sladkovodnich fas a sinic

Doména
Prokarya Eukarya
(syn. Prokaryota) (syn. Eukaryota)
Rige
Bacteria ‘ Chromista ‘ Rostliny - Plantae
Oddéleni
Cyanobacteria Heterokontophyta Ruduchy - Rhodophyta Zelené fasy - Chlorophyta
(syn.Cyanophyta) (syn.Chromophyta)
Trida
Cyanophyceae Hnédé fasy - Fucophyceae | Bangiophyceae Florideophyceae Ulvophyceae [Trebouxiophyceae
(syn. Phaeophyceae)
Rod + druh
Arthrospira - Spirulina Eisenia bicyclis Porphyra tenera|  Palmaria palmata Ulva lactuca Chlorella
Hizikia fusiformis
Laminaria japonica
Undaria pinnatifida




Produkce fas

Rasy slouzi od dav-
nych dob pro pfimé
pouziti zejména v ze-
mich Dalného vycho-
du, hlavné v Japon-
sku, Ciné a v Koreji,
jako Cerstva i suSena
zelenina. V  evrop-
skych pobfeznich
statech se fasy ode-
davna vyuzivaly jako
krmivo pro dobytek
a v soucasné dobe se
vyuzivaji na vyrobu
kofeni, delikatesnich
pokrmi a sladko-
y vodni fasy v podobé
doplnkl stravy. Rasy jsou celosvétove ve velké mire
pouzivany také pro primyslové zpracovani. Stale vétsi
zajem o fasy je mozné dolozit daji o jejich produkci.
Podle statistiky FAO (2010) se jejich produkce zvysila
z plvodnich 2,8 mil. tun v roce 1980 na 15,8 mil. tun
v roce 2008. Jsou vyznamnou Surovinou pro vyrobu
hydrokoloidt (fykokoloidU), z hnédych fas se vyrabi al-
ginaty, z Cervenych fas agary a karagenany, které jsou
pouzivany v potravinaiském prumyslu jako zahustova-
dla, zelirujici a stabilizacni prostfedky. Své vyuziti na-
Sly i v Iékarstvi a kosmetickém primysilu.

Produkce sladkovodnich mikrofas nedosahuje
tak velkych objemu jako je tomu u mofrskych fas,
v roce 2008 cinila jejich produkce 68 400 tun. Vy-
znamnymi zastupci jsou Chlorella a Spirulina, které
byly vyuzivany jako potrava z pfirodnich zdrojl jiz
v davnych dobach. Spirulina byla oblibenou potra-
vou Aztékd a domorodych kmenU v Africe.

Na ¢eském trhu jsou zastoupeny morské i sladko-
vodni fasy — hnédé moftské fasy E. bicyclis, H. fusifor-
mis, L. japonica a U. pinnatifida jsou znamé jako Ara-
me, Hiziki, Kombu a Wakame, Cervené morské rasy
P. palmata, P. tenera jsou dostupné pod obchodnimi
nazvy Dulse a Nori a zelena mofska fasa U. lactuca
je znama jako Mofrsky salat. Sladkovodni mikrofasy
jsou na ¢eském trhu zastoupeny skupinami modroze-
lenych sinic (S. pacifica, S. platensis) i zelenych fas
(Ch. pyrenoidosa), a to ve formé kapsli a tablet.

Obr. 2. Cervena fasa Palmaria
palmata — Dulse

Chemické slozeni fas

Chemickeé slozeni fas je velmi proménlivé v zavis-
losti na jejich druhu, dobé sbéru, geografické lokalité
a vnéjSich podminkach jako je teplota vody, intenzi-
ta svétla a koncentrace zivin.

Proteiny a aminokyseliny

Vysok& nutricni hodnota mofskych a sladkovod-
nich fas je dana vyznamnym obsahem dusikatych
latek, zejména proteini a aminokyselin. Obsahuiji
i malé mnozstvi neproteinového dusiku, jehoz zdro-
jem jsou volné aminokyseliny, chlorofyl, dusi¢nanovy
a dusitanovy dusik, amonné ionty a nukleové kyseli-
ny. Proteiny sladkovodnich mikrofas Chlorella a Spi-
rulina tvofi az 70% jejich susiny, hnédych morskych
fas primérné 5-15% susiny, ¢ervenych a zelenych
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morskych fas 10-30% susiny. Rasové proteiny, ob-
sahuji vSechny esencialni aminokyseliny, presto
nejsou plnohodnotné, protoze nékteré z nich (napf.
tryptofan, metionin a lyzin) se ve srovnani se stan-
dardnim proteinem vyskytuji v limitujicim mnozstvi.

Mineralni prvky

DalSimi vyznamnymi nutriénimi faktory, které po-
zitivné ovliviuji nutriéni hodnotu fas, jsou mineralni
prvky. Obecné plati, ze makrobiogenni prvky jsou
ve srovnani s jinymi zdroji potravin pfitomny v malé
koncentraci, ale hodnoty oligobiogennich prvkd, ze-
jména Zeleza a zinku jsou v nékterych druzich fas
velmi vysoké. Hnedé fasy jsou vyznamné také svym
obsahem jodu, zejména druh Laminaria japonica.

