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Minerální látky 
Minerální látky jsou dùležitými souèástmi tisícù enzymù a dalších slouèenin. 

V souèasné dobì se minerální látky a stopové prvky rozdìlují podle denní 
potøeby na makroelementy (denní potøeba nad 100 mg), mikroelementy (denní 
potøeba do 100 mg) a stopové prvky (potøeba v øádu μg). Mezi makroelementy 
patøí vápník, fosfor, hoøèík, sodík a draslík, mezi mikroelementy napø. železo 
a zinek, mezi stopové prvky kromì jiných i jod a selen. 

Ve vìtšinì zemí svìta existuje deficit jedné nebo více minerálních látek 
a pak je nutné toto nedostateèné množství doplnit úèelným obohacením 
vybrané potraviny. Mezi nejèastìji podávané esenciální látky jako nutrièní 
aditiva do potravin patøí vápník, hoøèík, fosfor, mìï, fluor, jod, železo, mangan 
a zinek. Užívání fluoru je však limitováno. 

Jako první byl øešen deficit jodu. Jeho nezbytností se zaèaly zabývat nì-
které zemì od konce 2. svìtové války, v naší republice se zaèala obohacovat 
jedlá sùl jodidem draselným už v r. 1947. Nedostatek jodu vyvolává spektrum 
chorob štítné žlázy a vede k závažným poruchám psychického a fyzického 
vývoje populace. I lehký nedostatek jodu bìhem nitrodìložního vývoje plodu 
sníží výraznì inteligenci jedince bìhem celého života. Komplexní jodový pro-
gram v jednotlivých zemích svìta byl zaveden po r. 1990. Podle WHO je dnes 
deficit jodu u tøetiny školních dìtí ve svìtì, což je pøibližnì 255 milionù dìtí. 
Èeská republika byla zaøazena mezi zemì se zvládnutým jodovým deficitem. 
Riziko onemocnìní štítné žlázy zvyšují i další deficity, a to zejména deficit 
selenu a vitaminu A. U nìkterých jedincù byly naopak zjištìny nadmìrné 
hodnoty jodu, což také není správné. Celosvìtové zkušenosti ukazují, že 
sledováním úrovnì zásobení jodem je nutno se zabývat trvale. 

Dnes je ve svìtì nejrozšíøenìjším problémem u minerálních látek nedo-
statek železa, a to u více než tøetiny populace jak v prùmyslových tak v roz-
vojových zemích. V nedávné dobì bylo identifikováno 5 bílkovin, které hrají 
dùležitou úlohu v regulaci železa v organizmu èlovìka. A tak i když železo 
patøí mezi živiny hodnì dlouho známé, vyskytují se nové skuteènosti a také 
problémy, které nejsou dosud zcela vyøešeny. Vitamin C zlepšuje biologickou 
využitelnost železa. Nedostatek vitaminu A zhoršuje využití železa a vede 
k anémii. Suplementací vitaminem A mùžeme výskyt této anémie snížit. 
O anémii je nyní známo, že netkví pouze v nedostateèném množství železa ve 
stravì, v nízké využitelnosti potravinového železa ani v nadmìrné ztrátì krve. 
Bylo prokázáno, že deficit železa je variabilní a závisí na metabolizmu bílkovin, 
které železo regulují. Dále se zjistilo, že pøi infekci v organizmu se snižuje 
hladina železa v krvi, a proto je nutné identifikovat úlohu železa v patogenesi 
chronických onemocnìní, a to kardiovaskulárních a nádorových. Pro øešení 
deficitu železa se zdá nejvýhodnìjší obohacování základních potravin, které 
by mohlo øešit zdravotní problémy z jeho deficitu.  

Na trhu je v souèasné dobì øada preparátù s obsahem jedné nebo více mi-
nerálních látek, jejichž úèelná konzumace mùže pøinést zlepšení jednotlivých 
deficitù. Doporuèujeme však takovou konzumaci napøed diskutovat s lékaøem. 
Podle smìrnice o doplòcích stravy, vydané v roce 2006, vyplynulo, že není 
riziko pøi nadmìrné konzumaci chromu, je jen malé riziko pøi vìtší konzumaci 
molybdenu, fosforu, selenu, hoøèíku, ale existuje možné riziko pøi nadmìrné 
konzumaci vápníku, mìdi, fluoru, jodu, železa, manganu a zinku.
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Úvod
Vyšší spotøeba olivového oleje je typická pro oblast 

Støedozemního moøe a je souèástí tak zvané støedo-
moøské stravy, která vedle olivového oleje zahrnuje 
i vyšší spotøebu zeleniny, ovoce, ryb a èerveného vína. 
V posledních 30 letech došlo ke vzrùstu spotøeby olivo-
vého oleje i v zemích mimo Støedomoøí. Tento trend je 
zpùsoben zmìnou životního stylu a pøíznivými zdravotními 
úèinky olivového oleje na lidský organizmus ve srovnání 
s  ostatními tuky. 

Pìstování olivovníkù zaèalo pøed 6000 lety v oblasti 
dnešní Sýrie, Libanonu a Izraele. Kolem roku 1700 pøed 
naším letopoètem došlo k rozšíøení pìstování oliv pøes 
Øecko, Itálii, severní Afriku a Španìlsko. Po roce 1492 
byly olivovníky rozšíøeny do oblasti Ameriky, jižní Afriky 
a Austrálie s podobnými klimatickými podmínkami jako 
ve Støedomoøí.

Vìtšina olivovníkù (Olea europea) je v souèasnosti 
pìstována v oblasti Støedomoøí. Co se týèe produkce 
a spotøeby olivového oleje, je v tomto regionu nejvyšší 
na svìtì. Mezi nejvìtší producenty olivového oleje patøí 
Španìlsko, Itálie a Øecko. Zemì s nejvyšší spotøebou 
olivového oleje jsou Øecko, Itálie a Španìlsko, kde 
se denní spotøeba olivového oleje pohybuje v rozmezí 
30–50 g na osobu.

Olivovníky jsou stále zelené stromy, které dorùstají 
výšky 20 m a sklizeò z jednoho stromu èiní asi 55 kg oliv. 
Sbìr oliv probíhá krátce pøed dozráním, tedy vìtšinou 
od záøí do listopadu, v Øecku a Španìlsku i v období od 
ledna do bøezna. Sbìr oliv mùže probíhat tøemi tradièními 
metodami, kdy první metoda nazývaná Brucatura spoèívá 
v trhání oliv ze stromu, metodou Raccattattura jsou sbírá-
ny spadlé olivy a metoda Scuotitura spoèívá v setøesení 
plodù ze stromu a následném sbírání spadlých oliv.

Složení olivového oleje
Olivový olej jako všechny tuky a oleje obsahuje pøeváž-

nì triacylglyceroly. Triacylglyceroly jsou estery glycerolu 
se tøemi mastnými kyselinami. Složení mastných kyselin 
olivového oleje se mìní v závislosti na jeho pùvodu. Oli-
vový olej obsahuje obecnì nejvyšší množství kyseliny 
olejové (kyselina 9-cis-oktadecenová), její množství se 
pohybuje v rozmezí 55–83 %. Oleje, v nichž je pøítomna 
tato kyselina, jsou oxidaènì více stabilní než oleje, které 
obsahují vyšší množství polynenasycených mastných 
kyselin (kyselina linolová a linolenová) a zároveò tato 
kyselina nepatøí mezi tzv. „podezøelé“ mastné kyseliny 
(kyselina laurová, myristová, palmitová), které se podílí na 
vzniku atherosklerózy. Obsah dalších mastných kyselin 
olivového oleje je 7,5–20 % kyseliny palmitové (kyselina 
hexadekanová), 0,5–5 % kyseliny stearové (kyselina 
oktadekanová), 3,5–21 % kyseliny linolové (kyselina all-
cis-9,12-oktadekadienová) a maximálnì 0,9 % kyseliny 
linolenové (kyselina all-cis-9,12,15-oktadekatrienová). 
V olivovém oleji jako ve všech olejích a tucích se mohou 
vyskytovat také izomery mastných kyselin, které mají 
negativní zdravotní úèinek a jejich maximální obsah je 
legislativnì stanoven v závislosti na druhu olivového oleje. 

Olivový olej
Ing. Iveta Pokorná, Ph.D., Doc. Ing. Vladimír Filip, CSc.
FPBT VŠCHT Praha

Trans mastné kyseliny se v olejích pøirozenì nevyskytují, 
vznikají až pøi rafinaci oleje.

Triacylglyceroly mohou být štìpeny na monoacylgly-
ceroly, diacylglyceroly a volné mastné kyseliny bìhem 
enzymové hydrolýzy, která probíhá u narušených oliv 
bìhem skliznì. Tato rekce je nežádoucí a maximální 
povolený obsah volných mastných kyselin je urèen opìt 
legislativnì v závislosti na druhu olivového oleje. 

Olivový olej obsahuje vyšší množství skvalenu (150 až 
700 mg/100 g), což je uhlovodík, který je biochemickým 
prekurzorem sterolù. Další dùležitou složkou olivového 
oleje jsou fytosteroly (asi 180 mg/100 g), z nich pøede-
vším β-sitosterol (jehož obsah je 93 % ze všech sterolù), 
Δ5-avenasterol a kampesterol. Tyto látky se vstøebávají 
na rozdíl od cholesterolu (sterolu živoèišného pùvodu) 
minimálnì a hladinu cholesterolu v krvi snižují. 

Vedle β-karotenu (provitamin A), tokoferolù, tedy vita-
minu E (3–80 mg/100 g), a chlorofylù (5-6 mg/100 g) 
obsahuje panenský olivový olej i lineární alkoholy s krátkým 
i dlouhým øetìzcem, triterpenické kyseliny, fenolové a po-
lyfenolové slouèeniny, které jsou pro panenský olivový olej 
charakteristické. Obsah fenolových slouèenin v panenském 
olivovém oleji se pohybuje v rozmezí 20–50 mg/100 g 
a závisí na prostøedí, ve kterém olivovníky rostou, na zralosti 
oliv, na podmínkách zpracování a skladování. Tyto látky se 
v poslední dobì stávají pøedmìtem výzkumu, jelikož je znám 
jejich pozitivní vliv na oxidaèní stabilitu oleje a také pozitivní 
zdravotní úèinek. Fenolové slouèeniny olivového oleje lze 
rozdìlit do tøí skupin na steroidní aglykony (oleuropein, 
ligstrosid), lignany (1-acetoxypinoresinol, pinoresinol) 
a fenoly (tyrosol a hydroxytyrosol). 

Druhy olivového oleje
Obecnì lze olivové oleje rozdìlit podle zpùsobu jejich 

získání na dvì skupiny, a to na panenské olivové oleje 
získané lisováním a extrahované olivové oleje získané 
extrakcí rozpouštìdlem. Naøízení Komise ES è. 2568/91 
z 11. èervence 1991 o charakteristikách olivového oleje 
a pøíslušných metodách analýzy rozdìluje olivové oleje 
do osmi kategorií: 
1. Extra panenský olivový olej je získáván z prvního liso-

vání oliv za studena. Tento olej je nejkvalitnìjší a také 
nejdražší. Základní charakteristiky urèují maximální 
kyselost, tedy obsah volných mastných kyselin, tohoto 
oleje do 0,8 %, peroxidové èíslo (obsah hydropero-
xidù, které vznikají pøi oxidaci oleje) do 20 mekv.akt.
O/kg. 

2. Panenský olivový olej je získaný lisováním za studena 
a jeho kyselost nesmí pøesáhnout hodnotu 2,0 % 
a peroxidové èíslo 20 mekv.akt.O/kg.

3. Olivový olej „lampante“ není vhodný pro potravináøské 
úèely, využívá se prùmyslovì, je získáván lisováním. 
Kyselost tohoto oleje je vyšší než 2 %, peroxidové èíslo 
není omezeno.

4.  Rafinovaný olivový olej je po lisování podroben rafi-
naci. Z tohoto dùvodu je snížena maximální kyselost 
na 0,3 % a peroxidové èíslo na maximální hodnotu 5 
mekv.akt.O/kg.
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5. Smìs olivového oleje se skládá z rafinovaného olivo-
vého oleje a panenského olivového oleje. Tato smìs 
mùže mít maximální kyselost 1 % a peroxidové èíslo 
do 15 mekv.akt.O/kg.

6. Surový olivový olej z pokrutin je získáván extrakcí roz-
pouštìdlem z výliskù oliv (pokrutin). U této kategorie 
nejsou stanoveny maximální hodnoty kyselosti ani 
peroxidového èísla.

7. Rafinovaný olivový olej z pokrutin je vyroben rafinací 
surového olivového oleje z pokrutin. Pro 
tento olej je stanovena maximální kyse-
lost 0,3 % a peroxidové èíslo 5 mekv.
akt.O/kg.

8. Olivový olej z pokrutin je smìsí rafi -
novaného olivového oleje z pokrutin 
a panenského olivového oleje. Kyselost 
pro tento druh olivového oleje je stano-
vena maximálnì 1 % a peroxidové èíslo 
maximálnì 15 mekv.akt.O/kg.

Extrahovaný olivový olej obsahuje ve 
srovnání s lisovaným olivovým olejem více 
minoritních látek, ale lisovaný olivový olej 
je považován za kvalitnìjší. Bìhem pro-
cesu rafinace dojde ke snížení kyselosti 
a peroxidového èísla olivového oleje, ale na 
druhou stranu jsou v prùbìhu tohoto proce-
su odstranìny i zdraví prospìšné fenolové 
slouèeniny.

Zdravotní úèinky
Ve støedomoøských zemích je zaznamenán nižší výskyt 

kardiovaskulárních a nádorových onemocnìní oproti 
evropskému prùmìru. Pøi srovnání støedomoøské stravy 
se stravou v severní Evropì nebo Severní Americe bylo 
zjištìno, že støedomoøská strava obsahuje vyšší množ-
ství lipidù, ale vìtšinou pùvodem z olivového oleje, a je 
snížen pøíjem živoèišných tukù, tedy pøíjem pøedevším 
nasycených mastných kyselin a cholesterolu. 

Pøipomeòme si, že existují dvì hlavní lipoproteinové frak-
ce, které se podílí na pøenosu cholesterolu. Frakce LDL (low 
density lipoprotein) je charakteristická vysokým 
podílem cholesterolu a jeho esterù a pùsobí jako 
pøenašeè cholesterolu do jaterních a mimojaterních 
tkání. Druhá frakce HDL (high density lipoprotein) 
obsahuje vìtší množství proteinu a je bohatá na 
cholesterol a fosfolipidy. Hraje dùležitou roli pøi zpìt-
ném transportu cholesterolu z mimojaterních tkání 
do jater, kde mùže být cholesterol metabolizován. 
Vyšší hodnoty hladiny LDL-cholesterolu a nízké 
hodnoty HDL-cholesterolu jsou spjaty s vyšším vý-
skytem atherosklerózy a koronárních onemocnìní, 
zatímco vyšší hodnoty HDL-cholesterolu pùsobí 
naopak preventivnì proti zmínìným rizikùm. 

Mastné kyseliny z potravy ovlivòují hladinu 
LDL-cholesterolu a HDL-cholesterolu v krevní 
plasmì. Nasycené mastné kyseliny s kratším 
øetìzcem (kyselina kaprylová a kaprinová) ne-
ovlivòují hladinu cholesterolu v krvi, nasycené 
mastné kyseliny laurová, myristová a palmitová 
zvyšují hladinu LDL-cholesterolu a neovlivòují hla-
dinu HDL-cholesterolu v krvi. Mononenasycené 
mastné kyseliny a jejich hlavní zástupce kyselina 
olejová, neovlivòují hladinu LDL-cholesterolu, 

ale zvyšují hladinu HDL-cholesterolu v krevní plasmì. 
Polynenasycené mastné kyseliny mají schopnost snižo-
vat hladinu jak LDL-cholesterolu, tak i HDL-cholesterolu 
v krevní plasmì. Na rozdíl od sluneènicového a sójového 
oleje obsahuje olivový olej relativnì ménì polynenasyce-
ných mastných kyselin.

Velké množství fenolových slouèenin obsažených 
v olivovém oleji, pøedevším oleuropein, hydroxytyrosol 
a tyrosol, vykazuje vedle vlivu na charakteristickou chuś 

olivového oleje i vysoké antioxidaèní úèinky 
nejen in vitro (tedy pro samotný olej), ale i in 
vivo (tedy pro lidský organizmus). Zvýšený 
pøíjem olivového oleje proto snižuje riziko 
výskytu kardiovaskulárních onemocnìní, 
snižuje krevní tlak, riziko vzniku revmatické 
artritidy a dále rozsah a variabilitu rakovino-
vých onemocnìní (napøíklad tlustého støeva, 
prostaty, prsu, kùže).

I pøes desetiletí výzkumu zdravotních 
úèinkù olivového oleje není ještì vše jasné. 
Nejvýznamnìjší zdravotní benefity na lidský 
organizmus jsou prokázány u panenského 
olivového oleje (je zde zachován neporuše-
ný komplex doprovodných látek), zatímco 
rafinovaný olivový olej má tyto úèinky pod-
statnì nižší.

Výsledky analýz zakoupených olivových 
olejù na èeském trhu

V souvislosti se zmìnou životního stylu 
nezaostává ani Èeská republika za trendem 

posledních let a i u nás se zvýšila poptávka po olivovém oleji. 
V tržní síti je možné zakoupit všechny kategorie olivových 
olejù od extra panenského po olivový olej z pokrutin, je 
možné si vybrat i z rùzných míst pùvodu oleje jako španìlský, 
øecký, italský, ale také ménì rozšíøený syrský.

Na našem pracovišti jsme hodnotili sedm olivových 
olejù z rùzných kategorií a zemí (Øecko, Itálie, Španìl-
sko a Sýrie) a jeden vícedruhový rostlinný olej - Artemis 
Greek Oil, který byl prodáván spolu s olivovými oleji 
a etiketou i cenou budil u spotøebitele dojem, že se jedná 

Tab. I: Analyzované olivové oleje

druh oleje znaèka zemì pùvodu oznaèení

extra panenský olivový olej Carbonell Španìlsko EPOO Šp
extra panenský olivový olej Monin Delicato Itálie EPOO It
extra panenský olivový olej Kreolis Øecko EPOO Øe
panenský olivový olej Zirtoon Sýrie POO SY
olivový olej Tesco Øecko OO Øe
olivový olej z pokrutin EURO SHOPPER Španìlsko OOP Šp1
olivový olej z pokrutin Amphora Španìlsko OOP ŠP2
vícedruhový rostlinný olej Artemis Greek Oil Øecko VRO ØE

Tabulka II: Kyselost a peroxidové èíslo olejù

olej kyselost [%] peroxidové èíslo [mekv.akt.O/kg]

EPOO legislativa < 0,80 < 20,0
EPOO Šp 0,03 15,7
EPOO It 0,03 13,5
EPOO Øe 0,04 8,4
POO legislativa < 2,00 < 20,0
POO SY 0,11 10,7
OO legislativa < 1,00 < 15,0
OO Øe 0,06 10,9
OOP legislativa < 1,00 < 15,0
OOP Šp1 0,01 0,5
OOP Šp2 0,01 0,2
VRO Øe 0,01 0,6

Vícedruhový rostlinný olej 
Artemis Greek Oil
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o olivový olej z pokrutin (viz obr.). V tabulce 
I je uveden pøehled všech zakoupených 
olejù.

