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Pøíloha: Receptury pokrmù

Adventní pohoda, výživa 
a konspiraèní teorie

Našim váženým ètenáøùm se toto èíslo dostává do rukou zhruba ètrnáct dní 
pøed adventem, který signalizuje, že se velmi pøiblížily nejvìtší rodinné svátky 
v naší èesko - moravsko - slezské kotlinì. A svátky, ty jsou dnes spojovány 
s mohutnými gastronomickými orgiemi. Podívejme se trošku s nadhledem, co 
nám trh s potravinami a rùzné lobbyistické skupiny v této oblasti nabízejí.

Je tøeba si hned od poèátku øíci, že v naší zemi existují, zjednodušenì øeèeno, 
dvì hlavní skupiny spotøebitelù potravin. Jsou to „hudraøi“ a „lovci cen“.  Hudraøi 
nenacházejí v potravináøských obchodech potraviny, ale odpadky, které nám 
sem lifruje Evropská unie za tiché spolupráce mezinárodních øetìzcù. Poèínání 
hudraøù je možno sledovat na internetu, kde budují pøitakávající souruèenství.  
Tam se navzájem podporují, sdìlují si katastrofické informace a utvrzují se 
v té bídì na trhu. Tam vznikají konspiraèní teorie o škodlivostí našich potravin, 
zejména jejich chemizaci. Je to jen tématicky jiná konspiraèní teorie, než 
klasická konspiraèní teorie, že Amerièané si sami realizovali katastrofu kolem 
11. záøí nebo že naše sametová revoluce byla dílem StB, KGB a soudruhù. 
Stejnì absurdní jsou výhrady o škodlivosti vybraných potravin.  Profil hlasatelù 
konspiraèních teorií je standardní: jsou to pøevážnì mladí lidé, kteøí postrádají 
patøièné znalosti i dùvìru k autoritám, milovníci senzací a jejich guru pocházejí 
ze skupiny zneuznaných geniù anebo konjunkturálních populistù.

Pokud laik pøistoupí a zvažuje konspiraèní teorií, mìl by si položit otázku, 
„qui bono“, tedy komu to pøináší užitek. Vyžaduje to také vìøit tomu, že auto-
rity jsou zlotøilci a nezodpovìdná individua, kterým vùbec nezáleží na jejich 
renomé. Pokud by zastánci výživové konspirace byli schopni dialogu, mìli by 
obèas navštívit webovou stránku www.bezpecnostpotravin.cz kde se mohou 
pøesvìdèit o péèi, která je vìnována ochranì našeho i unijního potravinového 
trhu pøed rizikem poškození zdraví konzumentù potravin. 

„Lovci cen“ jsou založeni mnohem materiálnìji. Vyhledávají potraviny s nej-
výhodnìjšími cenami a zboží „v akci“. Rozhodnì je nelze zaøadit do skupiny 
gurmetù, jsou skupinou konzumentù, kterým je senzorická kvalita šumafuk. Na 
nì zabírá reklama typu „nejlevnìjší výrobek“ a na nì se orientují potravinové 
obchodní øetìzce. 

Jak se tedy má v obchodì s potravinami chovat spotøebitel, aniž by mìl nastu-
dované potravinové zbožíznalství? Pøedevším by mìl vìøit tomu, že drtivá vìtšina 
potravin je bezpeèná co do surovinového složení a výrobní technologie. Samo-
zøejmì existuje lidský faktor, respektive jeho selhání nelze vylouèit. I u auta mohou 
výjimeènì selhat brzdy. Co nemusí být v poøádku, je živinové složení. Existuje 
úmìra málo pohybu - ménì energie, je tøeba dodržovat pitný režim, dbát na sklad-
bu tukù, omezování rizika osteoporózy atd., což jako stálí ètenáøi dobøe víte. Zde 
platí osvìdèená letitá rada : „støídmì z bohatého stolu“, tedy preference pestrosti 
konzumu. O tom naleznete základní informace na etiketách nebo u nebalených 
výrobkù u obsluhujícího personálu. Nutrièní kvalita je tedy vypátratelná. Horší je to 
vždy se senzorikou.  Neplatí, že dražší výrobek je kvalitnìjší. Všímejte se výrobcù 
a ti, kteøí Vás zklamali, ty si vyškrtnìte ze seznamu svých dodavatelù. 

Pøi „zaruèených“ zprávách o potravinách berte rozum do hrsti a nepodlé-
hejte panice. Vìøte naším dozorovým orgánùm více než „takyodborníkùm“ 
z medií. Existuje celá øada výživových poradcù, ovìøte si jejich vzdìlání a praxi. 
A hlavnì se nestaòte závisláky na výbìru potravin. Jedy v potravinách jsou 
pøedevším v detektivkách, v èláncích pochybných expertù, ale v menší míøe se 
jim ani nevyhnete ve špatnì ošetøených potravinách, vìtšinou po nedodržení 
hygienických pravidel u Vás doma.  Pøeji Vám všem vánoèní pohodu.     

Per
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Abstrakt
Problematice potravin, výživy èi vaøení se vìnuje 
v médiích znaèná pozornost. Nutrièní hodnota však 
nebývá hlavním tématem. Šíøení rùzných mýtù nepøi-
spívá k správné edukaci spotøebitele. Mùžeme se se-
tkat i s názorem: „Co je zdravé, není dobré.“ Studie 
porovnávající senzorické a nutrièní vlastnosti pokrmù 
v odborné literatuøe nejsou bìžné. Srovnávali jsme 
senzorické vlastnosti u vybraných šesti pokrmù pøi-
pravených za použití rùzných tukù s rozdíly v pøíjmu 
nasycených mastných kyselin ve vztahu k výživovým 
doporuèením. Výbìrem vhodných tukù se mùžeme 
pøiblížit k výživovým doporuèením, aniž by byla vý-
znamnì ovlivnìna chuś pokrmù.

Je zajímavé sledovat informaèní trendy v médiích 
týkajících se výživy, potravin èi vaøení. Žádná víken-
dová pøíloha denního tisku nevychází bez toho, aniž 
by byla tato témata pøítomna. Podobnì je tomu i v èa-
sopisech zamìøených na životní styl. V televizi rovnìž 
pøibývá poøadù a rùzných reality show vìnovaných 
této problematice. Témata jsou rùznorodá. Je však 
s podivem, že skuteèné výživové hodnotì potravin se 
vìnuje stále ménì prostoru. Na druhou stranu se více 
hovoøí o pøídatných látkách (éèkách), které hrají velmi 
okrajovou roli z hlediska možnosti ovlivnìní lidského 
zdraví, a o tom, co špatného dokáže potravináøský 
prùmysl udìlat pøi zpracování surovin. Zvýšená pozor-
nost se vìnuje biopotravinám, jejichž nutrièní hodnota 
se neliší od bìžných potravin v rámci bìžných toleran-
cí odrùdových odchylek a výkyvù zpùsobených vnìj-
šími vlivy. Hodnì se hovoøí o pøírodních produktech 
jako o zdravých potravinách, aniž by se vìnovala po-
zornost jejich nutriènímu složení. Obecnì neexistují 
zdravé a nezdravé potraviny. Vše je jen otázka jejich 
konzumovaného množství a složení.

Kuchaøi v reality show používají nìkteré klasické 
suroviny, aniž by byli ochotni více experimentovat. 
Pøevládá i ne vždy správný názor, že díky tìmto postu-
pùm dosáhneme i významných chuśových rozdílù. Na 
nutrièní hodnotu pokrmù se vìtšinou nebere zøetel. 
Obèasné návštìvy v restauraci ovlivòují náš celkový 
pøíjem jednotlivých nutrientù podstatnì ménì oproti 
tomu, jak se stravujeme doma. Zde je potøeba se za-
myslet mnohem více co, jak èasto a v jakém množství 
konzumujeme. Zvýšenou pozornost je potøeba vì-
novat zvláštì nasyceným mastným kyselinám, trans 
mastným kyselinám, pøíjmu soli a cukrù. Podle zprávy 

expertní skupiny jsou právì tyto 4 nutrienty v souèas-
nosti zodpovìdné za rozvoj civilizaèních onemocnìní 
neinfekèního typu.

Tuky patøí k èasto medializovaným tématùm. Jejich 
konzumace je èasto spojována s nárùstem výskytu 
obezity. Nejsou to však tuky, které by byly pøednostnì 
zodpovìdné za tyto negativní a varující trendy. Prohlu-
buje se stále více disproporce mezi pøíjmem a výde-
jem energie. Na druhou stranu se ukazuje, že bìžný 
spotøebitel nezná složení tukù v potravinách a nedo-
káže si pøestavit, jak pravidelná konzumace podle 
urèitých zvyklostí mùže ovlivnit pøíjem klíèových nut-
rientù, a to i vzhledem k doporuèovaným hodnotám 
(Diekman and Malcolm 2009).

Transmastné kyseliny, jejichž konzumace byla 
nejèastìji spojována s riziky kardiovaskulárních one-
mocnìní, vymizely v øadì evropských zemích z nìkte-
rých potravin (napø. z kvalitních margarinù èi fritova-
cích olejù). Stejnì tak tomu bylo i v Èeské republice. 
V západní Evropì postupnì mizí i používání èásteènì 
ztužených tukù v jemném a trvanlivém peèivu. Èeská 
republika je v tomto smìru trochu pozadu, ale i zde 
se zaèíná situace vylepšovat. Nìkteré výrobky pøímo 
deklarují, že nebyly vyrobeny za použití èásteènì ztu-
žených tukù. Problémem však zùstává stále vysoká 
spotøeba nasycených mastných kyselin. V øadì zá-
padních zemích probíhá øada kampaní na snížení je-
jich konzumace, v Èeské republice se v tomto smìru 
zatím nic nedìje.

Pøi bìžných stravovacích zvyklostech èasto dìlá-
me systémové chyby. V roce 2009 byla publiková-
na studie, kde byly pomocí dotazníkù vyhodnoco-
vány stravovací návyky u 750 respondentù žijících 
v Holandsku (Schickenberg et al 2009). Zjistilo se, 
že pouze 23 % dotázaných dodržovalo výživové do-
poruèené dávky pro nasycené mastné kyseliny. Po 
vyhodnocení dotazníkù mohl každý respondent do-
stat nìkolik systémových doporuèení založených 
na zámìnì urèitých pokrmù, potravin nebo tukù 
za jiné. Již aplikací pouhého jediného systémového 
doporuèení by zhruba polovina respondentù násled-
nì dodržovala pøíjem nasycených mastných kyselin. 
Podobnì pøi dodržení dvou, pøípadnì tøí doporuèení 
by podíl respondentù dodržujících pøíjem nasycených 
mastných kyselin ještì dále vzrostl až na 72 %, po-
tažmo 86 %. Z toho vyplývá, že zmìny stravovacích 
zvyklostí nemusí být obtížné a složitì komunikovatelné 
bìžnému spotøebiteli.

Porovnání senzorických a nutrièních 
vlastností pokrmù pøipravených s rùznými tuky
Doc. Ing. Jiøí Brát, CSc.*, Dr. Ing. Zdenka Panovská**, Milan Sahánek***, 
Ing. Alena Váchová, Ph.D.**
*PTZ - Nelahozeves, **VŠCHT - Praha ***, Kuchaøské studio Foodsolutions - Praha
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Jaká se nabízejí øešení? Ukazuje se, že isoenerge-
tická zámìna nasycených tukù za sacharidy nepøináší 
cílený benefit z hlediska snížení rizika kardiovasku-
lárních onemocnìní (Siri-Tarino, et al 2010). Pøi této 
zámìnì sice klesá hodnota LDL- cholesterolu, ale 
i hodnota HDL- cholesterolu, zatímco pomìr celko-
vý cholesterol ku HDL- cholesterolu zùstává bez vìt-
ších zmìn. Je proto potøeba hledat jiné alternativy ve 
stravování. Mìli bychom si vybírat ty potraviny, které 
mají nižší obsah skrytých tukù s pøevahou nasyce-
ných mastných kyselin (libové maso, oproti tuènému, 
nízkotuèné mléèné výrobky apod.). Pokles konzuma-
ce nasycených mastných kyselin je v tomto pøípadì 
provázen i snížením pøíjmu energie, což je zvláštì 
vhodné v situaci, kdy energetický pøíjem pøevažuje 
nad výdejem. Správnou volbou je rovnìž zámìna vý-
robkù s vhodnìjším složením tukù ve prospìch více-
nenasycených mastných kyselin na úkor nasycených 
mastných kyselin èi používat tuky pro pøímou spotøe-
bu nebo jako suroviny pro pøípravu pokrmù, kde je 
dosaženo stejného efektu. Jednoduchým pøíkladem 
mùže být použití margarinu Flora v množství 20 g mís-
to másla. Touto zámìnou snížíme spotøebu nasyce-
ných mastných kyselin pøibližnì o 9 g, což pøestavuje 
45 % jejich denního doporuèeného (tolerovatelného) 
množství. Navíc významnì zvýšíme pøíjem vícenena-
sycených mastných kyselin pøibližnì o 5 g. Pracovníci 
Harvardské univerzity dospìli k závìru, že každých 
5 % pomìrného nárùstu pøíjmu energie dodané ve 
formì vícenenasycených mastných kyselin snižuje 
rizika srdeènì cévní pøíhody o 10 % (Mozaffarian et 
al 2010).

V bøeznu 2010 publikovala Svìtová zdravotnická or-
ganizace na webových stránkách pøedbìžnou zprávu 
o vlivu konzumace rùzných druhù tukù na lidské zdra-
ví vycházející z  odborné diskuze posledních dvou let. 
Zámìna pøíjmu nasycených mastných kyselin pomocí 
tukù s pøevahou vícenenasycených mastných kyselin se 
jeví jako dobrý nástroj k udržování správné hladiny cho-
lesterolu. K podobnému závìru dospìla i zpráva EFSA 
publikovaná rovnìž v bøeznu 2010 (EFSA 2010). Podle 
tìchto významných doporuèení se není potøeba tukù 
bát. Zvyšuje se i hladina doporuèeného pøíjmu tukù až 
na 35 % energetických, samozøejmì za pøedpokladu, že 
je pøíjem a výdej energie v rovnováze. Dùraz je vždy kla-
den na vyvážený pøíjem jednotlivých skupin mastných 
kyselin, pøièemž nasycené a transmastné kyseliny by 
mìly být konzumovány v co nejnižší míøe.

Nabízí se rovnìž 
otázka, do jaké míry se 
zmìní senzorický vjem, 
chuśové vlastnosti pokr-
mù èi potravin, jestliže 
uskuteèníme tyto zá-
mìny. Nejíme jen proto, 
abychom tìlu dodávali 
potøebné živiny. Konzu-
mace potravin a pokr-
mù rovnìž uspokojuje 
naše smysly. Èasto pøetrvává v podvìdomí názor, co je 
dobré není zdravé a obrácenì. 

Metodika porovnávání pokrmù 
s rùzným složením tukù
Uskuteènili jsme následující experimenty. Celkem 
142 studentù støídavì hodnotilo po skupinách šest 
pokrmù. Pøi jejich pøípravì bylo použito máslo (82 % 
tuku, obsah mastných kyselin ve 100 g výrobku: na-
sycené mastné kyseliny 57 g, transmastné kyseliny 
2 g, monoenové mastné kyseliny 21 g, vícenenasy-
cené mastné kyseliny 2 g) a tekutý margarin Rama 
Combi Profi (RCP; 39 % tuku, obsah mastných kyselin 
ve 100 g výrobku: nasycené mastné kyseliny 4,5 g, 
transmastné kyseliny 0,5 g, monoenové mastné ky-
seliny 9 g, vícenenasycemé mastné kyseliny 25 g). 
Pøi porovnání obou tukù jsou vidìt významné rozdíly 
ve složení. Tekutý margarin obsahuje podstatnì ménì 
nasycených mastných kyselin, což se pøi vzájemné 
zámìnì projeví ve významném snížení jejich pøíjmu. 
Další výhodou je polovièní obsah tuku. Nižší obsah 
tuku ve výrobku vedle pøíznivìjšího složení mastných 
kyselin ještì snížení konzumace nasycených mast-
ných kyselin dále umocòuje. 