Schopnost fas absorbovat vysokou koncentraci
mineralnich prvku z prostfedi umoznuije jejich cilenou
kultivaci v substratu obohaceném stopovymi prvky.
Timto zpUsobem Ize ziskat fasovou biomasu vhod-
nou pro vyrobu doplikd stravy. Vysoka biosorpéni
schopnost fas pro mineralni prvky je vazana pre-
devsim na slozeni jejich bunécnych stén, které jsou
bohaté na sulfatované polysacharidy, jejichz hydroxy-
lové, siranové a karboxylové skupiny jsou dllezitymi
vazebnymi misty pro kovoveé kationty. Vlastni mecha-
nizmus biosorpce vSak zahrnuje komplex chemic-
ko-fyzikalnich déji jako napf. iontové interakce, ad-
sorpce, a jeji pribéh se kvalitativné i kvantitativné lisi
podle typu fasové biomasy. Z toho divodu je nutné
kontrolovat také prfitomnost toxickych kovu v pfipadé
fas z pfirozenych lokalit jezer, mofi a oceand.

Polysacharidy

Mofskeé i sladkovodni fasy obsahuji velké mnozstvi
polysacharidli, jejichz typy a mnozstvi se mezi
jednotlivymi druhy fas velmi li§i. Hlavnim zasobnim
polysacharidem zelenych fas je Skrob, hnédych —
laminaran (-1,3-glukan) a déle je pfitomen polyol
manitol. Zasobnim polysacharidem Cervenych fas je
florideovy Skrob (a-1,4-glukan), ktery se od Skrobu
zelenych fas a rostlin liSi absenci amylosy. Soucasti
bunécnych stén morfskych fas jsou strukturni
polysacharidy, které maji funkci vlakniny potravy
a jsou zdrojem hydrokoloidd.

Sladkovodni fasa Chlorella obsahuje Skrob, hemi-
celulézy a celulézu, pficemz zastoupeni i mnoZstvi
jednotlivych polysacharidi se mezi jednotlivymi druhy
tohoto rodu velmi lisi. Pfitomnost celulézy v bunééné
sténé zelenych sladkovodnich fas zajistuje burikam
ochranu, ale na druhé strané zpusobuje malou vyuzi-
telnost nutriéné vyznamnych slozek. Pro jejich vyuziti
je proto nutna dezintegrace pevnych bunécénych stén.

Lipidy

Lipidy jsou vyznamnou slozkou fasové bioma-
sy z diivodu obsahu polynenasycenych -3 a -6
mastnych kyselin, které maji preventivni ucinek
na kardiovaskularni choroby, osteoporézu a dia-
betes. V zelené fase Chlorella je vyznamny obsah
o-linolenové kyseliny (o-3, C 18:3). Spirulina ma
vysoky obsah y-linolenové kyseliny (GLA, ®-6, C
18:3), jejiz podil €ini 20—25 % z celkového mnozstvi
lipidl. V Eervenych a hnédych fasach se vyskytuji
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prevazné mastné kyseliny s dvaceti uhlikovymi ato-
my: eikosapentaenova (EPA, -3, C 20:5) a arachi-
donova (AA, -6, C 20:4). Esencialni mastné kyse-
liny (EFA) jsou prekurzory prostaglandint, hormon(,
které kontroluji mnoho metabolickych funkci.

Antioxidacni aktivita fas

V soucCasné dobé je vénovana velkd pozornost
antioxidantdm, pfijimanym potravou. Také morské
a sladkovodni fasy obsahuji vedle vitamini C, E
a karotenoidll velké mnozstvi pfirodnich latek, ze-
jména polyfenolovych slou€enin, které vykazuji
znacnou antioxidacni aktivitu.

Vitaminy

Cerstvé zelené a nekteré hnédé rasy obsahuji velké
mnozstvi vitaminu C, jehoz hodnota dosahuje v pru-
méru 150—-400 mg.kg" suSiny. Tato koncentrace je
srovnatelna s obsahem tohoto vitaminu ve vyznam-
nych zdrojich jako petrzel, Cerny rybiz a paprika. Vét-
Sina Cervenych fas obsahuje vitaminy fady B, zejména
B, a B,. Za nejbohatsi fasovy zdroj vitaminu B,, je po-
vazovana Spirulina. Tento vitamin je nezbytnym fakto-
rem krvetvorby, jehoz nedostatek muize vést k anemii.
mind, jehoZ specialni funkci je ochrana proti peroxidaci
lipidd v biologickych membranach. Hnédé rasy obsahu-
ji vétsi mnozstvi vitaminu E nez zelené a Cervené rasy.
Nejvyssi hodnoty byly zjistény zejména u hnédych mofr-
skych fas rodd Ascophyllum a Fucus, a to v mnozstvi
200—600 mg.kg™" suSiny. Hnédé fasy obsahuji a, B, v
tokoferol, zatimco Cervené fasy pouze o-tokoferol.