Co se týèe kyselosti a peroxidového èísla 
olivových olejù (tab. II), všechny splòovaly 
limity dané Naøízením Komise è. 2568/91. 

V tabulce III a IV je uveden pøehled vý-
sledkù analýz zastoupení mastných kyselin 
a sterolù. Extra panenský olivový olej, pa-
nenský olivový olej i olivový olej vyhovovaly 
i ve složení mastných kyselin a sterolù. 
Olivový olej z pokrutin EURO SHOPPER ze 
Španìlska obsahoval vyšší množství trans 
mastných kyselin. U obou olivových olejù 
z pokrutin byly zjištìny vyšší koncentrace 
kampesterolu ve srovnání se sitosterolem 
ve sterolové frakci. Vícedruhový rostlinný 
olej Artemis Greek Oil podle oèekávání 
nesplòoval limity pro zastoupení kyseli-
ny myristové a linolenové, obsah trans 
mastných kyselin byl zvýšený a ze stero-
lového složení bylo možné zjistit, že se 
jedná o smìs asi 50 % sójového a 50 % 
olivového oleje.

Lze tedy konstatovat, že kvalitnìjší (pa-
nenské) a dražší olivové oleje splòují pøede-
psané limity.

Tabulka III: Zastoupení mastných kyselin olejù 

                                                             mastná kyselina [%]*

olej C14:0 C18:3 C20:0 C20:1 C22:0 trans  suma 
      C18:1 trans C18:2, 
       trans C18:3
EPOO,POO 
legislativa < 0,05 < 1,00 < 0,60 < 0,40 < 0,20 < 0,05 < 0,05
EPOO Šp 0,01 0,70 0,41 0,16 0,09 0,04 0,01
EPOO It 0,01 0,69 0,39 0,18 0,09 0,03 0,01
EPOO Øe 0,01 0,79 0,40 0,11 0,11 0,01 0,00
POO SY 0,02 0,69 0,57 0,18 0,13 0,00 0,01
OO legislativa < 0,05 < 1,00 < 0,60 < 0,40 < 0,20 < 0,20 < 0,30
OO Øe 0,02 0,76 0,43 0,23 0,11 0,10 0,02
OOP legislativa < 0,05 < 1,00 < 0,60 < 0,40 < 0,30 < 0,40 < 0,35
OOP Šp1 0,02 0,74 0,45 0,23 0,17 0,48 0,04
OOP Šp2 0,02 0,73 0,46 0,24 0,18 0,35 0,04
VRO Øe 0,06 3,33 0,41 0,31 0,29 0,20 1,00

*C14:0 – k. myristová, C18:3 – k. linolenová, C20:0 – k. arachová, C20:1 
– k. gadolejová, C22:0 – k. behenová, trans C18:1 – trans izomery k. olejové, 
trans C18:2, C18:3 – trans izomery k. linolové a linolenové

Tabulka IV: Zastoupení sterolù v olejích

                                                       steroly [%]
olej cholesterol brassikasterol kampesterol stigmasterol sitosterol
EPOO,POO, OO
legislativa 

< 0,5 < 0,1 < 4,0           < kampestrol ≥93,0 

EPOO Šp 0,0 0,0 2,6 1,9 93,0
EPOO It 0,5 0,0 2,4 1,7 95,4
EPOO Øe 0,0 0,0 2,3 1,3 96,4
POO SY 0,0 0,0 2,7 1,9 94,5
OO Øe 0,3 0,0 2,5 1,5 93,0
OOP legislativa < 0,5 < 0,2 < 4,0           < kampestrol ≥ 93,0 
OOP Šp1 0,0 0,0 2,3 3,5 94,2
OOP Šp2 0,0 0,0 2,2 2,6 95,2
VRO Øe 0,0 0,0 8,5 10,3 81,2

Ladislav Steinhauser: Maso støed(t)em zájmu.

Vydalo: Vydavatelství potravináøské literatury Brno a Støedoevropské vydavatelství 
a nakladatelství Brno v roce 2006.
Kniha má 320 stran formátu A4 a neuvìøitelných 380 (!) barevných fotografií rùzného formátu.

Kniha je zcela mimoøádná z nìkolika dùvodù. Svým rozsahem a obsahem, množstvím a kvalitou barevných fotografií. 
Pojetím tématu i svou aktuálností. Vysokou odbornou úrovní a vysokou úrovní popularizace oboru. Ètivostí a srozu-
mitelností. Kvalitou a výbìrem barevných fotografií. Knihu lze chápat v nejlepším slova smyslu, jako knihu fotografií 
se zajímavým doprovodným textem.

Všechny tyto pøednosti jsou výsledkem obdivuhodné šíøe zájmù a aktivit autora. Doc. MVDr. Ladislav Steinhauser, 
CSc. je veterinárním lékaøem, vysokoškolským pedagogem, špièkovým odborníkem v hygienì a technologii masa, 
podnikatelem v oboru, autorem odborných knih z tohoto oboru, reprezentantem oboru u nás i v zahranièí, pøedsedou 
redakèní rady odborného èasopisu „Maso“. Je však i náruživým cestovatelem a fotografem, autorem výstav fotografií 
zejména z prostøedí Afriky a Asie, je také myslivcem a autorem knih s touto tématikou.

Vtipnì a výstižnì je zvolen název knihy. Maso je jednou z nejvýznamnìjších potravin s nároènými požadavky na 
zdravotní nezávadnost a na kvalitu. Vedle toho je významnou tržní komoditou s velkými ekonomickými dopady, takže 
je to i dùležité politikum.

Autor zvolil velmi šśastnì formu svého sdìlení ètenáøùm. Procházku oborem od pravìku až k souèasnosti rozdìlil 
do mnoha relativnì krátkých kapitolek struènì, výstižnì a velmi poutavì napsaných. Názvy kapitolek, kterých jsou 
desítky, jsou monotématické a jsou doprovázeny fotografiemi. Nìkolik pøíkladù – Lovci nebo zemìdìlci? Pochoutky 
øímských gurmánù. Co zvíøata potøebují. Soumrak masokombinátù. Byś je kráva posvátná. Jím, jíš, jíme maso? Ve-
getariáni ve stínu „masožravcù“. Gen pro mramorování a køehkost. Tajemství pražské šunky. Není párek jako párek. 
Hladomor ve tøetím tisíciletí? – a další.

Kniha je vynikající, poutavá, zajímavá i pouèná (pøestože nechce být a není uèebnicí).
Ivo Ingr

Nové knihy
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Podíl èeských a zahranièních výrobkù na èeském trhu je 
pøedmìtem mnoha diskuzí. Pøedevším je spor o tom, zda 
na našem trhu pøevládají výrobky èeské provenience  nebo 
výrobky dovážené. Provedli jsme analýzu podílu jednotlivých 
druhù mlékárenských výrobkù a jejich cenových relací v ÈR 
na základì terénního výzkumu1). Sledována byla spotøeba a vý-
daje za následující mlékárenské výrobky: sýry (tavené, èerstvé, 
plísòové a zrající), mléko (èerstvé i trvanlivé), jogurty (pøírodní 
i ochucené), máslo a pomazánková 
másla (bez pøíchuti i ochucená).

V rámci každého typu obchod-
ních formátù (hypermarkety, su-
permarkety, diskonty, ostatní) byl 
šetøen a následnì stanoven podíl 
následujících kategorií výrobcù:

- Nadnárodní - firma, která je inte-
grována do nadnárodního výrob-
ního seskupení, pøitom nezáleží 
na tom, zda jsou její konkrétní 
výrobky vyrobeny v ÈR, nebo 
v zahranièí.

- Zahranièní - firma, která sídlí a vy-
rábí mimo území ÈR, není však 
souèástí nadnárodního výrobního 
seskupení.

- Domácí - firma, která sídlí a vyrábí 
na území ÈR a není integrována 
do žádného nadnárodního sesku-
pení; pøitom není rozhodující, jaké 
je složení vlastníkù (akcionáøù) 
této firmy.

- Maloobchodní znaèka - vlastní 
znaèka obchodního øetìzce bez ohledu na to, zda jsou 
konkrétní výrobky vyrobeny v ÈR nebo v zahranièí.

- Ostatní - výrobky zakoupené pøímo od výrobce (na 
statku) a neurèené.

Výsledky výzkumu
Pøi analýze výsledkù je pro-

blémem, že nelze urèit, jaký po-
díl u tzv. „nadnárodních“ výrobkù 
je èeské provenience a jaký je 
podíl výrobkù vyrobených v za-
hranièí. Pøitom se mùže jednat 
o produkty vyrobené v ÈR, ale 
nemusí být plnì využita èeská 
surovina, nebo o produkty vy-
robené v zahranièí, které mohou 
mít i podíl èeské suroviny. Velmi 
podobná situace je i u tzv. „ma-
loobchodních znaèek“. Další 
kategorie výrobcù zahrnutých 

Podíl a ceny èeských a zahranièních 
mléèných výrobkù na trhu ÈR
Ing. Olga Štiková, VÚZE Praha

1)  Výzkum provedla spoleènost GfK Praha na panelu domácností (ConsumerScanu). ConsumerScan je kontinuální panelový výzkum mo-
nitorující spotøebu domácností v ÈR prostøednictvím údajù o nákupech ze stálého reprezentativního vzorku domácností. V roce 2006 až 
2007 zahrnoval vzorek 2 000 domácností.

do výzkumu jsou (z hlediska analýzy) bez problémù.

Sýry
Z hlediska podílu nakoupeného množství sýrù v jed-

notlivých obchodních formátech jsou na prvním místì 
hypermarkety (37,4 %), následují diskonty (29,7 %), 
ostatní prodejny (20,0 %) a na posledním místì jsou 
supermarkety (12,9 %). 

Výdaje domácností za sýry jsou 
také nejvyšší v hypermarketech 
(podíl výdajù je ale nižší než podíl 
nakoupených sýrù). Na druhém 
místì jsou diskonty (podíl u výdajù 
je výraznì nižší než podíl u nakou-
peného množství). Dalším typem 
prodejen jsou ostatní prodejny a su-
permarkety. V tìchto obchodních 
formátech je podíl výdajù vyšší než 
podíl nakoupeného množství.

Nejvyšší podíl nakoupeného ob-
jemu sýrù tvoøí nadnárodní (43,4 %) 
a domácí výrobky (33,8 %). Podíl vý-
robkù s maloobchodními znaèkami 
je podstatnì nižší (20,3 %), nejnižší 
jsou podíly nákupu zahranièních 
výrobkù (1,9 %). 

Prùmìrná cena sýrù vykazovaná 
ÈSÚ v roce 2006 je 142,45 Kè/kg, 
ale cena za 1 kg sýrù vypoètená 
z údajù výzkumu je 136,83 Kè/kg 
(cena vypoètená z výzkumu je o 4 
% nižší než cena ÈSÚ). Nejlevnìji 

nakupují spotøebitelé sýry v diskontech (123,32 Kè/kg) 
a hypermarketech (134,33 Kè/kg), jejich nejvyšší ceny 
jsou v supermarketech a ostatních prodejnách (shodnì 
152,0 Kè/kg). Podstatnì vyšší rozdíly jsou však mezi 

Graf 1 – Podíl nákupu a výdajù za sýry v jednotlivých obchodních formátech
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cenami jednotlivých kategorií výrobkù. Nejvyšší ceny 
sýrù jsou u výrobkù nadnárodních (155,02 Kè/kg), 
dále u zahranièních (137,74 Kè/kg), ostatních (136,11 
Kè/kg), domácích (126,45 Kè/kg); naopak nejlevnìjší 
jsou maloobchodní znaèky (115,12 Kè/kg).

 
Mléko

Mléko je nejvíce nakupováno v hypermarketech 
(42,6 %), následují diskonty (26,8 %), ostatní prodejny 
(20,7 %) a žebøíèek poøadí uzavírají opìt supermarkety 
(9,9 %). 

Rovnìž výdaje domácností za mléko jsou nejvyšší 
v hypermarketech (39,7 %), ale podíl výdajù je nižší než 
podíl nákupu. Druhé místo v poøadí zaujímají diskonty 
(25,3 %), u nichž je podíl výdajù mírnì nižší než podíl 
nákupu. Dalším typem prodejen jsou ostatní prodejny 
(23,7 %) a supermarkety (11,2 %). V tìchto obchodních 
formátech je podíl výdajù vyšší než podíl nakoupeného 
množství.

Z nakoupeného objemu mléka pøipadá nejvyšší podíl 
na maloobchodní znaèky (48,6 %) a domácí výrobky 
(43,0 %). Podíl nadnárodních výrobkù je velmi nízký 
(4,5 %), nejnižší je podíl nákupu ostatních a zahraniè-
ních výrobkù (2,3 %, resp. 1,6 %). 

Prùmìrná cena konzumního mléka je podle údajù ÈSÚ 
13,86 Kè/l, prùmìrná cena vypoètená z tohoto výzkumu 
je 10,83 Kè/l (cena vypoètená z výzkumu je o témìø 28 
% nižší než cena z ÈSÚ). Také spotøebitelské ceny mléka 

jsou v jednotlivých obchodních 
formátech rùzné. Nejlevnìjší 
mléko je v hypermarketech 
(10,09 Kè/l) a diskontech (10,22 
Kè/l), naopak nejvyšší ceny jsou 
v ostatních prodejnách (12,42 
Kè/l) a supermarketech (12,34 
Kè/l). 

Jogurty
Nejvyšší podíl nákupu jogurtù 

vykazují hypermarkety (38,2 %), 
následují diskonty (24,1 %), ostat-
ní prodejny (21,5 %) a poslední 
místo náleží supermarketùm 
(16,2 %). 

Výdaje domácností za jogur-
ty jsou nejvyšší v hypermarke-
tech (36,6 %), ale i u tìchto 

výrobkù je podíl výdajù nižší než podíl nákupu. Na 
druhém místì v poøadí podílu výdajù za jogurty jsou 
ostatní prodejny (24,9 %), ovšem podíl výdajù je vyšší 
než podíl nakoupeného množství. Na tøetím místì z hle-
diska podílu výdajù za jogurty jsou diskonty (20,5 %) 
pøi nižším podílu výdajù než nakoupeného množství. 
Poslední místo patøí supermarketùm (18,0 %); v tomto 
obchodním formátu je podíl výdajù vyšší než podíl 
nakoupeného množství.

Z nakoupeného objemu jogurtù pøipadá nejvyšší podíl 
na nadnárodní (39,9 %) a domácí výrobky (33,5 %). Nižší 
je podíl nákupu maloobchodních znaèek (25,3 %). Podíly 
zahranièních a ostatních výrobkù jsou velmi nízké (1,3 %, 
resp. 0,1%). 

Prùmìrná cena jogurtù je podle ÈSÚ 47,03 Kè/kg, 
cena vypoètená z výzkumu je 44,23 Kè/kg (cena vypoè-
tená z výzkumu je o 6 % nižší, než cena ÈSÚ). Rovnìž 
ceny jogurtù jsou v jednotlivých obchodních formátech 
diferencované. Nejlevnìjší jogurty jsou diskontech (37,72 
Kè), následují hypermarkety (42,30 Kè), supermarkety 
(49,12 Kè) a nejvyšší ceny jsou v ostatních prodejnách 
(51,29 Kè).

Máslo 
Máslo, podobnì jako všechny analyzované kategorie 

mlékárenských výrobkù, nakupují spotøebitelé nejvíce 
v hypermarketech (38,2 %), následují diskonty (30,5 %), 

ostatní prodejny (18,6 %) a na 
posledním místì jsou opìt su-
permarkety (12,8 %). 

Výdaje domácností za más-
lo jsou rovnìž nejvyšší v hy-
permarketech (36,0 %), ale 
podíl výdajù je nižší než podíl 
nakoupeného objemu. Na 
druhém místì v poøadí podílu 
výdajù za máslo jsou diskonty 
(29,0 %), kde je rovnìž podíl 
výdajù nižší než podíl nakou-
peného objemu. Následují 
ostatní prodejny (21,1 %) a su-
permarkety (14,0 %), ovšem 
v tìchto obchodních formá-
tech je podíl výdajù vyšší než 
podíl nakoupeného množství.

Graf 3 - Podíl nákupu a výdajù za jogurty v jednotlivých obchodních formátech

Graf 2 – Podíl nákupu a výdajù za mléko v jednotlivých obchodních formátech
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       ARCUS
                                     program pro evidenci stravování – TILLMANN software

                                     Husova 410, Èáslav 286 01, tel.: 327 314 267, 604 253 699

Evidence skladu a normování
normování podle vzorových (souèást programu)

i vlastních receptur, cokoliv lze opravit, pøidat, vymazat,
tisky po pokrmech, celkem.., sledování limitù

spotøeby, stejné suroviny za rùzné ceny (i prùmìrné)
sklad. karty, až 99 sklad. míst (i pro majetek),

hodnocení spotø. koše
Cena: 6000,–

Evidence prodeje stravenek
seznamy strávníkù, více druhù poplatkù (jídlo,

ubytování), rùzné ceny (základ + pøíspìvek, prodej
stravenek hromadnì i jednotlivì, zálohovì, doplatkem,

trvalé platby; platby hotovì, složenkou, fakturou,
inkasem (pøíkazy), komunikace disketou s ÈS, KB

Cena: 2500,– (lze zakoupit samostatnì)

Dále nabízíme moduly KANTÝNA (2000,–),
FAKTURACE (1500,–) a POKLADNÍ KNIHA (500,–),

VÝROBA (1000,–), KALKULACE (500,–),
a také samostatné programy

HACCP (3500,–)
pro zavedení systému kritických bodù

a SPOTØEBNÍ KOŠ (1500,–)
 pro výpoèet spotøebního koše potravin

Programy nejsou nároèné na poèítaèové vybavení.
Na požádání Vám zdarma zašleme demonstraèní verzi s návodem k použití.

Uvedené ceny jsou koneèné. Malým ŠJ poskytujeme až 50 % slevy.
Možnost jednotného upgrade z jiných programù za 2000,–.

  
TILLMANN

Z nakoupeného objemu másla tvoøí nejvyšší podíl do-
mácí výrobky (60,9 %). Za nimi následují maloobchodní 
znaèky (26,3 %). Nadnárodních výrobkù je nakupováno 
podstatnì ménì (10,5 %). Nejnižší je podíl nákupu za-
hranièních výrobkù (2,2 %), podíl ostatních výrobkù je 
zanedbatelný (0,2 %). 

Prùmìrná spotøebitelská cena másla je podle ÈSÚ 
101,82 Kè/kg, prùmìrná cena vypoètená z údajù vý-
zkumu je 81,16 Kè/kg (cena vypoètená z výzkumu je 
o více než 25 % nižší, než cena ÈSÚ). Také u másla jsou 
v jednotlivých obchodních formátech rozdílné ceny. 
Nejlevnìjší je máslo v hypermarketech (76,57 Kè/kg) 
a diskontech (77,16 Kè/kg), následují supermarkety 
(88,22 Kè/kg) a nejvyšší ceny jsou v ostatních prodej-
nách (92,28 Kè/kg). 

Závìry
Nejvyšší podíl nákupu sýrù, jogurtù, mléka i másla je 

realizován v hypermarketech, následují diskonty, ostatní 
prodejny a na posledním místì jsou supermarkety. Výdaje 
za všechny druhy sledovaných mléèných výrobkù jsou 
také nejvyšší v hypermarketech, ale tento podíl je ve všech 
pøípadech nižší než objem nakoupených výrobkù. 