Byly pøipraveny a následnì hodnoceny tyto po-
krmy: opeèená ryba pangasius, bramborové šišky 
s cukrem, mákem a strouhankou opeèené na tuku, 
žampiónová omáèka (žampióny orestované na tuku), 
bramborová kaše z èerstvých brambor (tuk rozpuš-
tìn v kaši), bábovka, bramborová polévka zahuštìná 
jíškou pøipravenou na tuku. Vzorky byly pøedkládány 
k hodnocení senzorického profilu pomocí grafické 
nestrukturované 100 mm dlouhé stupnice zakódo-
vané. U všech vzorkù byly testovány stejné paramet-
ry (deskriptory). Testované deskriptory jsou uvedeny 
v tabulce I.

Pøi senzorické analýze jsme postupovali podle 
mezinárodního standardu 
ISO. Hodnocení probíha-
lo v senzorické laboratoøi, 
která byla vybavena pod-
le pøíslušné mezinárodní 
normy ISO 8589. Každý 
hodnotitel mìl k dispozici 
vlastní hodnotitelskou kóji. 
Postup všech senzoric-
kých analýz byl v souladu 
s mezinárodními normami 

Tabulka I. 
Deskriptory testované u vzorkù

Deskriptory
      Popisky na koncích stupnice

 poèátek stupnice = 0 mm Konec stupnice = 100 mm

Celková pøíjemnost vùnì Nepøíjemná Pøíjemná
Intenzita vùnì Neznatelná Silná
Celková pøíjemnost chuti Nepøíjemná Velmi pøíjemná
Intenzita máslové chuti Neznatelná Silná
Intenzita tuèné chuti Neznatelná Silná
Intenzita pachutí Neznatelná Silná
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(ISO 5495). Hodnotitelský panel byl složen ze stu-
dentù 1.-3. roèníku Fakulty potravináøské a bioche-
mické technologie, VŠCHT Praha. Vìk hodnotitelù 
se pohyboval mezi 20-25 lety. Hodnotitelé mìli jen 
základní znalosti ze senzorické analýzy. Ze získaných 
hodnot byly spoèítány prùmìrné hodnoty a data byla 
rovnìž zpracována statisticky metodou analýzy roz-
ptylu (ANOVA, p< 0,050). 

Výsledky hodnocení
Abychom mohli porovnat rozdíly ve vnímání senzo-

rických atributù s rozdíly nutrièního složení zvolili jsme 
rovnìž škálu 0 až 100. Pro nasycené mastné kyseliny 
byla jako hodnota 100 zvoleno jejich denní doporu-
èené množství (GDA) 20 g.

Tabulka III pro všech 6 sledovaných pokrmù uvádí 
velikost porce, množství tuku použitého na jednu por-
ci, rozdíly v pøíjemnosti chuti a rozdíl v pøíjmu nasyce-
ných mastných kyselin.

Z výsledkù je patrné, že rozdíly v pøíjemnosti chuti 
na škále hodnot 0 až 100 byly vždy menší než byl nu-
trièní pøínos zámìny tukù. Tekutý margarin má hlavní 
úèel použití jako tuk na smažení èi peèení na pánvi. 
Pøi tìchto aplikacích (opeèená ryba a bramborové šiš-
ky) byla chuś pokrmu dokonce hodnocena lépe než 
v pøípadì použití másla. Snížení pøíjmu nasycených 
mastných kyselin vyjádøené rozdílem v procentech 
denního doporuèeného množství bylo pøitom velmi 
významné. U sledovaných 6 pokrmù v rámci jedno-

ho jídla jsme byli schopni pøi tìchto zámìnách snížit 
pøíjem nasycených mastných kyselin o více než 20 %, 
v pøípadì bábovky o 50 % a u bramborových šišek až 
témìø 80 % nasycených mastných kyselin.

Závìrem lze konstatovat, že je potøeba vìnovat 
složení tukù a jejich konzumovanému množství zvý-
šenou pozornost. Èasto si neuvìdomujeme, jak vel-
ký je pøíspìvek jednotlivých množství potravin kon-
zumovaných podle obvyklých zvyklostí do celkové 
bilance doporuèených výživových dávek pro klíèové 
nutrienty. Pokud blíže analyzujeme vlastní stravova-
cí zvyklosti, mùžeme být pøekvapeni nad výsledky. 
U každého jednotlivce lze najít systémová doporuèe-
ní, jak stravu vylepšit. Výsledky experimentù v této 
práci navíc ukázaly, že nìkteré zmìny stravovacích 
návykù nemusí vést ke kompromisùm v chuti pokrmù 
a že pokrmy s rozdílnými nutrièními hodnotami chut-
nají srovnatelnì. 
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Tabulka III. 
Porovnání rozdílu pøíjemnosti chuti a pøíjmu nasycených mastných 
kyselin

 
Porce (g)

 Tuk Pøíjemnost Rozdíl
  na porci (g) chuti - rozdíl  máslo -RCP

ryba 110 10 1 -26
bramborové šišky 345 30 2 -79
žampionová omáèka 150 8 -5 -21
bramborová kaše 200 10 -18 -26
bábovka 100 20 -5 -53
bramborová polévka 330 10 -10 -26

Tabulka II. Prùmìrné hodnoty pro jednotlivé deskriptory

  Celková  Celková Intenzita Intenzita Intenzita  
 Pøidaný tuk pøíjemnost Intenzita vùnì pøíjemnost máslové tuèné pachutí
  vùnì  chuti chuti chuti 
    Mm

ryba máslo 63 56 57 49 53 31
 RCP 62 54 58 44 44 35

bramborové šišky  máslo 74 57 61 42 40 27
 RCP 72 54 63 46 42 18

žampiónová omáèka máslo 66 48 62 51 45 28
 RCP 62 48 57 56 51 28

bramborová kaše máslo 65 40 64 52 43 21
 RCP 55 38 46 49 46 41

bábovka máslo 74 53 68 43 43 17
 RCP 66 47 63 35 36 28

bramborová polévka máslo 74 60 57 39 30 25

 RCP 52 43 47 37 37 33
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Abstrakt
Statistické údaje o produkci a spotøebì konzum-
ních brambor v ÈR. Kontrola kvality a zdravotního 
stavu. Charakteristiky kvality brambor s vyznaèením 
varných typù. Informace o prùbìžných dílèích po-
znatcích z øešených projektù. Nové knihy o kvalitì 
brambor.

V ÈR spotøebu potravin vèetnì brambor sleduje 
oficiálnì ÈSÚ (Èeský statistický úøad), neoficiálnì 
SVZ brambor (Svaz výrobcù a zpracovatelù bram-
bor) a MZe. Výsledky se ale liší. ÈSÚ udává spo-
tøebu brambor pro rok 2008 71,4 kg/obyv. a rok. 
Údaje SVZ a MZe jsou nižší, 62,1 kg na osobu 
a den. 

Nejen odbornou, ale i širší veøejností bylo vícekrát 
konstatováno, že v posledním údobí spotøeba bram-
bor pro lidskou výživu klesá. Ještì v r. 2005 to èinilo 
77 kg na osobu a den. Známy jsou i pøíèiny tohoto 
jevu. Souhrnnì lze øíci, že spoèívají ve zmìnách stra-
vovacích zvyklostí obyvatelstva v souladu s moderními 
zpùsoby života. Platí to i o vývoji ve všech vyspìlých 
evropských zemích (EU 27). Obdobnì jako v Èeské 
republice dochází i po roce 1990 také v tìchto ze-
mích k postupné náhradì brambor rýží, tìstovinami, 
luštìninami a zvýšenou spotøebou hotových bram-
borových výrobkù a polotovarù. Pravou pøíèinou asi 
bude skuteènost, že konzumní brambory nahrazují, 
údajnì až ze 43 % celkové spotøeby brambor prùmys-
lové výrobky (hranolky, chipsy, kaše a sypké brambo-
rové smìsi). 

V roce 2009 se v Èeské republice pìstovaly 
a sklidily brambory, dle údajù ÈSÚ z konce února 
2010, na cca 37 tisíc ha, z toho kolem 29 tisíc ha 
v zemìdìlském sektoru a 8 tisíc v rámci samozáso-
bení domácností. V hmotnostním vyjádøení skliznì to 
znamenalo cca 752 tisíc tun v zemìdìlském  a 176 
tisíc tun v samozásobitelském sektoru (naturální spo-
tøeba). V porovnání s pøedešlým rokem (2008) došlo 
k meziroènímu poklesu o 1,7%, konkrétnì o 16,5 tisíc 
tun. Nižší sklizeò brambor ovlivnilo pøedevším sníže-
ní osázených ploch o témìø 3 %. Produkèní plochy 
se snižují hlavnì v zemích pøistoupivších do „Evropy“ 
v letech 2004 a 2006. „Zásluhu“ na tom má i zmìna 
krmných dávek monogastrù, brambory jsou nahrazo-
vány obilninami.

Prùmìrný hektarový výnos v roce 2009 èinil 
25,3 t. Pokud jde o zahranièí, hektarový výnos 
v EU 5 byl za posledních 12 let 42,15 tun. Nejvyšší 
výnosy dosahuje v prùmìru Nizozemsko 44,4 tun, 
Belgie 43,85 tun a následují Nìmecko 42,2 tun, 

Aktuální stav produkce 
a kvality brambor v ÈR
Doc. Ing. Jaroslav Prugar, DrSc., SPV Praha

Velká Británie 41,08 tun a Francie 40,49 tun. Zemì 
EU - 15 dosahují prùmìru 37 tun na hektar. Pro 
zajištìní konkurenceschopnosti v sektoru konzum-
ních brambor èeká tedy èeské pìstitele znaèný kus 
další práce. Nadìjný je dlouhodobý trend mírného 
zvyšování výnosù, tj. optimalizovat pìstební tech-
nologie.

Kontrola kvality a zdravotního stavu konzumních 
brambor se provádí permanentnì Státní zemìdìl-
skou a potravináøskou inspekcí. V roce 2009 bylo 
z celkového poètu vzorkù jako nevyhovující vyhodno-
ceno pøes 19,1 %. Pøevážné množství závad, jak už 
døíve bylo vzpomenuto, pochází z maloobchodù. Pøí-
èinou je jednak nesprávné skladování hlíz a nešetrná 
manipulace, ale také nedostateènì vytøídìné šarže 
brambor už od velkoobchodníkù. Brambory jsou do 
maloobchodu dodávány v nižší kvalitì a bìhem pro-
deje èasto dochází vlivem nesprávných podmínek 
k dalšímu zhoršení jakosti. Nejèastìjším nedostatkem 
se jeví suchá hniloba, naklíèené hlízy, vady dužniny, 
mokrá hniloba a zelené hlízy. 

U brambor je také soustavnì sledován obsah cizo-
rodých látek - tìžkých kovù (olovo, kadmium), césia 
(radioaktivní spad), rezidua pesticidù a obsah dusiè-
nanù. U žádného ze vzorkù (769) skliznì 2009 ne-
byly pøekroèeny pøípustné limity. Obdobnì je tomu 
s ovìøováním fytosanitární nezávadnosti. Èlenské 
státy ovìøují nezávadnost vlastními kontrolami, vèetnì 
laboratorního testování úøednì odebraných vzorkù. 
Jestliže se pøi tìchto kontrolách zjistí, že urèitá èlen-
ská zemì porušila nìkterá ustanovení rostlinolékaø-
ských pøedpisù EU, kontroly dodávek pak mohou být 
provádìny cílenì a pøísnìjším zpùsobem jako reakce 
na vznik fytokaranténního rizika. 

Pro rok 2010 se nepoèítá v osázených plochách 
brambor s výraznìjšími zmìnami. Do uznávacího øí-
zení bylo na rok 2009 pøihlášeno 209 odrùd bram-
bor, na ploše vìtší než 100 hektarù se ovšem množilo 
pouze 8 odrùd. 

Smìrnice EU umožòuje pìstovat v èlenských ze-
mích odrùdy zapsané ve Spoleèném katalogu od-
rùd druhù zemìdìlských rostlin, v souèasné dobì 
je to 1293 odrùd bramboru, ale v ÈR lze zaøadit do 
zkoušek pro Katalog pouze odrùdy v ÈR registrované 
(nyní 155). V souèasné dobì se pìstuje u nás øada 
odrùd, z nichž èást není v ÈR registrována. Bohužel 
to platí i pro odrùdy pìstitelsky významné (VOKÁL, 
ÈERMÁK, JÙZL, 2010). 

Pìstitelé, zpracovatelé a spotøebitelé mají k dispo-
zici rùzné skupiny odrùd brambor dle  kvalitativních 
charakteristik a varných typù hlíz.
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A,AB odrùdy s velmi pevnou a pevnou dužni-
nou, nerozváøivou, velmi slabì mouèna-
tou, lojovitou, s vlhkou dužninou a jemnou 
strukturou

 vhodné pro pøípravu salátù i jako pøíloha

B,BA,BC odrùdy se støednì pevnou až kyprou duž-
ninou, slabì až støednì mouènaté, s polo-
jemnou strukturou a polovlhkou dužninou

 vhodné jako pøíloha, do polévek a pro pøí-
pravu tìst a kaší, hranolkù a lupínkù

C, CB odrùdy s kyprou, silnì mouènatou dužni-
nou, silnì rozvaøivé, polomìkké, polosuché 
se støednì hrubou strukturou

 vhodné pøedevším pro pøípravu tìst 
a kaší

K dispozici jsou od-
rùdy s rùznou délkou 
vegetaèní doby (velmi 
rané, rané, polorané, 
polopozdní a pozdní), 
které umožòují pìsti-
telùm rozložit období 
skliznì již od poslední 
dekády kvìtna a ply-
nule zásobovat trh 
až do jarních mìsícù 
pøíštího roku. Užití ra-
ných konzumních bram-
bor je v zájmu kvality 
omezeno stanovenou 
dobou skliznì do 30. 
èervna. Šlechtitelé vy-
hovìli rostoucím po-
žadavkùm na odrùdy k rùzným úèelùm. Lze ur-
èitì pøedpokládat, že i v budoucnu bude pokra-
èovat šlechtìní zamìøené pøedevším na kvalitu. 
Supermarkety požadují odrùdy rùzných varných 
typù s hladkou slupkou, bez výskytu strupovitosti 
a s dobrou možností na úpravu mytím. Odrùdy pro 
výrobce lupínkù a hranolkù by mìly splòovat poža-
davky na obsah sušiny, barvu výrobkù po smažení 
a možnost skladování bez zmìny kvality. 

Vedle dùrazu na vnitøní kvalitu hlíz se bude v pod-
mínkách naší republiky i nadále šlechtit na vyšší odol-
nost k virovým chorobám, rezistenci proti háïátku 
bramborovému a rakovinì brambor. U všech užitko-
vých smìrù se požaduje odolnost proti plísni brambor 
a skládkovým chorobám (ÈSŠ, 2010).

RANÉ jsou brambory sklizené pøed ukonèením 
vegetaèního cyklu, mají nedozrálou loupající se 
slupku. U brambor sklizených od 1. 7. se jedná již 
o brambory konzumní OSTATNÍ, které se rozlišují 
podle odrùd. 

Brambory NOVÉ se v ÈR nepìstují. Dovážejí se pro 
zpestøení èi doplnìní nabídky trhu pøevážnì z Egypta, 
Izraele, Maroka. V mìsíci dubnu a kvìtnu jsou již do-
váženy nové brambory z jižní Itálie a ze Španìlska.

Ve vìtšinì zemí EÚ tvoøí samostatnou kategorii 
BRAMBORY PRO PRÙMYSLOVÉ ZPRACOVÁNÍ (na 
výrobky a polotovary). Podle nového uspoøádání èle-
nìní statistického sledování a výkazu o sklizni bram-
bor, došlo v ÈR ke slouèení údajù za brambory kon-
zumní ostatní a brambory pro výrobu škrobu. Produk-
ce škrobu je pøísnì sledována a plnì podléhá dotaèní 
politice EÚ. Novì byla vytvoøena kategorie „brambory 
sadbové“, která doposud nebyla v metodických vy-
svìtlivkách ÈSÚ popsána (MZe 2010).