Karotenoidy

Soucasné veédecké studie prokazuji vztah mezi
dietou bohatou na karotenoidy, které jsou povazo-
vany za velmi silné antioxidanty, a klesajicim rizikem
kardiovaskularnich chorob a rakoviny (3-karoten a ly-
kopen); v pfipadé luteinu a zeaxantinu — o¢nich cho-
rob. V ervenych fasach jsou obsazeny o, B-karoteny
a jejich derivaty zeaxantin a lutein. U zelenych fas je
karotenoidové slozeni podobné jako u vySSich rost-
lin. Obsahuiji B-karoten, lutein, violaxantin, zeaxantin
a neoxantin. Mezi karotenoidy hnédych fas patfi fu-
coxantin, B-karoten a violaxantin. Také Spirulina je
vyznamnym zdrojem B-karotenu, jehoz koncentrace
dosahuiji 0,2-0,4 % susiny. Z pohledu vysoké antioxi-
dacni kapacity jsou dullezité i sekundarni metabolity
karotenoidli astaxantin, cantaxantin a echinenon,
které se akumuluji v nékterych zelenych mikrofasach
vlivem stresovych podminek. Volbou vhodnych kulti-
vacnich podminek Ize této schopnosti mikrofas (napf.
Haematococcus pluvialis, Chlorella, Scenedesmus)
vyuzit pro cilenou produkci téchto metabolitd.

Polyfenoly

Polyfenoly predstavuji pocetnou skupinu latek, je-
jichz spole€nym rysem je pfitomnost jednoho nebo
vice aromatickych jader substituovanych hydroxylo-
vymi skupinami, které urcuji silu jejich antioxidaéni
aktivity. Jsou zastoupeny fenolovymi kyselinami, fla-
vonoidy a skupinou stilbent a lignind. Znamymi zdroji
polyfenolu jsou zelenina, ovoce, ¢aje a vina. Rasy ob-

sahuji substituované fenoly a polyfenoly, které jsou
nazyvany florotaniny. Nejvétsi mnozstvi florotaninl je
obsazeno v hnédych fasach, kde tvofi 5—15 % susiny.

Fykobiliproteiny

Antioxidacni vlastnosti vykazuji také fykobilipro-
teiny, ¢erveny fykoerytrin a modry fykocyanin, které
se vyskytuji u Cervenych fas (Rhodophyta) a sinic
(Cyanobacteria) a slouZzi jako svétlosbérny pigment
pro fotosyntézu. Fykobiliproteiny jsou pro jejich pfiz-
nivy UCinek zkoumany jako prostredky, které by se
mohly podilet na prevenci a lIéCeni zejména neuro-
degenerativnich chorob, zplsobenych oxidaénim
stresem, jako je Alzheimerova a Parkinsonova cho-
roba, ale také ZaludeCnich viedu a rakoviny.

Zavér

Pro Ceskou republiku je typicka strava s niz-
kym obsahem esencialnich polynenasycenych -3
mastnych kyselin a vldkniny, a s tim souvisi vysoké
riziko vyskytu rakoviny tlustého stfeva a kardiovas-
kularnich chorob. Mofské a sladkovodni fasy jsou
vyznamnymi zdroji mnoha nutri¢nich a bioaktivnich
latek, které urCuiji jejich vysokou biologickou hodno-
tu. Jejich zarazeni do bézného jidelnicku by mohlo
kromé zpestfeni stravy pfinést i vyznamné oboha-
ceni o nutricné vyznamné slozky, jako jsou proteiny,
mineralni prvky, polynenasycené mastné kyseliny
a latky s antioxidac¢ni aktivitou, ale také vlakniny.

Literatura

DAWCZYNSKI, CH. - SCHUBERT, R. - JAHREIS,
G. Amino acids, fatty acids, and dietary fibre in
edible seaweed products. Food Chem. 2007, 103,
p. 891-899.

MARSHAM, S. - SCOTT, G. W. - TOBIN, M. L.
Comparison of nutritive chemistry of a range of
temperature seaweeds. Food Chem. 2007, 100,
p. 1331-1336. . .

MISURCOVA, L. - STRATILOVA, I., KRACMAR, S.
Obsah mineralnich latek ve vybranych produk-
tech z morskych a sladkovodnich fas. Chemické
listy. 2009, 103, 1027-1033.

MISURCOVA, L. et al. Health Benefits of Algal Po-
lysaccharides in Human Nutrition. In Jeyakumar
Henry, editor: Advances in Food and Nutrition
Research, 66, Burlington: Academic Press, 2012,

_ pp. 75-145. ISBN: 978-0-12-394597-6.

REZANKA, T. - SIGLER, K. Structural Analysis of
a Polyssaccharide from Chlorella kessleri by Me-
ans of Gas Chromatography-Mass Spectrometry
of Its Sacharide Alditols. Folia Microbiol. 2007, 52,
246-252.