Druhým v poøadí podílu výdajù za sýry, mléko a máslo 
jsou diskonty, kde je rovnìž nižší podíl výdajù než na-
koupeného množství. Jen u jogurtù jsou vyšší výdaje 
v ostatních prodejnách než v diskontech, ovšem podíl 
výdajù je v ostatních prodejnách vyšší než podíl nakou-
peného množství. 

Dalším typem prodejen z hlediska objemu výdajù za sýry, 
mléko a máslo jsou ostatní prodejny, u jogurtù to jsou diskonty 
(kde je podíl výdajù nižší než podíl nakoupeného množství). 
Na posledním místì jsou u všech sledovaných výrobkù su-
permarkety. V tìchto obchodních formátech (ostatní prodejny 
a supermarkety) je podíl výdajù vyšší než podíl nakoupeného 
množství. Tato skuteènost jednoznaènì souvisí s cenovou 
úrovní jednotlivých obchodních formátù.

Rozhodující podíl nakoupeného objemu mléèných 
výrobkù celkem a konzumního mléka pøedstavují výrobky 
domácí a maloobchodní znaèky. Z nakoupeného objemu 
másla tvoøí pøevážnou èást domácí výrobky. Nejvyšší 
podíl nakoupeného objemu sýrù a jogurtù pøipadá na 
nadnárodní a domácí výrobky.

Sýrù, mléka, jogurtù i másla zahranièní výroby je v ob-
chodní síti nakoupen jen velmi malý podíl (1,6 %), stejnì 
jako ostatních výrobkù (1,7 %). 

Maloobchodní znaèky sýrù, mlé-
ka a jogurtù pøevažují v hypermarke-
tech a diskontech, u másla se jedná 
o diskonty a supermarkety. Z analýzy 
je zøejmé, že maloobchodní znaèky 
nejsou znaèky kvality, ale jedná se 
jednoznaènì o znaèky, které jsou 
zamìøeny na nízké ceny. Pro výrobce 
potravin z toho vyplývá, že by mìli 
své marketingové aktivity zamìøit na 
vytvoøení znaèek kvality, protože jen 
tím mohou konkurovat maloobchod-
ním znaèkám. 

U všech sledovaných mlékáren-
ských výrobkù platí, že cena za 1 kg 
(l) výrobku vypoètená z výzkumu je 
nižší, než cena kterou uvádí ÈSÚ. 
Spotøebitelé evidentnì preferují 

nákup v tìch obchodních formátech, kde je nejnižší cena 
a využívají pøi nákupu rùzné slevové akce. 

Ceny konzumního mléka, sýrù, jogurtù i másla se 
výraznì liší v jednotlivých obchodních formátech. Kon-
zumní mléko a máslo jsou nejlevnìjší v hypermarketech 
a diskontech, nejvyšší ceny jmenovaných výrobkù jsou 
v supermarketech a ostatních prodejnách. Ceny sýrù a jo-
gurtù jsou pro spotøebitele nejvýhodnìjší v diskontech, 
následovaných hypermarkety.

Podstatnì vyšší rozdíly jsou mezi cenami jednotlivých 
kategorií výrobkù. Nejvyšší ceny mléèných výrobkù 
celkem jsou u nadnárodních výrobkù, následují výrobky 
zahranièní, domácí, dále maloobchodní znaèky a nejlev-
nìjší jsou ostatní výrobky. 

 

 

Graf 4 - Podíl nákupu a výdajù za máslo v jednotlivých obchodních formátech
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Tvrzení, že polévka je grunt, rozhodnì nepatøí jen 
do dob našich babièek. Mìní se sice složení a zpùsob 
pøípravy, polévky by ale rozhodnì mìly zùstat nedílnou 
souèástí také dnešních jídelníèkù. Mají totiž øadu pozitiv-
ních úèinkù na zdraví a mohou dokonce vést k redukci 
hmotnosti. Také proto je potìšující fakt, že polévky Èe-
chùm chutnají a vìtšina jich konzumuje polévky vícekrát 
do týdne.
 
Polévka zdraví prospívá 

Polévky jsou pro moderní 
uspìchanou dobu vhodným øe-
šením, protože nejsou nároèné 
na pøípravu a zároveò pomohou 
ke zdravìjšímu jídelníèku. Po-
lévka by se mìla jíst alespoò 
jednou dennì, a to po celý rok. 
V létì osvìží za studena, v zimì 
naopak pøíjemnì zahøeje. 

Dùležitým výživovým argu-
mentem pro polévky je, že se 
jedná vìtšinou o nízkoenerge-
tický pokrm, který obsahuje 
v ideálním pomìru všechny 
základní živiny (bílkoviny, sa-
charidy a tuky). Polévka tak 
dodá tìlu potøebnou energii 
a zasytí. Pokud má polévka 
vysoký obsah energie a dalších 
živin, je vhodné dát si ji jako 
hlavní chod. Ménì vydatná polévka mùže tvoøit pøedehru 
k hlavnímu chodu, protože podporuje žaludeèní sliznici 
k trávení a mírným podráždìním zvyšuje sekreci žalu-
deèních šśáv. Povzbuzuje motorickou funkci zažívacího 
traktu a vùní tepla a koøení zvyšuje apetit a chuśovou 
pohotovost k jídlu. 

Kromì toho vìtšina polévek obsahuje hodnì zeleni-
ny, která zásobuje tìlo antioxidanty (vitaminem C) i mine-
rálními látkami (vápníkem, železem). Zelenina je zároveò 
zdrojem vlákniny, která pomáhá zlepšovat èinnost støev 
a usnadòuje trávení.

V neposlední øadì je velmi dùležitá role polévky 
v pitném režimu. Podle výživových doporuèení by mìl 
dospìlý èlovìk vypít dennì 2,5 až 3 litry tekutin. Ne 
všichni jsou schopni této hranice dosáhnout bìžnými 
tekutinami a polévka zde mùže k doplnìní tekutin význam-
nì pøispìt, protože ji lze zahrnout do denního pitného 
režimu. Výborným zdrojem vody je napøíklad polévkový 
vývar, který obsahuje zároveò i zeleninu. Talíø snìdené 
polévky odpovídá zhruba ètvrt litru vypité vody. 

Nemusí být vùbec tukožroutská
Vhodnì pøipravená polévka je nízkoenergetický pokrm 

a urèitì její konzumace nevede ke zvýšení hmotnosti. 

Polévka byla a je grunt
Doc. MUDr. Pavel Kohout, Ph.D.,
II. interní klinika, Fakultní Thomayerova nemocnice, Praha 

Právì naopak. Je prokázáno, že polévka pøijímaná pøed 
hlavním chodem rozloží pøíjem stravy do delšího èaso-
vého úseku a snižuje pocit hladu, takže v dalším chodu 
pøi obìdì již nedochází k pøíjmu tak velkého množství 
stravy. Konkrétnì: když si dáme pøed hlavním chodem 
talíø vývaru s nudlemi nebo talíø zeleninové polévky, 
staèí nám pak menší porce dalšího pokrmu. Lidé, kteøí 
pravidelnì jedí polévky, mají menší sklony k obezitì než 
ti, kteøí polévku vynechávají. Proto bývají polévky také 
souèástí diet. 

Pozi t i vní v l i v polévek – 
a vùbec nemusí jít o známé 
tukožroutské - na hmotnost 
potvrdila i osmiletá studie ve 
Francii, která sledovala vliv 
stravovacích zvyklostí u více 
než 5 000 osob. Bylo zjištìno, 
že lidé, kteøí konzumují polév-
ku 5-6x týdnì, mají ve srov-
nání s tìmi, kteøí polévky tak 
èasto nejedí, nižší energetický 
pøíjem, a tedy i lepší tìlesnou 
hmotnost, nižší pøíjem tukù, 
nižší hladinu cholesterolu, 
vìtší pøíjem vitaminù a obec-
nì lepší stravovací návyky. 
Prokázala se totiž pozitivní 
vlastnost polévky jako „sy-
tièe“. Ti, co jako první chod 
konzumovali polévku, snížili 

energetický pøíjem pøi obìdì o cca 20 %. Jako nejú-
èinnìjší se ukázala polévka s kousky zeleniny, která se 
vyprazdòuje ze støev pomaleji a posiluje tak nasycující 
úèinek z doby obìda. 

Jakou polévku si vybrat
Nejèastìji polévky vybíráme s ohledem na další 

chod a volíme buï polévku s nízkým obsahem energie 
nebo více kalorickou. Pokud volíme lehèí variantu, 
není vhodné zvyšovat energetickou hodnotu polévky 
napøíklad pøidáním smetany, hustou zásmažkou, za-
váøkou èi dalšími mouènými pøísadami. Polévka pøed 
hlavním chodem nesmí úplnì zasytit. A pro hubnutí je 
èirá polévka rozhodnì vhodnìjší než zahuštìná. Zdra-
vìjší variantou krémové polévky je rovnìž ta zahuš-
tìná nikoliv jíškou, ale rozmixovanou zeleninou. Pro 
snížení energetické hodnoty smetanových polévek je 
dobré použít výrobky s nižším obsahem tuku.

Sytìjší husté polévky s jíškou nebo mléèné èi smeta-
nové polévky mohou s peèivem èi chlebem a zeleninovým 
salátem zcela nahradit celý obìd èi veèeøi. V nìkterých 
zemích jsou dnes polévky k obìdu velmi populární a vzni-
kají dokonce polévkové restaurace, kde je k dostání 
dlouhá øada polévek s peèivem a salátem. Je to levnìjší 
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a navíc takový obìd nevyvolá pocit pøejedení a ospalosti. 
Sytá polévka jako hlavní chod je ostatnì vhodná také 
pro všechny, kteøí nemají èas na vyvaøování nìkolika 
chodù.

Zvláštní úlohu mùže vhodnì vybraná polévka sehrát 
u nemocných lidí. Díky tekuté konzistenci je lépe poži-
vatelná a plnì nahradí celé hlavní jídlo. Výhodou je, že lze 
jednoduše ovlivnit nejenom chuś a energetickou hodnotu 
polévky, ale i její teplotu. Napø. pøi horeèkách je lepší 
podávat polévky chladné. Polévku lze s výhodou využít 
i tam, kde je potøeba tìlu dodat urèité množství energie, 
vlákniny èi minerálních látek a je limitováno množství stra-
vy. Jednoduše se použije polévka více koncentrovaná.

Ve všech pøijímaných potravinách je nutné sledovat 
obsah kuchyòské soli. Denní pøíjem soli by nemìl nepøe-
sáhnout 5 g, protože konzumace vyššího množství mùže 
zvyšovat krevní tlak. 

Polévky nám opravdu chutnají
Obrovskou výhodou polévek je to, že je lze pøipravit 

na mnoho zpùsobù, takže se jimi témìø nedá pøejíst. 
Použitím rùzných druhù zaváøek a nejrùznìjších druhù 
surovin získáváme nepøeberné množství polévek. Tra-
dièní osvìdèené recepty jsou vynikající, ale moderní 
doba pøináší také pøekvapivé inovace v receptech, 

nabízí dokonalé kuchyòské spotøebièe, poskytuje 
praktické doplòky stravy i exotické suroviny pro vaøení. 
Ideální je nauèit se zaøazovat novinky tak, aby odpo-
vídaly nejenom fyziologickým potøebám jednotlivce 
a zásadám správné výživy, ale vyhovovaly i požadav-
kùm na rychlost, dostupnost a snadnou úpravu. Pokud 
rozdìlíme polévky napøíklad podle potravinového 
základu na masové, zapražené obilninové, zeleninové 
a houbové, luštìninové, mléèné, sýrové, pivní a vínové 
èi ovocné, zjistíme, že je velmi snadné vyhovìt i více 
generaèní rodinì. 

Možná i díky výše uvedeným pøednostem polévek Èe-
chùm tento pokrm tolik chutná, což potvrzuje øada prù-
zkumù. Napøíklad podle ankety na webových stránkách 
nadoma.cz má z celkem 3 400 ètenáøek polévky rádo 
93 %. Pøes 60 % odpovídajících žen jí polévku nejménì 
3x týdnì, a to jak domácí, tak ze sáèku. 

Stejnì pøesvìdèivé jsou údaje Habits&Attitudes stu-
die z roku 2004, do níž bylo zaøazeno 1 160 jídelníèkù 
s 59 000 rùzných chodù jídel. Témìø tøetinu všech 
snìdených porcí bìhem obìda pøedstavuje právì po-
lévka, pøièemž k nejoblíbenìjším patøí masové vývary 
a nejrùznìjší zeleninové polévky. Z uvedené studie také 
vyplynulo, že každý den jí polévku 22 % a vícekrát za 
týden 40 % respondentù.

7. mezinárodní konference VITAMINS - Nutrition 
and Diagnostics se konala ve dnech 19.-21. 9. 2007 
v Praze. Jednacím jazykem, s výjimkou jednoho bloku 
pøednášek, byla angliètina. Bylo zaregistrováno témìø 
300 úèastníkù z 31 zemí, pøedneseno 50 pøednášek 
a vystaveno 77 posterových sdìlení. Hlavními orga-
nizátory konference byly spoleènost  Radanal s.r.o., 
Spoleènost pro výživu a Univerzita T. Bati ve Zlínì. Na 
úspìšném prùbìhu konference se sponzorsky podílela 
desítka firem. 

Na konferenci byla øada referátù vìnována pøiroze-
ným antioxidantùm, pøedevším vitaminùm C, E a β-ka-
rotenu, ale i dalším karotenoidùm, napø. astaxantinu, 
který byl identifikován jako nejúèinnìjší antioxidant. 
Antioxidanty jsou schopné pùsobit preventivnì na 
onemocnìní tím, že odstraòují škodlivé volné radikály, 
které lidský organizmus mohou velmi znaènì poškodit. 
Použití antioxidantù ale není univerzální na jakékoliv 
onemocnìní.

Pozornost byla také vìnována vybraným vitaminùm 
skupiny B – kyselinì listové, vitaminu B

6
 a vitaminu B

12
, 

snižujícím hladinu homocysteinu. Homocystein se jeví 
jako marker pro nìkterá onemocnìní. 

Pøednášející se také zabývali dalšími mikroelementy 
– minerálními látkami a jejich aplikací a vlivem na nìkterá 
onemocnìní. Tak napø. zinek se ukazuje jako nezbytná 
(esenciální) složka pro dobrý zdravotní stav èlovìka. Jako 
souèást enzymového systému (pùsobí jako koenzym ve 

více než 300 enzymech) se pozitivnì projevuje napø. 
pøi nádorovém onemocnìní, malárii nebo degenerativ-
ním nervovém onemocnìní jako je napø. Parkinsonova 
choroba.

Dalším ze sledovaných minerálních látek byl trojmocný 
chrom, který zvyšuje až 8x citlivost buòky na insulin. 
Pøi studii na pacientech s diabetem 2. typu a nízkou 
hladinou chromu v krvi byla zjištìna stabilizace krevních 
hladin insulinu a krevního cukru a snížení oxidaèního 
stresu po podání chromu. Také se ukázalo, že i když 
potøebujeme jen ultrastopové množství chromu, nevede 
ani dlouhodobé užívání více než stonásobné dávky této 
minerální látky k poškození organizmu.

Jeden pùlden byl vìnován jako každoroènì analyti-
ce, rùzným postupùm stanovení, novým laboratorním 
pøístrojùm, zaøízením pøedevším pro chromatografické 
metody. 

Konference také potvrdila, že rozvoj moderní genetiky 
a biotechnologií poskytuje øadu nástrojù, jichž lze využít 
pro vývoj potravin o vyšší kvalitì.

    Jarmila Blattná a Aleš Horna      

Vitaminy 2007

OMLUVA
Omlouváme se autorùm pøíspìvku „Tlakovì 

ošetøené zeleninové šśávy na Èeském trhu“ v èísle 
5/07 za nesprávné uvedení titulù. V rejstøíku roèníku 
2007 jsou tituly uvedeny správnì.

                                                               Redakce
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Kyslík je esenciálním prvkem pro aerobní organizmy. 
Po celou dobu života je však aerobní organizmus souèas-
nì vystavován i negativním vlivùm jeho reaktivních forem 
vznikajících pøi oxidaèních reakcích, tj. volných kyslíko-
vých radikálù (VKR). S nejvìtší pravdìpodobností se VKR 
podílejí alespoò v urèitých fázích na progresi prakticky 
všech onemocnìní postihující aerobní organizmy. Ty jsou 
však vybaveny komplexními víceúrovòovými systémy 
antioxidaèní ochrany, jejíž souèástí jsou jak endogennì 
produkované enzymy, nízkomolekulární látky, tak i vitami-
ny, provitaminy a další antioxidanty pøijímané stravou.

Nejúèinnìjšími pøírodními antioxidanty pøijímanými do 
organizmu s rostlinnou stravou jsou vitamin C (kyselina 
askorbová), vitamin E (α-tokoferol), karotenoidy (α-ka-
roten, β-karoten, lutein, lykopen atd.), z nichž nìkteré 
plní funkci provitaminu A (retinolu), a bioflavonoidy (rutin, 
morin, kvercetin a další). Jejich pøítomnost a množství 
ve stravì je velmi dùležitým faktorem zdraví. V mnohých 
lidských studiích byl napøíklad prokázán pozitivní vliv kon-
zumace èerstvé zeleniny a ovoce na zpomalení rozvoje 
ICHS i na omezení vzniku nìkterých nádorù.

Sledování souvislostí mezi složením pøijímané stravy 
a fyziologickým stavem organizmu je základem pro cíle-
né ovlivnìní režimu, doprovázeného obohacením stravy 
o potraviny obsahující množství pøirozených antioxidantù 
a flavonoidù, schopných do urèité míry zabránit progresi 
oxidaèního poškozování organizmu.

Cíl práce
Bylo sledováno množství vitaminù, provitaminù a antioxidaè-

ní kapacita (TAC, total antioxidant capacity) vybraných druhù 
potravin. V rámci experimentu byla pro tyto úèely zavedena 
a optimalizována metoda stanovení antioxidantù (karotenoidù, 
α-tokoferolu, retinolu, kyseliny askorbové a bioflavonoidù-rutin, 
morin, kvercetin) v rostlinném extraktu. Výstupem práce 
je vyhodnocení množství antioxidantù v jednotlivých po-
travinách a stanovení antioxidaèní kapacity s pøihlédnutím 
k množství jednotlivých vitaminù v rostlinném materiálu. 
 
Použité metody

Pro stanovení obsahu vitaminù a provitaminù v rostlinném 
materiálu bylo použito 10 g rostlinné tkánì. Množství retino-

Množství antioxidantù a antioxidaèní 
kapacita vybraných druhù potravin
Ing. Jiøí Hiemer1,2, Doc. RNDr. Ivana Marová, Ph.D,2 Doc. MVDr. Josef Illek, DrSc.1
1Fakulta veterinárního lékaøství VFU - Brno, ÈR
2Fakulta chemická VUT - Brno, ÈR

lu, tokoferolu a karotenoidù (lutein, α-karoten, β-karoten, 
lykopen) bylo stanoveno simultánní RP-HPLC metodou 
s programovanou zmìnou vlnové délky. Vyhodnocení bylo 
provedeno s použitím externí kalibrace pomocí standardních 
preparátù. Hladiny vybraných bioflavonoidù (rutin, morin, 
kvercetin) byly stanovovány simultánnì metodou RP-HPLC se 
spektrofotometrickou detekcí. TAC rostlinného materiálu bylo 
stanoveno pomocí diagnostické soupravy, „Total Antioxidant 
Status“ (Randox Laboratories, USA), spektrofotometricky. 
Antioxidaèní kapacita byla stanovována jednak v surové šśávì, 
a dále v diethyletherovém a ethylacetátovém extraktu.

