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Mineralni latky

Mineralni latky jsou dulezitymi soucastmi tisict enzym a dalsich sloucenin.
V soucasné dobé se mineralni latky a stopové prvky rozdéluji podle denni
potreby na makroelementy (denni potieba nad 100 mg), mikroelementy (denni
potreba do 100 mg) a stopové prvky (potreba v radu ug). Mezi makroelementy
patri vapnik, fosfor, horéik, sodik a draslik, mezi mikroelementy napf. Zzelezo
a zinek, mezi stopové prvky kromé jinych i jod a selen.

Ve vétsiné zemi svéta existuje deficit jedné nebo vice mineralnich latek
a pak je nutné toto nedostateéné mnozstvi doplnit u¢elnym obohacenim
vybrané potraviny. Mezi nejCastéji podavané esencialni latky jako nutri¢ni
aditiva do potravin patfi vapnik, horcik, fosfor, méd, fluor, jod, zelezo, mangan
a zinek. Uzivani fluoru je vSak limitovano.

Jako prvni byl freSen deficit jodu. Jeho nezbytnosti se zac¢aly zabyvat né-
které zemé od konce 2. svétové valky, v nasi republice se za¢ala obohacovat
jedla sll jodidem draselnym uz v r. 1947. Nedostatek jodu vyvolava spektrum
chorob stitné Zlazy a vede k zavaznym porucham psychického a fyzickeho
vyvoje populace. | lehky nedostatek jodu béhem nitrodelozniho vyvoje plodu
snizi vyrazné inteligenci jedince béhem celého zivota. Komplexni jodovy pro-
gram v jednotlivych zemich svéta byl zaveden por. 1990. Podle WHO je dnes
deficit jodu u tretiny Skolnich déti ve svété, coz je priblizné 255 milion( déti.
Ceska republika byla zafazena mezi zemé se zvladnutym jodovym deficitem.
Riziko onemocnéni stitné zZlazy zvysuiji i dalsi deficity, a to zejména deficit
selenu a vitaminu A. U nékterych jedincl byly naopak zjistény nadmérné
hodnoty jodu, coz také neni spravné. Celosvétové zkusSenosti ukazuji, ze
sledovanim Urovné zasobeni jodem je nutno se zabyvat trvale.

Dnes je ve svété nejrozSirenéjsim problémem u mineralnich latek nedo-
statek Zeleza, a to u vice nez tretiny populace jak v primyslovych tak v roz-
vojovych zemich. V nedavné dobé bylo identifikovano 5 bilkovin, které hraji
dalezitou ulohu v regulaci zeleza v organizmu cClovéka. A tak i kdyz Zelezo
patfi mezi ziviny hodné dlouho znamé, vyskytuji se nové skute¢nosti a také
problémy, které nejsou dosud zcela vyreseny. Vitamin C zlepsuje biologickou
vyuzitelnost zeleza. Nedostatek vitaminu A zhorSuje vyuziti zeleza a vede
k anémii. Suplementaci vitaminem A mUzeme vyskyt této anémie snizit.
O anémii je nyni znamo, ze netkvi pouze v nedostateCném mnozstvi zeleza ve
strave, v nizké vyuzitelnosti potravinoveho zeleza ani v nadmerne ztraté krve.
Bylo prokazano, ze deficit zeleza je variabilni a zavisi na metabolizmu bilkovin,
které Zelezo reguluji. Dale se zjistilo, ze pfi infekci v organizmu se snizuje
hladina zeleza v krvi, a proto je nutné identifikovat ulohu Zeleza v patogenesi
chronickych onemocnéni, a to kardiovaskularnich a nadorovych. Pro resSeni
deficitu Zeleza se zda nejvyhodnéjsi obohacovani zakladnich potravin, které
by mohlo resit zdravotni problémy z jeho deficitu.

Natrhu je v soucasné dobé rada preparat(i s obsahem jedné nebo vice mi-
neralnich latek, jejichz t¢elna konzumace mize prinést zlepseni jednotlivych
deficit(l. Doporucujeme vsak takovou konzumaci napred diskutovat s lékarem.
Podle smérnice o doplncich stravy, vydané v roce 2006, vyplynulo, ze neni
riziko pfi nadmérné konzumaci chromu, je jen malé riziko pfi vétsi konzumaci
molybdenu, fosforu, selenu, horc¢iku, ale existuje mozneé riziko pri nadmérné
konzumaci vapniku, médi, fluoru, jodu, zeleza, manganu a zinku.
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Olivovy olej

Ing. Iveta Pokorna, Ph.D., Doc. Ing. Vladimir Filip, CSc.

FPBT VSCHT Praha

Uvod

VysSi spotieba olivového oleje je typicka pro oblast
Stredozemniho more a je soucasti tak zvané stredo-
morské stravy, ktera vedle olivového oleje zahrnuje
i vy$si spotrebu zeleniny, ovoce, ryb a ¢erveného vina.
V poslednich 30 letech doslo ke vzristu spotreby olivo-
vého oleje i v zemich mimo Stredomofi. Tento trend je
zplsoben zménou zivotniho stylu a pfiznivymi zdravotnimi
ucinky olivoveho oleje na lidsky organizmus ve srovnani
s ostatnimi tuky.

Péstovani olivovnikll zacalo pred 6000 lety v oblasti
dnesni Syrie, Libanonu a Izraele. Kolem roku 1700 pred
nasim letopocétem doslo k rozsireni péstovani oliv pres
Recko, Italii, severni Afriku a Spanélsko. Po roce 1492
byly olivovniky rozsifreny do oblasti Ameriky, jizni Afriky
a Australie s podobnymi klimatickymi podminkami jako
ve Stredomori.

Vétsina olivovnik( (Olea europea) je v soucasnosti
péstovana v oblasti Stredomori. Co se ty¢e produkce
a spotreby olivového oleje, je v tomto regionu nejvyssi
na svete. Mezi nejvétsi producenty olivoveho oleje patri
Spanélsko, ltalie a Recko. Zemé s nejvyssi spotiebou
olivového oleje jsou Recko, ltalie a Spanélsko, kde
se denni spotreba olivového oleje pohybuje v rozmezi
30-50 g na osobu.

Olivovniky jsou stale zelené stromy, které dor(staji
vysky 20 m a sklizen z jednoho stromu ¢ini asi 55 kg oliv.
Sbér oliv probiha kratce pred dozranim, tedy vétSinou
od zafi do listopadu, v Recku a Spanélsku i v obdobi od
ledna do brezna. Sbér oliv miize probihat tremi tradicnimi
metodami, kdy prvni metoda nazyvana Brucatura spociva
v trhani oliv ze stromu, metodou Raccattattura jsou sbira-
ny spadlé olivy a metoda Scuotitura spociva v setreseni
plodl ze stromu a nasledném sbirani spadlych oliv.

Slozeni olivového oleje

Olivovy olej jako vSechny tuky a oleje obsahuje prevaz-
né triacylglyceroly. Triacylglyceroly jsou estery glycerolu
se tremi mastnymi kyselinami. Slozeni mastnych kyselin
olivového oleje se méni v zavislosti na jeho pavodu. Oli-
vovy olej obsahuje obecné nejvyssi mnozstvi kyseliny
olejové (kyselina 9-cis-oktadecenova), jeji mnozstvi se
pohybuje v rozmezi 55-83 %. Oleje, v nichz je pritomna
tato kyselina, jsou oxidacné vice stabilni nez oleje, které
obsahuji vy$si mnozstvi polynenasycenych mastnych
kyselin (kyselina linolova a linolenova) a zaroven tato
kyselina nepatfi mezi tzv. ,podezrelé” mastné kyseliny
(kyselina laurova, myristova, palmitova), které se podili na
vzniku atherosklerézy. Obsah dalsich mastnych kyselin
olivového oleje je 7,5-20 % kyseliny palmitove (kyselina
hexadekanova), 0,5-5 % kyseliny stearové (kyselina
oktadekanova), 3,5-21 % kyseliny linolové (kyselina all-
cis-9,12-oktadekadienova) a maximalné 0,9 % kyseliny
linolenové (kyselina all-cis-9,12,15-oktadekatrienova).
V olivovém oleji jako ve vSech olejich a tucich se mohou
vyskytovat také izomery mastnych kyselin, které maji
negativni zdravotni Ucinek a jejich maximalni obsah je
legislativné stanoven v zavislosti na druhu olivového oleje.
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Trans mastné kyseliny se v olejich prirozené nevyskytuiji,
vznikaji az pri rafinaci oleje.

Triacylglyceroly mohou byt stépeny na monoacylgly-
ceroly, diacylglyceroly a volné mastné kyseliny béhem
enzymové hydrolyzy, ktera probiha u narusenych oliv
béhem sklizné. Tato rekce je nezadouci a maximalni
povoleny obsah volnych mastnych kyselin je uréen opét
legislativné v zavislosti na druhu olivového oleje.

Olivovy olej obsahuje vyssi mnozstvi skvalenu (150 az
700 mg/100 g), coz je uhlovodik, ktery je biochemickym
prekurzorem steroll. Dalsi dulezitou slozkou olivového
oleje jsou fytosteroly (asi 180 mg/100 g), z nich prede-
vsim B-sitosterol (jehoz obsah je 93 % ze vSech steroll),
AS-avenasterol a kampesterol. Tyto latky se vstrebavaji
na rozdil od cholesterolu (sterolu Zivoc¢isného plvodu)
minimalné a hladinu cholesterolu v krvi snizuiji.

Vedle B-karotenu (provitamin A), tokoferoll, tedy vita-
minu E (3-80 mg/100 g), a chlorofyld (5-6 mg/100 g)
obsahuje panensky olivovy oleji linearni alkoholy s kratkym
i dlouhym retézcem, triterpenické kyseliny, fenolové a po-
lyfenoloveé slouceniny, které jsou pro panensky olivovy olej
charakteristické. Obsah fenolovych slou¢enin v panenském
olivovém oleji se pohybuje v rozmezi 20-50 mg/100 g
azavisi na prostredi, ve kterém olivovniky rostou, na zralosti
oliv, na podminkach zpracovani a skladovani. Tyto latky se
v posledni dobé stavaiji predmétem vyzkumu, jelikoz je znam
jejich pozitivni vliv na oxidacni stabilitu oleje a take pozitivni
zdravotni Ucinek. Fenolové slouc¢eniny olivového oleje Ize
rozdeélit do tfi skupin na steroidni aglykony (oleuropein,
ligstrosid), lignany (1-acetoxypinoresinol, pinoresinol)
a fenoly (tyrosol a hydroxytyrosol).

Druhy olivového oleje
Obecné Ize olivové oleje rozdélit podle zplsobu jejich

ziskani na dvé skupiny, a to na panenské olivové oleje

ziskané lisovanim a extrahované olivové oleje ziskané

extrakci rozpoustédlem. Narizeni Komise ES ¢. 2568/91

z 11. ¢ervence 1991 o charakteristikach olivového oleje

a prislusnych metodach analyzy rozdéluje olivové oleje

do osmi kategorii:

1. Extra panensky olivovy olej je ziskavan z prvniho liso-
vani oliv za studena. Tento olej je nejkvalitnéjsi a také
nejdrazsi. Zakladni charakteristiky urcuji maximalni
kyselost, tedy obsah volnych mastnych kyselin, tohoto
oleje do 0,8 %, peroxidové cCislo (obsah hydropero-
xidu, které vznikaji pfi oxidaci oleje) do 20 mekv.akt.
O/kg.

2. Panensky olivovy olej je ziskany lisovanim za studena
a jeho kyselost nesmi presahnout hodnotu 2,0 %
a peroxidove cCislo 20 mekv.akt.O/kg.

3. Olivovy olej,lampante” neni vhodny pro potravinarske
Ucely, vyuziva se pramyslove, je ziskavan lisovanim.
Kyselost tohoto oleje je vys$sinez 2 %, peroxidoveé ¢&islo
neni omezeno.

4. Rafinovany olivovy olej je po lisovani podroben rafi-
naci. Z tohoto dlivodu je snizena maximalni kyselost
na 0,3 % a peroxidove cislo na maximalni hodnotu 5
mekv.akt.O/kg.



5. Smés olivového oleje se sklada z rafinovaného olivo-
vého oleje a panenského olivového oleje. Tato smés
muze mit maximalni kyselost 1 % a peroxidové Cislo
do 15 mekv.akt.O/kg.

6. Surovy olivovy olej z pokrutin je ziskavan extrakci roz-
poustédlem z vyliski oliv (pokrutin). U této kategorie
nejsou stanoveny maximalni hodnoty kyselosti ani
peroxidového dCisla.

7. Rafinovany olivovy olej z pokrutin je vyroben rafinaci
suroveho olivového oleje z pokrutin. Pro

ale zvysuji hladinu HDL-cholesterolu v krevni plasmé.
Polynenasycené mastné kyseliny maji schopnost snizo-
vat hladinu jak LDL-cholesterolu, tak i HDL-cholesterolu
v krevni plasmé. Na rozdil od slunec¢nicového a sdjového
oleje obsahuje olivovy olej relativné méné polynenasyce-
nych mastnych kyselin.

Velké mnozstvi fenolovych slou¢enin obsazenych
v olivovém oleji, predevsim oleuropein, hydroxytyrosol
a tyrosol, vykazuje vedle vlivu na charakteristickou chut
olivového oleje i vysoké antioxida¢ni ucinky

tento olej je stanovena maximalni kyse-
lost 0,3 % a peroxidové ¢islo 5 mekv.
akt.O/kg.

8. Olivovy olej z pokrutin je smési rafi-
novaného olivového oleje z pokrutin
a panenského olivového oleje. Kyselost
pro tento druh olivového oleje je stano-
vena maximalné 1 % a peroxidové ¢islo
maximalné 15 mekv.akt.O/kg.

Extrahovany olivovy olej obsahuje ve
srovnani s lisovanym olivovym olejem vice
minoritnich latek, ale lisovany olivovy olej
je povazovan za kvalitnéjsi. Béhem pro-
cesu rafinace dojde ke snizeni kyselosti
a peroxidového ¢isla olivového oleje, ale na
druhou stranu jsou v priibéhu tohoto proce-

nejen in vitro (tedy pro samotny olej), ale iin
vivo (tedy pro lidsky organizmus). Zvyseny
prijem olivového oleje proto snizuje riziko
vyskytu kardiovaskularnich onemocnéni,
snizuje krevni tlak, riziko vzniku revmatické
artritidy a dale rozsah a variabilitu rakovino-
vych onemocnéni (napriklad tlustého streva,
prostaty, prsu, klize).

| pres desetileti vyzkumu zdravotnich
ucinku olivového oleje neni jeste vse jasné.
Nejvyznamnéjsi zdravotni benefity na lidsky
organizmus jsou prokazany u panenského
olivového oleje (je zde zachovan neporuse-
ny komplex doprovodnych latek), zatimco
rafinovany olivovy olej ma tyto ucéinky pod-
statné nizsi.

su odstranény i zdravi prospésné fenolové
slouceniny.

Zdravotni ucinky
Ve stredomorskych zemich je zaznamenan nizsi vyskyt
kardiovaskularnich a nadorovych onemocnéni oproti
evropskému prameéru. Pri srovnani sttedomorskeé stravy
se stravou v severni Evropé nebo Severni Americe bylo
zjiSténo, ze stredomorska strava obsahuje vySsSi mnoz-
stvi lipidd, ale vétsinou pavodem z olivového oleje, a je
snizen pfijem zivocisnych tukd, tedy pfijem predevsim
nasycenych mastnych kyselin a cholesterolu.
Pripomenme si, Ze existuji dvé hlavni lipoproteinove frak-
ce, které se podili na prenosu cholesterolu. Frakce LDL (low
density lipoprotein) je charakteristicka vysokym
podilem cholesterolu a jeho ester( a plsobi jako

Vicedruhovy rostlinny olej
Artemis Greek Oil

Vysledky analyz zakoupenych olivovych
olejii na ¢eském trhu

V souvislosti se zménou zivotniho stylu
nezaostava ani Ceska republika za trendem
poslednich let ai u nas se zvysila poptavka po olivovém oleiji.
V trzni siti je mozné zakoupit vSechny kategorie olivovych
oleju od extra panenského po olivovy olej z pokrutin, je
mozné sivybrat i z riznych mist plivodu oleje jako Spanélsky;,
recky, italsky, ale také méné rozsireny syrsky.

Na nasem pracovisti jsme hodnotili sedm olivovych
olejt z riiznych kategorii a zemi (Recko, Italie, Spanél-
sko a Syrie) a jeden vicedruhovy rostlinny olej - Artemis
Greek Oil, ktery byl prodavan spolu s olivovymi oleji
a etiketou i cenou budil u spotrebitele dojem, Ze se jedna

Tab. I: Analyzované olivové oleje

prenasec cholesterolu do jaternich a mimojaternich

tkani. Druha frakce HDL (high density lipoprotein)

obsahuje vétsi mnozstvi proteinu a je bohata na

cholesterol a fosfolipidy. Hraje dlileZitou roli pfi zpét-

ném transportu cholesterolu z mimojaternich tkani

do jater, kde mGze byt cholesterol metabolizovan.

Vys$si hodnoty hladiny LDL-cholesterolu a nizké

hodnoty HDL-cholesterolu jsou spjaty s vySSim vy-

druh oleje znacka zemé puvodu | oznacéeni
extra panensky olivovy olej Carbonell Spanélsko EPOO Sp
extra panensky olivovy olej| Monin Delicato Italie EPOO It
extra panensky olivovy olej Kreolis Recko EPOO Re
panensky olivovy olej Zirtoon Syrie POO SY
olivovy ole Tesco Recko OO0 Re
olivovy olej z pokrutin EURO SHOPPER Spanélsko OOP Sp1
olivovy olej z pokrutin Amphora Spanélsko OOP SP2
vicedruhovy rostlinny olej | Artemis Greek Oil Recko VRO RE

skytem atherosklerozy a koronarnich onemocnéni,

Tabulka Il: Kyselost a peroxidové &islo oleji

zatimco vyssi hodnoty HDL-cholesterolu plsobi

naopak preventivné proti zminénym rizikdim.
Mastné kyseliny z potravy ovliviuji hladinu
LDL-cholesterolu a HDL-cholesterolu v krevni
plasmé. Nasycené mastné kyseliny s kratsim
retézcem (kyselina kaprylova a kaprinova) ne-
ovliviuji hladinu cholesterolu v krvi, nasycené
mastné kyseliny laurova, myristova a palmitova
zvysuji hladinu LDL-cholesterolu a neovliviuiji hla-
dinu HDL-cholesterolu v krvi. Mononenasycené
mastné kyseliny a jejich hlavni zastupce kyselina
olejova, neovlivnuji hladinu LDL-cholesterolu,

olej kyselost [%] peroxidové cislo [mekv.akt.O/kg]
EPOO legislativa <0,80 <20,0
EPOO Sp 0,03 15,7
EPOO It 0,08 13,5
EPOO Re 0,04 8,4
POO legislativa <2,00 <20,0
POO SY 0,11 10,7
00 legislativa <1,00 <15,0
OO0 Re 0,06 10,9
OOP legislativa <1,00 <15,0
OOP Sp1 0,01 0,5
OOP Sp2 0,01 0,2
VRO Re 0,01 0,6
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Tabulka Ill: Zastoupeni mastnych kyselin oleji o olivovy olej z pokrutin (viz obr.). V tabulce

mastna kyselina [%]" | je uveden prehled vSech zakoupenych

olej C14:0 [C18:3|C20:0| C20:1| C22:0| trans suma oleja.
C18:1 |trans C18:2, Co se tyce kyselosti a peroxidového Cisla
trans C18:3 . , .o M .