Abstract

Nowadays, freshwater algae and seaweed are con-
sidered as new age food. Even though they are
rather exotic and rarely used food, their importance
increases within the interest of healthy lifestyle and
nutrition. Seaweed is mostly offered in dry form,
however also fresh seaweed could be purchased
in special stores. Freshwater algae are available as
food supplements in form of pills and capsules.
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Med ve vyziveé i lécbheé
Doc. Ing. Jaroslav Havlik, Ph.D., Ing. Zuzana Hroncova
Ceska zemédélska univerzita v Praze, Katedra mikrobiologie, vyZivy a dietetiky

Abstrakt

Med je vyznamnou slozkou pestré stravy s pramér-
nou ro¢ni spotfebou pod 1kg na osobu. V davné mi-
nulosti byla spotfeba ziejmeé ale vyssi. Med je ¢asto
zminovan v souvislostech s jeho antioxida¢ni a anti-
mikrobialni aktivitou, ¢asto se ale jedna spiSe o dog-
ma nez tvrzeni podloZzena vyzkumem. Nékolik studii
nasvedcuje, ze konzumace medu vede ke zlepSeni
pfiznakd kasle u déti, nebo mistni podavani mirné
zlepSuje hojeni drobnych ran a malych popalenin.
V pfehledovém Elanku je kratce diskutovana historie
medu, jeho role ve vyzivé a biologicka aktivita.

Uvod

Slova jako med nebo medovy pouzivame pro po-
pisy krasnych a citové zabarvenych situaci, predmétd
i chuti. Kazdy si dovedeme predstavit, jak zni takovy
medovy hlas. Pfitom jesté vyznamnéji je toto spojeni
pouzivano v angli¢tiné. Slovem honey, med, je oslovo-
van Clovek, ktery je milovan. Po svatbé se s nim pak
zpravidla odjizdi na honeymoon, v €estiné bychom Fek-
li libanky. V podobnych spojenich se objevuje v mno-
ha jazycich i slovo sladky. Odrazi to lidskou posedlost
sladkou chuti. Sladkéa chut pozitivné koreluje s obsa-
hem energie v potravé a umoziuje nam identifikovat
potravinu s vyhodnym pomeérem nakladd a vynosd,
coz byl dUlezity faktor preziti nasich pfedk.

Med je potravinou vyznamnou v historii a ndbozen-
stvi starych Slovanu. VSichni vime, Ze nase zemé kdysi
oplyvala mlékem a strdim (medovymi plasty divokych
vcel), coz se nasim slovanskym pfedkdm, rozhlizejicim
se z hory Rip, naramné zamlouvalo.

Z medu se vyrabi medovina, alkoholicky napoj
vznikly fermentaci medového roztoku, plivodné pfi-
pravovaného vymyvanim plastd. Ta hrala u starych
Slovanu dilezitou roli a i dnes je oblibena zejména
ve vychodni Evropé. | anglicky vyraz ,,mead” pro
medovinu sveéd¢i o etymologické pfibuznosti se
slovanskym med ¢i midéd, ovéem podobnou pfibuz-
nost maji i vyrazy za sanskrtu a hebrejstiny (Allsop
and Miller 1996).

Slozeni medu

Med je smési fruktosy a glukosy, pficemz pomér
téchto cukru je pfiblizné 1,1:1. Dohromady tvofi 70 az
75 % obsahu medu. Obsah ostatnich cukr(, maltosy,
sacharosy a vyssich sacharidu je do 10%. Glykemicky
index je vzhledem k obsahu fruktosy nizsi (Gl 32-82)
(Bogdanov et al. 2008). Mezi dalsi ¢asto zmifiované
kvality medu patfi obsah mineralnich latek a vitamin,
ktery ale neni fyziologicky pfilis vyznamny. Energetické
vlastnosti medu, které by Sly dale za ramec kalorické-
ho pfijmu a pouziti medu jako sladidla, jsou z pohledu
vyZivy jako védecké discipliny spiSe dogma nez fakt,
nebot chybi data z klinickych studii.

Jedli nasi predkové vice medu nez my?

Spotfeba medu u nas je na priméru EU. Ve spo-
tfebé vedou Rekové, RakuSané a Némci s rocni
prdmérnou spotfebou mezi 1,2 a 1,5kg. Pramérny
obc&an CR zkonzumuje ro¢né 0,6 kg medu, coz pred-
stavuje zlomek ve srovnani s pfijmem rafinovaného
cukru (36kg) (CSU, 2012).

Jak tomu ale bylo s konzumaci medu v historii lid-
stva? Nejstarsi dochované zdznamy o sbéru a kon-
zumaci medu jsou z doby 8 tis. let pfed nasim leto-
poctem, kdy jeskynni malby ve Spanélsku zobrazuiji
postavu vybirajici med z dutiny, obletované v&elami.
Nejsme schopni odhadnout, jak velky vyznam mél
med v neolitické a paleolitické stravé, ale panuji na-
zory, ze to mohlo byt podstatné vice nez dnes a ze
med zaujimal podobné misto jako v dnesni dobé cukr
(Allsop and Miller 1996). Caste¢nou odpoved nam mo-
hou dat studie potravnich zvyklosti kultur lovcu a sbé-
racu. Ty ukazuji, ze napfiklad Pygmejové v Kongu
pokryvaji medem v sezdné, ktera trva asi 2 mésice,
az 80% své energetické spotieby. Nékteré pfirodni
narody vyvinuly sofistikované metody na sbér medu
a jeho vyhledavani. Austral§ti domorodci napfiklad
vystopovavaji divoka hnizda v&el s pomoci pirka, kte-
ré umisti na vCely Iétavky pfinasejici zasoby a sleduji
ji po cesté domda. Vime, ze konzumace medu u téchto
kultur je vySsi nez je dnes v zemich zapadniho svéta.