Koncem mìsíce kvìtna se konalo odborné setká-
ní s prezentací výsledkù projektù ke kvalitì brambor 

v Havlíèkovì Brodì. Pøi-
neslo informace o prù-
bìžném øešení výzkum-
ných projektù zamìøe-
ných k jakosti. V rámci 
poradenských aktivit je 
prvoøadým úkolem posí-
lení konkurenceschop-
nosti pìstitelù brambor 
s vyšší spotøebitelskou 
jakostí. Prùbìžnì jsou 
øešeny projekty z úse-
ku virologie a zajištìní 
chemické bezpeènosti 
tepelnì zpracovaných 
výrobkù a nové poznatky 
týkající se možností vyu-
žití brambor s barevnou 
dužninou jako alterna-
tivní plodiny se specific-

kou potravináøskou kvalitou.
Ve spolupráci VÚB v Havlíèkovì Brodì, ÈZU 

a VŠCHT v Praze se zhodnotily barevné odrùdy cha-
rakterizované výraznì zvýšeným obsahem antioxi-
dantù (HAMOUZ K. aj., 2009, ÈÍŽEK M. aj., 2008, 
HEJTMÁNKOVÁ K. aj., 2008, ŠEVÈÍK R. aj., 2008).

Na poèátku bøezna 2010 pak bylo (s jistou dávkou 
smíšených pocitù) povoleno Evropskou komisí pìsto-
vání geneticky modifikované (GM) – odrùdy bramboru 
Amflora pro prùmyslové využití a pro využití vedlej-
ších produktù škrobu z tìchto brambor jako krmiva. 
Zevrubnìjší informaci pøineseme v nìkterém z pøíš-
tích èísel našeho èasopisu. 

V rámci jubilea našeho bramboráøství vydal 
Ústøední bramboráøský svaz ÈR v Havlíèkovì Brodì 
publikaci autorù J. Juna a F. Nováka „1908–2008 
Sto let organizovaného èeského bramboráøství. 
Knížka je prezentována tak, aby nejen odborníci, ale 
i širší veøejnost byli obeznámeni s organizací, která 
po celé údobí udržovala patøiènou úroveò èeského 
bramboráøství vèetnì výzkumu a šlechtìní. Podstat-
ná èást knihy je proto vìnována galerii významných 
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osobností, seznamu literárních pramenù a jmenné-
mu rejstøíku vìdeckých pracovníkù i šlechtitelù 20. 
století. VÚ v Havlíèkovì Brodì vydal také knižní pub-
likaci pøipravenou v roce 2009 širším autorským tý-
mem (Èepl,  J., Èížek, M., Doležal, P., Domkáøová, 
J., Hamouz, K. Hausvater, E., Kasal, P., Lachman, 
J., Rasocha, V., Urbancová, M., Vokál, B.). Mono-
grafie „Konzumní brambory na poli, v zahradì 
a v kuchyni“ zachycuje poznatky o uplatnìní kon-
zumních brambor èlenìním dle užití významu a úlo-
hy odrùd v jídelníèku. Podstatná èást publikace je 
vìnována pokrmùm, jejichž základem je bramborová 
surovina. Mnozí spotøebitelé preferují odrùdy se žlu-
tou dužninou a s nedùvìrou pøijímají ty, které mají 
dužninu fialovì nebo èervenì zbarvenou. Recepty 
proto mají netradièní podobu, ukazují výsledky pøi 
použití odrùd žlutomasých resp. s odrùdou barevnou 
s vyšším obsahem antioxidantù. Nìkteré receptury 
poutají nezvyklými názvy a skladbou surovin napø. 
Bylinková polévka se svítkem z kopøiv, Couraèka 
s kyselým zelím, Bramborové jitrnice, Bramboro-
vé omelety s celerem, Tatarský biftek z brambor, 
Bramborová „majonéza“ do salátù, Bramborová 
dívanka, Bramborový tøesenec atd. Všechny re-
ceptury byly údajnì autorským kolektivem ovìøené 
a prakticky vyzkoušené. 
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Pod tímto názvem totiž vydal r. 1810 francouzký ku-
chaø a všestranný potravináø Nicolas Appert publikaci, 
ve které shrnul výsledky svých asi 15-ti letých experi-
mentù s tepelnou sterilací potravin.

Jistìže už v jeho dobì bylo dobøe známo, že se život-
nost potravin prodlužuje sušením, uzením, prosolením, 
zchlazením èi využitím kvasných procesù. Pøesto tu 
byla výraznì pociśována potøeba nalézt spolehlivou 
konzervaèní metodu, aplikovatelnou u co nejširšího 
sortimentu potravin. Zvlášś zøetelnì se to projevilo 
pøi zásobování napoleonských armád, operujících na 
území celé Evropy. Proto francouzká vláda vypsala 
cenu 12.000 frankù za vhodný zpùsob konzervace 
potravin pro tyto úèely a to bylo jistì výraznou motivací 
pro Apperta, který tuto cenu r. 1810 získal.

Appert nevìdìl sice nic o mikrobech jako pùvodcích 
kažení potravin – jejich úlohu osvìtlil teprve o pùl sto-
letí pozdìji L. Pasteur, ale prakticky ovìøil, že pokud 
vloží pøíslušné potraviny do obalu, uzavøe je a podrobí 
potøebnému záhøevu, dosáhne dlouhodobé údržnosti 
náplnì. Konzervaèní úèinek vysvìtloval tím, že záhøe-
vem rozloží vzduch a odstraní kyslík“.

Pøipomeòme v té souvislosti, že kyslík objevil v r. 
1774 Priestley a i když na poèátku 19. stol. nebylo o vý-
znamu oxidaèních procesù pro kvalitu potravin blíže nic 
známo, svìdèí zmínka o vzduchu a kyslíku v souvislosti 
s Appertovými pokusy, že chemie a fyzika byly v jeho 
dobì mnohem dále než mikrobiologie. V komisi, která 
posuzovala a pøíznivì vyhodnotila Appertovy pokusy 
s konzervací potravin, byl také známý francouzký fyzyk 
Gay-Lussac (mj. autor zákona, popisujícího závislost 
objemu plynù na teplotì).

Appertova publikace o konzervaci potravin byla 
zøejmì velmi úspìšná. Svìdèí o tom i skuteènost, že 
v r. 1844 vyšel v Praze nìmecký pøeklad pátého fran-
couzkého vydání. To už bylo podstatnì obsáhlejší, 
než první francouzké vydání. Kniha o 400 stranách 
popisuje ovšem nejen pùvodní konzervaèní metodu 
a návody k její aplikaci pro široké spektrum rostlin-
ných i živoèišných produktù, ale zabývá se i dalšími 
zpùsoby úchovy potravin vèetnì vína. Najdeme 
zde i kapitolu o antiskorbuticky úèinných rostlinách 
a dalších aplikacích rostlin ve zdravotnictví. Dílo 
poskytuje zajímavý pohled na potravináøství v první 
polovinì 19. století.

Ve všech vydáních publikace je vìnována obsáhlá 
pozornost obalùm. Appert si byl dobøe vìdom klí-
èové role obalu pøi konzervaci potravin sterilaèním 
záhøevem.

Jako obalù používal nejprve lahví a sklenic, které 
uzavíral korkovými zátkami. Konzervové plechovky 

„Umìní konzervovat na dobu více let všechny 
látky živoèišné i rostlinné“ je tu už 200 let!
Prof. Ing. Dušan Èurda, CSc., VŠCHT

mìly tedy ještì pøed svým vznikem konkurenci ve 
sklenìných obalech. Slabinou sklenìných obalù bylo 
však kromì nízké odolnosti vùèi tepelnému nárazu 
právì jejich uzavírání. Zvláštì u vìtších prùmìrù se 
uplatòují nároky na pøesnost kruhového provedení 
hrdla a ovšem i zátek, což zejména pøi ruèní výrobì 
sklenìných obalù vyfukováním byl úkol mimoøádnì 
nároèný. Další nesnáze u širokohrdlých sklenìných 
obalù vznikají z toho, že úhrnný tlak, kterému je uzávìr 
o velké ploše vystaven smìrem zevnitø pokud se za-
høívá uzavøený obal, mùže zátku snadno uvolnit, nebo 
pokud je obal utìsnìn až po zahøátí náplnì, mùže být 
zátka pøi ochlazení vzniklým podtlakem vtažena do 
obalu. Je možno tedy konstatovat, že v dobì Apper-
tovì bylo právì hrdlo obalu jedním z úzkých profilù 
dalšího vývoje.

Mezitím však inspirovaly Appertovy úspìchy anglic-
ké vynálezce. Je tøeba zmínit pøedevším Petra Duran-
da, který si nechal v r. 1810 patentovat použití nádob 
„ze skla, kameniny, pocínovaného plechu a jiných 
kovù nebo dalších vhodných materiálù“ pro sterilova-
né potraviny. Brzy se však ukázalo, že z této množiny 
obalových materiálù je za dané situace nejvhodnìjší 
pocínovaný plech. Došlo totiž ke šśastnému setkání 
vynálezu francouzkého gastronoma s rychle se rozví-
jejícím anglickým hutním prùmyslem.

Zajímavým dokladem o nejstarších konzervových 
plechovkách je konzerva s telecím masem, vyrobená 
v r. 1824, která se zachovala z cesty kapitána Williama 
Edwarda Parryho, jenž se snažil o obeplutí Ameriky ze 
severu. Tato konzerva byla otevøena r. 1938, tedy po 
114 letech. Její obsah byl i po této dobì mikrobiolo-
gicky nezávadný. Na této velké plechovce byl nápis, 
který instruoval uživatele, aby odsekal pomocí dláta 
a kladiva víko pod horním okrajem obalu.

Øešení snadnìjšího zpùsobu otevírání bylo jedním 
z hlavních rysù dalšího vývoje plechovek z ocelového 
pocínovaného plechu, což bylo ostatnì nezbytné, po-
kud se tyto obaly mìly prosadit v rodící se konkurenci 
obalù sklenìných (zejména po zpøesnìní jejich rozmì-
rových parametrù a zavedení sklenìných a kovových 
vík s vhodným tìsnìním), pozdìji pak hliníkových èi 
posléze i plastových sterilovatelných materiálù. 

Už r. 1866 se objevil typ klíèového oteviraèe, který 
byl ve zdokonalené podobì široce používán vlastnì 
až donedávna, pøedevším u sardinkových plechovek. 
Využíval skuteènosti, že letovaný spoj je ménì pevný 
než ocelový plech, takže se víèko dalo navinout na 
vhodný klíè. O nìco pozdìji se ještì v témže století 
objevily rùzné typy pákových otevíraèù. Teprve když 
se koncem 19. století zaèalo používat naválcování dna 
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a víka plechovky pomocí tzv. dvojitého švu místo leto-
vání, bylo možno použít otevíraèù, které vedou øezný 
nástroj po obvodu hladkého uzávìru.

Až v 50. letech dvacátého století se objevuje 
možnost obejít se pøi otevírání plechovek bez dalšího 
nástroje. Tzv. „easy open“, tedy snadnooteviratelné 
uzávìry, vycházejí ze ztenèení materiálu víka v ob-
vodové rýze budoucího otvoru na tlouštku, kterou je 
možno odtrhnout nebo vtlaèit pouhou rukou. Zprvu 
toto øešení umožòovala vzhledem ke své mìkkosti 
pouze hliníková víèka, která byla používána i pro 
ocelové plechovky. Teprve pozdìji, pøedevším v 80. 
letech se rozšiøují snadnooteviratelná víèka i z po-
cínovaného ocelového plechu, což je stimulováno 
také požadavkem homogenního složení plechovek, 
žádoucího z hlediska jejich 
možné recyklace pøi využití 
magnetické separace.

Je možno konstatovat, že 
snadná oteviratelnost obalù 
pøedstavuje i v souèasné 
dobì aktuální a èasto obtížnì 
øešitelný problém. Jde totiž o 
tìžko øešitelný „boj protikla-
dù“, kdy na jedné stranì je 
požadavek snadné otevira-
telnosti, na druhé stranì pak 
pøimìøené pevnosti a u steri-
lovaných potravin i dokonalé 
tìsnosti obalu v celém mani-
pulaèním øetìzci.

Urèitou slabinou kovù jako 
konstrukèních materiálù, a to i v pøípadì obalù, je jejich 
koroze, zvláštì pøi jejich kontaktu s tekutou náplní èi 
s vlhkým prostøedím. U kovových obalù na potraviny 
jde nejenom o poškození samotného obalu korozí, 
což mùže vést v krajním pøípadì až k jeho perforaci 
a tedy ke ztrátì hermetiènosti, ale i o vliv kovù, pøe-
cházejících pøi korozi z obalu do potraviny. Ty mohou 
zpùsobit zmìnu barvy, chuti, ale vyvolat i nežádoucí 
zdravotní potíže.

Podobnì jako u termosterilace, kumulovaly se 
i v pøípadì konzervových plechovek bìhem 19. století 
zkušenosti, které byly formulovány do zobecnitelných 
závìrù vesmìs až ve 20. století. Elektrochemický prin-
cip korozních dìjù byl však znám už v 19. století.

Už v jedné z prvních komplexnìjších studií o korozi 
plechovek z r. 1908 je jasnì formulován velmi dùležitý 
poznatek, že cínová vrstva je odolná i v silnì kyselém 
prostøedí, ovšem za pøedpokladu, že není pøítomen 
kyslík nebo jiné oxidující látky.

Vnitøní ochranné lakování plechovek je známo již 
od poèátku 20. století. Lakování mìlo také zabránit 
reakci cínu s antokyanovými barvivy ovoce, které vede 
k nepøirozenému fialovému zbarvení náplnì.

Z hlediska zdravotního pøedstavovalo nejzávažnìjší 
riziko olovo, pøítomné v pájce. Zatímco letování dna 
a víèka bylo opuštìno pøibližnì pøed více než 100 

lety, používalo se pøi spojování plášśù plechovek ještì 
dalších asi 75 let. Teprve znaèný tlak ze strany zdra-
votnických orgánù vedl poèátkem 70. let k náhradì 
pájení plášśù jejich svaøováním.

Také zvyšující se výroba tažených, tedy dvojdílných 
plechovek, znamená vylouèení pájky.

Nejen Appertovy první kroky v konzervaci potravin, 
ale i celá první polovina 19. století byla cestou hledání 
a žel nìkdy i tragických omylù, konèících otravami z ne-
dostateènì sterilovaných potravin, zejména bílkovin-
ných. Hlavnì pro lodní posádky, které nového zpùsobu 
konzervace pro úchovu zásob èasto používaly, byla 
nezávadnost sterilovaných potravin životnì dùležitá. 
Druhá polovina 19. století pøinesla další rozsáhlé prak-
tické zkušenosti s tepelnou konzervací potravin, ale 

i zásadní poznatky o mikrobi-
ologických pøíèinách kažení 
potravin v objevných pracích 
Pasteurových ze 60. let.

I když spoleèenská po-
ptávka po tepelné konzervaci 
potravin byla takøka adresnì 
vyvolána napoleonskými vál-
kami, do tìchto válek však 
Appertùv vynález prakticky 
nezasáhl. Ohromný nárùst 
výroby konzerv byl ale patrný 
o 50 let pozdìji, bìhem ob-
èanské války ve Spojených 
státech severoamerických. 
Další významné impulsy, kte-
ré dostala tato konzervaèní 

technika a s ní výroba konzervových plechovek ve 
druhé polovinì 19. století, bychom mohli oznaèit jako 
globalizaci obchodu s potravinami. Byla to pøedevším 
expanse argentinského masného prùmyslu v 70. 
letech, ale i produkce aljašských lososù èi stoupající 
obliba sterilovaných ananasù z tichomoøské oblasti ke 
konci 19. století.

Mezitím se rozvíjejí techniky mikrobiologických 
rozborù, takže r. 1897 mohou Prescott a Underwood 
publikovat studii „Mikroorganismy a sterilaèní proces 
v konzervárenském prùmyslu“. Velikým pokrokem 
bylo, a to už ve 20. letech minulého století, zave-
dení matematických metod do popisu vztahù mezi 
teplotou, èasem a poètem inaktivovaných mikrobù 
pøi termosterilaci (Bigelow 1921). Mimoøádná pozor-
nost byla pøitom vìnována nebezpeèné anaerobní 
bakterii Clostridium botulinum, pùvodci obávaného 
botulismu. V dalších desetiletích se prohlubovaly 
nejen znalosti o tepelné destrukci mikrobù, ale i o 
úèincích záhøevu na jednotlivé složky potravin. To 
spolu s poznatky o sdílení tepla a se zlepšující se 
technikou mìøení a regulace sterilaèního procesu 
umožnilo posléze optimalizovat tepelné ošetøení 
potravin a zajistit nejen bezpeènost, ale i vysokou 
kvalitu výrobku.
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Abstrakt
Keèup je bìžnì používaným ochucovadlem, které si 
zaslouží pozornosti z více pohledù. Èlánek pojednává 
o jeho složení, výživové hodnotì, potenciálním pøíno-
su pro zdraví konzumenta zprostøedkovaného zejmé-
na karotenoidními a polyfenolovými látkami a násled-
nì se zabývá možností oznaèit keèup pojmem funkèní 
potravina. Obsahuje rovnìž vysvìtlení tohoto pojmu 
a pøehled aktuální legislativy související s funkèními 
potravinami.