Výsledky
Množství nízkomolekulárních antioxidantù ve vybra-
ných potravinách

V rámci analýzy hladin antioxidaèních systémù v potra-
vinách byly stanovovány následující parametry: kyselina 
askorbová, α-tokoferol, karotenoidy, flavonoidy (rutin, 
morin, kvercetin). 

V tabulkách 1 a 2 jsou uvedena zjištìná množství 
antioxidantù vyjádøená v mg na 100 g pevného podílu. 
V pøípadì kyseliny askorbové, α-tokoferolu, β-karotenu 
a retinolu byla provedena v rámci práce pøíslušná kali-
brace s využitím kalibraèního standardu a pro výpoèet 
obsahu rutinu, morinu a kvercetinu byly použity pøíslušné 
algoritmy. 

Kalibraèní vztahy pro výpoèet sledovaných 
antioxidantù
kyselina askorbová  y = 102,35x, R2 = 0,9989
retinol  y = 288,93x, R2 = 0,9990
α-tokoferol  y = 42,07x, R2 = 0,9986
β-karoten  y = 641,12x, R2 = 0,9997

Algoritmy pro výpoèet sledovaných flavonoidù
rutin X (mg/ml) = (plocha / 7565,98) x 0,5
morin X (mg/ml) = (plocha / 7972,17) x 0,05
kvercetin X (mg/ml) = (plocha / 1725,24) x 0,5

Z analyzova-
ných druhù ovoce 
bylo prokázáno 
nejvíce kyseliny 
askorbové u kiwi, 
pomeranèe, gre-
pu, mandarinky 
a v borùvkách. 
Množst v í k ver-
cetinu je v ovoci 
pomìrnì vyrov-
nané, obsah α-to-

Tab. 1. Množství nízkomolekulárních antioxidantù ve vybraných druzích ovoce (mg/100 g)

POTRAVINA
 Kyselina 

 askorbová 
Lutein Lykopen α−karoten β−karoten α−tokoferol Rutin Morin Kvercetin

Borùvka 25,20 0,23 16,50 0,091 0,067 0,496 - - 12,57
Grep  38,20 0,19 15,48 0,047 0,121 0,553 291,66 - 40,78
Hrozen è. 6,10 0,48 54,73 0,012 0,031 0,215 - 16,46 0,48
Hrozen z. - 0,18 1,31 0,101 0,098 0,302 - - -
Kiwi 65,55 0,25 5,03 0,111 0,103 0,191 - 2,39 0,59
Mandarinka 28,60 0,12 0,31 0,109 0,105 0,024 55,97 - 20,92
Pomeranè 58,51 0,27 2,51 0,110 0,037 0,232 168,45 - 5,02
Ryngle 8,30 0,09 0,53 0,113 0,090 0,112 14,58 6,43 -
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koferolu byl nejvyšší u grepu a v borùvkách, relativnì vysoké 
množství bylo nalezeno i v hroznech a pomeranèích. Vysoký 
obsah rutinu i kvercetinu byl nalezen u citrusového ovoce 
(grep, pomeranè, mandarinka). Nejvíce morinu z analyzo-
vaných druhù ovoce má hrozen èervený.

Obsah antioxidantù v analyzovaných druzích zeleniny 
potvrdil, že zelenina je lepším zdrojem celého komplexu 
vitaminù než ovoce. Bohaté na kyselinu askorbovou byla 
vìtšina analyzovaných druhù zeleniny, nejvyšší obsah 
byl prokázán v paprice. Bohatým zdrojem karotenoidù je 
špenát,  paprika,  mrkev a brokolice. Uvedené druhy zele-
niny jsou také dobrým zdrojem flavonoidù, hlavnì špenát. 
α-tokoferol byl obsažen nejvíce v celeru a brokolici.

Antioxidaèní kapacita (TAC) vybraných druhù potravin 
V rámci zjišśování antioxidaèní kapacity potravin byly 

stanovovány kapacity jednotlivých potravinových extraktù 
vybraných druhù ovoce a zeleniny. Nejvyšší antioxidaèní 
kapacitu surové šśávy obsahovalo citrusové ovoce obsa-
hující vysoké množství kyseliny askorbové a flavonoidù, 
jejichž úèinek je uvádìn jako synergický. V organickém 
extraktu byla u vìtšiny analyzovaných druhù nalezena 

Tab. 3. Antioxidaèní kapacita vybranného druhu ovoce

POTRAVINA ΔAšśávy ΔAkarotenoidù  ΔAflavonoidù
 TACšśávy TACkaroten TACflavon.

    (mmol/l) (mmol/l) (mmol/l)

Borùvka - 0,004 0,046 - 1,6349 1,3185
Grep  0,004 0,002 0,930 1,6299 - - 
Hrozen è. 0,055 0,010 0,020 1,2893      1,5899       1,5231
Hrozen z. - 0,126 0,150 - 0,8732 0,7191
Kiwi - 0,007 0,147 - 1,6372 0,7383
Mandarinka - - - - - -
Pomeranè 0,003 0,006 0,061 1,6366 1,6166 1,2492
Ryngle 0,040 0,006 0,009 1,3637 1,6199 1,5973

ΔA  = (An -  Ablank) – ΔAn+1

A  =  ε . cM . l  =   log Io/I  

Tab. 4. Antioxidaèní kapacita  vybranných druhù zeleniny

POTRAVINA ΔAšśávy ΔAkarotenoidù  ΔAflavonoidù
 TACšśávy TACkaroten TACflavon.

    (mmol/l) (mmol/l) (mmol/l)

Brambor - 0,017 0,118 - 1,5409 0,8523
Br. vaøený - 0,095 0,130 - 1,0091 0,7705
Brokolice - 0,006 0,149 - 1,6176 0,4610
Èaj zelený - 0,005 0,003 - 1,6227 1,6364
Celer - - - - - -
Mrkev  - 0,182 0,190 - 0,4159 0,3614
Okurka - - - - - -
Paprika 0,003 0,009 0,180 1,6366 1,2966 0,4543
Rajèe 0,096 0,167 0,198 1,0154 0,5411 0,3340
Špenát - 0,150 0,132 - 0,7191 0,8346
Zeli zelené - 0,126 0,15 - 0,8732 0,7191
Zelí èervené - 0,001 0,120 - 1,6757 0,9117

podobná antio-
xidaèní kapacita, 
zøejmì proto, že 
obsahovaly po-
dobná množství 
karotenoidù. Ex-
trakty flavonidù 
vykazovaly rov-
nìž vysoké hod-
noty TAC, v roz-
m e z í  0,7–1,6 
mmol/l. (Tab. 3 
a tab. 4). 

Závìr
Pøedložená práce byla zamìøena na stanovení množ-

ství antioxidantù (α-tokoferol, β-karoten, kyselina askor-
bová a bioflavonoidy rutin, morin, kvercetin), antioxidaèní 
kapacitu surových šśáv a organických extraktù vybraných 
druhù potravin. 

Pøi analýze obsahu vitaminù ve vybraných potravinách 
a jejich antioxidaèních kapacit bylo zjištìno, že právì nì-
které specifické druhy stravy, jako jsou pomeranèe, kiwi, 
borùvky, zelený èaj, brokolice, paprika obsahují znaèné 
množství vitaminù a vykazují vyšší antioxidaèní kapacitu, 
která byla prokázána u potravin s vysokým obsahem kyse-
liny askorbové a flavonoidù. Tím se do jisté míry potvrzuje 
dominantní role kyseliny askorbové a látek pro její funkci 
dùležitých, bioflavonoidù, jako nejsilnìjší rozpustné antio-
xidaèní systémy v pøirozených složkách stravy. 

A – absorbance, ε – extinkèní koeficient, 
c – koncentrace látky v roztoku,
l  – tloušśka optické vrstvy. 

Tab. 2. Množství nízkomolekulárních antioxidantù ve vybraných druzích zeleniny (mg/100 g)

POTRAVINA
 Kyselina 

 askorbová 
Lutein Lykopen α−karoten β−karoten α−tokoferol Rutin Morin Kvercetin

Brambory 10,2 0,687 0,614 0,106 0,096 0,0278           -               -  0,308
Br. vaøené 3,5       - 0,316 0,096 0,053 0,0168           -               -  0,688
Brokolice 125,2       - 0,929 0,079 0,591 1,740              -  16,06  -
Celer 10,1 0,0161            -      - 1,933         13,21 5,87   1,324 -
Mrkev  5,8 0,493 1,326 0,206 2,241 0,363 25,47 11,64 1,958
Okurka 7,2 0,0766 0,349 0,113 0,0889 0,893 3,97 0,096 0,014
Paprika 158,9 7,567 253,403 0,127 2,661 0,756 25,47 2,12 1,943
Rajèe 25,3 2,110 3,335 0,649 0,543 0,0343           -                -  0,392
Špenát 52,8       - 319,245     - 4,492 0,269 178,26 - 69,613
Zeli bílé 28,9       - 3,916 0,113 0,092 0,0645 15,59 - 1,388
Zelí èervené 56,2       - 0,0347 0,114 0,011      - 5,08 - 0,891
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Pokrmy ze zvìøiny jdou 
na odbyt

Pokrmy ze zvìøiny mají vysoký 
spoleèenský statut, protože byly 
v yhrazeny vyšším spoleèenským 
vrstvám a protože požívají povìst 
libového masa. Pro jejich nízký obsah 
tuku v porovnání s domácími užitkový-
mi zvíøaty je žádána zvìøina z jelenù, 
srncù, daòkù a jiných divoce žijících 

pøežvýkavcù. 
 Z a t í m c o 

hovìz í  ma so 
z  d o m á c í h o 
chovu má v prù-
mìru 9,9 % tuku, 
u zvìøiny je to jen 
3,0-3,3 % tuku. 
Ta k é  o b s a h 

cholesterolu je nižší, protože èiní na 
100 g hovìzího masa v prùmìru 86 
mg, v mase zvìøiny je to jen 66-74 mg. 
Ovšem divoká zvíøata zastøelená na 
lovu vìtšinou skonèí na stolech lovcù, 
takže se restauracím nabízejí jeleni z fa-
remních chovù. Tam jsou jeleni a srnci 
krmeni vydatnìjší stravou, aby rychleji 
pøibírali na hmotnosti, takže se obsah 
tuku i cholesrolu více blíží hodnotám 
udávaným pro domácí pøežvýkavce.

Podle: G. A. Romero-Pérez 
a spol.: Inform, 18, 4. 5, 341, 2007.  

             jdx

Ze svìta výživy
Souvislost vegetariánství a výše IQ 

Studie provedená na univerzitì 
v Southhampton naznaèuje, že je-
dinci, kteøí mìli v dìtství vyšší IQ se 
v dospìlém vìku mnohem pravdìpo-
dobnìji stanou vegetariány. Do britské 
kohortové studie zahájené v roce 1970 
bylo zapojeno 8 179 mužù a žen. 
Jejich IQ bylo mìøeno ve vìku deseti 
let. Z celkového poètu participantù 
bylo po dosažení vìku 30 let 366 
(4,5 %) vegetariánù, pøièemž 122 jich 
pøipustilo, že jedí ryby a drùbež. Podle 
britské vegetariánské spoleènosti 
osoby konzumující ryby nebo drùbež 
nejsou považováni za vegetariány. 
Vegetariány se mnohem èastìji stávaly 
ženy a osoby s vyšším akademickým 
nebo odborným vzdìláním, ovšem IQ 
bylo statisticky velmi významným pre-
diktorem vegetariánství i v pøípadì ne-
uvažování sociálních rozdílù. Spojitost 
mezi IQ a vegetariánstvím zùstávala 
stejnì silná i pøi vylouèení konzumentù 
ryb a drùbeže. Vzhledem k tomu, že 
vegetariánská strava je spojována 
s nižším výskytem srdeèních chorob, 
spekuluje se o tom, že tato skuteènost 
by mohla vysvìtlovat spojitost mezi 
vyšším IQ v dìtství nebo v adoles-
cenci a sníženým rizikem koronárních 
srdeèních onemocnìní v dospìlosti. 
Studie byla publikována v èasopisu 

British Medical Journal (http://www.
bmj.com/cgi/content/abstract/bmj.3
9030.675069.55v1?hrss=1)

http://www.nutraingredients.
com/news/ng.asp?n=72823-vege-

tarian-iq0 
 (kop)

Trans-nenasycené mastné 
kyseliny v nìkterých rakouských 
potravináøských výrobcích

V roztíratelných jedlých tucích (mar-
garinech) byl již pøed více než 10 lety 
radikálnì omezen obsah trans-nenasy-
cených mastných kyselin, ale v rùzných 
jiných potravináøských výrobcích obsa-
hujících tuk tomu tak vždy není. Rùzné 
smažené pochoutky, jako jsou napø. 
bramborové lupínky, vìtšinou sice ne-
obsahovaly skoro žádné trans-kyseliny, 
ale ze souboru 16 rùzných výrobkù to-
hoto typu mìly tøi výrobky 7-26 % trans-
kyselin, zøejmì pøítomných ve smažicím 
tuku. U bramborových hranolkù mìla 
z 8 zkoumaných výrobkù vìtšina velmi 
nízký obsah trans-kyselin, ale tøi z nich 
jich mìly 6-26 %, kuøecí nugety 6-9 %, 
pøedsmažený sýr 5-6 %, ale vídeòský 
smažený øízek jen 3 %.

Podle: K.-H. Wagner a spol.: 
Ernährung aktuell, è. 1, 7, 2007.    

        jdx

Ovoce a zelenina napomáhá prevenci rakoviny
 

Odborníci jsou pøesvìdèeni, že více než ètvr tina 
všech úmrtí v dùsledku rakoviny má pùvod ve špatných 
stravovacích náv ycích a obezi tì. 
S prevencí této choroby je svázána 
øada druhù potravin, vèetnì ovoce 
a zeleniny.

Mrkev obsahuje pøírodní pesticid 
falcarinol (patøí do skupiny alkinù, 
uhlovodíkù obsahujících v uhlíkovém 
øetìzci jednu trojnou vazbu, je bioak-
tivní a cytotoxický, chemický vzorec 
C

17
H

24
O), k ter ý je pova žován za 

pøírodní produkt s protirakovinovým 
úèinkem. Falcarinol chrání mrkev 
pøed plísòovými chorobami, které 
v prùbìhu skladování zpùsobují na 
koøenech èerné skvrny. Ve velmi vy-
sokých množstvích mùže být pro èlovìka toxický, ovšem 
v umírnìných dávkách je považován za látku pùsobící 
preventivnì proti rakovinì a to zejména pøi konzumaci 
mrkve v syrovém stavu, tepelnou úpravou se schopnost 
zamezovat rakovinì snižuje.

Cibule obsahuje flavonoidy a síru. Výzkumy ukázaly, že 

pøimìøená konzumace cibule mùže snižovat riziko kolorek-
tální, ovariální a laryngální rakoviny. 

Avokádo je nejvìtším pøírodním zdrojem antioxidantu 
luteinu. Laboratorní testy prokázaly, že mùže inhibovat 

rozvoj rakoviny prostaty až o 60 %. Avo-
kádo rovnìž obsahuje znaèné množství 
mononenasycených mastných kyselin 
vèetnì kyseliny olejové, u které byly 
zjištìny protektivní schopnosti ve vztahu 
k rakovinì prsu.

Brokolice obsahuje slouèeninu na-
zývanou I3C, která napomáhá reparaci 
DNA v buòkách a mùže dokonce zastavit 
jejich pøemìnu na rakovinovou formu.

Vodní meloun obsahuje mnohem vyš-
ší množství lykopenu než ostatní druhy 
ovoce a zeleniny. Lykopen je považován 
za látku snižující riziko vzniku rakoviny 
prostaty, prsu, jícnu a krku.

Zelený èaj je bohatý na polyfenoly, které mohou inhibovat 
enzymy nezbytné pro rùst rakovinových bunìk. Pøedpokládá 
se, že nièí rakovinové buòky bez škodlivého vlivu na buòky 
zdravé.

http://news.scotsman.com/uk.cfm?id=69602007 
 (kop)
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V souèasné dobì se do širšího povìdomí dostávají nej-
rùznìjší látky, které podle slov výrobcù a distributorù zajistí 
každému bezproblémový život, krásu a kondici navždy. Vìt-
šina tìchto látek je v pestré stravì dostateènì zastoupena 
a jejich speciální dodávání je nutné jen v pøípadì nemoci. 
Existuje však jedna složka potravy, která se s rozvojem 
zpracování potravin ztrácí. Pro konzumenta je velmi poho-
dlné, že vìtšina potravin má dnes témìø neomezenou dobu 
konzumovatelnosti. V dùsledku používání moderních metod 
konzervace se na náš stùl dostávají potraviny témìø sterilní, 
což je pro mnohé konzumenty klamný zdroj pocitu bezpeè-
nosti. Naše existence je podmínìna symbiosou s velkým 
spektrem mikrobù. Ve svém zažívacím systému každý z nás 
hostí pøibližnì 10x více mikroorganizmù, než z kolika bunìk 
je tvoøeno naše tìlo. Drtivá vìtšina tìchto mikroorganizmù 
žije v prostøedí tlustého støeva, kde vytváøí zcela specifické 
spoleèenství, které je za pøirozených podmínek v rovnováze. 
Takové uzavøené biologické prostøedí v rovnováze se nazývá 
ekologická nika. Uvádí se, že pouze pøibližnì 10 % tìchto 
mikroorganizmù je systematicky popsáno. Tìchto 10 % 
procent popsaných druhù však tvoøí pøibližnì 90 % celko-
vého poètu mikroorganizmù. Spoleèenství mikroorganizmù 
tlustého støeva se co do poètu a šíøe biochemických reakcí 
vyrovná játrùm. Nejnovìjší výsledky dokazují, že chudé 
a nevyvážené osídlení tlustého støeva mívá za následek ce-
lou øadu onemocnìní. Kromì ulcerózní kolitidy a Crohnovy 
choroby (zánìtlivá onemocnìní støev) se do souvislosti se 
špatným osídlením tlustého støeva dává i rozvoj alergií. Také 
cestovatelské prùjmy jsou èasto zpùsobeny invazí baktérií, 
na které není naše spoleèenstvo zvyklé. Zde vstupují do hry 
probiotika jako úèinná zbraò která, na rozdíl od kortikoidù 
a antibiotik, nemá vedlejší úèinky. Probiotika také pøispívají 
k regulaci cholesterolu v krvi. Je v rukou lékaøù léèit choroby, 
ale i my sami mùžeme pøedcházet problémùm, pokud se 
budeme o svou støevní mikroflóru starat stejnì peèlivì jako 
o své auto èi pleś.

Mikroorganizmy tlustého støeva je možné z hlediska vli-
vu na zdraví hostitele rozdìlit do tøí skupin. Mikroorganiz-
my s neblahým vlivem na hostitele neboli enteropatogenní 
baktérie (salmonely, shigely, Listeria monocytogenes, 
patogenní kmeny Escherichia coli apod.). Do druhé 
skupiny patøí mikroorganizmy jejichž vliv muže být pozi-
tivní i negativní nebo neutrální v závislosti na podmínkách 
(napø. nìkteré kmeny E.coli, klostridií aj.). Do tøetí skupiny 
patøí zdraví prospìšné mikroorganizmy neboli probiotika 
(baktérie mléèného kysání, bifidobaktérie a další). 