Lidem je pfirozené vrozena preference sladkého.
Ta je u narodu, které nemaji pfistup k rafinovanému
cukru, ve velké mife saturovana pravé medem. Ze
starého Egypta mame indicie, ze med zaujimal po-
dobné misto ve vyZivé jako dnes fepny a tftinovy
cukr, ovéem rafinovany cukr byl v té€ dobé velmi drahy
a byl vyuzivan zejména v mediciné. Polovina ze 468
receptl zmifovanych ve sbirce fimskych receptu
Apicia ze 4.-5. stoleti naSeho letopoCtu obsahuje
med jako pfisadu. Ze stejné doby se v Ciné docho-
val zaznam, kde vySe postaveny Ufednik uvadi ro¢ni
konzumaci 19kg medu, coz by jiz odpovidalo dnes-
nimu pfijmu cukru. Nevime ale, zda se jednalo o ty-
picky nebo extrémni pfijem (Allsop and Miller 1996).

Antimikrobialni vlastnosti medu

V literatufe je ¢asto zminovana antimikrobialni ak-
tivita medu. Med ma antimikrobidlni vlastnosti pfi vy-
sokych koncentracich, coz muze byt v klinické praxi
relevantni napft. pfi mistni aplikaci IéCeni ran a popa-
lenin, nebo proti kasli. Na rozsahlejSi otevfené rany
se nehodi, vzhledem k tomu, Ze je to mikrobiélné bo-
haty produkt obsahujici spory bacili nebo klostridii.
Vysledky vyzkumu ukazuiji, Ze med ma vyssi aktivitu
proti mikroorganismim nez pouha smés cukrd. Jako
acinné antimikrobidlni slozky jsou diskutovany peroxid
vodiku, methylglyoxal, antimikrobialni peptidy, fenolové
latky, slozZky silice aj.



Tuzemsky med je obvykle kvalitnéjSi nez medy pochazejici
mimo EU. Senzoricka a chemicka kvalita je kazdorocné oce-
novana v soutézi Cesky med. Foto Ing. Dalibor Titéra, CSc.

Vyznamné tyto souvislosti poodhalil ¢lanek
Paula Kwakmana et al., publikovany 2010 v ¢asopi-
su FASEB. V ramci experimentu bylo zjisténo, ze
med v koncentraci 20% kompletné inhiboval rist
vybranych rezistentnich oportunnich patogennich
mikroorganism(. Roztok glukosy a fruktosy napo-
dobujici slozeni medu dosahoval stejné inhibice az
v koncentraci dvojnasobné vyssi a bylo tedy zfejmé,
ze za efekt jsou zodpovédné dalsi faktory. Autofi
z medu enzymové odstranili peroxid vodiku a me-
thylglyoxal, ¢imz eliminovali dva hodné diskutované
antimikrobialni faktory, ale aktivita stale byla o néco
vy8Si nez u kontrolniho roztoku glukosy a fruktosy.
Ultrafiltraci odstranili z medu antimikrobialni peptidy
defensiny a aktivita klesla téméf na Groven cukerné-
ho roztoku, po dorovnani pH na 7 pak byla identicka.
Na antimikrobialni aktivité medu se tedy podili ze-
jména osmoticky tlak, antimikrobialni peptid defen-
sin-1 a peroxid vodiku. Pfitomnost fenolovych slou-
¢enin nepovazuji autofi studie za vyznamny faktor
ovliviujici antimikrobidlni vliastnosti (Kwakman et al.
2010). Med obsahuje kolem 5,6 mmol/kg peroxidu
vodiku, ale pouze pokud je nafedén, nebot v medu
vznika aktivitou glukosaoxidasy, kterd v koncent-
rovaném medu neni aktivni. V kvalité medl a tedy
i jejich aktivite, byvaji velké rozdily a nevyrovna-
na kvalita z hlediska obsahu G¢innych latek maze
zkreslovat vysledky studii.