EPOO.POO olivovych oleju (tab. Il), vSechny splnovaly
legislativa < 0,05k 1,00(<0,60[<0,40 [< 0,20 [<0,05 | <0,05 limity dané Narizenim Komise ¢. 2568/91.
EPOO Sp 0,01} 070] 041| 0.16] 009] 0,04 0,01 V tabulce Il a IV je uveden prehled vy-
EPOO It 0,01] 0,69] 0,39 0,18| 0,09| 0,03 0,01 . . , . X
EPOO Re 001l 079 040l o011 0411 ood 0.00 sledkl analyz zastoupeni mastnych kyselin
POO SY 0,02 0,69] 0,57 0,18] 0,13] 0,00 0,01 a steroll. Extra panensky olivovy olej, pa-
00 legislativa [<0,05K 1,00|<0,60 |<0,40 |<0,20 |<0,20 <0,30 nensky olivovy olej i olivovy olej vyhovovaly
00 Re 0,02] 0,76] 0,43] 0,23] 0,41 0,10 0,02 . loseni tnveh kyseli teroli
OOP legislativa| < 0,05 k 1,00|< 0,60 [<0,40 [<0,30[<0,40 | <0,35 | ve slozeni mastnych Kyselin a steroiu.
OOP Sp1 0,02| 0,74 0,45 0,23 0,17| 0.48 0,04 Olivovy olej z pokrutin EURO SHOPPER ze
OOP Sp2 002] 0,73] 046| 024| 018| 035 0,04 Spanélska obsahoval vy$si mnozstvi trans
VRO Re 0.061 3.33] 0,41 0,31 0,29| 0,20 1.00

mastnych kyselin. U obou olivovych olejd

C14:0 - k. myristova, C18:3 - k. linolenova, C20:0 - k. arachova, C20:1 z pokrutin bny zjiétény vyééi koncentrace

- k. gadolejova, C22:0 - k. behenova, trans C18:1 - trans izomery K. olejové,

trans C18:2, C18:3 - trans izomery k. linolové a linolenové kampesterolu ve srovnani se sitosterolem
Tabulka IV: Zastoupeni sterolti v olejich ve sterolové frakci. Vicedruhovy rostlinny
steroly [%] olej Artemis Greek Oil podle o¢ekavani
olej cholesterol |brassikasterol [kampesterol | stigmasterol |[sitosterol nesplnoval limity pro zastoupeni kyseli-
E:;’ig’:t?\z 00| <o5 <0,1 <4,0 < kampestrol| >93,0 ny myristové a linolenové, obsah trans
EPOO Sp 0.0 0.0 56 ) 93.0 mastnych kyselin byl zvySeny a ze stero-
EPOO It 0,5 0,0 2,4 1,7 95,4 lového slozeni bylo mozné zjistit, ze se
EPOO Re 0,0 0,0 2,8 1,3 96,4 jedna o smés asi 50 % sdjového a 50 %
POO SY 0,0 0,0 2,7 1,9 94,5 o, .
0O Re 0,3 0,0 25 1,5 93,0 olivového oleje.
OOP legislativa| <0,5 <0,2 <4,0 < kampestrol | > 93,0 Lze tedy konstatovat, ze kvalitnéjsi (pa-
OOP Spf 0,0 0,0 2,3 35 94,2 . S8 Alvave nlei P,
’ d 2 2.9 : nenské) a drazsi olivové oleje splnuji prede-
OOP Sp2 0,0 0,0 2.2 2.6 95,2 ) ) . 1e spinuitp
VRO Re 0,0 0,0 8.5 10.3 81,2 psane limity.
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Kniha je zcela mimoradna z nékolika divodd. Svym rozsahem a obsahem, mnozstvim a kvalitou barevnych fotografii.
Pojetim tématu i svou aktualnosti. Vysokou odbornou Urovni a vysokou Urovni popularizace oboru. Ctivosti a srozu-
mitelnosti. Kvalitou a vybérem barevnych fotografii. Knihu Ize chapat v nejlepsim slova smyslu, jako knihu fotografii
se zajimavym doprovodnym textem.

Vsechny tyto prfednosti jsou vysledkem obdivuhodné Sife zajm( a aktivit autora. Doc. MVDr. Ladislav Steinhauser,
CSc. je veterinarnim lékarem, vysokoskolskym pedagogem, Spickovym odbornikem v hygiené a technologii masa,
podnikatelem v oboru, autorem odbornych knih z tohoto oboru, reprezentantem oboru u nas i v zahranici, predsedou
redakéni rady odborného ¢asopisu ,,Maso®. Je vSak i naruzivym cestovatelem a fotografem, autorem vystav fotografii
zejména z prostredi Afriky a Asie, je také myslivcem a autorem knih s touto tématikou.

Vtipné a vystizné je zvolen nazev knihy. Maso je jednou z nejvyznamnéjsich potravin s naroénymi pozadavky na
zdravotni nezavadnost a na kvalitu. Vedle toho je vyznamnou trzni komoditou s velkymi ekonomickymi dopady, takze
je to i dllezité politikum.

Autor zvolil velmi stastné formu svého sdéleni ¢tenarlim. Prochazku oborem od pravéku az k sou¢asnosti rozdélil
do mnoha relativné kratkych kapitolek stru¢né, vystizné a velmi poutavé napsanych. Nazvy kapitolek, kterych jsou
desitky, jsou monotématické a jsou doprovazeny fotografiemi. Nékolik priklad( - Lovci nebo zemédélci? Pochoutky
fimskych gurman(. Co zvirata potiebuji. Soumrak masokombinat(. Byt je krava posvatna. Jim, jis, jime maso? Ve-
getariani ve stinu ,,masozravci“. Gen pro mramorovani a kiehkost. Tajemstvi prazské sunky. Neni parek jako parek.
Hladomor ve tretim tisicileti? - a dalsi.

Kniha je vynikajici, poutava, zajimava i poucna (prestoze nechce byt a neni u¢ebnici).

Ivo Ingr
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Podil a ceny ceskych a zahranicnich
mlécénych vyrobku na trhu CR

Ing. Olga Stikova, VUZE Praha

Podil ¢eskych a zahranic¢nich vyrobk( na ceském trhu je
predmétem mnoha diskuzi. Predevsim je spor o tom, zda
na nasem trhu previadaji vyrobky c¢eské provenience nebo
vyrobky dovazené. Provedli jsme analyzu podilu jednotlivych
druht miékarenskych vyrobki a jejich cenovych relaciv CR
nazakladé terénniho vyzkumu". Sledovana byla spotreba avy-
daje za nasledujici mlékarenskeé vyrobky: syry (tavené, cerstvé,
plisnové a zrajici), mléko (Cerstvé i trvanlive), jogurty (prirodni
i ochucené), maslo a pomazankova
masla (bez prichuti i ochucena).

V ramci kazdého typu obchod-
nich format (hypermarkety, su-
permarkety, diskonty, ostatni) byl
Setfen a nasledné stanoven podil
nasledujicich kategorii vyrobc:

- Nadnarodni - firma, ktera je inte-
grovana do nadnarodniho vyrob-
niho seskupeni, pritom nezalezi
na tom, zda jsou jeji konkrétni
vyrobky vyrobeny v CR, nebo
v zahranici.

- Zahranicni- firma, ktera sidli a vy-
rabi mimo uzemi CR, neni véak
soucasti nadnarodniho vyrobniho
seskupeni.

- Domaci-firma, ktera sidli a vyrabi
na Uzemi CR a neni integrovana
do zadného nadnarodniho sesku-
peni; pritom neni rozhodujici, jaké
je slozeni vlastnikd (akcionar()
této firmy.

- Maloobchodni zna¢ka - vlastni
znacka obchodniho retézce bez ohledu na to, zda jsou
konkrétni vyrobky vyrobeny v CR nebo v zahraniéi.

- Ostatni - vyrobky zakoupené pfimo od vyrobce (na
statku) a neuréené.

do vyzkumu jsou (z hlediska analyzy) bez problému.

Syry

Z hlediska podilu nakoupeného mnozstvi syr(i v jed-
notlivych obchodnich formatech jsou na prvnim misté
hypermarkety (37,4 %), nasleduji diskonty (29,7 %),
ostatni prodejny (20,0 %) a na poslednim misté jsou
supermarkety (12,9 %).

Vydaje domacnosti za syry jsou
také nejvyssi v hypermarketech
(podil vydaja je ale nizsi nez podil
nakoupenych syrd). Na druhém
misté jsou diskonty (podil u vydajd
je vyrazné nizsi nez podil u nakou-
peného mnozstvi). DalSim typem
prodejen jsou ostatni prodejny a su-
permarkety. V téchto obchodnich
formatech je podil vydajl vyssi nez
podil nakoupeného mnozstvi.

Nejvyssi podil nakoupeného ob-
jemu syru tvofi nadnarodni (43,4 %)
a domaci vyrobky (33,8 %). Podil vy-
robkll s maloobchodnimi znackami
je podstatné nizsi (20,3 %), nejnizsi
jsou podily nakupu zahrani¢nich
vyrobkd (1,9 %).

Primérna cena syrd vykazovana
CSU v roce 2006 je 142,45 K&/kg,
ale cena za 1 kg syrd vypoctena
z Udaju vyzkumu je 136,83 K¢é/kg
(cena vypoctena z vyzkumu je o 4
% nizsi nez cena CSU). Nejlevnéji
nakupuji spotrebitelé syry v diskontech (123,32 K¢&/kg)
a hypermarketech (134,33 K&/kg), jejich nejvyssi ceny
jsou v supermarketech a ostatnich prodejnach (shodné
152,0 K¢/kg). Podstatné vyssi rozdily jsou vSak mezi

Vysledky vyzkumu

Pri analyze vysledk( je pro-
blémem, ze nelze urcit, jaky po-
dil u tzv. ,nadnarodnich” vyrobku
je Ceské provenience a jaky je

podil vyrobk( vyrobenych v za-
hranici. Pfitom se mize jednat -
o produkty vyrobené v CR, ale
nemusi byt pIné vyuzita ¢eska -
surovina, nebo o produkty vy-
robené v zahraniéi, které mohou o
mit i podil Ceské suroviny. Velmi

podobna situace je i u tzv. ,ma-
loobchodnich znac¢ek®. Dalsi
kategorie vyrobcl zahrnutych

Graf 1 - Podil nakupu a vydajll za syry v jednotlivych obchodnich formatech

Syry-vydaje

(ErHyper O Super O Diskonty @ Ostatni

Syry-nakup

" Vyzkum provedla spole¢nost GfK Praha na panelu domacnosti (ConsumerScanu). ConsumerScan je kontinuaini panelovy vyzkum mo-
nitorujici spotfebu domacnosti v CR prostiednictvim tdaji o nakupech ze stalého reprezentativniho vzorku domacnosti. V roce 2006 az

2007 zahrnoval vzorek 2 000 domacnosti.
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Miéko-nakup

Miéko-vydaje

(S Hyper O Super @ Diskonty

Graf 2 - Podil nakupu a vydaju za mléko v jednotlivych obchodnich formatech

Ostatni |

jsou v jednotlivych obchodnich
formatech rizné. Nejlevnéjsi
mléko je v hypermarketech
(10,09 K¢&/I1) a diskontech (10,22
K¢&/l), naopak nejvyssi ceny jsou
v ostatnich prodejnach (12,42
K¢&/Il) a supermarketech (12,34
Ke/l).

Jogurty

Nejvyssi podil nakupu jogurtt
vykazuji hypermarkety (38,2 %),
nasleduji diskonty (24,1 %), ostat-
ni prodejny (21,5 %) a posledni
misto nalezi supermarketiim
(16,2 %).

Vydaje domacnosti za jogur-

cenami jednotlivych kategorii vyrobk(l. Nejvyssi ceny
syrll jsou u vyrobk( nadnarodnich (155,02 K¢&/kg),
dale u zahrani¢nich (137,74 K&/kg), ostatnich (136,11
K¢&/kg), domacich (126,45 K¢&/kg); naopak nejlevnéjsi
jsou maloobchodni znacky (115,12 K¢/kg).

Miéko

Mléko je nejvice nakupovano v hypermarketech
(42,6 %), nasleduji diskonty (26,8 %), ostatni prodejny
(20,7 %) a zebri¢ek poradi uzaviraji opét supermarkety
(9,9 %).

Rovnéz vydaje domacnosti za mléko jsou nejvyssi
v hypermarketech (39,7 %), ale podil vydajli je nizsi nez
podil nakupu. Druhé misto v poradi zaujimaji diskonty
(25,3 %), u nichz je podil vydajli mirné nizsi nez podil
nakupu. DalSim typem prodejen jsou ostatni prodejny
(23,7 %) a supermarkety (11,2 %). V téchto obchodnich
formatech je podil vydaji vyssi nez podil nakoupeného
mnozstvi.

Z nakoupeného objemu mléka pripada nejvyssi podil
na maloobchodni znacky (48,6 %) a domaci vyrobky
(43,0 %). Podil nadnarodnich vyrobk( je velmi nizky
(4,5 %), nejnizsi je podil nakupu ostatnich a zahranic-
nich vyrobkd (2,3 %, resp. 1,6 %).

Pramérna cena konzumniho miéka je podle udaja CSU
13,86 K¢&/I, primérna cena vypoctena z tohoto vyzkumu
je 10,83 K¢/l (cena vypodétena z vyzkumu je o témér 28
% nizsi nez cena z CSU). Také spotiebitelské ceny mléka

ty jsou nejvyssi v hypermarke-
tech (36,6 %), ale i u téchto
vyrobkl je podil vydajd nizsi nez podil nakupu. Na
druhém misté v poradi podilu vydaji za jogurty jsou
ostatni prodejny (24,9 %), ovsem podil vydajl je vyssi
nez podil nakoupeného mnozstvi. Na tretim misté z hle-
diska podilu vydajli za jogurty jsou diskonty (20,5 %)
pfi nizsim podilu vydajd nez nakoupeného mnozstvi.
Posledni misto patfi supermarketim (18,0 %); v tomto
obchodnim formatu je podil vydaji vyssi nez podil
nakoupeného mnozstvi.

Z nakoupeného objemu jogurt pfipada nejvyssi podil
na nadnarodni (39,9 %) a domaci vyrobky (33,5 %). Nizsi
je podil nakupu maloobchodnich znacek (25,3 %). Podily
zahraniénich a ostatnich vyrobka jsou velmi nizkeé (1,3 %,
resp. 0,1%).

Primérna cena jogurtl je podle CSU 47,03 Ké&/kg,
cenavypoctena z vyzkumu je 44,23 K¢/kg (cena vypoc-
tena z vyzkumu je o 6 % nizsi, nez cena CSU). Rovnéz
ceny jogurtld jsou v jednotlivych obchodnich formatech
K¢), nasleduji hypermarkety (42,30 K¢), supermarkety
(49,12 K¢&) a nejvyssi ceny jsou v ostatnich prodejnach
(51,29 Ko).

Maslo
Maslo, podobné jako vSechny analyzované kategorie
mlékarenskych vyrobk(, nakupuji spotrebitelé nejvice
v hypermarketech (38,2 %), nasleduji diskonty (30,5 %),
ostatni prodejny (18,6 %) a na

Jogurty-vydaje

Graf 3 - Podil nakupu a vydajl za jogurty v jednotlivych obchodnich formatech

Jogurty-nakup

(@ Hyper O Super @ Diskonty @ Ostatni |

poslednim misté jsou opét su-
permarkety (12,8 %).

Vydaje domacnosti za mas-
lo jsou rovnéz nejvyssi v hy-
permarketech (36,0 %), ale
podil vydajd je nizsi nez podil
nakoupeného objemu. Na
druhém misté v poradi podilu
vydaji za maslo jsou diskonty
(29,0 %), kde je rovnéz podil
vydajd nizsi nez podil nakou-
peného objemu. Nasleduji
ostatni prodejny (21,1 %) a su-
permarkety (14,0 %), ovSem
v téchto obchodnich forma-
tech je podil vydajl vyssi nez
podil nakoupeného mnozstvi.
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Maslo-vydaje

Maslo-nakup

Graf 4 - Podil nakupu a vydaji za maslo v jednotlivych obchodnich formatech

(@ Hyper G Super @ Diskonty @ Ostatni |

Maloobchodni znacky syr(, mlé-
ka a jogurtl prevazuji v hypermarke-
tech a diskontech, u masla se jedna
o diskonty a supermarkety. Z analyzy
je zrejmé, ze maloobchodni znacky
nejsou znacky kvality, ale jedna se
jednoznacné o znacky, které jsou
zameéreny na nizké ceny. Provyrobce
potravin z toho vyplyva, ze by méli
své marketingové aktivity zamérit na
vytvoreni znacek kvality, protoze jen
tim mohou konkurovat maloobchod-
nim znackam.

U vSech sledovanych mlékaren-
skych vyrobkd plati, Ze cenaza 1 kg
(I) vyrobku vypoctena z vyzkumu je
nizsi, nez cena kterou uvadi CSU.

Z nakoupeného objemu masla tvori nejvyssi podil do-
maci vyrobky (60,9 %). Za nimi nasleduji maloobchodni
znacky (26,3 %). Nadnarodnich vyrobkd je nakupovano
podstatné méné (10,5 %). Nejnizsi je podil nakupu za-
hrani¢nich vyrobk( (2,2 %), podil ostatnich vyrobku je
zanedbatelny (0,2 %).

Primérna spotiebitelska cena masla je podle CSU
101,82 K¢&/kg, priimérna cena vypoctena z udaji vy-
zkumu je 81,16 K&/kg (cena vypoctena z vyzkumu je
o vice nez 25 % nizsi, nez cena CSU). Také u masla jsou
v jednotlivych obchodnich formatech rozdilné ceny.
a diskontech (77,16 K¢&/kg), nasleduji supermarkety
(88,22 K¢&/kg) a nejvyssi ceny jsou v ostatnich prodej-
nach (92,28 K&/kg).

Zavéry

Nejvyssi podil nakupu syr(, jogurtl, mléka i masla je
realizovan v hypermarketech, nasleduji diskonty, ostatni
prodejny a na poslednim misté jsou supermarkety. Vydaje
za vSechny druhy sledovanych mléénych vyrobk( jsou
také nejvyssiv hypermarketech, ale tento podil je ve vSech
pfipadech nizsi nez objem nakoupenych vyrobku.

Druhym v poradi podilu vydaji za syry, mléko a maslo
jsou diskonty, kde je rovnéz nizsi podil vydaji nez na-
koupeného mnozstvi. Jen u jogurtl jsou vyssi vydaje
v ostatnich prodejnach nez v diskontech, ovsem podil
vydajl je v ostatnich prodejnach vyssi nez podil nakou-
peného mnozstvi.