Úvod 
V Èeské republice bychom asi našli jen málo do-

mácností, ve kterých by neznali keèup. Dá se øíci, že 
keèup je dokonce svìtovì proslulý. Postoje k nìmu 
se ale liší – nìkteøí ho pøímo milují, jiní zatracují. Novì 
se zaèaly objevovat názory, že keèup by mohl být do-
konce funkèní potravinou. Proto vyvstávají dvì otázky: 
Mohlo by být toto tvrzení opodstatnìné? A co vlastnì 
znamená termín „funkèní potravina“?

Co vlastnì keèup obsahuje?
Abychom mohli zodpovìdìt první otázku, je dùleži-

té znát základní suroviny pro výrobu keèupu. Rajèato-
vý keèup je tedy produkt obvykle vyrábìný smícháním 
rajèatového protlaku s dalšími ingrediencemi (škrob, 
ocet, koøení, cukr, sùl, atd.), uvaøený, pasterovaný 
v hermeticky uzavøeném obalu nebo stabilizovaný pøí-
davkem konzervaèních látek.

Na trhu se objevují produkty vysoce kvalitní, ob-
sahující vysoký podíl rajèat, nízký podíl škrobu, bez 
barviv a konzervaèních látek, ale také produkty, které 
obsahují minimum rajèatového protlaku. Pokud chce-
me pøi výbìru keèupu pøihlížet na jeho kvalitu a souvi-
sející nutrièní hodnotu, je užiteèné zajímat se zejména 
o obsah rajèat, soli, cukru a konzervaèních látek. 

Rajèatový protlak a zahušśovadla
Dle vyhlášky è. 157/2003 Sb. ve znìní pozdìjších 

pøedpisù Ministerstva zemìdìlství musí keèup obsa-
hovat minimálnì 25 % sušiny (a tedy maximálnì 75 % 
vody), z toho min. 7 % musí tvoøit sušina vnesená raj-
èatovou surovinou. Národní pøedpis stanovuje také 
požadavky pro kategorii keèupù oznaèených jako Pri-
ma, Extra, nebo Speciál – ty musí obsahovat nejmé-
nì 30 % sušiny, z èehož musí èinit nejménì 10 % re-
fraktometrická sušina vnesená rajèatovou surovinou. 
Zbylá procenta sušiny mùže tvoøit modifikovaný škrob 
(E 14xx), xanthan (E 415), guarová guma (E 412) ane-
bo tøeba i jableèná døeò, pøípadnì jiný, ve srovnání 
s rajèaty levnìjší druh protlaku. Národní pøedpisy se 
v rámci Evropské unie liší, a požadavky naší legislati-

Keèup – funkèní potravina?
Ing. Alexandra Tauferová
Ústav vegetabilních potravin a rostlinné produkce, FVHE, VFU Brno

vy jsou závazné pouze pro èeské výrobce a dovozce 
ze tøetích zemí.

Spotøebitelé mají možnost odhadnout podíl rajèat 
na základì barvy keèupu. Jelikož hlavní barvivo rajèat 
– lykopen – má tmavì rudou barvu, keèupy svìtle èer-
vené, nebo dokonce oranžové budou dosahovat spíše 
dolního limitu vyhláškou stanoveného podílu rajèatové 
hmoty. Hodnocení podle barvy ale není vždy spoleh-
livé, keèupy bývají barvené a také záleží na odrùdì 
rajèat. Spolehlivìjší je dùkladnìji se podívat na etike-
tu. Vyhláška è. 113/2005 Sb., o zpùsobu oznaèování 
potravin a tabákových výrobkù, totiž zavádí povinné 
informace o množství hlavních složek obsažených ve 
výrobku. U rajèatového keèupu jsou to bez diskuse raj-
èata. Pokud by tento údaj na etiketì chybìl, je to urèitý 
zpùsob varování pøed nekvalitním výrobkem. 

 
Sùl, cukr a náhradní sladidla

Obsah soli se dle platné legislativy mùže pohybovat 
do 3,5 %. Problém cukru spoèívá v tom, že jeho pøí-
jem je èasto pøíliš vysoký, k èemuž pøispívají potraviny 
obsahující skryté cukry, tedy ty, ve kterých by kon-
zument takové množství cukru neoèekával. Napøíklad 
jedna porce keèupu, cca 17 gramù, mùže obsahovat 
až 4 gramy cukru, což odpovídá jedné kostce cukru. 

Bìžnì se mùžeme v obchodì setkat také s výrob-
ky obsahujícími náhradní sladidla, napø. sacharin (E 
954), nebo acesulfam K (E 950). Jedná se zejména 
o výrobky urèené obvykle pro diabetiky (èasto jsou 
oznaèené jako tzv. dia keèupy). V nìkterých keèu-
pech bychom našli xylitol (E 967), kukuøièný sirup, 
nebo další možná sladidla. 

Názory odborníkù na otázku cukr versus sladidla 
a jejich zdravotní nezávadnost nejsou jednotné. 

Konzervaèní látky
Na trhu jsou nabízeny jak keèupy bez chemické 

konzervace, tak i produkty chemicky konzervované. 
V prvním pøípadì je stabilizace produktu docílena 
technologickým postupem, tzn. sterilací anebo pas-
terací, ale také pøídavkem pøírodních konzervantù, 
jako je cukr, sùl nebo ocet. Ve druhém pøípadì se 
jako konzervant èasto používá sorban draselný, kyse-
lina sorbová nebo kyselina benzoová (E 202, E 200, 
E 210), které zpomalují v potravinách rùst plísní, kva-
sinek a bakterií. Nevýhodou pøítomnosti tìchto kon-
zervaèních látek je èastý výskyt alergických reakcí 
u citlivých osob. 

Energetická hodnota a pøibližný obsah vybraných 
nutrientù v rajèatových keèupech jsou uvedeny v ná-
sledující tabulce:
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jména karotenoidu zvanému lykopen. Je však pravdì-
podobné, že rozhodující je synergické pùsobení více 
karotenoidù.

Vzhledem k tomu, že karotenoidy jsou relativnì 
tepelnì odolné a nedochází k jejich degradaci ani po 
intenzivním nebo delším tepelném opracování v prù-
bìhu procesu sterilace nebo vaøení, mùže tepelné 
opracování ještì zvýšit nutrièní hodnotu rajèat a cel-
kovou antioxidaèní aktivitu a obsah dostupných ka-
rotenoidù. Zejména u lykopenu dochází vlivem tepel-
ného opracování ke zvýšení biologické dostupnosti 
a využitelnosti v organismu. 

Jak rajèata, tak i produkty z nich jsou urèitým 
zdrojem také další skupiny pøírodních antioxidantù 
– polyfenolových látek, kterými se zaèínají intenziv-
nìji zabývat odborníci na výživu a zdraví. Tyto látky 
jsou dalším dùvodem, proè zelenina i ovoce, potaž-
mo výrobky z nich, pomáhají chránit pøed rakovinou 
a kardiovaskulárními onemocnìními. Polyfenoly jako 
napø. kyselina skoøicová, flavonoidy, lignany, aj. se 
podílejí také na detoxikaci organismu a zkoumají se 
i další mechanismy jejich pøíznivého úèinku. Podle 
jedné anglické studie se celkový obsah polyfenolù 
v keèupech pohybuje øádovì v desítkách mikrogramù 
na gram keèupu. 

Funkèní potraviny – legislativa a definice
I když se slovní spojení „funkèní potravina“ pomalu 

dostává do povìdomí širší veøejnosti, legislativní rá-
mec chybí. Èeská, a ani evropská legislativa zatím 
nepovažuje funkèní potraviny za zvláštní kategorii po-
travin a tím pádem ani nestanovuje jednoznaèné po-
žadavky pro použití takového oznaèení. 

Na funkèní potraviny jako na všechny potraviny 
se tedy vztahuje Naøízení Evropského parlamentu 
a Rady (ES) è. 178/2002, stanovující obecné zása-
dy a požadavky potravinového práva. Dále bychom 
mohli dle typu funkèní potraviny aplikovat legislativu 
pro oblast potravin pro zvláštní výživu, geneticky mo-
difikovaných organismù, doplòkù stravy nebo tzv. no-
vých potravin.

Za stìžejní lze považovat i Naøízení Evropského 
parlamentu a Rady (ES) è. 1924/2006 týkající se 
všech výživových a zdravotních tvrzení, která se ob-
jevují v obchodních sdìleních èi na etiketách. Dle 
uvedeného naøízení, výživová a zdravotní tvrzení musí 
být založena na všeobecnì uznávaných vìdeckých 
poznatcích a musí být jejich prostøednictvím zdùvod-
nìna. Použití zdravotních tvrzení podléhá schválení 
pøíslušným vnitrostátním orgánem èlenského státu.

Náhledy na funkèní potraviny a jejich definice se 
rùzní a hranice mezi bìžnou potravinou a jejím funkè-
ním protìjškem není jednoznaènì stanovena. V rámci 
EU je považována za smìrodatnou pøedbìžná defini-
ce dle ILSI (International Life Science Institute), který 
za funkèní považuje potraviny, které 
(1) mohou být souèástí bìžné stravy (nejedná se tedy 

o výživové doplòky); 

Energetická hodnota a složení základních nutrientù 
ve 100 g rajèatového keèupu

 www.foodkomp.dk1) www.fineli.fi2)

Energetická hodnota
 479 kJ 375 kJ

Bílkoviny 3,0 g 1,3 g
Tuky 2,4 g 0,4 g
Cukry 7,6 g 19,2 g
Vláknina 3,3 g 1,2 g
Karotenoidy - 15,5 mg

1) Dánská databáze složení potravin
2) Finská databáze složení potravin

Významné složky keèupù a jejich vliv na zdraví 
konzumenta

Ze základní suroviny (z rajèatového protlaku) pøe-
cházejí do keèupù minerální látky, nìkteré vitaminy, 
karotenoidy i polyfenolové látky. Jejich zastoupení 
je promìnlivé a závisí nejenom na množství základní 
suroviny, technologii výroby, ale i na odrùdì a prove-
nienci rajèat. 

Minerální látky a  vitaminy
Ve vìtšinì keèupù tvoøí pøes 60 % všech minerálních 

látek sodík. I když je sodík dùležitou minerální látkou, 
jeho vliv je spojován spíše s nežádoucím zvyšováním 
krevního tlaku, jelikož jeho pøíjem je èasto nadmìrný. 
Proto již nìkteøí výrobci vyvíjí i rajèatové produkty se 
sníženým obsahem sodíku. Z ostatních minerálních 
látek se pak v keèupech nachází draslík, jod, fosfor, 
vápník a v menší míøe i další minerální složky. 

Obsah vitaminù v keèupech není velmi významný, 
protože tyto složky se v prùbìhu tepelného opraco-
vání znehodnocují a ztrácí. Nejvíce zastoupeným vi-
taminem, je vitamin C, který se však ztrácí jako první. 
Mezi další vitaminy nalezené v keèupech patøí vitamin 
E a niacin. Nelze vylouèit ani fortifikaci keèupù vitami-
ny, zejména vitaminem C.

Karotenoidy a polyfenolové látky
Kvalitní keèup mùže být cenným zdrojem antioxi-

dantù, a to zejména karotenoidù a polyfenolù. Karo-
tenoidy oznaèují rozšíøenou skupinu pøirozenì se vy-
skytujících lipofilních barviv. V lidském organizmu plní 
nìkolik dùležitých biologických funkcí. Nejvíce stu-
dovaným nutrièním pøínosem je jejich role prekurzorù 
vitaminu A. Karotenoidy také sehrávají dùležitou úlo-
hu pøi ochranì zdraví konzumenta tím, že pùsobí jako 
antioxidanty chránící buòky a tkánì pøed poškozující-
mi efekty volných radikálù. Mohou tak mít významný 
vliv v prevenci vzniku koronárních onemocnìní srdce 
a snížení rizika infarktu. Nìkteré chrání sítnici a jsou 
dùležité v prevenci šedého zákalu. Mezi další pøínosy 
karotenoidù patøí napøíklad povzbuzení funkce imunit-
ního systému, ochrana kùže pøed úpalem a inhibice 
rozvoje nìkterých typù rakoviny, zejména rakoviny 
tlustého støeva a prostaty. Tím však výèet pøíznivých 
úèinkù nekonèí a vìdci stále pøichází na nové mož-
nosti pùsobení karotenoidù. 

Uvedené pøíznivé úèinky jsou èasto pøipisovány ze-
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(2) mají kromì urèité výživové 
hodnoty (tedy kromì oèeká-
vaného úèinku hlavních nut-
rièních komponent jako napø. 
sacharidù, tukù, bílkovin, mi-
nerálních látek a vitaminù) další 
pozitivní vliv na tìlesné orgány 
a jejich funkce; 

(3) souvisí se zlepšením zdra-
votního stavu a pohody; 

(4) snižují riziko vzniku urèité 
nemoci. 

Klíèové je vìdecké posouzení 
potraviny a jejího efektu. Jelikož 
není vždy možné zmìøit koneèný 
výsledek pùsobení funkèní potraviny, do popøedí se 
dostávají tzv. biomarkery, tedy objektivnì mìøitelné 
parametry, použitelné jako indikátory biologických 
procesù. Mohou být použity ke sledování, do jaké 
míry organismus reaguje na pùsobení potraviny.

Keèup - funkèní potravina?
Pojïme se nyní podívat, zda keèup splòuje jed-

notlivé požadavky plynoucí z uvedené definice 
a zda-li mùže být oprávnìnì oznaèen za funkèní 
potravinu:
(1) keèup je souèástí bìžné stravy, není to výživový 

doplnìk; 
(2) kromì oèekávané výživové hodnoty má zejména 

díky obsahu lykopenu, ale i dalších karotenoidù 
a polyfenolù, pozitivní vliv na tìlesné funkce – 
napø. na kardiovaskulární systém; 

(3) souvisí i se zlepšením zdravotního stavu; 
(4) snižuje riziko vzniku již zmínìných nemocí. 

Pozitivní úèinky lykopenu již potvrdilo více vìdec-
kých studií. Zmínìná tvrzení však platí pouze v pøí-
padì kvalitního výrobku. Je tedy kvalita dostaèující 
pro oznaèení keèupu za funkèní potravinu? Anebo je 
funkèní potravinou pouze keèup, který má díky vylep-
šenému procesu výroby zvýšený obsah lykopenu ve 
srovnání s bìžným, i když kvalitním keèupem? V sou-
èasné dobì není legislativnì stanoveno, jaké mini-
mální množství pozitivnì pùsobící látky musí potravina 
obsahovat, aby mohla být oznaèena za funkèní.

Do velké míry tedy záleží na úhlu pohledu. Vìt-
šinou je však termín funkèní potravina využíván vý-
robci potravin za úèelem zdùraznìní výjimeèných 
vlastností konkrétního produktu ve srovnání s bìž-
nou produkcí a zvýšení jeho konkurenceschopnosti. 
Tato výjimeèná vlastnost je obvykle dùsledkem pro-
myšleného technologického postupu, napø. využití 
biotechnologie, pøidání ingredience nebo zvýšení 
její koncentrace. Dùvod, proè se termínem funkèní 
potravina zabývá legislativa v nìkterých zemích, je 
stanovení racionálních požadavkù pro takové ozna-
èení a ochrana spotøebitele pøed zavádìjícími a kla-
mavými tvrzeními.