Antioxidacni aktivita medu

In vitro antioxidaCni aktivita medu stanovena
metodami TEAC je kolem 10 mmol/kg (s maxi-
mem az 40), vyjadieno hodnotou trolox ekvivalentu
(TE) (Serem and Bester 2012). Pro srovnani jabl-
ko Golden Delicious ma TE 1,6 mmol/kg, kiwi 2,3,
pomeranc 8,7 a Cerveny rybiz 14,1 (Pellegrini et al.
2003). Pomineme-li odchylky a chyby dané metodou,
je antioxidaCni hodnota medu skute¢né vyznamna,
po zvazeni typického pfijmu ale klesa. Metody jako
TEAC a ORAC jsou ¢asto pouzivany ke stanoveni
antioxidac¢nich indexu, nevypovidaji ale o jejich sku-
te€¢né ucCinnosti v zivém organismu. Nicméné bylo
popsano, ze kazdodenni podavani medu potkaniim
v mnozstvi 0,1-0,6 g/kg t€lesné hmotnosti snizovalo
ethanolem indukované poskozeni stfevniho epitelu
(Mobarok Ali and Al-Swayeh 1997). PfestoZze med
je z poloviny fruktosa, nevede ke zvySovani triacyl-
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glycerolt v krvi a nezvySuje nékteré markery oxi-
dacniho stresu jako fruktosa samotna (Busserolles
et al. 2002). Podavani medu vedlo k mirné vys$sim
hladinam sérového vitaminu E, ke snizeni oxidu du-
siku a sniZeni miry lipidové peroxidace v homoge-
natu srdecni tkané usmrcenych potkand. Podobné
se zjistila pozitivni role medu pfi podavani potkaniim
s umeéle navozenou ulcerozni kolitidou. Med mirné
snizoval oxidacni stres definovany mnozstvim oxidu
dusiku v homogenatu stfev, ale zejména vyznamné
snizoval mnozstvi viedl na povrchu tlustého streva
a to o vice nez polovinu proti kontrole (Bilsel et al.
2002). Podobnych studii na aktivitu medu na zdra-
vi stfev a Zaludecni stény je nékolik a je mozné, Ze
med ma pfiznivy vliv. Tomu by odpovidalo i tradi¢ni
vyuziti medu v tradiéni medicing, ale kvalitni studie
na lidech, ktera by to potvrdila, chybi.

Kagel u déti

Casta je indikace medu pfi infekcich dutin a no-
sohltanu doprovazenych kaslem. | tato indikace se
zaklada i na tradi¢nim vyuziti medu v lidovych me-
dicinach. Nedavno publikovany pfehledovy &lanek
na Cochrane Summaries dochazi k zavéru, ze po-
davani medu v pfipadé kasle uCinek ma. Med po-
dle dvou studii provedenych na cca 150 détech pru-
kazné snizoval frekvenci kasle a zlepSoval kvalitu
spanku, podobné jako referencni IéCivo proti kasli.
Ucinkoval o néco lépe nez difenhydramin a podob-
né jako dextromethorfan (Oduwole et al. 2010).

Med na rany a popaleniny

Vliv medu na hojeni drobnych odfenin a feznych
ran byl zkouman ve 3 studiich, vliv na popéleniny
ve 12 studiich a vliv na bércové viedy ve 2 studiich.
Existuje i nékolik malo studii, které zkoumaly vliv
na modfiny, leishmaniézu, diabetické viedy a akutni
rany. Kvalita téchto studii je pomérné nizka, presto
naznacuji, Ze u popalenin mize mistné aplikovany
med snizovat ¢as hojeni v porovnani s béznym oset-
fenim o pfiblizné 5 dni, pfi transplantacich klze ale
naopak hojeni prodluzuje o pfiblizné 10 dni. Efekt
medu na hojeni vétSich a chronickych ran prikazny
neni (Jull, Rodgers and Walker 2008).

.

Slaména koSnice, Ul pouzivany v prvni poloving 20. stoleti.
Foto Ing. Dalibor Titéra, CSc.
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Zaver

Med je historicky i kulturné velmi vyznamn@ potravi-
na. V historii lidstva hral zfejmé jako vzécny zdroj kon-
dnes. Med je Casto oznacovan za antioxidant a an-
timikrobialni potravinu. Dle sou¢asného védeckého
poznani jsou tyto aktivity relativné mirné a ne zcela
prokazané. Chybi obvykle data ze studii na zvifatech
a lidech, které by to potvrzovaly, a neni tak dosta-
tek podkladi pro zdravotni tvrzeni. Pfestoze je med
z poloviny tvorfen fruktosou, doprovodné latky zfejmé
zpUsobuiji, Ze na rozdil od samotné fruktosy nezvysSuje
hladinu triacylglycerol a nevede ke zvySeni nékterych
parametrl oxidacniho stresu jako ¢ista fruktosa.

V ramci vyZivovych doporuceni je vhodné omezit
sladké népoje jako takové, nez propagovat substi-
tuci sacharosy medem. Neni dostatek podkladl pro
jeho zdravotni plisobeni pfi pravidelné konzumaci,
ale zd4 se, ze pfi akutnim podani ma pfiznivy vliv
na zdravi tlustého stfeva, mize snizovat frekvenci
kaSle u déti a ma zfejmé vliv pfi léEbé drobnych po-
pélenin a ran. Med je v malém mnozstvi vhodnou
potravinou, ma jiné senzorické vlastnosti nez sacha-
rosa a je dulezitym prvkem pestré a zdravé stravy.

Tato publikace byl podpofena z grantu NAZV
QJ1210047.

Vyvary predstavuji zakladni stavebni prvky v kuchyni.

Jsou proto i nasimi nejdllezitéjsimi produkty. Jejich

vyvoji se vénujeme jiz od pocatku existence MAGGI.