Dalsim typem prodejen z hlediska objemu vydajti za syry,
mléko a maslo jsou ostatni prodejny, u jogurt(i to jsou diskonty
(kde je podil vydajt nizsi nez podil nakoupeného mnozstvi).
Na poslednim misté jsou u vSech sledovanych vyrobk(i su-
permarkety. Vtéchto obchodnich formatech (ostatni prodejny
a supermarkety) je podil vydajli vyssi nez podil nakoupeného
mnozstvi. Tato skutecnost jednoznaéné souvisi s cenovou
Urovni jednotlivych obchodnich formatd.

Rozhodujici podil nakoupeného objemu mlécnych
vyrobkll celkem a konzumniho mléka predstavuiji vyrobky
domaci a maloobchodni znacky. Z nakoupeného objemu
masla tvori prevaznou ¢ast domaci vyrobky. Nejvyssi
podil nakoupeného objemu syrd a jogurtl pripada na
nadnarodni a domaci vyrobky.

Syrl, mléka, jogurt( i masla zahraniéni vyroby je v ob-
chodni siti nakoupen jen velmi maly podil (1,6 %), stejné
jako ostatnich vyrobkd (1,7 %).

Spotrebitelé evidentné preferuji
a vyuzivaji pfi nakupu rizné slevove akce.

Ceny konzumniho mléka, syr(, jogurtl i masla se
vyrazne lisi v jednotlivych obchodnich formatech. Kon-
zumni mléko a maslo jsou nejlevnéjsi v hypermarketech
a diskontech, nejvyssi ceny jmenovanych vyrobk( jsou
v supermarketech a ostatnich prodejnach. Ceny syr( a jo-
gurtd jsou pro spotrebitele nejvyhodnéjsi v diskontech,
nasledovanych hypermarkety.

Podstatné vyssi rozdily jsou mezi cenami jednotlivych
kategorii vyrobk(l. Nejvys$si ceny mlécnych vyrobkl
celkem jsou u nadnarodnich vyrobkd, nasleduji vyrobky
zahranic¢ni, domaci, dale maloobchodni znacky a nejlev-

Evidence skladu a normovani
normovani podle vzorovych (souc¢ast programu)

i vlastnich receptur, cokoliv I1ze opravit, pfidat, vymazat,
tisky po pokrmech, celkem.., sledovani limita
spotieby, stejné suroviny za riizné ceny (i primérné)
sklad. karty, az 99 sklad. mist (i pro majetek),
hodnoceni spoti. kose
Cena: 6000,-

ARCUS

program pro evidenci stravovani - TILLMANN software
Husova 410, Caslav 286 01, tel.: 327 314 267, 604 253 699

Evidence prodeje stravenek
seznamy stravnik, vice druht poplatki (jidlo,
ubytovani), rizné ceny (zaklad + pfispévek, prodej
stravenek hromadné i jednotlivé, zalohové, doplatkem,
trvalé platby; platby hotové, slozenkou, fakturou,
inkasem (pfikazy), komunikace disketou s CS, KB
Cena: 2500,- (Ize zakoupit samostatné)

Dale nabizime moduly KANTYNA (2000,-),
FAKTURACE (1500,-) a POKLADNI KNIHA (500,-),
VYROBA (1000,-), KALKULACE (500,-),

a také samostatné programy
HACCP (3500,-)
pro zavedeni systému kritickych bodu
a SPOTREBNI KOS (1500,-)
pro vypocet spotfebniho kose potravin

Programy nejsou naroéné na pocitacové vybaveni.
Na pozadani Vam zdarma zasleme demonstracni verzi s navodem k pouziti.
Uvedené ceny jsou &né. Malym $J j az 50 % slevy.
Moznost jednotného upgrade z jinych programi za 2000,-.
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Polévka byla a je grunt

Doc. MUDr. Pavel Kohout, Ph.D.,

Il. interni klinika, Fakultni Thomayerova nemocnice, Praha

Tvrzeni, ze polévka je grunt, rozhodné nepatfi jen
do dob nasich babicek. Méni se sice sloZeni a zptsob
pfipravy, polévky by ale rozhodné mély zistat nedilnou
soucasti také dnesnich jidelnickd. Maji totiz fadu pozitiv-
nich U¢inkd na zdravi a mohou dokonce vést k redukci
hmotnosti. Také proto je potésuiici fakt, ze polévky Ce-
chdm chutnaji a vétsina jich konzumuje polévky vicekrat
do tydne.

Polévka zdravi prospiva

Polévky jsou pro moderni
uspéchanou dobu vhodnym re-
Senim, protoZe nejsou naro¢né
na pripravu a zaroven pomohou
ke zdravéjSimu jidelni¢ku. Po-
lévka by se méla jist alespon
jednou denné, ato po cely rok.
V |été osvézi za studena, vzimé
naopak prijemné zahreje.

Dulezitym vyzivovym argu-
mentem pro polévky je, Zze se
jedna vétsinou o nizkoenerge-
ticky pokrm, ktery obsahuje
v idealnim poméru vsechny
zakladni ziviny (bilkoviny, sa-
charidy a tuky). Polévka tak
doda télu potrebnou energii
a zasyti. Pokud ma polévka
vysoky obsah energie a dalsich
zivin, je vhodné dat si ji jako
hlavni chod. Méné vydatna polévka mize tvofit predehru
k hlavnimu chodu, protoze podporuje zaludecéni sliznici
k traveni a mirnym podrazdénim zvySuje sekreci zalu-
decnich stav. Povzbuzuje motorickou funkci zazivaciho
traktu a vani tepla a koreni zvysSuje apetit a chutovou
pohotovost k jidlu.

Kromé toho vétsina polévek obsahuje hodné zeleni-
ny, ktera zasobuje té€lo antioxidanty (vitaminem C) i mine-
ralnimi latkami (vapnikem, zelezem). Zelenina je zaroven
zdrojem vlakniny, ktera pomaha zlepsovat ¢innost strev
a usnadnuje traveni.

V neposledni fadé je velmi dllezita role polévky
v pitném rezimu. Podle vyZivovych doporuceni by mél
dospély ¢loveék vypit denné 2,5 az 3 litry tekutin. Ne
vSichni jsou schopni této hranice dosahnout béznymi
tekutinami a polévka zde muze k doplnéni tekutin vyznam-
né prispét, protoze ji Ize zahrnout do denniho pitného
rezimu. Vybornym zdrojem vody je napriklad polévkovy
vyvar, ktery obsahuje zaroven i zeleninu. Talif snédené
polévky odpovida zhruba ¢tvrt litru vypité vody.

Nemusi byt viibec tukozroutska

Vhodné pripravena polévka je nizkoenergeticky pokrm
a urcité jeji konzumace nevede ke zvy$eni hmotnosti.
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Pravé naopak. Je prokazano, ze polévka prijimana pred
hlavnim chodem rozlozi prijem stravy do delSiho ¢aso-
veho useku a snizuje pocit hladu, takze v dalsim chodu
pfi obédé jiz nedochazi k prijmu tak velkého mnozstvi
stravy. Konkrétné: kdyz si dame pred hlavnim chodem
talif vyvaru s nudlemi nebo talif zeleninové polévky,
sta¢i nam pak mensi porce dalsiho pokrmu. Lidé, ktefi
pravidelné jedi polévky, maji mensi sklony k obezité nez
ti, kteri polévku vynechavaiji. Proto byvaji polévky také
soucasti diet.

Pozitivni vliv polévek -
a vibec nemusi jit o znamé
tukozroutské - na hmotnost
potvrdila i osmileta studie ve
Francii, ktera sledovala vliv
stravovacich zvyklosti u vice
nez 5 000 osob. Bylo zjisténo,
ze lidé, ktefi konzumuiji polév-
ku 5-6x tydné, maji ve srov-
nani s témi, ktefi polévky tak
Casto nejedi, nizsi energeticky
prijem, a tedy i lepsi télesnou
hmotnost, nizsi prijem tuk,
nizsi hladinu cholesterolu,
vétsi prijem vitamin( a obec-
ne lepsi stravovaci navyky.
Prokazala se totiz pozitivni
vlastnost polévky jako ,sy-
tice“. Ti, co jako prvni chod
konzumovali polévku, snizili
energeticky pfrijem pfi obédé o cca 20 %. Jako neju-
¢innéjsi se ukazala polévka s kousky zeleniny, ktera se
vyprazdnuje ze stfev pomaleji a posiluje tak nasycujici
uc¢inek z doby obéda.

Jakou polévku si vybrat

Nejcastéji polévky vybirame s ohledem na dalsi
chod a volime bud polévku s nizkym obsahem energie
nebo vice kalorickou. Pokud volime leh¢i variantu,
neni vhodné zvysSovat energetickou hodnotu polévky
napriklad pridanim smetany, hustou zasmazkou, za-
varkou ¢i dalsimi mou¢nymi prisadami. Polévka pred
hlavnim chodem nesmi Uplné zasytit. A pro hubnuti je
¢ira polévka rozhodné vhodnéjsi nez zahusténa. Zdra-
véjSi variantou krémové polévky je rovnéz ta zahus-
téna nikoliv jiSkou, ale rozmixovanou zeleninou. Pro
snizeni energetické hodnoty smetanovych polévek je
dobré pouzit vyrobky s niz§im obsahem tuku.

Sytéjsi husté polévky s jiSkou nebo mlécné ¢i smeta-
nové polévky mohou s pecivem ¢i chlebem a zeleninovym
salatem zcela nahradit cely obéd ¢i veceri. V nékterych
zemich jsou dnes polévky k obédu velmi popularni a vzni-
kaji dokonce polévkové restaurace, kde je k dostani
dlouha rada polévek s pecivem a salatem. Je to levnéjsi



a navic takovy obéd nevyvola pocit prejedeni a ospalosti.
Sytéa polévka jako hlavni chod je ostatné vhodna takeé
pro vSechny, ktefi nemaji ¢as na vyvarovani nékolika
chodd.

Zvlastni ulohu mize vhodné vybrana polévka sehrat
u nemocnych lidi. Diky tekuté konzistenci je |épe pozi-
vatelna a pIné nahradi celé hlavni jidlo. Vyhodou je, ze Ize
jednoduse ovlivnit nejenom chut a energetickou hodnotu
polévky, ale i jeji teplotu. Napt. pfi horeckach je lepsi
podavat polévky chladné. Polévku Ize s vyhodou vyuzit
i tam, kde je potreba télu dodat urcité mnozstvi energie,
vlakniny ¢i mineralnich latek a je limitovano mnozstvi stra-
vy. Jednodus$e se pouzije polévka vice koncentrovana.

Ve vSech prijimanych potravinach je nutné sledovat
obsah kuchynské soli. Denni prijem soli by nemél nepre-
sahnout 5 g, protoze konzumace vyssiho mnozstvi mize
zvySovat krevni tlak.

Polévky nam opravdu chutnaji

Obrovskou vyhodou polévek je to, ze je Ize pripravit
na mnoho zplsobd, takze se jimi témér neda prejist.
Pouzitim rGznych druh( zavarek a nejriiznéjsich druh
surovin ziskavame nepreberné mnozstvi polévek. Tra-
di¢ni osvédcené recepty jsou vynikajici, ale moderni
doba prinasi také prekvapivé inovace v receptech,

nabizi dokonalé kuchynské spotrebice, poskytuje
praktické doplnky stravy i exotické suroviny pro vareni.
Idealni je naudit se zarazovat novinky tak, aby odpo-
vidaly nejenom fyziologickym potfebam jednotlivce
a zasadam spravné vyzivy, ale vyhovovaly i pozadav-
kiim na rychlost, dostupnost a snadnou Upravu. Pokud
rozdélime polévky napriklad podle potravinoveho
zakladu na masové, zaprazené obilninové, zeleninové
a houbové, lusténinoveé, mlééné, syrové, pivni a vinové
¢i ovocné, zjistime, ze je velmi snadné vyhovét i vice
generacni rodiné.

Mozna i diky vyse uvedenym prednostem polévek Ce-
chiim tento pokrm tolik chutna, coz potvrzuje fada prui-
zkum(. Napriklad podle ankety na webovych strankach
nadoma.cz ma z celkem 3 400 ¢&tenarek polévky rado
93 %. Pres 60 % odpovidajicich Zen ji polévku nejméné
3x tydné, a to jak domaci, tak ze sacku.

Stejné presvedcive jsou udaje Habits&Attitudes stu-
die z roku 2004, do niz bylo zarazeno 1 160 jidelnickd
s 59 000 raznych chodl jidel. Témér tretinu vsech
snédenych porci béhem obéda predstavuje pravé po-
lévka, pricemz k nejoblibenéjSim patfi masové vyvary
a nejriiznéjsi zeleninové polévky. Z uvedené studie také
vyplynulo, Ze kazdy den ji polévku 22 % a vicekrat za
tyden 40 % respondentu.

Z ¢innosti Spole¢nosti pro vyzivu

Vitaminy 2007

7. mezinarodni konference VITAMINS - Nutrition
and Diagnostics se konala ve dnech 19.-21. 9. 2007
v Praze. Jednacim jazykem, s vyjimkou jednoho bloku
prednasek, byla angli¢tina. Bylo zaregistrovano témér
300 ucastnikd z 31 zemi, predneseno 50 prednasek
a vystaveno 77 posterovych sdéleni. Hlavnimi orga-
nizatory konference byly spole¢nost Radanal s.r.o.,
Spolec¢nost pro vyzivu a Univerzita T. Bati ve Zliné. Na
uspésném pribéhu konference se sponzorsky podilela
desitka firem.

Na konferenci byla fada referati vénovana priroze-
nym antioxidant(m, pfedevsim vitaminm C, E a B-ka-
rotenu, ale i dalSim karotenoidiim, napf. astaxantinu,
ktery byl identifikovan jako nejuc¢innéjsi antioxidant.
Antioxidanty jsou schopné plsobit preventivhé na
onemocnéni tim, ze odstranuji Skodlivé volné radikaly,
které lidsky organizmus mohou velmi zna¢né poskodit.
Pouziti antioxidant(i ale neni univerzalni na jakékoliv
onemocnéni.

Pozornost byla také vénovana vybranym vitaminim
skupiny B - kyseliné listové, vitaminu B_ a vitaminu B, ,,
snizujicim hladinu homocysteinu. Homocystein se jevi
jako marker pro néktera onemocnéni.

Prednasejici se také zabyvali dalSimi mikroelementy
- mineralnimi latkami a jejich aplikaci a vlivem na néktera
onemocnéni. Tak napf. zinek se ukazuje jako nezbytna
(esencialni) slozka pro dobry zdravotni stav ¢loveka. Jako
soucast enzymového systému (plsobi jako koenzym ve

vice nez 300 enzymech) se pozitivhé projevuje napf.
pfi nadorovém onemocnéni, malarii nebo degenerativ-
nim nervovém onemocnéni jako je napf. Parkinsonova
choroba.

Dalsim ze sledovanych mineralnich latek byl trojmocny
chrom, ktery zvysuje az 8x citlivost bunky na insulin.
Pri studii na pacientech s diabetem 2. typu a nizkou
hladinou chromu v krvi byla zjisténa stabilizace krevnich
hladin insulinu a krevniho cukru a snizeni oxida¢niho
stresu po podani chromu. Také se ukazalo, ze i kdyz
potrebujeme jen ultrastopové mnozstvi chromu, nevede
ani dlouhodobé uzivani vice nez stonasobné davky této
mineralni latky k poskozeni organizmu.

Jeden pulden byl vénovan jako kazdoro¢né analyti-
ce, rliznym postuplm stanoveni, novym laboratornim
pristrojim, zafizenim predevsim pro chromatografické
metody.

Konference také potvrdila, Ze rozvoj moderni genetiky
a biotechnologii poskytuje fadu nastroj(, jichz Ize vyuzit
pro vyvoj potravin o vyssi kvalité.

Jarmila Blattna a Ales Horna

OMLUVA

Omlouvame se autorim prispévku ,Tlakové
oSetiené zeleninové §tavy na Ceském trhu“ v &isle
5/07 za nespravné uvedeni titult. V rejstiiku rocniku
2007 jsou tituly uvedeny spravné.

Redakce
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Mnozstvi antioxidantu a antioxidacéni
kapacita vybranych druhu potravin

Ing. Jifi Hiemer"?, Doc. RNDr. Ivana Marova, Ph.D,? Doc. MVDr. Josef lllek, DrSc.!

"Fakulta veterinarniho lékarstvi VFU - Brno, CR
2Fakulta chemicka VUT - Brno, CR

Kyslik je esencialnim prvkem pro aerobni organizmy.
Po celou dobu Zivota je vSak aerobni organizmus soucas-
né vystavovan i negativnim vliviim jeho reaktivnich forem
vznikajicich pfi oxidac¢nich reakcich, tj. volnych kysliko-
vych radikal (VKR). S nejvétsi pravdépodobnosti se VKR
podileji alespon v urcitych fazich na progresi prakticky
vSech onemocnéni postihujici aerobni organizmy. Ty jsou
vSak vybaveny komplexnimi viceuroviiovymi systémy
antioxidacni ochrany, jejiz soucasti jsou jak endogenné
produkované enzymy, nizkomolekularni latky, tak i vitami-
ny, provitaminy a dalsi antioxidanty prijimané stravou.

Nejucinnéjsimi prirodnimi antioxidanty pfijimanymi do
organizmu s rostlinnou stravou jsou vitamin C (kyselina
askorbova), vitamin E (a-tokoferol), karotenoidy (o-ka-
roten, B-karoten, lutein, lykopen atd.), z nichz nékteré
plni funkci provitaminu A (retinolu), a bioflavonoidy (rutin,
morin, kvercetin a dalsi). Jejich pfitomnost a mnozstvi
ve stravé je velmi dalezitym faktorem zdravi. V. mnohych
lidskych studiich byl napriklad prokazan pozitivni vliv kon-
zumace cerstvé zeleniny a ovoce na zpomaleni rozvoje
ICHS i na omezeni vzniku nékterych nadoru.

Sledovani souvislosti mezi slozenim prijimané stravy
a fyziologickym stavem organizmu je zakladem pro cile-
né ovlivnéni rezimu, doprovazeného obohacenim stravy
o potraviny obsahujici mnozstvi pfirozenych antioxidant(
a flavonoidu, schopnych do urcité miry zabranit progresi
oxidacniho poskozovani organizmu.

Cil prace

Bylo sledovano mnozstvi vitamin(i, provitamin(i a antioxidac-
ni kapacita (TAC, total antioxidant capacity) vybranych druh(
potravin. V ramci experimentu byla pro tyto UcCely zavedena
a optimalizovana metoda stanoveni antioxidant(i (karotenoidu,
a-tokoferolu, retinolu, kyseliny askorbové a bioflavonoidd-rutin,
morin, kvercetin) v rostlinném extraktu. Vystupem prace
je vyhodnoceni mnozstvi antioxidant(i v jednotlivych po-
travinach a stanoveni antioxida¢ni kapacity s prihlédnutim
k mnozstvi jednotlivych vitamin( v rostlinném materialu.