Závìr
Termín „funkèní potravina“ se novì objevuje v re-

klamních sloganech produktù a nìkdy u spotøebitelù 
navozuje dojem, že jejich zvýšená konzumace pøi-
spìje ke zlepšení našeho zdraví. Zdá se však, že cí-
lem je spíše propagace konkrétního produktu potra-
vináøského prùmyslu než pomoc spotøebitelùm zvolit 
si vhodnìjší potraviny. Nìkteré složky takovýchto 
potravin opravdu mají pøíznivý vliv na zdraví, zatímco 
ty další nìkdy organismus spíše zatìžují – v pøípadì 
keèupù to mùže být zpùsobeno vysokým podílem 
cukru, soli, anebo ne už tolik reklamou opìvova-
ných chemických konzervaèních látek. Vìtšina bio-
aktivních látek (výjimkou je právì lykopen) se navíc 
tepelným opracováním znehodnocuje. Proto spíše 
než se soustøedit na hledání produktù oznaèených 
jako funkèní potravina v regálech supermarketù, je 
lepší prozkoumat složení výrobkù uvedené na etike-
tì a v neposlední øadì pamatovat na rèení „pestrá 
strava – základ zdraví“.
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Activities on Functional Foods, Brussels, kvìten 
2009 [cit. 25. kvìtna 2010]. Dostupné na www: 
http://www.isi.org/Europe/Publications/
02009Perspectives.pdf
2. SHAHIDI, F. Nutraceuticals and functional foods: 
whole versus processed foods. Trends in Food 
Science & Technology, 2009, roè. 20, è. 9, s. 376 
– 387.
3. SIRÓ, I. et al. Functional food. Product develop-
ment, marketing and consumer acceptance – A re-
view. Appetite, 2008, roè. 51, è. 3, s. 456 – 467.
4. STEWART, A. et al. Occurrence of Flavonols in To-
matoes and Tomato-Based Products. Journal of Ag-
ricultural and Food Chemistry, 2000, roè. 48, è. 7, 
s. 2663 – 2669.

Práce vznikla v rámci øešení projektu IGA VFU 
è. 75/2010/FVHE.

Podìkování za odborné pøipomínky pøi vytváøení 
této publikace patøí RNDr. Ivanu Strakovi, Ph.D., 
soukromému podnikateli v oboru chemie.

Abstract
Ketchup is a commonly used flavouring and hence this 
article is concentrated on this foodstuff from several 
viewpoints. First of all it discusses its composition, 
nutritional value, potential health benefit mediated by 
carotenoid and polyphenol compounds and subse-
quently it deals with the possibility to label ketchup 
as a functional food. It involves also the explanation of 
this term and the overview of current legislation in the 
field of functional foods.
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Abstrakt
Tradièní èeské pokrmy z brambor - bramborová po-
lévka, bramborák, bramborové placky, bramborové 
knedlíky, chlupaté knedlíky a škubánky s mákem - 
byly pokusnì pøipraveny dle tradièní receptury a cha-
rakterizovány z hlediska obsahu vody, popela, bílko-
vin, aminokyselin, tuku, cholesterolu, mastných kyse-
lin, sacharidù, vlákniny potravy, vitaminù C, B

1
, B

2
, B

6
, 

niacinu, kyseliny pantothenové, vitaminu E, vitaminu 
A a beta-karotenu, vápníku, železa, draslíku, hoøèíku, 
sodíku, fosforu a zinku. Výsledky jsou souèástí novì 
pøipravované Èeské databáze složení potravin a byly 
zpracovány do formátu šablony umožòující charakte-
rizaci, dokumentaci a skladování dat a jejich transfer.

Úvod
Tradièní potraviny pøedsta-

vují pro souèasnost zdroj in-
formací a jsou souèástí národ-
ního dìdictví. Vyjadøují kulturu, 
historii a životní styl a navzdo-
ry globalizaci pøispívají k roz-
dílùm ve stravování v jednotli-
vých zemích. Obvykle bývají 
chutné a proto zajímavé pro 
potravináøský prùmysl i veøej-
né stravování, v nìkterých pøí-
padech mají zdravotní benefit.
Zahrnují potraviny nebo pokr-
my, které byly lokálnì nebo 
regionálnì konzumovány po 
generace a postupy jejich pøí-
pravy se z generace na generaci pøedávají. Podle defi-
nice vypracované v rámci evropského projektu EuroFIR 
(European Food Information Resource) se jako tradièní 
potraviny rozumí potraviny se specifickým charakte-
rem, který je jasnì odlišuje od podobných produktù 
stejné kategorie ve smyslu použití „tradièních surovin“ 
(suroviny nebo primární produkty), „tradièního složení“ 
nebo „tradièního zpùsobu produkce nebo zpracování“. 
Termín tradièní znaèí takové postupy nebo specifikace, 
které existovaly pøed II. svìtovou válkou. Èasový úsek 
„pøed II. svìtovou válkou“ pøedstavuje období pøed za-
vedením masové výroby potravin, tj. pøed aplikací tech-
nologických inovací, které podstatnì zmìnily proces 
produkce potravin (1).

Legislativnì se v rámci EU tradièních potravin týká 
Council Regulation (EC) No 509/2006 (2). Umožòu-
je, za splnìní podmínek, registraci produktu urèe-

Nutrièní hodnocení tradièních èeských 
pokrmù z brambor
Ing. Marie Holasová, Ing. Vlasta Fiedlerová, VÚPP Praha
Ing. Marie Macháèková, UZEI Praha

ného pro lidskou výživu nebo potraviny s tradièním 
složením nebo tradièním postupem pøípravy jako tra-
dièní specialitu. Tato registrace zvyšuje tržní hodnotu 
produktu tím, že garantuje specifiènost ve srovnání 
s podobnými produkty. Pro spotøebitele pøedstavuje 
jasnou informaci o produktu, který kupují.

Tradièní potraviny jsou i jedním z dùležitých nástro-
jù propagace dané zemì. Z tohoto dùvodu vznikl ve 
spolupráci agentury CzechTourism s Asociací hotelù 
a restaurací ÈR a Asociací kuchaøù a cukráøù ÈR pro-
jekt „Ochutnejte Èeskou republiku“. Cílem je zatrak-
tivnit potencionální turistické destinace a pøedstavit 
regiony naší republiky prostøednictvím kulináøských 
specialit. Vznikla znaèka „Czech Specials“ jako sig-

nifikantní oznaèení pro restau-
race a hotelové provozy, které 
pøistoupí k tomuto projektu 
a budou ve svých zaøízeních 
vaøit národní a regionální spe-
ciality. Organizace Slow Food, 
která má poboèky ve 132 ze-
mích vèetnì Èeské republiky, 
má rovnìž ve svém programu 
podporu lokálních a tradiè-
ních potravin. Tradièním po-
travinám a jejich postavení na 
evropském trhu vìnuje pozor-
nost i Potravináøská komora 
Èeské republiky. 

Problematiky tradièních po-
travin se týká i nìkolik evrop-
ských výzkumných projektù 
(3). Jsou zamìøeny na chová-

ní spotøebitelù, zmìny stravovacích zvyklostí, význam 
migrace populace na stravování, vztah mezi složkami 
tradièních potravin a zdravím, tradièní postupy zpraco-
vání, inovace všech oblastí výroby tradièních potravin 
a zvýšení jejich konkurenceschopnosti. V neposlední 
øadì pak zpracování podkladù pro výrobce a spotøe-
bitele ve formì pøehledné a obsáhlé databáze infor-
mací o nutrièním složení potravin, nových biologicky 
aktivních látkách vèetnì tìch, které jsou v tradièních 
a etnických potravinách. Výše zmínìný projekt Euro-
FIR zahrnoval problematiku tradièních potravin v rám-
ci dílèího úkolu, na kterém se podílelo 13 státù (6). 

S cílem zhodnotit nutrièní stránku tradièních èes-
kých pokrmù, dokumentovat jejich pøípravu a umís-
tit nutrièní údaje do novì vznikající Èeské databáze 
složení potravin byl ve VÚPP øešen projekt zamìøe-
ný v první fázi na tradièní potraviny na bázi brambor. 
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Brambory jsou èastou surovinou tradièních èeských 
pokrmù, jako takové je oznaèilo i 98 % respondentù 
studie Centra pro výzkum veøejného mínìní Sociolo-
gického ústavu AV ÈR (tisková zpráva 18. 8. 2003). 
Roèní spotøeba v roce 2008 èinila dle údajù ÈSU 
71,4 kg brambor/osobu. Polotovary, pøípadnì smìsi 
pro pøípravu tradièních bramborových pokrmù, jsou 
v nabídce øady potravináøských výrobcù. Produkce 
brambor v ÈR èinila podle situaèní zprávy 2007/8 
MZeÈR 1011 tis.tun z toho 700 tis. tun bylo urèeno 
k pøímé spotøebì. 

Metody
V rámci projektu byly v  roce 2008 pøipravovány 

a prùbìžnì analyzovány následující pokrmy: brambo-
rová polévka, bramborák, bramborové placky, bram-
borové knedlíky, chlupaté knedlíky a škubánky s má-
kem. Pokrmy byly pøipraveny dle publikace: Jaroslav 
Runštuk a kolektiv: Receptury teplých pokrmù (4). Pøi 
hodnocení byly zaznamenávány charakteristiky po-

stupu pøípravy pokrmu a to pùvod surovin, pøíprava 
surovin pøed vaøením, mìøení odpadu pøi pøípravì su-
rovin, množství surovin v pøedpisu, množství surovin 
ve formì jak jsou pøidány, metody pøípravy (kritické 
údaje – èas, teplota atd.), hmotnost finálního produk-
tu (výtìžek) a fotografická dokumentace pøípravy po-
krmu.

Pro získání objektivních údajù byly vzorky pøiprave-
ny 2x za rok, z brambor po sklizni a z uskladnìných 
brambor. Každý vzorek byl homogenát dvou nezávis-
lých postupù pøípravy. Byly provedeny dvì paralelní 
analýzy homogenizovaného vzorku. Analýzy vzorkù 
byly zamìøeny na tyto složky: voda, popel, bílkovi-
ny, aminokyseliny, tuk, cholesterol, mastné kyse-
liny, sacharidy, vláknina potravy, vitaminy C, B1

, B
2
, 

B
6
, niacin, kyselina pantothenová, vitamin E, vitamin 

A a beta-karoten, vápník, železo, draslík, hoøèík, so-
dík, fosfor, zinek.

Seznam a popis použitých analytických metod je 
k dispozici u autorù.

Tabulka1: Nutrièní hodnoty bramborových pokrmù (obsah ve 100 g)

Komponenta bramb.polévka bramborák bramb. placky br.knedlík br.knedlík chlup.br. škubánky 
    domácí komerèní knedlíky
Voda celková (g) 88,4 48,6 46,7 64,1 54,7 72,1 55,0
Bílkoviny celkové (g) 1,5 5,6 7,8 4,5 5,5 3,6 4,3
Lipidy celkové (g) 2,7 10,0 8,2 0,6 0,7 1,6 9,7
Mastné kyseliny,
nasycené (g) 1,77 4,57 1,18 0,17 0,14 0,74 4,18

Mastné kyseliny, 
mononenasycené (g) 0,63 3,84 2,39 0,20 0,18 0,58 3,17

Mastné kyseliny,
polynenasycené (g) 0,09 1,14 4,29 0,13 0,33 0,18 1,87

Mastné kyseliny, 
trans- (g) 0,04 0,23 0,12 0,02 0,00 0,03 0,18

Cholesterol (mg) 6 16 30 7 0 5 6
Sacharidy celkové (g) 6,3 33,9 34,1 29,5 37,3 21,8 29,5
Sacharidy využitelné (g) 4,7 30,9 30,7 27,6 35,3 20,1 27,2
Vláknina (g) 1,6 3,0 3,5 1,9 2,0 1,7 2,3
Popel (g) 1,2 2,0 3,2 1,5 1,8 1,0 1,7
Sodík (mg) 305 420 730 330 490 245 365
Hoøèík (mg 7 29 27 17 17 12 33
Fosfor (mg) 3 51 56 20 30 11 38
Draslík (mg) 108 385 435 260 240 165 260
Vápník (mg) 12 29 26 13 11 11 80
Železo (mg) 0,5 0,8 1,0 0,4 0,4 0,3 0,8
Zinek (mg) 0,2 0,5 0,6 0,3 0,3 0,3 0,6
beta-karoten (μg) 125 6 6 4 4 3 3
Vit A (RE)* 25 6 21 3 0 2 2
Vit E (ATE)** 0,16 0,24 2,87 0,12 0,09 0,07 0,11
Vit B

1
 (mg) 0,03 0,13 0,11 0,06 0,07 0,04 0,08

Vit B
2
 (mg) 0,02 0,08 0,10 0,05 0,03 0,03 0,03

Niacin (mg) 0,5 1,9 2,0 1,5 1,4 1,0 1,3
Kys. pantothenová (mg) 0,16 0,52 0,69 0,34 0,24 0,25 0,27 
Vitamin B

6
 (mg) 0,08 0,28 0,23 0,18 0,19 0,14 0,19

Vit C (mg) 3,8 3,9 3,4 2,0 0,1 2,1 2,7
Energie (kJ) 218 1015 986 583 736 476 913
Energie (kcal) 52 242 235 138 174 113 218

* retinol ekvivalent  ** alfa-tokoferol ekvivalent
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Výsledky
V tabulce 1 jsou uvedeny získané nutrièní údaje 

pro testované pokrmy. 
Získané výsledky dokumentují recepturu, postup 

pøípravy a nutrièní parametry vybraných tradièních 
èeských pokrmù z brambor. Pro úèely novì pøipra-
vované Èeské databáze složení potravin byly zpraco-
vány do formátu šablony umožòující charakterizaci, 
dokumentaci a skladování dat a jejich transfer (5).

Porovnání dvou vzorkù, získaných ve dvou nezá-
vislých pøípravách podle stejné receptury ukázalo, že 
rozdíly nalezené v obsahu základních živin byly malé. 
Pro obsah sacharidù, bílkovin a tukù èiní smìrodat-
ná odchylka maximálnì 1,4; 0,5 a 1,1 g/100 g, resp. 
Hodnoty smìrodatné odchylky vypoètené pro obsah 
sodíku a hoøèíku èiní maximálnì 40 a 35 mg/100 g, 
resp., což vyjádøeno jako variaèní koeficient pøedsta-
vuje 12,1 a 11,5 %. Obsah vitaminù ve všech analyzo-
vaných pokrmech je nízký, nepotvrdil se pøedpoklad, 
že pokrmy pøipravené z krátkodobì skladovaných 
brambor budou lepším zdrojem vitaminu C.

Z porovnání vzorkù bramborových knedlíkù pøipra-
vených dle tradièní receptury a bramborových knedlí-
kù zakoupených v maloobchodì je patrný rozdíl pøe-
devším v obsahu vody. Zatímco pøipravené knedlíky 
obsahovaly v prùmìru 64,1 % vody, u koupených byl 
nalezen obsah 54,7 %. To se projeví zvýšeným ob-
sahem energie ve 100 g výrobku u koupených bram-
borových knedlíkù. Rovnìž obsah sodíku je u tohoto 
produktu vyšší.

S výjimkou bramborové polévky obsahují testované po-
krmy sacharidy v množství 21,8–37,3 %. Obsah bílkovin 
se pohybuje mezi 4,3–7,8 %. Zastoupení aminokyselin 
odpovídá bílkovinì pšenièné mouky. Smažené pokrmy 
a škubánky vykazují vyšší obsah tuku (8,2–9,7 %), energie 
obsažená ve 100 g dosahuje témìø 1000 kJ. Obsa-
žené vitaminy ani minerální látky nepøispívají výraznì 
k naplnìní denních doporuèených dávek. Jejich ob-
sah ve 100 g je u vìtšiny pokrmù <10 %. Výjimkou je 
pouze obsah vitaminu E v bramborových plackách. 
Použití rostlinného oleje ke smažení zvyšuje obsah 
vitaminu E a projeví se vhodnìjším pomìrem nasy-
cených a nenasycených mastných kyselin. Pøídavek 
máku ve škubáncích zvyšuje obsah vápníku.

Práce byla financována z prostøedkù MZe v rámci 
èinnosti Centra pro databázi složení potravin. 
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(1) TRICHOPOULOU, A. - SOUKARA, S. - VASILO-
POULOU, E. Traditional foods: a science and    soci-
ety perspective. Trends in Food Science & Techno-
logy, 2007, 18, 420-427.
(2) Council regulation No 509/06 z 20. 3. 2006 „On 
agricultural products and foodstuffs as traditional 
specialities guaranteed“.
(3) European research on traditional foods. Luxem-
bourg: Office for Official Publications of the European 
Communities, 2007, ISBN 92-79-03315-8.