Samotný termín probiotika se z vìdeckého hlediska ne-
ustále vyvíjí prùbìžnì se získáváním nových poznatkù. Od 
pùvodních poznatkù Meènikova o vztahu dlouhovìkosti 
a konzumování jogurtu pøes poznatky o zdraví prospìš-
nosti baktérií a po obecné definice. Samotný termín „pro-
biotika“ byl historicky poprvé použit nìmeckým vìdcem 
Ferdinandem Verginem v roce 1954. Slovo „probiotika“ 
je odvozeno z øeètiny (pro = pøíznivý a bios = život) a již 
samotný název udává význam tìchto látek. (v kontrastu 

Probiotika – pøátelé nejbližší
Ing. Kováøíková Eliška, Ph.D., RNDr. Vladimír Erban, CSc., VÚPP, v.v.i.

s antibiotiky a jejich nepøíznivými úèinky). Definice z roku 
1965 øíká, že probiotika jsou: zdraví prospìšné bak-
térie zažívacího traktu patøící pøevážnì do skupiny tzv. 
baktérií mléèného kvašení (lactic acid bakteria, LAB). 
Další definice se snaží blíže a pøesnìji charakterizovat, 
co probiotikum je a co není, pøípadnì jaká je dávka, 
která má prokazatelný pozitivní dopad. Oficiální definice 
probiotik, pøijatá Svìtovou zdravotní organizací (WHO), 
pochází až z roku 2002 a zní následovnì: „Probiotikum 
(také nazývané baktérie nebo kultury) je mikrobiální 
souèást potraviny, která pøi konzumaci dostateèného 
množství vykazuje pøíznivé úèinky na zdraví konzumenta“. 
V souèasné dobì jsou pod pojem probiotikum zahrno-
vány nejen baktérie mléèného kysání, ale i nìkteré další 
baktérie (Escherichia coli) a kvasinky. 

Jakou vlastnì mají probiotika funkci? Obvykle se ho-
voøí o tom, že funkèní probiotika inhibují rùst patogenních 
baktérií (regulují pH, produkují specifické antimikrobiální 
látky, vyplòují ekologickou niku. Tyto mikroorganizmy od-
bourávají hostitelem nestravitelnou èást potravy a tím do-
chází k jejímu lepšímu využití. Metabolické produkty jsou 
støevní stìnou využívány pro tvorbu mukozy – støevního 
slizu chránícího støevní stìnu proti pronikání patogenních 
baktérií - obdoba slin v ústech. Podporují imunitu a také 
produkují urèité specifické vitaminy. 

Všechny tøi složky mikroorganizmù vytváøí složitou 
rovnováhu neustále se mìnící vzhledem k rùzným èástem 
støeva (jiná je na poèátku tlustého støeva, jiná uprostøed 
a jiná na konci). Z tohoto hlediska jsou velmi problematic-
ké pseudoléèitelské techniky výplachu støev s výjimkou 
operaèních zákrokù a prokázaného poškození støevní 
rovnováhy mikroorganizmù.

Další vliv na rovnováhu zastoupení mikroorganizmù 
má složení stravy. Je tøeba si uvìdomit, že vlastnì ne-
živíme pouze svoje tìlo, ale také naše pøátele mikroor-
ganizmy støevní niky. Jejich potravou se obvykle stává 
tzv. nestravitelná složka potravy, ve smyslu nestravitelná 
pro èlovìka jeho vlastními enzymy (napøíklad ptyalin, 
pepsin, trypsin). Je-li konzumováno nárazovì velké 
množství potravy s neúmìrnì vysokým obsahem bíl-
kovin zejména masa, dochází k jejímu nedokonalému 
rozštìpení vlastními trávicími enzymy v tenkém støevu. 
Nestrávené zbytky v tlustém støevu podporují rùst 
pøedevším hnilobných a patogenních baktérií. Naopak 
strava podávaná èasto, v malých dávkách a s vysokým 
obsahem vlákniny je v tenkém støevu dokonale strávená, 
až na nestravitelné èásti vlákniny, které v tlustém støevu 
podporují rùst probiotických baktérií.  Tato nestravitelná 
složka rostlinné vlákniny má samozøejmì ve støevech 
více funkcí. Èást, kterou spotøebovávají støevní baktérie, 
se nazývá prebiotikum. Èást vlákniny, která není spotøe-
bována baktériemi støevní niky má další kladný úèinek 
tím, že podporuje støevní peristaltiku, váže na sebe 
nìkteré toxické látky a mechanicky vypuzuje patogenní 
mikroorganizmy ze støeva.
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Urèitá prebiotika pùsobí specifiky pozitivnì na rozvoj 
urèitých probiotik. Pokud lze tento pozitivní vztah proká-
zat, pak takovou kombinaci mezi probiotikem a prebioti-
kem nazýváme synbiotikum. 

Je tøeba si uvìdomit, že lidský organizmus není evoluè-
nì pøizpùsoben na konzumaci tak obrovského množství 
masa, jaké konzumujeme v posledních desetiletích. Ne-
jsme pøizpùsobeni ani na spotøebu velkého množství bílé 
mouky, která je ochuzena o nestravitelnou vlákninu. Na 
druhou stranu èlovìk nikdy nežil v tak hygienicky èistém 
až sterilním prostøedí. To sice zpùsobuje, že se nesetká 
s enteropatogenními mikroorganizmy, ale zároveò žije 
ve veliké chudobì co se týèe ostatních nepatogenních 
mikroorganizmù. Tím se snižuje obsah konkurenèních 
mikroorganizmù k patogenùm. To všechno jsou vlivy, 
které negativnì ovlivòují správnou rovnováhu mikroor-
ganizmù ve støevní nice. 

Variabilita bakteriálních kmenù, je udivující. Velmi 
populárním probiotikem je Escherichia coli kmen Nissle 
1917. Tato baktérie se využívá bìžnì k léèbì chorob 
zažívacího traktu (ulcerózní kolitida), ale jiné kmeny Es-
cherichia coli naopak mohou zpùsobovat tìžká prùjmová 
onemocnìní a produkovat toxiny. 

Nejèastìji zmiòovanými potravinami v souvislosti s pro-
biotiky jsou mléèné výrobky. Jak ovšem poznat, které 
opravdu obsahují úèinné baktérie? Vodítkem mùže být 
technologický postup a deklarované množství živých bu-
nìk. Dále nám obrázek podávají speciální testy zamìøené 
na schopnosti daného kmene pøežít prùchod žaludkem 
a tenkým støevem. Pro uplatnìní daného kmene je také 
nutné testovat, jestli je schopen rozvoje za podmínek 
panujících v tlustém støevu a odpovídající metabolická 
aktivita. Jako potenciální probiotika se vybírají kmeny 
schopné pøežít bez poškození v silnì kyselém prostøedí 
žaludku a odolávající vlivu žluèových kyselin v prostøedí 
tenkého støeva. Probiotika by mìla být vùèi tìmto vlivùm 
odolná, protože poškozené buòky se jen tìžko uplatní 
v prostøedí, kde panuje velká konkurence. Pokud nejsou 
baktérie schopny rozvoje v tlustém støevu, mohou sice 
pùsobit pozitivnì na imunitní systém jako antigen, ale 
jejich úèinek je krátkodobý a musí být proto dodávány 
stále a ve velmi vysoké dávce. Oproti tomu baktérie, které 
se množí ve støevní nice aktivnì, pøinesou svému hostiteli 
výhodu své metabolické èinnosti a jejich úèinek se udr-
žuje po delší èas. Když se baktérie dostanou úspìšnì 
na místo urèení, èeká je souboj s konkurencí o zdroje 
výživy a místo v systému. Pro úspìšné uplatnìní musí 
být baktérie schopny se obejít bez pøístupu vzduchu, 
konzumovat to, co si naše tìlo nevzalo v tenkém støevu 
(složité polysacharidy atd.) a v neposlední øadì odolat 
teplotì 39–40 °C, která je bìžná v zažívacím traktu. Pro 
naše pohodlí by ještì nemìly produkovat pøíliš mnoho 
plynù, které by pøekroèilo kapacitu organizmu pøirozenou 
cestou rozpouštìním v krevním systému a postupným 
vydýcháním se jich zbavit.

 Na našem pracovišti jsme se zabývali konkrétním 
testováním odolnosti vybraných bakteriálních kmenù in 
vitro. Ukázalo se, že kmeny se mohou znaènì lišit co 
do odolnosti vùèi žluèovým kyselinám. Pøímé zkoumání 
pomocí fluorescenèní mikroskopie ukázalo že u kmene 
citlivého vùèi žluèovým kyselinám (Lactobacillus aci-

dophilus 982), staèí pìtiminutové vystavení jejich vlivu, 
aby se všechny buòky jevily jako poškozené a neschopné 
dalšího rozmnožování. Kmen odolný vùèi žluèovým kyse-
linám (Enterococcus faecium 922) pøežíval ještì po 15 
minutách. U kmene odolného vùèi žluèovým kyselinám 
sice došlo u nìkterých bunìk k poškození, ale stále jich 
zùstává dostatek živých k tomu, aby mohly v tlustém støevu 
aktivnì fungovat. Tento závìr byl potvrzen sérií kultivaèních 
testù, které ukázaly, že buòky odolného kmene se množí 
a rostou i v pøítomnosti 1,6 % žluèových kyselin. Podobnì byl 
testován vliv teploty na schopnost kultur pøežít za pøítomnosti 
žluèových kyselin a vliv pobytu v kyselém prostøedí žaludku. 
Vybrali jsme pro testy kultury smetanového zákysu, tedy 
smìs baktérií, která se používá pro výrobu lahodné kysané 
smetany a výrobu rùzných druhù sýrù. Tyto baktérie rostou 
nejlépe pøi 30 °C, ale v lidském støevu je teplota skoro o 10 
°C vyšší. Naše testy prokázaly, že tento rozdíl teploty je 
už pøíliš vysoký, aby se kultura mohla úspìšnì zaèlenit do 
systému støevní mikroflóry. Zvýšení kultivaèní teploty zmen-
šilo rychlost rùstu a velmi výraznì snížilo produkci kyselin, 
které mají ve støevech významnou funkci regulace prostøedí 
a podpory tvorby støevní bariéry (viz graf).

V chladicích boxech potravináøských obchodù lze najít 
širokou škálu produktù, které mohou obsahovat zdraví 
prospìšné baktérie. Na nìkterých obalech je to uvedeno 
a pro nìkteré zajistil výrobce masivní reklamu. Jiné zùstá-
vají neoznaèeny, aèkoliv obsahují probiotické baktérie ve 
stejném množství jako ostatní. Kysané mléèné výrobky 
jednoznaènì vedou co do obliby. Jogurty, jogurtová 
mléka a zahuštìná jogurtová mléka se významnou mìrou 
podílí na zásobení populace živými kulturami. Vzhledem 
k tomu, že jogurtové kultury rostou nejlépe pøi teplotì 
okolo 42 °C, je jejich uplatnìní ve støevní prostoru velmi 
pravdìpodobné. Na základì zkušeností mnozí konzumují 
jogurty po terapii antibiotiky a nìkterým se též osvìdèily 
jako stabilizátor zažívání na cestách. Z probiotického 
hlediska jsou zajímavou variantou jogurty obohacené 
o bifidobaktérie, které se považují za velmi cennou složku 
støevní mikroflóry. Naproti tomu kysaná smetana prav-
dìpodobnì není nejvýhodnìjším zdrojem probiotických 
baktérií, protože tyto kultury nemají dostateènou odolnost 
vùèi teplotám panujícím ve støevì. Také rùzné termizované 
dezerty a tavené sýry, mohou jen tìžko obsahovat živé 
baktérie probiotického charakteru. Podobnì je na tom 

Vliv teploty na produkci kyselin smetanovými kulturami
za pøítomnosti žluèových kyselin.



155

tvaroh, pokud není vyrábìn klasickou cestou kysání, 
protože aèkoliv je to mléèný výrobek, jeho technologie 
nezahrnuje kysání ale pouhé enzymové srážení kaseinu 
z mléka. Speciální kysané nápoje jako je kefír se obec-
nì považují za výteèný pøirozený zdroj baktérií s probi-
otickými vlastnostmi. Kefírová kultura je velmi bohatá 
a pestrá, aèkoli je nutno pøiznat, že jejich snášenlivost je 
individuální. Pøedmìtem zkoumání u našich slovenských 
sousedù je brynza. V tomto sýru, v jeho èerstvém stavu, 
byly popsány nejen probiotické baktérie, ale i kvasinky. 
Mezi sýry je nutno zmínit též vysokodohøívané tvrdé sýry 
(typu ementál), které obsahují technologické kultury 
odolné vùèi vysokým teplotám. Tyto baktérie pøi zrání sýra 
produkují kyselinu mléènou, propionovou a nìkteré další, 
které mohou být ve støevech velmi dobøe využity. Jsou 
tak dalším kandidátem na potenciální probiotika. Existují 
zde ovšem další skupiny potravin, které mohou být velmi 
prospìšným zdrojem probiotik. Je to zejména zelenina 
konzervovaná mléèným kysáním – v našich podmínkách 
velmi populární zelí a okurky, nikoliv zelenina pasterovaná 
v kyselém prostøedí. Ménì tradièní, ale velmi perspektivní 

by mohly být kysané houby, protože kromì probiotických 
baktérií jsou zdrojem specifické vlákniny, která je také 
nutná pro správnou funkci støev. Kysaná zelenina pøináší 
svému konzumentovi kromì probiotických baktérií také 
širokou škálu dalších dùležitých živin a prebiotických 
složek. Lidové léèitelství považuje šśávu z kysaného 
zelí za velmi úèinný prostøedek proti rùzným nemocem, 
zejména zažívacího traktu. Konkrétní terapeutický efekt 
samozøejmì pøísluší posoudit pouze lékaøùm, ale nìkteøí 
lidé na tento prostøedek nedají dopustit.

Probiotika jsou našimi pøáteli nejbližšími, protože 
pokud nebude spokojená naše mikroflóra, nebudeme 
spokojení ani my. Péèe jim vìnovaná se nám mnohoná-
sobnì vrátí v podobì zdravého zažívání a celkovì lepšího 
zdravotního stavu. Probiotika z nikoho neudìlají filmovou 
hvìzdu ani ministerského pøedsedu, ale opominutí jejich 
pøítomnosti mùže pøivodit problémy obìma.

Studiem obou složek se u nás zabývá Spoleènost pro 
probiotika a prebiotika (SPP) ustavená v roce 2006, která 
má webové stránky www.probiotika-prebiotika.cz, kde je 
možné se doèíst mnoho dalších užiteèných informací.

Výživa na zaèátku 21. století
Pod názvem uvedeným v titulku a s podtitulem „aneb o výživì aktuálnì a 
se zárukou“ vydala Spoleènost pro výživu pøíruèku o tom, jak se zdravì 
stravovat. Knížka je nevelká rozsahem, ale nabitá informacemi. Ètenáø 
se pøijatelnou formou dozví podrobnosti o složení potravin a o význa-
mu, který mají jednotlivé druhy potravin v naší výživì vèetnì vybraných 
potravináøských výrobkù s nad standardním složením, tzv. funkèních 
potravin. Je popsána souèasná spotøeba potravin. Autoøi se podrobnì 
zabývají potøebou výživy v rùzných obdobích lidského života, dietní vý-
živou pro prevenci nìkterých chorob a pro vybrané ohrožené skupiny 
obyvatelstva, zdravotními riziky z nesprávné a nevyrovnané spotøeby a 
popisují a hodnotí hlavní alternativní zpùsoby stravovaní. V publikaci se 
našlo místo i pro popis vybraných výživových a potravinových mýtù, za-
koøenìných v naší spoleènosti. Závìry jsou vìnovány rùzným formám 
výživových doporuèení, výživovým doporuèeným dávkám, pyramidì a 
verbálnì vyjádøenými výživovými doporuèeními Spoleènosti pro výživu. 
O odbornou úroveò publikace a svìží jazyk se zasloužili v abe cedním 
poøadí Ing. J. Blattná, CSc., doc. Ing. J. Dostálová, CSc.,  Ing. C. Per-
lín, CSc. a MUDr. P. Tláskal, CSc. Ukázky z publikace jsou na webo-
vých stránkách Spoleènosti pro výživu www.spolvyziva.cz a lze ji ob-
jednat na sekretariátu na adrese uvedené v tiráži našeho èasopisu.

UPOZORNÌNÍ PRO AUTORY
Žádáme autory, kteøí mají zájem o zveøejnìní anglického souhrnu své práce, aby tento souhrn 

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

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

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

 Redakce.
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„Mladí Èíòané“
Strávil jsem víc než týden v jihovýchodní Èínì, z toho nejdéle 

v provincii Zhejiang, považované za jednu z nejbohatších èástí. 
Èekalo tam na mì první pøekvapení – Èíòané jsou na první 
pohled mladí. Nebo aspoò mladì vypadají a, i když jim je kolem 
šedesáti, mají ještì obvykle pùvodní barvu vlasù, o pleši ani 
nemluvì, takže vypadají hnedle na ètyøicet. A globální epidemie 
nadváhy a obezity, o níž se stále píše a hovoøí? V Èínì se zatím 
nekoná. Èíòané jsou nejenom „mladí“, ale vypadají i zdravì. Po 
pravdì øeèeno, vidìl jsem za celou dobu jen dva podnikatele 
s nadváhou, ovìšené zlatými øetìzy a svazky bankovek v port-
monkách. Ale urèitì nebyli obézní, ani nevypadali na hrozivý 
metabolický syndrom, šíøící se jinde jako epidemie. Není to snad 
tím, že i v Èínì mají moderní fitness centra, ale zøejmì to bude 
ve stravování a životním stylu Èíòanù. Vìtšina jich jezdí na kole 
(i když nìkdy ve smogu), ti starší ráno cvièí pøi otevøeném oknì, 
masírují si spánky a ti mladší chodí ráno pøed prací na masáž 
chodidel anebo do parku na tradièní tai-èi. Nebo je to prostì 
v jejich genetice, protože vìtšina hotových pokrmù, podávaných 
poulièní gastronomií v kontinentální Èínì, je i pøes vysoký obsah 
vlákniny ze zeleniny nebo celozrnné rýže nesmírnì tuèná!

Kde si pochutnat?
Odborník z praxe ví, že stravu si vybíráme hlavnì podle tzv. 

senzorických vjemù, a ne podle toho, zda je zdravá èi nikoliv. 
Senzorika je v Èínì úžasná – jídla v nesèetných restauracích, 
bistrech i pøipravovaná pøímo na ulici voní, mají pøepestré 
barvy, jsou obložená barevnou zeleninou, aś už èerstvou èi 
tou nakládanou, konzervovanou kyselinou mléènou. Taky se 
mi sbíhaly sliny na snìhobílou pøíjemnì slepenou rýži s prope-
èenými kuøecími kousky. Ta rýže však byla neslaná, nasládlé 
maso bylo opeèené i s kostmi uvnitø a nakládaná zelenina 
na ozdobu mìla podle mì mdlou a jakoby „unavenou“ chuś. 
Krátce øeèeno - za ty témìø dva týdny jsem si v Èínì, tj. v Han-
gzhou, Šanghaji a na ostrovì Putuoshan ve Východoèínském 
moøi, pøíliš nepochutnal, s výjimkou japonských, indonéských 

Dietolog v Èínì
Ing. Ivan Mach, CSc.

a dalších neèínských restaurací. Tam 
jste si dokonce mohli objednat i tuplák 
místního piva, oznaèovaného jako 
bavorské. Za to jsem se nejednou 
s odporem odvrátil a pøidal do kroku, 
když v nedalekém bistru nebo restauraci servírovali národní 
pochoutky - stinky tofu, proti kterému naše olomoucké syreèky 
vyzaøují pøímo rajskou vùni!