Pouzité metody
Pro stanoveni obsahu vitaminti a provitamint v rostlinném
materialu bylo pouzito 10 g rostlinné tkané. Mnozstvi retino-

Tab. 1. Mnozstvi nizkomolekularnich antioxidant( ve vybranych druzich ovoce (mg/100 g)

lu, tokoferolu a karotenoidd (lutein, a-karoten, -karoten,
lykopen) bylo stanoveno simultanni RP-HPLC metodou
s programovanou zménou vinové délky. Vyhodnoceni bylo
provedeno s pouzitim externi kalibrace pomoci standardnich
preparatd. Hladiny vybranych bioflavonoid( (rutin, morin,
kvercetin) byly stanovovany simultanné metodou RP-HPLC se
spekirofotometrickou detekcei. TAC rostlinného materialu bylo
stanoveno pomoci diagnostické soupravy, ,,Total Antioxidant
Status” (Randox Laboratories, USA), spektrofotometricky.
Antioxidacni kapacita byla stanovovana jednak v surové stave,
a dale v diethyletherovéem a ethylacetatovém extraktu.

Vysledky
Mnozstvi nizkomolekularnich antioxidantt ve vybra-
nych potravinach

V ramci analyzy hladin antioxidac¢nich systému v potra-
vinach byly stanovovany nasledujici parametry: kyselina
askorbova, a-tokoferol, karotenoidy, flavonoidy (rutin,
morin, kvercetin).

V tabulkach 1 a 2 jsou uvedena zjisSténa mnozstvi
antioxidantd vyjadifena v mg na 100 g pevného podilu.
V pfipadé kyseliny askorbové, a-tokoferolu, f-karotenu
a retinolu byla provedena v ramci prace prislusna kali-
brace s vyuzitim kalibracniho standardu a pro vypocet
obsahu rutinu, morinu a kvercetinu byly pouzity prislusne
algoritmy.

Kalibra¢ni vztahy pro vypocet sledovanych
antioxidantu

kyselina askorbova |y = 102,35x, |[R2=0,9989
retinol y =288,93%, |R2=0,9990
a-tokoferol y = 42,07x, R? = 0,9986
[-karoten y = 641,12x, R? = 0,9997

Algoritmy pro vypocet sledovanych flavonoidt

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-
nych druhti ovoce
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POTRAVINA Kysellna' Lutein [Lykopen | o—karoten | f—karoten | o-tokoferol| Rutin | Morin |Kvercetin by!o,pmkaza,no

askorbova nejvice kyseliny
Bortivka 25,20 0,23 | 16,50 0,091 0,067 0,496 - - 12,57 askorboveé u kiwi,
Grep 38,20 0,19 15,48 0,047 0,121 0,553 |291,66 - 40,78 pomerance, gre-
Hrozen ¢. 6,10 0,48 | 54,73 0,012 0,031 0,215 - 16,46 | 0,48 pu, mandarinky
Hrozen z. - 0,18 1,31 0,101 0,098 0,302 - - - a v bortvkach.
Kiwi 65,55 0,25 5,03 0,111 0,103 0,191 - 2,39 | 0,59 Mnozstvi kver-
Mandarinvka 28,60 0,12 0,31 0,109 0,105 0,024 55,97 - 20,92 cetinu je v ovoci
Pomeranc¢ 58,51 0,27 2,51 0,110 0,037 0,232 |168,45 - 5,02 pomérné Vyrov-
Ryngle 8,30 0,09 0,53 0,113 0,090 0,112 14,58 | 6,43 - nané, obsah o-to-



Tab. 2. Mnozstvi nizkomolekularnich antioxidantd ve vybranych druzich zeleniny (mg/100 g)

podobna antio-

POTRAVINA Kyselma' Lutein |Lykopen |a—karoten | B—karoten |o—-tokoferol| Rutin | Morin |Kvercetin led?lcrjl kapamtg,
askorbova zrejme proto, ze
Brambory 10,2 |0,687 0,614| 0,106 0,096 0,0278 - - 0,308 obsahovaly po-
Br. vafené 3,5 - 0,316 | 0,096 0,053 0,0168 - - 0,688 dobna mnozstvi
Brokolice 125,2 - 0,929 0,079 0,591 1,740 - 16,06 - karotenoidtl. Ex-
Celer 10,1 0,0161 - - 1,933 13,21 5,87 | 1,324 - trakty flavonidd
Mrkev 5,8 0,493 1,326 0,206 2,241 0,363 2547 | 11,64 1,958 vykazovaly rov-
Okurka 7,2 0,0766| 0,349 0,113 0,0889 0,893 3,97 [ 0,096 | 0,014 néz vysoké hod-
Paprika 158,9 7,567 |253,403| 0,127 2,661 0,756 2547 | 212 1,943 noty TAC, v roz-
Rajce 25,3 2,110 3,335| 0,649 0,543 0,0343 - - 0,392 mezi 0.7-1.,6
Spenat 52,8 - 319,245 - 4,492 0,269 178,26 - 69,613 mmol/I. (Tab.’S
Zeli bilé 28,9 - 3,916 0,113 0,092 0,0645 15,59 - 1,388 b. 4)
Zeli Gervené | 56,2 ~ [ 0,0347| 0414 0,011 - 508 - 0,891 atap. 4).
koferolu byl nejvyssi u grepu av bor(ivkach, relativné vysoké Zavér

mnozstvi bylo nalezeno i v hroznech a pomerandich. Vysoky
obsah rutinu i kvercetinu byl nalezen u citrusového ovoce
(grep, pomeran¢, mandarinka). Nejvice morinu z analyzo-
vanych druhd ovoce ma hrozen &erveny.

Obsah antioxidantd v analyzovanych druzich zeleniny
potvrdil, ze zelenina je lepsim zdrojem celého komplexu
vitamind nez ovoce. Bohaté na kyselinu askorbovou byla
vétsina analyzovanych druh( zeleniny, nejvyssi obsah
byl prokazan v paprice. Bohatym zdrojem karotenoid( je
Spenat, paprika, mrkev a brokolice. Uvedené druhy zele-
niny jsou také dobrym zdrojem flavonoidd, hlavné Spenat.
a-tokoferol byl obsazen nejvice v celeru a brokolici.

Antioxidacni kapacita (TAC) vybranych druhti potravin

V ramci zjistovani antioxida¢ni kapacity potravin byly
stanovovany kapacity jednotlivych potravinovych extraktt
vybranych druh(i ovoce a zeleniny. Nejvyssi antioxidacni
kapacitu surové stavy obsahovalo citrusové ovoce obsa-
hujici vysoké mnozstvi kyseliny askorbové a flavonoidt,
jejichz ucinek je uvadén jako synergicky. V organickém
extraktu byla u vétsiny analyzovanych druhd nalezena

Tab. 3. Antioxidac¢ni kapacita vybranného druhu ovoce

TAC,, T

Stav: kar flavon.
POTRAVINA| A, e, |Mscrtancis Astonia| (mmot 1) | (mmeh/ 1 | (mmoi/h
Borlivka - 0,004 | 0,046 - 1,6349 | 1,3185
Grep 0,004 | 0,002 | 0,930 | 1,6299 - -
Hrozen ¢. 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 - - - - - -
Pomeran¢  |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
Tab. 4. Antioxidac¢ni kapacita vybrannych druh( zeleniny

.. | TAC

Stav, karoten flavon.
POTRAVINA | AR, |AA aif ! (mmol/‘l’) (mmol/1) |(mmol/l)
Brambor - 0,017 | 0,118 - 1,5409 [ 0,8523
Br. vareny - 0,095 | 0,130 - 1,0091 [0,7705
I?rokolice - 0,006 | 0,149 - 1,6176 [0,4610
Caj zeleny - 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
Rajce 0,096| 0,167 | 0,198 |1,0154 | 0,5411 | 0,3340
Spenat - 0,150 | 0,132 - 0,7191 [0,8346
Zeli zelené - 0,126 | 0,15 - 0,8732 [ 0,7191
Zeli Cervené| - 0,001 | 0,120 - 1,6757 [0,9117
AA = (An - Ablank) - AAn+1 A - absorbance, g - extinkeni koeficient,

- — ¢ - koncentrace latky v roztoku,

A=ce. cM = I°g Io/l | - tloustka optické vrstvy.

Predlozena prace byla zamérena na stanoveni mnoz-
stvi antioxidantt (a-tokoferol, -karoten, kyselina askor-
bova a bioflavonoidy rutin, morin, kvercetin), antioxida¢ni
kapacitu surovych stav a organickych extrakt( vybranych
druh( potravin.

Pri analyze obsahu vitamint ve vybranych potravinach
a jejich antioxidacnich kapacit bylo zjisténo, ze prave né-
které specifické druhy stravy, jako jsou pomerance, kiwi,
bortvky, zeleny ¢aj, brokolice, paprika obsahuji znacné
mnozstvi vitamin( a vykazuji vyssi antioxidacni kapacitu,
ktera byla prokazana u potravin s vysokym obsahem kyse-
liny askorbové a flavonoid(l. Tim se do jisté miry potvrzuje
dominantni role kyseliny askorbové a latek pro jeji funkci
dualezitych, bioflavonoid, jako nejsilnéjsi rozpustné antio-
xidacni systémy v prirozenych slozkach stravy.

Z-WARE

Firma Z-WARE nabizi Windows verzi
stravovaciho software pro Vase jidelny.

Zaroven Vam rovnéz nabizime stravovaci systéemy
(terminaly) na bezkontaktni karty, klicenky, karty
s ¢arovym kodem a Cipy Dallas

SW-Stravnici, evidence, filtrovani, tisky, internet
banky, vyuctovani, pokladna, atd.
od 6.900,-K¢ + DPH 19 %
SW-Skladovani, jidelnicek, normovani,
zadanky, strediska, receptury, kalkulace,
spotrebni kos, atd.
od 5.500,- K¢ + DPH 19 %

Komplet SW pro malé jidelny a MS
} od 7.100,-K¢ + DPH 19 % }
Skoleni a servis po celém uzemi CR

Havlickova 44 Hviezdoslavova 29a
586 01 Jihlava 628 00 Brno - LiSen

Tel.. 567300410 Tel.. 544211197
567586104 544219288
Mobil: 603 867521 Mobil: 603 867521

E-mail: jihlava@z-ware.cz E-mail: brno@z-ware.cz
walter@z-ware.cz
Www.z-ware.cz
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Ze svéta vyzivy

Pokrmy ze zvéfiny jdou
na odbyt

Pokrmy ze zvériny maji vysoky
spolecensky statut, protoze byly
vyhrazeny vy$sim spole¢enskym
vrstvam a protoze pozivaji povést
libového masa. Pro jejich nizky obsah
tuku v porovnani s domacimi uzitkovy-
mi zviraty je Zadana zveérina z jelend,
srncl, dankd a jinych divoce Zijicich
prezvykavcu.

Zatimco
hovézi maso
z domaciho
chovu ma v pri-
méru 9,9 %tuku,
uzvéfinyjetojen
3,0-3,3 % tuku.
Také obsah
cholesterolu je nizsi, protoze ¢ini na
100 g hovéziho masa v priméru 86
mg, v mase zveriny je to jen 66-74 mg.
Ovsem divoka zvirata zastrelena na
lovu vétsinou skonci na stolech loved,
takze se restauracim nabizeji jeleni z fa-
remnich chovi. Tam jsou jeleni a srnci
krmeni vydatnéjsi stravou, aby rychleji
pribirali na hmotnosti, takze se obsah
tuku i cholesrolu vice blizi hodnotam
udavanym pro domaci prezvykavce.

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

Ovoce a zelenina napomaha prevenci rakoviny

Odbornici jsou presvédceni, Ze vice nez ¢tvrtina
vSech umrti v disledku rakoviny ma pavod ve $patnych

stravovacich navycich a obezité.
S prevenci této choroby je svazana
fada druh( potravin, véetné ovoce
a zeleniny.

Mrkev obsahuje prirodni pesticid
falcarinol (patti do skupiny alkin,
uhlovodik(i obsahujicich v uhlikovém
retézci jednu trojnou vazbu, je bioak-
tivni a cytotoxicky, chemicky vzorec
C,,H,,0), ktery je povazovan za
prirodni produkt s protirakovinovym
uc¢inkem. Falcarinol chrani mrkev
pred plisnovymi chorobami, které
v prabéhu skladovani zpusobuji na
korenech ¢erné skvrny. Ve velmi vy-

sokych mnozstvich mize byt pro ¢lovéka toxicky, ovéem
v umirnénych davkach je povazovan za latku plsobici
preventivné proti rakoviné a to zejména pri konzumaci
mrkve v syrovém stavu, tepelnou Upravou se schopnost

zamezovat rakoviné snizuje.

Souvislost vegetarianstvi a vyse 1Q

Studie provedena na univerzité
v Southhampton naznacuje, zZe je-
dinci, ktefi méli v détstvi vyssi IQ se
v dospélém véku mnohem pravdépo-
dobnéji stanou vegetariany. Do britské
kohortové studie zahajené vroce 1970
bylo zapojeno 8 179 muz( a zen.
Jejich IQ bylo méreno ve véku deseti
let. Z celkového poctu participantd
bylo po dosazeni véku 30 let 366
(4,5 %) vegetarian(, pficemz 122 jich
pripustilo, ze jediryby a drlibez. Podle
britské vegetarianské spolecnosti
osoby konzumuijici ryby nebo dribez
nejsou povazovani za vegetariany.
Vegetariany se mnohem c¢astéji stavaly
zeny a osoby s vyssSim akademickym
nebo odbornym vzdélanim, ovsem IQ
bylo statisticky velmi vyznamnym pre-
diktorem vegetarianstviiv pfipadé ne-
uvazovani socialnich rozdil(l. Spojitost
mezi |Q a vegetarianstvim zlstavala
stejné silna i pfi vylouc¢eni konzument
ryb a dribeze. Vzhledem k tomu, ze
vegetarianska strava je spojovana
s nizsim vyskytem srdecnich chorob,
spekuluje se o tom, Ze tato skutecnost
by mohla vysvétlovat spojitost mezi
vysSim 1Q v détstvi nebo v adoles-
cenci a snizenym rizikem koronarnich
srdeénich onemocnéni v dospélosti.
Studie byla publikovana v ¢asopisu

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 nékterych rakouskych
potravinariskych vyrobcich

V roztiratelnych jedlych tucich (mar-
garinech) byl jiz pred vice nez 10 lety
radikalné omezen obsah trans-nenasy-
cenych mastnych kyselin, ale v rliznych
jinych potravinarskych vyrobcich obsa-
hujicich tuk tomu tak vzdy neni. Rtzné
smazené pochoutky, jako jsou napf.
bramborové lupinky, vétSinou sice ne-
obsahovaly skoro zadné trans-kyseliny,
ale ze souboru 16 rGznych vyrobku to-
hoto typu mély tfi vyrobky 7-26 % trans-
kyselin, zfejmé pritomnych ve smazicim
tuku. U bramborovych hranolkd méla
z 8 zkoumanych vyrobku vétsina velmi
nizky obsah trans-kyselin, ale tfi z nich
jich mély 6-26 %, kureci nugety 6-9 %,
predsmazeny syr 5-6 %, ale vidensky
smazeny fizek jen 3 %.

Podle: K.-H. Wagner a spol.:
Erndhrung aktuell, ¢. 1, 7, 2007.
jax

primérena konzumace cibule m(ze snizovat riziko kolorek-

talni, ovarialni a laryngalni rakoviny.

zdrave.

Avokado je nejvétSim prirodnim zdrojem antioxidantu
luteinu. Laboratorni testy prokazaly, ze mlze inhibovat

rozvoj rakoviny prostaty az o 60 %. Avo-
kado rovnéz obsahuje znacné mnozstvi
mononenasycenych mastnych kyselin
vCetné kyseliny olejové, u které byly
zjistény protektivni schopnosti ve vztahu
k rakoviné prsu.

Brokolice obsahuje slou¢eninu na-
zyvanou I3C, ktera napomaha reparaci
DNA v bunkach a mize dokonce zastavit
jejich preménu na rakovinovou formu.

Vodni meloun obsahuje mnohem vys-
Si mnozstvi lykopenu nez ostatni druhy
ovoce a zeleniny. Lykopen je povazovan
za latku snizujici riziko vzniku rakoviny
prostaty, prsu, jicnu a krku.

Zeleny ¢aj je bohaty na polyfenoly, které mohou inhibovat
enzymy nezbytné pro rist rakovinovych bunék. Predpoklada
se, ze ni¢i rakovinové bunky bez skodlivého vlivu na bunky

http://news.scotsman.com/uk.cfm?id=69602007

Cibule obsahuje flavonoidy a siru. Vyzkumy ukazaly, ze
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Probiotika - pratelé nejblizsi

Ing. Kovafikova Eliska, Ph.D., RNDr. Vladimir Erban, CSc., VUPP, v.v.i.

V soucasné dobé se do Sirsiho povédomi dostavaji nej-
kazdému bezproblémovy Zivot, krasu a kondici navzdy. Vét-
Sina téchto latek je v pestré stravé dostate¢né zastoupena
a jejich specialni dodavani je nutné jen v pripadé nemoci.
Existuje vSak jedna slozka potravy, ktera se s rozvojem
zpracovani potravin ztraci. Pro konzumenta je velmi poho-
diné, Ze vétsina potravin ma dnes témér neomezenou dobu
konzumovatelnosti. V disledku pouzivani modernich metod
konzervace se na nas stlil dostavaji potraviny témér sterilni,
coz je pro mnohé konzumenty klamny zdroj pocitu bezpec-
nosti. Nase existence je podminéna symbiosou s velkym
spektrem mikrobd. Ve svém zazivacim systému kazdy z nas
hosti priblizné 10x vice mikroorganizm(i, nez z kolika bunék
je tvoreno nase télo. Drtiva vétsina téchto mikroorganizmu
Zije v prostiedi tlustého streva, kde vytvari zcela specifické
spolec¢enstvi, které je za pfirozenych podminek v rovnovaze.
Takové uzaviené biologickeé prostrediv rovnovaze se nazyva
ekologicka nika. Uvadi se, Zze pouze priblizné 10 % téchto
mikroorganizm( je systematicky popsano. Téchto 10 %
procent popsanych druh( vsak tvori priblizné 90 % celko-
vého poctu mikroorganizmU. Spole¢enstvi mikroorganizm(
tlusteho streva se co do poctu a sife biochemickych reakci
vyrovna jatrim. Nejnovéjsi vysledky dokazuiji, ze chudé
a nevyvazeneé osidleni tlustého stfeva miva za nasledek ce-
lou fadu onemocnéni. Kromé ulcerdzni kolitidy a Crohnovy
choroby (zanétliva onemocnéni strev) se do souvislosti se
Spatnym osidlenim tlustého stifeva dava i rozvoj alergii. Také
cestovatelské prlijmy jsou ¢asto zplsobeny invazi baktérii,
na které neni nase spolecenstvo zvyklé. Zde vstupuji do hry
probiotika jako Ucinna zbran ktera, na rozdil od kortikoid(
a antibiotik, nema vedlejsi ucinky. Probiotika také prispivaji
k regulaci cholesterolu v krvi. Je v rukou lékar(i 1&¢it choroby,
ale i my sami mizeme predchazet problémim, pokud se
budeme o svou strevni mikrofloru starat stejné peclivé jako
o své auto ¢i plet.