(4) RUNŠTUK, Jaroslav aj. Receptury teplých pokr-
mù. Merkur Praha 1983. Vydává Ministerstvo obcho-
du Èeské socialistické republiky, 3. vydání.
(5) BECKER, W. - MÜLLER, A. - Ireland, J., ROE, M., 
UNWIN, I. and PAKKALA, H. (2008). Proposal for    
structure and detail of a EuroFIR Standard on food 
composition data II: Technical Annex. ersion 2008. 
Danish Food Information. ISBN 978-87-92125-10-1. 

Další literatura je u autorek.

Abstract
Traditional Czech dishes – potato soup, pancakes 
from raw potatoes (bramborak), thin pancakes from 
cooked potatoes (bramborove placky), potato dump-
lings, dumplings from raw potatoes (chlupate kned-
liky) and mashed potatoes with poppy seed and sug-
ar (skubanky) were experimentally prepared. Foods 
were analysed for water, ash, proteins, amino acids, 
fat, cholesterol, fatty acids, carbohydrates, dietary fi-
bre, vitamins C, B1

, B
2
, B

6
, niacin, pantothenic acid, 

vitamin E, vitamin A and beta-carotene, calcium, iron, 
potassium, magnesium, sodium, phosphorus and 
zinc. Results were documented in the format that al-
lows characterization of the data, their storage and 
transport. Data were imputed into the newly built 
Czech Database of Food Composition.

Z-WARE
Firma Z-WARE nabízí Windows verzi 

stravovacího software pro Vaše jídelny.

Zároveò Vám rovnìž nabízíme stravovací systémy 
(terminály) na bezkontaktní karty, klíèenky, karty 

s èárovým kódem a èipy Dallas 

SW-Strávníci, evidence, filtrování, tisky, internet 
banky, vyúètování, pokladna, atd.

od 6.900,-Kè + DPH 19 %
SW-Skladování, jídelníèek, normování, 

žádanky, støediska, receptury, kalkulace, 
spotøební koš, atd.

od 6.500,- Kè + DPH 19 %

Komplet SW pro malé jídelny a MŠ
od 7.500,-Kè + DPH 19 %
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Objednejte si 2. vydání, už jenom tisíc výtiskù na skladì!

RECEPTURY  POKRMÙ  PRO  ŠKOLNÍ  STRAVOVÁNÍ
CENA CELKEM   823,- KÈ  vè. DPH   CENA VŠECH DÍLÙ 745,- Kè + poštovné 78,- Kè

Objednávky: e-mail: vyziva.spv@volny.cz      
INFO na http//www.vyzivaspol.cz

Sestavil a zpracoval autorský kolektiv Spoleènosti pro výživu, vydal výživaservis s.r.o. Receptury byly zcela pøe-
pracovány, aby vyhovìly souèasným výživovým a hygienickým požadavkùm a zásadám správné výrobní praxe. Jsou  
uspoøádány do tøí obsáhlých dílù a celkem se nabízí  více než 600 receptur. Obsahují pokrmy èeské i zahranièní 
kuchynì v moderní úpravì a široký výbìr pokrmù z drùbeže, ryb, luštìnin, sójových a obilninových výrobkù, zeleniny, 
nápojù, salátù a mouèníkù. Poskytují tak možnost sestavy pestrých jídelních lístkù se znaènou variabilitou použitých 
surovin.  Uspoøádání dílù je tradièní:  
1. díl: Pomazánky, polévky, studené pokrmy, nápoje.   
2. díl: Hlavní pokrmy z hovìzího, vepøového, uzeného, skopového, sekaného, telecího, drùbežího masa.
3. díl: Receptury rybí a 2. èást drùbežích, polomasitých a bezmasých slaných a sladkých pokrmù, pøíloh, 

salátù, mouèníkù.
Každý díl má obecné pokyny k používání receptur a je doplnìn teoretickou èástí, ze které lze èerpat mnoho informací 

o výživì, stravování, potravinách, správné výrobní a hygienické praxi. 
1. díl: Úvodní slovo k recepturám a jejich použití. Výživa pøedškolních dìtí, školákù a dospívajících. Živiny 

– co musíme vìdìt o výživì. Jak zajistit bezpeènost – zdravotní nezávadnost pokrmù.
2. díl: Vitaminy a minerální látky. Suroviny a potravinové výrobky. Tuky a jejich použití. Koøení pro dìti. 

Drùbež ve výživì a drùbež jako potravina. Technologie pøípravy pokrmù a nápojù.
3. díl: Proè a jak nahrazujeme maso a proè ryby? Ryby jako potravina. Základní právní pøedpisy a jejich 

uplatnìní. Spotøební dávky potravin – spotøební koš. Organizace práce v provozu zaøízení školního 
stravování. Vedoucí školních jídelen a jejich profesní role. Vztah k jídlu u dìtí a jeho vývoj.

Dávkování potravin je uvedeno v množství pro 10 osob nejvyšší vìkové skupiny v hrubé a èisté hmotnosti s prùmìrnou hmot-
ností 1 porce. Návod na pøepoèet pro mladší strávníky naleznete v pokynech pro užívání receptur. Není tak problém stanovit dáv-
kování pro další skupiny strávníkù. Dávkování potravin si také mùžete upravit podle místních stravovacích zvyklostí za podmínky, že 
nebudete zvyšovat dávky tukù a cukru, jak to ostatnì stanoví vyhláška o školním stravování, a budete mít na mysli vzájemný pomìr 
tukù živoèišného a rostlinného pùvodu. Možnost úpravy dávkování také dovolí reagovat na pøípadný vývoj v názorech zdravotníkù 
na doporuèenou spotøebu potravin.

Z praktických dùvodù je každá jednotlivá receptura uvedena na zvláštním listì (až na výjimky) a listy jsou uspoøádány do 
kroužkového bloku. Každá receptura je doplnìna propoètem nutrièních hodnot v 1 porci pokrmu, což je velkým pomocní-
kem pøi orientaci o plnìní výživových doporuèení a pøi sestavování jídelních lístkù.

VÝŽIVOVÉ DOPORUÈENÉ DÁVKY 
(Referenèní hodnoty pro pøíjem živin) 1. vydání. 

VYJDE V LEDNU  •  OBJEDNÁVKY UŽ NYNÍ  •  CENA CCA 800,- Kè
Nìmecká spoleènost pro výživu (DGE)    Rakouská spoleènost pro výživu (ÖGE) 

Švýcarská spoleènost pro výzkum výživy    (SGE) Švýcarská spoleènost pro výživu (SVE)

Objednávky: e-mail: vyziva.spv@volny.cz
INFO na http//www.vyzivaspol.cz

Po mnoha konzultacích s pøedními nutrièními odborníky se SPV rozhodla, že je koneènì nutné pøedložit veøejnosti i odborníkùm 
nové referenèní hodnoty pøíjmu energie a živin tak, aby tato doporuèení odpovídala souèasným vìdeckým poznatkùm o výživì, 
zpùsobu a podmínkám života naší populace. Protože v ÈR taková data nejsou, bylo rozhodnuto pøevzít referenèní dávky spoleè-
ností pro výživu nám blízkých støedoevropských zemí, oznaèované také jako dávky DACH (Nìmecko, Rakousko, Švýcarsko). 

Je tøeba mít stále na pamìti, že se jedná o doporuèení populaèní. Napøíklad nižší pøíjem než doporuèená dávka mùže 
signalizovat zvýšenou pravdìpodobnost deficitu, ale nutnì ještì nemusí u konkrétní osoby ke karenci vést, neboś nutrièní 
potøeby každého jedince jsou pøísnì individuální a závisí na øadì faktorù. Proto referenèní hodnoty nejsou zcela vhodné 
k plánování nebo hodnocení spotøeby u konkrétní osoby.  

Referenèní hodnoty DACH zohledòují také roli výživy v podpoøe zdraví a prevenci chronických neinfekèních onemocnìní. 
To je patrné jednak z tradièní snahy zamezit nadbyteènému pøíjmu energie, tukù, nasycených mastných kyselin èi choleste-
rolu, jednak z podrobného komentáøe k nìkterým složkám výživy s prokázaným benefitním úèinkem (viz samostatná kapitola 
Preventivní aspekty živin a látek obsažených v potravì) a z doporuèení jejich (vyššího) pøíjmu. Tím se do jisté míry referenèní 
dávky DACH liší od jiných – viz 45 mg vitaminu C pro dospìlé v doporuèeních EU, které bezpeènì chrání pøed deficitem to-
hoto vitaminu, a 100 mg v doporuèeních DACH, které zohledòují také jeho protektivní úèinky, napø. antioxidaèní. 
OBSAH - Èást I: Nutrièní aspekty  
  Èást II: Preventivní aspekty živin a látek obsažených v potravì 
  Èást III: Pøílohy a Tabulky.
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Abstrakt 
Polydextróza je látkou pøídatnou, která v potravinách 
plní funkce nízkoenergetického plnidla, zahušśovadla 
a zvlhèovadla. Díky svým vlastnostem je vhodná pro 
výrobu nízkoenergetických potravin s prebiotickým 
úèinkem, a také potravin vhodných pro diabetiky.

Vysoký obsah jednoduchých cukrù a tukù ve 
stravì je dnes velkým problémem, který negativnì 
ovlivòuje zdravotní stav konzumentù. Velké úsilí je 
proto vìnováno výrobì nízkoenergetických potravin 
ve snaze snížit množství pøijímané energie. Také se 
hledají vhodné náhražky sacharózy a tukù, které by 
umožnily výrobu senzoricky rovnocenných potravin 
pro diabetiky.

Polydextróza je syntetický polysacharid bílé až 
jemnì nažloutlé barvy, který nemá výraznou vùni ani 
chuś. Poprvé byla vyrobena Hansem Rennhardem 
v roce 1965 s cílem vytvoøit náhražku sacharózy, 
tuku, mouky a škrobu. V roce 1981 byla polydextróza 
pøijata Food and Drug Administration (FDA) a zaèala 
být ve svìtì široce využívána jako náhrada sacharózy 
a èásteènì i tuku (4). Po chemické stránce je poly-
dextróza nepravidelnì vázaným polymerem D - glukó-
zy s navázanými koncovými skupinami sorbitolu a se 
zbytky kyseliny citrónové èi fosforeèné, které jsou 
k polymeru vázány mono- èi diesterickými vazbami. 
Má široce vìtvenou strukturu, ve které pøevládají α - 
1,6 glykosidické vazby (1,2).

Vlastnosti polydextrózy
Polydextróza má významné prebiotické úèinky. 

Podporuje rùst a aktivitu støevní mikroflóry, a tím po-
zitivnì ovlivòuje zdraví spotøebitele. Konzumace po-
lydextrózy zvyšuje poèet bifidobakterií a laktobacilù 
v tlustém støevì. Tyto mikroorganismy podporují imu-
nitní systém a chrání svého hostitele pøed patogenní-
mi mikroorganismy produkcí antimikrobiálnì pùsobí-
cích látek. 

Polydextróza podporuje tvorbu mastných kyselin 
s krátkým øetìzcem (SCFA), které jsou využívány 
støevními buòkami (kolonocyty) a jsou jedním z dù-
ležitých ochranných faktorù proti støevním onemoc-
nìním (3).

Polydextróza je nízkoenergetický polysacharid 
s energetickou hodnotou 4,2 kJ/g. Má nulovou sla-
divost. Polydextróza má zanedbatelný vliv na glyke-
mii, je metabolizovaná nezávisle na inzulinu, a tak je 
možné ji s výhodou použít do produktù urèených pro 
diabetiky (5).

POLYDEXTRÓZA – nízkoenergetické plnidlo 
s pozitivními fyziologickými úèinky
Ing. Kristýna Hrnèíøová, Ústav preventivního lékaøství, LF MU, Brno

Polydextróza nepøispívá k tvorbì zubního kazu 
tím, že nepodléhá fermentaci v dutinì ústní a ne-
podporuje tak pomnožení bakterií indukujících vznik 
zubního kazu. Kariogenní mikroorganismy zubního 
plaku jsou nehemolytické streptokoky (Streptococ-
cus mutans) a laktobacily syntetizující ze sachari-
dù silné organické kyseliny. Ty zpùsobí pokles pH 
až pod 5,5, èímž dojde k demineralizaci zubní sklo-
viny a postupem èasu i k destrukci tvrdých zubních 
tkání. V testech stanovujících riziko vzniku zubního 
kazu organizovaných švýcarskou vládou polydextró-
za uspìla a byla oznaèena jako „bezpeèná pro zuby“ 
(„Safe for Teeth“). 

Polydextróza je schváleným potravinovým aditi-
vem v 50 zemích svìta. Komise expertù na potra-
vinová aditiva FAO/WHO nevyjádøila žádné obavy 
z užívání této látky, nebyla jí ani pøisouzena hodno-
ta ADI. Prahovou hodnotou je podle expertù dáv-
ka 90g/den (1,3g/kg) a 50g v jednorázové dávce. 
V USA se na obalech potravin upozoròuje na možné 
laxativní úèinky u citlivých jedincù, jestliže se pøed-
pokládá jednorázová konzumace s  dávkou 15 g po-
lydextrózy (3). 

Podle pøílohy è. 1, vyhlášky è. 53/2002 Sb. v plat-
ném znìní, je polydextróza zahrnuta mezi látky pøídat-
né, s oznaèením E 1200. Plní funkce nízkoenerge-
tického plnidla, zahušśovadla a zvlhèovadla (humek-
tantu). 

Využití v potravináøském prùmyslu 
Polydextróza se ve svìtì obchodu s potravina-

mi èasto vyskytuje pod obchodním názvem Litesse 
èi Sta-Lite. Je všestrannou surovinou umožòující vy-
tvoøit širokou škálu potravin s redukovaným energe-
tickým obsahem, bez pøídavku cukru, se sníženým 
obsahem tuku, s obsahem vlákniny.

Texturní výhodou polydextrózy je výborná rozpust-
nost ve vodì, roztoky mají vyšší viskozitu než roztoky 
sacharózy èi sorbitolu v ekvivalentních koncentracích 
a stejné teplotì (2).

V potravináøském prùmyslu se polydextróza využí-
vá do tìchto produktù:

mražené dezerty�  
cukrovinky � (tvrdé bonbony, mléèné kara-
mely, želatinové bonbóny bez cukru) Poly-
dextróza v tìchto výrobcích nahrazuje glukó-
zový sirup, v kombinaci s náhradními sladidly 
mùže nahradit i sacharózu. 
èokoláda� 
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mléèné výrobky� 
pekaøské výrobky� 
nápoje�  

� 
Polydextróza se pøidává do sycených nízkoener-

getických nápojù, džusù, ochucených mléèných ná-
pojù, piva. Má krycí vlastnosti minimalizující nežádoucí 
chuśové vjemy po pøídavku sóji, vitaminù, umìlých sla-
didel a dalších látek v nutriènì hodnotných nápojích.

V Èeské republice se mùžeme setkat s využitím 
polydextrózy do potravináøských výrobkù zejména ve 
funkci prebiotika a plnidla.

Pøíklady výrobkù s polydextrózou, které jsou na 
trhu v ÈR: 

sušenky firmy DietPlus � 
proteinové tyèinky� 
tyèinky Herbalife (hubnutí) � 
sušenky Dobrá vláknina od Bona Vity� 
tyèinky a proteinové nápoje firmy Aminostar.� 

Pøíèinou pomìrnì malého využití polydextrózy 
u nás ve srovnání se zahranièím je neznalost polydex-
trózy mezi výrobci potravin a její vyšší cena.

Literatura
(1) BOND, M. A spoonful of sugar. Nutraceutical bu-
siness & technology, 2005, roè.1, è. 3, s. 22-25.
(2) DEVRIES, J.- POST, B. Technical bulletin- Polydex-
trose. [cit. 12. 4. 2010] Dostupné na www: http://WWW.
medallionlabs.com/Downloads/polydextrose.pdf
(3) FLOOD, M. T.- AUERBACH, M. H.- CRAIG, S. A. 
S. A review of the clinical toleration studies of poly-
dextrose in food . Food and Chemical Toxicology, 
2004, roè. 42, s. 1531-1542.
(4) LINDLEY, M. G. Sugar replacers sweeten 
the mix. Functional foods and Nutraceuticals. 
[cit. 12.4. 2010] Dostupné na www: http://www.
functionalingredientsmag.com/article/Formulations/
sugar-replacers-sweeten-the-mix.aspx
(5) PEURANEN, S. et al. Combination of polydextrose 
and lactitol affect microbial ecosystem and immune 
responces in rat gastrointestinal tract. The British 
Journal of Nutrition, 2004, roè. 91, s. 905-914.