Jedí støídmì z bohatého stolu!
Tak jako u nás má i èínský spotøebitel v moderním super-

marketu (ze zahranièních tam vládne Carrefour) k dispozici 
obrovský výbìr potravináøských položek. Jsou tam sice 
desítky metrù dlouhé chladicí regály, ale jen se skrovným 
výbìrem pøedražených sýrù (Cheddar, Brie nebo Mozarella), 
mléka a tvarohu v evropském stylu, který Evropana zvyklého 
na spousty druhù vùbec neoslní. O nechlazených regálech 
s peèivem a chlebem ani nemluvì – ten je tady nezvykle, tedy 
odpornì sladký. Taky místní uzená a sušená masa jsou divnì 
nasládlá. Místo plátkové vakuované dušené šunky nebo sýra 
najdete v regále spíše vakuované kuøecí paøáty na sto zpùsobù 
a v oddìlení sladkostí nabízejí bonbóny plnìné masem.

Po návštìvì Muzea èínské medicíny v Hangzhou, podle 
níž se v Èínì léèí i dnes, a po nakouknutí do nìkolika lékáren 
bez tradièních tablet a kapslí v Evropanovi tak známých kra-
bièkách, kde se pøímo pøed vámi pøipravují lektvary s tisíciletou 
tradicí, i po návštìvì desítek restaurací jsem snad nakonec 
na to pøišel. Co je tím dùvodem, proè jsou Èíòané na ulici tak 
zdraví, mladì vypadající a štíhlí? I když léky podle medicíny 
založené na dùkazech, která vládne našemu euro-americkému 
pojetí, berou poskrovnu a zatím nekupují žádné doplòky stravy 
západního typu, rozhodnì nevyznávají sedavý zpùsob života 
a pøes širokou gastronomickou nabídku, nízké ceny potravin 
i hotových pokrmù jedí i pijí velice støídmì. Alespoò za oknem 
jihovýchodní èásti Èíny, do které jsem se v krátkosti a se všemi 
z toho plynoucími chybami pokoušel nahlédnout.

OBJEDNÁVK A

Objednávku mùžete  zaslat poštou na adresu Spoleènost pro výživu, 
Slezská 32, 120 00 Praha 2 nebo faxem na tel. è. 271 732 669.

Objednávka

Objednávám ……...... ks publikace Výživa na zaèátku 21. století

Cena na dobírku 66,- Kè + poštovné a balné.

Publikaci  zašlete na adresu …………………...........................................................................................................

...............................................................................................................................................................................

IÈO: .………..................

DIÈ: …………................

Podpis: ..................…………..
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Vìtší èást souèasné lidské populace maso kon-
zumuje. V posledních desetiletích a zejména v sou-
èasnosti však probíhá celosvìtová diskuse, zda je to 
správné. Jsou rùzné názory na tuto otázku, rozdílné 
názory vedou napø. k alternativním smìrùm lidské vý-
živy, jsou pøedkládány rozmanité názory a argumenty 
a jsou vytváøeny i mýty. Debatní fronta k této zdánlivì 
jednoduché otázce je nesmírnì široká a stále více me-
dializovaná, takže prùmìrný spotøebitel se dost obtížnì 
v této otázce orientuje a obtížnì hledá východisko pro 
svoji správnou výživu.

Proè tomu tak je? Maso je velmi komplikovaným bi-
ologickým a biochemickým systémem s relativnì rych-
lou dynamikou zmìn. Maso je surovinou a potravinou 
velmi neúdržnou, pomìrnì snadno a rychle podléhá 
mikrobiální proteolýze, která mùže konèit až jeho vy-
louèením z potravinového uplatnìní. Maso jako potra-
vinová surovina musí splòovat požadavky na zdravotní 
nezávadnost (potravinová bezpeènost) a požadavky 
na kvalitu senzorickou, nutrièní, hygienickou, kulinární 
a technologickou. U masa shledáváme velké druhové 
rozdíly, velkou variabilitu jeho složek a vlastností. Maso 
se stává zbožím a ekonomika jeho produkce a tržní 
realizace je další skupinou faktorù jeho spotøeby. Po-
kusme se tedy o velmi jednoduchou analýzu zmínìných 
faktorù, která by nám alespoò struènì zodpovìdìla, 
zda máme maso jíst èi nejíst.

Historický vývoj

Co je maso? Definic je mnoho a zjednodušenì øe-
èeno, jsou to svalové a další tìlesné tkánì z živoèichù 
využitelné k lidské výživì. Podle Higgse (2002) je 
genom èlovìka a jeho fyzická stavba již po dobu asi 
4,5 milionù let adaptována na dietu s obsahem masa 
a je závislý na zdrojích látek obsažených v mase. 
Maso je souèástí výživy èlovìka nejménì 2 miliony 
let (Ruprich, 2003) a èlovìk je svou anatomickou 
stavbou a f yziologickými funkcemi pø izpùsoben 
k využití jak rostlinné, tak i živoèišné potravy. Dávný 
èlovìk byl sbìraèem plodù a lovcem divoce žijících 
zvíøat. Postupnì nìkteré druhy zvíøat domestikoval 
a pozdìji i šlechtil se zamìøením na masnou nebo na 
mléènou užitkovost. Konzumace masa evoluènì zna-
menala pøežití lidstva v kritických situacích. Po staletí 
spoleènost dbala na stupòování produkce a spotøeby 
masa. Maso je velmi bohatý a univerzální zdroj živin 
a energie. Jeho primární význam spoèívá v obsahu 
bílkovin. Aminokyseliny jsou využívány pro rùst a ob-
novu bunìk tìla a poskytují pomìrnì velké množství 
metabolizovatelné energie. Mastné kyseliny, vitaminy, 
minerální složky a voda se úèastní pøi syntéze bílkovin, 
lipidù, bunìèných membrán a dalších složek lidského 
organizmu. Konzumace masa byla mírou prosperity 
a zdraví èlovìka. Bylo a je chápáno, že výživa je 
jedním z nejvýznamnìjších faktorù lidského zdraví 
a maso patøí k nejvýznamnìjším potravinám. 

MÁME JÍST MASO?
Prof. Ing. Ivo Ingr, DrSc., Ústav technologie potravin AF MZLU v Brnì

Produkce a spotøeba masa

Podle FAO èinila svìtová produkce masa v roce 2006 
272 milionù tun bez ryb, které se vedou ve statistikách 
samostatnì (Kameník, 2007). Nejvíce se produkuje masa 
vepøového, následuje maso drùbeží a na tøetím místì je 
maso hovìzí. Produkce se v každém roce zvyšuje zhruba 
o 2 %. Nejvìtším producentem masa na svìtì je Èína, 
následují USA a jako hospodáøský celek i EU (zejména Nì-
mecko a Francie). Souèasnì je prùmìrná spotøeba masa na 
jednoho obyvatele Zemì asi 43 kg za rok. V ÈR bylo v roce 
2006 vyprodukováno 630 794 tun masa (bez ryb), což bylo 
o 2,3 % ménì než v roce 2005. Všechny dosud uvedené 
údaje jsou v hodnotì „maso na kosti“, což znamená finální 
výstup jateènì upravených tìl z jateèních linek; totéž platí 
i pro vykazování spotøeby masa. V roce 2005 èinila prùmìr-
ná spotøeba masa celkem 81,4 kg na jednoho obyvatele 
ÈR, z toho 10 kg hovìzího a telecího, 41,5 kg vepøového, 
26,1 kg drùbežího, 2,8 kg králièího, 0,4 kg ovèího, kozího 
a koòského dohromady, 0,6 kg zvìøiny (a 5,8 kg ryb). Spo-
tøeba masa v ÈR kulminovala v letech 1989 a 1990 a to 
97 kg na obyvatele a rok. Pokles spotøeby masa u nás je 
hodnocen pozitivnì z hlediska vlivu na zdraví spotøebitelù. 
Mezi vlivy na tuto pozitivní zmìnu jistì patøí i zmìna výživové 
orientace v dùsledku zdravotní výchovy a také vliv cenové 
liberalizace od roku 1992, kdy stát pøestal dotovat zemì-
dìlskou produkci potravin (byla zrušena tzv. záporná daò 
z obratu). Lze konstatovat, že ÈR má spotøebu masa na žá-
doucí úrovni. Vyšší spotøeba masa je ve Francii, Nìmecku, 
Španìlsku a Dánsku, nižší ve Velké Británii, ve Švédsku, 
Finsku a v dalších zemích. Hodnota „maso na kosti“ je pro 
statistické úèely volena proto, že výstup z jateèních linek 
je nejvhodnìjším místem pro zjišśování hmotnosti jateènì 
upravených tìl (JUT), pozdìji to již není možné, ponìvadž 
srovnatelnost konèí bouráním JUT.

Je zøejmé, že údaje o tom, že jsme nejvìtšími kon-
zumenty masa v Evropì nejsou pravdivé. Další pozitivní 
skuteèností je, že se výraznì zvýšil podíl drùbežího masa 
(hlavnì kuøecího, tedy bílého), které je vhodnìjší pro 
zdraví spotøebitelù. Naopak došlo k výraznému poklesu 
spotøeby hovìzího a také vepøového (tedy „èerveného“ 
masa).

Vìtší podíl lidské populace maso konzumuje a to 
v rùzném množství, v rùzné druhové skladbì, v rùzných 
úpravách a kombinacích s jinými potravinami. Existují 
rozdíly ve spotøebì masa v rozvinutých a rozvojových 
zemích. V rozvinutých zemích již bylo dosaženo vysoké 
spotøeby, spotøebitelé jsou si vìdomi zdravotních rizik 
a spotøebu masa a také dalších potravin živoèišného 
pùvodu vìdomì redukují. Existují i tzv. alternativní smìry 
ve výživì, které odmítají konzumaci masa (vegetariáni, 
vegani, makrobiotici a další). Tyto zmìny probíhají právì 
v rozvinutých zemích a realizují je pøedevším mladí lidé. 
Produkce a spotøeba masa se výraznì zvyšuje v rozvojo-
vých zemích a to proto, že se tam zvyšují poèty obyvatel 
a dosavadní spotøeba je dosud velmi nízká. Konzumaci 
masa a jeho nìkteré druhy zakazují nìkterá náboženství, 
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napø. hinduismus, Židé a Islám nekonzumují maso vepøo-
vé, náboženské zákazy nìkdy vycházejí z hygienických 
pohnutek. Maso odmítají nìkteøí mladí lidé z filosofických 
a ekologických pøíèin.

Po uvedeném shrnutí souèasného stavu se pokusme 
vyjádøit klady a zápory konzumace masa.

Proè máme jíst maso?

+ Maso je zdrojem plnohodnotných bílkovin a obsahuje 
jich kolem 20 %. Jsou nezbytnou složkou potravin, 
jsou hlavním zdrojem dusíku a jsou nejvýznamnìjší ži-
vinou pro èlovìka. 
Jejich plnohodnot-
nost je dána tím, 
že bílkoviny masa 
( i  dalš ích potra -
v in ž i voè išného 
pùvodu) obsahují 
všechny esenciální 
aminokyseliny a to 
ve vyváženém vzá-
jemném pomìru 
z hlediska jejich 
využití pro stavbu 
tì ln ích b í lkov in 
èlovìka. Bílkoviny 
rostlinného pùvo-
du nelze oznaèit 
za plnohodnotné, 
ponìvadž nespl-
òují uvedená dvì 
kritéria.

+ Bílkoviny mají stejnou energetickou hodnotu jako 
sacharidy. Tu však organizmus využívá až v nejvyšší 
energetické nouzi, napø. pøi dlouhodobém hladovìní.

+ Bílkoviny jsou pøedevším biologickou složkou potravin a ma-
teriálem pro výstavbu tìlesných tkání. Každá bílkovinná 
struktura v tìle je v neustálé pøemìnì. U dospìlého èlovìka 
se dennì obnoví 3 až 4 g bílkovin na 1 kg hmotnosti. Ke 
kompletní výmìnì poloviny všech bílkovin v organizmu 
dojde asi za 80 dní. Doporuèená denní dávka bílkovin je 1,0 
až 1,2 g na 1 kg tìlesné hmotnosti. Vyšší potøebu mají dìti 
v období rùstu, pomìr živoèišných a rostlinných bílkovin se 
doporuèuje 1 : 1 pøedávkování bílkovin se nedoporuèuje, 
ponìvadž se pøíliš zatìžuje organizmus, hlavnì trávicí trakt 
a zejména ledviny (Hrubý, 2007).

+ Maso je velmi sytivou potravinou, má velmi dobré 
smyslové vlastnosti a nabízí pestrou škálu kulinárních 
úprav. Zmínìné vlastnosti jsou hlavní pøíèinou zájmu 
o maso jako potravinu.

+ Maso je zdrojem témìø všech vitaminù s výjimkou kyse-
liny askorbové. Nejvyšší podíl na úhradu fyziologických 
potøeb lidského organizmu zabezpeèuje vitamin B

12
 

a další vitaminy skupiny B, B
2
, niacin, B

6
.

+ Nejcennìjší minerální složkou masa je železo; maso 
hradí  vysoký podíl fyziologických potøeb železa (20 %) 
u èlovìka. Hemové železo z masa je využitelné z 20 až 
30 %, zatímco nehemové (napø. špenát) jen z 1 až 7 %. 
Maso, zejména hovìzí, je výborným zdrojem zinku, jehož 
využití lidským organizmem je 20 až 40 %.

+ Nedostateèná spotøeba masa mùže negativnì pùsobit 
na zdraví rostoucích organizmù (dìtí a adolescentù).

+ Masu bývá nesprávnì pøisuzován podíl na vyšší hladinì 
cholesterolu v krevním séru. Cholesterol je v mase 
obsažen v rozmezí 50 až 100 mg ve 100 g a potøebné 
jeho množství si lidský organizmus vytváøí asi ze 70 % 
sám. Pouze zbylých 30 % využívá z pøijímaných potra-
vin. Pravdou je, že tuky jako souèásti èerveného masa 
mohou zvyšovat hladinu krevního cholesterolu a vinu 
na tom nesou nasycené mastné kyseliny, které blokují 
tvorbu tzv. LDL receptorù.
Z uvedeného vyplývá, že maso máme jíst a to dokonce 

ve prospìch svého 
zdraví. Naopak ne-
dostateèný pøíjem 
masa mùže na zdra-
ví spotøebitelù (dìtí 
a mládeže) pùsobit 
negativnì. Ovšem 
konzumace masa 
se musí øídit obecnì 
uznávanými pravidly 
jako „pestøe a støíd-
mì“ nebo „všeho 
s mírou“ a pøimìøenì 
ke svému zdravot-
nímu stavu a ke své 
fyzické aktivitì. His-
torický vývoj lidské 
populace pøesvìd-
èivì dokazuje, že 
maso je oprávnìnì 
jednou za základních 

složek výživy èlovìka. Z hlediska prevence aterosklerózy 
doporuèují odborníci pro výživu (Blattná aj., 2005) maso 
kuøecí, krùtí, telecí, zvìøinu a ryby sladkovodní a moøské. 
K omezené konzumaci tolerují libové maso vepøové, ho-
vìzí a koòské; za nevhodné považují masa tuèná, husí, 
kachní, mletá masa, vnitønosti, paštiky, prejty, tlaèenky, 
konzervy a uzenáøské výrobky.

Které problémy mohou provázet spotøebu masa?

V nìkterých situacích a z rùzných pøíèin mohou 
vzniknout skuteènosti, které mohou maso vyøadit jako 
nezpùsobilé k lidské výživì. Produkèní vertikála „maso“ 
zahrnuje nìkolik etap a v nich mohou takové situace 
nastat. Nejdùležitìjší je požadavek na zdravotní nezá-
vadnost masa.

Zákon è. 110/1997 Sb. o potravinách zavazuje pro-
ducenty, zpracovatele, distributory  a prodejce masa, 
aby zdravotní nezávadnost masa garantovali. Dozorovým 
orgánem se sankèními pravomocemi je Státní veterinární 
správa MZe ÈR. Její orgány kontrolují èasový úsek vertikály 
od narození zvíøete až po prodej masa z nìj ke kulinárnímu 
uplatnìní a ke spotøebì. Rozhodující je veterinární hygie-
nická prohlídka poražených zvíøat na jatkách. 

Na základì veterinární prohlídky úøední veterinár-
ní lékaø rozhodne, zda získané maso je poživatelné 
nebo nepoživatelné. Poživatelné maso je uvolnìno 
pro další zpracování jako maso výsekové (pro prodej, 
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inaktivovány pøi likvidaci rizikového materiálu teplotami 
pøevyšujícími 133 °C.

Spolu s kontaminací patogenními mikroorganizmy, 
mùže být maso i další potraviny zdravotnì ohroženo che-
mickou kontaminací. Chemické kontaminanty potravin 
jsou velmi poèetné a zahrnují kontaminanty prostøedí, 
tedy exogenní, ale i potravináøská aditiva a kontaminanty 
endogenní. Rozsáhlé vyhlášky o mikrobiologických poža-
davcích na potraviny a o potravinových aditivech vydalo 
Ministerstvo zdravotnictví ÈR.

Zdravotní nezávadnost a kvalita masa i dalších potravin 
živoèišného pùvodu mohou být ohroženy nebo zhoršeny 
až k nepoživatelnosti nebo nepøijatelnosti u výrobce nebo 
pøi skladování. Vìtšina zjištìných pøípadù je zavinìna 
„lidským faktorem“, nedbalostí nebo neznalostí a vždy 
neodpovìdností. Mnoho potravin musí být zlikvidováno 
až pøi jejich uchovávání èi skladování u spotøebitele a to 
rovnìž z neznalosti nebo z nedbalosti.

Maso jako potravinová komodita je svými vlastnostmi 
zvláštní. Je materiálem velmi dynamicky se mìnícím a spì-
jícím ke zkáze. Všechny potravináøské technologie mají až 
na výjimky do svých postupù zaøazeny i konzervaèní principy 
a metody, které vedou k udržitelnosti potravin nad jejich 
obvyklou mez. V pøípadì masa je tøeba velmi dobøe znát prù-
bìh a dynamiku postmortálních biochemických zmìn. Tedy 
autolýzy, neboli zrání masa a mikrobiální proteolýzy, neboli 
kažení masa. Autolýza masa zaèíná okamžikem usmrcení 
zvíøete a dìlí se na fáze posmrtné ztuhnutí, zrání a hluboká 
autolýza. Soubìžnì probíhá mikrobiální proteolýza a to 
nejdøíve latentnì a poté zjevnì ve fázích povrchové osliznutí, 
povrchová hniloba a hluboká hniloba. Zvláštními formami 
kažení masa jsou zapaøení masa, ložisková hniloba a kažení 
masa od kosti (Ingr, 2003). Senzoricky se hodnotí hlavní ja-
kostní znaky – celkový vzhled, barva, mramorování, vaznost 
èi vodnatelnost, vùnì a chuś (jen u masa tepelnì upravené-
ho). Mezi rùzné jakostní odchylky se øadí i vady PSE a DFD, 
které snižují jakost senzorickou, kulinární a technologickou, 
nikoli pøímo zdravotní nezávadnost masa.