Mikroorganizmy tlustého streva je mozné z hlediska vli-
vu na zdravi hostitele rozdélit do tfi skupin. Mikroorganiz-
my s neblahym vlivem na hostitele neboli enteropatogenni
baktérie (salmonely, shigely, Listeria monocytogenes,
patogenni kmeny Escherichia coli apod.). Do druhé
skupiny patfi mikroorganizmy jejichz vliv muze byt pozi-
tivni i negativni nebo neutralni v zavislosti na podminkach
(napfr. nékteré kmeny E.coli, klostridii aj.). Do treti skupiny
patfi zdravi prospésné mikroorganizmy neboli probiotika
(baktérie mlécného kysani, bifidobaktérie a dalsi).

Samotny termin probiotika se z védeckého hlediska ne-
ustale vyviji pribézné se ziskavanim novych poznatk(i. Od
plvodnich poznatkd Mec¢nikova o vztahu dlouhovékosti
a konzumovani jogurtu pres poznatky o zdravi prospés-
nosti baktérii a po obecné definice. Samotny termin ,,pro-
biotika” byl historicky poprvé pouzit némeckym védcem
Ferdinandem Verginem v roce 1954. Slovo , probiotika“
je odvozeno z rectiny (pro = priznivy a bios = zivot) a jiz
samotny nazev udava vyznam téchto latek. (v kontrastu

s antibiotiky a jejich nepfiznivymi ucinky). Definice z roku
1965 rika, ze probiotika jsou: zdravi prospésné bak-
térie zazivaciho traktu patfici prevazné do skupiny tzv.
baktérii mlééného kvaseni (lactic acid bakteria, LAB).
Dalsi definice se snazi blize a presnéji charakterizovat,
co probiotikum je a co neni, pripadné jaka je davka,
ktera ma prokazatelny pozitivni dopad. Oficialni definice
probiotik, prijata Svétovou zdravotni organizaci (WHO),
pochazi az z roku 2002 a zni nasledovné: ,,Probiotikum
(také nazyvané baktérie nebo kultury) je mikrobialni
soucast potraviny, ktera pri konzumaci dostate¢ného
mnozstvi vykazuje priznivé ucinky na zdravi konzumenta®
V soucasné dobé jsou pod pojem probiotikum zahrno-
vany nejen baktérie mlééného kysani, ale i nékteré dalsi
baktérie (Escherichia coli) a kvasinky.

Jakou vlastné maji probiotika funkci? Obvykle se ho-
vori o tom, ze funkéni probiotika inhibuji rist patogennich
baktérii (reguluji pH, produkuji specifické antimikrobialni
latky, vyplnuji ekologickou niku. Tyto mikroorganizmy od-
bouravaji hostitelem nestravitelnou ¢ast potravy a tim do-
chazi k jejimu lepsimu vyuziti. Metabolické produkty jsou
strevni sténou vyuzivany pro tvorbu mukozy - strevniho
slizu chraniciho strevni sténu proti pronikani patogennich
baktérii - obdoba slin v ustech. Podporuji imunitu a také
produkuji urcité specifické vitaminy.

Vsechny tfi slozky mikroorganizm( vytvari slozitou
rovnovahu neustale se ménicivzhledem k réiznym ¢astem
stieva (jina je na pocatku tlustého streva, jina uprostred
ajina na konci). Z tohoto hlediska jsou velmi problematic-
ké pseudoléditelské techniky vyplachu strev s vyjimkou
operacnich zakrok( a prokdazaného poskozeni strevni
rovnovahy mikroorganizmd.

Dalsi vliv na rovnovahu zastoupeni mikroorganizma
ma slozeni stravy. Je treba si uvédomit, ze vlastné ne-
zivime pouze svoje télo, ale také nase pratele mikroor-
ganizmy strevni niky. Jejich potravou se obvykle stava
tzv. nestravitelna slozka potravy, ve smyslu nestravitelna
pro ¢lovéka jeho vlastnimi enzymy (napriklad ptyalin,
pepsin, trypsin). Je-li konzumovano narazové velké
mnozstvi potravy s neumérné vysokym obsahem bil-
kovin zejména masa, dochazi k jejimu nedokonalému
rozstépeni vlastnimi travicimi enzymy v tenkém strevu.
Nestravené zbytky v tlustém stfevu podporuji rist
predevsim hnilobnych a patogennich baktérii. Naopak
strava podavana ¢asto, v malych davkach a s vysokym
obsahem vlakniny je vtenkém stfevu dokonale stravena,
az na nestravitelné ¢asti vlakniny, které v tlustém strevu
podporuji rist probiotickych baktérii. Tato nestravitelna
slozka rostlinné vlakniny ma samozrejmé ve strevech
vice funkci. Cast, kterou spotiebovavaji strevni baktérie,
se nazyva prebiotikum. Cast vlakniny, ktera neni spotre-
bovana baktériemi stfevni niky ma dalsi kladny uc¢inek
tim, Ze podporuje strevni peristaltiku, vaze na sebe
néktere toxické latky a mechanicky vypuzuje patogenni
mikroorganizmy ze streva.

153



Urcita prebiotika plsobi specifiky pozitivné na rozvoj
urcitych probiotik. Pokud Ize tento pozitivni vztah proka-
zat, pak takovou kombinaci mezi probiotikem a prebioti-
kem nazyvame synbiotikum.

Je treba si uvédomit, ze lidsky organizmus neni evoluc-
né prizplsoben na konzumaci tak obrovského mnozstvi
masa, jaké konzumujeme v poslednich desetiletich. Ne-
jsme prizptsobeni ani na spotfebu velkého mnozstvi bilé
mouky, ktera je ochuzena o nestravitelnou vlakninu. Na
druhou stranu ¢lovék nikdy nezil v tak hygienicky Cistém
az sterilnim prostredi. To sice zplsobuje, ze se nesetka
s enteropatogennimi mikroorganizmy, ale zaroven zije
ve veliké chudobé co se tyce ostatnich nepatogennich
mikroorganizm(l. Tim se snizuje obsah konkurencnich
mikroorganizm( k patogentim. To vSechno jsou vlivy,
které negativné ovliviuji spravnou rovnovahu mikroor-
ganizm( ve stfevni nice.

Variabilita bakterialnich kmend, je udivujici. Velmi
popularnim probiotikem je Escherichia coli kmen Nissle
1917. Tato baktérie se vyuziva bézné k |é¢bé chorob
zazivaciho traktu (ulcerozni kolitida), ale jiné kmeny Es-
cherichia coli naopak mohou zplisobovat t€zka prijmova
onemocnéni a produkovat toxiny.

Nejc¢astéji zminovanymi potravinami v souvislosti s pro-
biotiky jsou mlé¢né vyrobky. Jak ovSem poznat, které
opravdu obsahuji u¢inné baktérie? Voditkem m(ize byt
technologicky postup a deklarované mnozstvi zivych bu-
nék. Dale nam obrazek podavaiji specialni testy zamérené
na schopnosti daného kmene prezit prichod zaludkem
a tenkym strevem. Pro uplatnéni daného kmene je také
nutné testovat, jestli je schopen rozvoje za podminek
panujicich v tlustém stievu a odpovidajici metabolicka
aktivita. Jako potencialni probiotika se vybiraji kmeny
schopné prezit bez poskozeni v silné kyselém prostredi
zaludku a odolavajici vlivu zlu¢ovych kyselin v prostredi
tenkého streva. Probiotika by méla byt vici témto vliviim
odolna, protoze poskozené bunky se jen tézko uplatni
v prostredi, kde panuje velka konkurence. Pokud nejsou
baktérie schopny rozvoje v tlustém strevu, mohou sice
pUsobit pozitivné na imunitni systém jako antigen, ale
jejich ucinek je kratkodoby a musi byt proto dodavany
stale a ve velmi vysoké davce. Oproti tomu baktérie, které
se mnozi ve strevni nice aktivné, prinesou svému hostiteli
vyhodu své metabolické ¢innosti a jejich Gc¢inek se udr-
zuje po delsi ¢as. Kdyz se baktérie dostanou uspésnée
na misto urceni, ¢eka je souboj s konkurenci o zdroje
vyzivy a misto v systému. Pro uspésné uplatnéni musi
byt baktérie schopny se obejit bez pristupu vzduchu,
konzumovat to, co si nase télo nevzalo v tenkém strevu
(slozité polysacharidy atd.) a v neposledni radé odolat
teploté 39-40 °C, ktera je bézna v zazivacim traktu. Pro
nase pohodli by jesté nemeély produkovat pfiliS mnoho
plynd, které by prekrocilo kapacitu organizmu prirozenou
cestou rozpousténim v krevnim systému a postupnym
vydychanim se jich zbavit.

Na nasem pracovisti jsme se zabyvali konkrétnim
testovanim odolnosti vybranych bakterialnich kmend in
vitro. Ukazalo se, Zze kmeny se mohou znacéné lisit co
do odolnosti vici Zlucovym kyselinam. Pfimé zkoumani
pomoci fluorescencéni mikroskopie ukazalo ze u kmene
citlivého vaci zlucovym kyselinam (Lactobacillus aci-
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dophilus 982), staci pétiminutové vystaveni jejich vlivu,
aby se vSechny bunky jevily jako poskozené a neschopné
dalsiho rozmnozovani. Kmen odolny viici ZluGovym kyse-
linam (Enterococcus faecium 922) prezival jesté po 15
minutach. U kmene odolného vici zlucovym kyselinam
sice doslo u nékterych bunék k poskozeni, ale stale jich
z(stava dostatek zivych k tomu, aby mohly v tlustém strevu
aktivné fungovat. Tento zavér byl potvrzen seérii kultivaénich
testd, které ukazaly, ze bunky odolného kmene se mnozi
arostouiv pritomnosti 1,6 % zZlu¢ovych kyselin. Podobné byl
testovan vliv teploty na schopnost kultur prezit za pritomnosti
zluCovych kyselin avliv pobytu v kyselem prostredi zaludku.
Vybrali jsme pro testy kultury smetanového zakysu, tedy
smeés bakteérii, ktera se pouziva pro vyrobu lahodné kysané
smetany a vyrobu raznych druht syr(. Tyto baktérie rostou
nejlépe pri 30 °C, ale v lidském strevu je teplota skoro o 10
°C vyssi. NaSe testy prokazaly, Ze tento rozdil teploty je
uz prilis vysoky, aby se kultura mohla Uspésné zaclenit do
systému strevni mikroflory. Zvyseni kultivacni teploty zmen-
Silo rychlost rlistu a velmi vyrazné snizilo produkci kyselin,
které maji ve strevech vyznamnou funkci regulace prostredi
a podpory tvorby strevni bariéry (viz graf).
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za pfitomnosti Zlucovych kyselin.

V chladicich boxech potravinarskych obchod Ize najit
Sirokou skalu produktl, které mohou obsahovat zdravi
prospésné baktérie. Na nékterych obalech je to uvedeno
a pro nékteré zajistil vyrobce masivni reklamu. Jiné zlsta-
vaji neoznaceny, ackoliv obsahuiji probiotické baktérie ve
stejném mnozstvi jako ostatni. Kysané mlécnée vyrobky
jednoznac¢né vedou co do obliby. Jogurty, jogurtova
mléka a zahusténa jogurtova mléka se vyznamnou mérou
podili na zasobeni populace zivymi kulturami. Vzhledem
k tomu, Ze jogurtové kultury rostou nejlépe pri teploté
okolo 42 °C, je jejich uplatnéni ve stfevni prostoru velmi
pravdépodobné. Na zakladé zkusenosti mnozi konzumuji
jogurty po terapii antibiotiky a nékterym se téz osvedcily
jako stabilizator zazivani na cestach. Z probiotického
hlediska jsou zajimavou variantou jogurty obohacené
o bifidobaktérie, které se povazuji za velmi cennou slozku
strevni mikrofléry. Naproti tomu kysana smetana prav-
dépodobné neni nejvyhodnéjsim zdrojem probiotickych
bakteérii, protoze tyto kultury nemaji dostate¢nou odolnost
v(ci teplotam panujicim ve strevé. Také riizné termizované
dezerty a tavené syry, mohou jen tézko obsahovat zive
baktérie probiotického charakteru. Podobné je na tom



tvaroh, pokud neni vyrabén klasickou cestou kysani,
protoze ackoliv je to mléény vyrobek, jeho technologie
nezahrnuje kysani ale pouhé enzymove srazeni kaseinu
z mléka. Specialni kysané napoje jako je kefir se obec-
né povazuji za vytecny pfirozeny zdroj baktérii s probi-
otickymi vlastnostmi. Kefirova kultura je velmi bohata
a pestra, ackoli je nutno priznat, ze jejich snasenlivost je
individualni. Pfredmétem zkoumani u nasich slovenskych
sousedu je brynza. V tomto syru, v jeho ¢erstvém stavu,
byly popsany nejen probiotické baktérie, ale i kvasinky.
Mezi syry je nutno zminit téz vysokodohrivané tvrdé syry
(typu emental), které obsahuji technologickeé kultury
odolné viici vysokym teplotam. Tyto baktérie pfi zrani syra
produkuji kyselinu mlé¢nou, propionovou a nékteré dalsi,
které mohou byt ve stfevech velmi dobre vyuzity. Jsou
tak dalSim kandidatem na potencialni probiotika. Existuji
zde ovsem dalsi skupiny potravin, které mohou byt velmi
prospésnym zdrojem probiotik. Je to zejména zelenina
konzervovana mléénym kysanim - v nasich podminkach
velmi popularni zeli a okurky, nikoliv zelenina pasterovana
v kyselém prostredi. Méné tradi¢ni, ale velmi perspektivni

by mohly byt kysané houby, protoze kromé probiotickych
baktérii jsou zdrojem specifické vlakniny, ktera je také
nutna pro spravnou funkci strev. Kysana zelenina prinasi
svému konzumentovi kromé probiotickych baktérii také
Sirokou Skalu dalSich dalezitych zivin a prebiotickych
slozek. Lidové lécitelstvi povazuje stavu z kysaného
zeli za velmi ucinny prostiedek proti rliznym nemocem,
zejména zazivaciho traktu. Konkrétni terapeuticky efekt
samoziejmé prislusi posoudit pouze Iékarlim, ale néktefri
lidé na tento prostredek nedaji dopustit.

Probiotika jsou nasimi prateli nejblizSimi, protoze
pokud nebude spokojena nase mikroflora, nebudeme
spokojeni ani my. Péce jim vénovana se nam mnohona-
sobné vrati v podobé zdravého zazivani a celkové lepsiho
zdravotniho stavu. Probiotika z nikoho neudélaji filmovou
hvézdu ani ministerského predsedu, ale opominuti jejich
pfitomnosti mize privodit problémy obéma.

Studiem obou slozek se u nas zabyva Spole¢nost pro
probiotika a prebiotika (SPP) ustavenav roce 2006, ktera
ma webove stranky www.probiotika-prebiotika.cz, kde je
mozneé se docist mnoho dalsich uzitecnych informaci.
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Pod nazvem uvedenym v titulku a s podtitulem ,,aneb o vyzive aktualné a
se zarukou* vydala Spolecnost pro vyzivu prirucku o tom, jak se zdrave
stravovat. Knizka je nevelka rozsahem, ale nabita informacemi. Ctenar
se prijatelnou formou dozvi podrobnosti o slozeni potravin a o vyzna-
mu, ktery maji jednotlivé druhy potravin v nasi wyzivé véetné vybranych
potravinarskych vyrobkd s nadstandardnim slozenim, tzv. funkénich
potravin. Je popsana soucasna spotreba potravin. Autofi se podrobné
zabyvaji potfebou vyzivy v riznych obdobich lidského Zivota, dietni vy-
zivou pro prevenci nékterych chorob a pro vybrané ohrozené skupiny
obyvatelstva, zdravotnimi riziky z nespravné a nevyrovnané spotreby a | -
popisuji a hodnoti hlavni alternativni zplisoby stravovani. V publikaci se [
naslo misto i pro popis vybranych vyzivovych a potravinovych myt(, za-
korenénych v nasi spolecnosti. Zavéry jsou vénovany riznym formam
vyzivovych doporuceni, vyzivovym doporu¢enym davkam, pyramide a
verbalné vyjadfenymi vyzivovymi doporucenimi Spolecnosti pro vyzivu. |
O odbornou uroven publikace a svézi jazyk se zaslouzili v abecednim |
poradi Ing. J. Blattna, CSc., doc. Ing. J. Dostalova, CSc.,
lin, CSc. a MUDr. P. Tlaskal, CSc. Ukazky z publikace jsou na webo-
vych strankach Spolec¢nosti pro vyzivu www.spolvyziva.cz a Ize ji ob-
jednat na sekretariatu na adrese uvedené v tirazi naseho ¢asopisu. 208

N

Ing. C. Per-

Spoletnost pro vyzivu
Nadace NutriVIT

\
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Dietolog v Ciné
Ing. Ivan Mach, CSc.

,Mladi Cifiané* )

Stravil jsem vic nez tyden v jihovychodni Cing, z toho nejdéle
v provincii Zhejiang, povazovane za jednu z nejbohatsich casti.
Cekalo tam na mé prvni prekvapeni - Cinané jsou na prvni
pohled mladi. Nebo asporn mladé vypadaiji a, i kdyz jim je kolem
Sedesati, maji jesté obvykle plvodni barvu vlasu, o plesi ani
nemluve, takze vypadaiji hnedle na Ctyficet. A globalni epidemie
nadvahy a obezity, o niz se stéle pise a hovoii? V Ciné se zatim
nekona. Cinané jsou nejenom ,mladi‘, ale vypadaji i zdravée. Po
pravdé rec¢eno, vidél jsem za celou dobu jen dva podnikatele
s nadvahou, oveésene zlatymi fetézy a svazky bankovek v port-
monkach. Ale urcité nebyli obézni, ani nevypadali na hrozivy
metabolicky syndrom, Sifici se jinde jako epidemie. Nenito snad
tim, ze i v Ciné maji moderni fitness centra, ale zfejmé to bude
ve stravovani a Zivotnim stylu Cinan(. Vétsina jich jezdi na kole
(i kdyz nékdy ve smogu), ti starsi rano cvici pfi otevieném okné,
masiruji si spanky a ti mladsi chodi rano pred praci na masaz
chodidel anebo do parku na tradicni tai-¢i. Nebo je to prosté
vjejich genetice, protoze vétsina hotovych pokrm(i, podavanych
pouli¢ni gastronomii v kontinentalni Ciné, je i pfes vysoky obsah
vlakniny ze zeleniny nebo celozrnné ryze nesmirné tu¢na!

Kde si pochutnat?