Abstract 
Food additive polydextrose serves as low energy 
bulking agent, thickener and humectant in food 
industry. Polydextrose fits to low calorie prebiotic and 
diabetic food products.
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Abstrakt
Kojenci a dìti do tøí let vìku jsou vnímáni jako citlivá 
skupina konzumentù, a proto se na potraviny urèené 
pro dìtskou a kojeneckou výživu vztahují specifické 
požadavky na bezpeènost, jakost i oznaèování. Legis-
lativní požadavky vymezují pro tento typ výrobkù široké 
spektrum sledovaných kritérií, vedle nárokù na zdravotní 
nezávadnost (limitù pro mikrobiální a chemickou konta-
minaci), specifikují øadu výživových požadavkù, uvádìjí 
použitelná aditiva apod. Obsah nutriènì (výživovì), sen-
zoricky a technologicky významných látek v dìtských 
výživách závisí na skuteèném obsahu a složení ovocné 
složky ve výrobku a na tepelném namáhání bìhem výroby 
a skladování. 

Cílem práce bylo zhodnotit vliv bìžných skladovacích 
podmínek na nutrièní a senzorickou hodnotu a urèit dobu 
trvanlivosti, která je definována jako období, bìhem kte-
rého potravináøský výrobek splòuje specifická kritéria 
a svými vlastnostmi se významnì neliší od èerstvého vý-
robku. Bìhem dlouhodobého skladovacího experimentu 
byly u výrobku jableèno-malinové pøesnídávky sledovány 
tyto parametry: zmìny barvy, chutì a vùnì, nárùst tzv. 
indikátorù záhøevu jako je napø. hydroxymethylfurfural 
a pokles obsahu vybraných antioxidantù a celkové antioxi-
daèní aktivity. Z namìøených výsledkù vyplývá, že bìhem 
skladování pøi doporuèených skladovacích podmínkách 
(temno, sucho, teplota do 28°C) nedochází po dobu 22 
mìsícù k výraznìjšímu poklesu obsahu výživových látek 
ani zmìnì barvy, vùnì a chuti výrobku.

1. ÚVOD
Ovocné dìtské výživy mají obsahovat složky dùležité 

pro správný vývoj dìtského organismu. Pøi jejich výrobì 

Zmìny senzorických a nutrièních vlastností 
ovocných dìtských výživ, stanovení doby 
trvanlivosti
Ing. Helena Èížková Ph.D., Ing. Aleš Rajchl Ph.D., Ing. Rudolf Ševèík Ph.D., 
doc. Ing. Michal Voldøich CSc., 
Ústav konzervace potravin a technologie masa, VŠCHT Praha

by mìla být vìnována patøièná pozornost výbìru surovin, 
postupùm pro nakládání se surovinami, procesu výroby 
i podmínkám zacházení s produkty.

Hlavní surovinou pro výrobu dìtských ovocných výživ jsou 
v našich podmínkách jablka (jableèné pyré), dále se používají 
hrušky, banány, meruòky, broskve, jahody, maliny, borùvky 
apod. Celkový obsah ovoce se nejèastìji pohybuje v rozmezí 
od 40 do 100 %, v závislosti na receptuøe. Výrobky dále 
mohou obsahovat pøidanou vodu, cukr nebo jiná pøírodní 
sladidla, kyselinu citrónovou, pøírodní nebo modifikované 
škroby a kyselinu askorbovou (vitamin C) jako antioxidant. 
Prùmìrné zastoupení významných nutrièních látek u vybra-
ných dìtských výživ je uvedeno v tabulce I. 

Obsah výživovì, senzoricky a technologicky význam-
ných látek v dìtských výživách závisí pøedevším, pokud 
nepoèítáme pøidané vitaminy a minerální látky, na obsahu 
a složení použitého ovoce èi zeleniny. Velký vliv na obsah 
tìchto látek v dìtských výživách má pochopitelnì také 
použitá technologie, a to zejména míra pasterace, tedy 
doba, po kterou je výrobek vystaven vlivu vysoké teploty 
(až 90°C). V neposlední øadì také ovlivòují nutrièní hodno-
tu finálního výrobku podmínky skladování (úèinky vyšších 
klimatických teplot a svìtla). 

Právì z dùvodu, že k významným zmìnám ve výrobku 
dochází i bìhem skladování, a to i za pøedpokladu za-
chování doporuèených skladovacích podmínek, je vždy 
nutné pro daný výrobek urèit správnou dobu trvanlivosti. 
Vlastní doba trvanlivosti je definována jako období, bì-
hem kterého potravináøský výrobek splòuje specifická 
kritéria, odpovídá specifikaci produktu a svými vlastnost-
mi se neliší od èerstvého výrobku. V pøípadì trvanlivé 
potraviny, jako je ovocná dìtská výživa, jsou za úèelem 
odhadu doby trvanlivosti sledovány parametry spojené 
s její nutrièní hodnotou (napø. ztráty vitaminù, antioxi-

Tabulka I.: Zastoupení vybraných nutrièních látek v ovocných výživách (rùzné druhy podle hlavních složek)2   

Nutrièní hodnoty Borùvka, Jablko, Banány, Banány s jablky Hrušky Mix ovoce Cereálie, 
(na 100 g) jablko malina ananas a hruškou jablka, banány
Voda (g) 82,80 84,00 81,10 79,0 87,80 81,80 79,60
Obsah energie (kJ) 259 242 285 353 180 315 347
Bílkoviny (g) 0,20 0,20 0,20 0,90 0,30 0,80 1,20
Tuky (g) 0,20 0,20 0,10 0,22 0,10 0,80 0,40 
Popel (g) 0,19 0,20 0,20 0,57 0,20 0,37 0,40
Sacharidy (g) 16,60 15,40 18,40 19,70 11,60 16,23 18,40
Vláknina (g) 1,8 2,1 1,6 1,4 3,6 0,4 
Cukry (g) 8,83 12,96 8,41 12,76 7,34 11,74 1,2
Vitamin C (mg) 13,9 28,9 21,2 13,9 22,0 11,7 9,1
Vitamin A, (IU) 41 34 40 56 18 67 19
Vitamin E (mg) 0,27 0,07 0,02 0,08 0,60 0,13 0,03
β-karoten (μg) 22 15 23 23 10 28 8

2)
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dantù apod.) nebo parametry spojené se zmìnami sen-
zorických vlastností (zejména zmìny barvy, vùnì, chuti 
a textury). Pro odhad doby trvanlivosti mohou být použity 
konvenèní skladovací testy, kdy je potravina dlouhodobì 
skladována za pro danou komoditu bìžných skladova-
cích podmínek. Další možností je odhad doby trvanlivosti 
na základì zrychlených skladovacích testù (za zvýšené 
teploty, v kyslíkem obohacené atmosféøe apod.) a pou-
žití vhodných kinetických modelù3.

2. PØEDMÌT ØEŠENÍ A METODIKA

Cílem práce bylo zhodnocení vlivu skladování na sen-
zorické a nutrièní vlastnosti ovocné dìtské výživy a ovì-
øení správného nastavení doby minimální trvanlivosti 
(výrobcem empiricky stanovena na 18 mìsícù). Postup 
je demonstrován na výrobku ovocné pøesnídávky s mali-
nami (složení: jableèná døeò, voda, malinová døeò (20 % 
hm.), cukr, kukuøièný modifikovaný škrob E 1422, kyse-
lina citronová, antioxidant – kyselina askorbová) dlouho-
dobì skladovaném pøi teplotì 25 °C, v temnu po dobu 
25 mìsícù.

3. VÝBÌR KRITÉRIÍ A PØEDPOKLÁDANÉ   
ZMÌNY BÌHEM SKLADOVÁNÍ

Hodnocení chuti, vùnì a barvy
Prvním hodnoceným kritériem byla barva, chuś a vùnì 

výrobku, pro hodnocení smyslových vlastností byl zjišśo-
ván rozdíl mezi zkoumaným vzorkem a standardem (èer-
stvý vzorek – doba skladování 1 týden). Smyslové hod-
nocení je však do urèité míry subjektivní a nemusí do-
stateènì odpovídat zmìnám nutrièní hodnoty, souèasnì 
proto byla vybraná objektivní kriteria k posouzení zmìn 
ve složení dìtské výživy. Pro posouzení zmìny barvy se 
v potravináøství používá kolorometrická metoda, která 
odstín výrobku vyhodnocuje v systému CIE L*a*b*. Má-
me-li barvu definovanou v CIELAB, pak L* definuje jas 
neboli svìtlost, a* udává polohu mezi základními barva-
mi zelenou a èervenou a b* udává polohu mezi primární-
mi barvami žlutou a modrou. Èerstvá jableèno-malinová 
dìtská výživa pak bude mít v tomto systému souøadni-
ce blízko maxima èervené a relativnì vysokou svìtlost, 
u dlouhodobì skladovaného nebo tepelnì namáhaného 

výrobku lze oèekávat zhnìdnutí a tedy posunutí souøad-
nic k èerné, zelené a žluté.

Obsah pøirozených a pøidaných antioxidantù4

Antioxidant je jakákoliv látka, která byś je pøítomna 
v nízkých koncentracích významnì oddaluje nebo za-
mezuje oxidaci produktu a brání pùsobení volných radi-
kálù. Antioxidaèní kapacita (tj. celková míra, jakou jsou 
antioxidanty schopné eliminovat volné radikály vznika-
jící ve výrobku) výrobkù z ovoce a zeleniny závisí hlav-
nì na množství jednotlivých antioxidantù v surovinách, 
tj. na druhu a odrùdì, pøírodních podmínkách (teplota, 
vlhkost, svìtlo a dostupnost živin), podmínkách poskliz-
òového skladování a zpracování. Nejvíce antioxidantù je 
obvykle zastoupeno ve slupce, menší množství je v se-
menech nebo dužninì plodù. Mezi nejvýznamnìjší anti-
oxidanty v ovoci a zeleninì patøí: polyfenoly, β-karoten, 
lykopen a kyselina askorbová (vitamin C). Pro ovocnou 
výživu obsahující jablka a maliny byly jako nejvýznam-
nìjší antioxidanty zvoleny kyselina askorbová a celkové 
polyfenolové látky.

Pøirozený obsah kyseliny askorbové v ovoci, používa-
ném nejèastìji pro výrobu ovocných dìtských výživ, se 
pohybuje v závislosti na druhu, odrùdì, zralosti a pìsteb-
ních podmínkách od 15 do 50 mg/kg (pro jablka) a 25 
až 700 mg/kg pro maliny. Zároveò je ale do dìtských vý-
živ kyselina askorbová pøidávána umìle jako antioxidant, 
a to v koncentracích od 100 do 200 mg/kg. Obsah pøi-
dávané kyseliny askorbové je v potravinách pro kojen-
ce a malé dìti omezen legislativnì, a to jak minimální 
množství: 6 mg/100 kJ (nebo 25 mg/100 g) pro ovocné 
šśávy, tak maximální pøidané množství: 30 g/100 kJ pro 
pøíkrmy na bázi ovoce a ovocné šśávy (prùmìrná dìtská 
výživa má cca 250-350 kJ/100 g). Obsah celkových 
polyfenolù (vyjádøený jako kyselina gallová) se pohybuje 
pro jablka okolo 1300 mg/kg a pro maliny okolo 1200 
mg/kg, ve srovnání s tím, obsahují napø. hrušky 1200 
mg/kg, švestky 2000 mg/kg, ostružiny 2400 mg/kg.

Látky vhodné pro posouzení skladovatelnosti 
a tepelného namáhání5

Za úèelem zjištìní celkového tepelného namáhá-
ní jsou èasto sledovány nìkteré slouèeniny vznikající 

v ovocných výrobcích vlivem tep-
loty, výhodou tìchto látek je ze-
jména ten fakt, že jejich obsah je 
pøímo úmìrný teplu, kterému byly 
výrobky vystaveny. Mezi tyto látky 
patøí napø. rùzné deriváty furanu, 
které jsou dùležitými produkty de-
gradace sacharidù a hydroxyme-
thylfurfural (5-hydroxymethyl-2-
furankarbaldehyd, HMF) a furfural 
(2-furankarabaldehyd) vznikající 
reakcemi neenzymového hnìdnu-
tí. Produkty neenzymového hnìd-
nutí nepøíznivì ovlivòují smyslové 
vlastnosti výrobkù z ovoce a zele-
niny, v pøípadì hlubší degradace 
cukrù je ovlivnìna i výživová hod-
nota produktù. V ovoci a zeleni-
nì s vyšším obsahem sacharidù, 
pøípadnì kyseliny askorbové vede 
tepelné namáhání právì k hroma-

Obrázek 1.  Zmìna barvy vyjádøena v systému CIE L*a*b* dìtské výživy 
bìhem skladování
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dìní hydroxymethylfurfuralu a furfuralu. HMF více ovliv-
òuje barvu, furfural se spíše podílí na zmìnách vùnì 
a chuti, obecnì tyto a pøíbuzné produkty neenzymové-
ho hnìdnutí jsou nositeli pøevaøené, karamelové chuti 
a vùnì tepelnì opracovaných výrobkù z ovoce a zeleni-
ny, navíc v produktech obsahujících anthokyanová bar-
viva urychlují jejich degradaci a tedy ztrátu barvy.

Tabulka II. Maximální tolerované zmìny sledovaných parametrù a tomu odpovídající trvanlivost

Parametr Limitní zmìna Trvanlivost výrobku (týdny) 
  pøi skladování pøi 25°C v temnu 

Senzorické vlastnosti první postøehnutelná zmìna 22
Polyfenoly pokles o 25 % 25
Kyselina askorbová 100 mg/kg (deklarováno na obale) nebo pokles o 25 % 36
Antioxidaèní aktivita pokles o 25 % > 45
Svìtlost nastavená na základì prvních postøehnutelných smyslových 
 zmìn (pro konkrétní výrobek L*=59) 26
Hydroxymetyl furfural nárùst na 20 mg/kg > 45
Výrobcem nastavená doba minimální trvanlivosti 18

4. ZMÌNY SLEDOVANÝCH 
PARAMETRÙ BÌHEM 
SKLADOVÁNÍ

Ukázky zmìn vybraných para-
metrù bìhem skladování jableè-
no-malinové ovocné výživy jsou 
uvedeny na obrázcích 1 až 3. 
Doba skladování je doba od data 
výroby do doby analýzy, v maxi-
málním pøípadì 106 týdnù. Pøi 
posuzování zmìn bìhem dlouho-
dobého skladování je tøeba brát 
v úvahu promìnlivost ve složení 
výrobkù danou pøirozenou pro-
mìnlivostí ve složení pøírodních 
surovin a odchylkami v dávkování 
bìhem výroby. 

Z výsledkù vyplývá, že zbarve-
ní a svìtlost a nìkteré složky (ob-
sah HMF a furfuralu) jsou bìhem 
skladování pomìrnì stálé nebo 
vykazují jen malé zmìny. Jedná 
se o parametry indikující stabilní 
senzorické vlastnosti. K labilním 
látkám patøí pøedevším sledované 
antioxidanty: celkové polyfenoly 
(pokles za celé období skladová-
ní o ètvrtinu), kyselina askorbová 
(pokles témìø o polovinu). Uvede-
né výsledky potvrzují mírný pokles 
nutrièní hodnoty bìhem dlouho-
dobého skladování ovocné výži-
vy. K senzorickým zmìnám došlo 
u vzorkù skladovaných déle než 98 
týdnù, jednalo se o zmìnu barvy, 
chuś a vùnì výrobkù zùstala zacho-
vána po celou dobu pokusu. 

5. STANOVENÍ DOBY 
  TRVANLIVOSTI

Odhad trvanlivosti (tabulka II) 
stanovený na základì rychlosti 
zmìn vybraných parametrù vy-

chází v tomto konkrétním pøípadì z limitù uvedených v ta-
bulce II. 