Pro spotøebitele je významná relace mezi kvalitou 
a cenou masa. Nejvýhodnìjší je u masa kuøecího (velmi 
dobrá kvalita masa a pøitom nízká maloobchodní cena). 
Nevýhodná mùže být v nìkterých pøípadech u hovìzího 
(nízká kvalita kravského nebo nedostateènì vyzrálého 
masa a pøitom relativnì vysoká cena, což jsou i pøíèiny 
poklesu spotøeby hovìzího masa).

Souhrnnì vyjádøeno, maso je nutriènì velmi hodnot-
nou potravinou, senzoricky cenìnou a tedy vyhledávanou 
a tudíž široce konzumovanou potravinou. Ze spotøe-
bitelského hlediska však relativnì drahou potravinou 
s výhledem na zvyšování spotøebitelských cen. Maso je, 
bohužel, potravinou velmi neúdržnou, což mùže v extrém-
ních situacích vést až k jeho vylouèení z potravináøského 
uplatnìní. Uvedené se týkalo pouze masa, nikoli masných 
výrobkù, kterým bude vìnováno samostatné sdìlení.

Literatura u autora.

Akce Spoleènosti pro výživu v roce 2007

 4.-5. prosince 2007 (úterý-støeda) Spoleèné stravování 2007 Pardubice - hotel Labe 

pro kulinární uplatnìní ve spoleèném stravování atd.), 
nebo jako maso výrobní (pro zpracování na masné 
výrobky). Veterinární rozhodnutí o mase je podloženo 
výsledkem dosaženým metodami adspekce, palpace 
a incíze (pohledem, pohmatem a naøíznutím), pøípadnì 
dodateèným hodnocením parazitologickým, mikro-
biologickým, virologickým, chemickým a fyzikálním. 
Veškeré tržnì uplatòované maso musí být veterinárnì 
posouzeno a klasifikováno jako poživatelné pøímo nebo 
po úøedním veterináøem naøízené úpravì. Nepoživa-
telné maso musí být spolehlivì izolováno jako rizikový 
materiál a likvidováno ve veterinárních asanaèních 
ústavech (kafilériích). Zvíøata z domácích porážek 
nepodléhají povinné veterinární prohlídce, ale nesmí 
být uplatnìna na trhu, mohou být užita jen k naturální 
spotøebì v rámci rodiny producenta (farmáøe).

Tržní úspìšnost masa je ovlivnìna mnoha faktory, 
z nichž nejzávažnìjšími jsou zdravotní nezávadnost 
masa, kvalita masa a realizaèní cena masa. Zdravotní 
nezávadnost masa je základní podmínkou pro uplatnìní 
masa jako potravinové suroviny a potraviny. Spotøebitel 
spoléhá na státní kontrolní veterinární systém vèetnì 
veterinární prohlídky poražených zvíøat a masa, systému 
HACCP, systému rychlého varování v rámci EU o výskytu 
nežádoucích skuteèností. To vše je doprovázeno vypra-
covaným systémem sledovatelnosti (traceability) v rámci 
celé vertikály. To vše je právì nyní (první dny srpna 
2007) uplatnìno i pøi výskytu slintavky a kulhavky ve Vel-
ké Británii, bylo uplatnìno pøi výskytu onemocnìní skotu 
BSE  i u nás a je uplatòováno pøi výskytu „ptaèí chøipky“ 
rovnìž i u nás. Veterinární opatøení jsou natolik radikální, 
že ochrání spotøebitele pøed zdravotním ohrožením.

Parazitárními riziky z masa jsou u nás cysticerkóza 
skotu (tasemnice bezbranná), trichinelóza prasat (svalo-
vec stoèený) a toxoplazmóza (prvok Toxoplasma gondii). 
Aktuální je možnost cysticerkózy z konzumu tatarských 
biftekù ze syrového uhøivého masa.

Mikrobiální rizika se prezentují jako zoonózy, které 
se alimentární cestou z masa pøenášejí na èlovìka. 
Jedná se o salmonelózu, listeriózu, kampylobakteriózu, 
yersiniózu a další). Pùsobí je Salmonella typhimurium, 
S. enteritidis a další sérotypy, Listeria monocytogenes, 
Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica a další. 
Jiná onemocnìní zpùsobují alimentární kontaminace 
(botulismus – Cl. botulinum, stafylokoková enterotoxi-
kóza, intoxikace Clostridium perfringens, intoxikace 
Bacillus cereus a další). Všechna tato zdravotní rizika 
vycházejí pøedevším z živoèišných produktù (maso, 
mléko, vejce a výrobky z nich), které jsou velmi pøízni-
vým prostøedím pro rozvoj mikroorganizmù. Parazitární 
a mikrobiální zdravotní rizika lze úspìšnì likvidovat 
pùsobením pasteraèních a sterilaèních teplot. Parazity 
lze inaktivovat navíc i pùsobením mrazírenských teplot. 
Priony zpùsobující onemocnìní BSE (nemoc šílených 
krav, bovinní spongiformní encefalopathie) však musí být 
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V mnoha metabolických procesech v lidském organiz-
mu má nezastupitelnou roli øada minerálních látek. Nìkte-
ré z nich pøijímané ve vìtším množství, tedy „makroprvky“, 
slouží jako stavební složky tkání napø. vápník, fosfor, 
køemík a fluor, zejména v kostech a zubech. Vìtšina mine-
rálních látek vèetnì stopových prvkù však má zastoupení 
v širokém spektru enzymù, napø. kobalt ve vitaminu B
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nebo železo v krevním barvivu (hemoglobinu).
Pro organizmus je velmi dùležitý pravidelný pøívod mine-

rálních látek v odpovídajícím množství. Nedostatek i nad-
bytek mohou mít velmi závažné dùsledky a ohrožení zdraví 
nebo i života. Také vzájemné pomìry jednotlivých prvkù 
mohou výraznì ovlivòovat výsledný efekt v organizmu.

K uplatnìní jednotlivých prvkù v lidském tìle uvedeme 
zejména základní a novì poznané zpùsoby.

Sodík spolu s dalšími ionty se podílí v iontové formì, 
na udržování osmotického tlaku. Ovlivòuje vodní hospo-
dáøství v tìle a významnou mìrou zasahuje do regulace 
krevního tlaku. Podle Svìtové zdravotnické organizace 
by celkový pøívod sodíku nemìl pøesáhnout množství, 
které odpovídá 5-6 g ve formì soli (chlorid sodný). 
V lokalitách, kde obyvatelstvo nemá prùmìrný pøívod 
soli vyšší než 3 g za den, se nevykytuje hypertenzní 
choroba, ale všechny biologické funkce sodíku jsou 
zachovány. Spotøeba soli u nás dosahuje 10–11 g za 
den. Sodík ovlivòuje krevní tlak také prostøednictvím 
vazebných bílkovin.

Draslík je antagonistou sodíku. Uplatòuje se též na 
regulaci osmotického tlaku a acidobazické rovnováhy 
a snižuje krevní tlak. Spolu s dalšími prvky zajišśuje ner-
vosvalovou dráždivost, aktivitu svalù vèetnì srdeèního 
svalu a prùbìh metabolických procesù v nervové tkáni. 
Podílí se také na metabolizmu sacharidù a bílkovin v buò-
kách. Na rozdíl od sodíku, který se nejvíce vyskytuje 
v mimobunìèné tekutinì, draslíku je nejvíce v buòkách. 
Pøi nedostatku draslíku, kde doporuèený pøíjem pro 
dospìlou populaci èiní 2-3 g dennì dochází kromì 
jiných projevù k vážným zmìnám v srdeèní akci.

Hoøèík ovlivòuje také èinnost srdce. Pøi výrazném 
nedostatku hoøèíku mùže docházet ke zúžení cév, což je 
projevem narušení metabolických procesù v cévní stìnì. 
Hoøèík zlepšuje funkce vnitøní výstelky cév (endotelu) 
a snižuje aktivitu zánìtlivých pochodù (C reaktivní pro-
tein, E selektin ). Pøi nedostatku hoøèíku mùže dojít až ke 
ztluštìní a ztuènìní cévních stìn i ke zmìnám v kolagenu 
v cévách, což pochopitelnì mùže vést k dalším vážným 
zmìnám. Zasahuje také v patogenezi hypertenzní choro-
by. Významné zastoupení má hoøèík v regulaci srdeèního 
rytmu. Hoøèík se podílí též na metabolizmu mastných 
kyselin a aktivitì thrombocytù (krevních destièek). Kromì 
toho ovlivòuje metabolizmus glukózy, sekreci inzulinu 
a zasahuje do využití glukózy v tkáních a tak snižuje riziko 
vzniku cukrovky (diabetu). Pøi nedostatku hoøèíku dochází 
ke zhoršení komplikací pøi cukrovce. Denní pøívod hoøèíku 
by mìl dosahovat 300–400 mg.

Vápník má v l idském organizmu rùzné funkce. 
Uplatòuje se jako dùležitá stavební látka v kostech 

Minerální látky ve výživì
MUDr. Bohumil Turek, CSc., Spoleènost pro výživu

a zubech. Soustavný dostateèný pøívod vápníku je 
významným pøedpokladem pro vývoj kostí a zubù. 
Dostatek vápníku již od dìtského vìku je velmi dùle-
žitý pro prevenci øídnutí kostí (osteoporózy). Vápník 
se uplatòuje také v zajištìní nervosvalové dráždivosti 
a pøenosu nervových vzruchù, pøi nedostatku vápníku 
vznikají køeèe. Vazbou iontù vápníku se žluèovými 
kyselinami ve støevech se vápník nepøímo podílí na 
snížení hladiny cholesterolu. Cholesterol se ve valné 
èásti využívá pro tvorbu žluèových kyselin v játrech. 
Èást žluèových kyselin se ze støeva vrací zpìt do 
jater, když se jich vrátí ménì (protože se vylouèí 
jako vápenná mýdla se stolicí) musí pro jejich tvorbu 
organizmus využít více cholesterolu a jeho hladina 
v krvi klesá. Vazbou na žluèové kyseliny vápník také 
snižuje možnost jejich uplatnìní v tvorbì nádorù støev. 
Vápník se podílí též na procesu srážení krve. Denní 
pøívod vápníku se doporuèuje v hodnotách 800–1000 
mg. Pøi snižující se spotøebì mléka u nás se snižuje 
i pøívod vápníku. Do této nepøíznivé situace mùže 
zasahovat toxický prvek olovo, protože v mnohých 
metabolických procesech vytìsòuje vápník a brání 
jeho využití napø. v nervových spojích nebo v srdeè-
ních a mozkových buòkách aj. 

Fosfor je do urèité míry antagonistou vápníku, podob-
nì jako hoøèík. Vzájemný pomìr fosforu a vápníku by 
mìl být 1:1-1,5:1. Fosfor se podílí spolu s vápníkem na 
stavbì kostí a zubù. Kromì toho má nesmírnì dùležité 
zastoupení ve využití energie, ve formì ATP (adenosyl-
trifosfátu), což je rozhodující složka v tzv. makroergních 
vazbách k zajištìní energie pro svalovou i nervou èinnost 
i pro metabolizmus v buòkách. Fosforeènany se úèastní 
v regulaci acidobazické rovnováhy.

Železo, zejména v dvojmocné formì, má rozsáhlé 
spektrum využití. Pøedevším je dùležitou složkou hemu 
v krevním barvivu (hemoglobinu). Železo je zastoupeno 
v mnoha enzymech, napø. v cytochromech. Vstøebá-
vání železa je pomìrnì složité, vèetnì podílu vazebné 
bílkoviny, a pøi vstøebávání mùže až 50 % železa zùstat 
nevyužito. Nejlépe se železo vstøebává v hemové formì. 
Znaèný vliv na vstøebávání železa má vitamin C (kyselina 
askorbová). Pøi nedostatku železa je èasto lepší pøidat 
vitamin C než zvyšovat dávky železa. Železo ve vyšších 
dávkách v iontové formì zvyšuje výraznì tvorbu volných 
kyslíkových radikálù a urychluje jejich øetìzové reakce, 
které jsou velmi rizikové pro vznik øady onemocnìní. 
Železo spolu s mìdí v iontové formì se mùže pøi vyš-
ších dávkách podílet na øetìzových reakcích volných 
kyslíkových radikálù, což mùže také vést k zvýšení rizika 
aterogeneze a k postižení DNK v mitochondriích. Uvádí 
se, že se takto mùže podílet na vzniku Alzheimerovy 
choroby. Denní pøívod železa by mìl èinit 12-14 mg, 
nejvýše 20 mg.

Zinek je velmi dùležitý prvek, zasahující do øady velmi 
významných pochodù v lidském organizmu. Zejména 
se jedná o metabolizmus bílkovin a nukleových kyse-
lin, imunitní reakce a antioxidaèní ochranu. Zinek je 
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zastoupen v 70 enzymech, je dùležitým prvkem, který 
se významnou mìrou podílí na pohlavním dospívání 
u chlapcù, dále zvyšuje aktivitu inzulínu a zastává øadu 
dalších rolí. Z nich je dùležité zastoupení v syntéze 
bílkovin. Spolu s vitaminem A je øazen mezi rùstové 
faktory. Projevem významné rùstové aktivity zinku je 
také prokázaný úèinek tohoto prvku v urychlení hojení 
zlomenin kostí a ran. Zinek zlepšuje èinnost jater, má 
antikarcinogenní a detoxikaèní úèinky.

S významným podílem na syntéze bílkovin je spojena 
úèast zinku v imunitních reakcích, tj. tvorby protilátek 
a tvorby bunìk, které pøedstavují bunìènou imunitu. 
Zinek je jedním z rozhodujících prvkù, které se nepøímo 
svým zastoupením v antioxidaèních enzymech podílejí na 
úrovni antioxidaèní ochrany organizmu. Spolu s mìdí je 
kofaktorem membránové superoxid-dismutázy a spolu 
s manganem plasmatické suproxid – dismutázy. To zna-
mená, že zinek je významným prvkem, který má znaèný 
význam v antioxidaèních reakcích snižujících riziko vol-
ných kyslíkových radikálù. Jak bylo výše uvedeno, zinek 
s mìdí jsou podstatnými složkami superoxid-dismutázy 
(SOD), proto je dùležitý jejich správný pomìr pøi pøíjmu. 
Pøi nesprávném pomìru mùže být jejich úèinek rizikový. 
Denní pøívod zinku by mìl dosahovat 14 mg. 

Mìï je zastoupena v plasmatické superoxid-dismu-
táze spolu se zinkem. Pøi nedostatku mìdi dochází ke 
snížení imunitních reakcí, narušení imunitních pochodù 
a dokonce ke zvýšení endogenní syntézy cholesterolu 
a to nejen v játrech, ale i v dalších tkáních napø. i ve 
stìnách aorty, jak bylo experimentálnì prokázáno 
u potkanù. Optimální pøívod mìdi 2 mg je velmi dùležitý, 
ale vyšší pøívod (podobnì jako u železa) vede k zvýšení 
tvorby volných kyslíkových radikálù a k urychlení jejich 
øetìzových reakcí. Pøi narušení vzájemného pomìru 
mezi zinkem a mìdí mùže dojít k potlaèení aktivity mìdi 
se všemi dùsledky. Opakovanì bylo prokázáno, že u lid-
ských dobrovolníkù vyšší pøívod zinku proti mìdi vedl 
k velmi závažným situacím. V prvním experimentu došlo 
ve skupinì dobrovolníkù k jednomu infarktu myokardu 
a poruchám srdeèní èinnosti vèetnì blokády pravého 
raménka a v druhém experimentu k arytmiím a dalším 
poruchám vèetnì zvýšení celkové hladiny cholesterolu 
a LDL, snížení antioxidaèní aktivity aj., podobnì jako 
v prvním experimentu.

Selen patøí také mezi prvky, které mají významné 
postavení v antioxidaèní ochranì organizmu. Zastoupení 
selenu v glutathionperoxidáze, což je velmi významný 
antioxidaèní enzym, zprostøedkuje znaèný podíl toho-
to prvku na snížení rizika vzniku srdeèních a cévních 
onemocnìní, snižuje oxidaci LDL, shlukování krevních 
destièek a podílí se též na snížení rizika vzniku nádorù. 
Selen podporuje též imunitní reakce. S pùsobením 
antioxidaèních enzymù je spojena též aktivita thyronin 
5́ dejonidázy, což znamená, že nedostatek selenu, ale 
i mìdi a zinku, znaènì prohlubuje jodový deficit, protože 
brání jeho metabolizmu. Požadovaný pøívod selenu se 
doporuèuje 70 mikrogramù. 

Mangan ovlivòuje metabolizmus lipidù a endogenní tvorbu 
cholesterolu. Podílí se na antioxidaèní aktivitì zastoupením 
v plasmatické SOD. Uvádí se jeho zastoupení na experimen-
tální regresi aterogenních zmìn. Podporuje tvorbu a sekreci 
inzulinu. Pøívod manganu má dosahovat 2–5 mg.

Molybden je stopový prvek, který má zastoupení 
v enzymových procesech. Pøi jeho nedostatku se po-
zoruje narušení metabolizmu steroidù, metabolizmu 
cysteinu a narušení detoxikaèních procesù, což mùže 
mít souvislost s nedostateènou tvorbou taurinu (který 
vzniká z cysteinu). Dále se uvádìjí také poruchy mozkové 
èinnosti pøi nedostatku tohoto prvku. Potøeba èiní 100 
mikrogramù za den.  

Jod zajišśuje funkci štítné žlázy a tvorbu jejich hormo-
nù. Èeská republika jako vnitrozemský stát má nedo-
statek pøirozených zdrojù jodù. S tím je spojeno riziko 
vzniku poruch štítné žlázy, kde kromì projevù strumy 
mùže docházet též ke snížení IQ a jiných projevù u dìtí 
matek, které mìly nedostatek jodu. Od roku 1954 se 
u nás jodidovala kuchyòská sùl jodidem. V souèasné 
dobì byl jodid draselný nahrazen jodiènanem, u které-
ho nedochází k tak významné sublimaci a obsah jodu 
je zachován po celou dobu použitelnosti potravin ke 
kterým byl jod pøidán. Nyní je saturace jodem v naší 
populaci na dobré úrovni. Denní pøívod má dosahovat 
150 mikrogramù.

Fluor je dùležitým prvkem pro vývoj a zachování zubní 
tkánì. Pùvodní všeobecná fluoridace vody byla zrušena. 
V souèasné dobì se uvažuje o pøidávání fluoru do nìkterých 
pøípravkù pro kojeneckou a dìtskou výživu. Øízené dávková-
ní, podobnì jako u jiných prvkù, je u fluoru velmi žádoucí. 