Odbornik z praxe vi, ze stravu si vybirame hlavné podle tzv.
senzorickych viemd, a ne podle toho, zda je zdrava ¢i nikoliv.
Senzorika je v Ciné Uzasna - jidla v nes¢etnych restauracich,
bistrech i pripravovana primo na ulici voni, maji prepestré
barvy, jsou oblozena barevnou zeleninou, af uz ¢erstvou &i
tou nakladanou, konzervovanou kyselinou mléénou. Taky se
mi sbihaly sliny na snéhobilou prijemné slepenou ryzi s prope-
¢enymi kurecimi kousky. Ta ryze vSak byla neslana, nasladlé
maso bylo opecené i s kostmi uvnitf a nakladana zelenina
na ozdobu méla podle mé mdlou a jakoby ,unavenou” chut.
Kréatce feceno - za ty témér dva tydny jsem siv Cing, tj. v Han-
gzhou, Sanghaji a na ostrové Putuoshan ve VychodocCinském
mori, prilis nepochutnal, s vyjimkou japonskych, indonéskych

a dalSich necinskych restauraci. Tam
jste si dokonce mohli objednat i tuplak
mistniho piva, oznacovaného jako
bavorské. Za to jsem se nejednou

s odporem odvratil a pridal do kroku, &
kdyz v nedalekém bistru nebo restauraci servirovali narodni
pochoutky - stinky tofu, proti kterému nase olomoucké syrecky
vyzaruji pfimo rajskou vani!

Jedi stfidmé z bohatého stolu!

Tak jako u nas ma i ¢insky spotrebitel v modernim super-
marketu (ze zahrani¢nich tam vladne Carrefour) k dispozici
obrovsky vybér potravinarskych polozek. Jsou tam sice
desitky metrd dlouhé chladici regaly, ale jen se skrovnym
vybérem predrazenych syrt (Cheddar, Brie nebo Mozarella),
mléka a tvarohu v evropskéem stylu, ktery Evropana zvyklého
na spousty druhti viibec neoslni. O nechlazenych regalech
s pec¢ivem a chlebem ani nemluvé - ten je tady nezvykle, tedy
odporné sladky. Taky mistni uzena a susena masa jsou divné
nasladla. Misto platkové vakuované dusené sunky nebo syra
najdete v regale spise vakuované kureci paraty na sto zptsobU
a v oddéleni sladkosti nabizeji bonbony plnéné masem.

Po navsteve Muzea cinské mediciny v Hangzhou, podle
niz se v Ciné léci i dnes, a po nakouknuti do nékolika lékaren
bez tradi¢nich tablet a kapsli v Evropanovi tak znamych kra-
bickach, kde se pfimo pred vami pripravuji lektvary s tisiciletou
tradici, i po navstévé desitek restauraci jsem snad nakonec
na to pfisel. Co je tim dlivodem, pro¢ jsou Cinané na ulici tak
zdravi, mladé vypadajici a stihli? | kdyz Iéky podle mediciny
zalozené na dilkazech, ktera viadne nasemu euro-americkému
pojeti, berou poskrovnu a zatim nekupuji zadné doplnky stravy
zapadniho typu, rozhodné nevyznavaji sedavy zplisob Zivota
a pres Sirokou gastronomickou nabidku, nizké ceny potravin
i hotovych pokrmd jedi i piji velice stfidmé. Alespon za oknem
jihovychodni ¢asti Ciny, do které jsem se v kratkosti a se vsemi
z toho plynoucimi chybami pokousel nahlédnout.

OBJEDNAVKA

Objednavku muizZete zaslat postou na adresu Spoleénost pro vyzivu,
Slezska 32, 120 00 Praha 2 nebo faxem na tel. ¢. 271 732 669.

Objednavka

Objednavam ............ ks publikace Vyziva na zacatku 21. stoleti

Cena na dobirku 66,- K¢ + postovné a balné.
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MAME JIST MASO?

Prof. Ing. Ivo Ingr, DrSc., Ustav technologie potravin AF MZLU v Brné

Vétsi ¢ast soucasné lidské populace maso kon-
zumuje. V poslednich desetiletich a zejména v sou-
¢asnosti vSak probiha celosvétova diskuse, zda je to
spravné. Jsou rizné nazory na tuto otazku, rozdilné
nazory vedou napf. k alternativnim smérim lidské vy-
zivy, jsou predkladany rozmanité nazory a argumenty
a jsou vytvareny i myty. Debatni fronta k této zdanlivé
jednoduché otazce je nesmirné Siroka a stale vice me-
dializovana, takze priimérny spotrebitel se dost obtizné
v této otazce orientuje a obtizné hleda vychodisko pro
SVOji spravnou vyzivu.

Pro¢ tomu tak je? Maso je velmi komplikovanym bi-
ologickym a biochemickym systémem s relativné rych-
lou dynamikou zmén. Maso je surovinou a potravinou
velmi neudrznou, pomérné snadno a rychle podléha
mikrobialni proteolyze, ktera m(ize koncit az jeho vy-
lou¢enim z potravinového uplatnéni. Maso jako potra-
vinova surovina musi splhnovat pozadavky na zdravotni
nezavadnost (potravinova bezpecénost) a pozadavky
na kvalitu senzorickou, nutri¢ni, hygienickou, kulinarni
a technologickou. U masa shledavame velké druhové
rozdily, velkou variabilitu jeho slozek a vlastnosti. Maso
se stava zbozim a ekonomika jeho produkce a trzni
realizace je dals$i skupinou faktor( jeho spotreby. Po-
kusme se tedy o velmi jednoduchou analyzu zminénych
faktor(l, ktera by nam alespon strucné zodpovédéla,
zda mame maso jist ¢i nejist.

Historicky vyvoj

Co je maso? Definic je mnoho a zjednodusené re-
¢eno, jsou to svalové a dalsi télesné tkané z zivocichi
vyuzitelné k lidské vyzivé. Podle Higgse (2002) je
genom cClovéka a jeho fyzicka stavba jiz po dobu asi
4,5 miliond let adaptovana na dietu s obsahem masa
a je zavisly na zdrojich latek obsazenych v mase.
Maso je soucasti vyzivy ¢lovéka nejméné 2 miliony
let (Ruprich, 2003) a ¢lovék je svou anatomickou
stavbou a fyziologickymi funkcemi pfizplsoben
k vyuziti jak rostlinnég, tak i zivocisné potravy. Davny
¢lovék byl sbéracem plod( a lovcem divoce Zijicich
zvirat. Postupné nékteré druhy zvirat domestikoval
a pozdéji i Slechtil se zamérenim na masnou nebo na
mlécnou uzitkovost. Konzumace masa evolu¢né zna-
menala preziti lidstva v kritickych situacich. Po staleti
spole¢nost dbala na stupnovani produkce a spotreby
masa. Maso je velmi bohaty a univerzalni zdroj zivin
a energie. Jeho primarni vyznam spociva v obsahu
bilkovin. Aminokyseliny jsou vyuzivany pro rast a ob-
novu bunék téla a poskytuji pomérné velké mnozstvi
metabolizovatelné energie. Mastné kyseliny, vitaminy,
mineralni slozky a voda se ucastni pri syntéze bilkovin,
lipidd, bunéénych membran a dalsich slozek lidského
organizmu. Konzumace masa byla mirou prosperity
a zdravi ¢lovéka. Bylo a je chapano, ze vyziva je
jednim z nejvyznamnéjsich faktor( lidského zdravi
a maso patfi k nejvyznamnéjsSim potravinam.

Produkce a spotieba masa

Podle FAO cinila svétova produkce masa v roce 2006
272 miliond tun bez ryb, které se vedou ve statistikach
samostatné (Kamenik, 2007). Nejvice se produkuje masa
veprového, nasleduje maso drlibezi a na tfetim misté je
maso hovézi. Produkce se v kazdém roce zvySuje zhruba
0 2 %. Nejvétsim producentem masa na svété je Cina,
nasleduji USA a jako hospodarsky celek i EU (zejména Né-
mecko a Francie). Souc¢asné je prlimérna spotreba masa na
jednoho obyvatele Zemé asi 43 kg za rok. V CR bylo v roce
2006 vyprodukovano 630 794 tun masa (bez ryb), coz bylo
0 2,3 % méné nez v roce 2005. VSechny dosud uvedené
udaje jsou v hodnoté ,maso na kosti“, coz znamena finalni
vystup jate¢né upravenych tél z jatecnich linek; totéz plati
i pro vykazovani spotfeby masa. V roce 2005 cinila primér-
na spotfreba masa celkem 81,4 kg na jednoho obyvatele
CR, ztoho 10 kg hovéziho a teleciho, 41,5 kg veprového,
26,1 kg dribeziho, 2,8 kg kraliciho, 0,4 kg ovéiho, koziho
a konského dohromady, 0,6 kg zvériny (a 5,8 kg ryb). Spo-
treba masa v CR kulminovala v letech 1989 a 1990 a to
97 kg na obyvatele a rok. Pokles spotrfeby masa u nas je
hodnocen pozitivné z hlediska vlivu na zdravi spotfebiteld.
Mezi vlivy na tuto pozitivni zménu jisté patfii zména vyZzivové
orientace v dasledku zdravotni vychovy a také vliv cenové
liberalizace od roku 1992, kdy stat prestal dotovat zemé-
délskou produkci potravin (byla zrusena tzv. zaporna dan
z obratu). Lze konstatovat, ze CR ma spotfebu masa na za-
douci Urovni. Vyssi spotreba masa je ve Francii, Némecku,
Spanélsku a Dansku, nizéi ve Velké Britanii, ve Svédsku,
Finsku a v dalSich zemich. Hodnota ,maso na kosti“ je pro
statistické ucéely volena proto, ze vystup z jate¢nich linek
je nejvhodnéjsSim mistem pro zjiStovani hmotnosti jatecné
upravenych tél (JUT), pozdéji to jiz neni mozné, ponévadz
srovnatelnost konci bouranim JUT.

Je ziejmé, ze Udaje o tom, Zze jsme nejvétsimi kon-
zumenty masa v Evropé nejsou pravdivé. Dalsi pozitivni
skutecnosti je, Ze se vyrazné zvysil podil driibeziho masa
(hlavné kureciho, tedy bilého), které je vhodnéjsi pro
zdravi spotiebitelll. Naopak doslo k vyraznému poklesu
spotreby hovéziho a také veprového (tedy ,Cerveného”
masa).

Vétsi podil lidské populace maso konzumuje a to
v rizném mnozstvi, v rizné druhové skladbé, v rliznych
upravach a kombinacich s jinymi potravinami. Existuji
rozdily ve spotfebé& masa v rozvinutych a rozvojovych
zemich. V rozvinutych zemich jiz bylo dosazeno vysoké
spotreby, spotrebitelé jsou si védomi zdravotnich rizik
a spotfebu masa a také dalsSich potravin zivociSného
plvodu védomeé redukuji. Existuji i tzv. alternativni sméry
ve vyzive, které odmitaji konzumaci masa (vegetariani,
vegani, makrobiotici a dalsi). Tyto zmény probihaji prave
v rozvinutych zemich a realizuji je pfedevsim mladi lidé.
Produkce a spotfeba masa se vyrazné zvysuje v rozvojo-
vych zemich a to proto, Ze se tam zvysuji pocty obyvatel
a dosavadni spotieba je dosud velmi nizka. Konzumaci
masa a jeho nékteré druhy zakazuji néktera nabozenstvi,
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napf. hinduismus, Zidé a Islam nekonzumuji maso vepro-
vé, nabozenské zakazy nékdy vychazeji z hygienickych
pohnutek. Maso odmitaji nékteri mladi lidé z filosofickych
a ekologickych pfricin.

Po uvedeném shrnuti sou¢asného stavu se pokusme
vyjadrit klady a zapory konzumace masa.

Pro¢ mame jist maso?

+ Maso je zdrojem plnohodnotnych bilkovin a obsahuje
jich kolem 20 %. Jsou nezbytnou slozkou potravin,
vinou pro ¢lovéka.
Jejich plnohodnot-
nost je dana tim,
ze bilkoviny masa
(i dalsich potra-
vin zivoc¢isného
puvodu) obsahuji
vSechny esencialni
aminokyseliny a to
ve vyvazenem vza-
jemném poméru
z hlediska jejich
vyuziti pro stavbu
télnich bilkovin
¢lovéka. Bilkoviny
rostlinného puvo-
du nelze oznacit
za plnohodnotne,
ponévadz nespl-
nuji uvedena dve
kritéria.

+ Bilkoviny maji stejnou energetickou hodnotu jako
sacharidy. Tu vSak organizmus vyuziva az v nejvyssi
energetické nouzi, napt. pfi dlouhodobém hladovéni.

+ Bilkoviny jsou predevsim biologickou slozkou potravin a ma-
teridlem pro vystavbu télesnych tkani. Kazda bilkovinna
strukturavtéle je v neustalé preméné. U dospélého Cloveka
se denné obnovi 3 az 4 g bilkovin na 1 kg hmotnosti. Ke
kompletni vyménée poloviny vSech bilkovin v organizmu
dojde asi za 80 dni. Doporuc¢ena denni davka bilkovin je 1,0
az 1,2 gna 1 kg télesné hmotnosti. Vyssi potrebu maiji déti
v obdobi rlistu, pomér Zivocisnych a rostlinnych bilkovin se
doporucuje 1 : 1 predavkovani bilkovin se nedoporucuije,
ponévadz se prilis zatézuje organizmus, hlavné travici trakt
a zejména ledviny (Hruby, 2007).

+ Maso je velmi sytivou potravinou, ma velmi dobré
smyslové vlastnosti a nabizi pestrou skalu kulinarnich
Uprav. Zminéné vlastnosti jsou hlavni pri¢inou zajmu
0 maso jako potravinu.

+ Maso je zdrojem témér vsech vitamind s vyjimkou kyse-
liny askorbové. Nejvyssi podil na Uhradu fyziologickych
potfeb lidskeho organizmu zabezpecuje vitamin B,,
a dalsi vitaminy skupiny B, B,, niacin, B,.

+ Nejcennéjsi mineralni slozkou masa je zelezo; maso
hradi vysoky podil fyziologickych potreb zeleza (20 %)
u Clovéka. Hemové Zelezo z masa je vyuzitelné z 20 az
30 %, zatimco nehemové (napr. Spenat) jenz 1 az 7 %.
Maso, zejména hovézi, je vybornym zdrojem zinku, jehoz
vyuziti lidskym organizmem je 20 az 40 %.
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+ Nedostate¢na spotfeba masa mize negativné plsobit
na zdravi rostoucich organizmi (déti a adolescentq).

+ Masu byva nespravné prisuzovan podil na vyssi hladiné
cholesterolu v krevnim séru. Cholesterol je v mase
obsazen v rozmezi 50 az 100 mg ve 100 g a potrebné
jeho mnozstvi si lidsky organizmus vytvari asi ze 70 %
sam. Pouze zbylych 30 % vyuziva z prijimanych potra-
vin. Pravdou je, Ze tuky jako soucasti Cerveného masa
mohou zvysovat hladinu krevniho cholesterolu a vinu
na tom nesou nasycené mastné kyseliny, které blokuji
tvorbu tzv. LDL receptoru.

Z uvedeného vyplyva, Zze maso mame jist a to dokonce
ve prospéch svého
zdravi. Naopak ne-
dostate¢ny prijem
masa muze na zdra-
vi spotiebitell (déti
a mladeze) plsobit
negativné. Ovsem
konzumace masa
se musi ridit obecné
uznavanymi pravidly
jako ,pestre a strid-
meé“ nebo ,vSeho
S mirou* a primérené
ke svému zdravot-
nimu stavu a ke své
fyzické aktivité. His-
toricky vyvoj lidské
populace presvéd-
¢ivé dokazuje, ze
maso je opravnéné
jednou za zakladnich
slozek vyzivy ¢lovéka. Z hlediska prevence aterosklerdzy
doporucuji odbornici pro vyzivu (Blattna aj., 2005) maso
kureci, kruti, teleci, zvérinu a ryby sladkovodni a morské.
K omezené konzumaci toleruiji libové maso veprové, ho-
vézi a konské; za nevhodné povazuji masa tu¢na, husi,
kachni, mleta masa, vnitinosti, pastiky, prejty, tlacenky,
konzervy a uzenarské vyrobky.

o

Které problémy mohou provazet spotiebu masa?

V nékterych situacich a z riiznych pfi¢in mohou
vzniknout skutec¢nosti, které mohou maso vyradit jako
nezpUsobilé k lidské vyzivé. Produkéni vertikala ,maso”
zahrnuje nékolik etap a v nich mohou takové situace
nastat. Nejd(lezitéjsi je pozadavek na zdravotni neza-
vadnost masa.

Zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach zavazuje pro-
ducenty, zpracovatele, distributory a prodejce masa,
aby zdravotni nezavadnost masa garantovali. Dozorovym
organem se sankcénimi pravomocemi je Statni veterinarni
sprava MZe CR. Jeji organy kontroluji ¢asovy Usek vertikaly
od narozeni zvirete az po prodej masa z nej ke kulinarnimu
uplatnéni a ke spotrebé. Rozhoduijici je veterinarni hygie-
nicka prohlidka porazenych zvirat na jatkach.

Na zakladé veterinarni prohlidky uredni veterinar-
ni lékar rozhodne, zda ziskané maso je pozivatelné
nebo nepozivatelné. Pozivatelné maso je uvolnéno
pro dalSi zpracovani jako maso vysekové (pro prodej,



pro kulinarni uplatnéni ve spoleé¢ném stravovani atd.),
nebo jako maso vyrobni (pro zpracovani na masné
vyrobky). Veterinarni rozhodnuti o mase je podlozeno
vysledkem dosazenym metodami adspekce, palpace
aincize (pohledem, pohmatem a nariznutim), pfipadné
dodate¢nym hodnocenim parazitologickym, mikro-
biologickym, virologickym, chemickym a fyzikalnim.
Veskeré trzné uplatnované maso musi byt veterinarné
posouzeno a klasifikovano jako pozivatelné primo nebo
po ufednim veterinarem narizené uprave. Nepoziva-
telné maso musi byt spolehlivé izolovano jako rizikovy
material a likvidovano ve veterinarnich asanac¢nich
ustavech (kafilériich). Zvirata z doméacich porazek
nepodléhaji povinné veterinarni prohlidce, ale nesmi
byt uplatnéna na trhu, mohou byt uzita jen k naturalni
spotrebé v ramci rodiny producenta (farmare).

Trzni uspésnost masa je ovlivnéna mnoha faktory,
z nichz nejzavaznéjsimi jsou zdravotni nezavadnost
masa, kvalita masa a realiza¢ni cena masa. Zdravotni
nezavadnost masa je zakladni podminkou pro uplatnéni
masa jako potravinove suroviny a potraviny. Spotrebitel
spoléha na statni kontrolni veterinarni systém vcetné
veterinarni prohlidky porazenych zvirat a masa, systému
HACCP, systému rychlého varovani v ramci EU o vyskytu
nezadoucich skute¢nosti. To vSe je doprovazeno vypra-
covanym systémem sledovatelnosti (traceability) v ramci
celé vertikaly. To vSe je pravé nyni (prvni dny srpna
2007) uplatnéno i pri vyskytu slintavky a kulhavky ve Vel-
ké Britanii, bylo uplatnéno pfi vyskytu onemocnéni skotu
BSE i u nas aje uplathovano pfi vyskytu ,,ptaci chripky*
rovnéz i u nas. Veterinarni opatreni jsou natolik radikalni,
ze ochrani spotrebitele pred zdravotnim ohrozenim.