Vyvary MAGGI Ze zahradky jsme vyvinuli podle
osvédcenych klasickych receptur s respektovanim
modernich trendU ve stravovani. Mnozstvi zeleniny

a dalSich kvalitnich surovin dodava pokrm0m plnou,

vyvazenou chut.
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Abstract

Honey is undoubtedly part of a well balanced diet
with an average consumption of less than 1kg per
capita per year. It has probably played a more im-
portant role in ancient diets. Honey is often men-
tioned in relation to its antioxidant and antimicrobial
activity, however, these is often more dogma then
evidence-based paradigm. However, it appears
than honey helps to alleviate cough frequency in
children and its topical application improves heal-
ing of certain minor wounds or burns. In this review,
a brief history, role in nutrition and biological activity
of honey is discussed.

Snizeny obsah soli a sodiku dava vice
vyniknout pfirozené chuti téchto surovin.
Diky dokonale zvladnutému procesu
suseni, nepouzivame pfi jejich vyrobé
zadné konzervanty. Vyrobky jsou také
bez pfidaného glutamatu, coz je
zakladnim benefitem celé fady

MAGGI Ze zahradky.

Jejich priprava je stejné jako u nasich
ostatnich produktt rychla a finan¢né
vyhodna. Véfime, Ze tato novinka naplni
veskera ocekavani Vas i Vasich stravnikd.

Nestlé Professional
Vas profesionalni partner




Vyziva a potraviny 3/2013

Naystivte internetove stranky Spolecnosti pro vyzivu

Predpokladame, Ze webové stranky budou vyznamnym komunikac¢nim spojenim mezi SPV a verejnosti.
Redak¢ni rada privita Vase navrhy, prispévky a informace, ktera bychom po projednani vyvésili na webové
stranky. NaSim pldnem je i primé oziveni komunikace mezi ¢leny nasi organizace a vedenim SPV. Mezi
prispévateli bychom radi nasli i sponzory, kteri by pomahali ocenit praci v§ech téch z Vas, kdo budete na
webové stranky prenaset informace v duchu zasad stanov (naleznete na webovych strankach) SPV.

Aby nase internetové stranky poskytovaly i co nejvice odbornych informaci v§em navstévnikim pripravila
redakéni rada webovych stranek v uplynulém roce novou rubriku.

Na internetovych strankach Spolecnosti pro VyZzivu nabizime 8 stranek
- Uvod

O Spolecnosti pro vyzivu

Kongresy a konference

Dokumenty a publikace

Casopis Vyziva a potraviny + Zpravodaj pro $kolni stravovani

Vyziva doma a ve svété

Encyklopedie vyzivy

Poradna

Dotazy dostavame témér denné, tykaji se zejména vyzivy obecné a Skolniho stravovani.

Abecedni seznam v soucasné dobé nabizi mnoho hesel, definic nebo vysvétleni odbornych terminu z oboru

vyzivy, které se vztahuji k problematice fyziologie vyzivy, hygieny vyzivy, dietologie, klinické mediciny, po-
travinarstvi, stravovani a souvisejici legislativy. Encyklopedie bude postupné dopliiovana a uvitime pripo-
minky a navrhy novych hesel, vhodné naméty mohou byt po posouzeni a pripadnych apravach zveiejnény.

Akce Spolecnosti pro vyzZivu v roce 2013

14. - 16. kvéten Skolni stravovani 2013 Pardubice
(Ke zdravé vyzivé Skolnich déti)
1. - 30. ¢erven Studentska konference 2013 Praha, Brno (terminbudeupresnén)
19. - 22. srpen Kurzy pro pracovniky ve SS 2013 Benesov
26. - 29. srpen INDC2013 Olomouc

13. mezinarodni konference vénovana vztahiim
mezi vyZzivou a lidskym zdravim

NDC2013 - INTERNATIONAL NUTRITION

& DIAGNOSTIC CONFERENCE

17. - 19. zafFi Vyziva a zdravi 2013 Teplice

1. - 31. fijen Svétovy den vyzivy 2013 Praha (termin bude uptesnén)
8. -9.fijna Dietni vyziva 2013 Pardubice

22. - 23. listopad | Détska vyziva a obezita v teorii a praxi 2013 Podébrady

8. ro¢nik konference

Zmeéna terminu nebo mista konani vyhrazena — podrobné na www.vyzivaspol.cz




Altisima spol. s r.0., Kubelikova 46, Praha 3, 130 0O.
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Ze sveta vyzivy

Konzumace jogurtu
muze snizovat krevni tlak

Vysledky studie vénované vyzkumu vysokého
krevniho tlaku a prezentované na védeckém zasedani
Americké spoleénosti pro choroby srdce (AHA) v lis-
topadu 2012 naznacuji, ze jogurt mize napomahat
snizovani rizika vysokého krevniho tlaku. V prabé&hu
15letého vyzku-
mu bylo sledova-
no vice nez 2000
dobrovolniku,
ktefi pfi zahajeni
studie méli nor-
malni hodnoty
krevniho tlaku.
Konzumované
mnozstvi jogurtu
bylo zjisfovano
prostfednictvim
dotazniki, které
ucastnici vypl-
novali ve tfech
intervalech béhem studie. Bylo konstatovano, Ze
pravdépodobnost vzniku vysokého krevniho tlaku u
Ucastnikd, jejichz denni pfisun kalorii byl minimalné
ze dvou procent hrazen konzumaci jogurtu (coz
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Blahoprejeme