Trojmocný chrom je považován za biogenní stopový 
prvek – šestimocný je toxický. Spolu s kyselinou niko-
tinovou, glutamovou, glycinem a cysteinem je chrom 
zastoupen v glukosotoleranèním faktoru. Vliv na snížení 
hladiny glukózy a podporu úèinku inzulinu se v øadì 
studií nezdaøilo prokázat. Podíl na snížení cholesterolu 
v krvi a zvýšení hladiny HDL je prokazatelný experimen-
tálnì. Denní pøívod se uvažuje v hodnotì 100 mikrogra-
mù, u sportovcù až 200 mikrogramù.

Køemík je dùležitou souèástí tkání cévních stìn 
a výraznì se podílí spolu s vitaminem C na tvorbì 
kolagenu, což je dùležité též pro metabolizmus kostí, 
chrupavek, pokožky a kožních derivátù. Denní potøeba 
èiní 40 mg.

Pøívod minerálních látek a stopových prvkù v mnoha 
pøípadech je velmi závislý na vstøebávání a na souèasné 
pøítomnosti dalších látek ve stravì. Vstøebávání mnoha 
prvkù snižuje kyselina fytová. Vstøebávání vápníku je 
ovlivnìno fosforem, výraznì snižují využití vápníku z ta-
vených sýrù tavící sole použité pøi jejich výrobì. Využití 
vápníku také snižuje vyšší pøívod sodíku, tuku, kofeinu 
a alkoholu. Bílkoviny mohou snižovat vstøebávání vápníku 
pøi jeho denním pøívodu až nad 2 g, což v bìžných pod-
mínkách nepøichází v úvahu. Na druhé stranì vstøebávání 
vápníku zvyšuje laktóza, což je velmi dùležité pøi spotøebì 
mléka. Podobnì laktóza a sacharidy zvyšují vstøebávání 
hoøèíku. Vstøebávání železa výraznì podporuje kyselina 
askorbová.

Pøívod minerálních látek a stopových prvkù potra-
vou u nás, pøi obohacení soli a nìkterých potravin 
jodem, mùžeme považovat za uspokojivý. Zvýšení 
pozornosti a v nìkterých pøípadech i pøívodu vyžaduje 
draslík, vápník, hoøèík, selen. U zinku a mìdi by bylo 
vhodné zhodnocení souèasného pøívodu, u mìdi 
též se zøetelem k zastoupení mìdi jako možného 
kontaminanta. 
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Je všeobecnì vnímáno, že oves je øazen mezi zaká-
zané obiloviny pro pacienty s celiakií. Oves patøí vedle 
pšenice, jeèmene a žita mezi nejrozšíøenìjší obiloviny 
mírného pásma. 

Pokud se podíváme na oves z botanického (taxono-
mického) hlediska, patøí do øádu lipnicotvarých (také 
pšenice, žito, jeèmen), èeledi lipnicovitých (také pšenice, 
žito, jeèmen), podèeledi vlastní lipnicovité (také pšenice, 
žito a jeèmen) a rodu oves (Avena). Pšenice patøí do rodu 
Triticum, jeèmen do rodu Hordeum a žito do rodu Secale. 
Zøejmá botanická pøíbuznost tady je. Všechny obiloviny, i ty 
povolené pro celiaky, obsahují 4 bílkovinné frakce. Z pohle-
du celiakie je nejdùležitìjší frakce prolaminová a najdeme 
ji u všech obilovin (pšenice, kukuøice, rýže, jeèmen, oves, 
proso).  Zastoupení jednotli-
vých bílkovinných frakcí je ale 
u jednotlivých obilovin rùzné.  
Prolaminová frakce u pšenice 
tvoøí pøibližnì 33 % celkových 
bílkovin, u ovsa je to jen 14 % 
celkových bílkovin. I mezi pro-
laminovými frakcemi obilovin 
nacházíme pomìrnì velké 
rozdíly v aminokyselinovém 
složení a tím je také dáno, 
proè nìkteré obiloviny jsou 
pro celiaky vhodné a jiné ne-
jsou, i když všechny obsahují 
prolaminovou frakci. Prolami-
nová frakce pšenice gliadin 
má neobvyklé aminokyselinové složení, gliadin je velmi 
bohatý na glutamin (pøibližnì 37 % veškerých aminokyselin) 
a prolin (17–23 % veškerých aminokyselin) a naopak je chu-
dý na tryptofan a aminokyseliny s rozvìtvených øetìzcem. 
Tato skuteènost platí také pro jeèný hordein a  žitný secalin. 
Toto atypické  aminokyselinové složení má také vliv na vznik 
neobvyklé sekundární struktury gliadinu (hordeinu, sekalinu) 
– tzv. β- otoèky. Naopak  pro celiaky netoxické obiloviny 
jako kukuøice, proso a rýže mají významnì nižší obsah 
glutaminu a prolinu a mají vyšší obsah leucinu  a alaninu. 
Prolaminová frakce ovsa avenin  má støednì vysoký obsah 
glutaminu a nízký obsah prolinu. Z aminokyselinového 
složení  lze usoudit, že obsah glutaminu a prolinu je proto 
v ovsu nižší a z tohoto dùvodu se také tzv. toxické sekvence 
aminokyselin z pohledu celiakie u ovsa vyskytují v podstatnì  
nižším poètu, než je tomu u pšenice, žita a jeèmene. Jako 
hlavní tzv.  toxické sekvence jsou oznaèovány sekvence 
prolin-serin-prolin-glutamin a glutamin-glutamin-glutamin-
prolin. Existuje ovšem celá øada dalších aminokyselinových 
sekvencí, které prokázaly reaktivitu s T-buòkami støevního 
epitelu.  Tzv. toxické sekvence aminokyselin byly u ovsa 
nalezeny také,  ale  v podstatnì nižší  frekvenci v rámci celé 
molekuly proteinu a tím mùže být dána i nízká nebo nulová 
toxicita aveninu z pohledu celiaka.

Codex Alimentarius ve svých dokumentech (dokumen-
ty Codex Committee on Nutrition and Foods for Special 

Mohou celiaci konzumovat oves 
– stále nevyøešená a øešená otázka
Ing. Dana Gabrovská, VÚPP, v.v.i.

Dietary Uses) uvádí v èásti vìnované definici glutenu, 
prolaminu a bezlepkovým potravinám oves v hranatých 
závorkách. Z toho vyplývá, že ani odborníci této komise 
stále nedávají jasnou  a pøedevším jednoznaènou odpo-
vìï na otázku „Oves ano èi ne pro pacienty s celiakií“. 
Tato otázka je stále otevøená. Naše vyhláška è.54/2004 
Sb., o potravinách urèených pro zvláštní výživu a o zpùso-
bu  jejich použití oves neuvádí v závorkách. Podle  definice 
jak v Codexu, tak i v naší vyhlášce mohou  potraviny, které 
jsou oznaèené jako bezlepkové,  obsahovat složky z pše-
nice, žita, jeèmene a ovsa, ale obsah gliadinu  ve finální 
potravinì nesmí být vyšší než 10 mg/100 g sušiny.  Na 
tomto místì je nutné øíci, že v souèasné dobì komerènì 
dostupné ELISA soupravy pro kvantitativní stanovení 

glutenu (gliadinu) nedispo-
nují protilátkami, které by 
umìly stanovit ovesný ave-
nin. Vìtšina tìchto souprav  
stanovuje s rùznými specifi-
tami pšenièný gliadin, jeèný 
hordein a žitný sekalin. Pro 
stanovení aveninu není zatím 
žádný   komerènì dostupný 
kit. Z toho jasnì vyplývá, že 
pokud máme oves, který 
není kontaminovaný pšeni-
ci, žitem nebo jeèmenem, 
vychází nám oves analyzo-
vaný tìmito soupravami vždy 
negativnì a podle vyhlášky, 

mùže být tento oves pacienty s celiakií konzumován.  
Jediná malièkost, která zbývá vyøešit, je vìdecky 

jednoznaènì prokázaná toxicita èi netoxicita  ovesné-
ho aveninu pro celiaky. Na tomto poli byla provedena 
celá øada klinických zkoušek a bylo publikováno 
mnoho èlánkù. Této problematice se pøedevším 
vìnují skandinávské zemì, ve kterých je oves pøece 
jenom významnìjší obilovinou než u nás. V rùzných 
studiích dostávali pacienti napø. 15, 50 nebo 100 g 
ovsa v rùzných variantách. Doba konzumace se liší od 
nìkolika týdnù, mìsícù až nìkolik let. Závìry tìchto 
studií ukazují, že pacienti s celiakií mohou konzumovat 
oves. Jedinou podmínkou je konzumace  nekonta-
minovaného ovsa pšenicí, jeèmenem  nebo žitem.  
A tady mùže nastat problém,  studie vìnované právì 
kontaminaci ovsa prokázaly, že oves bývá velmi 
èasto kontaminován a to  pøedevším jeèmenem, 
pšenicí a ménì žitem. Pro pacienty s celiakií to tedy 
znamená kupovat oves, ovesné vloèky, pøípadnì 
další potravináøské výrobky na bázi ovsa pouze od 
firem, které jsou schopny zajistit naprostou èistotu 
tìchto výrobkù. Skandinávské zemì toto mají ošet-
øené a celiaci jsou velmi dobøe informováni  o kvalitì 
tìchto výrobkù. 

Oves pro celiaky má povolen i Velká Británie, zde 
se to však týká dospìlých pacientù. S tímto názorem 
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Osobní zprávy

Významného životního jubilea se v mìsíci
listopadu dožívá

10. 11. MUDr. Josef Peták,
14. 11. Ing. Jaroslav Líbal, CSc.,
20. 11. paní Ivana Khauerová.

V mìsíci prosinci

27. 12. paní Eliška Kupková.

Všem jubilantùm srdeènì blahopøejeme!

se ztotožòuje i americká dietetická spoleènost, také se 
jednalo o doporuèení pro dospìlé pacienty. Pravdou je, 
že vìtšina autorù tìchto prací si nechává zadní vrátka 
a doporuèuje, aby každý konkrétní pacient konzumaci 
ovsa konzultoval se svým ošetøujícím lékaøem a také, že 
oves nemá být hlavní složkou bezlepkové diety ale spíše 
doplnìním, zpestøením. V pøípadì konzumace ovsa pa-
cientem je také doporuèená èastìjší návštìva u lékaøe 
a kontrola protilátek. Také nacházíme názory, že by oves 
nemìly konzumovat dìti mladší 8 let, u kterých není 
imunitní systém zcela vyvinut a osoby starší 55-60 let, 
kdy již imunitní systém nefunguje zcela dokonale. Na 
druhé stranì ovšem existují i práce, které poukazují na 
to, že i avenin mùže pùsobit v imunologickém systému 
tenkého støeva u nìkterých jedincù  stejnì jako gliadin. 
U nìkterých pacientù s celiakií byly nalezeny vyšší ob-
sahy protilátek IgG a IgA proti aveninu.

Jak je vidìt, závìr není jednoduchý a jednoznaèný, 

nicménì se zdá, že se blíží vyøešení. Codex Committee 
on Nutrition and Foods for Special Dietary Uses na svém 
zasedání v èervenci letošního roku navrhla definitivní 
znìní standardu pro bezlepkové potraviny (Standard for 
Foods for Special Dietary Uses Intended for People with 
Coeliac Disease) a v nìm již není oves v hranaté závorce 
jako dosud. Je u nìho poznámka pod èarou. Pokud si 
tuto poznámku pøeložíme, mùžeme dojít k závìru, že to 
CCNFSDU vyøešila velmi šalamounsky – oves nezaka-
zují, nechávají to na národních  legislativách. Zdùvodnìní 
v textu (ALINORM 07/30/26 Rev., paragraf 98) udává, 
že 5 % celiakù je citlivých na oves, a bude proto možné 
povolit konzumaci ovsa u celiakù na základì doporuèení 
národní tzv. dietary managment, ale samozøejmì pod 
lékaøským dohledem. Tento návrh standardu bude pro-
jednán na dalším zasedání komise, které se bude konat 
v listopadu 2007 v Nìmecku.                            

Literatura u autorky

Když Jaroslav Vrchlický slavil padesáté narozeniny, 
gratulanti jej oslovovali „velebný kmete“. Kdybych tak 
oslovil letošního pìtaosmdesátníka, Ing. Oldøicha Šmrhu, 
CSc., asi bych vzbudil jeho veselí. Nebo možná pohor-
šení, ale laskavé. On totiž jiný být neumí a rozhodnì se 
za kmeta nepovažuje, i když roky na to má. Je to èlovìk, 
který si plnì užívá svého dùchodcovského postavení, ale 
nikoliv zahálky a krmení ptáèkù v parku. Neztratil zájem 
o vnìjší svìt, nepøipoutal se k televizní obrazovce, neboś 
naštìstí zdravíèko mu umožòuje pøimìøenì jeho vìku si 
užívat divadel a koncertù, procházek po Praze a dalších 
obèanských a spoleèenských setkání. 

Možná, že i touha po kulturním vyžití jej vrátila z lá-
zeòských Podìbrad zpátky do Prahy, odkud je to na 
kulturní vyžití pøece jenom blíže. Anebo to byla jeho 
životní preciznost, která mu nedovolila nechat zanedbat 
svoji podìbradskou zahrádku, když ubylo sil a pøíroda si 
nedala pokoj? Tak si v Praze užívá pracovní svobody po 
boku své milé ženy Ružici, aniž by byl nucen s pøírodou 
bojovat. Vìnuje se pøíjemnìjším èinnostem podle svého 
gusta. 

Svoji profesi vynikajícího experta v nutrièní ekono-
mice povìsil na høebík, ale o výživu se dále zajímá, byś 
jen pasivnì. Možná, že ho potìší urèitá, zatím nesmìlá 
renesance v oblasti potravinových databází, jeho od-
borné domény. Možná, že se bude angažovat v „klubu“ 
èestných èlenù Spoleènosti pro výživu, kam po zásluze 
patøí. Snad i uvítá schùzky „klubu“ jako pøíjemnou pøí-
ležitost zavzpomínat na dávné èasy se stále øídnoucími 
šiky svých souèasníkù a bývalých kolegù. Bude tam vždy 
vítaným hostem.

Ale i my, mladší, mùžeme se setkáním s ním mnoho 
získat. Už jenom jeho životní zkušenosti stojí za to. Uvì-
domme si, že jeho život byl plný zvratù. Prošel Masary-
kovou republikou, okupací, krátkou epizodou relativní 
svobody po válce, komunistickou totalitou s rùznì se 

mìnícím tlakem a dožil se zmìny režimu, tedy spoleènosti 
demokratické. která se ale musí ještì dlouho kultivovat 
tak, abychom byli spokojenìjší. Jen sporadicky se mùže 
tìšit ze svých již dospìlých vnukù, žijících od narození ve 
Francii. A pøesto oslavenec pùsobí vyrovnaným klidným 
postojem. Toto všechno mu umožòuje jeho charakter, 
charakter èlovìka ctícího princip solidarity v tísni, jako 
osobu, která se nikdy nezpronevìøila zásadám slušnosti 
a zdvoøilosti ve vztahu ke svému okolí. Ale také vedle 
solidarity se snažil celý život hájit osobní zodpovìdnost 
a schopnost se o sebe postarat. 

Dovolte mi, abych u pøíležitosti jeho 85. narozenin 
(13. listopadu) mu za Vás všechny, jeho pøátele, bývalé 
spolupracovníky i ètenáøe naší Výživy podìkoval za jeho 
laskavost, pøátelství a trpìlivost s námi v dobách minu-
lých, a souèasnì mu popøál mnoho spokojenosti, poho-
dy, zdraví do dalších let. Až pozvednete èíšku nìèeho 
dobrého na jeho zdraví, vìzte, že v osobì Oldy Šmrhy 
dobrý èlovìk ještì žije. Milý Oldo, na zdraví.

                                                                                Per
  

  

Na zdraví nutriènì ekonomického barda
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Výživa 
a  potraviny 

Ze svìta výživy
Rybnikáøství proniklo až na moøe

Volnì žijící (divoké) sladkovodní ryby u nás již dávno 
nestaèily spotøebì, proto se zavedl chov ryb v rybní-
cích, kde byly ryby pøikrmovány pro zvýšení pøírùstku. 
Podobná situace se dnes projevuje také u moøských 
ryb. Jejich produkce zdaleka nestaèí spotøebì, protože 
konsum moøských ryb se doporuèuje k prevenci chorob 
krevního obìhu. Proto se v posledních nìkolika desítile-
tích rychle rozmáhá chov moøských ryb v aqua farmách 
(aquakultura). Dnes již produkce pøesahuje 90 milionù 
tun roènì, z toho asi 60 % je urèeno pro lidskou spotøebu. 
Døíve se ryby v aquafarmách pøikrmovaly rybí mouèkou, 
ale její nabídka dnes už zdaleka nestaèí, takže se zavádí 
pøikrmování sójovými a jinými rostlinnými pøípravky a rost-
linnými oleji. Tento odlišný zpùsob výživy se ovšem mùže 
nepøíznivì (nebo pro nìkoho pøíznivì) projevit na chuti 
výrobku, ale také na obsahu typických rybích mastných 
kyselin – dokosahexaenové a eikosapentanové, kvùli 
kterým se konsum ryb doporuèuje.

Podle: Bull. Natl. Renderers Assoc., è. 849, s. 4.     
                      jdx

Víno a sýr

„Kupujte víno s vodou, prodávejte je však se sýrem!“, 
doporuèuje stará francouzská moudrost obchodníkù 
s vínem. Zákazníci èasto kombinují víno a sýr, avšak ne 
vždy v patøièném souladu. Vìdci vysvìtlují, proè nemù-
žeme vnímat jemnost èerveného vína, když jsme pøedtím 
jedli sýr. Je pøitom jedno, zdali podáváme levné nebo 
vybrané víno.

Hildegard Heymann 
a Bernice Madrigal Ga-
lan z kalifornské univer-
zity v Davisu zkoumali, 
jak osm rùzných druhù 
sýrù ovlivòuje chuś vína 
u odrùd Cabernet Sau-
vignon, Merlot, Pinot 

Noir a Syrah. Charakteristické znaky vína mohli jen 
omezenì poznat profesionální koštéøi. Ztráta chuti nastala 
tím, že bílkoviny v sýru váží chuśové látky èerveného vína 
a tuk mùže povléci ústní sliznici vèetnì jazyka urèitým 
druhem filmu. Bílá vína lze zpravidla snáze kombinovat 
se sýrem. Bílé víno obsahuje pouze málo taninù. Chuś 
sýra zesiluje velmi èasto mléèný cukr. Mìkèí sýry vyžadují 
ménì sladká vína.

V Austrálii je obvyklé podávat sýr k èervenému vínu. 
Proto bylo ve vinaøských oblastech otevøeno mnoho no-
vých sýráren. Chceme-li konzumovat sýr a víno spoleènì, 
mìli bychom spíše zvolit vhodný sýr k vínu než obrácenì. 
Napø. zralý australský Cheddar se hodí k Cabernetu 
Sauvignon. K mìkèím a jemnìjším druhùm sýrù je lépe 
zvolit Pinot Noir.

Vìdci tvrdí, že soulad pokrmù a vína je velmi individu-
ální. Doporuèují èerstvý Souvignon Blanc s kozím sýrem, 
suché Rosé s Mozzarellou, Ryzlink s klášterním sýrem. 
Chceme-li vychutnat jemnost vína, sýr nám nepomùže. 
Zkušenosti ukazují, že vína a sýry z téže oblasti se k sobì 
zpravidla dobøe hodí.

Stefan Weise: Sommelier des Jahres 2006. 
Vendôme, Château Bensberg

Skala