Parazitarnimi riziky z masa jsou u nas cysticerkéza
skotu (tasemnice bezbranna), trichineléza prasat (svalo-
vec stoceny) a toxoplazmoza (prvok Toxoplasma gondii).
Aktualni je moznost cysticerkézy z konzumu tatarskych
biftekl ze syrového uhtivého masa.

Mikrobialni rizika se prezentuji jako zoonozy, které
se alimentarni cestou z masa prenaseji na ¢lovéka.
Jedna se o salmonelozu, listeriozu, kampylobakteriozu,
yersiniézu a dalsi). PGsobi je Salmonella typhimurium,
S. enteritidis a dalSi sérotypy, Listeria monocytogenes,
Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica a dalsi.
Jina onemocnéni zplsobuji alimentarni kontaminace
(botulismus - CI. botulinum, stafylokokova enterotoxi-
kéza, intoxikace Clostridium perfringens, intoxikace
Bacillus cereus a dalsi). VSechna tato zdravotni rizika
vychéazeji predevsim z Zivoc¢isnych produktll (maso,
mléko, vejce a vyrobky z nich), které jsou velmi prizni-
vym prostredim pro rozvoj mikroorganizmu. Parazitarni
a mikrobialni zdravotni rizika lze uspésné likvidovat
plsobenim pasteracnich a sterilacnich teplot. Parazity
Ize inaktivovat navic i plsobenim mrazirenskych teplot.
Priony zplsobujici onemocnéni BSE (nemoc Silenych
krav, bovinni spongiformni encefalopathie) vSak musi byt

inaktivovany pri likvidaci rizikového materialu teplotami
prevysujicimi 133 °C.

Spolu s kontaminaci patogennimi mikroorganizmy,
muze byt maso i dalsi potraviny zdravotné ohrozeno che-
mickou kontaminaci. Chemické kontaminanty potravin
jsou velmi pocetné a zahrnuji kontaminanty prostredi,
tedy exogenni, ale i potravinarska aditiva a kontaminanty
endogenni. Rozsahlé vyhlasky o mikrobiologickych poza-
davcich na potraviny a o potravinovych aditivech vydalo
Ministerstvo zdravotnictvi CR.

Zdravotni nezavadnost a kvalita masa i dalsich potravin
Zivocisného pavodu mohou byt ohrozeny nebo zhorseny
az k nepozivatelnosti nebo neprijatelnosti u vyrobce nebo
pfi skladovani. Vétsina zjisténych pripadl je zavinéna
Llidskym faktorem®, nedbalosti nebo neznalosti a vzdy
neodpovédnosti. Mnoho potravin musi byt zlikvidovano
az pfi jejich uchovavani ¢i skladovani u spotrebitele a to
rovnéz z neznalosti nebo z nedbalosti.

Maso jako potravinova komodita je svymi vlastnostmi
zvlastni. Je materialem velmi dynamicky se ménicim a spé-
jicim ke zkaze. VSechny potravinarske technologie maiji az
navyjimky do svych postupli zarazeny i konzervacni principy
a metody, které vedou k udrzitelnosti potravin nad jejich
obvyklou mez. V pripadé masa je treba velmi dobre znat pri-
béh a dynamiku postmortalnich biochemickych zmén. Tedy
autolyzy, neboli zrani masa a mikrobialni proteolyzy, neboli
kazeni masa. Autolyza masa zacina okamzikem usmrceni
zvirete a déli se na faze posmrtné ztuhnuti, zrani a hluboka
autolyza. Soubézné probiha mikrobialni proteolyza a to
nejdrive latentné a poté zjevné ve fazich povrchoveé osliznuti,
povrchova hniloba a hluboka hniloba. Zvlastnimi formami
kazeni masa jsou zapareni masa, loziskova hniloba a kazeni
masa od kosti (Ingr, 2003). Senzoricky se hodnoti hlavni ja-
kostni znaky - celkovy vzhled, barva, mramorovani, vaznost
¢ivodnatelnost, viiné a chut (jen u masa tepelné upravené-
ho). Mezi r(izné jakostni odchylky se radiivady PSE a DFD,
které snizuji jakost senzorickou, kulinarni a technologickou,
nikoli pfimo zdravotni nezavadnost masa.

Pro spotrebitele je vyznamna relace mezi kvalitou
dobra kvalita masa a pfitom nizka maloobchodni cena).
Nevyhodna m(ize byt v nékterych pripadech u hovéziho
(nizka kvalita kravského nebo nedostatecné vyzraleho
masa a pritom relativné vysoka cena, coz jsou i pri¢iny
poklesu spotreby hovéziho masa).

Souhrnné vyjadreno, maso je nutricné velmi hodnot-
nou potravinou, senzoricky cenénou a tedy vyhledavanou
a tudiz Siroce konzumovanou potravinou. Ze spotie-
bitelského hlediska vsak relativné drahou potravinou
s vyhledem na zvySovani spotrebitelskych cen. Maso je,
bohuzel, potravinou velmi netdrznou, coz mlze v extrém-
nich situacich vést az k jeho vylou¢eni z potravinarského
uplatnéni. Uvedené se tykalo pouze masa, nikoli masnych
vyrobku, kterym bude vénovano samostatné sdéleni.

Literatura u autora.

Akce Spolec¢nosti pro vyzivu v roce 2007
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Pardubice - hotel Labe

159



Mineralni latky ve vyzivé

MUDr. Bohumil Turek, CSc., Spole¢nost pro vyzivu

V mnoha metabolickych procesech v lidském organiz-
mu ma nezastupitelnou roli rada mineralnich latek. Nékte-
ré z nich prijimané ve vétSim mnozstvi, tedy ,makroprvky*,
slouzi jako stavebni slozky tkani napf. vapnik, fosfor,
kremik a fluor, zejména v kostech a zubech. Vétsina mine-
ralnich latek véetné stopovych prvki( vsak ma zastoupeni
v Sirokém spektru enzyma, napf. kobalt ve vitaminu B,
nebo zelezo v krevnim barvivu (hemoglobinu).

Pro organizmus je velmi dllezity pravidelny pfivod mine-
ralnich latek v odpovidajicim mnozstvi. Nedostatek i nad-
bytek mohou mit velmi zavazné diisledky a ohroZeni zdravi
nebo i Zivota. Také vzajemné poméry jednotlivych prvki
mohou vyrazné ovlivhovat vysledny efekt v organizmu.

K uplatnéni jednotlivych prvki( v lidském téle uvedeme
zejména zakladni a nové poznané zptsoby.

Sodik spolu s dalSimi ionty se podili viontové forme,
na udrzovani osmotického tlaku. Ovlivhuje vodni hospo-
darstvi v téle a vyznamnou mérou zasahuje do regulace
krevniho tlaku. Podle Svétové zdravotnické organizace
by celkovy privod sodiku nemél presahnout mnozstvi,
které odpovida 5-6 g ve formé soli (chlorid sodny).
V lokalitach, kde obyvatelstvo nema primérny privod
soli vyssi nez 3 g za den, se nevykytuje hypertenzni
choroba, ale vsechny biologické funkce sodiku jsou
zachovany. Spotreba soli u nas dosahuje 10-11 g za
den. Sodik ovliviuje krevni tlak také prostrednictvim
vazebnych bilkovin.

Draslik je antagonistou sodiku. Uplatnuje se téz na
regulaci osmotického tlaku a acidobazicke rovnovahy
a snizuje krevni tlak. Spolu s dalsimi prvky zajistuje ner-
vosvalovou drazdivost, aktivitu svalll véetné srdecniho
svalu a priibéh metabolickych procest v nervové tkani.
Podili se také na metabolizmu sacharid( a bilkovin v bun-
kach. Na rozdil od sodiku, ktery se nejvice vyskytuje
v mimobunéc¢né tekutiné, drasliku je nejvice v bunkach.
Pri nedostatku drasliku, kde doporuéeny pfijem pro
dospélou populaci ¢ini 2-3 g denné dochazi kromé
jinych projevl k vaznym zménam v srdecni akci.

Hor¢ik ovliviiuje také ¢innost srdce. Pfi vyrazném
nedostatku hor¢iku maze dochazet ke zuzeni cév, coz je
projevem naruseni metabolickych proces( v cévni sténé.
Hofrc¢ik zlepsuje funkce vnitini vystelky cév (endotelu)
a snizuje aktivitu zanétlivych pochodt (C reaktivni pro-
tein, E selektin ). Pfi nedostatku hor¢iku miize dojit az ke
ztlusténi a ztuénéni cévnich stén i ke zménam v kolagenu
v cévach, coz pochopitelné maize vést k dalsim vaznym
zménam. Zasahuje takeé v patogenezi hypertenzni choro-
by. Vyznamné zastoupeni ma horéik v regulaci srde¢niho
rytmu. Horc¢ik se podili téZ na metabolizmu mastnych
kyselin a aktivité thrombocytl (krevnich desticek). Kromé
toho ovliviuje metabolizmus glukozy, sekreci inzulinu
a zasahuje do vyuziti glukozy v tkanich a tak snizuje riziko
vzniku cukrovky (diabetu). Pri nedostatku horciku dochazi
ke zhorseni komplikaci pfi cukrovce. Denni privod horéiku
by mél dosahovat 300-400 mg.

Vapnik ma v lidském organizmu r@izné funkce.
Uplatnuje se jako dllezita stavebni latka v kostech
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a zubech. Soustavny dostate¢ny privod vapniku je
vyznamnym pfedpokladem pro vyvoj kosti a zub.
Dostatek vapniku jiz od détského véku je velmi dale-
zity pro prevenci ridnuti kosti (osteoporozy). Vapnik
se uplatnhuje takeé v zajisténi nervosvalové drazdivosti
a prenosu nervovych vzruchu, pfi nedostatku vapniku
vznikaji kfec¢e. Vazbou iontl vapniku se zlu¢ovymi
kyselinami ve stfrevech se vapnik neprimo podili na
snizeni hladiny cholesterolu. Cholesterol se ve valné
¢asti vyuziva pro tvorbu zlu¢ovych kyselin v jatrech.
Cast zludovych kyselin se ze stfeva vraci zpét do
jater, kdyz se jich vrati méné (protoze se vylouci
jako vapenna mydla se stolici) musi pro jejich tvorbu
organizmus vyuzit vice cholesterolu a jeho hladina
v krvi klesa. Vazbou na zluc¢ové kyseliny vapnik také
snizuje moznost jejich uplatnéni v tvorbé nadorl strev.
Vapnik se podili téz na procesu srazeni krve. Denni
privod vapniku se doporucuje v hodnotach 800-1000
mg. Pfi snizujici se spotiebé& mléka u nas se snizuje
i pfivod vapniku. Do této nepfiznivé situace muze
zasahovat toxicky prvek olovo, protoze v mnohych
metabolickych procesech vytésnuje vapnik a brani
jeho vyuziti napf. v nervovych spojich nebo v srdec-
nich a mozkovych bunkach aj.

Fosfor je do uréité miry antagonistou vapniku, podob-
né jako horc¢ik. Vzajemny pomér fosforu a vapniku by
mél byt 1:1-1,5:1. Fosfor se podili spolu s vapnikem na
stavbé kosti a zubl. Kromé toho ma nesmirné ddlezité
zastoupeni ve vyuziti energie, ve forme ATP (adenosyl-
trifosfatu), coz je rozhodujici slozka v tzv. makroergnich
vazbach k zajisténi energie pro svalovou i nervou ¢innost
i pro metabolizmus v bunkach. Fosfore¢nany se ucastni
v regulaci acidobazické rovnovahy.

Zelezo, zejména v dvojmocné formé&, ma rozsahlé
spektrum vyuziti. Pfedevsim je dalezZitou slozkou hemu
v krevnim barvivu (hemoglobinu). Zelezo je zastoupeno
v mnoha enzymech, napft. v cytochromech. Vstreba-
vani zeleza je pomérné slozité, véetné podilu vazebné
bilkoviny, a pti vstrebavani miize az 50 % zeleza zlistat
nevyuzito. Nejlépe se zelezo vstrebava v hemovée formé.
Znacny vliv na vstrebavani zeleza ma vitamin C (kyselina
askorbova). Pri nedostatku zZeleza je ¢asto lepsi pridat
vitamin C nez zvySovat davky zeleza. Zelezo ve vyssich
davkach viontové forme zvysuje vyrazné tvorbu volnych
kyslikovych radikal( a urychluje jejich fetézové reakce,
které jsou velmi rizikové pro vznik rady onemocnéni.
Zelezo spolu s médi v iontové formé se mlize pfi vys-
Sich davkach podilet na retézovych reakcich volnych
kyslikovych radikald, coz maze takeé vést k zvyseni rizika
aterogeneze a k postizeni DNK v mitochondriich. Uvadi
se, ze se takto mize podilet na vzniku Alzheimerovy
choroby. Denni privod zeleza by mél ¢init 12-14 mg,
nejvyse 20 mg.

Zinek je velmi dalezity prvek, zasahujici do rady velmi
vyznamnych pochodt v lidském organizmu. Zejména
se jedna o metabolizmus bilkovin a nukleovych kyse-
lin, imunitni reakce a antioxidaéni ochranu. Zinek je



zastoupen v 70 enzymech, je ddlezitym prvkem, ktery
se vyznamnou meérou podili na pohlavnim dospivani
u chlapcu, dale zvysuje aktivitu inzulinu a zastava radu
dalSich roli. Z nich je dllezité zastoupeni v syntéze
bilkovin. Spolu s vitaminem A je fazen mezi rlstové
faktory. Projevem vyznamné ristové aktivity zinku je
také prokazany ucinek tohoto prvku v urychleni hojeni
zlomenin kosti a ran. Zinek zlepsuje ¢innost jater, ma
antikarcinogenni a detoxikacni ucinky.

S vyznamnym podilem na syntéze bilkovin je spojena
Ucast zinku v imunitnich reakcich, tj. tvorby protilatek
a tvorby bunék, které predstavuji buné&nou imunitu.
Zinek je jednim z rozhodujicich prvkd, které se neptimo
svym zastoupenim v antioxida¢nich enzymech podileji na
urovni antioxida¢ni ochrany organizmu. Spolu s médi je
kofaktorem membranoveé superoxid-dismutazy a spolu
s manganem plasmatické suproxid - dismutazy. To zna-
mena, ze zinek je vyznamnym prvkem, ktery ma znacény
vyznam v antioxidac¢nich reakcich snizujicich riziko vol-
nych kyslikovych radikald. Jak bylo vy$e uvedeno, zinek
s medi jsou podstatnymi slozkami superoxid-dismutazy
(SOD), proto je dilezity jejich spravny pomeér pfi prijmu.
PFi nespravném poméru muze byt jejich Gcéinek rizikovy.
Denni privod zinku by mél dosahovat 14 mg.

Méd je zastoupena v plasmatické superoxid-dismu-
taze spolu se zinkem. Pri nedostatku médi dochazi ke
snizeni imunitnich reakci, naruseni imunitnich pochodt
a dokonce ke zvyseni endogenni syntézy cholesterolu
a to nejen v jatrech, ale i v dalSich tkanich napr. i ve
sténach aorty, jak bylo experimentalné prokazano
u potkant. Optimalni pfivod médi 2 mg je velmi dllezity,
ale vyssi privod (podobné jako u zeleza) vede k zvyseni
tvorby volnych kyslikovych radikal(l a k urychleni jejich
retézovych reakci. Pri naruseni vzajemného poméru
mezi zinkem a médi mize dojit k potlaceni aktivity médi
se vsemi dusledky. Opakované bylo prokazano, ze u lid-
skych dobrovolnik(l vyssi pfivod zinku proti médi ved|
k velmi zavaznym situacim. V prvnim experimentu doslo
ve skupiné dobrovolnikd k jednomu infarktu myokardu
a porucham srdecni ¢innosti véetné blokady pravého
raménka a v druhém experimentu k arytmiim a dalSim
porucham véetné zvyseni celkové hladiny cholesterolu
a LDL, snizeni antioxidacni aktivity aj., podobné jako
vV prvnim experimentu.

Selen patri také mezi prvky, které maji vyznamné
postaveni v antioxidacni ochrané organizmu. Zastoupeni
selenu v glutathionperoxidaze, coz je velmi vyznamny
antioxidacni enzym, zprostiredkuje znaény podil toho-
to prvku na snizeni rizika vzniku srdec¢nich a cévnich
onemocneéni, snizuje oxidaci LDL, shlukovani krevnich
desti¢ek a podili se téz na snizeni rizika vzniku nador.
Selen podporuje téz imunitni reakce. S plsobenim
antioxidac¢nich enzymu je spojena téz aktivita thyronin
5’dejonidazy, coz znamend, ze nedostatek selenu, ale
i medi a zinku, zna¢né prohlubuje jodovy deficit, protoze
brani jeho metabolizmu. Pozadovany privod selenu se
doporucuje 70 mikrograml.

Mangan ovliviiuje metabolizmus lipidt a endogenni tvorbu
cholesterolu. Podili se na antioxidacni aktivité zastoupenim
v plasmatické SOD. Uvadi se jeho zastoupeni na experimen-
talni regresi aterogennich zmén. Podporuije tvorbu a sekreci
inzulinu. Pfivod manganu ma dosahovat 2-5 mg.

Molybden je stopovy prvek, ktery ma zastoupeni
v enzymovych procesech. Pri jeho nedostatku se po-
zoruje naruseni metabolizmu steroidd, metabolizmu
cysteinu a naruseni detoxikacnich procest, coz mlze
mit souvislost s nedostate¢nou tvorbou taurinu (ktery
vznika z cysteinu). Dale se uvadéji také poruchy mozkové
cinnosti pri nedostatku tohoto prvku. Potreba ¢ini 100
mikrogram(i za den.

Jod zajistuje funkci stitné zlazy a tvorbu jejich hormo-
nt. Ceska republika jako vnitrozemsky stat ma nedo-
statek prirozenych zdroji jodd. S tim je spojeno riziko
vzniku poruch stitné zlazy, kde kromé projevl strumy
muze dochazet téz ke snizeni 1Q a jinych projev( u déti
matek, které mély nedostatek jodu. Od roku 1954 se
u nas jodidovala kuchynska sl jodidem. V soucasné
dobé byl jodid draselny nahrazen jodi¢nanem, u které-
ho nedochazi k tak vyznamné sublimaci a obsah jodu
je zachovan po celou dobu pouzitelnosti potravin ke
kterym byl jod pridan. Nyni je saturace jodem v nasi
populaci na dobré urovni. Denni privod ma dosahovat
150 mikrogram.

Fluor je ddlezitym prvkem pro vyvoj a zachovani zubni
tkané. Plvodni vSeobecna fluoridace vody byla zrusena.
V soucasné dobé se uvazuje o pridavani fluoru do nékterych
pripravk( pro kojeneckou a détskou vyzivu. Rizené davkova-
ni, podobné jako u jinych prvkd, je u fluoru velmi zadouci.