Zatímco první postøehnutelné smyslové zmìny lze oèeká-
vat u výrobkù skladovaných pøi doporuèených podmínkách 
po pøibližnì 22 mìsících skladování a instrumentálnì se pro-
jeví pøedevším poklesem svìtlosti, k významnému poklesu 
nutrièní hodnoty dojde po delší dobì (v pøípadì polyfenolù 

Obrázek 2.  Zmìna vybraných antioxidantù a celkové antioxidaèní aktivity 
dìtské výživy bìhem skladování

Obrázek 3.  Zmìna indikátorù skladování a tepelného namáhání dìtské 
výživy bìhem skladování
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Festivaly

po 25 mìsících, v pøípadì celkové antioxidaèní aktivity po 
více než 45 mìsících). Minimální trvanlivost výrobku je 
v tomto pøípadì 22 mìsícù a zmìna barvy výrobku je 
hlavním znakem èerstvosti.

6. Závìr 
Z uvedených výsledkù vyplývá, že bìhem skladování 

pøi doporuèených skladovacích podmínkách (temno, su-
cho, teplota do 28 °C) nedochází k výraznìjšímu poklesu 
obsahu  výživových a senzoricky významných látek. Nao-
pak dìtské výživy jsou po celou dobu trvanlivosti, která je 
výrobcem správnì a s pomìrnì velkou rezervou nastave-
na na 18 mìsícù, cenným zdrojem vitaminù, antioxidantù 
a dalších látek nezbytných pro správný rozvoj vyvíjejícího 
se dìtského organismu. Spotøebitel tedy nemusí rozlišo-
vat mezi výrobky právì vyrobenými a dìtskými výživami již 
nìjakou dobu skladovanými. Mìl by mít ovšem na pamìti, 
že v pøípadì nevyhovujících skladovacích podmínek se 
doba trvanlivosti mùže výrazným zpùsobem zkrátit; napø. 
pøi skladování v letních mìsících na slunci (za oknem), kdy 
dojde k významnému urychlení výše uvedených zmìn nebo ve 
vlhku, kdy hrozí porušení obalu.

Výzkum vznikl z podpory projektù MŠMT è. 2B06118 
a MŠMT è. 6046137305 a firmy Hamé a.s. 
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Abstract
As the foodstuffs intended for particular nutritional uses, fruit 
baby foods for infants and young children conforms to a set of 
strict guidelines e.g. maximum levels for pesticide residues, 
microbiological contamination, addition of additives, labelling 
etc. However, being an important supplement to children diet 
and/or for their progressive adaptation to ordinary food, the nu-
tritional quality of commercial fruit baby food in very important. 
Nutritive value of baby food deeply depends on the composition, 
what which materials are used and which are the proportions of 
fruit content. The other important factors affecting the nutritive 
value are conditions of processing and storage. 
The aim of presented work was to evaluate the changes of sen-
sory and nutritional properties and shelf life prediction of fruit 
baby foods. Long-time storage experiment of commercial apple–
raspberry baby food was carried out. The analyses were focuses 
on the changes of the sensory properties such as taste, flavour 
and colour, evaluation of the storage on the main quality indices, 
namely, contents of individual antioxidant and total antioxidant 
activity and time –temperature effort indicators. The measured 
results showed that during storage for 22 month under the rec-
ommended storage conditions (dark, dry, and temperature up to 
28 °C) there was not observed significant decrease of sensory 
and nutritional properties of the product.

Èeská chuśovka 
– originální chuśový festival Èech, Moravy a Slezska

Ve dnech 16.–19. záøí se konal v Praze originální chuśový festival Èech, Moravy 
a Slezska pod názvem Èeská chuśovka. Byl to první roèník pøehlídky místních, zejména 
gastronomických specialit a produktù. Rozmanitost, zaruèená kvalita, nefalšovanost 
výrobkù a regionální zruènost výrobcù je to, co zaèínají spotøebitelé pozvolna vyhledávat 
jako reakci na uniformitu výrobkù a pokrmù typu „fast food“. Této koncepci odpovídá 
i hnutí Slow Food, založené jako reakce na stravování typu „fast food“. 

V rámci festivalu se konala soutìž o dobrý tuzemský potravináøský výrobek „Èeská chuśovka 2010“ SLOW FOOD 2010. 
Tato soutìž podpoøila souèasný trend rozvoje, ale i státní podporu výroby a spotøeby regionálních potravin. V hodnotící 
komisi byli pøední potravináøští odborníci v èele s pøedsedkyní Ing. Slavomírou Vavreinovou, CSc. z VÚPP. Úloha komise 
nebyla lehká, protože témìø všechny pøihlášené výrobky mìly vysokou jakost. 

Titulem „Èeská chuśovka 2010“ SLOW FOOD 2010 byly ocenìny tyto výrobky:
Sváteèní koláèek – Beas a. s., Hradec Králové¾ 
Valašský Frgál- Pekaøství Valašské Frgály, s.r.o., Velké Karlovice¾ 
Dobroty s pøíbìhem – PORTUS PRAHA, obè. sdružení¾ 
Židlochovický pršut z kotlet - JANÍÈEK&ÈUPA, Židlochovice¾ 
Originální Váhalova šunka-výbìrová – VÁHALA a spol. s r.o., Hustopeèe nad Beèvou¾ 
Révové víno Zweigeltrebe-Rosé pozdní sbìr, VERITAS spol. s r.o., Bošovice¾ 
Loštický koláèek se syreèkem – Zbynìk Poštulka - lahùdky MC TEROZ, Loštice ¾ 

Další tøi výrobky dostaly diplom
¾ Jihoèeský jogurt ve skle – MALINA – „AGROLA“ spol. s r.o., Jindøichùv Hradec
¾ Otavská klobása – ZØUD-MASOKOMBINÁT PÍSEK CZ, a.s.
¾ Marušèina bašta a Èertík v lokši – Staroèeská kuchynì s.r.o., Vimperk Dostálová
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Ze svìta výživy

Evropská zpráva o výživì a zdraví 2009
Prof. Ing. Jana Dostálová, CSc.,  MUDr. Pavel Dlouhý, Ph.D.
Spoleènost pro výživu, Praha

Spoleènost pro výživu byla v uplynulých letech jedním 
ze spoluøešitelù projektu ENHR II, financovaného 
Evropskou Komisí (Public Health Programme 2006), 
který navázal na pøedchozí ENHR 2004. Koordinátorem 
projektu byl prof. Ibrahim Elmadfa z vídeòské univerzity. 
Cílem projektu bylo podat zprávu o souèasné výživové 
a zdravotní situaci v Evropì. Zámìrem pøitom nebylo 
získávat nová data, ale shromáždit již existující 
publikované èi nepublikované údaje, týkající se ukazatelù 
výživy, zdravotního stavu, kouøení, spotøeby alkoholu, 
fyzické aktivity a kojení. Projektu se úèastnilo 24 
evropských zemí, které  pro úèely zprávy byly rozdìleny 
do 4 zemìpisných regionù – Sever (Dánsko, Estonsko, 
Finsko, Litva, Lotyšsko, Norsko, Švédsko), Západ 
(Belgie, Lucembursko, Francie, Irsko, Nizozemí a Velká 
Británie), Støed-Východ (Rakousko, Èeská republika, 
Nìmecko, Maïarsko, Polsko, Rumunsko a Slovinsko) 
a Jih (Kypr, Øecko, Itálie, Portugalsko a Španìlsko). Za 
Èeskou republiku byli koordinátory prof. J. Dostálová 
a dr. P. Dlouhý, data dále dodali dr. P. Tláskal,  doc. V. 
Adámková, dr. J. Vignerová, prof. R. Cífková, mgr. A. 
Krsková, dr. L. Skálová, dr. A. Mydlilová, mgr. D. 
Hrnèíøová a dr. J. Rambousková.  

Zhodnocením spotøeby potravin byla zjištìna 
nadmìrná spotøeba masa a masných výrobkù ve všech 
regionech, vyšší spotøeba mléka v regionu Sever, vyšší 
spotøeba ovoce a zeleniny v regionu Jih, vyšší spotøeba 
obilovin a brambor v regionu Støed-Východ. V tomto 
regionu je také nejvyšší spotøeba volného cukru (46 g/
osoba/den) a zjevného tuku (39 g/osoba/den). 

Co se týèe trendù ve spotøebì potravin mezi roky 
1961–2003, popisuje se zvýšení podílu živoèišných 
produktù na celkovém pøíjmu energie v regionech Jih 
a Støed-Východ, mírné snížení v regionu Sever. Ve 
všech regionech je patrné navýšení spotøeby vìtšiny 
skupin potravin, s výjimkou luštìnin, brambor, vína, 
obilovin, skopového a kozího masa. Konstantnì  vysoká 
zùstává spotøeba živoèišných tukù, zvyšuje se spotøeba 
alkoholu. 

Vliv stravy na zrak

Jedním z dùvodù, proè se s vì-
kem zhoršuje zrak, je degenerace 
makuly. Výzkumníci v USA sledo-
vali vliv stravy na kvalitu zraku. Do 
studie bylo zapojeno více než 4 
tisíce mužù a žen ve vìku 55–80 
let. Studie byla uspoøádána tak, 
aby umožnila sledovat vliv jednot-

Prùmìrný energetický pøíjem ve vìtšinì zemí sice 
byl pod doporuèenou hodnotou ve všech populaèních 
skupinách, zároveò však ve všech zemích je nalézána 
vysoká prevalence nadváhy a obezity. Pravdìpodobnì 
se jedná o dùsledek nízké pohybové aktivity, do 
budoucna bude tøeba uvažovat snížení doporuèené 
dávky pro energii (výrazný nárùst fyzické aktivity  patrnì 
nelze pøedpokládat). V pøípadì jednotlivých živin se jako 
dostaèující jeví pøíjem proteinù, v porovnání s pøíslušnými 
doporuèeními je o nìco nižší pøíjem celkových sacharidù 
a naopak vysoký pøíjem tukù. V témìø všech vìkových 
skupinách byl popsán nedostateèný pøíjem vitamínu 
D a kyseliny listové, u žen dále nízký pøíjem vápníku, 
hoøèíku a železa. V nìkterých zemích (Nìmecko, Litva, 
Portugalsko) stále uvádìjí nižší pøíjem jódu. Naopak ve 
všech zemích a vìkových skupinách se nachází zvýšený 
pøíjem sodíku.   

Z ukazatelù zdravotního stavu jsme již zmínili vysoký 
výskyt nadváhy a obezity. U dospìlých žen je nejvyšší 
výskyt obezity v Øecku (36 %) a u mužù na Kypru (29 %). 
ÈR se bohužel umisśuje jak u mužù, tak u žen také na 
pøedních místech. Ruku v ruce s tím stoupá prevalence 
diabetu, byś s velkými rozdíly mezi jednotlivými zemìmi 
(napø. Velká Británie 2,9 %, Èeská republika 7,9 %, Kypr 
8,9 %).  Nepøekvapuje proto, že hlavní pøíèinou úmrtnosti 
v Evropì jsou kardiovaskulární a nádorová onemocnìní. 
Fyzická aktivita je nejnižší v regionu Jih, naopak nejvyšší 
v regionu Sever; zjevná je závislost na vìku a vzdìlání. 

Domníváme se, že vzhledem k poètu zúèastnìných 
státù a rozsahu problematiky se jistì jedná o unikátní 
dokument. Na druhou stranu si musíme být vìdomi 
jeho jistých limitù, které souvisí  s použitím rùzných 
metodik a nejednotné doby provádìní dílèích studií. 
Prezentovaná data z ÈR jsou ve srovnání s ostatními 
zemìmi ménì rozsáhlá a byla získána z øady pracovišś, 
jejichž èinnost není náležitì koordinována. Výsledky 
øešení celého projektu jsou detailnì popsány v publikaci 
o 412 stranách (European Nutrition and Health Report 
2009), která vyšla v nakladatelství Karger.  

livých složek stravy i kombinace 
rùzných výživových faktorù. Ze 
studie vyplynul tento závìr: nejvíce 
ochranného vlivu na zrak má strava 
s nízkým glykemickým indexem bo-
hatá na vitamin C a E, zinek, lutein, 
zeaxanthin a n-3 mastné kyseliny 
(DHA a EPA). 

Chung-Jung Chiu, Roy C. Milton, 
Ronald Klein, Gary Gensler, Allen 
Taylor: Dietary Compound Score 
and Risk of Age-Related Macular 
Degeneration in the Age-Related 
Eye Disease Study. Ophthalmo-
logy 116, 2009, è. 5, s. 939–946

(quas)
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Gratulace a pøání všeho nejlepšího 
doc. Ing. Aleši Hornovi, CSc.

Narodil se 14. listopadu 1955 ve Zlínì. Vystudoval 
organickou technologii na VŠCHT v Pardubicích a zís-
kal zde v roce 1984 vìdeckou hodnost CSc. v oboru 
analytické chemie. V té dobì publikoval v èasopise 
The Journal of Chromatography o esterech kyseliny 
akrylové. Vznikl tak soubor prací „Chromatography of 
Monomers“, stále citovaný po více než dvaceti letech. 
S tímto mezinárodnì uznávaným èasopisem spolupra-
coval dále také jako recenzent. V lednu roku 1989, 
vzhledem k jeho pracovním výsledkùm, ho vláda Velké 
Británie pøizvala jako jednoho ze 4 expertù k pomoci 
pøi vyšetøování teroristického útoku v Lockerbie. Je 
soudním znalcem a èlen TIAFT (mezinárodní asociace 
soudních toxikologù). Po roce 1990 založil výzkumnì 
vývojovou organizaci RADANAL a navázal spolupráci 
s ESA v  USA. V roce 2008 se habilitoval na Univerzi-
tì Tomáše Bati ve Zlínì a byl jmenován docentem pro 
obor technologie makromolekulárních látek. Ve Zlínì 
na UTB pracuje v Centru výzkumu potravin a pøedná-
ší v rámci projektu CEEPUS i na dalších støedoevrop-
ských univerzitách.

V posledních 10 letech se specializuje na výzkum 
elektroaktivních látek pomocí kapalinové chromatogra-
fie s elektrochemickou detekcí. Tato aktivita ho pøimìla 
k touze uspoøádat konferenci o vitaminech a antioxidan-
tech nejprve v Pardubicích a po šesti úspìšných roèní-
cích i v Praze, pak ve Zlínì a v Brnì. V  letošním roce se 
konal už 10. roèník pod zmìnìným názvem INDC2010 
– International Nutrition & Diagnostics Conference opìt 
v Praze. Tyto mezioborové konference si získaly velký 
mezinárodní ohlas a jsou organizovány pod záštitou nì-
kolika organizací, jednou z nich je každoroènì SPV.

Ve Spoleènosti pro výživu je èlenem její Správní rady, 
a to už po druhé funkèní období. V letošním roce byl 
jmenován vìdeckým sekretáøem pro oblast zahraniè-
ních stykù SPV. 

Aleš Horna spolupracuje s mezinárodnì uznávanými 
vìdeckými institucemi v Evropì a v Americe. Je autorem 
nebo spoluautorem více než 40 pùvodních vìdeckých 
prací a také se autorsky podílel na dvou knižních mono-
grafiích. Má 2 dospìlé dcery, kterým se velmi rád a vel-
mi dobøe vìnuje. Jeho osobní život nebyl jednoduchý, 
ani bezproblémový a tak mu pøejeme, aby mohl žít v klid-
nìjších pomìrech a mohl se vìnovat nejen své práci, ale 
i svým zálibám.

J. Blattná

Významného životního jubilea se v mìsíci
listopadu dožívá

 3. 11. Doc. MPh.D., MBA Eliška Sovová,
 21. 11. Doc. Ing. Jiøí Èmolík, CSc.,
 26. 11. Ing. Kamil Vlèek,
 27. 11. MVDr. Hana Vrajová,
 30. 11. paní Helena Ovšáková.

V mìsíci prosinci

 4. 12. Doc. Ing. Jarmila Vytøasová, CSc., 
 5. 12. Ing. Jaroslav Øíha,
 6. 12. paní Jana Vondráèková,
 23. 12. RNDr. Zdeòka Horníèková,
 26. 12. Ing. Zeno Šimùnek, CSc., 
 28. 12. paní Jana Prokorátová,
 31. 12. paní Bronislava Pavlíková.

Všem jubilantùm srdeènì blahopøejeme!

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

SPOLEÈNOST PRO VÝŽIVU, o.s. (organizace výživaservis s.r.o.)
Termín akce pro rok 2010
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