Dne 22. 6. 2013 oslavi krasné a vzacné
kulaté jubileum dlouholeta ¢lenka Spolecnosti
pro vyzivu pani LibusSe Vlachova. Je nejenom
dlouholetou, ale po fadu let i Cinnou a uzite€nou
¢lenkou naseho spolecenstvi. Profesni zaméreni
na gastronomii a v8e, co s ni souvisi vedlo pani
Vlachovou mimo jiné ke tvorbé mnoha receptur
a pfislusné orientované ¢innosti véetné zpraco-
vani a vydavani odborné literatury. My si zvlasté
cenime praci pro Zpravodaj Skolniho stravovani,
kam pani Vlachova pfispéla v priibéhu let mnoha
vybornymi recepturami pokrmt vhodnych k pfi-
pravé a podavani ve Skolnich jidelnach.

Vyuzivame této vzacné prilezitosti k vyjadreni
dikll za spolupraci a k prani véeho nejlepsiho,
prfedevsim zdravi, pohody a chuti do dalSich
oblibenych cestovatelskych zaZitkd. 3

ES

odpovida zhruba jedné porci 6-o0z $alku, tj. cca 170
g nizkotuéného jogurtu kazdé tfi dny), byla o 31 %
niz8i nez u téch, ktefi jogurt nekonzumovali. Rovnéz
systolicky krevni tlak se zvySuje méné nez u osob,
které jogurt nekonzumuji.
http://www.ift.org/food-technology/newsletters/ift-
-weekly-newsletter/2012/september/092612.aspx
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Blahoprejeme

MUDr. Pavel Reil,

cestny ¢len SPV jubiluje

Pavel Reil i pfes svUj seniorsky vék zUstava aktivni. Se svou ro-
dinou se usadil v Ostravé, ve mésté, kde po ukonceni studii na Lé-
karskeé fakulté University Karlovy, na které promoval s Cervenym di-
plomem, nastoupil do Krajské nemocnice s poliklinikou v Ostrave,
dobfe se zabydlel a zUstal tam stale.

Pro cely severomoravsky kraj pracoval po léta jako dietolog
a kromé toho se také mnoho let vénoval intensivné diabetologii.
Je ¢lenem Ceské diabetologické spole¢nosti Jana Evangelisty
Purkyné, kde po nékolik let pracoval v jejim vyboru. V roce 1968
se stal ¢lenem Evropské spole¢nosti pro studium diabetu. Podilel
se na vypracovani dietniho systému pro nemocnice a pozdgji téz
i na jeho inovaci. V sou€asné dobé se medicinskym a vyzivovym
problémUim vénuije spiSe Cetbou literatury.

Pavel patfi mezi ¢leny Spole¢nosti pro vyzivu s velmi dlouhou
dobou aktivniho pusobeni. Jejim ¢lenem je uz 57 let. Po fadu let
pracoval v jeji spravni radé a tuto aktivitu ukoncil, kdyz ho nama-
havé cestovani z Ostravy na pracovni porady v seniorském véku
zacCaly zmahat.

Se svou zenou, také lékarkou, proZil dlouhé a Stastné manzelstvi.
Vychovali dvé dcery a pozdéji nepomahali jen détem, ale i vnouca-
tim. Zajimali se o kulturu, a také i o turistiku a cestovani. Pavlova
Zena uz pred nekolika léty zemrela a tak se Pavel o vSe stara sam.

Pavel Reil mé velké vypravétské nadani, takze je s nim pfijemné
posezeni a kromeé toho je obrovskou studnici inteligentnich vtipu.

Pfejeme mu i nadale dobré zdravi a pohodu.

BI.

se v mésici kvétnu doziva

9. 5. Doc. Ing., Jitka Vodé’f&é, CSc.
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12. 6.
17. 6.
20. 6.
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Doc. Ing. Jifi Brat, C (F
Ing. Martin Prudel,
pani Lenka Mrézov&.
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Vychazi jednou za dva mésice. Toto
Cislo vyslo 9. 5. 2013. NevyZzada-
né rukopisy se nevraceji. Za obsa-
hovou spravnost ¢lanku odpovida
autor. Ridi redakéni rada — pred-
seda Ing. Ctibor Perlin, CSc., Cle-
nové: Ing. Jarmila Blattna, CSc.,
prof. Ing. Jana Dostélova, CSc.,
doc. MUDr. Jindfich Fiala, CSc.,
Ing. Dana Gabrovska, Ph.D., doc.
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roslav Juzl, Ph.D.,doc. MUDr. Marie
Kunesova, CSc., Ing. Inka Laudova,
MVDr. Halina Maté&jova, MUDr. Jo-
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Ing. Eva Sulcova.

Odpovédny redaktor Jifi Janousek.
Informace pro autory a poZadav-
ky na kvalitu jejich ¢lanka jsou
uvedeny na webovych strankach
Spolecnosti pro vyZivu.
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