Trojmocny chrom je povazovan za biogenni stopovy
prvek - Sestimocny je toxicky. Spolu s kyselinou niko-
tinovou, glutamovou, glycinem a cysteinem je chrom
zastoupen v glukosotoleranénim faktoru. Vliv na snizeni
hladiny glukozy a podporu ucinku inzulinu se v radé
studii nezdarilo prokazat. Podil na snizeni cholesterolu
v krvi a zvyseni hladiny HDL je prokazatelny experimen-
talné. Denni privod se uvazuje v hodnoté 100 mikrogra-
mu, u sportovct az 200 mikrogramd.

Kremik je dllezitou soucasti tkani cévnich stén
a vyrazné se podili spolu s vitaminem C na tvorbé
kolagenu, coz je dllezité téz pro metabolizmus kosti,
chrupavek, pokozky a koznich derivatt. Denni potfeba
¢ini 40 mg.

Privod mineralnich latek a stopovych prvk( v mnoha
pripadech je velmi zavisly na vstrebavani a na souc¢asné
pritomnosti dalsich latek ve strave. Vstrebavani mnoha
prvkd snizuje kyselina fytova. Vstiebavani vapniku je
ovlivnéno fosforem, vyrazné snizuji vyuziti vapniku z ta-
venych syrl tavici sole pouzité pfi jejich vyrobé. Vyuziti
vapniku také snizuje vyssi privod sodiku, tuku, kofeinu
a alkoholu. Bilkoviny mohou snizovat vstrebavani vapniku
pri jeho dennim privodu az nad 2 g, coz v béznych pod-
minkach neprichazi v ivahu. Na druhé strané vstrebavani
vapniku zvysuje laktéza, coz je velmi dllezité pfi spotrebé
mléka. Podobné laktéza a sacharidy zvysuji vstirebavani
horciku. Vstrebavani zeleza vyrazné podporuje kyselina
askorbova.

Privod mineralnich latek a stopovych prvkd potra-
vou u nas, pri obohaceni soli a nékterych potravin
jodem, mGzeme povazovat za uspokojivy. Zvyseni
pozornosti a v nékterych pripadech i privodu vyzaduje
draslik, vapnik, horéik, selen. U zinku a médi by bylo
vhodné zhodnoceni sou¢asného privodu, u médi
téz se zretelem k zastoupeni médi jako mozného
kontaminanta.
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Mohou celiaci konzumovat oves
- stale nevyresena a resena otazka

Ing. Dana Gabrovska, VUPP, v.v.i.

Je vSeobecné vnimano, ze oves je razen mezi zaka-
zané obiloviny pro pacienty s celiakii. Oves patfi vedle
pSenice, jeCmene a zita mezi nejrozsirenéjsi obiloviny
mirného pasma.

Pokud se podivame na oves z botanického (taxono-
mického) hlediska, patfi do radu lipnicotvarych (take
pSenice, zito, jeémen), ¢eledi lipnicovitych (také psenice,
zito, je€men), podc&eledi viastni lipnicovité (také psSenice,
zito a je¢men) a rodu oves (Avena). PSenice patfi do rodu
Triticum, jeémen do rodu Hordeum a Zito do rodu Secale.
Zrejma botanicka pribuznost tady je. VSsechny obiloviny, i ty
povolené pro celiaky, obsahuji 4 bilkovinné frakce. Z pohle-
ji u vSech obilovin (psenice, kukurice, ryze, jeémen, oves,
proso). Zastoupeni jednotli-
vych bilkovinnych frakci je ale
u jednotlivych obilovin riizné.
Prolaminova frakce u psenice
tvori priblizné 33 % celkovych
bilkovin, u ovsa je to jen 14 %
celkovych bilkovin. | mezi pro-
laminovymi frakcemi obilovin
nachazime pomérné velké
rozdily v aminokyselinovem
slozeni a tim je také dano,
pro¢ nékteré obiloviny jsou
pro celiaky vhodné a jiné ne-
jsou, i kdyz vSechny obsahuji
prolaminovou frakci. Prolami-
nova frakce psenice gliadin
ma neobvyklé aminokyselinové slozeni, gliadin je velmi
bohaty na glutamin (pfiblizné 37 % veskerych aminokyselin)
a prolin (17-23 % veskerych aminokyselin) a naopak je chu-
dy na tryptofan a aminokyseliny s rozvétvenych retézcem.
Tato skute¢nost plati také pro je¢ny hordein a zitny secalin.
Toto atypické aminokyselinove slozeni ma take vliv na vznik
neobvyklé sekundarni struktury gliadinu (hordeinu, sekalinu)
- tzv. B- otoCky. Naopak pro celiaky netoxicke obiloviny
jako kukurice, proso a ryze maiji vyznamné nizsi obsah
glutaminu a prolinu a maji vyssi obsah leucinu a alaninu.
Prolaminova frakce ovsa avenin ma stredné vysoky obsah
glutaminu a nizky obsah prolinu. Z aminokyselinového
slozeni Ize usoudit, ze obsah glutaminu a prolinu je proto
vovsu nizsi az tohoto dlivodu se také tzv. toxické sekvence
aminokyselin z pohledu celiakie u ovsa vyskytuiji v podstatné
nizsim poctu, nez je tomu u pSenice, zita a je¢mene. Jako
hlavni tzv. toxické sekvence jsou oznacovany sekvence
prolin-serin-prolin-glutamin a glutamin-glutamin-glutamin-
prolin. Existuje ovSem cela fada dalSich aminokyselinovych
sekvenci, které prokazaly reaktivitu s T-burkami stfevniho
epitelu. Tzv. toxické sekvence aminokyselin byly u ovsa
nalezeny take, ale v podstatné nizsi frekvencivramcicelé
molekuly proteinu a tim muze byt dana i nizka nebo nulova
toxicita aveninu z pohledu celiaka.

Codex Alimentarius ve svych dokumentech (dokumen-
ty Codex Committee on Nutrition and Foods for Special
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Dietary Uses) uvadi v ¢asti vénované definici glutenu,
prolaminu a bezlepkovym potravinam oves v hranatych
zavorkach. Z toho vyplyva, Ze ani odbornici této komise
stale nedavaji jasnou a predevsim jednozna¢nou odpo-
véd' na otazku ,,Oves ano ¢i ne pro pacienty s celiakii®.
Tato otazka je stale otevrena. Nase vyhlaska ¢.54/2004
Sb., o potravinach uréenych pro zvlastnivyzivu a o zplso-
bu jejich pouziti oves neuvadi v zavorkach. Podle definice
jak v Codexu, tak i v nasi vyhlasce mohou potraviny, které
jsou oznacené jako bezlepkové, obsahovat slozky z pSe-
nice, zita, jeCmene a ovsa, ale obsah gliadinu ve finalni
potraviné nesmi byt vyssi nez 10 mg/100 g susiny. Na
tomto misté je nutné fici, Ze v sou¢asné dobé komeréné
dostupné ELISA soupravy pro kvantitativni stanoveni
glutenu (gliadinu) nedispo-
nuji protilatkami, které by
umely stanovit ovesny ave-
nin. Vétsina téchto souprav
stanovuje s raznymi specifi-
tami pSenic¢ny gliadin, jec¢ny
hordein a zitny sekalin. Pro
stanoveni aveninu neni zatim
zadny komerc¢né dostupny
kit. Z toho jasné vyplyva, ze
pokud mame oves, ktery
neni kontaminovany pseni-
ci, zitem nebo jeémenem,
vychazi nam oves analyzo-
vany témito soupravami vzdy
negativné a podle vyhlasky,
muze byt tento oves pacienty s celiakii konzumovan.

Jedina mali¢kost, ktera zbyva vyresit, je védecky
jednoznacné prokazana toxicita ¢i netoxicita ovesné-
ho aveninu pro celiaky. Na tomto poli byla provedena
cela rada klinickych zkousek a bylo publikovano
mnoho ¢lank(. Této problematice se predevsim
vénuji skandinavské zemé, ve kterych je oves prece
jenom vyznamnéjsi obilovinou nez u nas. V riznych
studiich dostavali pacienti napf. 15, 50 nebo 100 g
ovsa v rlznych variantach. Doba konzumace se lisi od
nékolika tydnd, mésicl az nékolik let. Zavéry téchto
studii ukazuji, ze pacienti s celiakii mohou konzumovat
oves. Jedinou podminkou je konzumace nekonta-
minovaného ovsa psenici, jeCmenem nebo zitem.
Atady muUze nastat problém, studie vénované pravé
kontaminaci ovsa prokazaly, ze oves byva velmi
¢asto kontaminovan a to predevsim jeCmenem,
psSenici a méneé zitem. Pro pacienty s celiakii to tedy
znamena kupovat oves, ovesné vlocky, pripadné
dalsi potravinarské vyrobky na bazi ovsa pouze od
firem, které jsou schopny zajistit naprostou ¢istotu
téchto vyrobkl. Skandinavské zemé toto maji oset-
fené a celiaci jsou velmi dobre informovani o kvalité
téchto vyrobki.

Oves pro celiaky ma povolen i Velka Britanie, zde
se to vSak tyka dospélych pacientd. S timto nazorem



se ztotoznuje i americka dieteticka spole¢nost, také se
jednalo o doporuceni pro dospélé pacienty. Pravdou je,
ze vétsina autor(l téchto praci si nechava zadni vratka
a doporucuje, aby kazdy konkrétni pacient konzumaci
ovsa konzultoval se svym oSetrujicim lIékarem a také, ze
oves nema byt hlavni slozkou bezlepkové diety ale spise
doplnénim, zpestrenim. V pripadé konzumace ovsa pa-
cientem je také doporuéena castéjsi navstéva u lékare
a kontrola protilatek. Také nachazime nazory, Zze by oves
nemély konzumovat déti mladsi 8 let, u kterych neni
imunitni systém zcela vyvinut a osoby starsi 55-60 let,
kdy jiz imunitni systém nefunguje zcela dokonale. Na
druhé strané ovsem existuji i prace, které poukazuji na
to, Ze i avenin mlze plsobit vimunologickém systému
tenkého streva u nékterych jedincli stejné jako gliadin.
U nékterych pacientl s celiakii byly nalezeny vyssi ob-
sahy protilatek IgG a IgA proti aveninu.

Jak je vidét, zavér neni jednoduchy a jednoznacny,

Osobni zpravy

nicméneé se zda, ze se blizi vyreSeni. Codex Committee
on Nutrition and Foods for Special Dietary Uses na svém
zasedani v ¢ervenci letosniho roku navrhla definitivni
znéni standardu pro bezlepkové potraviny (Standard for
Foods for Special Dietary Uses Intended for People with
Coeliac Disease) a v ném jiz neni oves v hranaté zavorce
jako dosud. Je u ného poznamka pod ¢arou. Pokud si
tuto poznamku prelozime, mazeme dojit k zavéru, ze to
CCNFSDU vyresila velmi Salamounsky - oves nezaka-
zuji, nechavaji to na narodnich legislativach. Zdavodnéni
v textu (ALINORM 07/30/26 Rev., paragraf 98) udava,
7e 5 % celiaku je citlivych na oves, a bude proto mozné
povolit konzumaci ovsa u celiakl na zakladé doporuceni
narodni tzv. dietary managment, ale samoziejmé pod
lekarskym dohledem. Tento navrh standardu bude pro-
jednan na dalsSim zasedani komise, které se bude konat
v listopadu 2007 v Némecku.

Literatura u autorky

Na zdravi nutricnhé ekonomického barda

Kdyz Jaroslav Vrchlicky slavil padesaté narozeniny,
gratulanti jej oslovovali ,velebny kmete®. Kdybych tak
oslovil letosniho pétaosmdesatnika, Ing. Oldricha Smrhu,
CSc., asi bych vzbudil jeho veseli. Nebo mozna pohor-
Seni, ale laskavé. On totiz jiny byt neumi a rozhodné se
za kmeta nepovazuje, i kdyz roky na to ma. Je to ¢lovék,
ktery si pIné uziva svého dlichodcovského postaveni, ale
nikoliv zahalky a krmeni ptackl v parku. Neztratil zajem
o vnéjsi svét, nepripoutal se k televizni obrazovce, nebot
nastésti zdravicko mu umoznuje primérené jeho véku si
uzivat divadel a koncertll, prochazek po Praze a dalsich
obcanskych a spole¢enskych setkani.

Mozna, zZe i touha po kulturnim vyziti jej vratila z la-
zenskych Podébrad zpatky do Prahy, odkud je to na
kulturni vyziti prece jenom blize. Anebo to byla jeho
zivotni preciznost, ktera mu nedovolila nechat zanedbat
svoji podébradskou zahradku, kdyz ubylo sil a pfiroda si
nedala pokoj? Tak si v Praze uziva pracovni svobody po
boku své milé zeny Ruzici, aniz by byl nucen s prirodou
bojovat. Vénuje se prijemnéjsim cinnostem podle svého
gusta.

Svoji profesi vynikajiciho experta v nutriéni ekono-
mice povésil na hiebik, ale o vyzivu se dale zajima, byt
jen pasivné. Mozna, ze ho potési urcita, zatim nesméla
renesance v oblasti potravinovych databazi, jeho od-
borné domény. Mozna, ze se bude angazovat v ,klubu*
Sestnych ¢lenl Spolec¢nosti pro vyzivu, kam po zasluze
patfi. Snad i uvita schlizky ,klubu“ jako pfijemnou pfi-
lezitost zavzpominat na davné Casy se stale ridnoucimi
Siky svych soucasnik( a byvalych koleg(. Bude tam vzdy
vitanym hostem.

Ale i my, mladsi, mdzeme se setkanim s nim mnoho
ziskat. Uz jenom jeho zivotni zkuSenosti stoji za to. Uve-
domme si, ze jeho zivot byl piny zvratl. Prosel Masary-
kovou republikou, okupaci, kratkou epizodou relativni
svobody po vélce, komunistickou totalitou s riizné se

meénicim tlakem a dozil se zmény rezimu, tedy spole¢nosti
demokratické. ktera se ale musi jesté dlouho kultivovat
tak, abychom byli spokojenéjsi. Jen sporadicky se mize
tésit ze svych jiz dospélych vnukd, Zijicich od narozeni ve
Francii. A presto oslavenec plsobi vyrovnanym klidnym
postojem. Toto vSechno mu umoznuje jeho charakter,
charakter ¢lovéka cticiho princip solidarity v tisni, jako
osobu, ktera se nikdy nezpronevérila zasadam slusnosti
a zdvorilosti ve vztahu ke svému okoli. Ale také vedle
solidarity se snazil cely zivot hajit osobni zodpovédnost
a schopnost se o sebe postarat.

Dovolte mi, abych u prilezitosti jeho 85. narozenin
(13. listopadu) mu za Vas vsechny, jeho pratele, byvalé
spolupracovniky i ¢tenare nasi Vyzivy podékoval za jeho
laskavost, pratelstvi a trpélivost s nami v dobach minu-
lych, a sou¢asné mu popral mnoho spokojenosti, poho-
dy, zdravi do dalsich let. Az pozvednete ¢isku néc¢eho
dobrého na jeho zdravi, vézte, ze v osobé Oldy Smrhy
dobry Clovék jesteé zije. Mily Oldo, na zdravi.

Per

Vyznamného zivotniho jubilea se v mésici
listopadu doziva

10. 11. MUDr. Josef Petak,

14. 11. Ing. Jaroslav Libal, CSc.,
20. 11. pani lvana Khauerova.

V mésici prosinci

27. 12. pani EliSka Kupkova.

V$em jubilantim srdeéné blahopiejeme!
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Ze sveta vyzivy

Rybnikarstvi proniklo az na more

Volné zZijici (divokeé) sladkovodni ryby u nas jiz davno
nestacily spotrebe, proto se zavedl chov ryb v rybni-
cich, kde byly ryby pfikrmovany pro zvyseni priristku.
Podobna situace se dnes projevuje také u morskych
ryb. Jejich produkce zdaleka nestaci spotrebé, protoze
konsum morskych ryb se doporucuje k prevenci chorob
krevniho obéhu. Proto se v poslednich nékolika desitile-
tich rychle rozmaha chov morskych ryb v aqua farmach
(aquakultura). Dnes jiz produkce presahuje 90 miliond
tunroéné, ztoho asi 60 % je uréeno pro lidskou spotrebu.
Drive se ryby v aquafarmach prikrmovaly rybi mouckou,
ale jeji nabidka dnes uz zdaleka nestaci, takze se zavadi
prikrmovani sojovymi a jinymi rostlinnymi pripravky a rost-
linnymi oleji. Tento odlisny zplisob vyzivy se ovsem mlze
nepriznivé (nebo pro nékoho priznivé) projevit na chuti
vyrobku, ale také na obsahu typickych rybich mastnych
kyselin - dokosahexaenové a eikosapentanové, kvali
kterym se konsum ryb doporuduje.

Podle: Bull. Natl. Renderers Assoc., ¢. 849, s. 4.
jax

Vino a syr

»Kupujte vino s vodou, prodavejte je vSak se syrem!”,
doporucuje stara francouzska moudrost obchodniki
s vinem. Zakaznici ¢asto kombinuji vino a syr, avsak ne
vzdy v patficném souladu. Védci vysvétluji, pro¢ nemui-
zeme vnimat jemnost ¢erveného vina, kdyz jsme predtim
jedli syr. Je pritom jedno, zdali podavame levné nebo
vybrané vino.

Hildegard Heymann
a Bernice Madrigal Ga-
lan z kalifornské univer-
zity v Davisu zkoumali,
jak osm rtiznych druht
syr( ovliviuje chut vina
u odrdd Cabernet Sau-
vignon, Merlot, Pinot
Noir a Syrah. Charakteristické znaky vina mohli jen
omezené poznat profesionalni kostéri. Ztrata chuti nastala
tim, ze bilkoviny v syru vazi chutové latky ¢erveného vina
a tuk maze povléci Ustni sliznici véetné jazyka uréitym
druhem filmu. Bila vina Ize zpravidla snaze kombinovat
se syrem. Bilé vino obsahuje pouze malo tanind. Chut
syra zesiluje velmi Casto mlécny cukr. Mekci syry vyzaduji
méne sladka vina.

V Australii je obvyklé podavat syr k ¢ervenému vinu.
Proto bylo ve vinarskych oblastech otevieno mnoho no-
vych syraren. Chceme-li konzumovat syr a vino spolecne,
meéli bychom spise zvolit vhodny syr k vinu nez obracené.
Napf. zraly australsky Cheddar se hodi k Cabernetu
Sauvignon. K mék¢im a jemnéjsim druhlim syr( je lépe
zvolit Pinot Noir.

Védci tvrdi, Ze soulad pokrm( a vina je velmi individu-
alni. Doporucuji ¢erstvy Souvignon Blanc s kozim syrem,
suché Rosé s Mozzarellou, Ryzlink s klasternim syrem.
Chceme-li vychutnat jemnost vina, syr nam nepomd(ze.
Zkusenosti ukazuji, ze vina a syry z téze oblasti se k sobé
zpravidla dobre hodi.

Stefan Weise: Sommelier des Jahres 2006.
Vendbébme, Chateau Bensberg
Skala

a poltraviny
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